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ABSTRAKT

Bakalatskd prace se zabyva vyrobou masovych pomazanek. Cilem bakalarské prace je
technologicky popis vyroby konzervovanych masovych pomazanek a vycet sortimentu

firmy Hamé s.r.o.

Kli¢ova slova: jate¢né opracovani, konzervace, maso, masové pomazanky.

ABSTRACT

My bachelor work is focused on making meat spreads. The goal of this work is to describe
manufacturing of conservated meat spreads. Also describes the list of products which the

Hame company products.

Keywords: laughter, conservation, meat, meat spreads.
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UvVOD

Vyroba masa patii k zakladnim a hlavnim tsekiim potravinaiské vyroby. Pod pojmem
maso zahrnujeme vsechny pozivatelné ¢asti teplokrevnych a studenokrevnych zvitat.
Ptevaznou slozkou masa tvofi pfi¢n¢ pruhovand svalovina, dale maso obsahuje tukovou
tkan a vazivové ¢asti. Pfirozenou slozkou masa jsou i kosti, které se vSak pii zpracovani
vetsinou odstrainuji. Masné vyrobky patii pro sviij vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin,
mnoha vitaminti a nerostnych latek mezi nejhodnotnéjsi stravu. Nadmérna konzumace

masa vSak muize negativné ovlivnit zdravi ¢loveka.

Ke konzervaci zvysenou teplotou se pouzivaji vSechny druhy masa jate¢nych zvirat, masné
vyrobky, droby, krev a podobné. Pii vyrobé konzerv je dulezité pouzit maso nejlepsi
jakosti z hlediska biologického a hygienického. Pro vyrobu konzervovanych masovych

pomazanek se musi dbat hlavné na vybér suroviny.

Tepelna uUprava masa zajisti jeho zdravotni nezavadnost, prodlouzi trvanlivost, zlepsi

senzorické vlastnosti a stravitelnost masa.

Konzervace potravin je kazdy umyslny zékrok, ktery prodluZzuje GdrZnost potraviny, na
dobu deli nez je jeji ptirozena udrznost. Udrznost je doba, po kterou si potravina zachova
své organoleptické vlastnosti a vyzivové hodnoty. Cilem konzervaénich metod je chranit
Cerstvé potraviny pred zkazou. Proto je velmi dilezité, aby vychozi konzervarenska

suroviny byla po strance mikrobiologické co nejméné znehodnocena.

Technologie masovych pomazanek se stile rozviji. Je kladen velky diiraz na pestrost
a trvanlivost sortimentu. Slozeni vyrobki byva Casto odlisné, a to zavisi na druhu, cené
a kvalité vyrobku. Na trhu potravinaiskych vyrobki se objevuje stale vice konkurence,

a proto se nové vyrobky objevuji téméf denne.
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1 HISTORIE ZPRACOVANI MASA

Reznické femeslo patii nejen mezi nejstarsi, ale 1 historicky velmi vazené. Jeho koteny
nachazime u vSech starobylych kultur. Zasady vybéru zvitat, jejich porazeni i dalSiho
zachéazeni s masem byly nejdiive kodifikovany u fady narodl ptredevsim do nadbozenskych

rituali a poradki. Ve starém Egypté byla zvifata pred poraZenim prohlédnuta kngzem ™.

Radu dokladii o zpracovani masa mame ze starého Rima, nebot’ Rimané konzumaci masa
velice preferovali. V Rimé& bylo ustanovené misto na poraZeni a trhovi§té pro maso.

05 7 r . . 1M1 ’ S 1
Riman¢ konzervovali maso v soli a vyrab¢li prvni masné vyrobky [

Znacné vaznosti se t&Silo feznické femeslo v Ceskych zemich. Koncem 16. stoleti
a zaCatkem 17. stoleti se u nas zacalo maso rozliSovat a prodavat i na druhy. Vazit se vSak
zacalo prakticky az po roce 1624. Neunosnou hygienickou situaci zacaly u nds méstské
rady fesit v obdobi 1870 az 1900 ve vsech velkych méstech vystavbou novych modernich

meéstskych jatek. ZkuSenosti ¢erpali nasi stavitelé predevsim z Némecka a Francie [

Okolo roku 1860 zacali ve Francii a pozdéji i v Americe s vyrobou chladicich zafizeni.
Chladirny byly do t¢ doby malé mistnosti oblozené kvadry ledu, pfivaZenymi v zim¢ ze
zmrzlych rybnikll do tzv. ledarny. Kompresorové chlazeni se u nas zacalo prosazovat na

pocatku 20. stoleti a rychle vytlatovalo do té doby tradi¢ni konzervaci masa solenim [,

Ve 20. a 30. letech se zacala v praxi vénovat znana pozornost vySetfovani masa na
zdravotni nezavadnost. Byl rozvinut novy komplexni systém prohlidky, na mnoha jatkach
byly zfizeny veterinarni laboratofe, které tuzce spolupracovaly s Vysokou Skolou
zvérolékarskou v Brné zalozenou v roce 1918. M¢éstské jatky se staly diagnostickymi misty

s ucinnym filtrem, ktery zacal branit vzniku onemocnéni lidi a zvifat z masa [,

Puvod konzerv saha do obdobi Napoleonskych valek. Napoleon Bonaparte vyhlasil v roce
1795 odménu pro toho, kdo objevi zpusob del§iho uchovani potravin pro jeho armédu.
Tento vynélez objevil francouzsky kuchat Nicholas Appert. Uginky svého konzervaéniho
zpiisobu sice vysvétloval nespravné, domnival se, Ze podstatou je vypuzeni vzduchu
Z budouci konzervy, ale presto tak vstoupil do praxe jeden z nejvyznamnéjSich zpiisobil
prevence kaZeni potravin. Tehdej$i konzerva byla sklenéna. Kratce po sklenéné konzerve
ptisel anglicky obchodnik Peter Durand s konzervami plechovymi, na které ziskal i od
anglického kréle patent (25. dubna 1810) [,


http://cs.wikipedia.org/wiki/Napoleonsk%C3%A9_v%C3%A1lky
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Peter_Durand&action=edit&redlink=1
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2 VYZNAM MASA VE VYZIVE

Pod pojmem maso zahrnujeme vV Sirokém smyslu slova vSechny pozivatelné Ccasti
teplokrevnych a studenokrevnych zvirat, ze kterych se zpravidla odstranuji tukové tkane.
Vyznam masa je pfedev§im v tom, Ze je zdrojem plnohodnotnych bilkovin. V naSich
podminkach vyzivy nahrazuje vic jak polovinu pfijatych zivoc¢isnych bilkovin. Maso zvifat
obsahuje i mnohé esencialni vyzivové faktory, napf. vitaminy a mineralni latky. Maso se
sklada ze svalové a vazivové tkané. Vazivova tkan zhorSuje stravitelnost masa, elastinové
vazivo se prakticky neda stravit, takze pro lidsky organismus se neda vyuzit. Maso starych

zvitat obsahuje vic vaziva, je proto Slachovité a tuhé. Pfevaznou slozku masa tvofi pfi¢né

pruhovana svalovina, kterd obsahuje asi 20 % bilkovin a 73 % vody [,

Vyzivova hodnota a technologické vlastnosti masa se mohou odliSovat nejen podle
druhového pivodu, ale i v rdmci jednotlivych druhti. Rtzné ¢asti téla zvirat maji rozdilné

sloZeni, tak i vlastnosti [21.

Nékdy je proto maso povazovano za nenahraditelnou sloZzkou vyzivy, i kdyz je jist¢ mozné
zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez masa. Vedle nutricniho vyznamu je maso ve vyZzZivé

diilezité i svou chuti [,

Ze zdravotniho hlediska vSak existuje optimum spotfeby masa, urcené zvyklostmi
a fyziologickymi potfebami urcité populace. V nasich oblastech ¢ini optimum spotieby asi
urovné. Pi1 vy$§i konzumaci masa vSak mize dochazet v travici soustavé k rozvoji
hnilobné¢ mikroflory, tvorbé biogennich aminti, pfebytku purinovych bazi, coz vede k
hyperglykemii a ukladani soli kyseliny mocové v kloubech. ZvySeny piijem bilkovin v
mase ma za nasledek zvySeny obsah jedovatého amoniaku vzniklého v disledku
odbourdvani bilkovin, kterého se organizmus musi zbavit ve form& mocoviny. Spotiebou
tukem bohatého masa se zvySuje nadmérné podil zivocisSnych tuki ve stravé a tim 1
zdravotni rizika. Riziko rakoviny souvisi s Upravou masa zbyte¢né vysokou teplotou (vznik

heterocyklickych amini) .
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3 TECHNOLOGIE MASA

3.1 Definice masa

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél zivocichid, vcetné ryb a bezobratlych,
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzive. Podle této definice patii
ovSem mezi maso i zivo¢isné tuky, krev, droby, kiize a kosti (pokud se konzumuji), ale
také masné vyrobky. V uz§im slova smyslu se masem rozumi jen kosterni svalovina, a to
bud’ samotna svalova tkan, nebo svalova tkan véetné vmezefeného tuku, cév, nervu,
vazivovych a jinych ¢asti. Nékdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné Zivocéichy 3],

Masité pokrmy patii pro sviij vysoky obsah plnohodnotnych bilkovin, mnoha vitaminii

a nerostnych latek mezi nejhodnotnéjsi stravu [0,

3.2 Charakteristika masa jednotlivych druhii jatenych zvirat

Hovézi maso - zafazujme mezi biologicky hodnotné druhy masa, protoZze obsahuje téméf
viechny Ziviny potiebné pro lidsky organismus 1. Hovézi maso mladych kusi je jemnd
vlaknité, svétlé, bledé Cervené, piiméfené pevné, konzistence s malym obsahem $tavy.
Vazivo je jen malo prorostlé tukem (L8 Zirni voli davaji hrubé vlaknité maso, pomérné
tuhé, Zive Cervené hnédé, zpocatku jasnéjsi a po uskladnéni tmavé cihlové ervené. Je silné
prorostlé tukem, takZe je na fezu mramorové. Maso mladych zirnych krav je podobné
masu zirnych volti. Star$i zvifata mlécného typu maji naproti tomu maso barvy jasnéjsi, jen

malo prorostlé tukem. Varenim ziskdva maso Sedohnédou barvu [,

Veprové maso - v Ceské republice patii vepiové maso tradiéné k nejoblibengjsim mastim
ve spotfebnim kosi [24] Vepfové maso mladych, dobfe protucnénych zvifat je jemné
vlaknité, bled¢ Cervené az rizové cervené nebo bélave Sedeé, konzistence piimérené mekka.
Maso je tukem siln€ prorostlé a obrostlé. StarSi zvifata maji maso tmave Cervené, hrubéji
vlaknité, pevné, chudé tukem. Varené veprové maso je bledé Sedé. Pach je oznaovan jako

specificky se slab¢ nasladlou slozkou [

Teleci maso - je pro jemnou strukturu svalové tkdné a nizky obsah tuku lehko stravitelné
a ma niz$i vyzivovou hodnotu 81 Svalovina, zv1a§ts zadni &tvrti, je jesté slabé vyvinuta.
Barva masa je bled¢ Cervena az SedoCervena. Maso je vlhké a lepkavé, mékké uvolnéné
konzistence. Vazivo je fidké, vlhké a mékké. Tukova tkan je slabé vyvinuta. U starSich

telat byva maso Sedocervené a pevnéjsi konzistence. Chut’ je mirné nasladlé, pach teleciho
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se podstatné odliSuje od hovéziho masa a je nakyslé, zejména pii delSim uskladnéni telat

v kazi M,

3.3 SlozZeni masa

Maso ma slozitou a velmi rGznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemické,
technologické a senzorické vlastnosti. Struktura a slozeni zavisi na zptsobu zivota, funkci
jednotlivych ¢asti téla a na fad¢ intravitalnich vliva [5] (druh zvitete, plemeno, pohlavi, vek,
zpusob vyzivy, zdravotni stav aj. [6]), pribéhu posmrtnych zmén a 1 zplisobu zpracovani 5]
Ptevaznou slozku masa tvofi pficné pruhovand svalovina, didle maso obsahuje tukovou

tkan a vazivové ¢asti. Pfirozenou slozkou masa jsou i kosti, které se vSak pii zpracovani

v v - [5
vétSinou odstranuji 51,

Libova svalovina se sklddd zvody, bilkovin, tukli, minerdlnich latek, vitamini
a extraktivnich latek. Sacharidi obsahuje na rozdil od jinych potravin velmi madlo.

