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ABSTRAKT

s

Bakal&ska prace se zabyva nejprve podstatou masa &bpoté nahlizi na jednotlivé
druhy samostatn DalSic¢ast je zardrena na chemické sloZeni masa a to bilkoviny, lipidy
vitaminy, mineralni a extraktivni latky. &ejnim bodem prace je zé&reni na éizné druhy
technologickych zazeni pro tepelnou Upravu masa. V textu budeovana pozornost
mokrému zfsobu: véeni, oftivani, AT ohiev, pa&eni, duSeni, mikrovinny a odporovy

ohtev a suchému Zigobu: péeni, smazeni, grilovani a kontaktniren

V praktickécasti bakal#skeé prace bude pozornost&ovana na zjigni miry vlivu tepelné

Gprava na hmotnostni ztraty a také na senzoricsnbsti.

Kli¢ova slova: kieci maso, vepvé maso, hmotnostni ztraty, senzorické hodnoceni

ABSTRACT

Bachelor thesis, first the essence of meat in génden looks at different types separately.
Another section focuses on the chemical composittbnmeat and proteins, lipids,
vitamins, minerals and extractive substances. Em&ral point of this work is focusing on
different types of technological equipment for h&aatment of meat. The text will be
given to the wet method: cooking, heatidg] hot, steaming, stewing, microwave and
resistive heating and dry method: baking, fryingilligg and contact heating.
The practical part of this work, attention will deected to measure the influence of heat

treatment on weight loss and the sensory properties

Keywords: chicken, pork, weight loss, sensory eatitun



ProhlaSuji, Ze odevzdana verze bakské prace a verze elektronickd nahrana do IS/STAG,

jsou totozné.

Dékuji vedoucimu prace, ktery byl Ing. Jan HfaPh.D., za trlivost i cenné podity a
rady, ktery mi pomohly i jejim sepsani. P@é#ovanitaktéZ pat Bc. Vaclavu Formanovi a

Ing. Filipu Katarovi za jejich pomoc, rady aipominky.



UV O Dt e 10
| TEORETICKA A ST oottt e ettt e e 11
1 DEFINICE MA S A . ..o ettt 12
I R o [0)V) o4 [ 1 XY JE PR 13
1.2 VEPROVE MASO. . e ee e et e et et e e et e e e e e 13
1.3 KURECT MASO. .ttt ettt e e e e aean 14
L4 VB RINA oo 15
L D RYBIMASO e e 15
2 CHEMICKE SLOZENI MASA ... oo oot e e 17
2. L N O A e 17
A = 110 )Y/ N 2SR 18
2.2.1 Bilkoviny sarkoplazmatiCKe ..............oooiiicccee e 18
2.2.1.1 HemoOgloDin ... 19
2.2.1.2 MYOQIODIN ... 9.1

2.2.2  Bilkoviny myofibrilarni..........cccuviiiiiiiiieemeeeeee e 20
2.2.3 Bilkoviny StromatiCke ............ccoiiiiiiiicceee e 20
2.2.3. 1 KOIAGEN .. e 20
2.2.3.2 B S N e e 21
2.2.3.3  KIEALINY ...ttt e 21

2.3 LIPIDY e ———— 21
2.8 N T AMINY oo 22
2.8 MINERALNT LATKY ottt ittt ettt e e e 22
2.6 EXTRAKTIVNT LATKY  oettittee ettt e e anees 22
2.6.1 Dusikaté extraktivni [atKy .........ccccvmviiimmeeen e 23.
2.6.2  SACNANAY ..o ————— 23
2.6.3  OrganiCKe fOSTALY ......uuuuriiiiiiiiiiiiiie ettt 23
VYZIVOVA HODNOTA MASA ..ottt eeee e e ee e e see e 24
ZPUSOBY TEPELNE UPRAVY ..ot oottt et eee et e et e e eeeeeeeeeneeeeneen, 26

o I Y, Lo ] = 4 = U S Y0 =) 2T 26
I Y - <] o | TR 26
A.1.2  ONFIVANT e e e 27
A.1.3 AT OOV e 27

A 1.4 PN e e 27
A.1.5  DUS BN et 28
4.1.6  MIKIrOVINNY OFFEV......uiiiiiiiiiiiiiiiiiii e emmmmm e e e e e 28
4.1.7  OdPOrOVY OBBV.....uuviiiiiiiiiiiiiiee e mmeeer e e e e e e e e e e e e e e 28
4.2 SUCHE ZFTSOBY . .enteeeee ettt ettt ee e e e e et e e e e e e e e e e e e 28
A.2. 0 PN et e 29

4.2.2 Smazeni



A.2.3  GrlOVANT oo 30

4.2.4  KoNtaKini OBV ........ccooiiiiiieeeeicie e e e e e e e e e e e e e eeeeaneeees 31
5 SENZORICKA ANALYZA ....oooiiiiiieteiiete et ine ettt 32.
5.1 METODY SENZORICKEHO HODNOCENI POTRAVIN.....utttuiituiiiinreeinereiesnnneeanneenns 2.3
5.1.1 ROzIiSOVACT ZKOUSKY........cceeeeiiiiiiiiiiimmmmmm e e 32
5.1.2 ZkouSky pouZzivajici stupnice a Kategorie .....ccccceeeiieeiiieeieeeeieeieeeeiiiiinens 32
5.1.3 Deskriptivni (POPISNE) ZKOUSKY ........cceeees e e e e e e e e 33
I PRAKTICKA CAST ..o, 34
6  VYHODNOCENI HMOTNOSTNICH ZTRAT ...ocoiiiiiiiiiiet s, 35
6.1 HMOTNOSTNI ZMENY U KURECIHO A VEPROVEHO MASA .....ouuiviiiiieieiiieeeeiieeeennnnns 35
6.2  KURECIMASO....ctuuiiiiiiieiiii e e ette e ettt e e et e e s eeaaa s e e et e e e et e e aasa e e eaanaeeeanneeeesnnn 35
6.2.1 Hmotnostni ztraty Gpravou E@NiM...........eueiiiiiiiiie e e 35
6.2.2 Hmotnostni ztraty Gpravou SMazZenim.........cceeeeeerieiiieiiieeeeeeeeeeeeeeeeaennnnns 37
6.2.3 Hmotnostni ztraty Gpravou PENIM ........oooviieeeiee e e 38
6.3 VEPROVE MASO....uiiituiiitiiieeettiaeeettaesstueesstnaaasnessnaaeesaaeestnaaeesnaaaesnaeeessnaeaees 40
6.3.1 Hmotnostni ztraty Gpravou E@NiM............uiiiiiiiiie e e 40
6.3.2 Hmotnostni ztraty Gpravou SMazZenim.........cceeeeeerieiiieieieeeeeeeeeeeeeeeeaennnnns 42
6.3.3 Hmotnostni ztraty Gpravou PENIM .........oovivieeieee e e 43
7 SENZORICKA JAKOST ..ottt ettt oeme ettt ae e stesansressaeeeaens 45
.1 B ARV A Lt rn 45
7.1.1 Hodnoceni barvy a vzhledu uileciho a vefového masa...........ccccccevveeeee 46
7.2 STAVNATOST ..ttt ettt et et e ettt e et et e e e eeesee e e e e et e eeeeeeeen e e eeesens 46
7.2.1 Hodnoceniavnatosti u kieciho a vefpvého masa...........ccccccvvvvveeeenennnn. a7
ZAVER ..ottt an ettt 49
SEZNAM POUZITE LITERATURY ....oovuiiiiiiiiiete it 51
SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK ...t 53
SEZNAM OBRAZK U ..ottt 54

SEZNAM TABULEK . ...t 95



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 10

UvoD

viv s

Tepelnda Uprava masa je négkitéjSi kuchyiskou Upravou, ktera zajisti zdravotni
nezavadnost masa, umozni jeho konzumaci zlepSesrimosckych vliastnosti a zlepSenim
stravitelnosti a row¥ prodlouZi jeho trvanlivost. Tepelrse maso zZmlo upravovat jiz
v dobach velmi davnych, v dobéach, kd&gvek zjistil, Ze maso upravené nad ¢hmma
zcela jiné senzorické vlastnosti a Ze takto upravemaso je velmi chutné a deb
Zvykatelné. Postupemiasu, kdyz seilovék naitil vyrabét ohnivzdorné nadoby, zal
maso, ale i jiné potraviny tepélupravovat v nadobach s vodou. Taktpmavené pokrmy
mely opét jiné senzorické vlastnosti. Byly tedy znamy jizadtechnologické postupy —
peteni a véeni. KdyZ se nadoba s vodotikpyla, byl na s¥té dalSi zgisob tepelné Upravy
— dusSeni. NejmladSim ze zakladnich tepelnych udpeawsmazeni, tedy gsobeni na
potravinu horkym tukem. Lidé se st&jjako ve vSem, tak i v kuliitéké Upray stale
zdokonalovali. Restali pouzivat oheve volném prostranstvi, jpnesli“ si jej dond —
postavili si kamna. Pokrok Sel vSak staleigoly a na petku 19. stoleti se objevily prvni
sporaky. S rozvojem spd@ieého stravovani se velmi rychle zdokonalovala téehn
pouzivana ktepelné Uprava tak se dnes v kuchynich spwiého stravovani dine

setkavame s varnymi kotli, smazicimi panvemi a takéz&iujicimi konvektomatyj22]

Cilem prace je porovnaniznych drulii zpisohi tepelné Upravy masa a srovnani
hmotnostnich ztratipodliSné tepelné Upréwa technologii zézeni. Takeé tepetnupravené

maso ohodnotit senzoricky.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka

