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ABSTRAKT
Abstrakt ¢esky

Bakalafskd prace je zaméfena na vyrobu masovych konzerv. Cilem prace je popis
technologie vyroby zpracovani masa na masové konzervy a analyza sortimentu masovych
konzerv v trzni siti CR. Je zde popsana technologie zpracovani masa na masové konzervy,

stroje a zafizeni na jejich zpracovani.

Kli¢ova slova: maso, udrznost, konzervy, bilkoviny

ABSTRACT

Abstrakt ve svétovém jazyce

The bachelor thesis is focused on the production of canned meat. The objectiv of labor is
description of meat processing technology for canned meat and analysis of the range of
canned meat in the market network in the Czech Republic. This labor describes the

processing technology of tinned meat, machinery and equipment for processing.

Keywords: meat, shelf life, cans, protein
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UvVOD

Maso, stejné jako ostatni potraviny s vyssim obsahem vody snadno podléha enzymovému
rozkladu, a to plisobenim vlastnich enzyml nebo plsobenim enzymu produkovanych
pomnozenymi mikroorganismy. Proto se odedavna projevovala snaha najit vhodny zptisob
osetfeni potravin, ktery by prodlouzil jejich trvanlivost. Takové oSetfeni se oznacuje jako

konzervace.

Vyroba masovych konzerv patii mezi tradi¢ni zplsoby dlouhodobého uchovavéani masa a
masnych vyrobkt. Princip vyroby spociva Vv tom, Ze se potravina hermeticky uzavie do
obalu a steriluje. Pisobenim sterila¢nich teplot dojde k inaktivaci enzyma a usmrceni
nezadoucich mikroorganismi vcetné spor. Vysledkem sterilace je konzerva udrzna nékolik
let. Sortiment masovych konzerv na ¢eském trhu je velmi Siroky. Slouzi jako pohotova
jidla pro riizné situace, jako je turistika, dovolend, pro armadu, ale také k rychlé a snadné

ptipravé pokrma v domécnostech.
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. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE ZPRACOVANI MASA A KONZERV

Reznické femeslo patii nejen mezi femesla nejstarsi, ale i historicky velmi vaZena. Jeho
kofeny nachazime u vsSech starobylych kultur. Jiz v samych pocatcich rozvoje tohoto
femesla pocitovala kazda spolecnost nutnost nezavislého dozoru nad jakosti a zdravotni
nezavadnosti produkovaného masa. Rada dokladii o zpracovani masa je ze starého Rima,
nebot’ Rimané konzumaci masa velmi preferovali. Mezi oblibené bylo fazeno piedev§im

maso veprove.

Okolo roku 1860 ve Francii a pozdéji i v Americe zacali s vyrobou chladicich zatizeni. Do
té doby byly chladirny malé mistnosti oblozené kvadry ledu, které¢ se pfivazely v zim¢ ze
zamrzlych rybnikl do tzv. ledarny. Kompresorové chlazeni se u nas zacalo prosazovat na
pocatku 20. stoleti a rychle vytlacovalo do té doby tradi¢ni konzervaci masa solenim.

V 20. a 30. letech se zacala v praxi vénovat znana pozornost vysetfovani masa na
zdravotni nezavadnost. Na mnoha jatkach byly zfizeny veterinarni laboratote, které uzce
spolupracovaly s Vysokou $kolou zvérolékaiskou v Brné zaloZenou v roce 1918 [21,

Plvod konzerv sahd do obdobi Napoleonskych valek. Sdm Napoleon Bonaparte vyhlasil
vroce 1795 odménu pro toho, kdo objevi zpiisob delsiho uchovani potravin pro jeho
armadu, kterd pii tazeni méla nedostatek zdroji pro obzivu. Tento vyndlez objevil
francouzsky kuchai Nicolas Appert. Uginky svého konzervacniho zptisobu sice vysvétloval
nespravné, domnival se, Ze podstatou je vypuzeni vzduchu z budouci konzervy, ale ptesto
tak vstoupil do praxe jeden znejvyznamnéjSich zplsobd prevence kazeni potravin.

Tehdejsi konzerva byla sklenéna 8],
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2 TECHNOLOGIE MASA

2.1 Maso a masné vyrobky

Za maso jsou bézn¢€ povazovany vSechny casti t€l zivocichi, vcetné ryb a bezobratlych v
Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzive a o jejich pouzitelnosti bylo
rozhodnuto podle zvlastniho pravniho ptedpisu. Dle vyhlasky MZe 201/2003 Sb. se
rozumi jako cCerstvé maso, maso s vyjimkou dribeziho masa, vCetn¢ masa balené¢ho
vakuové nebo v ochranné atmosféie, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetieni nez
chlazeni nebo zmrazeni, spliiujici pozadavky zvlastniho pravniho ptedpisu (vyhl. MZe
202/2003 Sb.). Cerstvé driibezi maso je samostatna skupina, pro kterou vsak plati stejné
podminky jako pro cerstvé maso. Mnohdy se pod pojmem maso vnima pouze maso
teplokrevnych zivoc¢ichli. V uz§im smyslu se vSak masem rozumi jen svalovina, a to bud’
samotnd svalova tkan, nebo svalova tkan vcetné vmezefeného tuku, cév, nervil, vazivovych
a jinych ¢asti, které jsou ve svalovin€ obsazeny. Strojné oddélené maso je maso urcené k
vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkt, ziskané strojnim oddélenim zbytki masa,
které zistaly po vykosténi na kostech, s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa, kosti hlav
driibeze vepti a skotu, kosti koncetin pod zapestnimi a zdnartnimi klouby, ocasnich obratlt
prasat a kosti skotu, ovci a koz, na zafizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poruseni
bunécné struktury masa. Vnitinosti jsou droby z dutiny hrudni, bfiSni a panevni podle
zvlastnich predpist (vyhl. Mze 201 a 202/2003 Sb.). Droby jsou Cerstvé maso jiné nez
jateéné opracované télo podle zvlaStniho pravniho ptedpisu. Mletym masem rozumime
maso (vSechny Casti zvirat, které jsou vhodné k lidské spotiebé€) drobné posekané, nebo
rozemleté mlynkem *1. Masité pokrmy patfi pro sviij vysoky obsah plnohodnotnych
bilkovin, mnoha vitamini a nerostnych latek mezi nejhodnotnéjsi stravu M K lidské

vyZivé, az na vyjimky, lze pouzit jakykoliv druh Zivogicha .

2.2 Vyznam masa ve vyZivé

Pod pojmem maso rozumime pozivatelné Casti teplokrevnych a studenokrevnych zvitat,
z kterych se z pravidla odstraiuji tukové tkang . Dnesni priméra spotieba masa, stejnd
jako ve vyspélych statech, Cini vice nez 80 kg masa na kosti na osobu za rok. To odpovida
Cisté spotfebé masa kolem 60 kg. Zatimco nas predek, ¢loveék predveky (Homo sapiens

fotilis), konzumoval piiblizné 2 kg masa denné /.
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Maso je predev§im zdrojem plnohodnotnych bilkovin. V naSich podminkdch vyzivy
nahradi vic jak polovinu pfijatych zivociSnych bilkovin. Maso zvifat obsahuje i mnohé
esencialné vyzivné faktory, napt. vitaminy a esencidlni mineralni latky. Maso se sklada ze
svalové a vazivové tkané. Vazivova tkan zhorSuje stravitelnost masa, elastinové vazivo se
prakticky neda stravit, takze pro lidsky organismus se neda vyuzit. Maso starych zvifat je
Slachovité a tuhé, protoze obsahuje vic vaziva. Pfevaznou slozku masa tvofi pricné

pruhovana svalovina, ktera obsahuje asi 20 % bilkovin a 73 % vody. VyZivova hodnota

a technologické vlastnosti masa se mizou lisit nejen podle druhového puivodu, ale i
vramci jednotlivych druht. Riuzné casti t€l zvifat maji rozdilné slozeni i vlastnosti.
Kuchyniskou upravou se ziskévaji vyzadované organoleptické vlastnosti masa — chut’,

o v v v . o s .y r_r [5].
ving, vzhled. Nez se maso dostane ke spotfebitelim, musi projit procesem zrani 5]

