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ABSTRAKT

Biokonzervace se ukézala jako slibnad piirozend konzervacni technika, ale vliv ochrannych kultur na
senzorické vlastnosti tepelné upravenych masnych vyrobkl neni dobie zdokumentovan. Cilem této dil¢i prace
bylo vyhodnotit vliv pfidané ochranné kultury na barvu (L* a* b*, C*, h°), texturu (tvrdost, stfizni sila)
a senzorické parametry (vzhled v nakroji, vypracovani, konzistence, barva, viin€, nakysla viing, slanost, chut’,
nakysla chut’, celkovy dojem) dusené Sunky, tepelné opracované dvéma zpisoby. V prubéhu experimentu
byly zjistény signifikantni rozdily (P <0,05) u vSech sledovanych parametrl barvy a textury a to jak s ohledem
na pouziti ochranné kultury, tak s ohledem na zptlisob tepelného opracovani. Senzorické hodnoceni dusené
Sunky ukazalo po 1 tydnu rozdily (P <0,05) ve vzhledu v nakroji, vypracovani, konzistenci a nakyslé vini.
Senzorické zmény po 2 mésicich skladovani byly ovlivnény hlavné zptisobem tepelného opracovani. Pfidani

ochranné kultury pii vyrobé€ duSené Sunky nemélo zésadni vliv na jeji senzorickou jakost.
Klicova slova: konzervace, bakterie mlécného kvaseni, masné vyrobky, tepelna uprava

ABSTRACT

Biopreservation has been proven to be a promising natural preservation technique, but the impact of protective
cultures on the sensory properties of cooked meat products is not well documented. The aim of this partial
work was to evaluate the effect of the added protective culture on the color (L* a* b* C*, h°), texture
(hardness, shear force) and sensory parameters (appearance in the cut, matrix, consistency, color, aroma, sour
odor, saltiness, taste, sour taste, overall impression) of cooked ham, heat-treated in two ways. During
the experiment, significant differences (P <0.05) were found in all monitored color and texture parameters,
both with respect to the use of protective culture and with respect to the method of heat treatment. Sensory
evaluation of cooked ham showed differences (P <0.05) in appearance in the cut, matrix, consistency and sour
odor after 1 week. Sensory changes after 2 months of storage were mainly influenced by the method of heat
treatment. The addition of a protective culture during the production of cooked ham did not have a significant

effect on its sensory quality.
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UVOD

DusSend Sunka patii mezi masné vyrobky s relativné kratkou udrznosti. Nizky obsah soli (v priméru 2,0 %),
hodnota pH okolo 6,0 a aktivita vody vyssi nez 0,945 nejsou prakticky zadné piekazky pro inhibici
mikroorganism, které mohou zpusobit kaZzeni. Po tepelné Gipravé je normalni mikrobiota produktu, sestavajici
z bakterii mléného kvaseni, pfiliS nizka na to, aby chranila produkt pied rGstem gramnegativnich
saprofytickych mikroorganismt (Hu et al., 2008; Kotzekidou and Bloukas, 1996). Pti konzervaci tepelné
upraveného masa a masnych vyrobkil lze zdlraznit tlohu biologické kontroly pomoci vybranych bakterii
mlécného kvaSeni (BMK) jako ochranné kultury (OK) k inhibici riistu mikroorganismu zpiisobujicich kazeni
(Hu et al., 2008). Jejich inhibi¢ni G¢inek je mozné vyuzit v potravinovych matricich, kde by mohly nahradit
nékteré syntetické konzervanty (Danielski et al., 2020). V zapadni Evrop¢€ je obecné povazovan za uziteCny
Latilactobacillus sakei. Hraje klicovou roli pfi konzervaci masa diky své silné schopnosti konkurovat
pozadavkiim na rist nebo produkci kyseliny mlécné nebo syntéze sloucenin, které jsou inhibi¢ni viici
patogennim bakteriim (Listeria monocytogenes) nebo bakteriim zpisobujicim kazeni (Leuconostoc

mesenteroides, Brochothrix thermosphacta) (Hu et al., 2008).