11

|. TEORETICKA CAST



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 12

1 DEFINICE MASA

Obecrg se masem rozui vSechny¢asti €l Zivocicha, wveetrg ryb vcerstvém nebo
upraveném stavu, které jsou vhodné pro vyzivu iive se masodilo na maso v Sir§im
slova smyslu, tim se rozuty vSechny poZivatelnéasti €l jatecnych i lovenych zvt,
krom¢ svaloviny a tukové, pojivove, nervové a kostekd@int a dalSich. Masem v uzSim
slova smyslu se rozufly piicné pruhovana kosterni svalovina jatéch zviat. [1,2]
NejnowjSi legislativa z této oblasti (Vyhlaska 326/2001 Sb. pro maso, masné vyrobky,
ryby, ostatni vodni Zividchy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich ai jppsledni
novela 169/2009 Sh.) definuje maso a jeho variaakyo: Maso - vSechnyasti zviat,
které jsou vhodné k lidské gete, o jejiz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zwdéBo
pravniho pedpisu a nebyly oS@ny jinak nez chladem nebo mrazenéetw® masa

vakuow baleného nebo masa baleného v ochranné atraddfé23]

Celkova spdeba masa ¢R ¢inila v letech 2000 — 2006 @mérné 85,1 kg na jednoho
obyvatele za rok. Vychazime z Gtlafeského statistickéhoradu. Vepového masa se
pramérné spotebovalo 41,1 kg, haziho 10,8 kg, dibeziho 24,3 kg, kraliho 3,2 kg a
rybiho masa @merné 5,14 kg na obyvatele za rok. Ve s@i® masa WCR ma trading
nejvyssi podil maso vépvé (48,3 % z celkové sgeby).[6]

Maso je Zejm¢ nejkontroverzyjSi potravinou vibec. Na vhodnosti masa pro lidskou
vyZivu neni jednoznany nazor. Existuje mnoho lidi, Kienejedi bd’ veSkeré maso, nebo
pouze rktery druh & uz z etického feswdéeni, ndboZzenského vyznani, zdravotniho, nebo
dalSich dvodi.

Obecré se ¢lovek, ktery neji Zadny druh masa, nazyva vegetariatstii také druhy
casténého vegetarianstvi jako pesco-pollo vegetariansietbo pescetarianstvi, které

umoziuje konzumaci rybiho masa a fskych plod.
Mezi ndbozZenstvi, které zakazuji¢které druhy masa pét

« judaismus — podle kaSrutu nesmi Zidé konzumovai&athso savckromg
sudokopytné fezvykave zere (kravy, ovce), ptakkrome dribeze a holulb (zdkaz
konzumace masa dravych pifla bezSupinatych a bez ploutvych ryb a ostatnich

moiskych plodi a také Zadnou krev a tuk
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« islam — zdkaz konzumace Yepého masa a masa neSupinatych ryb (halal)

« hinduismus a buddhismdasto prosazuji vegetarianstjs.

1.1 Hovézi maso

Howvézi maso je jedno z hlavnich nejpouZzigdfich mas v Evropskych kuchyni, ale také
Asijska, Africké. Kladna stranka hé&iho masa je, Ze obsahuje Sirokou Skalu Zivin,
bilkovin, cennych mineralnich latek, zejména Zelg¢adu, manganu a zinku. Do zaporné
strankyradime vysokou spitgbu, ktera se dava do souvislosti s rakovinouéhwssteva a

piilis mnoho ho¥ziho loje mize podporovat vznik srdeich chorobi3]

Howvézi maso pati biologicky k nejhodnottjSim. Obsahuje 19% bilkovin, 5-6%
extraktivnich latek, gmeérné 5-8% tuku a 70% vody. O h&xim mase se v posledni dob
dost mluvilo v souvislosti s BSE (bovinni spongifori encefalopatie — nemoc Silenych
krav). Ta byla s velkou pra¥dodobnosti zfisobena fikrmovanim masokostni mékou
(tedy sm&si z uhynulych zw¥at), coz je pro byloZzravce niémzené, vyvedeme-li to do
extrému, tak krmit skotyastmi jejich vlastnich mozka kosti je znéné¢ odpuzujici.

V ekologickém zerdélstvi je krmeni masokostni mékou zakdzano a u zadného ze

zvirat, které stravilo cely sy Zivot na ekologické farg nebylo BSE zji&no.[4]

Produkce jat&ného skotu klesa ¢R od roku 1990. Na tomto poklesu se podili snizeni
celkového stavu skotu. Speba ho¥ziho masa na obyvatele klesla od roku 2000 do roku
2007 0 2,1 kg, tj. 0 17 % na 10,2 kdgicemz v roce 199@inila 28 kg na obyvatele a rok.
Staty EU nejsou s@btainé ve vyrob howziho masa a s timto trendem je nutndiaa i

v dal§im obdobi. Hlavnimiudodem jsou nefiznivé ekonomické vysledky vykrmu byk
pokles staw krav a oddleni prémii a fimych plateb vyplacenych na ¥afa od produkce.

(6]

1.2 Vepiové maso

V Ceské republice je vépvé maso jiz tradni potravinou a jeho sp@ba je stale na
vysoké urovni. Zajem spibiteli o vefové maso a vyrobky zépse udrzuje a vytud
n¢kolika faktory. Jsou to nepochybrsenzoricka fjatelnost, zejména chutnost, jemnost,
kiehkost a favnatost a snadna a rychla tepelnd dprava. Je zndmov trznich

ekonomikach je trzni ugpnost vefové maso, ovliiiovana pedevsim itemi hlavnimi
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faktory, kterymi jsou: zdravotni nezavadnost, Kealpotravin a cena potravin. Kvalita
masa se da definovat jako getinutrénich (vyzivna hodnota), senzorickych (barva,tcau
viné, avnatost a iehkost), technologickych (vhodnost masa ke zmaatio podil masa,
tuku) a hygienicky — toxickych vlastnosti (Skodliéky a celkovy zdravotni stav ). Kvalita
masa je vSak rozdiénchapana producenty, zpracovateli a sgioteli. Skuténa kvalita je
ovliviiovana souborem podminek od odchovu a vykrmu aZed porazkovym a
porazkovym okolnostem a technologii zpracovani. foe® maso je vhodné i svym
sloZzenim a z & vyplyvajici nutréni hodnotou. Zasti se jest nesprava udrZzuje nazor, ze
vegovée maso je #né a tedy nezdravé. Mirédného usfrhu se dosahlo pammé

v kratké dob ve zvySeni svalové tkdma Ukor tkas tukové. Utitou dai za tuto Uspsnost
splacime vyskytem jakostnich vad. Vepé maso obsahuje cca 60 % vody, asi 20 %
proteini a 10% lipidi, zbytek jsou glycidy, mineralni latky, vitaminyjiné nebilkovinné
latky. Libovost vepového masa a zvySovani podilu svaloviny, neni tgshjinym
indikatorem jeho kvality. Velmi vyznamnym parametr&vality masa je kori@a hodnota
pH, ktera ovliviuje schopnost vazat vodu, barvu masaiehkost masa, tedy dalSi

ukazatele, tlezité pro technologii zpracovari]

Chov prasat prochazi slozitym obdobim, ceny produda u nejlepSich chovatiehekryji
néklady spojené s chovem. Slechtitelska prace s®&im@ge na reprodudni viastnosti i
rastovou schopnost maskych plemen. Vykrmové vlastnosti nabyvaji na vymoa
piedevSim proto, Ze se zvySuje cena krmiv. U otcastskylemen je prioritou masna
uzitkovost i co nejlepsi vykrmové schopnosti. Vedle vyuzivapiEkového genofondu je

nutné budovat konkurenceschopné vyrobni kapacitgdernimi technologiemije]

1.3 Kureci maso

DribeZi maso je jiz dlouha staleti gésti lidského jideldku. Jako prvni domestikovali
divoky kur obyvatelé jihovychodni Asie. NejstarSdcthované zminky o zpracovani a
konzumaci kéeciho masa jsou ze stas&eho Babylonu. V saiasné dob sni pameérny
obtan Ceské republiky za jeden rok kolem 25 kdtmkZiho masa. Oprotifi&jSim letim
doSlo k vyznamnému zvySeni konzumacefekiho masa na Urok masa BoWo |

vepoveho. Ze zdravotniho hlediska je to posun poZitignh

Driabezim masem se oznhgi vSechny druhy domacich ptgkpaticich do rodu kur,

krocan, perltka, kachna, husa. MasoitlieZze oznéované jako maso bilé, dietni, ma v
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porovnani s masem jdteych zvfat ve svalovid méreé vaziva a proto je jemnviaknité,
kiehké a lehce stravitelné. Je bohaté nac@wé bilkoviny. Obsahuje malo tuku (5%
vahy), zvlag kurata a kéty maji nizSi energetickou hodnotu. Vyjimku fvanaso hus a
kachen s vysokym podilem tuku. Maiiznivy obsah mineralnich latek, zejména Zeleza,
fosforu, zinku, sodiku, drasliku a vitaminskupiny B. Z débka jsou vyZivog
nejhodnotgjSi dribezi jatra, jsou vynikajicim zdrojem vitaminu Bk&ry je nezbytny pro

zdravou pokozku a odolnost organismu proti infek¢#m

ZvySujici se konzumace byla zgga u masa dbeZiho (28,7 % z celkové spelby masa).

K ristu spoteby dfibeziho masa ispiva pongrné Siroka nabidka dené difibeze,
dribezich polotovar a dfibezich masnych vyrolik Ziskava oblibu také pro svou relatévn
snadnou kuchyskou Upravu, bohaty sortiment vyrdabkkteré jsou dostupné v Siroké
obchodni siti a samegjme také pro piznivou spatebitelskou cenu ve srovnani s ostatnimi
druhy mas. Vyhodou débeziho masa je jeho nizka energeticka hodnotayta g vhodnou

potravinou pro dodrZzovani zasad racionalni vyZsly.

