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ABSTRAKT

V diplomové praci byly sledovany a hodnoceny hmotnostni ztraty tepelné opracovanych
masnych vyrobkli v pribéhu technologického zpracovani. Méfeni hmotnostnich ztrat bylo
provedeno ve firmé¢ Voma v Uherském Brodé. Cilem prace bylo srovnani jednotlivych
hmotnostnich ztrat tepelné¢ opracovanych masnych vyrobkd v pribéhu technologického
zpracovani. Posuzovany byly ruzné ztraty tepelné opracovanych masnych vyrobkd, u kte-
rych byly hodnoceny ztraty hmotnosti vlivem pouziti rozdilnych druhti obalovych materiali

a odlisné technologie tepelného opracovani.

Klicova slova: hmotnostni ztraty, tepelné upravy, maso, masné vyrobky, slozeni masa, pfi-

rodni stfeva, uméla stfeva

ABSTRACT

Weight loss of heat treatment meat products during the technological processing were mo-
nitored and evaluated in this thesis. Weight loss measurements were made in the company
Voma in Uhersky Brod. The aim of this work was to compare individual weight losses of
heat processed meat products during the technological processing. Various losses of heat
treatment meat products were evaulated with the respect to the different kinds of packaging

materials and different heat treatment technologies.

Keywords: lose weight, heat modifications, meat, meat products, weight loss, natural intes-

tines, synthetic intestines
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UvVOD

vvvvv r

Maso a masné vyrobky patii k nejdilezitéjsim slozkam lidské vyzivy, v niz tvofi nenahradi-
telny podil jak pro své nutricni hodnoty, tak i pro spottebitelské vlastnosti. Maso jako celek,
tj. vSechny pozivatelné Casti jateCnych zvifat a také rizné masné vyrobky, nejsou ve své
nutriéni i spotiebitelské jakosti neménné. Na jejich konecnou jakost jak z hlediska vyzivné a
energetické hodnoty, tak i bohatosti a plnosti chuti a viin€ i trvanlivosti a zdravotni neza-
vadnosti pusobi fada vlivil intravitalnich (ptisobicich jiz za Zivota zvitete) a vlivii piisobicich
pii technologickém zpracovani a skladovani. Diky tepelné Gprave je zajiSténa zdravotni ne-
zavadnost masa. Maso je snadnéji konzumovatelné v dusledku zlepseni jeho stravitelnosti a
senzorickych vlastnosti masa. Tepelnou Gpravou mizeme také prodlouzit trvanlivost masa.
Produkce masa je nesporné nakladna technologicka ¢innost. Maso a masné vyrobky snadno
podléhaji fadé nezadoucich chemickych, fyzikalnich a mikrobialnich vlivii. Reznicka a uze-
narska vyroba ma u nds sice dlouholetou tradici, avSak priimyslové vyrob¢ a organizaci byl
dan zéklad az po roce 1948. Za tuto pomérné kratkou dobu udélal masny primysl vyrazny
pokrok, charakterizovany nejen koncentraci a ekonomizaci, ale 1 vypracovanim a uplatné-
nim jednotné, do zna¢né miry prumyslové technologie a zavedeni modernich stroju a zatize-
ni. Tento proces vSak neni ukoncen, ale je neustale dale propracovavan na zakladé védec-

kych poznatka.
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. TEORETICKA CAST
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1 MASO

Pod pojmem maso zahrnujeme veskeré pozivatelné casti tél zivocCichti v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzive. Z této definice plyne, Ze mezi maso patii i
zivo¢isné tuky, krev, droby, kize a kosti. V uz§im slova smyslu pod pojmem maso rozumi-
me jen kosterni svalovinu jate¢nych zvifat, véetné nedilnych soucésti, jimiz jsou cévy, nervy,
vmezeteny tuk, vazivové a jiné ¢asti. Mnohdy se pod pojmem maso vnima pouze maso tep-
lokrevnych Zivocichl. Nejnovéjsi definice, kterd vychazi z natizeni Evropského parlamentu
a rady (ES) €. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo-
¢isného plivodu, se masem rozumi vSechny ¢asti tél zivocicha v ¢erstvém nebo v upraveném
stavu (vCetné krve), které se hodi k lidské vyzivé. Nékdy se tato definice omezuje jen na
teplokrevné zivocichy. Maso se skldda ze svalové a vazivové tkan€. Vazivova tkan zhorsuje
stravitelnost masa, elastinové vazivo se prakticky neda stravit, a proto je nevyuZzitelné pro
lidsky organizmus. Maso starych zvifat obsahuje vice vaziva a tudiz je Slachovité a tuhé

[1,2,3].

1.1 Nutri¢ni vlastnosti masa

Maso je z nutricniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint
(zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek (mimo jiné obsa-
huje Zelezo, vapnik a zinek). Pravem je proto povazovano za nenahraditelnou slozku vyZivy,
1 kdyZ je mozné (obtizn¢€) zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez masa. V takovém piipadé by
vSak bylo nutné nahradit pfirozenou stravu zahrnujici maso jinou promyslené¢ sestavenou
dietou a kombinovat rostlinné potraviny s mlékem a vejci. Vedle nutri¢niho vyznamu je ma-
so ve vyzive dalezité 1 svou chutnosti; lidé ho radi jedi a jsou ochotni za n¢j zaplatit i rela-

tivné vys$i cenu nez za jiné potraviny [4].

1.2 Vyznam masa ve vyZivé

Vyroba masa patii k zdkladnim a hlavnim Gsekiim potravinaiské vyroby. Diivodem konzu-
mace jsou organoleptické vlastnosti, 1 kdyz nutricni hodnota (plnohodnotné bilkoviny, vita-
miny — zejména skupiny B, nenasycené mastné kyseliny, mineralni latky, tuky) je nesporna.
Vyzivova hodnota jednotlivych trznich druhti masa zavisi predevsim na poméru Cisté svalo-
viny k mén¢hodnotnym kostem, tukové tkani a vazivu. Vyzivna hodnota Cisté svaloviny

zavisi na poméru obsahu vody a suSiny.
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Maso (véetné masnych vyrobku a ryb) se podili na thradé 35 % bilkovin, 30 % tukti a 16 %
energie. Primérna spotieba u nas a ve vyspélych statech ¢ini 80 — 100 kg ro¢né na osobu
[5].

Maso délime na dvé skupiny, a to maso Cervené a maso bilé. Intenzitu barvy v mase udava
mnozstvi myoglobinu, které obsahuje. Hlavnim rozliSovacim prvkem ovSem byva obsah
tuku. Masné vyrobky celosvétové oznacujeme jako tuc¢né potraviny vzhledem k vysokému
obsahu zivoc¢isnych tukii a nezadoucich lipidnich latek, jakoZ jsou nasycené mastné kyseliny
a cholesterol. Zdravotni problémy nejsou jedinym divodem, pro¢ lidé odstraiuji maso a
masné vyrobky z bézné stravy, mezi hlavni faktory miizeme zatadit naboZenstvi a kulturni
pozadi. MlZzeme tedy fici, Ze nadmérna konzumace masa, zvlasté ¢erveného, zdravi nepro-
spiva. ZvySuje se tim riziko aterosklerdzy a zvySuje se hladina cholesterolu. Z masnych vy-
robkl pfinaseji nejvice rizika uzeniny, které mohou obsahovat dusi¢nany. Maso, bychom

méli konzumovat v piiméfenych davkach [6,7,8].