Dulezitym kritériem je pomér obsahu vody a bilkovin, tzv. Federovo c¢islo 4,

Tabulka 1: Slozeni masa hospodaiskych zvifat [%]

Maso Voda Bilkoviny | Tuky | Mineralni latky | Federovo ¢islo

Cista svalovina | 70—75 | 18 — 22 1-3 1-15 3,65

3.3.1 Bilkoviny

Bilkoviny v mase jsou slozkou masa z technologického i nutri¢niho hlediska, pfitom jde o
tzv. ,,plnohodnotné bilkoviny*, obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny 4 v cisté
libové svaloviné ¢inni obsah bilkovin 18 — 22 % hmotnostnich. Rozd¢€leni bilkovin v mase
do jednotlivych skupin vychazi z jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich [e],

Ze sarkoplasmatickych bilkovin v technologii masa maji vétSinou vyznam hemové, a to

barviva myoglobin a hemoglobin, které zplisobuji Cervené zbarveni masa a krve 421,

Myoglobin je barvivo svalové tkané a hemoglobin je barvivo ervenych krvinek [22]

Myofibrilarni bilkoviny jsou pievazujici frakci bilkovin masa, uréujici rozhodujicim
zpusobem vlastnosti masa i pribéh posmrtnych zmén ve svalu 4 v technologii masné
vyroby na sebe tyto bilkoviny po rozruseni celistvosti svalového vldkna poutaji nejveétsi

podil pfirozené vazané i ptidané vody 1,
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Aromatické bilkoviny se vyskytuji pfedev§im v pojivych tkanich, tj. ve vazivech, Slachéch,
ktzi, kostech apod., 1ze je vSak nalézt i ve svalové tkdni, kde tvofi rdzné membrany.

Z vyzivového hlediska byvaji oznaCovany za neplnohodnotné 4

3.3.2 Lipidy

Lipidy v mase jsou zastoupeny z nejvétsi ¢asti jako tuky (triacylglyceroly), v mensi mife
jsou pritomny fosfolipidy, doprovodné latky aj. Tuk ma v mase vyznam z hlediska
senzorického, je nosidem fady ardmovych latek . Lipidy se vyskytuji jednak pimo ve
svaloviné (intramuskuldrni tuk), jednak ve zvlastni tukové tkani (z4sobni tuk).
Intramuskularni tuk ovliviiuje chutnost masa, zaroven zptsobuje, Ze maso je kiehké. Také

zpusobuje na fezu svaloviny bilou kresbu, ktera se oznacuje jako mramorovani 51,

Lipidy v mase obsahuji cenné nenasycené mastné kyseliny. Kriticky byva hodnocen obsah
cholesterolu, ktery vSak je obsazen i v libové svaloving Bl Mezi lipochromy patii zejména

karoteny a xantofyly. Zejména karoteny barvi tuk Zluté az oranzové 4,

3.3.3 Mineralni latky, vitaminy, extraktivni latky

Mineralni latky tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku,
vapniku, hot¢iku, Zeleza a jinych prvki, hovézi maso je zvlaste¢ dulezitym zdrojem zinku,
maso ryb zase obsahuje hodné jodu. Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy a ¢etnych
enzyml metabolismu cukri. Vapnik ma tlohu pfi svalové kontrakci a ucastni se reakce
srazeni krve, kromé toho mé vyznam jako strukturdlni slozka kosti. Draslik je obsaZen
v mase velmi vyznamné, jeho obsah pfitom koreluje obsah svalovych bilkovin. Zelezo je
V mase pfitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formé, ve feritinu aj. Vyznam
7eleza v mase je dan zejména jeho vyuzitelnosti. Z masa ho lze vyuzit plnych 35 % EI.
Mineralni latky se podileji na udrzeni osmotického tlaku a elektrolytické rovnovahy uvnitf
i vn& buiiky M,

Maso je vyznamnym zdrojem vitamind, zejména skupiny B. Dulezity je zejména vitamin
By, 1, ktery se vyskytuje vyhradné v Zivoé¢isnych potravinach, napf. ve vepfovém mase je
6 — 10 pg/kg masa, v hovézich jatrech je 500 - 1220 pg/kg tkand #2. Lipofilni vitaminy A,
D, E, K jsou obsazeny v tukové tkani a jatrech. V zanedbatelnych mnozstvich se vyskytuje

i vitamin C 1,

Extraktivni latky jsou extrahovatelné vodou o teploté 80 °C 51, Maji vyznam pro vytvoreni

typické chuti a pachu masa 2. Sacharidy jsou v Zivodisnych tkanich obsaZeny v malém
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(12 zastoupen je predeviim glykogen a produkty jeho odbourévani. Z dusikatych

mnozstvi
extraktivnich latek maji vyznam aminokyseliny a nékteré peptidy (karnosin, anserin
a glutation). Pfi rozkladu masa nebo pii nékterych technologickych operacich vznikaji

dekarboxylaci aminokyseliny toxické biogenni aminy 51,

3.4 VIlastnosti masa

Stavba masa a jeho chemické slozeni ovliviiyji jeho technologické a senzorické vlastnosti.

Mezi nejvyznamnéjsi vlastnosti masa patii chutnost, kiehkost, textura, barva, vaznost 51

34.1 Barva

Barva masa je velmi napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa
a masnych vyrobkul. Informace o barve a tedy 1 jakosti masa poskytuje predevsim svétlost,
které je dana obsahem hemovych barviv, hodnotou pH a hydrata¢nim stavem masa a zavisi
na fad¢ intravitalnich i technologickych faktorti. Barva masa je ddna pfedevsim obsahem
hemovych barviv. Myoglobin je svalové barvivo a hemoglobin je krevni barvivo. Hodnota
pH ovliviiuje pfedeviim svétlost masa. Cim je pH blize k izoelektrickému bodu, tim je
mensi rozpustnost bilkovin, které pak vazou maélo vody, svétlo pronikd jen do malé
hloubky, vice se odrazi od povrchovych vrstev a vytvaii dojem svétlejSiho masa. Pri
tepelném opracovani masa dochazi k denaturaci globinu, po niz zpravidla nasleduje
oxidace Zeleza v hemové skuping, v disledku toho dochazi ke zméné barvy na hnédou
nebo Sedohnédou. V pfitomnosti dusi¢nanli nebo dusitanii se na Zelezo vaze oxid dusny,

ktery zabrafuje oxidaci a zpisobuje rizovou barvu masnych vyrobku 4

3.4.2 Vaznost

Vaznost neboli schopnost vazat vlastni nebo ptidanou vodu vyznamné ovliviiuje jakost
masnych vyrobku i ekonomiku vyroby, zejména ztraty vody pii vyrobé&, skladovani tepelné

o [3,1
opracovani 3 3].

Vaznost 1ze ovlivnit jak zpiisobem zachdzeni S masem, tak 1 riznymi ptisadami B3] Vaznost
je ovlivnéna fadou riznych faktor: pH, obsahem soli, obsahem nékterych ionti, stupném
dezintegrace vldken i pribéhem posmrtnych zmén v mase. Mnohé z téchto faktori je

mozné technologicky ovliviiovat, a tim také dosahnout zadouci vaznosti 5]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

3.4.3 Kiehkost

Kiehkost masa je ddna jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni
kiehkosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.
Kiehkost vyznamné zavisi i na obsahu pojivé tkan¢, tedy na obsahu kolagenu. Kulinarni
zpracovani dlouhodobym zahievem v pfitomnosti vody znamend pievedeni kolagenu na
zelatinu a zmé&knuti masa. Kiehkost je ddle ovliviiovana obsahem intramuskularniho tuku;
maso s vysSim obsahem tohoto tuku byva kieh¢i. Kiehkost masa se hodnoti bud’

senzoricky, nebo objektivné nejcastéji jako sila ve stiihu 31,

3.4.4 Intravitalni vlivy na jakost masa

Intravitalni vlivy jsou oznacovany faktory, které plisobi na zvife za zivota, tj. béhem
vykrmu a v dobé pied porazkou a vlastnim zpracovanim. Vliv na jakost a produkci masa
ma zivocisny druh, plemeno, pohlavi, vék, ranost, kastrace, zplisob vyZzivy, Urovei vyZivy,

. veir1s1.0 v 7 ’ ooy v 4
nemoci, pouziti 1¢ki, unava, hladovéni, podminky pii prepravé a stres 1.