1.4 Zvérina

Zv¢tina je velkd a drobné 2y, Zijici ve volné pirod. V porovnani s masem j&tgch

zvirat obsahu je Z¥ina wWtSi mnozstvi bilkovin (20%), pouze 1-3% tuktsi podil vody
(70%). Je bohatSi na mineralni latky (Zelezo, fgsfiraslik) a vitaminy skupiny B.
Vzhledem k nizkému obsahu tuku jestima lehce stravitelna. Ma tméavervenou barvu,
charakteristickou (nasladlou) aha wini. Pro lepSi stravitelnost a kuatskou Upravu je
nezbytre nutné zrani (odlezeni) &tiny. [4] Obyvatelé Ceské republiky momentain

konzumuji z¢finu v minimalnim mnoZstvi.

1.5 Rybi maso

Nejvétsi producenti ryb je Japonsko, Norsko, FranciendRé, Spa#isko. Vyhodou

konzumace rybiho masa je vysoka biologickda hodneyapky obsah I, P, Ca, Mg,
bilkoviny, vitaminu A, B, D a polyenovych mastnyélyselin 3-n, které snizuji naSi
tepovou frekvenci v klidu a sniZuji poskozeni srdesvalu infarktem. Nevyhodou u tohoto
masa je, Ze snadnoudeme spdtbovat nebo pouzit pro dalSi zpracovani toxickdnyru
Maso nuze také byt kontaminovano cizorodymi latkami. Daigvyhody rybiho masa

spaivaji predevSim v jeho charakteristickém zéapachu, coZdaiije z divodi pro¢ ho
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nekteri lidé odmitaji. Nefijemné jsou také kosti, které se musklddre vybirat. Rybi

maso také posmné rychle podléha zkaze.

Rybi maso obsahuje velice malo tuku, proto je vigoddi redukenich dietach. Odbornici
doporwuji zatadit rybi maso do naseho jidelki alespa 2x tydrs. V CR je konzumace

ryb velice nizka.

Jak ukazuji posledni vyzkumy, rybi masdza obsahovat velké mnoZstvi rtuti a dalSich
jedovatych latek. Proto by ¢y byt zejména &hotné Zeny P konzumaci ryb opatrné.
Velké mnozstvi rtuti mize u nenarozenychstd zpasobit €2ké posSkozeni mozku a jinych
organi. Po konzumaci ryb se mohou ve vyjingch gipadech dostavit otravy a zazivaci
problémy, které mohou byt #pobeny pedevSim dlouhou fppravou, Spatnymi
hygienickymi podminkami dastym rozmrazovanim.ddy mize byt doba nez-li se ryba
dostane na naStstopravdu velice dlouha. Rybi maso je poné drahé. Vysoka cena

muze, ale nemusi byt zarukou kvalifg}
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2 CHEMICKE SLOZENi MASA

Chemické sloZzeni masa je jeho vyznamnou jakostiaghexistikou od niZ jsou odvozeny
mnohé dlezité vlastnosti masa (nuini hodnota, senzorické, technologické a kulinarni
vlastnosti, zdravotni bezfeost masa aj.) Obeg8i uteni chemického slozeni masa je
obtizné a nemozné. Chemické sloZenirgd vazat na celé j&eé opracovan&ilo, na
jeho jednotlivécasti nebo na jednotlivé tkénale to je velmi obtizné vzhledem, k vysoké
heterogenit zminénych celki, takZze obsah jednotlivych chemickych slozek v nechizdy

provazen velkou variabilitou.

Libova kosterni svalovina se sklada z vody, bilkownineralnich latek, tuku, extraktivni
latky dusikaté, extraktivni latky bezdusikaté. JméloZeni vyrobnich mas, které obsahuji
vice tuku. Coz je danotripomnosti dezu (&tSinou tukovych) ziskavanychipipravach

vysekového masél]

2.1 Voda

Voda je nejvice zastoupena slozkou masa. Z hledigk@&niho je bezvyznamna, ma vsak
velky vyznam pro senzorickou, kulinarni aegevsim technologickou jakost masa.
Schopnost masa vazat vodu je jednou z nejvyzggich vlastnosti masafipjeho
zpracovani, pa¥vadz vyrazg ovliviiuje kvalitu vyrobki a ekonomickou efektivitu jejich

produkce.

Voda je vazana v libové svalo¥inresp. v libovém mase¢kolika zpisoby a ézn¢ pevre.
polarni skupiny bilkovin na bazi elektrostatickysih. Vaze se na disociované skupiny
postrannich bilkovinnyckettzch a na karboxylové skupiny a na aminoskupiny v ey
vazk®. Jako hydrateni se oznéuje takova voda, ktera je vazana v mnoha i

multimolekularni vrst¥ a hydrofilni skupiny bilkovin.

DalSi podil vody je vazan mezi jednotlivé struktondi ¢astmi svaloviny a zbytek vody je

volné pohyblivy v mezibus¢nych prostorech.

Asi 70% celkového obsahu vody svaloviny je v myoldtth, asi 20% v sarkoplazina asi
10% v mimobug¢ném prostoru. Toto rozthi vody neni nernné, jednotlivé podily vody

mohou pechazet na principu difuze. Technologie masa raneziv podst&t dvé formy
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existence vody v mase, vodu volnou a vodu vazaKoiteriem je, zda voda za danych

podminek z masa vairvytéka nebo ne.
» Voda volna, volg vytékajici z masa.

= \oda vazana

hydratani,

- imobilizovana ve filamentech,

- imobilizovana mezi filamenty,

- uzawend v sarkoplazmatickém prostoru,
- extracelularni vazana kapilérn

Voda v mase a masnych polotovarech i vyrobcichas®suje suSenim s piskerti p00 az
150° C do konstantni nebo do konstantniho Ubytkathostniho vzorkui]

2.2 Bilkoviny

viv s

obsah bilkovin v mase se pohybuje v rozmezi 182a%62 ale i vice. [2] Jdeipvazri o
tzv. plnohodnotné bilkoviny obsahujici vS8echny eg&@ni kyseliny. [11] Dikycemuz se
maso stava iezitou slozkou denni diety s vysokou némii hodnotou. Dle jejich

rozpustnosti ve vada slanych roztocich se bilkoviny r@hgi do nasledujicich skupin.

2.2.1 Bilkoviny sarkoplazmatické

Sarkoplazmatické bilkoviny nalezneme v cytoplazwalovych budk a jsou rozpustné ve
vodé i slabych roztocich soli. [2] Skupina sarkoplazoigich bilkovin je komplex o
piiblizné 50 slozkach, kde se nachazi fiklad albuminy myogen a myoalbumin, ale také
hemova barviva myoglobin a hemoglobin. Hemova ibarzpisobuji cervené zabarveni
masa a krve, v technologii masa maji veliedity vyznam. JelikoZ barva masa je jednim
z dilezitych faktofi, dle kterého spétbitel utuje jakost masa. Hemova barviva se
skladaji s globinu jako bilkovinného nésj hemu, ktery sestava ulohu barevné skupiny a

centralniho atomu Zeleza. Mozna vazba ufm@ vznik dalSich derivat jako nap.
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oxymyoglobin s rurlkové ¢ervenou barvou a molekulou kysliku navazanou n&d@eim

atomu Zeleza. [14]

-~HH-CO-CH=-HH-LL

COOH COOH

Obr. 1: Strukturni vzorec hemovych barviv [3]

2.2.1.1 Hemoglobin

Hemoglobin je krevni barvivo a je nejvice zastoyperkrevnim proteinem. [11] Jeho
primarni &el je rozvadni kysliku zplic do tkani. Hemoglobin neni gasti
sarkoplazmou, aleip nedokonalém vykrveni zkdte po porézce jej ideme ve svalu
nalézt. Jeho obsah v hiafm masa se pohybuje mezi 336 aZ 516 mg- K] Dle stups
vykrveni se jeho podil v obsahu celkovych hemowahviv pohybuje mezi 10 az 50 %.
Obsah hemoglobinu je zavisly na obsahu myoglolpnoto je v ho¢zim mase podstain

hemoglobinu, nez v mase wepém. [10]

2.2.1.2 Myoglobin

Mriviw s

obsahujiciho 13 aminokyselinovych zhytk je svinut do osma-helixa. V hydrofilnim
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prostoru molekuly se nalézad hem s atomem® Fe[11] Hemoglobin ma obdobnou
strukturu, ale m&tyii peptidovéietzce actyii hemové skupiny. [10] Myoglobin je

svalové barvivo a slouzi jako zasobarna kyslikswadech. [14]

2.2.2 Bilkoviny myofibrilarni

Jsou rozpustné v roztocich soli. Myofibrilarni biNkny obsahuji asi 20 drih Myosin,
aktin, titin, tropomyosin, troponin a nebulin Pamezi nefastjsi a tvai asi 90 %
celkovych myofibrilarnich bilkovin. Myosin t¥d okolo 45 % obsahu vSech svalovych
bilkovin a nachazi se v tlustych filamentech. Midfarni bilkoviny se kategorizuji dle
jejich funkce na kontraktilni, do této skupiny spadktin a myosin, dale regdld a

podpirné. [14]

2.2.3 Bilkoviny stromaticke

Nejsou rozpustné ani ve w@dani v solnych roztocich. Nachazi se ve vazivedaiij,
kostech, membranach a Slachach. Dle svého émhis¢ nazyvaji bilkovinami pojivovych
tk&ni. Neobsahuji vSechny esencialni aminokysetiyptofan v nich chybi zcela, proto je
nazyvame neplnohodnotnymi. [14] Jedna se o skupmieini s ochranou nebo
podpirnou funkci. Nejvyznam#jSi zastupci jsou kolagen, elastin a keratiny. &jidtka

hodnota je ¥tSinou velmi nizka az témzadna. [12]

2.2.3.1 Kolagen

Svym aminokyselinovym sloZzenim a sloZitou struktyroktera se odrazi v jeho
vlastnostech se liSi od ostatnich bilkovin¢id bily, pevny a lehce ptazny. Ri zahrevu
ve vod kolagen bobtna aiechazi na rozpustnou latku glutin neboli Zelatidalatina
vznika @i dlouhodobém zafivani ve vod o teplot 65 az 90 °C. # samotném z&evu se
vlakna kolagenu deformuji, zkracuji a ohybaji, s@ub stimto jevem se stavaji
elastickymi a sklovitymi. Doch&zi tomutiptzv. teplot smrseni, ktera je u kolagenu
jateénych zvtat nad 60 °C. [14]
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2.2.3.2 Elastin

Nerozpousti se ve veédat’ horké ¢i studené, ani v solnych roztocich. Je chemickynvel
odolny. Vyskytuje se v elastickych vlaknech. Matdlubarvu, bezstrukturni vidkna a je

velmi pruzny. Svou délku tize z\&tSit aZ dvakrat. [14]

2.2.3.3 Kreatiny

Jsou obsazeny ve svrchni vistiize, pokozky a jsou soasti Utvail kize jako je srst,
rohy nebo kopyta. PouZivaji se na vyrobu kyselydkolkinnych hydrolyzai. Jsou to
produkty burk epitelu. [13] Velky poet disulfidickych vazeb mezi jednotlivynietzci
zpasobuje jejich velkou odolnost. Nerozpousti se vdévdsou chemicky i mechanicky

odolné.

