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ABSTRAKT

Bakalatska prace se zabyva jehnééim a skopovym masem a jeho technologickym zpracova-
nim. Cilem prace je ukazat, jakym zptisobem je mozné jehnéCi a skopové zpracovavat a

pouZivat.

Klicova slova: maso skopové, jehnéci, zpracovani masa, vyrobky z jehnéciho a skopového

masa,

ABSTRACT

This thesis deals with the lamb and mutton, and the technological process-it. The aim is to

show how the lamb and mutton can be processed and used.

Keywords: Meat of sheep, lamb, meat, products from lamb and sheep meat
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UvVoD

V dnesni dobé je velka tendence spotiebitelli zit zdravym zivotnim stylem. S touto
snahou je také spojena konzumace masa s niz§im podilem tuku a nizkou hodnotou energie.
Skopové a hlavné jehnéci maso tyto predpoklady spliuji nejen v obsahu tuku, ale jsou také
velice dobrym zdrojem vitamind, hlavné skupiny B, mineralnich latek a podobné[ls]. Jehnéci
maso ma vysokou biologickou hodnotu a vynikajici organoleptické a kulinarni vlastnosti.

4 . v v r Ie v w v r[10
Vyznam jehn&¢iho neni u nés dosud dostateén& ocendny™.

Chov ovci mé u nas velmi bohatou historii a tradici. V mnohych zemich a u mnoha

narodi i dnes zajiSt'uje maso z ovci hlavni pfisun Zivo¢iSnych bilkovin v potravé[le].

Produkce jehnéciho masa je v sou€asnosti hlavnim uZitkovym zaméfenim chovil ovcei
v CR. 1 pfes tento trend je spotieba jehné¢iho masa v CR velmi nizka (0,1 kg na obyvatele

za rok) a je zptsobena hlavng nedostatkem tohoto masa na trhut*.

V CR je v soucasnosti chovano zhruba 103 tisic ovci, ¢ast ve velkochovech a ¢ast
vV malochovech. Chovy ovci jsou velmi potiebné pro udrzeni krajiny v podhorskych oblas-
tech. Ekonomicky je muze podpofit jednozna¢na orientace na masnou uzitkovost vybérem

nejvhodnéjsich masnych hybrida a konec¢né 1 vyssi spotieba jehnéciho masal™.

Chov ovci, pfestoze u nas neni rozhodujicim odvétvim zivocisné vyroby, piedstavuje
rezervu pro zadouci zmény struktury produkce masa, pfedev§im velmi kvalitniho masa jeh-
ng&ho,

Jehnéci maso se ziejmé nikdy nestane vyznamnym druhem masa konzumovanym
v CR. Muize viak vyznamné zpestfit druhovou skladbu prodavaného masa i pestrost pokrmil
a jidel. Jehné¢i maso novych masnych hybridi méa velmi dobré smyslové a kulindrni vlast-
nosti i velmi dobrou nutri¢ni hodnotu. Je tieba ji G¢innéji propagovat. Zvyseny zajem o jeh-

< r o s ” . A e . (14
neéci maso muze podpofit chov ovei masné uzitkovosti a tim 1 udrzovani nasi kraj my[ ]

Vyroba masa patfi k zdkladnim a hlavnim tsekiim potravinaiské vyroby. Divodem
konzumace masa a masnych vyrobki jsou jejich organoleptické vlastnosti a nutricni hodno-
tal?. Technologie masa se neustale rozviji a dirazy klade na pestrost sortimentu vyrobku
z masa i na jejich trvanlivost. SloZzeni masnych vyrobku je ¢asto odlisné v zavislosti na druhu
vyrobku, jeho cené a kvalité. Siroky sortiment masnych vyrobk je pii relativné malém po-

¢tu vychozich zékladnich surovin umoznén kombinaci zakladnich surovin, velkym poctem
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pomocnych latek a ptisad, riznym stupném ménéni, riznymi druhy tepelného zpracovani ¢i

volbou obalu®®!,
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|. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA

Ke skopovému masu fadime berany, skopce, vyklesténé berany, ovce, K jehnécimu
patii jehflatam. Skopové maso je jemné Cervené, vlakna jemna, kratka, je slabé aromatické,
nasladlé chuti. Nalezi mezi nejStavnateéjSi masa jateCnych zvirat. Maso obsahuje 5 — 27 %
tuku, 12 — 22 % bilkovin, 54 — 74 % vody, z mineralnich latek zelezo, vapnik, sodik a dras-
1ik™. Tuk (1&j) je bily a ma tuhou konzistenci®. Maso mladsich zvitat (asi do dvou let) po-
kryva podkozni tuk po celém povrchu kusu. Na fezu byva ¢astecné protucnélé. Maso ze
starsich kusii pokryva podkozni tuk pfedevsim tenkou vrstvu na hibeté a méné na bedrech a

zebrech®®,

Maso je vice nez ostatni druhy jateCnich mas prorostlé blanami a Slachami a potiebu-
je delsi dobu zrat. Nevyhodou skopového masa je osobity pach a rychlé tuhnuti loje. Proto
se musi pokrmy ze skopového podévat horké. Tak jako u jiného masa 1 u skopového se ja-
kost posuzuje podle stafi, prokrvenosti a zmasilosti zvifete. Nejlepsi skopové maso je ze zvi-
fat mladsich, do 2 let. Nejhodnotnéjsi skopové maso je maso libové, jen mirné protucnélé,

bez silné povrchové vrstvy tuku 1 vyrazného mramorovani, jemn¢ vlaknité, kiehké a Stavna-
6!,

Charakteristickou vlastnosti skopového a jehnéciho masa jsou specifické chutové
vlastnosti a typické aroma. Tento fakt ovlivituje v pozitivnim (ve prospéch jeho ptiznivci) i

negativnim sméru (prvokonzumentii) oblibenost tohoto druhu masa mezi spotebiteli’*”.

Skopové maso je stejné hodnotné jako ostatni druhy masa, ale vyzaduje jak spravnou

v s wov s 7
ptipravu, tak i vyrazngjsi dochuceni”.

1.1 Podil skopového a jehnéciho masa ve vyzivé

Spousta spotiebitelit vytyka skopovému masu jeho osobitou vini. Nejcastéji a také
nejvice pouzivanym kotenim K potlaceni viiné skopového masa je Cesnek. I kdyz skopové
maso obycejné neobsahuje velké mnozstvi tuku, ma jeho tuk tu vlastnost, Ze pomérné rychle

tuhne.

I pfes tyto negativni ,,aromatické ukazatele miizeme konstatovat, Ze jehnéci a mladé

skopové maso je dnes oblibené v mnoha kuchynich celého svéta. V Ceské republice je spo-
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tieba ovciho masa dlouhodobé velmi nizka. Odhadem se jedna asi o spotfebu v objemu ko-
lem 400g (obyvatele) rok. Napi. ve Francii je praimérna spotieba asi 5400g (obyvatele) rok,
v Anglii 6300g (obyvatele) rok, v Recku 13 800g (obyvatele) rok a na Novém Zélandu do-
konce az 32 500g (obyvatele) rok. Pro aktivni a zdravy zptsob Zivota potiebuje kazdy ¢lo-
jehnéci maso splituje dnesni pozadavky na zdravou a plnohodnotnou vyzivu diky své vysoké
biologické a diabetické hodnoté. Pro své vlastnosti je vhodné zejména pro diabetiky, rekon-
valescenty, déti a starSi generaci. Kromé svého typického aroma a chuti se vyznacuje hlavné
lehkou stravitelnosti, vysokym obsahem duleZitych esencidlnich aminokyselin, vitamint a
mineralnich latek. Diky svému slozZeni rovnéZ piiznivé ovliviiuje metabolismus cholesterolu,
a proto pln¢ vyhovuje soucasnym trendam v gastronomii. Podle novozélandskych tdaji
postaci 100g jehnéciho masa pokryt doporucenou denni potiebu bilkovin z 30 — 40 %, zinku
Z 23 %, vitaminu B12 z 50 % a aminokyseliny z 27 %",
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2 VLASTNOSTI A NUTRICNI HODNOTA MASA

Skopové a jehnééi maso jsou vytecnym zdrojem mnoha nezbytnych Zivin a vy-
znamnou mérou piispivaji k vybalancovani zdravé vyzivy. Jehné¢i a skopové maso patii
mezi nejhodnotnéjsi zdroje lehce vstiebatelného Zeleza. Libova Cervena masa ptedstavuji
kompletni zasobarnu Zivin potiebnych pro lidsky organismus.

Skopové a zejména pak jehné¢i patii mezi mimofadné kvalitni druhy masa. Svymi

. o v 4 ’ 4
vlastnostmi se miize srovnavat s telecim masem[ ].

Jehnéci a skopova masa jsou také vyznamnym zdrojem proteintl, vitaminQ skupiny
B (napt. B1, B2, B3, B4, B6, B12), mineralnich latek, zejména zeleza a zinku. Jehnéci a
skopova masa jsou velmi koncentrovanymi potravinami, malé mnozstvi libového masa po-

skytuje mnoho potiebnych zivin.

Energetickd hodnota jehnéciho nebo skopového masa je prekvapiveé nizka v poméru
k mnoZstvi obsazenych proteinii™. SloZeni masa kolisa v zavislosti na druhu zvifete, pleme-

né, pohlavi, véku, zplsobu vyzivy a lisi se 1 jednotlivé svaly u t¢hoz jedince[ﬁ].

2.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nezbytné pro stavbu, obnovu a funk¢nost bunék, tkani a organa té¢la.
Jsou tvoteny slozitymi molekulemi, které se skladaji z riznych kombinaci menSich jednotek
— tzv. aminokyselin. Skopové a jehnéci maso jsou vysoce kvalitnimi bilkovinnymi potravi-
nami s optimaln¢ vybalancovanou skladbou esencialnich aminokyselin. Ve 100g libového
jehn&tiho masa je obsaZeno asi 27- 30g bilkovin™!. SloZenim esencialnich aminokyselin
predéi jehnéei maso dribezi vejcet™.

Bilkoviny jsou z nutri¢niho hlediska nejcennéjsi. Obsah ve svaloviné kolisa od 12-
22 %. Bilkoviny délime podle jejich charakteru a vlastnosti, pfedevsim rozpustnosti ve vodé

a solnych roztocich, dale podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach.
Z technologického hlediska se proteiny déli do tii skupin:

a) Bilkoviny sarkoplazmatické — jsou obsazeny v cytoplazmé svalovych bunék a
rozpustné ve vodé. Je to komplex pfiblizné 50 slozek, mezi vyznamné patii myogem

a myoglobin, ¢ervené svalové barvivo. Jsou tvofeny bilkovinou (globin) a barevnou
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slozkou tzv. hem, ktery méa v molekulach vazan komplexné atom dvojmocného Zele-
za¥. Ze sarkoplazmatickych bilkovin maji v technologii masa nejvétsi vyznam he-
mova barviva: myoglobin, hemoglobin a jiné. Jsou to chromoproteidy, které zptso-

buji Gervené zbarveni masa a krve!®.

b) Bilkoviny myofibrilarni — jsou obsazeny ve vlakn¢ svalovych bun¢k, rozpustné
ve ziedénych roztocich soli a technologicky jsou nejvyznamnéjsi. Dosud bylo identi-
fikovano vice nez 20 myofibrilarnich bilkovin, tvoficich pievazujici frakei bilkovin
masa?. Uréuji rozhodujicim zptisobem vlastnosti svali, prib&h posmrtnych zmén ve

svalul®,

Patii sem aktin, myosin, tropomyosin, troponin a dal$i. Vazou nejvétsi podil vody

Vv mase, z ¢ehoz vyplyva jejich vyznam pro strukturu salama.

c) Bilkoviny stromatické — jsou bilkovinami pojivovych a podptrnych tkani (Slachy,
kuze, vaziva, Kosti), tvofi rizné strukturovana vidkna®. Miazeme je nalézt i ve svalo-
ving, kde tvofi rizné membrany, pfipadné zde pronikaji jako soucést pojivove tka-
n&®, Nejsou rozpustné ani ve vod¢, ani v solnych roztocich®. Jsou to bilkoviny
s protahlym vlaknitym tvarem®?. Patii sem zejména kolagen, ktery pii zéhfevu vody
bobtna a piechazi postupné na Zelatinu ( glutin ). Kolagen je Gist& bily, lehce pri-
tazny, pevny. V nativnim stavu je odolny vici protedzam, stravitelny je pepsinem a
kolagendzami. Kolagen mé vysoky obsah glycinu, zvlastnosti je vysoky obsah hydro-
xykyselin, zejména hydroxyprolinu a hydroxylysinu, které se v zddné jiné bilkoviné
nevyskytuji?.

Elastin — zajiStuje soudrznost svalovych vlaken v termicky zpracovaném maseld,

Elastin se naléza zejména v elastickych vldknech. Je charakterizovan Zlutou barvou a
bezstrukturnimi vlakny. Elastin je z chemického hlediska velmi odolny, nerozpousti
se ve studené ani horké vod¢, nerozpousti se v roztocich soli, zfedénych kyselinach a
zasadach. Vzhledem k tomu, Ze se pfi varu neméni, nevytvaii produkt podobny zela-

tin€. Lze jej Stépit pouze enzymem elastazou®.

Keratiny - jsou mechanicky a chemicky odolné, pruzné'?.

Z vyzivového hlediska je oznacujeme za neplnohodnotné, protoZe nemaji vSechny

esencialni aminokyseliny (chybi tryptofan)™. Ur¢itym zpiisobem lze nedostatek tryp-
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tofanu kompenzovat pojivy s rostlinnymi bilkovinami, zejména pSeni¢nym lepkem,

ktery ho ma dostatek!?.

2.2 Tuky

Obsah tuku v jednotlivych druzich zvifat silng kolisa (1-50 %)™,
Tuk je koncentrovanym zdrojem energie, jeden gram tuku poskytuje 37 KJ energie.

Lidsky organismus potiebuje pfijmout v potravé urcité mnozstvi tuku — jako zdroje esencial-

nich mastnych kyselin - a pro schopnost umoznéni absorpce vitaminti rozpustnych v tucich.

Tuk pfijimany V potravé je téméf vzdy tvofen smési nasycenych a nenasycenych
mastnych kyselin. Skopovy a jehné&¢i Iij obsahuje vedle nenasycenych a polonenasycenych
mastnych kyselin 1 pomérn¢ velké mnoZzstvi zdravi prospéSnych mononenasycenych mast-
nych kyselin. Jehnéc¢i a skopové obsahuje mastné kyseliny typu Omega 3, které maji ptizni-

’ . v v s v 1
vy vliv hlavng na srde¢ni a mozkovou &nnost!™.

2.3  Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamint skupiny B, ale i D, E, A%, Obsah vitaminu B

je podstatng vyssi v jatrech a v jinych drobech nez ve svaloving®,

Vitaminy skupiny B jsou dulezit¢é pro regulaci mnoha chemickych procest
v organismu. N¢které napomahaji v distribuci energie v organismu, jiné se podileji na zabez-
peceni funkci zraku, dobrého zdravotniho stavu kiize, spravné funkce mozku nebo tvorbé
Cervenych krvinek. Skopové a jehné¢i obsahuji vitaminy B1, B2, B3, B4, B6 a jsou ob-
zvlast’ bohatym zdrojem vitamini B12, ktery je pfirozené¢ obsazen jen v potravinach zivo-
¢iSné¢ho pﬁvodu[l].

Skopové a jehné¢i jsou rovnéz vyznamnym zdrojem vitamini D. Vitamin D spolu
s vapnikem hraji velmi Casto dulezitou ulohu pfi tvorbé a zpevnéni kostry. Podle novych
poznatka obsahuje ¢ervené maso hodnotnéjsi typ vitamini D, ktery je efektivnéji vsttebavan
do organismu. Skopova a jehné¢i jatra jsou velmi bohatym zdrojem vitaminu A. Vitamin A
je potiebny pro zabezpeCeni rastu, zraku, dobry zdravotni stav kuze a pro tvorbu obra-

nyschopnosti organismu'™.

Vyssi obsah vitaminu C je pouze V jatrech a v Cerstvé krvi2,
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2.4 Mineralni latky

Mineralie tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa. Vyskytuji se jako kationty (sodik, dras-
lik, vapnik, hot¢ik) a anionty, (hydrogenuhli¢itany a fosforec¢nany), které ptrevladaji tak, ze

celkova reakce masa je spise v kyselé oblasti (pH mensi nez 7).

Vapnik je vyznamny z hlediska svalové kontrakce a i€astni se srazeni krve. Kromé
toho je soulasti kostnich tkani. Zelezo je obsaZzeno piedeviim v hemovych barvivech
a volné v iontové formé a je velmi dobfe vyuzitelné lidskym organismem@. Libové jehné&i
maso je jednim z nejhodnotnéjSich zdrojt zeleza, které je nezbytnou soucéasti mnoha zivot-
nich pochodi, véetné transportu kysliku ¢ervenymi krvinkami, ¢innosti imunitniho systému,

nebo piemény energie v organismu'™.

Zinek je obsazen ve vSech burkach organismu. Je soucasti struktury asi 50 riznych enzymd.

Jehné¢i maso se vyznacuje vysokym obsahem zinku™.

