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ABSTRAKT

Abstraktéesky

Bakal&ska prace je zattena na faktory ovliujici jakost masa. Mezi primarni faktory
ovlivaujici jakost masa si&adi gedporazkova manipulace seiaty, jat&éni opracovani a
bourani masa. Sekundarni faktory omlijici jakost masa zahrnuji povrchovée o8et
masa, baleni masa a skladovaci podminky.dBdrZzovani spravnych hygienickych a

technologickych postupse tak nize docilit zvySeni adrznosti masa.

Kli¢ova slova: maso, jateé zvfe, jat&ni opracovani, udrznost

ABSTRACT

Abstrakt ve sw¥tovém jazyce

The bachelor thesis is focused on the factors @ffgoguality of meat. The most of
primary factors affecting quality of meat rank gtaughtering manipulation with animals,
slaughtering and cutting. Secondary factors affigctjuality of meat include surface
traetment of meat, packaging of meat and shelflifereased the shelf life of meat can be

achieved by technological procedures and regulgienyc conditions.

Keywords: meat, animals for slaughter, slaughtez|fdife
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UvoD

Maso pedstavuje vSechnydsti zviat ucené kvyzi¢ clovéka. Obsahuje vyznamné
nutricni latky, mezi které p#t esencialni aminokyseliny, nenasycené mastné ikysel
vitaminy a mineralni latky. BlezZity je zejména obsah vitaminu; B ktery se tér&
nevyskytuje v rostlinnych materialech a jehoz vymngm zdrojem je pravmaso. Vapnik,
zinek a Zelezo jsou mineralni latky, které jsouvétakmase hojhzastoupeny. Z hlediska
vstrebavani a stravitelnostédhto mineralnich lateklovek 1épe vyuziva latky obsazené v
ZivociSné potraw, protoze v rostlinné potravse vyskytuji ve Spatn stravitelnych

formach.

Nadnernd konzumace masa vSakide negativdy ovlivnit zdravi ¢lovéka. Nebezpé
piedstavuje vysoky obsah nasycenych mastnych kyaedimolesterolu, iedevsim wasté

konzumace vepvého masa. Tyto latky jsaastou picinou vzniku atherosklerdzy.

Zdrojem masa jsou velka j&t® zvfata (skot, prasata, ovce, RKdnjateeni dribez (vodni

a hrabavd), lovna 2y, exotickd zwata, ryby a ostatni vodni Zigichové.

Tato zav¥recna bakaléska prace seipdevsSim zawfuje na velka jaina zviata (skot,

prasata), Zasti se takéanuje diabezi.
Cilem prace je objagni jednotlivych technologickych operaci, které sgkonavaji
v pribéhu zpracovani jataych zvfat. Tyto technologické operaceisali mezi primarni a

sekundarni faktory, které vyrazovliviuji jakost masa.
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1 PRIMARNI FAKTORY OVLIV NUJICi UDRZNOST MASA

Mezi primérni faktory ovliviujici adrznost masa seadi edpordzkova manipulace

se zviaty, jaté&ni opracovani a bourani.

1.1 Predporazkova manipulace

Obvykle se zwviata neporazi hned pdiyezeni na jatka. Odgmek vede ke zklidéni

a obnoveni zasoby glykogenu ve svalévintrva zpravidla 2 — 4 hodiny (telata se porazi
bez odpeoinku), delSi doba méa nezadouci vliv na pH, barwaanost masa a téz klesa
vytéznost. Zviata se nemaji krmit 12 hodin‘gal porazkou, ale je nezbytné, aby byla

v horkych dnech a dlouhé&gpraw napojena [2].

Dulezitym predpokladem hygienického opracovani vdatevyroke je dikladné @isténi
povrchu &l jatecnych zvtat, ktery je zn&sStény prachem, vykaly, a ktery ime byt
zamdeny parazity. Silé zneistény skot se omyva vlaznou vodou, prasata se sprpregi

porazkou. Mlezitou zasadou ustajeni je dodrzovani hygieny [1].

Prihanéni na porazku by netto vést ke stresu. Os8gcuje se umiréné pouzivani nizko

voltovych elektrickych popohédni [2].

1.2 Jatecni opracovani

Jat€ni opracovani je prvni vyrobni fazi v masnéninpyslu. Ziskava seifgom maso
a vedlejsi jatéeni produkty: krev, &zZe, steva, droby, Zlazy, tukova tkéaj. Jaténé
opracovanymdem se rozumi cel&lb porazeného jateeého zvifete s vyjimkou dibeze
podle zvlastniho pravnihorgdpisu. Sotasti je i chladirenské usklatii, bkthem rghoz

dojde k Zadoucim posmrtnym Znmam v mase [3, 14, 23].

1.2.1 Omraéovani

Vlastni porazka jatmych zviat a diibeZe zéina omr&enim. Ritom \&tSinou nedochazi
k usmrceni, naopak je snaha uchovatezvipo omréeni @i Zivoté. Smrt zvfete nastava

teprve v disledku ztraty krve [3].

Pii omratovani je feba dbat na to, aby #eibylo vystaveno co nejmenSimu psychickému
a fyzickému zatiZzeni. Zarokese usiluje o zachovasinnosti center v prodlouzené mise,

kterafidi ¢innost srdce @leZitou pro spravné vykrveni [3].
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Pii omraovani se vzdy poruSi normalni metabolismus, dojdevdiréni adrenalinu
a noradrenalinu a vytyse kyselina miénha. Ri omr&ovani dochaztasto k poskozeni

jatednych €l, zejména k pohmozdinam padem zéte v omréovaci pasti [3].

Pro omr&ovani se pouzivajtitzpisoby: [3]
» mechanicky,
> elektricky,
» chemicky.
Mechanicky se omtamvani uskut&iuje dvojim zgfisobem, a to hil tupym dderem

nacelni kost nebo prorazeniéelni kosti [3].

K omr&eni tupym aderem se pouZiva palice, kterou seiudtecela zviete. Takto Ize
omraovat prasata (na domacich zatiach), piimyslow telata a ko& Naproti tomu
se tento zfisob obtiza praktikuje u skotu, zejména starSich bykzhledem k tomu, Ze
maji pongrné tlustou Kizi na cele, silnou celni kost, takze se uder zm& ztlumi.

Pii omratovani tupym uderem se obvykle neposkodi mozekgalni kost a do mozku

se nezanesou ulomky kosti ani nedojde k jeho kantoi|[3].

BézrejSi je omré&eni prorazeningelni kosti. Ritom dochazi k rozruSeniigdniho mozku
a k okamzité ztrétveédomi. Motorickécasti mozku #stavaji véinnosti a vyvolavaji silné
svalové kontrakce. Soéasré se zvySuje koncentrace adrenalinu, proto byvajohoto
zpasobu nalézany nejtsi podily PSE masa. Nevyhodou je i poSkozeni mazkmky
kosti a moznost kontaminace. NejjednodusSSifisabpem Ize prorazitelni kost pomoci
¢epu, na ktery se utiepalici. Vhodrjsi jsou vSak sfleci pristroj s upoutanym trnem
[3, 4].

Omraovani elektrickym proudem se ukazuje z hlediskagéikmasa jako nejvyhodjsi.
| kdyZ se nazorytzni, WtSinou se uvadi méncasty vyskyt PSE a DFD svaloviny
ve srovnani sjinymi Zjsoby omréovani. Princip omr&vani spoéiva vtom,
Ze pfichodem proudu dochazi k vzruSeni mozku, zvySujelse aktivita a také spiaba
kysliku. Vznika epilepticky zachvat, v jeho#sledku dochazi ke ztavedomi. Pouzivana

napsti jsou rozdilna, rla by vSak byt vy3Si nez 400 V [3, 23].