2.3 SlozZzeni masa

Maso ma slozitou a velmi rtiznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemické
sloZeni, technologické a senzorické vlastnosti. Struktura i sloZeni masa zavisi na zpiisobu
zivota, funkci jednotlivych ¢asti t€la a na fad€ intravitalnich vlivl (druh zvifat, plemeno,
pohlavi, vék, zpltisob vyzivy, zdravotni stav aj.), pribéhu posmrtnych zmén i zplsobu
zpracovani. Pfevaznou slozku masa tvofi pfi¢né pruhovana svalovina, ddle maso obsahuje
tukovou tkan a vazivové Casti. Pfirozenou sloZzkou masa jsou i kosti, ty se vSak pfi
zpracovani vétSinou odstranuji, jindy se mohou pouzit pti piipravé polévek. Chemické
slozeni masa zéavisi na tom, zda se hodnoti pouze Cista svalovina, primérné maso nebo
jate¢nd upraveny kus jako celek [°!. Slozeni zavisi i na tom, zda jsou obsaZeny kosti — jejich
podil byva 10 — 20 % . Velmi proménlivy byva podil tuku v mase, a to jak tuku
intramuskuldrniho (vnitrosvalového), tak i zasobniho (nepotniho). Libova svalovina se
sklada z vody, bilkovin, tukli, mineralnich latek, vitaminti a extraktivnich latek. Mezi

(bezdusikaté) extraktivni latky se fadi i sacharidy, které obsahuje libova svalovina velmi

malo *

Pro hodnoceni masa je dalezitym kritériem pomér obsahu vody a bilkovin, tzv. Federeovo

¢islo. U syrového masa byva pomérné stalé a ma hodnotu 3,5; u tu¢néjSiho masa byva

v v r v . v s , v v 7 7].
pon¢kud vyssi. Lze ho vyuzit k orientacnimu vypoctu sloZzeni masa 7
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Tabulka 1. SloZeni masa hospodafskych zvitat
Maso Voda Bilkoviny Tuky Mineralni Federovo
latky cislo
Cista 70-75% 10-22 % 1-3% 1-1,5% 3,65 %
svalovina

2.3.1 Bilkoviny

Z nutriéniho hlediska jsou bilkoviny nejcennéjsi slozkou masa. V ¢isté libové svaloviné
byva 18 — 22 % hmotnosti bilkovin, které¢ jsou vétSinou "plnohodnotné". Podle své
rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich a podle umisténi v jednotlivych svalovych
strukturach se rozdéluji do tii skupin 6] Rozdilné rozpustnosti bilkovin se vyuziva pfi

vytvareni struktury masnych vyrobki:
e bilkoviny sarkoplasmatické — jsou obsazeny v sarkoplasmu a jsou rozpustné ve
vod¢ a slabych solnych roztocich 7,

Zde patii napiiklad myoglobin a hemoglobin; [t

e bilkoviny myofibrilarni tvofi myofibrily a jsou rozpustné v roztocich soli,
V deionizované vodé jsou nerozpustné. Tato skutenost je vyznamna pii tvorbé

struktury salam;

e bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkani) nejsou rozpustné ani ve vodg,
ani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani, které ve

svaloviné tvoii obaly svalovych struktur 71

2.3.2 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi ¢asti jako tuky (triacylglyceroly), v mensi mife
jsou piftomny fosfolipidy, doprovodné latky aj ", Tuk mé v mase vyznam z hlediska
senzorického, je nosi¢em fady aromatickych latek. Lipidy se vyskytuji jednak piimo ve
svalovin¢ (intramuskularni tuk), jednak ve zvlastni tukové tkani (zasobni tuk). Z hlediska

senzorického je vyznamny zejména intramuskularni tuk, ktery ovliviiuje chutnost masa

a zaroven zpusobuje, ze maso je kiehké 8] Intramuskuldrni tuk zpusobuje na fezu
svaloviny bilou kresbu, ktera se oznacuje jako mramorovani (obr. 1) a je dulezitym

jakostnim znakem masa 5231 Maso, které ma vyvinuté mramorovani, je vice cenéno nez
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maso zcela libové, protoze je kieh¢i a ma 1 vyrazngjsi chut’. Lipidy v mase obsahuji cenné

nenasycené mastné kyseliny [6l

skulami tuk

Obrazek 1. Ukazka mramorovani masa &%

2.3.3 Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou extrahované vodou béhem zpracovani masa. Pfi analyze se pouZziva
voda o teplot& 80 °C [, Jejich obsah v mase je pom&mé maly, jde tedy o velmi nesourodou
skupinu latek [1 Mnoh¢ extraktivni latky maji znaény vyznam pro vytvoieni typické chuti
a pachu masa 7,23 Aby se vSak vytvorila plna chutnost masa, je potiebné nechat maso zrat

dostateené dlouho '

Sacharidy jsou v zivoc¢isnych tkanich obsazeny v malém mnoZstvi (01 Zastoupen je zde
predevsim glykogen. Ma vyznam z technologického hlediska. Podle toho, kolik je ho
obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubsimu ¢i mensimu okyseleni tkan¢, coz
ma vyznam pro trznost a pro vaznost [ Ve svalech je po porazce zvifat obsah glykogenu
do1% ™ U vyCerpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu dochézi jen k malému

okyseleni a maso je proto malo udrzné.

Do skupiny organickych fosfati patfi nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty. ATP je hlavnim ¢lankem pienosu energie. Zmény ATP v mase post mortem

vedou k ADP a k AMP, ktery pfechazi na kyselinu inosinovou.

Dusikaté extraktivni latky jsou zastoupeny v prvé fadé¢ aminokyselinami a dale nékterymi

peptidy. Z peptidi je vyznamny zejména karnosin, anserin, balenin a glutation.
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Pfi rozkladu masa nebo pii nékterych technologickych operacich mohou vznikat také

biogenni aminy. Pfi rozkladu masa (hnilob¢), dochazi ke vzniku putrescinu a kadaverinu
[

2.3.4 Mineralni latky

Tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. VétSina mineralnich latek je rozpustnd ve vode a ve
svaloviné je pfitomna jako ionty. Hoicik ovliviluje aktivitu enzymu ATPasy a cetnych
enzymi metabolismu cukri. Vapnik ma tlohu pfi svalové kontrakci a Gcastni se reakci
srazeni krve; kromé toho méa vyznam jako strukturdlni slozka kosti. Draslik je obsazen
v mase velmi vyznamné; jeho obsah piitom koreluje s obsahem svalovych bilkovin. Zelezo
je vmase pfitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formég, ve ferritinu aj. 61,
Vyznam Zeleza je dan zejména jeho dobrou vyuzitelnosti pro lidsky organismus. Maso je i
vyznamnym zdrojem zinku, a to zejména proto, ze zinek z masa je 1épe vyuzitelny nez
z rostlinnych bilkovin. Maso je rovnéz vyznamnym zdrojem vitaminl. Jde zejména o
vitaminy skupiny B, zejména o vitamin Bjy, ktery se vyskytuje vyhradné v potravinach
zivociSného pivodu. Lipofilni vitaminy jsou obsazeny v tukové tkani a v jatrech.
V zanedbatelnych mnozstvich se vyskytuje vitamin C ). Mineréalni latky se podileji na

udrzeni osmotického tlaku a elektrolytické rovnovaze uvnitt 1 vné buiky [13].

2.4 Vlastnosti masa

Vlastnosti masa jsou dany jeho slozenim, mezi nejvyznamnéjsi vlastnosti patéi chut),

textura, barva a vaznost [,

2.4.1 Barva masa

Barva je velmi napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa a masnych
vyrobkil [l Informace o barvé a tedy jakosti masa poskytuje predevs§im svétlost. Ta je dana
obsahem hemovych barviv, hodnotou pH a hydratacnim stavem masa a zavisi na fadé
intravitalnich i technologickych faktort. Cervena barva masa je dana piedeviim obsahem

hemovych barviv, myoglobinem a hemoglobinem .

Myoglobin je svalové barvivo, slouzici jako zasobarna kysliku ve svalech. Od

hemoglobinu se li§i vétsi afinitou ke kysliku.

Hemoglobin je krevni barvivo, které zprostiedkuje prenos kysliku z plic do tkani. Je velmi

podobny myoglobinu, 1isi se od néj zejména relativni molekulovou hmotnosti, ktera je
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Ctyfnasobné vétsi. Neni svalovym barvivem, muize vSak byt v mase nalezen v riznych
koncentracich podle toho, jak bylo zvife dostatecné vykrveno. Jeho podil z obsahu vSech
hemovych barviv v mase ¢ini v zavislosti na stupni vykrveni i celkovému obsahu

hemovych barviv 10 — 30 % [™!