2.5 Extraktivni latky

Jde o pocetnou, nesourodnou skupinu latek zastoupenych v mase ve velmi malém
mnozstvi. Jejich spole¢nou vlastnosti je extrahovatelnost vodou pfi zpracovani masa pii tep-
lotach kolem 80°C. Tyto latky maji podil na tvorbé aromatu a chutnosti masa, jiné jsou sou-
¢asti enzymi, nékteré maji vyznamné funkce v metabolickych a postmortalnich procesech.

Nejvetsi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni létky[ll].

Sacharidy jsou zastoupeny predev§im polysacharidem glykogenem. Ten je obsaZen

v myofibrilach a sarkoplazmé a je vyznamnym zdrojem energie pro svalovou praci.

Organické fosfaty jsou zastoupeny hlavné nukleotidy, nukleovymi kyselinami a jejich

rozkladnymi produkty.

Dusikaté extraktivni latky jsou rovnéz riznorodou skupinou slozek masa. Nejveétsi

vyznam maji volné aminokyseliny, peptidy, kreatin, biogenni aminy™*.

2.6 Voda

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa. Z hlediska nutri¢niho je bezvyznamna,

ma vSak velky vyznam pro senzorickou, kulinarni a ptedevs§im technologickou jakost masa.
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Schopnost masa véazat vodu je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa pii jeho
zpracovani, ponévadz vyrazné ovlivituje kvalitu vyrobku i ekonomickou efektivitu jeji pro-
dukce™,

Z hlediska technologie se voda rozliduje na volnou a vazanou@.

2.7 Srovnani skopového masa s veprovym a hovézim

Skopové maso je charakterizovano vysokou jakosti z hlediska vyzivové hodnoty. Obsahuje
témé&f shodné mnozstvi bilkovin, jako je tomu u hovéziho a vepfového masa. Podle obsahu
tuku a mnozstvi vyzivové hodnoty vSak hovézi prekonava. Ke zvlastnostem skopového patii
to, ze jeho tuk obsahuje mnohem mensi mnozstvi cholesterolu v porovnani s obsahem tuku
u hovéziho (vice nez dvojnasobek) a jestd vice je tomu u veprového (témdF Etyfnasobek)!™.

v v . Vv 4 ’ . v v /[5
Jehn&&i maso obsahuje vy3§i procento nenasycenych mastnych kyselin nez vepiovél.

2.8 Vlivy piisobici na jakost masa

Vlivii ptsobicich na jakost jate¢nych zvifat a masa je cela fada. Na jakost masa pi-

sobi vlivy genetické, intravitalni a postmortélni[ll].

Jakost vyrobkll z masa zahrnuje jakost syrového masa jako suroviny a dale vlivy ku-

linarniho nebo technologického zpracovani masa na pokrmy a na masné V}’/robkym].

Jakostni ukazatelé masa zaviseji na chemickém sloZeni, které podminuje fyzikalni strukturu a
technologické vlastnosti, biochemicky stav a mikrobidlni kontaminaci. Pfi posuzovani senzo-

rickych vlastnosti ov¢iho masa se hodnoti vzhled, viin€, chut’ a konzistence masa®®.

2.8.1 VIliv plemene

Plemennd piisluSnost je vyraznym faktorem jakosti jatecnych zvitat. Plemenna pii-

slusnost je velmi tésné€ spojena s uzitkovosti™. Obecné maji zirna plemena kvalitnéj$i libové

maso ve srovnani s merinkamil™!,
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2.8.2 Vliv zZivociSnych druhi
Hlavnimi zivo¢iSnymi druhy vyuzivanymi v naSich podminkdch k vykrmu a
k jatecnému zpracovani a k ziskani masa pro vyzivu lidi jsou prasata a skot, dale ovce, koné

[11]

a kozy*.

Jednotlivé druhy zvifat maji rozdilné zastoupeni tkani ve svém téle a tkan¢ maji roz-
dilné chemické slozeni a rozdilné vlastnosti.

Vyraznym znakem druhové piislusnosti masa je barva. Ta je odvisla predevsim od

obsahu hemovych barviv, tedy hlavn& myoglobinu, ale i rezidualniho hemoglobinu™.,

2.8.3 Vliv pohlavi zvirat

Obecné dochdzi u samiciho pohlavi vétSiny druhti zvitat k vyssi tvorbé a k vy$Simu
ukladani tuka.
To souvisi s rozdilnym energetickym metabolismem samci a samic®). Maso jehnic

, v ’ . v v . vevr v o o [15
ma méné vyraznou typickou chut’. Je kieh¢i a jemnéjsi nez maso beranti nebo sko pcal™.

2.8.4 Vliv vyZivy

Vyziva a krmeni zvitat predstavuje velmi dilezity a soucasné typicky komplexni intravitalni

vliv na jakost masa™.

Vyziva vyznamné ovliviiuje jatecni hodnotu a kvalitu masa vykrmovanych zvitat. O
masné produkci rozhoduje spravna vyziva matek jiz v dob¢ gravidity a vyziva jehnat v pra-
béhu odchovu a vykrmu. Jehnata nedostate¢né krmenych biezich matek se rodi deformova-
na (kratkonoha, Gzky, kratky, malo hluboky hrudnik, S nizkou porodni hmotnosti). Takova
jehnata jiz maji omezené predpoklady pro vlastni vykrm. Kvalitni vyziva jehnat vyrazné
ovliviiuje ristovou intenzitu vykrmu, ktera je pfedpokladem i dobré jatecné vytéznosti. Tato
se pohybuje u dobie Zivenych jehnat pies 50%, u Spatné Zivenych kolisa mezi 35-40%. Nej-
VyS$i vytéznost dosahuji jate€na zvitata ve veku 6-9 mésici.

V tad¢ zemi s vysokou tradici konzumace skopového masa je velmi cenéno maso

z extenzivni produkce na horskych loukach a pastvinach. Maso je preferovano zejména pro
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vyborné chutové vlastnosti, které jsou dany predevsim velkou pestrosti floristického slozeni
pastevnich porostd v téchto oblastech. Rada rostlinnych druh@i je cenéna proto, Ze obsahuji
nejraznéjsi aromatické latky a fadu dalSich organickych latek (éterické oleje, organické kyse-
liny, hot¢iny, glykosidy, cukry atd.), které¢ i v malych davkach mohou vyznamné ovlivnit

. , . v 1 . 3
senzorické, ale 1 nutrini vlastnosti masal.

Z hlediska vyssi intenzity se pouziva vykrm pomoci komeréné vyrabénych mléénych
krmnych smési. Pfi tomto systému vyZzivy je snahou brzy odstavit jehn¢ od matky a jehné
postupné prevést na mlé¢nou krmnou smés. Jehnata by méla dosahovat primérny denni
ptirtstek 250-300g. Pro velkovyrobni jate¢né zpracovani a vyrobu jehnéciho masa je nejvy-
hodnéjsi intenzivni vykrm, ktery predpoklada ¢asny odstav jehnat do 35-40 dni pti hmotnos-
ti 12-15kg. Tento typ vykrmd je realizovan pomoci pramyslové vyrabénych smési. Negativ-
né na vykrmovy proces a kvalitu masa mize plsobit fada dietetickych podminénych one-
mocnéni. Nevhodné sestavend krmnd davka, pfedevSim nespravny pomér hlavnich Zivin
vede k dysfunkei piedzaludki. Pfi intenzivnim vykrmu je nutné vénovat zvySenou pozornost
nejen hlavnim zivinam, ale je nezbytné zajistit potfebnou suplementaci krmiva vitaminy a
mineralnimi latkami. Onemocnéni z nedostatku zivin mohou vyrazné ovlivnit prosperitu vy-
krmu ovei a soucasné maji negativni dopad na jate¢nou hodnotu i kvalitu masa vykrmova-

nych jehiiat a ovei™.

2.8.5 Vliv predporazkovych manipulaci s jateénymi zviraty

V souvislosti s mezinarodnimi smérnicemi je nutné zvifatiim zajistit k dosazeni jejich pohody
(welfare) 5 svobod: odstranéni hladu, odstranéni pfi¢in nepohody, odstranéni pficin bolesti,
odstranéni pficin strachu a deprese, vytvoreni podminek pro piirozené chovani. Ovce se na
porazku musi pfipravit — po dobu 24 hodin se nekrmi, musi mit klid a pfistup K pitné vodé.

Pfi nakladani musi mit klid, aby se zabranilo poranéni. Je nutné zamezit tyrani™.
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2.9 Plemena ovci

Na rozdil od nékterych rozvinutych zemi (Velka Britanie, Irsko, Francie, Australie,
Novy Zéland aj.) ma chov ovci v Ceské republice pouze maly V}'/znamm. Samotna ov¢i ple-

mena bychom mohli rozdélit do ne¢kolika nésledujicich uzitkovych typii.
Plemena ovci s kombinovanou uZitkovosti vinaisko — masnou chovéana v CR:
- Merino — je plemeno stfedniho télesného ramce s primérnym osvalenim kyty.

- Zirné Merino — stfedni aZ vétsi télesny ramec s mirné nadprimérmym osvalenim, ja-
teCna vytéznost je 48-50 %.

- Zuslechténa Valaska — domaci plemeno stfedniho ramce, trojstranna uzitkovost (vl-
na-maso-mléko), vhodné pro salaSnicky chov.

- Sumavska ovce (,,Sumavka‘‘) — domaci plemeno, trojstrannd uZitnost (vlna-maso-
mléko), vyborné pro salasnicky chov.

- Cigdja — pochazi z Balkanu, kryci srst na hlavé a koncetinach je cerna (¢ernohubka),
vhodna ke koSarovani, nenaro¢nd, uzitkovost trojstranna.

Plemena ovci S masnou uzitnosti chovana v CR:

- Suffolk — anglické plemeno, bilé zbarvené hlavy a koncetiny ¢erné, velmi dobra
rustova schopnost.

- Charollais — je francouzské plemeno, s vybornym osvalenim hibetu, plece a kyty,
s minimalnim podilem loje a jate¢nou vytéZnosti nad 50 %.

- Texel — pochazi z Holandska, ma bilou barvu viny, vyborné rustové schopnosti, vy-
borné osvaleni.

- Oxford Down — je anglické, velmi odolné plemeno, bilé barvy, koncetiny porostlé
cernou srsti.

Plemena mlécnéa — u nas je chovana pouze vychodofriska ovce, z tzv. plodnych plemen ovce

finsk4, romanovska a booroolo®.
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3 JATECNI ZPRACOVANI OVCi

JateCnictvi (jateCni zpracovani zvitat, jateCni vyroba) predstavuje prvni ze tii hlav-
nich fazi zpracovani jateCnych zvifat a masa (jate¢nictvi — bourdni masa — masna vyroba).
Do jatecniho zpracovani vstupuje zivé jateCni zvife a vysledkem je jate¢né opracované télo
jako hlavni jate¢ni produkt. Vedlej$imi jate¢nimi produkty jsou pozivatelné vnitinosti, krev,

kuze, stieva, kosti, zlazy s vnitini sekreci, tukové tkané a dalsi jate¢ni derivaty a odpady.

Jate¢nictvi ma ptedlouhou historii, doprovazi chov hospodaiskych zvifat od jeho
pocatku a feznické femeslo patii k nejstarSim. V soucasné dob¢ dosahlo jatecni zpracovani
zvirat vysoké urovné v oblasti technického vybaveni, technologie, provozni hygieny, kvality
opracovani jate¢nich produktii, vykonnosti jate¢nich linek a celkové ekonomické efektivnos-
ti. U nés jsou porazkové kapacity velmi rozdilné co do vykonnosti, technického vybaveni i

hygienického zabezpeceni.

Aby mohlo byt jate¢né zvite piijato K jatecnému zpracovani, musi byt podrobeno ve-
terinarni prohlidce pted porazenim (ante mortem) a splnit podminky veterinarniho zédkona €.

131/ 2003 Sb. a jeho provadéci vyhlagky ¢. 202/2003 Sb™.

Veterinarni predpisy vztahujici se k produkci jate¢nych ovei:

Od 1. 7. 2003 plati tzv. veterinarni zakon ¢. 131/2003 Sb., ktery je zavazny jak pro
chovatelé ovci, tak i1 zpracovatele masa. Podle tohoto zdkona je rozdil mezi jateCnym zvite-
tem a nutnou porazkou. Jatecné zvife je hospodarské zvife urené k porazce a jateCnimu
zpracovani, jejich maso je urceno k vyzivé lidi. Nutna porazka je pordzka nemocného,
Z nemoci podezielého nebo poranéného zvirete.

Pted pfemisténim zvifete na jatky musi chovatel pozadat veterinarniho Ié¢kaie o vy-
staveni zdravotniho potvrzeni. Pokud byla v chovu aplikovana léciva nebo doplitkové latky,
musi byt potvrzeno, ze jiz uplynula ochrannd lhiita. Na nutnou porazku vyda zdravotni po-
tvrzeni veterinarni Iékaf, ktery nutnou porazku doporucil nebo o ni rozhodl.

Na jatky lze prijimat pouze zvirata:

- oznacend podle platnych piedpisii a se spravné vyplnénym zdravotnim prikazem,

kterym nebyly podany nepovolené latky nebo ptipravky,
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pokud byly podény a mohly mit vliv na zivo¢isné produkty, musi byt prokazatelné potvrze-

no, ze jiz uplynula ochranna lhita,

- zvifata piijata na jatky je jiz nesméji opustit bez souhlasu Gfedniho veterinarniho lékare.
Pro vyzivu lidi se zakazuje pordZeni jatecnych zvifat nemocnych, vykazujicich ptiznaky

onemocnéni a také unavenych, rozrusenych, poranénych, nebo v agonii,
- musi byt zabezpecena moznost kdykoli stanovit totoznost jate¢nych zvitat,

- zékon jiz nema pojmy ,,maso podminéné pozivatelné‘‘. Existuje pouze oznaceni ,,maso

ozivatelné‘© a ,,maso nepozivatelné‘*.
b

Nékteré body zakona ¢. 131/2003 Sb. a vyhlaska ¢. 372/2003 Sb. ze dne 30. 10.
2003 o veterinarnich kontrolach pii obchodovani se zvifaty nabyly G¢innost dnem vstupu

CR do EU (1. 5. 2004),

3.1 Priprava ovci na porazku

V souvislosti s mezinarodnimi smérnicemi je nutné zvifatim zajistit k dosazeni jejich
pohody (welfare) 5 svobod: odstranéni hladu, odstranéni pfi¢in nepohody, odstranéni pficin
vzniku bolesti, odstranéni pficin strachu a deprese, vytvoreni podminek pro uskute¢néni pii-

rozeného chovani.

Ovce se na porazku musi piipravit — po dobu 24 hodin se nekrmi, musi mit klid a
pristup k pitné vod¢. Pfi nakladce musi byt klid, aby se zabranilo poranéni, zejména konce-
tin. Pfi manipulaci se musi zohlednit i etickd hlediska, pfedev§im je nutné zamezit tyrani.
Dtlezity je i zpisob piipravy — rozdéleni plochy, dostate¢nd podestylka a misto pro piiroze-
nou pozici, musi se brat zietel na vzdalenost piepravy, v letnim obdobi je vhodnéjsi piepra-
va Vv nocnich a rannich hodinach. Pti teploté nad 20°C se pteprava nedovoluje. Na dalnici
nema rychlost pfesahovat 70km/h, na ostatnich vozovkach 50km/h, jizda ma byt plynula.
Ovce maji byt ustajeny voln€, nepfivazané, ve vhodném prostiedi s prostorem odpovidajici

hmotnosti™,

3.2 Porazeni ovci

Pti poraZce je tieba se zvifaty zachazet humanné. Musi byt respektovan zékon ¢.
246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani, a vyhlaska ¢. 245/1996 Sb., ktera upravuje

podminky ochrany zvifat pfi porazeni. Jate¢ni veterinarni prohlidka musi byt provedena do
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24 hod. po transportu (dopravé na jatky) a ne diive nez 24 hod. pted porazkou. Vlastni po-
razka ma byt provadeénd s profesiondlni odbornosti. Pfed porazkou se podle zdkona musi
ovce omracit, zpravidla mechanickym tiderem shora na temeno hlavy. Na jatkidch se omra-
covani provadi casto elektrickym proudem. Po omréceni se provadi vykrveni bud’ vykrvova-
cim fezem, nebo vpichem, zpravidla ve visu. Pokud se krev ziskdva pro potravinaiské ucely,
provadi se vykrveni z krénich tepen nebo aorty dutym nozem. Vykrveni je skonéeno asi za 4

minuty. Pro potravinové ucely se pouzivaji 3% krve, zbyvajicich 97% ke krmnym tcelim.

Pri domacich porazkach, zejména starych ovci, je mozné pouzit jate¢ni pistoli. Po omra-

¢eni se provede vykrvovaci vpich nejpozdéji do 30 sekund, k vykrveni dojde asi do 6 minut.