Pouziti iznych anestetik k chemickému orwaani zvfat je povazovano za vysoce
humanni zfisob. Nejlépe se osucilo pouziti CQ, argonu a sisi obou plyd. Vyhodou

tohoto zmisobu omrdovani je, Ze nenastavajieke, zviata fistavaji v uvolgném stavu,
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objevuje se meén krevnich bod ve svalovig, srde€ni ¢innost a dychani tstavaji
zachovany, nedochazi ke krvaceni do plic a svajoanje i mensi vyskyt zlomenin.
Doposud hoja pouzivany CQ@ ma vSak na zvé | negiznivé vlastnosti.
U zvitat podrobenych tomuto épobu omréeni je to nastup excitai faze souvisejici
s pocitem jejich duSeni. Markantni j& pledovani zwvit jejich snaha o Unikovou reakci.
U omraovani argonem tato faze chybi. Argon se v uvedepéiadu jevi jako vice
perspektivni. Ma vhodné senzorické vlastnosti, g& bhuti a nezapacha. Smargonu
s dusikem ma viditelné ¢inky na kvalitu masa, vede Kkurychleni a zvyradn

postmortalnich procésve svalech [3, 4, 10].

1.2.2 Vykrveni

Pfi vykrvovani dochazi k usmrceni tgte (pokud jiz ke smrti nedoSlo zastavou srdce).
Nahla ztrata 25 — 50 % objemu krvéspbi u zvfete bezédomi a smrt. Cilem je zbavit

maso krve, ktera by jinak sniZzovala jeho udrznagt@Sovala vzhled masa [2, 3].

Vykrvuje se bd’ ve visu nebo vleZe,figemz se bd napichne tzv. hlavovy kmen, nebo
se erizne keni tepna a krev volhvytéka do vykrvovaciho Zlabu. Pr&zeni potravni
krve je vhodné vyuzit vykrvovacichitzeni, jejichz zakladni so¢asti je duty vykrvovaci
nuz. VyttZzend krev se z dutého noze odvadi sterilnim patrudd skrné nadoby

za sodasného fidavku stabilizaniho¢inidla (citran sodny) [2, 3].

Pfi nespravném vykrvovani iwe dojit k gkterym zavadam. Nedokonalérefiznuti
krevnich cest vede k nedostatému vykrveni a ke sniZeni udrznosti masa. Proptchn
pohrudnice vede k vyliti krve do dutiny hrudni, kde krev srazi a znehodnoti w¥nit

organy. Préiznuti travici trubice vede ke ztigteéni krve obsahem traviciho traktu [3].

1.2.3 Opracovani povrchu &la

U vykrvenych zfat je teba upravit povrchéta. Povrch &la jate&Enych zviat je kryt kizi,
kterd se musi dale odstranit, stahnout neboribfak, aby byla zbavena z&i casti
mikrobialni kontaminace. BRIl se odstrauje jen pokozka s chlupy nebo ifre, nebo
se stahuje celauke. Stahovani e musi probihat Settnaby nedochazelo k jejimu
poskozeni, vytrhavani svaloviny a tukove tkanaby nedoslo ke z&iéténi povrchu masa
[2, 23].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

U skotu, ovci, telat a lichokopytnikse stahuje celaike. U dfibeze se &Ze nestahuje
a po napgeni se Skube pe U vodni diibeze se navic dokoémje ca:isténi povrchu
voskovanim, kdy parafinovy vosk na povrcilatztuhne a oloupe se i se zbytkyfipe
U prasat pedchazi vlastnimu staZzeniZe nap#eni a odstrami S&tin a to ponéenim do
horké vodni lazé nebo vyuzitim pary. Odstrani S&tin zaji¥uji odSttinovaci stroje
se specialnimi gumovymi prsty nebocibi Povrch &la je da&istén opalenim nebo
se pouziva sisi s kalafunou. Stahuje se celéz& nebo jen krupon (obdélnikovast
ze hbetu), gipadré cela vepovice anebo se prasata nestahtipec. Zvlastnim fipadem

jsou celop#&ena prasata, oztavana ,na hladko® [2, 3, 23].

1.2.4 Vnit¥ni jateéni opracovani

Pfi tomto opracovani dochazi k odstan vnitinosti z &lnich dutin porazenych zit,
neboli evisceraci. U saicse tato operace nazyva vykoleni, uilshZze se jedna o
vykuchani

a u ulovené z&e se mluvi o vyvrzeni [5].

Z hlediska dosazeni co nejlepSi jakosti budoucilagarje nutné, aby k evisceraciieté
doslo co mozna nejtve po jeho vykrveni. S@asnéceské veterinarniipdpisy stanovuji
jako maximal® piipustnycasovy interval mezi omé&@nim a vykolenim zvéte 45 minut.
Prodlouzeni intervalu bytwodilo moZnost piniku mikroorganism a enzyni z traviciho
traktu do svaloviny a nasledné nebeZgmoteolytickych zmin. Vykolovani jednotlivych
druhi zvirat ma své odlisSnosti. Jieba dbat na to, aby nedoSlo kifizauti traviciho traktu
a potisréni masa jeho obsahem a také je nutné zabranit Wiiki. Zarovei je nutné
zajistit, aby nedoSlo k uvaini obsahu traviciho traktu a ®wvych cest fisluSnymi

télnimi otvory [3, 5].

Vykolovani prasat z4na roziznutim kKize mezi kytami. Uvolni pohlavni orgény
a kone€nik, podvadZzou se a rizne se spona panevni. Qtewim dutiny panevni
je umozrno vyjmuti vnitnich orgdi a ma@&ového néchyre. Po otekeni dutiny Bisni
se vyjima cely sevni komplet vetrg Zaludku. Dutina hrudni se ofev prdiznutim
branice a rozseknutim hrudni kosti. Tim se umogjmuti celého kéinku, ¢imz se rozumi
jatra, srdce,plice, jazyk, jicen aidusnice. Kéinek se ped veterinarni prohlidkou nesmi

oplachovat. Vyjimkou je jazyk, ktery se oplachuj@ydem tekouci vody. Také Zuik
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se oddluje od jater teprve po veterinarni prohlidce. Liegivse pouze uvolni, musi

se ponechat utiek az k veterinarni prohlidce porazeného kus6]5,

Pfi vykolovani skotu se z@&na na hrudniku rdznutim hrudni kosti (rozhrgdi).
Pokra&uje se uvolanim jicnu, hrtanu a jazyka. Teprve potom se péajeobdobs jako
pii vykolovani prasat. Rdzne se svalovina mezi kytami. Korunka kémi&u se uvolni
obtiznutim a podvaze se motouzem nebo seiezdu plastového gku. Spona panevni
se rozsekne a z ot®né dutiny panevni se vyjme podvazanycawy nmechyr a vnitni
pohlavni organy. Pr@nutim s¢ny dutiny KiSni se postupnsadm vytl&i komplet stev
spolu s pedzaludky a Zaludkem. Déle se vyjmou jatra sénikem. Po priiznuti branice

se vyjima plicni komplet, srdce,jglusnice a jicen [5, 6].

P¥i kuchani diébeZe je nutno provést tyto operace: uvolnit a adgdtrkloaku, n&znout
a uvolnit kKizi na krku, rotiznout KiSni dutinu, uvolnit a vyjmout travici trakt, ogd
srdce a jatra, odtlt Zaludek, odstranit &tva, vytahnout hrtan, odsat plicefiadout nebo

utrhnout hlavu a ustipnout krk [3].