3.5 Jateénictvi

Vlastnimu jatecnimu zpracovani zvifete a bourdni masa predchazi nédkup a ptiprava zvitat
k porazce. Nakup se provadi bud’ napevno v zivém, tj. podle zivé hmotnosti a jakosti
laénych zvifat (odbératel stanovuje srazku na nakrmenost, nesouhlasi-li dodavatel, provede
se kontrolni poraZzka), nebo napevno v mase - podle jakosti a hmotnosti jate¢né
opracovanych t&€l. V evropské unii je klasifikace zasadné provadéna zatazenim do tfid

jakosti P!,

Obvykle se zvifata neporazi hned po pfivezeni na jatka. OdpoCinek vede ke zklidnéni
a obnoveni zasoby glykogenu ve svaloviné a trvéa zpravidla 2 - 4 hodiny (telata se porazi
bez odpocinku), delsi doba ma nezadouci vliv na pH, barvu a vaznost masa a téz klesa
vytéznost. Zvifata se nemaji krmit 12 hod pted pordzkou, ale je nezbytné, aby byla v

horkych dnech a dlouh¢ prepravé napojena o,

3.6 Porazeni jateCnych zvirat

Jatecné opracovanym télem se rozumi celé télo porazené¢ho zvifete s vyjimkou dribeze
podle zvlastniho piedpisu (vyhlaska ¢.201/2003 Sb.) 1 Jateené opracovani je prvni fazi

v masném pramyslu, kdy se ziskdva maso a dale vedlejsi jate¢né produkty — krev, kiize,
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stteva, droby, tukova tkan aj. Jatecné pordzeni se ve vyspélych statech dnes uskuteciiuje

oM v . ’ . ’ I~ . , 1
témer vyhradné na vysoce mechanizovanych a automatizovanych porazecich linkach [

Vyvoj hoveézich linek se ponékud opozdil za vyvojem linek vepfovych. Mensi jatecna
zvifata jako ovce, kozy a telata se zpracovavaji na samostatnych specializovanych
poréazecich linkach o riznych kapacitach. V Ceské republice jsou postavené specializované

linky na porazeni kralikd, v zahrani&i pracuji linky na kiizlata, soby, pstrosy aj. .

3.6.1 Prihanéni zviirat na porazku

Zvitata, ktera maji byt porazena, je tieba piislusné oSetfit, tj. o€istit povrch téla. Prasata je
mozné sprchovat vodou o teploté 37 — 39 °C, ptispiva to zaroven k jejich uklidnéni pred
porazkou. Ptihanéni na porazku je velni problematickym usekem jate¢niho opracovani.
Vzhledem ktomu, Ze zvifata pfivedena k omraeni jiz nemaji moznost se uklidnit
a odpocinout si, maji veskeré stresové vlivy v tomto okamziku vazné disledky — jakost
masa. Vhodné je vyhanéni z kotci pomoci posuvnych stén, které postupné zmenSuji

prostor .

3.6.2 Omracovani jate¢nych zvirat

Vlastni porazka jateCnych zvifat za¢ind omracenim. Pfitom je snaha uchovat zvife i po
omraceni pfi Zivoté, zejména zachovat Cinnost srdce, kterd pak usnadni vykrvéaceni.
V tomto ptipadé nastava smrt v disledku ztraty krve. Pro omracovani se v zasadé pouzivaji
3 zpusoby: chemicky — pouzitim oxidu uhlic¢itého ve smési se vzduchem, elektrickym —
pouziti elektrického proudu a mechanicky — a to spoc¢iva v tupém uderu na ¢elni kost nebo

prorazenim c¢elni kosti .

3.6.3 Vykrveni

Ihned po omraceni nasleduje vykrveni, ¢imZ dojde k usmrceni zvifete a zaroven se z téla
odstrani krev. Dokonalost vykrveni ma vyznam pro tdrZznost i vzhled masa Bl Krev se
ziskava jako vedlejsi produkt M Moderni technologie vyzaduje co nejkrat$i dobu mezi

omracenim a vykrvenim 31,

3.6.4 Opracovani povrchu téla
U vykrvenych zvirat je tfeba opracovat povrch téla. U prasat existuji tyto moznosti: bud’ se
ktze stdhne celd, popf. vepfovice (pfitom zbyva ¢ast kiize na nohou a bfiSni ¢asti

nestazend) nebo jen krupon (obdélnikova cast ze hibetu), anebo se prasata nestahuji viibec.
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Cast klize prasete, kterd se nestahuje, se pafi a odstétinuje. Pafeni celych prasat se nazyva

"pateni na hladko" 31

3.6.5 Vykolovani

Je to vyjimani vnitinich orgént dutiny bfiSni a hrudni. Je tieba dbat i na to, aby nedoslo
K profiznuti traviciho traktu a potiisnéni masa jeho obsahem, stejné jako je nutné zabranit

vyliti Zlu¢i a moci M4,

3.6.6 Puleni

Pileni jate¢né opracovanych tél umoziuje snadnéj$i manipulaci, umoziuje vyjmuti mozku
a michy a je vyzadovano pro veterinarni prohlidku. Pili se skot, prasata a kon¢. Nepili se
telata, ovce, kozy a dribez [ Pili se stredem patefe tak, aby se co nejméné poskodila
micha, fez byl rovny a vznikalo malo kostni tfisté. Jate¢na téla se mohou pilit bud’ pilou,

nebo sekackem M,

3.6.7 Veterinarni prohlidka a konecna uprava masa na porazkach

Kazdy jate¢né opracovany kus musi byt veterinarné prohlédnut. Zjist'uje se vyskyt chorob
a paraziti v mase. Jate¢ni t€lo je pak oznaCeno pfislusnym razitkem, jehoZ otisky se
odstraniuji bezprostfedné pied prodejem spotiebiteli . Kone¢na uprava se provadi ihned
po ukonceni veterindrni prohlidky a spocivd v odiezdvani nezadoucich, zejména
znecisténych ¢asti, upraveni vzhledu jate¢né opracovanych kust a dikladném osprchovani
pitnou vodou [ K dosazeni dekontaminace je mozné oSetfeni povrchu kyselinou mléénou.
Jatecn& opracované kusy se pak presouvaji do chladirny, kde se vychladi na ptisluSnou

teplotu, pfipadné se pak déle ptemisti do mrazirny o],

3.6.8 TéZeni drobi na porazkach

Droby jsou definovany jako pozivatelné Casti té€l jatecnich zvitat, které se nepocitaji
Kk masu v jatecné upravé. Pfi jejich zpracovani je dilezité odstranit zejména piipadné
necistoty — krev, obsah traviciho traktu, $tétiny, chlupy aj. Komplety se ukladaji v jedné
vrstveé do prepravek nebo se zaveéSuji na drobové héky. Je nutné dbat na dokonalou hygienu
pii tézeni a zpracovani a zajistit jejich co nejrychlejsi chlazeni. Pozaduje se, aby droby

byly vychlazeny do 24 hodin na + 5 °C [
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3.7 Posmrtné zmény v mase

Maso zvifat je slozitym biologickym systémem, ve kterém probihd cela tada
postmortalnich biochemickych procesii. Souhrnné tyto procesy oznacujeme jako zrani
masa, pii némz maso nabyva pozadovanych senzorickych, technologickych a kulinarnich
vlastnosti. Postmortalni procesy jsou zahdjeny okamzikem usmrceni zvifete a zahrnuji
soubor biochemickych promén a déja, kterymi se svalovina usmrceného zvitete preménuje
VvV maso. Postmortalni biochemické procesy jsou souborem degradacnich piemén
zakladnich slozek tkani, ptedevsim jsou to bilkoviny a sacharidy, katalyzované nativnimi
enzymy. Rozkladné reakce jsou jiz nevratné, ireverzibilni, a smétuji ke stale jednodussim
meziproduktim az ke konecné degradaci svaloviny. Biochemické procesy, které jsou
katalyzované enzymy pfirozené¢ obsazenymi ve svalech (nativni a endogenni enzymy)
oznacujeme souhrnné jako autolyzu cili samovolny rozklad. K autolyze se po porazeni
zvitete pripojuji rozkladné déje katalyzované mikrobidlnimi enzymy kontaminujici
mikroflory (ze zazivaciho traktu, z okolniho prostfedi). Soubor reakci katalyzovanych
exogennimi mikrobidlnimi enzymy oznacujeme jako proteolyzu nebo také hniti ¢i kazeni
masa. Oba procesy probihaji soucasn¢ a s riznou intenzitou. Bezprostiedn¢ od okamziku
usmrceni zvifete se rozviji autolyza, ale jeji intenzita se postupné sniZzuje s ubytkem
aktivnich nativnich enzymi. Proteolyza se oproti autolyze rozviji pomalu a jeji pocatecni
linedrni pribeh se zménou podminek a zvySovanim poctu mikroorganismit méni na prabéh

geometricky a exponencialni [15]

Pribéh postmortalnich zmén a procesti v mase je ovliviiovan Cetnymi faktory a je tedy
velmi riznorody jak z pohledu rychlosti, intenzity tak i projevu. Rozhoduje o aktudlni
jakosti masa a jeji kvalifikované posouzeni méa zasadni vyznam pro spravné rozhodnuti o
dal$im uchovéni masa a o jeho vhodném pouziti. Znalost pribéhu postmortalnich zmén
V mase zvitat je velmi vyznamna pro jeho spravné uchovavani, pro ¢asové urceni optimalni

zralosti, pro prodej a jeho nasledné kulinarni uplatnéni [,

Po porazce ma maso neutralni az mirné€ zasaditou reakci. Po nékolika hodinach maso tuhne
(nastava tzv. rigor mortis) a nema vlastnosti vhodné ke kuchynské uprave. Po rigoru
dochazi k mirnému vzestupu pH, dale k postupné proteolyze myofibril, coz se projevi
zkfehnutim masa. Rovnéz dochazi ke zménam v myoglobinu. Pfi zrani se v mase
porazen¢ho zvifete enzymatickym anaerobnim pochodem z glykogenu tvoii kyselina
mléena 9, Jeji tvorba probihd do téméf uplného vycerpani substratu, tj. glykogenu f21]

Maso mékne, stava se kiehkym, ziskava chutové a aromatické latky. Dobte vyzralé maso


http://cs.wikipedia.org/wiki/Ph
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Proteol%C3%BDza&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Myofibrila
http://cs.wikipedia.org/wiki/Myoglobin
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je Stavnaté, ptijemné aromatické a ma piimétenou konzistenci. Doba pottebnd k vyzrani
masa aby ziskalo potiebné organoleptické vlastnosti, zavisi na teploté, druhu zvitete,

zpusobu usmrceni pii lovu, obsahu glykogenu a pH masa po usmrceni zvitete (15


http://cs.wikipedia.org/wiki/Teplota
http://cs.wikipedia.org/wiki/Glykogen
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4 VYROBA KONZERVOVANYCH MASOVYCH POMAZANEK

4.1 Vyznam konzervarenstvi

Vétsina potravin podléhd béhem skladovani zkaze. Proto je vyuzivana konzervace
potravin, ktera umoziuje skladovani potravin na delsi dobu. Nekteré konzervacni metody,
napf. suseni, uzeni, soleni jsou znamy uz od pradavna. Louis Appér poprvé popsal metodu
konzervace potravin zvySenou teplotou vroce 1810. Krychlému rozvoji konzervace
potravin zvySenou teplotou pfispél i1 technicky rozvoj — vyroba konzervarenskych
plechovek z pocinovaného plechu, pouzivani chloridu vapenatého do zahfivacich lazni, coz
umoznilo dosahnout teploty nad 100 °C, vznik a pouzivani autokldvu pii sterilaci
a zavedeni uzaviracich stroji konzervovanych plechovek. Primyslovéa vyroba konzerv ma

stoletou tradici a sortiment konzerv se stale rozsifuje .