Pti vyvoji ochranné kultury je dilezité, aby bylo pfezkouméno posouzeni jejiho vlivu na senzorické vlastnosti
osetfenych produktid (Vermeiren et al., 2006). Jen malo studii se timto tématem zabyvalo. Bredholt et al.
(2001) nepozorovali po 11 dnech skladovéani pii teplot¢ 4 °C zadné statisticky vyznamné rozdily
v preferencich spottebitelit mezi duSenou Sunkou s ptidavkem, nebo bez aplikace L. sakei TH1. Po 28 dnech
byly zjiStény pouze malé senzorické rozdily mezi oSetfenymi a neoSetfenymi produkty. Amezquita
a Brashears (2002) zjistili pozitivni vysledky pro bakteriocin produkujici Pediococcus acidilactici u parkti po
56 dnech pii 5 °C, pti¢emz nezkoumali ucinek okyselujicich nebakteriocinogennich Lacticaseibacillus casei
a Lacticaseibacillus paracasei (diive rod Lactobacillus). Ve studii o parize (uzeny bolonisky salam)
Kotzekidou a Bloukas (1998) mély kontrolni vzorky po 4 tydnech pti 68 °C nepfijatelnou kyselou chut,
zatimco pii oSetfeni Companilactobacillus alimentarius (diive Lactobacillus alimentarius) FloraCarn L2 mély
piijatelnou viini a chut’ do 7-8 tydnt skladovani. Navzdory kyselé chuti bylo pH kontrolnich vzorka nejvyssi
a po 4 tydnech se snizilo pouze z 6,7 na 6,1. Autofi piifadili negativni senzorickou kvalitu kontroly
heterofermentativnim BMK produkujicim organické kyseliny, z nichz je nezadouci zejména kyselina octova

(Kotzekidou and Bloukas, 1998).
Cilem této prace bylo posoudit vliv pfidavku ochranné kultury na texturni, barevné a senzorické vlastnosti
dusené Sunky oSetiené dvéma rezimy tepelného opracovani.

MATERIAL A METODIKA
Vyroba Sunky a vzorkovani
Sunky byly ptipravené ve dvou Sarzich (1. odbér; 2. odbér) z vepfovych vrchnich 34l v kategorii ,,nejvyssi

jakosti“. Do poloviny dila byla piidana ochranna kultura SafePro® (Chr. Hansen, nyni Novonesis), druha
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polovina byla bez pfidavku ochranné kultury. Po piipravé dila a masirovani bylo dilo ponechano 24 hod

ve 2 °C a nasledn¢ plnéno do bariérovych polyamidovych technologickych obalti a tepelné opracovano:

1. tradi¢nim postupem s dosazenim teploty v jadie 70 °C a vydrzi 10 min (TO 70/10; VETUNI Brno)
2. vrezimu Fc 10, které odpovida tepelnému tc¢inku 70 °C/10 min (TO Fc; Mauting, Valtice)

Instrumentalni méfeni textury a barvy a senzorické analyzy byly provedeny po 1 tydnu skladovani pii 3 °C
(8 vzorki) a senzorické parametry byly hodnoceny také po 2 mésicich skladovani (4 vzorky). Systém oznaceni
vzorkil je nasledujici: SK-P-1 $unka kontrolni bez preparatu oSetfenda TO 70/10 (1 tyden), SP-P-1 $unka
s preparatem s ochrannou kulturou osetiena TO 70/10 (1 tyden), SK-F-1 Sunka kontrolni bez preparatu
ofetiena TO Fc (1 tyden), SP-F-1 Sunka s preparatem s ochrannou kulturou osetfend TO Fc (1 tyden),
SK-P-4 $unka kontrolni bez preparatu osetfena TO 70/10 (2 mésice), SP-P-4 $unka s preparatem s ochrannou
kulturou oSetfena TO 70/10 (2 mésice), SK-F-4 Sunka kontrolni bez preparatu osetiena TO Fc (2 mésice),

SP-F-4 $unka s preparatem s ochrannou kulturou oetiena TO Fc (2 mésice).

Barva

Instrumentdlni hodnoceni barvy bylo provedeno pomoci spektrofotometru KonicaMinolta CM-5
(KonicaMinolta, Japonsko). Pfistroj byl nastaven na zdroj svétla D65 a standardni thel pozorovatele 10°,
meéfici Stérbina 8 mm. Méfeni probihalo v rezimu SCE (Specular Component Excluded). Kalibrace byla
provedena na ¢ernou a bilou barvu. Kazdy vzorek byl méfen 10x na riiznych mistech v nékroji. Hodnoceny
byly parametry L* - svétlost, a* - pomér Cervené a zelené, b* - pomér zZluté a modré, C* - sytost barvy a h°-

barevny odstin (mérny thel barevného tonu).