Vyjmuté vnitnosti se ukladaji na misky dopravniku k veteringsrohlidce porazenych

zvitat a masa [5].

1.2.5 Pileni

Paleni jat&né opracovanychét umoziuje snadyjSi manipulaci, umaiuje vyjmuti mozku
a michy a je vyZadovano pro veterinarni prohlidetapenych zvat. Zasadé se fili skot,

prasata a kah Nepili se sava telata, ovce, kozy dloeZ [5].

Pili se stedem patie a dba se na to, aby se co mozna nejrmpéskodila michaiez byl
rovny a vznikalo mélo kostniigt. Jaténa €la se mohou {dit pilou nebo sek&m.
Nevyhodu fileni sekdem je nepesnost pleni, zaseky, velké ulomky kosti d@edevsim
jedna se o namahavou pracii Baleni pomoci pil dochaztasto k olevu, roztaveni
a rozmazani tuku, coZz ma za nasledek urychleniaocridmastnych kyselin. Ro¥h
vznikaji drobné piliny, které ve sisi stukem, krvi a dalSimi tk@vymi tekutinami

znetistuji maso i prosedi [3, 5, 23].

Zvlastni opateni si vyzadal vyskyt choroby BSE u skotu, kdy d# cha dokonalé
odstragni michy. BSE, bovinni spongioformni encefalopatena&ovana jako “nemoc

Silenych krav”, je smrtelné mozkové onemétnpostihujici dobytek. Nemoc ve zndmost
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verejnosti vstoupila zejména po zjisf, Zze je penosna n&llovéka, pro kterého je
smrtelna. Nemoc je pojmenovana podle typickych beitfich znén na mozku. Inkukani
doba

u BSE je obvykle 4-5 let od ndkazy. Prvniniizmaky jsou ztrata hmotnosti a nervozita.
Choroba koui vzdy thynem nemocného #efe [21, 23, 24, 25].

1.2.6 Veterinarni prohlidka a kone¢na Uprava masa

Pro spravné upla#éni porazenych ziét a masa je rozhoduijici jejich veterinarni prdtdid
Pri veterinarni prohlidce se zji§je pipadny vyskyt chorob nebo pardziv mase.
Podle toho se rozhodne, zda se maso hodi k lidgkigey pripadreé jakym zpisobem musi

byt oSeteno.

Jateni €lo je pak ozn&eno fFisluSnym veterinarnim razitkem: [2]

> kulaté razitko: poZivatelné maso,
dvé prekryvajici se kulata razitka: podniig pozivatelné maso,
¢tvercové razitko: podméné pouzitelné maso do stanovenych vyrbbk

dvé prekryvajici setvercova razitka: maso pro nuceny vysek,

YV V. VY V

trojuhelnikové razitko po celém povrchilat nepouzivatelné konfiskaty.

Veterinarni prohlidky jsou uskutgovany ged porazkou, éhem porazky a nakonec
po porazce.Veterinarni prohlidka poraZenychiatva masa sgdva v zevni prohlidce,
prohmatani a rfezavani tkani. # bézném veterinarnim vydeni se v pedepsaném

rozsahu posuzuje vzhled orgaameny na organech &stech jaténich €l [2, 5, 23].

Veskeré jaténi operace kafi tzv. toiletou, kterd spdva v Upra¥ vzhledu masa. Jatey
kus se ¢isti a oplachne pithou vodou. Po vSech gateh operacich se upravené
kusy gresunou do chladirny, kde se vychladi ridslpSnou teplotu, ifpadré se dale

premisti do mrazirny [23].

Jaténé opracovanésto: [14]
» musi byt bez z&z1, vpichi, krevnich podlitin, otlak, odfenin a pohmozhin;
» nesmi obsahovat zbytky srazené krve, kost#t, tilomky kosti a zlomené kosti;

» musi byt bez zbytku plstniho sadtasti loje, chlug;
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» nesmi vykazovat znamky dehydratace a Zluknuti tuku;

> drabeZ miZze mit zbytky plic, vnitni plstni sadlo, ojedifé zbytky viasového e

1.2.7 Chlazeni masa

Chlazeni se pouziva k prodlouZzeni uchovatelnostisanazvySuje jeho adrznost
a zarové umoziuje Zadouci procesy zrani. Chlazeni (psychroanapi&e vyuZiva
ke kratkodobému uchovani masa. Spravné vychlazeadanje zavislé na ¢hkolika
faktorech, zejména na tepiptrychlosti proudni a vihkosti chladiciho vzduchu a také
na velikosti, teplat a biochemickych vlastnostech masa. Maso se mhdit nejpozdji

do 48 hodin po porazce. Chlazeni masa probiha ga thzich: zchlazeni masactetsné
teploty na chladirenskou teplotu a vlastni chladiké skladovani masa v chladirn
[2, 5, 6].

Z technologického hlediska se masti godle jeho vnitni teploty na: [5]
» maso teplé (vnihi teplota masa 27 °C a vySsSsi),
» maso vychladlé (vnini teplota 10 °C a nizsi),

» maso vychlazené (viiti teplota 0 — 5 °C).

Rychlost zchlazovani by &a byt z hlediska Gdrznosti co mozna nejvyssi, fakv
limitovana tzv. chladovym zkracenim (cold shortgpinZkraceni svalovych viaken
nastava v fipadech, kdy teploty 10 °C bylo dosazZetitvel, nez nastalo posmrtné ztuhnuti.
Nadn®rné rychlé chlazeni zjsobi, Ze se maso stane (nevtatmhym. Ri nedostaténém
zchlazeni masa ide dojit k zapgeni masa, coZ je povaZzovano za zavaznou formu kazen
Pricinou nedostatmého vychlazeni je n&nani masa v chladi#h nebo vrstveni

nedostaténé vychlazeného masa [5, 23].

Metody chlazeni masa sélidna: [5]
» odwsSovani masa,
» rychlé chlazeni masa,

» ultrarychlé a Sokové chlazeni masa.

OdwSovani masa je starSi metodou zchlazovani, kterdnss pouZziva v zastaralych
nevybavenych provozech & ploméacich pordzkach. Chladicim médiem je okolmiueh,
proto Ize pouZzit chlazeni timto tgombem pouze v chladnych obdobich roku. Nevyhodou
je nedostat&na rychlost chlazeni masa a mozné vysSi kvalitativkvantitativni ztraty

masa [5].
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Modernim zgisobem chlazeni masa jsou chladirny. V naSich pddimin se pouzivaji
tzv. rychlozchlazovny. Rychlozchlazovny jsou zaloZzena jednordzovém uloZentilpk
nebo ¢tvrti masa do fedchlazené chladirny a rychlém vychlazeni masa.lofep
v rychlozchlazovnach se pohybuje v rozmezi —1 aZG2relativni vlihkost je 85 — 90 %
a rychlost proughi 2 — 4 m.8. Vyhodou je,ze pokles teploty je pozvolny, mohoobghat
biochemické zrny a zarova je teplota dostateé nizka, aby se zamezilo pomnozeni

mikroorganisni [5, 6].