Vyznam konzervace je umyslné zvySeni udrznosti potravin na dobu delsi, nez je jejich

ye ;o v 17
pfirozena udrznost 71,

4.2 Struktura masnych vyrobkii

Dilo je smés rozmélnéného masa promichané s vodou, soli, kofenim a jinymi pfisadami.

Dilo se sklada ze dvou slozek: spojky a vlozky [231,

Spojka je jemné mélnéna soucast saldmil, pfipravuje se z vazného masa, do nc¢hoz se

ol xe 4 sy . 2
vmicha urc¢ity podil méné vazného masa [23]

. Ma rozhodujici vyznam pro strukturu
a soudrZnost masnych vyrobku. Prat, ktery se Casto pouzival k vyrobé spojky, se vyrabi z
vazného, vétSinou teplého hovéziho masa, s pridavkem soli a dusitanové solici smési
a nechava se zrat I°),

Vlozka jsou rizné€ velké kousky masa nebo syrového sadla [23], popiipadé rostlinnych

slozek (houby, zelenina aj.) 1 které se vmichévaji do spojky [9.23]

4.3 Rozdéleni masnych vyrobkt

Podle zptisobu vyroby, pouzitych surovin a pfisad délime masové vyrobky do nékolika

zakladnich trznich skupin:
- drobné masné vyrobky
- mckké salamy

- trvanlivé salamy
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- specialni masové vyrobky
- vafené vyrobky
- pecené vyrobky

- uzen4 masa [,

4.4 Maso k vyrobé konzerv

Ke konzervaci zvysenou teplotou se hodi vSechny druhy masa jateCnych zvifat, masné
vyrobky, droby, krev a podobné (18] pyi vyrobé konzerv je dilezité pouzit maso nejlepsi
jakosti z hlediska biologického a hygienického . Z masa musi byt pied zpracovanim
odstranény vSechny nezpracovatelné ¢asti (napt. chrupavky, Slach atd.) 3]

Na zbozi, které¢ v hotovém stavu konzervujeme, jako jsou naptiklad parky, a tedy pred tim
maso strojoveé nezpracovavame, je nejvyhodnéjsi pouzivat dobré maso z mladych kusd, to
jak hovézi, tak veprové. Takové zbozi se 1épe zpracovava, je kvalitnéjsi, lepsiho vzhledu
a kalkulacné vyhodnéjsi. Maso, které mélnime a upravujeme k vyrob¢ pastik atd., mize
byt slabsi jakosti (zvlast u levnych druhtl), ale musi byt nezdvadné, spravné opracované
a upravené. V kazdém piipadé€ je tieba pro kazdy druh konzerv volit takové maso, aby
cenou a kvalitou odpovidalo pozadavkiim, které jsou kladeny na doty¢ny druh, bylo

. 7 ’ o [1
nezavadné a ze zdravych kust 8],

4.5 Pouzivané prisady pro konzervovani

Jmenované suroviny se konzervuji zpravidla s pifisadou soli, kofeni, poptipadé jinych
pfisad, nebo ve formé pfipravenych jidel. Pro zlepSeni chuti se pfidava Casto zelenina

a ostatni aromatické piisady [4.16]

45.1 Pitna voda

v X s 1o 1,2 VN - y ,
Voda v masné vyrobé ma dvé funkce [1.23] V prvni fadé¢ se zminim o vod¢, kterd se

g P L < L xes .
pouziva jak k myti zafizeni, tak k samostatné upravé. Voda musi byt Cistd a Cerstva [18]
A druha funkce je, Ze je to piimé slozka masného vyrobky, kterd umoznuje jeho lepsi

zpracovani a dodava vyrobku zddanou §t'avnatost 23],

45.2 Sil a solici smési

Chlorid sodny je velmi dulezitou surovinou v masném prumyslu. Doddva masnym
vyrobkiim fadu dilezitych vlastnosti jako je chut, vini, vaznost, konzistenci a dalsi

organoleptické a technologické vlastnosti (L1921 ista sil se pridava jen do téch vyrobkil,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

s r e e o v 1 v e vr .7 r s v . . r

kde neni nutné zajistit rizovou barvu [, Nejcastéji se pouzivaji solici smési dusitanové
-v . [19] C e , , o . -

a dusi¢nanové . Tyto soli zajist'uji masu a masnym vyrobkiim ¢ervené vybarveni i po

tepelné uprave (24 S¢il musi byt nejlepsi jakosti a v neporuseném, suchém stavu (18]

K nakladani masa pfed konzervaci se pouziva kuchynska stl, dusi¢nan sodna a draselny

a také dusitanové smési (rychlosal) 27,

45.3 Koreni a ochucujici latky

Kofeni i1 rizné tekuté pfipravky musi byt zarucené ¢isté, nebarevné a nefalSované. To plati

(18]

hlavné¢ o mletém kotfeni, a pokud jde o barveni, o paprice “~. Kofeni se pii vyrobé

masnych vyrobktl pouziva pro vytvoieni nebo zvyraznéni chuti a aromatu, ma vsak vliv i
na barvu, vzhled a Gdrznost masnych vyrobkt. Nékteré kofeni maji i antioxidacni ucinky
(napf. majoranka, kmin, paprika a nové koteni) (9 Koteni se ziskava usugenim

a rozemletim riznych ¢4sti rostlin [231,

Dale se pouziva cibule jak sucha, tak i Cerstva, bez jakékoliv nakazy nebo kli¢ivosti. Cibuli
pouze ocistime. Ostatni ptisady, at” jakéhokoliv druhu (ocet atd.), je dobré volit té nejlepsi
jakosti a v rozumné mife. Pii pouziti chemickych konzervacnich pfipravku je lepsi se

ptesvédcit, zda jsou u nas povoleny nebo ne [18]

45.4 Bilkovinné prisady

Bilkovinné pfisady jsou bud’ rostlinného, nebo zivo€isného piivodu. Z rostlinnych jsou to
s0ja — sOjovd mouka, pSeni¢nd bilkovina — lepek, dale bilkoviny pSenicné, hoicicové,

hrachové a bramborové. Jejich konzumace viak byva spojena s alergiemi 1%,

Z zivo&isnych bilkovin je to susené mléko, vajecny bilek M.

4.5.5 Sacharidické prisady

Do této skupiny patii mouka, Skrob, popt. vyrobky z nich. Jsou to u¢inné piisady, které

zvySuji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku v dile [1.23]

4.6 Soleni masa

Soleni masa je slozity technologicky proces, skladajici se z fady fyzikaln&-chemickych,
chemickych a mikrobialnich pochodii. Vétsina dilezitych smyslovych jakostnich ukazatelt
masnych vyrobku, jako je chut’, $tavnatost, soudrznost, konzistence, intenzita a stalost

vybarveni zavisi ve znané mife na zptisobu soleni surovin [L.23],
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Bézny ptidavek je 2 - 3 % chloridu sodného, u fermentovanych salamt a syrovych Sunek
byva vyssi (3,5 - 7 %) 319 " Chlorid sodny se castecné¢ nahrazuje draselnym, ktery ma
technologické vlastnosti stejné, chutna vSak hotce, pfitom vSak nezpusobuje hypertenzi.
Soleni samotnou soli se vyuziva jen omezenég, vétSinou se piidava ve smési s dusitanem

. ARV ooy 9
nebo dusi¢nanem, které zvysuji idrznost a dosahuji rizovou barvu o]

Maso se podle druhi soli 3 zptsoby:

- nastudeno — hovézi maso
- nakladani do roztoku (laku) — vepfové maso

Ve SO y ’ v ’ 2
- vstfikovanim solného roztoku do krevnich cest — §unkové maso 2%,

4.7 Vyroba masovych konzerv

Spravny pracovni postup pii konzervovani vyzaduje dikladnou pfipravu a obstarani

prvotfidniho materidlu, plechovek, Cistého potfebného naradi a strojli, jejich spravné

vvvvvv

organizovany a ucelny pribéh vyroby a pecliva uprava dotyéného zbozi [18],

Mimotéadnou pozornost je tfeba vénovat vybéru surovin na vyrobu konzerv. Zakladnim
pozadavkem je, aby pouzitd surovina méla nejlepsi jakost z biologického a hygienického
hlediska. Pti vyrobé konzerv ma velky vyznam hygiena. Z hlediska trvanlivosti konzerv je

nejvhodnéjsi zpracovat maso tehdy, kdy ma nejnizsi hodnotu pH [2.231,

Masové konzervy se vyrdbi na michacich linkach, které predstavuji souhrn
technologickych zatizeni a operaci. Na lince probih4 vybér a pifiprava masa, jeho zrani,
homogenizace a michani a nakonec plnéni masa do spotiebitelskych obalti. Celkovy efekt
prace na linkach 1 ve vztahu k vysledné jakosti vyrobku zavisi na vhodném vybéru
a kombinaci strojii a od dodrzeni technologickych zasad jednotlivych fazi vyroby [2]

Pti vyrobé¢ pastik apod. je tieba pfedvaiené maso strojné zpracovat (mlet, michat). Libové

ur . A o [11
nebo tuzs§i maso musime vic predvafit [1.18],

Pti rozsitengjsi vyrobé pro lepsi kalkulaci a hospodarnost je dobré vyradbét konzervy pfi
levnéj$im nakupu a v zimnim obdobi. V zimé obsahuje maso méné vody, tudiz je ztrata
vafenim a sterilaci menS$i, odpadaji i ztraty, které se vlivem tepla vyskytuji v letnim
obdobi. Cely vyrobni proces je snadnéjsi, v zim¢ jak maso, tak i jiny material nepodléha;ji

tolik zkdze a 1 vzduch neobsahuje tolik hnilobnych zarodki jako v 1éte, které pak vlivem



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

zimy nemohou sv¢ dilo zkézy tak rychle vykonat. Pii obvyklém postupu a sterilizaci jsou

Vv zim¢ vyrobené konzervy trvanlivéjsi a kvalitnéjsi (18],

4.8 Plnéni a uzavirani konzerv

Ptipravenou naplil je nutné s minimalni moznou sekundarni kontaminaci a prodlevou plnit
do vymytych a okapanych plechovek (1231 jakékoliv shromazd'ovani a zadrzovéni
pripravenych naplni je z hygienického hlediska nezadouci. Ve vétSin€é konzervaren je
pastovita a tekutd napli pfepravovana z michdren do plni¢ek pomoci Cerpadel. Objem
konzervy musi byt optimalné vyuzit. Minimalizovany musi byt objem vzduchového
polstafe — hlavového prostoru, napln vSak nesmi ani pietékat pres okraj. Doporucuje se
plnéni asi 5 mm pod rovinu okraje, vzduchovy polstat nema pievySovat 5 %, u malych
oball 7 % objemu konzervy. Okraje konzerv znec€isténé jejich naplni zplisobuji nedokonalé
uzavieni a netésnosti. Odsavani vzduchu z uzavienych konzerv evakuacnim, ktery byl po
dosazeni patfiéného podtlaku zakapnut pajkou, bylo nahrazeno vakuovymi uzaviracky.
Konzervy se obvykle evakuuji na podtlak — 80 kPa. Technologie vakuového uzavirani je
drazsi a pomalejsi, ale je nezbytna pro odstranéni vzduchovych kavern u vyrobkil. Podtlak
v konzervé je vSak vhodny 1 pifi tepelném opracovani a chlazeni. Uzavieni konzerv se

provadi ithned po naplnéni plechovky [,

4.9 Sterilace konzerv

Sterilace probiha pii podstatné vysSich teplotach nez pasterace. VéEtSinou jsou to teploty
nad 100 °C, pfi které se zni¢i jak vegetativni formy mikroorganismi, tak i spory
mezofilnich druhli. Vysledkem sterilace je prava konzerva, idrzna nckolik let (231 Radne
uzaviené konzervy musime co nejdfive sterilizovat, aby obsah nepodlehl n¢jaké skodlivé
zmeéné. Pro konzervy, které sterilizujeme pii teplot¢ do 100 °C, stati obycejny kotel.
Obvykle pro konzervy pii vyssi sterilizacni teploté se pouziva steriliza¢ni kotel nebo

autoklay 181,

Po sterilaci se provadi termostatova zkouSka. Termostatova zkouska spociva ve vystaveni
konzerv optimalni teplot¢ pro rozvoj organismi v termostatu po ur€itou dobu.
Bezpodminecné se musi provadét u nekyselych konzerv sterilovanych teplotami nad
100 °C. Doporucuje se provadet i u kyselych. Z kazdé vyrobené partie (partii se rozumi
vyroba jedné smény) se odeberou vzorky, oznaci se datem a sménou a ulozi do termostatu.