2.3 Lipidy

Mezi lipidy masa vysocerpvazuji tuky (triacylglyceroly) a podilem zhruba?®9V malé
mite jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolip@yozornost zaujimé i cholesterol,
coz je sterol doprovazejici tuky. [1] Obsah tukjednotlivych druzich zwat silrné kolisa
(1- 50%). Na tuk je chudé masoé¢tmy. RozlozZeni tuku véte je velmi nerovnorrné.
Mala cast je uloZzenaifimo uvnit svalovych budk jako tuk intracelularni, ktery twd
tukové vakuoly, dale je uloZentimo ve svalovid ozn&ovany jako intramuskularni a

konen¢ tvori zaklad samostatné tukove tkgako tuk zasobni. [2]

Svalovy tuk pozitive ovliviiuje kiehkost a chutnost masa, jak jejmé nap. z porovnani
jakosti masa byk s masem volk a jalovic. Ve vepovém mase se Zidodi senzorickych
pozaduje minimalka 2% vnitrosvalového tuku. Ve svalovém tuku jsouadesy lipofilni

latky, které se uvdliji pii tepelné Upra& masa a fispivaji k jeho wni a chutnosti.

Na druhé strah je vy3Si podil tuku v mase hodnocen negdtiyoro jeho vysoky
energeticky obsah agvahu nasycenych mastnych kyselin, zejména palgidostearove.
Z nenasycenych ipvldda meenova kyselina olejova, zatim ndté vyznamnych
polyenovych mastnych kyselin je obsazeno velmi m&dbsah zmignych mastnych
kyselin v tucich hlavnich drihmasa je nasledujici (v % mastnych kyselin z cadtkawmy

mastnych kyselin). [1]
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Tab. 1: Obsah mastnych kysetimcich hlavnich drufimas [1]

Tuk

Mastné kyseliny hovézi veprové drlbezi
Palmitova 24-32 25-35 24-27
Stearovd 21-29 12-18 4-7

Olejova 39-50 41 -51 37-43
Linolova 1,0-5,0 2,5-7,8 18-23
Linoleova 0,5-1,0 1,0-1,5 0,8-1,5
arachidonova 0,1-0,5 0,5-1,0 0,6-1,5

2.4 Vitaminy

V mase a zZivéisSnych potravindch nachazime zejména vitaminy skuBi prevazri
pak vitamin B,. Ve velmi zanedbatelném mnozstvi se zde nach&amim C, ala
naslednou tepelnou Upravou byva zcela degradovaokdaxych tkanich a jatrech jsou

obsazeny lipofilni vitaminy A, D a E. [14]

2.5 Mineralni latky

Do skupiny mineralnich latek obvykiadime latky, které tud popel po zpopelni masa.
Radi se zde tedy i napsira a fosfor, které bylyied zpopelsnim sloZkou organickych
latek. Mineralni latky tvii zhruba 1 % hmotnosti masaelRazri jsou rozpustné ve véd
ve svalovig se nachazi ve foréionti. Anionty hlavig fosfor&nan a hydrogenuhtitana
tvori pufrovaci systém svaloviny. Maso je zdrojem Zalezipniku, drasliku a hoku.
Hovézi maso je mimo jiné velmi bohaté na zinek. Zeleznase nachazime jako sést

hemovych barviv. [14]

2.6 Extraktivni latky

Jedna se o petnou nesourodou skupina latek zastoupeny v maseeirai malém
mnozstvi. Jejich spotaou vlastnosti je jejich extrahovatelnost vodéuzpracovani masa

pii teplo& 80 °C. Tyto latky maji podil na tva¥baromatu a chutnosti masa, jiné jsou
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souwasti enzymi, nekteré maji vyznamné funkce v metabolismu a postahith

procesech. NejSi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty a khtéi extraktivni latky.

[1]

2.6.1 Dusikaté extraktivni latky

Do této skupiny pét zejména aminokyseliny a peptidy. Hlavnimi zastugoinokyselin
jsou glutamin, kyselina glutamovd, glycin, lysiralanin. Ri rozkladnych procesech masa
muzou vznikat biogenni aminy. Funguji jako nositelutc a aroma masa jednotlivych
druhi zvirat. [15]

2.6.2 Sacharidy

Hlavnim zastupcem sachaikids mase je glykogen spdi®& se svymi meziprodukty a
produkty jeho odbouravani. Tkérs nej¢tSi zasobou glykogenu jsou jatra a svaly. Je
uloZen v cytoplazmatickych granulich svalovych @emaich busk. Ve svalu, ktery
pottebuje ATP, je glykogen ipnenovan na glukoza-6-fosfat, aby mohl vstoupit jako
meziprodukt do glykolytické drahy. [9]dBem Krebsova cyklu je aerobodbouravan za
vzniku vody a oxidu uhditeho. Je velmi dlezity pro spravny gibéh postmortalnich
zmen. Glykogen se ve fazi post mortem anaetolwzpada za vzniku kyseliny ndiéé.
Podle jeho obsahu ve svalu v okamziku porazky dijdkibSimuci mensSimu okyseleni
tkarg. U vycerpanych zvat s nizkym obsahem glykogenu dochazi k abnormalnim
pribéhu zrani. Proto je glykogen velmi vyznamny z tedbgekého hlediska a je tedy
dulezité aby ndlo zvite v okamziku porazky maximalni mnozstvi glykogermusvalech.
Kromé glykogenu je v maseifpomen i cukr ribosa jako produktépeni nukleovych

kyselin a nukleotid. [14]

2.6.3 Organické fosfaty

Jsou to zejména nukleotidy a nukleové kyselinyjiajerozkladnymi produkty. Prakticky
nejvyznamijSi jsou nukleotidy na bazi adeninu. V kg svaloként jsou obsazeny jen
desetiny gramu nukleotid Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnirlankem penosu energie
ve svalech. Po usmrceni j&éch zviat je ATP postuphidegraduje na ADP, AMP a dale
na IMP (kyselinu kosinovou), inosin a hypoxytin aedené produkty odbouravani se

podileji na chutnost upraveného masa. [1]
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3 VYZIVOVA HODNOTA MASA

Vyzivova hodnota masa je souhrnem obsahu energi@via v mase a miry jejich
vyuzitelnosti lidskym organismem. Vychazi protohemického sloZzeni a vyuZitelnosti

jednotlivych slozek. [1]

Vyznam masa vV lidské vyZvje nesporny, patvadZ maso je zdroj plnohodnotnych
bilkovin, vitamini a mineralnich latek. iezZity je nejen fisun Zivin masem, ale i jejich
vyuzitelnosti lidskym organismem a ta je u sloZekrgvin Ziva@isSného fivodu obect
mnohem vySSi neZ u potravin rostlinnéhitvgdu. Pozice masa v lidské vyZivystihuje
nag. i podil masa na uhradednotlivych Zivin v pokryti fyziologickych pégb lidského
organismu. Maso a masné vyrobky kryji asi 34% zefgatebného pro lidsky organismus

pii praimérné spoteke zapadoevropskych zemi. [1,18]

Vysoka spatba masa je ovSenrgunetem kritiky ze stran zdravotnik Maso je totiz
oblibenym pokrmem, fpstoze je relativh velmi drahé, je v bohaté spof®sti spise
tendence kjeho velké spebs, ktera je ze zdravotniho hlediska posuzovana jako
nadnérna. Spateba masa svéhtasu byla #kdy i jeS€ je povaZzovana za étitko Zivotni
arovré. Ze zdravotniho hlediska je maso kritizovano jakdroj Zivaiisnych tuki

s relativie  vysokym podilem nasycenych mastnych kyselin, ktekdSuji hladinu
cholesterolu v krevnim séru a které jsouficipou zvySeného podilu LDL-cholesterolu
s vyraznym sklerotickymi dinky. Maso obsahuje cholesterol nejen v tukové, iale
svalové tkani a toffblizné 50- 70 mg ve 100g. Vysoka spelba masaipdstavuje i vysoky
piisun purinovych latek, které maji vztah k onemmérdnou. Nejvyznami)Simi ukazateli

vyZzivové hodnoty jsou :

Obsah metabolizovatelné enerddJ.kg?) Ize zjistit kalorimetrickym stanovenim nebo

vypoctem ze stanovenych zakladnich slozek mas&emz 1 g bilkovin obsahuje 17kJ, 1 g
lipida 38 kJ a 1 g sacharidu 18 kJ.