Zmény barvy masa souviseji praveé s reakcemi na atomu Zeleza. Bud’ dochazi k vazbé¢
nékterych molekul na tento centralni atom, aniz by pfi tom doslo ke zmén¢ valence zeleza,
nebo naopak dochazi k oxidaci na trojmocnou formu. Jako ligand se mize na Zelezo vazat
trojmocny kyslik, ktery chrani atom Zeleza pfed oxidaci. Dochéazi k tomu pifi vysokém
parcidlnim tlaku kysliku, naopak pii snizeném parcialnim tlaku kysliku pfevladne oxidace
zeleza na Felll a myoglobin se zméni na hnédy az Sedohnédy metmyoglobin. Rovnéz pfi
skladovani masa dochazi ke vzniku metmyoglobinu. Dals§i rozklad hemovych barviv
nastava puasobenim vzduchu a peroxidu vodiku nebo ¢innosti enzymi ¢i mikroorganismd.
Pokracujici oxidaci metmyoglobinu vznikaji zelena barviva choleglobin, vedoglo probin,
verdohem. Pfi tepelném opracovani masa dochazi k denaturaci globinu, po niz zpravidla
nasleduje oxidace Zeleza v hemové skupiné, v diisledku toho dochéazi ke zméné barvy na
hnédou nebo Sedohnédou. Barviva tepelné opracovaného masa se nazyvaji hemichromy.
V ptitomnosti dusitanti nebo dusi¢nanti se na Zelezo vaze oxid dusnaty, ktery zabranuje

oxidaci a zptisobuje rizovou barvu masnych vyrobkt 6],

2.4.2 Vaznost

Vaznost neboli schopnost masa vazat vlastni i pfidanou vodu, vyznamné ovliviiuje jakost
masnych vyrobkll i ekonomiku vyzivy, zejména ztraty vody pii vyrobé, tepelném

opracovani a skladovani [6.8]

. Lze ji ovlivnit zptisobem zachazeni s masem i riznymi
ptisadami. Voda je v libové svaloviné vazana riznym zpuisobem a rtizn€ pevné. Nejpevnéji
je vazana hydrataéni voda, dal$i podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi
strukturalnimi ¢astmi svaloviny, zbytek je volné pohyblivy v mezibunéEnych prostorech.
Z hlediska technologie se rozdéluje voda na volnou a vazanou podle toho, zda z masa
vytékd za danych podminek, ¢i nikoli [ Vaznost je ovlivnéna fadou faktori — pH,
obsahem soli, obsahem n¢kterych iontl, stupném dezintegrace vldken i pribchem
posmrtnych zmén v mase. Mnohé¢ z téchto faktorti Ize technologicky ovliviiovat a tim také
dosdhnout zadouci vaznosti. Vldkna v jemné rozmélnéné svaloviné mohou bobtnat

prakticky bez omezeni. S postupujicim rozmélnénim dochéazi k uvolnéni tkang, bilkovinné

struktury a to umozni lep$i bobtnani. Rozdilna vaznost je u zvifat rizného pohlavi, véku,
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vyznam ma i zpisob chovu zvifat. Vaznost se vyrazné¢ méni v zavislosti na prib&hu
posmrtnych zmén (nejprve klesa v disledku okyseleni a vytvotreni pevné struktury — rigor
mortis, aby se pak opét zvySovala v prub&hu zrani). V nékterych piipadech dochazi
v disledku odchyleného pH ke vzniku tzv. myopatii, kdy vaznost je bud’ nizka (maso je
mekké, bledé, vodnaté, oznatované jako PSE), nebo naopak vyssi (maso je tmavé, tuhé,

suché, oznacované jako DFD) [,

2.5 Porazeni jatenych zvirat

Prvni vyrobni fazi v masném prumyslu je opracovani tél jateCnych zvifat, kdy se ziskava
maso a vedlejsi jatecné produkty — krev, klize, stteva, droby, zlazy, tukova tkan aj. Jatecné
opracovani se ve vyspélych stitech dnes provadi témét vyhradné na vysoce
mechanizovanych nebo automatizovanych porazecich linkach. Vyvoj hovézich linek se
ponékud opozdil za vyvojem linek vepfovych. Mensi jateéna zvitata jako ovce, kozy, telata
se zpracovavaji na samostatnych specializovanych porazecich linkdch o riznych
kapacitich. V CR jsou postavené specializované linky na porazeni kralikil, v zahranici
pracuji i linky na kiizlata, soby, pStrosy aj. Prace na jatkach je dnes organizovana pievazné
na kontinuélnich linkéch, kde jsou zvifata opracovana ve visu na zavésné draze, piipadné
vleze na pohybujicim se dopravniku. Velky vyznam pii zpracovani ma nuceny pohyb
opracovavanych zvifat po zavésné draze, ktery nuti pracovniky opracovavat zvitata bez

zbyte¢nych prostoji 267

2.5.1 Prihanéni zviiat na porazku

Zvitata, ktera ma byt porazena, je tieba k porazce pfipravit, piisluSné oSetfit. OSetieni
zvirat pted porazkou spociva zejména v o€isténi povrchu téla. Prasata je mozné sprchovat
vodou o teploté téla (37 — 39 °C). Ptispiva to zaroven k uklidnéni pfed porazkou a zvysuje
se 1 vodivost téla, coZ je vhodné pfi nasledném omraceni elektrickym proudem. Proudem
vody se omyvaji obvykle pouze nohy a jina zneciSténd mista. Znecisténa zvirata mohou byt
pro veterindrni hygienickou sluzbu podniku divodem k pozastaveni porazky. Pfihanéni na
porazku je v praxi Casto velmi problematickym tsekem jate¢niho opracovani. Vhodné je
vyhanéni z kotcli pomoci posuvnych stén. Omracovaci misto nebo zafizeni je na konci

dopravniku 71,
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2.5.2 Omradovani jateénych zvirat

Vlastni porazka jateCnych zvifat za¢ind omracenim. Pfitom vétSinou nedochézi k usmrcenti,
naopak je snaha uchovat zvife 1 po omraceni pfi zivoté, zejména zachovat ¢innost srdce,
ktera pak usnadni vykrveni. V tomto pfipad¢ nastava smrt teprve v disledku ztraty krve.
Utelem omracovani, které se v Evropé praktikuje jiz od 11. stoleti, je zejména humalnni
hledisko a dale usnadiiuje manipulaci se zvifetem, aby bylo mozné zvite zavésit, provést
vykrvovaci fez Ci vpich, zajistit dokonalé vykrveni, a to bez ohrozeni bezpecCnosti
pracovnikil. Elektrické omracovaci zafizeni bylo vyvinuto v roce 1908, prakticky se vSak
pouziva od roku 1930. Nejstarsi je omracovani mechanické, dale pak je omracovani

. , . I v sy r v v o2 7
elektrickym proudem, chemické omracovani, porazka bez omracovani [25.6.71

2.5.3 VyKkrvovani jate€nich zvirat

Pii vykrvovani dochazi k usmrceni zvifete. Svaly a organy zbavuji krve, kterd by zna¢né
ovlivitovala jejich trznost. Zaroven se ziskava krev jako vedlejsi jatecny produkt.
Z hlediska moderni technologie je dulezité dosahnou co nejkratsi doby mezi omraceni

a porazkou (2671

2.5.4 Opracovani povrchu téla

U skotu, ovci, telat a lichokopytnikti se stahuje cela ktize. U prasat existuji tyto moznosti:
bud’ se kiize stahne cela nebo jen krupon (obdélnikova ¢ast ze hibetu), nebo se prasata
nestahuji viibec. Cast kiize prasete, ktera se nestahuje, se paii a odtétinuje. Pafeni celych

prasat se nazyva "paieni na hladko" [26.71,

2.5.5 Stahovani kiazi

Na pftipravnych pracich stahovani klize u skotu, ovci a telat se zacina pracovat ihned po
vykrveni, u prasat az po odstétinovani. Stahovanim konci "necistd" cast porazky. Pti
stahovani dochazi k oddéleni kiizi od podkozi. PieruSuje se podkozni vazivo tak, aby na
stazené kuzi ztstavalo co nejméné tukové a svalove tkadn€ a kiize se neposkodila. Ru¢né se
ktze stahuje jen vyjimecné a to zejména pii domécich porazkach. Pro usnadnéni se

i el v, v s v [257
pouzivaji vibra¢ni nebo rota¢ni noze 2571
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2.5.6 Vykolovani