Konzervy sterilované nad 100 °C se ulozi pii teploté 37 °C (mezofyly) a pii teploté
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55 °C (termofyly). U masovych konzerv jsou obé¢ tyto teploty pfedepsany. Pred ulozenim

konzerv do termostatu se musi konzervy prohlédnout, jestli jsou dobie vyrobeny ™.

Pro zajiSténi kontroly vSech vyrobki ptfed expedici piedepisuje technologicky postup
zkuSebni skladovaci dobu ve skladech hotovych vyrobki. Je to tzv. inkubaéni doba.
Béhem této doby by se méli projevit vSechny piipadné zavady v udrznosti konzervy, které
pii technologickém procesu vznikly. Ve sklech hotovych vyrobkii musi byt u jednotlivych
partii fddn¢ vyznacen den a sména vyroby, aby bylo zfejmé, kdo Spatnou kvalitu vyrobku
zavinil. U vyrobki sterilovanych nad 100 °C je inkubaéni doba prodlouzena na 35 dni. Po

uplynuti ptislusné inkubac¢ni doby se vyrobky mohou expedovat do obchodni sité [1s]

Obrazek 1: Termostat

4.10 Obaly a obalové materialy

Konzervované obaly mohou byt vyrobeny z kovi, skla nebo plastickych hmot. Dnes jsou
jeste stale nejpouzivanéjsi ocelové plechy zuslechténé vrstvou cinu, hlinikové plechovky
a Vv posledni dobé ocelové plechovky s pochromovanou vrstvou. Pro malé naplné se do
popiedi dostavaji lisované tvarovky s plastickych hmot, nejCastéji na bazi hlinikové

folie M,

Plechové obaly — mezi nejrozsifencj$i druhy konzervéarenskych obalti patii plechovky

vyrobené z ocelovych pocinovanych plechti [1.23] Plechovky mohou byt v zasadé dvoudilné
(tazené lisovanim) slozené z tazné nadobky a vicka, nebo trojdilné (spojované) slozené
z valcovitého plast, dna a vicka %, Cinovani se provadi bud’ galvanicky — elektrolytické

cinovani, nebo dfive v tavenin€ cinu — zarové cinovani [,
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Sklenéné obaly — konzervovani masa a masnych vyrobkl do sklenénych oball je dnes
[1

velmi omezené Nevyhodou sklenénych obalti je snadnd rozbitelnost a velka

hmotnost %,

Plastové obaly — maji pfiznivy pomér hmotnosti obalu vici néplni, jsou levné, lehce
tvarovatelné, uzaviratelné. Jsou vSak malo odolné vii¢i mechanickému poskozeni. Nosnou

&asti folie je vétsinou hlinikové vrstva, ktera zajistuje nepropustnost svétla a plyni .

4.11 Konzervarenské vyrobky

a) Masové konzervy - sterilované maso k dalsi kulindrni Upravé, bez tvrdych Slach,
krvavého ofezu a nezpracovatelnych ¢asti se rozfeze na kostky o hrané asi 5 cm. Do vSech
vyrobki se pfidavd pojidlo ze suroviny s vysokym obsahem kolagenu, ktery se pii
sterilizaci rozvaii a utvari po zchladnuti rosol (hovézi maso ve vlastni $tave, veprové maso

ve vlastni $tave) I,

b) HaSe a pastiky - ndplni je jemné rozmélnénd, vétSinou predem tepelné opracovana
surovina, kterou tvoii droby, maso z vepfovych hlav a pouze u jatrové pastiky tvoii dosti
znaény podil suroviny tu¢né veprové maso vyrobni. Masové hase se pfipravuje na fezacce
s otvory o pruméru 5 mm a potom promichd se Stavou, u pastiky jsou otvory 2 mm
a potom se surovina rozmélni na jemnou pojivou hmotu na kutru nebo dezintegratoru.
Kombinuje se zeleninou. Ptidavek jater vede k hoiké chuti (disledek Maillardovy reakce).
Mezi vyrobky patii jatrova pastika, lahtidkovy veptovy krém, napt. Majka a pasta z

uzeného masa .

¢) Hotova jidla - jsou jiz tepelné kulinaisky zpracovany, vétSinou predduseny (hovézi na
divoko, hovézi pecen€ na houbach, Spanélské ptacky, hovézi gulds, segedinsky gulas,

sekana svickové na smetang) /.

d) mélnéné maso urcené k dalsi kulindrni uprave, obvykle s pfidavkem dusitanu ve formé

solici smési (Luncheon meat pork, grill meat) !,

e) drobné masné vyrobky, uzeniny v konzervé - polokonzervy (prezervy) za pouZiti
pasteracnich teplot (stiivka), napt. Frankfurtské parky, Moravské klobasy, Sunka (téz

dusSena Sunka), ale prosazuji se foliova baleni misto plechovych obalu (foliové Sunky) &
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5 POPIS JEDNOTLIVYCH STROJU

5.1 Vyrobni linka na vyrobu masovych pomazanek
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Obrazek 2: Schéma linky na vyrobu masovych pomazanek [25]

1 — vyklapéci zatizeni, 2 — fezacky, 3 — michacky, 4 — zdsobnik s Cerpadlem, 5 —
dezintegrator, 6 — akumulacni sttl, 7 — vystiikovaé¢ plechovek, 8 — plnic¢ka, 9 — destickovy
dopravnik, 10 — zaviracka, 11 — vystifikovaci tunel, 12 — sterila¢ni kose, 13 — kladkostroj,

14 — autoklay I,

5.2 Rezalky

Vykosténé maso se feze na fezackach razného typu a zpracovava se na pozadované zrnéni.
Prediezané maso se vklada do zasobniki, kde je dvéma podavacimi Sneky ve spodni ¢asti
dopravovano k hlavnimu $neku, ktery tlaci surovinu fezacim sloZenim v fezaci hlavé. Do
otvort fezaci desky tlaci maso fezaci Snek, maso protlacené otvorem se oto¢nym pohybem
noZe odrezava. Pii fezani vznika proto velky tlak a maso se zahtiva. NoZe a desky fezacky

, . N vt TOMS Yo £t f . 48] ies f v 25,35
se musi pravidelng ostiit. P¥i fezani je dilleZita spravna volba $neku %%,
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Obrazek 3: Rezacka masa s nasypkou [25]

5.3 Kutry

Pouzivaji se k mé€lnéni masa na jemnou nebo hrubozrnnou hmotu 21 Zakladem je oto¢na

nerezova misa, uvnitt které se otaceji srpovité noze, které rozsekavaji masitou surovinu

o v e [1192 o y ,
a zaroven vznikajici dilo i promichévaji [119.2535] "Nfiga je opatiena poklopem, ktery se

otvird vétSinou hydraulicky. Poklop nelze zvednout, pokud je motorem pohanén nozovy

hifdel, a opacng *°

. Plnéni 1 vyprazdiovani je plné¢ mechanizovano

. Plnéni je

zajisténo zvedacim a vyklapécim zafizenim. Vyprazdnovani do pfistavenych voziki

S v o v 71 cro N v o [2
obstarava rota¢ni kotouce, které byvaji vétsinou z plasti [25],

Obréazek 4: Kutr B3
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5.4 Michaci stroj

V michackach se dilo micha. Dilo se pfipravuje smichanim nékolika druhii mas, pomoci

surovin a piisad (sil, kofeni, bilkoviny, mouka, zelenina aj.) (29

Nejpouzivangj$i je Snekovd michacka. Je to obdélnikovd vana, ve které se otaceji
protibézné dva Sneky. Jeden je umistnén proti dvitkdm, jimiz se vana vyprazdiuje.
Plochou desku uloZzenou mezi $neky je vana rozdélena, proto pifi michdni surovin ve vané

cirkuluje. Michacka je dale opatfena vikem s kontrolnim okénkem s plexiskla (231,

Obrazek 5: Velkoobjemovéa michacka g

5.5 Dezintegrator

Je to kontinualni mélnici zafizeni, které slouzi k rozmélnéni (homogenizaci) prediazeného
masa nebo dila tak, Ze maso ztraci vlaknitou strukturu. Pouziva se pii zpracovani masa na

pastiky, cestovni obCerstveni, pasty a vyrobky s velmi jemnou strukturou.
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Surovinu vrtulovy podavac vtlacuje mezi dva kotouCe a zde postupuje k jejich obvodu.
Céstice masa se roztiraji mezi fadami zubtl, které jsou soudasti dvou kotoudt, jejichz
vzdalenost se da regulovat, a tim se urcuje stupen jemnosti. Jedem kotou¢ se otaci — rotor,
druhy kotou¢ — stator je nehybny. Na vnéjSim obvodu otacejictho se kotouce jsou

umistnény stiraci lopatky (23]

[25]

Obrazek 6: Mélnici kotouce dezintegratoru

5.6 Plnic¢ky

Pomazanky se plni na odmérnych plnickach. K odmérnému plnéni dochazi ve valci, ve
kterém se pohybuje pist snastavitelnym zdvihem. Pohon plnicky je zajistén
elektromotorem ptes Snekové soukoli nebo pomoci rolen, které se pohybuji po draze tvaru
sinusoidou kiivky. Plnicky maji jeden nebo vice plnicich pist, které maji kruhové
uspotradani. U kazdé plnicky se pozaduji vysoké vykony, piesnost plnéni, nema dochéazet
K potfisnéni obalti. Plnici mechanismus musi byt automaticky blokovan, jestlize neni

pfisunut prazdny obal [281,
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Obrazek 7: Pohled na zafizeni k plnéni masovych konzerv 4