Obsah bilkovin(g.kg-1) se zjisti stanovenim veSkerého dusikuagena vynasobenim

vysledku faktorem 6,25.

Obsahem sloZek svalovych bilkovig.kg") se zjisti rozdilu mezi celkovym obsahem

bilkovin a obsahem pojivovych bilkovin. Obsahem iyamjych bilkovin se ziska z
vysledku stanoveni hydroxyprolinu v hydrolyzatukbilin masa jeho nasobenim faktorem
8.
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Nutri¢ni kvalita bilkovin masa se z{idje dw¥ma zgisoby:

- biologickym testem na krysach
- stanovenim chemického skore CHS, coz je grdimitujici aminokyseliny ve zkouSeném
vzorku k téZe aminokysebrv referegni bilkoving.

Obsakgistych bilkovinse zjisti vynasobenim obsahu bilkovin hodnotourdbleého skére

Stavitelnost bilkovirse zjisti hydrolyzou testované bilkoviny &tétyi proteolytickych

enzynt pii pH 8 za konstantnich podminek.

Obsah kyseliny linolovéebo obsahu vSech esencialnich mastnych kyselin

Obsah mineralnich prvkpredevsim Fe, P, Ca, Mg a Zn.

Obsah vitamifh z hydrofilnich gedevsim vitamith B komplexu, z lipofilnich A a E. .
[1,18].
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4 7ZPUSOBY TEPELNE UPRAVY

4.1 Mokré zpusoby

Pii mokrych zmisobech tepelného opracovani sienps tepla na dlvany material
uskuté&nuje teplonosnym médiem s vysokym obsahem vodyzévio byt mokry vzduch,
vihk& nebo pehata para, voda nebo vyvar. VZdy se pracuje vigzem prostoru (nadoba

s krytem, skin, tunel, autoklav),

Mokry zpisob se uzivafpdevsSim pro maso s vysokym obsahem kolagenu, kstatdné
mnozstvi vody v teplonosném médiu ma zajistit hijdw (S€peni) kolagenu a tim
uvolnéni tkarg, zlepSeni avnatosti a kehkosti masa. Mokré #Apoby jsou vSak i
z&kladem tepelného opracovarnitdimy masnych vyrobk v masném gmyslu. Ritom
nedochazi k osuSeni povrchu a vyem hrédé krusty na povrchu. Mokry #ipob se
vyuziva i @i vyrobé vétSiny masnych vyrobk stejré jako @i jejich ohrevu ped
konzumaci (nafp ohfev parku). Mokré zfisoby lze podle teploty a teplonosného média

rozctlit na pet skupin. [12]

4.1.1 Vareni

Pojem vdeni se oznalje oltev ve vod pri teplot varu (gipadre ve vyvaru). Vit 1ze za
atmosférického tlaku, zagtlaku (autoklav, Papitv hrnec) i za snizeného tlaku, tlak pak
odpovida pislusna teplota varu.iPvaieni se teplo sdili fipozenou konvenci vody,
vyhodou je velkd tepelnd kapacita vody a z toholyagjici snadné udrzeni teploty,
nevyhodou je velka sp@ba energie a vyznamné vyluhovani extraktivnickeklaale i

dalSich slozek (tuk, mineralni latky, vitaminy) dodni lazi. [12]

Vareni je jednou ze zakladnich kulinarnich operadimyslow nevyuzivad zejménaip
piedvaeni surovin pro @né masné vyrobky, jejich daeai, a pi zpracovani masaip

vyrob¢ hotovych pokrni.

Pti ptisobeni vysoké teploty {iblizné 100 °C) dochazi ke ztratdm ndti cennych latek,
odvodiuje se vyrobek a Uénné tomu roste jeho pevnost. Ze senzorického hledigky,
znamena ztraturkhkosti a gavnatosti. Fitom vSak je nutné zajistit dostateu trznost i
v celém objemu vyrobku, Pokud jsouieay velké kusy masa, nagelé Sunky, dochazi

jen k pomalému sdileni tepla do vnich vrstev vyrobku, povrchové vrstvy jsou vsak
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znané prehrivany, je negativé ovlivnéna textura, organoleptické vlastnosti, uwge se

vice vyvaru. [12]

Pti kulinarni Upra¥¢ je mozno maso vkladat do vrouci vody, nebo hoividd studené a
ohtivat vodu do dosazeni varu. V prvniniigad se srazi povrchova vrstva bilkovin,
z toho dochazi k nizSimu vyluhu a masotjgv®atjSi. Ve druhém fipact dojde k ¥tSimu
vyvaru, maso neni tak chutné, ziska se vSak kvalimar- polévka. [17] Podokno i
tepelném opracovani masnych vyrdbkve vod je ftreba zajistit, aby nedosSlo
k vyznamnému poklesu teploty, aby se potkva@m vytvdila vrstva koagulovanych

bilkovin a zabranilo se hmotnostni, ztratam do v¢ti]

4.1.2 Oh¥ivani

Zahrev masa ve vodni laznitbe probihat i p teplotach nizSich nez bod varu. Takovy
zpisob se oznauje jako o kivani. Obvykle se vyuZiva teplota kolem 75 °C, kgushasa
¢i masné vyrobky jsou chufj$i a FavnatjSi nez pi teplo€ varu. Tento zfisob Ize
povazovat za vhodny zejmén# ppétovném olievu masnych vyrohkei masa jiz tepeld

opracovaného. [12]

4.1.3 AT ohtev

Pri tepelném opracovani velkych Kusag. tzv. duSené (Sunky), dochazi po delSi&lob
ktera je dana relatién malou rychlosti vedeni tepla v mase, k velkéntehivani
povrchovych vrstev. Proto s posledni dolyuziva bd’ tzv. stupiovitého vaeni, kdy se
teplota stupovité zvySuje podle dosazené teploty vigdhebo sefjfimo udrzuje konstantni
rozdil mezi teplotou vody a teplotou v f&@d- mluvi se o tzvA T ohtevu. Teplotni rozdil

byva pro Sunky 10 — 25 °C. U konzerv se uvazujezalitu 30 °C. [12]

4.1.4 Pareni

Jako p#eni se oznauje olfev v mokré p#e, ktera jgsobi na maso ze vSech stran, para
piendsi teplo firozenou nebo nucenou konvekci. Je mozné pracovaieatlaku. Oproti
ohfevu ve vod zde dochazi k nizSimu vyluhu extraktivnich lateloHivanim materialem
se lépe manipuluje, je mensi gSmita energie. Nevyhodou vSak je neroviorast

teplotniho pole v ativaném prostoru.
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Paeni je pro pimysl dilezitou fazi opracovani¢tSiny masnych vyrobk Dovaeni v pde
¢i v mokrém vzduchu je zé&we¢nou fazi uzeni a tepelného opracovagkkgch salamu a
drobnych masnych vyrolik V kulind‘stvi se vyuziva zejména kiavu rekterych uzenin

¢i kouski masa jiz tepekhopracovaného. [12]

4.1.5 DusSeni

DuSeni je dvojfazovy Zfsob oltevu. Nejprve se maso kratkodolosmazi na malém
mnozZstvi tuku (teplota asi 160 °C), aby se vijtaosenzoricka Zadouci Bdéd povrchova
vrstva. Ve druhé fazi se maso tegetipracovava v gé v uzavené nadot Kapalina se
uvohuje bul” vytékanim z duseného masa, kondenzaci vodyredpa masa,ifpadreé se

musi do nadobyipit malé mnozZstvi (podliti). DuSeni se vyuzivamaéna u ho¥ziho masa

s vysokym obsahem kolagenu, ¢hnz se ma ziskat chutnost maségpeho. [12]

4.1.6 Mikrovinny oh rev

Mikrovinny ohfev se v posledni débrozsiuje, hlavié v primyslovém ngfitku

(nagx. kontinudlni linka na vyrobu paik [17]

4.1.7 Odporovy ohiev

Jde o zvlastni typ dhbvu, ktery vyuziva feménu elektrické energie na tepelnoti p
prichodu elektrického proudu tillanym materialem. iiPohfevu masa timto Zggobem se
pouzivaji elektrody z grafitu nebo ze zlata, prdyaa stidavy a miva obvykle vysSi
frekvenci. Tento zfisob e vhodny zejména pro materialy, které jsouatatpu zakevu v

tekutém, polotekutéri rozmeinéném stavu. [12]

4.2 Suché zmsoby

Suché zpsoby jsou takové, kdeupobi suché teplo, tj. teplonosné mediu ma nizky
parcialni tlak vodni pary. Pouziva siegevsim pro tehkécasti masa s nizkym obsahem
kolagenu (nap rosena, peers, kyty). Fi intenzivnim zakevu @i nizkém parcidlnim
tlaku vody dochazi k osychani ggich vrstev, v kratkéntase nastava kdnuti a i
dalSim oltlevu miZe nastat i zuhetmi. Vyviji se typicka gichu’ a pach. VysuSeni vytiia

na povrchu krustu, kter&guxstavuje velky odpor proti difuzi vody. Tato vistvSak musi

zastat Kupavéd a nesmi bytigpalena. Krusta zabmaje vytékani 8dvy, coZz ma vyznam
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zejména fi peceni masa, které bylo rozmrazeno. Suchiésapy zahrnuji pgeni, smazeni,

grilovani, kontaktni ofev. [12]

42.1 Pefeni

Peeni se uskut@iuje obvykle v péici troul®, kde teplo penasSené ifrozenou nebo
nucenou konvenci vzduchuugobi na olivané maso ze vSech stran. Vmyslu se
vyuziva nap. pii vyrob¢ sekané, je &nym zpisobem kulinarni Upravy. Teplota vzduchu
je vyssi nez 100 °C, coz vede k dosazeni teplotyp85C v jade vyrobku. [19] Rychle se
vytvareji teplotni gradient. V#Si vrstw odvodréna intenzivnim odpgavanim vihkosti do
vngjSiho prostedi. Ve vrjSi vrstw jsou denaturani zmeny bilkovin doplny oxidaci
zietelre hustSi a pewjSi. Ztraty @i peceni vznikaji tém vylucné odpaenim nebo

vytecenim malého mnozZstvi tuku. [12]