Vykolovani (eviscerace) je vyjimani vnitinich organt z dutiny bfisni, u zvéfiny se tento

proces nazyva vyvrzeni. Dilezité je dbat na to, aby nedoslo k profiznuti traviciho traktu
[56,7.9]

2.5.7 Puleni

U skotu, prasat a koni se jatecna téla d€li na dvé pulky. K ptileni se nejcastéji pouzivaji

jate¢ni pily 271,

2.5.8 Konecna uprava masa na porazkach

Konec¢na tprava, tzv. toileta se provadi ihned po ukonceni veterinarni prohlidky a spoc¢iva
v odfezdvani nezadoucich, zejména zneciSténych casti, upraveni vzhledu jateéné

opracovanych kusi a diikladném osprchovani pitnou vodou 2.1,

2.5.9 Tézeni drobii na porazkach

Droby jsou definovany jako poZivatelné casti tél jateCnich zvirat, které se nepocitaji
kmasu v jatetné upravé. Oproti masu jsou droby casti méné udrzné. Jsou vice
kontaminovany mikroorganizmy neZ maso, maji vys$i obsah vody. Jsou zde fazeny
pfevazné vnitfnosti. Je nutné odstranit necistoty, jako je krev, obsah traviciho traktu,
Stétiny, chlupy aj. a dbat na dokonalou hygienu pfi té€Zeni i zpracovani a zajistit jejich co

nejrychlejsi chlazeni 2.1,
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3 ZPRACOVANI MASA NA MASOVE KONZERVY

3.1 Vyznam konzervarenstvi

Pod pojmem konzervace se rozumi umyslné zvySovani udrznosti potravin na dobu delsi,

nez je jejich pfirozena udrznost (81,

Vétsina potravin podléhd béhem skladovani zkaze. Proto je vyuzivana konzervace
potravin, kterd umoznuje skladovani potravin na delsi dobu. Nékteré konzerva¢ni metody,
napf. suSeni, uzeni, soleni jsou znamy uz od praddvna (141 V roce 1810 Louis Appér

poprvé popsal metodu konzervace potravin zvySenou teplotou [15]

. Krychlému rozvoji
konzervace potravin zvySenou teplotou prispél 1 technicky rozvoj — vyroba
konzervarenskych plechovek z pocinovaného plechu, pouzivani CaCl, do zahtivacich
lazni, coz umoznilo dosahnout teploty nad 100 °C, vznik a pouZzivani autoklavu pfi sterilaci
a zavedeni uzaviracich stroji konzervovanych plechovek. Primyslova vyroba konzerv ma
stoletou tradici a sortiment konzerv se stale rozsifuje ™. Masové konzervy maji zajistit
uchovani masa v dobé nadbytku pro obdobi, kdy ho bude nedostatek. Dale slouzi jako
pohotova potravina pro specifické situace jako jsou dovolené, turistika, krizové situace, pro

armadu atd. [33],

3.2 Maso k vyrobé konzerv

Ke konzervaci zvySenou teplotou se hodi vSechny druhy masa jate¢nych zvifat, masné
vyrobky, droby, krev a podobné 141

Pro vyrobu konzerv je nutné v prvni fadé pouzit dobré maso (2241 pro konzervy, které se
upravuji kuchatskym zplisobem, jako guldSe, pecené atd., se bere zpravidla maso sttedniho
stafi a sttedniho vykrmu. Ptili§ mladé maso obsahuje vice vody, je méné¢ chutné a nesnese
pozadovany vyrobni proces, nebot po urCené sterilacni dobé a vysce teploty je pfilis
meékké, rozpada se a ztraci na vaze i na chuti. Maso pfilis$ staré je zase tvrdsi, suché a nema
dobrou chut. Maso z hubenych kust je malo $tavnaté a vyzivné, pfili§ tucné a pak ztraci
mnoho ofezanim pfetuénénych ¢asti. Na vyrobky, které jiz v upln€é hotovém stavu
konzervujeme, a tedy pfed tim maso strojn¢ zpracovavame, je nejlepSi pouzit maso z
mladych kust, a to jak hovézi, tak i vepifové. Toto maso se 1épe zpracovava, je kvalitnéjsi,
ma lepsi vhled. Maso, které mélnime a upravujeme k vyrobé masovych konzerv, pastik
apod., mize byt slabsi jakosti (zvlasté u levnych druhi), avSak musi byt dobie zpracované

a upravené. V kazdém ptipad¢ je tieba pro kazdy druh konzerv volit takové maso, aby
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cenou i kvalitou odpovidalo pozadavkim, které jsou kladeny na dotyény druh [,

[7.14] * Naturalni kofeni ma

Suroviny se konzervuji zpravidla s piisadou soli a kofeni
vyrazn€j$i senzoricky ucinek [22] Poptipad¢ pifidanim jinych ptfisad, nebo ve formée
piipravenych jidel. Pro zlepSeni chuti se pfidava casto zelenina a ostatni aromatické
ptisady [714] 'K nakladani masa pted konzervaci se pouziva kuchynska stl, dusi¢nan sodny,

o , e 4 s [17
dusi¢nan draselny a také dusitanové smési [

3.3 Zakladni potravinarské prisady a pomocné latky

3.3.1 Pitna voda

Voda ma v masné¢ vyrobé dvoji funkci. Je to pfima slozka masného vyrobku, ktera
umoziuje jeho lepsi zpracovani a dodava vyrobku Stavnatost a dale slouzi k myti zatizeni
V masné vyrob¢ 4 voda pouzivand v masné vyrob¢ musi odpovidat svou jakosti normé
pro pitnou vodu. V omezené mife lze pouzivat vodu uzitkovou, a to pro napajeni kotld, ve
strojovné jako vodu chladici a pro udrzbu venkovnich ploch. Pozadavky na pitnou vodu

jsou pomé&rné piisné a jsou uvedeny v platné CSN 83 0611 .

3.3.2 Sil a solici smési

Soleni je dnes neodmyslitelnou soucasti vyroby vétSiny masnych vyrobki 28] Py{davek
soli, solicich smési a dalSich pfisad dodava vyrobktim chut’, viini a dalsi organoleptické

a technologické vlastnosti 51,

Cisté jedla stl se pridava do t&ch vyrobki, kde neni nutné zajistit rizovou barvu masného
vyrobku. Stl musi byt dobré jakosti a v suchém stavu (18] V&tsina soli se v masné vyrobé

S v r v e v s . I cv , ;o v [2
zpracovava ve forme solici smési, hlavné€ jako dusitanova a dusi¢nanové solici smes [2,

3.3.3 Koreni a ochucujici latky

Kofeni jsou produkty rostlinného ptivodu, vyznacujici se intenzivni chuti a vini a slouzi
k ochucovani potravin. Kofeni se ziskava usuSenim a rozemletim riznych ¢asti rostlin f21,
Musi byt Cisté a nebarvené (18] Mensi ¢ast kofeni je domaciho plvodu — majoranka
drhnutd, kmin, paprika. Velk4 vétSina je ptivodem z tropickych a subtropickych kraji —
zazvor, skofice, hiebidek, pepk Cerny, pept bily, kardamon, muskatovy kvét atd. ™. Vedle
kotfeni se pfiddvaji do masnych vyrobkli riznd ochucovadla. VétSinou jsou to rizné

bilkovinné hydrolyzaty typu polévkového koteni. Na podobné fazi je i pouzivany glutaman
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sodny, ktery sam neni pfili§ chutoveé vyrazny, avsak zvyraziuje chut’ ptidavaného koteni
[2

3.3.4 Sacharidické prisady

Do této skupiny patii mouka a Skrob, poptipadé vyrobky z nich. Tyto piisady zvySuji
vaznost masa a zlepsuji vazani tukti v mase 21 pednosti mouky je, ze se ji obohacuje dilo

o bilkoviny, takze se zlepsi pomér tuk/bilkovina [,

3.3.5 Bilkovinné prisady

’ 7 ’ v , v v, Vs +s o r 7 . I vr 2
V moderni masné vyrob¢ se ve stale vétsi mife pouzivaji rizné bilkovinné piisady 2]