5.7 Zaviracky

Uzavirani konzerv je sice maly tsek technologie vyroby konzerv, ale svym vyznamem se

fadi k operacim velmi dllezitym a narocnym na peclivou praci, nebot’ net€sny uzavér byva
[23]

MV

Castou pfic¢inou znehodnoceni naplné

Zavirani plechovek je zaloZzeno na principu vytvoreni dvojité obruby, kde se styCené
plochy, tj. lem plasté plechovky a obvodova ¢ast vicka s nastfihnutym tésnénim, vzajemné
preloZi a zavalcovanim utésni. Zakladni ¢asti zaviracek je uzaviratelnd hlava, kterda ma tf1
funk¢ni ¢asti — uzaviraci ptitlacny talif a dvé uzaviraci kladky (rolny). Zavirani probiha ve

dvou fazich 2,

1. Vytvofeni uzavéru — je to zahnuti vicka pod horni okraj plechovky a d¢la je prvni
kladka 2%,

2. Zavalcovani (szehleni) uzdvéru — tlakem druhé uzaviraci kladky se uzaveér

zavalcuje a utésni [23.25]
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@\, druhou
=>4 kladkou

-

Obrazek 8: Postup pfi uzavirani prvni a druhou kladkou [25]

5.8 Znackovaci (signovaci) stroje

Na kazdém vyrobku musi byt signo 25 Znaeni podle CSN 57 7601 se provadi na vicku

konzervovanych obali, kde jsou uvedeny tyto udaje:

znacka trzniho druhu

vsadkova hmotnost v gramech

datum vyroby, popf. smény
[23,26]

oznaceni vyrobniho zavodu
Vytla¢ se provadi takto:

- prvni fadek — znacka trzniho druhu, hmotnost obsahu;
- druhy fadek — datum vyroby

- treti fadek — ¢islo vyrobniho zavodu nebo konzervarny [281,

U plechovek se tyto hlavni udaje vytlacuji (signuji) na vicka. Nekteré automatické
zaviracky na plechovky znaci vicka tésné pred uzaviranim. Pokud znaCeni neni soucasti
uzaviracky, signuji se vicka pomoci specialniho signovaciho stroje. Stroje pracuji

automaticky 2.

5.9 Autoklav

Je to stojata valcovitd nadoba s vydutym dnem i vikem, které je odklopné, ma tésnéni
a uzavird se otocnymi Srouby s kiidlovymi maticemi. Odklapi se hydraulickym zafizenim.
Autoklav je vyhiivan parou, kterd se pfivadi dérovanym topnym hadem u dna autoklavu

28] Ke kotli je pfimontovan manometr, ktery nam ukazuje tlak a teplotu v kotli 8. Dale je
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autoklav vybaven ventilem ptfivodu pary a vody, dvéma na sobé nezavislymi teploméry,

kohoutem prepadu vody a odvzdusiovacim ventilem [17.25]

Obrazek 9: Autoklay B4
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6 SORTIMENT KONZERVOVANYCH MASOVYCH POMAZANEK

V této kapitole jsem sledovala sortiment masovych pomazéanek od firmy Hamé s.r.o. a
sortiment masovych pomazanek ze spotiebnich norem pro masné vyrobky. U vybranych
konzervovanych masovych pomazéanek jsem popsala slozeni vyrobku. Ze spotiebnich
norem pro masné vyrobky jsem uvedla slozeni a technologické postupy jednotlivych

vyrobki.

MAJKA (Majka s feferonkami, Majka s &ervenou paprikou)

Obrazek 10: Majka 7]

SloZeni: vepiové sadlo a veptové jatra, veprfové maso a veproveé kiize (celkem
71 % hmotnostnich), voda, solici smés (sul, konzervant E 250), stabilizator (E 410, E 407,
E 508), cibule, kofeni, zvyrazitovaé¢ chuti E 621, celkovy obsah masovych surovin 71 %

hmotnostnich. Obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich.

Hmotnost (g): 23,48, 60, 62, 75, 100, 105, 115, 120, 160, 190 7.
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SVACINKA

@b o

NI ] -2

Obrazek 11: Svaginka 7

SlozZeni: veptova jatra, vepfové maso, vepfové sadlo, voda, zahustovadlo: modifikovany
Skrob, solici smés (stil, konzervant E 205), kofenici ptipravek (stl, ztuZeny rostlinny tuk,
sojovy hydrolyzat, pSeni¢ny Skrob, masovy extrakt, cukr, susené hovézi maso (obsahuje
laktézu), zelenina, celer, extrakt kofeni), cibule, aroma. Obsah masa je 30 % hmotnostnich.

Obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich.

Hmotnost (q): 23, 48, 60, 62, 75, 100, 105, 115, 120, 190 7,

DETSKA SVACINKA LAHUDKOVA

Slozeni: voda, vepfové sadlo, husi jatra, smetana, piisada (pSeni¢ny Skrob, kofeni a
extrakty koteni (obsahuje hoicici), glukézovy sirup, antioxidant E 330, E 300, emulgétor
E 472¢, mlééné bilkoviny, stl, zahustovadla: E 412, E 415, regulator kyselosti E 575,
dextroza, zelirujici latka E 407), vlaknina, solici smés (sul, stabilizator E 250), obsah masa

je 12 % hmotnostnich. Obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich.

Hmotnost: 60 g
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JATROVKA

Obrazek 12: Jatrovka ?7]

SloZeni: voda, veptova jatra 26 % hm.), vepiové sadlo, vepfové maso, veprové kuze,
zahuStovadlo: pSeni¢ny modifikovany Skrob, solici smés (stl, konzervant E 250),
stabilizator (E 410, E 407, E 508), koteni. Osahuje lepek. Celkovy obsah masovych

surovin 66 % hmotnostnich. Obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich.

Hmotnost (g): 48, 62, 75, 115, 120, 190 71,
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PASTA Z UZENEHO MASA

Obréazek 13: Pasta z uzeného masa 27

Slozeni: vepiové uzené maso (57 % hm.), voda, vejce, veptové sadlo, rajéatovy protlak,
sul, stabilizator (E 401, E 407, E 508), kotfeni, aroma. Celkovy obsah masovych surovin
60 % hmotnostnich. Obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich.

Hmotnost (g): 48, 62, 75, 100, 115 71,

MATEJ

Obrazek 14: Matgj 7.

Slozeni: voda, vepfové maso (21 % hm.), vepiové sadlo, vejce, rajcatovy protlak,
zahustovadlo: modifikovany Skrob, hoi¢ice, siil, kofeni, cibule. Obsah tuku maximalné¢

40 % hmotnostnich.

Hmotnost (g): 48, 60, 62, 75, 100, 105, 115, 120, 190 71,
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PALI

Obrazek 15: Pali 7,

Slozeni: voda, vepfové maso, vejce, vepiové sadlo, zahustovadlo: modifikovany Skrob,
rajcatovy protlak, hoicice, sil, kofeni, cibule. Celkovy obsah masovych surovin

51 % hmotnostnich. Obsah tuku maximalné 40 % hmotnostnich.

Hmotnost (g): 23, 48, 62, 75, 80, 115, 120, 190 71,

BUCKOVA POMAZANKA

Obrézek 16: Bickova pomazéanka 27,

Slozeni: uzeny vepiovy bucek (30 % hm), voda, vepiové maso, vejce, rajéatovy protlak,
sul, koteni, stabilizator (E 410, E 407, E 508), aroma, cibule. Celkova obsah masovych
surovin 51 % hmotnostnich. Obsah tuku 40 % hmotnostnich.

Hmotnost (g): 48 62, 75, 115, (7).
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DALSI VYROBKY FIRMY HAME

Daéle firma Hamé s.r.0. vyrabi vyrobky v riznych druzich obali:

1. Sklenené obaly

Zabijackova pastika: vepfova jatra, vepfové maso, vepiové sadlo, solici smés, dusena

cibule, kofeni
Zbojnicka pastika: veptova jatra, veprové sadlo, solici smes, kotfeni

Certovska smés: uzenina, vepiova jatra, veprové sadlo, paprika, solici smes, cibule,

¢esnek

Skvarkova pomazanka: Skvarky z veprového sadla, vepirové sadlo, hoicice, cibule, stl,

koteni 71,

2. Plechové obaly

Labuznik: veptfové maso, vepfova jatra, syr, zelenina, vejce, rostlinny olej, stl, kofeni
Francouzska pastika: kriiti maso, veprové maso, vepiova jatra, vepiové sadlo, solici
smes, koreni, voda

Zabijackova pastika: vepiové sadlo, vepfova jatra, veprové maso, solici smés, dusena
cibule, kofenici smés, voda

Kralovska pastika: hovézi maso, veprové sadlo, vepiova jatra, vepirové maso, solici sm¢s,

cibule, cukr, koreni

Pastika s bylinkami: vepfové maso, vepiova jatra, veptové sadlo, solici smés, cibule,

bylinky a kofeni 271,

3. Hlinikové obaly neboli alkovky

Cabajska smés: salam, veprové sadlo, veprova jatra, kofeni, Gesnek, solici smés
Dabelska pastika s feferonky: vepiové maso, vepiové sadlo, veprova jatra, veprové kize,
paprika, feferonky, solici smés, cibule, kofeni, kofenici ptipravek, voda

Dablik - certovska smés: hovézi maso, vepiové sadlo, vepfové maso, vepiova jatra,

paprika, feferonky, solici smés, cibule, kofeni

Détska svacinka lahidkova: vepiové maso, husi jatra, vepfové sadlo, smetana, kofeni,

vlaknina, solici smés 271,


http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7452
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15056
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7450
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v r Ve 4 7. ¥ r ¥ S o 27
Détska svacdinka Sunkova: vepiové maso, veprové sadlo, stl, voda f271

Francouzska pastika: vepiova jatra, vepfové sadlo, smés kofeni, solici smés

Grill pastika s peCenym masem: vepfova jatra, peCené¢ veprové maso, kofeni, veproveé

sadlo, sul, voda

Gurman pastika s ¢abajkou: voda, vepiové sadlo, kufeci jatra, vepfova jatra, vepiové

maso, solici smés, koteni, Cabajka

Husi pastika: vepiové sadlo, voda, veprova jatra, husi jatra, vepfové maso, vepiové kize,

solici smés, kofeni

Jemna dribezZi pastika: dribezi maso, vepfové maso, vepiové sadlo, veptrova jatra, solici

smes

Jemna pastika s kufecimi jatry: kuteci jatra, veprové sadlo, vepfova jatra, vepfové maso,

solici smés, kofeni

Kachni pastika: kachni jatra, kachni maso, veptové sadlo, veprova jatra, ¢ervené vino,

smetana, solici smes, cukr, koreni

Kureci paStika: kachni jatra, kachni maso, veptové sadlo, vepiova jatra, cervené vino,

smetana, solici sm¢s, cukr, koreni
Labuznik: veptfové maso, vepiova jatra, syr, zelenina, vejce, rostlinny olej, sil, kofeni

