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ABSTRAKT

Diplomova prace byla zaméfena na hodnoceni vytéznosti jednotlivych svalovych partii vep-
fového uzeného masa. Z vepfového masa byla pouzita kyta, krkovice a kotleta. Tyto ¢asti
vepfového masa byly nastfiknuty ¢tyfmi druhy 14kt od rtiznych firem a byla métena vytéz-
nost po tepelné upravé uzenim teplym koutfem. Vysledky byly pouzity pro optimalizaci real-

nych postupti pro firmu KMS s.r.o Hluk.

Klicova slova: maso, vepiové maso, bilkoviny, tuky, vaznost, soleni, aditiva, vytéznost uze-

ného veprového masa, veprova kyta, veptova krkovice, veptova kotleta

ABSTRACT

The thesis is focused on pork’s retention capability. The objects of interest were three basic
kinds of pork: ham, chop and neck. All kinds were injected by four kinds of the brine from
different suppliers. Retention’s capability was evaluated after smoking procedure. The main
criterion was weight’s increment after all procedures. The results will be used for

optimization of real procedures at company KMS s.r.o. Hluk.

Keywords: meat, pork, proteins, fats, retention, salt, additive, yield, smoked meat, chop,

neck and ham
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UvVOD

Maso je soucasti vyzivy nejméné dva miliony let. O zpracovani masa na vyrobky blizicim se
dnesnimu pojeti Ize hovofit uz u starovékého Rima. Oviem neudrznost masa pred mikrobi-
alnim kaZenim existovala vzdy, takze nespotfebované maso se konzervovalo chladem nebo
pecenim. Za prvni konzervaci potravin a zejména masa, je povazovano suseni. Teprve v
fimském obdobi bylo maso zpracovavano na vyrobky véetné soleni. Z doby fimské se masné
vyrobky Sitily do evropskych zemi.

Vyroba masnych vyrobkli v ¢eskych zemich dosahla velkého rozsahu 1 vysoké kvality. Fi-
nalnimi produkty podniki masného primyslu jsou vysekové maso, masné vyrobky a masné
konzervy. Z tak malého poctu druhli masa jako hlavnich surovin se ve svété vyrabi stovky
druhit masnych vyrobkt. Je tomu tak 1 u nas a ziejmé proto, ze masné vyrobky jsou chuto-
vé a celkové senzoricky velmi oblibené. Pestrost sortimentu masnych vyrobkill je umoznéna
fadou faktori: rozdilnou kvalitou druht masa a jeho anatomickych ¢asti, skladbou a vlast-
nostmi hlavnich druhti masa, stupném mélnéni masa (vyrobky jsou velmi jemnéné az po vy-
robky velmi hrubé struktury nebo celistvé), velkého sortimentu obalti a tvarem vyrobki,
pouzitim mnoha vedlejSich surovin a pomocnych latek, pouzitim mnoha druhti kofeni, pou-
zitim rozdilnych technologickych postupt véetné volby riznych konzervacnich metod, riz-
nymi zpusoby predkladani vyrobki ke spotifebé a mnoha dalSich.

Cilem této prace je uzeni vepfového masa a nejveétsi pozornost je vénovana soleni masa pied
tepelnym opracovanim uzenim. Solenim se docili hlavné konzervace a zmékceni masa, ale
také ziskani novych smyslovych kvalit uzeného masa a uzenin. Maso se nasoluje neboli na-
klada do dusitanové nebo dusi¢nanové solici smési. Existuji tfi moznosti soleni. Suché naso-
leni, nakladani do 14ku a injektdzi nastfiku do masa. Samotné uzeni se dé€li na studené, teplé
a horké uzeni, které se pouziva podle typu vyrobku. VétSina masnych vyrobki se udi udi-

renskym koutem z nedokonale spalovaného dieva.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MASO

Jako maso se definuji vSechny ¢asti tél zivocichli v Cerstvém nebo upraveném stavu, které
jsou vhodné pro lidskou vyzivu. Masem se v uz$im slova smyslu rozumi kosterni svalovina,
coZ je samotnd svalova tkan nebo svalova tkan véetné vmezefeného tuku [1]. Dle vyhlasky
MZe 202/2003 Sb. se rozumi ¢erstvym masem, maso véetné masa balen¢ho vakuove nebo v
ochranné atmosfétre, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez chlazeni nebo
zmrazeni [2]. Z nutri¢niho hlediska je maso velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilko-
vin, vitaminl (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek [3].
Nepatrné vy¢niva nad ostatnimi druhy masa maso hovézi a teleci, maso driibezi a kralici se
ceni pro nizky obsah tuku a vepfové maso je oblibené ze senzorickych divodi [4]. Mimo
nutricniho vyznamu je maso ve vyZzivé dulezité svou chutnosti. Ze zdravotniho hlediska
vSak existuje jisté optimum spotteby masa, které je ur€eno zvyklostmi a fyziologickymi po-
ttebami urcité populace. Pfedchiidci dnesniho Clovéka se Zivili prevdzné masem, kdy jeho
denni spotteba ¢inila 2 kg masa (750 kg /rok) [3].

Dne$ni primérna spoticba masa v CR a ve vyspélych statech se pohybuje mezi
80 - 100 kg/hlava/rok [3]. V roce 2005 byla primérnd spotieba masa celkem 81,4 kg na
jednoho obyvatele CR. Z toho ptipadlo 10 kg na hovézi a teleci, 41,5 kg na vepiové, 26,1
kg na drtbezi, 2,8 kg na krali¢i, 0,4 kg na ov¢i, kozi a koniské dohromady a 0,6 kg na

zvetinu [33].

1.1 Zdroje masa

Mezi nej€astéjsi zdroje masa patii jatecna zvirata (prasata, skot, ovce, kon¢, kralici), jate€na
dritbez (hrabava 1 vodni), dale je vyuzivana lovna zvet (jelen, srnec, dan€k, muflon, zajic,
divocak), ryby a bezobratli Zivoc¢ichové, zejména mékkysi a korysi [5]. V jinych zemich jsou
to pak zvitata typicka pro danou oblast (Jizni Amerika - lama, kapybara, Afrika - gazela,
apod.). Obecné se ma za to, ze nejkvalitnéj$i maso poskytuje vykrm a nejlahodnéjs$i maso je
maso mlad’at. Nejvice se konzumuje vepioveé, dale dritbezi a nakonec hovézi. Maso jinych
zvitat, zastava minoritni pozici (skopové, rybi, divo¢ina). Soucasny trend v konzumaci masa

je, ze vzrusta poptavka po mase dribezim a klesa po hovézim (v souvislosti s BSE) [6].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

2 HISTOLOGICKA STAVBA MASA

Struktura masa je tvofena soubory bunék, které jsou stejné funkéné 1 morfologicky. Tato
struktura se nazyva tkan. Prostor mezi buitkami vyplituje mezibunééna hmota. Tkané se déli
do péti zékladnich skupin [3].

a) tkan epitelova

b) tkan nervova

c) tkan pojivova

d) tkan svalova

e) tkanové tekutiny

2.1 Epitelova tkan

Je to hrani¢ni tkan, pokryvajici povrch téla, vnittnich organti a télnich dutin. Epitel nema
mezibunécnou hmotu, tudiz jednotlivé buiiky nasedaji t€sn¢ na sebe [3]. Podle poctu vrstev
je rozeznavan jednovrstevny a mnohovrstevny epitel. U jednovrstevného epitelu jsou bunky
uloZeny v jedné vrstvé a podle tvaru bun€k rozeznavame plochy, kubicky a cylindricky epi-
tel. Mnohovrstevny epitel ma buiiky uspotadany ve vrstvach [7]. Dale se déli podle funkce:
kryci, zlazovy, dychaci, resorpcni, smyslovy, pigmentovy a svalovy. Pfi pafeni a odstétino-

vani prasat je epitel odstraiiovan [3].

2.2 Nervova tkan

Nervova tkan je tvofena nervovymi buiikami tzv. neurony a jejich vybézky tvofi nervova
vlakna [34]. Obsah lipidii v nervové tkédni pievlada nad bilkovinami, které jsou vazany ve
formé lipoproteint. Polovinu obsahu lipidi tvoii fosfolipidy, cerebrosidy a cholesterol. Jako

potravina se vyuziva pouze mozek [3].

2.3 Pojivova tkai

Pojivova tkan se kromé bunék sklada jesté z mezibunécné hmoty, jejiz podil je siln€ vyvinu-

ty [7]. V organismu slouZi jako mechanicka opora, vypli jinych tkéni v riznych organech,
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jako izolace aj. Mezibunécnd hmota (matrix) se sklada ze dvou slozek — interfibrilarni a fib-

rilarni [3].
e Interfibrilarni slozka vypliluje prostor mezi buiikami a vlakny pojivové tkang.
e Fibrilarni slozka obsahuje vldkna trojiho druhu:

a) kolageni vldkna — velmi pevna, bélava a prisvitna. Vyskytuji se témef ve
vSech pojivovych tkanich (ktize, kosti, aj.) [8].

b) elastickd vlakna — pruzna, zluté barvy a tvofi je bilkovina elastin. Doprova-
zeji kolageny ve Slachach, pojivovych tkénich a ve sténach cev [8].

c) retikularni vlakna — predchdzeji vzniku kolagenich vlaken. Vyskytuji se
v embryondlnich pojivech. Podle konzistence se déli na vaziva, chrupavky a

kosti [3].

2.4 Svalova tkan

Svalova tkan ma schopnost vykonavat pohyb. Jeji funkci je pfeména chemické energie va-
zeb na mechanickou préci. Svalovou tkan lze rozdélit podle bunééné stavby a vzhledu do tii

skupin [3].
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Obr. €. 1: Schéma svalového vldkna: 1 — sarkolema, 2 — jadro, 3 — myofibrily,

4 — sarkomer, 5 — anisotropni usek [3]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

2.4.1 Pri¢né pruhovana svalovina

Pti¢n¢ pruhovania svalovina je stavebni tkan svalt. Jeji Cinnost je ovlddana wvili
Z technologického hlediska je nejvyznamnéjsi tkani a je masem v nejuzSim slova smyslu.
Zakladni stavebni jednotkou je svalové vlakno, které je mnohojaderné a ma valcovity tvar o
pruméru 10 — 150 pum a délka az n€kolik centimetrti. Na povrchu vlakna je buné¢na blana —
sarkolema. Uvniti svalového vlakna se nachazi sarkoplasma, obsahujici organely a inkluze.
Jadro je obsazeno pod sarkolemou. Pfi kontrakci svalu se uplatiiuje sarkoplasmatické reti-
kulum a mitochondrie. Z inkluzi se vyskytuji myofibrily, které vypliuji cely objem svalového
vlakna [3].

Svalové vlakno obsahuje velké mnozstvi myofibril, které jsou z technologického hlediska
zpracovani masa a z hlediska funkce svalu nejvyznamnéjsi. Myofibrily jsou tvofeny dvéma
typy bilkovin. [3], [7]. Pi1 svalové kontrakci dochéazi k zasouvani aktinovych a myosinovych
filament do sebe za vzniku aktomyosinu a dojde ke zkraceni sarkomeru resp. celého
svalu [8]. Tento pochod umoZiuje ¢innost svalll. Pii1 slabém zvétSeni jsou na vlakné pozo-
rovatelné pravidelné¢ se stiidajici svétlé a tmavé useky, které jsou viditelné¢ diky rozdilné

svételné lomivosti bilkovin [3], [7].

2.4.2 Hladka svalovina

Je soucasti vnitinich télnich organti. Hladka svalovina nema piicné pruhovani, neni ovlada-
telna vili. Kontrakce hladké svaloviny je pomala a dlouhd, spotfebovava se na ni malé
mnozstvi energie [12]. Zakladni stavebni jednotkou je myocyt. Byva dlouha 20 — 500 um a
tlusta 4 - 20 um a miva vietenovity tvar. Myocyt se sklada ze sarkolemy, sarkoplasmy a
myofibril. V sarkoplasmé jsou ulozeny bunééné organely a jadro tyCinkovitého tvaru upro-
stted bunky. Z technologického hlediska je méné vhodna pro vyrobu mélnénych masnych
vyrobkl, protoze Spatné vaze vodu [3], [47].

2.4.3 Srdeéni svalovina

Stavbou se podoba pricné pruhované svaloving, ale jeji funkce se 1i§i. Smrst'uje se rytmicky,
nezavisle na vili jedince. Jediny sval, ktery tato tkan tvofi je srdce. Z technologického hle-
diska je srde¢ni svalovina zajimava pfi jatecném opracovani, kdy srde¢ni sval ovlivituje vy-

krvovani [3], [7].
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3 NUTRICNI HODNOTA MASA

Vyznam masa ve vyzivé je znacny, 1 kdyz nadmérny ptijem nelze ze zdravotniho hlediska
doporucit. Maso je diky obsahu plnohodnotnych bilkovin (10 — 20 %) dtlezitou potravou
zvlasté pro déti, duSevné pracujici a osoby s tézkou fyzickou namahou [4]. V naSich pod-
minkach vyZivy hradi vice nez polovinu piijatych ZivociSnych bilkovin. Denni doporucena
davka (DDD) proteinti je 70 g.den” [9]. Maso miZe obsahovat az 30 % DDD [10]. Obsah
obsah bilkovin. Obsah tuku v mase kolisa [11]. Maso je tedy bohatym zdrojem plnohodnot-
nych bilkovin, nenasycenych masnych kyselin, mineralnich latek a vitamind. Proto je pova-
zovano za nenahraditelnou slozku potravy [41]. Dale je v mase obsazeno nepatrné mnoZzstvi
sacharidu, extraktivni latky a z mineralnich latek zejména Zelezo, které je dobie vyuzitelné
[11]. Z vitaminil jsou to vitamin A a D a vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, kyselinu
pantotenovou, pyridoxin, niacin a vitamin B12) [10].

Z nutri¢niho hlediska nepatrné vy¢niva nad ostatnimi druhy masa maso hovézi a teleci, maso
dritbezi a krali¢i se cenni pro nizky obsah tuku a vepiové maso je oblibené ze senzorickych
divodu [11].

Vnitinosti jateCnych zvifat nazyvame droby a patii sem jatra, ledviny, slezina, srdce, jazyk,
mozek, micha, brzlik, Zaludek, plice a drStky. Vyzivové velmi hodnotné jsou jatra, ledviny a
srdce. Vnitinosti maji vyS$i obsah vitamind a minerdlnich latek, ale obsahuji vétsi mnozstvi
v tuku rozpustnych kontaminanti a tézkych kovili, nasycenych tukli a vétSinou 1 cholestero-
lu. Obsah cholesterolu v mase kolis4, pfedevsim v zavislosti na obsahu tuku (pramér 70
mg/100 g). VétSina masnych vyrobkii ma vysoky obsah tuku a soli. Z nutricniho hlediska

jsou masné vyrobky méné¢ vhodné potraviny nez libovd masa [11].
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4 KONZUMACE MASA

Maso je surovinou a potravinou velmi netidrznou, pomérné snadno a rychle podléha mikro-
bialni proteolyze, kterd mtize koncit az jeho vylou¢enim z potravinového uplatnéni. Maso
jako potravinova surovina musi spliiovat pozadavky na zdravotni nezavadnost a pozadavky
na kvalitu senzorickou, nutri¢ni, hygienickou, technologickou a kulinarni [47]. VSechny
potravinaiské technologie maji az na vyjimky do svych postupt zatazeny i konzervacni
principy a metody, které vedou k udrZitelnosti potravin nad jejich obvyklou mez. Setkavame

se s velkymi druhovymi rozdily masa 1 velkou variabilitou slozek a vlastnosti masa [33].