Pti porazce je tfeba dbat na to, aby nedo$lo ke zbyte¢nému uSpinéni a zakrvéaceni viny a

kiize. Postup pfi zabijeni, stahovani a vykoleni pfiblizuje obrazek.
Stahovani kuiZze a vykoleni

Po porazce se kiize ihned stahuje (doporucena doba je do 45 min.). U jate¢ného tru-
pu se naparovaci fez provadi zpravidla vleze. Na panevnich koncetinach se fez vede po zad-
ni stran¢ kolmo k podélnému fezu prochazejicimu po biisni stran¢ (ptes hrtan,krk, hrud’,
bficho, az k fitnimu otvoru). U hrudnich koncetin se fez vede na vnitini strané¢ rovnéz kolmo
na uvedeny podélny fez. Zadni koncetiny se oddéli v zanartnim kloubu a pfedni v kloubu
zapeéstnim. JateCny trup se zavési za Achillovu Slachu. Klize se stahuje ve visu (mechanicky
nebo ru¢ng) pfimérenym tahem. NUZ se ma pouZzivat jen vyjimecné, zpravidla jen pii staho-
vani kiize z krku a hlavy. Postup se velmi usnadni tak, ze se pted vlastnim stahovanim zave-
de pod kiizi v podocasni krajin€, upravenou trubickou, pomoci kompresoru, stlaceny

vzduch.

Po stazeni kiize se pfistupuje k vykoleni. Profizne se bficho od panevni kosti po
hrudni a uvolni se vnitini orgdny. Samostatné se odd¢li tenké stievo (asi 22 m). Jeho obsah
se vytla¢i, vycisti, ,,zaslemuje‘‘ a zasoli. V jatecném trupu zlstanou ledviny s lojem. Vniti-
nosti z dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, droby (Cerstvé maso jiné nez z jate¢né opracovaného
téla podle zvlastniho pravniho ptedpisu), véetné zaludki a mozecku jsou vhodné ke kuchyii-

r ,[15
skému zpracovani™.

Jate¢né upraveny trup ovci (JUT) — télo bez kiize, bez hlavy oddélené od trupu
pied prvnim krénim obratlem, bez nohou, oddélenych v dolnim kloubu zapéstnim a zanart-

nim, bez organt dutiny hrudni, bfi$ni a panevni vynatych s panevnim lojem, bez ocasu, 0d-
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déleného mezi 6.-7. ocasnim obratlem, bez pohlavnich organti, bez vemena, u ovci starsich

12 mésict bez michy. Ledviny s ledvinovym lojem ziistavaji u téla.

3.3 Bourani JUT ovci

Jatecné upravené t€lo se u nas boura na tyto partie.
Krk — odd¢luje se mezi 5. -6. krénim obratlem

Plecko (lopatka) — od povrchové blanité ¢asti hrudniku se odd¢li kruhovym fezem bez hlu-

bokych zafezi do svalové tkané, aby nevznikly piivésky a zbytky masa.

Kyta — od hibetu se oddéli pficnym sekem mezi 5.-6. bedernim obratlem. BfiSni (pupecni)
¢ast je od stehna uplné oddélena. Kost kiizova se rozdéli a pti kazdé kyté z ni zlstane polo-

vina. Ocas zlstane u levé kyty.

Bok — odd¢li se fezem, ktery zacina v masité ¢asti boku ve vzdalenosti asi 10 cm od beder-
nich obratlii a pokracuje soubézné a pateii ptes zebra ke kloubeni prvniho Zebra. Pupecni

okraj se neodd¢luje.

Hibet — oddé¢li se od Sritky rovnym fezem mezi 6.-7. Zebrem (pocitano od prvniho Zebra).
Zasadou je, ze JUT se nikdy nebourd na ptlky (na rozdil od hovéziho a veptového), poné-

vadz by doglo k znehodnoceni hibetu a §ritky™.

Obrazek &. 1: Schéma déleni jatedn& opracovaného trupu oveel®’)

BOK
HRBET

PLECKO
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3.4 Kilasifikace jate¢nych ovci

Vzhledem ke vstupu CR do EU je nutné piechazet na legislativu platnou v zemich
EU. V roce 2003 byl zaveden syst¢tm SEUROP, ktery vychazi z klasifikace jate¢né uprave-
nych t&l (JUT). Hodnoceni maji provadét Skoleni taxatori a do 10 let méa byt subjektivni
Klasifikace nahrazena aparativnimi metodami, pfedev§im metodou VIA. Na zivych ovcich a

pro potieby Slechténi se bude ve vét§im rozsahu vyuzivat sonograficka metoda.

Nakup ovci v Zivém

Tato metoda u nas zatim ptevlada, jateni zralost se posuzuje subjektivné pomoci
tzv. ,,feznickym hmati‘‘. K objektivizaci tohoto zptisobu by bylo vhodné pouzit ultrazvuko-
vé méfeni. Milerski (1998) dokazal, Ze mezi ultrazvukovym méfenim zmasilosti u zivych a

JUT je korelacni zavislost 0,61 a mezi vySkou hibetniho tuku na Zivych ovcich a JUT 0,66.

Posuzovatel pii tomto zptisobu hodnoceni plnou dlani posoudi osvaleni beder, kiizo-
vé oblasti a vnéj$i kyty. Pohmatem na kiizi, po mirném odtazeni, zjisti mnozstvi podkozniho

tuku.

Na podobném principu je zaloZena i1 kontrola kondice ovci metodou BCS (Body,
Condition, Scoring). Kondice se podle této metody posuzuje pétibodovou stupnici. Pokud
jsou pii doteku na hibet citit jednotlivé trny a vybézky obratli, je plocha MLD mala a stupen
kondice odpovida hodnoté 1. Pokud jsou citit pfi pohmatu na bedrech pouze svaly a tuk, jde

o vys$i stupen kondice.

Pfi nakupu v Zivém se provadi srazka na nakrmenost. Bézné se srazi 5%, pti nad-

mérném nakrmeni 8% z z. hm. U mléénych jehnat se vzila zdsada srazet pausalné u kazdého

kusu 0,5 kg. Teoretickd moznost provadét ptirazku na lacnost se v praxi neuplatﬁuje[15].
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Systém SEUROP

Pfi tomto systému se posuzuje zmasilost (vyvin svalové tkané v poméru k JUT) a
protu¢nélost (plati totéz o tukové tkani). Piejimaci hmotnost JUT se zjisti v teplém stavu
nejpozdéji do 60 min. po ukonéeni porazky a veterinarni prohlidky vazenim na elektrome-
chanickych vahach s ptesnosti na 0,1 kg. K hmotnosti do 0,5 kg se nepftihlizi, hmotnost nad

0,5 kg se zaokrouhluje nahoru (ztrata vychlazenim u jehnat u JUT je 1,5-3,0 %).

Hmotnost JUT je hmotnost trupu bez kiize, bez hlavy, oddélené pred prvnim krénim obrat-
lem, bez koncetin oddélenych v dolnim kloubu zapéstnim a zanartnim, bez organti dutiny
hrudni, bfiSni a panevni vynatych i pfirostlym lojem, bez pohlavnich organti, u bahnic bez
vemene a vemenniho loje, bez ocasu ( nekupirovanych zvitat oddélenym mezi 6.-7. ocasnim
obratlem) a bez konfiskatd zavinénych prodavajicim. Ledviny a ledvinovy 1ij u trupu zdsta-
vaji. Pti nakupu jehnat v zivém s z. hm. 16-23 kg se k piepoctu na JUT doporucuje koefici-
ent 0,50 a u jehnat s z. hm. 23-28 kg koeficient 0,58.

Jatecné ovce se podle norem EU zarazuji do tfi skupin:
A, B, C — téla jehnat do veéku 12 mésict vCetné a s piejimaci hmotnosti do 13 kg,
L — téla jehnat do 12 mésicii v€etné a s prejimaci hmotnosti nad 13 kg,

S — téla ostatnich ovci.
Zatazeni do kategorie se provede po veterinarni prohlidce. Ttida zmasilosti a protuc¢nélosti se

ur¢i podle smyslového posouzeni podle zasad uvedenych v tabulkach 4.1., 4.2 a 4.3.

Skupina jehnat (A, B, C) se Cleni podle kvality na dvé kategorie, a ty podle jakosti do
dvou tiid.

Skupiny L a S se hodnoti podle zmasilosti (osvaleni) a protu¢nélosti podle kritérii

uvedenych v tabulkach. Pro nadzornost jsou tfidy jakosti uvedeny v barevné ptiloze. Zarazeni

jate¢nych ovei do tfid se zpracovava do piedepsaného protokolu™.
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Tabulka ¢. 1: Ttidy zmasilosti a jejich znaky u jehnat a ovci pifi hodnoceni systémem

SEUROP

Tiida zmasilosti

Popis (profily)

Doplitujici znaky

S

Vsechny profily
vyjimecné, vykle-

Kyty dorzalné a kaudalné velmi silné vyklenuté (dvojita zad’) a
velmi silné prvottidné zaoblené.

Super . e %
te, " Ca S e v w o , ,
rzl;gsi\ggfn eeha Hibet velmi siln¢ zaobleny, vyjimeéné $iroky a plny
Plece vyjimecné $iroké a plné
E VSechny profily Kyty siln€ zaoblené a plné
, . iln¢ vyklenuté, . . , , . C ,
Vyborna i;n?kzicfgngi- Hrbet silné zaobleny, na urovni pleci vynikajici siln€ zaobleny a
lost plny.
Plece siln¢ zaoblené a plné
U Profily vesmés Kyty zaoblené a plné
. , klenuté, velmi . , . , , ,
Velmi dobra Zﬁbriin;nfas\fos tl Hrbet na trovni pleci zaobleny a plny
Plece zaoblené a plné
R Profily vesmés Kyty dobfe vyvinuté, obvykle zarovnané
, zarovnané, dobra . . . , , . L uar
Dobra zmasilost Hibet dobte vyvinuty, plny, na urovni pleci uzsi
Plece dobte vyvinuté, méné plné
@) Profily zarovnané | Kyty mirné kaudalné prohloubené (konkavni), plossi
e z mimné prohlou- 1y . . .
Stredni az MIRe PIOYO™ | Hibet uzsi a méne plny, trny bedernich a hrudnich obratli mo-
bené, mén¢ dobra h o
smasilost ou mirne vystupovat
Plece stfedné vyvinuté az ploché
P VSechny profily Kyty kaudalné prohloubené az siln€ prohloubené (konkavni),
Podpriimémé prohloubené, ploché

slaba zmasilost

Hibet tizky a prohloubeny, trny bedernich a hrudnich obratli
vystupuji

Plece 0zké, ploché, s vystupujicimi kostmi
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Tabulka ¢. 2: Ttidy protuénélosti a jejich znaky u jehnat a ovci (systém SEUROP)

T¥ida protuénélosti

Popis

Dopliiujici znaky

1

Velmi slaba

Z4adna nebo velmi slabéa
vrstva podkozniho loje,
velmi slaba protu¢nélost

Dutina b¥i$ni — bez lojového kryti nebo jen s velmi
slabym néznakem lojového kryti na ledvinach

Dutina hrudni — bez lojového kryti nebo s naznaky v
mezizebernich prostorach

2 Zcela nesouvisla, velmi Dutina b¥i$ni — stopy nebo slaba vrstva tuku na ledvi-
, slaba vrstva podkozniho nach
Slabd loje, slaba protu¢nélost
9°s P Dutina hrudni — svalovina dobfe viditelna
v mezizebernich prostorach
3 Téméf souvisla slaba vrstva | Dutina bfiSni — ledviny zcela nebo ¢astecné kryté slabou
. 1 podkozniho loje, na kofeni | vrstvou tuku
Stfedn ocasu zieteIn&j$i vrstva
astl Zietengyst vist Dutina hrudni — svalovina je$té viditelna
loje, stfedni protu¢nélost . , ,
v mezizebernich prostorach
4 Témét nebo zcela souvisla | Dutina b¥i$ni — ledviny kryté tukem
o §81 vrstva podkozniho . . .
Silna ;/y PO N Dutina hrudni — svalovina v mezizebernich prostorach
oje, na koncetinach pon¢- oy X . ”
wr , muze byt prorostla tukem, na Zebrech se mohou tvofit
kud slabsi, na plecich po- usazeniny tuku
nékud silngjii , siln pro- y
tuénélost
5 Souvisla silna vrstva pod- | Dutina b¥i$ni — ledviny kryté vysokou velmi silnou
C kozniho loje, tvofi se tuko- | vrstvou tuku
Velmi silna

vé usazeniny, velmi silna
protucnélost

Dutina hrudni — svalovina v meziZebernich prostorach
zcela kryta tukem, na zebrech usazeniny tuku.
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4 TECHNOLOGIE ZPRACOVANI VYROBKU

Masna vyroba je, po jateném opracovani a bourdni, tieti vyrobni fazi v masném primys-
21 , Lo . . . . , ,
Y. Je vyrobni fazi nejvice ¢lenénou jednak pestrosti sortimentu finalnich masnych vyrob-

ki1, jednak slozitosti vyrobnich postupi a jednotlivych technologickych operacit™.

Velky pocet jednotlivych druht masnych vyrobku je pfi relativné malém poctu vy-
chozich zikladnich surovin dan mnoha faktory: kombinaci zakladnich surovin, velkym po-
¢tem pomocnych latek a ptisad, riznym stupném mélnéni zékladnich surovin, volbou rtiz-

nych oball, riznymi zpiisoby tepelného opracovani a mnoha dalsimi™.

4.1 Suroviny pro masnou vyrobu

Hlavnimi surovinami pro vyrobu masnych vyrobki jsou druhy masa jate¢nych zvifat,
vedlejsimi surovinami ziskavanymi pfi jate¢ném zpracovani zvirat a pii bourani masa jsou
krev a pozivatelné vnitfnosti. Dalsi suroviny jsou velmi pocetné a zahrnuji pitnou vodu, stl a
solici smési, bilkovinné a sacharidické piisady, kofeni a dalsi ochucujici ptisady, ostatni pfi-
davné latky pro pozadované ovlivnéni barvy, vytéznosti, udrznosti a dalSich vlastnosti mas-

nych vyrobkd. Vyznamnym materidlem jsou obaly na masné vyrobky!™!.

4.1.1 Vyrobni maso

Vyrobni maso je ziskdvano pii vyrobnim bourdni z jatecné opracovanych tél prasat,
skotu, telat, koni, ovci a koz™. Maso se do masnych vyrobki zpracovava bud’ piimo, nebo
po predchozi upravé. Miize byt pouZzito maso teplé, predsolené, nakladané, solené na sucho,
zmrazené 1 rozmrazené, ztuzené, varené, preddusené ¢i predsusené, upravené pro specialni
ucely nebo pro specidlni druhy masnych V}'/robkﬁ[21].

Veskeré vyrobni maso musi pochazet z jatecnych zvitat, jejichz maso bylo pii vete-
rinarni prohlidce klasifikovano jako pozivatelné, a bylo uznano za pouzitelné ke zpracovani

do masnych vyrobka.

Vyrobni maso mize byt pouzito ke zpracovani do masnych vyrobkll v rizném stavu,

¢1 v raznych podobach.
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Maso teplé - maso ziskané velmi kratce po poraZeni zvifete a to do dvou hodin po vykrveni,
kde jeho vnitini teplota nepoklesla vice nez na 27°C. Takové maso je technologicky vhodné

predevsim svou dobrou vaznosti.

Maso vychlazené - je maso S vnitini teplotou nizsi nez 7°C, v némz v prubéhu jeho chladi-

4

renského uchovéavani probéhla rozhodujici ¢ast autolytickych procest, pii kterych maso na-

bylo vhodnych technologickych vlastnosti.

Maso ptedmrazené - je maso, které bylo pro potfeby dalSiho zpracovani kratkodobé zmra-

zeno na teplotu -3 az -10°C.

Maso zmrazené - je maso S vnitini teplotou -18°C a nizsi.

Maso rozmrazené - vznika rozmrazenim masa zmrazeného, ale jeho vnitini teplota nesmi pii

rozmrazeni a pied uplatnénim v masné vyrob¢ prekrocit hranici 7°C.
Vyrobni maso se ke zpracovani na vyrobky pfipravuje nasledujicimi zptisoby

Maso piedsolené - je vykosténé, vychlazené nebo rozmrazené maso rizné zrnéné, promi-

chané se stanovenym mnozstvim solici smési a ulozené ke zracimu procesu.

Maso solené na sucho - je maso, vychlazené nebo rozmrazené, s kostmi nebo vykosténé, o

rizném zrnéni, promichané se stanovenym mnoZzstvim solici smési a ulozené ke zracimu

procesu.

Maso nakladané - je maso, vychlazené nebo rozmrazené, vykosténé nebo s kosti v ucelenych

anatomickych ¢astech nebo celcich, solené nastiikem soliciho laku nebo ulozené v solném

laku ke zracimu procesu.

Maso ztuzené - je maso, u néhoz se pusobenim teploty dosahne koagulace bilkovin v povr-

chovych castech.

Maso vatené - je maso, u n¢hoz se ptisobenim vrouci vody nebo vodni pary dosahlo uplné-

ho tepelného opracovani.

Maso dusené - je maso, u né¢hoz se piisobenim teploty pienasené ¢astecné kapalnou slozkou
(voda, masna $t'ava) a ¢asteCn¢ vznikajicimi parami pii zahtivani dosahlo uplného tepeln¢ho

(1]
opracovani- .
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Hovézi vyrobni maso zahrnuje pouze tii druhy™.