Majkrém: veptfova jatra, vepfové maso, veprové sadlo, veprové kiize, solici smés, cibule,

kofeni, voda

Pastika Del lux s kousky Sunky: veprova jatra, veprova Sunka, vepiové sadlo, vepiové

maso, kofeni, sil, voda

Pastika s husimi jatry: veptova jatra, husi jatra, veptrové sadlo, vepirové maso, solici smés,

cukr, kofeni

Pastika s mandlemi: vepfova jatra, vepiové sadlo, mandle, solici smés

Pastika se zvéfinou: vepiova jatra, vepfové maso, vepirové sadlo, jeleni maso, rostlinny
olej, solici smés, koteni

Pastika Vyso€ina se salamem: vepifové maso, vepi. sadlo, vepft. jatra, lovecky salam,

kofenici smés, stl


http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=13953
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=8541
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=12450
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7449
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7451
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7435
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15424
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7457
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=8537
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=8538
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=8540
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=8539
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Selska pastika: vepfové maso, veptové sadlo, vepiova jatra, vepfové maso, veprové kuze,

solici smés, kofeni, voda

StaroCeska pastika s uzenym masem: uzené vepirové maso, vepiové sadlo, vejce,

rajCatovy protlak, stl, kofeni, aroma, voda
Sunka: vepiové maso, solici smés
Sunkova péna: veptova Sunka, veptové sadlo, uzenina, solici smés, kotfeni

Trempska pastika: vepiové maso, vepiové sadlo, kufeci jatra, vepiova jatra, solici smés,
kotenici ptipravek, aroma, voda

v, , ) Py . v r v Y . o % v s [27
VepFovy krém s jatry: veprové maso, vepiova jatra, cibule, solici smés, kofeni 271,

6.1 Sortiment masovych pomazanek dle norem

JATROVA PASTIKA DLE CSN 577614

Suroviny: maso z veprovych hlav varena surovina - 47 Kg, droby (jatra vSech druht
jatecnych zvifat) — 14 kg, droby (maso z hovézich hlav, maso z vafenych telecich
a skopovych hlav, hovézi podjazy¢i, krvavy ofez, maso z jicnll, varlata a brzliky) varend
surovina — 6 kg, droby (mozky a michy) varend surovina — 1 kg, droby (ledviny a sleziny)
varena surovina — 3 Kg, droby (plice, vemena, mulce, mé¢kké Slachy, teleci okruzi) varend

surovina — 7 Kg, veprové kiize varena surovina — 7 Kg.

Prisady: dusitanova solici smés - 1,5 Kg, pepr c¢erny - 0,16 kg, cibule smazend - 1,5 kg,
zazvor - 0,04 kg, nové koreni - 0,05, muskatovy orech - 0,02 Kg, skorice - 0,03 kg, vyvar
z masa - 14,7 kg.

Obaly: plechovek 90 ml na 100 kg je 1257 kust.

Technologicky postup: vsechny suroviny rozieZeme v fezace pres desku s otvory
o pruméru 2 mm, smichame s pfisadami a vykutrujeme na jemné dilo. Naplnime ho do

plechovek a tepelné opracujeme sterilaci. Vsadkova hmotnost je 80 g [29.30]

JATROVA PASTIKA LAHUDKOVA DLE CSN 577604

Suroviny: maso z telecich hlav varend surovina - 5,0 kg, droby (jatra vSech druht
jatecnych zvitat) - 20,0 Kg, veprové vyrobni maso bez kiize varena surovina - 50,5 kg,

veprové kiize varend surovina — 10,0 Kg.


http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15057
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15057
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15058
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7453
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=7434
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15175
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=15175
http://www.hame.cz/katalog/detail/?productId=13954
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Piisady: dusitanova solici smés - 1,55 kg, pepr cerny - 0,18 kg, cibule smazena - 1,5 kg,
zazvor - 0,06 kg, nové koreni - 0,1 kg, skorice - 0,04 kg, mléko susené - 3,0 Kg, skrob - 1,0
kg, vyvar z masa - 7,0 kg, voda - 2,0 | kg.

Obaly: plechovek 90 ml na 100 kg je 1257 kusu.

Technologicky postup: jatra zbavené Zlu¢ovodu, spafime horkou vodou, vepiové vyrobni
maso bez kize, maso s telecich hlav a klize uvafime a suroviny postupné roziezme
Vv fezacce s dvojitym slozenim, zakon¢enym deskou s otvory o priméru 1 — 3 mm. Jatra
kutrujeme s cibuli a solici smési, pfidame vepfové vyrobni maso bez kize, kiize a maso
Z telecich hlav s ostatnimi pfisadami a vymichdme jemné dilo, které¢ naplnime do obala.

Vsadkova hmotnost je 80 g %),

LAHUDKOVY VEPROVY KREM DLE ON 577681

Zakladni suroviny: maso z telecich hlav varena surovina - 2,0 Kg, vepiové vyrobni maso
bez kiize ztuzené - 30,0 Kg, maso z veprovych hlav varena surovina - 26,0 Kg, veprové jatra
sparend - 10,0 Kg, veprové plice ze srdce varena surovina - 3,0 Kg,

veprové kiize varené - 15,0 kg

Prisady: dusitanova solici smés - 1,5 Kg, pepr cerny - 0,18 kg, cibule smazend - 1,5 kg,
muskadtovy orech - 0,04 Kg, zdzvor - 0,06 kg, nové koreni - 0,06 kg, skorice - 0,03 kg,
vejce - 5,0 kg, vyvar z masa - 9,0 kg.

Obaly: plechovek 90 ml na 100 kg je 1257 kust.

Technologicky postup: vSechny suroviny postupné rozieZeme v fezaCce pies dvojité
sloZeni, zakon¢ené desku s otvory o priméru 2 mm. Jatra vykutrujeme s cibuli. Pfiddme
ostatni suroviny, solici smés, kotfeni a vyvar a ze vSeho vykutrujeme jemné dilo. Naplnime

ho do plechovek a tepelné opracujeme sterilaci. Vsadkova hmotnost je 80 g 283,

SUNKOVA PENA DLE PN MP 676/69

Zakladni suroviny: maso z telecich hlav varena surovina - 10,0 Kg, veprové vyrobni maso

bez kiize varend surovina - 30,0 Kg, dusend sunka - 35,0 kg.

Piisady: sil jedld - 0,5 kg, pepr cerny - 0,11 Kg, paprika sladka - 0,2 Kg, zdzvor - 0,03 kg,
mléko - 10,0 kg, vyvar z masa - 16,0 kg.

Obaly: plechovek 90 ml na 100 kg je 1257 kust.
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Technologicky postup: suroviny postupné roziezeme v fezacce s dvojitym dnem
slozenym, zakon¢enym deskou s otvory o priméru 2 — 3 mm. Vepiové vyrobni maso bez
ktize smichame se soli a ostatnimi pfisadami, piidame maso z telecich hlav a Sunku. Vse
vykutrujeme na jemnou sekanku. Dilo naplnime do plechovek a tepelné opracujeme.

Vsadkova hmotnost je 80 g %),

SARDELOVA PASTIKA SPECIAL DLE PN MP 265/84

Zakladni suroviny: veprové jatra - 30,4 Kg, veprové vyrobni maso bez kiize (laloky)

ztuzené - 60,8 kg, uzend slanina - 5,0 kg.

Piisady: dusitanova solici smés - 0,35 kg, pepr cerny - 0,18 Kg, cibule smazena - 1,2 Kg,
muskadtovy orech - 0,04 Kg, muskdtovy kvet - 0,02 kg, nové koreni - 0,04 kg, skorice - 0,03
kg, zdzvor - 0,04 Kg, mléko susené - 1,5 Kg, sardelova pasta - 2,5 Kg, voda - 2,0 kg.

Obaly: plechovek 90 ml na 100 kg je 1257 kusu.

Technologicky postup: jatra zbavené zluCovodu, spafime horkou vodou, a s cibuli
roziezme v fezacce s dvojitym slozenim, zakon¢enym deskou s otvory o priméru 2 — 3
mm. Stejné rozieZeme 1 ztuzené laloky. Jatra kutrujeme se solici smési a vodou, ptiddme
laloky s ostatnimi pfisadami a vymichame jemnou spojku. Do ni zamichame vlozku
Z uzené slaniny, rozzrnéné na velikost 8 mm. Dilo naplnime do obald. Vsadkova hmotnost

je 80 g. Konzervy tepelné opracujeme sterilaci [28]

POMAZANKA DELIKAT DLE PN MP 98/8

Zakladni suroviny: vepiové vyrobni bez kiize ztuzené - 52,50 Kg, veptové libové vyrobni

maso s vyssim podilem tuku - 35,0 Kg, veprové jatra - 5,0 kg.

Piisady: dusitanova solici smés - 1,30 kg, pepr cerny - 0,18 Kg, muskdtovy orech - 0,06
kg, zdzvor - 0,06 Kg, skvarené sadlo - 0,20 Kg, bilkovina mlécna - 2,0 Kg, tucny vyvar -
10,0 0 kg,

Obaly: plechovek 58 x 37 na 100 kg je 1257 kusu.

Technologicky postup: vSechny suroviny pietoCime v fezaCce s dvojitym sloZzenim pie
desku s otvory o pruiméru 2 mm, vloZzime do kutru a vykutrujeme se solici smési, kofenim,
cibuli, sadlem a tuénym vyvarem. V zdvéru michani pfiddme mlécnou bilkovinu.
Zamichané dilo mizeme homogenizovat prubézném mélnici. Dilo naplnime do plechovek,
vsadkova hmotnost je 80 kg. Konzervy tepeln¢ opracujeme sterilaci. V celém vyrobku

musi nejméné 10 minut piisobit teplota 121 °C (0]
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VYBEROVA PASTIKA DLE PN MP 303/85

Zakladni suroviny: veprové jatra - 20,0 Kg, veprové vyrobni maso bez kize varend

surovina - 47,0 kg, veprové libové vyrobni maso varena suroviny - 5,0 kg.

Piisady: dusitanova solici smeés - 1,4 Kg, pepr cerny - 0,14 kg, cibule syrova - 1,0 kg,
cibule smazena - 1,0 Kg, muskatovy kvet - 0,02 Kg, skorice - 0,02 kg, zdzvor - 0,06 kg,
Skrob - 3,0 kg, tvaroh mekky - 10,0 kg, vajecné bilky - 5,0 kg, vyvar z masa - 10,0 kg.

Obaly: plechovek 72x 35 na 100 kg je 874 Kkus.

