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ABSTRAKT

Cilem diplomové prace je ziskateghled o vyuZziti krve jataych zvfat, poukazat na
jeji vyznam jako potraviny i jako daftu do krmnych davek pro zZ@ta. Dale jsou zde
popsany postupy, jak krewZzit, oSetit, zpracovavat a je zde uvedena problematika o
vyuziti krve a hygienické pozadavky na krev. Nastege uveden sortiment y@anych
masnych vyrobk s pidavkem krve v jednotlivych obchodnicretézcich a prodejen
masnych vyrobk, vyobrazeny receptury a vyhodnocegchto vaenych masnych vyrolik

od jednotlivych vyrobgé dle materidlovych norem.

Kli¢ova slova: krev, krevni plazma, krevéliska, vykrveni, veené masné vyrobky.

ABSTRACT

The aim of diploma thesis is to gain an overviewowtbusage of animals for
slaughter’s blood, point out to its significancdaxlstuff as well as supplement to feeding
rations for animals. Furthermore, there are deedrjrocedures how to extract, treat and
process blood. There are also stated problems alsagfe and hygienic requirements of
blood. Subsequently, sortiment of fatty and boilg@dducts with blood allowance in
individual chain stores and shops with fatty pradudlustrated recipes and evaluation of
these fatty and boiled products from particulandorcers in accordance with material

standards, is stated there.

Keywords: blood, blood plasma, blood corpuscleseting, fatty and boiled products
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UvoD

Krev fascinovala lidstvo od pradavna. istagypané si mysleli, Ze krev pochazi
ze Zaludku a ®ni se v krev v srdci. StaHebrejci \&fili, Ze v krvi sidli duSe, a proto
podle davného Zidovského prava musely byt vSechasitér pokrmy zbaveny veSkeré
krve. ToRimané wili, Ze krev je zdrojem sily a odvahy. KdyZ se Iciiabi, hledali

posilu v popijeni krve [1].

Postupi se zvieci krev stala slozkou mnoha polévek a dshdpo celém sue.
Cerstva krev zvht se pouziva véthto tradénich produktech. V Polsku maji tradi
czarnina polévku. Lidé v Severnim Vietnamu majiezpszitek z tiet cahn polévky a

regionalni polévkou ve Svédsku je svartsoppa [2, 3]

Krev je dale celosttové vyuzivana jako fisada do vi@nych masnych vyrolik V
Polsku maji svou kiszku, v Anglii a Irsku maji tkagudding, Nmecko ma Blutwurst,
morcilla je zase popularni ve Sgésku, boudin noir je oblibeny ve Francii a Xue
doufou je oblibeny €ing. Varené vyrobky s idavkem krve jsou vyramy z prasai,
dobyti, owi ¢i kozi krve, spolu s kenim, lojem nebo jinym tukem, a dale z obilovin,
jako je j&men, ovesné viiky, pohanky nebo ryze. V Marsku se po porazce ji krev se

smazenou cibuli a krevni livance jsou zaS:b ve Skandinavii a Pobalti [2].

V Ceské republice jsou oblibené masné vyrobky, kiseé fipraveny z velmi
jemné nasekaného masa, vnibsti, krup esneku, majoranky a viegvé krve. Takhle se
pripravuji jitrnice, jelita, tl@éenka nebo zabigg&ova polévka. Oblibagthto vyrobki je

takova, Ze &které z nich najdete na jidetku ¢eskych rodin i po cely rok.

Krev je vyznamnym vedlejSim produktem, ktery si pu@ chemické vlastnosti a
to predevsSim dlezitym obsahem bilkovin, vysokym obsahem Zelezaitamin
zasluhuje vyznamné misto v masnéninpysiu pro vyrobu masnych vyrobk Krev
hospodéskych zvfat je bohuzel diky Spatnému hygienickémursba také proto ze
spol&ensko-kulturniho omezeni, ktera nedovoluji gl produki z krve malo

vyuzivana [4].

Zpracovani masnych vyrobknabizi vhodny zjsob, jak integrovat celistvou krev
nebo separované krevni slozky do lidské stravy.s@gpo vykrveni stabilizuje proti
srazeni (chemickou stabilizaci, defibrinaci), kauag se a dale zpracovava k lidské

vyzivé. Vzhledem k vyzivné hodnéta chemickému sloZzeni se vSeolkiedoporuuje,
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aby se krev zuZitkovala jako potravina (k viastolinarni Upra¥, jako krevni masné
vyrobky ¢i konzervy, atd.). Zbytek krve Ize néslédpouzit jako dopikovy zdroj
bilkovin pro hospod&ka zviata, jako suSena krevni mia, krevni vigky a Sroty,

dale jako hnojiva nebo k technickynieliim [4, 5].
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1 KREV

Krev je Zivotré dulezita €lesna tekutina cirkulujici v uzéeném systému.
Spoluvytvai vnitini prostedi organismu. Cirkulace krve je nezbytnou podmingoo

naplreni jejich funkei [1].

Hlavni funkci je, Zze krev zajiije prenos Zivin, produki metabolismu, vyrnu
plyna, latkovou a tepelnou rovnovahu. M& také vyznaih gbrannych reakcich

organismu [6].

Obsah krve vée (podil u zivé hmotnosti) jataych zvfat kolisa a fedstavuje
zhruba 5 % Zivé hmotnosti u skotu, 3,3 % u pras@t% u diibeze [7, 6]. MnoZstvi
krve, které Ize ze zkéte (¥ jatecném opracovani Wkit, je pak znané nizsi. Ri tézeni

potravni krve |ze odebrat z prasete zhruba 2 HitR/a u skotu az 12 litr[7].

1.1 Chemické slozeni krve

Krev obsahuje 80 % vody a 20 % suSiny. SusSinu &re# hlavre bilkoviny [10].
Obsah bilkovin je 16 — 18 %, z nichZt$inu edstavuje hemoglobin 10 — 15 %.
Hemoglobin je z nuténiho hlediska vyznamny pro vysoky obsah Zelezai &sokym
obsahem lysinu [9]. Krev dale obsahuje asi 0,1 pitdii 1 % mineralnich latek
(predevSim fosfaty a chloridy, sodné a draselné iantgéré pritomné ionty vapniku,
hoic¢iku, Zeleza aj.), malé mnoZstvi ctaky,06 — 0,07 %, volnych aminokyselin a dalSich
nizkomolekularnich dusikatych latek (dowina, kreatin, kreatinin aj.) [6]. Vifpad
DFD anomélie je v krvi obsazend ve zvySené&emi kyselina mlénd. Rehled

chemického slozeni celistvé krve jatgch zvfat zobrazuje tabulka 1 [7].

Krev se skldda ze dvou frakci a to z krevniélisék a plazmy. Krevnicliska
jsou pevnou slozkou krve a jsou rozptyleny v tekuf@ostedi, tj. plaznd. Podil tekuté
a pevné slozky krve je ovli¢n fadoucinitelt a v piméru ¢ini u skotu 64 : 36, u prasat
62 : 38, uovce 72 : 24 a u kozy 76 : 24 [17]. \irp¥ru je tedy v krvi 40 % krevnich
element a 60 % pipada na plazmu, které se od sebe liSi svym chegmickoZenim
[7, 6]. LiSi se pedevsim obsahem vody, ktera je vySSi u plazmaimaze plasma

neobsahuje hemoglobin [1].
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Tabulka 1: sloZeni celistvé krve [7]

Slozka Obsah slozky v krvi [%]

Byka Korg Ovce Kozy Prasete
Voda 80,89 74,9 82,17 80,39 79,06
SusSina 19,11 25,1 17,83 19,61 20,94
V susing:
Hemoglobin 10,31 16,69 9,26 11,26 14,22
Jiné bilkoviny 6,98 6,97 7,08 6,97 4,26
Sacharidy 0,07 0,05 0,07 0,08 0,07
Cholesterol 0,194 0,035 0,134 0,13 0,044
Lecitin 0,235 0,291 0,222 0,246 0,231
Tuky 0,067 0,061 0,094 0,053 0,11
H3PO, — nukleotidy 0,003 0,006 0,028 0,04 0,006
HsPO, — anorganicka 0,017 0,017 0,019 0,014 0,074
Sodik 0,364 0,269 0,364 0,358 0,241
Draslik 0,041 0,276 0,041 0,04 0,231
Fe,O3 0,054 0,083 0,043 0,058 0,07
Vapnik 0,007 0,005 0,007 0,006 0,007
Hor¢ik 0,004 0,006 0,003 0,004 0,009

Krevni plazma vznika od&dnim stabilizované krve, je to tedy krev zbavena
krevnich €lisek [7]. Plazma je mignzakalena nazloutld tekutina. Na sthpakaleni
maji vliv predevsim tukové kapénky [10]. Po chemické stranqdassma sklada hlaen
z vody. Plazma se sklada z 91 — 94 % vody a sugota10 %. V suSis je obsazeno
kolem 6,5 — 8,5 % albuminu a globuliny jsotitpmné v pondru 1,5 : 1 a fibrinogen je
0,3 — 0,4 % [6]. Globulinovou frakci je mozné détdit na o-, B-, y- globuliny, gipadre
jest dalSi subfrakce. Se stoupajicikkem zvfat se snizuje v plazérpodil albumir a
stoupa podilp- globulini. Plazmatické bilkoviny maji emulgyai schopnost, ktera je

dulezita @i vyrob¢ masnych vyrobik [12].

Krevni sérum vznika ip srazeni krve. Chybi zde tedy nejen kredtiska, ale i
fibrinogen, ktery se i@nmenil na fibrin a Zistal bul’ v krevnim koldi, nebo byl

odstrarni pii defibrinaci. Plazma se tedy liSi od séra obsafierimogenu [7].
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Krevni ©liska se dli nacervené krvinky, bilé krvinky a krevni dedty. Cervené
krvinky (erytrocyty) maji hlavni funkcifignos kysliku z plic do svala oxidu uhl¢itého
opanym sngrem. Jejich tvar je u &Siny savé kulovity. Bilé krvinky (leukocyty)
obsahuji jadro, jsou tedy pratervenym krvinkdm pravymi hikami a maji dlezitou
roli v imunitnim systému. Krevni desky (trombocyty) jsou malé, ploché, bezbarvé,
nepravidelného tvaru, eliptické nebgetenovité s ostrymi vyiky, bezjaderné a maji

vyznam na zé&tku srazeni krve [10, 11].

1.2 Vlastnosti krve

Krev ma typicky krevni pach a mifrslanou chtl [2]. Barva krve jetervena a je
podmiréna obsahem krevniho barviva hemoglobéeuvenych krvinek. Tepenna krev
obsahujici oxyhemoglobin je &le ¢ervena a krev Zilni, v kter&gvazuje hemoglobin,

je temré cervena [12].

Fyzikalni vlastnosti krve ve zdravém organismu dezuji na utité vysi, které

kolisa pouze v malych mezich [10].

