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Co predstavuji reformulace masnych vyrobku
(potravin)?

* snizeni obsahu soli a/nebo obsahu tuku (cukru)
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Co predstavuji reformulace masnych vyrobku
(potravin)?

* snizeni obsahu soli a/nebo obsahu tuku (cukru)

* obohaceni vyrobku ingrediencemi s pozitivnim vlivem
na zdravotni stav

* snizeni obsahu, nebo Uplna nahrada chemickych
pridatnych latek, jako napr. dusitany



Co vadi konzumentim na masnych vyrobcich?

Italska studie (Di Vita et al., 2019)
* vySSi obsah tuku
* vyssi obsah soli
e obsah dusitanu
* cena




Obsah tuku v masnych vyrobcich?

Masny vyrobek podil tuku (%) | masny vyrobek podil tuku (%)

poli¢an 37,9-44,2  jemné parky 14,0-22,4
vysocina 35,0-39,1  junior 9,4-12,6
spekacky 28,2-34,2  Sunkovy salam 4,5-8,7
gothajsky salam 20,2-30,4  dusena Sunka standardni 1,4-4,3

videriské parky 19,4-28,2  dusSend Sunka vybérova 1,8-3,7



Obsah tuku v masnych vyrobcich?

Masny vyrobek podil tuku (%) | masny vyrobek podil tuku (%)

poli¢an 37,9-44,2  jemné parky 14,0-22,4
vysocina 35,0-39,1  junior 9,4-12,6
spekacky 28,2-34,2  Sunkovy salam 4,5-8,7
gothajsky salam 20,2-30,4  dusena Sunka standardni 1,4-4,3

videriské parky 19,4-28,2 dusena Sunka vybérova



Obsah soli v masnych vyrobcich?

Masny vyrobek podil soli (%) | masny vyrobek podil soli (%)

Spekacky vybérové 2,0 gothajsky salam

Spekacky 2,2 sunkovy salam 2,3
jemné parky 2,2 dusenad sunka vybérova 2,4
videriské parky 2,2 Sunka nejvyssi jakosti 1,9
slovensky toceny 2,3 anglicka slanina 2,2

junior 2,2 moravské uzené maso 3,0



Management soli v oboru zpracovani masa?
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Nahrada NaCl v masnych vyrobcich?

* jako Castecna, prip. uplna nahrada jedlé soli (tj. NaCl) se pouziva
nejcastéji smés chloridli — sodného, draselného, horecnatého a

OGO
G5 000



Nahrada NaCl v masnych vyrobcich?

Nahrada soli v trvanlivych fermentovanych salamech (Gou et al., 1996):

* horka chut od nahrady 30 % jedlé soli KClI,

* do 50 % substituce vsak byla intenzita této odchylky povazovana za
bezvyznamnou

* nahrada az 40 % NaCl chloridem draselnym je mozn3, aniz by u
finalnich vyrobku doslo ke zhorSeni parametru kvality



Variabilita v obsahu soli v MV
* Tepelné opracované MV v CR: 1,40 — 3,27 %
* Nizozemské MV: 1,93 -2,66 %

* pro snizeni zatizeni obyvatelstva soli (sodikem) z masnych vyrobkd
zameérit se na produkty, které svoji hodnotou presahuji priméry
zjisStované v jednotlivych druzich nebo kategoriich masnych vyrobkd



Chut' je rozhoduijici pro vsSechny konzumenty
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Reformulace MV z hlediska obsahu soli

* R. 2019-2020: snizeni podilu soli v mélnénych masnych vyrobcich
(parky, Spekacky)




Mikrobialni kvalita Spekacku (vyrobce A)
hodnoty v log KTJ/g (primér + smérodatna odchylka)

: v v tyden
Bakterie rok Sarze 0 1 5 3 1

2019 1.7 2.69 +1.00 2.80+2.22 2.84 +£2.49 2.43+2.22 2.30+0.70
CPM 2.1 1.60+0.70 1.11 +0.40 2.08 £ 1.67 1.98+1.16 1.76 £ 1.22
2020 1.7 3.11+£2.76 2.89+2.37 2.77 £1.78 4.80+4.76 3.15+2.74
2.1 1.75+0.44 1.62+0.37 1.544+0.25 2.34 +£0.68 454 + 0.44