4.2.2 Smazeni

SmaZeni je tepelny proces s vyuZzitim horké tuko&grél Roztaveny tuk zaji%ije
rovnonerny zaltev celého povrchu na teplotu nad 100 °C za podnpoekbnych jako i
peteni. V disledku své malé tepelné vodivosti chrani tuk vykotied mistnim fehratim.
Vyrobku se poskytuje charakteristické aroma at’diim, Ze vznikaji specifické ziny ve
vngjSi vrstw, kterd je zbavena vihkosti. Rozkladny proces #lazpovrchovych vrstvach
masa z&ina [ 105 °C a je silySi pi zvySovani teploty. Nad 135 °C secaaa vyvijet
slozky s nefijemnou chuti a &ni, i 150 °C se tento proces tak zesiluje, Ze se& siln
zhorSuje jakost vyrobku. Proto nemaji byt teplatkavé 1azg vyssi nez 150 — 180 °C a
teplota povrchové vrstvy nemégsahnout 135 °C. [12]

Zcela na z&atku smazeni népsahne teplota ve #8ich vrstvach, stefnjako v hlubSich
vrstvach, 100 °C, protoZe nastava intenzivni wypani vihkosti Céast vihkosti se vydluje

v disledku kontrakce objemuipdenaturaci bilkovin jako masové&¥a z povrchutastic a
odchazi s tukem. V okamziku vyttemi osmahlé krusty je difuze vihkosti na povrcimssil
zpomalena. Teplota v hlubSich vrstvach se zvySujeal 02 - 103 °C vzhledem k tomu, Ze
péara, ktera seipodpaovani vytvdi, musi gekonat pi vystupu odpor povrchovych vrstev,
a zvySuje se tak tlak. ProtoZe obsah vihkosti ygamstava relativeh vysoky, néni se

sloZzky v jade podobs jako @i vareni. [12]
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Smazeni Ize dosahnout bez zhorSeni jakosti dostateulinarni Gpravy jen weh druhi
masa, u nichZz se obal svalovych snopehce rozpada. U skotu je to zadni maso, p
smazeni tohoto masa je az 20% kolagenu v intranfeuskm vazivu destrukturovano, coz
je z hlediska kulinarni Gpravy dostaici. Kousky ho¥ziho masa s vy3Sim obsahem
pojivové tkak mohou byt pro kratkodobé smazeni upravenyiesan proteolytickymi
enzymy, které zpsobuji S¢peni kolagenu. Struktura intramuskularnich vazikelgcim,
vegoveém a skopovém mase je homogenni a ne tak pevo@ & hodi tégf vSechny

¢asti €la téchto zvfat pro smazeni. [12]
Smazeni se realizuje ve dvou variantach

a) Smazeni v tukové lazni kdy je potravina obklopeeavgech stran tukem, ktery
pienasi teplo obvyklefpozenou konvenci. Tukova lazeniva gitom teplotu 150-
180 °C. Takto se upravuji vionyslu i @i kulinarni Gpra¥ kousky masa v panéd

ale i bez ni a také masné vyrobky ghiivani ged konzumaci. [16]
b) Kratkodobé smaZeni na malé vistuku na panvi kdy se tepldgnasi ze dna panve

Tukem na spodni stranu smazeného masa, nevyznsenaplaiuje i konvekce
horkého vzduchu po stranach masa. (Kratkodobé smdea rkdy, v rozporu
s podstatou &e ozn&ovano nespravn jako peeni, opékani). Tuk na dn
zabrauje vzhledem ke svym tepelnym vlastnostef@hfati spodnich vrstev masa.
Smazi se takipdevsSim maso bez obalu. Maso v p&ntad 1ze sice také upravit,

Vi s

dusSeni. [16]

4.2.3 Grilovani

Pti grilovani se teplo sdili salanim, jako zdroj sepbk funguje Zhnouci vrstvaedného
uhli & razne konstruované infraxi&e. Cast&nd se giitom teplo sdili i konvenkci
piehratého vzduchu a zplodin temim (dochazi tedy vlastm casténe k peteni). Oltivany
objekt lezi na grilovacim roStu nebo je napichrauta¢ni. Salanim vyvolava rychly fdv
povrchovych vrstev, vytdase hida krusta s typickou chutnosti grilovaného masaitiJv
masa se pak teplo sdili vedenim. Grilovani se paudio celada zvitat (diibez, kralici,
selata, ovce, vyjimme i vetSi Zivatichové),casti velkych jaténich zvfat, ¢i malé kousky
masa. Grilovani probih&sto nad tevéenym uhlim. Ritom tuk odkapavajici z masa pada

na zhnouci uhli, podléha zde pyrolyze a vznikl&iamezi nimi i benzo(a)pyren, ktery
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vznika z tuku, dalSich kancerogeny se dostavajnaso. Uvadi se dokonce, Ze 1kg takto
pripravenychiizka obsahuje tolik polycyklickych aromatickych uhlovkd, jako kou
z 1000 cigaret. [12]

4.2.4 Kontaktni ohtev

V tomto pipadt dochazi k ofevu masa fimym stykem s vykivanou deskou. Teplota
povrchové vrstvy masadi( jiné potraviny) rychle vzistd na 100 °C, kdy se &daa
v disledku odparu vody vytvat krusta. 3 je ovliviovan teplotou desky i kontaktnim
tlakem. Naproti tomu vnihi teplota je teplotou desky oviisvana porarné malo.
Kontaktni olifev grichazi v tvahu $ vyrob¢ masnych vyrobk ve forme nebo ic¢inéné
kulindrni Upra¥ na panvi. Aby nedochézelo kipalovani materidlu na vyfvanou plochu,
musi byt vyrobena z vhodného tigpavého materialu. (teflon), nebo se musi masacs(ima

vyrobek) oftivat ve vhodném obalu. [12]
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5 SENZORICKA ANALYZA

Je ¥decky obor nifici, analyzujici, vyvolavajici a interpretujici kea na ty vlastnosti a
charakteristiky potravinéi surovin, které jsou vnimatelné lidskymi smysly¢iehem,

zrakem, chuti, hmatem a sluchem.

5.1 Metody senzorického hodnoceni potravin

Pro provadni senzorické analyzy je vypracovareda metod. Zakladni charakteristikou
senzorickych metod je na zékéadsubjektivnich nazdr jednotlivych senzorickych
posuzovateél ziskat objektivni vysledky o zkouSenych vzorcightohoto divodu je pro
vSechny tyto metody spaleé, Ze jsou provédy vzdy skupinou posuzovated vysledky
jsou dale zpracovavany statisticky. Znacast metod je normalizovana, tj. jejichipéh a
pozadavky stanovufieské technické normy (vychazejici z mezinarodniahdard - CSN
ISO), pog. mezinarodni standardy (ISO) vipac, Ze doceského jazyka jeStprelozeny

nebyly. NejpouzivagjSi metody v senzorické analyze Ize rélitddo téi zadkladnich skupin:

5.1.1 RozliSovaci zkousky

Jsou pouzivany ke stanoveni rozdilu meedgladanymivzorky. Téchto metod se obvykle
uziva k posouzeni, zda se dva vyrobky od sebevdis$tanoveném senzorickém znaku,
resp. preferencich, phipje mozné stanovovat i $mrozdilu (ktery z nich je sladsi,
kyselejsi, preferovassi apod.). | kdyZz se jedn@ rozhodovaci proces tykajici se dvou
vyrobka, jednotlivé metody se liSi zejména ¢pam piedloZenych vzonk tzn. Ze v
jednotlivych metodach fize byt od jednoho vyrobkytedloZzeno vice vzok K
nejpouzivagjSim rozliSovacim zkouSkdm pat parovaporovnavaci zkouska, zkouSka
duo-trio, trojuhelnikova zkouska, dalSi zkouSky isevjako tremi vzorky (tetrddova

zkouska, zkouska dva 2tp ctyii z deseti aj.), zkouSka ,A” nebme A“.

5.1.2 ZkouSky pouzivajici stupnice a kategorie

SlouZi k odhadu stui (kategorii), do nichZ jsou vzorky izzovany. K gmto metodam

fadime zejména padovou zkousku.
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Zkousky zatid'ujici vzorky do pedem ukenych kategorii (stufli) — zde je zvlastnim
typem tzv. hodnoceni srovnavanim se standardengvidod (vzorek ziskava podle svych
znali urcity pocet bodi), stanoveni magnitudy (hodnoty — body d@&gzuji vzorkKim
takovym zmisobem, Ze potm mezi parem fifazenych bodl je stejny jako mezi jim

odpovidajicimi magnitudami vnimani).

5.1.3 Deskriptivni (popisné) zkousky

Jsou vyuzivany zejména k identifikaci, popkvantifikaci, zvlastnich senzorickych zriak

piitomnych ve vzorku. P&Atsem jednoduché

o deskriptivni zkousky (cilem je ziskal kvalitativipopis jednotlivych vlastnosti

prispivajicich k celkovému charakteru vzorku),

« profilova analyza (pouziva popisnych terfnimpii hodnoceni senzorickych

vlastnosti vzork a intenzity kazdé vlastnosti),

» profilovani volnou volbou (l&ti nebo zasiceni posuzovatelé hodnoti vzorky za

pouZziti vlastniho souboru deskripipr
ZkouSeni, pi kterém se zjifuje intenzita witého senzorického znaku (kyselost,
sladkost, hikost aj.), se nazyva intenzitni. Posuzovatiingmz se k charakterizaci

vjemu vyuZziva jehoifliemnosti, resp. néfjemnosti, se nazyva hédonicke. [20,21]
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PRAKTICKA CAST
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6 VYHODNOCENI HMOTNOSTNICH ZTRAT

V praktickécésti jsem se zagtila na vzorky kiieciho a vefového masa. VSechny vzorky
byly vystaveny tepelné Uprawarenim, smazenim a @enim. Masove vyrobky jsem
nasledg nechala ohodnotit vybranym panelem lidi,ifki®maji zkuSenosti se senzorickym
hodnocenim masa. V téiasti bakaléské prace jsem se zafila na konkrétni zrny
sledovanych hodnot. Tyto zmy jsem nasledn uvedla do tabulek a proighlednost

vyznamnych vedin i do grafi.