Textura

Vychlazené vzorky byly pfed vlastnim méfenim vytemperovany na teplotu mistnosti. Instrumentalni méfeni
textury bylo provedeno na pfistroji INSTRON 5544 (InstronCorporation, USA). Byla provedena analyza
texturniho profilu (TPA), kterd simuluje Zvykani sousta v stech. Cylindrické vzorky Sunek o priméru 12 mm
a vySce 10 mm byly stlacovany ve 2 cyklech na 50% deformaci, rychlost pficniku byla 50 mm/min.
Hodnocena byla maximalni sila pfi prvnim stlaceni — tvrdost vzorku. Pro méfeni velikosti stfizni sily dle
Warner-Bratzlera byly piipraveny vzorky o rozméru 10x10%20 mm. Vzorky masa byly umistény ve své délce
do stfedu Warner-Bratzlerova noze. Rychlost pohybu noze byla 80 mm/min. Vysledky z obou metod byly
ziskany z Sesti dil¢ich méteni.

Senzoricka analyza

Vzorky Sunek byly pro zachovani anonymity ozna¢eny ndhodnym trojmistnym ciselnym kédem. Senzoricka
hodnoceni probihala ve specidlné vybavené laboratoti (CSN ISO 8589) na Ustavu hygieny a technologie
potravin zZivocisného ptivodu a gastronomie, VETUNI Brno. Hodnoceni se u¢astnilo celkem 11 proskolenych
hodnotitelti. Pro senzorické hodnoceni byly pouzity grafické nestrukturované stupnice o délce 100 mm se

slovnim popisem na obou koncich (0 bodii za nevyhovujici vzorek, 100 bodii za vynikajici vzorek) (CSN ISO
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4121). Hodnoceny byly vzhled v nakroji, vypracovani, konzistence, barva, viing€, nakysld ving, slanost, chut’,
nakysla chut’ a celkovy dojem. Jako degustacni sousto bylo pouzito bilé pecivo, k dispozici meli hodnotitelé

1 vodu.

Statistické zpracovani
Data byla statisticky vyhodnocena v programu Microsoft® Excel® 2016 MSO (Microsoft Corporation,
Redmond, WA, USA). Data byla porovnana parovym #-testem, pticemz rozdily byly povazovany za vyznamné

na hladinég spolehlivosti 95 % (P <0,05).