2019 1.7 1.88 £1.40 <1.70 <1.70 <1.70 <1.70

BMK 2.1 <1.70 <1.70 1.40+1.40% 2.48+2.488B <1.70
2020 1.7 <1.70 <1.70 <1.70 4.89+3.73¢ 3.11+3.07°
2.1 <1.70 <1.70 <1.70 2.084+2.065 3.54+3.11F

ALeuconostoc carnosum; SStreptococcus vestibularis; ©L. carnosum, Carnobacterium
maltaromaticum; PL. carnosum, Latilactobacillus sakei; EL. sakei; L. carnosum, L. sakei



Mikrobialni kvalita Spekacku (vyrobce B)
hodnoty v log KTJ/g (primér + smérodatna odchylka)

Bakterie SarZe , vzorkovan < s ot
0 po 1 tydnu PO 1 mésici PO 2 mésicich
CPM 1.7 1.00 £ 0.00 1.45+1.35 <1.00 <1.00
2.1 1.48+1.30 1.48 1.26 +1.10 1.30
BMK 1.7 <1.70 <1.70 <1.70 <1.70

2.1 <1.70 <1.70 <1.70 <1.70




Vysledky senzorického hodnoceni Spekacku s 1,7 %
a2,1% sol

Vysledky senzorické analyzy Spekacku s podilem soli 1,7 % a 2,1 %
vzhied nafezu
100,00

celkovy dojem barva
e 80,00

chut vypracovani

—_—2,1%
—1,7%

intenzita slanosti

sianost konzistence

textura



UdrZnost $pekackd s niz&im podilem soli

Zaver:
 senzorické vlastnosti Spekackl 1,7 % soli a 2,1 % soli byly standardni
po celou dobu udrznosti prit 4 °C

* i kdyz byl celkovy pocet bakterii ve spekaccich 1,7 % soli vyssi (P <
0,05), nevykazovaly behem 30denniho skladovani zadné znamky
kaZeni a pocet bakterii se pohyboval < 10°/g



Reformulace celosvalovych tepelné opracovanych MV

OBsaAn
(H&H Ol 1,90

REZNICTVI




UdrZnost $unek s niz§im podilem soli

CPM

BMK

mésic odbéru a analyzy vzorku

sunka <1,0X101 2,O><101 5,5X101 <5’Ox101 <5,OX101 <5,0X101
2,0 %
KA 0x100 | <1,0x10! | <10x10' | <5,0x10! | <50x10% | <5,0x10"

1,7 %




Senzorické hodnoceni sunek

Senzorické hodnoceni Sunky

Vzhled v nakroji
100,00

Celkovy dojem Vypracovani

80,00

Nakysla chut Konzistence

Chut Barva

Slanost Viuné

Nakysla viiné

—1,7 % soli

—standard



Reformulace mékkych salamu
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Reformulace gothajského salamu

standardni produkt reformulovany produkt

susina (%) 47,9 34,7
celkoveé bilkoviny (%) 8,3 8,7

Cisté bilkoviny (%) 7,6 8,0

Cisté svalové bilkoviny (%) 5,4 6,1
kolagen (%) 2,1 1,9

tuk (%) 27,8 18,5 (66,5 %)
NacCl (%) 2,29+0,02 1,60+0,03 (69,9 %)
strizni sila (W-B; N) 5,210,3 4,3+0,2

tuhost (TPA; N) 225+2,7 14,4+2,1



Reformulace salamu junior

standardni produkt reformulovany produkt

susina (%) 36,5 27,3
celkoveé bilkoviny (%) 11,4 9,8

Cisté bilkoviny (%) 10,1 8,2

Cisté svalové bilkoviny (%) 8,3 6,2
kolagen (%) 1,8 2,0

tuk (%) 17,5 9,3 (53,1 %)
NacCl (%) 2,12+0,04 1,77%0,06 (83,5 %)
strizni sila (W-B; N) 5,040,1 3,4+0,4

tuhost (TPA; N) 24,5+7,3 13,3+1,4



Mikrobialni kvalita mékkych salamu ({, soli)
hodnoty CPM v log KTJ/g (prdmér + smérodatna odchylka)

