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ABSTRAKT 

Bakalářská práce je vypravovaná na téma „Analýza hmotnostních ztrát po technologickém 

zpracování drůbežího masa“. V úvodní části se práce zabývá problematikou technologic-

kých vlastností masa a drůbeže. Následující kapitoly se věnují zpracování drůbežího masa, 

technologickým operacím v masné výrobě, gastronomickým úpravám jako vaření, vaření 

v páře, smažení a mikrovlnný ohřev. Cílem bakalářské práce bylo shromáždit dostupné in-

formace o hmotnostních ztrátách drůbežího masa během tepelných úprav. Zjistili se hmot-

nostní ztráty během jednotlivých technologických a gastronomických úprav během tepel-

ného opracování.  

Klíčová slova: drůbeží maso, hmotnostní ztráty, technologie, gastronomické zpracování 

 

 

 

ABSTRACT 

The bachelor's thesis is elaborated on the topic "Analysis of weight loss after technological 

poultry meat processing ". In the introductory part, the theory deals with the issue of tech-

nological characteristics of meat and poultry. The following chapters deal with the pro-

cessing of poultry meat, technological operations in meat production, gastronomic adjust-

ments such as cooking, cooking in steam, roasting and microwave heating. The aim of the 

bachelor thesis was to gather available information on the weight loss of poultry meat during 

heat processing. Weight losses were found during individual technological and gastronomic 

modifications throughout heat treatment. 

Keywords: poultry meat, weight loss, technology, gastronomic processing        
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ÚVOD 

Mäso je potravina živočíšneho pôvodu, ktorá je veľmi dôležitá vo výžive ľudí. Hydinové 

mäso v porovnaní s inými druhmi mäsa má výhodné biologické a nutritívne vlastnosti, pre 

ktoré sa zvyšuje jeho spotreba obyvateľstvom. Má vysoký obsah bielkovín, esenciálnych 

mastných kyselín, vysoký obsah esenciálnych nenasýtených mastných kyselín, minerálnych 

látok ako sú draslík, horčík, železo, fosfor, sodík a nízky obsah tukov.  

Vo všeobecnosti mäso ako aj hydinové mäso je svojim charakterom predurčené byť spolu 

s rastlinnými produktmi bielkovinovej povahy nosnou zložkou príjmu bielkovín pre správny 

vývin jedinca.  

V minulosti sa preferovalo mäso bravčové a hovädzie, v súčasnosti sa do popredia záujmu 

ľudí čoraz viac dostáva mäso hydinové, nielen pre cenovú dostupnosť, ale aj možnosti jeho 

kulinárskej úpravy a konzumácie bez náboženských obmedzení. Čoraz viac sa však využíva 

aj v diétnom stravovaní pre nízky obsah cholesterolu a vysoký podiel esenciálnych kyselín 

ako súčasť prevencie kardiovaskulárnych ochorení. Spotreba hydinového mäsa v Českej re-

publike aj Slovenskej republike sa pohybuje okolo 20 - 25 kg na jedného obyvateľa za rok.  

Tepelná úprava potravín je jednou z najčastejších a najvýznamnejších úprav pri kulinárskej 

príprave pokrmov. Je rozhodujúca pre kvalitu a bezpečnosť potravín. Behom nej dochádza 

k veľkým zmenám v hodnotách senzorických a nutričných. Pri tepelnej úprave sa kladie dô-

raz na zabezpečenie hygienickej akosti pokrmov. Tepelné opracovanie zaisťuje mikrobiolo-

gickú bezpečnosť, kde dochádza k odstráneniu predovšetkým vegetatívnych foriem mikro-

organizmov a čiastočne aj ich toxínov, a tiež antinutričných a prírodných toxických látok. 

Behom úprav môžu vznikať nebezpečné látky, ako napríklad karcinogénne, ktoré sa tvoria 

v potravinách vplyvom pôsobenia vysokých teplôt.  
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1 MÄSO 

1.1 Definícia mäsa 

Podľa vyhlášky č. 69/2016 Sb. o požiadavkách na mäso, masné výrobky, produkty rybolovu 

a akvakultúry a výrobky z nich, vajcia a výrobky z nich, sú hydinovým mäsom označované 

všetky jedlé časti tiel pochádzajúcich z domáceho druhu vtákov, patriacich do rodu kuru, 

moriak, perlička, kačica a hus, splňujúce požiadavky zvláštneho právneho predpisu. [1] 

1.2 Chemické zloženie hydinového mäsa 

Vzhľadom na chemické zloženie patrí mäso jatočných zvierat medzi najvariabilnejšie potra-

viny. Chemická štruktúra mäsa závisí od druhu zvierat, intravitálnych a postmortálnych 

vplyvov, ale aj od topografického miesta na tele zvierat, z ktorého sa vzorka získava. Všeo-

becne platí, že čím je vyšší obsah tuku v mäse, tým nižší je obsah vody a bielkovín. Medzi 

základné zložky hydinového mäsa radíme vodu, bielkoviny a lipidy. Ďalej obsahuje nebiel-

kovinové dusíkaté látky, vitamíny, sacharidy, organické látky atď. [2]  

Tabuľka 1 Chemické zloženie mäsa rôznych druhov hydiny. [3] 

Druh mäsa Voda % Bielkoviny % Tuk % Popoloviny 

Kuracie mäso 68-75 % 19-25 % 2-7 % 1,2 % 

Slepačie mäso 56-70 % 18-21 % 9-16 % 1,2 % 

Morčacie mäso 50-60 % 18-21 % 13-21 % 1,0 % 

Kačacie mäso 55-75 % 17-20 % 19-26 % 1,0 % 

Husacie mäso 35-45 % 14-20 % 30-34 % 1,2 % 

1.3 Voda 

Najviac zastúpenou zložkou mäsa je voda. Z nutričného hľadiska nemá význam, ale má 

veľký význam pre senzorickú, kuchársku a hlavne technologickú kvalitu mäsa. Viazanosť 

mäsa výrazne ovplyvňuje kvalitu výrobkov a ekonomickú efektivitu jej produkcie. Hydra-

tačná voda je najpevnejšie viazaná v mäse na polárne skupiny bielkovín na báze elektrosta-

tických síl. V peptidovej väzbe sa viaže sa disociované skupiny postranných bielkovinových 

reťazcov a na karboxylové skupiny a na aminoskupiny. [4]  
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V kuracom a morčacom mäse sa obsah vody pohybuje v rozmedzí 70 až 74 % ako aj u hod-

nôt výsekového mäsa teľacieho a hovädzieho. U druhov, ktoré majú na koži pevne viazanú 

tukovú vrstvu je obsah vody nižší a pohybuje sa okolo 46 až 69 %. [2]  

Viazanie vody je zabezpečené týmito mechanizmami: 

• hydratačne viazaná na polárne skupiny, 

• imobilizovaná vo filamentoch, 

• imobilizovaná voda v medzifilamentoch, 

• uzavretá v sarkoplazme, 

• kapilárne viazaná v mimobunkovom priestore.  

Ostatná neviazaná voda, je voda voľná a pri zaobchádzaní s mäsom alebo pri nižšom tlaku 

vyteká. Väznosť vody sa vyjadruje ako podiel viazanej vody k celkovému obsahu vody v 

mäse. [5] 

1.3.1 Bielkoviny 

Bielkoviny sú najvýznamnejšou zložkou mäsa z hľadiska nutričného a technologického. 

V čistej chudej svalovine je obsiahnutých 18 až 22 % bielkovín. Sú označované ako nutrične 

plnohodnotné, pretože obsahujú všetky esenciálne aminokyseliny. Bielkoviny sú prírodné 

polymérne zlúčeniny tvorené základnými stavebnými jednotkami, ktoré sú aminokyseliny. 

[6]  

Rozdelenie bielkovín do skupín je z ich rozpustnosti vo vode a v soľných roztokoch. Roz-

dielna rozpustnosť bielkovín má veľký význam pre mäsovú výrobu, ktorá sa využíva pri 

vytváraní štruktúry mäsových výrobkov. [7,8] 

Rozdelenie bielkovín: 

• bielkoviny sarkoplazmatické - sú vo vode rozpustné a aj v slabých soľných roztokoch a sú 

obsiahnuté v sarkoplazme. Je to komplex približne 50 zložiek, mnohé sú súčasťou glykoly-

tických enzýmov. Medzi najvýznamnejšie sarkoplazmatické bielkoviny patria albumíny 

a myogén a myoalbumín, globulín X a myoglobín. Význam sarkoplazmatických bielkovín 

z hľadiska technológie je pomerne malý, podieľajú sa na väzbe vody asi 3 %, netvoria tex-

túru mäsa. Zúčastňujú sa na vytvorení roztoku bielkovín (zvyšujú jeho viskozitu). Pri tepel-

nom opracovaní denaturujú, prechádzajú na tuhý gél, takže sa spolupodieľajú na vytvorení 

pevnej textúry tepelne opracovaného mäsa. Vzhľadom k tomu, že ide o plnohodnotné biel-

koviny znamenajú pre konzumenta prínos aj z hľadiska nutričného,   
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• bielkoviny myofibrilárne- rozpustné sú v roztokoch solí, v samotnej vode sú nerozpustné. 