Hovézi zadni vyrobni (HZV) - zahrnuje maso z kyty, nizkého roSténce a upravené plece.

HZV se pouziva jako velmi vazné maso pro vyrobu spojky, ptipadné se z n¢ho vyrabéji pra-
ty. Maso musi byt vykosténé, zacisténé, bez vétSich lozisek loje a bez hrubych blan, bez

Slach a nezpracovatelného odpadu[21].

Hovézi pfedni vyrobni (HPV) - zahrnuje vykosténé a zaciSténé maso z pfednich a zadnich

¢tvrti, bez vétsich ¢asti povrchového jadrného loje, bez hrubych blan, §lach a nezpracovatel-
ného odpadu[27].

Hovézi specidlné upravené (HSO) - primarné urcené pro vyrobu fermentovanych salamd.
[21]

Jedna se o zadni maso bez tukové tkané, Slach a blan

Veprové vyrobni maso se nejcastéji pouziva jako krajeny nebo hrubé zrnény (vloz-
ka) podil dila masnych vyrobki. Vepiové vyrobni maso délime na tyto skupiny: vepiové
libové, vepiové specidlné upravené, vepiové libové II, vepirové vyrobni bez kiize a veptové
vyrobni s kazi®.

Vepiové libové maso (VL) - zahrnuje libovou svalovinu z vykosténych veptovych kyt a pe-

v [27 ~roor s 11t r ’ . v ’
Geni®”. Toto maso se pouZiva na specialni masné vyrobky nebo jako vlozka do vybranych

mélnénych masnych vyrobk.

Vepiové specialné upravené(VSO) - je urceno zejména pro vyrobu Sunky a podobnych vy-

robkda.

Vepiové libové Il (VLII) - zahrnuje krkovice a plece. Jeho pouziti je podobné jako VL, uZi-

va se také do mélnénych masnych vyrobkii.

Vepiové vyrobni bez kiize (VVbk) - je tvofeno masem z boki a ofezy. Pouziva se jako

mélnéné spole¢né s hovézim masem do spojky, u vybranych vyrobki tvoii i vlozku.

Veptové vyrobni s kiizi (VVsk) - je podobné jako VVbk, ale zahrnuje také kiize, proto musi
byt kiize fadné odstétinovana, ptipadné rozmélnéna.

Zahrani¢ni a uz i n€které nase firmy pouZzivaji detailnéjsi tfidéni na vice jakostnich
skupin, napt. v Némecku se rozliSuje 11 skupin vepifového masa (S, — Sx;) a 5 skupin hove-

ziho masa (R, — Ry)®.
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Teleci vyrobni maso se pro vyrobu netiidi a zpracovava se po vykosténi a odstrané-
ni piebytecného loje, vSech zbytkli chrupavek, tvrdych Slach a vSech nezpracovatelnych
Casti. Zpracovava se jako nahrada HPV do 10% pfedepsaného mnozstvi HPV vétSinou u

drobnych masnych vyrobkil a u mékkych salamal?’).

Skopové a kozi vyrobni maso se zpracovava do masnych vyrobkl ze skopového
masa nebo jako nahrada za HPV v rozsahu do 10% piredepsaného mnozstvi HPV v daném
vyrobku?’.

Vyrobni koiiské maso zpracovava se podobnym zplisobem jako hovézi maso vy-

robni do masnych vyrobki z kotiského masa®,

Strojné oddélné maso (SOM) je dobfe vazné a jeho vyssi vaznost souvisi s vyssi
hodnotou pH zpiisobenou mineralnimi slozkami pochazejicimi z kosti. Mechanicky separo-

vané maso lze pfidavat do masnych V}'Irobkﬁ[21].

4.1.2 Vedlejsi jatecni suroviny

Krev je zpracovavana do krevnich vyrobki (jelitka, tmava tladenka)®. Musi byt
ziskana v Cerstvém stavu a zpracovana nejpozdéji do 4 hodin po odchytu. Krev musi obsa-
hovat nejméné 18% susiny, eventualn¢ oddélena plazma musi obsahovat nejméné 8% susi-
ny. Pokud krev byla vychlazena bezprostiedné po odchytu pod 5°C, lze ji takto skladovat do
10 hodin a nejdéle 36 hodin pii teploté 0 az -15°C™,

Vnitinosti (droby) se pouZzivaji do vyrobki ve formé cerstvé, piedsolené nebo

zmrazené!?,

4.1.3 Dalsi suroviny

Dalsimi surovinami pouzivanymi do masnych vyrobku jsou latky, které maji charakter pozi-
vatin nebo pochutin a piisad™. Méni technologické vlastnosti masa, pfispivaji k Gidrznosti
nebo upravuji chut’, viini a vzhled vyrobku. Pouziti ptidatnych latek je omezeno predpisem a

vyrobce je povinen uvadet seznam pouzitych piidatnych latek. Do této skupiny fadime:
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Sil a solici smési

V masné vyrob& se pouziva jedla stl vakuova, panvova nebo kamenna®. Ptispiva k chut-
nosti, vaznosti, konzistenci a drznosti masnych vyrobkii. U naprosté vétSiny masnych vy-
robkl pozadujeme zachovani rizové ¢i Cerveno-rizové barvy. Toho se dosahuje pouzitim

solici smé&si- dusi¢nanové nebo dusitanoveé™.

Dusitanové solici smés zvana ,rychlostl* musi obsahovat dusitan sodny v mnozstvi 0,5-

0,6%. Obsah dusitanu se pted pouzitim ve vyrob¢ kontroluje. Dusitan sodny se pouziva pro
dosaZeni razoveé-Cerveného zbarveni masa a masnych vyrobkd, zvySuje udrznost a zlepSuje

chutnost V}'Irobku[zl].

Dusi¢nanova solici smés (smes 3% dusi¢nanu draselného s 97% jedl¢ soli) se pouzivala diive

a michala se pfimo v masnych provozech. Dusi¢nan vSak reaguje pomaleji nez dusitan, pro-
toze musi byt nejprve preveden nitratredukujici mikroflorou na dusitan, a proto se jiz

P v vro r[21
Vv masné vyrobé nepouzival®!,

Pitna voda

Pitna voda pouZzivana v masné vyrob¢ a pifi myti musi odpovidat jakostnim pozadavkim na
pitnou vodu. Pitna voda musi odpovidat chemickym slozenim i mikrobiologickou ¢istotou
prislusné hygienické normé¢. ZvySeny obsah vapenatych, hofecnatych a draselnych iont

zhorSuje vaznost masa™.

Antioxidanty

Mezi antioxidanty patii zejména kyselina askorbova, ktera se pfidava do masnych vyrobki, u

kterych byla pouzita dusitanova solici smés. Kyselina askorbova pisobi redukéné pii vybar-
vovacich reakcich a jejim pouzitim se dosahne lepsiho vybarveni pfi stejném piidavku dusi-
tanu. Nevyhodou pouziti kyseliny askorbové je snizeni hodnoty pH, coz vede ke snizené
vaznosti a mtize prispét k tzv. zkraceni dila.

Askorban sodny — piisobi podobné jako kyselina askorbova ale neokyseluje dilo®.

Bilkovinné prisady

Hlavnim divodem pouziti bilkovinnych piisad je zlepSené technologickych vlastnosti saléa-
mového dila. Pfidavek bilkovin, pokud moZno sloZzenim nejblize myofibrilarnim bilkovinam,
ma za cil zlepSovat relaci mezi obsahem tuku a bilkovin ve spojce a nésledné zajistit stabilitu

a soudrznost tepelné opracovaného masného vyrobku. Bilkovinné ptisady se v masné vyrobé
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uplatiluji pro zlepSeni technologickych vlastnosti zpracované suroviny s néslednou lepsi sen-
zorickou jakosti masnych vyrobki, pro zlepSeni nutricnich hodnot masnych vyrobki a pro
ekonomickou vyhodnost. Z bilkovin rostlinného piivodu se nejvice uplatiuji sojové a pse-
ni¢né bilkoviny™.

U nékterych vybranych masnych vyrobka (Sunka) se vyzaduje podil ¢istych svalovych bil-
kovin a jiné bilkoviny se nepiipousté;ji.

Sacharidické prisady

Sacharidy maji v masnych vyrobcich nékolik funkci, jsou

o substratem pro mikroorganismy ve fermentovanych vyrobcich
. pridavkem pro zvySeni vaznosti
o plnidlem zleviiujici masné vyrobky

. hydrokoloidy modifikujici vlastnosti masnych vyrobka*!

Cukr se piidava pro zjemnéni chuti n¢kterych vyrobkt, nebo jako substrat pro startovaci
kultury pfi vyrobé fermentovanych trvanlivych saldmii. Kromé fepného cukru lze pouzit

laktozu, glukdzu nebo fruktozu™.

Polysacharidy vazou uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvareji gely, a tim vyrobek stabilizuji.
Nékteré zpeviuji strukturu mélnénych vyrobki. Nejcastéji se pouzivaji klasicky skrob a mo-
difikované Skroby, dale maltodextriny, karagenany a upravena bramborova vlaknina (Potex).
Nékteré polysacharidy maji funkci plnidla napf. alginaty, agar, karagenany nebo arabska
guma'®,

Aditiva upravujici pH

Pro okyseleni se pouziva kyselina askorbova, kyselina mlé¢na, kyselina citronova a GDLPY,

GDL (glukono-delta-lakton) se pridava do rychle zrajicich fermentovanych salamt. GLD se

rychle hydrolyzuje za vzniku kyseliny D- glukonové a tim se snizi pH prostiedi, které brani
rozvoji mikroorganismu™.

Prisady ovlivilujici vaznost

Jako ptisada ovliviiujici vaznost se (kromé soli) pouzivaji derivaty kyseliny fosforecné a sa-

charidické a bilkovinné p¥isady®.
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Polyfosfaty (derivaty kyseliny fosforecné) zlepSuji vaznost a snizuji hmotnostni ztraty pfi
tepelném opracovani masnych vyrobkl. Zpomaluji i oxidaci lipidd, snizuji tepelnou odolnost
mikroorganismui. Udrzuji bilkoviny v rozpustném stavu a zlepSuji emulgaci tuku. Polyfosfaty
se pouzivaji pfi vyrobé dusené Sunky a dalSich tepelné opracovanych vyrobkt z nakladané-
ho masa a rovnéz jako soucést tzv. kutrovacich latek. Jako pomocné kutrovaci latky se pou-
zZivaji 1 citrany.

Emulgatory (monoacylgleceroly, diacylglyceroly a jejich estery s kyselinou mléénou nebo
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citronovou) usnadnuji emulgaci tukovych ¢astic pii ptiprave dilat™".
Prisady ovliviiujici barvu

Barva masnych vyrobki je dosaZena reakei slozek nakladaci soli s hemovymi barvivy, nékdy
je nutno barvu upravit 1 dalSimi barvivy. Tradi¢nim barvivem je mleta paprika nebo jeji ex-
trakty, které maji velkou barvici u¢innost. DalSimi barvivy jsou betalainy (barviva Cervené
fepy) s hlavnim zastupcem betaninem. Jsou vhodné pro tepeln¢ neopracované masné vyrob-

A v v

ky. Rozsitené je pouziti koSenily, jejichz uc¢innou slozkou je kyselina karminova. Ziskava se

z ervee nopalového a pouziva se do tepelnd opracovanych i fermentovanych vyrobka!?,

Prisady zlepSujici udrznost

Udrznost masnych vyrobkid Ize zvy$ovat piidavkem nékolika latek. Kyselina sorbova nebo
sorban sodny jako u¢inné konzervacni prostiedky proti plisnim a proti sporotvornym bakte-
riim.

MIlécnan sodny snizuje hodnotu a,, . U¢inné koncentrace jsou nad 1% a ty pfinaseji zvysSeni

sodnych iontf.

Bakteriociny jsou produkty ¢innosti uslechtilé mikroflory, maji specifické ucinky na neza-
douci mikroorganismy v mase. Jejich maly ptidavek neovlivituje senzorické ani technologic-

ké vlastnosti masa, zastavi v§ak ¢innost urcitého spektra mikroorganismd.

Kofreni a ochucujici latky

Kofeni jsou rizné produkty rostlinného pivodu a jejich intenzivni chut’ a viiné ochucuji a
aromatizuji potraviny. U masnych vyrobkt pouzité kofeni charakterizuje jejich senzoricky
profil, sou¢asné ma i vliv na barvu, vzhled, idrznost vyrobku, n¢které kofeni ptisobi antioxi-

dacné.
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Kofteni se do masnych vyrobkl aplikuje v pfirodni form¢, nebo ve formé extraktli nanese-
nych na vhodny nosi¢. Ptirodni kofeni v masnych vyrobcich byva posuzovano Iépe, byva na
fezu vyrobku viditené, ptisobi aromaticky intenzivnéji a pti konzumaci ptisobi u¢innéji. Pro-
blémem je jeho mikrobidlni kontaminace.

Pouziti naturdlniho kofeni sebou nese vyraznéj$i senzoricky ucinek (kotfeni je viditelné) a je

vyraznéji vnimano chutovymi poharky a ¢ichovymi receptory[35].

Extrakty z koteni (oleoresiny, saromexy) jsou bezrizikové z hlediska mechanické a mirobialni
kontaminace, 1ze u nich dosdhnout standardni jakosti a Ize jich vyuzit k automatickému dav-
kovani do vyrobkd. Jejich chutova a aromatizujici uc¢innost ve vyrobcich je vSak hodnocena
jako méné vyrazna.

Z dalsich ochucujicich latek jsou to hydrolyzaty bilkovin (smési aminokyselin), které se stale
vice prosazuji v souvislosti se snizovanim obsahu soli v masnych vyrobcich a pisobi jako

velmi u¢inné zesilovade aromatu a chuti (glutaman sodny)™.

Miéko

Pouziva se pro zjemnéni chuti nékterych masnych vyrobkll (jemné parky).
Vejce

Konzistence jemnych masnych vyrobki se miiZe zlepsit ptidavkem vaject?’.

Obaly

Obaly na masné vyrobky plni n€kolik funkei- vymezuji tvar a velikost budouciho vyrobku,
umoziuji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobek pied znecisténim, omezuji ztraty vy-
robku vysychanim, umoziuji pfepravni a prodejni manipulace a v nékterych piipadech po-

tisk obalu informuje spotiebitele a podporuje jeho rozhodovani o koupi.

Obaly na masné vyrobky lze ¢lenit:

o piirodni stieva (ptfirodni obaly)
) klihovkova stfeva
° celulozova stieva

° natronova stfeva
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o textilni stieva
o obaly z plastickych hmot™!

Ptirodni stfeva jsou stale povazovana za nejkvalitngjsi. Jsou stravitelna, maji vyborné senzo-
rické vlastnosti, pfi narazeni jsou dobie roztazitelnd a dobte se smrSt'uji pti uzeni, dovaieni i
pti suseni. Pfedpokladem pro vhodné uplatnéni prirodnich stfev je jejich dokonalé odhlenéni
a sdirdni. Nejvice se uplatniuji vepfova sdirana tenka stteva o prameru 30-34mm pro drobné
masné vyrobky typu parkl a klobas, dale hovézi krouzkova stieva do priméru 48mm pro
tocené salamy, skopova stfivka o praméru 18-22mm pro debrecinské, videnské a frankfurt-

ské parky.

Klihovkova stieva jsou u nas nejvice rozsifena. Jsou vyrabéna ze Stipenkové klihovky, ktera
je vedlejSim produktem pfi zpracovani hovézich kizi v kozeluznach. V porovnani s piirod-
nimi stfevy jsou méné pruznd, tlustsi a pii sesychani vytvareji na povrchu vyrobku zahyby.
Klihovkova stieva propoustéji velmi dobfe vodni péru i udirensky kout, coz je vyhodné pro

vyrobu trvanlivych salamd, ale malo vhodné pro mekké salamy.

Celulézova stfeva se vyrabé&ji z riznych derivati celulozy. Jsou elastickd, po oschnuti se

dobte smrst'uji a vytvareji hladky povrch vyrobku. Pouzivaji se k vyrob¢ lahiidkovych parka
Kk loupani a nékterych syrovych trvanlivych salamd.

Natronova stieva jsou V podstaté papirova stieva, ale papirova slozka byva kombinovana

s dalsimi materidly. Natronova stfeva se pouzivaji pro mekkeé salamy vétsich kalibra.

Textilni stfeva, pivodné z hedvabi, dnes Inéna a rGzné impregnovana, se pouzivaji velmi

malo a to u fermentovanych syrovych salami, ponévadz jsou velmi dobie prostupnd pro

kouf.