1.3 Stavba a sloZeni masa

Histologicka stavba masa

Struktura masa je tvofena bunikami uspotadanymi do souborid (tkani). Nékteré tkané neob-
sahuji jednotlivé bunky, ale jsou tvofeny soubunim. Tkan¢ v mase jsou soubory bunék stej-
nych funk¢éné i morfologicky, maji spoleény ptivod. Prostor mezi bufikami vyplituje mezibu-
nécna (zakladni) hmota. Je to tekutd az tuha hmota, obsahuje i vlakna (fibrily) a lamely.
Tkané rozd€lujeme na pét zakladnich skupin: epitel, tkan nervovou, tkan pojivou, tkan sva-
lovou a tkan tekutou [4,9].

a) Epitel — pokryva povrch téla, vnitinich organi a télnich dutin. V mase tvoii maly
podil, proto se s nim setkdvame pouze v nékterych fazich vyroby; vétSinou tehdy,
kdyZ je nutné jej odstranit (pii pafeni a odstétinovani prasat, pii pafeni pfedzaludkt
skotu a pii sdirani ¢i odhleniovani stiev).

b) Nervova tkan — je tvofena nervovymi bunikami - neurony. Jako potravina se prak-
ticky vyuziva pouze mozek, popf. nervova vlakna, ktera jsou obsazena ve svaloving.
Mozek a zejména micha jsou vyuZivany také k farmaceutickym ucelim.

c) Pojivova tkan — jeji charakteristickou vlastnosti je siln¢ vyvinuty podil mezibunééné

hmoty, ktera se stava nositelkou funkci tkan€. V organismu slouzi hlavné jako me-
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chanicka opora, vypli jinych tkéni v riznych organech, jako izolace, rezervoar tuku
a mineralnich latek v téle, ma i funkci obrannou a exkre¢ni.

d) Svalova tkan — kontraktilni tkan zvifat, ma schopnost vykonavat pohyb. Zakladni
funkci svalové tkané je preména energie chemickych vazeb na mechanickou praci.

e) Tkatiové tekutiny [1,4].

1.3.1 Svalova tkan

Je maso v uzZS§im slova smyslu. Svalova tkan je kontraktni tkan zvifat, ma schopnost vyko-
navat pohyb. Zakladem jeji funkce je pfeména energie chemickych vazeb na mechanickou
praci [10].

Podle bunééné stavby, vzhledu a zptsobu inervace lze svalovou tkan rozdélit do tii hlavnich
skupin:

1. Svalovina pri¢né pruhovana neboli Zihana

Pfi¢né pruhovanou svalovinu ovlivilujeme somatickym nervstvem, ma pii¢né pruhovani,
rychle kontrahuje. Zakladni stavebni jednotkou pfi¢né pruhované svaloviny je svalové vlak-
no. Na povrchu vldkna je bunécna blana, sarkolema, jadra jsou ulozena pod sarkolematem.
Cytoplasma svalového vlakna, sarkoplasma, obsahuje bunééné organely a inkluze. Vyznam
pro svalovou kontrakci ma piedev§im endoplasmatické Cili sarkoplasmatické retikulum. Z
inkluzi se vyskytuji v sarkoplasmou nejvice myofibrily, vlastni kontraktilni vlakna, ktera
vyphiuji témét cely objem svalového vlakna. Soubéznym uspotradanim vice nez 1000 myo-
fibril vznika svalova bunka. Zakladni jednotkou myofibrily je sarkomer. Sarkomer je zaloZen
z tenkych aktinovych a tlustych myosionovych filament, které se pii svalové kontrakci do
sebe zasouvaji. Svalova vlakna se spojuji do svalovych snopcli nazyvanych epimizium, jez
obklopuje tenka vrstva pojivové tkané nazyvané perimizium. Svalova vlakna bunék maji
prumér 0,01 — 0,1mm a dosahuji délky az 150 mm a vice. Z technologického hlediska je
pti¢né pruhovana svalovina nejvyznamngjsi tkani, je masem v nejuz$im slova smyslu [4,10].
2. Hladka svalovina

Je tvofena jednojadernymi useky a je soucasti vnitfnich organli, nemé pficné pruhovani,
hiife ndm vaze vodu, tudiz se méné pouziva pro vyrobu mélnénych masnych vyrobka [12].
Je soucasti drobt [10]. Vedle svaloviny ma z hlediska technologie vyznam ptedevsim poji-
vova tkan (vazivo, chrupavky, kosti). Vyznacuje se velkym podilem mezibunééné hmoty
obsahujici predevsim kolagenova a elasticka vlakna, ktera zptisobuje pevnost pojivové tkan¢

[11].
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1 — svalové brisko
2 — Slachové upony
3 —sval

4 — svalovy snopec
5 — svalové vlakno
5a — rychlé vlakno
5b — pomalé vlakno

6 — jadro

7 — myofibrila
8 — sarkomera
9 — aktin

10 — myosin

11 — krevni cévy

a — stazeny sval

b — uvolnény sval

Obrazek 1: Struktura kosterniho svalu [13].

3. Srdeéni svalovina

Najdeme ji vyhradné v srdci, ma obdobnou strukturu jako pti¢né€ pruhovana svalovina, ale

jednotliva vldkna jsou spolu pii¢né spojena. Clovékem neovladatelna [5,12].

1.3.2 Chemické sloZeni masa

Chemické sloZeni masa je podstatou pro poznani vlastnosti masa (nutri¢nich, senzorickych,
technologickych aj.). Chemické slozeni masa je obtizné jednozna¢né charakterizovat. Che-
mické slozeni vztahujeme pouze na Cistou svalovinu nebo na celé jate¢né opracované télo.
Libové maso je zbaveno extramuskuldrniho tuku, Slach a povazek. Oproti tomu jatecné
opracované télo obsahuje svalovinu, tukovou tkan, kosti, vaziva a chrupavky. Té€lo zvifat se
sklada z relativné malého poétu druhti chemickych latek, vzhledem k jeho slozitosti. Voda
(55 — 60 %) spolu s mineralnimi latkami (3 — 4 %) tvofi anorganickou ¢ast. Zbyvajicich 35

— 40 % se sklada z organickych latek. Jedna se o sloZité slouc¢eniny uhliku, vodiku a kysliku,
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nékdy i spolu s dusikem a sirou. Nejdilezitéjsi jsou pro nas bilkoviny, tuky a sacharidy
[4,11,14].

1.3.3 Bilkoviny
Z technologického hlediska se proteiny déli do tii skupin na:

1. Sarkoplasmatické — Jsou rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich a jsou ob-
sazeny v sarkoplasmatu [11]. Je to komplex piiblizné 50-ti slozek, mezi vyznamné
patii myogen a myoglobin (Cervené svalové barvivo). Svalova tkan obsahuje pru-
mérné 1 % myoglobinu v susiné [5]. V technologii masa maji nejvétsi vyznam he-
mova barviva myoglobin a hemoglobin, ktera zplisobuji Cervené zbarveni masa a
krve. Tvofti je bilkovinny nosi¢ globin a barevna skupina, tzv. hem, kde je vnitiné

koplexné vazan atom dvojmocného zeleza [4].

2. Myofibrilarni — jsou obsazeny ve vlakné svalovych bunék, rozpustné ve ziedénych
roztocich soli a technologicky jsou nejvyznamnéjsi. Dosud bylo identifikovéno vice
nez 20 myofibrinalnich bilkovin, tvoficich pievazujici frakci bilkovin masa. Mezi
vyznamné patii myosin (45 % vSech bilkovin) a aktin. Uplatiuji se vyznamné pii
svalové kontrakci, posmrtnych zménach a i pfi vytvareni struktury masnych vyrob-
ki tvorbou geli (komplex aktomyosin - teleskopické zasunuti tenkych a tlustych fi-
lament do sebe bezprostiedné ve fazi post mortem; jeho vznik podstatné ovliviiuje

vlastnosti masa v této fazi) [5].

