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ABSTRAKT

Bakalafska prace je vypravovana na téma ,,Analyza hmotnostnich ztrat po technologickém
zpracovani driibeziho masa®. V uvodni Casti se prace zabyva problematikou technologic-
kych vlastnosti masa a driibeze. Nasledujici kapitoly se vénuji zpracovani dribeziho masa,
technologickym operacim v masné vyrob¢, gastronomickym upravam jako vareni, vareni
v pare, smazeni a mikrovinny ohtev. Cilem bakalatské prace bylo shromazdit dostupné in-
formace o hmotnostnich ztratach dribeziho masa béhem tepelnych uprav. Zjistili se hmot-
nostni ztraty béhem jednotlivych technologickych a gastronomickych tprav béhem tepel-

ného opracovani.

Kli¢ova slova: dritbezi maso, hmotnostni ztraty, technologie, gastronomické zpracovani

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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UvVOD

Maiso je potravina zivocisSneho povodu, ktora je vel'mi ddlezita vo vyzive I'udi. Hydinové
madso v porovnani s inymi druhmi mésa ma vyhodné biologické a nutritivne vlastnosti, pre
ktoré sa zvySuje jeho spotreba obyvatel'stvom. M4 vysoky obsah bielkovin, esencidlnych
mastnych kyselin, vysoky obsah esencidlnych nenasytenych mastnych kyselin, mineralnych

latok ako su draslik, hor¢ik, Zelezo, fosfor, sodik a nizky obsah tukov.

Vo vieobecnosti méso ako aj hydinové miso je svojim charakterom predurcené byt spolu
s rastlinnymi produktmi bielkovinovej povahy nosnou zlozkou prijmu bielkovin pre spravny
vyvin jedinca.

V minulosti sa preferovalo miso bravcové a hovédzie, v sicasnosti sa do popredia zdujmu
udi ¢oraz viac dostdva maso hydinové, nielen pre cenovu dostupnost’, ale aj moznosti jeho
kulinarskej upravy a konzumacie bez ndbozenskych obmedzeni. Coraz viac sa viak vyuziva
aj v diétnom stravovani pre nizky obsah cholesterolu a vysoky podiel esencialnych kyselin
ako stiéast’ prevencie kardiovaskularnych ochoreni. Spotreba hydinového mésa v Ceskej re-

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

Tepelnd uprava potravin je jednou z najcastejSich a najvyznamnejSich Gprav pri kulinarskej
priprave pokrmov. Je rozhodujuca pre kvalitu a bezpecnost’ potravin. Behom nej dochadza
k vel'kym zmenam v hodnotach senzorickych a nutricnych. Pri tepelnej uprave sa kladie do-
raz na zabezpecenie hygienickej akosti pokrmov. Tepelné opracovanie zaist'uje mikrobiolo-
gicku bezpecnost’, kde dochadza k odstraneniu predovsetkym vegetativnych foriem mikro-
organizmov a Ciasto¢ne aj ich toxinov, a tiez antinutricnych a prirodnych toxickych latok.
Behom tprav mozu vznikat’ nebezpecné latky, ako napriklad karcinogénne, ktoré sa tvoria

v potravinach vplyvom pdsobenia vysokych teplot.
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1 MASO

1.1 Definicia méisa

Podla vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. o poziadavkach na méso, masné vyrobky, produkty rybolovu
a akvakultiry a vyrobky z nich, vajcia a vyrobky z nich, st hydinovym méasom oznac¢ované
vSetky jedlé Casti tiel pochadzajucich z domaceho druhu vtadkov, patriacich do rodu kuru,

moriak, perli¢ka, kacica a hus, splitujuce poziadavky zvlastneho pravneho predpisu. [1]

1.2 Chemické zloZenie hydinového misa

Vzhl'adom na chemické zloZenie patri méso jato¢nych zvierat medzi najvariabilnejSie potra-
viny. Chemicka Struktira mésa zavisi od druhu zvierat, intravitdlnych a postmortalnych
vplyvov, ale aj od topografického miesta na tele zvierat, z ktorého sa vzorka ziskava. Vseo-
zékladné zlozky hydinového misa radime vodu, bielkoviny a lipidy. Dalej obsahuje nebiel-

kovinové dusikaté latky, vitaminy, sacharidy, organické latky atd’. [2]

Tabulka 1 Chemické zloZenie mdsa roznych druhov hydiny. [3]

Druh mésa Voda % Bielkoviny % Tuk % Popoloviny
Kuracie méaso 68-75 % 19-25 % 2-7T% 1,2 %
Slepacie méso 56-70 % 18-21 % 9-16 % 1,2 %

Morc¢acie maso 50-60 % 18-21 % 13-21 % 1,0 %
Kacacie méaso 55-75 % 17-20 % 19-26 % 1,0 %
Husacie méso 35-45 % 14-20 % 30-34 % 1,2 %

1.3 Voda

Najviac zastapenou zlozkou mésa je voda. Z nutricného hl'adiska nema vyznam, ale ma
vel'ky vyznam pre senzoricku, kucharsku a hlavne technologicku kvalitu mésa. Viazanost’
mésa vyrazne ovplyviiuje kvalitu vyrobkov a ekonomickt efektivitu jej produkcie. Hydra-
ta¢nd voda je najpevnejSie viazand v mése na polarne skupiny bielkovin na baze elektrosta-
tickych sil. V peptidovej vizbe sa viaze sa disociované skupiny postrannych bielkovinovych

retazcov a na karboxylové skupiny a na aminoskupiny. [4]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

V kuracom a morc¢acom maése sa obsah vody pohybuje v rozmedzi 70 az 74 % ako aj u hod-
ndt vysekového mésa tel'acieho a hovddzieho. U druhov, ktoré maju na kozi pevne viazant

tukovu vrstvu je obsah vody niZsi a pohybuje sa okolo 46 az 69 %. [2]

Viazanie vody je zabezpecené tymito mechanizmami:
* hydratac¢ne viazana na polarne skupiny,

* imobilizovana vo filamentoch,

* imobilizovana voda v medzifilamentoch,

* uzavreta v sarkoplazme,

* kapilarne viazana v mimobunkovom priestore.

Ostatna neviazana voda, je voda vol'nd a pri zaobchadzani s mdsom alebo pri nizSom tlaku
vytekd. Viaznost’ vody sa vyjadruje ako podiel viazanej vody k celkovému obsahu vody v

mase. [5]

1.3.1 Bielkoviny

Bielkoviny st najvyznamnejSou zlozkou mésa z hl'adiska nutriéného a technologického.
V cistej chudej svalovine je obsiahnutych 18 az 22 % bielkovin. S oznacované ako nutricne
plnohodnotné, pretoZe obsahuju vSetky esencidlne aminokyseliny. Bielkoviny st prirodné
polymérne zliceniny tvorené zakladnymi stavebnymi jednotkami, ktoré s aminokyseliny.
[6]

Rozdelenie bielkovin do skupin je z ich rozpustnosti vo vode a v sol'nych roztokoch. Roz-
dielna rozpustnost’ bielkovin ma vel’ky vyznam pre méisova vyrobu, ktord sa vyuziva pri

vytvarani Struktary mésovych vyrobkov. [7,8]
Rozdelenie bielkovin:

* bielkoviny sarkoplazmatické - st vo vode rozpustné a aj v slabych soI'nych roztokoch a st
obsiahnuté v sarkoplazme. Je to komplex priblizne 50 zloZiek, mnohé su stcastou glykoly-
tickych enzymov. Medzi najvyznamnejSie sarkoplazmatické bielkoviny patria albuminy
a myogén a myoalbumin, globulin X a myoglobin. Vyznam sarkoplazmatickych bielkovin
z hl'adiska technologie je pomerne maly, podiel’ajii sa na védzbe vody asi 3 %, netvoria tex-
turu mésa. Zucastiluju sa na vytvoreni roztoku bielkovin (zvySuja jeho viskozitu). Pri tepel-
nom opracovani denaturujt, prechadzaju na tuhy gél, takze sa spolupodiel’aji na vytvoreni
pevnej textary tepelne opracované¢ho misa. Vzhl'adom k tomu, ze ide o plnohodnotné biel-

oviny znamenaju pre konzumenta prinos aj z hl'adiska nutri¢ného
k y k t hl'adisk t ho,
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* bielkoviny myofibrildrne- rozpustné st v roztokoch soli, v samotnej vode su nerozpustné.
Obsahuju vlaknité molekuly a tvoria Struktiru myofibril. Tieto bielkoviny st prevazujucou
frakciou v mése, urcuju rozhodujicim spésobom vlastnosti misa i priebeh posmrtnych
zmien vo svale. Viazu najvacsi podiel vody a su zodpovedné za kontrakciu svalov. Doposial’
bolo identifikovanych viac nez 20 myofibrilarnych bielkovin (napr. myozin, aktomyozin,

aktin),

* bielkoviny stromatické (bielkoviny spojivovych tkaniv) - sit nerozpustné vo vode aj v sol-
nych roztokoch a su obsiahnuté vo vlaknach spojivovych tkaniv. Ich hlavnhym vyznamom je
podpora organizmu, mechanicka ochrana, slizia k upinaniu svalov. Medzi stromatické biel-
koviny patria predovsetkym kolagény, elastin, keratiny, mukoidy, retikulin, muciny. Najviac
vSak zastupeny byva kolagén, podl'a jeho obsahu sa urcuje obsah vsetkych stromatickych
bielkovin. Svaly, ktoré s ve'mi namahavé, obsahuju viac kolagénu a elastinu ako svaly na-
mahané menej. Z vyzivového hl'adiska byvaju stromatické bielkoviny oznacované za nepl-
nohodnotné, teda nemaju vsetky esencidlne aminokyseliny. V kolagéne a elastine chyba

esencidlna aminokyselina tryptofan a takmer nie je pritomny ani cystein. [9,10,4,19]

Obsah svalovych bielkovin je dolezitou veli¢inou charakterizujucou kvalitu mésa a méso-
vych vyrobkov ako z hladiska technologického, tak nutricného a ekonomického (tj. obsah

sarkoplazmatickych a myofibrilarnych bielkovin. [6]

Bielkoviny jednotlivych Casti mésa sa liSia svojim obsahom, pomernym zastupenim aj
vlastnostami. V cCastiach svalového vladkna st jednotlivé bielkoviny zastipené aj v réznom

mnozstve a hlavnymi su:

* v sarkoléme: kolagén a elastin

* v sarkoplazme: myogén, globulin, myoalbumin, myoglobin
* v myofibrilach: myozin, aktin, tropomyozin, troponin

* v jadrach: nukleoproteidy. [7]