Obaly z plastickych hmot vyuZzivaji polyamid (jatrovKy, jatrové salamy), polyethylen (dusena

Sunka, tlacenky) nebo se vyrabé&ji z kombinované z plastové folie za pouziti polyvinyli-
delnchloridu, polyesteru a dalSich plasti. Tyto obaly byvaji vnitiné lakované, jsou vlemi
dobie loupatelné, zabranuji ztratdim vody odparem a vyhodné se jich vyuziva pii vyrobé

% ’ r o ™~ ’ v v . ’ r ’ ’ v[11
mékkych salami a dusenych $unek. Jsou viak velmi malo propustné pro udirensky koui™.
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4.2 Technologické vlastnosti masa

Technologické pozadavky na jakost masa vychdzeji ze dvou zakladnich hledisek. Ja-
kost masa musi umoznit dosazeni ekonomickych ptredpokladii produkce masnych vyrobkt
(vytéznost, sortiment, rentabilita, zisk) a musi umoznit dosazeni takové jakosti vyrobki, aby
byly konkurenceschopné a celkové uspeSné na trhu. Proto maji v technologii nejvétsi vy-

znam tyto vlastnosti masa:
. co nejvetsi podil svalové tkané

o co nejvetsi podil veskerych bilkovin a co nejvétsi podil bilkovin plazmatickych (a

cwvr

. co nejlepsi vaznost (schopnost vazat vodu vlastni 1 vodu technologicky ptidava-
nou)

. normalni priabéh postmortalnich zmén

o barva typicka pro dany druh masa a jeho anatomickou cast

o velmi dobré stabilita tukového podilu masa vici oxidaci

. typicka chut’ a viin¢ masa bez jakychkoli neptijemnych a cizich pacht.

Za nejvyznamnéjsi technologickou vlastnost se povazuje jeho vaznost. Na vaznost masa

pusobi predev§im nasledujici vlivy:

o podil svalové tkan¢ a podil plazmatickych bilkovin (pozitivné), resp. podil ko-

lagennich bilkovin (negativn¢)

o stadium postmortalnich zmén- nejlepsi vaznost méa maso teplé (do dvou hodin po
porazce, teplota 27°C a vyss$i) a maso optimaln¢ vyzralé, nejhorsi vaznost je ve

stadiu posmrtného ztuhnuti masa

. stupent rozménéni masa- vyssi dezintegrace tkan¢ zvysi vaznost nasledkem do-

konalej$iho uvolnéni plazmatickych bilkovin

. teplota masa- nizka teplota masa podporuje jeho vaznost a naopak, proto je tieba
mélnit maso vychlazené a nizkou teplotu stile udrzovat, pfi michani napft. pfii-

davkem vody ve formé Supinkového ledu nebo ledové tisté; pouziti tupych na-
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stroji pfi ménéni masa mize nasledkem zvySeného teni zvysit teplotu masa a

tim zptsobit ¢astecnou tepelnou denaturaci bilkovin.

o Ptidavek cizich bilkovin (mlé¢né, vajecné, pSeni¢né, sdjové aj.) zvysuje vaznost
masa
o Obsah soli a polyfosfatii zvySuje vaznost masa na zakladé zvySeni rozpustnosti

myofybridlnich bilkovin v prostfedi zvySené pfitomnosti iontil uvedenych latek

Vaznost masa je definovana jako jeho schopnost poutat vodu v ném pfirozené obsa-
zenou a jako jeho schopnost piijmout béhem zpracovani ur¢it¢é mnozstvi vody a tuto vodu

udrzet ve vyrobku i po jeho tepelném opracovéni[“].

Pro zpracovani masa se stavaji stale vyznamnéjs$imi texturni vlastnosti masa (tuhost,
tvrdost, mekkost, kiehkost, vlaknitost, jemnost a dalsi) a s nimi souvisejici reologické vlast-
nosti mélnéného masa, které ovSem zaviseji 1 na zakladnim sloZeni masa, na teploté a dalSich

okolnostech.

Pro spravné technologické uplatnéni a vyuziti masa je velmi dilezita znalost aktudlni-
ho stavu biochemickych zmén masa, tedy znalost stupné Cerstvosti, zrani a zejména vcasné-
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prohieskl je zpracovani kaziciho se masa a nasledné ohrozZeni chuti, viiné a vzhledu vyrob-

ku.

Technologické pozadavky na jakost masa jako zékladni suroviny se neustale vyvijeji
a to i ve spojitosti S vyvojem stroji a zafizeni pro zpracovani masa. Jsou snahy o eliminaci
nékterych nedostatkit masnych surovin a jejich velké jakostni heterogenity aplikaci aditivnich

latek, které mohou uz tak dobrou jakost suroviny jesté zlepéovat[“].

4.2.1 Struktura masnych vyrobki

Podle struktury se masné vyrobky ¢leni zasadné na dvé skupiny - celistvé ¢i kusové
vyrobky (Sunka, uzena masa) a mélnéné masné vyrobky (parky, klobasy, salamy aj.) U ce-
listvych masnych vyrobkil zékladni struktura svaloviny zlistava a jejich vyroba je provdzena

pouze zmenou rozpustnosti a bobtnanim svalovych bilkovin. U mélnénych vyrobki jsou
vvvvvv [11]
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Me¢lnénim masa se uvoliluji myofibrilarni bilkoviny, plisobenim ptidané soli se stavaji vice
rozpustnymi a vyznamné se podileji na tvorbé struktury masnych vyrobki. Struktura mas-

nych vyrobki je spojena s nasledujicimi nasledujicimi pojmy

Dilo (také salamové dilo) je smés rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli,
kofenim a s dal$imi surovinami nebo ptisadami. Dilo obsahuje dvé zékladni slozky- spojku a
vlozku. Pomér spojky a vlozky je u jednotlivych masnych vyrobkt velmi rozdilny, v krajnich
pfipadech mize vyrobek obsahovat jen spojku (napt. jemné parky) nebo také velkou pieva-
hu vlozky (napi. Sunkovy salam). Dilo se narazi do stfev a dalSich obali a tvoii podstatu

masnych V}'/robkﬁ[ll].

Spojka je velmi mélnéna cast dila. Pripravuje se z velmi vazného masa, nejcastéji
z hovéziho, a do n¢j se vmichava i ur¢ity podil masa méné vazného, napt. vepiového. Spoj-

ka ma rozhodujici vyznam pro tvorbu struktury masnych vyrobki a pro jejich soudrznost.

Vlozka je predstavovana rizné velkymi kousky (zrny) libového masa nebo veprové-
ho hibetniho sadla, které jsou zamichdny do spojky a vytvateji typickou strukturu (mozaiku)

na fezu masného vyrobku.

Prat se vétSinou ptipravuje z teplého, velmi vazného hovéziho masa jeho rozmélné-
nim, promichanim se soli a pfipadné i s pfidavkem vody. Takto klasicky piipraveny prat se
nechéava zrat a poté je zakladem pro piipravu spojky. Pfiprava pratu z ,teplého* masa pora-
zenych bykl byla v minulosti zakladem klasické uzenaiské vyroby, dnes se uplatituje méné,
coz souvisi s novejSimi technickymi moznostmi a urychlovanim a ekonomizaci technologic-

kych procesa™.

Spojka 1 dilo jsou pomérné slozitou polydisperzni soustavou. Jsou koloidnim bilko-
vinnym systémem, kdy v bilkovinném koloidnim systému jsou emulgovany ¢astice tuku ve
forme svalové, tukové a pojivové tkan¢. Zakladem pozadované soudrznosti hotovych mas-
nych vyrobku je, aby koloidni roztok byl na bilkoviny bohaty, husty a aby po tepelném
opracovani vyrobku udrzel suspendované castice pohromad¢ (aby vyrobek byl soudrzny,

nerozpadavy, krajitelny atd.).

Vaznost salamového dila je ur€ovana celou fadou faktoril, z nichZ mezi nejvyznamnéj$i patii
mnozstvi libové svaloviny, mnozstvi bilkovin, soleni masa, rozpustnost myofibrilarnich bil-

kovin, pH prostiedi, pifidavek emulgatoru aj.
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Kone¢nym cilem vSak stale zlistava co nejlepsi vysledna jakost masnych vyrobki, piede-

v§im ze senzorickych aspektti, mezi kterymi dominuji chutnost, ki'chkost, $tavnatost a dal-

v s[11
Sl[ ].

4.3 Technologické operace v masné vyrobé

Technologie masné vyroby ma dva zakladni cile — dosahnout velmi dobré, spolehlivé a vy-

rovnané jakosti masnych vyrobkid a dosdhnout predpokladané vyté€znosti pii jejich vyrobé
[11]

Uspé&snost masné vyroby se odviji od nékolika zakladnich faktorti — od kvalitni suroviny, od
zabezpeceni vysoké hygienické tirovné celého procesu, od velmi dobré technologické vyba-
venosti, od velmi dobré trovné technologického procesu a od jeho jednotlivych pracovnich

Operaci[“].

Slozitost a pestrost masné vyroby vyzaduje dosazeni a spolehlivé udrzovani vyrobni jistoty
ve vSech usecich technologického procesu.

Technologické vlastnosti masa, predevsim jeho vaznost, zavisi na ¢asovém intervalu od po-

T .y ‘o 11
razeni zvitete do technologického uplatnéni masal™.

Velmi dilezité pro vyrobni jistotu je plynulé udrzovani fetézce nizkych teplot masa a rych-

lost, plynulost a navaznost jednotlivych vyrobnich operaci.

4.3.1 Soleni
Soleni je dnes neodmyslitelnou souéasti vyroby vétsiny masnych vyrobkal®.

Soleni plni n€kolik vyznamnych funkci — zlepSuje senzorické vlastnosti tepeln¢ upraveného
masa a masnych vyrobkil, zvySuje jejich Gdrznost, ptiznivé ovlivituje vaznost masa a pfispi-
va k udrzeni a stabilizaci barvy vyrobkii z masa™".

Soleni zvysuje rozpustnost myofibrilarnich bilkovin, a tim vytvofeni struktury salamal?,

Uvedené funkce soleni masa se navzajem ovliviiuji. Senzoricky piinos soleni nespociva pou-

ze v dosazeni pfimétfené a tudiz 1 pfijemné slané chuti, ale u vyrobka z masa se soleni proje-
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vi 1 nepfimo zlepsenim St'avnatosti a soudrznosti a také vybarvenim vyrobku a jeho stalosti.
[11]

Zpusoby soleni 1ze rozdélit do dvou skupin podle toho, pro jaky druh vyrobku je zasolena

surovina uréena’l.

A) Mélnéné masné vyrobky
a) predsolovani - na sucho (trvanlivé salamy)

- ptidavek solici smési a vody
- ptidavek laku
b) ptidavek do dila - na sucho

- ve formé laku

B) Kusové masné vyrobky
a) soleni na sucho - prosypavani soli

- vtirani soli
- mechanicka aktivace proteinu (MAP)
b) nakladani s ldkem - ponofteni do laku
- nastfikovani po krevnich cestach
- nastfikovani do svaloviny
c) MAP — urychleni difuze - mackani
- masirovani
- pfepadavani

- propichovani nozi a jehlamil™".,
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Mélnéné masné vyrobKky se soli v zdsadé dvojim zpiisobem - ptfedsolenim nebo solenim

cerstvého masa aZ pfi michani.

Pfedsolovani masa mélo vétsi vyznam pii dusiCnanovém soleni, pti dusitanovém soleni jeho
opodstatnénost klesa. Z ekonomickych, hygienickych a dalsich divodu se stale vice uplatiu-

je u m&énych vyrobkil vyroba z Eerstvého masal™.

Maso urcené k predsoleni se nahrubo rozmélni (tzv. Stesuje), nasoli se odpovidajicim mnoz-
stvim soli nebo solné¢ho 1dku z dusitanové solici smési, dikladné se promichd v bubnové
michacce, upéchuje se do vhodnych nadob, prikryje folii a nechd se zalezet po dobu 24 - 48

hodin, poté se dal zpracovava obvyklymi technologickymi operacemi[ﬂ].

Celé kusy masa nebo celistvé masné vyrobky se soli mnoha zptisoby, které se postupné vy-
vijely. Soleni na sucho se dnes jiz pouZziva jen u vepifového masa z domacich porazek.

Nakladani do laku se jeSté uplatiiuje pii vyrobé nékterych specidlnich masnych vyrobka,

které zachovavaji svoji celistvost™.

Nejnovejsimi technikami soleni masa je tzv. mechanicka aktivace proteinu, kterou se dosa-
huje rychlejsiho a rovnomérnéjsiho prosoleni masa. Pro uplatnéni mechanické aktivace pro-
teinll je zcela nezbytna vysoka hygienickd uroven masa i prostredi a soleni i zaleZeni nasole-

ného masa se musi dit pfi chladirenskych teplotéch[ll].

K soleni se n¢kdy pouziva pouze jedlé soli, ¢astéji se pouzivaji solici smési (dusicnanové a

dusitanové) a nékterych dalSich ptidavnych latek (kyselina askorbova nebo askorban sodny).

Soleni masa je pomérné slozitd technologicka operace a je tfeba ji posuzovat z nékolika
aspektii. Zejména je nutné pochopit principy pronikani soli do masa, ovladnout zplisoby a
techniky soleni masa, poznat a prakticky ovladnout vybarvovaci procesy v mase a znat a

kontrolovat hygienické a zdravotni hlediska soleni masaf™".

Solenim masa dosahneme pronikani soli do masa, coz je difuzni proces zalozen na principu
vyrovnavani koncentraci soli ve dvou roztocich, vzijemné oddélenych polopropustnou
membranou. Na rychlosti pronikani soli do masa se podili nékolik faktort, z nich nejvy-
znamnéj$im je tzv. koncentraéni gradient (rozdil koncentraci soli v mase a v laku). Z tohoto
divodu je rychlost prosolovani nejveétsi na pocatku soleni, postupné se zpomaluje, az do

vytvofeni dynamické rovnovahy'?,
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Vybarvovaci procesy pri soleni masa

Ptirozena Cervena nebo rizova barva je nestala a je zajem ji uchovat a stabilizovat. Dosahuje

se toho solenim masa dusitanovou a dusi¢nanovou solici smesi.

Pouziti dusi¢nanu a dusitanu pfi vybarvovacich pochodech pii soleni masa spociva v jejich
redukci na oxid dusnaty, ktery reaguje S myoglobinem na nitroxymyoglobin, jenz se pfi te-
pelném opracovani masa nebo masnych vyrobki pifeméni na rizovocerveny a pomeérne

velmi stabilni nitroxyhemochrom®Y.

Kromé vybarvovaciho u¢inku ma aplikace dusitanu nebo dusi¢nanu pozitivni vliv i na
chutnost masnych vyrobki; nejvétsi podil se ptisuzuje vzniklym nitrosothiolim. Na aromatu
vyrobku z ,nalozeného masa“ se podileji i produkty reakce dusitanu s aldehydy a dal$imi

latkami. Dusitan také brani oxidaci pfitomnych tukd.

Dusitany pfispivaji vyznamné také ke zvySeni udrznosti masnych vyrobku a to tim,
ze potlacuji rist klostridi i jejich spor, rovnéz inhibuji rozvoj bacilii a enterobakterii véetné

salmonel™,

Pfi soleni mohou nastat zavady. Tyto mohou byt zplisobeny napt. nedostatecnou
slanosti, coz lze vétSinou napravit. Privodnim jevem této zavady vSak miize byt tzv. zkrace-
ni vyrobku zhor§enou vaznosti nedostatecné slaného dila. Dals$i zdvadou mtize byt tzv. Sedy
flicek, coZ je nasledek nedostateéného prosoleni v celém prifezu masa. Sednuti vyrobkd
v nakroji mize byt disledkem nedostatku oxidu dusnatého™. Pfesoleni vyrobku je ze senzo-

rického hlediska nepfijatelné!®!.

4.3.2 Mélnéni

VétSina masnych vyrobkl se vyrabi mélnénim a michanim jednotlivych vyrobnich mas a

dalich surovin®.

Pti mélnéni se dosahuje zmenseni ¢asti svalové i1 tukové tkan€ na mensi Castice a ty po smi-
chéni s dal§imi surovinami umoZni vyrovnani sloZeni 1 vlastnosti saldmového dila a posléze i
hotovych vyrobkii. Mélnéni svaloviny soucasné rozrusuje tkan a uvoliiuje svalové bilkoviny
do prostfedi, v némz se po ptidavku soli stavaji Castecné rozpustnymi, a podileji se na vaz-

. , ’, , 11
nosti salamové dila™*Y.
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Me¢lnéni masa je chapano jako technicka zéleZitost a za rozhodujici se povazuje technické

vybaveni pro tuto technologickou operacit®.

Pii mélnéni masa dochazi k pfimému fezani, ale také k drceni, trhani, strouhani a hnéteni

masa™. Zakladnim zafizenim pro mé&lnéni masa je fezatka. Na fezatce se zpracovavé na-

11 . AR N1 X s S v oy 7
M1 Velikost zrnéni pii mélnéni masa zavisi na volbé fezné desky

[21]

prosta vétSina suroviny

s vhodnou velikosti otvoru

Soucasného mélnéni a michani se dosahuje na kutrech®. Kutry jsou zafizeni na
mélnéni, ale souc¢asné i michani masa. Skladaji se z otocné misy, V niz se otaceji na hrideli
noze, které rozsekavaji maso v otocné mise a zaroven je promichévaji[ﬂ]. Na kutru Ize vyro-
bit Siroky sortiment masnych vyrobkl a zejména vyrobky, u kterych se pozaduje pékna mo-

zaika v nakroji®.