Technologicky postup: vSechny suroviny roziezeme v fezacce pies desku s otvory
o praméru 2 mm. Jatra vykutrujeme s cibuli, pfiddme skrob, solici smés, tvaroh a bilky. Do
predmichané hmoty vpravime libové a tuéné vepfové maso, kofeni a vyvar. Vse
vykutrujeme na jemné dilo. Naplnime ho do plechovek a tepelné opracujeme sterilaci.

Vsadkova hmotnost je 115 g [29],
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ZAVER
V Dbakalaiské praci ,,Technologie vyroby a sortiment konzervovanych masovych
pomazanek* je popsano slozenim a vlastnostmi masa, jatecné opracovani jateCnych tél

zvitat. Déle je zde popsdna vyroba konzervovanych masovych pomazanek a sortiment

masovych pomazanek firmy Hamé s.r.o.

V dneSni dobé jsou konzervované masové pomazanky jednou z dualezitych skupin
konzervarenskych vyrobki. Jejich obliba na trhu stile stoupa. Sortiment masovych
pomazanek je velmi rozséhly, takze kazdy konzument si mize vybrat to co mé rad a co mu
chutna. Masové pomazanky jsou vyrabény podle nejnovéjsich poznatkli védy S maximalni
snahou zachovat vyzivové hodnoty a dosahnout co nejlepsich organoleptickych vlastnosti.
Masny vyrobek muze byt oznaCovan pouze takovy, ve kterém pievlada zékladni surovina,
coz je maso. Masny vyrobek je vyrobek slozeny z masa, vody, soli a pridatnych latek.
Maso k vyrob¢ pastik muze byt slabsi jakosti, ale musi byt zdravotné nezavadné, spravné
opracované a upravené. Takové maso musi kvalitou a cenou odpovidat pozadavkim, které
jsou kladeny na ur€ity druh masové pomazanky. Pfi vyrobé masovych pomazanek musime

dodrZovat pfedepsané postupy.

Maso se sklada z vody, bilkovin, tukid, mineralnich latek, vitaminti a extraktivnich latek.
Bilkoviny patii z nutriéniho hlediska jako nejvyznamnéjs$i. Diky plsobenim vlastnich

enzymul maso snadno podléhd enzymatickému rozkladu.

Vyroba konzerv je zaloZena na principu hermetického uzavteni potravin v obalu a nasledné
tepelné sterilace. Cilem tepelné sterilace je dosazeni zni¢eni vSech zivym mikroorganismil
a k inaktivaci enzymovych systému zpusobujici zkazu potravin. Po dosazeni pozadované
teploty, coz je 121°C, po dobu 10,5 minuty jsou konzervy sterilované. Takové konzervy se
musi podrobit termostatovym zkouSkam. Termostatova zkouSka spociva v tom, Ze
konzervu vystavime optimalni teplot¢ pro rozvoj mikroorganismi. Termostatovymi
zkouskami v8ak neprochéazi v§echny vyrobky, ale pouze jeden z kazdé Sarze. Pro zajiSténi
kontroly vSech vyrobkl pted expedici pifedepisuje technologicky postupu zkuSebni
skladovaci dobu ve skladech hotovych vyrobki — inkubacnich skladech.
U konzervovanych masovych pomazanek inkubacni doba byvéa prodlouzena na 35 dni.
Konzervované obaly se vyrabi z kovu, skla a plastovych hmot. V dnesni dob& jsou
nejrozSitenéjsi obaly hlinikové nebo také se jim ftika alkovky, a to =z divodu

ekonomického. Dalsi divodem je snadné otvirdni, pfiznivy pomér hmotnosti obalu vici
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naplni, jsou lehce tvarovatelné a uzaviratelné. Jednou z nevyhod plastovych obalt je ta,

ze jsou malo odolné vi¢i mechanickému zatizeni.

Masové pomazanky jsou a budou stale oblibeny u konzumenti, a to diky svému
rozsdhlému sortimentu, dostupnosti, snadnému skladovani a rychlému obcerstveni pfi

cestovani.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 50

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

[14]

[15]

[16]
[17]

STEINHAUSER, L. a kol. Hygiena a technologie masa. 1. vydani. Brno: Last,
1995. 643 s. ISBN 80-900260-4-4.

DRDAK, M; STUDNICKY, J; MOROVA, E; KAROVICOVA, I. Ziklady
potravindrskych technologii. 1. vydanie. Bratislava: Vydavatel'stvo Malé centrum
Bratislava, 1996. 512 s. ISBN — 80-967064-1-1.

PIPEK, P. Technologie masa I. 2. vydani. Praha: ediéni stfedisko VSCHT, 1991.
172 s. ISBN 80-7080-106-9.

PIPEK, P. Zdklady technologie masa. 1. vydani. Vyskov: VVS PV Vyskov, 1998.
104 s. ISBN 80-7231-010-0.

KADLEC, P. a kol. Technologie potravin I. Praha: Vysoka skola chemicko-
technologicka v Praze, 2002. 300 s. ISBN 80-7080-509-9

STEINHAUSER, L. a kol. Produkce masa. 1. vydani. Tisnov: LAST, 2000. 464 s.
ISBN 80-900260-7-9.

INGR, |. Produkce a zpracovani masa 1. vydani, Brno: Mendlova zemé&d¢lska a

lesnicka univerzita, 2003. 202 s. ISBN 80-7157-719-7.

KUBICKOVA, D. a kol. Nduka o poZivatinach. Vydavatel'stvo Osveta, 2004. 160
s. ISBN 80-8064-165-4.

HRABE, J; ROP, O; HOZA, |. Technologie vyroby potravin Zivocisného pivodu.
Zlin: 2008. 78 s. ISBN 978-80-7318-372-1.

ROUBINEK, Z. Pokrmy z masa, ryb a driibeze. Dona, 2002. s. 3. ISBN 80-7322-
019-9

NUERNBERG, K; NUERNBERG, G; DANNENBERGER, D. Nutrient and lipid

composition in muscle of wild animals. 2009

GILLESPIE, E. L. The science of meat and meat products. San Francisco: 1960
HAMM, R. Kolloidchemie des Fleisches. Hamburg: 1972

JONES, B; NILSSON, T; SORQUIST, S. Fleischwirtschaft. 1984

ZIMA, S; SYNEK, O. Vybrané kapitoly z chemie potravin. Brno: Vysoka skola

veterinarni v Brné, 1979. 1. Vydani.
STALIK, J. Zpracovdni masa. Praha: SNTL, 1966, 302 s.
KYZLINK, V. Zdklady konzervace potravin. Praha: SNTL, 1980, 511 s.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 51

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

[25]

[26]

[27]

[28]
[29]

[30]

[31]

[32]

BEZDEK, J. Vyroba uzenin, specialit a konzerv. 3. vydani. Tabor: OSSIS 1999.
208 s. ISBN 80-902391-6-1.

PIPEK, P. Technologie masa Il. 1. vydani. Praha: VSCHT, 1992, 215 s.
ISBN 80-7080-143-3.

MEDEK, Z. Technologie pro 2. Rocnik SPS potravindiskych. 1. Vydani. Praha:
SNTL, 1973. s. 174.

DVORAK, Z. Nutri¢ni hodnoceni masa jatecnych zvirat. 1. vydani. Praha: SNTL,
1987. 272 s.

STRAKA, I; MATOLA, L. Chemickeé vysetieni masa. 1. Vydani. Tabor: OSSIS,
2006. 104 s. ISBN 80-86659-09-7, s. 104

BENES, J; BLANKA, R. a kol, Technologie masa. Druhé piepracované a
doplnéné vydani, Praha: SNTL 1984. 664 s.

Eagri. [2011-5-21] Dostupny z WWW:
http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/zivocisne-komodity/prasata/

BUDIK, E. Stroje a zafizeni pro ucebni obor konzervii — konzervarka. 1. vydani.
Praha: Institut vychovy a vzdélani Mze CR v Praze, 1993. 152 s. ISBN 80-7105-
038-5.

SMISKOVA, I. Trvanlivost, zdrucni doby a péce o jakost potravindrskych
vyrobkii. 1. vydani. Praha: MERKUR, 1988. s. 117
Hamé. [2011-5-21] Dostupny z WWW:

http://www.hame.cz

SEDIVY, V. Ceské masné vyrobky. OSSIS, 2006. 108 s. ISBN 80-86659-10-0.

SEDIVY, V. Spotiebni normy pro masné vyrobky, 3. vydani. Tabor: OSSIS, 1998.
320 s. ISBN 80-902391-0-2.

SEDIVY, V. Slovenské masné vyrobky. 1. vydani. Tabor: OSSIS, 2003. 232 s.
ISBN 80-86659-05-4.

ILCIK, F; VAGUNDA. J; BEBJAK. P. Technologie konzervdrenstvi pro 4. rocnik
Strredni primyslové skoly konzervarenské. 1. vydani. Praha: SNTL, 1981. 288 s.

Termostat. [2011-5-21] Dostupny z WWW:

http://www.lhlsro.cz/laboratorni-inkubatory-termostaty.htmi


http://eagri.cz/public/web/mze/zemedelstvi/zivocisne-komodity/prasata/
http://www.hame.cz/
http://www.lhlsro.cz/laboratorni-inkubatory-termostaty.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

52

[33] Kutr. [2011-5-21] Dostupny z WWW:

http://www.masobrejcha.cz/index.php?page=foto#

[34] Autoklav. [2011-5-21] Dostupny z WWW:

http://www.labflytrap.com/Tissue culture 2.html

[35] KLETTNER, P. G. Fleischwirtschaft. 1985, 22 s.


http://www.labflytrap.com/Tissue_culture_2.html

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 53

SEZNAM OBRAZKU

ODbIAZEK 1: TEIMOSTAL. .....veeiieiiiieiie e rn e ne e 28
Obrazek 2: Schéma linky na vyrobu masovych pomazanek ............cccccvvvvnviiiiiiiiniiienninn, 30
Obrazek 3: Rezadka masa 8 NASYPKOU ..........veveeverurecereseseeseesssessessessesisssssesssssssssensesseneas 31
ODTAZEK 41 KULE ..ottt bttt sb e s bt e b e e et e e nbe e e beesbeeannee s 31
Obrazek 5: Velkoobjemova michacka........ccccveiiiiiiiiiiiiiiii e 32
Obrazek 6: M¢lnici kotouce dezintegratort.........ccueiivieiiiiiiiiieeiiie e 33
Obrazek 7: Pohled na zafizeni k plnéni masovych KOnzerv ...........ccccoovviviiiiiiiiiciennn, 34
Obrazek 8: Postup pfi uzavirani prvni a druhou Kladkou ..........ccoveiiiiiiiiniiieie 35
ODbIAzZeK 9: AULOKIAV ..ot 36

Obrazek 10:
Obrazek 11:
Obrazek 12:
Obrazek 13:
Obrazek 14:
Obrazek 15:
Obrazek 16:

BUCKOVA POMAZANKA. .....oviiiiiiiiiiiciesc e 41



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 54
SEZNAM TABULEK
Tabulka 1: SloZeni masa hospodaiskych zvitat [%0].....cccocoveiiiiiiiiiiic e 15