3. Stromatické — jsou bilkovinami pojivovych a podptrnych tkani (povazky, slachy,
kiize), tvofi ruzné strukturovana vlakna a jsou nerozpustné. Patii sem zejména Ko-
lagen, ktery pii zahtevu vody bobtna a piechazi postupné na Zelatinu (glutin). Podle
jeho obsahu se bézné urcuje obsah vsech stromatickych bilkovin, které jsou ozna-
covany za neplnohodnotné, tj. nemaji vSechny esencialni aminokyseliny (chybi zcela
tryptofan a neni zde téméf zadny cystein), jsou hife stravitelné [15]. Kolagen ma
vysoky obsah glycinu, hydroxyprolinu a prolinu, chybi tryptofan. Reakce ami-
noskupin kolagenu s formaldehydem ma vyznam pti vytvrzovani klihovkovych stiev
a pfi zpevihovani povrchu masnych vyrobkid pii uzeni. Elastin zajistuje soudrznost
svalovych vlaken v termicky zpracovaném mase. Rybi maso se vyznaCuje nepatr-

nym obsahem kolagenu a elastinu a proto je rychle upravitelné a stravitelné.
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Rozsahlou skupinou bilkovin jsou keratiny, mechanicky a chemicky odolné (napft.
nerozpustné v horké vodg), pruzné. Z téla zvitat se odstranuji (chlupy, pefi, kopyta)

a rohovina se vyuziva na vyrobu polévkového kofeni [5,10].

1.3.4 Lipidy

Obsah tuku v jednotlivych druzich zvitat siln¢€ kolisa (1 — 50 %). Na tuk je chudé maso zvé-
finy. RozloZeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Mala ¢ast je uloZena pfimo uvnitt
svalovych bunék jako tuk intracelularni (obsah ¢ini 2 — 3 %), ktery tvoti tukové vakuoly
(kapénky), dale je uloZen piimo ve svaloviné oznaceny jako intramuskularni a kone¢né tvofti
zaklad samostatné tukove jako tuk zasobni (extracelularni, extramuskularni), z fyziologic-
kého hlediska oznaCovan jako depotni. Lipidy stavebni, které jsou slozkou bunécnych mem-
bran, mivaji vyhodnéjsi profil vyssich mastnych kyselin nez lipidy depotni. Z hlediska senzo-
rického je vyznamny zejména intramuskularni tuk, ktery ovlivituje chutnost masa a zaroven
zpusobuje, Ze je maso kiehké. Na fezu svaloviny tvoti bilou kresbu zZilek, tzv. mramorovani
a je dilezitym jakostnim znakem masa. Tuk je vysoce energeticky a ma vyznamnou tlohu

pii tvorbé textury masa [5,11].

1.3.5 Extraktivni latky
Jsou extrahované vodou 80 °C teplou. Mezi tuto skupinu slou¢enin u masa patfi:

1. Dusikaté extraktivni latky — jsou zastoupeny aminokyselinami a nékterymi peptidy.

Pti rozkladu masa vznikaji také biogenni aminy.

2. Organické fosfaty — do této skupiny patii nukleotidy a nukleové kyseliny a dale

ATP, ktery je hlavnim ¢lankem pfenosu energie.

3. Sacharidy — zastoupen je ptedevsim zasobni zivo¢isny polysacharid glykogen. Je vy-
znamny z technologického hlediska. Podle toho, kolik je ho obsazeno ve svalu
vV okamziku porazky, dojde k hlub§imu ¢i mensimu okyseleni tkan€. U vy€erpanych
zvifat za nizkého obsahu glykogenu dochazi jen k malému okyseleni a maso je proto

malo udrzné [12].
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1.3.6 Mineralni latky a vitaminy

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % masa. VétSina minerélnich latek je rozpustna ve vode a ve
svaloving je pritomna ve form¢ iontd. Hot¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy a ucastni se
metabolismu sacharidti. Vapnik ma ulohu pfi svalové kontrakci a ucastni se srazeni krve.
Kromé toho ma vyznam jako strukturalni slozka kosti. Draslik je obsazen v mase také velmi
vyznamng, zelezo je ptitomné v hemovych barvivech. Maso je i vyznamnym zdrojem zinku,
a to zejména proto, ze zinek z masa je 1épe vyuzitelny nez zinek z rostlin.

Maso je rovnéz dulezitym zdrojem vitamind. Pfedevsim se jedna a vitaminy skupiny B,
zejména Biy, ktery se vyskytuje vyhradné v potravinach Zivoc¢isného ptivodu. Lipofilni vita-

miny jsou obsazeny v tukové tkani a v jatrech [4,12].

Tabulka 1: Obsah mineralnich latek v mase [mg.kg™] [11].

Potravina Na K Ca Mg P,0s Cl
Veptové maso 600 4000 100 300 2000 500
Hovézi maso 400 4000 100 200 2000 500
Skopové maso 80 4000 100 1800
Kufeci maso 800-1000 | 3400-4700 100-200 300-400 | 2000-2400
Kachni maso | 800-2000 | 2900-3000 100-200 200 1800-2000
Husi maso 800-9600 4200 100-200 200 1800-1900
Krati maso 1300-1500 | 3600-4000 100 300 3200
Masné vyrobky 10000 15000

Tabulka 2: Obsah vitamint v mase [mg.kg™] [11].

Potravina A B, B, Niacin Bs B6 Biotin PP B, C

Veptovém. | 0,2 | 2,8-14 | 2-24 45 10-12 | 5-6 15 80 [0,01-0,04| 20

Hovézim. | 0,2 | 1-23 | 2-24 45 6-10 4 30 75 10,02-0,04| 15

Skopové m. | 0,1 2-3,2 50 6-10 3 80 |0,02-0,08| 10

Kufeci m. 6,8 0,8-1 1,6 102

Krati m. 5,8 0,6 1,4 80

Kachni m. 1 0,9-3 |1,9-2,7 | 56-80

Husi m. 0,8 |0,8-1,6 56-80
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2 MASNA VYROBA

Masna vyroba je tieti vyrobni fazi v masném primyslu. Pretvari maso na nejriznéj$i masné
vyrobky, napt. klobasy, salamy, pastiky, masové konzervy, uzené vyrobky. V soucasnosti
patii masné vyrobky v oblasti potravinaiského prumyslu mezi nejpocetnéjsi. Zahrnuje néko-
lik operaci, kterymi se vedle Zadoucich organoleptickych vlastnosti dosahuje i pottebné trz-
nosti a charakteristické struktury. SloZeni masnych vyrobku je Casto odlisné v zavislosti na
druhu vyrobku, jeho cené, kvalité a trvanlivosti. Vyrobce je povinen piedevsim zajistit zdra-
votni nezavadnost vyrobkil a dodrZet obecna jakostni kriteria. Za masny vyrobek je mozZné

oznacit takovy, ktery obsahuje jako pfevazujici zakladni surovinu maso [5,16].

2.1 Vnitini struktura masnych vyrobkii

Podle vnitini stavby vyrobku rozliSujeme jednak kusové zbozi (uzena masa, Sunky), jednak
mélnéné masné vyrobky, u kterych je jejich vnitini struktura zasadné pozménéna podle zpi-
sobu pouzité technologie zpracovani. Mélnéné masné vyrobky, tj. salamy, parky, klobasy se
vyrabé&ji tak, ze vazané maso rozmélnime a nasolime. Pro mélnéni se pouzivaji fezacky, pii-

padné kutry, kde se maso i micha (homogenizuje) [11,18].

2.2 Priprava dila

Spociva predevsim v michani riznych druhti vyrobni mas, tukové tkané, ledu (vody) a pfi-
sad (sul, kofeni, bilkoviny, mouka, zelenina). V posledni dob¢ se objevuji snahy piidavat
Z ekonomického divodu do dila nékteré plniva, ceredlie, polysacharidy, bilkoviny aj. Nékte-
ré z nich maji technologicky vyznam a zvySuji vaznost vody, jiné slouzi pouze jako plnivo,
které vyrobek zleviiuji. Maso pro ptipravu dila mize byt Cerstvé, zmrazené, solené, nebo

predvatené, sddlo se pouziva vzdy syrové.

Dilo po naplnéni do stfev ¢i jiného obalu tvoti zaklad masnych vyrobkii. Sestava se obvykle

ze spojky a vlozky [4,5].

e Spojka — je jemné mélnéné vazané maso (vétsinou hoveézi), do néhoz se micha
méné vazané maso (i tucné vepiove) s piisadami. Ma rozhodujici vyznam pro

strukturu a soudrznost masnych vyrobki. Prat, ktery se ¢asto pouziva k vyrobé
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Spojky, se vyrabi z vazaného, vétSinou teplého hoveéziho masa, které se soli du-

si¢hanem a soli a necha se zrat.

e Vlozka — rozumi se krajena nebo zrnéna ¢ast dila, tj. rizné velké kousky masa
nebo syrového sadla, poptipadé rostlinnych slozek (houby, zelenina aj.), které se

vmichaji do spojky a pak tvoti mozaiku salamu.

