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Fermentovany masny vyrobek s obsahem probiotické kultury

Oblast techniky

Technické felenl se tyk4 fermentovaného masného vyrobku s obsahem probiotické kultury,
Jedna se o tepelné neopracovany fermentovany masny vyrobek typu klob4sa resp. salam. Vycho-
zi{ surovinou je maso hovézi a/nebo vepfové a/nebo skopové. Dilo je obohaceno probiotickou
bakterialn{ kulturou, kter4 plni zirovesi funkci fermentadni startovaci kultury, pfi¢emz2 se pomno-
4 a dlouhodobé dosahuje vysokych podtit Fadové 107, Tohoto efektu je dosaZeno také pfidavkem
pfislusnych prebiotik (vldknina, syrovétka), které jest& zvysuji zdravotni benefit vyrobku.

Do stav techpi

Dosud se masné vyrobky s obsahem probiotické kultury nevyrébély. Takovy vyrobek pak ne-
moh! souCasné pldsobit pomoci Z4doucich probiotickych bakterii, které jsou dilleZité pro fermen-
tatni proces a v masnych vyrobeich se nevyskytuji. Zadouct pisobeni probiotickych bakterii je
stdle aktudln&jdi, protoZe dochdzi &im dél vice k agresivnimu pisobeni nezddoucich bakterii,
které pak v tenkém stfevé inhibuji probiotické bakterie, a tim je oteviena bréna do organizmu pro
vznik nemoci.

Ukolem tohoto technického Fedeni je vytvofit masny vyrobek, ktery by byl zdrojem bilkovin a
souéasné pusobil na traveni a imunitu konzumenta.

Podstata technického feleni

Uvedené¢ nedostatky odstrafiuje fermentovany masny vyrobek s obsahem probiotické kuitury,
podle tohoto technického fefeni, jehoZ podstata spo&iva v tom, Ze sestdva z masné slozky, dopl-
néné tukovou sloZkou a kiiZovou emulzi, Daldimi sloZkami jsou syrovétka, sill a probiotické
bakterie. VylepSujici sloZkou pak je startovaci biokultura a vidknina.

NavrZené technické feeni ovéfilo moZnost uplatnéni probiotickych bakterii zérovet i jako star-
tovacich kultur dostatujicich pro fermentaci masného vyrobku bez nutnosti pouZit{ klasickych
technologickych startertl, coz umoZiuje dosaZenf sledovatelného a jednoznadného kvantitativni-
ho obsahu aplikovanych probiotickgch bakterif ve virobku.

Potet probiotickych bakterii ve vyrobku dosahuje mnoZstvi 107 KTJ/g po dobu 1 mésice a
10° KTJ/g k datu minimAlni trvanlivosti vyrobku 2 mésice, co¥ dava moZnost vyuZiti tohoto vy-
robku jako alternativniho potravinového zdroje probiotickych bakterif pro lidskou vyZivu u lidi s
nesnadenlivosti k mléénym vyrobkim, které pfedstavuji dominantni sortiment probiotickych
potravin na trhu.

VyuZitf pHdavku vlakniny v podilu kolem 3 % hmotn. jest& zvysuje pliznivé dietetické vlastnosti
vyrobku, jako napfiklad zrychleni stfevni paséZe, ovlivnéni lipidového metabolismu a tento spl-
finje poZadavky Naf{zeni Rady (ES) &. 1881/2006 pro pouziti tvrzeni »zdroj vldkniny*,

PHi pouit{ skopového masa aZ do podilu 40 % hmotn. je fermenta&nim procesem dosaZeno po-
tlateni jeho neZidoucich organoleptickych vlastnosti, zejména pachu, coZ davad moZnost zhodno-
cend jinak mélo vyuZitelné suroviny.

