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1. Uvod

Pokud chceme zacit vyrabét masné vyrobky ve zracich komorach, jako je
uhersky salam je nutné nejdfive poznat zakladni pochody k jakym
v klimatizovanych zracich a suSicich komorach dochazi. V dnedni dobé jiz neni
z daleka problém dosahnout vysoké vyrobni produktivity, jako tomu bylo dfive.

Drive byla vyroba fermentovanych a zaplisnénych salamu spiSe uménim.

1.2. Fermentované salamy v historii

Fermentacni proces provazi ¢lovéka jiz velmi dlouhou dobu, a to pfedevsim
u produktd jako je pivo, vino, chléb, salamy, syry, ale i IéCiva. Jako fermentace
(nebo i kvaSeni) se oznacuji procesy, kdy mikrobi rozkladaji organickou hmotu a
prevlada rozklad bezdusikatych latek.

Jiz v Babylonu, 5000 let pfed nasSim letopoltem, existuje prvni zminka o
Fizeném procesu fermentace. Na dalném vychodé&, predevsim v Cing, se zhruba
2500 let pred nasSim letopoCtem objevila konzervace zeleniny ,fizenou“ fermentaci.
Zde také vznikl prvni tepelné neopracovany masny vyrobek, ktery ale s tim, jak
tyto vyrobky zname dnes, nelze srovnavat. Evropa v tomto sméru dosti zaostala.
Nazev Salami se zda byt odvozen od Kyperského mésta Salamis, zniCeného
zemétifesenim, ale noveéjsi teorie jsou spiSe pro puvod slova z latinského ,salare”
—sul.

Novodoba vyroba salamud je datovana asi do roku 1730, kdy se v severni
Italii zaCala produkce fermentovanych salamu. Odtud se vyroba Sifila do
Madarska a Némecka. RozSifenim vyroby do celého stfedomofi se zacaly
objevovat opravdu rozmanité vyrobky z hlediska pouZzité suroviny, technologie,
mikroorganismu i vysledné chuté a vané. V dnesni dobé snadného cestovani si
tyto variace mizeme dopravat daleko snadnéji, nez tomu bylo dfive.

V Ceskoslovensku byly tepeln& neopracované salamy vyrabé&ny primyslové
v oblasti vysocCiny. Zde byly pfiznivé podminky pro zrani. Na pocCatku 70. let byly
vyvinuty tepelné neopracované masné vyrobky jako salamy PoliCan a Herkules,
na Slovensku pak Nitran a Malokarpatska salama. | kdyz se technologie
modifikovaly, tyto salamy maji i dnes svou pevnou pozici na trhu. Rozdil mezi
Policanem a Herkulesem neni jen jiny pramér salamu (kalibru), ale hlavné to, ze

se u Poli¢anu nepouziva startovaci kultury, zatimco u Herkulesu ano. Tyto salamy
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se k sobé dnes velmi pfiblizily, proto néktefi vyrobci hledaji puvodni receptury a
chuté.

Uhersky salam — patrné u nas nejznaméjsSi z kategorie nizkokyselych
fermentovanych salamu vznikl vyvojem z plvodnich italskych salaml a zacal se
vyrabét v zemich tehdejSiho Rakouska-Uherska. V rlznych variantach se dnes
vyrabi jak v Madarsku, tak v Rakousku, ale i u nas. Madarsko je znamé svou
gastronomickou tradici a uhersky saldm je jen jednim zmnoha tepelné

neopracovanych masnych produktl vyrabénych v této zemi.

1.3. Druhy salamu

Dnes v ramci globalizace je velmi pravdépodobné, Ze vyvstane poptavka i
po riznych typech salamud. Déle budou zminény zakladni druhy fermentovanych
salamu a jejich vlastnosti a z toho vyplyvajici nastaveni teplot zracich komor

hlavné v pocatec¢nich fazich zrani a suseni.

1.3.1. Fermentované salamy s nizkou kyselosti

Fermentace - fermentaci rozumime procesy, kdy pulsobenim
mikroorganismO dochazi ktvorbé kyseliny mlééné a dalSich organickych
sloucenin.

Salamy s nizkou kyselosti jsou trvanlivé hlavné diky vysuseni a tedy nizké
aktivité vody a, (viz kapitola 6), ktera by méla byt 0,65-0,9. Pravé diky zminénym
hodnotam aktivity vody se pH vyrobkl pohybuje obvykle mezi 5,8-6,2. Nizkokyselé
salamy se Casto vyrabi 2 mésice, nékteré druhy az pudl roku. Zhruba 100 dni se
susi a zraji znamé uherské salamy, kdy aktivita vody dobu klesne pod 0,88. Tato
skupina vyrobkl je také charakterizovana tim, Zze se pfi vyrobé nepouzivaji
sacharidy a vyrobky proto vétSinou nemaiji kyselost pod 5,8. Aby byla zaru€ena
inhibice mikroorganismu pfi takto nizké kyselosti, je nutné zvolit niz§i pocatecni
teploty zrani (10-12°C) a ty musi byt dodrzeny az do snizeni aktivity vody
minimalné na 0,96. Z naSich je v této skupiné zastupcem saldm PoliCan (je-li
spravné vysuSeny a dozraly), paprikas, Hanak, smichovsky salam, Perun,

typickym je vSak spiSe uhersky salam.