Vytvareni struktury masnych vyrobkl se vyznacuje u drobnych masnych vyrobk a mék-
kych salamii tim, Ze je maso a tuk mélnéno Vv syrovém stavu a pii zahfevu je pfeménéno

Vv pevny krajitelny produkt. Dilo se plni do obalti pfirodnich a umélych [4,5,10].

2.3 UdrZnost masnych vyrobki

Maso jatecnych zvifat je vyrazné neudrznou surovinou, ponévadz svym slozenim je velmi
dobrou ptidou pro rozvoj mikroorganizmti. Produkce masnych vyrobku proto zahrnuje mezi
dal§imi aspekty i prodlouZeni jejich trznosti nad b&znou tdrznost masa samého. Udrznosti
masnych vyrobkd se dosahuje pouzitim jednotlivych abiotickych a anabiotickych metod,
Cast&ji vSak kombinaci nékolika metod. Pfi zvySovani nebo docilovani zadané udrznosti
masnych vyrobkl je tieba respektovat i dalsi hlediska, zejména senzoricka, hygienicka,
zdravotni nezavadnost a dalsi. V konec¢ném vysledku potom dosahujeme u nékterych vy-
robkll jen nékolikadenni uchovatelnosti masnych vyrobku a to jesté pii jejich uchovani pii
nizkych teplotach (napft. uzenaiské zbozi uréené pro rychlou spotiebu, vafené masné vyrob-
ky a dalsi). U jinych vyrobki je jejich uchovatelnost asové mnohem delsi, aniz by se poza-
dovaly piilis narocné podminky pro jejich uchovu (napf. trvanlivé masné vyrobky tepelné
opracované i syrové). A konecné nekteré vyrobky z masa jsou produkovany piedevsim

s cilem jejich az nékolikaleté skladovatelnosti (masné konzervy) [12,18].

Udrznost masnych vyrobkii je dana mnoha ¢initeli. Prvnim z nich je mikrobialni kon-
taminace masa jako hlavni suroviny, dalSich surovin, pomocnych latek a ptfisad a to
Z hlediska kvantitativniho a kvalitativniho. Cely zpracovatelsky proces pak zahrnuje mensi
nebo veEtsi pocet zakrokl a opatieni, které v rtizné mite a ucinku vylucujici mikroorganismy
z prostiedi, nebo je inaktivuji (nejCastéji plisobenim tepla), nebo jejich ¢innost omezuji, az
eliminuji zvySenim odolnosti jich samotnych nebo podminek jejich uchovavani (odnimani
vlhkosti, chlazeni, zmrazovani, soleni a dalSi). Kombinace rtznych protimikrobialnich za-

krokii a opatteni byvaji n€kdy oznaCovany jako tzv. bariérovy nebo piekazkovy efekt.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Obrazek 2: Schéma tzv. prekazkového efektu [18].

p — pasterace, a, — aktivita vody, pH, konz — ptidavek konzervacnich ¢inidel, E, — redox

potencial, t — snizeni teploty pti skladovani vyrobku [18].

Komplexni vyuZiti bariér v celém technologickém systému je formulovano a realizovano
v systému HACCP (Hazard analysis and critical controls points — Analyza nebezpeci a Kri-

tické kontrolni ¢i ochranné body).

K nejcastéji vyuzivanym protimikrobnim opatienim pii vyrob&é masnych vyrobka patii tepel-
né opracovani na urovni pasterace nebo sterilace, pouziti nizSich teplot pfi manipulaci se
surovinami a pii skladovani hotovych vyrobka, snizovani aktivity vody (ay), soleni masa a
suseni vyrobku, regulace hodnot pH a redoxpotencialu (Ep). Je snaha vyuziti inhibi¢niho
ucinku bakteriocini (metabolit nékterych mikroorganismil) proti rozvoji a rozkladnému

pusobeni kontaminujici mikroflory masa a masnych vyrobkda [1,11,18].

2.4 Suroviny a dalSi material pro masnou vyrobu

Produkce masnych vyrobku je velmi naro¢na na pocet druhd, mnoZstvi a kvalitu material-
nich vstupt. Rozvijenim novych technologii, rozSitovanim sortimentu masnych vyrobka a
zvySovanim narokt na jejich jakost se materialni ptiprava masné vyroby stava stale slozitéj-
§i, technicky a ekonomicky naro¢néjsi a nakladné;si.

Hlavnimi surovinami pro vyrobu masnych vyrobk jsou druhy masa z jate¢nych zvifat, ved-
lej$imi surovinami ziskdvanymi pii jate¢nim zpracovani zvitat a pti bourdni masa jsou krev a
poZivatelné vnitinosti. Dalsi suroviny jsou velmi pocetné a zahrnuji pitnou vodu, stl a solici
smesi, bilkovinné a sacharidické ptisady, kofeni a dalSi ochucujici pfisady, ostatni pfidavné
latky pro pozadované ovlivnéni barvy, vytéznosti, udrznosti a dalsich vlastnosti masnych

vyrobkll. Vyznamnym materidlem jsou obaly na masné vyrobky [17,19,20].
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2.4.1 Vyrobni maso

Vyrobni maso se pfi vyrobnim bourani jate¢né opracovanych tél prasat, skotu, telat, Koni,

ovci a koz déli na:

Vyrobni maso vepiové zahrnuje celkem Sest druhti — VSO (veprové specialné upra-

vené), VL — (vepfové maso libové z peCeni a kyt), VL II — (veptové maso libové
z pleci a krkovice), VV s.k. — (vepfové maso vyrobni s kizi), VV b.k. — (veprové

maso vyrobni bez kiize) a veprové ktze [1,11].

Vyrobni maso hovézi zahrnuje pouze tfi druhy — HSO (hovézi maso speciadlné opra-

covan¢), HZV (hovézi zadni vyrobni) a HVP (hovézi ptedni vyrobni) [6, 11].

Teleci, koniské, ov€i a kozi maso se pro vyrobu masnych vyrobki netfidi a ziskavaji

se pouze v jednom druhu [20].

Veskeré vyrobni maso musi pochazet z jatecnich zvitat, jejichz maso bylo pii veterindrni

prohlidce klasifikovano jako poZivatelné a bylo uznano za pouzitelné ke zpracovani do mas-

nych vyrobkl. Vyrobni maso miize byt pouzito ke zpracovani do masnych vyrobki v raz-

ném stavu ¢i riznych podobéch [19].

Maso teplé je maso ziskané velmi kratce po porazeni zvifete a to do dvou hodin po
vykrveni, kdy jeho vnitini teplota nepoklesla vice nez na 27 °C. Takové maso je
technologicky vhodné ptedevsim svou velmi dobrou vaznosti. Teplé¢ maso se ziskava

zejména z bykl a vyuziva se k ptiprave pratu a spojky.

Maso vychlazené je maso s vnitini teplotou nizsi nez 7 °C a v némz v prabéhu jeho

chladirenského uchovani probehla rozhodujici ¢ast autolytickych procest, pii nichz

maso nabylo vhodnych technologickych vlastnosti.

Maso ptedmrazené je maso, které bylo pro potieby dalsiho zpracovani kratkodobé¢

zamrazeno na teplotu — 3 az — 10 °C.

Maso zmrazené je maso S vnitini teplotou — 18 °C a nizsi.

Maso rozmrazené vznikd rozmrazenim masa zmrazené¢ho, ale jeho vnitini teplota ne-

smi pfi rozmrazeni a pied uplatnénim v masné vyrobé piekrocit hranici 7 °C.

