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ABSTRAKT

Bakalatska prace je zaméfena na zpracovani masa a drobnych masnych vyrobka. Hlavni
¢ast prace je vénovana technologii vyroby drobnych masnych vyrobkl a pozadavkim na
jejich jakost. V zavéru jsou popsané vybrané druhy drobnych masnych vyrobki

vyskytujici se na trhu CR.

Klicova slova: zpracovani masa, drobné masné vyrobky, technologie

ABSTRACT

Bachelor thesis is focused on meat processing and retail meat products. The main part is
devoted to the production technology of small meat products and their quality
requirements. At the end of selected species are described by small meat products

occurring market CR.

Keywords: meat processing, small meat products, technologies
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UvoD

Maso je nepostradatelnou soucasti lidské vyzivy. Je to dano predevSim obsahem
plnohodnotnych bilkovin, které jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa jak z nutri¢niho, tak i

z technologického hlediska.

Historie zpracovani masa saha daleko do historie. JiZ v antickém Recku byl prvni feznicky
a kuchaisky stav. Rada dokladii o zpracovani masa pochazi i ze starého Rima. I v Geskych
zemich bylo feznictvi velmi vazenym oborem. Historicky znak ceského lva dostali feznici

od Jana Lucemburskeho jiZ v roce 1310.

Sortiment uzenarskych vyrobki je velmi Siroky. Tato prace je vénovana drobnym masnym
vyrobkim. Pod timto pojmem si muZzeme vybavit rizné druhy parkt, parecka, klobas aj.
Konzumuji se hlavné pro své senzorické vlastnosti, jako jsou chut, viné, barva a
konzistence. Oblibu si nasly u Siroké skupiny spotiebitelt. Jemné parky jsou preferovany
predev§im détmi a starSimi lidmi. Chutové vyraznéjsi druhy jsou oblibeny vétSinou u
muzské populace.

V soucasné dob€ se pii vyrobé stile uplatituje pouziti rtiznych druhti potravinaiskych
aditiv. Ty se pridavaji predevsim kvili prodlouzeni trvanlivosti. Dnes se mizeme setkat i

se sortimentem vyrobk, které maji mozaiku tvofenou rtiznymi druhy zeleniny nebo ovoce.
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1 OBECNA CHARAKTERISTIKA VEPROVEHO A HOVEZIHO
MASA

Jako maso jsou Casto definovany vSechny ¢asti tél zivoc¢ichli a v Cerstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vyzivé [1,39]. Maso je vyznamnou sloZkou nasi denni diety
[3]. Lidé ho konzumuji pfedev§im pro organoleptické vlastnosti. Maso je z nutri¢niho
hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamini (zejména skupiny B),
nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Pravem proto je povazovano za
nenahraditelnou slozku vyzivy [2]. Nejcastgjsim zdrojem masa jsou domadci zvitata,
zejména tzv. velka jateCni zvifata (skot, prasata, ovce, koza) a driibez [4]. Vedle svaloviny
mezi maso fadime i droby, zivo¢i$né tuky, krev, kiize a kosti a masné vyrobky [3]. Pojem
maso se veétSinou omezuje pouze na piicn¢ pruhovanou svalovinu ztél teplokrevnych
jate¢nych zvitat, véetné nedilnych soucasti svalovych partii [1]. Pro masnou vyrobu se

vyuziva 2 hlavnich typti mas a to vepiové a hovézi.

1.1 Veprové maso

Vepiové maso mladych, dobie protu¢nénych zvifat je jemné vladknité, bledé Cervené az
razoveé cervené nebo bélavé Sedé, konzistence pfimétené mekké. Maso je tukem silné
prorostlé a obrostlé. Starsi zvifata maji maso tmavé ¢ervené, hrubé&ji vlaknité, pevné, chudé
tukem. Varené vepiové maso je bled¢ Sedé, kdezto u vSech ostatnich jateCnych zvifat je
tmaveé Sedohnédé. Pach je oznaCovan jako specificky se slabé nasladlou slozkou [3].
Veptrové maso je oproti hovézimu chudsi na bilkoviny (pramérne 15,5%). Tucné obsahuje
az 41% tuku a pouze 55% vody, ma vysokou energetickou hodnotu a je hufe stravitelné

[7]. Chut’ vepfového masa je ovlivnéna vékem a zptisobem krmeni [6].

1.2 Hovézi maso

Hovézi maso mladych kusi je jemné vlaknité, svétlé, bledé Cervené, pfiméfené pevné
konzistence s malym obsahem §tavy. Vazivo je jen malo prorostlé tukem. Maso mladych
bycka se podobd masu ostatniho mladého skotu. Byci maji maso silné¢ vlaknité, tmaveé
Cervené, Casto az médeéné Cervené, tuhé, suché a chudé tukem ve svaloviné. Na vétSich
kusech masa v mistech, kde se nachazeji na mase fascie (povazka), mad maso namodraly

tipyt. StarSi zvifata mléného typu maji naproti tomu maso barvy jasn€js$i, jen malo

vvvvvv
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nejhodnotnéjsi ¢asti masa je svalova tkan. Jeho jakost je dana jemnosti svalovych vlaken,
obsahem tuku a jeho typem, podilem svalové tkané a dal$imi faktory. Nitrosvalovy tuk
zieteIn¢ zlepSuje chutové vlastnosti masa. Nashromazdi-li se vétsi mnozstvi
mezisvalového tuku, je to uz vniméano jako nezddouci. Hovézi maso je biologicky velmi
hodnotné, ma vysoky obsah esencialnich aminokyselin, vitaminu- A,B;,B,,PP, mineralnich
latek- Ca, Fe, Na, K, P. Je pfirozenym zdrojem CLA (konjugovana kyselina linolov4, ktera
napomaha k vytvotreni optimalni rovnovahy mezi svalovou a tukovou hmotou v lidském

téle a je vyznamnym zdrojem latek a zivin pro krvetvorbu) [6].

1.3 Rozdéleni masa pro masnou vyrobu

1.3.1 Veprové maso

Vysekové maso se prodava pro spotiebitele rozdélené na jednotlivé anatomické celky
(kyta, krkovicka, rosténec, bucek, plec, Zebro...). Naproti tomu maso vyrobni, které se dale

pouZiva v masné vyrobé, se nedéli tak detailng, nybrZ se rozdéluje do nékolika skupin [2].

VSO- veptové specialné opracované; maso z kyty, dokonale zbavené tuku, Slach a blan;

pouZiva se na vyrobu exportnich Sunek a Sunek ve folii

VL- vepfové maso libové z kyt a peceni

VL II- vepiové maso libové z pleci a krkovic

VVb.k.- vepfové maso vyrobni bez kiize

VVs.k.- vepiové maso vyrobni s kuzi

Veprové klize- jsou stazené vepiové kiize s vrstvou tuku do 0,5 cm.

Syrové hibetni sadlo- pouziva se hibetni sadlo bez kiize prednostné z hiivek [3].

1.3.2 Hovézi maso

Hovézi maso jak vysekové tak vyrobni rozliSujeme na piedni a zadni. Toto dé€leni vSak
neni uréeno podle &étvrti, ze které prislusny dil pochazi, nybrz podle jakosti (obsah
svaloviny, tuku a vaziv). Zadni maso pro vysek tedy zahrnuje tyto ¢asti: svickova, kyta bez
Klizky, nizky rosténec, plec bez klizky a husi¢ky. Pfedni maso je pak $picka krku, krk,
hrudi se zebry, podpleci, vysoky rosténec, bok s kosti, bok bez kosti a pfedni a zadni klizka

[2].
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Pro vyrobu se hovézi maso rozdé€luje na ti1 druhy:

HSO- hovézi maso specialné opracované
HPV- hovézi predni vyrobni

HZV- hovézi zadni vyrobni [3].
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2 POMOCNE LATKY PRO MASNOU VYROBU

Z technologickeho, ale i zdravotniho hlediska se skupina pomocnych vyrobnich surovin

obvykle déli do dvou skupin:
- pfisady a pomocné latky zékladni
- prisady a pomocné latky k pouziti

Do prvni skupiny patii vétSinou latky, které maji charakter pozivatin, jsou béznou slozkou
masnych vyrobkl a jejich pouzivani zpravidla nepodléhd Zadnému zvlastnimu povoleni.
Naproti tomu do druhé skupiny patii piisady, které samy o sobé nejsou béznou slozkou

potravin. Jejich pouZzivani je podminéno zvlastnim povolenim Ministerstva zdravotnictvi

[S].
2.1 Prisady a pomocné latky zakladni

2.1.1 Sul a solici smési

Soleni je neodmyslitelnou soucasti vyroby vétSiny masnych vyrobkl. Bézny je pridavek 2
- 3% NaCl, u fermentovanych salamu a syrovych Sunek byva vyssi (3,5 - 7%) [4]. Chlorid
sodny se puvodné pouZival pro dosazeni Gdrznosti, pozdé&ji zvyraznéni chuti; dnes je soleni
vyznamné zejména z technologického hlediska- sil zvySuje rozpustnost myofibrilarnich
bilkovin, a tim se podili na vytvofeni struktury masnych vyrobki [2]. Cista jedl4 stl se
pridava jen do téch vyrobkl, kde neni nutné z hlediska zvyklosti zajistit rizovou barvu
masného vyrobku. Jedna se pfevazné o nékteré varené masné vyrobky, jako jsou jaternice
a nékteré tlacenky. Velka vétSina soli se v masné vyrob¢ zpracovava ve formé solici smési,
hlavné jako dusitanova solici smé&s [3]. Dusitan je velmi toxickou latkou a tato skute¢nost
vyvolava v podstaté opravnéné obavy zjeho piijmu V potravinach. Na druhé strané je
obsah dusitanti v masnych vyrobcich regulovan a stiezen hygienickym dozorem velmi
systematicky a dikladné tak, Ze konzumace naSich primyslové vyrabénych masnych
vyrobki je zdravotné bezpeéna [8]. Dusitan draselny a dusitan sodny smé&ji byt podavany a
pouZivany k vyrob& potravin pouze ve smési se soli nebo s nahradou soli [9]. Dusitanova
solici smés se pripravuje dokonalym smichdnim jedlé soli, dusitanu sodného, Skrobového

cukru a Skrobového sirupu [3].
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Dusitan sodny (E 250) se pouziva tradi¢né jako ptisada zajist'ujici vybarveni masnych
vyrobki, zaroven ma i udinky konzervaéni. Dusitanova solici smés se oznacuje jako ,,
rychlosul® téZ je znama pod oznacenim Praganda. Obsahuje 0,5 - 0,6% dusitanu sodného,

zbytek je chlorid sodny [2].