1.3.2. Fermentované salamy s vyssi kyselosti

Pravé diky vyssi kyselosti (pH vétSinou pod hodnotu 5,0) maji tyto salamy
svoji trvanlivost. Snizeni pH Ize dosahnout vice zpusoby. Typickym je pfidavek
sacharidi do dila (dilem se rozumi zpracovavana davka od syrového masa po
hotovy vyrobek) a pfidavek tzv. startovacich kultur. Ty potom pfeméni sacharidy
na kyselinu mlé€nou, ktera zplUsobi vySe zminéné hodnoty pH. Na zacatku zrani
jsou potfeba vysSi teploty, aby pfeména sacharidu, resp. fermentace, byla rychla a
tim se dosahlo vysSi kyselosti v kratkém Case tak, aby se mikroorganismum
zabranilo ve znehodnoceni vyrobku. Aktivita vody je u téchto vyrobkiu az
druhofada a to méné nez 0,93. Zraji vétSinou méné nez 3 tydny a proto jsou i
ztraty v podobé odparu vihkosti (viz kapitola 6) vétSinou pod 15 % hmotnosti pfed
zaCatkem suSeni (pfedchozi skupina vice nez 20 %). Diky niZz8imu vysus$eni jsou
tyto salamy Iépe krajitelné nez skupina pfedchozi. Mnohem vyhodnéjSi ekonomika
vyroby (diky kratké zraci a suSici dobé) fermentovanych salamu s vySsi kyselosti
je hlavni pfi¢inou velkého rozvoje jejich vyroby. Z Eeskych vyrobkl jsou zastupci
lovecky salam, Herkules, Permonik a dunajska klobasa, ze zahraniCnich napf.

madarské Cabajské klobasy.

1.4. Legislativni poZadavky

V madarsku je =zaveden potravinaisky kodex (Codex Alimentarius
Hungaricus). Tento ,zakon“ vymezuje nejen kategorie vyrobkl a co maiji zhruba
obsahovat, ale jdou mnohem dal nez Ceské predpisy (napf. zakon ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonl, ve znéni pozdéjSich predpisli, pro maso, masné vyrobky,
ryby, ostatni vodni zZivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich a navazujici
vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18, pism.
a), d), g), h). i) a j) zdkona ¢. 110/1997 Sb. urCuje pouziti surovin, startovacich
kultur nebo GDL (akcelerator v podobé sacharid(l). Madarsko, aby ochranilo své
jméno ve svété, napfiklad definuje vyrobky i z hlediska chemického slozeni,

organoleptickych vlastnosti a dalSich ukazatelu kvality.

Vyhlaska €. 326/2001 Sb., ve znéni vyhlasky €. 264/2003 Sb., kterou se
méni vyhlaska €. 326/2001 Sb., - §10 odstavec e) a g)



e) Tepelné neopracovany masny vyrobek:

Vyrobek urceny k pfimé spotfebé bez dalSi upravy, u néhoz neprobéhlo

tepelné opracovani surovin ani vyrobku

g) Fermentovany trvanlivy masny vyrobek:

Vyrobek tepelné neopracovany ureny Kk pfimé spotiebé,
v pribéhu fermentace, zrani, suSeni, popfipadé uzeni za definovanych podminek

doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou awmax)

trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C

Definice fermentovanych a

vyrobku, podle vyhlasky €. 264/2003, priloha €. 5

Technologické pozadavky na jednotlivé skupiny masnych vyrobkn

u kterého

0,93, s minimalni dobou

tepelné neopracovanych masnych

Druh Skupina Charakteristika a technologické poZadavky
tepelné Vyrobek, u kterého bylo ve wvsech &dstech dosaZeno minimalng
opracovany tepelného ucinku odpovidajicimu plisobeni teploty plus 70° C po dobu
[ 10 minut.
tepelné | Vyrobek urleny k pifimé spotiebé bez dalsi vpravy, u néhoz
neopracovany | neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.
trvanlivy Vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech dosaZeno minimdlné
tepelnd tepelného tcinku odpovidajicimu pisobeni teploty plus 70° C po dobu
opracovany 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim,
uzenim a suSenim za definovanych podminek) doslo k poklesu
aktivity vody na hodnotu ay(may=0,93 ak prodlouZeni minimalni
masny doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovéni plus 20°C.
vyrobek  |fermentovany | Vyrobek tepelné neopracovany urdeny k piimé spotfebe, u kterého
trvanlivy vpribéhu fermentace, zrani, sueni a uzeni za definovanych
podminek doslo ke sniZeni aktivity vody na hodnotu ay max)=0,93 s
minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20° C. |
masny maso podle § | pism. a) tepelné neopracované, u kterého zistala
polotovar zachovina vnitini bunééna struktura masa a vlastnosti éerstvého masa,
a ke kterému byly pfidany potraviny, kofenici pfipravky nebo pfidatné
latky, ¥a které jsou urteny k tepelné nebo jiné kuchyfiské upravé §)'Z'ed
spotiebou, a splituji pozadavky zvlastniho pravniho predpisu 2 ¥; za
masny polotovar se povaZzuje i vyrobek z mletého masa s pfidavkem
jedlé soli vy33im neZ 1 % hmot
kuchyrnisky tastetné tepeln¢ opracované upravené maso nebo smési  mas,
masny pfidatnych a pomoenych latek, popfipadé daldich surovin a latek
polotovar uréenych k aromatizaci, *” urlené k tepelné kuchytiské upravé
konzerva Vyrobek neprody$né uzavieny vobalu, sterilovany za podminek

uvedenych ve zvidstnim pravnim piedpise’ tak, aby byla zachovéna
obchodni sterilita.”

polokonzerva

Vyrobek neprodyiné uzavieny v obalu, Easterovanjr za podminek

uvedenych ve zvladtnim pravnim predpise. e




Vyhlaska Ministerstva zemédélstvi €. 147/1998 Sb., o zpusobu stanoveni
kritickych bodu v technologii vyroby, ve znéni pozdéjSich pfedpisu, tzn. takovych
bodl, pfi kterych se moznost znehodnoceni vyrobku kontaminaci &i jinym

zpusobem zvysSuje nad hygienou stanovenou mez. Viz prakticky kapitola 7.1.