VYSLEDKY A DISKUZE

Mezi hodnocenymi vzorky byly zjistény signifikantni (P <0,05) rozdily ve vSech sledovanych barevnych
parametrech (tab. 1 a 2). V piipad¢ prvniho odbéru byly zjiStény rozdily v hodnoté L* mezi vSemi
porovndvanymi vzorky, pficemz vzorky oSetfené ochrannou kulturou byly signifikantné svétlejsi (P <0,05)
nez kontrolni vzorky bez kultury. U Sunek TO Fc byl vzorek s OK vyznamné Cervenéjsi (P <0,05; parametr
a*) nez kontrola. Sunky s OK o$etiené v konvektomatu TO 70/10 byly rovnéz Servendjsi neZ vzorky kontrolni,
nicméné rozdil nebyl statisticky vyznamny (P >0,05). V ptipad¢ hodnoceni parametri * (zluta) a h® (barevny
odstin) vykazovaly vzorky osetfené OK signifikantné niz$i hodnoty (P <0,05) nez vzorky kontrolni, a to jak
u TO Fc, tak u TO 70/10. Rozdil nebyl zjistén pouze v sytosti barvy (C*). Pii druhém odbéru byl zjistén rozdil
(P <0,05) v hodnoté L* mezi vzorkem s OK, oSettenym TO 70/10 a vzorkem kontrolnim, osetfrenym TO Fc.
V hodnoté¢ a* nebyly mezi vzorky zjistény rozdily (P >0,05). Hodnoty parametru b * byly vyznamné vyssi (P
<0,05) u vzorki oSetienych TO Fc nez u kontrolniho vzorku osetfeného TO 70/10. Vzorek s OK oSetteny TO
Fc vykazoval vice Zlutou barvu (P <0,05) nez vzorek s OK osetfeny TO 70/10. U vzorku s OK, oSetfeném TO
Fc, byla zjisténa vyssi sytost barvy a barevny odstin (P <0,05) nez u kontrolniho vzorku oSettené¢ho TO 70/10.
Vyssi hodnoty a* u Sunky oSetftené OK (Staphylococcus xylosus) v porovnani s kontrolou naméfili
Kotzekidou and Bloukas (1996). Nékteré BMK produkuji peroxid vodiku, ktery, pokud neni rozlozen, mize
oxidovat pigmenty a zptisobit zménu barvy. S. xylosus, piidany jako OK do duSené Sunky béhem zpracovani,
ma dvoji tcinek na barvu masa. Obsahuje nitratreduktdzu a mize tak redukovat jakykoli pfitomny dusi¢nan
na dusitan a produkuje katalazu, ktera miize rozkladat peroxid vodiku. Sunky vyrobené s C. alimentarius mély
vys$i, ale ne vyznamné, hodnoty a* nez kontrola. To mize byt zpiisobeno kompetitivnim plisobenim
ptidaného kmene Companilactobacillus na bakterie produkujici peroxid vodiku (Kotzekidou and Bloukas,
1996). Kolektiv autori de Andrade Cavalari et al. (2024) naopak zjistili u Sunky oSettené OK Carnobacterium
maltaromaticum rozdily ve Zluté barvé (b*). Ciselné hodnoty viak byly blizké a neovlivitovaly vizualni kvalitu
produktu, protoze hodnoty AE* (rozdil mezi dvéma barvami) byly u vSech OK nizsi nez 3,0. Nékteré BMK

mohou podstatné snizovat pH, které ovlivituje kvalitativni parametry téchto typtd masnych vyrobku.
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Tabulka 1: Porovnani barevnych parametrii vzorkl Sunek méfenych v systému CIELab (1. odbér)

1 tyden L* a* b* C* h°

SK-P-1 70,76+0,25° 8,86+0,17* 8,04+0,122 11,96+0,20 42,224+0,27*
SP-P-1 69,25+0,16° 9,1840,16* 7,33+0,27¢ 11,74+0,28 38,60+0,63¢
SK-F-1 70,14+0,27¢ 8,53+0,08° 8,30+0,09° 11,90+0,07 44,19+0,45°
SP-F-1 68,53+0,77¢ 9,41+0,33¢ 7,47+0,09¢ 12,01+0,31 38,49+0,74¢

Legenda: * > ¢ Rozdilnd pismena znamenaji statisticky prikazny rozdil mezi hodnotami ve sloupcich (P <0,05).
L* - svétlost, a* - pomér Cervené a zelené, b* - pomér Zluté a modré, C* - sytost barvy a h°- barevny odstin; SK-P-1
Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO 70/10 (1 tyden), SP-P-1 Sunka s prepardtem s ochrannou kulturou osetiend
TO 70/10 (1 tyden), SK-F-1 Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO Fc (1 tyden), SP-F-1 Sunka s prepardtem
s ochrannou kulturou osetrend TO Fc (I tyden).

Tabulka 2: Porovnani barevnych parametrt vzorkt Sunek méfenych v systému CIELab (2. odbér)

1 tyden L* a* b* C* h°

SK-P-1 68,53+1,58® 6,61+0,77 7,33+0,59° 9,87+0,91* 48,01+1,88*
SP-P-1 69,39+1,60° 6,71+0,57 7,65+0,29% 10,18+0,49% 48,80+2,33%
SK-F-1 67,69+2,13° 6,82+0,92 7,8840,72% 10,43+1,12% 49 25+1,84%
SP-F-1 69,27+1,50% 6,87+0,52 8,14+0,39° 10,66+0,57° 49,88+1,66°

Legenda: ® » ¢ Rozdilna pismena znamenaji statisticky prikazny rozdil mezi hodnotami ve sloupcich (P <0,05).
L* - svétlost, a* - pomér Cervené a zelené, b* - pomér Zluté a modré, C* - sytost barvy a h°- barevny odstin; SK-P-1
Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO 70/10 (1 tyden), SP-P-1 Sunka s prepardtem s ochrannou kulturou osetiend
TO 70/10 (1 tyden), SK-F-1 Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO Fc (1 tyden), SP-F-1 Sunka s prepardtem
s ochrannou kulturou oSetiend TO Fc (1 tyden).

