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CESKA KLASIKA NEURAZI...

Pripravily Dana Gabrovska a Jana Tobrmanova Cihakova, foto shutterstock a Martin Honzik

.Gothaj” plati za Ceskou srdcovku a jeho prodeje ukazuji na to, ze ma stale pocCet-
nou staj priznivcl. Ackoli se nabidka uzenin v poslednich letech vyrazné prifou-
kla, Gothajsky saldm stale patfi mezi top deset nejkupovanéjsich salamu vibec.
K tomu samozrejme prispiva i jeho pomérné nizka cena.
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othajsky saldm pochéazi z Né-
mecka, jeho jméno je odvozeno
od durynského mésta Gotha.
V Ceské republice se Gothajsky
salam zacal pramyslové vyrabét v dru-
hé poloviné 70. let. Jeho hlavni suroviny
byly hovézi maso zadni vyrobni (HZV),
vepfové maso libové (VL), vepiové maso
vyrobni bez kize (VV b. k.) a hibetni vep-
fové sadlo. Charakteristickou chut dava

PODLE CEHO SE HODNOTI?

Vzhled nafezu
(0 velmi $patny- 100 vynikajici)

Barva

(0 prilis svétla - 50 optimalni- 100 prilis
tmava)

Mnozstvi ok Speku

(0 prilis malo - 100 pfilis mnoho)

Viné

(0 velmi $patna- 100 vynikajici)

Konzistence

(0 velmi $patna- 100 vynikajici)

Celkova pfijemnost chuti
(0 velmi $patna- 100 vynikajici)

Intenzita slané chuti

(0 prilis mala - 50 vyhovujici- 100 pFilis velka)
Intenzita tuc¢né chuti

(0 prilis mala - 50 vyhovujici- 100 pfilis velka)
Korenénost

(0 prilis mala - 50 vyhovujici- 100 prilis velka)

Intenzita pachuti
(0 neznatelna - 100 pfilis velka)
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saldmu mimo hlavni suroviny pouzité
kofeni. V pripadé Gothajského salamu
jde o cesnek, pepf, sladkou papriku
amuskatovy kvét.

Jak ma vypadat?

Gothajsky salam je tepelné opracovany
masny vyrobek, to znamena Ze jde o vy-
robek, u kteréeho bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimalné tepelného Ucinku
odpovidajiciho pdsobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut. Diky textufe a ka-
librufadime Gothajsky salam mezi mékké
saldmy. Jeho charakteristickym rysem
pak je pouziti umeélych stiev o primé-
ru 90 a vice milimetrd. Gothajsky salam
je pruzné a soudrzné textury. Na fezu

KVALITA GOTHAJSKYCH
SALAMU JE
VYROVNANA

Gothajského salamu je sytéji vybarvena
jemna spojka masove rizové barvy. Vloz-
ka Gothajského saldamu je tvofena bo-
hatym podilem hibetniho sadla ($peku),
ktery na fezu vyrobku po nakrojeni sala-
mu vytvofFi bilou nepravidelnou mozaiku.
Velkost jednotlivych zrn by méla byt tvo-
fena kousky sadla do prméru 8 milime-
trd. Na fezu vyrobku smi byt patrné ¢as-
tice pouzitého korfeni, drobné kolagenni
¢astice a drobné vzduchové dutinky.

Nejc¢astéjsimi technologickymi vadami
Gothajského salamu jsou nehomogenné
rozmichané suroviny, vlozka z jiné suro-
viny nez hrbetni sadlo, vlozka neodpovi-
dajici pozadované velikosti nebo vyuziti
méneé kvalitniho tuku, které mize mit za
nasledek negativni zmény v konzistenci,
barvé, chutia vani produktu.

Standard obhajen

Do testu salamu Gothaj bylo zafazeno ve
spolupraci se Ceskym svazem zpraco-
vateld masa, z.s. 9 vyrobkd. Senzorické
hodnoceni probéhlo v senzorické labora-
tofi Vysoke skoly chemicko-technologic-
ké (VSCHT). Postup véech senzorickych
analyz byl v souladu s mezinarodnimi ISO
normami. Samotné hodnoceni probihalo
v senzorickych boxech a analyzu prova-
délo 13 zaskolenych hodnotiteld. K hod-
noceni byly pouzity nestrukturované
stupnice s deseti deskriptory a u celko-
vého hodnoceni byla pouzita pétibodova
stupnice. Zastoupeni technologickych
chyb bylo zjisténo pomoci nominalni
stupnice (ANO/NE).