Ptiklady provedeni technického fefeni

Skopové maso (kyta, plec) 32,00 kg
Hibetni sadlo 32,00 kg
Vepiové libové II (plec) 16,00 kg
KiZova emulze 3,50 kg

Sal 2,30 kg
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Kofeni smés Nitran 1,20 kg
Voda pouze na rozmichéni prebiotik, probiotik apod. 7,00 kg
Syrovétka sudend sladka 2,00 kg

Vlaknina Vitacel Weizenfasern (Wheat Fibre typ WF 600-30) 3,00 kg
Laktoflora (Lbe. Acidophilus + Bifidobacterium spp. 10° KTJ/g)  1,00kg

Celkem 100,00 kg

V receptufe je mo#né pouit také kombinaci probiotické kultury se startovaci kulturou se zacho-
vénim obsahu probiotické kultury podle uvedené receptury.

Po ukongeni zractho procesu obsah mikrobialni slozky ve finainim vyrobku dosahuje minimalné
10° KTJ/g pHisluiného druhu aplikované probiotické kultury k datu minimalni trvanlivosti vy-
robku 2 mésfce. Obsah vlakniny je min. 3 % hmotn..

Technologicky postup:

a/ navéZka jednotlivych surovin
b/ umistnéni surovin (kromé vlakniny, probiotické lcultury a syrovétky) do technologického zafi-
zeni pro pfipravu dila - kutru
¢/ michéni dila v kutru
d/ samostatna pfiprava prebiotické suspenze s teplotou 35 °C s nasledujicim sloZenim na 100 kg
dila:
voda-71
vldknina - 3 kg
syrovatka - 2 kg
bakteridlnf probiotické kultura - 1 kg (s densitou mikroorganismi 10° KTY/g)
e/ po 5-ti minutich pfid4ni suspenze do dila v kutru
f/ po homogenizaci dila nardZeni do stfev
g/ uzeni vyrobki v zakufovaci komofe podle nésledujictho programu:

Krok | Teplotakomory | Vlhkost | Teplotavjadfe | Cas | Operace
oc % oC h

1100 22 95 14 - suseni
1101 26 90 dito 8 sufeni
1102 26 86 dtto 8 sufeni
1103 26 85 dtto 8 sudeni
1104 26 84 dito 6 sufeni
1105 24 95 dtto 4 kouf
1106 24 34 dtto 10 sufeni
1107 22 95 dtto 4 kouf
1108 22 34 dtto 10 sudeni
1109 22 95 dtto 4 kouf
1110 20 82 dtto 10 sufen{
1111 20 95 dito 4 kouf
1112 20 80 dtto 10 suden{

b/ zrini po dobu 14 dnii
i/ vakuové baleni.
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Technologické schéma:
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Bilanéni ndvrh vyroby:

100 kg dfla

obsah masné suroviny a tuku
min.80%

ptidavek vody 7%

preparét s probiotickou kulturou
s densitou 10°KTl/g ~ 1% = 10°
KTJ)/g dila

70 kg vyrobku (klobdsa, salim)

aw = 0,86

tuk = 44%

koncentrace bakterialni
probiotické kultury - 107 KTl/g
vyrobku
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NAROKY NA OCHRANU

1. Fermentovany masny vyrobek s obsahem probiotické kultury, vyzmna&ujici se
tim, Ze obsahuje ze 15 aZ 93 % hmotn. masné slozky, doplnéné 5 a% 50 % hmotn. tukovou
sloZkou a 1 aZ 10 % hmotn. kiZovou emulzi, pfitemZ dal¥imi sloXkami jsou 0,01 aZ 5 % hmotn.
syrovétky, 0,5 aZ 2,5 % hmotn. soli a 0,01 aZ 1,5 % hmotn. probiotickych bakterii o minimalni
densité 10° KT)/g.

2. Fermentovany masny vyrobek s obsahem probiotické kultury podle ndroku 1, vyzma-
tujici se tim, Ze probiotické bakterie jsou obsaZeny i jako bakterie startovaci.

3. Fermentovany masny vyrobek s obsahem probiotické kultury podle naroku 1, vyzna-
dujici se tim, Ze dile obsahuje 3 aZ 4 % hmotn. vidkniny a 1 aZ 1,5 % hmotn. kofenici
smési.

Konec dokumentu
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