Hustota krve zavisiipdevsim na obsahu erytrogyfi3]. Hustota celistvé krve ma
hodnotu 1055 kg.ih [7]. Slozky krve maji nasledujici hodnoty: plazma
1027 — 1034 kg.m, krevni sérum 1024 kg.th fibrin 700 — 800 kg.n a cervené
krvinky 1030 — 1090 kg./ [10].

Viskozita krve vyplyva ze srovnani svodou a zavsl pdtu buréénych
element, koncentraci plazmatickych protéira také na teplét[8]. Krev je mnohem
viskOzrejSi nez voda. Viskozita krve je gmérné 4 az 5 krat vysSi nez viskozita
vody [12].

Hodnota pH krve se pohybuje vrozmezi 7,45 — 7,5@ astala diky znme

pufrovaci schopnosti [7].

Mezi dalSi vlastnosti krve patsrazeni, sedimentace krevnich #lua hemolyza
cervenych krvinek. Tyto procesy mohou naruSit tebbgioké vlastnosti a vyuZziti

piedevsim potravirigké krve [12].

Srazeni krve je proces, ktery nastava v krvi krftoeopusini krevnihoreciste.

Krev se n&ni v rosolovitou hmotu, ktera se nazyva krevni &okostru krevniho kokée
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tvoii sit’ fibrinovych vlaken, v niz jsou uzésny krevni &liska a krevni sérum. Podité

doke se krevni kol&zatne stahovat afffom vytlatuje nazloutlé krevni sérum [10].

Mechanismus srazeni krve se aktivujsqbenim tkdovych enzyni i vnitinimi
faktory vazanymi na trombocyty. PoSkozeni tkdmede k uvolani tk&oveho
tromboplastinu, ktery §sobi na enzymovy systém a vyvolgemenu protrombinu na
aktivni formu trombin. Trombin pak #mé pasobi autokatalyticky na fpmeénu
protrombinu. B preméné protrombinu na trombin se uphaje enzym trombokinasa za
Gcasti vapenatych iofit Pisobenim trombinu na fibrinogen se z fibrinogenut&ui§i
dva peptidy a vznikd monomer fibrinu, ktery dalelypteruje a vytva tak st
srazeniny [7].

Cromaoringss; Cat

profrombin = muaneamnnc Bl o 1+ T3

Fiorinngen et bt ol PN Pl

Obrazek 1: ZjednoduSené schéma srazeni krve [7]

Sedimentace se rozumi schopnost krevnickElbliesat ve vrst nebo sloupci
stabilizované nebo defibrinované krve. Rychlostireedtace je podméma shlukovaci
schopnosticervenych krvinek. Ta je u zZw@t mala, proto je i mala rychlost

sedimentace [17].

Hemolyza je uvalovani krevniho barviva, hemoglobinu, z poruSenssivenych
krvinek. Krev, ktera ma za normalnich okolnastivenou kryci barvu a je {@vitna, ne
vSak pfihledna. Nasledkem hemolytickych pochose stava lakovitou a {nlednou
[17]. Hemolyza krve je nezédouctipryrob¢ plazmy. Hemolytické pochody mohou
nastat v krvi z\fat jiz intravitalré pii nékterych chorobach gsobenim bakterialnich
toxini nebo postmortathpo vygzeni krve na jatkach.iRiny postmortalni hemolyzy
mohou byt i mechanickéhaipodu [12]. Mohou zde sobit i fyzikalnicinitelé (nizka

nebo vysoka teplota) nebo i cheémtinitelé (latky sniZujici povrchové néip) [17].
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2 VETERINARNI A HYGIENICKE ZASADY PRI PORAZENI
ZVIiRAT
Jaté€ni opracovani zvat je prvni vyrobni fazi a zahrnuje usmrceniayiupravu
jejich &l pro dalSi zpracovani. Saasti je i chladirenské uskla#in, kthem rghoz dojde
k Zaddoucim posmrtnym zZmam v mase. Krom masa se ziskavafipjatetnim
opracovani tuk (sadlopj), droby (jatra, srdce, sleziny, jazyky, aj.), krépotravni,
krmna, technicka) a ¢které technické suroviny (&e, rohovina, technické kosti,

technicky tuk, &ttiny, pei, atd.) [4].

Jat€ni zvirata se porazeji t&h vyhradé na specializovanych jatkach, jen
ojediréle se zwvata porazeji u chovatele (domaci porazky, nutnédzky). Ri
Zpracovani zvat na jatkach je nezbytmutné si vSimat hospodarného vyuziti suroviny
(véetre vedlejSich jatenich produki) a co mozna nejdokonalejSi hygieny. Porazenéa
zvirata je teba az do skaeni veterinarni prohlidky povazovat za materiakterém

neni zndmo, zda j@ neni pozivatelny [4].

V celé technologii masa a masné vyroby jsou zasadgravné vyrobni a

hygienické praxe (GMP/GHP)gdstavovany:

» zasadami spravné hygienické a vyrobni praxe,
* pozadavky norem zpracovanych naézmych Urovnich, nap firemni nebo
podnikové normy, EN normy, apod.,
o zésadami dodrzovani spravné technologie ve vztahaizeni ve vyrobnim
procesu,
» systtmem HACCP vdané technologii, systémem jakosti jejim
zabezpeéovanim podle pozadauknoremiady EN [30].
Veterinarni a hygienické zasady stanovuje poviryiekeni jaténych zvfat ped
porazkou a po porazce,cetré preventivhich opaeni, které obsahuje zakon
¢. 332/2008 Sb., o veterinarnigp§23].

U potravin ziv@isného fivodu se tedy musi dbat na vSechny zakladni postupy,
které jsou nezbytné pro minimalizaci kontaminacéedPhazet i vzniku ai&ni
onemockni prenosnych mezi ziaty [25]. To Ize provést koordinovanym dohledem
pied poradZzkou a to tak, Ze afa s klinickymi piznaky poruchy zdravotniho stavu nebo

s piznaky onemoaini se musi ozri@, prejimat oddlené od zdravych a musi byt
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ustajena ve vyhrazené staji nebo prostoru. Musalse oddlen¢ porazet [12, 24, 25].
Podle ustanoveni platnychigolpisi se vySeaeni jaténych zviat ped porazenim
provadi @i jejich prijmu v jatkach. Je-li ustajeni jateych zvfat delSi nez 24 hodin,
musi byt vySéeni opakovano v den porazky [17}i Predporazkovém oSeni zjisti-li
oSetovatelé piznaky poruchy zdravotniho stavu iati onemocéni nebo podezni
z reho, poragni nebo uhynuti, musi to ohlasit veterinarni st izktera uéi dalSi

postup [12].

Pti veterindrni prohlidce za Ziva seibe vyjimene stat, Ze skteré zviata maji
skryté iznaky onemoani. Tato zvfata se potom porazi spolu sefaty zdravymi na
jatkach a mohou byt zdrojem primarni mikrobialnfiekci krve. U potravinégké krve,
kdy hrozi nej¢tSi nebezpd, je nutné vykat vysledku veterinarni kontroly masa a
orgaru zvitete a rozhodnuti veterinarniho lé&a poZivatelnosti nebo nepoZzivatelnosti
vytézené krve. Dlezita je znalost, ze kterého porazeného kusu rsiopiny kus,
jejichz krev se jimala do jednéé&hé nadoby, posuzovana krev pochazi [12]. V praxi s
uplatiuji zpisoby €zeni krve pro potravnicely, kdy se jeden dutytd pouZije pro
vykrveni nap. deseti po sabnasledujicich zvat a jejich krev se shromdigje do
spole&né nadoby. Takto ziskana kreviabe byt potravingsky vyuZita pouze za
piedpokladu, Ze vSech deset porazenychiaryé (i veterinarni prohlidce uznano za
pozZivatelné vetre jejich krve [7]. Je proto nutna dokonala identiasi, jejich €I,

orgari a vy€zené krve [12].

Zpusob zachazeni se taty ma velky vliv na jakost a Winost masa, ale i krve.
Obvykle se neporazi adta hned poifvezeni na jatka. Odgmek vede ke zklidéni,
ktery trva zpravidla 2 — 4 hodiny, tim se zlep§ajeost masa, protoZze se umozni navrat
hladiny adrenalinu a glykogenu na normalni Gtov&virata se nemaji krmit 12 hodin
pied poradzkou [14]. Omtavat a vykrvovat se zkdta musi gistym a suchym
povrchem &la. Fi dalSim jaténém zpracovani se tim zabrani kontaminaci masava k
raiznymi mikroorganismy a restotami [12]. Skot se omyva studenou vodou, fgHié
zneiisStén a prasata se sprchujiep porazkou. Zvata se z ustajeni odwidoplocenym
nebo obezéhym pitichodem, vystasnym tak, aby umaioval pohyb zuiat v zastupu
k mistu, kde budou omténa a porazena [3].fiIRaréni zvirat na porazku by neffa

veést ke stresu, je mozné pouZiti nizko voltovyakiickych poha#cu [14].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 19

3 TEZENi KRVE

TéZeni krve podle platnych zakibra pedpigi, tj. zdkonuc¢. 77/2004 Sb. na
ochranu zuiat proti tyrani a vyhlasky. 382/2004 Sb. o ochrarmospodéskych zvfat
pfi porazeni, utraceni nebo jiném usmrcovani, se mushgtevfata fed provedenim

vykryvaciho vpichu nebtezu omréit [21, 22].

Legislativa nézuje, Ze vykrveni musi byt prové&ab tak, aby fineslo rychlé a

aplné vykrvaceni. V kazdéntipad musi byt vykrveni provedendga tim, nez dobytek

porazeni podle ditych nabozenskych ritu&l[3]. Tyto predpisy stanovuji jiny zisob
porazky (ritualni porazky) a kterym ministerstvo zelistvi povolilo podle § 5 odst. 5
zakona na ochranu zai vyjimku (ze zakong&. 312/2008 Sb.). Provadi se znehytin
zvitete, jehoZ cilem je zamezit rfegpérenému utrpeni zigte. Po vydani uvedeného
souhlasu ministerstvem ma provozovatel zpracovat technologicky postup a vyzadat si
schvéleni veterinarnich podminek pro ,jiny (ritualnijigpb porazky*
prislusnym orgdnem veterinarni spravy [15].

Vyjimku tvoii Zidovské a muslimské ndbozenstvi, které vyZzaduje, aby pro por
azeni zviete za Gelem ziskani masa pro svoji vyzivu, byla porazensapem podle
jejich ndbozenskych prinadipktery je odlisny od naSichebnychstandard [18, 23, 29].
Muslimkénabozenstvi (halal) a Zzidovska (koSher) porazka je vzdy proveidesdagmi zviat
[23]. Jedné-li se o metodu zabijeni ,koSer* porazka musi byt provedena ndbozenskym
feznikem zvanym Sochet. Dobytek jé ydomi za¥Sen s hlavou ohnutou nazad a poté
je mu prdgiznuto hrdlo a hlavni krevni cesty, nebo jsou ugnistdo ritualniho boxu.
Princip muslimského porazeni gai ,halal je v podstatobdobny. Z\ieti jsou svazany

nohy a je usmrceno pii@nutim hrdla tak, aby vykrvaceni bylo co nejthdnsjSi [17].