1.3.2 Lipidy

Triacylglyceroly prevazuji a méisa podielom zhruba 99 %. Menej su zastiipené heterolipidy
(najma fosfolipidy) a patri sem aj cholesterol, ktory je sterol doprevadzajuci tuky. Pre Zivo-
¢isne tkaniva je typicky cholesterol. Jeho zvySeny prijem je v spojitosti s vyskytom chordb
krvného obehu. Hladina cholesterolu je ovplyvnena transportom medzi tkanivami a zniZe-

nou absorpciou cholesterolu pri zvySenom prijme. [11,7]
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Hlavnou zlozkou tukového tkaniva st lipidy, ktoré st zastlipené najmai estermi vyssich mast-
nych kyselin a glycerolu. MenSie zastipenie maju steroly, farbiva a prchavé vol'né mastné
kyseliny, ktoré dodavaju tuku charakteristickt voiu. Mnozstvo tuku zavisi od veku, pohla-
via, krmiva a anatomickej Casti. [12]

Ak porovname hodnoty tuku s hodnotami v mise vel’kych jato¢nych zvierat dochadzame k
zaveru, ze hydinové miso, vynimajic miso tu¢nych kacic a husi je chudobnejsie na tuk.
Najviac tuku je pod kozou, v brusnej dutine, na ¢revach, zaludku a v oblasti kloaky. Mene;j
sa uklada tuk ako medzisvalovy. [13]

Na rozdiel od mésa velkych jatocnych zvierat, hydinovému misu chyba intramuskuldrne
tukové tkanivo a ma vyssi podiel nenasytenych mastnych kyselin. [14]

Vnutrosvalovy tuk sa u hydiny pohybuje od 0,5 - 5,0 %. Priblizne 45 % podkozného tuku
brojlerov sa nachadza na chrbte, 30 % na stehnach a 23 - 26 % na prsiach. [15]

Svalovina moriek v porovnani s inymi druhmi je chudobnej$ia na tuk. Stehnova svalovina
brojlerovych moriek obsahuje 1,9 - 3,1 % tuku, prsna svalovina 0,6 - 1,1 %. U dospelych
moriek stehnova svalovina obsahuje 2 % a prsna do 5,2 % tuku. [3]

Pri mladych husiach a kaciciach abdominalny tuk predstavuje 2,3 - 2,7 % a pri vykrmova-
nych starsich husiach 9,7 %. [4]

1.3.3 Sacharidy

Sacharidy st délezitym zdrojom energie, ktory organizmus vyuziva na svalovl pracu a
tvorbu tepla. Hydinové méso je relativne chudobné na sacharidy (cukry, uhl'ohydraty). Naj-
vysSie zastipenie ma glykogén, ktory tvori 0,3 - 1 %, ukladé sa v peceni a svaloch a sluzi
ako pohotovy zdroj energie. [14]

Jeho podiel do zna¢nej miery zavisi od teploty, hladovania, stresovych faktorov a sposobu
omracovania. Okrem glykogénu sa v hydinovom mésa nachddza aj glukoza, fruktoza,
manoza a produkty ich metabolizmu, ako kyselina mlie¢na, pyrohroznova, jantdrova a iné.

[16]

1.3.4 Mineralne latky

Mineralne latky su relativne stabilné a tvoria cca 1 % hmotnosti mésa. Va¢Sina mineral-
nych latok je rozpustnych vo vode a v svalovine pritomné vo forme i6nov. Su to latky,
ktoré po spaleni médsa ostavaju v popole. Vyznamny je najmé obsah draslika, fosforu, ze-
leza, hor¢ika, sodika a u niektorych druhov aj vapnika. Hor¢ik ovplyviiuje aktivitu enzy-

mov ATP. Vépnik je dolezity pri svalovej kontrakcii, u€astni sa pri reakcii zrdzania krvi
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a je $trukturalnou zlozkou kosti. Zelezo je pritomné v hemovych farbivach, volne v iéno-
vej forme, vo ferritine. Zaznamenali sa urcité rozdiely v podiele minerdlnych latok medzi
prsnou a stehnovou svalovinou. V stehnovej svalovine je nizsi obsah fosforu, horcika a
draslika a naopak vysSie hodnoty sodika a zinku. V ramci druhov je odlisny iba obsah dras-
lika, ktory sa nachadza najmi v kuracom a mor¢acom mése a v presnej svalovine vodne;j
hydiny. [17]

V priebehu spracovania, skladovania a kulinarskej tipravy dochadza ku stratim mineralnych la-
tok vSade tam, kde z misa vytekd "mésova Stava" alebo dochadza k vyluhu do vody. Menej je
ovplyvneny obsah Zeleza a zinku. [6, 11]

Obsah mineralnych latok v mise je v poslednej dobe predmetom zaujmu nutri¢nych odbornikov
a zdravotnikov a to nielen preto, ze miso je cennym zdrojom mineralnych latok, ale aj preto, ze
su tu obsiahnuté vo vysokej miere aj niektoré toxické kovy (kadmium, olovo, ortut’, stroncium).
Vysoky obsah tychto toxickych kovov je hlavne v peceni a obli¢kach. Obsah mineralnych latok
v mése zavisi od mnohych faktorov a ich zastupenie v mise je mozné najviac regulovat’ nutric-

nym zlozenim kimnej davky. [15]

1.3.5 Vitaminy

Okrem pecene, hydinové médso nie je vyznamnym zdrojom vitaminov. MnoZstvo vitaminov
zavisi od kfmenia, veku, obsahu tuku a pod. Najvyssia koncentracia vitaminov je v podkoz-
nom tuku a najmenej v crevnom. Prevladaju vitaminy rozpustné vo vode, vitaminy rozpustné
v tukoch st zastipené vo vnutornostiach, hlavne v peceni. Hydinové méso je zdrojom vita-
minov, hlavne skupiny B. Vysoky je obsah vitaminu Bes a niacinu. Koncentracia niacinu je
vys$§ia v porovnani s mésom ostatnych druhov zvierat, o je sposobené jeho pridavkom do
krmiva. Priaznivé zastipenie ma hladina vitaminu A a karoténov, zatial’ co hladina vitami-

nov C a D je nizka. [18]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 15

2 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MASA

Vlastnosti mésa s dané jeho zlozenim, najvyznamnejSie su chut’, textura, farba a viazanost’.

[11]

2.1 Chut

Chut hydinového mésa zavisi od vela faktorov, ako je strava, vek, pohlavie a genetické fak-
tory, a od r6znych krokov spracovania, ako je chladenie, mrazenie, varenie, konzervovanie
atd. Krmivo zohrava déleziti ulohu pri udel'ovani urcitych chutovych vlastnosti hydine.

[20]

Vonné aromy oxidéciou lipidov st v hydinovych vyrobkoch ¢astym problémom v dosledku
pomerne vysokého stupiia nenasytenia mastnych kyselin v porovnani s inymi mésami. Mor-
¢acie miso je menej stabilné ako kuracie v dosledku nizsich hladin prirodnych antioxidantov

v morcacich lipidoch, ked’ su zvieratd kfmené rovnakym mnozstvom tokoferolu. [22]

Autori Ramaswamy a kol. [47] uviedli, Ze krmivo zohréva doleziti ulohu pri udel'ovani ur-
¢itych chut'ovych vlastnosti hydine. Hydina kfmené kukuricou bola chutnejSia ako hydina
kfmend jacmetniom, ovsom a pSenicou. Kukuri¢nd mucka sposobila ukladanie vysokého per-
centa telesného tuku v tele. 10% suSené kuracie vykaly pridané do celej rastlinnej davky
vyznamne zlepsili chut’ brojlerov. U moriek kimenych vysoko nenasytenymi mastnymi ky-
selinami sa zistila rybia vona, ktord bola sposobend oxida¢nymi reakciami pocas varenia
hydiny. Pocas varenia méze pH ovplyvnit’ chut’ vyvaru a tvorbu prchavych zlucenin. Vzorky
varené pri kyslom pH maju intenzivnejSiu chut. Vonna aréma v hydinovych vyrobkoch je

vo vSeobecnosti spojend s oxidaénym poskodenim lipidovych materialov.

2.2 Textura

Textlra kuracieho mésa je pre spotrebitel’a najvy$Sou hodnotenou vlastnostou a je ovplyv-
nena hlavne denaturaciou bielkovin, ktora vedie k zmrstovaniu a narovnaniu vlakien. V do-
sledku toho sa mikroStruktura stava kompaktnejSou pri usporiadani kompaktnych vlakien,
¢o vedie k tvrdnutiu kuracieho mésa poc¢as zahrievania. Okrem toho denaturacia bielkovin
vedie k zniZeniu viazanosti vody kuracieho médsa. Nenaviazana voda ide do priestorov medzi

masovymi vlaknami, ¢o vedie k tvrdnutiu médsa a strate vody poc¢as smazenia. [21]

Autori Zhang a kol [48] uviedli, ze vzorky tepelne upravenych kuracich pfs, ktoré boli vy-

kostené¢ po dvoch hodindch porazky st sudrznejSie a tvrdSie v porovnani s varenymi
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kuracimi prsiami vykostenymi do 24 hodin. Kuracie prsia vykostené do 24 hodin su menej
tvrdé a sudrzné. U zmrazeného misa sa predpoklada, ze vlastnosti textiry su ovplyvnené

tvorbou 'adovych krystalov, ktoré narusaja fyzicku Struktiru mésa.