4.1 Nebezpeci spojena s konzumaci masa

Zdravotni nezavadnost a kvalita masa i1 dalSich potravin zivo¢iSného pivodu mohou byt
ohrozeny nebo zhorSeny az k nepozivatelnosti nebo nepftijatelnosti u vyrobce nebo pfti skla-
dovani. Vétsina zjisténych piipadl je zavinéna lidskym faktorem, nedbalosti nebo neznalosti
a vzdy neodpovédnosti. Zdravotni nezdvadnost masa je zakladni podminkou pro uplatnéni
masa jako potravinové suroviny a potraviny. Spotiebitel spoléhd na statni kontrolni veteri-
narni systém vcetné veterindrni prohlidky porazenych zvitat a masa, syst¢ém HACCP, systém
rychlého varovani v ramci EU o vyskytu nezddoucich skutec¢nosti [33].

Pti zpracovani masa a masnych vyrobkt mize dochazet k tomu, ze se do masného vyrobku
dostane pevny predmét nebo latka. Zdrojem této kontaminace obvykle byva strojni zatizeni
nebo prostiedi. Zdravotni riziko pro ¢loveéka predstavuji fyzikalni predméty, které mohou
mechanicky poskodit zuby nebo sliznice v trdvicim aparatu. Pii dodrzeni spravné vyrobni
praxe k takovému nebezpeci ptilis nedochazi [34].

Parazitarnimi riziky z masa jsou u nas cysticerk6za skotu (tasemnice bezbrannd), trichinelo-
za prasat (svalovec stoceny) a toxoplazméza (prvok Toxoplasma gondii). Aktualni je moz-
nost cysticerk6zy z konzumu tatarskych biftekd ze syrového masa. Mezi mikrobidlni rizika,
které se alimentarni cestou z masa pfenaseji na ¢lovéka patii salmoneloza, listeridoza, kampy-
lobakteridza a dalsi. Pasobi je Salmonella typhimurium a dal$i sérotypy, Listeria monocyto-
genes, Campylobacter jejuni a dal$i. Jind onemocnéni zplisobuji alimentarni kontaminace:
botulismus - Clostridium botulinum, stafylokokova enterotoxik6za, intoxikace Clostridium
perfringens, intoxikace Bacillus cereus a dalsi. Tato zdravotni rizika vychazeji z zivocis-
nych produktii, které jsou velmi pfiznivym prostiedim pro rozvoj mikroorganismii [33].

Clostridia a fada paraziti produkuje spory, které jsou rezistentni proti teplu a jinym streso-
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vym formam. Jiné patogenni organismy piezivaji pouze v podobé vegetativnich bunck
(napt. Salmonela), ale i1 tak je jejich zivotaschopnost v neptiznivych podminkéch znaéné
vysoké [34]. Parazitdrni a mikrobialni zdravotni rizika lze Uspé&sné likvidovat plisobenim

pasteracnich a sterilacnich teplot [33].

Maso 1 dalsi potraviny mohou byt spolu s kontaminaci patogennimi mikroorganismy zdra-
votné¢ ohrozeny chemickou kontaminaci. Chemické kontaminanty potravin jsou velmi po-
cetné a zahrnuji kontaminanty prosttedi, ale 1 potravinaiska aditiva a kontaminanty endo-
genni.

Rozsahl¢ vyhlasky o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny a o potravinovych aditi-
vech vydalo Ministerstvo zdravotnictvi CR. Podrobné mikrobiologické pozadavky na po-
traviny a zpisob jejich kontroly a hodnoceni jsou obsazeny ve vyhlasce Mze ¢. 294/1997
Sb. a ve vyhlaice Mze CR ¢&. 202/2003 Sb.. Dale tuto problematiku fesi natizeni komise
(ES) 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro potraviny [33].

4.2 Vliv konzumace masa na zdravi

Vzhledem k nutri¢nim vlastnostem by se mélo maso konzumovat ve prospéch zdravi. Nedo-
stateCny piijem masa muze na zdravi spotfebitell, zejména déti a mladeze piisobit negativ-
n¢. OvSem konzumace masa se musi fidit obecné uzndvanymi pravidly jako "pestie a stiid-
meé" a priméfene ke svému zdravotnimu stavu a ke své fyzické aktivité [33].

Nadmérny pfijem masa zvlasté tmavého a zivoc¢isSnych tuka zdravi neprospiva. Zvysuje se
riziko aterosklerdzy, zvySuje se hladina cholesterolu a pifetézuje se latkova vyména bilkovin
[23]. Cholesterol je v mase obsazen v rozmezi 50 az 100 mg ve 100 g a potiebné jeho
mnozstvi si lidsky organismus vytvaii asi ze 70 % sam. Zbylych 30 % vyuZiva z piijimanych
potravin. Tuky jako soucasti cerveného masa mohou zvySovat hladinu krevniho cholestero-
lu a vinu na tom nesou nasycené mastné kyseliny, které blokuji tvorbu tzv. LDL
receptort [33].

Z hlediska prevence aterosklerdézy doporucuji odbornici pro vyzivu maso kufeci, krti, tele-
ci, zvétinu a sladkovodni a motské ryby. K omezené konzumaci toleruji libové maso vepio-
vé, hovézi a konské. Za nevhodna jsou povazovana masa tucna, husi, kachni, mleta masa,
vnittnosti, pastiky, prejty, tlaenky, konzervy a uzenaiské vyrobky [33].

Z masnych vyrobkil pfinaSeji nejvice rizika uzeniny, které mohou obsahovat dusicnany, ale

také karcinogenni dusitany. Maso by se m¢lo jist v pfimétenych davkach. Diky procesu uze-
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ni maji vyrobky jako Sunka, slanina a uzené maso vysoké hladiny sodiku. Lid¢, ktefi maji
vysoky krevni tlak nebo maji natizenou dietu s nizkym obsahem soli by m¢li do jidelnicku

uzené masa a masné vyrobky zatazovat velmi ztidka [23].

wewr

4.3 Nejzavaznéjsi onemocnéni spojena s konzumaci masa

Pod timto pojmem se rozumi pozorované nebo piedpokladané zdravotni efekty v populaci
v disledku konzumace slozek obsazenych v mase a masnych vyrobcich zdravotné a hygie-
nicky nezévadnych [34]. Mezi vyznamna zdravotni rizika spojena s konzumaci masa a mas-
nych vyrobkll fadime hlavné riziko onemocnéni koronarnich cév srdce a nékterd nddorova

onemocnéni [33].

4.3.1 Maso a onemocnéni koronarnich cév

Onemocnéni obéhového systému organismu je v rozvinutych statech svéta na prednich mis-
tech pfi¢in umrti. U muzi je to pficina smrti asi v 52 % a u zen asi v 58 %.

Onemocnéni cév uzce souvisi s faktory zivotniho stylu a prostfedi. ZvySena koncentrace
cholesterolu v krvi je hlavnim rizikovym faktorem pro koronarni nemoci srdce. Hladina
krevniho cholesterolu je zavisla na piijmu tukl, riznych poméra a typi nasycenych a nena-
sycenych mastnych kyselin a transportu cholesterolu pomoci lipoproteint [34]. Od této teo-
rie se dnes jiz upousti, protoZe neni vysledek, ktery by definitivné oznacil piijem tuku
z masa a masnych vyrobkil za hlavni rizikovy faktor onemocnéni koronarnich cév srdce.
Cholesterol z potravy je vsttebavan pomeérné malo a hodnoty cholesterolu jsou ovliviiovany

hlavné cholesterolem vytvarenym v téle. Tvorba cholesterolu je vSak stimulovana vysokym

pfijmem nasycenych tuku [48].

4.3.2 Maso a nadorova onemocnéni

V dusledku nadorovych onemocnéni dosud v CR umira vice nez 22 % muzi a 20 % Zen.
Nejcastéji jsou studovany vzajemné vztahy mezi poctem nadorovych onemocnéni (pankrea-
tu, srdce, tlustého stfeva, prostaty a endometria) a konzumaci masa a masnych vyrobkl
[34]. Pricinou je zejména vysoky obsah nasycenych tuki a cholesterolu, vysoky obsah napf.
heterocyklickych aminti, vznikajicich pfi upravach masa a i vysoky obsah barviva hemu
[49]. Nekteré epidemiologické prace, které se tykaji nadora tlustého stieva piinaSeji pozi-
tivni 1 negativni vysledky. Studie v USA kon¢i zavérem, Ze konzumace tmavého masa zvy-

Suje riziko nddorovych onemocnéni tlustého stieva. Avsak i tyto studie vyvolavaji nejistoty
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a ve vztahu mezi konzumaci masa a nddorovym onemocnénim tlustého stteva se odbornici
ptiklanéji k nazoru, Ze je jesté pfiliS brzy na definitivni potvrzeni postaveni sloZzek masa a

masnych vyrobkll v onkologickém onemocnéni [34].
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5 CHEMICKE SLOZENI MASA

Pro poznani vSech vlastnosti masa (nutri¢nich, organoleptickych i technologickych) je dile-
zité znat 1 jeho chemické sloZeni. Podle toho zda uvazujeme cela jatecna téla nebo jednotlivé
¢asti masa se chemické slozeni znaéné méni [3]. Slozeni masa také kolisa v zavislosti na

druhu zvitete, plemeni, pohlavi, v€ku a zplisobu vyZivy.

Samotnd libovéa svalovina se sklada z vody, bilkovin, tuk®, mineralnich latek, vitaminti a
extraktivnich latek. Sacharidii obsahuje na rozdil od jinych potravin velmi malo, zahrnuji se
mezi tzv. bezdusikaté extraktivni latky [47]. ZjednoduSené se sval sklada ze 75 % vody,
19 % bilkovin, 3,5 % bezdusikatych extraktivnich latek a 2,5 % tuku [39].

Dulezitym kritériem je pomér obsahu vody a bilkovin tzv. Federovo ¢islo, které je u syrové-
ho masa pomérné stalé a ma hodnotu 3,5 [12]. Stanovenim jedné slozky (napt. tuku) se
pomoci Federova ¢isla snadno a rychle orienta¢né urci sloZeni masa. Federovo islo (zao-
krouhleno 4) je pouzito i v navrhovaném vztahu pro vypocet obsahu piidané¢ vody. Obsah

piidané vody = obsah vody — 4 x (obsah bilkovin) [3].

Tab. ¢. 1: Primérné hodnoty obsahu zivin v mase [v %] a hodnoty indexovych cisel [3]

Druh Mineralni | Federovo

masa Voda | Bilkoviny | Tuky latky Cislo podil T/B
Veprové
maso
Libové 64,4 17,3 18,2 0,9 3,73 1,05
Tucné 45 13 41,3 0,7 3,46 3,18
Hovézi
maso
Jalovice 66,9 20,5 11,5 0,98 3,26 0,56
Byci 73,9 21,9 3,1 1,17 3.4 0,14
Teleci 73,8 21,8 3.8 0,9 3,39 0,17
maso
Skopové 60 16,2 23 0,8 3,7 1,42
maso
Krali¢i 70 21 8 1
maso
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5.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou pfirodni polymerni slouceniny, které jsou tvofeny zakladnimi stavebnimi jed-
notkami, kterymi jsou aminokyseliny. Celkovy obsah bilkovin je dilezity udaj pti hodnoceni
vyzivové hodnoty masa a masnych vyrobkut [13].

Z technologického 1 nutricniho hlediska jsou bilkoviny vyznamnou slozkou masa. Jejich
obsah v mase je velmi vysoky a jde pfedevS§im o plnohodnotné bilkoviny, které obsahuji
vSechny esencialni aminokyseliny. Bilkoviny se v jednotlivych ¢astech masa 1i§i obsahem,
zastoupenim 1 vlastnostmi. Obsah ve svaloving kolisa od 18 — 22 %. Bilkoviny se déli podle
jejich charakteru a vlastnosti, ale predev§im rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich. Toto
tfidéni se shoduje s tfidénim podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach [3]. Obsah
¢istych svalovych bilkovin (sarkoplasmatickych a myofibrilarnich) urcuje jakost masa a
masnych vyrobkil. V zahrani¢ni literatufe se tato veliCina oznaCuje jako BEFFE (Binde-
gewebeeiweissfreies Fleischeiweiss). Vyznam ma z hlediska technologického, nutricniho a
ekonomického (stromatické bilkoviny jsou povazovany za neplnohodnotné a maso s jejich

vysokym obsahem ma niz$i cenu) [45].

e Sarkoplasmatické bilkoviny — jsou rozpustné ve vodé nebo slabé solnych rozto-
cich a jsou obsazeny v cytoplasmé¢. Vyznamnymi sarkoplasmatickymi bilkovinami
jsou albuminy myogen a myoglobin. Jsou tvofeny bilkovinou (globin) a barevnou
slozkou (hem) v molekule mé& vazan atom dvojmocného Zeleza. Z technologického
hlediska je jejich vyznam pomérn€ maly. Na vazbé vody se podileji asi jen ze 3 %
[12]. Nejvyznamnéjsi jsou hemova barviva (myoglobin, hemoglobin), zplsobujici
cervené zbarveni masa. LiSi se pocCtem peptidovych fetézcl, kdy myoglobin ma je-
den peptidovy fetézec s jednou hemovou skupinou. Je to svalové barvivo slouzici
jako zasobarna kysliku ve svalech. Hemoglobin je krevni barvivo, které zprostied-
kovava ptenos kysliku z plic do svali. Molekula hemoglobinu je tvofena ¢tyfmi pep-
tidovymi fetézci, kdy dva a dva jsou stejné o a . Kazdy nese svoji hemovou

skupinu [3].

e Myofibrilarni bilkoviny — jsou rozpustné v roztocich soli a ve vodé jsou neroz-
pustné. Myofibrilarni bilkoviny jsou obsazeny ve vlakné svalovych bunék. Vazou
nejvétsi podil vody v mase a tim se podileji na struktute salamii. Jsou zodpoveédné za

kontrakci svalu. Mezi vyznamné patii myosin, aktin a aktomyosin. Myosin je obsa-
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zen v tlustych filamentech a tvofi 45 % obsahu vSech svalovych bilkovin. Aktin je
jednofetézova globuldrni bilkovina a je hlavni slozkou tenkych filament a jeho obsah
je 21 — 23 % obsahu myofibrilarnich bilkovin. Aktomyosin je komplex vznikly spo-
jenim aktinu a myosinu, k ¢emuz dochazi pii svalové kontrakci nebo posmrtnych

pochodech [3], [12].

e Stromatické bilkoviny — jsou bilkoviny pojivovych a podpirnych tkéni. Nejsou
rozpustné ve vodé, ani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych
tkéni. Patfi sem zeyména kolagen, elastin a keratin. Kolagen je pevny ma bilou bar-
vu. Pfi zahfevu bobtnd a tvoii zelatinu. Neobsahuje vSechny esencialni aminokyseli-
ny — chybi tryptofan a cystein. Obsahuje velké mnozsvi glycinu, prolinu a hydroxy-
prolinu, ktery se v zadné jiné¢ bilkovin€ nevyskytuje. Elastin je elasticky a ma Zlutou
barvu. Z hlediska vyZivy je nestravitelny. Keratin je pruzny, mechanicky 1 chemicky
odolny. V technologii se z téla zvifat odstranuje (chlupy, pefi, kopyta). Vyuziti ro-
hoviny pii vyrobé polévkového koteni [3], [12].