Dutivody pro pouzivani téchto ptisad jsou:
e zvySeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobkt

e zlepSeni technologickych vlastnosti zpracované suroviny a ztoho vyplivajici

zlepSeni senzorickych ukazatelli hotovych vyrobki

e z4jmy ekonomické [,

Néhradni zdroje bilkovin mohou byt rostlinného nebo zivocisného pivodu. Vysokou
nutri¢ni hodnotu maji bilkoviny Zivo¢isného pivodu, at’ uz se jednd o svalové bilkoviny,
bilkoviny krve, mléka nebo o bilkoviny vajec. Nejvétsi uplatnéni maji bilkoviny mléka,
s0ji. Jsou vedlejsi produktem pii vyrobé sojového oleje. Dalsi pouzivanou bilkovinou je

pSeni¢na bilkovina, tzv. lepek. Coz je vedlejsi produkt pti vyrobé Skrobu 2,

3.4 Vyroba masovych konzerv

Masové konzervy se vyrabi na micharenskych linkach. Pod pojmem michérenské linky
rozumime souhrn technologickych operaci, ktery zahrnuje vybér a piipravu masa, jeho
zrnéni, rozmélhovani a michani a kone¢né plnéni masa do spotiebitelskych oball [30]
Pracovni postup pii konzervovani vyzaduje diikladnou piipravu a obstarani materialu,
plechovek, cistého potfebného naradi a stroji, jejich spravné sestaveni. Nejdillezitéjsi je
sefizeni zaviraciho stroje. Dale je dilezity dobfe organizovany a ucelny pribéh vyroby.
Dulezita je Cistota pracujicich 0sob, potifebnych véci, masa aj. (18] Je tieba dbat na vhodny
vybér suroviny. Maso musi byt Cerstvé, s nizkou cetnosti mikroorganismt [ Cistota a

sterilace dava zaruku trvanlivosti konzerv 161,
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3.4.1 Suroviny pro pripravu konzerv

Pro konzervovani je nezbytné pouzivat suroviny po vsech strankach nejlepsi jakosti. Maso
ma pochazet zvyzralych zvirfat dobré jatetné kondice, minimaln¢ mikrobialné¢
kontaminované, jakostn¢ vytfidéné a vychlazené. Velkou pozornost je tieba vénovat méné
udrznym surovinam, jako jsou, droby, ofezy a masa urcend statnim veterinarnim Iékafem
ke zpracovani do konzerv. PéCi vyzaduji také ptisady, které mohou byt zdrojem
mikroorganismil. Vysoké sterilacni teploty sice pfitomné mikroorganismy devitalizuji, ale
zvysujici se kontaminace surovin zvysuje i riziko jejich pfeziti a tvorbu toxint. Uroveii

mikrobidlni kontaminace se pak projevuje na jakosti a udrznosti polokonzerv (1.2

3.4.2 Mélnéni

Zakladem vétSiny masnych vyrobkll je dilo vyrobené z né€kolika druhli rozmélnéného
masa, smichaného s kofenim a dalSimi pfisadami. Pfi mélnéni dochazi ke zmenseni masa
na ruzné kousky. Mezi nejrozsifenéjsi mélnici zafizeni patii fezacky. Mélnéné maso je
podavano Snekem nebo pasovym podavatem do vlastni fezaci Casti, ktera se sklada
s podavaciho $neku, dale pak ze systému dérovanych desek a otacejicich se nozd. Pti

meélnéni dochézi k pfimému fezani, strouhani, hnéteni a drceni masa [26]

Soucasného mélnéni a michani se dosahuje na kutrech M Kutr je zafizeni skladajici se
z oto¢né misy, kde se otaci na hiideli noze, ty maso rozsekavaji a zaroven i promichavaji
27 Na kutru lze vyrobit §iroky sortiment masnych vyrobkt. Je vyhodny zejména pro
vyrobky, u nichZ se pozaduje pékna mozaika v ndkroji. Pfi zpracovani masa na kutru —
kutrovani — dochézi zpocatku k mélnéni, velikost ¢astic se rychle zmensuje, v nasledujici
fazi prevladd bobtnani bilkovin, vazba vody a emulgace tukli. Nezddoucim jevem pfii
kutrovani je ohfev dila. Aby se dilo pfili§ neohiivalo, je nutné ho chladit. Nejcastéji se

piidava Supinkovy led 11,

3.4.3 Predvareni a iprava

Dilo se pfipravuje smichanim nékolika druht vyrobnich mas, tukové tkang, ledu (vody),
pomocnych surovin a ptisad, jako jsou stl, kofeni, bilkoviny mouka, zelenina aj. Postupuje
se vzdy podle uréité receptury, kterd je vypracovana pro dany vyrobni podnik [l Pied
plnénim do obalid je obsah masnych konzerv upraven vafenim nebo jinym zpisobem
(uzenim, pecenim apod.), abychom vyrobek pifedem zbavili syrové podstaty. ZvySime tak

trvanlivost, docilime potiebné tipravy a chuti [1e],
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3.4.4 Plnéni a uzavirani konzerv

Pfipravenou napln je nutné plnit do vymytych a okapanych plechovek, aby nedoslo
k sekundarni kontaminaci. Dulezité je plnit naplit do plechovek s minimalni prodlevou (2.7,
Jakékoliv shromazd’ovani a zadrzovani pfipravenych naplni je z hygienického hlediska
nezadouci. Ve vétsin¢ konzervaren je pastova a tekutd napln prepravovana z michéaren do

plnicek pomoci cerpadel 2]

Ve velkych konzervarenskych provozech jsou plné
automatizované plnicky, které samocinné¢ davkuji napli do plechovek 28] pyi naplnéni
musi byt objem konzervy optimalné vyuzit. Objem vzduchového polStdfe musi byt
minimalni. Napli nesmi pretékat pies okraje, to by pak zpusobilo nedokonalé uzavieni a
netésnost. Plnici automaty pracuji obvykle na principu objemového plnéni, které je
jednoduché a provozné spolehlivé. Vyzaduje vSak napli zpracovanou se standardni,
mérnou hmotnosti. Mérnd hmotnost masové méli, je sniZzovana vysSim podilem tuku, ale
hlavn¢ vzduchem zpracovanym do pastovych vyrobku pii jejich mélnéni, michani, Cerpani
a plnéni. Mnozstvi vzduchu v naplni je mozné omezit piipravou a manipulaci s masovou
méli pod vakuem. Odséavani vzduchu z uzavienych konzerv evakuanim otvorem, ktery
byl po dosaZeni patficného podtlaku zakapnut pajkou, bylo nahrazeno vakuovymi

uzaviraékami .

3.45 Sterilace konzerv

Sterilace spolehlivé devitalizuje nejen vegetativni formy, ale i spory mikroorganisma .

Radné uzaviené konzervy se musi co nejdiive sterilizovat, aby obsah nepodlehl n&jaké
Skodlivé zméné. Masové konzervy jsou technologicky nekyselé a musi se sterilovat pti
teplotach nad 100 °C, ke sterilaci je pouzivan sterilizaéni kote neboli autoklav ™. P¥i
sterilaci je dllezité, aby bylo dosaZeno sterilacniho efektu v celém objemu naplné.
Sterilacni teploty se pohybuji vétSinou v rozmezi 120 — 135 °C 3] Vysledkem sterilace je

konzerva, Gidrzna n&kolik let %8,
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3.4.6 Obaly na konzervy

ey e

[28]

Jsou vyrobeny z ocelovych, pocinovanych plechi “**. Plechovky mohou byt v zasadé¢

dvoudilné, tj. tazné lisované nebo trojdilné tj. spojované (151 \/ dnesni moderni dobé¢ se

29 prg

nékteré vyrobky masovych konzervy plni do hlinikovych obald, tzv. Al obali
plnéni je mozné pouzit pouze obaly neposkozené, dokonale €isté a musi spliiovat technické
a jakostni parametry 21 Py t¥ideni jsou vytazovany plechovky poskrabané, deformované,
znecisténé a plechovky se vSemi stupni koroze. Obaly je nutné tésné pted plnénim
dokonale vymyt ?*!, Pfed vlozenim vitek do plniciho a zaviraciho stroje je vicka nutné
oznadit — signovat razbou piedepsanou na kazdé konzervé 4. Znageni podle CSN 577601

se provadi na vi¢ku konzervovanych obali, kde jsou uvedeny tyto udaje:

e znacka trzniho druhu

¢ vsadkova hmotnost v gramech
e datum vyroby, pfipadné smény
e o0znaceni vyrobniho zavodu.