Konvertni metodou usmrcovani 2Zai, z&ind porazka omegnim. Omréeni
zpasobi ztratu ¥domi a disledkem vykryvacihdezu nebo vpichu nastava ztratou krve
smrt a maso se zbavuje krve, ktera byc¢méiesnizovala jeho udrznost. Zaravee
ziskava krev jako vedlejsi jatey produkt. Omréovat Ize mechanicky pomoci pistole
s upoutanym projektilem, elektrickymi klégti nebo plynnym CQ Tradini metodou

pro omr&ovani prasat je aplikace elektrického proudu nefm&® A @i nejmérg
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190 V (dopordgené nagpti je 250 V) po dobu 5 sekundi pouziti nizkovych klesti nebo
hlavovych plotének. V nedavné dobe stalo oblibené ontravani plynnym CQ Prase

je vystaveno déma urovnim koncentrace plynu, nejprve 30 % ,G&@ili zvySeni
respirace a poteé s1si s 70 — 82 % CQpodle velikosti prasete) pro vyvolani anestézie.
Koncentrace pro porazku prasat musi byt nefméd % obj. [3]. B chemickém
omraovani je srdéni cinnost zachovana, dychani se zpomali a krevni mhdkne
stoupd, coz je dobré k dokonalému vykrveni. Cheémkr&ovani jaténich zvtat se
poklada za humanni, ale pdmé malo roz&iené, pedevsim z dvodu ekonomickych a

to pro vysokou spéebu CQ [19].

Zvitata, ktera jsou omééna, museji byt vykrvena vusledku préiznuti
piinejmensim jedné z &nich tepen anebargtnutim @isluSnych cév. Po pitznuti cév
se nesmi na zkgti provadat jakékoliv apravy mrtvéhoéta anebo elektrickd stimulace

az do doby, nez vykrveni sk&r3].

1 — kmen oboustrannych krkavic, 2 — podktiva tepna, 3 — WjSi krkavice, 4 — kmen Zebrakii,
5 — oblouk srdénice, 6 — sestupna skdece, 7 — jicen, 8 - fidusSnice, 9 — srdce, 10 — kmen plicni, 11 —

vzestupna sramice, 12 — kmen karetinovy a hlavovy.

Obrézek 2: Poloha srdce a cév prasete vzhlederkrikanéni [31]
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Vyznamnym faktorem velmi dobrého vykrveni je maximi&kraceni intervalu
mezi omréenim a vykrvenim zvéte [19]. Nutnosti je, aby doslo k vykrvovaciifezu
&i vpichu do 2 - 5 sekund od ondeni zviete [20].Cim dfive po omréeni se provede u
zvitete vykrveni, tim vysSi je i v§Znost krve, tim ménji zistane zadrZzené v tkanich
téla a je i mensi riziko krvacenin ve svalo¥ia organech [12]. Celé vykrveni trva 3 — 4
minuty. Krev vytéka zp&tku velkou rychlosti, takzeébem 6 — 8 sekund vyte
polovina krve. Prvni podil krve tvbtzv. pulsujici krev, ktera vytéka pod tlakem.
Nasledujici, tzv. odkapavajici krev jiz vytékd pdmea je znané¢ znegisténa
mikroorganismy. Odkapavajici krev musi byt odeldréaddlené a nehodi se pro
potravni @ely. Ani pulsujici krev neni prosta mikroorganism jejich obsah se zvySuje

S postupujicim stugm vykrveni [33].

K nedokonalému vykrveni e dojit vlivem prodlouzeni intervalu mezi
omr&enim a vykrvovanim,igkrmenim porazenych 2at nebo Spatnym zachazenim se
zvitaty ped poradZzkou, Spatnym ontenim a také nespravnym tgmbem

vykrvovani [19].

Na modernich automatizovanych porazecich linkachykevovani provadi bdi
v leze nebo ve visu, kdy Zei je za jednu nebo ®bzadni kodetiny upoutano a
zawseno na vykrvovaci drézeiiRykrvovani vleZze musi zié leZet na pravé strgn
aby byla ulebena srdeni ¢innost. Vykrvovani se provadi noZzem vhodného tvaru
délky ¢epele nebo dutym noZemgzi-li se krev pro potraviriéké &ely [12]. Krev
proudi dutym noZem, rukojeti a trubici deési® nadoby. Dutym noZzem se zasahne
srdce, aorta nebo hlavovy a Ketinovy kmen. Duty @7 je nutny ¥as vyjmout

e

(40 - 60 sekund) a dalsi, jiz kontaminovanou krestirat [7].

1 — osti noze s fixénim trnem, 2 — lumen dutého noze, 3 — madlo nozepgrny krouzek, 5 — fixani

krouzek na upevmi jednorazové odtokové hadice.

Obrazek 3: Jednostranny dutyZzma vykrvovani skotu [12]
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1 — bodné dvou nebdiliranné hlavice (vygmné), 2 — trubkovééto noze, 3 — madlo noze, 4 —dnd
vyvod krve z dutého noZe, 5 — dvoustrann§t moze, 6 — pryZzovy ésnici krouzek, 7 - ifvod

stabilizaniho roztoku s ventilem.

Obrézek 4: Duté noze s bodnymi hlavicemi a dvonsgaduté noze [12]

Krev se odvadi do chlazeného kovového zasobniku, d&agidava citran sodny,
ktery zabréuje koagulaci. Pro chlazeni krve na teplotu koleh€2e pouZzivaji deskove
vymeniky tepla. V zasobniku je krev promichavana [3].

N 1

Krev méa ze vSech kapalnych odpazk zpracovani masa nejvyssi hodnoty ChSK.
Kapalna krev ma hodnotu ChSK asi 400 g/l a BSK288i g/l. Zachyceni krve je jednou
u dna a na 8hach Zlabu. Nadkterych jatkach se oplachuje hadici a smygiap do
kanalizace ppojené naCOV, v jinych se bd’ vybira lopatkamici stérkami nebo se
odsava pod tlakem a co mozna nejvice ségigppava do cisterny na krev. Takovato
krev miZe byt zpracovana v kafilérii, ale néae byt pouzita f zpracovani krve. Ve
vetsSing jatek je krevni Zlab spadovany a #akny, takZzecast&né srazena krev bie
byt odva@dna do odpadu a nadrze na krev. Zatka odpadu, véundo COV, se pak
otevfe a cely Zlab se vyplachne vodou@oV [3].
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3.1 Operace proti srazeni krve

Po odigru krve je nutné zabranit srdZeni krve, které blp mezadouci pro jeji

dalSi zpracovani. Proto se krev udrzuje v tekut@wvusdefibrinaci nebo stabilizaci [4].

Defibrinace je mechanické odstéa fibrinu z krve, ktery se vylati jako vliatky
nebo nitky na michadle. Zabrani se tak vigvo fibrinové sit, ktera by byla zakladem
krevniho kolée. Krev se defibrinuje tmé¢ nebo mechanicky wieznych typech
defibrinatofi. Po defibrinaci jefeba odstranit zbytky srazené krve a fibrinu filirgies

sito [4].

1) nestabilizovand krev—7— krevnd kolac — 1 krevad bufiky
— SErum —fibrin

21 wymichanakrey  — 71— defibrovanakrey  — 7 krevni bufky
— fibrin —SErUn

31 stabilizovani krevy =T krevnd butiky fibrin
—plazma T SErIMm

Obrézek 5: Bleni krve na krevni podily podle &gohi stabilizace krve [12]

Chemicka stabilizace krve znamena, Ze se zabr&@dersi krve fidavkem
vhodnych chemikdlii. Pro potravni krev se pouZivajitoky citranu sodného, chloridu

sodného, fosfokmani nebo smisi uvedenych stabilizatdf7, 4].
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Nejéastji se pouZiva citran sodny ve fo#m0 % roztoku v mnozstvi 4 — 5 4.l

Podstatou jehotsobeni je vazba vapenatych ibpbtebnych pro tvorbu trombinu [7].

Podobnym zfisobem funguji i fosfokmany. Fosforénany se pouzivaji ve sisi

s chloridem sodnym nebo jako kombinovarni@mvky [7].

Chlorid sodny se fidava v mnozstvi 2,5 — 5 %, kdy stabilizuje po dobu
24 — 48 hodin a zaroxid konzervuje. Chlorid sodny je vhodny jen pro kreplazmu,
ktera mize byt zabarvena [18].
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4 KONZERVACE KRVE

Ucelem konzervace neudrznych potravin je chranit potraviegt kazenim hlavih
mikrobialniho charakteru, tj. prodluzovat jejich udrznost a skladovatelnost. Ziskaji-li se
mére kontaminované potraviny aiflou pii dalSim opracovani a zpracovani ra&o
styku se sekundarni mikrobialni kontaminaci, tim $gfoh zgisohi konzervace Ize
pouzit, hlavi takovych, které nenaruSuji vyrajinbiologickou a nut@ni hodnotu

konzervovanych produk{26].

Krev je jednou z rychle kazicich se surovin Zigaého fivodu. Mala trvanlivost
je dana chemickym slozenim; vysokym obsahem vody a bilkovin. Tyto faktory
zpasobuji, Ze krev je velmi vhodnoutagiou pro rozvoj mikroorganisin[10]. Po
pomnoZeni mikroorganisimnastava hydrolyza bilkovin a rozklad aminokyselifitofn
vznikaji organické kyseliny, indol, skatol, alkoholy, fenoly, thioly, kadaverin, putrescin

a rekteré plyny [7].

Kazici se krev vykazuje smyskdypatrné zmny. Zejména projevujici se Zmou
barvy, tvorbou plyd a zapachem. Krev ziskavarnavé zbarveni. Z hnijici krve se
uvoluji plyny, zejména methan, oxid utity, amoniak a jiné. Vznikajici plyny se
nejdiive rozpousyji v krvi a teprve po nasyceni&@au vystupovat ve fortnbublinek na

povrch krve [12].

Krev se konzervuje chlazenim, zmrazovanim, suSenim ftadaykem

chemikalif [7].

4.1 Chlazeni

Chlazeni je jednim z nejvhogBich zpmisobi konzervace krve. Zmrznuti krve
neni zadouci, aby nedoSlo k poruseafvenych krvinek [7, 31]. Chlazena krev se
skladuje pi teplot do 2 °C 4 dny aipteplotach 2 — 4 °C 8 hodin [7].

4.2 Zmrazovani

Mrazeni je nejpouzivaisi metodou pro dlouhodobou konzervaci krve [Aj. P
konzervaci zmrazovanim se sniZzuje aktivita enzym nizké teploty fsobi
na mikroorganismyinaktivainé [10]. V praxi se krev a jeji podily, tedy hlavplazmy,

skladuji i -18 °C, gipadre i pti nizSich teplotach. Krevni plazma z@arazuje
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piedevsim v masné vyréla to ve fornd ledovych Supinek. Pouziva se k chlazeni dila
pii mélnéni a michani. Krev se zmrazuje v masnémnyslu jen vyjiméné [12].

Nevyhody zmrazovani jsou, Ze krev se po rozmragehie kazi [18].