1.5. Hygiena a sanitace

V zakoné o potravinach, veterinarnim zakoné a navazujicich vyhlaskach je
vyrobcim potravin ulozena povinnost dosahnout béhem vyroby vysoké urovné
Cistoty, zaroven s dodrzenim zakonl na ochranu Zzivotniho prostfedi a zdravotni

nezavadnosti.

Hygiena potravin — rozumime ji vSechna opatfeni a pravidla, nezbytna pro

vyrobu zdravotné nezavadnych a kvalitativné vyhovujicich potravin.

Sanitace — rozumime ji Cistici a dezinfek&ni metody, postupy a prostredky,

kterymi dosahneme pozadovanych parametr hygienické urovné.

1.5.1. Cisténi
Pro zvladnuti procesu Cisténi musi byt brany v potaz jak parametry fixni

(podminky pfedem dané) tak parametry variabilni (pfimo ovlivnitelné).

Fixni faktory

Hygienicky design — to je snadna  istitelnost vzhledem ke tvarlim zafizeni,
to plati pro vSechna zafizeni, ktera mohou byt pfi vyrobé kontaminovana
biologickou necistotou

Material — musi byt volen tak, aby na néj zatéz Cisticimi prostfedky neméla

vliv

Kvalita vody — je to dulezity parametr jak pro vysledek &isténi, tak pro korozi
material(, se kterymi pfichazi voda do kontaktu. Vysoka tvrdost vody sniZuje
kvalitu Cisticiho procesu a muze tvofit ukryt pro mikroorganismy v podobé

usazenin. Mékka voda je naopak sama o sobé korozivni. Napfiklad u nerezové



oceli muzeme pozorovat bodovou korozi zplsobenou chlorovanou vodou
s kyselinami.
Necistota - stav, druh a stupen znecisténi rozhodujici o volbé Ccisticiho

prostfedku.

Variabilni faktory

Mechanicka sila — odstranovani hrubych €asti necistoty.

Doba pusobeni — musi byt dostateCna, aby byly necistoty dostate¢né
rozruSeny, ale je tfeba brat v potaz, ze distici prostfedek plsobi negativhé na
material, aby nedoslo ke vzniku jakékoli koroze.

Teplota - ze zkuSenosti z praxe je potfeba teplota pro roztaveni tuku
minimalné 55 °C

Koncentrace a vhodnost Cisticiho prostfedku — pfi nizké koncentraci
prostfedku nebude vycisténi dokonalé, pfi zbyteCné vysoké koncentraci se zvysi

riziko koroze a je zatiZzeno Zivotni prostfedi.

1.5.2. Mlhova dezinfekce

Z davodu rozsahu této prace nemohou byt uvedeny dalSi zplUsoby jako
pénové Cisténi a dezinfekce.

Urovent hygieny a sanitace stoupd se zvySujicimi se pozadavky na
trvanlivost a kvalitu vyrobkld. Metody dezinfekce a pénového Cisténi nemusi byt
pro nékteré technologie dostacCujici. Je nutné zajistit také Cistotu klimatizaCnich
systémU a prostfedi vyrobnich prostor. Idealnim zplusobem pro zajisténi tohoto
pozadavku je tzv. mlhova dezinfekce. Nezifedény pfipravek se nalije do nadrzky
miziciho zafizeni, které po spusténi vytvari velmi jemnou mlhu (velikost Castic
1-30 um), ktera se rychle rozptyli a pronikne i do tézko prfistupnych mist. Pfed
zahajenim vyroby se povrchy, které pfichazi do kontaktu s potravinou, oplachnou
pitnou vodou. MIzici systémy vynikaji jednoduchou a rychlou aplikaci, dosahne se
s nimi vysoké a Sirokospektralni ucinnosti dezinfekce za minimalnich nakladu
(1-2 litry pfipravku sta&i na 1 000 m* prostoru).

Mizici systém je vhodny na dezinfekci zracich komor, jejich vzduchovodu a
Spatné pfistupnych mist dopravnikli v komorach. Mlhovou dezinfekci Ize navic
snadno automatizovat prostym sepnutim ventilatoru pro obéh vzduchu a

uzavienim klapek, aby se Cistici mlha nedostala jinam nez ma.



1.5.3. Osobni hygiena
Myti rukou

predstavuji nejvétsi riziko kontaminace. Pocet mikroorganismu na rukou snizime
jejich mytim, ale nikdy neodstranime vSechny mikroorganismy, proto musi byt ruce

pravidelné myty.

Kdy musi byt ruce myty?
Pfed - zahajenim prace,
- zpracovanim citlivych vyrobka,
- zapocetim vydeje vyrobku.
Pri - zméné pracovniho mista,
- vyméneé pracovnich rukavic.
Po - kazdé prestavce,
- pouziti toalety,
- praci se syrovym masem,
- praci s moznymi kontaminovanymi potravinami €i pfedméty,
- praci s uskladriovanim a dopravou,
- Spinavé praci,
- likvidaci odpadku,
- Cisticich pracich,

- kaslani, kychani, smrkani.