Dusicnan sodny (E 251) nazyvany také jako chilsky ledek se pouZiva jako stabilizator
barvy masa a jako konzervant piasobici proti Sifeni plisni a bakterii v mase. PouZziti je
omezeno, nicméné se pouzivaji do uzenin, suSenych fermentovanych salamu, rybich

vyrobku a syru [10].

2.1.2 Kofreni a ochucujici latky

Kofeni jsou rizné produkty rostlinného ptivodu, které se vyznacuji intenzivni chuti viini a
slouzi k ochucovéni potravin [3]. Do masnych vyrobka se kofeni pfidava pro vytvofeni,
popfipadé zvyraznéni chuti a aromatu, ma v3ak vliv i na barvu, vzhled a GdrZznost masnych
vyrobkil. Néktera kotfeni maji antioxidac¢ni u¢inky (napt. majoranka, kmin, paprika a nove

kofeni [5]. Problematice kofeni je vénovana zvlastni kapitola.

2.1.3 Bilkovinné prisady

Bilkovinné prisady byvaji zleviujici piisadou, ktera ochuzuje vyrobky o maso. Pouzivaji
se zejména rostlinné bilkoviny: sojové (izolaty, koncentraty) a pSeni¢né [11]. Rovnéz se
pouzivaji i zivocisné bilkoviny a to bilkoviny mléka [3]. VE&tSinou zptisobuji pouze zvyseni
viskozity dila ¢i po nabotnéni na sebe vazou uvolnénou vodu, nékteré jsou schopné se
podilet i na vytvofeni textury podobné jako svalové bilkoviny [5]. V moderni masné

vyrobé jsou tii zakladni divody pro pouziti téchto piisad:
- zvySeni nutri¢ni hodnoty masnych vyrobki

- zlep3eni technologickych vlastnosti zpracované suroviny a z toho

vyplyvajici zlepseni senzorickych ukazateld hotovych vyrobku
- z&jmy ekonomické [3]

Rostlinne bilkoviny: v masném pramyslu nasly uplatnéni ptedevsim sojové bilkoviny.
Sojové bilkoviny jsou dostupné ve 2 zakladnich formach, tj. praSkové a extrudované
(texturované). Z hlediska obsahu bilkovin se sojové bilkoviny déli na izolaty (min 90%),

koncentraty (min. 70%) a odtu¢néné mouky (min 50%).
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Sojové izolaty- jsou velmi funk¢ni zejména z pohledu celkove stabilizace dila mélnéného
masneho vyrobku a stabilizace tuku vytvofenim elastickych gelti, coZ napomaha vytvaret
pevnou strukturu hotového vyrobku. Velmi pozitivné je vniman vysoky obsah bilkovin o

vysoké nutriéni hodnot€.

Sojové koncentraty- jsou ekonomicky vyhodnéj$im zdrojem bilkovin oproti izolatim, ale
netvoii elastické gely. Jsou dostupné v nékolika stupnich funkc¢nosti, kde je limitujicim
faktorem schopnost emulgovat tuky. Nevyhodou koncentrata byva lusténinova piichut,

ktera u izolatt neni tak vyraznd.
Sojové mouky- jsou vyuZzivany zejména jako levné plnidlo a také levny zdroj bilkovin.

Z ostatnich bilkovin rostlinného ptivodu si zaslouzi pozornost jesté hrachova bilkovina,
ktera je bézné dostupna ve formée izolatu (min. 90% bilkoviny). V posledni dob¢& nachazi
uplatnéni zejména jako nahrada sojové bilkoviny, kterd je eliminovana z masnych vyrobkt
jako jeden z alergenti. Mens$iho vyznamu jsou v dne$ni dobé pii vyrobé mélnénych

vyrobkl bilkoviny pSenice (lepek), ryze a lupiny.

Zivo¢isné bilkoviny: jsou povaZzovany za nejpfirozengjsi alternativu k bilkovinam masa a
nachdzeji velmi Siroké uplatnéni v masné vyrobe. V nékterych typech masnych vyrobka je
jejich aplikace nezbytna, napft. aplikace Zelatiny do vafenych masnych vyrobki a
delikatesnich specialit. Pti vyrobé mélnénych masnych vyrobkl nachdzeji nejcastéji

uplatnéni bilkoviny mléka.

Sudené mléko- obsahuje asi 33% bilkovin a 55% laktosy. Pravé vysoky podil laktosy
zpusobuje problémy pfi jeho aplikaci. Pti vy$$im piidavku se uplatiiuje sladka chut’ laktosy
a pti zahfivani na vyssi teploty dochazi k hnédnuti vyrobku tzv. Maillardovou reakci. Proto
je snaha pfipravit rizné koncentraty s obsahem bilkoviny 70 - 90% a nizkym obsahem

v

laktosy. Nejvyuzivanéjsi je kaseinat sodny.

Kaseinat sodny- pii pouziti nijak negativné neovliviiuji chut’ ani viini hotového vyrobku,
naopak mu dodavaji lehkou nasladlost a jemnost [12]. Pti piidavku vyssim jak 2% dochazi
k vybé€leni barvy. To je v§ak mozné kompenzovat pifidavkem stabilizované potravni krve

v mnozstvi 0,3 - 0,5% [3].
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2.1.4 Sacharidové prisady

Do této skupiny patii mouka cukry a polysacharidy. Do vyrobki jsou pfidavany piedevsim

pro zvyseni vaznosti masa a zlepSeni vazani tuku v dile.
Mouka- pouziva se vyhradné pSeni¢éna mouka hruba, mnozstvi max. 3% [3].

Cukry- cukry se do masnych vyrobku piidavaji ke zjemnéni chuté. Pro tyto ucely se
zejména pouZziva sachardza. V tepelné neopracovaném vyrobku se metabolizované
cukry stavaji substratem pro rist bakterii, jejich koneénym produktem je kyseliny
mlécnd. Této skutecnosti se vyuziva k zdamérnému okyselovani syrovych saldmd,
aby se docililo nizs§iho pH a vétsi udrznosti téchto vyrobkid [13]. Piidavek se
obvykle pohybuje vrozmezi 0,1 - 0,4%. Kromé sachardzy se pouzivd glukdza,

laktoza a fruktdza [5].

Skrob- pouziva se jako piisada do masnych konzerv mélnéného masa nebo do jemng
mélnénych drobnych masnych vyrobka [3]. Divod pfidavani skrobu spociva v jeho
schopnosti véazat vodu [13]. Pro masnou vyrobu se pouZiva Skrob bramborovy nebo
kukuti¢ny. V soucasnosti se mizeme setkat i s modifikovanymi Skroby, které maji

vys$§i funkénost nez Skroby nativni [14].

2.1.5 Pitna voda

Voda v masné vyrobé ma dvoji funkci. Je to jednak ptima slozka masného vyrobku, ktera
umoznuje jeho lepsi zpracovani a dodava vyrobku zadanou Stavnatost, jednak slouzi k
myti zafizeni v masné vyrob¢. Na produkci 1t masnych vyrobka se spotiebuje cca 15 m?
vody [3].

2.2 Prisady a pomocné latky povolené k pouziti

Tyto ptisady patii do skupiny cizorodych latek, a proto jejich pouzivani vyzaduje zvlastni

povoleni Ministerstva zdravotnictvi [3].

Kyselina askorbovéa (E 300) a askorban sodny (E 301)- pfidavaji se do masnych vyrobka,
kde byla pouzita dusitanova smés [5]. PouZivaji se pro zlepSeni vybarveni a zvySeni
stalosti barvy masnych vyrobkd. Zpomaluji oxidaci svalového barviva. Pridavky se

pohybuji v rozmezi 200 - 300 mg/kg [3,5].
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Kyselina sorbova (E 200), sorban sodny (E 201) - pouZivaji se na povrch masnych
vyrobkil jako konzervaéni prostiedek proti plisnim [5]. Maji vyrazné antimikrobialni
uginky. V Ceské republice nejsou sorbany jako piisady do masnych vyrobki povoleny

Miécnan sodny (E 325) a draselny (E 326) - pouZivaji se pro zvySeni udrznosti. M1é¢nan
snizuje i ztraty vyvarem, zvyraziuje chutnost vyrobku; ptidavky jsou 1 - 2%. Vyhodou je
skute¢nost, Ze jde o pfirozenou slozku masa vznikajici postmortalnim odbourdvanim

glykogenu [11].

Polyfosfaty - pridavani fosfati do masnych vyrobk umoziuje zlepsit vaznost a emulgaéni
schopnosti masa [9]. Mezi dalsi ucinky patii zvySeni Stavnatosti a kiehkosti masa,
zpomaluji oxidaci lipidu, snizuji viskozitu mélnéného masa, a tim i mechanickou praci pii
michéni, snizuji i tepelnou odolnost mikrobd. Z hygienického hlediska byva ptidavek
polyfosfati omezovan vzhledem ktomu, Ze jejich rezidua ochuzuji organismus
konzumenta o vapnik [5]. Polyfosfaty se béhem zpracovani a skladovani masnych vyrobka

hydrolyzuji na neSkodny orthofosfat [9].