Jemné mélnici zafizeni jsou n¢kdy oznacovéana za pribézné kutry, je jich nckolik typt, z

nichz nejvétsi vyznam maji Schnell-kutr, Microcut Stephan a zatizeni Cca.

Stroje na mélnéni zmrazeného masa pracuji tak, ze ofezavaji z bloku zmrazen¢ho masa jem-

né patky nebo vlocky, zmrazené maso frézuji nebo strouhaji.

Kostkovacky (§pekovky) jsou specialni zafizeni na fezani syrového hibetniho sadla a dalsich

surovin a polotovarti na kosticky, zvolené velikosti, pouzivané jako vlozka nebo mozaika do
o [11]

masnych vyrob
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Obrazek &. 2: Kutr™
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4.3.3 Michani

Féze michéani nasleduje bud’ po rozmélnéni, nebo je s nim piimo spojena®. Na mi-
chani zavisi mnoho jakostnich znaku finalnich vyrobku, které se souborné posuzuji. Jako
vzhled vyrobkii na fezu, neboli jako ,,vypracovani‘‘ vyrobkt, jednotlivé pak barva a jeji
stalost, jemnost spojky, stejnd velikost, ¢i zrnéni vlozky. Rovnomérné rozlozeni vlozky,
soudrZznost vyrobki, eventudlné ,,zkraceni‘‘ ¢i rozpadavost vyrobki, pfitomnost nedovole-
nych ¢astic (kiize, ulomky kosti aj.), ostrost zrnéni vlozky, zfetelnost nebo ,,rozmazani‘‘
struktury vyrobkli na fezu a nékteré dalsi jakostni znaky. Michani vyznamné ovliviiuje vy-

téznost dosazenou pfi vyrobé, a tedy i ekonomicky vysledek produkce masnych vyrobkd.

Pti michéni se setkavaji vSechny suroviny a ptisady urené recepturou toho kterého
vyrobku, aby doslo k jejich dokonalému promichani. Vysledkem michani je ,,dilo*‘ nebo

také ,,salamové dilo*‘, které je syrovou néplni budouciho masného V}'Irobku[ll].

K michani lze vyuzit kutru nebo michacku. Kutr sice sou¢asné mélni a micha dilo,
ale michacky maji $irSi uplatnéni. Dvojity plast’ michacky umoziuje jak vyhiivani, tak i
chlazeni. Michat se miize ve varu, v atmosféfe dusiku ¢i CO,. VyuZzivand byva i kombinace
michacky se fezackou — michaci fezacka, kterd umoziuje maso pied fezanim promichat a

zlepsi jeho homogenitu[21].

Dilo se pfipravuje smichanim nékolika druhli vyrobnich mas, tukové tkané, ledu (vody),
pomocnych surovin a ptisad. Mimo masa a pfisad se pfidavaji z ekonomickych divodi né-
kterd plniva, ceredlie ¢i bilkoviny. Postupuje se vzdy podle urcité receptury, kterd je vypra-

covana piimo ve vyrobnim podniku, nebo mé obecngjsi platnost®Y.

Zpusoby michani dila

Pfi mélnéni a michani lze postupovat tfifazoveé, dvoufazove a jednofazove.

Ttifazové michani vede K jemnému a dobfe vazanému dilu. Je vSak pracné a casove naroc-

né, a proto se od n¢j upousti. V prvni fazi se ptipravuje libovy prat. Nejdiive se maso kutru-
je nasucho a dochazi k jeho dokonalému rozmélnéni. Poté se zvolna pridava voda a sil a
prat se dokonale vymicha. Druhou fazi pfedstavuje piiprava tuéného pratu, kdy se samostat-
né kutruje dobfe vychlazené a na fezacce jemné piefezané tuéné maso. Tteti fazi je pfiprava

hotového dila, kdy se smicha libovy prat s tucnym a dilo se dokonale vykutruje.
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Dvoufidzové michani umoznuje davkovani vody podle vaznosti masa, je ovSem tieba pozor-

n¢ dbat na neptekroceni maximalné ptipustného obsahu vody a tuku. Postup je rovnéz prac-
ny a ¢asové narocny. V prvni fazi se vykutruje libové maso s celym piidavkem soli a za po-
stupného ptidavani vody. Ve druhé fazi se prefezané tuéné maso kutruje s vykutruvanym
libovym masem, které by v§ak mélo byt vychlazené, aby nedoslo ke zmé&knuti tuku, a k jeho

rozmazavani misto rozsekavani. Je vhodné ptidat Supinkovy led.

Jednofazové michéni je rychlé a velmi racionalni mélnéni a michani dila pro masné vyrobky

bez vlozky. Ménéni vSech surovin a ptisad véetné vody se déje jednorazové na modernim
vykonném kutru, nebo na kontinualné pracujicim mélici. Tak se piipravi dilo pro jemné
homogenni masné vyrobky- parky a jemné salamy. Pro ostatni vyrobky se do pfipravené
spojky vmicha vlozka rizné zrnéna a pfipravena ne fezacce nebo kostkovacce a ke smichani

dojde na kutru™.

Vady masnvych vyrobku vzniklé pii mélnéni a michani

Zkraceni vyrobku znamena nesoudrznost, rozpadavost a drobivost masného vyrobku a od-

délovaciho tuku nebo vody pfi vyrobé ovarenych masnych vyrobkd. Je zpisobeno nedosta-
teCnou vaznosti a nedostatecnym rozméelnénim masa pii pripraveé dila. Zkraceni se vyskytuje
zejména u drobnych masnych vyrobkid a u mékkych salami. Je zpisobeno né€kolika techno-

logickymi vadami:

o nevhodnou materidlovou skladbou vyrobku;
. nevyhovujicim stavem suroviny;

o nedokonalym rozruSenim svalové tkané;

° nadmérnym zahtatim masa pfti jeho mélnéni;
o nedostate¢nym piidavkem soli.

Nevyraznd a nepravidelnd mozaika je dalSi vadou masnych vyrobkd, zavinénou pii mélnéni

masa a michani dila. Dvody: nedokonale vychlazené surovina a tupé slozeni fezacky. pii-

padné oboji.

Nepravidelné rozptyleni vlozky byva zptsobeno jednorazovym rychlym ptidavkem vlozky

do spojky pfi kone€ném michani a nedokonalym promichanim. Vlozku je tieba ptidavat po
Castech a plynule, jinak vlozka vytvafi shluky, pficemz shluky §pi¢ku mohou zménit charak-

ter vyrobku.
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Ztrata charakteristického vzhledu vyrobku v nakroji mize nastat pii nedostatecném vyprazd-

néni jednotlivych strojii a hlavné transportniho zafizeni pfi zméné druhu vyrobku. Zbytky
dila pfedchoziho vyrobku se dostavaji do vyrobku nasledujiciho a ovlivni prvni vyrobky.

Tato vada pfichazi v ivahu hlavng pi pouZivani micharenskych linek™ .

4.3.4 Plnéni, naraZeni a tvarovani masnych vyrobkii

Pfipravené dilo (salamové dilo) se za pouziti tlaku plni (narazi) do pruznych piirod-
’ s v v ’ v ’ . S Y I~ 11 v
nich nebo umélych stiev na zafizeni oznacovanych jako narazecky nebo narazky[ 1 Pouzi-

vaji se pruzné obaly (stfeva), pevné obaly (plechovky, sklenéné obaly nebo forrny)[z].

Tvarovani masnych vyrobka zahrnuje novéjsi postupy, které se uplatituji napt. pii

vyrobé¢ Sunky ve folii, pii bezobalové vyrob¢ salamu a parki.

NaraZeni masnych vyrobku

Narézeni dila do stiev, nasledné opracovani vyrobku by mélo bezprostiedné a co nejrychleji
navazovat na operaci michani. Proto ze dilo je vzdy (vice ¢i mén¢) mikrobidln¢ kontamino-
vano, je vynikajici zivnou klirou pro mikroorganismy a pokud by jim byl poskytnut cas,
rychle by se mohli pomnozit a zptisobit kazeni. Dilo musi byt do stfeva narazeno dostatecné,
ale zase ne pfili§, aby se pfi tepelném opracovani nezvysil tlak ve vyrobku natolik, Ze by obal

popraskal™.

Jako technologicky obal se pouzivaji stieva pi¥irodni, nebo umeéla (vyrobena z pii-
rodnich materialt). Jako obal se pouzivaji sdirand tenka stfeva, hovézi krouzkova stfeva a
ovci stfeva (strunky). Jako obal nekterych mékkych salami jsou pouzivany hovézi krouzko-
va stfeva, nebo hovézi deniky. Pro vafené vyrobky jsou jako obal vyuzivany i veptové Za-

ludky a deniky™.

Umélé obaly pro drobné¢ masné vyrobky a mékké i trvanlivé salamy jsou vyrabény
Z kolagennich bilkovin (Stipenkova klihovka). Parky k loupéni jsou obaleny viskdézovymi
(celofanovymi) strevy, nékteré mékké saldmy papirovymi stfevy a pergamenovy papir Se

pouziva jako obal pro tlacenky.
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Formy se pouzivaji jako pfechodny technologicky obal pro nekteré varené nebo pe-
¢ené masné vyrobky, hotové vyrobky se pak bali do celofanu nebo se nebali viibec. Progre-
sivnim obalem jsou folie pro vyrobu Sunek, kdy se Sunky ve folii pasteruji, expeduji 1 proda-

vaj 21,

Uzenai'ské vyrobky se nardzi pomoci poloautomatickych nebo plnoautomatickych naraze-
¢ek, které¢ byvaji vybaveny zatfizenim pro odsavani vzduchu z narédzeného dila, coz zlepSuje
jakost vyrobku.

Narazené vyrobky je nutno uzavrit, pfipadné odd¢lit jednotlivé davky. Velikost davek zalezi

;v ve r[21
na ucelu pouzm[ 1

Uzavirani a oddélovani nardzenych vyrobki se provadi mnoha zpisoby. U skopovych stii-
vek a u tenkych veptfovych stifev staci dokonce pouhé priméacknuti stieva a po tepelném
opracovani tak vznika pevny spoj. Parky a klobasy se vétSinou odd€luji pietacenim. U drob-
nych masnych vyrobkil i u mékkych salami se uplatituje oddélovani sponovanim hliniko-
vymi sponami ve tvaru U. Nékteré masné vyrobky veétSiho rozméru se prevazuji motouzem,

a to n&kolikrat na povrchu vyrobku, nékteré se povlékaji sitkou™,

Tvarovani masnych vyrobku

Masné vyrobky narazené do stiev piijimaji tvar pouzitych oballi. Relativné novym, tentokrat

tvarovanym masnym vyrobkem, je Sunka ve folii.

Novou technologii je bezobalovd vyroba salamut. Jeji zavadéni je motivovano snahou po

vétsi kontinualizaci vyroby a nedostatkem stiev.

Bezobalova vyroba se rozsSifuje na klobéasy urcené k opékani, na mékké i trvanlivé salamy.

Vyrobky se vétSinou platkuji a vakuove bali™.

4.3.5 Tepelné opracovani

Mezi hlavni ukoly tepelného opracovani fadime dosazeni senzorickych vlastnosti,
zlepSeni stravitelnosti masa tepelnou denaturaci bilkovin a zvySeni tdrznosti masa a mas-
nych vyrobkil tepelnou inaktivaci pfitomnych mikroorganismi. U mélnénych masnych vy-
robkil se vytvaii textura a zajistuje se tvar vyrobku,
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V zésad¢ se tepelné opracovani déli na suché a mokré. Suché zplsoby se uskutecniuji v ote-
vienych nddobéch, pfi nizkém parcidlnim tlaku vodni pary a pfi teplotach nad 100°C a jen
vyjimecné vyssich.

Mezi suché zpiisoby patii: peCeni, grilovani, smazeni a kontaktni ohfev

Mezi mokré zpiisoby patii: vafeni, ohfivani, delta T ohfev, pafeni, duseni, odporovy ohtev a

mikrovinny ohfevt™.,

Pti vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobkd se vyuzivaji zejména mokré zptlisoby,
kdy se pienos tepla na ohfivany material uskutecituje teplonosnym médiem s vysokym obsa-
hem vody (mokry vzduch, vlhké para, voda nebo vyvar). Vzdy se pracuje vV uzavieném pro-
storu (komora, tunel). Mokré zpiisoby se vyuzivaji zejména pro maso s vysokym obsahem
kolagenu, kde dostate¢né mnozstvi vody v médiu ma zajistit hydrolyzu kolagenu a tim uvol-
néni tkang, zlepSeni $t'avnatosti a kiehkosti masa. Nedochazi pti tom K osuseni povrchu a

vytvofeni hnédé krusty™?.

Vareni je tepelnd Gprava vyrobku do 100°C™. Vafit Ize za normalniho atmosférického tla-
ku, ptetlaku 1 za podtlaku. Teplo je vedeno vodou. Vyhodou vateni je velk4 kapacita vody, a
tedy pomérné snadné udrzovani jeji teploty. Nevyhodou je velkd spotieba a vyluhovani ex-

traktivnich latek do vodni lazné.

Vateni je zdkladni kulinarni operaci. Priimyslové se vyuziva pti pfedvareni surovin pro vate-

né masné vyrobky, pro jejich dovateni a pfi zpracovani masa do hotovych Vyrobkﬁ[”].

Ohfrivani je zéhfev masa ve vodni lazni pfi teplotach nizsich neZ je bod varu, obvykle kolem
75°C. Uplatiuje se hlavné pii opétovném ohievu masnych vyrobkd nebo masa jiz diive te-

pelné upraveného.

Delta T ohrev se uplatituje pifi vaieni velkych kusti masa, napi. dusené (varené) Sunky, U

nichZ relativn€ malou rychlosti vedeni tepla dochazi k ptehiivani povrchovych vrstev.

Pareni je ohiev v mokré pare, které pfivadi teplo do masa vedenim ze vSech stran. Je to
zpusob dovafeni vSech masnych vyrobka a mékkych salamu v pate, nebo v mokrém vzdu-

chu. Pii pafeni dochézi k niz§im ztratdm extraktivnich latek.
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Chlazeni masnych vyrobkl- masné vyrobky je nutno po tepelném opracovani rychle zchladit

na teplotu pod 10°C, aby se zabranilo rozvoji eventualné prezivsich spiralujicich mikroorga-
nismi. Rychlost zchlazeni masnych vyrobkll je nutna i pro omezeni hmotnostnich ztrat na

minimum. Masné vyrobky je tfeba ochladit i proto, aby se mohly co nejdiive expedovat.

Tepeln€ opracované masné vyrobky jsou zchlazovany zavéSené na udirenskych vozicich,
nebo Vv kosich a to sprchovanim studenou vodou. Po zchlazeni se vyrobky nechaji oschnout

a skladuji se az do expedice!™".

4.3.6 Uzeni masnych vyrobku

Uzeni je technologicka operace, ktera se pouziva k dosazeni zddouci chuti, aromatu a
pro povrchové vybarveni vyrobku®. T&chto efekti se dosahuje piisobenim udiciho koufe,
ktery vznikd pyrolyzou ¢i nedokonalym spalovanim dieva™. Bshem uzeni dochazi i ke
zmén¢ hmotnosti, a to podle udiciho média, pouzitého obalu (stfeva) a provoznich podmi-
nek. Nejcastéji jde o ztraty zplUsobené odparem vody a vykapavanim tuku. U vyrobku

S vysS§im obsahem tuku piisobi slozky koute antioxidacné, ¢imz omezuji luknuti®,

Zpiisoby uzeni

Uzeni je nutno pfizptsobit druhu vyrobku, Ucelu, jehoz ma byt dosazeno, zvyklostem
Vv prislusné oblasti i technickym moznostem. Béhem uzeni je tfeba dosahnout zadouci aro-
matizace, potfebného vybarveni povrchu vyrobku a i takového tepelného zakroku, ktery

zajisti dostateCnou tdrznost™.

Zpusoby uzeni se déli, podle teploty koufe, na uzeni studenym, teplym nebo horkym kou-

fem.

o Uzeni studenym kouiem se dé¢je pfti teploté kolem 20°C (teplota kouie 18-23°C)
a pouziva se pii uzeni syrovych trvanlivych masnych vyrobkli. Zauzovani stude-
nym koufem se d&je pozvolna a pferuSovan¢ béhem zraciho procesu a trva néko-

lik dni. VétSinou se uskutecnuje ve zracich komorach

o Uzeni teplym koui'em se déje pfi teploté kolem 60°C uplatiiuje se u slaniny a sy-

rovych uzenych mas.
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o Uzeni horkym koufem se déje pfi teploté¢ 80-90°C a uplatituje se u veétSiny mas-
nych vyrobki- drobnych masnych vyrobkti, mékkych salami a tepelné opraco-
vanych trvanlivych salamt. Uzeni horkym koufem je soucasné i tepelnym opra-
covanim vyrobki, a tak zajist'uje jejich udrznost.

Uzeni horkym koufem je u nas nejrozsifenéjSim zplisobem a probiha ve tfech fazich- osou-
Seni, uzeni a dovareni. Provadi se v modernich komorovych udirnach, pokud mozno s re-

gulaci procesu a s registraci pouzitych teplot a casti.