4.3 SuSeni

Krev a jeji slozky se mohou zpracovat suSenim rinbimy zdroj bilkovin [10].
Pri suSeni krve se pouzivaji hlavibubnové, valcové a sprejové susarny. Optimalni

obsah vody po suSeni je kolem 3 % a nesmi byt wsS10 % [18].

Vélcové susarny se pouZzivaji ojedlan protoze pracuji s vysokymi teplotami. U
bubnovych teplota v bubnu nesmifegahnout 80 °C. Krev se nejprve srazi parou
v koagul&ni sekci a pak se v odstlivce oddli az 50 % vody. DosuSenim v bubnu se

ziska krevni motky, ktera je velmi dobré jakosti a s obsahem vodyxn8 % [12].

DalSi moZnosti je sprejové suSenitdn se krev rozprasi pomoci atomizéru nebo
dyzy a jemna krevni disperze se dosusid&&. \Na atomizéru nebo dyzdégobi na krev
kratkodol& relativre vysoka teplota 160 °C a vice stip ve WZi pak do 80 °C.
SuSenim se ziskava krevni nika, krevni vigky nebo Srot, masokrevni nebo

masokostni matka apod. [12].

a — rozpraSovani kotéem (horky vzduch vstupuje do komory nad diskempsthm rozélovatem), b —
rozpraSovani kotaiem (horky vzduch vstupuje do komoryestem pod disk), ¢ — rozpraSovani krve
diskem (horky vzduch je vh&n do komory diskem spolu s krvi), d — rozpraSovdydou se spodu
komory (horky vzduch vystupuje do komory stropnzd#ovacem), e — rozpraSovani dyzou z vrchu

komory (horky vzduch proudi do komory spolu s krebo se vhani do komory protiprogjin

Obrézek 6: Schémaznych zmsohi rozpraSovani krve ve sprejovych susarnach [12]
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Z velmi spolehlivych zpsohi konzervace produktcitlivych na teplo je suSeni
tzv. mrazovou sublimaci — vymrazovanim. Sublimaegrima gengna pevné faze v
plyn bez kapalné mezifazetiBublimanim suseni potravin seémi led @gimo ve vodni
paru. Je to nejSet¥$i zpisob suSenitbec. Biologicka aktivita termolabilnich latek,

enzymi, vitamini, zejména vitaminu C, se udrzuje i po vysuSeni 391,

Ma-li se vypdit voda sublimaci, musi se né&jke krev zmrazit, aby se voda
promenila vled. Zmrazovani musi prétnout, co nejrychleji. Zpravidla teplota
zmrazovani by ia byt -20°C. Zmrazeny produkt se vloZi do vakuové suSarng a z
nizkého tlaku dojde k sublimaci vody. Odgaa vodni para je odv&uh z prostoru
suSeni a kondenzuje na vyparniku, ktery musi migirieplotu nez materiakipsuseni.
Potebné teplo (sublintai teplo vody) je bdi ptivackno do produktu vedenim, nebo
mikrovinnym z&enim. SuSeni probihd ve dvou fazich, nejprve sadiindo obsahu

vody kolem 15 %, poté desorpci zbyvajici vody (db Bbsahu vody) [11, 37].

4.4 Krev konzervovana pridavkem chemikalii

Pti chemické konzervaci sé&nidlo vybira podle Gelu pouziti krve, jestli bude
krev zpracovana pro potravéii krmné &ely. Frehled¢inidel pro konzervaci krve jsou

uvedeny v tabulce 2 [7].

Tabulka 2: Pehledcinidel pro konzervaci krve [7]

Konzervacni ¢inidlo  Pridavek (%) Udrznost Pouzitelnost
Potravni Krmna
oxid uhli ity nasyceni 5 rsiol + +
chlorid sodny 10 15 dni + +
difosfat sodny 0,25-0,5 24 hodin + +
AITK 0,02-0,5 2-6dni +) +
kyselina ml&na 0,25-1 70 dni + +
formaldehyd (40 %) 0,4 25 dni - +
kyselina mraventi 0,5 rekolik dni - +
kyselina mraventi 1 6 mesial - +
kyselina mraventi 2 1 rok - +
kyselina sirova pH<4 dlouhodo® - +
disulfid sodny 15-2 3 - 4 mssice - +
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4.4.1 Chlorid sodny

Pti konzervaci krve jedlou soli jde o konzetaé princip fyzikalni osmoanabiozy.
Sal v urcitych koncentracich snizuje vlivem osmotického tlak Zzivotnim prosedi
mikroorganisnd aktivitu vody, a tim psobi bakteriostaticky az bakteriocidf12]. Do
krve se pidava 10 % soli. Trvanlivost jefpteplot 2 °C az 28 hodin [18]. Takto
konzervovana krev je éena do masnych vyrobkPouzije-li se dusitanova solici &m

zlepSi se vybarveni masnych vyrdlk zvysi se konzergai (Cinek [7].

4.4.2 Pyrofosfat (difosfat) sodny

Pti konzervaci howzi krve se pouzivaifdavek 0,3 % a u veépvé ¢ini pridavek
0,5 %. Pyrofosfat jéasto pouzivanou latkou pro kratkodobou konzervastabilizaci
krve [7].

4.4.3 Amoniak

Je &inny v malych davkach arpzahrivani téngt zcela vyéka. Tomuto zpsobu
konzervace se davarganost pi suSeni krve, protoZze v suSeném vyrobku amoniak
nezistane. Amoniak umadaitije skladovani v nechlazeném prostoru az 14 dnli, je
piidavek 0,1 — 0,2 % [7].
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5 ZPRACOVANI KRVE PRO POTRAVINA RSKE UCELY

5.1 Pozadavky na krev a mikrobiologické kritéria pro provozy

Do vyrobki se smi zpracovavat pouze krev, ktera je ziskarnadmerych zuiat,
byla €Zena za fisnych hygienickych podminek a byla uznana veteminéontrolou za
pozivatelnou, nesmi byt smyskogmenéna, zneéistena a redtna vodou. Musi mit jagn
aZz tma¥ ¢ervenou barvu, typicky pach bez cizidhpachi a tekutou konzistenci [10].
Krev je vhodnym progedim pro rozvoj mikroorganisim kdy obsah zarodkv bézné
ziskané krvicini 10° — 1 mI™. Krev odebranéa asepticky ze iatiporazenych v dobré

kondici, Zistava dlouhou dobu sterilni.
Ke kontaminaci krve dochazékolika zpisoby:

* infekci krve in vivo pronikdnim mikroorganismdo krve z travici

soustavy po svalové un&anebo i stresu,

» prechodem mikroorganisim z travici soustavy do krve po porazce

v dasledku poklesu krevniho tlaku v cévéach,

» sekundarni infekci ip té¢Zzeni krve (néistoty v mist vpichu, stékani

oplachové vody b vykrveni ve visu) [7].

Pro provozovatele potraviltgkych podnik plati nd&izeni komise
ES¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kriteriich pro paginy, které uklada sledovat
nejen mikrobiologicky stav samotnych potravsidch vyrobk, ale klade tiraz takeé

na urové sanitace vyrobnich gaeni.

V potravindskych provozech je sledovani hygienglekité, protoZe pracovni
plocha a nastroje mohou byt kontaminovany a rizilehygienénosti provozu je

nutné ptibézZne snizovat, &koliv nulového rizika nelze nikdy dosahnout.

P vyrobé potravin, jejich Upra¥, prepra¥ a ostatni manipulaci jsou feba
snadné a jednoduché metody pro stanoveni hygienio&ert povrchi a rovréz
vyrobki samotnych. Pro stanoveni Urévinygieny se pouzivaji praizné povrchy a

rizna mistaizné metody [48].
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Bakterialni skupiny:

P vySetovani povrchovych hygienickych vzdrikse stanovuje celkovy pet
bakterii a dalSi mozné bakterie, jejichZitpmnost se zji&je : E. coli, Listeria
monocytogenes, Salmonella a koagulazopozitivnylstedky. Specifické bakterialni
kmeny, plis& a kvasinky jsou &Sinou dilezité a typické pro éita primyslova
odwetvi [48].

Pod pojmenctelkovy pdet mikroorganizni (CPM) stanoveny v 1 ml nebo 1 g
vzorku kultiva&ni metodou rozumime pet kolonii oznaovanych zkratkou KTJ
(kolonie tvaici jednotky, anglicky CFU — colony forming unit®teré vyrostly z
otkovaného mnozstvi vzorku nargolepsané zivné apé prii predepsaném pH,

kultivacni teplot a za pedepsanyas [16].

Druh Escherichia colije gramnegativni¢asté&né koloidni a pohyblivé §inky.
Jsou pirozenym obyvatelem lidského a m€iho stevniho traktu. Sekundatrse
nachazi ve wjSim prostedi. V potravinéstvi je vyuZivana jako indikatorovy

mikroorganizmus sanitace a zachovani a dodrzowaiéhickych podminek [16].

Druh Listeria monocytogenegrampozitivni, fakultativé anaerobni az aerobni
pohyblivé tginky. Vyskyt voda, jda, rostliny, vykaly zvat i lidi. Kontakt
s infikovanymi zvfaty nebo nefimo s kontaminovanymi potravinami seule

pienést n&lovéka a zpisobit onemoceni [16].

Rod Salmonellge vyznamnym zastupcerteledi Enterobacteriaceae, coZ jsou
gramnegativni, fakultativh anaerobni nesporolujici kratkécityky. Vyskytuji se
zejména v travicim astroji a v okoli lidi a &, zn€ist'uji i odpadni vody a krmivo.
Nékteré jsou patogenni. Jsouepazié mezofilni a gkteré druhy rostou i ip
chladirenskych teplotach. Skupina enteritis (S.eBidis, S. Typhimurium, S.
Panama a dalSi sérovary) obsahujedpvsim pvodce chorob zvat. Potravinami
Zivocisného fivodu se pak ignaseji n&lovéka. Skupiny tyfus a paratyfus igobuji
u lidi t¢zka tyfovd onemoaimi, skupina enteritis Zigobuje alimentarni otravy
mikrobialniho gvodu [16].



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 31

Staphylococcugsou grampozitivni, katalaza pozitivni koky, rastdo aerobs i
fakultativné anaerob#, optimalni teplotairstu je 35 - 45 °C grampozitivni kokovité
buiky vétSinou usp&adané do hroznovitych Gtvanepohyblivé. Koagulazopozitivni
kmeny S. aureus produkuji enterotoxiny. ugpbuji  stafylokokové

enterotoxikozy [16].

5.2 Zpracovani krve

Finalnimi vyrobky vyrobni linky je krvinkova frakca krevni plazma. Krvinkova
frakce se obvykleifdava do krmivéské krve. Lze ji vyuZit i pro vyrobu potravin, a to
odbarvenim, dekolorizaci nebo maskovanim barvy mdriukové pisady, emulgaci.
Krevni hydrolyzat, oxidativéh odbarvena krevni krvinkova frakce nebo krevni u#o

emulze, se pouziva jakdipada do &kterych masnych vyrolik[12].