5.2 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi ¢asti jako tuky (estery mastnych kyselin a glycero-
lu), v mens$i mife jsou ptitomny fosfolipidy (polarni lipidy). Obsah tuku v jednotlivych dru-
zich zvitat kolisa od 1 do 50 %. Rozlozeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Mala
cast je uloZena uvnitt svalovych bunék jako tuk intracelularni (2 — 3 %), tuk ulozeny mezi
svalovymi vlakny oznacovan jako intercelularni. Extracelularni neboli zasobni tuk tvofi za-
klad samostatné tukové tkan€. Pfimo ve svaloving je tuk oznaCovan jako intramuskularni.
Ze senzorického hlediska je vyznamny intramuskularni tuk, ktery ovliviiuje chutnost masa a
zaroven zpusobuje jeho kiehkost. Na fezu svaloviny tvofi mramorovani, cozZ je bila kresba
zilek. Tuky v mase a tukové tkdni jsou pifedstavovany zejména triacylglyceroly vysSich
mastnych kyselin. Nejcastéji se vyskytuji kyseliny palmitova, stearova a olejova.
V jednotlivych druzich tuku je rozdilny podil nasycenych a nenasycenych monoenovych a

polyenovych mastnych kyselin [3], [12].
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Tab. ¢. 2: Podil nasycenych a nenasycenych monoenovych a polyenovych mastnych kyselin

v jednotlivych druzich tuku [12]

Mastné kyseliny [%]
Druh tuku
Nasycené | Monoenové | Polyenové
veprové sadlo 25-70 37-68 4-18
hovézi lij 47-86 40-60 1-5
kuteci sadlo 27-30 42-47 20-24
mléény tuk 53-72 26-42 2-6
tuk kapra 22-25 46-50 23-28
kakaové maslo 58-65 33-36 2-4
olivovy olej 8-26 54-87 4-22
sojovy olej 14-20 18-26 55-68
fepkovy olej 5-10 52-76 22-40

Fosfolipidy tvoti maly podil obsahu lipidi v mase. Plsobi jako emulgator tukt diky polar-
nimu charakteru, pti skladovani se oxiduji snaze nez tuky [39].

Z lipidii se vyskytuji 1 steroly — cholesterol, ktery byva davan do souvislosti s vyskytem cho-
rob krevniho obc¢hu. Obsah cholesterolu ve svalovin€ 1 v tukové tkéani je pfiblizné stejny
500 — 700 mg [3]. Libova hovézi svalovina obsahuje ve 100 g asi 60 mg cholesterolu, vep-
fova 65 mg a u kufeciho masa je hodnota asi 80 mg na 100 g masa. Obecné je doporucova-

no, aby denni piijem cholesterolu neptesahl 300 mg [39].

5.3 Extraktivni latky

Nézev je odvozen od extrahovatelnosti téchto latek vodou béhem zpracovani a analyzy ma-
sa. Pro jejich stanoveni se pouZziva voda o teploté 80 °C. Jde o nesourodou skupinu latek,
jejich obsah je velmi maly. Z potravinaiského hlediska maji vyznam pro vytvofeni chuti a

vini masa (ATP, ADP, glykogen aj.). Z technologickych procest ovliviiuji chutnost zejmeé-
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na pii tepelném zpracovani. Vyznamny vliv ma 1 komleplex reakci — Maillardova reakce —
k nimz dochézi pti zahtevu [12].
Bezdusikaté — sacharidy (glykogen), organické fosfaty (nukleotidy, nukleové kyseliny)

Dusikaté — volné aminokyseliny, peptidy, biogenni aminy

5.4 Mineralni latky

Tvofti zhruba 1 % hmotnosti masa. Jsou to vSechny slozky, které ztstavaji v popelu po zpo-
pelnéni masa. Podileji se na udrzeni osmotického tlaku.

Vyskytuji se jako kationty (sodik, draslik, vapnik, hotcik) a anionty (hydrogenuhli¢itany,
fosforecnany), které prevladaji [12]. Hot¢ik a vapnik jsou Casteéné vazany na bilkoviny pro-
to v mase neni rozdé€leni iontli rovnomérné. Na bilkoviny je vdzano vice kationtii a tak v
sarkoplasmatu zbyva vice aniontii, takZe celkova reakce masa se pohybuje v kysel¢ oblasti
(pH <7) [3].

e Majoritni mineralni latky — Na, K, Mg, Ca, Cl, P, S

e Minoritni prvky jsou v mase obsaZeny v mensich mnoZstvich — Fe a Zn

e Stopové prvky — Al, As, B, Cd, Co, Cr, Cu, F, Hg, I, Mn, Mo, Ni, Pb, Se, Sn [13].

5.5 Vitaminy

V mase se zejména vyskytuji vitaminy skupiny B, vyskytujici se v jatrech a ledvinkach
zejména B ktery chybi v rybim mase. Lipofilni vitaminy se vyskytuji v tukové tkani a jat-

rech.V zanedbatelném mnoZstvi se vyskytuje vitamin C v Cerstvé krvi a jatrech [10].

5.6 Voda

Obsah vody v mase je velice proménlivy a zavisly jak na Zivoc¢isném druhu, ale i na obsahu

v

se nachazi v mase hovézim a kutfecim [13].

Voda je hlavni slozkou masa. V libové svaloviné je obsazeno az 75 % vody [50]. RozliSuje
se voda volna a vazana podle toho zda z masa voln¢ vytéka za danych podminek nebo niko-
li. Ve svaloving je 70 % obsahu vody v myofibrilach, 20 % v sarkoplazmé a 10 % v extra-

celularnim prostoru. Hlavni podil v mase tvoii voda volna. Pouze mald ¢ast vody volné je
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voln¢ pohybliva, zbyvajici ¢ast je imobilizovana. K uvolnéni imobilizované vody z masa je

tfeba pouzit zvySeného tlaku. Hydratacni voda je pevné vazana na bilkoviny [3], [12].

5.6.1 Vaznost

Vaznost masa je jeden z nejdiilezitéjSich faktora kvality masa, jak z pohledu spotiebitele,
tak z vyrobniho hlediska. Svalové bilkoviny jsou schopné udrzet mnoho vody. Voda se vaze
na bilkoviny a ovliviluje stravovani a zpracovani masa. Bylo zji§téno, Ze hoveézi maso ma
nejvetsi schopnost zadrzovat vodu, nasleduje vepfové maso a driibez ma tuto schopnost

nejmensi [ 14].

Vlevo: Vpravo:

Svétly vzorek masa Tmavy vzorek masa

s nizkou vaznosti s dobrou vaznosti

Obr. €. 2: Riizna schopnost zadrzeni vody ve svaloviné [14]

Vaznost neboli schopnost masa udrzet vlastni i1 pfidanou vodu pfti ptisobeni fyzikalniho na-
mahani. Vaznost masa ovlivituje jakost mastnych vyrobkii i ekonomiku vyroby. Hlavné
ovliviiuje ztratu vody pii1 vyrobé, skladovani a tepelném opracovani. Vyjadieni vaznosti je
podil vody vazané ku celkovému obsahu vody v mase.

Schopnost masa vazat vodu zavisi na fad¢ faktorii: pH, obsah soli, obsah iontli, rozmélnéni
masa aj. VEtsinu z téchto faktort je mozné technologicky ovlivnit a tim dosdhnout pozado-
vané vaznosti [3].

Z bilkovin se vyznacuje nejvetsi vaznosti myosin, naopak na vaznosti se v podstaté nepodi-
leji kolagenni bilkoviny. Vaznost je mozno zvysit piidanim cizich bilkovin. Vaznost se zvy-

Suje s postupujicim rozmélnénim, kdy dochazi k uvoliovani tkdné a bilkovinné struktury
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pak mohou Iépe bobtnat. Bobtnani je jednak oddaleni aktinovych a myosinovych filament a
jednak 1 odpuzovani peptidovych fetézci myosinu v disledku imobilizace vody. Vaznost
klesa rovnomeérné se stoupajici teplotou do 45 °C, kdy dochazi k prudkému poklesu vaznos-
ti vlivem denaturace bilkovin [12]. Spatna vaznost vody, ktera je doprovodnym jevem u
masa PSE (ma tedy i stejné ptiCiny), je nevhodnd z hlediska technologie zpracovani (Sunka,
debrecinka), ale 1 pro baleni porcovaného masa. DFD maso mé vaznost vody vysokou,
avSak vzhledem k nedostate¢nému okyseleni masa se snizuje jeho trvanlivost [36].

Meéfeni vaznosti se provadi riznymi metodami, a to zjiSténim ztrdt odkapem za podminek
zpracovani masa, lisovaci metodou, metodou kapilarni volumetrie, vytvofené na principu

lisovaci metody a ztratou vyvarem [12].

5.6.1.1 Vv soli na vaznost

Jde o vysledek vlivu aniontl a kationtli. S rostouci koncentraci soli stoupd vaznost svalovi-
ny, aby opé&t klesala na ptivodni hodnotu musi dosdhnout maxima (5 % soli). Rozdilna vaz-
nost byva mezi zvitaty rtizného pohlavi, v€ku, vyznam ma i zpisob chovu zvifat. Vaznost se
vyrazné méni v zavislosti na prubéhu posmrtnych zmén, nejprve klesa v disledku okyseleni

a nasledné stoupd v prubéhu zrani [15], [34].

5.6.1.2 Vliv pH na vaznost

Pti hodnoté¢ pH izoelektrického bodu (pH 5) je minimum vaznosti, protoze pocet kladnych a
zapornych naboji na molekule bilkoviny je vyrovnan [3]. Upravou pH svaloviny se zméni
rozlozeni kladnych a zapornych naboji na molekule bilkoviny. Dojde k rozstépeni nékterych
pricnych elektrostatickych vazeb a dojde k oddéleni peptidovych fetézcu a v prostoru mezi
nimi se imobilizuje vice vody. V mase a masnych vyrobcich se pH pohybuje v

rozmezi 4 — 7 [15].
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6 JATECNICTVI

Jatecné opracovani zvitat je prvni vyrobni fazi v masném pramyslu. Zahrnuje usmrceni zvi-
fat a Upravu jejich tél pro dal§i zpracovani. Soucésti je i chladirenské uskladnéni, béhem
n¢ho dojde k zadoucim posmrtnym zméndm v mase. Pfi jateném opracovani se ziskava
maso a vedlejsi jatecné produkty (krev, klize, stieva, droby aj.) Jakost masa zavisi na fad¢
intravitalnich vlivli, které plisobi na zviie za zivota. Vliv na jakost a produkci masa ma zivo-
¢iSny druh, plemeno, pohlavi, vék, zptasob vyzivy, nemoci, pouziti €k, hladovéni, podmin-
ky pti piepravée a stres [15].

Jatecné opracovani se ve vyspélych statech uskuteciiuje na vysoce mechanizovanych nebo
automatizovanych pramyslovych jatkach. Prace na jatkach je organizovana prevazné na
kontinudlnich linkéch, kde jsou zvitata opracovana ve visu na zavésné draze. Vykon linek za
sménu u skotu je do 250 kusi, u prasat 10 — 1500 kusi. Technologické postupy na jate¢né

lince musi byt sestaveny tak, aby se omezila kontaminace masa na minimum [3].
Jatefna zvirata

Z hlediska technologie masného priimyslu rozumime hovézi dobytek, prasata, ovce, kozy a
kong. U nas se chovaji strakata plemena skotu. Na jatecni vyrobu se predev§im dodévaji
vykrmovi byci o hmotnosti do 600 kg, jalovice a kravy [39].

Prasata musi mit dobré vlastnosti ve vykrmu — musi se dobie ptfizptisobit velkovyrobnim
podminkam, musi vykazovat vysoké denni piirastky pii optimalni spotfebé krmiva a musi
produkovat vysoky podil jakostnich masitych Casti a piiméfeny podil tuénych ¢asti a sadla.

v

Nejvhodnéjsi jsou prasata v zivé hmotnosti do 110 kg [16].
Nakup jateénich zviiat

Zvitata se nakupuji bud’ v Zivém stavu nebo tzv. nakup ,,v mase*. Pi1 ndkupu zivych zvitat
se zvitata hodnoti podle jakosti a vazi se. Nakup ,,v mase* ma n€kolik vyhod: pii ndkupu
masa je 1 na konci poradzeci linky znamy mayjitel jateCného zviiete, hodnoceni jakosti je ob-

jektivnéjsi, zvitata se nemusi vazit, mohou se piebirat v kusech, jednodussi evidence [16].
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6.1 Bourani masa

Bouréni je v masném primyslu druhou vyrobni fazi. Dochazi k rozdéleni jate¢né opracova-
ného téla na mensi Casti a jejich dalsi uprava, ktera zahrnuje vykosténi a odstranéni dalSich
nezadoucich ¢asti [17].

Diilezitou podminkou pii bourani je dodrzeni hygieny. Pii fezani masa se na jeho povrch
dostévaji mikroorganismy stykem s rukama pracovnikill, nozi a dal§imi nastroji i vzdusnou
kontaminaci. Teplota v bourarné by méla byt nizsi nez + 12 °C a maso by mélo mit teplotu
5-10 °C. Dlouhym pobytem masa na bourarné dochazi ke zbyte¢nému ohtevu, proto se pfi-
souva jen tolik masa, kolik je nutné pro zajiSténi plynulosti vyroby a vybourané maso je nut-
né co nejrychleji premistit zpét do chlazenych prostort [15].

Utelem bourani masa je ziskat maso piiblizné stejné jakosti a chemického slozeni, rozdglit
maso na mensi celky, s nimiz se Iépe manipuluje. DalS$im ucelem bourani je odstranit nepo-
zivatelné ¢asti a upravit maso co do velikosti a tvaru. Podle tcelu se rozliSuje bourani masa
pro vysek, pro vyrobu a bourani pro mrazirenské skladovani [17].

Vysekové maso se prodava pro spotiebitele rozdélené na jednotlivé anatomické celky. Jed-
notlivé celky by mély byt od sebe peclivé oddéleny po blanach. Vyrobni maso se pouziva
v masné vyrobé a déli se do nékolika skupin. Odd¢€lovani jednotlivych ¢asti neni tak detailni
jako u masa pro vysek, protoze se vyrobni masa zpracovavaji mélnénim. Bourani masa pro
mrazirny piipravuje ¢asti masa pro dlouhodobé skladovéni. Po rozmrazeni se maso pouziva

pro vyrobu [17].

6.1.1 Veprové maso

Indikatorem kvality masa je libovost vepfového masa a zvySovani podilu svaloviny. Velmi
vyznamnym parametrem kvality masa je kone¢na hodnota pH, ktera ovliviiuje schopnost
vazat vodu, barvu masa a kiehkost masa, coz je dilezité pro technologii zpracovani. Dilezi-
tym ukazatelem kvality masa je také barva. Veptoveé maso je stale svétlejsi, coz je zplisobe-
no zvySujicim se podilem bilych svalovych vlaken. Technologicky dulezitym znakem jakosti
vepfového masa je jeho schopnost vazat vodu [18].