Ultrarychlé a Sokové chlazeni masa vyuziva #vnvzduchu jako chladiciho média.
Rozdily jsou vtepl@t a rychlosti proughi chladiciho vzduchu. Ultrarychlé chlazeni
se provadi ve dvou fazich. Prvni faze ma teplotlughu -5 az —8 °C, rychlost praund

2 a? 4 m.3. Maso se chladi 2 hodiny &Hem této doby dojde ke zchlazeni povrchu masa.
V druhé fazi se snizi rychlost praimd vzduchu na 0,1 misa doséhne se teploty 0 °C.
Ultrarychlym chlazenim dochazi k roztrzeni Btmych struktur,¢imz maso pak rychleji
kiehne. Podle Honikela ma ultrarychlé zchlazovanissiygn tehdy, kdyz se kladeiz

na vysokou kehkost masa za relati&nkratkou dobu. B Sokovém chlazeni masa

se vyuzivéa teploty —14 aZ —25 °C a rychlosti pgmidzduchu 2 az 10 m'g5, 6, 7].

Chladirenské skladovani masa ma umoznit spraviprproces zrani a zabranitistu
mikroorganisnd. Zarovei nesmi dojit k nadsmé ztr& hmotnosti masa odparem
a odkapem masnéayvy. ldealni teplota pro chladirenskeé skladovarsana —-0,5 az +2 °C

a relativni vihkost vzduchu 80 az 85 % [5].

1.2.8 Zmrazovani masa

Zmrazovani masa pat k nejvyhodgjSim metoddm dlouhodobého skladovani masa.
Je Setrné k senzorickym vlastnostem a twim hodnotam masaCasem zmrazovani
se rozumiias, ktery je pdiebny k redukci vstupni teploty produktu (je nad érmdmrazu),

na teplotu —18 °C (vyrovnana teplota v celém praaluls, 8].

Maso jaténych zviat se zmrazuje vékolika formach: [5]
» zmrazovani teplého masa,
» zmrazovani chlazeného masa,
» zmrazovani masa \afkach actvrtich,
>

zmrazovani deného masa.
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Zmrazovani teplého masa je vyhodné, protoze nedockaozsahlejSi mikrobialni
kontaminaci, ktera je Zjgobena chlazenim a dalSi manipulaci s masem. Ndoyho
je moznost zmrazeniigd pa&atkem zracich procéscoz se projevi prazdjsi chutnosti

[5].

U zmrazovani chlazeného masa se iiejdorovedou chladici procesy, pimou
postmortalni zrieny masa a poté se maso zmrazi. Je t¢as®jSi zpisob zmrazovani,
jehoz vyhodou je zachovani optimalnich senzoricksdiechnologickych vlastnosti masa
[5].

Vyhodou zmrazovani masa wlkach actvrtich je snadna manipulace s masem, naopak
nevyhodou miZe byt povrchové zr&teni masa, oxidace masa a tuku vzdusnym kyslikem

a také neekonomické vyuziti mrazirenskych progpr [

Mezi vyhody chlazeni deného masa patzejména hygienické uloZzeni masa v obalech

a dokonalé vyuziti mrazirenskych prostor [5].

Pro vyslednou jakost masa jéleZita rychlost zmrazovani masdi pomalém zmrazovani
masa vznikaji malé krystaly, které tvaentra, na nichz krystalizuje dalSi voda. Vybime
krystaly jsou velké a twd se v mezibu&ném prostoru. Jejich velikost a ostré hrany
porusuji obaly buwk a svalovou tk& Po rozmrazeni voda odtéka a zarowesebou
odvadi i nutréni slozky masa. Tim dojde ke zhorSeni vzhledu agtikmasa. Vysledkem
rychlejSiho zmrazovani masa je tvorba mensich kclokrystalki, které méa poskozuji
burgénou strukturuCim rychleji se pekona pi zmrazovani krystalizmi z6na, tim mensi

jsou ztraty okapem. To vede k lepSimu vzhledu autexmasa [5, 8, 23].

Metody zmrazovani masa: [5]
» piimé zmrazovani ve zmrazovacim médiu,
» kontaktni zmrazovani,
» zmrazovani v proudu zmrazeného vzduchu.
Pftimé zmrazovani je velmicinné, ale rovdz nakladné. Zmrazovacim médiem je ihap

tekuty dusik, ktery je ovSem velmi drahy [5].

Kontaktni zmrazovéni je zaloZeno na fiem styku mraziciho média a zmrazovaného
produktu. Typem zZdzeni jsou deskové zmraz@ea nebo vyminiky zaloZzené

na vypa&ovani mraziciho média [5].
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Zmrazovani v proudu zmrazeného vzduchu je nejpenZi zpisob. Maso se zaési
nebo uloZi do 10-12 m dlouhého mraziciho tunelukdoého se vhani vzduch o teglot
—35 az —40 °C. Zmrazovani trva 12 az 24 hodin [1].

Mrazirenské skladovani néasleduje ihned po vlastmimazeni masa. Hézi maso Ize
skladovat p teplot —18 °C a relativni vihkosti 90-95 % 1 rok, vepé a débezi maso
je mozno mrazirensky skladovat @sfoi. Pro mrazirenské skladovani nelze pouZzit maso

mére hodnotné nebo podmine pozivatelné [2, 23].

Rozmrazovani masa byeto probihat pozvolnaipteplotach 0 az +5 °C. Takto se dosahne
vysokého zptného navazani vody do tkani a dochazi k minimakhdtam masne‘avy.

Jednou rozmraZzené maso se uz nesmi vicekréat zapdjazi

1.2.9 Posmrtné znmény v mase

Praibéh postmortalnich zém rozhoduje o kvalé, kiehkosti a udrznosti masa. Jedna se
0 soubor biochemickych prodespri kterém se nativni svalova tkreménuje na maso
[23].

Posmrtné zrny probihaji ve 4 fazich: [2, 23]

» prae rigor (teplé maso)

» rigor mortis

» zrani masa

> hluboka autolyza
Prae rigor: Zakladni funkci svalu je svalova kontrakce, ktemaji§'uji bilkoviny aktin
a myosin v disociovaném stavu. Raina energie je ziskavangpgnim ATP. Hodnota pH
se pohybuje v neutrélni oblasti 6,9 — 7,2. Pokugigesvalech dostatek kysliku, svalovy
glykogen je aerolihodbouravan na C{a vodu v Krebsavcyklu. Fi usmrceni z\iete je
zastaven Psun kysliku do svalu, obsah glykogenu fiém byt resyntetizovan v jatrech
a z&inaji prevladat anaerobni procesy nad aerobnimi. Nastae&reloni glykolyza,
pii které se glykogenipneiuje na kyselinu mi&ou. Rychle ubyva zdsob glykogenu
a snizuje se koncentrace ATP. Kyselina ink zpisobuje okyselovani a snizuje pH na
5,5. Vysledkem sniZzeného pH je @ma v konformaci bilkovin. V tomto obdobi ma maso
vysokou vaznost, neni tuhé, neuuwgke vodu a je vhodné pro&néné masné vyrobky.
ProtoZze je& nenastala 2. faze rigor mortis, je mozné toto maswazit a uchovat

vlastnosti teplého masa [2, 5, 23].
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Rigor mortis: Rigor mortis nastavd poklesem ATP na 20 %vaani koncentrace
a vytvarenim gi¢nych vazeb aktinu a myosinu, tzv. aktinomyosinovédmmplexu. Nizké
pH masa je zjsobeno tvorbou kyseliny migé, CQ z Krebsova cyklu a kyseliny
fosfore&né z ATP. ZvySuje se udrZznost masa, protoze dilselégmu pH je potlgena
hnilobna mikrofléra. Zarove se zhorSuje vaznost masa. Maso v tomto stadiu efréi v
nevyhodné senzorické, technologické a kulinarnistmiasti, a proto neni vhodné
pro kulindrni Upravu a masnou vyrobu. Maso je tufigatd vaze vodu, Spa#nse
zpracovava aiptepelném zpracovani dochazi k uvsinvelkého mnozstvi masnéasy.