2.3 Farba

Farba maésa je dolezitym faktorom, ktory ovplyviiuje prijatenost’ vyrobku spotrebitel'mi.
Spdsob balenia a skladovania ovplyvnuje farebnu stalost’ hydinovych vyrobkov, pretoze

zmena farby je do zna¢nej miery sposobend oxidaciou myoglobinu. [23]

Hlavnymi pigmentmi zodpovednymi za farbu mésa su myoglobin, hemoglobin a cytochrom
c. Koncentracia hemovych pigmentov u svalov hydiny sa da urcit’ nepriamo, ale rychlo ex-
trahovanim a meranim koncentracie Zeleza v mése. Farba médsa sa meni podl'a stavu myog-
lobinu, ktory sa mdze zmenit’ z purpurovej ¢ervenej na jasne ¢ervenu alebo Sedu farbu. Je
mozné sledovat’ mnozstvo metmyoglobinu pritomného na povrchu mésa, najma u ¢erveného

svalu (méso stehien, méso vodnych vtakov), pouzitim jednej z dvoch metod. [24]

Vo vSeobecnosti svalové tkanivo samcov obsahuje viac myoglobinu ako méiso samic. Svaly
vyuzivané na pohyb ako je rameno, noha potrebuju viac kyslika, ktory je prenasany z Cerve-
nych krviniek, a to ma za nasledok tmavsiu farbu svalového tkaniva ako u prsného svalu
hydiny. To tieZ vysvetl'uje napriklad, ze pre€o méso z kuracieho stehna je tmavsie ako ku-
racie prsné méso. Zvyseny vek zvierat'a tiez sposobuje zvysenie v koncentracii myoglobinu,

¢im sa médso stmavi. [25]

Pocas stadie, ktora skamali autori Wang a kol. [49] pouzili kuracich brojlerov vo veku 75
dni. Kurcata boli najskér manudlne vykrvené pomocou noza a nasledne boli omra¢ené 70 V
striedavym pradom. Obarili sa pri 60 az 63 °C pocas 120 sekuind a potom sa vypitvali a pre-
myli. Priemerna hmotnost’ jato¢nych tiel pred chladenim bola 2147 gramov. Porovnavali sa
farebné zmeny pocas chladenia vzduchom a chladenia vodou. Chladenie vzduchom sa pre-
vadzalo v chladiacej miestnosti 180 m? pri 2 °C, relativnej vlhkosti 85 - 90 % a rychlosti
vzduchu 2,93 m/s pocas 40 mintt a potom sa jatocné teld premiestnili do mraziacej miest-
nosti pri - 18 °C po dobu 80 minut. Chladenie vodou sa uskutoc¢tiovalo v chladiacej nadrzi,
ktora bola naplnend 120 1 zmesi 'adu a vody bez miesania pri 0 - 4 °C pocas 80 minut.
Jatocné tela oSetrené chladiacim vzduchom boli bledSie, Cervensie a zozltnutejSie ako tela

oSetrené chladiacou vodou. Koza kuracich pfs oSetrenych chladiacou vodou bola tmavsia,
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menej ¢ervenend a zIta. Vo vSeobecnosti osetrenie vodou zlepsuje vzhl'ad a farbu jato¢nych

tiel, znizuje pociatocné pocty mikrobov a zlepSuje vytazok spracovania.

2.4 Vaznost

Viznost’ méisa je schopnost’ misa udrzat’ svoju vlastnu aj pridani vodu pdsobenim nejake;j
sily. Schopnost’ mésa viazat’ vodu sa vyjadruje ako podiel vody viazanej ku celkovému ob-
sahu vody v mise. Vdznost’ je jedna z najdolezitejSich technologickych vlastnosti, lebo
ovplyviuje kvalitu mastnych vyrobkov. Zavisi na nej ekonomika, najma straty vody pri vy-

robe, skladovaniu a tepelnom opracovani. [11]

Viznost mésa zavisi na hlavnych faktoroch ako je pH, obsah i6nov, koncentracii soli, intra-
vitalnych vplyvoch, rozmelenie médsa, priebeh posmrtnych zmien. Znizovanie schopnosti
viazat’ vodu je spojené so vznikom aktomyozinového komplexu. Vézbu aktinu a myozinu v
tomto komplexe zabezpecuju hore¢naté kationy. V teplom mise st kationy Mg?* blokované
kyselinou adenozintrifosfore¢nou. Po porédzke dochédza k enzymatickému Stiepeniu ATP
aktivovaného vapenatymi kationmi. Vlastnosti enzymu ATP ma samotny myozin. S postup-
nym rozkladom ATP dochadza k vzniku stale va¢Sieho mnoZstva aktomyozinového kom-
plexu a k zniZzovaniu obsahu rozpustnych bielkovin, ktoré st schopné viazat vodu. Ak je
posmrtny metabolizmus obmedzeny a pH mésa zostava vysoké, vlastnosti proteinov su po-
dobnejsie zivému svalu, a teda kapacita zadrziavania vody je vysoka. Naopak nizke kone¢né
pH, ktoré je na alebo v blizkosti svalovych proteinov zniZuje viazanost’ vody. Rychly pokles
pH, ked’ je sval stale teply, prispieva k denaturacii a zniZeniu rozpustnosti proteinov. Tato
strata funk¢nosti znizuje schopnost’ zadrZiavania vody aje spojend s velkymi stratami

v mise PSE. [14, 16, 26]

Viznost’ mésa zavisi na asovom intervale od porazenia zvierat'a do technologického uplat-
nenia mésa. Tesne po pordzke, kedy je maximdlne mnozstvo svalovych bielkovin pritomné
v rozpustnej forme, je méso schopné udrzat’ az 150 % vody. Pre vyrobnu istotu je vel'mi

dolezité udrziavat’ retazec za nizkych teplot. [11]

Podrla autorov Puolanne a kol. [50] fosfore¢nany spolupdsobia s NaCl pri zvySovani vdznosti
masového vyrobku. FosforeCnany znizuju iénovu silu potrebni na dosiahnutie dezintegracie
svalovych vlakien. Aniony chloridu vstupuja do svalovych vlakien, sodné katiény tvoria
okolo vladkien i6novy ,,oblak* a tym spdsobuji lokalne zmeny v koncentracii osmoticky ak-

tivnych latok, ktoré vedu k vel'kému nérastu osmotického tlaku vnutri svalovych buniek.
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Tymto sposobom dochadza k zvySenému prijmu vody do svalového vldkna. Narastajici za-
porny néboj vo vnutri vldkien vedie k uvol'lovaniu stidrznych vléknitych Struktir a nakoniec
aj k ich dezintegracii. I6nova sila potrebna k rozpadu vlaknitych Struktar je 0,8 bez pridavku

fosfore¢nanov a 0,4 s pridavkom fosforecnanov.

Zhao a kol. [51] skamali vplyv obsahu vapniku na funk¢né vlastnosti fosfore¢nanov. Vapnik
je prirodzene pritomny vo vode a teda sa pocas vyroby stdva sucast'ou misovych vyrobkov
a moze ovplyviiovat ich vlastnosti. FosforeCnany maju vlastnosti chelatotvornych Cinidiel a
st schopné¢ viazat’ kovové iony a tym moze byt ich Gi€innost’ ovplyvnend. Véapnik je schopny
vytvarat’ silné vdzby s fosforeCnanmi a tak znizovat’ ich priaznivy vplyv na naptcanie
myofibril a viznost’ vody v mése. V studii bol pouzity pyrofosfore¢nan sodny, tripolyfosfo-
recnan a hexametafosforeCnan. Vapnik bol priddvany v mnozstvach 0,250 a 500 ppm. Po-
zorovala sa viznost’ mésa pri pH = 6. ZvySenim koncentracie vapniku dochadzalo k zraZaniu
pyrofosfore¢nanu sodného, tym bola negativne ovplyvnena jeho schopnost’ zvySovat’ véz-
nost’ myofibril. Pritomnost’ vapnika spdsobila zniZenie rozpustnosti tripolyfosfore¢nanu, av-
Sak vyrazne neovplyvnila jeho pozitivny vplyv na védznost. Hexametafosfore¢nan tvoril s
vapnikom rozpustny komplex, ktory nemal az tak priaznivy vplyv na véznost’ vody ako he-
xametafosforecnan. Pri pouziti tvrdej vody, obsahujucej vySSie mnozstvo vapniku ako 250

ppm, na vyrobu mésovych vyrobkov je odporucana jej filtracia alebo purifikacia.
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3 SPRACOVANIE HYDINOVEHO MASA

Hydina sa spracovava v hydinovych bitinkoch. Vysoky stupen automatizacie opracovania
hydiny sa podarilo dosiahnut’ pomocou mechaniza¢nych a automatizacnych zariadeni. Pri
opracovani hydiny je nevyhnutna dokladna hygiena a hlavne je treba oddelit’ Cisti Cast’ od

necistej, aby sa spracovana hydina nekontaminovala. [14]

3.1 Jato¢né spracovanie hydinového miisa

Jatocné spracovanie je prvou fazou z troch hlavnych faz v masnom priemysle. Do jato¢ného
spracovania vstupuje zivé zviera a vysledkom je jatocne opracované telo ako hlavny pro-
dukt, vedl'aj§imi produktami st traviace vnltornosti, koza, krv, kosti, zI'azy s vntitornou sek-
réciou, tukové tkaniva a d’alSie jato¢né derivaty a odpady. Pri spracovani zvierat je nutné si
v§imat’ hospodarskeho vyuzitia suroviny a ¢o najdokonalejSiu hygienu. Technologické po-
stupy na linkdch musia byt zostavené tak, aby sa obmedzila kontamindcia mésa na mini-
mum. Délezité je zabranit’ vzajomnej kontamindcii Casti a organov opracovanych zvierat
priamym dotykom alebo sekundarnou kontaminaciou (rukami pracovnikov, nastrojmi, za-
riadenim jato¢nej linky). Je treba zaistit’ umytie ruk a asandciu nastrojov a zariadeni po opra-
covani kazdého kusu. K asanécii sa pouZiva najCastejSie hortica voda o teplote miniméalne
82 °C. Aby mohlo byt’ zviera prijaté k jatoénému spracovaniu musi byt podrobené veteri-
narnej prehliadke pred pordzkou (ante mortem) a musi splnit’ podmienky veterinarneho za-

kona. [12, 14, 17]

3.1.1 Navoz hydiny

Nékup a zvoz jato¢nej hydiny sa organizuje podl'a vypracovaného a dohodnutého planu me-
dzi dodavatel'om a odberatel'om. Hydinu nakupuji odborni pracovnici hospodarskych zvie-
rat. Odborni pracovnici hydinu zatried'uji do akostnych tried eSte v mieste ndkupu. Zdra-
votny stav hydiny musi pred dopravou na bitanok preverit’ veterinarny lekar. Platny veteri-
narny certifikat musi sprevadzat’ kazd(i dodavku hydiny. Platnost’ tohto certifikatu je 72 ho-
din. Ak sa veterinarny certifikat nenachddza v sprievodnych dokladoch, odoberatel’ musi
odmietnut’ prevzatie hydiny. Hydina, ktord bude spracovdvana na bitinku musi pochadzat’
z chovov a oblasti, v ktorych sa nevyskytuju nakazy. Musi byt’ zdrava, bez priznakov a po-
dozrenia z choroby. Ak je hydina chora alebo podozriva z ndkazy odobera sa podl'a pokynov

veterinarneho lekara. [15, 17]
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Ziadna osoba nesmie prepravovat zvierata alebo uskutociiovat’ prepravu zvierat spdsobom,

ktory im mdze zapricinit’ zranenie alebo nadmerné utrpenie. [14]