Osouseni — narazené vyrobky se vkladaji do udirny pfedehfaté na teplotu asi 70°C a teplota
se udrzuje v mezich 75-85°C za intenzivniho ptivodu vzduchu. Cilem této operace je osuse-
ni povrchu vyrobkl a dosazeni stejné teploty na jejich povrchu. Oboji je ptredpokladem rov-

nomérného vybarveni povrchu vyrobki pii uzeni.

Uzeni — (zauzovani, dokufovéni)- se provadi pii teploté 70-80°C a pfi relativni vlhkosti 70-

80% za ptivodu hustého udiciho koute. V této fazi se vytvaii barva vyrobki a jejich aroma.

Dovaieni se dé&je v prostoru udici komory pfi teploté 72-78°C piivodem pary, nebo vzdu-
chem nasycenym parou, tedy pii vysoké relativni vlhkosti. Para kondenzuje na povrchu vy-
robkli a rychle jim ptedava teplo. Dovareni je tedy velmi rychlym tepelnym opracovanim
vyrobki na urovni pasterace. Ve stiedu masnych vyrobkl se musi dosdhnout teploty nejmé-

n¢ 70°C a ma zde ptsobit nejméné po dobu 10 minut.

Zminény tfifdzovy proces uzeni horkym koufem se né€kdy ukoncuje ptidavnou fazi douzo-

vani (vypalovéni) a to ptivodem horkého vzduchu, nebo dymovzdusné smési s nizkou rela-

vvvvvv

zi k hmotnostni ztraté¢ odparem.

Celkova doba tfifazového uzeni horkym koufem je u drobnych vyrobku, typu parkd, asi 90
minut, u ty¢ovych mekkych salamu stiedniho az vétsiho pruméru asi 275 minut.

Udici preparaty

Jiz dlouho trvaji snahy o piipravu udicich kapalnych preparati, které by umoznily opustit
uzeni a soucasné by feSily zdravotni a hygienické problémy s tim spojené. Kromé toho by

umoznovaly snadnou manipulaci a rizné formy uplatnéni. Dosud nabizené udici kapalné

ptipravky lze aplikovat nésledujicimi zptsoby:

3 jako ptidavek do dila
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o nanesenim na povrch vyrobku, ponofenim do preparatu, nebo postiikem
. nanesenim na vnitini sténu stiev

. nanesenim na vhodny nosi¢ (stl, mouka, kofeni)

o injekci do masa

o rozprasovanim nebo odpafovanim v udicich komorach™".

Posledni zpiisob ma omezené pouziti, protoze pii skutecném uzeni se dosahuje lepSich

smyslovych vlastnosti vyrobki!?.
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5 SORTIMENT MASNYCH VYROBKU Z JEHNECIHO A
SKOPOVEHO MASA

Sortiment masnych vyrobkil se u nds i Vv dalsich oblastech Evropy vyvijel cela staleti
v zavislosti na surovinovych zdrojich, na oblibé u spotiebiteli, na zdokonalenych vyrobnich
postupech, na rozvoji mezinarodniho obchodu aj. Vyrobni sortiment se rozsSifoval i s rostou-
cim zajmem trhu o masné vyrobky. S mnozstvim produkovaného masa se rozsitoval sorti-

ment masnych vyrobki®,

Jehnéci maso ma optimalni vlastnosti pro vyrobu masnych vyrobki, ale diky jeho
smyslovym vlastnostem neni moc vhodné diky jeho atypické chuti. Beriain a kol. (1997)
uvadi, ze pfidanim hovéziho nebo veptoveho tuku se snizi vyrazna chut’ vyrobku po jehné-
¢im a skopovém mase. Jehné¢i vyrobky jsou hodnoceny z hlediska chuti jako pfijatelné,
kdyz obsahuji jen 10% jehnéciho tuku. Kofenim a zauzenim vyrobkil je mozné zmirnit chut’

jehnéciho nebo skopového masa pouzitého pii vyrobé masnych Vyrobkﬁ[s].

5.1 Charakterizace masnych vyrobkii

Masnym vyrobkem se rozumi technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako
prevazujici zakladni suroviny maso, o jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho

pravniho predpisut™,

V soucasné dob¢ se ¢esky sortiment masnych vyrobkii dé€li na nasledujici vyrobkové

skupiny, podskupiny a druhy masnych vyrobkd.

Clenéni masnych vyrobki

. tepelné opracované

. tepelné€ neopracované

. trvanlivé tepeln€ opracované
o trvanlivé fermentované

o masné polotovary

. kuchynské masné polotovary

o konzervy
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o polokonzervy

Tepelné opracovany masny vyrobek- vyrobek, u kterého bylo ve vSech castech dosazeno

minimalné tepelného u¢inku odpovidajiciho pisobenim teploty plus 70°C po dobu 10 minut.

Tepelné neopracovany masny vyrobek- vyrobek urceny k pitimé spotiebé bez dalsi upravy,

u né¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

Trvanlivy tepelné opracovany vyrobek- vyrobek, u které¢ho bylo ve vSech ¢astech dosaze-
no minimaln¢ tepelného ucinku odpovidajiciho ptsobenim teploty plus 70°C po dobu 10
minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo suSenim za defi-
novanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody ay max) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni

doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20°C.

Trvanlivy masny vyrobek- vyrobek tepeln¢ neopracovany, uréeny k piimé spotiebe, u kte-
rého v pribéhu fermentace, zrani, suseni poptipad€ uzeni za definovanych podminek, doslo
ke snizeni aktivity vody aw (max) = 0,93 S minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus
20°C.

Masny polotovar- je maso tepelné neopracované, u kterého zlstala zachovana vnitini bu-
nécna struktura masa a vlastnosti Cerstvého masa, a ke kterému byly pfidany potraviny, ko-
fenici pripravky nebo ptidatné latky, které jsou urceny k tepelné kuchynské uprave pred spo-

tiebou a splituji pozadavky zvlaStnich pravnich ptedpist.

Kuchyiisky masny polotovar- ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo smési mas,
piidatnych a pomocnych latek, popiipadé dalsich surovin a latek uréenych k aromatizaci,
urcené k tepelné kuchynské uprave.

Konzerva- vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, sterilovany za podminek stanovenych

zvla$tnim pravnim pfedpisem tak, aby byla zarucena obchodni sterilita.

Polokonzerva- vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany za podminek stanove-

nych zvlastnim pravnim pfedpisem[n].
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5.1.1 Tepelné opracované masné vyrobky

V Ceské republice je tradiéné produkovan iroky sortiment tepelné opracovanych
masnych vyrobku, ktery se rozdé€luje podle zpisobu vyroby a podle charakteristickych zna-

ka. Dvé nejvétsi skupiny téchto vyrobkl tvofi drobné masné vyrobky a mékké salémy[zg].

Drobné masné vyrobky (sekané¢ masné vyrobky), jsou vyrobkovou skupinou cha-
rakteristickou tim, ze vyrobky jsou po narazeni do obalu oddélovany pievazovanim, preta-
¢enim nebo sponami do porci. Vyjimku tvofi rtizné druhy cigar, které se neoddéluji. Drobné
masné vyrobky jsou svym vypracovanim od jemné homogenni struktury obsahujici jen spoj-
ku bez vlozky (napft. jemné parky), ptes vyrobky s pouzitim Spickl jako vlozky (napt. Spe-
kacky) az po vyrobky hrubéji strukturni s vlozkou z libové svaloviny (napf. moravské klo-
basy). Drobné masné vyrobky jsou v obalech ptirodnich, umélych nebo bez obald. Jsou

vyuzeny a tepeln¢ opracovany.

Meékké salamy predstavuji vyrobkovou skupinu, ktera je produkovana v nejvetSim
mnozstvi. Naplii mekkych salamii je obdobna jako u sekaného zbozi, odliSuji se tvarem a
velikosti. Podle tvaru jsou mekké salamy tyCové a tocené. Mékké salamy jsou plnény do pfi-
rodnich stfev nebo do umélych klihovkovych, plastovych nebo natronovych obalii. Zatim co

drobné vyrobky se konzumuji po jejich ohfati, m&kké salamy se neohfivaji™.,

5.1.2 Trvanlivé masné vyrobky

Trvanlivé masné vyrobky rozd€lujeme na dvé skupiny- trvanlivé tepeln¢ opracované
a fermentované trvanlivé masné vyrobky™".

Trvanlivé tepelné opracované—tato skupina ma nékteré shodné znaky s trvanlivymi

fermentovanymi salamy, v fad¢ rysii se vSak ob¢ skupiny od sebe 1igf .

U tepelné opracovanych trvanlivych saldmii se vyZaduje velmi péknd mozaika vyrobkil
V nakroji. Surovinou pro tyto vyrobky je mélnéné hovézi maso, mélnéné veprové maso, sko-
pové maso a sadlo®. Dilo se plni do obalovych stfev propustnych pro vodni paru i kouft.

Nasleduje proces tepelného opracovani, uzeni a suSeni.

Prvni krok pfi tepelném opracovani je suseni. Probiha pii teplotach kolem 60-65°C a pfi

nizké relativni vlhkosti vzduchu (kolem 40%) po dobu 30 minut az jedné hodiny. Doba su-
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Seni se musi nastavit podle priméru obalového stfeva, v principu ¢im vétsi primeér tim déle
se susi. Teploty kolem 60-65°C urychluji vyvoj vybarveni produktu, jakmile je povrch suchy

. , v I 12 o v v /[30
a je patrna pozadovand barva vyrobku, miize zacit uzenit,

Udi se pii teplotach 65-75°C pii relativni vlhkosti vzduchu 50-70%. Proces trva po dosazeni
pozadovaného povrchového vybarveni. V praxi pfiblizné 1 az 2 hodiny, u produkti, kde se
vyzaduje intenzivni uzeni, aZz 3 hodiny. Nasleduje vlastni tepelné opracovéni, pii némz se
dosahuje dosazeni tepelného ucinku 70°C po dobu 10 minut (Vyhlaska 326/2001 Sb. ve
znéni pozdéjSich predpist) v celém prostoru vyrobku.

Poté nésleduje suseni v klimatizovanych komorach, podle typu vyrobkii 7 az 21 dni®,

SuSeni tepeln€ opracovanych trvanlivych saldmt je konzervacni metodou. Kromé konzer-
va¢niho G¢inku ma suSeni vliv na nékteré smyslové vlastnosti vyrobku, pro nékteré vyrobky

zcela typické.

Pfi suSeni salamu je velmi dulezité respektovani rovnovahy mezi odparem vody z povrchu
vyrobku a migraci vody z vnitinich vrstev k povrchu salamu. Zaschnuti povrchu by zabrani-
lo dalsimu odpafovani vody z vyrobku a vnitini obsah s pfiliSnou vlhkosti by mohl vést
k mikrobialnimu kazeni salamu. Tomu musi byt podfizen proces suSeni a jeho fizeni. Proces
suseni probiha ve dvou obdobich. V prvnim je rychlosuseni konstantni, ve druhém jiz rych-

lost suseni konstantni nemuize byt a ptizptisobuje se rychlosti vnitini difuze. Rozhrani mezi

obéma obdobimi je tzv. kriticky bod suseni, kde je dosazeno kritické vlhkosti. V obou obdo-
bich je mozné fidit proces suSeni zménou parametr suSiciho média, teploty, relativni vih-
kosti a rychlosti proudéni média, kterym je bud’ vzduch, nebo smés vzduchu a studeného

udiciho koute. K rychlosti suseni pfispiva hodnota pH V}'/robku[ll].

Trvanlivé tepelné neopracované -(fermentované masné vyrobky) se piipravuji ze
syrového masa a tukové tkané. Po mélnéni a promichanim se soli, kofenim a dal§imi pfisa-
dami se vzniklé dilo pIni do obalového stfeva. Do dila se piidavaji startovaci kultury. Jsou to
ptipravky obsahujici zivotaschopné mikroorganismy, které jsou schopny vyvinout pozadova-

361 Za definovanych

nou fermentaci. Aplikuji se do dila soucasné¢ s piidavkem sacharidi
podminek (teplota vzduchu, relativni vlhkost vzduchu, proudéni vzduchu) probiha zrani.
Hotové vyrobky nevyzaduji uchovani za chladirenskych teplot a konzumuji se bez predcho-

ziho ohrevu.
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V technologii zpracovani masa je vyroba trvanlivych fermentovanych uzenin pova-

yovéna za jednu z nenaroén&jsich vibec (Buckenhuskes, 1994)5%.

Vyroba jednotlivych fermentovanych vyrobkli se velmi lisi, a to sloZzenim finalniho
vyrobku, moznostmi vyrobce, pouzitym zafizenim, slozenim surovin, pouZzitymi pfisadami a

klimatem, v némz probiha vyrobal®".

Pii vyrobé fermentovanych saldmi probihaji slozité procesy, které se oznacuji pojmy fer-
mentace a zrani®. Jde o komplex procestl, vétsinou mikrobidlnich, které se ve svém pribé-
hu navzajem ovlivituji a rozhoduji o textuie, vybarveni, chuti i aromatu findlnich vyrobkii.
Béhem zrani jsou odbourdvany a pieménovany jednotlivé slozky dila, mnoZzi se usSlechtila
mikrofléra, ktera méa nejen pozitivni vliv na technologické a organoleptické vlastnosti, ale 1
vliv na zdravi konzumenta v podob¢ probiotickych aEinkalY. Nejbéznéji pouzivanymi pro-
biotiky jsou nékteré bakterie mlécného kvaseni. Jejich vyuziti v potravinaiském primyslu ma
dlouhou tradici a jsou povazovany ze zdravotniho hlediska za bezpecné. Pro piipravu bakte-
rialniho ptidavku je nejCastéji pouzivan jeden kmen, popiipadé dva nebo vice druhi pattici
K odlisnym rodim. Komercéné pfipravena probiotika pochazeji z rodu Bididobacterium,
Lactobacillus, Streptococcus, Bacillus, Bacterioides, Podiococus, Leuconostoc a Propioni-

bacterium.

Zrani salamt oznacuje pochody, které vedou ke zménam v dile fermentovanych salamii od
jejich nardzeni do obalového stfeva az po jejich spotfebu. Béhem téchto procesiti dochazi
predevsim ke vzniku typického vybarveni, charakteristické chuti a konzistence. Z hlediska
trvanlivosti a hygienické nezavislosti je dilezité potlaceni patogennich a technologicky neza-
doucich bakterii®. V prib&hu zrani dochézi u vyrobkl k zauzeni studenym koufem o tep-
loté asi 25°C po dobu 7-8 dni. Jeho Géinek spociva v aromatizaci vyrobki a jeho povrcho-
vém vybarveni. Latky obsazené v koufi maji v povrchovych vrstvach dobry anioxida¢ni a¢i-
nek, také stabilizuji obalové stfevo a zabranuji rstu plisni a mikroorganismii na povrchu
vyrobku®. Fermentované masné vyrobky zraji v komorach do doby, neZ dosahne jejich

vodni aktivita hodnoty pod 0,953,
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5.1.3 Masné konzervy a polokonzervy

Jednim z vyznamnych zplsobil zpracovani masa je vyroba masnych konzerv a polo-
konzerv. Tyto vyrobky Ize rozdé€lit na masné konzervy, u nichz doslo k tepelnému zpracova-
ni na trovni sterilace, a na polokonzervy tepelné opracované na trovni pasterace. Jejich vy-
roba je zalozena na konzerva¢nim principu abidzy, tedy na inaktivaci mikroorganismd,

V tomto piipadé€ na termosterilaci nebo na termopasteraci[“].

Typickymi polokonzervami jsou napi. pasterované Sunky a plece v konzerve, pfi je-
jichz pasteraci se dosahuje v jadie vyrobkil teploty kolem 70°C. Skute¢nymi masnymi kon-

zervami jsou rizné druhy jatrovych pastik a masa ve vlastni Stave.

Suroviny pro masné konzervy a polokonzervy musi mit velmi doboru jakost po vSech
strankach, zejména vSak z hlediska mikrobidlni kontaminace. NapIln¢ konzerv jsou vétSinou
piipravovany v syrovém stavu a vychlazené, u pastik je vyhodné ménéni surovin v horkém
stavu. Platkovanéd nebo jinak délend masa je vhodné povrchové zpevnit denaturaci bilkovin
osmazenim nebo opefenim, aby se v pribéhu dalSiho zpracovani a pozdé&ji pfi podavani
nerozpadala. Masné vyrobky ur¢ené do polokonzerv maji byt vybrané jakosti, pevnéjsi kon-
zistence, dobfe vyuzené a dovarené. Piipravenou néapli je tfeba naplnit do vymytych a oka-
panych plechovek s minimalni prodlevou a sekundarni kontaminaci. Plnici stroje jsou velmi
Casto spojeny se zaviracimi stroji v jeden celek, proto je uzavieni oballi provedeno bezpro-

stfedné po napInéni. Uzaviené konzervy je nutné okamzité tepelné zpracovat.

Vlastni sterilace nebo pasterace probiha postupné tiemi fazemi: vzestup teploty, do-
sazeni piedepsané teploty a jeji setrvani po stanovenou dobu, chlazeni. Po ukonceni sterilace
se konzervy okamzité chladi za ptsobeni protitlaku, aby se zabranilo deformaci konzerv je-

jich vnitfnim pretlakem.