5.2.1 Odbarvovani krve

Odbarvenim neboli dekolonizaci krve rozumime &uEhi barevné slozky
hemoglobinu, tj. hemu. Jeho izolaci od bilkoviniézky globinu nebo poruSenim
porfyrinového rettzce hemu bez jeho odpeni [12]. Odbarvovani je mozné du
odstedtnim hemoglobinu poipdchozi hemolyze, tim se ztraci ama podil bilkovin,
nebo se uvolni z hemoglobinu hem a odstrani serpeisaa vhodny sorbent niap

aktivni uhli [6]. Oddleni hemu od globinu je mozZné i pomoci enayii?].

giohim

i |I k> ?l}___—_-

Obrazek 7: Struktura hemoglobinu [12]
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5.2.2 Zeswtlovani krve

Zeswtlovani krve se dosahuje toho se dosahuje timezkresv micha s vodou,
tukem a vhodnou bilkovinnou niapkaseinatem sodnym do tzv. krevni emulze. Ve
form¢ této smdsi Ize idat do mnohych masnych vyrobk — 10 % krve bez vyznamné
zmeny barvy. Doporduje se sloZzeni tukové emulze: 42 % tey@ho tuku, 27 % krve,

6 % kaseinatu sodného a 25 % vodii. ®Ripraw emulze je nutné udrzovat teplotu
v takovém rozmezi, aby byl tuk roztaven, ale doel@pest k denaturaci bilkovin, tedy
mezi 30 — 50C [6].

5.2.3 Zpracovani krevni plazmy

.....

viN s

modernich linkach a Ize ji uplatnittipvyrob¢ prakticky vS8ech masnych vyrobla to

v mnozstvi az do 10 %. Vzhledem ke své povaze & pouziva vychlazena nebo
zmrazena ve forgn Supin [28]. Krevni plazma zvySuje nuémi hodnotu vyrobi,
podporuje vaznost dila adXe zlepSit i smysloveé vlastnosti vyrabkByla zkouSena i
k eliminaci nebo ke zmismi Spatné vaznosti PSE wepého masaip vyrob¢ Sunek a

dalSich celistvych vyrohk[10].

Dale roz&ieny zmisob zpracovani krevniho plazmatu je suSeni. Sydesevsim
na sprejovych susarnachi Buseni a nasledném skladovani krevniho plaznatikaji

pachové odchylky Zisobené oxidaci nenasycenych mastnych kyselin [6].
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—ooooooad - i ¢ h {5

1 - ¢erstva krev, 2 - krevni separator, 3 - krevni dkgti4 - plazma, 5 - spojovaci tank, 6 - hork& voda
dovnitt, 7 - horka voda ven, 8 - ultrafiltrai jednotka, 9 - retentat, 10 - chladici voda vEh; chladici

voda dovnit, 12 - retentat, 13 - spojovaci tank, 14 - sp@jsusarna, 15 - praSkova plazma, 16 - para

Obrazek 8: Schémaifaeni pro zpracovani krve na krevni derivaty [46]

5.2.4 Livex

Z krve a plazmy je mozné vyrobit i livexy. Tentoeparat je vyvinuty v Polsku
[7]. Principem jejich vyroby je chemicka koagulggemoci hydroxidu nebo chloridu

vapenatého, syrovatky apod.

Surovy livex se vyrabi asi hodinufigemz jeho struktura zavisi na mnozstvi
tekutiny gidané do krve. Dale se livex krdji na kousky aigjgave vod, ¢imz se

pasteruje a ziskava texturu [12].

Pro potravingské vyuZiti je vhodny bily livex z krevni plazmy][Terstvé bilé
livexy jsou s¥tle krémoveé azizove barvy, fi vySSim obsahu hemoglobinu jsou Sedé,
maji pevnou, pruznou, ale i lamovou konzistencihetové jsou podobné vaj@ému
bilku. Udrznostéerstvého bilého livexu je okolo 20 irv chladirg. Po 5 dnech
skladovani dochéazi ztratou vody vlivem odparu aapdikani ke zvySeni obsahu
bilkovin v bilém livexu bez fisad 7 % na 11 az 12 %. Na&gmeé mnozstvi vody
z ¢erstvého livexu je mozné wgnit ihned po tepelném opracovani lisovanitntlaku

asi 0,22 MPa. Bily livex je mozné konzervovat suserkdy z n#ezaného livexu se
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nejprve odlisuje maximalni mnozstvi vody. Drobnélguzrna lze drtit na jemny prasek.
Finalni vyrobek obsahuje 70 — 80 % bilkovin a jeadkvatelny pi pokojové teplat 2
roky. Prasek i zrna ve védobtnaji do tery pavodni gelové konzistence, nebo ivo

koloidni roztoky [12].

Hnédy livex z pIné krve se vyuziva jako krmivaiarny livex z krvinkové frakce
je vhodny pro léeni anemie selat a dale sdize vyuzivat ve farmaceutickém nebo

kosmetickém pimyslu [12].

5.3 Pouziti v masném phamyslu

Vzhledem k vyzivné hodndtkrve a chemickému sloZeni se dogaoie, aby se
krev ve ¥tSi mie zuZitkovala jako potravina. V masnénimysiu se nejgtSi mnozstvi
krve zpracovava do venych vyrobk a dalSi moznosti je vyroba krevnich konzerv,

oznaovanych jako krevni ttnice nebo krevni hasé [10].

U nas se pouziva hlagrkrev vegova, husi a kachni. Vépva krev se pouziva k
piipraw jelitek, tmavé tléenky, prejtu a zabijgkové polévky. Howzi a teleci krev se
zpracovava gimyslow. Husi a kachni krev se pouziva na samostatné goktovezi
krev miZze byt velmi tma¥ ¢ervena nebo ma tefih cernou barvu a byla trathié
pouzivana v Anglii. Je kriticky hodnocena z hledidkSE a hygienicky b z dribeze
je zn&né obtizny z hlediska hygienického. V menSitense vyuziva krev ovci a koz.

Zpracovani véenych vyrobk je v podstat velmi podobné po celém & [27].

Mezi krevni vyrobky paft varené masné vyrobky (tlanka lidova tmava, hornicka
tlacenka, moravska ttenka, selska tt@nka tmava, domaci Zemlova jelitka, domaci
kroupova jelitka, laldkova hrubosekana jelitka, piky krevni saldm), mezi dalsi se
fadi specialni masné vyrobkyi{ljpramsky jazykovy salam, dutrgky salam, tickovy
tmavy zavin), masové konzervy (grill meat, zatkfava polévka v konzeey krevni
pochoutka, krevni ftinice v konzerv, jelitkovy prejt v konzery, duSena krev
v konzer¢, klatovska mozaika v konzefy ostatni vyrobky a kucligké polotovary
(uhlitky, mrazeny jelitkovy prejt, mrazena krev k lidskgivé spotebitelsky balena,

krevni polévka, jaternicova polévka) a jiné vyrolhkg].
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Vairené masné vyrobky jsou vymaty zejména z w@nych hlav, VVsK a VVbK
[14]. DalSi surovinou pro vyrobu ienych masnych vyrolikjsou jatra, ktera se kutruji
na jemno. Jatra tena do vyrobk, u nichZz je typicka tzova barva, se prosoluji
dusitanovou solici s#si. Dilezité suroviny pouzivané do iemych masnych vyrolik
jsou takeé vefoveé kize a samazjnme krev [32]. Vepové kize obsahuji kolagen, ktery
se [fi tepelném zpracovani rozpousti na glutinZelatinu. Ta je pak schopna se
rozpoustt za vzniku viskozniho roztoku. Terfigchlazeni ztuhne za vzniku pevného
pruzného gelu, ktery doda vyrobku Zadouci pevndatigtelnost [12]. Véené masné
vyrobky obsahujéasto motiné gisady. Podle zeénse liSi tradiné pouZivané matné a

jiné piisady, které jsoutfmany do vyrobk:
* Anglie, Irsko - j€men, ryZe, brambory, mouka, ovesné&ig
» Polsko - pohanka, §enen, strouhanka, ryze, krupice,
« Spartlsko - mléko, ryze, vejce, syr, mandle, zeleningadrzel, jablka,
+ Svédsko - Zito, rozinky,
* Argentina - pSerny lepek a kukti¢cna mouka.

U téchto vyrobki se vyZzadujetizny stupé& tmavého vybarveni a typické atové
viemy (nasladlé krevni aroma a ¢huPrisada krve fisobi v dile i jako spojka. iive se
krev pouZzivala pro zvyraZni barvy povrchu uzenych mas a masnych vyiiob&g.
moravské uzené maso nebo cikanskipe dnes se krev pro vybarveni povrchahto

vyrobki nepouziva [12].

Ukéazky tradiénich receptur z jinych zemi:
Blood Puding

Howvézi krev 35 %, vefovy zadni tuk 25 %, vépva kize 15 %, vefpvé maso
z hlav 10 %, vefoveé usSi 5 %, vejpvy lalok 5 %, vepové srdce 5 %, vépvé zaludky

5 %, suché odsdné mléko 10 %, bilé kukitné mouky 5 %gerstva cibule 2 %,

sul 1 %, cukr 1 %, majorankaerstvycesnek, skice, dusitan sodnjB4].
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Obrazek 9: Blood Puding [47]

Kiszka

Jemny vyvar ze stehenntide 45 %, vefové maso z hlav 25 %, viEva jatra
15 %, drgky 5 %, ho¥zi krev 5 %, voda 50 %, men 25 %, cibule 5 %jk1 %, pep,

muskatovy #iSek, majoranka, tymigi34].

Obrazek 10: Kiszka [44]
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6 KRMNA KREV

Masny, diibez&sky, rybarensky, mlékarenskyipnysl a také zeguélské podniky
jsou producenty odpéd ze kterych se vyr&p krmiva ZivatiSného fivodu. Pati sem
masokostni, masové, krevni,ipeé a dalSi matky, krevni viagky a krevni Sroty,
susené mleko, tuhé i tekuté milékarenské odpadyl&. d@bsahuji zpravidla vysoky

podil dusikatych latek, tuki minerélnich latek [40].

Krmna krev se ziskadva odchytem do Zlal¥itom se zpracovavaji i krevni
srazeniny ze srdaich cév a dutiny hrudni. Jimaci tanky na krmnoevioy nély byt
chlazeny a krev odvazena ihned po poradzce do mamtacovani. ¥tSina krve se
zpracovava ve veterinarnich asémah Ustavech a v menSi iii v rekterych

zentdélskych podnicich [7].

Pfi zkrmovani krmiv Ziv@iSného fivodu se vychazi ze zdkoka244/2000 Sb.,
kterym se mini zakon¢. 91/1996 Sb., o krmivech.fiPvyrobé, uvadni do okthu a
pouzivani krmiv, dopikovych latek a premixmusi byt dodrZzen obsah a stanove®si
uziti dophkovych latek a ufitych proteinovych krmiv a obsah a limity nezadainci
latek a produkt a stanoveny del uziti krmiv s obsahem nezadoucich latek a praduk
tak, aby nedochazelo k poskozeni zdravitatvia aby byla zaji8ha zdravotni
nezavadnost a nebyla negativavlivnéna jakost ZiveiSnych produki uréenych pro
lidskou vyzivu. Krmné suroviny, u nichz byl zgt nadlimitni obsah nezadoucich latek
a produkd, smeji byt uvedeny do athu a pouzity fi vyrobé krmnych snisi jen za
stanovenych podminek. Do &t a ke krmeni zvét nesniji byt pouzivana nepovolena
uréitq proteinova krmiva nebo nepovolené ddqlvé latky nebo dopikové latky, které
neodpovidaji podminkam jejich povoleni, a premigbm krmiva, které takové latky
obsahuji[38].