6.1 Hmotnostni zmény u kuieciho a vepového masa

Hmotnostni Ubytky se uskutiguji pii tepelné Upra¥ prevazrié ztratou vody, fipadré i
jinych latek, nap tukovych, dusikatych nebo i nerostnychériise pitom hlavre pomer
vody k ostatnim slozkam. Ztraty se pohybuji agdkatika malo procent do dkolika
desitek procent a zaviseji Zn& na zmisobu kuchijiské Upravy i na druhu pouZzité

potraviny.

6.2 Kureci maso

Maso zna&ky PurLand bylo zakoupeno v obchodni siti Kauflaoh potebu mého r&eni
jsme zakoupila 2 baleni. Jeho celkova hmotnostazemém stavu jednoho baleni byl 0,5

kg, baleni obsahovalo 5 porci. Maso bylo balenaigywtném ochranném obalu.

6.2.1 Hmotnostni ztraty Gpravou varenim

Pro dpravu masa ¥enim jsem pouzila 3 porce. Maso bylaeg stanovenim

v rozmrazeném stavu. Kdy vzorek »azil : 105g
B, vazil : 108g
G vazil . 979

Pro grehlednost v tabulkach uvadim hodnoty Ubytku hmadtriok ztrat wase.
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Tab. 2: Frehled hm.ztrat (min/g) vzorky B, C,

¢as (min) hmotnostni ztrata (g)
A, B, C,

0 0 0 0
5 8 7 8
10 14 14 12
15 10 11 10
20 5 6

25 4 3

Ze ziskanych hodnot ¢renych vzorky jsem vypgtala aritmeticky pimér a jeho hodnoty

uvadim v nasledujici tabulce.

Tab. 3: Aritmeticky pimer hm. ztrat (min/g) vzorku,AB,, C,

arit. prdmér hmotnostnich ztrat
¢as (min) (g)
0 0,0
5 7,6
10 13,3
15 10,3
20 5,3
25 4,0

Pro gehlednost jsme vytwda graf, ktery je sestaven z dat uvedenych v il 3

hmotnostni ztata (g)

e )
O N M O © O
1 1 1 1 1

o N b~ O
1 1 1

a1

Obr. 2: Graf hmotnostnich ztrat Gpravoureaim
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25
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6.2.2 Hmotnostni ztraty Gpravou smazenim

Pro Upravu masa smazenim jsem pouZila 3 porce. Mgkp pred stanovenim v také

rozmrazeném stavu. Kdy vzorek ¥azil : 102 g
Bsvazil : 100 g
GCsvazil: 105 g
Pro pgehlednost v tabulkach uvadim hodnoty Ubytku hmadtriok ztrat Wase.

Tab. 4: RFehled hm. ztrat (min/g) vzorky Bs Cs

¢as (min) hmotnostni ztrata (g)
A, B, C
0 0 0 0
1 2 2 3
2 4 4 5
3 6 6 5
4 6 5 4
5 5 5 4
6 3 3 4
7 2 2 2

Ze ziskanych hodnot ¢renych vzorky jsem vypgtala aritmeticky pimér a jeho hodnoty

uvadim v nasledujici tabulce.

Tab. 5: Aritmeticky pimer hm. ztrat (min/g) vzorkusBs Cs

arit. pramér hmotnostnich ztrat
¢as (min) (g)

0,0

2,3

4,3

5,7

5,0

4,7

3,3

N o unihdh WIN |- |O

2,0

Pro gehlednost jsme vytwda graf, ktery je sestaven z dat uvedenych v il 5
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Obr. 3: Graf hmotnostnich ztrat Upravou smazenim

6.2.3 Hmotnostni ztraty Gpravou pefenim

Pro Upravu masa penim jsem pouzila 3 porce. Maso byloeg stanovenim v také

rozmrazeném stavu. Kdy vzorel #azil : 98 g
B, vazil : 100 g
Cyvazil: 95¢
Pro pgrehlednost v tabulkach uvadim hodnoty Ubytku hmdtriok ztrat Wase.

Tab. 6: Fehled hm. ztrat (min/g) vzorky B, C,

Cas (min) hmotnostni ztrata (g)
A, B, C,

0 0 0 0

5 4 4 5
10 2 2 2
15 4 3 4
20 8 7 6
25 6 9 8
30 4 5 4
35 3 4 2
40 2 2 3
45 0 1 2




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 39

Ze ziskanych hodnot ¢renych vzorky jsem vypgtala aritmeticky pimér a jeho hodnoty

uvadim v nasledujici tabulce.

Tab. 7: Aritmeticky pimeér hm. ztrat (min/g) vzorku AB, C,

arit. primér hmotnostnich ztrat
¢as (min) (g)

0 0,0

5 4,3
10 2,0
15 3,6
20 7,0
25 7,6
30 4,3
35 3,0
40 2,2
45 1,0

Pro gehlednost jsme vytwda graf, ktery je sestaven z dat uvedenych v ol 7

hmotnostni ztata (g)
=
o

O L) L) L) L) L) L) L)
5 10 15 20 25 30 35 40 45

¢as (min)

Obr. 4: Graf hmotnostnich ztrat Gpravoucpaim
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6.3 Veprové maso

Maso zn&ky PurLand bylo zakoupeno také v obchodni siti Kad. Pro paebu mého
meieni jsme zakoupila 2 baleni. Jeho celkova hmotwmastazeném stavu jednoho baleni

byla 0,5kg, baleni obsahovalo 5 porci. Maso bylemav phisvitném ochranném obalu.

6.3.1 Hmotnostni ztraty Gpravou vaienim

Pro dpravu masa ¥nim jsem pouzila 3 porce. Maso byldeg stanovenim v také

rozmrazeném stavu. Kdy vzorek »azil : 1029
B, vazil : 105g
C, vazil : 103g
Pro geehlednost v tabulkach uvadim hodnoty Ubytku hmadtriok ztrat \Case.

Tab. 8: Frehled hm. ztrat (min/g) vzorky B, C,

Cas (min) hmotnostni ztrata (g)
A By C,

0 0 0 0

5 3 4 3
10 4 4 3
15 5 2 1
20 2 2 2
25 8 7 9
30 2 2 4
35 4 4 3
40 4 2 4
45 2 2 2
50 3 2 2

Ze ziskanych hodnot ¢renych vzorky jsem vypgtala aritmeticky pimér a jeho hodnoty

uvadim v nasledujici tabulce.
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Tab. 9: Aritmeticky pimer hm. ztrat (min/g) vzorku 2B, C,
arit. pramér hmotnostnich ztrat
¢as (min) (g)
0 0,0
5 3,3
10 2,6
15 3,6
20 2,0
25 8,0
30 2,6
35 3,6
40 3,3
45 2,0
50 2,3
Pro gehlednost jsme vytwda graf, ktery je sestaven z dat uvedenych v il 9
20
18
16
= 14 1
g 12 4
E 10
g s
N
£
47
5] )
0 ; ; ; r : : : T
5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
¢as (min)

Obr. 5: Gtafnotnostnich ztrat Gpravou Aenim
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6.3.2 Hmotnostni ztraty Gpravou smazenim

Pro Gpravu masa smazenim jsem pouZzila 3 porce. Mgko pred stanovenim

v také rozmrazeném stavu. Kdy vzorekvazil : 103g
Bvazil : 100g
Gvazil . 99g
Pro pgehlednost v tabulkach uvadim hodnoty Ubytku hmdtriok ztrat Wase.

Tab. 10: Fehled hm. ztrat (min/g) vzorky Bs Cs

¢as (min) hmotnostni ztrata (g)
A, B, C
0 0 0 0
1 2 3 2
2 3 4 5
3 8 7 6
4 4 3 3
5 3 2 2
6 3 2 2

Ze ziskanych hodnot ¢enych vzorky jsem vypitala aritmeticky pimér a jeho

hodnoty uvadim v nasledujici tabulce.

Tab. 11: Aritmeticky pimer hm. ztrat (min/g) vzorkuBs, Cs

arit. pramér hmotnostnich ztrat
¢as (min) (g)

0,0
2,3

4,0
4,0
7,0
3,3
2,3

ik |WIN|FL O

Pro gehlednost jsme vytwda graf, ktery je sestaven z dat uvedenych v il 11
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Obr. 6: Graf hmotnostnich zté@iravou smazenim

6.3.3 Hmotnostni ztraty Gpravou petenim

Pro Upravu masa penim jsem pouzila 3 porce. Maso byli@g stanovenim v také

rozmrazeném stavu. Kdy vzorek #azil : 105¢g
By vazil : 1039
Gy vazil : 989
Pro pgehlednost v tabulkach uvadim hodnoty Ubytku hmadtriok ztrat \Case.

Tab. 12: Pehled hm. ztrat (min/g) vzorky B, C,

¢as (min) hmotnostni ztrata (g)
A, B, C,

0 0 0 0

5 2 2 2
10 3 3 2
15 6 5 4
20 8 7 8
25 4 3 4
30 3 2 3
35 3 4 3
40 2 3 1
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Ze ziskanych hodnot ¢renych vzorky jsem vypgtala aritmeticky pimér a jeho hodnoty

uvadim v nasledujici tabulce.