Karagenany, algindty, potravindaiskd Zelatina a dalSi prisady - vdZou na sebe vodu
uvolnénou pfi tepelném opracovani vyrobku. Snizuji i obsah tuku ve finalnim vyrobku. Je
mozné je aplikovat do sterilovanych vyrobki (konzerv), ale také do Sunek, uzenych mas a

samoziejmé i mélnénych vyrobki [3].

Pridatnym latkam je vénovana zvlastni kapitola.
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3 KORENI V MASNE VYROBE

Kofeni je produkt rostlinného ptvodu. Naprostd vétSina rostlin jsou 1é¢ivky pouzivané
odnepaméti v lidovém lékafstvi. Svymi latkami totiz pusobi rizné na rozlicné organy,
zlazy apod., upravuji jejich ¢innost a tak pomahaji odstranit nékteré potize (napt. poruchy
traveni). Na rozdil od piisad a aromatickych latek je kofeni typické tim, Ze dodava
ptipravovanym pokrmim vuni v kombinaci s charakteristickou pfichuti. Ve vétsing
piipadii ma kofeni také vlastnosti bakteriocidni, zejména proti hnilobnym bakteriim, a
proto podporuje konzervaci [15]. V masné vyrobé urCuje piidavané Kkoteni
charakteristickou chut’ jednotlivych vyrobku. Ziskava se ususSenim a rozemletim riznych

¢asti rostlin [3]. Pro masnou vyrobu se pouzivaji ptirodni kofeni nebo smési koteni [14].

3.1 Prirodni koreni

Pro vyrobu drobnych masnych vyrobka se pouziva pept, paprika, kmin, ¢esnek, muskatovy

kvét, nové kofeni, koriandr a zazvor [14,16,17].

Pepr cerny- jako kofeni se pfipravuje ze zelenych nezralych plodi, které se susi celé,
véetné duZniny, p¥imo na slunci. Cerny pepf je ¢asto povaZovan za nejuniverzalngjsi
koteni [16]. Pepf neni ani sladky ani slany, jen paléivy [18]. Obohacuje chut’ vepfového i
hovéziho masa. Dulezity je i v uzenaistvi [19]. Na 1kg vyrobku se pouZivaji 2 - 3g pepie
[16].

Paprika- pfipravuje se rozemletim paprik velmi jemné chuti druhu Capsicum annum.
Papriky se susi a melou na prasek. Paprika je soucasti celé fady pokrmt. Paprika mtze byt
jakékoli- od sladké az po palivou, ale nikdy neni tak ostra jako ¢ili nebo pepf. Pravidlem
je, ze je trochu nasladla snepatrné nahofklou chuti [20]. P#i vyrobé 1 kg drobnych

masnych vyrobku se pouziva v mnozstvi 1 - 2 g [16].

Kmin- je to dvouleta bylina z ¢eledi mrkvovitych. Jako kofeni se pouzivaji pfedev§im
semena kminu [15]. Kmin je obliben ve stfedoevropské kuchyni k ochucovani chleba,
uzenin, kyselého zeli, polévek a syru [18]. Kmin ma lehce nasladlé aroma ptipominajici
anyz. Je vhodny na okofenéni tézce stravitelnych pokrmi [21]. V masné vyrob¢ se pouziva

na vyrobu klobas v mnoZstvi 2g na 1 kg vyrobku [17].

Cesnek- je to jedna z nejstardich kulturnich rostlin. Pouzivaji se jeho cibule, nazyvané

strouzky. Pach a chut' cesneku vyvolavaji sirnaté slouceniny. Kromé toho obsahuji
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strouzky ¢esneku vitaminy A, B1, B2 a C, dulezité micelarni latky, jakoz i latky ptsobici
antibakterialng [21]. V masné vyrob¢ se pouziva predevsim na vyrobu klobas v mnozstvi 1
- 3 gnal kg vyrobku [17].

Muskatovy kvet- ziskava se suSenim a naslednym mletim kvéti muskatovniku. Muskatovy
kvét se pouziva k ochuceni bilych omacek a hojné¢ do parkd a ostatnich uzenin [20].

V masné vyrobé se pouZiva v mnozstvi kolem 0,25 g na 1 kg vyrobku [17].

Nové koreni- jako koteni se pouzivaji plody, které se sklizeji pred dosazenim pIné zralosti
a su$i se ve stinu. Ma silnou vini, kterd slucuje viné hiebicku, cerného pepfe,
muskatového otfechu a skofice [15]. V potravinaiském pramyslu se pouziva do kecupt,

nakladané zeleniny, uzenin a masovych konzerv. Dodava jemné kofenénou chut’ [18].

Koriandr- pouziva se Cerstva i suSena nat’ a semena. Silice koriandru podporuje traveni a
omezuje nadymani [15]. Pti vyrobé drobnych masnych vyrobka se pouziva vétSinou do

cigar v mnozstvi 0,2 g na 1 kg vyrobku [17].

Z&zvor- zisk&va se z oddenku rostliny zazvor. Podle zpracovani je zazvor bily a Cerny.
V kuchyni se uplatiiuje Cerstvy, suSeny, nakladany, konzervovany nebo kandovany
[15,19]. Ve vyrobé drobnych masnych vyrobkl se pouziva pii pripravé jihoceskych
uzenek, debrecinskych parkut a klobas [17].

3.2 Smési koreni

Smési kofeni jsou piipravovany podle tradi¢nich receptur nebo je mozné receptury
upravovat podle chutovych zvyklosti jednotlivych oblasti a podle zadani zakaznik(i. Smési
ptirodniho kofeni jsou pouze smési ptirodniho kotfeni a kofenicich extraktti nanesenych na
nosi¢i. Extrakty zaru€uji nizky obsah mikroorganismu, standardni sloZeni, stalost aromatu
a obsahuji i baktericidni latky [22]. Jako nosice lez pouzit zejména sil, cukr pifipadné i
piirodni kofeni [5]. Mezi tyto smési patii i smési dekora¢niho kofeni- kofeni uréené ke

zvyraznéni a k zvySeni atraktivity povrchu i nafezu vyrobki.

Smési kofeni jsou pripravovany v nékolika podobach v kombinaci s riznymi aditivy, které
maji velice pfiznivy vliv na kvalitu kone¢nych vyrobkii a jejich ekonomickou vyrobu.

Podle kombinace pouzitych aditiv Ize pfipravit fady vyrobku s ozna¢enim:

Smeési kombi: smési prirodniho kofeni a potravinafskych ptisad- aditiv.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 23

Typické slozeni: ptirodni kofeni a kofenici extrakty, soli, antioxidanty, cukernaté latky.

Smési kombi F: smé&si ptirodniho kotfeni a potravinaiskych pfisad s dirazem na vybarveni
vyrobkii.

Typické sloZeni: ptirodni kofeni a kotenici extrakty, soli, antioxidanty, cukernaté latky,
fementovana ryze.

Smési kombi P: posilené smési prirodniho kofeni a potravinatskych ptisad pro vyrobky
vyrabéné z levnéjSich surovin nebo pfi pozadavku na zvyraznénou chut’ vyrobku.

Typické slozeni: ptirodni kofeni kofenici extrakty, soli, emulgator, antioxidanty, cukernaté

latky, potravinatské barvivo E 120, latky zvyraziujici chut’ a vuni [22].
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4 PRIDATNE LATKY V MASNE VYROBE

Ptidatné latky neboli aditiva se do potravin pfidavaji s cilem prodlouZit jejich trvanlivost,
zlepsit chut’, zvyraznit nebo obnovit barvu potravin, zvysit nebo regulovat kyselost a
zahustovaci vlastnosti, pfipadn¢ dodat sladkou chut’. Potravinatska aditiva se pfidavaji do
potravin pii jejich technologickém zpracovani a nebo pii vyrob¢, ptiprave, ale také baleni a
skladovani. Tyto latky se timto stavaji soucdsti potravin. Seznam vsech pfidatnych latek
musi byt uveden na obalu potraviny v oddilu sloZeni. Potfadi je dano postupné, dle
obsazené¢ho mnozstvi, pticemz kazda latka musi byt oznacena bud’ celym nazvem, nebo
mezindrodnim c¢iselnym kodem E. Musi byt uvedeny tdaje o vlivu na zdravi lidi a navod

na dodrzeni postupu zpracovani tak, aby nebyla pfekro¢ena davka povoleného mnozstvi

[23].
Ptidatné latky se mohou pfi vyrob¢ pouzivat pokud:

- pouziti pfi navrhované mife neptfedstavuje zadné zdravotni riziko pro

spotiebitele
- existuje odivodnéni technologické potieby pro jeho pouZziti
- je pfi pouziti zachovéana vyzivova hodnota potraviny

- pouziti poskytuje spotiebiteli vyhody a ptinos (napt. zlepSuji schopnost
potravin zachovat jakost a stalost, zlepSuji organoleptické vlastnosti, jsou
pomocné pii vyrobé zpracovani, pfiprave, uprave, baleni, dopravé nebo

skladovani)
- pouZiti neuvadi spotiebitele v omyl [28].
Pti vyrobé¢ drobnych masnych vyrobki se pouzivaji:

Stabilizatory: difosfore¢nany E 450, trifosfore¢nany E 451, polyfosfore¢nany E 452 a
ethylcelulosa E 462.

Zvyrazinovace chuti: glutaman sodny E 621, 5- rybonukleotidy sodné E 635.
Barviva: kyselina karminova (koSenila) E 120, amoniakovy karamel E 150c.

Antioxidanty: kyselina L-askorbova E 300, askorban sodny E 301, isoaskorban sodny E
316.

Konzervanty: dusitan sodny E 250.
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Zelirujici latky: karagenan E 407, chlorid draselny E 508 [14,28].

4.1 Stabilizatory

Jsou to latky, které pomahaji udrZovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Poméhaji udrZzovat
homogenni disperzi dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraviné. Dale se pouZzivaji ke

stabilizaci, posilovani a udrzovani zbarveni potraviny [26,25].