6.1 Krevni moucéka

Krevni mouka se vyrabi Setrnym suSenintezstvé jaténé krve a je rowe
vyznamnym zdrojem ZividSnych bilkovin. SuSi se horkym vzduchem ve sprgjbv
susarnach, coz ummidje zachovat dobrou biologickou hodnotu bilkovin jegi

stravitelnost. Krevni matka je hydroskopicka, fite obsahovat nejvyse 10-12 % vody
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a musi byt skladovana na suchém miBiéle nesmi mit vyssi obsah chloridu sodného
nez 2 % a z hlediska zrnitosti negieistavat zbytky na situ sjpnéry ok 2,0 mm.

V suSire obsahuje asi 77 % SNL. Ma i¢eco malo vitaminu A, D a vice
vitamini B [12, 35, 36].

Jako hodnotné bilkovinné krmivo se krevni rlau os¥ddéila u vSech druf
hospodéskych zvfat, g'ledevSim u prasat atdreze. Bidava se i do krmnych sfsi pro

mlada zvifata, maximalé do 3 % [40].

6.2 Krevni Srot

Krevni Srot je krev smichana s pSaryimi otrubami v poréru 1,5 : 1 a usuSena
v bubnovych su$arnach, susena hmota sévZalimaximalg na 80°C. Obsahuje asi
25 % SNL [11, 35].

Pro vy3Si zastoupeni vlakniny neni vhodny pro ngastricka zwiata. Jeho
vyuziti mize byt ve vyzi¢ vysokoproduknich dojnic, kde dodava kvalitni bilkovinu

pro tvorbu miléka [40].

6.3 Krevni vlo¢ky

Krevni vlatky se zpracovavaji na valcovych susarnach. Kdyesstva krev misi
s krmnou moukou nebo bramborovymi kami v pongru na 100 kg krve 20 — 25 kg
mouky. Po dkladném promichani se tato zahoustla kapalina \8fpoma povrch

susiciho valce, tudci se film se pak stira nozi a odpadavaji tma¥dirkrevni vigky.

Ze 100 kg uvedené sisi se ziskd neceldetina suchého vyrobku stpnérnym
obsahem 91 % suSiny, 40 % stravitelnych bilkovirotiPkrevnim Sroim maji asi
dvakrat vice krevni suSiny, jsou tedy krmivem karioevargjSim. Jejich nevyhodou je
ponerna hygroskopicita, snadno nasavaji vihkost a gleggiv hroudy, které se musi

pied pouZzitim rozrénit.

Krevni vlatky jsou pouzivanyigdevsim do krmnych sfsi pro dfibez [11, 40].
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7 CIL DIPLOMOVE PRACE

Cilem diplomové prace s ndzvem VyuZiti krve hatpekych zviat v masném

pramyslu bylo:

1. obecré charakterizovat krev hospadéych zvfat jeji chemické sloZeni a

vlastnosti,
2. popsat technologigZeni krve a vyuZiti v masnémupnyslu,

3. v praktickécasti zhodnotit problematiku vyuziti krve hosptsldch zviat

v masnych vyrobcich.
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8 METODIKA PRACE

8.1 Mikrobiologické kritéria na provoz

Problematika mikrobialni hygieny a ¥ynhosti krve byla zpracovana ve figm
SVAMAN. Spolenost SVAMAN s.r.0. Myjava zpracovava denkolem 500 kug
prasat a 70 kuisdobytka. Ma zaveden fungujici systtm managemeakosfi 1ISO
9001:2000. Je pouzivana nejmodgshtechnologie P porazeni jatenych zvtat, coz
zabezpeéuje dostatek kvalitnich surovin pro masnou vyrokigré jsou vyraény za

piisnych hygienicky podminek v systému HACCP.

8.2 Porovnani sortimentu varenych masnych vyroblka od

jednotlivych vyrobcia v danychietézcich

V ramci diplomové préaci byla porovnana vyrobarersych masnych vyrolik
s podilem krve od jednotlivych vyrob@ to konkrétt od spolénosti Prochazka s.r.o.,
Bivoj a.s., Ponnatheznitti mistti a regionalnihofeznika. Byla provedena analyza
sortimentu jednotlivych obchodnidietszci a to Tesca StoreSR a.s., Kaufland®R
v.0.s. a BILLA, spol. s.r.o. . V obchodnitétszcich LidICR v.0.s., PENNY, spol. s.r.o.
a AHOLD CR a.s. se dané vyrobky nevyskytovaly.
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9 VYSLEDKY A DISKUSE

9.1  Mikrobiologické kritéria na provoz

Zhodnoceni

arowh hygieny provozu ve firth SVAMAN s.r.o., kdy

provozovatelm potravinéskych podnik je legislativou dana povinnost prowad

sanitaci vyrobnich Z&eni a prostor. Nasledniinnost dezinfekce pak musi byt

ovérovana. Déle je lezitd doba odéru, mista a frekvence oéith a diskutovany jsou

kontrolni metody a vysledky laboratorniho vygei séri z vyrobniho prosedi.

Obrazek 11: Spotmost SVAMAN s.r.0. [45]

V tabulce je uvedena porazka kysrasat a gimeérna vygznost krve pro potravni

Ucely v jednotlivych ngsicich v roce 2011 a znazéma v grafu 1.

Tabulka 3: Vy&znost krve pro potraviitgké &ely v roce 2011

Rok 2011/nésice Pordzka prasat [Ks] Vy&Znost krve [@ =5 1]
Leden 335 1675

Unor 376 1880

Brezen 279 1395

Duben 135 675

Kvéten 177 885

Cerven 72 360
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Graf 1: Vyg€znost krve pro potraviitgké wely v roce 2011
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V grafu 1 je vyobrazena wWinost krve pro potraviitgké &ely v prvnim pololeti
roku 2011. V zimnich ®sicich se &i vice krve pro potraviitékeé &ely, nejwtsi
vytéznost byla v misici Unoru a pimérna vytgznostéinila 1880 liti a od nésice llezna
postupr klesala. V misici ¢ervnu se pohybovala {mérnd vygznost krve pro

potravindskeé &ely jen 360 lith za nesic.

Vyrobkim obsahujici krev se musénovat zvySena pozornost, jednak \pyrobe,
piepra¥ a spotek. Varené vyrobky sfiddavkem krve se vyr&i piredevsSim
v chladrgjSim rainim obdobi, coz je patrné z hlediska poptavky kmepotravni Gely

z grafu 1.
Krev uend pro potravingké se tely uvadi do prodeje nejpogddo 24 hodin
po vykZeni, spakbitelsky balenou v nepropustnych, odolnych obaletfiem 5 1) a

zchlazenou na 2 °C.
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9.11

9.1.2

9.13

9.14

Rozsah kontroly (€innosti ¢isténi a dezinfekce (masové vyroby, jatka)

vlastni kontrola se vykonava v souladu #izeni ES¢. 852/2004 o vnihim

systému kontroly na dodrZzovani zasad hygieny daami

Doba odkéru v provozech

Réano nebo po ukliduipd z&atkem prace, kdy by &y byt provozyciste.

Dulezité pro ziskani srovnatelnych vyslédje nutné sledovat hygienicky stav
téhoz vybraného mista.

Cistici prostedky: Merax AC = pnotvorny kombinovangistici a dezinfeéni
prostedek na béazi aktivniho chloru pro potravslkdyy prhimysl,
Merax 91 = gnotvorny dezinfe&ni prostedek na bazi kvartérnich amonnych
slowenin pro potravin&ky prtimysl, Merax 52 = gnotvorny¢istici prostedek
na bazi kyseliny citronové bez obsahu fasfato potraviné&sky pifimysl vice

Priloha I: ¢istici plan pro Usek ziskavani krve pro potraiské &ely.
Mista odbéru vzork @

stry - z nadrzi na krev, technologické&izeni, nastrdi, zpracovatelské a
chladirenské prostory
metody jsou stanoveny legislativou

metody strove a otiskoveé (pro rovné povrchy)

Frekvence odl@ru vzork d

Monitorovani hygieny jeieba prova#, podle povahy provozu a jeho vyznamu
nebo jak je vyZzadovano kontrolnimi organyc@wovzorki musi byt dostatay,

aby sporadicky se vyskytujici faktory neznehodgotilsledky.

Frekvence odbu apaet vzorku je 15 stu v ctrnactidennich intervalech

(provadi se podle harmonogramu).

Dodani materidlu na zabezpai kontroly a odvoz vzorek klimatizovanou

dopravu zabezgeaje akreditovana laborato



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 45

-V pripact nevyhovujicich vysledk s&ra se vykonava op&ni na odstrami
stavu a sty se zopakuji. Tyto odioy jsou mimo planované rozsah vlastni

kontroly.
- Rozsah analyzy: celkovy pet mikroorganizrmi (CPM).

- Stanoveny limit: vnin{ limit je stanoveny na 10 KTJ/ém

9.1.5 Pouzité metody

Posouzeni mikrobialni kontaminace provoznich plaadamci jaténi vyroby a
bourani je provatha klasickymi kultivénimi metodami v souladu giplusnymi

normami:
* STNISO 16649-1 — Stanovenigo Escherichia coli,

e STN EN ISO 11290-1 — Horizontalni metoda@kazu a stanoveni ptu Listeria

monocytogenes

« STN EN ISO 6888-1 - Horizontalni metoda stanovenbctyp
koagulézopozitivnich stafylokék(Staphylococcus aureus a dalsi druhy)ast

1: Technika s pouzitim agarovéqy podle Baird-Parkera,

 STN EN ISO 6579 — Horizontalni metodaikazu bakterii rodu Salmonell.
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Tabulka 4: Mikrobiologické ukazatele

Nejistota ZkuSebni
Parametr Jednotka Vysledek L TZ
méreni metody
STN ISO
E. coli KTJ/g <1x10 - NZ A
16649-2
Listeria STN EN ISO
bez/25g  nefitomna - NZ A
monocytogenes 11290-1
STN EN ISO
Salmonella sp. bez/25g nepgitomna - NZ A
6579
Koagulazopozitivni STN EN ISO
KTJ/g <1x10 : NZ A
stafylokoky 6888-1

* zkratky: A - akreditovana zkouska, NZ - Nové Zamky, TZ - typ zkouSky, ZL - zkuSebni laborato

9.1.6

9.1.7

Vzorky potravinaiské krve

Frekvence odira a pa@et vzorek mésicné 1 vzorek na 1 patogerristavo

Rozsah analyzy: Listeria monocytogenes, Salmonella, Escherichia coli,

Koaguldzopozitivni stafylokoky

Stanoveny limit pfitomnostpatogeii neni gipustna

Stéry ze sk¥rné nadoby

Frekvence od#ri a pa@et vzorekmeésicné 1 sér na 1 patogen gtavo

Rozsah analyz\tisteria monocytogenes, Salmonella

Stanoveny limit pfitomnostpatogenu neni @Fpustna




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 47

Postup odbru:

1. Pripravila jsem sterilni vatove &inky, zkumavky se sterilnirfedicim roztokem
(na CPM — pepton+NaCl, na Salmonellu — Zivny bujda, Listeriu — Fraser
bujén)

2. Vatovou tyginku odebereme ze sterilniho obalu.

3. Oteweme zkumavku, zviiime vatovy tampon namienim do roztoku ve
zkumavce a febyte&ny roztok vytl&ime z tamponu tlakem ogsiu zkumavky.