Obsahujú vláknité molekuly a tvoria štruktúru myofibríl. Tieto bielkoviny sú prevažujúcou 

frakciou v mäse, určujú rozhodujúcim spôsobom vlastnosti mäsa i priebeh posmrtných 

zmien vo svale. Viažu najväčší podiel vody a sú zodpovedné za kontrakciu svalov. Doposiaľ 

bolo identifikovaných viac než 20 myofibrilárnych bielkovín (napr. myozín, aktomyozín, 

aktín),   

• bielkoviny stromatické (bielkoviny spojivových tkanív) - sú nerozpustné vo vode aj v soľ-

ných roztokoch a sú obsiahnuté vo vláknach spojivových tkanív. Ich hlavným významom je 

podpora organizmu, mechanická ochrana, slúžia k upínaniu svalov. Medzi stromatické biel-

koviny patria predovšetkým kolagény, elastín, keratíny, mukoidy, retikulín, mucíny. Najviac 

však zastúpený býva kolagén, podľa jeho obsahu sa určuje obsah všetkých stromatických 

bielkovín. Svaly, ktoré sú veľmi namáhavé, obsahujú viac kolagénu a elastínu ako svaly na-

máhané menej. Z výživového hľadiska bývajú stromatické bielkoviny označované za nepl-

nohodnotné, teda nemajú všetky esenciálne aminokyseliny. V kolagéne a elastíne chýba 

esenciálna aminokyselina tryptofán a takmer nie je prítomný ani cysteín. [9,10,4,19] 

Obsah svalových bielkovín je dôležitou veličinou charakterizujúcou kvalitu mäsa a mäso-

vých výrobkov ako z hľadiska technologického, tak nutričného a ekonomického  (tj. obsah 

sarkoplazmatických a myofibrilárnych bielkovín. [6] 

Bielkoviny jednotlivých častí mäsa sa líšia svojím obsahom, pomerným zastúpením aj 

vlastnosťami. V častiach svalového vlákna sú jednotlivé bielkoviny zastúpené aj v rôznom 

množstve a hlavnými sú: 

• v sarkoléme: kolagén a elastín  

• v sarkoplazme: myogén, globulín, myoalbumín, myoglobín  

• v myofibrilách: myozín, aktín, tropomyozín, troponín  

• v jadrách: nukleoproteidy. [7]          

1.3.2 Lipidy 

Triacylglyceroly prevažujú a mäsa podielom zhruba 99 %. Menej sú zastúpené heterolipidy 

(najmä fosfolipidy) a patrí sem aj cholesterol, ktorý je sterol doprevádzajúci tuky. Pre živo-

číšne tkanivá je typický cholesterol. Jeho zvýšený príjem je v spojitosti s výskytom chorôb 

krvného obehu. Hladina cholesterolu je ovplyvnená transportom medzi tkanivami a zníže-

nou absorpciou cholesterolu pri zvýšenom prijme. [11,7] 
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Hlavnou zložkou tukového tkaniva sú lipidy, ktoré sú zastúpené najmä estermi vyšších mast-

ných kyselín a glycerolu. Menšie zastúpenie majú steroly, farbivá a prchavé voľné mastné 

kyseliny, ktoré dodávajú tuku charakteristickú vôňu. Množstvo tuku závisí od veku, pohla-

via, krmiva a anatomickej časti. [12] 

Ak porovnáme hodnoty tuku s hodnotami v mäse veľkých jatočných zvierat dochádzame k 

záveru, že hydinové mäso, vynímajúc mäso tučných kačíc a husí je chudobnejšie na tuk. 

Najviac tuku je pod kožou, v brušnej dutine, na črevách, žalúdku a v oblasti kloaky. Menej 

sa ukladá tuk ako medzisvalový. [13] 

Na rozdiel od mäsa veľkých jatočných zvierat, hydinovému mäsu chýba intramuskulárne 

tukové tkanivo a má vyšší podiel nenasýtených mastných kyselín. [14] 

Vnútrosvalový tuk sa u hydiny pohybuje od 0,5 - 5,0 %. Približne 45 % podkožného tuku 

brojlerov sa nachádza na chrbte, 30 % na stehnách a 23 - 26 % na prsiach. [15] 

Svalovina moriek v porovnaní s inými druhmi je chudobnejšia na tuk. Stehnová svalovina 

brojlerových moriek obsahuje 1,9 - 3,1 % tuku, prsná svalovina 0,6 - 1,1 %. U dospelých 

moriek stehnová svalovina obsahuje 2 % a prsná do 5,2 % tuku. [3] 

Pri mladých husiach a kačiciach abdominálny tuk predstavuje 2,3 - 2,7 % a pri vykrmova-

ných starších husiach 9,7 %. [4] 

1.3.3 Sacharidy 

Sacharidy sú dôležitým zdrojom energie, ktorý organizmus využíva na svalovú prácu a 

tvorbu tepla. Hydinové mäso je relatívne chudobné na sacharidy (cukry, uhľohydráty). Naj-

vyššie zastúpenie má glykogén, ktorý tvorí 0,3 - 1 %, ukladá sa v pečeni a svaloch a slúži 

ako pohotový zdroj energie. [14] 

Jeho podiel do značnej miery závisí od teploty, hladovania, stresových faktorov a spôsobu 

omračovania. Okrem glykogénu sa v hydinovom mäsa nachádza aj glukóza, fruktóza, 

manóza a produkty ich metabolizmu, ako kyselina mliečna, pyrohroznová, jantárová a iné. 

[16] 

1.3.4 Minerálne látky 

Minerálne látky sú relatívne stabilné a tvoria cca 1 % hmotnosti mäsa. Väčšina minerál-

nych látok je rozpustných vo vode a v svalovine prítomná vo forme iónov. Sú to látky, 

ktoré po spálení mäsa ostávajú v popole. Významný je najmä obsah draslíka, fosforu, že-

leza, horčíka, sodíka a u niektorých druhov aj vápnika. Horčík ovplyvňuje aktivitu enzý-

mov ATP. Vápnik je dôležitý pri svalovej kontrakcii, účastní sa pri reakcií zrážania krvi 
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a je štrukturálnou zložkou kostí. Železo je prítomné v hemových farbivách, voľne v ióno-

vej forme, vo ferritine.  Zaznamenali sa určité rozdiely v podiele minerálnych látok medzi 

prsnou a stehnovou svalovinou. V stehnovej svalovine je nižší obsah fosforu, horčíka a 

draslíka a naopak vyššie hodnoty sodíka a zinku. V rámci druhov je odlišný iba obsah dras-

líka, ktorý sa nachádza najmä v kuracom a morčacom mäse a v presnej svalovine vodnej 

hydiny. [17] 

V priebehu spracovania, skladovania a kulinárskej úpravy dochádza ku stratám minerálnych lá-

tok všade tam, kde z mäsa vyteká "mäsová šťava" alebo dochádza k výluhu do vody. Menej je 

ovplyvnený obsah železa a zinku. [6, 11] 

Obsah minerálnych látok v mäse je v poslednej dobe predmetom záujmu nutričných odborníkov 

a zdravotníkov a to nielen preto, že mäso je cenným zdrojom minerálnych látok, ale aj preto, že 

sú tu obsiahnuté vo vysokej miere aj niektoré toxické kovy (kadmium, olovo, ortuť, stroncium). 

Vysoký obsah týchto toxických kovov je hlavne v pečeni a obličkách. Obsah minerálnych látok 

v mäse závisí od mnohých faktorov a ich zastúpenie v mäse je možné najviac regulovať nutrič-

ným zložením kŕmnej dávky. [15] 

1.3.5 Vitamíny 

Okrem pečene, hydinové mäso nie je významným zdrojom vitamínov. Množstvo vitamínov 

závisí od kŕmenia, veku, obsahu tuku a pod. Najvyššia koncentrácia vitamínov je v podkož-

nom tuku a najmenej v črevnom. Prevládajú vitamíny rozpustné vo vode, vitamíny rozpustné 

v tukoch sú zastúpené vo vnútornostiach, hlavne v pečeni. Hydinové mäso je zdrojom vita-

mínov, hlavne skupiny B. Vysoký je obsah vitamínu B6 a niacínu. Koncentrácia niacínu je 

vyššia v porovnaní s mäsom ostatných druhov zvierat, čo je spôsobené jeho prídavkom do 

krmiva. Priaznivé zastúpenie má hladina vitamínu A a karoténov, zatiaľ čo hladina vitamí-

nov C a D je nízka. [18] 
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2 TECHNOLOGICKÉ VLASTNOSTI MÄSA 

Vlastnosti mäsa sú dané jeho zložením, najvýznamnejšie sú chuť, textúra, farba a viazanosť. 

[11] 

2.1 Chuť 

Chuť hydinového mäsa závisí od veľa faktorov, ako je strava, vek, pohlavie a genetické fak-

tory, a od rôznych krokov spracovania, ako je chladenie, mrazenie, varenie, konzervovanie 

atď.  Krmivo zohráva dôležitú úlohu pri udeľovaní určitých chuťových vlastností hydine. 

[20] 

Vonné arómy oxidáciou lipidov sú v hydinových výrobkoch častým problémom v dôsledku 

pomerne vysokého stupňa nenasýtenia mastných kyselín v porovnaní s inými mäsami. Mor-

čacie mäso je menej stabilné ako kuracie v dôsledku nižších hladín prírodných antioxidantov 

v morčacích lipidoch, keď sú zvieratá kŕmené rovnakým množstvom tokoferolu. [22] 

Autori Ramaswamy a kol. [47] uviedli, že krmivo zohráva dôležitú úlohu pri udeľovaní ur-

čitých chuťových vlastností hydine. Hydina kŕmená kukuricou bola chutnejšia ako hydina 

kŕmená jačmeňom, ovsom a pšenicou. Kukuričná múčka spôsobila ukladanie vysokého per-

centa telesného tuku v tele. 10% sušené kuracie výkaly pridané do celej rastlinnej dávky 

významne zlepšili chuť brojlerov. U moriek kŕmených vysoko nenasýtenými mastnými ky-

selinami sa zistila rybia vôňa, ktorá bola spôsobená oxidačnými reakciami počas varenia 

hydiny. Počas varenia môže pH ovplyvniť chuť vývaru a tvorbu prchavých zlúčenín. Vzorky 

varené pri kyslom pH majú intenzívnejšiu chuť. Vonná aróma v hydinových výrobkoch je 

vo všeobecnosti spojená s oxidačným poškodením lipidových materiálov.  

2.2 Textúra 

Textúra kuracieho mäsa je pre spotrebiteľa najvyššou hodnotenou vlastnosťou a je ovplyv-

nená hlavne denaturáciou bielkovín, ktorá vedie k zmršťovaniu a narovnaniu vlákien. V dô-

sledku toho sa mikroštruktúra stáva kompaktnejšou pri usporiadaní kompaktných vlákien, 

čo vedie k tvrdnutiu kuracieho mäsa počas zahrievania. Okrem toho denaturácia bielkovín 

vedie k zníženiu viazanosti vody kuracieho mäsa. Nenaviazaná voda ide do priestorov medzi 

mäsovými vláknami, čo vedie k tvrdnutiu mäsa a strate vody počas smaženia. [21] 

Autori Zhang a kol [48] uviedli, že vzorky tepelne upravených kuracích pŕs, ktoré boli vy-

kostené po dvoch hodinách porážky sú súdržnejšie a tvrdšie v porovnaní s varenými 
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kuracími prsiami vykostenými do 24 hodín. Kuracie prsia vykostené do 24 hodín sú menej 

tvrdé a súdržné. U zmrazeného mäsa sa predpokladá, že vlastnosti textúry sú ovplyvnené 

tvorbou ľadových kryštálov, ktoré narúšajú fyzickú štruktúru mäsa.  

2.3 Farba 

Farba mäsa je dôležitým faktorom, ktorý ovplyvňuje prijateľnosť výrobku spotrebiteľmi. 

