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ÚVOD: Nutrie říční (Myocastor coypus) je poměrně velkým hlodavcem

pocházejícím z Jižní Ameriky, má robustní postavu s krátkými končetinami,

silným krkem, robustní hlavou a na průřezu oválným ocasem. Díky

rychlému rozmnožování a přizpůsobivosti různým biotopům se nutrie staly

invazivním druhem v mnoha částech světa, včetně Severní Ameriky, Evropy

a Asie. Nutrie jsou často považovány za škodnou, protože mohou

způsobovat značné škody na mokřadech a dalších biotopech a také

konkurovat původním volně žijícím živočichům. V některých oblastech se

provádějí kontrolní opatření, včetně lovu a odchytu, aby se jejich populace

snížila, Česká republika není výjimkou.
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MATERIÁL: K výrobě experimentálního výrobku bylo použito maso ze 3

jedinců volně žijících nutrií, které byly odloveny v oblasti Pohořelic.

Zvířata byla odlovena, vyvržena a zchlazena pod 4 °C, následně převezena

na Ústav technologie potravin, kde byla chlazena při 2 °C, a následující

den bylo vybouráno libové maso z kýt. Toto maso bylo zpracováno na

masný výrobek společně s vepřovým masem (libové a tučné maso, z

místních jatek) v masné výrobně (Mendelova univerzita, CZ 22067) podle

běžného postupu. Receptura: kontrolní varianta (salámy s libovým

vepřovým masem) obsahuje libové vepřové maso (VL) s obsahem tuku do

10 % 33,4 kg/100 kg; experimentální varianta (salámy s nutriím libovým

masem z kýt) obsahuje maso nutrie ve stejném množství 33,4 kg/100 kg.

Obě receptury dále obsahovaly tučné vepřové maso s obsahem tuku do

50 % (VVbk) 40,0 kg, vodu (led) 23,85 kg, dusitanovou solící směs 1,8 kg

a komerční směs koření 0,95 kg.

VÝSLEDKY: Salám, kde bylo vepřové maso nahrazeno

nutriím byl tmavší (p <0,05), protože ukazatel jasu, hodnota

L*, byla nižší než u kontrolní varianty. Měl také

prokazatelně vyšší hodnoty (p <0,05) chromatické

souřadnice a*. Výsledky analýzy texturních vlastností

metodou MORS neprokázaly mezi vzorky statisticky

významný rozdíl (p >0,05). Posuzovatelé hodnotili

předložené vzorky salámů ve všech deskriptorech pozitivně,

hodnoty hédonických deskriptorů se pohybovaly kolem

hodnoty 80 bodů, což ukazuje na senzoricky dobře přijatelný

výrobek. Mezi kontrolním a pokusným salámem nebyl ani

v jednom z hodnocených deskriptorů zjištěn statisticky

průkazný rozdíl (p >0,05).
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