Hydinu prepravujeme nakladnymi autami v kontajneroch. Musi sa prepravovat’ v Cistych
a funk¢ne vyhovujucich klietkach alebo debnach na zivi hydinu. Vozidla urcené na prepravu
musia byt’ ¢isté a vydezinfikované, aby nedoslo k Sireniu parazitarnych a infekénych chordb

a musia byt kryté, aby bola hydina chranena pred nepriaznivymi vplyvmi pocasia. [6]

Pri preprave je vel'mi ddlezité teplota. Optimalna teplota je 22 - 24 °C. Ak teplota presiahne
38 °C moéze dojst’ k prehriatiu a k zvySenému uhynu hydiny. V takomto pripade je vhodné
hydinu prepravovat’ v noci alebo skorych rannych hodinach. Dalou kritickou teplotou pri
preprave hydiny je 16 °C. Hydina pri nizkych teplotach produkuje viac tepla pre zaistenie
telesnej teploty. Ak telesna teplota poklesne pod 19 - 24 °C predpokladdme thyn az na 50
%. Na nizke teploty su citlivé hlavne morky, u ktorych po zabiti dochadza k neziaducim

zmenam farby v mése. [12]

Autori Menconi a kol. [52] hodnotili u kur¢iat brojlerov vplyv organickych kyselin (kyselina
mliecna, octova, propionova, oktdnova a tanin) na stratu hmotnosti poc€as prepravy, ktora
trvala 10 hodin. Spérovalo sa 16 brojlerov vo veku 47 dni. 8 kurciat dostavalo pravidelne
vodu a d’alSich 8 dostavalo organické kyseliny vo vode v koncentracii 4 1/ 1000 1 vody. Poc¢as
prepravy boli u brojlerov kimenych len vodou 36,8 + 0,1% straty na hmotnosti. U brojlerov
ktmenych organickymi kyselinami vysli 4,8 + 0,1% straty. Kfmenim vodou dochadza
k chudnutiu jato¢nych tiel, ale znizuje hladinu glykogénu v peceni uZ po 3 hodinach. Kfme-

nie organickymi kyselinami vyznamne zniZilo hmotnostné straty pocas prepravy.

3.1.2 VeSanie

Vykondva sa rucne, jedna sa o fyzicky naro¢nu pracu. Hydina sa zavesi hlavou dole za oba
behdky do strmenov zavesného haka dopravnikmi pracovnej linky. Doprava sa uskutoc¢iiuje
retazovymi alebo lanovymi dopravnikmi. Doba upokojenia hydiny od zavesenia aZ po om-
raCenie by mala byt 35 - 60 sekind. Je zakazan¢ veSat’ uhynuti hydinu. Takato hydina je

ukladana do oznacenych kontajnerov a odvdzana do kafilérie. [3]

3.1.3 Omracovanie

Cielom omracenia je uvedenie jato¢ného zvierata do bezvedomia, teda vyradenie centralne;j

nervovej sustavy z ¢innosti, pricom sa zachova srdcova ¢innost. Omracenie hydiny pred
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usmrtenim ulah¢uje pracu pri porazke, zlepsuje vykrvenie a Sklbanie. Ak by pocas omrace-

nia doslo k poruche ¢innosti srdca, tak takuto hydinu povazujeme za uhynutu. [8]

3.1.3.1 Mechanické omracovanie

Je to najstarSi sposob omracovania jato¢nych zvierat. Bezvedomie je dosiahnuté otrasom
mozgu, prekrvenim a krvacanim v ¢asti mozgu po prudkom udere na ¢elnu kost’. Uskutoc-
fluje sa dvojakym sposobom. Prvy spdsob je tupy uder na celna kost’ palicou. Zasahuje sa
priesecnik spojnic protil'ahlych oci a usi a stav bezvedomia zvierat’a je dosiahnuty otrasom
mozgu. Druhy spdsob je porazanie Celnej kosti a rozruSenie predného mozgu, tym dojde
k okamzitej strate vedomia. K tomu sa pouziva pistol’ s upitanym projektilom. Tieto spo-
soby sa pouzivaju pri porazani domacich zvierat. U hydiny sa vyuziva v malej miere tupy

uder za hlavu napriklad u drobnochovatel'ov hydiny. [13, 17]

Zmeny farieb pocas skladovania si menej kritické, ale délezité pre mozné ti¢inky na jednot-
nost’ produktu a akceptaciu spotrebitel'om. Pocas prvych Styroch hodin po zabiti, zmeny po-
kozky a farby mésa st vyraznejsie, rychlejSie. Skladovanie ovplyviiuje zmeny farieb hydiny.

[40]

3.1.3.2 Omracovanie plynmi

Pouzitie anestetik k omracovaniu zvierat je povaZované za vysoko humanny sposob, ktory
je finan¢ne naro¢ny. PouZiva sa kombinacia plynov (argon, dusik, oxid uhlicity, kyslik)
alebo iba oxid uhli¢ity. Hydina prichddza na omracenie v klietkach pomocou dopravnika.

Omracenim v riadenej atmosfére ziskavame lepSiu kvalitu mésa. [14]

3.1.3.3 Omracovanie elektrickym prudom

V stcasnosti je to najviac pouzivany spdsob. Pri pouziti striedavého prudu o frekvencii 50
Hz pri dobe posobenia 4 sekiind na kus a intenzite pradu: 120 mA (kurcata), 90 mA
(sliepky), 150 mA (morky), 130 mA (kacice a husi, 6 sekind) zabezpecime okamzita stratu
vedomia. Hlava zafixovana vodiacimi liStami je ponarana do vody alebo do roztoku soli, do

ktorych je zavedeny elektricky prad. [3]

3.1.4 Vykrvenie

Je to operacia, pri ktorej dochddza k usmrteniu hydiny. Vykonava sa hned’ po omrécenti, a to

2 sposobmi:



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

e vonkajSim rezom — vonkajSie prerezanie krénej zily a cievy medzi hlavou a prvym
krénym stavcom na l'avej strane krku. Je potrebné dat’ pozor na to, aby nedoslo k pre-
rezaniu hltana a hrtana, pretoze by nastali silné reflexné pohyby a hydina by sa mohla
uvolnit’ z haku,

e vnutornym rezom — vnutorné prerezanie krénej zily a cievy. Vzhl'adom na to, Ze je

naro¢ny na pracu uz sa tol'’ko nepouziva. [14]

Na podrezavanie sa pouzivaji automatické podrezavace hydiny. Vykrveny zl'ab zabezpecuje
plynulé odstrafiovanie krvi. Smrt’ nastiva uz po 1 az2 minutach a dizka celkového vykrvenia
zavisi od druhu hydiny. Ak nebola hydina dostato¢ne vykrvena, tak ma miso tmavsiu farbu
a na povrchu hydiny sa objavuju ¢ervené az Cervenofialové Skvrny, ktoré zhorsuju vzhlad.
Zvysky krvi v cievach tvoria vhodné prostredie pre pomnoZenie a rast mikrobidlnej flory,

v dosledku ¢oho dochédza k rychlejSiemu rozkladu takejto hydiny. [8, 12]

3.1.5 Obaranie

Tento proces spracovania rozhoduje o kvalite osklbanej hydiny a celkovej kvalite findlneho
produktu. Poruchy pri obérani vedl k nepouzitel'nosti poskodenych kusov. P6sobenim tepla
sa roz8iria perové posvy, ktoré udrziavaju perie v kozi, ¢im dochadza k uvolfiovaniu peria.

Rozsah uvol'novania peria zavisi od vysky teploty a ¢asu posobenia tepla. [7]

3.1.5.1 Obaranie vodou

Obéranie vodou je najviac pouzivany spdsob. Na hydinu posobi horuca voda vo forme spr-
chy alebo kupel'a, pricom ¢as obdrania a teplota vody sa presne kontroluji. Kurcaté sa oba-
raju pri teplote 64 °C po dobu 60 sektind. Pri obarani mus dgjst’ k optimalnemu uvol'neniu
peria a nesmie ddjst’ k poSkodeniu koZe. Potrhanim koze pri Sklbani sa zniZuje jej obranys-
chopnost’ voci prenikaniu mikroorganizmov do misa. Vynutenym pridenim vody v obaro-
vacich vaniach proti smeru rastu peria a pohybom hydiny dochédza k prenikaniu vody k pe-
rovym poSvam. V obarovacich vaniach musi byt’ zaisteny privod ¢istej vody v mnoZstve as-

poni 0,5 1 na kus. [6]

3.1.5.2 Obaranie horiicou parou

Obaranie horicou parou sa pouziva iba pri vodnej hydine. Tento spdsob je ucinnejsi, lebo

pouzivame vysSiu teplotu, az 100 °C. Hortca para uvolni perové posSvy, ale nenarusi
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fyzikalne vlastnosti peria. Obéranie kacic sa robi pri teplote 85 - 90 °C po dobu 90 - 130
sekund, husi pri teplote 92 - 100 °C po dobu 90 - 130 sekund. [4]

3.1.6 Sklbanie

Sklbanie je operacia, pri ktorej sa perie odstraiuje z tela hydiny. Nasleduje v ¢o najkratsom
¢ase po obareni hydiny, kym sa teplota jej tela prili§ neznizi. Pévodne sa Sklbanie vykona-
valo ru¢ne za sucha. Hydina sa Sklbala hned’ po zabiti, kym sa eSte zachovalo telesné teplo.
Perie sa postupne oSklbavalo na kridlach, krku, bruchu a chrbte, teda na tych Castiach, ktoré¢
najrychlejSie chladnu. Za sucha Sklband hydina ma suchy a leskly vzhl'ad. V si¢asnosti sa
pouziva vyluéne sklbanie za mokra. Najpouzivanejsim zariadenim na Sklbanie hydiny st
prstové sklbace, a to valcové alebo diskové. Gumené prsty posobia na mnozstvo tiel, ¢im
tento technologicky krok predstavuje riziko kriZovej kontaminécie. StarSia hydina sa Casto
po Sklbani eSte opal’'uje, aby sa odstranilo nitkové perie. Opalovanie si¢asne znizuje mnoz-
stvo zarodkov na povrchu koze. Po skonceni $klbania sa hydina vo visiacej polohe presuva

cez tunel, kde sa ostrieckanim vodou odstranuju zvysky necistot. [3, 6]

3.1.7 Chladenie

Jato¢na hydina je o najrychlejSie schladena pri teplote 4 °C, aby sa dosiahlo zméknutie,
lepsia krehkost’ mésa a zabranilo rozvoju mikroorganizmov. Ciel'om chladenia je zniZit’ vy-
parovanie vody zo svaloviny, vysychanie povrchu, stracanie §tavy a nebezpecenstvo oxida-

cie tuku. [8]