4.2 Zvyrazinovace chuti

Latky, které zlepSuji stavajici chut’ nebo viini potraviny [25]. PouZivaji se u vyrobki, které

obsahuji vétsi mnozstvi vody, jako jsou napi. vafené klobasy. Nejrozsifenéjsi je glutaman

sodny [27].

4.3 Barviva

Barviva jsou latky, které davaji potraviné barvu, kterou by sama o sobé neméla a nebo
obnovuji barvu, ktera byla poskozena nebo zeslabena béhem vyrobniho procesu. Potravina
tak ziskava lakavéjsi vzhled [26]. VétSina barviv je vyrobena na bazi dusiku. Nekteré
mohou mit negativni vliv na lidsky organismus. Barviva dé€lime na pfirodni (koSenila,
karamel, karoteny, barviva z papriky) a barviva synteticka (chinolinova zlut, azorubin,
amarant) [23].

4.4 Antioxidanty

Antioxidanty jsou latky, které prodluzuji trZznost potravin a chrani ji proti poSkozeni
oxidaci. Oxidace je reakce potraviny se vzdusnym kyslikem. VVzdusny kyslik s potravinami
vytvati fadu slou¢enin. Projevem oxidace je napi. zluknuti tuki, barevné zmény potravin
[26]. Dalsi uloha antioxidantli spociva ve stabilizaci jednotlivych slozek aroma.
Z chemického hlediska chrani antioxidanty na$ organismus pied volnymi radikaly, Kterée

vznikaji v téle kazdého ¢lovéka [23].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

4.5 Konzervanty

Uzivaji se za G¢elem prodluzovani trvanlivosti. V potravinach se nasazuji jako ,,bojove
prostiedky* proti bakteriim, plisnim a dalSim mikroorganismiim, jez mohou zplsobovat
konzervanty v masné vyrob¢é povazuji dusitany a dusi¢nany [27]. Jejich vyznam vyzaduje
zvl&stni  pozornost. V uzenatfskych vyrobcich, pifi uzeni, muZe dojit ke vzniku

nitrososloucenin a to predevsim nitrosamint, a ty jsou nezadouci [23].

4.6 Zelirujici latky

Jsou to latky, které vytvareji gel a udéluji tim potraving jeji texturu [26]. Mezi nejznaméjsi
patii kyselina alginova a jeji sul, agar, karagenan, pektiny, celulézy a rizné upravovany

Skrob [24].
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5 TECHNOLOGICKY POSTUP PRI ZPRACOVANI DROBNYCH
MASNYCH VYROBKU

Drobné masné vyrobky patfi do skupiny tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkt, u
kterych bylo dosazeno ve vsech ¢astech tepelného ucinku odpovidajicimu pisobeni teploty

70°C po dobu 10 minut [4]. Vyrobni postup:
- m¢élnéni a michani
- plnéni a nardzeni masnych vyrobkl do obali
- uzeni a tepelné opracovani masnych vyrobka

- chlazeni a oSetfeni uzenin po vyrob¢

- baleni [3]

5.1 Mgélnéni a michani

Zékladem vétSiny masnych vyrobkil je dilo vyrobené z né€kolika druhti rozmélnéného
masa, smichaneho s kofenim a dal$imi pfisadami. Rozpracovana napli masnych vyrobkui z
mélnéného masa neboli ,,dilo* se sklada z jemné mélnéného podilu pripraveného vétsinou
Z jednoho nebo vice druhti mas, tzv. spojky a z kouskl krajené nebo na hrubo zrnéné
tukové tkan¢ nebo svaloviny ruzné velikosti tzv. vlozky [3]. Vlozku mohou tvofit rizné
velké kousky masa nebo syrového sadla popiipadé rostlinnych slozek (houby, zelenina),
které se vmichavaji do spojky a tvori pak mozaiku salamu [4]. Soucasti spojky byva
piedem ptipravené maso jednoho druhu jateénych zvifat jemné rozpracované za ptidani
solici smési, pitné vody nebo ledu, tzv. prat. Prat se pfipravuje hlavné z libového masa, aby
se zajistila vysoka vaznost. Na kvalitu hotového masného vyrobku z mélnéného masa ma
vliv kvalita spojky, vlastnosti zpracovaného masa a zpusob a intenzita rozmélnéni. Spojka
se pfipravuje vétsinou z urcitého podilu vazného hovéziho masa, nékdy predpiipraveného
ve form¢ pratu a z urCitého podilu méné vazného masa hovéziho a ztu¢ného masa

vepiového [3].

Mélnénim svaloviny dochazi k uvolnovani a rozpousténi svalovych bilkovin, aby se tyto

bilkoviny staly alespon ¢astecné rozpustnymi, je tfeba pridat ur¢ité mnozstvi soli [5].
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5.1.1 Zpisoby mélnéni masa

Principy mélnéni Ize rozdélit do nékolika skupin podle pozadovaného stupné rozmélnéni a
podle pouzitého zatizeni. Nejhrubsi rozmélnéni se provadi krajenim nebo fezanim bud’
ruéng, nebo strojove. Velké kusy vykosténého masa se pritom déli na kusy mensi. Ru¢né
se tato operace realizuje pomoci nozu, strojové na zafizenich, jako je pfediez. Na ném se
maso kraji pomoci proti sob¢ lezicich rotujicich kruhovych nozi. Pti této operaci se kusy
masa pouze zmensi, k zasadnim zménam ve struktuie mélnéné suroviny vsak nedochazi.
Jemnéjsi mélnéni umoziuji fezacky, stupenn rozmélnéni se fidi velikosti otvort v fezaci

desce [3].

5.1.1.1 Rezacky

Rezacky (viz Obréazek ¢. 1) jsou dnes nejroziifendj$im mélnicim zafizenim. Mé&Inéné maso
je podavano $nekem nebo pasovym podavacem do vlastni fezaci Casti, ktera se sestava
z kratkého podavaciho $neku a ze systému dérovanych desek a otacejicich se nozi. Sestava
téchto nozl, tzv. sloZeni, se prizptisobuje Gcelu a druhu zpracovaného materidlu. Mélnéni
na fezacce je komplexni pochod, pfi kterém dochazi k pfimému fezani, ke strouhani,
hnéteni, trhani a drceni. Pokud jsou otvory v desce velké, dochazi pievazné k fezani a
stithani, u malych otvort se pfevazn¢ drti. Pfi drceni se narusuji bunééné membrany, ¢imz
se uvolni vice bilkovin. Moderni fezacky (separa¢ni fezacky) mivaji zafizeni na
odstranovani tuhych ¢astic (Slach, chrupavek, kouskd tvrdé ktze, Glomka kosti, cizich

pfedméti aj.), které zhorSuji senzorickou jakost masnych vyrobki [5].

Obrazek ¢. 1 Rezacka masa [34]
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5.1.1.2 Kutry

Na kutrech (viz Obrazek ¢. 2) se dosahuje souc¢asného mélnéni a michani. Je to zafizeni
sestavajici se z oto¢né misy, v niZ se otaci na hiideli noze, které maso soucasné rozsekavaji
1 promichavaji. Na kutru lze vyrobit Siroky sortiment masnych vyrobki. Je vyhodny
zejména pro vyrobky, u nichZ se pozaduje pe¢kna mozaika v nakroji. Bézné kutry uzivané
Vv primyslu mivaji objem misy 300 - 500 |. Pfi zpracovani masa na kutru dochazi zpocatku
zejména k mélnéni, velikost Castic se ptitom velmi rychle zmensuje, v nésledujici fazi
pievlada bobtnani bilkovin, vazba vody a emulgace tuka [5]. NeZaddoucim jevem pfii
kutrovani je ohfev dila. Proto se do mélnéné hmoty piidava Supinkovy led (vyrobeny
z pitné vody); popiipadé se mélni pfimo zmrazené maso [11,38]. PouZiva se i kapalny
dusik, ktery Ize vstiiknout pfimo do prostorti nozi. Zaroven se vytésnuje kyslik a brani

oxidaci. Vyhodou kapalného dusiku je, Ze se pfi chlazeni nepiidava do dila Zadna voda [5].

Obrazek ¢. 2: Kutr [35]

Kutry délime na:
- bez vakua (s nerezovym ¢i plastovym krytem proti hluku)
- vakuové (umoziuji mélnit pod vakuem)

- varné (kde je mozné i opakované ohfivat dilo a nasledné i chladit) [3].
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5.1.2 Zpisoby michani dila

Postup mélnéni a michani lze rozdé¢lit do tii skupin:
- tfifazové
- dvoufazove

- jednofazové [3].

5.1.2.1 Trifazové michani

Pii tomto postupu se ziskava dobie vazné jemné dilo. K nedostatkim vSak patii pracnost
tohoto postupu a jeho velkéd ¢asova narocnost. Proto se v moderni primyslové vyrobé od

tohoto postupu upousti
1. féze- ptiprava libového pratu

V této fazi vykutrujeme libové maso. Pfitom je mozno ptredkutrovat maso
nasucho, kdy doch&zi kjeho dokonalému rozmélnéni. Potom zvolna

pridavame vodu spolu se soli.
2. faze- ptiprava tu¢ného pratu

Vétsinu libového pratu vyndame z kutru aZz na maly zbytek a vykutrujeme

tucné, na fezacce jemné prediezané, dobie vychlazené maso.
3. féze- ptiprava hotového dila

V této fazi se smicha vykutrovanim libovy prat s tu¢nym pratem [3,40].

5.1.2.2 Dvoufazové michani

Tento zpisob kutrovani umoziuje upravovat davkovani vody podle vaznosti masa. Nutno
v8ak dbat na maximalni povoleny obsah vody a tuku. Nedostatkem je pfilisna pracnost a

¢asova naroc¢nost.
1. faze- vykutruje se libové maso
Béhem kutrovani se piidava voda. Veskera stl ur¢ena do dila se pfida na
pocatku kutrovani. Dalsi davka vody se ptidava vzdy, az piedchazejici
davka je vyvazana. Prednosti tohoto postupu je to, Ze je mozno regulovat

ptidavek vody podle vaznosti zpracovavaného masa.
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2. faze- vykutruje se pfediezané tuéné maso vykutrovanym libovym masem

Tento libovy podil nesmi byt pftili$ teply, protoze by dochazelo ke zméknuti
tuku a k jeho rozmazavani namisto rozsekavani. Je proto vhodné pouZivat
misto vody Supinovy led a jeho posledni davku pfidat az tésné pied

pfidanim tu¢ného masa, aby se teplota snizila asi na + 5°C [3,40].