4. Seteme zkouenou plochu 25 Tifeca 5x5 cm). Stird se cela plocha 10x shora
dola s pouzitim tlaku na povrch.

5. Tampon vioZzime do zkumavky, odlomime konec gyglia zkumavku zaeme
(v laboratdi se provede kultivace tohoto roztoku a nastedgockovani na
zivnou pidu, @ krvi jen kultivace)

6. Na protokol o odéru se zaznd ¢isla zkumavek, misto a metoda édb

7. Zkumavky se skladuji a fepravuji do zpracovani fip teplo& do 4°C.
Nezmrazovat!

8. Do laboratdée se musi dotit do 24 hodin.
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Tabulka 5: Siry provoznich ploch

Ukazatele
Datum Datum Datum

vyroby spotireby  odbéru
Salmondia Listeria E. coli  Stafylokoky

12.1.2011 14.1.2011 12.1.2011 - negativni

12.1.2011 negativni

9.2.2011 11.2.2011 9.2.2011 - negativni

9.2.2011  negativni - - -

V zavislosti na technologickém postupu a postupu praci v podniku, nebyl shledan
Zzadny hygienicky nedostatek a vSechny stanovené limity bylyrsplnvyplyvajici
z tabulky 5. Ve vysledcich ze vzdirk jednotlivych ngsicich strovou metodou (siiné
nadoby na krev) nebyly prokadzany v Zzadném vzorku mikroorganismy rodu Salmonella a

druhu Listeria monocytogenes.
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9.2 Porovnani sortimentu varenych masnych vyrobl od

jednotlivych vyrobcu v danychietézcich a prodejny
9.2.1 Vyrobci

9.2.1.1 Prochéazka spol. s.r.o

Spol&nost Prochazka s.r.o. ma vyrobni zavod v Roudnad rnabem, je
certifikovany 1ISO 9001, IFS. Je to perspektivniolge, dodavatel masa a masnych
vyrobki. Firma vyprodukuje 70 tun masa 80 tun masnychbkialenrg a kazdoroné

je obmeén¢éna sortimentni nabidka a uvedou na fiesplvacet novinek [41].

Tato spolénost vyrabi veené masné vyrobky gigavkem krve, které byly
nejvice vyrobk k dostani v obchodnintetézci Tescu a jeden vyrobek v Bille. Jednalo

se o tl@&enku tmavou, jelitkovy prejt, jelitka a zalgiavou tmavou polévku.

9.2.1.2 Bivoj a.s.

Hlavnim gredmétem cinnosti spolénosti BIVOJ a.s. jeeznictvi a uzeriétvi.
BIVOJ a.s. jevyrobce a distributor Sirokého sortimentu masa anyeh vyrobk.
Produkty jsou fipravovany podle spolehlivych tragiich receptur a vyrobnich postup
a odborg a spolehli¥ doruwtovany zakaznikm [42].

Tato spolénost dodava vyrobky do obchodnibeizce Kaufland. Vyrabi tyto
jednotlivé vyrobky, tlaenku tmavou, selskou Hanku tmavou, kroupova jelitka a

jelitkovy prejt. V danénitetézci byly k dostaniit uvedené vyrobky.

9.2.1.3 Ponnath#ezniti mist# s.r.o.

Ponnathreznicti misti s.r.o. je spolénost vedena po 12. generaci zakladatelskou
rodinou a niZze se ohlédnout Zpna vice nez 300 letou historii. Dnes je firmanjed
z nejmodergjSich a nejvyznamijSich rtmeckychieznickych zavodl Ponnatheznicti

mistii vyrabi své uzeniny a speciality ¥g/iech zavodech:

o drobné masné vyrobky v maés&ém zavod v Kemnathu, kde je sdasré
centralni sprava,

* Sunky v zavod v Knetzgau (u Bamberku),
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» originalni ceské speciality, jakoZz i aspiky, denky a Skveené sadlo v zaved
v Susici Cechy),
» originalni Norimberské klobasy v zavotirmy Schlitter v Norimberku [43].
Spole&nost Ponnathireznicti misti s.r.o. ma k dostani jeden vyrobek v obchodni
fetzci Kaufland, ale vyrabfadu dalSi vyrobk Do jejich sortimentu pét tlatenka

tmava, Duryiska tl&enka, tl&enkacervena a tléenka Deli.

9.2.1.4 Nahlik a Nahlik spol. s.r.o.

Rodinna firma, ktera vyrabi trauhi pastiky a jiné masné vyrobky. Je to mensSi

firma, ktera zanmsstnava 19 osob a sidli v obci &dub.

9.2.1.5 Reznictvi Vozar

Vzniklo od roku 1992 navazuje na rodinou tradiegnictvi vede otec se synem a

vyrabi masné vyrobky dle starych receptur.
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9.2.2 Sortiment vairenych masnych vyrobki v obchodnichietézcich

9.2.2.1 Tesco Store€R a.s. , Uherské Hradi#t

Tabulka 6: Pehled vyrobk v obchodni siti Tesco

Vyrobce Nazev Hmotnost Zaréni Ihata  Skladovaci
podminky

Prochazka, Tlacenka 300¢g 30 dni 1-8C

s.r.o. tmava

Prochazka, Zabijatkovy 200 g 40 dni 1-%C

S.r.o. jelitkovy prejt

Prochazka, Jelitka 400 g /2 Ks 14 dni 1-°6

S.r.0.

* skladovaci podminky v chladicimizzeni 3,4°C

Tla¢enka tmava slozeni (Prochazka):

Vepiové maso 53 %, vépva Kize, vepova krev 6 %, vevy vyvar (pitna
voda), jedla 8l, extrakt kdeni, bramborovy Skrob, dextroza, latky zvyrajici chu’ a
viani E 621, E 635, majoranka, suSena zelenitasnek), emulgator E 427c,
modifikovany kukdi¢ni Skrob E 1422, kyselina E 260, obsah soli nejvgséo

hmotnostni, tuk nejvyse 35 % hmotnostnich.

Zabijackovy jelitkovy prejt sloZeni (Prochazka):

Veprové maso 40%, soja, viewa krev 22 %, vajpvy vyvar (pitna voda), veépve
kuze, jedla 8l, bramborova vlaknina, latky zvyragjici cht’ a vini E 621, E 635,
aroma, dextrdza, barvivo E 150c, modifikovany kiikay Skrob E 1422, emulgator E
472c, kdeni a extrakt kieni, kyselina E 260. Obsah soli nejvyse 3% hmoitmo3iuk

nejvyse 22% hmotnostnich. Alergeny: soja.
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Jelitka slozeni (Prochazka):

Veprové maso 40%, veépva krev 22 %, sbja, vépvy vyvar (pitna voda), vépve
kuze, jedla 8l, bramborova viadknina, Keni a extrakt kieni, latky zvyra#ujici chu’” a
vani E 621, E 635, aroma, dextréza, barvivo E 150adifrtkovany kukdi¢ny Skrob E
1422, emulgator E 472c, kyselina E 260. Obsah sejvySe 3% hmotnostni. Tuk

nejvyse 22% hmotnostnich. Alergeny: soja.

9.2.2.2 BILLA, spol. s.r.o., Uherské Hradigt

Tabulka 7: Pehled vyrobk v obchodni siti Billa

Vyrobce Nazev Hmotnost Zardéni lhita  Skladovaci
podminky

Prochazka, Zabijatkova 500 g 40 dni 1-8C

s.r.o. tmava polévka

Prochazka, Tlacenka 300¢g 30 dni 1-8C

s.r.o. tmava

Nahlik a Zabijatkova 650 g 90 dni 0-2C

Nahlik, s.r.o.  polévka

* skladovaci podminky v chladicimizzeni 0°C

Zabijackova tmava polévka slozeni (Prochazka):

Veprova krev 30%, j&né kroupy (obsahuji lepek), viE@wyé maso 13%, vépvy
vyvar (pitna voda), vapve kize, jedla 8l, konzervant E 262, Keni, latka zvyragujici
chw a wvini E 621, dextr6za, extrakty kni, aroma, suSena zeleningegnek),
emulgator E 472c, modifikovany kuktny Skrob E 1422, kyselina E 260. Obsah soli

nejvyse 3% hmotnostni. Tuk nejvyse 20% hmotnostiitdrgeny: lepek.
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Zabijac¢kova polévka slozeni (Nahlik a Nahlik):

Vyvar z masa, kroupy, végva kize 4 %, vefpova krev 5 %, vepve sadlo,
koreni, cesnek, jedla, zvyraziova® chuti, E-621, vitamin B2, antioxydant E-300,
konzervant E-262, barvivo E-150a, E-150c. Alergeashyiloviny obsahujici lepek, séja,
hoicice a vyrobky z nich. Podil pevné slozky min. 20 @bsah masa v okamziku
zpracovani: 5 % hmotnostiast pevné slozky masaegehazi zpracovanim do polévky.
Maximalni obsah tuku 10 %. Po otewi spateba 48 hodin.

9.2.2.3 Kaufland Ceska republika v.o.s., Uherské Hradkt

Tabulka 8: Pehled vyrobk v obchodni siti Kaufland

Vyrobce Nazev Hmotnost Zaréni lhata  Skladovaci
podminky

Bivoj, a.s. Tlacenka 500 g 21 dni 0-%
tmava

Bivoj, a.s. Jelitkovy prejt 200 g 21 dni 0-°6

Bivoj, a.s. Kroupova 200 g/2 Ks 10 dni 0-%
jelitka

Ponnath Tlacenka 200 g /2 Ks 21 dni 0-%

fezniéti mistii, tmava krajena

S.r.0.

* skladovaci podminky v chladicimizzeni 1,7°C

Tmava tla¢enka sloZeni (Bivoj):

Vepiové maso 25 %, veépvé jazyky 20 %, veapve srdce 10 9%,

vepove kize 9 %, vefova krev 6 %, sis kaeni, jedla 8l, obsah tuku max. 19 %.
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Jelitkovy prejt sloZeni (Bivoj):

Vepiové maso 35 %, vépvé kize 9 %, vefoveé plice nebo slezina 14 %, vyvar,
vepova krev 16 %, jgné kroupy, jedla®, suSena cibule, sta kaeni. Obsah tuku

max. 30 %.