Vytlac se provadi takto:

e prvni fadek — znacka trzniho druhu, hmotnost obsahu

e druhy fadek — datum vyroby (den je oznacen béznym ¢islem, mésic a rok Sifrou)

A ro~r w7 4 r /4 /4 2 .
e ftfeti fadek — ¢islo vyrobniho zdvodu nebo konzervarny [25]

Tyto udaje mohou byt doplnény dal§imi informacemi. Znaceni musi byt trvanlivé, vyrazné,
udaje musi byt pravdivé a nesmi skreslovat pfedstavu spotiebitele [2.25] Etikety a dalsi
dopliikové nélepky se aplikuji az pifi skupinovém baleni konzerv do kartoni nebo
smr§tovacich folii. Nezbytné je znaceni vyrobkl carovym kodem, coz je duleZité pro

. . v/ p 7w . ’ wr, xo [2
evidenci a pro fizeni obchodni ¢innosti pomoci pocitach [,
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3.4.7 Termostatova zkouska, skladovani konzerv

Z kazdého koSe se odebiraji minimaln¢ dva kusy konzerv jako vzorky pro termostatovou
zkousku a mikrobiologické vySetieni. Termostatova zkouska spociva ve vystaveni konzerv
optimalni teploté¢ pro rozvoj mikroorganismi. Musi se provadét u nekyselych konzerv
sterilovanych teplotami nad 100 °C. Vzorky odebrané z kazdé vyrobené partie se oznaci

datem a sménou vyroby a ulozi do termostatu.

Obrazek 2. Termostat 2

Konzervy sterilované pii teploté nad 100 °C se skladuji v termostatu pii 37 °C po dobu 10
dni "1 U konzerv uréenych pro dlouhodobé skladovani po dobu 14 dni pfi teploté 37 °C
[ Termostatovou zkouskou viak neprochéazeji vSechny vyrobky. Pro zajisténi kontroly
vSech vyrobkt pied expedici predepisuje technologicky postup zkusebni skladovaci dobu
ve skladech hotovych vyrobki. Je to tzv. inkubacni doba. Béhem této doby se projevi
pfipadné zavady konzerv, které pii technologickém procesu vznikly. U vyrobki
sterilovanych nad 100 °C je inkubac¢ni doba 35 dni 131 Pro jednoduchou vizudlni kontrolu
je vhodné skladovat konzervy v tthlednych pyramidach podle vyrobnich partii. Konzervy
se skladuji v Cistych, vétratelnych a suchych mistnostech s nekolisajici teplotou do 15 °C.
Konzervy musi byt chranény pied piimym slune¢nim zatfenim a svétlem. Relativni vlhkost

vzduchu smi byt nejvyse 70 %. Pouze pfi prodeji je mozné konzervy uchovavat pfi teplote
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prostiedi okolo 20 °C [2] Konzervy mohou byt vyexpedovany po negativni termostatové

. . . C o, v v [l
zkouce a mikrobiologickém vysetieni M.

Nejcastéjsi zavadou konzerv jsou bombdaze, projevujici se vydutim vicka. Dikazem
zdravotni zavadnosti je bombaZz zplisobena vysokym obsahem plynt (CO,, NHs, H,S)
vzniklych degradaci a rozkladem bilkovin, fermentaci cukrii a odbourani tukii. Biologicka
bombaz je zpusobena mikroorganismy, zejména rodu Clostridia, které produkuji
botulotoxin. Chemicka bombaz je zplisobena puisobenim organickych kyselin na plech a
mechanickd bombaz je zplsobena pieplnénim plechovky, kdy za studena lze obycejné

vicko zmacknout a vratit do pivodniho stavu [33]
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4 STROJE A ZARIZENI NA ZPRACOVANI MASA

K vyrobé sterilovanych, zmrazenych hotovych jidel a polotovari se pouzivaji
masouzenaiské stroje. Tyto stroje maji samostatny pohon a daji se zatazovat do vyrobnich
linek pouhym pfipojenim na sit. Reza¢ky, kutry, michagky, dezintegratory a narazecky

patii k nejpouzivanéjSim (18]

4.1 Rezalky

Maso se feze na fezackach rizného typu a zpracovava se na pozadované zrnéni [30], Stupen
zméni je dan technologii vyroby. Ridi se tvarem fezacich nozi a vhodnou velikosti otvort
v fezaci desce. Pfedfezané maso se vklada do zasobniku, kde je dvéma poddvacimi Sneky
ve spodni ¢asti dopravovano K hlavnimu $neku, ktery tlaci surovinu fezacim slozenim
v fezaci hlavé. Do otvoru fezaci desky tlaéi maso fezaci Snek, maso se pak otoénym
pohybem noze odfezdva. Na fezaci hlavu se mize nasadit ndstavec se Snekem a tak

dopravovat rozmélnénou hmotu do dal§iho zafizeni. Desky fezacky a noze se musi

pravideln¢ ostfit. Je dulezita spravna volba hlavniho $neku, nebot’ pii nespravné volbé se
[7,18,27]

I3

maso zahiiva, ¢imz ztraci schopnost vazat vodu

Obrazek 3. Rezacka masa ¢
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Hrdlo fezacky ma na vnitini ploSe Sroubovité drazky a opacnym smyslem stoupani, nez
maji zavity hlavniho $neku, aby v ni maso nekrouzilo. Podle toho, jak se maso feze se voli
fezaci slozeni, které se skladd z fezacich nozi a dérovanych dese. Noze jsou kiizové,

trojramenné s jednostrannymi a dvoustrannymi bfity.

(18]

Obrazek 4. Rezaci slozeni

Kostkovacka masa se pouziva na maso pro vyrobu gulasii. Maso se feze na kostky, které

maji fez hladky a pravidelny. Uplatiiuji se zde riizné typy kostkovacek [18]

4.2 Kutry

Stroje, které se pouzivaji na mélnéni masa na jemnou nebo hrubozrnnou hmotu. Je zde
nerezova oto€na misa, u vnitt které se otac¢i noze, ty mohou byt jednoramenné nebo
viceramenné "?%). Misa je opatiena vikem, které se otvird vétSinou hydraulicky. Viko misy
nejde zvednout, dokud je motorem pohanén nozovy htidel a ani pokud je viko kutru
zvednuté nelze kutr uvést do chodu. Plnéni 1 vyprazdiovéani je plné mechanizovano.
Moderni jsou pribézné kutry, které pracuji kontinualné¢ — na principu vysokootackové
fezacky. Na prodlouzené hiideli elektromotoru jsou nasazeny dvé fezaci desky o primeéru
2 a 1 mm. Pfed deskami se otdci tfiramenné noze, jejichz bfity jsou vymeénitelné. Za
druhou mélnici deskou je kotou¢, ktery slouzi jako Cerpadlo rozmélnéné suroviny. VétSina
téchto kutrti ma zatizeni pro pfedmélnovani, ale pouZivaji se 1 pfi homogenizaci uvafenych

omacek pfed plnénim.
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V bubnovém nasypu jsou umistény vrtulové noze podobné jako v mixéru, takze se maso
[18]

muze zpracovavat i v kusech. Nékteré kutry predméliuji i za vakua

Obrazek 5. Kutr B

4.3 Michacky

Zde se dilo micha. Promicha se pojivo s vlozkou nahrubo nebo najemno, déle s kofenim

a vodou. Nejpouzivangj$i michacky jsou Snekové. Je to obdelnikovéd vana, ve které se

otaceji dva protibézné Sneky [18]

Obréazek 6. Micharenska linka 2!
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4.4 Dezintegrator

[30] " je to kontinualni mélnici zafizeni

Vlastni mélnéni se provadi v dezintegratoru
k rozmélnéni piediezaného masa nebo dila tak, ze maso ztraci vlaknitou strukturu. Pouziva
se pfi zpracovani masa na paStiky, cestovni obcerstveni a vyrobky s velmi jemnou
strukturou. Maso musi byt pfedem ptredvarené, smichané s pfisadami a Supinkovym ledem.
Vrtulovy podava¢ vtlacuje surovinu mezi dva kotouce a zde postupuje k jejich obvodu.
Céstice masa se roztiraji mezi fadami zubil. Na vnéjsim obvodu otaéejiciho se kotoude jsou

stiraci lopatky 2.