3.1.7.1 Chladenie vodou

Chladenie vodou sa vykonava ponorom alebo postrekom. V stcasnosti sa chladenie pono-
rom pouziva pre produkciu hlbokozmrazenej hydiny. Vyhodou tohto spdsobu je, ze nedo-
chadza k vysuSovaniu povrchu s naslednymi farebnymi zmenami a je rychlejSie nez chlade-
nie vzduchom a kombinované chladenie. Teplota vody v mieste vstupu hydiny neméze byt
vyssia ako 16 °C a na vystupe 4 °C, teploty pod 4 °C musia byt dosiahnuté ¢o najrychlejsie.
Minimalna spotreba vody pre cely chladiaci proces musi byt’ 2,5 1 vody na 1 telo do hmot-

nosti 2,5 kg. [11, 14]

3.1.7.2 Kombinované chladenie

Toto chladenie zohl'adiiuje vyhody a nevyhody chladenia vzduchom a vodou. Hydina pre-

chadza chladiacou komorou a je postrekovana vel'mi jemne rozptylenou 'adovou vodou.
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Ochladzuje sa vzduchom o teplote 1 °C, pricom ddjde k osuSeniu povrchu. Vyhodou je, ze
nedochéadza k stratdm hmotnosti vysychanim, ale v pripade nedokonale nastaveného sys-

tému chladenia méze dojst’ k absorpcii vody. [12]

3.1.7.3 Chladenie vzduchom

Chladenie hydiny vzduchom sa pouziva hlavne tam, kde sa vyraba trhovy druh Cerstva chla-
dend hydina. Vychladzovanie sa prevadza v komorach alebo tuneloch, kde jato¢ne opraco-
vané tela st zavesené na kontinualne zavesny transportér. Chladi sa z teploty 37 °C na 4 °C
asi hodinu. Vyhodou tohto sposobu je, Ze sa vytvori suchy povrch koze a telovej dutiny, ale
najmé nizka aktivita vody. Suchy povrch nie je vhodnym prostredim pre rozvoj mikroorga-
nizmov, ¢im sa predlzuje trvanlivost” hydinového misa. Hlavnymi nevyhodami je dlhsi ¢as
chladenia, vysychanie, vysSie straty hmotnosti. Pri chladeni vzduchom ¢asto dochddza k fa-
rebnym zmenam na kozi, ktora bola porusena. Sposobuje ich reakcia kyslika a karotenoidov

v kozi a podkoznom tukovom tkanive. [8, 17]

3.1.8 Zmrazovanie

Spravne zmrazovanie miniméalne ovplyviiuje kvalitu misa. U¢elom hlbokého zmrazenia je
zachovat’ povodné vlastnosti potravin, pri€om je nevyhnutné dosiahnut’ teplotu — 18 °C alebo
niz$iu — 30 °C vo vSetkych Castiach vyrobku. Pri tejto teplote je zastavena vSetka mikrobidlna
aktivita. Miso povaZzujeme za zmrazené vtedy, ked’ sa podstatnd ¢ast’ vody, ktorti méso ob-
sahuje premeni na 'ad. Na zmrazovanie mésa pouZivame taky spdsob, ktory ¢o najviac za-
chova jeho pdvodnl akost’, neporuSenost, a ¢o najmenej zmeni jeho fyzikalne a bioche-
mické vlastnosti. Na priame zmrazovanie sa moZu pouZzivat na priamy styk s potravinami

kvapalné latky, a to kyslik, vzduch a oxid uhliéity. [3, 5]

Autori Zhuang a kol. [53] skamali straty hmotnosti z kuracich pfs pri rozmrazovani. Pouzilo
sa celkom 60 vykostenych kuracich pfs, ktoré sa vlozili do plastovych vreciek a pokryli sa
I'adom po dobu 20 mintt. Nasledne sa individualne zvazili, vakuovo zabalili a boli uloZené
do mraznicky pri teplote — 20 °C. Zmrazené vzorky sa nechali rozmrazit’ v chladnicke pri 2
°C po dobu 24 hodin alebo zmrazené sa hned’ varili. Kuracie prsia sa varili pri teplote 78 °C.
Hmotnostné straty boli 21,2 + 2,72% pri rozmrazovani kuracich pfs v horucej vode. Pri roz-
mrazovani v chladnicke boli 19 + 2,58% straty na hmotnosti. U zmrazenych kuracich pfs
v chladnicke vysli nizSie hmotnostné straty v porovnani s rozmrazenymi teplou vodou. Sen-

zoricky sa vzorky nelisili.
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4 TECHNOLOGICKE OPERACIE V MASNEJ VYROBE

Hlavnym ciel'om v technologii masnej vyroby je dosiahnut’ najlepsiu kvalitu masnych vy-
robkov a vytaznost’ pri ich vyrobe. Zakladné faktory, od ktorych sa odvijaju tieto ciele st
kvalitnd surovina, technologické vybavenie, vysoka hygienicka uroven, technologického
procesu a jeho jednotlivych pracovnych operacii, znalosti a skisenosti pracovnikov a sku-

to¢ného zaujmu vsetkych pracovnikov o dosiahnutie ¢o najlepsich vysledkov. [4]

4.1 Solenie masa

Solenie mésa zlepSuje senzorické vlastnosti tepelne upravené¢ho mésa a masnych vyrobkov,
ovplyviiuje viazanost méisa, zvySuje Udrznost’ masnych vyrobkov a prispieva k udrzani
a stabilizacii farby masnych vyrobkov. Senzoricky prinos spoc¢iva v dosiahnuti primerane;j
slanej chuti, zlepSeniu §tavnatosti, sudrznosti a vyfarbeniu vyrobkov a ich stalosti. ZvySenie
viazanosti solené¢ho mésa a diela spdsobuje lepSiu rozpustnost” myofibrilarnych bielkovin
mésa v prostredi obsahujicom najmenej 2 % soli. PouZiva sa bud’ len jedla sol' (chlorid
sodny) alebo soliace zmesi, ako je dusi¢nanova alebo dusitanova a d’alSie pridané latky.

[8,11]

Pri soleni sa zmieSa neslané méso so sol'nym roztokom o urcitej koncentracii. S rasticim
obsahom soli sa zvySuje viazanost’ misa do urcitej miery, maximum je v oblasti 4 - 5,5 %
chloridu sodného. Pri vy$§om obsahu soli viazanost’ médsa klesa, ale zvySuje sa konzerva¢ny
ucinok. Méso s obsahom soli 1,5 - 8 % a vlhkost'ou 25 az 30 % sa uchovava az 6 mesiacov.

[27]

Autori Schmidt a kol. [54] hodnotili u¢inky pridania koncentracii soli (0,25 - 1%), zmesi
nahrad soli (50% KClI, 25% MgCl,, 25% CaCl,) a hovéddzieho kolagénu (0,5 - 1%) na tech-
nologické vlastnosti kuracich parkov. Pouzitou sol'ou bola jodizovand morska sol’. Pri pri-
dani koncentracie soli 0,25%, zmesi 0,25% a kolagénu 0,5% bola zistena 0,965 + 0,001 ak-
tivita vody. Pri pridani 0,5% kolagénu, 1% soli a 0,25% zmesi vysla 0,954 + 0,001 aktivita
vody. Sol’ mala u¢inok na aktivitu vody s vy$§imi hladinami pridanej soli, ktoré vykazovali
niz$ie hodnoty aktivity vody. Nizsie hodnoty su ziaduce, pretoze lepSie konzervuja kuracie

parky.
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4.2 Mletie masa

Mletie misa je jednou z prvych operacii technologie masnych vyrobkov. Mletim sa dosiahne
zmenSenie Casti svalovej a tukového tkaniva na menSie Castice a tie po zmieSani s dalSimi
surovinami a prisadami umoznia vyrovnanie a zlozenia aj vlastnosti masnych vyrobkov.
Mletie svaloviny rozrusuje tkanivo a uvolnuje svalové bielkoviny do prostredia, v iom sa
pridanim soli stavaju ¢iasto¢ne rozpustnymi a podiel’aju sa na viazanosti masového diela.
Pri mleti dochadza k rezaniu, drveniu, trhaniu a strahaniu méisa. Rezacka je zakladné zaria-

denie na mletie mésa, na ktorej sa spracovava vac¢sina suroviny. [12,14]

4.3 MieSanie diela

Vel'mi délezitym krokom v operacii technolégie mésa je mieSanie. Zavisi na ilom mnoho
akostnych znakov hotovych vyrobkov, ktoré sa posudzuju ako vzhl'ad vyrobku na reze, farba
a jej stalost’, jemnost’ spojky, rovnaka velkost’ vlozky, rovnomerné rozloZenie vlozky, sa-
drznost’ vyrobku. MieSanie ovplyviiuje vytaznost’ dosiahnutd pri vyrobe a ekonomicky vy-
sledok produkcie masnych vyrobkov. Vysledkom mieSania je dielo, ktoré je surovou napl-

fou masného vyrobku. Viazanost’ diela je dolezity aspekt v operacii mieSania. [6,8]

Standardizacia diela a surovin sa presadzuje k dosiahnutiu §tandardnej kvality masnych vy-
robkov. Pri Standardizacii surovin sa vyuziva fakt, Ze sucet obsahu bielkovin, vody a tuku
v mise predstavuje 99 % jeho hmotnosti a to zvy$né 1 % zahrituje mineréalne latky a sacha-
ridy. Pri Standardizacii diela sa vyuziva rychle stanovenie meranej hmotnosti diela, ktora je

zavisla obsahu tuku. [3,6]
4.4 Tepelné opracovanie

4.4.1 VUdenie misa

Udenie misa je staroveky proces, ktory sa dlho pouziva na uchovavanie potravin bohatych
na bielkoviny. V sucasnosti je skor uréené na zmenu chuti a farby ako na konzervovanie.
Udenie je lacna operacia, ktord zvySuje rozmanitost’ vyrobkov urc¢enych na konzumaciu

a pre spracovatel'ov to priddva hodnotu potravindm.