Celkové senzorické hodnoceni se pohybo-
valo vrozmeziznamek 2,3 (Petr Landa)- 3,0
(Masoeko, s.r. 0. Z vysledkd vyplyva, ze hod-
nocené vzorky sijsou podobné a odpovidaji
standardu. Z analytickych parametrd byly
hodnoceny obsah masa, obsah tuku a soli
a mikrobiologické pozadavky (Escherichia
coli, Listeria monocytogenes, Salmonella
a koagulazopozitivni stafylokoky). U zad-
ného vyrobku laboratof nenasla zadné po-
chybeni u deklarovanych vyzivovych udaja
a u legislativné daného parametru obsahu
masa(nejméné 40 % hmotnostnich)a obsa-
hG tuku (nejvyse 40 % hmotnostnich). Stej-
né mikrobiologické vySetfeni neprokazalo
pfitomnost sledovanych bakterii.




Jeden vyrobek mél problémy

U vyrobkd bylo dale hodnoceno jejich slo-
zeni, pficemz pozornost byla vénovana
pritomnosti nékterych pridatnych latek

- MUUU
Pisecky gothajsky saldm

alépe byliocenénivyrobci, ktefise pfivy-
robé bez nich obesli. ZhorSené hodnoceni
dostaly vyrobky s obsahem latek zvyraz-
nujicich chut a vini, zahustovadel (s vy-
jimkou bramborového $krobu) a barviva
kosenila. Dale byl zohlednén obsah masa,
ktery deklaruje vyrobce pfimo na obalu,
maximalni mnozstvi tuku a pouziti jinych
bilkovin nez autentického masa. Poza-
davky cechovnich norem jsou v téchto
parametrech pfisnéjsinez legislativni po-
zadavky. VSechny vyrobky v dané oblasti
splnily legislativni pozadavky, nicmeéné
cechovnim normam vyhovélijen néktefi.

Celkova znamka testu byla vypocétena na
zakladé vysledkl senzorického hodnoce-
ni (vaha 40 %), posouzeni deklarovaného
slozeni vyrobku (40 %) a laboratorniho
zkouseni(vaha 20 %).

Celkova znamka za hodnoceni vSech uve-
denych parametrt se pohybovala v rozmezi
1,66 - 2,96. Podstatné rozdily mezi jednotli-
vymi vyrobky byly zjiStény zejména pfi kon-
trole deklarovanych Gidajd o slozeni. Na trhu
se stale vyskytuji vyrobky, do kterych je
vyuzivano latek zvyraznujicich chut a vani,
zahustovadel, barviv anebo bilkovinnych
suplementd masa. Praxe pfitom ukazuje,

REZNICTVi UZENARSTVI JUzA
Gothajsky salam zauzeny

JAKO VE SKOLE

Pro celkové hodnocenibyla pouzita péti-

bodova strukturovana stupnice.

1- Vynikajici; 2 - Velmi dobry; 3 - Dobry;
4 - Jeste prijatelny; 5 - Neprijatelny

Ze |ze vyrobit chutné produkty i bez téch-
to latek, jejichz pouzivani muze vzbuzovat
u spotfebiteld pochybnosti o kvalité pro-
duktd, do kterych jsou pouzivany.

Béhem testu bylo rovnéz zjisténo pochy-
beni jednoho z vyrobcl vyuzivajicich loga
CCN. Spoleénost Chovservis, a. s. nesplni-
la podle deklarace na obale pozadavky na
obsah masa a podle laboratorniho zkou-
Seni nedodrzela ani maximalni obsah tuku
pozadovany CCN. Vyrobce byl na skuted-
nostupozornén a byl vyzvan, aby uvedl ne-
srovnalosti do poradku. Pokud tak neucini,
bude zahajeno Ffizeni o ode-

braniloga se véemijeho
disledky. ®

/M/

KRAHULIK
Gothajsky salam

vyrobce/dodavatel: MASO UZENINY PISEK, a.s., Jihogesky
kraj, www.muuupisek.cz

vjrobce/dodavatel: Reznictvi uzenafstvi Jiiza,
Brezina 12, 666 01 TiSnov,

Indmka
za analytické
hodnocen

Inémka
zaslozent

Too
Is:

Slozeni: VepFové maso 41 %, veprove syrové sadlo, hovézi maso
15%, pitna voda, jedla stil s jodem, jedla i, jodicnan draselny, kon-
zervant E250 - dusitan sodny, stabilizator E450 - difosforecnany,
E451 - trifosforecnany, dextréza, kofeni, extrakty koreni, antioxidant
E316 - erytharban sodny, barvivo - susend $téva z Cervené fepy