Vyrobni maso se ke zpracovani na vyrobky ptipravuje nasledujicimi zplisoby.
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Maso piedsolené je vykosténé, vychlazené nebo rozmrazené maso rizné zrnéné,

promichané se stanovenym mnozstvim solici smesi a ulozené ke zracimu procesu.

e Maso solené na sucho je maso vychlazené nebo rozmrazené, s kostmi nebo vykoste-

né, o rizném zrnéni, promichané se stanovenym mnozstvim solici smesi a ulozené ke

zracimu procesu.

e Maso naklddané maso vychlazené nebo rozmrazené, vykosténé nebo s kosti v ucele-

nych anatomickych ¢astech nebo celcich, solené nastiikem soliciho laku nebo uloZze-

né v solném laku.

e Maso ztuzené je maso, u n¢hoz se pusobenim teploty dosdhne koagulace bilkovin

Vv povrchovych ¢astech.

e Maso vafené je maso, u n¢hoz se pusobenim teploty vrouci vody nebo vodni pary

dosahlo upIného tepelného opracovani.

e Maso duSené je maso, u né¢hoz se piisobenim teploty pienasené ¢astecné kapalnou
slozkou (voda, masnd §tava) a Castecn¢ vznikajicimi parami pii zahiivani dosahlo

uplného tepelného opracovani [10,11,18,20,21].

2.4.2 Vedlejsi jate¢ni suroviny

Pti porazce hospodarskych zvirat vznika cela fada vedlejSich produktt, které lidé v boha-
tych pramyslovych zemich jiz dale nevyuzivaji jako potraviny nebo nejsou vhodné ke spo-
ttebé. Az 50 % jate¢ného trupu zvifat neni vyuZzito jako potravina a tato tendence ma stou-
pajici charakter. Vedlej$imi jate¢nimi surovinami pro masnou vyrobu se rozuméji pozivatel-
né vnitfnosti zvifat a krev jatenych zvifat ziskand a urcend k potravindiskému vyuziti

[23,22].

2.4.3 Ostatni jatené produkty

Do ostatnich jateénych produktti a odpadt se fadi bézné (obligatni) a obcasné (neobligatni)
konfiskaty, tukové odpady a obsahy predZaludkl a Zaludki jate¢nych zvitat. Jde predevSim
o bilkovinné a tukové suroviny a odpady, které lze vyuzit hlavné pro krmné tcely. Zakladni

sloZeni nékterych z nich ve srovnani s masem uvadi tabulka [11,20].
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Tabulka 3: Zakladni slozeni nékterych jatecnych produktt a odpada [11].

Surovina voda v % bilkoviny v % tuk v %
hovézi maso 75 20 5
plice 80 16 4
ledviny 76 18 6
jatra 74 20 6
vemeno 74 11 15
Slachy 65 23 12
stievni Slem 89 10
déloha 85 14 1
penis 62 18 20
varle 80 17 3
fitni vykroj 70 29 1
o¢ni vykroj 85 12 3
usni vykroj 63 20 17
mandle 79 16 5
zlu€ovy méchyi 73 13 14
tlusté stievo 71 13 16
olupky drstek 76 9 15

Tyto suroviny se shromazd’uji oddélen¢ podle druhti v nepropustnych zasobnicich, pieprav-
nich kontejnerech nebo na vleckdch a odvazeji se piedevSim do asanacnich ustavi.

Z velkych jatek se odvazeji denné. S ohledem na své sloZeni podléhaji rychle zkaze [11,20].

2.4.3.1 Konfiskaty

Bézné konfiskaty se tézi pfi pordzce zvirat jak na provoznich, tak i sanitnich jatkach a jsou
vzdy nepozivatelné. Do béZznych konfiskatl patii vykroje o¢i, usni a fitni, hrtan a pradusni-
ce, mandle, pohlavni orgadny kromé varlat, sliz a sliznice ze stiev, u kanct kyrys, u skotu
masité ofezy z kiizi, mléko, u ovci tlusté sttevo, u koni zaludek a tlusté sttevo. Tyto konfis-

katy Cini asi 2 % z zivé hmotnosti zvifat.

Obcasné konfiskaty jsou €asti nebo celd téla zvifat posouzend veterindrnim lékafem jako
nepozivatelnd. NepoZivatelnost téchto konfiskati miZze byt podminéna bud’ zdravotni za-
vadnosti (patologické zmény masa a organil) nebo zavaznymi smyslovymi odchylkami nebo

vyraznym sniZenim biologické hodnoty.
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Bézné 1 obcasné konfiskaty se zpracovavaji predevsim v asanacnich ustavech. Konfiskaty
neinfek¢niho charakteru, piedevsim technologické, je mozno na zakladé veterinarniho po-
tvrzeni bud’ prodéavat v ¢erstvém stavu pro krmeni kozeSinovych zvitat, psii a kocek a zvirat
Vv zoologickych zahradach nebo z nich vyrabét rizné vyrobky vcetné konzerv pro psy a

kocky [11,20].

2.4.3.2 Tukové odpady

Do tukovych odpadt, které se také prevazné predavaji ke zpracovani asana¢nim tstavim,
patii lojovy odpad, sadelny odpad a odpady sadelné viibec, lapacovy tuk a Skvarky ze skva-
firen, které zpracovavaji suroviny mokrou cestou. Lojovy odpad tvofi olupky z drsték, ote-
zy zZ hovézich, telecich, ov¢ich a kozich kizi, fidky 14; a 1ij nevodny ke zpracovani v tuko-
vém prumyslu, lojové tizky, tj. odfezy stfevniho loje, vyprazdnéné hovézi zlu¢niky apod.
Sadelny odpad predstavuji sadelné tizky, tj. odfezky z veptrovych a konskych stiev, Skrabky
z kazi, sadlo z kancti, hlavné kyryst, vyprazdnéna tlusta veptova stieva, kone¢nice a vepio-
vé zlu¢niky, vytez z veprovych usi a dalsi sadelny odpad, ktery neni vhodny na jiné zpraco-
vani a vyuziti. Mnozstvi tukovych odpadu Cini asi 0,5 % z Zivé hmotnosti jate¢nych zvitat

[11].

2.4.3.3 Obsahy travicich soustav

Nejvétsi objem predstavuji obsahy predzaludki a zaludkl skotu, které ¢ini praimérné 17,1 %
z zivé hmotnosti zvifete. Jde o Caste¢né natravené krmivo, jehoz slozeni se béhem roku meé-
ni, a to v zavislosti na pfijimaném druhu krmiva. V priméru maji obsahy 85 % vody, vysoky

je obsah vldkniny, a tedy i popele, pomérné nizky je obsah dusikatych latek, a to asi jen 3 %.

Ekonomicky nejptiznivéjSim zplisobem jejich zuZzitkovani je vhodny odvoz na pole a zkom-
postovani, a to spolu s urcitym podilem chlévské mrvy nebo kratce fezané slamy. Béhem 6
az 9 dni dojde k samozahtati, a tim ke zni¢eni semen plevele, paraziti apod. Takto upraveny

kompost je velmi dobrym hnojivem.

Obsahy zaludki intenzivné krmenych prasat, jsou-li pied dodanim na jatky dobfe vytlacena,
¢ini praimérné asi 1,4 % z Zivé hmotnosti. Po pfipadném odpocinku a ustajeni na jatkach
pies noc asi jen 0,5 %. Prasata krmené extenzivné objemovymi krmivy maji obsah Zaludku

vetsi, v pruméru je to asi 5,7 %. Obsah pfedzaludkl a zaludku telat Cini asi 2,2 % z Zivé
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hmotnosti. Tyto obsahy spolu s obsahem stfev se obvykle splachuji a s ostatnimi odpadnimi
vodami jdou do ¢isticiho zafizeni. MozZnost jejich sbéru a predavani pracovnam a vyrobnam
krmiv je z nakazového hlediska problematické, kromé toho jsou $patné udrzné a velmi rych-

le podiéhaji zkaze [1,11,20].