Veprové maso ma svétle rizovou az rtizovou barvu a nékteré ¢asti maji tmaveé cervenou
barvu. Svalova tkan je mékka a prorostena tukem. Nejkvalitnéjsi je maso jedno - letych ku-

stt s hmotnosti do 100 kg. Maso starSich kustt ma tmavsi barvu, je tuzsi a obsahuje vice

tuku [19].
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Veprové maso je jednim z nejlibovéjSich druht masa. Vyrobky z vepfového masa obsahuji
velké mnozstvi nasycené¢ho tuku, jehoz nadmérné davky mohou zvySovat cholesterol a
vznik srde¢nich chorob.
Veprové maso se rozdéluje podle kvality do 4 jakostnich tiid [19].

e [. tfida — kyta, pecené

e [I. tfida — krkovicka, plec

e [II. tfida — kolinko, lalok

e [V. tfida — hlava, ocasek, kopytka
Veprové maso se da tepelné¢ upravovat vSemi zpiisoby (vareni, duseni, peceni, smazeni a
grilovani) a daji se z ngj ptipravit riizné pokrmy. Vedlejsi produkty se také mohou vyuzit na
piipravu pokrmi 1 riznych vyrobkl. Na dietni pokrmy se vepfové maso pouzivd malo. Vy-

uZzivaji se jen ty Casti, které obsahuji méné tuku [19].

6.1.2 Bourani vepirového masa

Jatecné opracovana prasata ptichazeji na bourani v ptilkdch. Veptova ptlka se d¢li na ¢asti:
hlava, ucho, lalok, krkovice, plec, pecené, bok, kyta, pazdik, ocések, piedni kolinko, zadni
kolinko, pfedni nozka, zadni nozka. Z pe€en¢ se odd¢luje panenské svickova a také se mtize
pricné€ naplatkovat na kotlety. Kyta se pii vykostovani déli na klizku, vrchni a spodni §4l,

predkyti a kvétovou Spicku [17].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Obr. €. 3: Zakladni dé€leni jate¢né opracované vepiové pulky: 1 - nozi¢ka zadni a
piedni, 2 - kolinko zadni a ptedni, 3 — kyta, 4 — pazdik, 5 — chvostik, 6 — pecené, 7 —
bok, 8 — plec, 9 — krkovicka, 10 — lalok, 11 — hlava, 12 — ucho [51]

U bourani veprového masa pro vyrobu se jednotlivé ¢asti masa zairazuji do nékolika

skupin:

Driivejsi oznaceni veprovych ¢asti bylo napt. VSO (veptfové specidlné opracované), nyni je

toto oznaceni nahrazeno a odpovida napt. VSO = V1 atd.

Vepriové specialné opracované VSO = V1 — maso z kyty zbavené tuku, slach a blan. Ur-

¢eno pro vyrobu Sunky.

Vepriové libové VL I = V2 — maso z vykosténé kyty a pecené. Vyuziva se pro vyrobu spe-
cialnich masnych vyrobki (Sunky, debrecinskad pecen¢) nebo jako vlozka do nékterych mél-
nénych masnych vyrobkl (Sunkovy salam). U téchto vyrobkl je mozno 5 % viditelného
tuku.

Veprové libové VL Il = V3 — maso z krkovice a plece. Uziva se do mélnénych masnych

vyrobkt (klobasy). Viditelny podil tuku vice nez 5 %.
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Veprové vyrobni s kiizi VVsk = V4 — libové ofezy s podilem Slach, krvavé ofezy s podi-

lem tuku ptiblizn€ 25 %. Vyuzivaji se jako spojka do jemné mélnénych vyrobk.

Veprové vyrobni bez kiize VVbk = V5 — tu¢né veptové maso, pochazejici z bokt. Jako

mélnéné se spolu s hovézim masem pouziva do spojky. Podil tuku je 60 %.

Veprové vyrobni bez kiize VVbk = V6 — laloky bez klize, pouzivaji se k vyrobé¢ masnych
vyrobkt napt. do tlacenek a jako vlozka do masnych vyrobki (gothaj).

Veprové sadlo bez kiize VSbk = V7 — vyuziva se do veprovych salami (herkules).
Veprové sadlo bez kiize — méné kvalitni V8 — vyuziva se jako vlozka do méné kvalitnich
masnych vyrobkl

Veprové sadlo bez kize V9 — tucné ofezy z kyty, plece, peCené, krku. Vyziva se jako
spojka nebo vlozka do vyrobkii nizsi kvality.

Veprové sadlo bez kiize V10 — mekky tuk z pazdikti, pouziva se do vafenych masnych

vyrobki (jelita) [17], [20], [21].

Podle EU se jakost vepfového masa hodnoti podle systému SEUROP. Systém SEUROP se
vyuziva k hodnoceni jakosti porazenych hospodaiskych zvitat. Tento systém zafazuje jatec-

n¢ upravené télo (JUT) dle jeho jakosti do obchodnich ttid [37], [38].

Tab. ¢. 3: Podil svaloviny (%) v JUT s pfejimaci hmotnosti od 60 do 120 kg [38]

Obchodni tfida Pozadavky

S 60 % a vice

55 a7 59,9 %

50 az 54,9 %

45 az49,9 %

40 az 44,9 %

ol Ol Bl C| =

méné nez 40 %
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Tab. €. 4: Ostatni poraZend prasata [38]

Obchodni tiida Pozadavky

N Jatecné upravena téla do 59,9 kg vcetné.

Z Jatecn€ upravena téla prasat nad 120 kg a jate¢né upravena téla
zmaslych prasnic a pozdnich fezancti. Svalstvo je na vSech Castech téla
dobfte az velmi dobfe vyvinuté.

H Jatecné upravena téla hubenych prasnic a pozdnich fezanct.

K Jatecné upravena téla kancti a kryptochoidti.
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7 TECHNOLOGIE MASNE VYROBY

Technologie masné vyroby je souhrn mnoha odbornych a pomocnych praci s masem a po-
mocnymi surovinami za pomoci strojii, zafizeni a vyrobnich predpisti, kdy vysledkem jsou

masné vyrobky [21].

Masny vyrobek je vyrobek z masa jate¢nych zvifat. Zpracovana jsou masa syrova nebo va-
fena, ktera jsou smichdna v rizném poméru s ptisadami nebo bez ptisad, kofenim aj. Plni se

bud’ do ptirodnich nebo umélych obali a rizné se tepelné opracovavaji [16].

7.1 Masna vyroba

Masna vyroba ma velmi bohatou historii. Nejdfive Slo o nasoleni masa, jeho mleti a michani
se smési riznych bylin. V soucasnosti patii masné vyrobky mezi jedny z nejpocetnéjSich v
potravinaiském pramyslu. Masné vyrobky se mohou charakterizovat jako druh bilkovinnych
potravin, které se vyrabi z opracovan¢ho syrového nebo predvaifeného masa s pridavkem
pomocnych ochucujicich latek. Tyto vyrobky maji typicky tvar a specifické organoleptické
vlastnosti [16]. V produkci masa a masnych vyrobkll se pouzivaji nové technologie a pfisa-
dy (napt. antioxida¢ni vytazky z rostlin), aby produkty ziskaly lepsi hodnotu, byly zdravé;si
a bezpecngjsi [42].

Terminem masna vyroba se rozumi produkce riznych druhti salamt, parka, klobas, uzenych
mas a dalSich masnych vyrobku. Jednotlivé operace masné vyroby se kombinuji podle typu
vyrobku. Velmi vyznamny rozdil je mezi vyrobky tvofenymi celymi kusy masa a mélnénymi
vyrobky, kde je nutné vytvofit jejich strukturu [15].

Masné vyrobky jsou piipravovany z rozmélnéného masa smichaného a ptfisadami a vytvaro-
vané do symetrického tvaru. Potifebné udrznosti se v masné vyrobé dosahuje fadou konzer-
vacnich zékroki, zejména solenim, tepelnym opracovanim, uzenim a suSenim [17].

Velky vyznam pro masnou vyrobu ma vaznost vody masa, kterd zavisi na hodnoté pH a
stupném vyzrani masa. Z hlediska technologické praxe jakéhokoliv oSetfeni masa, které
zpusobi sniZzeni poctu pricnych vazeb vldken myofibrilarnich bilkovin, umoziuje zvySovat

schopnost masa vazat a udrzovat ptidanou vodu [16].
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7.2 Suroviny

Vyrobni suroviny, které se pouzivaji pii vyrobé masnych vyrobkli jsou maso, tuk a droby
jecnych zvitat, dale jsou to pomocné a pridatné latky. Pouziva se vyrobni maso, které vzni-
ka jako vedlejsi produkt po vybourani svalovych partii pro vysek. Pro mnohé vyrobky se

urcité mnozstvi vody, solici smési a dalSich ptisad [15].

Dalsi dtlezitou surovinou, ktera je pouzita pro dalsi zpracovani, je tuk. Jiné jedlé ¢asti pora-
zen¢ho zvifete (jazyk, srdce, jater, ledvin, plice, branice, jicnu, stteva) a dalsi vedlejsi pro-
dukty porazky (krev, mékké tkan€ z nohou, hlavy) jsou Casto pouzivany pro dalsi zpraco-
vani. Zvlastni skupinu vnitinich orgdni tvofi stfeva, ktera mohou byt zpracovana specific-
kym zptsobem, aby byly vhodné jako klobdsové obaly. Nekteré z nich jsou jedeny s kloba-
sou, jiné se pouzivaji pouze jako obal pro parky a pted spotiebou se stahnou. Kize nékte-
rych zivoc¢isnych druht se také pouziva pro zpracované masné produkty. To je ptipad vep-

fovych kizi a drabezich kizi, v nékterych ptipadech také telecich kazi [14].

7.3 Pridatné latky a pomocné latky

Ptidatnymi latkami se rozumi latky, které se bez ohledu na jejich vyzivovou hodnotu zpravi-
dla nepouzivaji samostatné ani jako potravina, ani jako charakteristickd potravni ptisada.
Ptidavaji se do potravin pii vyrobé€, baleni, prepraveé nebo skladovani, ¢imz se samy stévaji
soucasti kone¢né potraviny. Seznam ptidatnych (aditivnich) latek oznacovanych na potravi-
nach E kody povolenych pro pouziti v potravinach jsou podle vyhlaSky Ministerstva zdra-
votnictvi CR &. 304/2004 Sb. [22].
Pti1 vyrobé potravin lze pouzivat ptidatné latky uvedené v této vyhlasce a schvalené dle za-
kona. Ptidatné latky sméji byt pouzivany pti vyrobe potravin uvedenych ve vyctu u jednotli-
vych latek, a to nejvySe do hodnoty stanoven¢ho "nejvyssiho povoleného mnozstvi" (NPM).
Hodnoty nejvyssiho povoleného mnozstvi se vztahuji na potraviny ve stavu, v jakém jsou
uvadény do ob¢hu, pokud dale neni vyslovné stanoveno jinak.
Ptidatné latky mohou byt povoleny pouze za predpokladu, ze:

1. je prokézana jejich technologicka potieba a ucelu nelze dosahnout jinymi ekonomic-

kymi nebo technologickymi prostifedky
2. v navrhovanych mnozZstvich nepiedstavuji Zadné zdravotni riziko pro spotiebitele

3. nemohou uvadét spotiebitele v omyl [23].
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Pomocnymi latkami jsou latky pouzivané pii vyrobé z technologickych divodi. Nestavaji se
soucasti potraviny, ale v kone¢ném vyrobku se mohou vyskytovat ve stopovém toxikolo-

gicky nevyznamném mnozstvi [23].

7.3.1 Chlorid sodny

Piivodné se pouzival pro dosaZeni GdrZznosti, pozdé&ji pro zvyraznéni chuti. Dnes je soleni
vyznamné zejména z technologického hlediska. Jedla stl zvySuje rozpustnost myofibrilar-
nich bilkovin a tim se podili na vytvoteni struktury masnych vyrobkt [3]. Samotnym chlori-
dem sodnym se v masné vyrobé soli omezené, vétSinou se piidava ve smési s dusitanem.
Bez pritomnosti dusitanu dojde pii zahfevu ke zméné barvy na Sedohnédou v disledku
premény myoglobinu na hemichromy. Samotna jedla siil se pfidava do slaniny, bilych a vin-
nych klobas, do vétSiny varenych masnych vyrobkii. Vyrobky, které jsou zahtivany na vyso-
ké teploty 170 °C by mély byt s ohledem na moZnou tvorbu N-nitrosolatek soleny jen chlo-

ridem sodnym. Pfidavek soli ¢ini 2 — 3 % hm [15].

7.3.2 Dusitan sodny

Vétsina vyrobki se soli dusitanovou smési. Dusitan sodny (E250) je ptisada zajist'ujici vy-
barveni masnych vyrobkii a zarovenn mé konzervacni Gc¢inky. Vyznam ma 1 jako pojistka
proti rastu Clostridium botulinum a tvorb€ botulotoxinu [3]. Vytvofeni rizové barvy mas-
nych vyrobku spociva v reakci dusitanii s hemovymi barvivy. Nejprve dojde k redukci dusi-
tanu v kyselém prostiedi na oxid dusnaty. Redukce nastane pisobenim redukcnich cinidel
véetné samotného myoglobinu. Vznikly oxid dusnaty reaguje s dalsi molekulou myoglobinu
za vzniku nitroxymyoglobinu [12].

Metmyoglobin vznikly v prvni reakei je chemicky nebo biochemicky zpétné redukovan. Te-
pelnym opracovanim nebo okyselenim dochézi k odtrzeni globinu od nitroxyhemu a vytvari
se nitroxyhemochrom. Pfi zahifevu na vysoké teploty mize dojit k tvorbé karcinogennich
nitrosamind. Jejich obsah je ve srovnani s jinymi zdroji v potravinach i v prostiedi zanedba-
telny. Pfeddvkovani a nerovnomérnému rozdéleni dusitanii v masnych vyrobcich je zabrang-

no tim, ze dusitany se piidavaji pouze ve formé dusitanové solici smési [15].

7.3.3 Kyselina askorbova

Ptidava se jako reduk¢ni €inidlo pii vybarvovacich reakcich do masnych vyrobkt za pouziti

dusitanové smési. Kyselina askorbova (E 300) snizuje hodnotu pH a to snizuje vaznost,
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proto se Casto pouziva askorban sodny (E 301), ktery urychluje proces uzeni. Askorban

sodny ptisobi reduk¢né, ale neokyseli dilo [3], [15].

7.3.4 Mlécnan sodny nebo draselny

Pouzivaji se pro zvySeni udrznosti. Mlécnan snizuje ztraty vyvarem a zvyraziuje chutnost

vyrobku. Pridavky byvaji 1 — 2 % [15].

7.3.5 Polyfosfaty
Derivaty kyseliny fosforecné E 450, E 451, E 452 se ptidavaji pro dosazeni lepsi vaznosti a
snizeni hmotnostnich ztrat pii tepelném opracovani. U¢inek polyfosfati spoéiva ve vazbé

vapenatych ionti [3], [15].

7.3.6 Cukry

Pouziva se pii vyrobé¢ sladkych uzenych mas. Do masnych vyrobki se ptidavaji pro otupeni
slané chuti, také jako substrat pro mikroorganismy ve fermentovanych masnych vyrobcich.
Pouzivd se sacharosa, laktosa, glukosa, fruktosa aj. Z polysacharidi se pouziva zejména
Skrob a ptidavaji se do nékterych vyrobkl pro zvyseni stability — vdzou uvolnénou vodu,

bobtnaji a vytvareji gely [3], [15].