Spôsob balenia a skladovania ovplyvňuje farebnú stálosť hydinových výrobkov, pretože 

zmena farby je do značnej miery spôsobená oxidáciou myoglobínu. [23] 

Hlavnými pigmentmi zodpovednými za farbu mäsa sú myoglobín, hemoglobín a cytochróm 

c. Koncentrácia hemových pigmentov u svalov hydiny sa dá určiť nepriamo, ale rýchlo ex-

trahovaním a meraním koncentrácie železa v mäse. Farba mäsa sa mení podľa stavu myog-

lobínu, ktorý sa môže zmeniť z purpurovej červenej na jasne červenú alebo šedú farbu. Je 

možné sledovať množstvo metmyoglobínu prítomného na povrchu mäsa, najmä u červeného 

svalu (mäso stehien, mäso vodných vtákov), použitím jednej z dvoch metód. [24] 

Vo všeobecnosti svalové tkanivo samcov obsahuje viac myoglobínu ako mäso samíc. Svaly 

využívané na pohyb ako je rameno, noha potrebujú viac kyslíka, ktorý je prenášaný z červe-

ných krviniek, a to má za následok tmavšiu farbu svalového tkaniva ako u prsného svalu 

hydiny. To tiež vysvetľuje napríklad, že prečo mäso z kuracieho stehna je tmavšie ako ku-

racie prsné mäso. Zvýšený vek zvieraťa tiež spôsobuje zvýšenie v koncentrácii myoglobínu, 

čím sa mäso stmaví. [25] 

Počas štúdie, ktorú skúmali autori Wang a kol. [49] použili kuracích brojlerov vo veku 75 

dní. Kurčatá boli najskôr manuálne vykrvené pomocou noža a následne boli omráčené 70 V 

striedavým prúdom. Obarili sa pri 60 až 63 °C počas 120 sekúnd a potom sa vypitvali a pre-

myli. Priemerná hmotnosť jatočných tiel pred chladením bola 2147 gramov. Porovnávali sa 

farebné zmeny počas chladenia vzduchom a chladenia vodou. Chladenie vzduchom sa pre-

vádzalo v chladiacej miestnosti 180 m2 pri 2 °C, relatívnej vlhkosti 85 - 90 % a rýchlosti 

vzduchu 2,93 m/s počas 40 minút a potom sa jatočné telá premiestnili do mraziacej miest-

nosti pri - 18 °C po dobu 80 minút. Chladenie vodou sa uskutočňovalo v chladiacej nádrži, 

ktorá bola naplnená 120 l zmesi ľadu a vody bez miešania pri 0 - 4 °C počas 80 minút. 

Jatočné telá ošetrené chladiacim vzduchom boli bledšie, červenšie a zožltnutejšie ako telá 

ošetrené chladiacou vodou. Koža kuracích pŕs ošetrených chladiacou vodou bola tmavšia, 
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menej červenená a žltá. Vo všeobecnosti ošetrenie vodou zlepšuje vzhľad a farbu jatočných 

tiel, znižuje počiatočné počty mikróbov a zlepšuje výťažok spracovania.   

2.4 Väznosť 

Väznosť mäsa je schopnosť mäsa udržať svoju vlastnú aj pridanú vodu pôsobením nejakej 

sily. Schopnosť mäsa viazať vodu sa vyjadruje ako podiel vody viazanej ku celkovému ob-

sahu vody v mäse. Väznosť je jedna z najdôležitejších technologických vlastností, lebo 

ovplyvňuje kvalitu mastných výrobkov. Závisí na nej ekonomika, najmä straty vody pri vý-

robe, skladovaniu a tepelnom opracovaní. [11] 

Väznosť mäsa závisí na hlavných faktoroch ako je pH, obsah iónov, koncentrácií solí, intra-

vitálnych vplyvoch, rozmelenie mäsa, priebeh posmrtných zmien. Znižovanie schopnosti 

viazať vodu je spojené so vznikom aktomyozínového komplexu. Väzbu aktínu a myozínu v 

tomto komplexe zabezpečujú horečnaté katióny. V teplom mäse sú katióny Mg2+ blokované 

kyselinou adenozíntrifosforečnou. Po porážke dochádza k enzymatickému štiepeniu ATP 

aktivovaného vápenatými katiónmi. Vlastnosti enzýmu ATP má samotný myozín. S postup-

ným rozkladom ATP dochádza k vzniku stále väčšieho množstva aktomyozínového kom-

plexu a k znižovaniu obsahu rozpustných bielkovín, ktoré sú schopné viazať vodu. Ak je 

posmrtný metabolizmus obmedzený a pH mäsa zostáva vysoké, vlastnosti proteínov sú po-

dobnejšie živému svalu, a teda kapacita zadržiavania vody je vysoká. Naopak nízke konečné 

pH, ktoré je na alebo v blízkosti svalových proteínov znižuje viazanosť vody. Rýchly pokles 

pH, keď je sval stále teplý, prispieva k denaturácii a zníženiu rozpustnosti proteínov. Táto 

strata funkčnosti znižuje schopnosť zadržiavania vody a je spojená s veľkými stratami 

v mäse PSE. [14, 16, 26] 

Väznosť mäsa závisí na časovom intervale od porazenia zvieraťa do technologického uplat-

nenia mäsa. Tesne po porážke, kedy je maximálne množstvo svalových bielkovín prítomné 

v rozpustnej forme, je mäso schopné udržať až 150 % vody. Pre výrobnú istotu je veľmi 

dôležité udržiavať reťazec za nízkych teplôt. [11] 

Podľa autorov Puolanne a kol. [50] fosforečnany spolupôsobia s NaCl pri zvyšovaní väznosti 

mäsového výrobku. Fosforečnany znižujú iónovú silu potrebnú na dosiahnutie dezintegrácie 

svalových vlákien. Anióny chloridu vstupujú do svalových vlákien, sodné katióny tvoria 

okolo vlákien iónový „oblak“ a tým spôsobujú lokálne zmeny v koncentrácii osmoticky ak-

tívnych látok, ktoré vedú k veľkému nárastu osmotického tlaku vnútri svalových buniek. 
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Týmto spôsobom dochádza k zvýšenému príjmu vody do svalového vlákna. Narastajúci zá-

porný náboj vo vnútri vlákien vedie k uvoľňovaniu súdržných vláknitých štruktúr a nakoniec 

aj k ich dezintegrácii. Iónová sila potrebná k rozpadu vláknitých štruktúr je 0,8 bez prídavku 

fosforečnanov a 0,4 s prídavkom fosforečnanov. 

Zhao a kol. [51] skúmali vplyv obsahu vápniku na funkčné vlastnosti fosforečnanov. Vápnik 

je prirodzene prítomný vo vode a teda sa počas výroby stáva súčasťou mäsových výrobkov 

a môže ovplyvňovať ich vlastnosti. Fosforečnany majú vlastnosti chelatotvorných činidiel a 

sú schopné viazať kovové ióny a tým môže byť ich účinnosť ovplyvnená. Vápnik je schopný 

vytvárať silné väzby s fosforečnanmi a tak znižovať ich priaznivý vplyv na napúčanie 

myofibríl a väznosť vody v mäse. V štúdii bol použitý pyrofosforečnan sodný, tripolyfosfo-

rečnan a hexametafosforečnan. Vápnik bol pridávaný v množstvách 0,250 a 500 ppm. Po-

zorovala sa väznosť mäsa pri pH = 6. Zvýšením koncentrácie vápniku dochádzalo k zrážaniu 

pyrofosforečnanu sodného, tým bola negatívne ovplyvnená jeho schopnosť zvyšovať väz-

nosť myofibríl. Prítomnosť vápnika spôsobila zníženie rozpustnosti tripolyfosforečnanu, av-

šak výrazne neovplyvnila jeho pozitívny vplyv na väznosť. Hexametafosforečnan tvoril s 

vápnikom rozpustný komplex, ktorý nemal až tak priaznivý vplyv na väznosť vody ako he-

xametafosforečnan. Pri použití tvrdej vody, obsahujúcej vyššie množstvo vápniku ako 250 

ppm, na výrobu mäsových výrobkov je odporúčaná jej filtrácia alebo purifikácia. 
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3 SPRACOVANIE HYDINOVÉHO MÄSA  

Hydina sa spracováva v hydinových bitúnkoch. Vysoký stupeň automatizácie opracovania 

hydiny sa podarilo dosiahnuť pomocou mechanizačných a automatizačných zariadení. Pri 

opracovaní hydiny je nevyhnutná dôkladná hygiena a hlavne je treba oddeliť čistú časť od 

nečistej, aby sa spracovaná hydina nekontaminovala. [14] 

3.1 Jatočné spracovanie hydinového mäsa 

Jatočné spracovanie je prvou fázou z troch hlavných fáz v masnom priemysle. Do jatočného 

spracovania vstupuje živé zviera a výsledkom je jatočne opracované telo ako hlavný pro-

dukt, vedľajšími produktami sú tráviace vnútornosti, koža, krv, kosti, žľazy s vnútornou sek-

réciou, tukové tkanivá a ďalšie jatočné deriváty a odpady. Pri spracovaní zvierat je nutné si 

všímať hospodárskeho využitia suroviny a čo najdokonalejšiu hygienu. Technologické po-

stupy na linkách musia byť zostavené tak, aby sa obmedzila kontaminácia mäsa na mini-

mum. Dôležité je zabrániť vzájomnej kontaminácii častí a orgánov opracovaných zvierat 

priamym dotykom alebo sekundárnou kontamináciou (rukami pracovníkov, nástrojmi, za-

riadením jatočnej linky). Je treba zaistiť umytie rúk a asanáciu nástrojov a zariadení po opra-

covaní každého kusu. K asanácii sa používa najčastejšie horúca voda o teplote minimálne 

82 °C. Aby mohlo byť zviera prijaté k jatočnému spracovaniu musí byť podrobené veteri-

nárnej prehliadke pred porážkou (ante mortem) a musí splniť podmienky veterinárneho zá-

kona. [12, 14, 17] 

3.1.1 Návoz hydiny 

Nákup a zvoz jatočnej hydiny sa organizuje podľa vypracovaného a dohodnutého plánu me-

dzi dodávateľom a odberateľom. Hydinu nakupujú odborní pracovníci hospodárskych zvie-

rat. Odborní pracovníci hydinu zatrieďujú do akostných tried ešte v mieste nákupu. Zdra-

votný stav hydiny musí pred dopravou na bitúnok preveriť veterinárny lekár. Platný veteri-

nárny certifikát musí sprevádzať každú dodávku hydiny. Platnosť tohto certifikátu je 72 ho-

dín. Ak sa veterinárny certifikát nenachádza v sprievodných dokladoch, odoberateľ musí 

odmietnuť prevzatie hydiny. Hydina, ktorá bude spracovávaná na bitúnku musí pochádzať 

z chovov a oblastí, v ktorých sa nevyskytujú nákazy. Musí byť zdravá, bez príznakov a po-

dozrenia z choroby. Ak je hydina chorá alebo podozrivá z nákazy odoberá sa podľa pokynov 

veterinárneho lekára. [15, 17] 
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Žiadna osoba nesmie prepravovať zvieratá alebo uskutočňovať prepravu zvierat spôsobom, 

ktorý im môže zapríčiniť zranenie alebo nadmerné utrpenie. [14] 