(18]

Obrazek 7. Dezintegrator

4.5 Narazecky, plni¢ky

Narazecky odsavaji vzduch z narazeciho dila, a tak omezuji ptitomnost vzduchovych dutin
V hotovém vyrobku B9 Slouzi k plnéni dila do obalii — plechovek, stftev apod. Nardzecky
maji automatické davkovani a oddélovani vyrobka. NardzeCky mohou byt mechanické,

hydraulické, pneumatické, vakuové [2.18],
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Plnicky slouzi k plnéni, kasovitych az polotekutych hmot, do obald. Zakladni Casti je

zasobnik, pist, plnici trubice [18]

Obréazek 8. Plnicka B%

4.6 Zarizeni na tepelné zpracovani masa

Maso se nejcastéji upravuje varenim, pecenim a duSenim. PouZivaji se rGzné zplsoby

ohtevu, pro jednotlivé zplsoby tepelné Gpravy [16.18]

4.6.1 Zarizeni pro vafeni masa

Na vareni masa se pouzivaji duplikatorové kotle, autoklavy — coz jsou valcové tlakové
nadoby slouZzici ke sterilaci potravin. Dale mezi zafizeni na vafeni masa patii specialni
vany — v nichz se maso vaii v nékolika koSich soucasné ve vodé. Zakladem je varny kotel

v ;oo v r v ’ vr s ’ .. [151
vyhtivany parou a Snekové zatizeni slouzici k promichéani [15.18],

4.6.2 Zarizeni pro pefeni masa

Pro peceni masa se pouzivaji elektrické a plynové pecici trouby, konvektomaty, coz jsou
horkovzdu$né automaty, v nichZ se maso a masité pokrmy pfipravuji recirkulaci horkym
vzduchem. Maso se pece na plechu uloZzeném na voziku. Rotaterm je horkovzdusné
zatizeni. Je to rotacni pec, kde se maso pece na plechu ulozeném na otacejicim se voziku,

peceni probiha ve vSech ¢astech stejnomérné [18]
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Obréazek 9. Schéma rotaéniho autoklavu 2
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5 SPOREBNi NORMY PRO NEKTERE CESKE MASNE VYROBKY
HOVEZi MASO VE VLASTNI STAVE

Suroviny

HZV — hovézi zadni vyrobni maso (maso z kyt bez panevniho platku a klizky, maso
z plece bez klisky a husicky, nizky rosténec a svickova, s tukovym krytim do 10mm) 44,2
kg, HPV-piedni hovézi vyrobni maso (svalovina z piedni a zadni hovézi ¢tvrti, nepatiici do
hovéziho zadniho masa) 50,8 kg, hovézi Slachy vafené 5,0 kg.

Piisady — sul jedla 1,1 kg, pept cerny 0,03 kg.

Obaly — plechovky — 450 ml 237 ks.

Vyrobni postup

Hovézi masa rozieZzeme v fezacce s jednoduchym slozenim zakoncené deskou s tfemi
otvory, vafené Slachy z pfednich nozin rozemeleme na jemno pies desku s otvory o
pruméru 2mm. Suroviny a piisady promichame v michacce, dilo naplnime do plechovek.

Konzervy sterilujeme. Vsadkova hmotnost 425g. Dle CSN 577627 [19.2021]

VEPROVE MASO VE VLASTNI STAVE
Suroviny

VL — veptové libové vyrobni maso (maso z kyt a peceni s tukovym krytim do 5 mm) 36,4
kg, VL II — veptové libové vyrobni maso s vys§im podilem tuku (maso z pleci a krkovic
S tukovym krytim do 10 mm) 21,3 kg,VVbk — tu¢né vepfové vyrobni maso bez
ktze,(stazené boky a laloky, ofezy z kyt, peceni, pleci a krkovic) 34,2 kg, VVsk — tu¢né
vepiové vyrobni maso z kizi (maso z hlav a kolen, oponky, krvavy ofez a obiracky z kosti,

s podilem mekkych kiizi do 30%) 3,1 kg, veptové klize varené 5,0 kg.
Prisady — sil jedla 1,4 kg, pept Cerny 0,03 kg, kmin 0,1 kg.

Obaly — plechovky 450 ml 242 ks.

Vyrobni postup

Veptova libovda masa a tuéné vyiezy roziezeme v fezace s jednoduchym slozenim
zakonCenym deskou s tfemi otvory, vafené kiize rozemeleme na jemno pies desku s otvory
o priuméru 2 mm. Suroviny a piisady promichdme v michacce, naplnime do plechovek.

Konzervy sterilujeme. Vsadkova hmotnost 415 g. Dle CSN 577628 [19.2021]
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SELSKE MASO VE VLASTNI STAVE

Suroviny

HZV — 37,0 kg, VVbk 55,0 kg, veptové kiize vaiené 8 kg.
Prisady — siil jedla 1,5 kg, pept Cerny 0,1 kg, kmin 0,3 kg.
Obaly — plechovky 450 ml 230 ks.

Vyrobni postup

hovézi zadni vyrobni maso a boky roziezeme v ifezacce sjednoduchym slozenim
zakoncenym deskou s tfemi otvory, vafené klize rozemeleme na jemno pres desku s otvory
o pruméru 2 mm. Suroviny a piisady promichdme v michaéce, dilo naplnime do

plechovek. Konzervy sterilujeme. Vsadkova hmotnost 420 g. Dle PN MP 667/69 [1%2021],

LUNCHEON MEAT PORK

Suroviny

HPV —na jemno 20, 0 kg, VL — na jemno 20,0 kg, VL Il — na jemno 10,0 kg, vepiové kiize
vatené — na jemno 4,5 kg, VVbk — na vlozku 26,5 kg.

Prisady — dusitanova solici smés 1,9 kg, pept ¢erny 0,16 kg, muskatovy ofech 0,02 kg,
nové koteni 0,02 kg, koriandr 0,02 kg, pSeni¢na mouka hruba 8,0 kg, voda 10,0 1.

Obaly — plechovky 192 ml, 529 ks.
Vyrobni postup

Suroviny, uréené do spojky, rozfezeme v fezacce pies dvojité slozeni zakoncené deskou
S otvory a pruméru 4 mm. HPV za¢neme kutrovat se solici smési a vodou, ptidame VL,
VL 11, kiize, koteni, mouku a vymichdme spojku. Do ni vmichame VVbk a nechame ho
presekat na zrnitost 10 mm. VVbk také muzeme roziezat v fezacce pres dvojité slozeni,
zakoncené deskou s otvory o primétu 10 mm, a v michacce promichat se spojkou. Dilo

naplnime do obald a sterilujeme. Vsadkova hmotnost &ini 190 g. Dle CSN 577639 1192021,
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6 ANALYZA SORTIMENTU MASOVYCH KONZERYV V TRZNIi
SITI CESKE REPUBLIKY

Zdrojem informaci, pro zji§téni sortimentu masovych konzerv, byla trzni sit CR.