5.1.2.3 Jednoféazové michani

Ptednosti tohoto postupu je rychlé a racionalni mélnéni a michéani dila uréeného na vyrobu
produkt bez vlozky. Jedna se o primyslové nejcastéji pouzivany postup. Mélnéni vSech
surovin vcetné pridavku vody se provadi soucasné bud’ na modernim vykonném kutru
nebo na kontinudlné pracujicim mélnici. Dobfe vychlazena surovina se odvazi a pofeze na
fezaCce. Na michacce, popiipad¢ kutru, se dobfe promicha s veskerymi pifisadami a
rozmélni se na prichozim mélnic¢i. Findlni teplota dila by se méla pohybovat mezi 12 -

14°C [3,40].

5.2 Plnéni a naraZeni masnych vyrobku do obali

Hotové¢ dilo se plni do vhodnych technologickych obali, které dodéavaji hotovym
vyrobkiim kone¢ny tvar a velikost. Jako obal mohou slouzit piirodni stieva, tzv.

klihovkova stfeva, stfeva vyrobena z plastickych hmot [11,3].

Prirodni stieva- jsou klasickym obalem pro pivodni masné vyrobky a stale jsou velmi
oblibena pro svoje pfirozené vlastnosti [3]. Vyhodou pfirodnich stiev je pfirozeny tvar,
pruZnost a schopnost sesychat stejné jako maso uvnit¥, nevyhodou byva vyssi mikrobialni
kontaminace [11]. Dalsi ptednosti ptirodnich stiev je, Ze jsou stravitelné a dobfe se spojuji
s naplni [3]. Pouzivaji se stfeva skopova (eso parky, videnské parky, debrecinské parky),

veprova stfeva (klobasy), sviniska stfeva (Spekacky) a hovézi streva [14].

Klihovkova stieva- jsou velmi rozsifenym typem obald. Jako surovina téchto oball slouzi
Stipenkova klihovka, coz je spodni vrstva kiize, ktera ziistane jako vedlejsi produkt po
Stipani v kozeluznach. Oproti piirodnim stievim byvaji tlustsi, méné elasticka, avSak pro
pramyslové ucely nardzeni jsou doddvana kalibrovand. Propoustéji snadno aromatické

slozky udiciho kouie a vodni paru [3].
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Umela strreva- jsou nékolika typu: celulosova, natronova, textilni a plastova. Celulosova
stfeva jsou zna¢n¢ elastickd, a proto pro udrZeni tvaru jsou zesilovana rostlinnymi viakny.
Jsou propustnd pro vodni paru, kyslik a kouf. Pouzivaji se predevSim pii vyrobé

lahtidkovych parkt k loupéni [5,3].

Plnéni dila do obala- narazeni, je dnes mechanizovano. Ruc¢ni plnéni ptichazi v Gvahu jen
u nékterych specidlnich vyrobkl, popfipadé tlacenek. Ve vSech ostatnich ptipadech se
pouZiva plnicich zafizeni, tzv. narazecek. Dilo musi byt do stfeva narazeno dostate¢né, ne
vSak pftiliS. Pfi nedostate¢ném narazeni muze b&éhem tepelného opracovani dojit ke
zkraceni dila a podliti vyrobku, zejména je-1i horsi vaznost. Naopak pfi pfiliSném narazeni
mize obal popraskat tlakem rozpinajiciho se vzduchu a vodni pary. Pfi nardZeni rovnéz

nesmi dojit k rozmazani vlozky, aby se tak nezhorsil vzhled v nakroji (mozaika) [5].

Podle pouzitého zpisobu, kterym je dilo vtla¢eno do obalu, rozeznavame nasledujici typy

narazecek:

narazecky pistové (pracuji periodicky)

narazecky Snekové (pracuji kontinualn¢)

kontinuélni nardzecky s lamelovym cerpadlem

narazecky se zubovym Cerpadlem [3].

NaraZzené vyrobky je nutné uzaviit, popt. oddélit jednotlivé davky. K uzavieni stai v
nékterych ptipadech pouze pfimacknuti konce k sobg, stievo se prilepi k posledni davce a
pii tepelném opracovani se pevné spoji, jiné vyrobky se oddéluji pretaCenim. Nekteré
obaly se uzaviraji Spejlovanim, novéji se oddéluji motouzem nebo sponovanim. Pro
pfetaeni parki jsou vyvinuta automatickd pretdCeci zafizeni spojend s narazeckou.
Soucasti linek na vyrobu parktt mize byt i loupacka (kde se parky zbavuji celofanovych
stfivek pomoci stlateného vzduchu nebo pary po nafiznuti nozikem) nebo stroj na

odfezavani jednotlivych nozicek parki [5].
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Obrazek ¢. 3: Nardzeni parkii do strev [33]

5.3 Uzeni a tepelné opracovani masnych vyrobki

5.3.1 Uzeni

Uzeni je pradavny zptisob opracovani masa a masnych vyrobku. Jde o zptsob oSetteni, kdy
do vyrobku ptechdzi z koute produkty pyrolyzy dieva. Jejich plisobenim je maso ¢aste¢né
konzervovano a soucasn¢ ziskava typickou chut aroma a zlatohnédou barvu. Na
konzerva¢nim u¢inku se podili i pisobeni tepla, sniZzeni aktivity vody. Kouf pisobi
antioxida¢né a omezuje zluknuti [5,4]. Udi se studenym kouiem o teploté 20°C, koufem
teplym asi 60°C a horkym koufem s teplotou 80 - 90°C [3]. Udici kouf je slozita disperzni
soustava. V plynné fazi jsou rozptyleny jak tuhé tak i kapalné castice. Tuhé Castice jako
popel, saze, pryskyfice a dehet predstavuji nezadouci pfimési koute. Usazuji se na povrchu
vyrobkl i udirenského zafizeni. Velmi Casto se na né vazou kancerogenni slozky. Slozeni
chemicky u¢innych slozek koufe je velmi proménlivé v zavislosti na podminkach vyvijeni
koufe, druhu a slozeni dieva. Nejvyznamnéj$imi slozkami koute jsou fenoly, karbonylové
slouceniny a karboxylové slouceniny. Maji antimikrobni ucinky, ptisobi antioxidacné a

vytvareji typické aroma uzenych vyrobku [5].

5.3.1.1 Zpiisoby uzeni
Tradi¢ni zplisoby uzeni miizeme rozdélit podle teploty kouie na tfi zplisoby:
- uzeni studenym koutfem- pii teploté kolem 20°C

- uzeni teplym koufem- teploty kolem 60°C
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- uzeni horkym koufem- 80 - 90°C

Drobné masné vyrobky se udi horkym koufem. Proces uzeni horkym koufem v modernich
komorovych udirnach se sklada ze tfi nebo Ctyf etap. Pokud se jedna o uzeni masného
vyrobku z masa soleného dusi¢nanovou smési nebo z masa soleného dusitanovou smési az

béhem michani, kratce pfed uzenim, je vhodné pouZzit ¢tyfetapovy proces:
1. etapa- vybarvovani- pouZziva se teplota kolem 40°C a vysoka relativni vihkost

2. etapa- osuSovani- teplota kolem 60 - 85°C, nizka relativni vlhkost za intenzivniho

privodu Cerstvého vzduchu
3. etapa- uzeni se provadi pii teploté 65 - 85°C
4. etapa- ovaieni- teplota 72 - 78°C, vysoka relativni vlhkost pfipadné za piivodu
pary
Pokud se zpracovava surovina piedsolena dusitanovou smési, pouziva se téietapové uzeni:

1. etapa- osouSeni- zbozi se vklada do udirny piedehiaté asi na 70°C, teplota se

udrZuje na urovni 75 - 85°C za intenzivniho pfivodu ¢erstvého vzduchu
2. etapa- uzeni se provadi pfi teploté 70 - 80°C

3. etapa- ovareni- teploty 72 - 78°C, vysoka relativni vlhkost, za piivodu pary [3].

5.3.1.2 Udici kapalné preparaty

Nahrazuji kouf a tim usnadiuji manipulaci, snizuji obsah zdravi Skodlivych latek a
umoznuji aplikaci do vyrobku, kde to nebylo mozné. Nevyhodou byva odlisna chut’ oproti
Cerstvé uzenému vyrobku. Vyrabgji se pyrolyzou dieva, vznikly kouf je pfeveden na
kapalny preparat bud’ kondenzaci nebo absorpci ve vodé ¢i v oleji. Pak se ochuzuji o
nezadouci slozky, ptipadné obohacuji o senzoricke slozky [4].

Tekuté koutové piipravky je mozné aplikovat nekolika zptisoby:

- vypafovanim ucinnych slozek z pouzitého roztoku a vytvoteni udici mlhy

rozpraSovanim kapalného preparéatu do cirkulujiciho vzduchu v udirnach
- ponotovanim vyrobku do roztoku udici kapaliny

- pridavanim udiciho piipravku do dila pii michéni
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- pii nastfikovani suroviny pro vyrobu Sunek je mozné ptipravek ptidavat do

laku.

Na této problematice se stale pracuje a na trhu je jiz fada pfipravkd, at’ uz ve form¢ udici
kapaliny nebo absorbovanych na vhodném nosici, nejcasteji ve smési s kofenim a jinymi
ochucujicimi latkami. Piesto dosud nebyl vypracovan piipravek, ktery dokonale nahrazuje

ptirozenou typickou vini a chut, kterou vyrobkiim udé€luje ptirozeny udirensky kout [3].