7.3.7 Bilkoviny

Zlevijici ptisada, kterd ochuzuje vyrobky o maso. Pouzivaji se rostlinné bilkoviny napf.

sojove. Zvysuji viskozitu dila a po nabobtnédni na sebe vazou uvolnénou vodu [15].

7.3.8 Glukono-delta-lakton

Ptidava se do rychle zrajicich fermentovanych masnych vyrobki. Po hydrolyze vytvari kyse-

linu D-glukonovou a tim se snizuje pH [15].

7.3.9 Koreni
Ptidava se pro zvyraznéni chuti a aromatu, ma vliv na barvu, vzhled a GdrZznost masnych
vyrobkli. Nékteré z kofeni ma antioxidaéni G¢inky. S kotenim se nékdy ptidava glutaman

sodny pro zvyraznéni chuti [15].
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Kofeni je komplexni pojem pro slozky urcené ke zlepSeni chuti, jako je stl, pept, kofeni,
bylinky a zeleninu. Mezi koteni, které se bézné pouziva patii skofice, kasie, hiebicek,
zazvor, muSkatovy kvét, muskatovy ofiSek, paprika, koriandr, hotcice, mezi bylinky patii

$alvéj, bobkovy list, tymian a rozmaryn. Casto se pridava cibule a Eesnek [28].
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8 SOLENI

Maso se soli pro zlepSeni jeho organoleptickych vlastnosti, zeyména chuti, barvy, konzisten-
ce a stravitelnosti. Solenim se prodluzuje uchovatelnost v syrovém stavu.

K soleni se pouziva dusitanova nebo dusi¢nanova solici smés. Dusitanova nakladaci smés se
sklada z chloridu sodného obohaceného 0.5 — 0,6 % NaNO,. Dusi¢nanova nakladaci smeés
je obohacena o 2 — 2,5 % NaNOs;. Dusi¢nany a dusitany stabilizuji ¢ervenou barvu masa
reakci s ¢ervenym barvivem masa myoglobinem. Rychlost vybarvovani zavisi na kyselosti
prosttedi. Nejrychlejsi je pti pH zralého masa (5,2 — 5,6). Dusi¢nan i dusitan sodny se nesmi
pfidavat jako ¢isté soli, protoze patii mezi latky jedovaté. Uéinnd koncentrace
150 mg/100 g potlacuje rozvoj Skodlivé mikroflory. Dusi¢nanové soleni se jiz v praxi

neuplatiiuje [29].

8.1 Priprava masa na soleni

Veskeré maso, které je urcené k soleni, musi byt vZdy dobie prochlazené a vySetfené. Maso
zmrzlé nebo siln€ prechlazené nesmi byt nasoleno, protoze takové maso nepracuje a 1 pii
dlouhém lezeni a Castém piekladani je nestejné a nedostateCné prolezené. NejlepSi maso
k soleni je z dobytka, ktery netrpé€l riiznym transportem pied nebo po porazce.

Nejdulezitési Cinitel pfi nakladani masa je chlazeni. Za normalnich podminek se udrzuje tep-
lota v mistnostech, kde je maso nalozeno 4 — 7 °C. Je-li tfeba nasolené zasoby udrzet déle je
nutné pii soleni maso v nddobach dobie rovnat, po zaliti ldkem se dobie zatizi a pokud to
neni nutné, tak se neptekladd. Laky se zhotovuji z Cerstvé studené vody a po rozmichani
solné smesi ve vodée ji nechame ustat. Poté se usazena péna a necistoty odstrani.

Mistnosti, kde se maso soli a uchovava, musi byt dostate¢né¢ vzdusné, Cisté a dobie zatizené
pro chlazeni. Nadoby a ostatni naradi, které¢ se pouziva pii soleni, musi byt Cisté. Po kazdém
pouziti se ditkladné umyji horkou vodou a poté se studenou vodou oplachnou. Po vlozeni
do nasolovacich nadob se musi zapsat datum soleni (zaliti ldkem), pocet kust a celkova
vaha nasoleného masa [24].

Pronikani soli do masa je oznacovano jako diftize. Pro lepsi porozuméni transportnich jevi
pii soleni je diilezité definovat dva proudy difiize, které mohou nastat. Ztrata vody a piijem

soli v disledku vyrovnani koncentraci rozpusSténé latky v roztoku a rozpoustédla [30].
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Pti difuzi pronika stl z prostiedi o vySsi koncentraci (stl rozpusténa v masové §t'ave) do
prostfedi s niz8i koncentraci (do masa). Dochazi ke zvySeni osmotického tlaku. Rychlost
diftze je zavisla na rozdilu koncentraci, nejrychleji proto probiha na pocatku soleni. Dale je

zévisla na teploté, kdy vyssi teplota odpovida rychlejSimu pronikani soli [25].

Lepsiho a rovnomérného rozmisténi nakladaciho laku lze dosahnout také mechanickym
opracovanim - masirovanim. Stla¢ovanim a uvoliiovanim masa je urychlena difuze laku do

masa [15].
Zakladni faktory ovlivitujici pronikani soli do masa jsou:

- vnitini faktory (druh masa, obsah tuku, pomér svalové a vazivové tkan¢, stav masa
vzhledem k dob¢ od porazeni, tvar a velikost solenych kusti)
- vnéjsi faktory (koncentrace soli v laku, teplota laku, pomér mnozstvi 1dku k masu,

chemické piisady v solici smési, mikrobialni aktivita)

Soleni masa lze rozdélit podle zptisobu aplikace soli:

U mélnénych masnych vyrobku se sul pridava piimo do dila. U vyrobki z vétSich kusi masa
tydni nebo se ldk do masa piimo nastiikne pomoci mnohojehlového nasttikovaciho

stroje [31].

8.2 Soleni na sucho

Soleni na sucho se v nékterych ptipadech pouziva na celé kusy masa, kdy se maso promicha
s 2 — 3 % dusi¢nanovou solici smési. Takto promichané¢ maso se slozi do vhodnych nadob a
po né€kolika dnech se zatizi. Prosoleni, které probéhne v laku vzniklém ze solici smési a
z uvolnéné masové $tavy trva 4 — 8 tydni. Vytéznost je nizsi a prosoleni nerovnomérné

[25].
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8.3 Soleni do laku

Soleni do laku se pouziva pii nasolovani menSich kusii masa. Maso se umisti do nadob a
zalije se ldkem o koncentraci 15 — 16 % pftipravené z dusitanové solici smési [25]. Zalitim a
prolezenim se maso rovnomérné prosoli a zvétsi se obsah vody v mase, tim je vytéznost po
prolezeni velmi dobrd. Maso po prolezeni obsahuje 2 — 3 % NaCl. Do laku se mize ptidat
malé mnozstvi cukru, ktery zlepSuje chut’ a podporuje vybarveni masa [28]. Prosoleni je

ukon¢eno po sedmi az ¢trnacti dnech pii 10 °C [25].

8.4 Kombinované soleni

Kombinované soleni se pouzije v ptipad€, Ze se z masa neuvolni dostatek Stavy pii soleni
nasucho. Kdy se maso smichd s 2 — 3 % dusi¢nanové solici smési, necha se tii hodiny zale-
zet a pak se zaleje solnym ldkem o koncentraci 8 — 14 %. Doba prosolovani je jako u soleni

na sucho [25].

8.5 Nastrikovani

8.5.1 Priprava nastfikového laku

Dnesni vyroba uzenych mas je nemyslitelnd bez pouZiti nastfikového ¢i masirovaciho laku.
Jedna se o smési fosfatli, karagenanti, antioxidantl, Skrobt, ptipadné séjoveé €i zivocisné
bilkoviny a n€kdy s obsahem vlakniny. Ptipravky, které slouzi k vy$§im nastfikiim obsahuji 1
povolena barviva. Vhodné je sestavit nastfikové a masirovaci ldky na miru podle potieb
vyrobce a podle strojniho vybaveni, které ma k dispozici. Tak mohou vyrobci dosahnout
nejoptimalnéjSich vytéznosti a funkcnich vlastnosti produktu. Rozhodujici je chut’, vzhled a
barva, pevnost a krajitelnost produktt a v neposledni fad¢ trvanlivost.

Spravné sestaveni laku je obzvlasté dalezité pii vyrobé uzenych mas, kde krom¢ pevnosti a
chuti hraje rozhodujici roli minimalizace ztrat pfi vafeni a uzeni, tzv. vytéznost [35].

V masozpracujicich zavodech se predevS§im vyuziva nastfikovani pomoci injektor pro na-
solovani zejména vétsich kusti mas. Nasolovani do svalu probiha v 5 cm rozestupech napfic
svalovymi vlakny. Nastfikovani je nejrychlej$i zptisob nasolovani masa. Nasttikovacim zafi-
zenim se do masa injektuje rizny podil nastfiku ldku ptipraveného z dusitanové solici smési.

Mnozstvi ldku se vypocitd podle hmotnosti nastfikovaného masa, vétSinou je to 8 — 15 %

laku z hmotnosti masa. Nastiiknuté maso se zaleje slabym dusitanovym ldkem o takoveé
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koncentraci, aby maso po prolezeni obsahovalo 2 — 3 % soli. Necha se zalezet jeden az dva
dny. Poté se maso namo¢i do vlazné vody a udi se [25].

Pottebna koncentrace soli v laku se zjisti latkovou bilanci: M;c; + Mac, = (M, + Mp)cs, kde
M; je hmotnost masa, M; je hmotnost laku, ¢, je koncentrace soli v mase pied nakladanim, ¢,
je koncentrace soli v 1aku, c; je poZzadovana koncentrace soli v mase po nasoleni [29].

Timto zptisobem se mohou solit v§echny druhy masa uréené¢ho k uzeni. VSechny c¢asti se

deli na mensi kusy pro snadnéjs$i manipulaci. Nedoporucuje se takto nasolené a neuzené

maso uchovavat déle jak 7 dnti [24].
Ptipraveny lak, ktery obsahuje pfisady se vstiikuje jehlami do masa, bud’ ru¢né nebo strojné.

Tak se dosahne rychlého ulozeni a distribuce nakladacich soli a soli v mase [31].
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Obr. €. 4: Vyrobnik 1aku [53]
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8.5.2 Nejcastéjsi problémy s pouzitim nastfikového laku

Vzhledem ke svému sloZeni neni masirovaci a néstiikovy lak potravinou k pfimé¢ konzuma-
ci, ale stava se soucasti jin¢ho potravinatského vyrobku.

Po umichani ldku v ném zacinaji probihat chemické procesy, které urcuji trvanlivost potra-
vinového ptidavku. Po dvou dnech nema hotovy 14k stejné vlastnosti jako Cerstvé umichany.
Jeho pouzivani miize vést k funkénim nedostatkiim v chuti, barvé a trvanlivosti kone¢ného
vyrobku. Proto by mél byt lak pfipravovan Cerstvy, tésné pied pouzitim [31], [35].

ku vznika teplo a tim nezddouci mikrobiologickéd aktivita. Pfi pouziti teplého laku nebo
opakované pouzivan¢ho ldku mohou vzniknout bubliny v uzeném mase. Tyto bubliny zpt-
sobuje nadmérny vyskyt bakterii, které spotiebuji bilkovinu obsazenou v mase. V ptipadé
nedodrZeni spravné vyrobni praxe (napi. nedostatetné proplachnuti nastfikové jehly), se

mohou nastfikem do masa dostat nezadouci bakterie [35].

8.5.3 Princip nastfikovani masa

V primyslové praxi se pouzivaji mnohajehlova nasttikovaci zatizeni, kdy se do masité hmo-
ty nastiikuje presné¢ davkované mnozstvi solného laku, o zndmé koncentraci NaCl, s obsa-
hem rtiznych piisad a pfidavnych latek (soli, fosfore¢nany, askorbany, kaseinaty, dusi¢nany,
dusitany, glutamaty, kofeni). Nasttikovani mnohajehlovymi injektory umoZiuje vyssi pro-
duktivitu a lepsi distribuci laku [31], [34].

Diilezitou soucasti vsttikovaciho zafizeni je n€kolik dlouhych dutych jehel s dirkami nebo
jedina dlouhé duta jehla. Vsttikovac s jednou jehlou se vsouva do masa celou délkou a ve

stejnych rozestupech. Pfi pomalém uvolnéni uzavérky se do masa vpousti lak [22].
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Obr. €. 5: Mnohajehlové nasttikovaci zatizeni [53]
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Obr. €. 6: Princip nastiikovani pomoci dutych jehel [53]

8.6 Masirovani

Pro lepsi a rychlejsi rozptyleni nasttiknutého laku se pouzivaji masirky. Nejvyssiho efektu se
dosahne pterusovanou masazi (rotaci nebo tumblovanim = paddnim) nastfiknutych kust
masa ve vakuu [34]. Vakuum ptisobi roztazeni tkan¢ a tim usnadnuje difiizi nakladaciho
laku do masa. Zarovenn nedochazi v povrchovém roztoku bilkovin k vytvafeni bublinek,
které by zpusobily po tepelném opracovani poskozeni bilkovinného gelu na povrchu a tim

poruseni soudrznosti jednotlivych kouskli masa [52].
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Masirovani se provadi v rotacnich bubnech nebo stacionarnich nadobach, kde je maso
vhodné promichano pomoci tvarovanych ramen [34]. Pti pfepadavani se maso pohybuje v
otacejicim se zafizeni, kde je maso riizné¢ konstruovanymi prepazkami vyzvednuto do vyse,
prepadne a pii dopadu je mechanicky namahano (stlaceno). Dulezitou podminkou je

dostate¢né nizka teplota, aby nedochazelo k separaci tuku [52].

Obr. ¢. 7: Masirky [53]
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9 DALSI TECHNOLOGICKE OPERACE MASNE VYROBY

9.1 MZélnéni a michani

Tyto dv€ operace probihaji vétSinou soucasné a vytvaii se vlastni struktura salamu. Na mél-
néni masa se pouzivaji fezacky nebo kutr. Kutr je mélnici zatizeni s oto¢nou misou, ve které
se otaci hridel s né€kolika srpovitymi nozi. Pti kutrovani se hmota ohtiva a proto se pridava
Supinovity led z pitné vody. Toto mnozstvi vody se musi od celkového pridavku vody ode-
¢ist. Klasicky postup michani se skldda z postupného déavkovani jednotlivych surovin do
rozméliovaciho zatfizeni. Michani probiha v kutrech nebo na kontinudlnich linkach sloze-

nych z jednotlivych jednoucelovych stroji jako jsou fezacky [15], [16].

9.2 Narazeni

Jde o pInéni hotového dila do vhodnych technologickych obald. Obal slouzi jako tvarovaci
prostfedek, umoziuje tepelné opracovat vyrobek a chrani ho pred piisobenim vnéjsich vlivi.
Jako obal mohou slouzit ptirodni stieva, klihovkova stfeva a stfeva vyrobena z plastickych
hmot a celulosy. Nardzi se riznymi druhy nardzecek. Kontinualni zafizeni, které narazeji

dilo, ale i pfetaceji a oddéluji jednotlivé davky [15], [16].

Obr. ¢. 8: Narazecka [53]
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10 UZENI

Uzenim se masu a masnym vyrobkim dodavd chutnost a trvanlivost ucinkem koute
z tvrdého dieva a pilin [21]. Pfed vlastnim uzenim je nutné u kusi masa solenych v laku
vymacet prebytecnou stl z povrchu. Nékteré speciality (cikanska pecené) jsou nékdy pied
uzenim povrchove pribarvovany karamelem [17].