Konzervy se ponechavaji ve sterila¢nim kosi a ukladaji v chladné mistnosti s dobrym vétra-
nim. Z kazdého koSe se odebiraji neméné dva kusy konzerv a podrobi se tzv. termostatové
zkousce pfi teploté 37°C po dobu 7 dni, u konzerv pro dlouhodobé skladovani 14 dni. Ter-
mostatova zkouSka ovéiuje spolehlivost sterilacniho u¢inku. Teprve po této zkousce se kon-
zervy dale oSetiuji, oznacuji a expeduji.

Masné polokonzervy se po pasterizaci, véetn¢ chlazeni, dochladi v chladirnach co nejrychleji

na 5°C, skladuji se pfi této teploté a v ramci vymezené skladovaci doby expeduji[ll].
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Obaly- nejpouzivanéj$imi obaly pro konzervy a polokonzervy jsou kovové obaly, které se
neustdle vyvijeji, a to z hlediska pouzit¢ho materialu, z hlediska antikoroznich uprav i z hle-

diska technologie jejich vyroby.

Plastové obaly- jsou lehké, levné, lehce tvarovatelné a uzaviratelné. Jsou vSak méné odolné

viici mechanickému poskozeni.

Sklenéné obaly- vyuzivaji novych typt skla, tj. odlehceného a se snizenou rozbitelnosti™.

v w7

5.2 Sortiment masnych vyrobku ze skopového a jehnéciho masa v trzni
sitiv CR
Technologické postupy masnych vyrobki tradiéng vyrabénych v Cechach, na Mora-
vé a ve Slezsku se drzi klasickych metod vyroby a vyrobky jsou rozdéleny dle zazitych uze-

narskych zvyklosti[24].

Maso skopové by mélo byt vyuzivano predevsim pro zpracovani do specifickych vyrobkl

(skopové klobasy aj.) nebo jako vyrobni maso s masem hovézim™.

5.2.1 Drobné masné vyrobky

Nazev vvrobku: SKOPOVE KLOBASY

Zakladni suroviny: | Skopové maso sol.

VVsk sol.

Veptové kiize sol.

Skopové maso sol.

VVbk sol.
Prisady: Pept Cerny
Kmin
Paprika sladka
Cesnek
PSeni¢na mouka hruba
Voda
Obaly: Veptova tenka sdirana

stfeva
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Nazev vvrobku:

DOMACI SKOPOVA
KLOBASA

Zakladni suroviny:

HPV

Skopové maso
VVbk
Veprove kiize
Hibetni sadlo
VVbk (boky)

Prisady: Dusitanova solici smés
Pepft Cerny
Kmin
Paprika paliva
Cesnek
Skrob
Voda
Obaly: Veptova tenka sdirana

stieval?!

Nazev vyrobku:

BACOVA KLOBASA

Zakladni suroviny:

Veptrove maso

Jehné¢i maso

Prisady:

Sul
[34]

Koreni

Obaly:
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Nazev vyrobku:

SKOPOVE VIDENSKE
PARKY D. H. S KOUREM

Zakladni suroviny:

Skopovy vytez

Kazova emulze

VLI
VVbk
Prisady: Led
Dusitanova solici smés
Bramborovy Skrob
Smés koreni ,,videnské
parky D. H. skoufem)*
[viz ptiloha]
Nizev vyrobku: KLOBASA FRANTA
EXCLUSIVE
SKOPOVA
Zakladni suroviny: | Skopovy vytez
VLI
VVbk
Prisady: Dusitanova solici smés
Turbo fosfat super
Cesnek platky
Smés koreni ,klobasa
Franta exklusive*
Obaly: Vepiovéa sdirand stieval™

piiloha]
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5.2.2 Mekké salamy

Nazev vyrobku: VALASSKY SALAM

ZiKladni suroviny: | Skopové maso sol.

Maso z hoveézich hlav sol.

Droby Il sol.
Veptové kiize sol.
Prisady: Pepft Cerny
Koriandr
Cesnek
Voda
Obaly: Klihovkova stieval®!

5.2.3 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Nizev vyrobku: SVERDLOVSKY
SALAM

Zakladni suroviny: | HPV sol.

Skopové sol.

HZV sol.

VVbk sol.
Prisady: Pepft Cerny

Kmin

Nové koteni
Koriandr
Cesnek
Cukr

Voda

[24]

Obaly: Klihovkova stieva
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Nazev vvrobku: CHALUPARSKY
SALAM SKOPOVY
Zakladni suroviny: | HPV

Skopové libové maso
VVbk

Prisady:

Dusitanova solici smés
Led
Voda

Smés koteni ,,formar vy-
so¢ina kombi*

Pept drceny zeleny

s [viz piiloha]

Cesnek zeleny

5.2.4 Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Nazev vyrobku:

OVCACKA
KLOBASA

Zakladni suroviny:

Veprove maso
Skopové maso

Jehnécéi maso

Prisady:

Sul
Konzervanty(E250,
E451, E300)

v /[34
Koteni™
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Nazev vyrobku:

JEHNECI PRSUT

Zakladni suroviny:

Jehné¢éi maso

Prisady: Sal
Koreni
Konzervanty(E250,
E451, E300) B4
Nazev vyrobku: BACUV MLS

Zakladni suroviny:

Veprové maso

Jehnécéi maso

Tuk
Prisady: Sul

Kofteni

Konzervanty

(E250,E300) 4

5.2.5 Polokonzervy

Nazev vvrobku:

JEHNECI PASTIKA

Zakladni suroviny:

Jehnéc¢i maso

Veproveé maso

Vyvar
Prisady: Sul

Kotenit*”
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Nazev vyrobku:

BACOVA KLOBASA

Zakladni suroviny:

Veprove maso

Jehné¢i maso

Prisady: Sul
Koreni
Konzervanty(E250,
E451) 4
Nazev vyrobku: VALASSKA
KYSELICA

Zakladni suroviny:

Jehnécéi maso

Skopové maso

Prisady:

Voda
Zelenina
Sul

Koteni®”

5.2.6 Mrazené polotovary

Nazev vvrobku:

JEHNECI MASOVA
PLACKA

Zakladni suroviny:

Jehnécéi maso

Veprove maso

Prisady:

Koreni

Sl
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Nazev vvrobku:

GRIL- TYCINKA-
JEHNECI

Zakladni suroviny:

Jehnécéi maso

Veptrove maso

Prisady:

Koreni

Sl
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ZAVER
V bakalatské praci je zpracovana problematika jehnéciho a skopového masa z pohledu che-

mického slozeni, vlastnosti, srovnani jehnéc¢iho a skopového maso s ostatnimi druhy mas,

pfedevS§im s masem vepiovym a hovézim.
V této praci je uvedena charakteristika jehnéciho a skopového masa a jejich podil ve vyzive.

Dalsi zpracovanou problematikou jsou vlivy piisobici na jakost masa, ktera ovliviiuje 1 ko-

necnou kvalitu masného vyrobku.

Je zde popsana problematika jate¢niho zpracovani ovci, jehoZ vysledkem je jate¢né opraco-
vané t¢lo jako hlavni jatecny produkt. Jate¢ni opracovani ovci, které zahrnuje ptipravu ovci

na porazku, samotnou porazku, bourani, ma velky vliv na kvalitu masa.

Samostatnou problematikou je technologie zpracovani vyrobku, ktera se zabyva vhodnymi
surovinami pro masnou vyrobu, technologickymi vlastnostmi masa ur¢eného pro masnou
vyrobu, strukturou masnych vyrobkli a samotnymi technologickymi operacemi, kterymi se

doséhne velmi dobr¢, spolehlivé a vyrovnané jakosti masnych vyrobki.
Cilem bylo poukézat na vyuziti jehnéciho a skopového masa pii vyrobé masnych vyrobki.
Ukolem vyrobcti by mélo byt zavadéni daliich novych masnych vyrobki s pouZitim jehné-

¢iho a skopového masa tak, aby zédkaznik dostal vyrobek odpovidajici ceny a kvality.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HZV — hovézi zadni vyrobni

HPV — hovézi predni vyrobni
HSO — hovézi specidln¢ upravené
VL — veptové libové

VSO - vepiové specidln¢€ upravené
VL Il — veptové libové 1T

VVbk — veptové vyrobni bez kiize
VVsk — vepiové vyrobni s kizi

SOM - strojné odd¢lené maso
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SE KORENI o

Firma:
Datum:

Kontaktni osoba:
Datum vyhodnoceni:

SKOPOVE VIDENSKE PARKY D.H. s koufem

Pouzita surovina Mnozstvi |[Cena (Ké/kg CELKOVA Prepocet
(kg) CENA 20
SKOPOVY VYREZ 10,00 61,0 K& 610,0 K¢ 2,00
K.E. 10,00 6,0 K& 60,0 K& 2,00
|Led 24,00 0,0 K& 0,0 K& 4,79
VL Il 10 % tuk 18,00 71,0 K& 1278,0 K& 3,59
\VVBK 45 % tuk 33,00 45,0 K& 1485,0 K& 6,59
0,0 K¢] 0,00
0,0 K¢ 0,00
0,0 K¢ 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K& 0,00
Dusitanova solici smés 2,00 4,0 K& 8,0 K& 0,40
. Pridané ingredience ;
Videfiské parky D.H.s koufem(FCZA-04342) 1,20 250,0 K& 300,0 K& 0,24
Skrob bramborovy 2,00 15,0 K& 30,0 K& 0,40
122,0 K& 0,0 K¢ 0,00
0,0 K¢] 0.00
0,0 K¢| 0,00
0,0 K& 0,00
Obsh soli ve vyrobku: 2,00%

Celkem (kg) 100,20 Kélkg 37,63 KE

Ztrata pfi tepelném opracovani: 13,00% 42 53 K¢

Obaly na 1 kg vyrobku: 15,00 K& [57,53 K¢

Klipsy, Uvazky, atd. na 1 kg vyrobku: 0,00 KE 57,53 K&

Rezie na vyrobu (%): 30,0% 17,26 KE

' Celkova cena 1kg vyrobku: 74,79 K¢

Charakteristika vyrobku

Celkové otacky masirovani: #DIV/0!
Prace Pauza Otacky/minut{Celkem (hod.)
#DIV/0! \Veprovy bok
#DIV/0! Veprova kyta, plec, kotleta bez kosti

Smés je uréena na vyrobu videfiskych parku. Je postavena jako kombi. Pfevladajici koreni je:
pepf Gerny, paprika a muskatovy ofech. Salamové dilo se narazi do skopovych stfev.

Vyrobky se tepelné opracuji uzenim a varenin.

Smés pridavame do dila na za¢atku kutrovani. Hotovy vyrobek se vyznacuje velmi jemnou a zviastni,

vyraznou chuti po koreni.
Pracovni postup:

1. Véechny suroviny a pfisady dame do kutru. Kutrujeme pfi vysokych otackach do vytvoreni
jemné spojky. Teplota dila z kutru je asi 12,5°C.
2. Dilo narazime do skopovych stfev o priméru asi 19 mm a jednotlivé kusy oddélujeme pretacenim.

Délka parku je 20 cm.

3. Vyrobky povésime na specialni hulky se srdicky, rovnomérné do zarezu.

4. Vlyrobky tepelné opracujeme susenim, uzenim a varenim na teplotu v jadre vyrobku 70°C po dobu 10 min
5. Udime tekutym koufem do jemné, svétlé az zlatave barvy.

6. Poté vyrobky vychladime sprchovanim a proudem vzduchu.

7. Vyrobky skladujeme pfi teploté do 5°C.

Postupovy krok Cas min. |Teplota v udif Vlhkost % |Teplota jadra°C
Zacervenani 10 48

Suseni 20 55

Uzeni 7 55

Qdvétrani (kondenz koure) 3 55

Suseni 2 55

Vareni 78 70
Dovareni 10 78 70
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Firma:
Datum: -
e VASE KORENT o Kontaktni osoba:
W Datum vyhodnoceni:
KLOBASA FRANTA EXCLUZIVE SKOPOVA
Pouzita surovina Mnozstvi Cena (K¢/kg) CELKOVA || Prepocet
(kg) CENA 20
SKOPOVY VYREZ 12,00 121,0 K& 1 452,0 K¢ 2,40
S 3 (VL) 8 % Tuk 40,00 88,0 K& 3 520,0 K¢ 8,00
S 5 (VVbk) 50 % Tuk 30,00 45,0 K¢ 1 350,0 K¢| 6,00
\Voda-led 14,70 0,0 K¢ 0,0 K¢ 2,94
0,0 K& 0,00
0,0 K¢ 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K¢ 0,00
0,0 K¢ 0,00
0,0 K& 0,00
Dusitanova solici smés 2,00 5,0 Ke 10,0 K¢| 0,40
. ; Pridané ingredience
KLOBASA FRANTA EXCLUZIVE - (FCZA - 04006) 0,50 150,0 K& 75,0 K¢ 0,100
Turbofosfat super B -(FCZA -2029) 0,30 150,0 K& 45,0 K¢ 0,060
Cesnek platky 0,50 100,0 K& 50,0 K& 0,100
0,0 K& 0,00
0,0 K¢ 0,00
0,0 K¢ 0,00
Obsah soli ve vyrobku: 2,00%
Celkem (kg) 100,00 Ké/kg 65,02 KE
Ztrata pfi tepelném opracovani: 20,00% 78,02 K¢
Obaly na 1 kg vyrobku: 5,00 K¢ 83,02 K&
Klipsy, Uvazky, atd. na 1 kg vyrobku: 1,00 K¢ 84,02 K&
Rezie na vyrobu (%): 50,0% 42,01 K&
Celkova cena 1kg vyrobku: 126,04 K¢
Pracovni postup: -
1. Pro vyrobu klobasy pouzivame suiovinu erstvou nebo rozmrazenou,o teploté do 5°C.
2. Surovinu VL Il. pomeleme na fezacce na desce s otvory 20mm , VVbk na desce 10mm.
3. Pomletou surovinu vioZzime do michaéky a smichame s pratem,vyrobeného z HPV.Za stalého michani
pridame vodu,koreni a DSS.
4. Dilo narazime do vepf.stiev sdiranych o priméru 32/34mm a jednotlivé kusy oddélime pretacenim.
5. Vyrobky tepelné opracujeme na nasledujicim programu:
Postupovy krok Cas min. Teplota v udirné’C  Vihkost % Teplota jadra®C
Zacervenani 10 54
Suseni 25 54
Uzeni 20 54
Odvétrani (kondenz koure) 3 54
Suseni 5 54
Vareni 78 70
Dovareni 10 78 70



Firma:
Datum:
e VASE KORENT o Kontaktni osoba:

W Datum vyhodnoceni:

CHALUPARSKY SALAM SKOPOVY

Pouzita surovina Mnozstvi Cena (K¢/kg) CELKOVA Prepocet
(kg) CENA 20
R 3 (HPV) 15 % Tuk 20,00 70,0 K& 1.400,0 K¢ 3,97
SKOPOVE LIBOVE MASO(KYTA) 34,00 70,0 K& 2 380,0 K¢ 6,75
S 5 (VVbk) 50 % Tuk 28,00 35,0 K& 980,0 K¢ 5,56
led / voda ] 15,00 4,0 KE 60,0 K& 2,98
0,0 K& 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K¢ 0,00
Dusitanova solici smés 1,90 4,0 K¢ 7,6 K¢ 0,38
' Pridané ingredience
Farmaf Vysocina kombi - (FCZA - 3 1,00 180,0 K& 180,0 K¢ 0,20
PEPR DRCENY ZELENY 0,30 200,0 K& 60,0 K& 0,06
Cesnek platky 0,50 15,0 K¢ 7,5 K¢ 0,10
0,0 K& 0,00
0,0 K& 0,00
0,0 K¢ 0,00
Obsah soli ve vyrobku: 1,89%
Celkem (kg) 100,70 Ké/kg 50,40 K&
Ztrata pfi tepelném opracovani: 1,00% 50,90 K¢
Obaly na 1 kg vyrobku: 2,00 K& 52,90 K¢
Klipsy, Uvazky, atd. na 1 kg vyrobku: 0,50 K& 53,40 K¢
Rezie na vyrobu (%): 30,0% 16,02 K&
Celkova cena 1kg vyrobku: 69,42 K& |

Pracovni postup :

1.Pro vyrobu tohoto vyrobku pouzivame ¢erstvou surovinu,vychlazenou na teplotu do 5°C.

2.Z HPV vymichame pojivou spojku,do které vmichame surovinu SKOPOVOU KYTU a VVbk pomleté na
desce s otvory 4 mm.Pfidame kofeni a pfisady,aby drceny zeleny pepr tvoril mozaiku.

3.Tepelné opracujeme su$enim,uzenim a vafenim,abychom dosahli teploty 70°C v jadre

vyrobku po dobu 10 min.

4. \yrodek cladime sprchovanim a uchovame v chladirné pfi teploté 5°C.

Postupovy krok Cas min. Teplota v udirné°C  Vihkost % Teplota jadra°C
Zacervenani 10 54
Suseni 35 54
Uzeni 20 54
Odvétrani (kondenz koure) 3 54
Suseni 5 54
Vareni 78 70

Dovareni 10 78 70