5.3.1.3 Udirny

Udirny jsou rizné konstruovany podle ucelu, pozadovaného vykonu, technické urovné
zpisobu vytapéni a odvadéni udicitho media. Vlastni prostor je obvykle oddélen od
vyvijece koufe, udici médium byva upravovano ve vyméniku tepla na pozadovanou teplotu
a vlhkost, udirny byvaji vybaveny zafizenim na udrzovani zadoucich parametra, registraci
prubéhu tepelného rezimu. Soucasti byva i1 systém zhaseni v piipadé vzplanuti a rovnéz
sprcha na chlazeni hotovych vyrobku. Vyrobky jsou zavéSeny na hulkach v udirenskych

vozicich nebo v zavésnych klecich.

Z hlediska uspotadani existuji udirny komorové nebo tunelové. Komorove udirny jsou
dnes rozsitenéjsi, protoze mohou byt vyuzity pro cely sortiment a udici rezim se miize
¢asto a rychle ménit. Tunelové udirny jsou vhodné pro kontinudlni vyrobu specializovanou
na maly sortiment vyrobku, které se pfili§ nelisi udicim rezimem, nebot’ zména rezimu je

komplikovana. Vyhodou byva rovnomérné vyuzeni celé partie [5].

Lo AT

Obrdazek ¢. 4: Udirna firmy Doleschal [36]
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5.3.2 Tepelné opracovani masnych vyrobki

Jednou z velmi dilezitych technologickych operaci v masné vyrobé je tepelné opracovani.

To méa nasledujici zakladni cile:

- dosazeni océekavanych senzorickych vlastnosti vyrobku spojenych se

zmeénou jejich struktury a barvy

- prodlouzeni udrznosti vyrobkil tepelnou devitalizaci ¢asti ptitomnych

mikroorganismu a inaktivaci enzymu.

Efekt tepelného opracovani je mozné rozdélit podle pouzitych teplot na pasteraci a
sterilaci. Pfi bézné masné vyrob¢ se pouZziva nizsich teplot (70 - 80°C) a dosazeny efekt je
pasterace, tj. piedev§sim usmrceni vegetativnich forem mikroorganismi. VysSich teplot,

nad 100°C, se pouziva pfi sterilaci konzerv.

Zpusobu tepelného opracovani masnych vyrobku je cela fada a lisi se navzajem vysi
teploty a prostfedim, ve kterém se zahfev odehrava. U drobnych masnych vyrobkl se
provadi nejméné intenzivni zahfev. Tomuto zplisobu se fika ovarovani. Ohfev se déje ve
vodném prostiedi, at’ uz v horké vodé nebo pare. Teplota pouzit¢ého média se pohybuje
mezi 72-78°C [3].

5.4 Chlazeni a oSetfeni uzenin po vyrobé

Masné vyrobky je tieba po tepelném opracovani rychle zchladit. Ugelem zchlazovani je
zkratit dobu chladnuti vyrobkli a omezit tak moznost pomnoZzovani mikroorganismil. Ke
zchlazovani masnych vyrobki smi byt pouzito pouze takového chladiciho média, které je
zdravotné¢ nezdvadné a pii pfimém styku s vyrobkem neovlivituje nepfiznivé jakost
vyrobki. Zchlazovani vyrobkt musi probéhnout co nejrychleji a je nutné rychle p¥ekonat
rozmezi teplot 10 - 40°C, tj. teploty, pii kterych se mohou mnozit mikroorganismy, které
ptezily tepelné opracovani. Rychlost chlazeni je dulezita i z hlediska ztrat hmotnosti
odpafovanim vody. Pokud chlazeni probihd pomalu, tak u parkii nebo salamli mensiho
kalibru mtze dojit ke zhorSeni vzhledu- smrsténi a zvrasnéni povrchu. Zchlazovani se
prakticky provadi studenou vodou bud’ tak, ze vyrobky jsou ponoieny do vody, nejlépe
proudici, nebo jsou sprchovany zavé$ené v udirenskych koSich nebo vozicich. Po

zchlazeni se vyrobky nechaji oschnout a skladuji se az do expedice nebo baleni [3].
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5.5 Baleni masnych vyrobkiu

Baleni masa mé& vyhody hygienické, obchodni a spotfebitelské. Cilem je zajistit
hygienickou ochranu a udrZet jakost masa a masnych vyrobkt béhem piepravy, skladovani
a prodeje v trzni siti. Vlastnosti obalu vhodného pro baleni masa jsou pevnost, hygienicka
nezavadnost, nepropustnost pro vodu a vodni pary, aromaticka inertnost, optimalni
propustnost pro plyny, nesmi byt Zzivnou pidou pro mikroby, nepromastitelnost,
pruhlednost, estetickd plsobivost. Nejlépe je pouzit plastické folie, které po smrsSténi
pfilnou k nepravidelnému povrchu masa, zamezi odpatrovani vody, posunu obsahu a tedy i

roztirani tuku na vnitini ploSe obalu [4].
Rozlisujeme tfi zdkladni zplisoby baleni:

1. prosté, jednoduché baleni

2. vakuové baleni

3. baleni v ochranné (modifikované) atmosféie.

Po zabaleni vznikd okolo zabalené potraviny uvniti balicku tzv. mikroklima, které

ovliviiuje dobu udrznosti vyrobku [4,5].

Baleni prosté je baleni do folie, sacku, piifezu nebo folie, ptipadné do tvarovky bez
evakuace vzduchu nebo modifikace slozeni vzduchu uzavieného v obalu. Tato technologie
baleni pouze omezuje sekundarni kontaminaci masa a neprodluZuje trZznost masa. Je
povazovana za baleni kratkodobé, transportni. Prosté baleni je pro svoji jednoduchost a

cenu Vv praxi velmi rozsitené [3].

Pii vakuovém baleni je vyrobek vloZen do obalu, z n¢hoz je odsat vzduch a obal s
vyrobkem je hermeticky uzavien. Odsatim vzduchu je zamezeno oxidaci tuki a hemovych
barviv a zabranéno rustu aecrobni mikroflory [4,30]. Obvykle je vyhovujici 85 - 90 %
vakuum. Pouziti pfili§ vysokého vakua zptlisobuje Casto vytlaceni tekutiny ¢i tuku.
Soucasn¢ dochézi i k deformaci masnych vyrobkii. Proto se dnes dava prednost pouziti

modifikované atmosféry [5]. Vakuov¢ balené vyrobky maji trvanlivost 12 - 14 dnti [30].

Baleni v ochranné atmosféi'e- obal s vyrobkem je naplnén ochrannym plynem (vétSinou
dusikem nebo oxidem uhli¢itym) a hermeticky uzavien. Slozeni plynu nelze v obalu ménit
vnéj§im zasahem. Muze se vSak vytvofit modifikovana atmosféra uvniti balicku

v disledku probihajicich metabolickych procest. Jednd se vétSinou o zmény obsahu
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kysliku a oxidu uhli¢itého [4]. Baleni do ochranné atmosféry vyzaduje vytvarovani

vhodnych obalt, nejcastéji pevnych vanicek [3].

Podminkou dobré udrznosti masa v jakémkoliv obalu je vysoka mikrobialni jakost masa,
ktera se docili za ptedpokladu dodrzovéni chladirenského fetézu. Maso pied balenim musi
byt vychlazeno na 0 - 2 °C a pfi této teploté udrzovano pii baleni, expedici, rozvozu a
skladovani na prodejnach. Pro baleni masnych vyrobku plati pfisné hygienické podminky.
V balicim prostoru musi byt udrzovana ptisnd hygiena, stény, stroje a zatizeni se dokonale

myji a steriluji. Pro osobni hygienu pracovniki plati stejné podminky [4].

Obrdazek ¢. 5: Baleni masnych vyrobkii [33]
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6 POZADAVKY NA JAKOST MASNYCH VYROBKU

Masem pro vyrobu masnych vyrobki- kosterni svalovina jednotlivych ZivociSnych druht
savcl a ptakt urCenych k vyzivé lidi, ktera nebyla prohlasena za nevhodnou k lidské

spotiebé podle piimo pouzitelného piedpisu Evropskych spolecenstvi [31].

Masny vyrobek- ziskame zpracovadnim masa nebo dalSim zpracovanim jiz hotovych
masnych vyrobki. U masného vyrobku musi byt pfitom z fezné plochy ziejmé, Ze pozbyl

znakt charakteristickych pro Cerstvé maso [32].

Tepelné opracovanym masnym vyrobkem- vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho ptsobeni teploty + 70 °C po dobu

10 minut.

Tepelné neopracovanym masnym vyrobkem- vyrobek urceny k ptimé spotieb¢ bez dalsi

upravy, u n¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku.

Trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem- vyrobek, u kterého bylo ve
vSech ¢astech dosaZzeno minimalné tepelného t¢inku odpovidajiciho ptisobeni teploty + 70
°C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo
susenim za definovanych podminek) doSlo k poklesu aktivity vody awmay = 0,93 a

k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani + 20 °C.

Fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem- vyrobek tepelné neopracovany uréeny
K pfimé spotiebé, u kterého v prubé¢hu fermentace, zrani, suseni popfipadé uzeni za
definovanych podminek doSlo ke snizeni aktivity vody shodnotou awmaxy = 0,93

s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté + 20°C.

Pfi nakrojeni masnych vyrobki nesmi u nich dochdzet k uvoliovani vody nebo tuku.
VloZzka masného vyrobku nesmi vypadavat z ndkroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti, které
netvoii soucast slozeni masného vyrobku a otisky razitek. V nakroji nesmi byt
nezpracované ¢asti, tuhé kiize a kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo jinych slozek, pokud

nejsou charakteristickym znakem vyrobku.