Sledovany byly obchodni sité Interspar, Lidl, Tesco a sortiment firmy Hamé s.r.o. Nékteré

z druhti masovych konzerv mnou byly nafoceny. Analyzovany byly zejména konzervy

typu — maso ve vlastni §tavé a luncheon meat.
6.1 Veprové ve vlastni St’avé

e Hmotnost: 125 g

e SloZeni: vepFové maso, driibeZi maso, solici smés, koreni

VEPROVE

M

Obrazek 10. Veptové ve vlastni Stave (29
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Veprové ve vlastni §tavé

e Hmotnost: 180 g

e SlozZeni: vepiové maso, drubeZi maso, solici smés, koreni

VEPROVE

Obréazek 11. Veptové ve vlastni §tave 2

Vepiové ve vlastni §avé HAME PREMIUM

e Hmotnost: 400 g

e SloZeni: vepiové maso, veprové kiiZe, solici smés, koreni

\'\\’R()\I Mas

ve viastni sty

Obrazek 12. Veptové ve vlastni Stave [29]
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Veprové ve vlastni §tavé

e Hmotnost: 400 g

e Slozeni: vepiové maso, driubeZi maso, solici smés, koreni

A '%gi
VEPROVE

Obrazek 13. Vepiové ve vlastni §tave B

Veprové ve vlastni §tavé HA MING

e Hmotnost: 180g a 397¢g

e Slozeni: vepiové maso, veprové kiiZe, solici smés, koreni

Obrazek 14. Veptové ve vlastni stavé HA MING (291
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Veprova konzerva SELIKO

e Hmotnost: 400 g
e SlozZeni: vepirové maso, veprové kiiZe, strouhanka, §krob, solici smés, koreni,

voda

ﬂo,.,‘.ﬁ :

,.;.,;

Rppe———

~"Et’fzo\m
KONzepvA

i 2% hoazarve /

Obrazek 15. Vepiova konzerva SELIKO (291

Veprové ve vlastni §tavé PREMIUM Seliko

e Hmotnost: 400 g
e Slozeni: vepiFové maso, veprové kiiZze, dribeZi maso, solici smés, ¢esnek, aroma,

Koieni, voda

Obrazek 16. Veptové ve vlastni stavé PREMIUM [29]
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Veprové maso
e Hmotnost: 340 g

e SloZeni: vepirové maso, voda, sil, koreni

.ll.‘.""
e ges
11 e
(11 i 1))

Obrazek 17. Vepiové maso
Veprové maso jemné korenéné
e Hmotnost: 400 g

e SloZeni: veprové maso, siil, kofeni, voda, veprové sadlo

"Q\‘K > é

EPROVE MASO

i ‘ IR

e

Obrazek 18. Vepiové maso jemné kofenéné
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Vepiové premium
e Hmotnost: 300g

e SloZeni: vepirové maso, vepiové kiiZe, solici smés, cukr, ¢esnek, pepr, voda

&

premium ¥

Obrazek 19. Vepfové premium 2!
Mozaika z vepiového masa

e Hmotnost: 300 g

e SloZeni: veptfové maso, veptové koleno, voda, jedla stl

Obrazek 20. Mozaika z vepifového masa
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6.2 Hovézi konzervy

Hovézi maso ve vlastni §t’avé

e Hmotnost: 180 g a 4009

e Slozeni: hovézi maso, driubezi maso, sul, solici smés

vame

HOVEZI

Obrazek 21. Hovézi maso ve vlastni §tave 2%

Hovézi maso ve vlastni §€avé HA MING

e Hmotnost: 397 g

e Slozeni: hovézi maso, dribezi maso, siil, solici smés

Obrazek 22. Hovézi maso ve vlastni §tavé HA MING?!
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6.3 Luncheon meat

Lunceon meat pork

e Hmotnost: 180 g a 4009

e Slozeni: vepiové maso, hovézi maso, solici smés, kofeni

vameé
=

-

oAt d ]

LUNCHEON MEAT %
S

Obrazek 23. Lunceon meat pork B

Driubezi luncheon meat

e Hmotnost: 400 g

e Slozeni: driibezi maso, hovézi maso, vejce, solici smés, koreni

DRUBEZI
LUNCHEON MEAT

—

Obrazek 24. Dribezi luncheon meat 2°!
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Veprovy luncheon meat HA MING

e Hmotnost: 397 g

e Slozeni: veprové maso, hovézi maso, solici smés, koreni

Obrazek 25. Veptovy luncheon meat HAMING [29]

Lunch

e Hmotnost: 400 g

¢ SloZeni: vepiové maso, veprové kiiZe, pSeni¢na mouka, koreni, sil

Obrazek 26. Lunch
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6.4 Driubezi konzervy

Kufeci maso

e Hmotnost: 400 g

¢ Slozeni: kuieci maso, kriti maso, solici smés

Obrazek 27. Kuieci ve vlastni §tavé HA MING 2%

Sunkové maso HA MING

e Hmotnost: 400 g

o SloZeni: veprové maso, solici smés, voda

Mo tnoxt obamtv 400 ¢

=

Obrazek 28. Kuieci maso HA MING 2
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Kureci maso ve vlastni §t’aveé

e Hmotnost: 390 g

e Slozeni: kuieci maso, kureci kiiZze, cibule sul, voda

Obrazek 29. Kureci maso ve vlastni staveé
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ZAVER
Vétsina potravin podléha béhem skladovani zkéze, jejich konzervace umoziuje skladovat

potraviny delsi dobu.

Maso, pusobenim vlastnich enzymi nebo enzymi produkovanych pomnozenymi
mikroorganismy, snadno podléha enzymatickému rozkladu. Vyroba masovych konzerv
umoziuje jeho dlouhodobé uchovavani. Pro pozadovanou kvalitu a jakost je potieba

dodrzovat ptedepsané vyrobni postupy.

Maso na vyrobu konzerv musi byt nezavadné, Cerstvé, s nizkym obsahem mikroorganismi,
ma pochézet z vyzralych zvirat dobré jatecné kondice. Nejlépe je pouzivat maso z mladych
kust zvitat. U levnych druhti konzerv mize byt pouzito maso slabsi jakosti, ale je velmi
dalezité, aby bylo spravné zpracovano a upraveno. Zdkladem pro vyrobu masovych
konzerv je dilo. Je vyrobené znékolika druhti rozmélnéného masa, pitné vody, soli,
solicich smési, kofeni. Dale pak sacharidické pfisady, jako jsou mouka a Skrob, které
zlepSuji vaznost a véazani tukd v mase. Bilkovinné pfisady zajistuji zvySeni nutricni
hodnoty bilkovin a dale zlepSuji technologické vlastnosti zpracované suroviny. Vyroba
masovych konzerv probihd na micharenskych linkdch. Pod timto pojmem se rozumi
technologické operace zahrnujici vybér a piipravu masa, jeho zrnéni a mélnéni, michani
dila a nasledné jeho pInéni do spotiebitelskych obald. Jako obaly slouzi plechovky, které
jsou vyrobeny z ocelového, pocinovaného plechu. Nezbytnou soucasti vyroby masovych
konzerv je sterilace. Tepelnou sterilaci dojde k usmrceni nezddoucich mikroorganismi
vcetné spor. Dulezité je, aby bylo dosazeno pozadovaného sterilatniho efektu v celém
objemu naplng. Sterilace masovych konzerv probihad pti teplot¢ 121 °C. Pro kontrolu
ucinku sterilace je nutné, u vyrobki technologicky malo kyselych, provadét termostatovou
zkousSku. Pod timto pojmem se rozumi vystaveni masovych konzerv optimalni teploté pro
rozvoj mikroorganismu. Jelikoz touto zkouskou neprochazi vsechny konzervy, musi byt
jesté skladovany v tzv. inkubacnich skladech. Inkubacéni doba trva 35 dni, béhem této doby
se projevi pripadné zavady konzerv. Nejcastéjsi zavadou konzerv je tzv. bombaz, ktera se
projevuje vydutim vicka. Po uplynuti inkubaéni doby se mohou plechovky expedovat.

Vysledkem je konzerva tdrzné nékolik let.

Na ceském trhu se vyskytuji masové konzervy vyrobené u nas, tak i v zahrani¢i. Nejvice
jsou zastoupeny konzervy z vepiového a hovéziho masa, typu maso ve vlastni §taveé a

luncheon meat, mén¢ pak z kufeciho masa. Slouzi jako pohotova jidla pro rtuzné situace,
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jako je dovolena, turistika, pro armadu, ale také pro snadnou a rychlou ptipravu pokrmt
vV domacnostech. Druhti masovych konzerv je velké mnozstvi, jejich sortiment se neustale

zvétsSuje a kopiruje tim aktualni potieby a potravinarské trendy.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

AMP
ADP
ATP
PSE
DFD
B12
HZV
HPV
VL
VVbk
VVsk
VL II

Pied n. 1.

Adenosinmonofosat.

Adenosindifosfat.

Adenosintrifosfat.

Pale, soft, exudative — bledé, mékké, vodnaté.
Dark, firm, dry — tmavé, tuhé, suché.
Kobalamin.

Hovézi zadni vyrobni maso.

Hovézi predni vyrobni maso.

Veptove libové vyrobni maso.

Tucéné veptoveé vyrobni maso bez kiize.

Tucné veptfoveé maso s kuzi.

Vepiové libové vyrobni maso s vy$§im podilem tuku.

Pted nasim letopoctem.
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