Sposoby udenia:
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e Udenie studenym dymom — prebicha pri teplote okolo 20 °C a pouZiva sa pri tideni
surovych trvanlivych masnych vyrobkov. Vyrobok je ochuteny a zafarbeny, bez te-
pelného opracovania.

e Udenie teplym dymom — prebicha pri teplote okolo 60 °C a pouZiva sa va&sinou na
slaninu a niektoré¢ druhy klobas

e Udenie horkym dymom — teplota okolo 80 °C a pouZiva sa u vacsiny masnych vy-
robkov. Toto udenie je aj tepelnym opracovanim vyrobkov, ktoré zabezpecuje vyro-

bok pred kontaminaciou. [28]

4.4.2 Masirovanie

Masirovanie je ¢asto pouzivany proces, ktory zlepsuje textiru masovych vyrobkov a moze
tiez dosiahnut’ krehnutie mechanickymi silami. Znizuje mechanicki pevnost’” myofibrilar-
nych vlakien, urychl'uje prestup a diftiziu sol'nych i6nov. Tieto mechanické sily pomahaju
zmenit usporiadanie vlhkosti vo svalovom tkanive. VSeobecne su G¢inky spracovania masi-
rovania ovplyviiované niektorymi zna¢nymi fyzikalnymi faktormi, ako je ¢as masirovania,
rychlost’ rotacie, teplota, intenzita tlaku a kapacita zataZenia. Nizkorychlostné, nizkotlakové
a nizkoteplotné masirovanie sa povazuju za ideélny sposob spracovania s vyhodami, Ze spo-
sobuju kolisanie nizkych teplot odvodené od trenia, ¢o umoziuje jednotnl priepustnost soli

a podpora odstrafiovania bublin. [55]

Autori Li a kol. [55] popisuju Stadiu, kde pouzili 4 masirovacie rezimy pomocou regulacie
tlaku vzduchu a ultrazvuku. Cerstvé kuracie prsia sa rozdelili na svaly, §lachy a tuky. Svaly
sa pred spracovanim rozrezali na malé kusky a ochladili sa v chladnicke. Nésledne sa mari-
novali v 7% roztoku chloridu sodného pri 4 °C. Potom sa 4 masirovacie procesy uskutoc¢iio-
vali pri 4 °C pri rychlosti mieSania 16 otd¢ok/min v bubne. Prvé masirovanie bolo za kon-
Stantného tlaku 0, 101 MPa po dobu 40 minut. Druhé masirovanie bolo mieSanie vo vakuu -
0,08 MPa po dobu 40 minut. Treti proces bolo masirovanie vo vakuu - 0,08 MPa pocas 15
minut, konstantného tlaku 0, 101 MPa po dobu 5 minft. Stvrté masirovanie bolo na zaklade
tretieho, synchronneho mieSania ultrazvukom pocas 5 mintt v §tadiu konStantného tlaku
a cyklického spracovania celkovo 40 minat. U prvého sposobu masirovania bola 14,69 +
0,93% absorpcia marinovania. U druhého sposobu bola 18,01 + 0,92% absorpcia. Pri tretom
spdsobe vysla 19,94 £+ 1,69% absorpcia marinovania. U posledného sposobu 22,14 + 1,22%
absorpcia marinovania. Absorpcna schopnost’ marinovania sa pouziva na hodnotenie kvality

kuracich vyrobkov pocas spracovania marinovanim. Marinovanie ma zabranit kazeniu
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prostrednictvom aktivity vody a po spracovani alebo pocas konzervacie d’alej poskytovat’
osobitnu chut’. Zistilo sa, Ze Stvrty proces masirovania mé maximalnu absorpénti schopnost’

marinovania dosledkom podsobenia tlaku a ultrazvuku, ktory skracuje ¢as marinovania.

4.4.3 Balenie

Hlavnym tc¢elom balenia je chranit’ méso a midsové vyrobky pred neziaducimi vplyvmi na
kvalitu, vratane mikrobiologickych a fyzikalno-chemickych zmien. Obal chrani potraviny v

priebehu spracovania, skladovania a distribticie od:

¢ kontaminécie necistotami (pri styku s povrchmi a rukami)

¢ kontaminécie mikroorganizmami (baktérie, plesne, kvasinky)

e kontaminacie parazitmi (najmi hmyzu)

¢ kontamindcie toxickymi latkami (chemické latky)

e vplyvov, ktoré ovplyviiuji farbu, vonu a chut’ (zépach, svetlo, kyslik)

e straty alebo absorpcie vlhkosti (odparovanie alebo vstrebavanie)

Adekvatny obal mozZe zabranit’ vyssie uvedenej sekundéarnej kontaminacii mésa a misovych
vyrobkov, ale d’al$i rast mikroorganizmov, ktoré st uz pritomné v mése a masovych vyrob-
koch nemdze byt ovplyvneny len balenim. Na zastavenie alebo spomalenie mikrobialneho
rastu musi byt’ pouZita obalova technika v kombindcii s d’al§imi procesmi ako je chladenie

a tepelné opracovanie/sterilizacia. [56]

4.4.3.1 Balenie v modifikovanej atmosfére

Modifikovant atmosféru mozno charakterizovat’ ako balenie potravin v materidloch, ktoré
vytvaraji ochrannu bariéru pred plynmi a v ktorych je nahradené plynné prostredie s ciel'om
inhibovat’ kazenie a tak udrzat’ vyssiu kvalitu rychlo kaziacich sa potravin a predizit’ ich
trvanlivost’. Existuji 2 formy takéhoto balenia a to vakuové balenie a plynné balenie, v kto-
rom sa zvy€ajne pouzivaju tri druhy plynov : kyslik, dusik a oxid uhli€ity, z ktorych ma

kazdy Specificka funkciu. [6]

Aj ked’ modifikovana atmosféra sama o sebe neméze vyznamnejsie predizit skladovatelnost’
neudrznych potravin, je aplikovand ako doplnok d’alsich metéd konzervovania potravin.
Najvyznamnejsiu skupinu produktov balenych v modifikovanej atmosfére predstavuju chla-
dené potraviny. Obvykld zmes plynov pouzivana pre platky hydinového méisa v modifiko-

vanom baleni je 20 % oxidu uhli¢itého, 70 % kysliku a 10 % dusiku, ktora dava trvanlivost’
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priblizne 8 dni. AvSak, iné zmesi plynov mézu viest’ k predlzeniu ¢asu pouzitel'nosti na 1 az

3 tyzdne, v zavislosti od kvality hydinového misa, farby a teploty. [12, 14]

4.4.3.2 Balenie vo vakuu

Viékuové balenie patri medzi jednu z prvych foriem balenia v modifikovanej atmosfére, ktoré
sa stale vo velkej miere pouziva pre produkty, ako s rezy Cerstvého mésa a udené miso.
Konzervacny efekt sa dosiahne vytvorenim anaerébneho prostredia vo vnutri balenia. Cie-
Pom je, aby vSetok zvys$ny kyslik vo vytvorenej atmosfére, vratane kyslika rozpustené¢ho v
produkte bol odstraneny enzymatickymi reakciami v rdmci svalového tkaniva alebo pro-
strednictvom inych chemickych reakcii tkanivovych zloziek. Mnozstvo kyslika zostavaju-
ceho v baleni musi byt v okamihu uzatvorenia vel'mi malé, aby bol produkt efektivne chra-

neny. Koncentracia kyslika je spravidla zniZzena na menej ako 1 %. [17]

Na skladovatel'nost’ vdkuovo baleného médsa ma velky vplyv mikrobidlna kontaminécia
méisa v Case balenia. Zvysny kyslik sa metabolizuje enzymami v mise a stipa mnozstvo
oxidu uhli¢itého. Takéto podmienky zna¢ne obmedzuju rast aerobnych mikroorganizmov.
To znamend, Ze rast Pseudomonas, ktory je zodpovedny za kazenie misa je inhibovany a
prevladaja baktérie mlie¢neho kvasenia. Skladovanie pri nizkych teplotach zas obmedzuje
rast baktérii ¢el'ade Enterobacteriaceae a Brochothrix thermosphacta, ktoré st schopné rast’
aj za anaerobnych podmienok. Aroma kyseliny mliecnej pri otvoreni balenia je znakom rastu

mlie¢nych baktérii. Tento zapach je vSak rychlo rozptyleny do vzduchu. [57]
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5 GASTRONOMICKE UPRAVY HYDINOVEHO MASA

Tepelné opracovanie hydinového mésa sa deje rozlicnymi sposobmi. Mdze sa Clenit’ podl'a
sposobu zdielania tepla, pouzitej teploty, ¢i je pritomna voda alebo nie. Dolezita je vol'ba
spdsobu tepelného opracovania misa, ktora je zavisla na vhodnosti zmyslovej vlastnosti te-
pelne opracovanej potraviny ale aj na tom, ¢i ide o kulinarske tepelné spracovanie v doméc-

nosti alebo o priemyslové spracovanie. [4,6]

Tepelné opracovanie sa deli na suché a mokré. Suché upravy sa uskutociiuju v otvorenych
nadobéach, pri nizkom parcidlnom tlaku vodnej pary a pri teplote nad 100 °C. Medzi suché
spdsoby patri pecenie, grilovanie, smazenie. Medzi mokré spdsoby patri varenie, ohrievanie,

parenie, dusenie. [3,6]

5.1 Varenie

Ide o tepelny spdsob upravy mésa vo vode pri teplote varu. Teplo je vedené vodou. Varenie
je dolezitym krokom pri vyrobe pokrmu, pretoze ovplyviiuje texturu, nutricné a organolep-
tické vlastnosti. Méso sa vari z dovodu bezpecnosti, aby bolo I'ahsie stravite'né a chutnejSie.
Spravne varenie zaist'uje bezpe¢nost’ mésa ni¢enim réznych mikroorganizmov, znizenie ak-
tivity vody, inhibovanie rozvoja aromy nicenim potravinarskych enzymov, a tym zvySuje
zivotnost’. Varenie mdze byt rozdelené do troch kategérii ako suché teplo, vlhké teplo
a kombinacia suchého a vlhkého varenia. Suché tepelné metddy prinasaju rézne vysledky.
Vysledkom grilovania st vysoké zachovania vzhl'adu a Stavnatosti pokrmu. Suché teplo sa
beZne nepouziva na tvrdé surové méso. Vlhké tepelné varenie sa moze pouZit’ na naklepané
miso, ktoré je v zmesi s aromatickou tekutinou v pripravku. Kombinécia tychto metdd roz-
vija rézne chutové profily mozné pomocou jednotlivych metdd. Aroma vareného kurcata,
ak nie je ovplyvnena metddou varenia a korenia je vel'mi prijemnd narozdiel od kacacieho
a morcacieho madsa, ktoré maji dominantnej$ie aromy. Mastné kyseliny, ktoré s pritomné

v kuracom tuku a fosfolipidoch st ¢iastocne zoxidované pocas varenia. [29,30]