Hydinu prepravujeme nákladnými autami v kontajneroch. Musí sa prepravovať v čistých 

a funkčne vyhovujúcich klietkach alebo debnách na živú hydinu. Vozidlá určené na prepravu 

musia byť čisté a vydezinfikované, aby nedošlo k šíreniu parazitárnych a infekčných chorôb 

a musia byť kryté, aby bola hydina chránená pred nepriaznivými vplyvmi počasia. [6] 

Pri preprave je veľmi dôležitá teplota. Optimálna teplota je 22 - 24 °C. Ak teplota presiahne 

38 °C môže dôjsť k prehriatiu a k zvýšenému úhynu hydiny. V takomto prípade je vhodné 

hydinu prepravovať v noci alebo skorých ranných hodinách. Ďalšou kritickou teplotou pri 

preprave hydiny je 16 °C. Hydina pri nízkych teplotách produkuje viac tepla pre zaistenie 

telesnej teploty. Ak telesná teplota poklesne pod 19 - 24 °C predpokladáme úhyn až na 50 

%. Na nízke teploty sú citlivé hlavne morky, u ktorých po zabití dochádza k nežiadúcim 

zmenám farby v mäse. [12] 

Autori Menconi a kol. [52] hodnotili u kurčiat brojlerov vplyv organických kyselín (kyselina 

mliečna, octová, propionová, oktánová a tanín) na stratu hmotnosti počas prepravy, ktorá 

trvala 10 hodín. Spárovalo sa 16 brojlerov vo veku 47 dní. 8 kurčiat dostávalo pravidelne 

vodu a ďalších 8 dostávalo organické kyseliny vo vode v koncentrácii 4 l/ 1000 l vody. Počas 

prepravy boli u brojlerov kŕmených len vodou 36,8 ± 0,1% straty na hmotnosti. U brojlerov 

kŕmených organickými kyselinami vyšli 4,8 ± 0,1% straty. Kŕmením vodou dochádza 

k chudnutiu jatočných tiel, ale znižuje hladinu glykogénu v pečeni už po 3 hodinách. Kŕme-

nie organickými kyselinami významne znížilo hmotnostné straty počas prepravy. 

3.1.2 Vešanie 

Vykonáva sa ručne, jedná sa o fyzicky náročnú prácu. Hydina sa zavesí hlavou dole za oba 

beháky do strmeňov závesného háka dopravníkmi pracovnej linky. Doprava sa uskutočňuje 

reťazovými alebo lanovými dopravníkmi. Doba upokojenia hydiny od zavesenia až po om-

ráčenie by mala byť 35 - 60 sekúnd. Je zakázané vešať uhynutú hydinu. Takáto hydina je 

ukladaná do označených kontajnerov a odvážaná do kafilérie. [3] 

3.1.3 Omračovanie  

Cieľom omráčenia je uvedenie jatočného zvieraťa do bezvedomia, teda vyradenie centrálnej 

nervovej sústavy z činnosti, pričom sa zachová srdcová činnosť. Omráčenie hydiny pred 
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usmrtením uľahčuje prácu pri porážke, zlepšuje vykrvenie a šklbanie. Ak by počas omráče-

nia došlo k poruche činnosti srdca, tak takúto hydinu považujeme za uhynutú. [8] 

3.1.3.1 Mechanické omračovanie 

Je to najstarší spôsob omračovania jatočných zvierat. Bezvedomie je dosiahnuté otrasom 

mozgu, prekrvením a krvácaním v časti mozgu po prudkom údere na čelnú kosť. Uskutoč-

ňuje sa dvojakým spôsobom. Prvý spôsob je tupý úder na čelnú kosť palicou. Zasahuje sa 

priesečník spojníc protiľahlých očí a uší a stav bezvedomia zvieraťa je dosiahnutý otrasom 

mozgu. Druhý spôsob je porážanie čelnej kosti a rozrušenie predného mozgu, tým dôjde 

k okamžitej strate vedomia. K tomu sa používa pištoľ s upútaným projektilom. Tieto spô-

soby sa používajú pri porážaní domácich zvierat. U hydiny sa využíva v malej miere tupý 

úder za hlavu napríklad u drobnochovateľov hydiny. [13, 17] 

Zmeny farieb počas skladovania sú menej kritické, ale dôležité pre možné účinky na jednot-

nosť produktu a akceptáciu spotrebiteľom. Počas prvých štyroch hodín po zabití, zmeny po-

kožky a farby mäsa sú výraznejšie, rýchlejšie. Skladovanie ovplyvňuje zmeny farieb hydiny. 

[40] 

3.1.3.2 Omračovanie plynmi 

Použitie anestetík k omračovaniu zvierat je považované za vysoko humánny spôsob, ktorý 

je finančne náročný. Používa sa kombinácia plynov (argón, dusík, oxid uhličitý, kyslík) 

alebo iba oxid uhličitý. Hydina prichádza na omráčenie v klietkach pomocou dopravníka. 

Omráčením v riadenej atmosfére získavame lepšiu kvalitu mäsa. [14] 

3.1.3.3 Omračovanie elektrickým prúdom 

V súčasnosti je to najviac používaný spôsob. Pri použití striedavého prúdu o frekvencii 50 

Hz pri dobe pôsobenia 4 sekúnd na kus a intenzite prúdu: 120 mA (kurčatá), 90 mA 

(sliepky), 150 mA (morky), 130 mA (kačice a husi, 6 sekúnd) zabezpečíme okamžitú stratu 

vedomia. Hlava zafixovaná vodiacimi lištami je ponáraná do vody alebo do roztoku soli, do 

ktorých je zavedený elektrický prúd. [3] 

3.1.4 Vykrvenie  

Je to operácia, pri ktorej dochádza k usmrteniu hydiny. Vykonáva sa hneď po omráčení, a to 

2 spôsobmi:  
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• vonkajším rezom – vonkajšie prerezanie krčnej žily a cievy medzi hlavou a prvým 

krčným stavcom na ľavej strane krku. Je potrebné dať pozor na to, aby nedošlo k pre-

rezaniu hltana a hrtana, pretože by nastali silné reflexné pohyby a hydina by sa mohla 

uvoľniť z háku, 

• vnútorným rezom – vnútorné prerezanie krčnej žily a cievy. Vzhľadom na to, že je 

náročný na prácu už sa toľko nepoužíva. [14] 

Na podrezávanie sa používajú automatické podrezávače hydiny. Vykrvený žľab zabezpečuje 

plynulé odstraňovanie krvi. Smrť nastáva už po 1 až 2 minútach a dĺžka celkového vykrvenia 

závisí od druhu hydiny. Ak nebola hydina dostatočne vykrvená, tak má mäso tmavšiu farbu 

a na povrchu hydiny sa objavujú červené až červenofialové škvrny, ktoré zhoršujú vzhľad. 

Zvyšky krvi v cievach tvoria vhodné prostredie pre pomnoženie a rast mikrobiálnej flóry, 

v dôsledku čoho dochádza k rýchlejšiemu rozkladu takejto hydiny. [8, 12] 

3.1.5 Obáranie 

Tento proces spracovania rozhoduje o kvalite ošklbanej hydiny a celkovej kvalite finálneho 

produktu. Poruchy pri obáraní vedú k nepoužiteľnosti poškodených kusov. Pôsobením tepla 

sa rozšíria perové pošvy, ktoré udržiavajú perie v koži, čím dochádza k uvoľňovaniu peria. 

Rozsah uvoľňovania peria závisí od výšky teploty a času pôsobenia tepla. [7] 

3.1.5.1 Obáranie vodou 

Obáranie vodou je najviac používaný spôsob. Na hydinu pôsobí horúca voda vo forme spr-

chy alebo kúpeľa, pričom čas obárania a teplota vody sa presne kontrolujú. Kurčatá sa obá-

rajú pri teplote 64 °C po dobu 60 sekúnd.  Pri obáraní mus dôjsť k optimálnemu uvoľneniu 

peria a nesmie dôjsť k poškodeniu kože. Potrhaním kože pri šklbaní sa znižuje jej obranys-

chopnosť voči prenikaniu mikroorganizmov do mäsa. Vynúteným prúdením vody v obaro-

vacích vaniach proti smeru rastu peria a pohybom hydiny dochádza k prenikaniu vody k pe-

rovým pošvám. V obarovacích vaniach musí byť zaistený prívod čistej vody v množstve as-

poň 0,5 l na kus. [6] 

3.1.5.2 Obáranie horúcou parou 

Obáranie horúcou parou sa používa iba pri vodnej hydine. Tento spôsob je účinnejší, lebo 

používame vyššiu teplotu, až 100 °C. Horúca para uvoľní perové pošvy, ale nenaruší 
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fyzikálne vlastnosti peria. Obáranie kačíc sa robí pri teplote 85 - 90 °C po dobu 90 - 130 

sekúnd, husi pri teplote 92 - 100 °C po dobu 90 - 130 sekúnd. [4] 

3.1.6 Šklbanie 

Šklbanie je operácia, pri ktorej sa perie odstraňuje z tela hydiny. Nasleduje v čo najkratšom 

čase po obarení hydiny, kým sa teplota jej tela príliš nezníži. Pôvodne sa šklbanie vykoná-

valo ručne za sucha. Hydina sa šklbala hneď po zabití, kým sa ešte zachovalo telesné teplo. 

Perie sa postupne ošklbávalo na krídlach, krku, bruchu a chrbte, teda na tých častiach, ktoré 

najrýchlejšie chladnú. Za sucha šklbaná hydina má suchý a lesklý vzhľad. V súčasnosti sa 

používa výlučne šklbanie za mokra. Najpoužívanejším zariadením na šklbanie hydiny sú 

prstové šklbače, a to valcové alebo diskové. Gumené prsty pôsobia na množstvo tiel, čím 

tento technologický krok predstavuje riziko krížovej kontaminácie. Staršia hydina sa často 

po šklbaní ešte opaľuje, aby sa odstránilo nitkové perie. Opaľovanie súčasne znižuje množ-

stvo zárodkov na povrchu kože. Po skončení šklbania sa hydina vo visiacej polohe presúva 

cez tunel, kde sa ostriekaním vodou odstraňujú zvyšky nečistôt. [3, 6] 

3.1.7 Chladenie  

Jatočná hydina je čo najrýchlejšie schladená pri teplote 4 °C, aby sa dosiahlo zmäknutie, 

lepšia krehkosť mäsa a zabránilo rozvoju mikroorganizmov. Cieľom chladenia je znížiť vy-

parovanie vody zo svaloviny, vysychanie povrchu, strácanie šťavy a nebezpečenstvo oxidá-

cie tuku. [8] 

3.1.7.1 Chladenie vodou 

Chladenie vodou sa vykonáva ponorom alebo postrekom. V súčasnosti sa chladenie pono-

rom používa pre produkciu hlbokozmrazenej hydiny. Výhodou tohto spôsobu je, že nedo-

chádza k vysušovaniu povrchu s následnými farebnými zmenami a je rýchlejšie než chlade-

nie vzduchom a kombinované chladenie. Teplota vody v mieste vstupu hydiny nemôže byť 

vyššia ako 16 °C a na výstupe 4 °C, teploty pod 4 °C musia byť dosiahnuté čo najrýchlejšie. 