2.5 Rozdéleni masnych vyrobki

Masnych vyrobktli existuje na svété velké mnozstvi, je nemozné podat jejich vyCerpavajici
seznam. Sortiment ve vyspélych statech je dan jednak priamyslovou vyrobou mezinarodné
osvédceného sortimentu (parky, mékke salamy, nékteré speciality, fermentované salamy),
jednak vyrobou drobnych Zivnostnikii, kteti obohacuji zakladni sortiment svymi specialita-
mi. Soucastnym trendem v Evropé je postupna centralizace a specializace vyroby do vel-
kych primyslovych podnikii ze soucasného omezovani malovyroby masnych vyrobki
[4,6,17].
Masné vyrobky je mozno roz¢lenit na tyto kategorie:

e Drobné masné vyrobky

e Mc¢ckkeé salamy

e Trvanlivé masné vyrobky

e Specialni masné vyrobky

e Varfené masné vyrobky

e Pecené masné vyrobky

e Ostatni masné vyrobky [5].

2.5.1 Drobné masné vyrobky

Jsou charakteristické tim, Ze vyrobky jsou po narazeni do obalii oddélovany ptevazovanim,
pretaCenim nebo sponami do porci. Vyjimku tvoii rdzné druhy cigar, které se neoddé€luji.
Drobné masné vyrobky jsou svym vypracovanim od jemné homogenni struktury obsahujici
jen spojku bez vlozky (napt. jemné parky), pies vyrobky s pouzitim Spicku jako vlozky
(napf. Spekacky) az po vyrobky hrubéji strukturni s vloZkou z libové svaloviny (napf. mo-
ravské klobasy). Drobné masné vyrobky v obalech ptirodnich nebo umélych nebo i bez oba-

1d. Jsou vyuzeny a tepelné opracovany.

Kromé jiz zminénych patii mezi drobné masné vyrobky parky lahtidkové a spiSské, ostrav-

ské klobasy, jihoceské a liberecké uzenky, trampska cigara a dalsi [18].
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2.5.2 MeéKkké salamy

Jsou vyrobky pfipravené s riznou zrnitosti a chutovou tGpravou napIné, vyrabi se v ptirod-
nich obalech nebo jsou narazené do tyc¢i v umélych obalech. Ze souc¢asného sortimentu to-
cenych salamii jde o Cesnekovy, kabanos a slovensky, z ty¢ovych pak cCesky, gothajsky,

Sunkovy, polsky, krkonossky, Junior, tyrolsky, kapiovy a hodonin [1,20].

2.5.3 Trvanlivé masné vyrobky

Jsou hrubéji nebo jemnéji zrnéné salamy vyrabéné s piidavkem dusitanové solici smesi, na-
razené do piifezd Cutisinu nebo piirodnich stiev klobasy. Cutisin jsou klihovkova (kolagen-
ni) stfeva z hovézi klihovky. Jsou vyuzeny a jejich udrznost je zvySena suSenim (maximalni
aktivita vody je 0,93). Jsou bud’ tepelné opracovany (koufem, parou) nebo fermentované
(vyuzené studenym koutem). Na povrchu jsou vétSinou bez plisn€, vyjimecné s plisni. Sor-
timent tvofi tepelné opracované trvanlivé salamy turisticky trvanlivy, koSicky, Vysocina,
selsky trvanlivy salam, palivy paprikovy, inovecky, nachodsky, pisnicky, jihocesky.

Z termentovanych pak lovecky, Poli¢an, dunajska klobésa aj. [5].

2.5.4 Specialni masné vyrobky

Je to velmi riznorodé skupina, jednotlivé vyrobky se znacné lisi v technologii vyroby a vét-

Sinou vyzaduji vysoky podil manualni prace.

Sortiment je mozno rozdé€lit do skupin:

a) Tepelné neopracované masné vyrobky — mélnéné salamy a drobné vyrobky (¢ajovky,
métsky salam, jemny cajovy salam) nebo kusové vyrobky (prsut z vepfové pecené
nebo kyty) s pridavkem dusitanové solici smesi, fermentované a vyuzené studenym

koufem.

b) Upravené pecené, tj. nasolené, tepelné¢ opracované a povrchové upravené pecené

(debrecinska, cikanska, kladenska) a lososova Sunka.
c) Rolady a zaviny.
d) Upravena vepfova masa — moravské uzené maso, anglicka slanina.

e) Mozaiky — hradecka mozaika, duryisky salam [11,5].
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2.5.5 Varené masné vyrobky

Jsou vyrabény zejména z vaienych hlav, VVsk, VVbk, a dale z vatenych ¢i syrovych drobd.
Tepelné opracovani (pfedvareni) ma zajistit nabobtnani a zméknuti kolagennich Castic a
uvolnéni masa z uponti na kosti. Vznikla zelatina se pak vyznamné podili na vytvofeni
struktury. Vafené masné vyrobky jsou typické pro domaci zabijacky. Casto obsahuji moué-
né piisady (mouka, kroupy, zemle). Pro malou udrznost jsou urceny k rychlé spotiebé a
uchovani v chladu. Vysoka uroven technologie je umoziuje vyrabét celoro¢né vyrobky ja-
ternic, jelitka (kroupova, Zemlova), tlaCenky (tmava, svétla, slezska, hornicka), jatrové sa-

lamy, jatrové syry, jatrovky a taliany [1,5,6].

2.5.6 Pecené masné vyrobky

Jsou to vyrobky z mélnéného nebo zrnéného masa, které jsou ruzné tepelné opracované, a
Vv nasledné technologické operaci je tento produkt upecen. Tepelné opracovani je pfi teploté
vyssi nez 100 °C a snizené relativni vlhkosti. Pfenos tepla probiha nucenou konvekci vzdu-
chu nebo radiaci. Na povrchu vyrobku vlivem teploty dochazi mimo denaturace a koagulace
bilkovin k oxi-da¢nim zménam, ale také k Maillardovym reakcim a karamelizaci diky vyso-
kému ptidavku glycidickych slozek jez jsou pro tuto skupinu vyrobku typické (mouka,
strouhanka, krupice apod.). U nas se takto vyrabi v podstaté jen sekané pecené [11,20,25].

2.5.7 Ostatni masné vyrobky

Expeduji se syrové a pfi tepelnému zakroku (peceni, smazeni aj.) jsou podrobeny az tésné
pied konzumaci. Dilo se pfipravuje rozmélnénim nasolenych surovin a narazenim do sttev.
Prodévaji se bud’ pak na metry, nebo se odd¢luji pretacenim na davky 100 — 120 g. Jsou to
naptiklad bilé klobasy, vinné klobasy a svatecni klobasa, grilovaci klobésa, bavorské parky,
sortiment se vSak rozliSuje o receptury zejména z némecké oblasti. Dusitanové soli se nepo-
uzivaji, protoze zdhtev vyrobku na vysokou teplotu (170 °C) zptsobuje vznik rakovino-

tvornych nitrosaminti [5,11].
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3 TECHNOLOGIE MASNE VYROBY

Technologie masné vyroby ma dva zakladni cile — dosdhnout velmi dobré, spolehlivé a vy-
rovnané jakosti masnych vyrobkii a dosdhnout predpokladané vytéznosti pfi jejich vyrobé.
Prvni z uvedenych cilti je nezbytnym predpokladem trzni uspéSnosti vyrobkli a ve spojeni
S naplnénim druhého uvedeného cile se mize dosahnout zamyslené ekonomické efektivnosti
masné vyroby. Uspé&$nost masné vyroby se odviji od nékolika zakladnich faktort — od kva-
litnich surovin, od zabezpeceni vysoké hygienické tirovné celého procesu, od velmi dobré
technologické vybavenosti, od velmi dobré trovné technologického procesu a jeho jednotli-

vych pracovnich operaci, od schopnosti, znalosti a zkuSenosti fidicich pracovnikli a od kva-

lifikace a opravdového zajmu vsech pracovnikii o dosazeni co nejlepsich vysledki [18].