Tabulka 3: Texturni parametry vzorka Sunek

1 tyden 1. odbér 2. odbér

Tvrdost (N) Stiizni sila (N) Tvrdost (N) Stiizni sila (N)
SK-P-1 25,26+4,15* 9,58+3,47 22.93+5,06 9,4142,73%
SP-P-1 27,04+4,06%° 9,79+3,46 2291+2,51 8,20+1,96%
SK-F-1 30,34+2,68° 8,66+1,65 20,31+4,76 10,09+2,31%
SP-F-1 24,46+3,53° 7,17+£1,67 21,35+6,13 11,53+2,67°

Legenda: ®° Rozdilnd pismena znamenaji statisticky pritkazny rozdil mezi hodnotami ve sloupcich (P <0,05). SK-P-1
Sunka kontrolni bez prepardtu oSetiend TO 70/10 (1 tyden), SP-P-1 Sunka s prepardtem s ochrannou kulturou oSetiend
TO 70/10 (I tyden), SK-F-1 Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO Fc (1 tyden), SP-F-1 Sunka s prepardtem
s ochrannou kulturou osetiend TO Fc (1 tyden).

U hodnocenych vzorkli Sunek byly zjistény rozdily jak ve tvrdosti (1. odbér), tak ve velikosti stfizni sily
(2. odbér; tab. 3). Signifikantné vyssi tvrdost (P <0,05) byla zjisténa u kontrolniho vzorku Sunky oSetfené¢ho
TO Fc, v porovnani se vzorkem s OK a kontrolnim vzorkem oSettenym TO 70/10. Velikost stfizni sily byla
zjiSténa nejvyssi u Sunky s OK oSetiené TO Fc a vyznamné se liSila (P <0,05) od hodnoty zjisténé pro Sunku
s OK osetfenou TO 70/10. V dostupné literatute je jen malo srovnatelnych vysledkii. Ben Slima et al. (2017)
pridali do hovézich parkti probiotickou kulturu Lactiplantibacillus plantarum TNS, které nasledné vykazovaly
niz8i hodnoty instrumentaln€ méfené tvrdosti (P <0,05). To je v souladu s autory Pérez-Chabela et al. (2008),
ktefi namétili nizsi tvrdost u parkti inokulovanych kulturou Latilactobacillus curvatus ve srovnani s kontrolou
(P <0,05). Tento rozdil byl pravdépodobné zpiisoben relativné veétSim mmnozstvim kyseliny mlécné

vyprodukované L. curvatus.
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Tabulka 4: Vysledky senzorického hodnoceni vzorkll Sunek skolenym panelem (1. odbér)

1 tyden SK-P-1 SP-P-1 SK-F-1 SP-F-1
Vzhled v nikroji 77,27+16,70 81,09+13,23 73,36+17,65 81,55+13,84
Vypracovani 78,00+£12,96% 85,09£11,16 76,55+15,05° 91,09+7,40°
Konzistence 84,91£16,28% 88,36+8,90 91,09+6,85% 93,40+6,04°
Barva 83,18+11,30 88,82+7,83 86,09+11,88 86,73+14,03
Viiné 85,36+10,97 87,18+7,55 83,82+9,70 87,82+10,51
Nakysla viiné 14,18+12,53® 17,82+19,00% 21,27+20,98° 11,91+16,92°
Slanost 76,55+13,97 80,27+11,00 78,00+19,69 81,82+10,85
Chut’ 81,36+13,58 84,09+11,19 83,45+14,33 85,64+11,81
Nakysla chut’ 18,09+15,38 17,36+19,71 19,00+18,35 9,09+10,09
Celkovy dojem 73,18+13,71 81,36+13,30 78,64+11,89 81,55+12,87

Legenda: > Rozdilnd pismena znamenaji statisticky prikazny rozdil mezi hodnotami v rFadcich (P <0,05). SK-P-1
Sunka kontrolni bez prepardtu oSetiend TO 70/10 (1 tyden), SP-P-1 Sunka s prepardtem s ochrannou kulturou oSetiend
TO 70/10 (1 tyden), SK-F-1 Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO Fc (1 tyden), SP-F-1 Sunka s prepardtem
s ochrannou kulturou osetienda TO Fc (I tyden).