Povrch masnych vyrobkl nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo porostly
plisni, pokud se nejedna o uslechtilé druhy plisni charakteristické pro dany vyrobek, ani
jinak naruSeny. Chut masného vyrobku musi byt typickd pro dany vyrobek, nesmi

vykazovat cizi piichuté nebo pfichut’ po narusené suroviné [31].
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Tabulka ¢ 1 Clenéni na druhy a skupiny [31]

Druh

Skupina

masny vyrobek

tepeln¢ opracovany

tepelné neopracovany

opracovany

trvanlivé tepelné

trvanlivy fermentovany

masny polotovar

kuchynisky masny polotovar

konzerva

polokonzerva

Tabulka ¢. 2 Pozadavky na vybrané tepelné opracované vyrobky [31]

Vyrobek | Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
Spekacek hovézi maso, a) konzistence- pruzné, kiehka, soudrzna
veprové maso, teleci . .
maso b) vzhled v nakroji a vypracovani- na fezu
vychlazeného vyrobku, barva svétle az
tmave rizova, Spekové kostky nepravidelné
rozlozené, pripousti se drobna mékka zrna
kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v
mensim rozsahu a mirné vytaveny tuk
nepiipousti se
pouZiti masa strojné |c) chut’ a viing- ptijemna po Cerstvé
oddéleného a uzening a kofeni, pfiméfené slana a
dritbeziho strojné kofenéna, po ohtati na skusu vyrobek
oddéleného masa Stavnaty
vidensky hovézi maso, a) konzistence- pruzné, soudrzna
parek veprové maso, teleci

maso

b) vzhled v nékroji a vypracovani- vyrobek
na fezu masove rizovy, obsah jemné
vypracovan, piipousti se drobna porovitost
a drobna zrna kolagennich ¢astic

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
driibeziho strojné
oddéleného masa

¢) vin¢ a chut’- Cerstvé uzeniny, ptiméiené
slana a kofenénd; po ohtati vyrobek na
skusu kiehky, stavnaty
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Vyrobek

Zéakladni suroviny

Smyslové pozadavky

debrecinsky
parek

hovézi maso,
vepiové maso, teleci
maso

a) konzistence- pevna, pruzna

b) vzhled v nékroji a vypracovani- na fezu
je vychlazeny vyrobek tmavéji rizové
barvy po mase a pouZité paprice; drobné
vzduchové dutinky a ojedinélé me&kké
kolagenni Castice ve spojce pfipustné;
Castice pouzitého koteni patrny;
nepravidelna mozaika tunych zrn o
velikosti do 6mm

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
driibeziho strojné
oddéleného masa

¢) vin¢ a chut’- pfimétrené sland, vyraznéjsi
po pouzité paprice; po ohfati na skusu je
vyrobek $tavnaty, kiehky

jemny parek

hovézi maso,
veprové maso

a) konzistence- pevna, pruzna, po ohiati
kiehké

b) vzhled v nékroji i vypracovani- na fezu
Sedortizova, nékroj hladky, drobna zrnka
kolagennich ¢astic, jemna porovitost je
piipustna

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
drtibeziho masa
strojn¢ oddéleného

¢) viné a chut’-jemnd, po Cerstvé uzening,
pfimétfené sland, po ohtati vyrobek na
skusu kiehky, st'avnaty

lahtidkovy
parek

hovézi maso,
veprové maso

a) konzistence- pevna, pruzna, po ohfati
kiehka

b) vzhled v nékroji a vypracovani- barva na
fezu ruzova, nakroj hladky, drobna zrnka
kolagennich ¢astic, jemna porovitost je
pfipustna

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
driibeziho strojné
oddéleného masa

¢) vin¢ a chut’- jemna, po Cerstvé uzeniné a
paprice, pfimétene sland, po ohfati vyrobek
na skusu kiehky, §tavnaty
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Vyrobek

Zéakladni suroviny

Smyslové pozadavky

jemny parek

hovézi maso,
vepiové maso

a) konzistence- pevna, pruzna, po ohtati
kiehka

b) vzhled v nékroji i vypracovani- na fezu
Sedortizova, nékroj hladky, drobna zrnka
kolagennich ¢astic, jemna porovitost je
pfipustna

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
drtibeziho masa
strojné¢ oddéleného

¢) viné a chut’-jemnd, po Cerstvé uzening,
pfimétené sland, po ohtati vyrobek na
skusu kiehky, st'avnaty

lahudkovy |hovézi maso, a) konzistence- pevna, pruzna, po ohfati
parek veprové maso kiehka
b) vzhled v nékroji a vypracovani- barva na
fezu ruzova, nakroj hladky, drobna zrnka
kolagennich ¢astic, jemna porovitost je
pfipustna
nepipousti se c) Vﬁné a cV:hutv’: ] ervnné, po éerst\::é }lze’niné a
pouZiti masa strojng | PaPrice, pfiméfené slana, po ohtati vyrobek
oddéleného a na skusu kiehky, §tavnaty
dritbeziho strojné
oddéleného masa
spissky hovézi maso, a) konzistence- kiehka, soudrzna
parek vepfoveé maso b) vzhled v nakroji a vypracovani-

vychlazeny vyrobek je na fezu ruzoveé
cerveny po pouzité paprice; drobna
porovitost a drobné jemné kolagenni
Castice piipustné

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
drtibeziho strojné
oddéleného masa

¢) vuné a chut’- po Cerstvé uzeniné a
paprice, pfiméten¢ slana, po ohtati na
skusu vyrobek $tavnaty
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Vyrobek Zéakladni suroviny Smyslové pozadavky
Ostravskd | vepfové maso a) konzistence- tuha, pevna, soudrzna, na
klobasa omak zrnita, nesmi byt nesoudrZzna nebo

netypicka meékka

b) vzhled na nékroji- na fezu barva svétle
razovych kostek libové suroviny s podilem
asi 60 % o velikosti asi 2 cm, s vyrazné
bilymi kostkami tu¢né suroviny,
stejnomérné rozmisténé ve vyrobku, bez
vzduchovych dutin a kolagennich ¢asti;
vyrobek nesmi vykazovat vytaveny tuk,
vysky nezpracovatelnych ¢asti, nedodrzeni
podilu libové kostky, zmény barvy,
neodpovidajici typu vyrobku

nepiipousti se
pouZiti masa strojné
oddéleneho a
driibeziho strojné
oddéleného masa

¢) viin¢ a chut’- pfijemna, po Cerstvé
uzening, jemn¢ kofenéna, vyraznéji po
uzeni, lahodnd, jemné kotfenéné
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7 POPIS JEDNOTLIVYCH DRUHU DROBNYCH MASNYCH
VYROBKU VYSKYTUJICICH SE NA TRHU CR
V kazdé receptuie je uvedeno davkovani zakladnich surovin a pfisad, potfebnych pro

vyrobeni 100 kg hotového vychlazeného vyrobku. Hmotnosti surovin a piisad jsou

uvadény v kilogramech, jiné pouzité jednotky jsou konkrétn¢ oznaceny [17].

7.1 Spekacky

Zakladni suroviny

Tabulka ¢. 3: Receptura- Spekacky [17]

Surovina Mnozstvi [kg]
HPV sol. - na jemno 35,5
VV s.k. sol. - na jemno 20,4
maso z hovézich hlav sol. - na 3
jemno

vepiové kiize sol- na jemno 1,5
hibetni sadlo sol. - na vlozZku 27

Ptisady Mnozstvi [kg]
dusitanova solici smés 0,245
pept cerny 0,16
muskatovy ofech 0,03
éesnek 0,09
paprika sladka 0,22
pSenicnd mouka hrubé 3,2
voda 1901
Obaly Mnozstvi

hovézi krouzkova stieva 123 m
hlinikové spony 2100 ks

Vyrobni postup

HPV, vepiové kiize a maso z hovézich hlav rozmélnime v kutru se solici smési a s Casti
vody najemno, pfidame kofeni, mouku a zbytek vody. Vmichame VVs.k. a vse
rozmélnime na jemnou pojivou spojku. Do spojky piidame hibetni sadlo a rozkutrujeme ho

na velikost asi 8 mm. Dilo plnime do hovézich krouzkovych stiev. Jednotlivé kusy o
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hmotnosti 58 - 75 g oddélujeme vazanim nebo sponovanim. NaraZzené vyrobky
Vv souvislém pramenu navésime na udirenské hole, zaudime horkym koufem do zlatohnédé
barvy a dovafime ve vodé ¢i v pate. Dovafujeme 20 - 40 minut pfi teploté 72 - 75 °C.

Tepelné opracované vyrobky osusime a vychladime. Hmotnost Spekacku je 50 - 65g [17].

7.2 Jemné parky

Zéakladni suroviny

Tabulka ¢. 4: Receptura- Jemné parky [17]

Surovina Mnozstvi [kg]
HZV sol. - na jemno 35
HPV sol. - na jemno 4,7
VL sol. - na jemno 2
VL Il sol. - na jemno 5
VVb.k. sol. - na jemno 31
veptrové kiize sol. - na jemno 8,5
Piisady Mnozstvi [kg]
pept cerny 0,08
muskatovy ofech 0,035
pSenicnd mouka hruba 3,3
voda 3151
Obaly Mnozstvi
klihovkova stfeva @ 22 mm 195 m

Vyrobni postup

Pfedsolené suroviny roziezeme v fezacce ptes desku sotvory o @ 4 mm. Do kutru
vlozime HZV, HPV a ktize, ptidame ¢ast vody a mélnime. Pak ptidame VL, VL II, zbytek
vody, kofeni a mouku. Na zavér vmichame tucny vyfez. Vymichame jemnou pojivou
sekdnku, kterou muizeme je$té rozmélnit v priabézném mélni¢i. Dilo nardZime do
Klihovkovych stiev a pietacenim oddélujeme jednotlivé davky o hmotnosti asi 58 g. Parky
osusime ve vyhtaté udirné, zaudime do zlatohnédé barvy a dovatime ve vod€ nebo v paie
teplé 72 - 75 °C asi 12 - 15 minut. Uprostied vyrobku musi alesponn 10 minut pusobit
teplota 70 °C. Hotovy parek (2 nozicky) vazi 100 +/- 15 g [17].
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7.3 Spisské parky

Zéakladni suroviny

Tabulka ¢. 5: Receptura- Spisské parky [17]

Suroviny Mnozstvi

HZV sol. - na jemno 21,2
VL sol. - na jemno 21
VVb.k. sol. - na jemno 38
veprové kize sol. - na jemno 12
Prisady Mnozstvi

paprika sladka 0,625
paprika paliva 0,625
voda 21,01
Obaly Mnozstvi

skopova tenka stieva 480 m

Vyrobni postup

Pfedsolené suroviny postupné roziezeme v fezacce pres desku sotvory o @ 4 mm.