Z hlediska vyroby tepelné neopracovanych masnych vyrobku, zejména
pokud ma byt aplikovana plisen, je velice dulezité, aby salam nebyl kontaminovan.
Casto dochazi ke kontaminaci po naraZeni pfi navéSovani na dopravniky &i
navéSovaci voziky. Je nutné, aby byl kontakt s vyrobkem co mozna nejCistsi.
Nedodrzeni tohoto pozadavku muze v extrémnim pfipadé znamenat zkazu celé

davky.



2. Vyroba

2.1. Suseni

Operace suSeni a s ni spojené dalSi ukony jsou zejména zaloZzeny na
empirickych femeslnych zkuSenostech. Je nutné detailné popsat vSechny
zakonitosti a déje, které pfi suSeni probihaji, abychom dosahli pozadované urovné
kvality a produktivity. V technologii masa se suSeni vyuziva k vyrobé trvanlivych
salamu. Bud jednotlivych kust salamu, nebo v davkach.

Aktivita vody — definujeme jako pomér fugacity vody v roztoku k fugacité
Cisté vody. Fugacitu mizeme aproximovat parcialnim tlakem nasycenych vodnich
par za danych podminek, kterou mazeme vyjadfit i jako relativni vihkost v okolnim

prostfedi nad roztokem.

Susenim usmrti pouze malé mnoZstvi organismu, takZe patogenni zarodky
by mohly pfezit. SuSeni pfispiva kudrznosti masa, ale musi se vhodné
kombinovat s ostatnimi moznymi zakroky jako je napf. soleni (také snizi ay),
tepelné opracovani, pfidavek dusitand, uzeni atd. Je nutné zvolit i vhodny obal
aby byl vyrobek ochranén pfed kontaminaci, vlhkosti a prachem a tim bylo
dosazeno delSi udrznosti. Obal musi byt zaroven dostate¢né prostupny pro vodni

pary, aby mohl byt vyrobek dostatecné vysusen.

2.1.1. Proces suseni a jeho fizeni

PFi suSeni musi byt dodrzena podminka rovnovahy mezi odparem vody
z povrchu a migraci vody z vnitfnich vrstev salamid nebo masa k povrchu. Pokud
by doSlo k nedodrzeni této rovnovahy, muze dojit zaschnuti povrchu. To by
zabranilo dalSimu odpafovani a nerovnomérna suchost vyrobku by mohla veést
k mikrobialni zkaze.

Salamy a suSena masa jsou hydroskopické materidly. Pokud jsou
vystaveny vlhké atmosfére, stoupa v nich obsah vody az do dosazeni rovnovahy
(adsorpce, resp. absorpce). Naopak pfi desorpci v suchém vzduchu maso

odpafuje vodu do doby, nez je dosazeno rovnovahy.
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Rovnovaha je dosazena v okamZziku, kdy parcialni tlak vodni pary ve
vzduchu odpovida pravé tlaku vodni pary ve vyrobku.

Z hlediska procesu suSeni lze masné vyrobky povazovat za porézni
material. V zavislosti na kinetice suseni mizeme definovat dvé zakladni obdobi

C¢asového prubéhu:

I. Obdobi

Parcialni tlak par nad povrchem je roven parcialnimu tlaku par nad hladinou
vody. Rychlost suSeni je v Case neménna. To znamena, Ze ubytek hmotnosti
materialu je funkci Casu. Rychlost prestupu vlhkosti do vzduchu tedy definuje
rychlost suseni. Z toho plyne, Ze rychlost suSeni nezavisi na primérné vilhkosti
materialu. Odpar vihkosti ze suseného materialu do susiciho media je urcujici, to
znamena, ze je v tomto obdobi mozné susit co nejrychleji. Toto plati do doby, kdy
kapilarni sily dopravuji z jadra na povrch tolik vody, kolik se ji odpafuje z povrchu.
Diky oparovani vlihkosti z povrchu masa ¢i salamu a tim odnimani vyparného tepla
muze byt teplota susiciho media vy$Si. Tim se i zvysi rychlost suSeni.

Tzv. kriticky bod suSeni nastava na konci tohoto obdobi, kdy je dosazeno

kritického parcialniho tlaku par pod povrchem materialu. Tj. parcialni tlak par, ktery
je pravé roven parcialnimu tlaku par nad hladinou vody. (viz Obr. 1)

Pfi suSeni je mozné tento bod zachytit bud méfenim ve vybraném vzorku,
nebo empiricky z femesiné zkuSenosti. V€asné nezachyceni tohoto bodu muze

vést k popraskani vyrobkud a tim jejich znehodnoceni.

Il. Obdobi

V tomto obdobi je vlhkost vedena znizSich vrstev k povrchu. Je to
zpusobeno tim, Ze povrch je susSi nez vnitini vrstvy materialu a vlhkost stoupa k
povrchu za pomoci difuse. Rychlost suSeni uz neni konstantni jako v obdobi
prvnim. Aby kvalita vyrobku neutrpéla, musi se rychlost suSeni pfizpusobit
rychlosti difuse vihkosti k povrchu. Rychlost difuse musi byt vétsi nebo maximalné
rovna rychlosti suSeni. Rychlost s jakou vlhkost stoupa k povrchu je vyrazné
ovlivnéna stupném rozmélnéni materialu a podilem tukd v salamu.