U howziho masa nastava uUplny rigor mortis po 20 hodinactiva 24 az 48 hodin,
u dribeze do 60 minut a u prasat do 6 hodin [2, 5, 23].

Zrani masa V této fa4zi dochazi k uvoémi ztuhlosti, dochazi ke zlepSeni vaznosti
a organoleptickych vlastnosti, mérse zvySuje pH a maso se stav@hkym. Stpeni
bilkovin je zmsobeno ¢innosti proteolytickych enzyin Dochézi k disociaci
aktinomyosinového komplexu, vznika aktin a myositpi se i kolagen a vznik&tsi
mnoZstvi peptid a aminokyselin. Uvalovani ztuhlosti je doprovazeno degradaci kyseliny
mlécné, coz vede ke zvySovani pH, které vSak uz nedgsapivodni hodnoty.
Odbouranim a i@menou bilkovin a nukleotidl vznikaji extraktivni latky, které vytva
chutnost a aroma zralého masa. Zrani masa probih&hladirnach

a zavisi na teplét Howzi maso zrajeip 0 °C asi 10 az 12 dnifipteplo€ 8 — 10 °C asi

6 dni a pi 16 — 18 °C asi 3 dny. Vépvé maso v flkach zraje 5 az 7 dni [2, 5, 23].

Hluboké& autolyza: Hluboka autolyza je nezadouci fazif piz se bilkoviny &pi na nizsi
peptidy, aminokyseliny a koteym produktem mohou byt aminy, amoniak a sirovodik.
Zarover dochazi k hydrolyze tuka maso ziskava nggmné aroma a cliuMaso podléha
mikrobialnimu napadeni a nelze ho tedy pouZzit plon&rni Upravu. Vyjimkou je z¥#ina,

ktera byla po uloveni spra¥mSetena [2, 5].

1.2.10 Atypicky pr wabéh posmrtnych zmén

Anomalie svaloviny jsou Zsobeny odchylenim od normalnihodap¢hu posmrtnych
zmen, predevsim se jedna o Zny hodnoty pH. HEinou mohou byt genetické dispozice,
nevhodna fedporazkova manipulace nebotgpb jaténiho opracovani. Odchylky maji

za nasledek zhorseni kvality masa [9, 23].
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Anomélie PSE vyjadtuje vlastnost zejména vigwého masa: pale — bledé, soft €kieé,
exudative — vodnaté. PSE maso vznikaisledku syndromu maligni hypertermie (SMH)
a stresového syndromu prasat (PSS). SMH se prejestrpulosti kosternich sval
zrychlenou srd&ni ¢innosti, jeho arytmii a dychacimi problémyi PSS vznikaji dychaci
potize, zrychleni dychani a stahé ¢innosti, blednuti a pot&ervenani. Row¥ se prudce
zvySuje tlesna teplota, svaly tuhnou a nastava kolaps. P&&mma #ddicny zaklad,
ale mize postihovat i zdrava zata, pokud jsou stresovangeg porazkou. # vyvoji této
vady dochazi k velmi rychlé glykolyze a tim k padepH. Maso ma ovSem vysokou
teplotu (az 43 °C) a nasledujésté&na denaturace bilkovin. Tyto procesyigpbi, Zze méa
maso sniZzenou vaznost vody, itk@ mekk& a povrch vodnaty. Maso macte|Si barvu
nez normalni maso aigobi nevzhledh PSE maso neni vhodné pro kulinarni Upravu.
Pti tepelném zpracovani dochazi k velkym hmotnostrtidtam, uvalovani $avy a maso
je pak suché. Toto maso je mozno vyudit wrob¢ fermentovanych saldim ovSem

v omezené nie [2, 9, 23].

DFD maso se vyskytujefpdevSim u hosziho masa a znamena: dark — tmave, firm — tuhé,
dry — suché. U prasat se tato vada objevuje v hoed® %. Hlavni fi¢cinou je nizky
pokles pH (koné&na hodnota pH 6,2 a vic), cozigobuje, Ze Spatnuvoliuje vodu. DFD
maso vznika spéeebovanim glykogenuiptransportu na porazku vasledku hladogni

a vy¢erpani. Maso ma vysokou vaznost, je tuhé, suchéala &iavnaté. Vysoké pH
zpiusobuje nedostatay pribéh zrani, a proto maso nema typickou tthar aroma.
Ve srovnani s normalnim masem ma DFD maso tmaviiuba extrémnim fipac

az cernou. Diky vysoké vaznosti |lze DFD maso vyuZzit asme vyrob pii vyrobé
mekkych salani a parki [9, 23].

1.3 Bourani masa

Bouréani je druhou vyrobni fazi v masnénimyslu. Je to &eni jat&né opracovanychét
na menstasti a jejich dalsi Gprava, tzn. vykést a odstragni nezadoucichiasti. Lkelem
bourani je ziskani masa stejné jakosti a chemickdbéeni a také upraveni tvaru
a velikosti jatenych €l [11, 23].
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Podle @elu se bouranileni na: [5, 11]

» bourani masa pro vysek (obchodné,giodniky spoléného stravovani),

» bourani pro vyrobnidely (zpracovani na masné vyrobky),

» bourani masa pro mrazirenské skladovani (dlouhosklaéovani).
Bouréarny jsou od jinych provézoddileny a stavi se jako bezokenni mistnostivéilem
je zamezeni iniku mikroorganism zverti, kterymi jsou hmyz a prach. Teplota

v bourarnach by sedta pohybovat kolem 0 °C [5].

1.3.1 Bourani vepirového masa

Zakladni surovinou pro bourani vepého masa jsou vepvé pilky, které se rozéli pilou
na &tsi celky. Vepova pilka se @li na: hlava (1), ucho (3), lalok (2), krkovice ($)ec
(8), peere (5), bok (6), kyta (11), pazdik (7), ocasek (I#)inka a nozky (9, 10, 12, 13)
[11].

Obr. 1 Schéma bourani viEyého masa [3]

Hlava se vyseko¥ prodava bez laloku, v masné vyége surovinou pro vyrobu syrového

nebo véeného uzeného masa [5].
Lalok apazdik se pro vysek nepouZzivaji, pouZzivaji se pouze probey[11].

Krkovice se ve vyseku prodava s kosti, jako vyrobni masapsacovava syrova nebo
varena uzena. Po vyka@sti a zbaveni &Ze se vyuziva k vyragbmasnych vyrobk jako

libové vegové maso [5].
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Plecse ve vyseku prodava vykest nebo s kosti. V masné vyeoke zpracovava uzenim,

nebo se vykadije a zbavuje ke a slouZzi jako libové vépvé maso [5].

Pefené se ve vyseku nabizi jako vyborné maso pro kulinapravu. Pro vyrobnidgly
se vykosuje a pouziva se pro vyrobu specialnich masnychobkgr (cikanska

a debrecinska perg) [5].

Bok s Zebirky nebo vyko&ty se pouziva jako vysekové maso dznym kulinarnim
Gpravam. Bok sii a kostmi se pouziva k vyrélsyrového nebo ¥aného uzeného boku.
Vykostény vegovy bok je vyrobnim masem pouzivanym jako vloZzkebm se jemi

melni jako sloZka pro vyrobu masnych vyrabls].