],00

Inamka
za celkove
hodnoceni

Inamka
zasenzoricke
hodnocen

Vlyzivoveé tidaje (na 100 g):
Energeticka hodnota: 1425 kJ; tuky: 33,6 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 13,8 g; sacharidy: 0,1; z toho cukry: 0,1;
bilkoviny: 10,6 g; sil: 1,96 g

Indmka
za analytické
hodnocen

Inémka
zaslozent

1,00 ],00

1

Slozeni: Hovézimaso 30 %, Vepfové maso 30 %, Vepfovy $pek 30 %,
Dusitanova nakladaci smés 2 %, smés koreni - voda, Obsah masa 60 %
(veprovy $pek do masa nepocitame)

Indmka
za celkove
hodnoceni

Inémka
zasenzorické
hodnocen

Vlyzivové daje (na 100 g):

Energeticka hodnota: 1358 kJ; tuky: 32,0 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 13,0 g; sacharidy: 3,8 g; z toho cukry: 0 g;
bilkoviny: 9,0 ; stil: 2.1g

vyrobce/dodavatel: Krahulik - MASOZAVOD Krahulti, a.s. €. p.
10, 58856 Krahulci, Ceska republika

Indmka
za analyticke
hodnoceni

Inémka
zaslozent

00

Indmka
7a celkové
hodnoceni

Inémka
zasenzorické
hodnocen

SloZeni: Vepfové maso 62%, veprové sadlo, pitna voda, upravené
veprove kiize (veprové kize, pitna voda, stabilizator E 466, $krob, jedla st
konzervant E 250, kofenici pripravek (stailizator E 450, jedla sil, kofen,
dextroza, jedla sl antioxidant E 300, cesnek, aroma, extrakty kofeni),
zahustujici smés (viaknina, Skrab, zahusfovadlo E 415), Cesnek. Bez lepku.

Vlyzivové daje (na 100 g):

Energeticka hodnota: 1293 kJ; tuky: 28,0 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 7,8 g; sacharidy: 5,5 g; z toho cukry: 1,1g;
bilkoviny: 9,6 g; stll: 2.1g

Komentar senzorika: Pfijemny vzhled, mirng vy$si obsah ok

$peku, viing prijemna, slanost optimalni.

/

Komentar senzorika: Vlyrazngjsi zauzena viing, prijemna

Komentar senzorika: Prijemny vzhled, nizsi kofenénost,
optimalni tuénost a slanost.

>
13

CZTEST



MASOEKO

TORO

GLOBUS

Gothajsky salam Gothajsky salam Gothajsky salam
vyrobce/dodavatel: Masoeko s.r.o. vyrobce/dodavatel: Chovservis a.s., vyrobce/dodavatel: Reznictvi Globus,
Kungice 243, 561 51 Letohrad Zemédglska 897, Hradec Kralove Cerny Most

Inémka
zaanalytické 00
hodnoceni [}

Inémka

zasenzorické
hodnoceni

Inamka 50
zaslozent I

Inémka
7a celkové
hodnocen
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Inémka
7a analytické 00 Inamka
hodnoceni [} zaslozen

Inémka
zaanalyticke 00 Inamka
hodnoceni [} zaslozeni
) Inamka
Inémka ,
7 senzoricke za celkové
hodnaceni hodnoceni

. Indmka
Inémka e
7a senzorické Za Cel UVE
hodnoceni hodnoceni

SlozZeni: Vepfové maso 427, veprové hbetni sédlo 247%, hovézi maso
20%, veprové kiize az 5%, pitné voda, jedl4 st dextréza

VlyZivové Udaje (na 100 g):

Energetick hodnota: 1210 kJ; tuky: 27.1; z toho nasycené
mastné kyseliny: 9.8 g; sacharidy: 1.1g; z toho cukry: 1.1g;
bilkoviny: 13.0 g; siil: 20 g

Slozeni: Syrové sédlo 32%, veprové vysekové maso 28,3%, pitna voda
18,8%, hovézi vjsekové maso 7%, jedla stl, konzervant E250, jodicnan
draselnj, bramborovy Skrob, stabilizator: E451, antioxidant: E316, kofeni,
extrakty kofeni, rostlinnj olej fepkovy, cukr.