Minimálna spotreba vody pre celý chladiaci proces musí byť 2,5 l vody na 1 telo do hmot-

nosti 2,5 kg. [11, 14] 

3.1.7.2 Kombinované chladenie 

Toto chladenie zohľadňuje výhody a nevýhody chladenia vzduchom a vodou. Hydina pre-

chádza chladiacou komorou a je postrekovaná veľmi jemne rozptýlenou ľadovou vodou. 
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Ochladzuje sa vzduchom o teplote 1 °C, pričom dôjde k osušeniu povrchu. Výhodou je, že 

nedochádza k stratám hmotnosti vysychaním, ale v prípade nedokonale nastaveného sys-

tému chladenia môže dôjsť k absorpcii vody. [12] 

3.1.7.3 Chladenie vzduchom  

Chladenie hydiny vzduchom sa používa hlavne tam, kde sa vyrába trhový druh čerstvá chla-

dená hydina. Vychladzovanie sa prevádza v komorách alebo tuneloch, kde jatočne opraco-

vané telá sú zavesené na kontinuálne závesný transportér. Chladí sa z teploty 37 °C na 4 °C 

asi hodinu. Výhodou tohto spôsobu je, že sa vytvorí suchý povrch kože a telovej dutiny, ale 

najmä nízka aktivita vody. Suchý povrch nie je vhodným prostredím pre rozvoj mikroorga-

nizmov, čím sa predlžuje trvanlivosť hydinového mäsa. Hlavnými nevýhodami je dlhší čas 

chladenia, vysychanie, vyššie straty hmotnosti. Pri chladení vzduchom často dochádza k fa-

rebným zmenám na koži, ktorá bola porušená. Spôsobuje ich reakcia kyslíka a karotenoidov 

v koži a podkožnom tukovom tkanive. [8, 17] 

3.1.8 Zmrazovanie 

Správne zmrazovanie minimálne ovplyvňuje kvalitu mäsa. Účelom hlbokého zmrazenia je 

zachovať pôvodné vlastnosti potravín, pričom je nevyhnutné dosiahnuť teplotu – 18 °C alebo 

nižšiu – 30 °C vo všetkých častiach výrobku. Pri tejto teplote je zastavená všetka mikrobiálna 

aktivita. Mäso považujeme za zmrazené vtedy, keď sa podstatná časť vody, ktorú mäso ob-

sahuje premení na ľad. Na zmrazovanie mäsa používame taký spôsob, ktorý čo najviac za-

chová jeho pôvodnú akosť, neporušenosť, a čo najmenej zmení jeho fyzikálne a bioche-

mické vlastnosti. Na priame zmrazovanie sa môžu používať na priamy styk s potravinami 

kvapalné látky, a to kyslík, vzduch a oxid uhličitý. [3, 5] 

Autori Zhuang a kol. [53] skúmali straty hmotnosti z kuracích pŕs pri rozmrazovaní. Použilo 

sa celkom 60 vykostených kuracích pŕs, ktoré sa vložili do plastových vreciek a pokryli sa 

ľadom po dobu 20 minút. Následne sa individuálne zvážili, vákuovo zabalili a boli uložené 

do mrazničky pri teplote – 20 °C. Zmrazené vzorky sa nechali rozmraziť v chladničke pri 2 

°C po dobu 24 hodín alebo zmrazené sa hneď varili. Kuracie prsia sa varili pri teplote 78 °C. 

Hmotnostné straty boli 21,2 ± 2,72% pri rozmrazovaní kuracích pŕs v horúcej vode. Pri roz-

mrazovaní v chladničke boli 19 ± 2,58% straty na hmotnosti. U zmrazených kuracích pŕs 

v chladničke  vyšli nižšie hmotnostné straty v porovnaní s rozmrazenými teplou vodou. Sen-

zoricky sa vzorky nelíšili. 
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4 TECHNOLOGICKÉ OPERÁCIE V MASNEJ VÝROBE  

Hlavným cieľom v technológii masnej výroby je dosiahnúť najlepšiu kvalitu masných vý-

robkov a výťažnosť pri ich výrobe. Základné faktory, od ktorých sa odvíjajú tieto ciele sú 

kvalitná surovina, technologické vybavenie, vysoká hygienická úroveň, technologického 

procesu a jeho jednotlivých pracovných operácií, znalostí a skúseností pracovníkov a sku-

točného záujmu všetkých pracovníkov o dosiahnutie čo najlepších výsledkov. [4] 

4.1 Solenie mäsa 

Solenie mäsa zlepšuje senzorické vlastnosti tepelne upraveného mäsa a masných výrobkov, 

ovplyvňuje viazanosť mäsa, zvyšuje údržnosť masných výrobkov a prispieva k udržaní 

a stabilizácii farby masných výrobkov. Senzorický prínos spočíva v dosiahnutí primeranej 

slanej chuti, zlepšeniu šťavnatosti, súdržnosti a vyfarbeniu výrobkov a ich stálostí. Zvýšenie 

viazanosti soleného mäsa a diela spôsobuje lepšiu rozpustnosť myofibrilárnych bielkovín 

mäsa v prostredí obsahujúcom najmenej 2 % soli. Používa sa buď len jedlá soľ (chlorid 

sodný) alebo soliace zmesi, ako je dusičnanová alebo dusitanová a ďalšie pridané látky. 

[8,11] 

Pri solení sa zmieša neslané mäso so soľným roztokom o určitej koncentrácii. S rastúcim 

obsahom soli sa zvyšuje viazanosť mäsa do určitej miery, maximum je v oblasti 4 - 5,5 % 

chloridu sodného. Pri vyššom obsahu soli viazanosť mäsa klesá, ale zvyšuje sa konzervačný 

účinok. Mäso s obsahom soli 1,5 - 8 % a vlhkosťou 25 až 30 % sa uchováva až 6 mesiacov. 

[27] 

Autori Schmidt a kol. [54] hodnotili účinky pridania koncentrácií solí (0,25 - 1%), zmesi 

náhrad solí (50% KCl, 25% MgCl2, 25% CaCl2) a hovädzieho kolagénu (0,5 - 1%) na tech-

nologické vlastnosti kuracích párkov. Použitou soľou bola jodizovaná morská soľ. Pri pri-

daní koncentrácie soli 0,25%, zmesi 0,25% a kolagénu 0,5% bola zistená 0,965 ± 0,001 ak-

tivita vody. Pri pridaní 0,5% kolagénu, 1% soli a 0,25% zmesi vyšla 0,954 ± 0,001 aktivita 

vody. Soľ mala účinok na aktivitu vody s vyššími hladinami pridanej soli, ktoré vykazovali 

nižšie hodnoty aktivity vody. Nižšie hodnoty sú žiadúce, pretože lepšie konzervujú kuracie 

párky.  
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4.2 Mletie mäsa 

Mletie mäsa je jednou z prvých operácií technológie masných výrobkov. Mletím sa dosiahne 

zmenšenie časti svalovej a tukového tkaniva na menšie častice a tie po zmiešaní s ďalšími 

surovinami a prísadami umožnia vyrovnanie a zloženia aj vlastností masných výrobkov. 

Mletie svaloviny rozrušuje tkanivo a uvoľňuje svalové bielkoviny do prostredia, v ňom sa 

pridaním soli stávajú čiastočne rozpustnými a podieľajú sa na viazanosti mäsového diela. 

Pri mletí dochádza k rezaniu, drveniu, trhaniu a strúhaniu mäsa. Rezačka je základné zaria-

denie na mletie mäsa, na ktorej sa spracováva väčšina suroviny. [12,14] 

4.3 Miešanie diela 

Veľmi dôležitým krokom v operácii technológie mäsa je miešanie. Závisí na ňom mnoho 

akostných znakov hotových výrobkov, ktoré sa posudzujú ako vzhľad výrobku na reze, farba 

a jej stálosť, jemnosť spojky, rovnaká veľkosť vložky, rovnomerné rozloženie vložky, sú-

držnosť výrobku. Miešanie ovplyvňuje výťažnosť dosiahnutú pri výrobe a ekonomický vý-

sledok produkcie masných výrobkov. Výsledkom miešania je dielo, ktoré je surovou nápl-

ňou masného výrobku. Viazanosť diela je dôležitý aspekt v operácii miešania. [6,8] 

Štandardizácia diela a surovín sa presadzuje k dosiahnutiu štandardnej kvality masných vý-

robkov. Pri štandardizácii surovín sa využíva fakt, že súčet obsahu bielkovín, vody a tuku 

v mäse predstavuje 99 % jeho hmotnosti a to zvyšné 1 % zahrňuje minerálne látky a sacha-

ridy. Pri štandardizácii diela sa využíva rýchle stanovenie meranej hmotnosti diela, ktorá je 

závislá obsahu tuku. [3,6] 

4.4 Tepelné opracovanie  

4.4.1 Údenie mäsa 

Údenie mäsa je staroveký proces, ktorý sa dlho používa na uchovávanie potravín bohatých 

na bielkoviny. V súčasnosti je skôr určené na zmenu chuti a farby ako na konzervovanie. 

Údenie je lacná operácia, ktorá zvyšuje rozmanitosť výrobkov určených na konzumáciu 

a pre spracovateľov to pridáva hodnotu potravinám.  

Spôsoby údenia:  
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• Údenie studeným dymom – prebieha pri teplote okolo 20 °C a používa sa pri údení 

surových trvanlivých masných výrobkov. Výrobok je ochutený a zafarbený, bez te-

pelného opracovania.  