Tabulka 5: Vysledky senzorického hodnoceni vzorkd Sunek Skolenym panelem (2. odbér)

1 tyden SK-P-1 SP-P-1 SK-F-1 SP-F-1
Vzhled v nakroji 81,43+13,07° 64,86+21,57° 74,86+28,50 75,43+19,71¢
Vypracovani 89,14+10,99 87,43+14,84 89,29+6,32 81,57+17,79
Konzistence 88,86+10,59 86,14+11,68 92,71+7,06 90,71+7,27
Barva 80,86+19,98 79,43+20,93 80,57+22,94 81,29+8,52
Viiné 83,86+17,35 84,86+18,24 85,86+17,13 85,29+18,50
Nakysla viiné 7,86%7,60 8,43+11,12 7,29+8,60 10,14+9,01
Slanost 90,14+5,43 86,00+9,24 86,57+10,24 85,00+11,50
Chut’ 86,71+12,00 81,43+11,86 86,00+13,89 89,00+5,92
Nakysla chut’ 13,29+21,21 8,43+7,07 9,43+12,37 7,86+5,73
Celkovy dojem 85,86+11,31 81,29+15,35 83,57+16,07 81,43£13,38

Legenda: *° Rozdilnd pismena znamenaji statisticky pritkazny rozdil mezi hodnotami v radcich (P <0,05). SK-P-1 Sunka
kontrolni bez prepardtu osetiend TO 70/10 (1 tyden), SP-P-1 Sunka s prepardtem s ochrannou kulturou oSetiend
TO 70/10 (1 tyden), SK-F-1 Sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO Fc (1 tyden), SP-F-1 Sunka s prepardtem
s ochrannou kulturou oSetiend TO Fc (1 tyden).

Vysledky senzorického hodnoceni Sunek jeden tyden od vyroby ukazaly rozdily ve vypracovani, konzistenci
a nakyslé vini (1. odbér; tab. 4) a také ve vzhledu v nakroji (2. odbér; tab. 5). Vzorky s OK byly v parametru
vypracovani hodnoceny lépe (P <0,05) nez vzorky kontrolni, a to v ptipadé obou zptisobti TO. Konzistence
byla Iépe hodnocena (P <0,05) u vzorku s OK oSetfeného TO Fc nez u vzorku s OK osetfeného TO 70/10.
Kontrolni vzorek oSetteny TO Fc vykazoval intenzivnéjsi nakyslou viini (P <0,05) nez vzorek s OK (tab. 4).
Vzhled v nakroji byl u Sunky s OK osettené TO 70/10 vyrazné horsi (P <0,05), nez u Sunky kontrolni (tab. 5).
V ostatnich senzorickych parametrech nebyly zjistény rozdily (P >0,05).
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Tabulka 6: Vysledky senzorického hodnoceni vzorkll Sunek skolenym panelem (1. odbér)

2 mésice SK-P-4 SP-P-4 SK-F-4 SP-F-4

Vzhled v nikroji 81,20+15,54 85,60+13,51 82,50+8,97 80,6017,57
Vypracovani 60,70£19,07% 80,90+13,66° 62,70+25,18< 76,80+£23,93%
Konzistence 87,40+9,13%® 83,30:£19,23% 86,50:9,11° 91,70+8,97°
Barva 73,70+16,94° 84,20+12,01° 84,20+11,83" 85,70+13,85"
Viiné 78,80+18,21% 87,50+13,96° 78,80+17,19% 79,00+20,95°
Nakysla viiné 18,50+17,88 14,60+14,18 14,50+14,43 20,40+30,30
Slanost 88,80+11,61° 85,00+12,87% 83,80+15,22% 74,80+22,99°
Chut’ 88,30+5,95 87,40+10,47 85,80+15,90 84,20+14,76
Nakysla chut’ 16,50+19,46% 17,9014,39° 7,00+£9,21° 12,80+12,73%®
Celkovy dojem 72,30+17,52° 77,30+£12,45% 81,50:14,96° 77,70£16,27%

Legenda: %4 Rozdilnd pismena znamenaji statisticky pritkazny rozdil mezi hodnotami v iadcich (P <0,05). SK-P-4
Sunka kontrolni bez preparatu osetiend TO 70/10 (2 mésice), SP-P-4 Sunka s prepardatem s ochrannou kulturou oSetiend
TO 70/10 (2 mésice), SK-F-4 sunka kontrolni bez prepardtu osetiend TO Fc (2 mésice), SP-F-4 Sunka s prepardtem
s ochrannou kulturou osetiena TO Fc (2 mésice).