Kyta se pro vysek vykaslje, odstréuje sec¢ast tuku a je nabizena jako velmi kvalitni
libové maso. Pro vyrobnicaly I1ze vyuzit kytu k vyrob Sunky, vykosina k vyrolg dusené

Sunky nebo jako libovéa vloZzka do sal&@androbnych masnych vyrob5].
Kolinka opracované slouzi ke kulinarni Upéave vyrol& se zpracovavaji uzenim [5].

Nozi¢ky opracované adstené se vyuzivaji ke kulinarnimu zpracovani a do dagmoby

[5].

1.3.2 Bourani hovéziho masa

Vlastnimu bourani i@dchézi rozéleni nac¢tvrté a to fezem mezi osmym a devatym
Zebrem. Hlavnimivodem a@leni nactvrté je priliSna velikost porazenych kiusa proto by
manipulace sidkami byla obtizna. Toto &eni vSak neni weno podlectvrti, ze které

piislusny dil pochazi, ale podle jakosti (obsah sxaig tuku a vaziv) [5, 11].

Obr. 2 Schémadikeni hovzi pilky [3]
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Piredni ¢tvrt se sklada z: Sgka krku, krk (2), podpkd (4), vysoky rodtnec (5), hrd’
se Zebry (6, 7, 8), plec (3). Plec se dal wh klizku a husiku, velkou plec, kulatou plec,
loupanou plec a platek lopatky [11].

Zadni ¢étvrt® se sklada z: nizky ragtec (9), swikova (13), bok bez kosti (11), bok s kosti
(10), kyta (12), ohgka. Kyta se dale &i na svrchni a spodni 3al, &evou Spéku,
predkyti, klizku a platek panevni [11].

1.4 Kontaminace masa

Kontaminace masa vyraznovliviiuje jeho budouci udrznost. Maso svym sloZzenim
piedstavuje vhodné prdstdi pro mnozeni mikroorganisima tim se vyznanin podili

na jeho kazeni, nebo kontaminujici mikroorganismiynp ohroZuji zdravi konzumenta.
Spektrum mikroorganisin které se nachazeji na povrchu masa, je velmk&irMezi
zastupce gramnegativnich bakterii fpaprislusnici rod Acinetobacter Enterobactey
Citrobacter, Moxarela PseudomonasSerratig Psychrobacter Shewanellaa Yersinia

Z grampozitivnich bakterii jsoucasto nalézany rody jakoBacillus Brochotrix
Micrococcus a Lactobacillus VétSina tchto mikroorganisiin pati mezi mezofilni
mikroorganismy, které maji optimunistu mezi 20 az 40 °C. Na povrchu masa se také
nachazi i skteré patogeny, které jsouiyodci alimentarnich onemoéni. Mezi negasg;ji

se vyskytujici druhy séadi Salmonella Campylobacter jejuniYersinia enterocolitica
Listeria  monocytogenesClostridium perfringens Escherichia colia Staphylococcus
aureus|6, 11, 15, 28].

Rychlost procesu kaZzeni masa zavisi naétip@ druhu mikroorganisinpritomnych na
mase, na jejich schopnostistu, dale pak na podminkach skladovani masa (eepmzeni
atmosféry) a na vlastnostech masa. itepinost fivodai kazeni pispiva samozjmeé
k prodlouzeni trvanlivosti, Udrznosti masa. Hygoké pracovni podminky by &y
zarit, Zze celkovy poet mikroorganism na jat€éné¢ upravenych flkach nepesahne
hodnotu

u velkych jaténych zvtat 1G— 10%/cn?. Pasty mikrobi pres 16/cnt poukazuji na nutnost

vénovat vice pdivosti Upraw jateinych pilek [26].
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Mikroorganismy se do masa dostavajkalika zpisoby: [15]

» povrchovou kontaminacithem jaténiho opracovani,

» po krevnich cestach,

» prestupem s$evni stnou,

» dalSi manipulaci s masem.
Maso je v okamziku smrti zkdte prakticky sterilni, prvotni kontaminace se tykiména
povrchu. Mikroorganismy jsou na povrchu a teprvedp pronikaji do hlubSich vrstev
masa. Proto je snahou snizit povrchovou kontamiaazbranit tak dalSimu zfigtovani

masa [12].

Pfi vykrvovani zvfat se mikroorganismy ipnédseji do svaloviny pomoci nesterilnich
vykrvovacich no#é. Bakterie se dostavaji nejen do vykrvovaciho wpjclale Sii

se krevnimi cestami po celégiet [6].

Do krve se bakterie dostavaji takéi Boneiné fazi vykrvovani ze stv v disledku
klesajiciho tlaku krve. P nedodrzovani technologickych postugpodvazovani jici
a koneéniki) maze dojit k patisnéni svaloviny obsahem traviciho traktu nebo poskbzen
celistvosti stevni sény. Proto je vhodné porazet gatia vyl&nénd, u nichz seipdpoklada

v

nizsi stevni kontaminace [3, 6].

Ke zvySeni kontaminace dochéz#i galsSi manipulaci s masem po porazce. Vyznamnym
zdrojem kontaminace jsou ruce pracovnikouZivané nastroje aizzeni, pokud nejsou
pravidelr¢ aradre cisteny. Zdrojem kontaminujicich mikroorganifrje i vzduch a aerosol
vznikajici @ oplachovani podlah vodou. VeSkera voda pouzivam@plachy musi byt

pitna, samoizejmosti je zamezeni kontaminace hmyzem [6, 15].
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2 SEKUNDARNI FAKTORY OVLIV NUJICi UDRZNOST MASA

Mezi sekundéarni faktory ovliwjici adrznost masa atpovrchové osSéeni masa, baleni
a skladovani masa. Cilenéchto zakrok je zvySeni Udrznosti masa a zabe&rpé
hygienické ochrany. Prvnim z&krokem po ¢afen opracovani masa je povrchové it
masa.Baleni a vhodné skladovani masa za dodrzéfiényah hygienickych op&eni

je dalsi @innou bariérou kontaminace [2, 15].

2.1 Povrchové oSateni masa

NejrozstensjSim zé&krokem je snizeni pH povrchu masa fjle®in organickymi
kyselinami. Z organickych kyselin se d&$tji pouziva kyselina mk&na, citrénova, octova
a jejich smds. Pro zvySeni udrznostignénych masnych vyrohk se do dila P jejich
vyrob¢ aplikuji soli organickych kyselin (mt@éany) a bakteriociny. Bakteriociny jsou
produkty metabolismu &kterych kulturnich bakterii (kmeny réd Lactobacillus,
Lactococcus, Pediococcua Leuconostor a pouZivaji se k poitani ristu jinych
mikroorganisni. Maji Uzké spektrum dinnosti. Soli organickych kyselin, zejména
mlécnany, jsou Ginné proti Sirokému spektru mikroorganismMIéénany brzdi st
mikroorganisni [10, 22].

2.1.1 Kyselina ml&na

Kyselina L(+) ml€na je girozenou slozkou masa, vznikd odbouravanim glykagen
posmrtnych zrnach masa. MnoZstvi kyseliny nifé, které se takto vytvip zavisi
na koncentraci glykogenu ¥lé zvirete, tedy na fyzickém i psychickém stavureté ed
porazkou. Mize se také aplikovatiimo jako produkt fermentace nil&ych bakterii.
Vyroba kyseliny mléné chemickou syntézou neni pro potraishé &ely vhodna, protoze
pii ni vznika racemicka sés kyseliny L(+) a D(-) mléné [15, 17].