Meésic vzorkovani

vzorek 0 . , 3 P IT 15 °C/7 dnii
Junior standard 1.40 +0.70 <1.00 <1.00 <1,00 2.18 £1.81
Junior reformul. 223+1.40 1.98+0.65 2.08+0.70 2.53+£2.42 R 3.04£2.82
Gothaj standard 1.54+1.18 1.63+0.40 1.00 <1.00 2.11+2.06
Gothaj reformul. <1.00 1.26£1.10 148+1.00 1.30+1.00 P 1.74 £ 0.98




Mikrobialni kvalita mékkych salamu (J soli; J tuku)
hodnoty CPM v log KTJ/g (prdmér + smérodatna odchylka)

Mésic vzorkovani

Vzorek P IT 15 °C/7 dni
0 1 2 3

Junior standard <1.00 <1.00 1.30 £ 1.00 1.30 <1.00
0.002

Junior reformul. 230+1.74 2.08+1.60 1.68+1.63 2.08 1.81+0.70"

Gothaj standard 1.68 + 1.63 <1.00 1.11+0.88 1.70 % 1.60 1.32°
0.328

Gothaj reformul. 126£1.10 1.36+1.24 1.40%0.70 1.32 1.30°

ABacillus pumilus; Bacillus sp., Paenibacillus sp., Micrococcus sp.; “B. pumilus, Micrococcus

sp.






Senzorické vlastnosti mékkych salamu s nizsim

podilem soli

Senzorické hodnoceni saldamu Gothaj

celkovy vzhled
90,00

celkovy dojem ] barva

slanost vypracovani

—standard

—1,7 % soli

intenzita slané chuti viné

$tavnatost konzistence v ustni dutiné



Senzorické vlastnosti mékkych salamu s nizsim

podilem soli

Senzorické hodnoceni salamu Junior

vzhled v nakroji
100,00

celkovy dojem vliné

—standard

—1,7 % soli

chut celkové textura

korenéni intenzita slané chuti

slanost



Zaver

* tepelné opracované masné vyrobky lze pripravit s podilem soli < 2,0 %,
aniz by doslo ke zhorseni senzorickych vlastnosti,

e pri dodrzeni zasad spravné vyrobni praxe neni ohrozena bezpecnost ani
kvalita finalnich vyrobkt

» Zdjem zpracovatelu?
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Jak dal s reformulovanymi masnymi vyrobky?

* z hlediska vyznamu se jevi jako nejvice prijatelnou reformulaci
snizovani podilu soli

AKCENIi NABIDKA

Premiove sunky Chodura se
snizenym obsahem soli

nyni za akéni ceny v prodejnach
TEMPO obchodni druzstvo



Jak dal s reformulovanymi masnymi vyrobky?

 z hlediska vyznamu se jevi jako nejvice prijatelnou
reformulaci snizovani podilu soli

* snizovani podilu tuku vyzaduje vetsi zasah do receptury za
Ucelem zachovani stavnatosti vyrobku (zvyseni podilu vody)




Jak dal s reformulovanymi masnymi vyrobky?

* 7z hlediska vyznamu se jevi jako nejvice prijatelnou
reformulaci snizovani podilu soli

* snizovani podilu tuku vyzaduje vetsi zasah do receptury za
Ucelem zachovani stavnatosti vyrobku (zvyseni podilu vody)

* spotrebitel rovnéz predpoklada urcity podil tuku, v pripadé
zajmu o nizkotucné masné vyrobky si muze vybrat Sunku



Jak dal s reformulovanymi masnymi vyrobky?

* 7z hlediska vyznamu se jevi jako nejvice prijatelnou
reformulaci snizovani podilu soli

* snizovani podilu tuku vyzaduje vetsi zasah do receptury za
Ucelem zachovani stavnatosti vyrobku (zvyseni podilu vody)

e spotrebitel rovnéz predpoklada urcity podil tuku, v pripadé
zajmu o nizkotucné masné vyrobky vybere sunku

» pridavek dalsich latek (napfr. vitaminy) za ucelem zvyseni
nutricni hodnoty se nemusi setkat s pochopenim



Dékuji za pozornost

kamenikj@vfu.cz