Zménou parametrl suSiciho media (muze jim byt vzduch anebo jeho smés
s udicim koufem) muzeme fidit rychlost suseni. Parametry, které ovliviuji rychlost

suseni, jsou teplota, relativni vihkost a rychlost proudéni media.
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Pomérné novou metodou Fizeni suSiciho procesu je pomoci hodnoty a, na
povrchu. Hodnota a,, reaguje citlivé na zmény vlhkosti uvniti salamu a zménu
okolniho prostfedi v ramci vySe zmifiovanych parametrd. Méfeni a,, je mozné na

zakladé méreni teplot vihkého a suchého teploméru.

Jinou metodou je vypocCet aktivity vody pomoci empirického vzorce:

s d
a, =1,0014 - 0,6039 —= (1+ 0.0189 XWJ,

X Ix

W S

kde xs je hmotnostni zlomek soli, x, hmotnostni zlomek vody, indexy s se

vztahuji k salamu a indexy d k dilu.

Z vySe uvedeného plyne, Ze proces suseni lze velmi snadno automatizovat.
V podstaté Ize fici, Zze neni nutny zasah Clovéka do procesu suseni, je-li

technologie schopna vytvofit v komofe dokonale rovnomérné podminky.

m
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Obr. 1 — Kritické body pfi susSeni /2/

2.1.2. Suseni salamu
Nejen v Evropé ale i nas je nejCastéjSi vyuziti suSeni pravé vyroba
trvanlivych salamud. Technologie suSeni ma obrovsky vyznam hlavné z hlediska
konzervace. V |été, pfi vysokych teplotach, kdy neni mozné skladovat salamy v
chladu, je suSeni idealnim zplsobem jak zarucit udrznost po velmi dlouhou dobu.
Dvé zakladni skupiny, jak mOzeme délit suSené salamy, jsou tepelné

opracované a tepelné neopracované. Salamy, které jsou tepelné neopracovaneé,
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jsou vétSinou suseny v kombinaci s fermentaci. Tradi¢ni suSené salamy mohou
byt porostlé plisnémi a to bez pouziti technologie uzeni. Tyto tradicni salamy se
vyrabéji v Italii. Typické suSené salamy maji na fezu mozaiku tvofenou stfidanim
kostek tuku a libového masa. Z toho ddvodu i vzhledem ke znaénému snizeni
vody pfi suseni maji relativné vysoky obsah tuku. Konecny povrchovy vzhled
salamu odpovida zpUsobu vysuSeni a druhu pouzitého stfeva. U pfirodnich stiev
je povrch salamu vice €i méné hladky. Naopak u klihovkovych stfev dochazi na
povrchu salamu k vytvoreni ¢etnych zahybu.

Pfitomnost &i nepfitomnost porostu plisni je znakem su$enych salama.
Hlavné u tradiCnich salamud je porost plisné Zadouci, protoZze pfiznivé ovliviuje
chutnost i vzhled. Pokud se na povrchu salaml vyskytuje konkurenéni mikroflora
nebo mnoho fungicidnich latek porost plisné se neuplatni. Pokud se pfi vyrobé
salam kontaminoval nezadouci plisni je mozné tyto plisné potlacit pravé
pfivedenim udiciho koufe. Naopak podpofit plisné mizeme Upravou aktivity vody
nebo okartaCovanim konkurenéniho porostu kvasinek.

PFi nadmérné rychlém suseni mlze stoupnout tlak par ve stfedu salamu az
k 0,1 MPa. To potom muze zpUsobit zkazu davky v podobé vylisovani tuku pres
stfevo ven ze salamu.

Tepelné opracované trvanlivé salamy se zhruba susi 8 — 20 dni.
Fermentované salamy se suSi a zraji delSi dobu, napf. poli€an 42 dni a uhersky

salam 90 dni.

2.1.3. Zarizeni na suSeni masa a masnych vyrobku

Aby mélo suSici medium spravné parametry, musime postupovat podle
pozadavku spravného pribéhu suseni a vychazime ze znamych vztahu, které jsou
vyjadieny obecnym diagramem i - x. VIhkost na povrchu suSseného materialu se
odpafuje, tim odebira teplo jak susenému materialu tak potazmo susicimu mediu,
které prfedava své teplo pravé suSenému materialu. SuSicimu mediu je timto
snizena teplota a zvySena vihkost a uz neni k suseni pouzitelné. Abychom mohli
v suSeni pokracCovat, musime susici medium bud vyménit (pfivést Cerstvy vzduch
0 pozadovanych parametrech) nebo upravit vzduch stavajici odvihéenim a ohfatim
na tytéz hodnoty jako v pfipadé pfivedeni vzduchu Cerstvého. StarSi ale dosud
vyuzivané susici komory byli velmi zavislé na stavu okolniho po€asi, protoze ¢asto

vyuzivaly pfivodu Cerstvého vzduchu pravé z atmosféry. Dfive se regulace pfivodu
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vzduchu provadéna otevirani oken Ci nastavenim klapek. V dnesSni dobé, diky
cenové dostupnosti, je mozna i regulace pomoci frekvenénich ménicu. Teplota
byla regulovana pfimym spalovanim dfeva a vih€eni odparem vody z nadob pod
suSenym materialem. SuSeni vzduchu kdysi nebylo mozné. Plvodni suSarny
salamU mohly byt i vicepatrové. Tyto susarny byly vybaveny otvory v podlaze a
jimi se susici vzduch pfepoustél do vysSich pater. Tam byl pouzivan pro své
parametry (nizSi teplota a vySSi vlhkost) k pomalejSimu dosouSeni (2. obdobi
suSeni). Vzhledem ke své zavislosti na poCasi se od téchto typl suSaren upousti a
prosazuji se susarny klimatizované.