5.1.1 Sous vide

Sous vide je definované ako tepelné spracovanie pri nizkej teplote vakuovo balenych surovin
alebo minimalne spracovanych potravinovych vyrobkov v cirkulujicej vode udrziavanej pri
konstantnej teplote. Tato metdda poskytuje lepSiu konzistenciu a pritazlivejSiu texturu

afarbu, zvySuje zadrziavanie vlhkosti aobmedzuje krizovii kontaminiciu pocas
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skladovania. Misové vyrobky sa varia v intervaloch 2 az 48 hodin pri teplote 55 - 70 °C. Pri

pouziti metddy sous vide robi miso bezpecnejsie a zachovava misu farbu a stavu. [31]

Behom studie, ktora skimali autori Park a kol. [32], bolo pouzitych celkom 70 hlavnych
svalov pectoralis z jatocnych tiel brojlerov. Kazda vzorka sa balila vakuovo do nylonpolye-
tylénového vrecka pomocou vakuového stroja. Potom sa varili v kontinuélne termoregulo-
vanom vodnom kupeli pri teplote 60 a 70 °C po dobu 1, 2 az 3 hodin. Hmotnostné straty pri
teplote 60 °C a €asu varenia 1 hodiny boli 6,58 %, po dobu 2 hodin boli 11,7 % a po dobu 3
hodin boli 13,2 %. Pri teplote 70 °C vysli hmotnostné straty pocas 1 hodiny varenia 17,3 %,
u 2 hodin boli 22,4% straty a u 3 hodin varenia boli 25,3% straty. V tejto §tadii podmienky
varenia sous vide vyznamne ovplyvnili fyzikalno-chemické a senzorické kvalitativne vlast-
nosti kuracich pfs. Miso pri teplote 60 °C a dobe varenia 1 hodiny malo vicsiu kapacitu
zadrziavania vody, a teda nemalo moc rozvinutd chut’. Pri vareni 2 a 3 hodin bola pozoro-
vand vysSia prijatelnost v mise. Toto varenie sposobuje denaturdciu proteinovej casti
v myoglobine, a tato denaturacia zacina pri teplotach 55 az 65 °C, takze vac¢sina myoglobinu

je denaturovand a hneda pri 70 °C.

5.2 Varenie v pare

Technologia varenia v pare je rovnomerny, rychly a energeticky efektivny proces varenia.
Je to ohrev v mokrej pare, ktora privadza teplo do mésa zo vSetkych stran. V porovnani s tra-
di¢nym varenim je vyhodou to, Ze varenim v pare sa moze znacne znizit’ strata zivin. Tento

sposob je Cistejsi, jedlo menej oxiduje a minimalizuje spotrebu energie. [33]

Pocas studie, ktora popisali autori Isleroglu a kol. [45] pouzili kuracie karbonatky, ktoré sa
varili parou pri teplotach 180, 210 a 240 °C a teplotach v jadre mésa 75, 90 a 100 °C. Pouzili
sa 2 metody tepelnej upravy a to varenie na pare a varenie v konvekénych peciach. Hmot-
nostné straty pocas 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 vyslo 37,90 &+ 0,57 %. U teploty
210 °C a v jadre 75 °C boli 28,49 £ 0,21% hmotnostné straty, pri 90 °C vyslo 35,16 + 1,28
% strat u posledne;j teploty 100 °C vyslo 41,04 + 0,63 % na hmotnosti. Pri poslednej teplote
240 °C a 75 °C v jadre boli 29,23 + 0,03 % strat na hmotnosti, u 90 °C vysli 36,16 + 0,08 %
a pri poslednej teplote 100 °C boli 46,39% straty. Stiidia ukazala, Ze hmotnostné straty pocas
Varenia parou s vyrazne vyssie ako u varenia v konvekénej peci, ale varenie parou je rych-
lejsi sposob tepelnej tipravy. Varenie na pare ma nizsi obsah rozpustného proteinu ako kon-

vekené varenie. [45]
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5.3 Prazenie

Prazenie je tepelnou tipravou mésa na horticom tuku, vd’aka ktorému poskytuje vyssiu chut-
nost’. Roztopeny tuk zabezpecCuje rovnomerny ohrev celého povrchu nad teplotou 100 °C.
Kvalita oleja je rozhodujuca pre kvalitu produktu. Idedlna teplota prazenia je pri 105 °C.

[34]

Autori Rabeler a kol. [35] pouzili kuracie prsia bez kosti, ktoré sa nakrajali. Priemerna hmot-
nost’ vzorky bola 63 gramov. Doby praZenia v tejto Studii boli 1, 3, 5, 7, 10, 15 a 20 minut
pri 105 °C. Po prazeni sa vzorky vlozili do plastovych vreciek a umiestnili do 'adovej vody.
Nasledne sa zmerala farba horného a spodného povrchu vzorky. Vizualna kontrola horného
povrchu vzoriek ma dve fazy zmeny farby. Na zaciatku procesu prazenia (0 - 3 mintty) sa
povrch stdva bielym hlavne v dosledku denaturacie proteinov. Ked’ teplota povrchu d’alej
stupa, dochédza k zhnednutiu. To moze suvisiet’ s neenzymatickymi reakciami hnednutia,
ktoré sa vyskytuju, ked’ sa povrchova teplota zvySuje nad 85 - 90 °C. Nakoniec, ked’ teplota
povrchu stipne nad 150 °C prebiehaju karbonizacné reakcie, ktoré vedu k d’alSiemu stmav-

nutiu a dokonca spaleniu vzorky.

5.4 Mikrovinny ohrev

Vysokofrekvenény alebo dielektricky ohrev je zaloZeny na vzniku dielektrického tepla na-
sledkom trenia elementarnych dip6lov hmoty, ktora bola podrobend u¢inkom vysokofrek-
vencného pol'a. Mikrovinny ohrev zabezpecuje schopnost’ viazat’ vlhkost’, zadrziavat’ vodu,
zadrziavat’ tuk a hmotnostny podiel zvysnej vlhkosti a lepSie organoleptické vlastnosti.
V potravinarskom priemysle sa tato tepelnd Gprava pouziva v dosledku skratenia ¢asu vare-
nia a spotreby energie. Technologie mikrovinného spracovania, ako je mikrovinny ohrev,
zahrievanie a sterilizacia, zohravaju vyznamnu tlohu pri kontrole a bezpecnosti potravin.
Mikrovinny ohrev zachovéva vyssiu uroven bioaktivnych zloziek, antioxida¢nt aktivitu a

farbu mésa. Hydina ma krehkejSiu konzistenciu, prijemnud chut’ a aromu. [36]

Autori Balaraman a kol. [58] skamali kuraci tuk, predeveny na olej. Pre davkovy proces,
ktory sa ma uskutociovat’ v mikrovinnej rare na kyslua katalyzu, sa skimané oleje odoberali
do samostatnych nadob a homogenizovali sa skor. Ku kuraciemu tuku sa pridal metanol a
benzin a reakénéd zmes sa inkubovala v mikrovinke pri najnizSom vykone (0,24 kW) pocas
30 mint. Pocas 5 mintt sa odstranil glycerol a benzin. Zistilo sa, ze mikrovlnami asistovana

transesterifikacia zivocisSneho tuku z kuracieho odpadu poskytuje kvalitni bionaftu.
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6 ZMENY PRI TECHNOLOGICKYCH UPRAVACH HYDINOVEHO
MASA

Tepelné spracovanie sa bezne pouziva ako primarna metdda na zabezpecenie mikrobidlnej
bezpecnosti hydinového misa a na zvysenie jeho chutnosti. Struktura, farba a viazanost’ hy-
diny st dolezitymi parametrami kvality pre spotrebitel'ov. Zmeny tychto parametrov ovplyv-

fluje tepelné spracovanie. [37]

6.1 Zmeny textury

Wattanachant a kol. [38] vyhodnotili zmeny v Struktire, mikroStrukttre, farbe a rozpustnosti
proteinov u thajskych domécich a brojlerovych kuracich pfs varenych pri roznych teplotach.
Vo vzorkach zahrievanych na vnatornu teplotu 60 °C sa vyznamne znizil priemer vlakien
sarkomérov a najvidcsie zmrastenie sarkomérov bolo pozorované pri vnitornych teplotdch
70 - 100 a 80 - 100 °C u brojlerov kuracich svalov. Straty pri vareni domécich kuracich pfs
sa vyrazne zvysili v teplotnom rozmedzi 80 - 100 °C a boli vyrazne vysSie ako u straty broj-
lerov. So zvySujucou teplotou, z 50 na 70 °C, boli uvarené kuracie prsia svetlejSie a ZItSie.
Hodnotili sa vztahy medzi zmenami v dizke sarkému, priemere vldkna, $mykovej hodnote,
strate vareni a rozpustnosti svalovych proteinov. Zistilo sa, Ze rozpustnost’ svalovej bielko-

viny bola vysoko korelovana s texturou uvareného brojlerového svalu.

Pri §tadii, ktora opisali autori Abdulhameed a kol. [39], pouZili kuraciu klobasu, kde sledo-
vali Struktaru a farebné zmeny pocas prehrievania parou. Kuracie klobasy sa tepelne opra-
covali pri teplote v rozmedzi od 150 do 200 °C s dobami spracovania v rozmedzi od 2 do 6
minut. Profil textary sa hodnotil z hl'adiska tvrdosti, sidrZznosti, gumovitosti a Zuvatelnosti,
zatial' o farebné parametre sa hodnotili z hl'adiska I'ahkosti, zaCervenania, Zltosti a celko-
vého farebného rozdielu. Experimentalne tidaje ukézali postupné zniZovanie parametrov tex-
tury so zvySovanim doby varenia a teplot. Hodnota I'ahkosti farby ukdzala linedrne znizenie
pri podmienkach varenia, zatial’ o hodnoty zafervenania, ZItosti a celkového farebného roz-

dielu mali opacné G¢inky.

6.2 Zmeny farby

Rabeler a kol. [35] robili pokus, kde prazili kuracie prsia v konvek¢nej peci a v roznych

casovych krokoch sa merala vnttorna aj povrchova svetlost’. Svetlost’ kuraciecho misa sa
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zvySuje na zaciatku procesu, ¢o ukazuje bielenie v dosledku denaturacie myoglobinu. Ked’

teplota povrchu stupne nad 88 °C, v dosledku zhnednutia za¢ne opit’ klesat’ svetlost’.

Pri Stadii, ktora riesili autori Khaan a kol. [41] boli pouzité vzorky kacacich pfs pri vysokot-
lakovom spracovani. Vysokotlakova metoda zlepsuje farbu a sucasne oxidaciu lipidov a pro-
teinov u kacacieho misa. V dosledku, Ze varenie pri vysokej teplote nad 95 °C zhorSuje
kvalitu kacacieho misa, bola skimana teplota pri 70 °C s tlakom 400 MPa. Kacacie prsia
boli podrobené soleniu pred normalnym zahrievanim alebo vysokotlakovym zahrievanim
pocas 10 az 20 minut. V porovnani s kontrolou, vysokotlakovd metdda zlepsila farbu mésa,

kvoli zmene relaxacii protonov, ktoré ovplyvnili rozsah oxidacie lipidov a proteinov.