Kroupova jelitka sloZeni (Bivoj):

Vepirové maso 35 %, veépvé kize 9 %, vefove plice nebo slezina 14 %, vyvar,
veprova krev 16 %, jEné kroupy, jedlaid, suSena cibule, sta kaeni. Obsah tuku

max. 30 %.

Tla¢enka tmava krajena slozeni (Ponnatliezniéti mistri):

Vepirové maso 65 %, vépvé kiZze, vepova krev 6 %, vevé jatra, cibule,
dusitanova @ (jodovana kuchiska sil), konzervant E 250, keni, hroznovy cukr,

extrakty kdeni.

9.2.2.4 Reznictvi Vozar, Hluk
Jelitka kroupova sloZeni:

Veprové maso 50 %, vépva krev 15 %, kze, vdené kroupy, sis kaeni,

cibule, jedla 8l. Soli max. 2,5%, skladovat do 3°C. Minimalni tmi@ost 5 dni.

Jelitkovy prejt sloZeni:

Veprové maso 50 %, vépva krev 15 %, kZe, vdené kroupy, sis kaeni,

cibule, jedla 8l. Soli max. 2,5%, skladovat do 3°C. Minimalni tmi@ost 5 dni.

Tmava tlaéenka slozeni:

Veprové maso 55 %, vépvy jazyk a srdce 5 %, vapva krev 5 %, sis kaeni,
jedla gil. Obsah soli max. 2,5%, skladovat do 5°C. Minfixeost 21 dni.



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 55

Krev v tlatence tmavé od vySe uvedenych vyrible tech gipadech odpovidala
6 % a v jednomifipact 5 %. Neni zde zgay rozdil pouZiti krve v uvedeném vyrobku,

barvici schopnost krve se vyuziva k vymoi @kné mozaiky vyrobku.

V grafu 2. je znazokmo mnoZstvi krve v procentech podle norem jedngthv

vyrobai v tlatence tmavé.

Graf 2 : Tl&enka tmava
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Krev v jelitku a jelitkovém prejtu se pohybuje o¢Se uvedenych vyrolicod
15 % az 22 %, kdy jelitkovy prejt ma stejné slozako jelitka kroupova. Zriay rozdil
pouziti krve od Prochazky je v pouZiti jiného sheizeyrobku, na rozdil od firmy Bivoj

afeznictvi Vozér, ktd maji v jelitkach a v prejtu pouZzitéiemé kroupy.

V grafu 3. je zndzowno mnozstvi krve v procentech podle norem jedngthv

vyrobai v jelitkach a jelitkovém prejtu.

Graf 3 : Jelitka a jelitkovy prejt
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ZAVER

Cilem diplomové prace bylo zhodnotit problematikyuZiti krve v masném
pramyslu. | kdyZ je krev vyznamny vedlejSim produktemilezitym obsahem bilkovin,
vysokym obsahem Zeleza, vitamjrale vzhledem k hygienickym pozadéwk je malo
vyuzivana. Fidavek krve se pouziva jednak pro zvyr@drbarvy, ale také z nutniho
hlediska obohaceni masnych vyrébkTakto vyrobené vyrobky majiazny stupé

tmavého vybarveni a nasladlou €hktera je pro étypicka.

K teoretickym otazkam vyuziti krve jateych zvfat jsem se &novala v prvni
kapitole. Popsala jsem hlavni ulohy krve ¢atgch zvfat a uvedla jsem jednotlivé
podily krve zviat v Zivé hmotnosti ve srovnani s mnozstvim potirdvne, kterou Ize
vytézit z jate&nych zviat. Déle je uvedeno chemické slozeni a vliastnasg.k/ dalsi
kapitole jsou uvedeny veterinarni a hygienické pa¥fty @i porazeni zvat, kdy je
dulezité v celé technologii masa a masnych vyioldpravné dodrzeni vyrobni a
hygienické praxe a na tuto kapitolu navazugehi krve hospodsakych zvfat. Red
vykrvovacim vpichem nebiiezem musi byt provedeno ordeai. Zakon vSak poskytuje
vyjimku pro Zidovské a muslimské naboZenstvi, kdyageni zwiete za Gelem ziskani
masa pro jejich vyzivu jsou porazenaigpbem podle jejich ndboZenskych priricip
Dale je popsan #Zob tZeni krve pro potravni ¢ély dutym noZzem a nasledné
zpracovani, kdy krev se udrzuje v tekutém stavibdetci nebo stabilizaci vhodnymi
chemikdliemi proti srazeni. Krev se dale musi kovzeat nasled& chlazenim,
zmrazovanim, susenim nebtidavkem chemikalii, protoZe je jednou z rychle k&t
se surovin Zivéisného fivodu a na trvanlivost ma vlivipdevsim vysokym obsah vody.
Hlavni ¢asti diplomové prace je zpracovani krve pro potrdske ely, postup vyroby
varenych masnych vyrolik vhodnost pouZziti krve jednotlivych Zat a uvedeni
vyrobki vyrabsnych nefasgji v CR. Finalnimi vyrobky ve vyrobni lince je plazma a
krvinkova frakce. Krvinkova frakce pro vyrobu potia se pouziva po odbarveni,
dekolorizaci nebo maskovani barvy pomoci tukovisgay, emulgaci. &Sinou se
pifidava do krmivéské krve pro vyrobu krmiv. Ne§Si uplat@ni ma krevni plazma a
Ize ji uplatnit @i vyrobé prakticky vSech masnych vyrobla to v mnozstvi az do 10 %.
Vzhledem ke své povaze se plazma pouziva vychlazelpé zmrazena ve foengupin

a dale se rive vyuzivat g vyrob¢ livexa. V posledni kapitole teoretick&sti jsem
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struné popsala vyrobu krmiv z krve, kdy pro krmnéely se vyrabi krevni mala,

krevni viaiky a Sroty.

V praktické casti byla posouzena mikrobialni kontaminace proidznploch
stérovou metodou, v fibchu jednotlivych nisiai dle platnych vnitnich norem a limit.
Nebyl detekovan Zzadny mikroorganizmus rodu Salmaned druhu Listeria
monocytogenes z plochy &hé nadrze na krev. Déale byl popsan postupéadia
nasledné zachazeni. Nakonec byla provedena anabzinentu véenych masnych
vyrobki v jednotlivychietszcich, jako Tesco Stor€dR a.s., Kaufland eska republika
v.0.S. a BILLA spol. s.r.o., vostatnich uvedenyghchodnichietzcich v regionu
Uherského Hradist nevyskytoval. Analyzovan byl sortiment od vyrébdgako je
Prochazka spol s.r.o., Bivoj a.s., Ponnainicti misti, Nahlik a Nahlik s.r.o. a mistni
feznictvi Vozar. Dle materidlovych norem se zpragavdo tl&enky tmavé 5 — 6 %
krve a u jelitek a jelitkovych préjtse obsah krve pohybuje od 15 — 22 %, kdy
charakteristicka hida barva je zjsobena denaturaci hemoglobinu. Pro zachovand jasn

cervené barvy vyrobku je do krveéigavana ped zpracovanim dusitanova soliciésm
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

A
AITK
apod.
a.s.
atd.

BSE

BSK
CO,

cov
DFD

E kod

EN
ES
gt
GHP
GMP

HACCP

ChSK

Ampér

Allylisothiokyanat

A podohlin
Akciova spolaost
A tak dale

Bovinni  spongiformni  encefalopatie  (anglicky: bain spongiform

encephalopaty)

Biochemicka spoéeba kysliku

Oxid uhliity

Cistirna odpadnich vod

Tmavé, tuhé, suché anomalie masa (anglickk, diam, dry)

V Evropské unii maji povolenétigatné latky kod sloZeny z pismene Eiia t

nebocdtyt cisel

Evropska norma

Evropské spatenstvi

Gram na litr

Spravna hygienicka praxe (anglicky: Good ggiPractice)
Spravna vyrobni praxe (anglicky: Good Manufactuiftgctice)

Analyza nebezpé a kritickych kontrolnich bod (anglicky: Hazard Analysis

and Critical Control Points)
Chemicka sptaba kysliku
Kilogram

Kilogram na metr krychlovy

Kus
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KTJ
ml
MPa
nag.
pH
PSE
Sb.
SNL
S.r.o.

STN ISO

g.

V.S.0.
VVbK
VVsK

°C

Kolonie tvdici jednotky (anglicky: colony forming units)
Mililitr
Megapascal
Nap‘iklad
Potencial vodik
Bledé, tkké, vodnaté anomalie masa (anglicky: pale, saftdative)
Shirka
Stravitelné dusikaté latky
Spol&nost s rdenim omezenym

Slovenska technickd norma Mezinarodni organizasenprmalizaci (anglicky:

Inernational Organization for Standardization)
To je

Volt

Véejna obchodni spataost

Vepiovy vyiez bez kosti

vepovy vyiez s kosti

Stupn Celsia

Alfa

Beta

Gama
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PRILOHAP I: CISTIiCi PLAN

CISTIACI PLAN (.39

Obvod: Ziskavanie krvi na potravindrské déely
uskulodfuje: povereny pracovnik kontroluje: povereny pracovnik
rodpovedi: povereny pracovnik
Ohbjekt: nddrl, miedadlo, podlahy, steay, dvere, strop, ostainé povrehy a zarindenia

LOdstrinenie hrubej neéi
pripadni hrubi nedistotu zhmit’ pomocou stierok, rulné preddistenie denne

dﬁltlndm.- uplﬂn.hnu't ll:pl-uu wdl}u ESl] HF“L] ] mnmt prfpldni' #vyaky hrubej
| metistoty

; BEOH BANESCiN Peny
A} napenil’ systematicky zdola nahor vietky povrehy roztokom _
o koncentricii 2% (2 del na 10 | vody ) a nechat’ posobit’ min. |5 mindi
B) pre odstranenic anorganicke] nedistoty pouzit’ roztok [ o
| koncentracii 2% (2 del na 10 | vody) a nechat’ pdsobit’ min 15 mindt

| 4.0plach teplo vodou (50-60 °C)
po Eistenl povichoy zvyiky peny a rozpustend nelistotu oplachovat
systematicky zhora nadol a smerom ku kandlom teplou vodou (50-60°C) a

|p_pndr|.c pomocou stierok

5 Ellmh i gﬂ cistotu
skontroloval’ hlavne kritické body a problémové miesta

b6.Dezinfekcia
A) ked sa k Gisteniu pouil NSRRI, Ziadna ini dezinfekcia s nerobi

B) dezinfikovat’ roziokom Mernx 21 o koncentricii 0,5% (0,3 del na 10| vody)
|a nechat’ posobit’ min. 15 minut a2 hodinu

T.Liveredny oplach
- pon &isteni povrchov #vviky peny a rozpusteni nedistotu oplachoval’
systematicky zhom nadol a smerom ku kandlom teplou vodou (30-60°C) a
pripadne pomocou stierok
- ledtenie nerezovich povrehov pomocou prostriedio [ERNIINON
PRAVIDELNOST CISTENIA -

- podia potreby
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