Abychom v klimatizovanych susarnach dosahli odvihéeni, musime vzduch
nechat projit pfes chladi¢. Vzduch zde snizi svou teplotu az na teplotu rosného
bodu a €ast vihkosti zkondenzuje. Po chlazeni nasleduje ohfev na pozadovanou
teplotu a tim se klesne i relativni vihkost.

Pro tento energeticky naro¢ny postup existuji dvé varianty:

a) Uzavfeny okruh — je pouzivan stale stejny vzduch tzn.: vdechen vzduch
se ze suSici komory po Upravé na pozadované parametry opét vraci do komory.
Tento zpusob neumozniuje vyuzit pfiznivého pocasi, proto je energeticky narocny.

b) Otevieny okruh — je neustale pfivadén novy vzduch z okoli. To v nepfizni
pocCasi znamena neustaly vklad energie v podobé ohfivani a odvlhovani na
parametry pozadované susicim procesem.

Tyto varianty se u skute€nych systému kombinuji, ¢imz se dosahne lepSi
ekonomiky. Vzduch je tedy CasteCné nasavan z okolniho prostfedi pfes tepelny
vymeénik, kterym se minimalizuje ztrata v podobé tepla, a je ve vhodném poméru
smichan se vzduchem z okolni atmosféry. Mnozstvi pfisavaného atmosférického
vzduchu se Fidi pfedevSim podle pocasi. Kombinované varianty a) a b) takové
upravy jsou patrné zi-x diagramu na obr. 2,3,4,5. Vzduch o pozadovanych
parametrech (1) je ochlazen prichodem pfes suSarnu a zvihéen na stav (2).
Abychom dosahli pozadovanych parametrd (1) je mozné postupovat nékolika

rezimy:
1. rezim — odchazejici vzduch (2) se ochladi v chladiCi a tim se zbavi Casti

vody (3), nasledné se ohreje (5) a takto upraveny se smicha s Cerstvym vzduchem

(4). Pro smésovani plati pakové pravidlo. (viz Obr 2)
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2. rezim — veSkery vzduch odchazejici ze susarny je vysusen ochlazenim

(3) a ohfat na pozZzadovanou teplotu (1). (viz Obr 3)

3. rezim — 1 -> 2 je vih€eni vzduchu vodou odpafenou ze salamu, potom se

vzduch ohfeje na teplotu (3) a smisi s ¢erstvym vzduchem (4). (viz Obr 4)

4. rezim — odchazejici vzduch (2) se smisi se susSim Cerstvym vzduchem a

vznikla smés (3) se ohfeje na poZzadovanou teplotu (1). (viz Obr 5)
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Obr. 4 Obr. 5
Obr 2-5 — RGzné rezimy klimatizacniho procesu /2/
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Podle energetickych nakladd na vyrobu vzduchu o pozadovanych
parametrech se pak zvoli nejvhodnégjsi rezim. Je mozné energetické naklady jesté
znacné snizit, zejména pouzitim tepelnych vyménikil a tepelnych Cerpadel.(viz
Obr. 6)

Roli v optimalnim susSeni hraje i velikost suSici komory. Ve velkych suSicich
komorach se vedle sebe musi vyskytnout vyrobky, které jsou v riznych fazich
suseni. Susici rezim musi byt pro tyto velké komory nastaven na kompromisni
parametry, proto vyrobky, které jsou v |. obdobi procesu suseni, nemohou byt
suSeny maximalni rychlosti a vyrobky ve Il. obdobi (dosousSené) mohou
pfeschnout. Tento problém se v praxi feSi pfemisténim vozikd s navéSenym
materialem z mist o vétsi rychlosti proudéni do mist s nizsi rychlosti proudéni a
naopak, podle toho v jaké fazi zrani se vyrobky nachazi.

Relativné homogennimi parametry se chlubi az dnes pouzivané susarny.
Vzduch se pfivadi pomoci dyz a odvadi centralnim odtahem. Muzeme se vSak
setkat i s pfivody vzduchu z podlahy, ze stén atd. MenSi komory se snadnéji
pFizpUsobi podminkam, které vyzaduje konkrétni suSeny material.

Proces je mozné fidit podle kontinualniho méfeni vybranych parametra.
Aby salam optimalné vysychal, mGze byt aktivita vody pouzita jako méfena
veli¢ina k regulaci relativni vlhkosti vzduchu.

Podle vihkosti a teploty jak vzduchu v komofe tak salamu se vlhkost
z povrchu salamu odpafuje, kondenzuje. Pokud se voda ze salamu odpafuje,
salam se chladi. Pokud voda ze vzduchu kondenzuje na povrchu salamu je tento
povrch ohfivan. Teplota salamu tedy lezi - podle rozdilu vlhkosti - vySe nebo nize
nez teplota okoli. Pokud jsou vlhkost vzduchu a aktivita vody salamu stejné, neni
ani zadny rozdil v teploté mezi salamem a okolnim vzduchem.

Rozdily v mife vysuSeni mezi jadrem a okrajem salamu jsou s klesajici
vlhkosti vzduchu a dobou susSeni stale vétSi. Aktivity vody v raznych Castech
salamu nabyva parabolického prubéhu.