Pfi postiku kyselinou mlénou dochazi ke sniZzeni pH povrchovych vrstev masa n
hodnoty blizké pH 3,5. Aplikace 1-2% roztoku kyeglmlé&né je vhodna co nejive, kdy
vétSina mikroorganisiin je na povrchu a nepronikla do hlubSich vrstev mbiszké pH se
na povrchu udrZzuje 72 hodin po pdst, pak dochazi k pozvolnému navratutkednim
hodnotdm. SniZzené pH omeZist mikroorganism a tim prodlouZi adrZznost. Kyselina

mlécna pisobi bakteriostaticky nislycobacterium tuberculosi43, 15, 19, 22].
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Kyselina mlé€na se aplikuje ¢kolika zpisoby: [17]
» postikem roztoku kyseliny miéné o teplot blizké nebo vysSi neZ je teplota
povrchu jaténé opracovanéhcala (40 az 55 °C),
» pridavkem kyseliny miéné do posledni oplachovaci vody,

» nam&enim jaténych €l do roztoku kyseliny miéné po dobu 15 az 60 sekund.

2.1.2 Kyselina citrénova

P pouziti kyseliny citrbnové dochazi ke sniZzeni ptdsa,¢imz dojde ke snizeni ptu
mikroorganisni. Nevyhodou je, Ze kyselina citrénova je zdrojenlikuhpro acidofilni
mikroorganismy, nap Enterobacter Salmonella,a proto je jeji aplikace uéthto
mikroorganisni neinna. V kombinaci s organickymi kyselinami se kysalcitronovéa

vyuZziva jako antioxidant, ktery brani oxidaci hemclv barviv a tuk [15, 20].

2.1.3 Kyselina octova

Kyselina octova se pouziva jako konzemiaprostedek a sotasré jako okyselujici latka
(acidulant). Je &inna proti kvasinkam a bakteriim, m&proti plisnim. Tolerantni jsou
bakterie octového, mi@ého a maselného kvaSeni. Mechanisméinka sp@iva

v pasobeni na cytoplazmatické membrany [22].

2.1.4 Milé¢nany

Mlécnany jsou soli kyseliny L(+) mté@é, které se pouzivaji jako 1 — 2%davky do dila
ke zvySeni udrznosti masnych vyrdbKNeiastji se pouzivd mignan sodny a draselny.
Pouzivany pipravek Purasal light je 60% roztok fé@nu sodného a draselného v pam
1:1. MI&nany nesnizuji pH, protoZe se jedna o neutrdhslabé kyseliny a silné zasady.
Zatimco sodny iontstava v iontové forgh mlé&nanovy ion v witém podilu pechazi na

nedisociovanou formu — kyselinu niféou. Plati zde rovnovazna reakce:

Kyselina miéna = vodikovy kation + ml&nanovy anion.

Podle koncentrace jednotlivych sloZzek se rovnov@losouva gslusnym srirem.

Mlécnany snizuji aktivitu vody¢imz se zpomali vyvoj mikroorganismmléEnanovy ion
pusobi bakteriostaticky. Miémany sniZuji ztraty vyvarem a zvyragi chutnost vyrobku,

protoZze maji miréislanou chti[2, 13, 15, 19].
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2.2 Baleni masa

Baleni masa slouzi k zajiti hygienické ochrany a udrznosti masgndm skladovani,
piepravy a prodeje. Vhodny obal musi byt pevny, hyigiey nezavadny, nepropustny
pro vodu a vodni pary, senzoricky neutralniihbedny. Zarové musi mit optimalni
propustnost pro plyny a nesmi byt Zivnhotidpu pro mikroorganismy. Obal by én
spotebiteli poskytovat informace o vyrobkujgobit esteticky a umoznit prezentaci
vyrobku [2, 15].

Zpusoby baleni masa: [2, 16]
> baleni proste,
> baleni do vakua,

» baleni do ochranné atmosfeéry.

2.2.1 Baleni prosté

Tato metoda baleni je nejledjdi a nepinasi spatebiteli Zadné zasadni vyhody ani zaruky.
Balenicerstvého masa do folie propustné pro plyny feapuji Zadné zemy mikroflory

ve srovnani s masem nebalenyrirevPadaji aerobni psychrotrofni bakteHeseudomonas,
Acinetobacter, Psychrobactéditeré mohou vyvolat hnilobné kazeni. Maso bakdmédlie
nema prodlouzenou trvanlivost. Doba UdrZnosti tadbaleného masa jeilgizné 5 dni.
Tento zfisob baleni Ize zneuzit ke klamani $pbitele, nebt maso je mozné vybalit

a znovu zabalit bez pouZziti stroje a Udaje na ttike daji jednoduSe zfalSovat [16, 26].

Obr. 3 Baleni prosté [29]

2.2.2 Baleni do vakua

Vakuové baleni je oproti baleni do folie nakla@dn a technologicky natméjsi. Vakuow

balené vyrobky jsou hermeticky uzany ve vzduchoprazdnémcgé z nepropustné folie.
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Hlavni vyhoda sp&iva v tom, Ze v uzaeném sé&ku je pouze 1 % kysliku, ktery je velmi
rastu aerobnich mikroorganismnastava rozvoj anaerabmostoucich mikroorganisim
Brochohtrix thermophactamiZze zmisobovat kvasinkovy zédpach masa. Z bakterii
mlécného kvaSeni jsou zastoupeny rddgctobacillus, Carnobacterium a Leuconostoc
RovreZz vznika nebezpé botulismu, protoze vakuévbalené maso je dobrou Zivhou
pudou proClostridium botulinuni 18, 26, 27].

Pro vakuové baleni se pouZzivaji specialni vaku@ikysnebo smrstitelné vakuovécks.
Tyto s&Kky jsou vyrobeny z dvouvrstvé nebo vicevrstvé fOkéerou tvdi polyamid

a polyethylen. Smrstitelné vakuovéckn maji stejné fyzikalni i mechanické vlastnosti
jako vakuové sy, pasobenim tepla smrsti 0 50 %. Maso se vloZi d&sden se polozi
na pracovni pult stroje, ot&anym koncem f&s svéovaci listu. Po zaeni vika vy¥va
vysaje vzduch a svavaci liSta svd s&ek. Smrstitelné vakuové & se je&t pondi

do vody o teplat 85 az 95 °C a tim dojde k pevnému obemknuti balezéozi [27].

Takto zabalené zboZi je chiwo pred zkazenim, vysychanim, Znou chuti a dotykem.
PoruSeni obalu je viditelné pouhym okem. Trvanliviasleného masa je prodlouzena na
21 i vice dni. Vakuové baleni ma vsak i své nevyhdi priliSném snizeni tlaku tze
dojit k vytlateni tekutiny a tim dochazi k rozmnoZovani anaeasbmiikroorganisra.
Zarover dochazi k vratnym zémam barvy masa. Z&ny jsou spojené s tvorbou
metmyoglobinu. Tvorba metmyoglobinu souvisi s pErdm tlakem kysliku. Optimalni
tlak k tomu, aby se myoglobin udrzel v redukovaoerk, je 0,13 az 0,67 kPariRlaku
0,67 az 1,3 kPa dochazi k oxidaci myoglobinu namnmgeglobin, kterd je doprovazena

nezadouci hkdou barvou [15, 27].