Piivodnim cilem uzeni bylo zajisténi trvanlivosti vyrobku, kdy soucasné ptisobi tepelny za-
krok, osuseni povrchu a konzervacni latky z koufe napt. formaldehyd. V soucasnosti se
uzeni vyuziva ke zlepSeni organoleptickych vlastnosti. Povrch vyrobku se zbarvuje zlato-
hnéd¢ a zbavuje se témet vSech mikroorganismi [21].

Pro vyrobu koufe se pouziva tvrdé dievo, které se zpracovava ve forme pilin nebo drtin
v rizné konstruovanych vyvijecich, oddélenych od vlastni udici komory. Jinou moznosti je
pouziti umélych udicich preparatii, které maji upravené chemické slozeni, takovy kouf je
aplikovatelny i ptimo do dila [15].

Kouf je slozita disperzni soustava, vznikajici pti pomalém spalovani dieva (pilin), obsahujici
plynnou fazi v niz jsou rozptyleny ve forme aerosolu tuhé a kapalné ¢astice. Technologicky
vyznamné slozky koute - kromé¢ N,, O,, CO, a vody, které se podileji pouze na pienosu
tepla — jsou alkoholy, fenoly, karbonylové slouceniny a karboxylové kyseliny. V koufi jsou
obsazeny i nekteré Skodlivé latky podporujici vznik rakoviny jako polycyklické uhlovodiky
napi. 3,4-benzo-(a)-pyren [15], [16]. Udi se maso v kusech i masné vyrobky nardzené do
obali. Rozeznavame uzeni horkym koufem (80° — 90°C), teplym kouiem (60 °C) nebo stu-
denym koufem (20 °C) [15].

st

Obr. &. 9: Udirna [53]
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10.1 Zpisoby uzeni

e Uzeni studenym koufem (p¥i teploté kolem 20 °C ) — neptisobi tepelné opracova-
ni. Dodava pouze chemické slozky a ptispiva k suseni. Uzeni probihd dlouho a kouf
se vétSinou musi ochlazovat. PouZiva se k vyrobé fermentovanych masnych vyrobkl

a doba piisobeni kouie byva n€kolik dnti [17], [34].

e Uzeni teplym koui'em (p¥i teploté kolem 60 °C ) — pouziva se pro uzeni velkych
kusti masa (slanina, uzena masa). Vyrobek se koufem vétSinou aromatizuje a kon-

zervuje, poté se vétSinou tepeln€ upravuje. Uzeni trva nékolik hodin [17], [34].

e Uzeni horkym koui‘em (p¥i teploté 80° — 90 °C) — pouZiva se pro vétsinu masnych
vyrobkl. S uzenim soucasné probihd i tepelné opracovani a tim je zajiSténa drznost

[17], [34].
3 etapy uzeni teplym koufem:

1. osuSeni — je diilezit¢ pro vybarveni, ohfaty a oschly povrch Iépe zachycuje
slozky koufe. Povrch masa je osuSen horkym koufem, kdy teplota je

70 °C a vlhkost je nizka.

2. uzeni — pouziti hustého koute, ktery je dulezity pro vybarveni a ziskani ty-

pického aroma. Teplota kouie 60 °C za ptivodu koute.

3. vypalovani — dokonceni tepelného opracovani. Udi se koufem o teploté

70 - 80 °C [29], [34].

Pfi uzeni se z masa a masnych vyrobkli odniméa voda a dodava se uzena viiné a chut’. Udit
Ize jen maso prosolené a pii uzeni ztraci vyrobek 35 % vody. Udici proces tvoii faze osy-

chéni, aromatizovani a douzovani [21].

10.2 Zasady uzeni

Maso a masné vyrobky se nesm¢ji ddvat do nevyhiaté udirny, jinak tmavnou. Na pocatku
uzeni musi byt zajistén odtah vlhkosti z udirny [29]. Pokud by k tomu nedoSlo maso by se
mohlo zapafit a masné vyrobky by byly $§patné¢ vybarvené. Pfi nadmérné¢ dlouhé dob¢ uzeni

teplou cestou dojde k uvoliovani tuku, pak vyrobek mtize praskat a deformovat se [21].
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10.3 Chlazeni

Po uzeni musi byt vyrobky rychle zchlazeny pitnou vodou pomoci sprchovani a po vychlad-
nuti umistény v chladirné az do doby expedice. Ucelem chlazeni je zabranéni pomnozeni
mikroorganizmi. Né&které masné vyrobky se povrchové mizou oSetfit — kulér, kofeni.

V tom piipadé jsou n€které zbaveny technologického obalu [15].
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11 CHARAKTERISTIKA UZENYCH MAS

Cesta k dokonalé vyrob¢ uzenych mas spociva v tvorbé optimalnich podminek vyroby, které
zahrnuji spravny vybér masa, spravnou technologii a spravnou teplotu.

Hodnota pH cerstvého masa je cca 7 — 7,2. Po usmrceni zvifete nastava Prae rigor, kdy
enzymy preméiuji glykogen na kyselinu mlé€nou a tim dochazi k okyseleni masa. Pribéh
poklesu pH zavisi na obsahu glykogenu a teploté. V nékterych piipadech dochézi
k odchylnému prabehu (tzv. PSE a DFD maso). Disledkem poklesu pH je zvySeni udrznos-
ti masa (potlati se hnilobnd mikroflora), negativné je vSak ovlivnéna vaznost.
Rigor mortis — posmrtna ztuhlost, kdy maso dosahuje minimalni vaznosti a neni vhodné pro
zpracovani ani pro masnou vyrobu. Pti zrdni masa se postupné uvoliuje ztuhlost svalu,
zlepSuje se vaznost a mirné€ roste pH. Hodnota pH zralého masa je cca 5,2 — 5,6 [1].

Maso PSE se zjisti 45 az 60 minut po porazce na téle zabitého zvitete, kdy hodnota pH je
pod 5,8. Takové maso je svétlé, meékke, vodnaté a ma vysokou schopnost uzeni, ale nizkou
vaznost vody. Maso DFD se da zjistit méfenim hodnoty pH aZ po 24 hodinach od zabiti.
Hodnoty pH dosahuji vyssi nez 6,2. Takové maso je tmave, tuhé, such¢ a ma Spatnou
schopnost uzeni, ale vysokou schopnost vazat vodu. Maso s tak vysokym pH ma omezenou
mikrobidlni trvanlivost i schopnost uzeni.

Spravna technologie uzenych mas spocivd v nastfiku, masirovani, uskladnéni, uzeni a na-
sledném skladovéani. Dtlezité je dodrzeni teplot pifi opracovéni, uzeni, skladovani a

dopravée [53].

@ Méfeni prabéhu hodnoty pH po poraice

iso-lektr, B
bod

Obr. €. 10: Porovnani hodnoty pH [53]
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Uzena masa syrova a uzend masa vafend se vyrab¢ji z masa jakostnich mladych prasat. Ma-
sa musi byt nasolend nebo nalozena a prolezena. Maso z kadi se vyveze k udirné a polije se
teplou pitnou vodou a necha se prohtat. Nahtatim prolezelého masa v teplé¢ vodé pted uze-
nim se sleduje lepsi vybarveni v nakroji 1 na povrchu u vyuzeného masa, mirné odsoleni,
zlepSeni aromatizace a snizeni ztradt uzenim. Prohtaté kusy masa se povéesi na hacky a po
odkapani a oschnuti se vkladaji do udirny. Uzeni masa se skladd z osychani a aromatizace,
kdy se maso musi pfiméfené prohiat, zbavit podilu vody a konzervovat se latkami z koufe.
Doba uzeni zavisi na druhu a velikosti kusit masa. Trva 2 az 4 hodiny pti 50 — 80 °C.
K uzeni je vhodné vepifové maso, protoze ma jemné vladkno, dostatek tuku a méné vody.
Proto nedochazi k tvrdnuti svalovych vlaken.

Uzené vepiové maso patii mezi tepeln€¢ opracované masné vyrobky. Ve vSech ¢astech vy-
robku musi byt dosazeno tepelného ucinku odpovidajiciho ptisobeni teploty + 70 °C po do-
bu 10 minut. [21].

Senzorické pozadavky na uzena masa:
e Konzistence - v uceleném kusu pevna, soudrzna. Platky se nesmi odd¢€lovat na jed-
notlivé svaly.
e Vzhled v nakroji - vyrobek na fezu barvy odpovidajici druhu pouzitého masa, jed-
notlivé svaly patrny. Ojedin€la mensi loZiska tuku na fezu jsou ptipustna.
e Viiné a chut’ - typicka pro uzené maso, pirimétené sland, lahodna. Vyrobek kiehky

na skusu, v tenkych platcich kiehky [44].

Uzena masa rozeznavame: ( ptiloha tab. Sortiment uzenych mas)

a) syrové uzené maso — rozumi se Casti VL II s kosti nebo bez kosti, vybrané, upra-
vené, nasolené nebo namasirované. Po proleZeni se vkladaji do udiren. Musi se ku-

chynisky upravit napt. uzena Sunka s kosti, uzena krkovicka, uzené plecko [21].

b) varené uzené maso — pouzivaji se uzena masa syrova vybrana tak, aby méla stejnou
vahu, po uzeni se tepelné opracovavaji kratkodobym zahfevem pii bodu varu vodu a
poté se dovari do mékka pii 75 — 80 °C [12]. Dodavaji se do prodeje upravené tak,
aby se mohlo piimo konzumovat napt. varena uzend krkovicka, vafend uzena pece-

n& [19].
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12 SPECIANI MASNE VYROBKY

Specialni masné vyrobky jsou vyrobeny z jednoho druhu vybérové suroviny, solené a
naklddané. Vcelku se da upravovat kyta s kosti 1 bez kosti, pe¢né€, krkovicka, plec, bucek,
kolena, hlava, jazyk, a nozi¢ky. Po vytvarovani se vafi, udi a nékteré se paprikuji. Typické

jsou pro tyto vyrobky nadrocné technologie a jsou urceny pro rychlou spotiebu [32].

12.1 Kladenska pecené

Zakladni suroviny: veptfova pecené 121,6/100 kg

Prisady: dusitanova solici smés 4,2/100 kg, ¢esnek 0,05/100 kg
Obaly: motouz 0,06 kg mikrotenové ptifezy 0,46 kg

Technologie — vykosténé upravené veprové pecene s vySkou sadla do 3 cm se nasttiknou
solnym ldkem s ptfidavkem Cesneku a nechaji se 2 — 3 dny prolezet. Prosolené pecené se

piekroji na dve ¢asti a tepelné se opracuji uzenim [27].

12.2 Kladenska slanina

Zakladni suroviny: veprovy bok bez kiize soleny 122,0/100 kg
Prisady: pept ¢erny cely 0,2/100 kg, ¢esnek 0,05/100 kg
Obaly: motouz 0,12 kg, mikrotenové ptifezy 0,46 kg

Technologie — upravené boky se nasttiknou lakem s pfidavkem cesneku a vyvaru z pepie a
nechaji se 2 — 3 dny prolezet. Po prolezeni se nakr4ji na pruhy o $ifi 8 — 10 cm o hmotnosti

0,4 — 0,6 kg, opatii se ockem a tepeln¢ se opracuji uzenim [27].

12.3 Moravské uzené maso
Zakladni suroviny: veprove Saly z kyt solené 136,0/100 kg

Pokryv: skrob 0,8/100 kg, kulér 0,8/100 kg, olej 0,2/100 kg, ¢esnek 0,2/100 kg, voda 10,0
1/100 kg

Obaly: motouz na ocka 0,09 kg, mikrotenové ptifezy 0,46 kg
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Technologie — nasttiknuté prolezené Saly z kyt se opatii oCkem a ztuzi se tak, aby zistaly
mirn¢ tuzsi. Po vychladnuti se opatii kulérovym pokryvem a zaudi teplym koufem. Po vy-
chladnuti se bali do ptitezi [27].

12.4 Moravska domaci Sunka

Z:akladni suroviny: veptové specidlné opracované — kyty solené¢ 125,0/100 kg
Prisady: pept ¢erny cely 0,2/100 kg, ¢esnek 0,05/100 kg

Obaly: sitky 21 m, Al spony 220 ks

Technologie — upravené kyty se nastiiknou ldkem s ptidavkem Cesneku a vyvaru z pepte a
nechaji se 2 — 3 dny proleZet. Po prolezeni se nakraji na 2 — 3 cCasti, vsunou se do siték a

tepelné se opracuji uzenim [27].

12.5 Moravska krkovic¢ka

Zakladni suroviny: veptova krkovice bez kosti solend 127,6/100 kg
Prisady: pept ¢erny cely 0,2/100 kg, ¢esnek 0,05/100 kg

Obaly: sitky 21 m, Al spony 220 ks

Technologie — upravena svalovina zveptfovych krkovic se nastfikne solnym lakem
s ptidavkem Cesneku a vyvaru z pepie a nechaji se 2 — 3 dny prolezet. Prosolené krkovice

se vsunou do pruznych siték a tepelné se opracuji uzenim [27].

12.6 Uzena panenska pecené

Zakladni suroviny: veprové libové I solené — na jemno 18/100 kg, veptova svickova sole-
na 110,0 /100 kg

Prisady: pept ¢erny 0,1/100 kg, muskatovy ofech 0,05/100 kg

Obaly: sitky 30 m, serdzni blany 50 ks, motouz 0,05 kg

Technologie — na sucho nasolena upravena vepiova svickova se potie spojkou, ktera se
piipravi z veptfového libového a koteni, a po 5 — 6 ks se zavinou do zvlhcené serd6zni blany
do tvaru SiSky. Po vsunuti do pruzné sitky se zavazou a opatii ockem. Vyrobky se tepelné

opracuji uzenim horkym koutem [27].
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12.7 Cajovky

Zakladni suroviny: vepiové libové I — na jemno 25/100 kg, veptové libové II — na jem-

no 10,0 /100 kg, veptové vyrobni bez klize — na jemno 67,0/100 kg

Prisady: dusitanova sol. Smés 2,46/100 kg, pept ¢erny 0,3/100 kg, paprika sladka 0,1/100
kg, ¢esnek 0,05/100 kg, cukr 0,1/100 kg

Obaly: cutisinova stteva prim. 45 mm — 100m, motouz 0,1 kg

Technologie — nahrubo se roziezou veprove libové I, veptfové libové 11 a boky a smicha se
solici smési. Poté se utoci v fezacce pies desku s otvory o priméru 5 — 8§ mm. Pietocené
dilo se necha prolezet 1 — 2 dny v chladirné pii teploté 0 — 1 °C. Po proleZeni se dilo roz-
mélni v kutru na jemnou, pojivou hmotu. Dilo se narazi do klihovkovych stiev a odd¢€luji se
kusy o hmotnosti asi 100 g. Vyrobky se nechaji 4 — 6 hodin odpo¢inout a pak se 2 — 3 dny
udi studenym kouiem o teploté 20 °C [27].

12.8 Prazska slanina

Zakladni suroviny: veprové boky 148,0/100 kg

Prisady: dusitanova sol. Smés 3,7/100 kg, pept ¢erny drceny 0,3/100 kg
Obaly: sitky 21 m, motouz 0,08 kg, mikrotenové ptifezy 0,46 kg

Technologie — upravené boky se na sucho nasoli s ptidanim pepie. Po prolezeni se vsunou

do sitky a opatii oCkem. Udi se studenym kouiem po dobu 5 dnti a susi asi 14 dnti [27].