Pfi méfeni povrchové aktivity vody je mozné vyuzit rozdil vihkosti mezi
suSicim mediem a salamem pro regulaci relativni vinkosti vzduchu v komofe a tim

potom zajistit rovhomérné suseni.
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Obr 6. Priklady riznych klimatiza&nich technologii /9/

2.2. Vyroba fermentovanych salamu

ProtoZe se jedna o tepelné neopracované salamy je jejich vyroba slozita a
velmi Casto rizikova. Nemoznost tepelného zpracovani dava moznost
mikroorganismim znehodnotit dilo. Musi proto spolehlivé pUsobit anabiotické

upravy, které v kombinaci tvofi tzv. bariérovy efekt.

dus. - dusitanovi solici smés:  Eh - redoxpotencidl:  komk. - konkurenni mikroflora;  _ - aktivita vody

Obr. 7 Barierové schéma prekazek ristu mikroorganismu /1/

Zprvu se uplatriuje dusitanova solici smés, ktera znemozni rist salmonel.
Pasobi i sal, kterd mirné snizi hodnoty aktivity vody. Zadana mikrofléra (startovaci
kultura, plisen) pasobi svym produktem (kyselinou mléénou) na zakladni
mikrofloru, a to antibakterialné svymi bakteriociny. Z hlediska trvanlivosti vyrobku
rozhoduji dvé posledni bariéry a to kyselost a aktivita vody.

Obecné je tfeba pfi vyrobé fermentovanych syrovych salaml zajistit

nasledujici rozhodujici momenty (kritické ¢i ochranné body).
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Ochranné body Salamy_ ,
s vysokou kyselosti | s nizkou kyselosti
Teplota fermentace pocatecni 22 -25°C méné nez 12°C
pozdé&jsi 15-18°C 14 - 16°C
Koncentrace soli (poCatecni 22-30% 2,5-3,0%
Hodnota ay konecna méné nez 0,95 méné nez 0,88
Hodnota pH pocateéni méné nez 6,2* méné nez 6,2*
kone¢na méné nez 5,3 5,8 -6,2"

Tabulka 2 (* jedna se o hodnoty tzv. nekritické, nejsou tedy rozhodujici) /1/

2.2.1. Produkce fermentovanych masnych vyrobku

Za trvajici trend, kdy se neobjevuji nové technologie Ci vyrobky, nesou
odpovédnost zhruba dva zakladni faktory:

1. Uvadéni neustale dalSich, novych a vylepSenych typu startovacich kultur
do technologickych postupl. Vysledkem je predevSim omezeni rizikovosti této
technologie na skute€né minimum.

2. Neustaly technicky vyvoj zafizeni slouzicich pro klimatizované, fizené
zrani a suSeni masnych vyrobkl. Rovnéz v tomto pfipadé je jmenovatelem zvySeni
spolehlivosti vyrobni technologie. Napf. firma Vemag dokazala snizit spotfebu energie
priblizné o 45 %. Samoziejmé za urcitych predpokladi jako napf. efektivnost

existence dvou komor s vytiZzenosti alespori 75 % u kazdé z nich.

2.3. Startovaci kultury a plisné

2.3.1. Startovaci kultury

Startovaci kultury (tzv. kulturni mikrofléra) se do dila fermentovanych
salamu vétSinou pfidavaji sublimacné ususSené, nebo jako derstva kultura.
Startovaci kultury musi mit vhodné vlastnosti, pfislusnou biochemickou aktivitu a
nesmeéji obsahovat patogenni mikroorganismy. Startovaci kultury zajistuji spravny
a rychlejsi pribéh zrani, a to pfeménou sacharidi, dusi¢nand a dusitand,

Stépenim lipidd, snizenim pH a v neposledni fadé vytvafenim typického aroma a
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chuti vyrobkl. Startovaci kultury maji rizné slozeni podle zvyklosti nebo oblasti a
pozadované jakosti vyrobkd. MIéCné bakterie jsou pfidavany v relativné velkém
mnozstvi, rychle se proto v dile rozmnozi, rychle dilo okyseli a potom vétsSina

odumre.

2.3.2. Plisné

U nékterych fermentovanych salamu je zadouci porost plisné na povrchu.
Tento porost by mél byt bily nebo Sedobily, nezadouci jsou porosty zelené,
modrozelené nebo Zluté. Plisné na povrchu salamu zajistuji typicky vzhled, udrzuji
suchy povrch, omezuji pfistup kysliku a pfispivaji k aromatu vyrobku. Pouze u
salamu s malym kalibrem (30 - 40 mm) se vytvofi plné aroma po plisni. Salamy
téchto kalibri je mozné vyrobit i bez dusitan, bez ovlivnéni barvy, aroma a
trvanlivosti salamu.

Aby se mohly na povrchu saldamu uchytit a rast plisné, je nutna pfimérené
nizka hodnota aktivity vody a nepfitomnost fungicidnich sloZzek z koufe. Salam
tedy mOze byt jenom zlehka ouzen aby se v pocCatecnich fazich zabranilo
kontaminaci jinymi plisnémi. Po vytékani fungicidnich latek b&éhem suSeni a zrani

je salam opét infikovan plisnémi (uhersky salam).

Vyroba uherského saldmu bude pfedmétem diplomové prace, proto bude

zminéna kratka citace specialné o ,uheraku®.