Obr. 4 Baleni do vakua [29]
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2.2.3 Baleni do ochranné atmosféry

Pfi tomto modernim zjsobu baleni se z b&ku odsaje vzduch a nahradi se specialni
atmosférou. Specialni atmosféru itivkyslik, dusik, oxid uhéity nebo smis €chto plyn.
Kyslik stabilizujecervenou barvu masa, oxid utity ma bakteriostatickédinky. Nejvice
zastoupena ochranna atmosféra jeésskysliku (70 az 80 %) a oxidu witého (20 az
30 %). V podminkach této atmosféry se mohou mndgithy mikroorganisrin jako
Leuconostoc, Lactobacillus, BrochothrgdPseudomonasRychlost jejich #istu je ovSem

omezena, coz zvysuje trvanlivost vyrobku [16, 26].

Postup baleni je stejny jako u vakuového balemi,psd sv@enim se do s&u napusti
potravin&sky cisty ochranny plyn nebo s rékolika plyni. Takto zabalené maso méa
trvanlivost 10 di a na rozdil od i@dchozich zfisohi baleni Astavaji zachovany vSechny
jeho kvality: Kehkost, 8avnatost, barva aimé. Na kazdém balku najde spdebitel

nezandnitelnou a nezfalSovatelnou etiketu ,baleno v onhéaatmosfie” [16, 27].

Obr. 5 Baleni do ochranné atmosféry [29]

2.3 Skladovaci podminky masa

Béhem skladovani masa dochazi keéméim, na jejichz gibéh ma vliv mnoho faktar.
Jedna se zejména o skladovaci teplotu, relativimkodt vzduchu aifstup s¥tla nebo
kysliku [15].

2.3.1 Teplota skladovani a relativni vihkost vzduchu

Teplota skladovani je vyznamnym faktorem, kteryivaidje GdrZznost masa&im nizsi je

teplota, tim pomaleji probihaji enzymové, chemiak@éikrobiologické dje [3].
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Cerstvé maso by #p byt skladovano pod 5 °C, teplota by v3ak senbyt nizsi nez —1
°C.

Pfi pozvolném chladnuti masa dochazi k mikrobialnimézam. Proto je z hlediska
adrznosti vyhodné chladit co nejrychleji. Rychlobtazeni je ovliiovanaiadou faktoi:
teplotou chladiciho média, rychlosti préadchladiciho média, hmotnosti jatgch kus

a tukovym krytim [3, 15].

Relativni vlhkost vzduchu by &a byt co nejvySSi, aby hmotnostni ztraty byly
co nejmensi. To je vSak z hygienického hlediskahndué, protoZze vysoka aktivita vody
je idealni pro st mikroorganism, a to zmisobuje sniZzeni udrZznosti masa. Dogaja
se relativni vlhkost 80 az 85 % [5, 15].

2.3.2 VIliv kysliku a svétla

MnoZstvi kysliku ovliviuje oxid&ni zmény masa. U baleného masa je rozhodujici
mnozstvi kysliku uvnit balicku a rychlost spoeby kysliku gitomnymi mikroorganismy
[15].

Dostaténé os¥tleni je nutné pro prezentaci vyrobku, trvalé&kani vSak vede ke snizeni

jakosti masa visledku oxidace tuka barviv [15].
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ZAVER
Zawrecnd bakalska prace ,Jakost masa v zavislosti na podmink&tddevani se

zabyvala faktory, které ovliwuji jakost masa.

Mezi primarni faktory ovliviujici udrznost masa seadi gedporazkova manipulace,

jatedni opracovani a bourani masa.

Pfi predpordZzkové manipulaci je nutné zachazet sdatyvitak, aby byla v dobrém
fyzickém i psychickém stavu. V ofr@ém gfipact, pri stresu, v¢erpani a hladani zvitat,
se tento stav projevitipposmrtnych zrénach jako vady PSE a DFD. Tyto vadyigpbuii,

Ze je maso téent nepozivatelné a tim snizuji jeho kvalitu.

Jat&ni opracovani zahrnuje sled operadi, fierych dochazi k postupnému zpracovani
jateného tla zvirete. Jaténi opracovani zana omré&enim zvfete, které nema za ukol
zvite zabit, ale pouze jejigést do bezédomi. Nejhumangsim zpisobem je chemické
omraovani pomocitiznych anestetik. Nasleduje vykrventi kterém dochazi k usmrceni
zvirete. Poté se provadi opracovani povreie & vnitni jate&ni opracovani, ifp kterém se
odstraiuji vnittni organy zdla zvirete. Rileni jat&nych €l se provadi zadelem snadgjsi
manipulace s jateymi kusy a optimalniho vyuziti skladovacich prosfsi chlazeni

a zmrazovani masa. Nasledujici veterinarni priblid musi projit kazdy jateé
opracovany kus, kteryipprohlidce obdrzi fislusné veterinarni razitko. Kotréd Uprava
zlepSuje vzhled masa, které se poté umisti do eblashebo mraziren. Chlazeni masa je
mozné pouzit pro kratkodobé skladovani maiktprém dochézi k Zadoucim posmrtnym
zmenam. Idealni chladirenska teplota je —0,5 az +2 Z@razovani masa je vyhodny
zpisob dlouhodobého skladovani masa. Mrazirenskatgeplo se nila pohybovat okolo
-18 °C.

Bourani je dleni masa na mengfsti. Welem bourani je ziskani masa stejné jakosti
a chemickeého slozZeni a také upraveni tvaru a \&lifateEnych ¢€l.

ZvySovani udrznosti masa je mozné pouiieglpkonalém dodrzovani hygieny a spravnych
technologickych postup

Mezi sekundéarni faktory ovlijici udrznost pdt povrchové oSéeni masa, baleni

a skladovaci podminky.
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Povrchovym oSéenim masa se zamezuje rozmnozovani nezadoucicloargianisni.
NejcastjSim zpisobem oSéeni je podik organickymi kyselinami, row¥ se vyuZivaji

jejich soli, a to do dilaipvyrob¢ méinénych masnych vyrohk

Baleni masa ma zajistit hygienickou ochratiuppepra a prodeji vyrobku. Zaroveobal
slouzi k prezentaci vyrobku a jsou namuvedeny informace o vyrobku. RozliSuji se t
zakladni zfisoby baleni: prosté baleni, vakuové baleni a balembdifikované atmosfé.
Prosté baleni nezafigie prodlouzeni trvanlivosti masa afitpmné aerobni
mikroorganismy mohou vyvolat kazeni masa. Vakuoaderni masa s@iva v odsati
vzduchu z batku, proto pevladaji anaerobni mikroorganismy, které mohotsapit
kvaSeni. NejmodegSim zpisobem je baleni v modifikované atmdsfékdy se vzduch
nahradi specialni atmosférou. Ta zpomalujst rgtitomnych mikroorganisi a tim

prodluzZuje UdrZznost masa.

Cerstvé maso by #o byt skladovano ip chladirenskych teplotach a n&m by byt
dlouhodols vystavovano fimému os¥tleni. To by mohlo zfisobit oxidaci tuk a znénu

barvy masa.

DuleZitou roli maji také jednotlivi spigbitelé, kt&i svym chovanim mohou ovlivnit
adrznost masa.iPmanipulaci s masem by i dodrzovat hygienické zasady, zabedpe
spravné chladirenské nebo mrazirenské skladovansweh domacnostech a dbat

pozornosti p nakupu vyrobk v obchodech.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK
PSE  Pale, soft, exudative- bled&kie, vodnate

DFD Dark, firm, dry- tmavé, tuhé, suché

SMH  Syndrom maligni hypertermie

PSS  Stresovy syndrom prasat

CO, Oxid uhliity

ATP  Adenosintrifosfat

B1io Kobalamin
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