6.3 Zmeny viznosti pri vyskyte svalovych myopatii

Pocas Studie, ktort opisali autori Zhang a kol. [46] skiimali zadrziavanie vody z kuracich
brojlerov myopatie pfs. Kuracie prsia sa varili pri teplote 70 °C vo vodnom kupeli. Hmot-
nostné straty pri normalnom stave boli 21,91 £ 0,69 %, pri miernej boli 23,94 + 0,24 %, pri
strednej 24,04 + 0,77 % a u tazkej boli 28,41 + 0,46 %. Strata pri vareni tazkej myopatie
pfs bola vyznamne vysSia ako u strednej myopatii kuracich pfs, ale medzi normalnou a mier-
nou nebol ziadny vyznamny rozdiel. Vysledkom bolo, Ze pri tazkej myopatii sa kapacita

zadrziavania vody znizuje.
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7 HMOTNOSTNE STRATY PRI TEPELNYCH UPRAVACH
HYDINOVEHO MASA

Behom studie, ktort skiimali autori Xing a kol. [42], pouzili kuracie prsia (pectoralis major).
V den porazky bolo odobratych celkovo 1135 vzoriek. Brojleri boli porazené podla Stan-
dardnych priemyselnych postupov. Prsia sa ndhodne zbierali z vykost'ovanej linie a subjek-
tivne sa hodnotil stupen tvrdosti na zdklade hmatového postudenia takto: 0 = kuracie prsia,
ktoré bolo uplne mikké, 1 = kuracie prsia, ktoré boli tvrdé predovsetkym v hlavnej oblasti,
ale inak pruzné, 2 = kuracie prsia, ktoré boli tvrdé, len v strednej Casti boli ohybné, 3 =
kuracie prsia, ktoré boli extrémne tvrdé a tuhé v celom rozsahu. Hmotnostné straty pri vareni
boli merané s pouzitim celych Casti kuracich prs. Vsetky kuracie prsia sa odvazili pred za-
balenim do jednotlivych vreciek. Vzorky sa varili vo vodnom kupeli pri 83 °C, kym najhrub-
Sia Cast’ pfs nedosiahla 76 °C. Po uvareni sa kuracie prsia ochladili na teplotu miestnosti a
odvazili sa, aby sa vypocitali hmotnostné straty. U vzoriek s hmotnost'ou 190 g so stupiiom
tvrdosti 0 vysli najvacsie hmotnostné straty a to 75%. U vzoriek s hmotnost'ou 230 g so
stupiiom tvrdosti 1 vysli 42% straty. U vzoriek so stupfiom tvrdosti 2 a hmotnostou 251 g
vysli 39% straty na hmotnosti. NajmensSie straty boli u vzoriek so stupiom tvrdosti 3 a hmot-
nostou 276 g ato 15 %. Priemerna Ziva vaha brojlerov bola 2,56 kg pri pordzani vo veku

42 dni.

Pocas stadie, ktoru robili autori Joseph a kol. [43], pouzili brojleri o hmotnosti 1,40 - 1,50
kg, kurca Gallus domesticus o hmotnosti 1,10 - 1,20 kg, kacicu Anus sparsa s hmotnost'ou
1,60 - 1,65 kg, perlicku Numida meleagris-galeata pallas o hmotnosti 1,10 - 1,20 kg. Bolo
vybranych 9 vyvrhnutych a chladenych jato¢nych tiel z kazdého druhu pri teplotach 55 °C,
60 °C, 65 °C, 70 °C, 75 °C, 80 °C a 85 °C. Svaly stehien boli nakrdjané na platky o vel'kosti
3 x 2 x 2 cm, odvazené a umiestnené do odkrytého plytkého pekaca do plynovej rury s ter-
mostatom na 170 °C. U brojlerov pri teplote 65 °C po dobu 13 mint vysli 28,25% hmot-
nostné straty. Pri teplote 70 °C po dobu 15 mintt boli 29,10% straty. Pri teplote 75 °C po
dobu 17 minut tvorili 34,15% straty. Pri teplote 80 °C po dobu 10 minut boli zistené 30,32%
straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu 20 minut vysli 39,45% straty. U kurciat pri teplote
65 °C po dobu 15 mintt tvorili 26,18% hmotnostné straty. Pri teplote 70 °C po dobu 17
minut boli zistené 29,46% straty. Pri teplote 75 °C po dobu 18 minut boli 32,65% straty. Pri
teplote 80 °C po dobu 20 minut vysli 36,18% straty. U posledne;j teploty 85 °C po dobu 21
minut tvorili 37,15% straty. U kacic pri teplote 65 °C po dobu 17 minut boli zistené 26,19%
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hmotnostné straty. Pri teplote 70 °C po dobu 18 minut zistili 29,75% straty. Pri teplote 75
°C po dobu 20 minut vysli 36,18% straty. Pri teplote 80 °C po dobu 22 minut boli 40,53%
straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu 23 minut boli zistené 44,09% straty. U perli¢iek
pri teplote 65 °C po dobu 17 mintt tvorili 25,34% hmotnostné straty. Pri teplote 70 °C po
dobu 19 minut boli 29,41% straty. Pri teplote 75 °C po dobu 21 mintt vysli 31,17% straty.
Pri teplote 80 °C po dobu 22 minut tvorili 33,42% straty. U poslednej teploty 85 °C po dobu
23 minut boli zistené 34,95% straty. Pozorovanie z tejto Stadie ukazalo, ze teplotny rozsah
70 - 80 °C sa moze odporucit’ ako vhodna vnuatorna teplota varenia hydinového méisa. Tep-
lota 80 °C je vhodnejSia na varenie, pretoze kvalita senzorickych vlastnosti bola vyssia pri

tejto teplote.

Autori Godwin a kol. [44] popisali $tadiu, kde vybrali hydinové Casti (prsia, stehnd, kridla).
Vsetky casti boli zabalené do I'adu a uloZzené do chladnicky pri teplote 4 °C po dobu mini-
malne 24 hodin. Casti boli rozdelené do dvoch skupin, ktoré pozostavaji z 10 Gasti stehien,
kridel a pfs. Tepelne sa opracovali vodou a parou. Prva skupina sa odvazila a bola umies-
tnend do tepelného zariadenia s obsahom vody 12 litrov, ktord bola predhriata na 80 °C.
Varili sa hodinu pri teplote 77 - 83 °C. Potom sa nechali ochladit’ na teplotu miestnosti po
dobu 15 minut pred vazenim. Druhé polovica sa varila v parnom autoklave pri atmosféric-
kom tlaku. Varili sa po dobu 14 az 18 minut pri teplote 101 °C. Dalej sa ochladili a zvazili.
Po tychto dvoch metddach uvarenia nasledovalo smazenie. Boli pouZité teploty 149 °C, 205
°C po dobu 7 a 2 minut. Pri vareni vo vode vysli 31,9% hmotnostné straty. Pri vareni v par-
nom autoklave boli 32,5% straty. Z toho vyplyva, Ze varenie vo vode ma mensie hmotnostné
straty, ale hydina varena v parnom autoklave je StavnatejSia a ma krajSiu farbu. Poc¢as sma-
zenia pri teplote 149 °C boli 34,6% straty. Pri teplote 205 °C vysli 28,2% hmotnostné straty.

Casti, ktoré boli smazené a varené v pare stratili o 8,4 % viac vahy ako Casti varené vo vode.
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ZAVER

Maiso je vyznamnou zlozkou kazdodennej stravy ¢loveka, pretoze dodava organizmu viac
vyzivovo cennych latok v porovnani s inou stravou. Hydinové miso je symbolom modernej,
zdravej anutricne hodnotenej vyzivy. Je zdrojom plnohodnotnych bielkovin, obsahuje
mnoho esencidlnych aminokyselin nevyhnutnych pre rast, vyvoj a regeneraciu organizmu.
Ma vyssi obsah esencialnych mastnych kyselin, mineralnych latok a vitaminov hlavne sku-

piny B a nizky obsah tukov.

Spotreba hydinového mésa celosvetovo narastd. Produkty z hydinového mésa su vo vseo-
becnosti populdrne, pretoze nie s vystavené kultirnym, ¢i nabozenskym prekazkam, a ¢o
je najdolezitejSie, vysoko kvalitné hydinové vyrobky st pre mnoho I'udi cenovo dostupné,

napriek tomu, Ze ndklady na vyrobu su odli$né.

Vlastnosti mésa su dané jeho zlozenim, najvyznamnejsie su chut’, textura, farba a viazanost'.
Chut hydinového mésa zavisi od vela faktorov, ako je strava, vek, pohlavie a genetické fak-
tory, a od r6znych krokov spracovania, ako je chladenie, mrazenie, varenie, konzervovanie
atd’. Textara hydinového mésa je podmienena pritomnostou jemnych misovych vlakien.
Farbu mésa ovplyviiujii pigmenty myoglobin, hemoglobin a cytochrém c. Véznost’ mésa je
ovplyvnené faktormi ako su pH, obsah i6nov, koncentracia soli, intravitalne vplyvy, rozme-

lenie médsa a priebeh posmrtnych zmien.

Cielom tejto bakalarskej prace bolo zistenie hmotnostnych strat pri réznych gastronomic-
kych upravéch, ako je varenia, varenie v pare, praZzenie a mikrovinny ohrev. Teplotny rozsah
70 - 80 °C sa moZe odporucit’ ako vhodna vnatorna teplota varenia hydinového mésa. Tep-
lota 80 °C je vhodnejsia na varenie, pretoZe kvalita senzorickych vlastnosti bola vyssia pri
tejto teplote. Varenie vo vode ma menSie hmotnostné straty ako hydina varena v pare. Ale
varenie v pare zachovdva maiso StavnatejSie a ma krajSiu farbu. Pri prazeni dochadza
k zhnednutiu, ked’ sa povrchova teplota zvysuje nad 85 - 90 °C. Ked’ teplota povrchu stiipne
nad 150 °C prebiehaju karbonizacné reakcie, ktoré vedi k d’alSiemu stmavnutiu a dokonca

spaleniu vzorky.
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ZOZNAM POUZITYCH SYMBOLOV A SKRATIEK

ATP adenozintrifosforecna kyselina
NaCl chlorid sodny

KCl chlorid draselny

MgCl» chlorid hore¢naty

CaCl chlorid vapenaty