• Údenie teplým dymom – prebieha pri teplote okolo 60 °C a používa sa väčšinou na 

slaninu a niektoré druhy klobás 

• Údenie horkým dymom – teplota okolo 80 °C a používa sa u väčšiny masných vý-

robkov. Toto údenie je aj tepelným opracovaním výrobkov, ktoré zabezpečuje výro-

bok pred kontamináciou. [28] 

4.4.2 Masírovanie 

Masírovanie je často používaný proces, ktorý zlepšuje textúru mäsových výrobkov a môže 

tiež dosiahnúť krehnutie mechanickými silami. Znižuje mechanickú pevnosť myofibrilár-

nych vlákien, urýchľuje prestup a difúziu soľných iónov. Tieto mechanické sily pomáhajú 

zmeniť usporiadanie vlhkosti vo svalovom tkanive. Všeobecne sú účinky spracovania masí-

rovania ovplyvňované niektorými značnými fyzikálnymi faktormi, ako je čas masírovania, 

rýchlosť rotácie, teplota, intenzita tlaku a kapacita zaťaženia. Nízkorýchlostné, nízkotlakové 

a nízkoteplotné masírovanie sa považujú za ideálny spôsob spracovania s výhodami, že spô-

sobujú kolísanie nízkych teplôt odvodené od trenia, čo umožňuje jednotnú priepustnosť soli 

a podpora odstraňovania bublín. [55] 

Autori Li a kol. [55] popisujú štúdiu, kde použili 4 masírovacie režimy pomocou regulácie 

tlaku vzduchu a ultrazvuku. Čerstvé kuracie prsia sa rozdelili na svaly, šľachy a tuky. Svaly 

sa pred spracovaním rozrezali na malé kúsky a ochladili sa v chladničke. Následne sa mari-

novali v 7% roztoku chloridu sodného pri 4 °C. Potom sa 4 masírovacie procesy uskutočňo-

vali pri 4 °C pri rýchlosti miešania 16 otáčok/min v bubne. Prvé masírovanie bolo za kon-

štantného tlaku 0, 101 MPa po dobu 40 minút. Druhé masírovanie bolo miešanie vo vákuu - 

0,08 MPa po dobu 40 minút. Tretí proces bolo masírovanie vo vákuu - 0,08 MPa počas 15 

minút, konštantného tlaku 0, 101 MPa po dobu 5 minút. Štvrté masírovanie bolo na základe 

tretieho, synchrónneho miešania ultrazvukom počas 5 minút v štádiu konštantného tlaku 

a cyklického spracovania celkovo 40 minút. U prvého spôsobu masírovania bola 14,69 ± 

0,93% absorpcia marinovania. U druhého spôsobu bola 18,01 ± 0,92% absorpcia. Pri treťom 

spôsobe vyšla 19,94 ± 1,69% absorpcia marinovania. U posledného spôsobu 22,14 ± 1,22% 

absorpcia marinovania. Absorpčná schopnosť marinovania sa používa na hodnotenie kvality 

kuracích výrobkov počas spracovania marinovaním. Marinovanie má zabrániť kazeniu 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 28 

 

prostredníctvom aktivity vody a po spracovaní alebo počas konzervácie ďalej poskytovať 

osobitnú chuť. Zistilo sa, že štvrtý proces masírovania má maximálnu absorpčnú schopnosť 

marinovania dôsledkom pôsobenia tlaku a ultrazvuku, ktorý skracuje čas marinovania.   

4.4.3 Balenie  

Hlavným účelom balenia je chrániť mäso a mäsové výrobky pred nežiaducimi vplyvmi na 

kvalitu, vrátane mikrobiologických a fyzikálno-chemických zmien. Obal chráni potraviny v 

priebehu spracovania, skladovania a distribúcie od:  

• kontaminácie nečistotami (pri styku s povrchmi a rukami)  

• kontaminácie mikroorganizmami (baktérie, plesne, kvasinky)  

• kontaminácie parazitmi (najmä hmyzu) 

• kontaminácie toxickými látkami (chemické látky) 

• vplyvov, ktoré ovplyvňujú farbu, vôňu a chuť (zápach, svetlo, kyslík)  

• straty alebo absorpcie vlhkosti (odparovanie alebo vstrebávanie)  

Adekvátny obal môže zabrániť vyššie uvedenej sekundárnej kontaminácii mäsa a mäsových 

výrobkov, ale ďalší rast mikroorganizmov, ktoré sú už prítomné v mäse a mäsových výrob-

koch nemôže byť ovplyvnený len balením. Na zastavenie alebo spomalenie mikrobiálneho 

rastu musí byť použitá obalová technika v kombinácii s ďalšími procesmi ako je chladenie 

a tepelné opracovanie/sterilizácia. [56] 

4.4.3.1 Balenie v modifikovanej atmosfére 

Modifikovanú atmosféru možno charakterizovať ako balenie potravín v materiáloch, ktoré 

vytvárajú ochrannú bariéru pred plynmi a v ktorých je nahradené plynné prostredie s cieľom 

inhibovať kazenie a tak udržať vyššiu kvalitu rýchlo kaziacich sa potravín a predĺžiť ich 

trvanlivosť. Existujú 2 formy takéhoto balenia a to vákuové balenie a plynné balenie, v kto-

rom sa zvyčajne používajú tri druhy plynov : kyslík, dusík a oxid uhličitý, z ktorých má 

každý špecifickú funkciu. [6] 

Aj keď modifikovaná atmosféra sama o sebe nemôže významnejšie predĺžiť skladovateľnosť 

neúdržných potravín, je aplikovaná ako doplnok ďalších metód konzervovania potravín. 

Najvýznamnejšiu skupinu produktov balených v modifikovanej atmosfére predstavujú chla-

dené potraviny. Obvyklá zmes plynov používaná pre plátky hydinového mäsa v modifiko-

vanom balení je 20 % oxidu uhličitého, 70 % kyslíku a 10 % dusíku, ktorá dáva trvanlivosť 
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približne 8 dní. Avšak, iné zmesi plynov môžu viesť k predĺženiu času použiteľnosti na 1 až 

3 týždne, v závislosti od kvality hydinového mäsa, farby a teploty. [12, 14] 

4.4.3.2 Balenie vo vákuu 

Vákuové balenie patrí medzi jednu z prvých foriem balenia v modifikovanej atmosfére, ktoré 

sa stále vo veľkej miere používa pre produkty, ako sú rezy čerstvého mäsa a údené mäso. 

Konzervačný efekt sa dosiahne vytvorením anaeróbneho prostredia vo vnútri balenia. Cie-

ľom je, aby všetok zvyšný kyslík vo vytvorenej atmosfére, vrátane kyslíka rozpusteného v 

produkte bol odstránený enzymatickými reakciami v rámci svalového tkaniva alebo pro-

stredníctvom iných chemických reakcií tkanivových zložiek. Množstvo kyslíka zostávajú-

ceho v balení musí byť v okamihu uzatvorenia veľmi malé, aby bol produkt efektívne chrá-

nený. Koncentrácia kyslíka je spravidla znížená na menej ako 1 %. [17] 

Na skladovateľnosť vákuovo baleného mäsa má veľký vplyv mikrobiálna kontaminácia 

mäsa v čase balenia. Zvyšný kyslík sa metabolizuje enzýmami v mäse a stúpa množstvo 

oxidu uhličitého. Takéto podmienky značne obmedzujú rast aeróbnych mikroorganizmov. 

To znamená, že rast Pseudomonas, ktorý je zodpovedný za kazenie mäsa je inhibovaný a 

prevládajú baktérie mliečneho kvasenia. Skladovanie pri nízkych teplotách zas obmedzuje 

rast baktérií čeľade Enterobacteriaceae a Brochothrix thermosphacta, ktoré sú schopné rásť 

aj za anaeróbnych podmienok. Aróma kyseliny mliečnej pri otvorení balenia je znakom rastu 

mliečnych baktérií. Tento zápach je však rýchlo rozptýlený do vzduchu. [57] 
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5 GASTRONOMICKÉ ÚPRAVY HYDINOVÉHO MÄSA 

Tepelné opracovanie hydinového mäsa sa deje rozličnými spôsobmi. Môže sa členiť podľa 

spôsobu zdieľania tepla, použitej teploty, či je prítomná voda alebo nie. Dôležitá je voľba 

spôsobu tepelného opracovania mäsa, ktorá je závislá na vhodnosti zmyslovej vlastnosti te-

pelne opracovanej potraviny ale aj na tom, či ide o kulinárske tepelné spracovanie v domác-

nosti alebo o priemyslové spracovanie. [4,6] 

Tepelné opracovanie sa delí na suché a mokré. Suché úpravy sa uskutočňujú v otvorených 

nádobách, pri nízkom parciálnom tlaku vodnej pary a pri teplote nad 100 °C. Medzi suché 

spôsoby patrí pečenie, grilovanie, smaženie. Medzi mokré spôsoby patrí varenie, ohrievanie, 

parenie, dusenie. [3,6] 

5.1 Varenie 

Ide o tepelný spôsob úpravy mäsa vo vode pri teplote varu. Teplo je vedené vodou. Varenie 

je dôležitým krokom pri výrobe pokrmu, pretože ovplyvňuje textúru, nutričné a organolep-

tické vlastnosti. Mäso sa varí z dôvodu bezpečnosti, aby bolo ľahšie stráviteľné a chutnejšie. 

Správne varenie zaisťuje bezpečnosť mäsa ničením rôznych mikroorganizmov, zníženie ak-

tivity vody, inhibovanie rozvoja arómy ničením potravinárskych enzýmov, a tým zvyšuje 

životnosť. Varenie môže byť rozdelené do troch kategórií ako suché teplo, vlhké teplo 

a kombinácia suchého a vlhkého varenia. Suché tepelné metódy prinášajú rôzne výsledky. 