12.9 Lovecka Sunka
Zakladni suroviny: veptfoveé specidlné opracované 115,0/100 kg

Prisady: dusitanova sol. Smés 2,9/100 kg, pept ¢erny drceny 5,0/100 kg, zelatina 0,55/100
kg

Obaly: motouz 0,2 kg, mikrotenové ptifezy 0,6 kg

Technologie — upravené zacCisténé kusy svaloviny o hmotnosti 300 — 350 g se nasoli na su-

cho. Po proleZeni se opatii o¢kem, namoc¢i se v 10% vlazném roztoku Zelatiny a obali se

v drceném pepii. Udi se ve studeném kouii 2 — 3 dny [27].
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12.10 Prsut

Zakladni suroviny: veptova pecen¢ 144,0/100 kg

Prisady: dusitanova sol. Smés 5,76/100 kg, pept cerny 0,225/100 kg, ¢esnek 0,025/100 kg
Obaly: motouz 0,09 kg, mikrotenové ptifezy 0,46 kg

Technologie — upravené pecené se piekroji a na sucho nasoli s ptidavkem pepie a Cesneku.
Prolezelé pecené se opatii ockem a na povrchu se lehce oplachne. Po odkapani se vyrobky
ptesunou do specialnich susicich a zracich komor. Uzeni studenym koufem, suSeni a zrani

trvaji 5 — 6 tydni [27].

12.11 Lososova Sunka

Zakladni suroviny: hibetni sadlo — na platky 21,5/100 kg, vepfova pefené solena
84,0/100 kg

Prisady: pept ¢erny 0,04/100 kg, muskatovy ofech 0,02/100 kg
Obaly: sitky 33m, ser6zni blany 60 ks, mikrotenové ptifezy 0,46 kg

Technologie — kusy jadra nasolenych peceni, které jsou velké 15 — 20 cm se poprasi smési
pepte a muskatového ofechu. Zavine se do stejné Sirokych plath Speku a do vlhkych serdz-
nich blan. Poté se vsune do sit’ek nebo se husté prevazi motouzem a opatii se ockem. Vy-

robky se udi 2 dny studenym koufem [27].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

57

II. PRAKTICKA CAST
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13 CIL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace v teoretické ¢asti bylo definovat maso, jeho nutriéni hodnotu a vliv
konzumace masa na zdravi ¢lovéka. Dale bylo popsano zpracovani masa, zejména piiprava
masa na soleni a popis nasttikovani laku do masa.

Hlavnim cilem diplomové prace v praktické ¢asti bylo zjistit a vyhodnotit vytéznost svalo-
vych partii vepfového masa po tepelném opracovani uzenim dle druhu néstiikového laku.
P injektaZnim nastfiku do masa byly pouZity nastiikové laky rtznych firem. K dispozici

byly 4 druhy laki od firmy:
e Almi Gewiirze
e Esoproduk s.r.o

e [ AY Kofenis.r.o

e Miiller Food Additive s.r.o
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14 MATERIAL A METODIKA PRACE

14.1 Popis prace

Pro stanoveni bylo pouZzito 240 kg veptfového masa. Po bourani veptovych pilek na jednot-
livé svalové partie bylo odebrano 20 kg kyty, 20 kg krkovice a 20 kg kotlety. Jednotlivé
partie byly nastiiknuty Ctyfmi druhy laka od rGznych spole¢nosti. Thned byly zvazeny, aby
byl zjistén skutecny nastiik. Pro lepsi a rovnomérné rozmisténi néstfikového laku bylo pou-
zito mechanické opracovani, kdy byly nastiiknuté kusy veprového masa dany na cca 6 — 8
hodin do bubnové masirky. Nasledné¢ po masirovani masa probihalo tepelné opracovani
uzenim teplym koutfem. Po vychlazeni byly jednotlivé ¢asti znovu zvazeny a tim byla zjiSté-

na vytéznost uzeného vepifového masa.

Tato préace byla napsana diky spolupraci s firmou KMS s.r.o. Hluk, jimiz byly poskytnuty
vzorky vepfového masa. Veprové pllky byly vykoupeny a zpracovany touto firmou.

Firma KMS s.r.o. Hluk zacala vyrabét masné vyrobky a zpracovavat veprové 1 hovézi maso
od roku 1994. Ptesto, ze je to mensi podnik, ve kterém k dneSnimu dni pracuje 22 zamést-
nanctli, vyrdbi Siroky sortiment mastnych vyrobkl a zpracovaného masa. Tento sortiment
vyrobkl dodava jak na tuzemsky, tak i zahrani¢ni trh.

Tato firma nakupuje vepfové maso v CR v Dolnich Hefmanicich. Maso je dovaZeno kazdy
den Cerstvé. Zpracovani masa probiha ve zpracovatelském zavodé pod stalym veterindrnim

dohledem, kde je zaveden a uplatiiovan systém HACCP.

14.2 Pouzité pristroje a zarizeni

Chladici boxy, bouraci stoly, bouraci noZe, plastové bedny, nasttikovaci zatizeni (Inject star
new twist), digitalni vahy, masirovaci zafizeni (Inject star new twist), udirny (Inject star new

twist).

14.3 Pouzité druhy laki

Pro vyrobu uzenych mas je velmi diilezité pouziti nasttikoveého laku. Jde se o smési fosfati,
karagenanti, Skrobtl, ptipadné s6jové ¢i zivocisné bilkoviny, antioxidantii, nékdy s obsahem
vlakniny. Pfipravky urc¢ené k vyS$§im ndstfikiim pak obsahuji 1 povolend barviva. U uzenych

mas je obzvlasté dilezité spravné sestaveni ldku, kde kromé pevnosti a chuti hraje rozhodu-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 60

jici roli minimalizace ztrat pti vafeni a uzeni, tzv. vytéznost. Vytéznost je skute¢ny piirtistek
hmotnosti po vyuzeni a vychlazeni vyrobku [35].

Nastiiky na uzena masa obsahuji kompozici nasttikovacich fosfati s vysokym stupném roz-
pustnosti a s pH pozitivné ovliviiujicim vaznost vody a vybarvenost vyrobku. Ke stabilizaci
vodniho systému ve vyrobku je urena G€inna karagenanova kompozice se synergetickym
uc¢inkem za piidavku Zivoc¢isné bilkoviny, které ovlivituji dodate¢né navazani volné vody ve
vyrobku ve formé¢ prostoroveé uspoiddaného, tuhého a pruzného gelu, ktery ma pozitivni
vliv na vyslednou texturu masného vyrobku, jeho krajitelnost a zamezeni uvolilovani vody
z finalniho vyrobku. Cukernaté latky a antioxidanty maji vliv na chutovy vjem a konzistenci
vyrobku, jeho vybarveni a stabilizaci vybarveni. Ptipravky mohou obsahovat i doplitkové
barvivo pro piibarveni vysledného vyrobku, protoze vlivem dosahovanych vytéznosti do-
chézi k tbytku svalové bilkoviny, ktera mé pfirozeny vliv na vybarveni findlnitho vyrobku.

Ptidanim dodatecného barviva se tento negativni jev eliminuje [43].

14.3.1 Almi Gewiirze

Vyrobce: Almi Ges.m.b.H. & Co KG
Horschinger Straf3e 1
4064 Oftering

Austria

Hmotnost baleni: 10 kg na 200 1 1aku

NavySeni (nastiik): 80 %

SloZeni: Stabilizator E 451, maltodextrin, zivo¢i$ny protein, zahustovadlo E 407a, E 461, E
415, chutova latka E 621, antioxidant E 316, aroma.

Rozpis na 200 1 laku: dusitanové sal — 12,5 kg, pitna voda — 177,5 kg, Almi Gewiirze -
10 kg.

Cena: 189 K¢/ kg
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Tab. €. 5: Vytéznost jednotlivych ¢asti vepfového masa — Almi Gewiirze

Almi Gewiirze Kg
Kyta 20,50
Cerstvé vepiové maso Krkovice 20,00
Kotleta 20,90
Kyta 32,50
Vepi'ové maso po Krkovice 34,90
nastriknuti Kotleta 32,00
Kyta 27,00
Vepi'ové maso po tepelné Krkovice 28,30
upravé uzenim Kotleta 26,80
Almi Gewiirze %
Kyta 58,50
Nastrik veprového masa Krkovice 74,50
Kotleta 53,10
Kyta 31,70
VytéZnost vepiového Krkovice 41,50
uzeného masa Kotleta 28,20

Vzorovy vypocet:
Kyta
20,50 kg......... 100 %

32,50 kg.......... X %
x =158,50 % - 100 % = 58,50 % po nastiiku

131,70 % - 100 % = 31,70 % po uzeni
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14.3.2 Esolake kombi 50U — Esoprodukt

Vyrobce: Esoprodukt s.r.o Dodavatel: Final s.r.0
PtiSovice 186 CZ — 463 46 PriSovice

CZ — 463 46 Ptisovice

Hmotnost baleni: 11 kg na 200 1 1aku

NavySeni (nastiik): 80 %

SloZeni: E 407, cukry, E 451, E 452, E 450, E 316, E 415, E 425, exktrakty kofeni, aroma-
ta, zivo¢iSny protein.

Rozpis na 200 1 laku: dusitanova stl — 12 kg, pitna voda — 178 kg, Esolake kombi 50U —
11 kg.

Cena: 166 K¢/ kg

Tab. ¢. 6: Vytéznost jednotlivych ¢asti vepfového masa — Esoprodukt

Esolake kombi 50U Kg
Kyta 20,40
Cerstvé vepiové maso Krkovice 20,00
Kotleta 20,50
Kyta 37,90
Vepi'ové maso po Krkovice 37,70
nastriknuti Kotleta 30,70
Kyta 29,00
Vepi'ové maso po tepelné Krkovice 29,90
upravé uzenim Kotleta 25,60
Esolake kombi 50U %
Kyta 85,80
Nastrik veprového masa Krkovice 88,50
Kotleta 49,80
Kyta 42,20
VytéZnost vepiového Krkovice 49,50
uzeného masa Kotleta 24,90
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14.3.3 Poltermax EU 50 — LAY Gewiirze

Distributor: LAY Kofeni s.r.o
Nad nadrazi 530/13
10300 Praha 10 — Kolovraty

Hmotnost baleni: 13 kg na 200 1 1aku

NavySeni (nastiik): 80 %

SloZeni: Poltermax EU — smés pridatnych latek pro vyrobu dusené Sunky: stabilizator
E407a, E415, E417, stabilizator E450, E451, glukézovy sirup, latka zvyraziujici chut’ a
vuni E621, E508, jedla stl, cukr, antioxidant E316, regulator kyselosti E516, aroma.
Binder Proarom — smés pridatnych latek pro stabilizaci tuku: modifikovany bramboro-
vy Skrob, Zelatina, bramborovy Skrob, zahustovadlo E412, E415, E407a, E410, kotenici
latky, aroma

Rozpis na 200 1 laku: dusitanova stl — 7,6 kg, pitnd voda — 164,4 kg, led — 15 kg, Polter-
max EU — 13 kg (Poltermax EU — 8 kg, Binder Proarom — 5 kg).

Cena: Poltermax EU — 169 K¢/kg, Binder Proarom — 198 K¢/kg.
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Tab. ¢. 7: Vytéznost jednotlivych ¢asti vepfového masa — LAY kotfeni

Poltermax EU 50 Kg
Kyta 23,60
Cerstvé vepiové maso Krkovice 23,30
Kotleta 23,00
Kyta 34,70
Vepi'ové maso po Krkovice 35,40
nastriknuti Kotleta 33,80
Kyta 26,70
Vepi'ové maso po tepelné Krkovice 29,30
upravé uzenim Kotleta 28,00
Poltermax EU 50 %
Kyta 47,00
Nastrik veprového masa Krkovice 51,90
Kotleta 46,90
Kyta 13,10
VytéZnost vepiového Krkovice 25,70
uzeného masa Kotleta 21,70

Pti nastiiku laku firmy LAY koteni doSlo k technickym problémim, kdy nebyl dikladné

rozpustén nastiikovy 1ak a tudiz doSlo pfi nastiiku k ucpani dutych jehel. Technické pro-

blémy mohly vést k tak nizkym vytéZnostem.

14.3.4 Hamtop 8 addetiv — Miiller Food Additive

Dodavatel: Miiller Food Additive s.r.o
Horni Zd4r 45
363 01 Ostrov

Hmotnost baleni: 27 kg
NavySeni (nastiik): 60 — 70 %
Davkovani: 16 kg na 200 1 laku
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SloZeni: bramborovy Skrob, fosfore¢nany E 451, E 450, karagenan E 407, xanthan E 415,
sojovy protein (IP soja), smés koteni, glutaman sodny E 621, stl.

Rozpis na 200 1 laku: dusitanova stl — 11,2 kg , pitna voda — 172,8 kg, hamtop 8 addetiv —
16 kg.

Cena: 123 K¢/kg

Tab. ¢. 8: Vytéznost jednotlivych ¢asti vepfového masa — Miiller Food Additive

Hamtop 8 addetiv Kg
Kyta 22,50
Cerstvé vepiové maso Krkovice 23,60
Kotleta 22,80
Kyta 39,50
Vepi'ové maso po Krkovice 41,3
nastriknuti Kotleta 33,4
Kyta 31,50
Vepi'ové maso po tepelné Krkovice 32,90
upravé uzenim Kotleta 27,80
Hamtop 8 addetiv %
Kyta 75,60
Nastrik veprového masa Krkovice 75,00
Kotleta 46,50
VytéZnost vepiového Kyta 40,00
uzeného masa Krkovice 39,40
Kotleta 21,90
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15 VYSLEDKY A DISKUZE

15.1 Vysledky vytéZnosti uzeného veprového masa

15.1.1 Esolake kombi 50U — Esoprodukt

SloZeni: E 407, cukry, E 451, E 452, E 450, E 316, E 415, E 425, extrakty kofeni, aroma-
ta, zivo¢iSny protein.

Hmotnost pro pripravu 200 1 laku: 11 kg

Tab. ¢. 9: Vytéznost uzené¢ho veprového masa po pouziti nastiikoveého laku Esoprodukt

Esolake kombi 50U %
Kyta 42,20
Vytéznost vepirového Krkovice 49,50

uzené¢ho masa Kotleta 24,90

Z vysledkt vytéznosti veptového uzen¢ho masa uvedenych v tab. ¢. 9 vyplyva, ze u pouzi-
tého laku firmy Esoprodukt byla nejvyssi vytéznost u vepiové krkovice 49,50 %, ktera patii
krkovici byla nejvyssi vytéZznost u kyty 42,20 % a nejnizsi u kotlety 24,90 %. Kyta a kotleta
patii mezi libové ¢asti vepfoveho masa. Kyta obsahuje 53 % vody, 15,2 % bilkovin a 31 %
tuku, kotleta obsahuje 58 % vody, 16,4 % bilkovin a 25 % tuku [39], [55].

SloZeni 14ku bylo s dal§imi pouzitymi ldky obdobné v obsahu stabilizatori, zahuStovadel,
aromat, antioxidantt a cukru. Esolake kombi 50U obsahoval zivo¢iSnou bilkovinu a extrak-
ty koteni. U Esolake kombi 50U od firmy Esoprodukt jako jediné nebyla pouZita latka zvy-

raznujici chut’.
15.1.2 Almi Gewiirze

SloZeni: Stabilizator E 451, maltodextrin, zivo¢i$ny protein, zahustovadlo E 407a, E 461, E

415, chutova latka E 621, antioxidant E 316, aroma.