Uhersky salam, ,uherak”, ma svuj pavod v Italii; v severoitalskych horach
byly idealni klimatické podminky pro vyrobu fermentovanych salamu (zejména
nizka relativni vihkost). Severoitalsti vyrobci zavedli jeho vyrobu i v Uhrach, kde
sice nebyly pro jeho vyrobu idealni podminky, ale bylo mozné jej vyrabét v zimnich
mésicich. Vedle znamych vyrobcd Piek a Herz se ,Ungarische Salami"” vyrabi i v
sousednim Rakousku. Uhersky salam je vyrobeny z jemné mélnénéeho veprového
masa a Speku s pfidavkem specialnich korfeni a bez pfidavku startovacich kultur.
Charakteristické je pro néj intenzivni uzeni a dlouha faze suseni a zrani. Pfi nizké
teploté zraje a schne do dosaZeni mikrobialni stability, poté pokracuje suSeni a
zrani do dosazeni zadouciho obsahu vody. Laktobacily se prilis neuplatni, protoze
je k dispozici malé mnoZzstvi sacharidd, proto i pH klesa pomérné malo (5,7 - 6,0)

a rozhodujicimi prekazkami jsou pak nizka teplota pri vyrobé a dosazeni nizké
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hodnoty a,, (0,92 - 0,93). DosuSovanim pfi vy$Si teploté se rozvine plisen, jeji rast
je podporfen rizenym ovihéenim. Puvodni italské salamy nebyly uzeny, avSak v
odlisSném klimatu bylo nutné udrznost zajistit uzenim. Oproti plvodni vyrobé s
dusicnanem se v soucasné dobé dusledné pouziva vyhradné dusitanové smési.
Béhem zrani dochazi k postupné hydrolyze tukl, neprobiha vSak oxidacni
Zluknuti.” 12/.

Plisné mGzeme aplikovat bud tzv. ,domaci flérou“ (tj. plisnémi ZzZijicimi ve
zracich komorach usazeny na zdech, regalech a stojanech, hlavné drevénych)
nebo uméle.

Pokud nemame k dispozici ,domaci fléru“, musime pouzit infikaci umélou.
Tu muzeme provést nékolika zpUsoby: ponofenim, potfenim ¢&i postfikem salamu
suspenzi plisnovych spor. Pokud na salamech vyrostou plisné jiné barvy nez bile
nebo Sedobilé musi se povrchy s témito plisnémi okartacovat. Pokryv salam
plisnémi, ktery maze na konci zrani pfesahovat i 10 mm je také nutno okartacovat.

Mnohé kmeny plisni mohou tvofit mykotoxiny, proto se doporucuje
aplikace uméle péstovanych plisfiovych kultur.

Klimatizacni komory zejména pokud je vnitfni prostor mechanizovan
navéSovacim dopravnikem, musi pocitat s pfipadnym nadmérnym ristem plisné,
kdy se plisefi muze dostat do vodicich list a kladek a mohla by zpUsobit zadirani
dopravniku. Samoziejmosti musi byt i pfedepsané nerezové materialy aby se daly

vytrusy plisni snadno Cistit.

2.4. Zrani

Zrani — zahrnuje vS8echny procesy, které ve fermentovanych salamech

probihaji od narazeni dila do oballl az po konzumaci hotovych vyrobkd.

2.4.1. Prirozené zrani:

Pfirozené zrani, uplathované dfive, vyuzivalo pfirozenych klimatickych
podminek. V lété byva velmi rizikové, proto se vétSinou vyuzivalo jen v zimnich

mésicich.
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2.4.2 Klimatizované zrani:

Klimatizované zrani dnes zcela prevlada, vyuziva technického vybaveni
klimatizovanych komor (susaren), tedy nezavislé na poc€asi a ro¢ni dobé - jistéjSi a

spolehlivéjSi. Rychlé zrani zkracuje dobu zrani a susSeni. Je vyhodné hlavné

ekonomicky a umoznuje rychlejSi oboménu sortimentu.

2.5. Ukazky technologie zracich komor

Firma NESS /10/
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3. Vady trvanlivych masnych vyrobku

Vady trvanlivych masnych vyrobki zhlediska pouziti klimatizaéni
technologie:

- tzv. krouzek je rychlé suSeni vedouci ke vzniku povrchové krusty neboli
krouzku, ve stfedu vyrobku se zadrzuje vihkost a vyrobek nevysycha, moznost
mikrobialniho kazeni

- nezadouci povrchové zaplisnéni je dusledkem nedostate¢ného vyuzeni,
nedostateéné hygieny klimatizovanych komor a nedostate¢ny pfivod vzduchu
k vyrobkim

- Sednuti vyrobk( v nakroji je zpusobeno nedostateCnym vychlazenim
surovin, nizkym pridavek solici smési, nedostate€nym rozmichanim solici smési
v dile a rychlé vysuSeni povrchu salamu

- tzv. vlaknitost je nasledkem vySSich teplot zrani pfi vySSim obsahu
sacharidd vede k tvorbé hlenovitych vlaken

- povrchové osliznuti nemusi souviset s povrchovou hnilobou, salam Ize
oCistit a lehce zakoufit

- tzv. vykveteni se muze projevit u salamdu, které jsou pouze suSeny. Maji

suché bélaveé nebo Zlutavé nesouvislé pokryvy na povrchu.

4. Zaver

V historii bylo zpracovani masnych vyrobkl problematické zvlasté proto, ze
nebyla k dispozici chladici zafizeni. Dnes se problémy pfesunuly jinam. Mnohem
vice se dba na to, aby byly vyrobku zdravotné nezavadné. Uz neni tak dulezita
kvalita. Vyrobky vyrobené s dirazem na kvalitu v dnesSni dobé stézi najdeme. Je
to proto, ze vyrobci €asto sahaji ke kompromisim a nechavaji zrat vice druhu
zbozi ve stejné suSici komore. Ztoho plyne, Zze se musi pfistoupit i ke
kompromisnim parametrim nastaveni komory. ldealni parametry, jak bylo
uvedeno v textu, Ize snadno aplikovat na komory menSich rozméru, kde zraje vzdy
jen jeden druh vyrobku. Tento zpusob bude pravdépodobné drazsi, ale za to

kvalitativné na vysSi urovni.
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