Výsledkom grilovania sú vysoké zachovania vzhľadu a šťavnatosti pokrmu. Suché teplo sa 

bežne nepoužíva na tvrdé surové mäso. Vlhké tepelné varenie sa môže použiť na naklepané 

mäso, ktoré  je v zmesi s aromatickou tekutinou v prípravku. Kombinácia týchto metód roz-

víja rôzne chuťové profily možné pomocou jednotlivých metód. Aróma vareného kurčaťa, 

ak nie je ovplyvnená metódou varenia a korenia je veľmi príjemná narozdiel od kačacieho 

a morčacieho mäsa, ktoré majú dominantnejšie arómy. Mastné kyseliny, ktoré sú prítomné 

v kuracom tuku a fosfolipidoch sú čiastočne zoxidované počas varenia. [29,30] 

5.1.1 Sous vide 

Sous vide je definované ako tepelné spracovanie pri nízkej teplote vákuovo balených surovín 

alebo minimálne spracovaných potravinových výrobkov v cirkulujúcej vode udržiavanej pri 

konštantnej teplote. Táto metóda poskytuje lepšiu konzistenciu a príťažlivejšiu textúru 

a farbu, zvyšuje zadržiavanie vlhkosti a obmedzuje krížovú kontamináciu počas 
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skladovania. Mäsové výrobky sa varia v intervaloch 2 až 48 hodín pri teplote 55 - 70 °C. Pri 

použití metódy sous vide robí mäso bezpečnejšie a zachováva mäsu farbu a šťavu. [31] 

Behom štúdie, ktorú skúmali autori Park a kol. [32], bolo použitých celkom 70 hlavných 

svalov pectoralis z jatočných tiel brojlerov. Každá vzorka sa balila vákuovo do nylonpolye-

tylénového vrecka pomocou vákuového stroja. Potom sa varili v kontinuálne termoregulo-

vanom vodnom kúpeli pri teplote 60 a 70 °C po dobu 1, 2 až 3 hodín.  Hmotnostné straty pri 

teplote 60 °C a času varenia 1 hodiny boli 6,58 %, po dobu 2 hodín boli 11,7 % a po dobu 3 

hodín boli 13,2 %. Pri teplote 70 °C vyšli hmotnostné straty počas 1 hodiny varenia 17,3 %, 

u 2 hodín boli 22,4% straty a u 3 hodín varenia boli 25,3% straty. V tejto štúdii podmienky 

varenia sous vide významne ovplyvnili fyzikálno-chemické a senzorické kvalitatívne vlast-

nosti kuracích pŕs. Mäso pri teplote 60 °C a dobe varenia 1 hodiny malo väčšiu kapacitu 

zadržiavania vody, a teda nemalo moc rozvinutú chuť. Pri varení 2 a 3 hodín bola pozoro-

vaná vyššia prijateľnosť v mäse. Toto varenie spôsobuje denaturáciu proteínovej časti 

v myoglobíne, a táto denaturácia začína pri teplotách 55 až 65 °C, takže väčšina myoglobínu 

je denaturovaná a hnedá pri 70 °C.  

5.2 Varenie v pare 

Technológia varenia v pare je rovnomerný, rýchly a energeticky efektívny proces varenia. 

Je to ohrev v mokrej pare, ktorá privádza teplo do mäsa zo všetkých strán. V porovnaní s tra-

dičným varením je výhodou to, že varením v pare sa môže značne znížiť strata živín. Tento 

spôsob je čistejší, jedlo menej oxiduje a minimalizuje spotrebu energie. [33] 

Počas štúdie, ktorú popísali autori Isleroglu a kol. [45] použili kuracie karbonátky, ktoré sa 

varili parou pri teplotách 180, 210 a 240 °C a teplotách v jadre mäsa 75, 90 a 100 °C. Použili 

sa 2 metódy tepelnej úpravy a to varenie na pare a varenie v konvekčných peciach. Hmot-

nostné straty počas varenia parou pri teplote 180 °C u 75 °C v jadre boli 24,95 ± 0,23 %, 

u 90 °C boli 30,27 ± 0,52 % a pri poslednej teplote 100 °C vyšlo 37,90 ± 0,57 %. U teploty 

210 °C a v jadre 75 °C boli 28,49 ± 0,21% hmotnostné straty, pri 90 °C vyšlo 35,16 ± 1,28 

% strát u poslednej teploty 100 °C vyšlo 41,04 ± 0,63 % na hmotnosti. Pri poslednej teplote 

240 °C a 75 °C v jadre boli 29,23 ± 0,03 % strát na hmotnosti, u 90 °C vyšli 36,16 ± 0,08 % 

a pri poslednej teplote 100 °C boli 46,39% straty. Štúdia ukázala, že hmotnostné straty počas 

Varenia parou sú výrazne vyššie ako u varenia v konvekčnej peci, ale varenie parou je rých-

lejší spôsob tepelnej úpravy. Varenie na pare má nižší obsah rozpustného proteínu ako kon-

vekčné varenie. [45] 
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5.3 Praženie 

Praženie je tepelnou úpravou mäsa na horúcom tuku, vďaka ktorému poskytuje vyššiu chut-

nosť. Roztopený tuk zabezpečuje rovnomerný ohrev celého povrchu nad teplotou 100 °C. 

Kvalita oleja je rozhodujúca pre kvalitu produktu. Ideálna teplota praženia je pri 105 °C. 

[34] 

Autori Rabeler a kol. [35] použili kuracie prsia bez kostí, ktoré sa nakrájali. Priemerná hmot-

nosť vzorky bola 63 gramov. Doby praženia v tejto štúdii boli 1, 3, 5, 7, 10, 15 a 20 minút 

pri 105 °C. Po pražení sa vzorky vložili do plastových vreciek a umiestnili do ľadovej vody. 

Následne sa zmerala farba horného a spodného povrchu vzorky. Vizuálna kontrola horného 

povrchu vzoriek má dve fázy zmeny farby. Na začiatku procesu praženia (0 - 3 minúty) sa 

povrch stáva bielym hlavne v dôsledku denaturácie proteínov. Keď teplota povrchu ďalej 

stúpa, dochádza k zhnednutiu. To môže súvisieť s neenzymatickými reakciami hnednutia, 

ktoré sa vyskytujú, keď sa povrchová teplota zvyšuje nad 85 - 90 °C. Nakoniec, keď teplota 

povrchu stúpne nad 150 °C prebiehajú karbonizačné reakcie, ktoré vedú k ďalšiemu stmav-

nutiu a dokonca spáleniu vzorky.  

5.4 Mikrovlnný ohrev  

Vysokofrekvenčný alebo dielektrický ohrev je založený na vzniku dielektrického tepla ná-

sledkom trenia elementárnych dipólov hmoty, ktorá bola podrobená účinkom vysokofrek-

venčného poľa. Mikrovlnný ohrev zabezpečuje schopnosť viazať vlhkosť, zadržiavať vodu, 

zadržiavať tuk a hmotnostný podiel zvyšnej vlhkosti a lepšie organoleptické vlastnosti. 

V potravinárskom priemysle sa táto tepelná úprava používa v dôsledku skrátenia času vare-

nia a spotreby energie. Technológie mikrovlnného spracovania, ako je mikrovlnný ohrev, 

zahrievanie a sterilizácia, zohrávajú významnú úlohu pri kontrole a bezpečnosti potravín. 

Mikrovlnný ohrev zachováva vyššiu úroveň bioaktívnych zložiek, antioxidačnú aktivitu a 

farbu mäsa.  Hydina má krehkejšiu konzistenciu, príjemnú chuť a arómu. [36] 

Autori Balaraman a kol. [58] skúmali kurací tuk, predevený na olej. Pre dávkový proces, 

ktorý sa má uskutočňovať v mikrovlnnej rúre na kyslú katalýzu, sa skúmané oleje odoberali 

do samostatných nádob a homogenizovali sa skôr. Ku kuraciemu tuku sa pridal metanol a 

benzín a reakčná zmes sa inkubovala v mikrovlnke pri najnižšom výkone (0,24 kW) počas 

30 minút. Počas 5 minút sa odstránil glycerol a benzín. Zistilo sa, že mikrovlnami asistovaná 

transesterifikácia živočíšneho tuku z kuracieho odpadu poskytuje kvalitnú bionaftu.  
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6 ZMENY PRI TECHNOLOGICKÝCH ÚPRAVÁCH HYDINOVÉHO 

MÄSA 

Tepelné spracovanie sa bežne používa ako primárna metóda na zabezpečenie mikrobiálnej 

bezpečnosti hydinového mäsa a na zvýšenie jeho chutnosti. Štruktúra, farba a viazanosť hy-

diny sú dôležitými parametrami kvality pre spotrebiteľov. Zmeny týchto parametrov ovplyv-

ňuje tepelné spracovanie. [37] 

6.1 Zmeny textúry 

Wattanachant a kol. [38] vyhodnotili zmeny v štruktúre, mikroštruktúre, farbe a rozpustnosti 

proteínov u thajských domácich a brojlerových kuracích pŕs varených pri rôznych teplotách. 

Vo vzorkách zahrievaných na vnútornú teplotu 60 °C sa významne znížil priemer vlákien 

sarkomérov a najväčšie zmraštenie sarkomérov bolo pozorované pri vnútorných teplotách 

70 - 100 a 80 - 100 °C u brojlerov kuracích svalov. Straty pri varení domácich kuracích pŕs 

sa výrazne zvýšili v teplotnom rozmedzí 80 - 100 °C a boli výrazne vyššie ako u straty broj-

lerov. So zvyšujúcou teplotou, z 50 na 70 °C, boli uvarené kuracie prsia svetlejšie a žltšie. 

Hodnotili sa vzťahy medzi zmenami v dĺžke sarkómu, priemere vlákna, šmykovej hodnote, 

strate varení a rozpustnosti svalových proteínov. Zistilo sa, že rozpustnosť svalovej bielko-

viny bola vysoko korelovaná s textúrou uvareného brojlerového svalu.  

Pri štúdii, ktorú opísali autori Abdulhameed a kol. [39], použili kuraciu klobásu, kde sledo-

vali štruktúru a farebné zmeny počas prehrievania parou. Kuracie klobásy sa tepelne opra-

covali pri teplote v rozmedzí od 150 do 200 °C s dobami spracovania v rozmedzí od 2 do 6 

minút. Profil textúry sa hodnotil z hľadiska tvrdosti, súdržnosti, gumovitosti a žuvateľnosti, 

zatiaľ čo farebné parametre sa hodnotili z hľadiska ľahkosti, začervenania, žltosti a celko-

vého farebného rozdielu. Experimentálne údaje ukázali postupné znižovanie parametrov tex-

túry so zvyšovaním doby varenia a teplôt. Hodnota ľahkosti farby ukázala lineárne zníženie 

pri podmienkach varenia, zatiaľ čo hodnoty začervenania, žltosti a celkového farebného roz-

dielu mali opačné účinky.  

6.2 Zmeny farby  

Rabeler a kol. [35] robili pokus, kde pražili kuracie prsia v konvekčnej peci a v rôznych 

časových krokoch sa merala vnútorná aj povrchová svetlosť. Svetlosť kuracieho mäsa sa 
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zvyšuje na začiatku procesu, čo ukazuje bielenie v dôsledku denaturácie myoglobínu. Keď 

teplota povrchu stúpne nad 88 °C, v dôsledku zhnednutia začne opäť klesať svetlosť.  

Pri štúdii, ktorú riešili autori Khaan a kol. [41] boli použité vzorky kačacích pŕs pri vysokot-

lakovom spracovaní. Vysokotlaková metóda zlepšuje farbu a súčasne oxidáciu lipidov a pro-

teínov u kačacieho mäsa. V dôsledku, že varenie pri vysokej teplote nad 95 °C zhoršuje 

kvalitu kačacieho mäsa, bola skúmaná teplota pri 70 °C s tlakom 400 MPa. Kačacie prsia 

boli podrobené soleniu pred normálnym zahrievaním alebo vysokotlakovým zahrievaním 

počas 10 až 20 minút. V porovnaní s kontrolou, vysokotlaková metóda zlepšila farbu mäsa, 

kvôli zmene relaxácií protónov, ktoré ovplyvnili rozsah oxidácie lipidov a proteínov.  