Hmotnost pro pripravu 200 1 ldku: 10 kg
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Tab. ¢. 10: Vytéznost uzen¢ho vepifového masa po pouziti nasttikového laku Almi Gewlirze

Almi Gewiirze %
Kyta 31,70
VytéZnost vepiového Krkovice 41,50
uzeného masa Kotleta 28,20

Z vysledkl uvedenych v tab. €. 10 vyplyva, Ze u pouzitého laku firmy Almi Gewiirze byla
masa a obsahuje 37 % tuku, 49 % vody, 13,5 % bilkovin. Po krkovici byla nejvyssi vytéz-
nost u kyty 31,70 % a nejnizsi u kotlety 28,20 %. Kyta i kotleta patii mezi libové Casti vep-
fového masa. Zdroje Steinhauser a kol. (2000) a Poustka (2007) uvadi, Ze veptfova kyta
obsahuje 53 % vody, 15,2 % bilkovin a 31 % tuku, kotleta obsahuje 58 % vody, 16,4 %
bilkovin a 25 % tuku.

SloZeni 1aku bylo s dal§simi pouzitymi ldky obdobné v obsahu stabilizatori, zahuStovadel,
aromat, antioxidantl a cukru. Nasttikovy lak od firmy Almi Gewiirze obsahoval Zivoc¢iSnou

bilkovinu.

15.1.3 Hamtop 8 addetiv — Miiller Food Additive

SloZeni: bramborovy Skrob, fosfore¢nany E 451, E 450, karagenan E 407, xanthan E 415,

sojovy protein (IP soja), smés koteni, glutaman sodny E 621, stl.

Hmotnost pro pripravu 200 1 ldku: 16 kg

Tab. €. 11: Vytéznost uzeného vepfového masa po pouziti nasttikového laku Miiller Food

Additive

Hamtop 8 addetiv %

Kyta 40,00
VytéZnost vepiového

Krkovice 39,40
uzeného masa

Kotleta 21,90




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 68

Z vysledki vytéznosti veprového uzeného masa uvedenych v tab. €. 11 vyplyva, ze u pou-
zitého laku firmy Miiller Food Additive byla nejvyssi vytéznost u veprové kyty 40,00 %,
ktera patii k libové €asti vepfového masa. Veprova kyta obsahuje 53 % vody, 15,2 % bil-
21,90 %. Krkovice patii k tu¢né&jsi ¢asti veprového masa, ktera obsahuje 37 % tuku, 49 %
vody a 13,5 % bilkovin. Kotleta patii k libové ¢asti veprového masa a obsahuje 16,4 % bil-
kovin, 25 % tuku a 58 % vody [39], [55].

S dal§imi pouzitymi laky bylo sloZeni ldku obdobné v obsahu stabilizatorii, zahuStovadel,
aromat, antioxidantli a cukru. Nastiikovy lak od firmy Miiller Food Additive obsahoval so-

jovou bilkovinu a extrakty kofeni.

15.1.4 Poltermax EU 50 — LAY kofeni

Poltermax EU — smés pridatnych latek pro vyrobu dusené Sunky: stabilizator E407a,
E415, E417, stabilizator E450, E451, gluk6zovy sirup, latka zvyraziujici chut’ a viini E621,
E508, jedla siil, cukr, antioxidant E316, regulator kyselosti E516, aroma.

Binder Proarom — smés pridatnych latek pro stabilizaci tuku: modifikovany bramboro-
vy Skrob, Zelatina, bramborovy Skrob, zahustovadlo E412, E415, E407a, E410, kotfenici

latky, aroma.

Hmotnost pro pripravu 200 1 ldku: 13 kg

Tab. ¢. 12: Vytéznost uzen¢ho veprového masa po pouziti nastiikového laku LAY koteni

Poltermax EU 50 %
Kyta 13,10
Vytéznost vepirového Krkovice 25,70

uzencho masa Kotleta 21,70

Pt1 pouziti nastikového laku od firmy LAY kofeni doslo k technickym problémim. Po ne-
dokonalém rozpusténi nastfikového ldku doslo k ucpani injektaZniho zatfizeni, coZ mohlo
vést k tak nizkym vytéZnostem ve srovnani s ostatnimi druhy lakti. D4 se tak usuzovat 1 ze
sloZeni, kde byla pouzita narozdil od dal$ich 14kt navic smés ptidatnych latek pro stabilizaci

tuku, a tak se dala predpokladat vyssi vytéznost nez v namétenych vysledcich.
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Z tab. ¢. 12 vyplyva, Ze u pouzitého laku firmy LAY koteni byla nejvyssi vytéznost u vep-
vody, 13,5 % bilkovin a 37 % tuku. Po krkovici byla nejvyssi vytéznost u kotlety 21,70 % a
nejnizsi u kyty 13,10 %. Kyta a kotleta patii mezi libové ¢asti vepfového masa. Kyta obsa-
huje 53 % vody, 15,2 % bilkovin a 31 % tuku, kotleta obsahuje 58 % vody, 16,4 % bilkovin
a 25 % tuku [39], [55].

15.2 Diskuze k vytéznosti pri vyrobé veprového uzeného masa

Z teoretické Casti vyplyva, ze nejvyssi vytéznost by méla byt u libové Casti vepfového masa,
kterd ma vyssi obsah bilkovin. Mnozstvi bilkovin, jejich kvalitativni slozeni a kyselost pro-
stfedi maji vliv na stabilitu ziskanych masnych systémtl, na stupeii vaznosti vody, na pohlco-
vani tuku a na schopnost tvofit emulze [3], [40]. Jak jiz bylo zminéno, zakladem je dosta-
te€na koncentrace rozpustnych myofibrilarnich bilkovin, které spolecné¢ s minimalnim po-
ttebnym mnozstvim pfidané soli a ptidan¢ho fosfatu, zajisti vytvoteni viskézniho gelu. Ve

vzniklém pevném, pruzném gelu dojde k pevnému navazani vody a stabilizaci tuku [54].

Pti méfeni vytéznosti u nastiikovych 1akt od firmy Esoprodukt i Almi Gewiirze vysla vyssi
vytéznost u tucnéjsi ¢asti veprového masa (krkovice). To bylo zplisobeno slozenim nastii-
kového léku, ktery je uzptsoben tak, aby byla po nastfiku co nejvyssi vytéznost. Vaznost
vody a emulgacéni vlastnosti masnych systémil se mohou ménit, za pouZiti potravinaiskych
doplnkli pfi nasolovani masa [3], [40]. Pro ptipravu stabilniho vyrobku je rozhodujici vis-
kozni gel, ktery lze zajistit pfidavkem polyfosfdtovych ptipravki a ostatnich legislativné
povolenych ptisad, pfidavkem rtiznych bilkovinnych a ostatnich piisad nebo ptidavkem sta-
bilizovanych proteinovych soustav a tukovych emulzi. Polyfosfaty, jako takové, nemaji
schopnost samy vazat vodu, ale zdsadné pftispivaji k aktivaci myofibrilarnich bilkovinva k
celkové stabilizaci hotovych masnych vyrobki [54].

Oba nasttikové laky obsahovaly ZivociSnou bilkovinu 1 stabilizatory, které vodu pevné a
trvale pojmou [3], [40]. Zivo¢isna bilkovina zvySuje obecnou emulzi tukd i zvySenou pii-
tomnost bilkovin v masné surovin€. Hlavnim tkolem stabilizatort je zlepSit vaznost vody a
tukt, zlepsit soudrznost Castic, stabilizovat barvu, ptlisobit preventivné proti oxida¢nimu
zluknuti, zlepsit texturu, zabranit koagulaci, ptsobit jako emulgatory [40].

Pti méteni vytéZnosti u ndstiikovych lakit Hamtop 8 addetiv vysla vySsi vytéznost u vepiové

kyty, ktera patii mezi libovou ¢ast vepfového masa, ale ma obsah bilkovin niz8i nez kotleta.
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SloZeni 14ku bylo s dal§imi pouzitymi laky obdobné v obsahu stabilizatorii, zahuStovadel,
aromat, antioxidantl a cukru. Néastiikovy lak od firmy Miiller Food Additive obsahuje sojo-
vou bilkovinu. Pfiddvana sul zlepSuje funkéni vlastnosti a zvySuje rozpustnost myofibrilar-

nich bilkovin a tim se podili na vytvofeni struktury masnych vyrobka [40].

15.2.1 Srovnani vytéZnosti svalovych partii veprového masa

Srovnanim pouzitych nasttikovych 1aka bylo zjisténo, Ze k nejvyssi vytéznosti po uzeni do-
Slo po pouziti Esolake kombi 50U od firmy Esoprodukt. K nejvyssi vytéznosti doslo u vep-
foveé kyty a krkovice. Jako druhy nejlepsi byl nasttikovy lak Almi Gewiirze, kde byla ze
vSech pouzitych lakt nejvyssi vytéznost u veptoveé kotlety. Déle nasledoval Hamtop 8 adde-
tiv od firmy Miiller Food Additive. U nastfikovych laki této firmy doslo také k vysokym
vytéznostem, ale ani u jedné svalové partie nedoslo vyssi vytéznosti nez u 1akt od firmy
Esoprodukt a Almi Gewiirze. Do srovnani vytéznosti svalovych partii vepfového uzeného
masa nebyl zahrnut Poltermax EU 50 od firmy LAY kofeni, z diivodu nizké vytéZnosti
vzniklé technickymi problémy pfi nasttikovani.

Vytéznost uzeného veptfového masa spociva ve slozeni nastiikovych 1aki. Moznym dtvo-
dem vysledkit mize byt rozdilny druh, plemeno a vék zvifete, ale také druh masa, obsah

tuku, pomér svalové a vazivové tkané, tvar a velikost solenych kusi.

Tab. ¢. 13: Hodnoceni vytéznosti svalovych partii vepfového uzené¢ho masa

Firma
Nejvyssi vytéZnost Nejnizsi vytéZnost
Kyta Esoprodukt Almi Gewiirze
Krkovice Esoprodukt Miiller Food Additive
Kotleta Almi Gewlirze Miiller Food Additive
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15.2.2 Srovnani jednotlivych laki podle cen

Vzhledem ke spotfebé smési jednotlivych firem pro vyrobu 200 | nasttikového ldku a jejich

cené, vySel jako nejlevnéjsi Esolake kombi 50 od firmy Esoprodukt. Jako druhy nejlevné;si

byl vyrobek firmy Almi Gewiirze, dale Hamtop 8 addetiv od firmy Miiller Food Additive.

Nejdrazsi vyrobek byl Poltermax EU 50 od firmy LAY kofteni.

Tab. ¢. 14: Jednotlivé ceny pouzitych nastiikovych laka

Nastrikové laky

Hmotnost [kg] pro

Ceny za 1 kg [K¢]

Celkova cena za

pripravu 200 1 liku baleni [K¢]
Esolake kombi 50 11 166 1826
Almi Gewiirze 10 189 1890
Hamtop 8 addetiv 16 123 1968
Poltermax EU 50 13 169 + 198 2342




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 72

ZAVER

Maso je oblibenou slozkou stravy a lidé ho konzumuji ptedev§im pro organoleptické vlast-
nosti. V Ceské republice je vepfové maso tradiéni potravinou a zajem spotiebitelii o vepio-
vé maso a vyrobky z néj se udrzuje a vytvari nékolika faktory - zejména chutnosti, jemnosti,
kiehkosti, Stavnatosti a také snadnou a rychlou tepelnou Gpravou. V soucasnosti se ke zlep-
Seni organoleptickych vlastnosti vyuziva zejména tepelné opracovani uzenim, které¢ kromé
trvanlivosti dodava masu typickou barvu a chut’.

Pro lepsi organoleptické vlastnosti i trvanlivost se pfed uzenim ptidavaji nasttikové laky,
které obsahuji dusitanovou solici smés, stabilizatory, zahustovadla, extrakty kofeni, pfidany
protein a dalsi aditiva.

Pti nasolovani suroviny dochézi ke zvétSeni schopnosti vazat vodu a emulgovat tuky pfi-
tomné v masné suroving, stabilizovat jeji barvu a tim tvofit organoleptické vlastnosti vyrob-
ku.

Tato diplomova prace byla zaméfena na hodnoceni vytéZznosti vepfového uzeného masa po
pouziti Ctyf nasttikovych laki od riznych firem: Almi Gewiirze, Esoprodukt, LAY Kofeni,
Miiller Food Additive. Vytéznost vepfového uzeného masa byla méfena u tii vepfovych
casti, které se liSily chemickym sloZzenim. K méfeni byla pouzita vepiova kyta, veptova kr-
kovice a veprova kotleta. K nejvyssi vytéznosti po pouziti nasttikovych laka dochazelo u

veptrove krkovice, ktera patii k tucngjsi casti veprového masa.

U nastiikovych lakii vSech firem doSlo k vysokym vytéZnostem, které se od sebe neliSily
extrémnimi rozdily vytéznosti. Z vysledkli diplomové prace je patrné, Ze nejvyssi vytéznost
po uzeni vykazovalo pouZiti Esolake kombi 50U od firmy Esoprodukt. Jako druhy nejlepsi
nastiikovy 1ak vysel od firmy Almi Gewiirze. Déle néasledoval Hamtop 8 addetiv od firmy
Miiller Food Additive.

Do vysledkl vytéznosti svalovych partii vepfového uzeného masa nebyl zahrnut Poltermax

EU 50 od firmy LAY kofeni, z diivodl vzniklych technickymi problémy pfti nasttikovani.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

JUT

NPM

DDD

VSO

VLI

VL II

VVsk

VVbk

VSbk

E 250

E 316

E407

E407a

E 410

E 412

E 415

E 417

E 425

E 450

E 451

E 452

E 461

E 508

E 516

Jatecné upravené télo

Nejvyssi povolené mnozstvi
Denni doporucena davka
Veprové specialné opracované
Veprové libové |

Veprové libovée 11

Veprové vyrobni s kizi

Veprové vyrobni bez kiizi
Veprové sadlo bez kuze

Dusitan sodny

Erythorban sodny (syn. isoaskorbat sodny)
Karagenan

Guma Euchema (syn. afinat fasy Euchema)
Karubin

Guma guar

Xanthan

Guma tara

Konjakové guma a glukomannan
Difosforecnany

Trifosfore¢nany
Polyfosfore¢nany
Methylcelulosa

Chlorid draselny

Siran vapenaty
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E 621 Glutamat sodny
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SEZNAM PRILOH

Ptiloha I Sortiment uzenych mas



PRILOHA P I: SORTIMENT UZENYCH MAS

Sortiment uzenych mas syrovych

Sortiment uzenych mas varenych

Uzena Sunka s kostmi a kolinkem

Uzena krkovice vafena

Uzena krkovicka

Uzena pecené varena

Uzenéa Sunka bez kosti

Uzeny blcek vareny

Uzena pecend

Uzena plec vafend rolovana

Uzena plec s kostmi bez kolinka

Uzeny bucek

Uzena kolinka

Uzena vepiova hlava

Uzené ocasky s kiizovou kosti

Uzena noZicky

Uzena Zebirka

Uzené ouska

Moravské uzené

Hovézi uzené vykosténé maso

Uzeny veprovy jazyk

Hovézi jazyk uzeny bez podjazyci

Uzené vykosténé veprové boky

Silné prouzend hovézi svalovina

Dvakrat uzené hovézi kyty a plec