U vzorkt Sunek, skladovanych dva meésice, byly zjistény rozdily ve vice senzorickych parametrech (tab. 6).
Ve vypracovani byla nejlépe hodnocena Sunka s OK osetfend TO 70/10, kterd se vyznamné¢ liSila od Sunky
kontrolni oSetfené obéma zptisoby TO. Konzistence v ptipad¢ TO Fc byla Iépe hodnocena u Sunky s OK nez
u Sunky kontrolni. Kontrolni vzorek Sunky oSetfeny TO 70/10 vykazoval po dvou mésicich vyrazné horsi
barvu (P <0,05) nez vSechny ostatni hodnocené vzorky. Viin€ byla nejlépe hodnocena u Sunky s OK osetiené
TO 70/10 a vyznamné se lisila (P <0,05) od vzorku s OK osetfeného TO Fc. Vzorek s OK osetfeny TO Fc
soucasn¢ vykazoval nejnizsi slanost a vyznamné se 1iSil (P <0,05) od kontrolniho vzorku osetieného TO 70/10.
Sunka s OK ogetiena TO 70/10 vykazovala nejvyssi intenzitu nakyslé chuti, ktera byla vyznamné vyssi nez
u kontrolni Sunky oSetfené TO Fc. Kontrolni vzorek Sunky oSetfeny TO Fc ziskal nejvyssi hodnoceni

v celkovém dojmu, vyznamné hiife byl hodnocen kontrolni vzorek Sunky osetieny TO 70/10.

Ochranna kultura, doba skladovani a interakce mezi oSetfenim a dobou skladovani mély vyznamny vliv
(P <0,05) na vini a chut’ vakuovée balenych salamt pariza (Kotzekidou a Bloukas, 1998). Pérez-Chabela et al.
(2008) zaznamenali vyznamny vliv vyznamny vliv (P <0,01) inokulace tepelné opracovanych parka
skore pro vSechny hodnocené senzorické atributy (textura, Stavnatost, flavor, barva a celkova pftijatelnost).
Vermeiren et al. (2006) uvadéji, ze ucinek ochrannych kultur obecné a Latilactobacillus sakei 10A
na organoleptické vlastnosti vafenych masnych vyrobkl zavisi na obsahu glukoézy a pufracni kapacité téchto
vyrobkl. Vyslovili hypotézu, ze pouziti ochranné kultury prospiva pouze tepelné opracovanym masnym
vyrobkiim bohatym na bilkoviny a s nizkym mnozstvim glukozy.

ZAVER

Z vysledki hodnoceni barevnych parametri L*, a* a b* u vzorkll Sunek oSetfenych ochrannou kulturou
a vzorki kontrolnich bez ochranné kultury nelze jednoznacné urcit vliv této kultury na barvu Sunky. Vysledky

naznacuji spiSe rozdily mezi TO 70/10 a TO Fc. Podobné v ptipad€ hodnoceni tvrdosti a velikosti stiizni sily
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1ze rozdily piitknout spiSe zplisobu tepelného opracovani, nebot’ vliv ochranné kultury na tvrdost, zjistény pti
prvnim odbéru, se v druhém odbéru nepotvrdil. Rozdily v senzorickych atributech zjisténé po 1 tydnu
skladovani pii prvnim odbéru se v druhém odbéru rovnéz nepotvrdily. VétSina zjisténych rozdili
po 2 mésicich skladovéni se odehravala mezi zpisoby tepelného opracovani. Pouzitd ochranna kultura neméla
zésadni vliv na hodnocené parametry a lze ji tedy pouzit pro pfipravu Sunky bez negativniho vlivu

na senzorickou jakost.
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