6.3 Zmeny väznosti pri výskyte svalových myopatií 

Počas štúdie, ktorú opísali autori Zhang a kol. [46] skúmali zadržiavanie vody z kuracích 

brojlerov myopatie pŕs. Kuracie prsia sa varili pri teplote 70 °C vo vodnom kúpeli. Hmot-

nostné straty pri normálnom stave boli 21,91 ± 0,69 %, pri miernej boli 23,94 ± 0,24 %, pri 

strednej 24,04 ± 0,77 % a u ťažkej boli 28,41 ± 0,46 %. Strata pri varení ťažkej myopatie 

pŕs bola významne vyššia ako u strednej myopatii kuracích pŕs, ale medzi normálnou a mier-

nou nebol žiadny významný rozdiel. Výsledkom bolo, že pri ťažkej myopatii sa kapacita 

zadržiavania vody znižuje.  
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7 HMOTNOSTNÉ STRATY PRI TEPELNÝCH ÚPRAVÁCH 

HYDINOVÉHO MÄSA  

Behom štúdie, ktorú skúmali autori Xing a kol. [42], použili kuracie prsia (pectoralis major). 

V deň porážky bolo odobratých celkovo 1135 vzoriek. Brojleri boli porazené podľa štan-

dardných priemyselných postupov. Prsia sa náhodne zbierali z vykosťovanej línie a subjek-

tívne sa hodnotil stupeň tvrdosti na základe hmatového posúdenia takto: 0 = kuracie prsia, 

ktoré bolo úplne mäkké, 1 = kuracie prsia, ktoré boli tvrdé predovšetkým v hlavnej oblasti, 

ale inak pružné, 2 = kuracie prsia, ktoré boli tvrdé, len v strednej časti boli ohybné, 3 = 

kuracie prsia, ktoré boli extrémne tvrdé a tuhé v celom rozsahu. Hmotnostné straty pri varení 

boli merané s použitím celých častí kuracích pŕs. Všetky kuracie prsia sa odvážili pred za-

balením do jednotlivých vreciek. Vzorky sa varili vo vodnom kúpeli pri 83 °C, kým najhrub-

šia časť pŕs nedosiahla 76 °C. Po uvarení sa kuracie prsia ochladili na teplotu miestnosti a 

odvážili sa, aby sa vypočítali hmotnostné straty. U vzoriek s hmotnosťou 190 g so stupňom 

tvrdosti 0 vyšli najväčšie hmotnostné straty a to 75%. U vzoriek s hmotnosťou 230 g so 

stupňom tvrdosti 1 vyšli 42% straty. U vzoriek so stupňom tvrdosti 2 a hmotnosťou 251 g 

vyšli 39% straty na hmotnosti. Najmenšie straty boli u vzoriek so stupňom tvrdosti 3 a hmot-

nosťou 276 g  a to 15 %. Priemerná živá váha brojlerov bola 2,56 kg pri porážaní vo veku 

42 dní.  

Počas štúdie, ktorú robili autori Joseph a kol. [43], použili brojleri o hmotnosti 1,40 - 1,50 

kg, kurča Gallus domesticus o hmotnosti 1,10 - 1,20 kg, kačicu Anus sparsa s hmotnosťou 

1,60 - 1,65 kg, perličku Numida meleagris-galeata pallas o hmotnosti 1,10 - 1,20 kg. Bolo 

vybraných 9 vyvrhnutých a chladených jatočných tiel z každého druhu pri teplotách 55 °C, 

60 °C, 65 °C, 70 °C, 75 °C, 80 °C a 85 °C. Svaly stehien boli nakrájané na plátky o veľkosti 

3 × 2 × 2 cm, odvážené a umiestnené do odkrytého plytkého pekáča do plynovej rúry s ter-

mostatom na 170 °C. U brojlerov pri teplote 65 °C po dobu 13 minút vyšli 28,25% hmot-

nostné straty. Pri teplote 70 °C po dobu 15 minút boli 29,10% straty. Pri teplote 75 °C po 

dobu 17 minút tvorili 34,15% straty. Pri teplote 80 °C po dobu 10 minút boli zistené 30,32% 

straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu 20 minút vyšli 39,45% straty. U kurčiat pri teplote 

65 °C po dobu 15 minút tvorili 26,18% hmotnostné straty. Pri teplote 70 °C po dobu 17 

minút boli zistené 29,46% straty. Pri teplote 75 °C po dobu 18 minút boli 32,65% straty. Pri 

teplote 80 °C po dobu 20 minút vyšli 36,18% straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu 21 

minút tvorili 37,15% straty. U kačíc pri teplote 65 °C po dobu 17 minút boli zistené 26,19% 
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hmotnostné straty. Pri teplote 70 °C po dobu 18 minút zistili 29,75% straty. Pri teplote 75 

°C po dobu 20 minút vyšli 36,18% straty. Pri teplote 80 °C po dobu 22 minút boli 40,53% 

straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu 23 minút boli zistené 44,09% straty. U perličiek 

pri teplote 65 °C po dobu 17 minút tvorili 25,34% hmotnostné straty. Pri teplote 70 °C po 

dobu 19 minút boli 29,41% straty. Pri teplote 75 °C po dobu 21 minút vyšli 31,17% straty. 

Pri teplote 80 °C po dobu 22 minút tvorili 33,42% straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu 

23 minút boli zistené 34,95% straty. Pozorovanie z tejto štúdie ukázalo, že teplotný rozsah 

70 - 80 °C sa môže odporučiť ako vhodná vnútorná teplota varenia hydinového mäsa. Tep-

lota 80 °C je vhodnejšia na varenie, pretože kvalita senzorických vlastností bola vyššia pri 

tejto teplote.  

Autori Godwin a kol. [44] popísali štúdiu, kde vybrali hydinové časti (prsia, stehná, krídla). 

Všetky časti boli zabalené do ľadu a uložené do chladničky pri teplote 4 °C po dobu mini-

málne 24 hodín. Časti boli rozdelené do dvoch skupín, ktoré pozostávajú z 10 častí stehien, 

krídel a pŕs. Tepelne sa opracovali vodou a parou. Prvá skupina sa odvážila a bola umies-

tnená do tepelného zariadenia s obsahom vody 12 litrov, ktorá bola predhriata na 80 °C. 

Varili sa hodinu pri teplote 77 - 83 °C. Potom sa nechali ochladiť na teplotu miestnosti po 

dobu 15 minút pred vážením. Druhá polovica sa varila v parnom autokláve pri atmosféric-

kom tlaku. Varili sa po dobu 14 až 18 minút pri teplote 101 °C. Ďalej sa ochladili a zvážili. 

Po týchto dvoch metódach uvarenia nasledovalo smaženie. Boli použité teploty 149 °C, 205 

°C po dobu 7 a 2 minút. Pri varení vo vode vyšli 31,9% hmotnostné straty. Pri varení v par-

nom autokláve boli 32,5% straty. Z toho vyplýva, že varenie vo vode má menšie hmotnostné 

straty, ale hydina varená v parnom autokláve je šťavnatejšia a má krajšiu farbu. Počas sma-

ženia pri teplote 149 °C boli 34,6% straty. Pri teplote 205 °C vyšli 28,2% hmotnostné straty. 

Časti, ktoré boli smažené a varené v pare stratili o 8,4 % viac váhy ako časti varené vo vode.  
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ZÁVER 

Mäso je významnou zložkou každodennej stravy človeka, pretože dodáva organizmu viac 

výživovo cenných látok v porovnaní s inou stravou. Hydinové mäso je symbolom modernej, 

zdravej a nutrične hodnotenej výživy. Je zdrojom plnohodnotných bielkovín, obsahuje 

mnoho esenciálnych aminokyselín nevyhnutných pre rast, vývoj a regeneráciu organizmu. 

Má vyšší obsah esenciálnych mastných kyselín, minerálnych látok a vitamínov hlavne sku-

piny B a nízky obsah tukov. 

Spotreba hydinového mäsa celosvetovo narastá. Produkty z hydinového mäsa sú vo všeo-

becnosti populárne, pretože nie sú vystavené kultúrnym, či náboženským prekážkam, a čo 

je najdôležitejšie, vysoko kvalitné hydinové výrobky sú pre mnoho ľudí cenovo dostupné, 

napriek tomu, že náklady na výrobu sú odlišné.  

Vlastnosti mäsa sú dané jeho zložením, najvýznamnejšie sú chuť, textúra, farba a viazanosť. 

Chuť hydinového mäsa závisí od veľa faktorov, ako je strava, vek, pohlavie a genetické fak-

tory, a od rôznych krokov spracovania, ako je chladenie, mrazenie, varenie, konzervovanie 

atď. Textúra hydinového mäsa je podmienená prítomnosťou jemných mäsových vlákien. 

Farbu mäsa ovplyvňujú pigmenty myoglobín, hemoglobín a cytochróm c. Väznosť mäsa je 

ovplyvnené faktormi ako sú pH, obsah iónov, koncentrácia solí, intravitálne vplyvy, rozme-

lenie mäsa a priebeh posmrtných zmien. 

Cieľom tejto bakalárskej práce bolo zistenie hmotnostných strát pri rôznych gastronomic-

kých úpravách, ako je varenia, varenie v pare, praženie a mikrovlnný ohrev. Teplotný rozsah 

70 - 80 °C sa môže odporučiť ako vhodná vnútorná teplota varenia hydinového mäsa. Tep-

lota 80 °C je vhodnejšia na varenie, pretože kvalita senzorických vlastností bola vyššia pri 

tejto teplote. Varenie vo vode má menšie hmotnostné straty ako hydina varená v pare. Ale 

varenie v pare zachováva mäso šťavnatejšie a má krajšiu farbu. Pri pražení dochádza 

k zhnednutiu, keď sa povrchová teplota zvyšuje nad 85 - 90 °C. Keď teplota povrchu stúpne 

nad 150 °C prebiehajú karbonizačné reakcie, ktoré vedú k ďalšiemu stmavnutiu a dokonca 

spáleniu vzorky.  
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ZOZNAM POUŽITÝCH SYMBOLOV A SKRATIEK 

ATP      

NaCl 

KCl 

MgCl2 

CaCl2 

 

 adenozíntrifosforečná kyselina 

chlorid sodný  

chlorid draselný 

chlorid horečnatý 

chlorid vápenatý 

 

   

   

   

 

 

 

 