Tab. 13: Aritmeticky pimeér hm.ztrat (min/g) vzorku ABy, C,.

arit. primér hmotnostnich ztrat
¢as (min) (g)

0 0,0

5 2,0
10 3,6
15 5,0
20 7,6
25 3,6
30 2,6
35 3,3
40 2,0

Pro gehlednost jsme vytwda graf, ktery je sestaven z dat uvedenych v tadotil 13

N
o

hmotnostni ztata (g)

T T~ T S
O N D O ©® O N DM O ©
V'S 1 1 1 1 1 1 1 1

10 15 20 25 30 35 40

(&)]

¢as (min)

Obr.7: Graf hmotnostmixtrat Upravou pg&enim



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 45

7 SENZORICKA JAKOST

V senzorické analyze jsem hodnotila barvu atclirro hodnoceni, jsem si vyiia
péti bodovou stupnici, kterou jseniqulozila panelu o §i osobach. Mnou upravované
vzorky byly vzdy po tepelné UprapiedloZzeny na senzorické hodnoceni. Ziskané vysledky

senzorického hodnoceni, uvadim v tabulce.

7.1 Barva

Barva masa je velmi ndpadny znak, podle kteréhazgs spatebitel kvalitu masa
a masnych vyrohk Protoze souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky,nvetasto ponize

technologovi jednoduSe hodnotit technologické pmgtu

Cervend barva masa je tgobena hemovymi barvivy, myoglobinem a
hemoglobinem. Podil hemoglobinu (krevniho barviptdpm zavisi na tom, jak kvalitnje

maso vykrveno.

Stupnice senzorického hodnoceni:

Barva a vzhled:

1.) Barva zcela odpovidajici masu, které proSlo tepelimgravou, mirné mramorové tukem,
neobsahuje Slachy a je je&wilaknité.

2.) Barva je stale odpovidajici, tuk se jiz vyskytujeepatri vétSim rozsahu v rozsahu nez
je pozadovano, maso je bez Slach, a je gevidknite.

3.) Barva s¥tlejSi, mirrg se odliSujici od jakostniho bodu znaku, maso je slabSlachovité,
hrubsji vidknité

4.) Zavady v bary, vyskyt skvrn nebo pruh povrchového nebo mezisvalového tuku jsou ve
vétSim mnozstvi, nez jeffpustnd mez, Slachovité, vliaknité

5.) Barva masa obsahuje&tgi mnoZstvi rozdilu nez je standard, i@giené mnoZstvi tuku,

silng Slachovité, hrubvlaknité
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7.1.1 Hodnoceni barvy a vzhledu u kiteciho a vejového masa

V tabulce jsou uvedeny hodnoty, kdy na stupnicofkl hodnotil panel vynikajici

stupei jakosti, a znamkou 5 jako nejhorsi.

Tab. 14: Hodnoceni barvy a vzhledu wdeiho masa

Znamka 1 2 3 4 5
Vzorek

A, 3 2 - - -
B, 2 3 - - -
C, 1 2 2 - -
A, 3 2 - - -
B, 3 2 - - -
G - 2 2 1 -
A, 1 3 1 -
B, 3 2 - - -
C, 2 3 - - -

Tab. 15: Hodnoceni barvy a vzhledu u#@g@ho masa

znamka 1 2 3 4 5

vzorek

o | >
<
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7.2 Stavnatost

Stavnatost tepeth upraveného masa se velmi lisi tzmych Ziva&isnych druth
a zavisi na druhu svalu a tgwbu tepelné Upravy. Jelikoz se vztahuje k obsahu
intramuskularniho tuku, vSechntim se ovlivni obsah intramuskularniho tuku, se oidra

na §avnatosti. Hod& mramorované maso z débrh zvirat je $avnatjSi nez mén
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mramorované maso z mladychiati Maso z mladych zkdt dava p poc¢atenim zvykani
vyrazny pocit vlhkosti v Ustech, avSak kéng pocit je suchost.

Stavnatost tepethupraveného masa je zfgku vnimana jako pocit vihkostiipprvnim
prezvyknuti, kdy se uvolni velké mnoZstwiasy. V dalSi fazi je vnimana pomalu se
uvolujici tekutina a stimultai €inek tuku na tok slin. Vjemtavnatosti v druhé fazi je
trvalejsi.

Stupnice senzorického hodnoceni:

Stavnatost:

1.) Maso velmi avnaté, odpovidajici druhu a Uptamasa
2.) Maso $avnaté

3.) Maso még favnaté

4.) Maso ténst suché

5.) Maso suché

7.2.1 Hodnoceni $avnatosti u kuieciho a vepového masa

V tabulce jsou uvedeny hodnoty, kdy znamkou 1 hatpanel vynikajici stupé

jakosti, a znamkou 5 jako nejhorsi.

Tab. 16: Hodnocenifdvnatosti u kieciho masa

zndmka 1 2 3 4 5
vzorek

A - 1 4 - -
B, - 2 3 - -
C, 1 1 3 - -
A, 3 2 - - -
B; 2 3 - - -
C. 4 1 § - .
A, 1 3 1 - -
B, 2 2 1 - -
Co 1 2 2 - -
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Tab. 17: Hodnoceniravnatosti u vefpvého masa

znamka 1 2 3 4
vzorek

A, - 2 3 -
B, - 3 1 1
C, - 2 2 1
A, 4 1 - -
B, 3 2 - -
G 4 1 - -
A, 3 2 - -
B, 4 1 - -
C, 2 3 - -
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ZAVER

Hlavnim divodem mé bakatéké prace bylo zjistit, jaksobi vliv tepelného opracovani
syrového masa na hmotnostni ztraty a jakost maghradé druhy masa byly tepéin
upraveny véenim, nasledh smazenim a poslednim typem Upravy byl@epé Mym
hlavnim cilem bylo zjistit, jak seizné tepelné Zisoby se projevily na hmotnostnich
ztratach. Z ekonomického hlediska jsou tepelnéwypzératové, tudiz se projevi jednak na
zmeéné hmotnosti, tak i na prodrazeni upraveného vyrobkies tyto zaporné fakta musim
poukdzat na vyznam samotného tepelného zpracopéinkterém dochazi k zaji&i

zdravotni nezavadnosti.

V mém konkrétnim fipact jsem se zagffila na maso kieci a vepové. Tyto druhy masa
jsem si vybrala zivodu nej¢tSiho podilu prodeje na trhu. Kaci maso péi naceském
potravin&ském trhu mezi nejlewsi. Na druhém mistse nachazi maso v@pe, a proto
jsem se rozhodla o srovnani mezi nimi. Eldvmaso a maso z rfekych ryb jsem ve své
praktickéc¢asti neuvedla zidvodu nizké réni spoteby. Divodem nizké spégby howziho
masa je jeho vstupni fipovaci cena pro sp@bitele, kdezto u rybiho masa hraje v jeho

neprospch vysSsi cena vyrobku i jeho nizké zastouperigském jidelnim listku.

Z vysledki mé prace vyplynulo toto zji&ti. NejwtSi hmotnostni ztraty byly nasfeny u
vareného kieciho masa a to 40,5%. Naproti tomu nejmensi hrstiinatraty byly u
smazeného keciho masa a to 27,3%. Hmotnostni ztraty teegho masa vysli podobn
jako u kueciho. U véeného vefpvého masa byly ztraty &pnejwtsi a to 33,3%. U

smazeného vépveho masa nejmensi a to 22,9%.

Zjistené hodnoty bakatdké prace byly porovnany s vysledky ve skriptetthaty pi
kuchyiské giprave pokrmi. 2 od PAULUSE a CIDLINSKEHO. Za zminku stoji snad
jediny wtSi rozdil ve vysledcich a to u wewého masa, kdefipiepelné Upra¥ vaieni byla

zjisSténa hmotnostni ztrata o 10% mensSi ng@xfpzkumu této prace.

Za hlavni piciny hmotnostnich ztrat Ize povaZovat ottpgini vody a vyluh jednotlivych

slozek masa zejména usiovanim gavy @i zménach bilkovinnych struktur.

V poslednicasti jsem se za#iila na senzorickou jakost vybranych mas. Hodngsitam
barvu a Savnatost. Barva keciho masa byla nejlépe hodnocena Upravou smazagnim
nejhite byla hodnocena technologickymugpbem veéenim. U vepového masa byl

nejhife hodnocen technologicky igob vdeni a nejlépe @eni.
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Pti hodnoceni &avnatosti u kieciho masa byla nejlépe vyhodnocena technologipkdvéa
smazenim, nejite vaenim. U vepového masa bylo nejlépe hodnocenégmé a nejhorsi

vliv tepelné Upravy na masogio vareni.

Pro hodnoceni jakosti jsem si vybrala panel slozemgtuderit z vySSich ronika, kteid

maji zkuSenosti se senzorickym hodnocenim.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

%

CR Ceska republika

aj. Ajiné

tzv. Takzvany

nag. Najklad

CSN ®odrg znamenal&eskoslovenska statni nornizakonem chrémé

wytiné slovni ozngeni jeCeska technicka norma.

ISO International Organizatifon Standardization
HM. Hmotnostni

arit. Aritmeticky

Avsp Vzorek prvni (vani, smazeni, geni)

Bvsp Vzorek druhy (¥@ni, smazeni, geni)

Cvsp Vzorekieti (vaeni, smazeni, geni)

pescetarianstvi  Pescetariani nekonzumuji reasd (howkzi, vegové, z¢tinu apod.)
anitbvez, ale konzumuji ryby a ostatni zii&né produkty (mléko,
vejce, med apod.)

pesco-pollo Vegetariani odmitajici pouzsso savt

kasrut Soubor stravovacich fvwkudaismu
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