3.1 Meélnéni masa

Nekteré masné vyrobky Si zachovavaji celistvost svalové tkané (celistvé ¢i kusové masné
vyrobky, napf. uzend masa). VétSina masnych vyrobkil se vyrabi z ménén¢ho masa. Proto
jednou z prvnich operaci technologie masnych vyrobktl je mélnéni masa. Casto je mélnéni

masa propojeno s dalsi operaci a spole¢né se oznacuji mélnéni a michani.

Principy méInéni lIze rozd¢lit do nékolika skupin podle pozadovaného stupné rozmélnéni a
podle pouzitého zafizeni. Nejhrubsi rozmélnéni se provadi krajenim nebo fezanim bud’ ruc-
n¢, nebo strojoveé. Velké kusy vykosténého masa se pritom déli na kusy mensi. Rucné se
tato operace realizuje pomoci nozl, strojové na zatizenich, jako je prediez. Na ném se kraji
pomoci proti sobé lezicich rotujicich kruhovych nozii. Pii této operaci se kusy masa pouze

zmens$i, zasadnim zménam ve struktufe m¢lnéné suroviny vSak nedochazi [6,20].

3.2 Michani dila

Michani je velmi daleZitou operaci v technologii masa. Zavisi na ném mnoho jakostnich
znaka findlnich vyrobki, které se souborné posuzuji jako vzhled vyrobkl na fezu neboli
jako ,,vypracovani vyrobku. Jednotlivé pak jako barva a jeji stalost, jemnost spojky. Jednak
stejna velikost ¢i zrnéni vloZky, rovnomérné rozloZeni vloZky, soudrZnost vyrobku eventu-
aln¢ ,,zkraceni” ¢i rozpadavost vyrobku, pfitomnost nedovolenych castic (kiize, ulomky

kosti aj.) ostrost zrnéni vlozky, zietelnost nebo ,rozmazani*“ struktury vyrobku na fezu a
Y y vyr
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nékteré dalsi jakostni znaky. Michani vyznamné ovlivituje vytéznost dosazenou pii vyrob¢ a

tedy 1 ekonomicky vysledek produkce masnych vyrobk.

P#i michani se setkavaji vSechny suroviny a piisady uréené recepturou toho kterého vyrob-
ku, aby doslo k jejich dokonalému promichani. Vysledkem michani je ,dilo*, nebo také ,,sa-
lamové dilo*, které je syrovou naplni budouciho masného vyrobku. Michéni je v praxi ¢asto
propojeno s piedchozi operaci, S mélnénim masa. Vlastni operace michani ma mnoho dule-

zitych technickych aspekta [16,34].

3.2.1 Rezatky

Rezacky jsou dnes nejrozsitendjsim mélnicim zatizenim. Jemngj§i méInéni umoziuji fezacky,
stupent rozmélnéni se tidi velikosti otvoril v fezaci desce. Pii mélnéni na fezacce je maso
mélnéno prevazné stithem. Jeden bfit pfitom tvofi ostra hrana otvoru v fezaci desce, druhy
bfit ostii fezaciho noze. Maso je podavajicim Snekem vtlaceno do otvoru v desce a potom
odfiznuto rotujicim nozem. Ke zvyseni fezaciho (sttihaciho) efektu dochéazi Sikmym prove-
denim otvort v fezaci desce 10 — 15 °. Tim se thel svirany mezi osou otvoru a plochou
fezné desky zméni z obvyklého pravého v ostry (na fezné hran€). Tim zarovenn dojde
K sniZzeni otupeni a namahani fezné soustavy a K men$imu zahiivani vyrobni suroviny a
usporam elektrické energie. Vedle vlastniho fezani je maso v feza¢ce mélnéno 1 rozmacka-
nim a roztiranim. Pomér zpusobi mélnéni pritom zavisi na velikosti otvorti v desce a na
ostrosti a konstrukci fezacich elementt, tj. desky a noze. U vétSich otvorti se maso mélni

pievazné sttihanim, ¢im jsou otvory mensi, tim se maso vice rozmacka a roztira [4,11,27].
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Obrazek 4: Rezaci slozeni [28].

3.2.2 Kutry

Kutry jsou zafizenim na mélnéni, ale soucasné i na michani masa. Kutr se sklada z otocné
misy, v niz se otaceji na htideli noze, které rozsekdvaji maso v otocné mise a zdroven je
promichavaji. Noze kutru mivaji riizny tvar a byva jich riizny pocet, nejcastéji se pouzivaji
srpovité nebo zadlomové noZe. Plnéni i vyprazdiiovani je plné¢ mechanizovano. Poklop nelze
zvednout, pokud je motorem pohanén a hiidel, na které se otaceji noze, a opacné pokud je

viko otevieno nelze spustit chod nozu [1,30].
Jemn€ mélnici zafizeni, takzvané pribézné kutry, pracuji na principu vysokoobratkovych

fezaCek se dvéma feznymi deskami s otvory o priméru 1 — 2 mm. Mezi nejvyznamnéjsi pat-

i Schnell — kutr [3].
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Stroje na mélnéni zmrazeného masa pracuji tak, ze odfezdvaji z bloku zmrazeného masa
jemné platky nebo vlo¢ky, zmrazené maso frézuji nebo strouhaji [16].

s

B\ |

[ T e |
4]‘[ |
IS ‘
i | | |
' [

i
[

]

| §as] [l

[
|
|
| ‘a: i

sce| |

Obrazek 5: Kutr [31].

Obrazek 6: Noze v kutru [32].

3.2.3 Kostkovacky

Jsou to specidlni zafizeni na fezani syrového hibetniho sadla a dalSich surovin a polotovart
na kosticky zvolené velikosti pouzivané jako vloZka nebo mozaika do masnych vyrobk.
Kostkovanim se dosahuje systémem vodorovnych a svislych a rovnych nozi, ve teti roving
funguje otacejici se srpovité niiz na konci fezné soupravy, ktery z protlacovaného a ve dvou

rovindch nafezaného materialu kosticky odfezava [16].

Kostkovacka masa se pouziva na maso pro vyrobu gulast. Maso se feze na kostky, které

maji fez hladky a pravidelny. Uplatiiuji se zde rizné typy kostkovacek [28].
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Obrazek 7: Kostkovacka masa [33].

3.2.4 Michacky

Michacky pouzivané v masné vyrobé maji objem misy 50 az 15 000 litrti. VétSina michacek
ma objem do 300 litrii, velkoobjemové michacky maji vétSinou objem 3000 litri. Michadla
maji raznou konstrukci — péasova, lopatkova nebo ve tvaru zlomeného ramene. Soucasti
michacek byva i preklapé¢ vozikti nebo Snekovy dopravnik a také pneumatické uzaviraci
zatizeni. Dilezity je i automaticky vypinac. Nékteré michacky maji i dvojity plast’ (pro chla-
zeni nebo ohfivani). Michacky mohou byt postaveny na ¢idlech tenzometrickych van pro
moznost snadného predavkovani, pfi¢emz udaje z vah lIze zadat pifimo do fezaciho pocitace

[16,28].

Michaci fezacka umoziuje promichani masa pied fezanim a zlepsit tak homogenitu surovin.
Micharenské linky jsou uspotfddany tak, ze na fezace se surovina predieze, v michacce se
promichaji vSechny suroviny a ptisady a na jemn¢ mélnicim zatizeni se dosdhne pozadova-

ného rozmélnéni spojky. V dalsi michacce se do spojky vmichava spojka [16].
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Obrazek 8: Michacka na maso s kapacitou 40 litra [34].

3.3 Plnéni a narazeni masnych vyrobki do obali

Narazenim rozumime plnéni mélnéného a zamichaného dila do pruznych piirodnich anebo
umélych plastovych stiev pod ur€itym tlakem pomoci tzv. narazecek (,,narazek*). Pouzity
obal ptitom slouzi jako obal technologicky, dodava vyrobku tvar a umoznuje jeho tepelné
opracovani a dalsi technologické kroky. Vzhled finalniho vyrobku je ve znacné miie ovliv-

nén i zpuisobem narazeni dila do obalu. Pfedevsim je to ,, pevnost narazeni* [20].