Zacneme kutrovat HZV s ¢asti vody, pfidame VL s kofenim a zbytkem vody. Na zavér do

kutru vloZzime VVb.k. a kuze. Najemno rozmélnénou sekanku narazime do skopovych

stiivek. Jednotlivé parky oddélujeme ptetdCenim tak, aby jedna nozicka vazila asi 58 g. Po

osuSeni a zauzeni parky dovafime pfi teploté¢ 72 - 75 °C po dobu 12 - 15 minut tak, aby

v jadie vyrobku byla dosaZena teplota 70 °C po dobu 10 minut. Dovaiené parky

vychladime. Hmotnost hotového vyrobku méa byt 50 +/- 10 g [17].
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7.4 Debrecinské parky extra
Zéakladni suroviny

Tabulka ¢. 6: Receptura- Debrecinské parky extra [17]

Suroviny Mnozstvi [kg]
HZV- na jemno 10
HPV- na jemno 20
VL- na jemno 20
VVb.K.- na jemno 10
VVb.k.- na vlozku 40
Prisady Mnozstvi [kg]
dusitanova solici smés 2
pept cerny 0,15
kmin 0,1
paprika sladka 0,06
paprika paliva 0,02
zazvor 0,06
voda 17,01
Obaly MnozZstvi

skova tenka sdirana stieva 430 m

Vyrobni postup

Suroviny, uréené do spojky, roziezeme na zrnitost 4 mm. V kutru mélnime hovézi masa se
solici smési a Casti vody, ptidame VL, kofeni a na konec VVbK se zbytkem vody.
Pripravime jemnou pojivou spojku. Do vymichané spojky pfidame VVbk na vlozku a
ptesekame ho na velikost zrna cca 6 mm. Vyfez na vlozku mizeme také rozzrnit pies
dvojité sloZeni v fezacce a se spojkou promichat v michaéce. Narazené parky v udirné
osusime, aromatizujeme horkym koufem a dovatime 15 - 20 minut pii teploté 72 - 75 °C.
Teplota v jadie parkd musi na 10 minut dosahnout 70 °C. Dovaiené parky vychladime.
Hotoveé parky vazi 60 - 80 g [17].
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7.5 Libove parky
Zéakladni suroviny

Tabulka ¢. 7: Receptura- Libové parky [17]

Suroviny Mnozstvi [kg]
HPV sol. - na jemno 55
VVb.k. sol. - na jemno 29,5
maso z hovézich hlav sol. - na 3
jemno

vepiové kiize sol. - na jemno 2
Prisady Mnozstvi [kg]
pept Cerny 0,18
muskatovy ofech 0,035
paprika sladka 0,13
zazvor 0,015
pSenicnd mouka hrubé 3
voda 21,01
Obaly MnozZstvi

vepiova tenka sdirand stieva 195 m
Vyrobni postup

Suroviny roziezeme v fezacce s jednoduchym slozenim pies desku s otvory o @ 4 mm.
HPV, vepfové kiize a maso zhovézich hlav mélnime v kutru spolu s ¢asti vody a s
kofenim. Pfidame mouku, tuény vepfovy vyiez a zbytek vody. Vymichame jemnou
sekanku. Dilo narazime do vepiovych tenkych stiev, preti¢enim oddélujeme jednotlivé
kusy vazici asi 117 g. Narazené parky navésime na udirenské hiilky. Po osuSeni
v pfedehiaté udirné parky zaudime horkym koufem do zlatohnéda a dovatime 15 - 20

minut pfi teploté 72 - 75 °C. Tepelné opracované parky vychladime [17].
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7.6 Ostravské klobasy

Zéakladni suroviny

Tabulka ¢. 8: Receptura- Ostravské klobasy [17]

Suroviny Mnozstvi [kg]
veptoveé kyty 73
veprové boky 50
Piisady Mnozstvi [kg]
dusitanova solici smés 2,46
pept Cerny 0,2
kmin 0,12
éesnek 0,2
cukr 0,1
voda 3,01
Pokryv Mnozstvi [kg]
kulér 0,8
Skrob 0,8
¢esnek 0,2
olej 0,21
voda 10,01
Obaly Mnozstvi

veprova tenkd sdirana stfeva 270 m

Vyrobni postup

Cerstvé vychlazené veptové kyty a boky pokrajime na kusy o hmotnosti asi 0,5 kg a v

michacce je smichame se solici smési, vodou a kotenim. Promichané dilo roziezeme v

fezaCce pres dvojité slozeni zakoncené deskou sotvory 0 @ 20 mm. Roziezané dilo

nechdme do druhého dne zaleZet v chladirng. Pied nardzenim mtZeme dilo lehce

premichnout. Béhem nardzeni do vepfovych tenkych stfev odd€lujeme pretaCenim

jednotlivé nozky vazici cca 90 g. Klobasy navéSime na udirenské hulky a opatiime

kulérovym pokryvem. Po osuSeni vyrobky dikladné zaudime horkym koufem. Dovaieni

pti teploté 72 - 75 °C trva ptiblizn€ 30 minut. V celém vyrobku musi alesponn 10 minut

pusobit teplota 70 °C. Dovatené klobasy jesté pul hodiny preudime a vychladime.

Hmotnost hotoveho vyrobku je 75 +/- 10 g [17].
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7.7 Trampska cigara

Zéakladni suroviny

Tabulka ¢. 9: Receptura- Trampska cigara [17]

Suroviny Mnozstvi [kg]
HZV sol. - na jemno 43
HPV sol. - na vlozku 27
VVb.k. sol. - na vloZku 16
hibetni sadlo sol. - na vlozku 16
Prisady Mnozstvi [kg]
pept cerny 0,25
kmin 0,06
paprika sladka 0,2
koriandr 0,02
¢esnek 0,07
pSeni¢na mouka hruba 3
voda 501
Obaly Mnozstvi
klihovkova stieva @ 22 mm 320 m

Vyrobni postup

Z HZV, roziezaného pies desku s otvory o @ 3 mm, a z piisad se v kutru pfipravi spojka.

V michacce se smicha s ostatnimi surovinami, rozfezanymi na velikost 20 mm. Po kratkém

pfemichani se dilo pretoci na fezacce s jednoduchym slozenim pies desku s otvory 0 @ 6

mm. Dilo se narézi v souvislém pramenu. Vyrobek se zaudi horkym koufem a dovaii po

dobu 15 - 20 minut pfi teploté¢ 72 — 75 °C. Pii tepelném opracovani musi byt v jadie

vyrobku dosazeno teploty 70 °C alespon po dobu 10 minut. Dovafené vyrobky se vychladi

[17].
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ZAVER
V bakalarské praci jsou popsany zakladni charakteristiky masa a pfipravy drobnych

masnych vyrobkd.

Drobné masné vyrobky patii do skupiny tepelné¢ opracovanych vyrobki, u kterych je
charakteristické pusobeni teploty vys$$i 70 °C po dobu minimalné 10 minut V jadie
vyrobku.

vvvvvv

bezesporu patii mélnéni a michani dila, narazeni do obalt, uzeni a tepelné opracovani a

zchlazeni a baleni masnych vyrobkii.

M¢lnéni a michani dila provadime na specidlnich mélnicich a michacich strojich.
Nevyhodou michani je moznost ohiivani se dila, proto se z téchto divodi k dilu pfidava

Supinkovy led, ktery nam dilo ochladi a zaroven nahrazuje ptidavanou vodu.

vvvvvv

pfidatnym latkdm patii solici smési. Stl doddvd masnému vyrobku fadu dulezitych
vlastnosti, jako je chut’, vaznost, konzistence a prodluzuje Udrznost. Bilkovinné ptisady se
ptidavaji ke zvyseni nutriéni hodnoty masnych vyrobkid a ke zlepSeni senzorickych
ukazateld. Sacharidové piisady v masnych vyrobcich zvySuji vaznost masa a zlepSuji
vazéni tuku v dile. Kofeni se ptidava za Géelem zvySeni senzorickych vlastnosti vyrobkd.

Pfidava se samostatné nebo ve smési. Pitnd voda dodava vyrobkiim Stavnatost, ale

vvvvvv

K narazeni rovnéZ pouzivame specialni naraZzeky. Narazime do ptirodnich a um¢lych obala
jednotlivé porce odd€lujeme pietacenim, pievazovanim nebo sponovanim hlinikovymi
sponami. Po narazeni do oball se vyrobky udi a nasledné chladi. Uzeni dodava vyrobkim
typickou chut' a viini. Chlazeni se provani studenou pitnou vodou. Poté se vyrobky

uchovavaji v chladirné az do expedice.

Mezi nejcastéji se vyskytujici drobné masné vyrobky na ceském trhu patii: debrecinské

parky, Spekacky, cigary, spisské parky a klobasy.
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VSO veprové specialné opracované
VL veptové libové

VVb.k. veprové vyrobni bez klize
VVs.k. vepiové vyrobni s kuzi

HSO hovézi specialné opracované
HPV hovézi ptedni vyrobni

HZV hovézi zadni vyrobni

CLA konjugovana kyselina linolova
NaCl chlorid sodny

sol. solené

min minimalné

max maximalné

cca cirka

napr. naptiklad

aj. ajiné

kg kilogram

g gram

mg miligram

m metr

mm milimetr

m® metr krychlovy

I litr

ks kus

aw aktivita vody

°C stupen Celsia
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