VlyZivové Udaje (na 100 g):

Energetick hodnota: 1486 kJ; tuky: 35,0 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 14,0 g; sacharidy: 1,2 g; z toho cukry: 0 g;
bilkoviny: 10,0 g; siil: 1.9

SloZeni: veprové maso 307, hovézi maso 187%, vepFové syroveé sédlo
37%, pitna voda, solici smés (jedla stl, konzervant E250, jod), smés koeni,
Cesnek, dextraza, glukozovy sirup, antioxidant E300, stabilizator E450,
extrakty kofeni, aroma. Bez lepku.

VlyZivové Udaje (na 100 g):

Energeticka hodnota: 1575 kJ; tuky: 37,8 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 16,2 g; sacharidy: 0.6 g; z toho cukry: 0.4 g;
bilkoviny: 9.8 g; stil: 1.8 ¢

Komentar senzorika: Méné pfijemny vzhled, pevné tuhé casti
ve spojce, mensi obsah $peku, viing mirng nadprdmeérna.

PECKY Z PECKY
Gothajsky salam

tucnost, vzhled primémy.

KOSTELECKE UZENINY
Kostelecky gothajsky saldm 100g

Komentar senzorika: Svétlejsi barva, mirné vyssi tunost.

BESKYDSKE UZENINY CHODURA
Gothajsky salam

vjrobce/dodavatel: PETR LANDA, Reznitkova 220
250 72 Kojetice, Kralovéhradecky kraj, www.uzeninybeta.cz

vyrobce/dodavatel: Kostelecké uzeniny a.s., ¢.p. 60, 588 61
Kostelec, Ceskd republika, www.kosteleckeuzeniny.cz

vyrobce/dodavatel: Beskydske uzeniny, a.s.,
Frydek-Mistek 73801, Priborska 520

Indmka
2a analyticke 00 Indmka
hodnoceni [} zaslozeni
) Inamka
Inémka .
7a senzorické a CE|k0V€I
hodnoceni hodnoceni

Inémka
zaanalytické 00
hodnoceni [}

Inémka
zaslozeni

; Inémka
Inémka e
7a senzoricke zace uvg
hadnaceni hodnoceni

Inémka
7a analytické 00
hodnoceni [}

Inémka 00
zaslozeni [}

; Indmka
Inémka e
7a senzoricke zace (]Vl%
hadhoceni hodnoceni

Slozeni: Vepfové maso 30%, veprové sadlo 25%, hovézi maso
15%, voda 15%, veprové kiize, kofeni, jedla i, $krob bram-
borovy, cukr, zesilovac chuti E621, Eesnek, stabilizator E450,
E451, E452, antioxidant E315, konzervant E250, protispékava
[atka E535.

Vlyzivové tdaje (na 100 g):

Energetickd hodnota: T164 kJ; tuky: 26,8 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 10,6 g; sacharidy: 1,9 g; z toho cukry: 0,1 g;
bilkoviny: 8,1g; stil: 20 g

Slozeni: Vepfové masa 49%, Veprové sadlo, Pitna voda,
Bramborovy Skrob, Veprové kiize, Hovézi maso 1%, Jedla stil,
Stabilizatory E250, E451, Zahustovadlo E415, Antioxidant E316,
Vepiova bilkovina, Cesnek, Kofeni, Extrakty kofeni a zeleniny,
Prirodni aroma

VlyZzivové Udaje (na 100 g):

Energeticka hodnota: 1198 kJ; tuky: 27,0 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 11,0 g; sacharidy: 5,0 g; z toho cukry: <0,5 g;
bilkoviny: 6.3 g; siil: 2.1

Slozeni: Vieprové maso (min. 40%), veprové sédlo, veprova kiize, pitné
voda, bramborovy skrob, jedl4 stl, smés kofeni, stabilizatory (di a trifosfo-
recnany), antioxidant (kyselina L-askorbova), konzervant (dusitan sodny),
Iétha zvjraziiujici chut a vini (glutaman sodn), cukry, aroma, barvivo
(kosenila, paprikovy extrakt). Obal: nejedlé strevo.

VyZzivové tdaje (na 100 g):

Energetickd hodnota: 160 kJ; tuky: 32,5 g; z toho nasycené
mastné kyseliny: 13,0 g; sacharidy: 8,5 g; z toho cukry: 2,8 g;
bilkoviny: 9,5 g; stil: 2.1g

Komentar senzorika: Pfjiemny vzhled, viiné a chut, optimalni
obsah Speku, pfitomné vzduchové bublinky.
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Komentar senzorika: Optimalni kofenénost, slanost a tuénost,
pfijemna chut.

Komentar senzorika: Méné pfijemny vzhled, méng kouskd
Speku, které byly nerovnomeérné rozlozené, kofenénost
optimalni.