Podle pouzitého zpiisobu, kterym je dilo vtlaovano do obalu, rozeznavame ndsledujici

typy narazek:
e NarazecCky pistové
e Narazecky Snekové
e Kontinualni narazecky s lamelovym cerpadlem
e Narazecky se zubovym cerpadlem

Pistové nardzecky jsou starSim typem, jsou malo vykonné a jejich dalsi nevyhodou je velké
mnozstvi vzduchovych bublin v nardzecim dile. Naopak jejich vyhodou je Setrné nardzeni
tuhého dila a nerozmazavani mozaiky zvlasté¢ pak u horizontalnich typt, coz je dulezité pii
vyrobé¢ trvanlivych masnych vyrobkil typu Selsky, Vysocina, Poli¢an, Herkules atd. Jsou
také vhodné pro nardZeni dila s velkymi kusy, napt. dusend Sunka. Ty vSak maji odliSnou

konstrukci.
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Kontinualni nardzecky dosahuji vétsitho vykonu, vétSinou jsou vakuové. Jejich nevyhodou
je, ze u nich snadnéji dochazi k roztirani mozaiky, zvlasté pak u Snekovych. Z nasypky
trychtyte je dilo nasavano do saciho otvoru ¢erpadla, které ho natla¢uje do narazeci trubice.
Prostor ¢erpadla je evakuovan, ¢imz jsou odstranéna vzduchova loziska a zaroven je usnad-
néno nasavani dila sacim otvorem. Pfisun dila je podporovan stérkou, ktera se pohybuje
V nasypce. Predevs$im se osvéd¢uji moderni ¢erpadla lamelova, u nichz nedochazi k tak vy-
raznému rozmazavani mozaiky jako u starSich Snekovych Cerpadel a narazeji lépe i tuzsi
dilo. Kontinualni narazecky byvaji vybaveny davkovacim zafizenim, u modernich typi lze
nastavit i tlak nardzeni a rychlost davkovéani. Cinnost narazecky se ovladd pomoci nozni

paky. Narazeci hubice jsou vyménitelné pro rizné kalibry [11,20,37].

Obrazek 9: Narazecka [36].
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4 OBALY MASNYCH VYROBKU

Vlastnosti obali masnych vyrobki jsou velmi dilezité, jak z hygienického, tak i prodejniho
hlediska. Uzenatské obaly patii k potravinaiskym obaltim, které nemaji pouze funkci klasic-
kého obalového materialu, ale jsou soucasné technologickou soucasti daného vyrobku, jeli-
koz v nich probih4 jeho technologické opracovani. Obaly plni nékolik funkci — vymezuji tvar
a velikost budouciho vyrobku, umoziuji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobek pied
zne€isténim, omezuji ztraty vyrobku vysychanim, umoznuji ptepravni a prodejni manipulace
a v nékterych ptipadech potisk obalu informuje spotiebitele a podporuje jeho rozhodovani o
koupi. Proto je nutné na tyto obaly pohlizet velmi piisné pfedevsim z hlediska jejich hygie-
nické nezavadnosti. V praxi to znamend, ze na trh se sméji dostat pouze takové obaly, které
odpovidaji ptislusSnym pravnim normam EU, coZ musi byt garantovano jednotlivymi prvot-

nimi vyrobci téchto obalt [20,38].

Pro masné vyrobky je nutné, aby piirodni obaly m¢ly slozenim odpovidajici technologické
vlastnosti jako pruznost, smrstitelnost, odolnost vici tlaku a tahu, propustnost pro plyny a
vodni paru. Nevyhodou pfirodnich oball je jejich nestejna délka a primér. Mnozstvi pfi-
rodnich stiev (vétSinou skopovych) je navic nepostradatelnym a nemuiize pokryt objemove
rozsahlou vyrobu masnych vyrobka ve svété. Vyrobu uzenin bychom nemohli rozsifit bez
umélych stfev (oballl), dnes se jiz pouzivaji v celém svété. Presto nemaji vyhody téchto oba-
lG znamenat diskriminaci ptirodnich stfev. Vlastnosti pfirodnich oball jsou pro vyrobu né-
kterych druhti masnych vyrobka nutné [44,39].

Pod slovem umgla stieva si predstavime veskeré obaly, jeZ se pouzivaji v masné vyrobé a
jejich ptivod je jiny nez pirirodni. Uméla stfeva maji osmdesatiletou tradici ve vyrobé¢. Inten-
zivniho rozvoje u umélych oballl se dosahlo az po prvni svétové vélce. Vyvoj neustale po-
kracuje dodnes. Stale jsou objevovany nové materidly, které jsou v tomto odvétvi aplikova-
ny. U umelych obald je vyhoda, Ze mohou byt vyrabény v pozadovanych primérech a dél-
kach, a také s dobrymi mechanickymi vlastnostmi, coz jsou dulezité faktory pro racionalni
vyrobu masnych vyrobkli na modernich narézecich automatech. Um¢lé obaly nejsou naroc-
né na skladovani a manipulaci pfed nardZenim a cena umélych oball neni vétsi neZ cena pfi-
rodnich stiev [44].

Ptirodni obaly, které se pouzivaly asi kolem roku 4000 pt. n. 1 a jsou dodnes hojné vyuZiva-
ny a nestaci kryt pozadované mnozstvi oballl pro velmi rozsifenou a co do sortimentu boha-

tou vyrobu masnych vyrobku na svété [39].
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4.1 Prirodni stireva

Ptirodni stfeva jsou povazovana stale za nejkvalitnéjsi. Jsou stravitelna a maji vyborné sen-
zorické vlastnosti. Obaly pfirodni pfedstavuji oblast uzenaiskych obald, které jsou ziskavany
z téch ¢asti jatecnych zvitat, které mohou tuto obalovou funkeci plnit. Jedna se predevsim o
stiteva, méchyte, zaludky, tlustéd stfeva a konecnice z ovci, vepit a skotu. Tyto pfirodni ¢asti
jate¢nych zvitat slouzily v pocatcich feznické vyroby vyluéné jako obalové materialy tehdej-

§tho sortimentu feznickych produkti [16,38].

Toto plati v podstaté dodnes. Jediné, co se zmenilo, je skutecnost, Ze nyni tvofi tyto Cisté
ptirodni materialy pouze urcitou ¢ast trhu s uzenarskymi obaly. Postupem Casu s ristem a s
industrializaci feznické vyroby dochazelo a dochazi k jejich nahrazovani umélymi obalovymi
materialy. Je to logicky jev. Pokud se podivame na mnozstvi materialu, ktery je mozné k
tomuto ucelu ziskat z daného jate¢ného zvitete, zjistime, Ze nestaci pokryvat soucasny ob-
jem masné vyroby. Podle poslednich statistickych udaji z roku 2006 predstavuje podil Cisté

piirodnich uzenaiskych obalii na celkovém objemu uzenatskych obalti zhruba 52 % [38].

Ptednosti prirodnich sttev je, Ze jsou stravitelné a velice dobfe se spojuji s naplni. Nevyho-
dou je vyssi mikrobialni kontaminace, Zluknuti zbytku tukt a vyss$i ztraty hmotnosti odpa-

rem technologicky ptidané vody [16].
Obaly na masné vyrobky lze ¢lenit na:
e Ptirodni stteva (obaly)
e Klihovkova stfeva
e (Celulozova stieva
e Natronova stieva
e Textilni stieva

e Obaly z plastickych hmot [16].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

4.1.1 Veprova stieva

Veptova stieva se v masném prumyslu vyuzivaji prevazné k vyrobé klobas, ale také jitrnic a
drobnych masnych vyrobki. Cleni se dle piivodu a rozlisujeme je dle kalibru. Stieva jsou
prepravovana v sudech. Stfeva se mohou dodavat bud’ solena, nebo nalozena v roztoku.
Stteva mohou byt zakaznikovi dodavana fasnénd. Rasnéni je proces, kdy se stieva navlékaji
na trubici. Pro zakaznika se potom se stievy ve vyrobé vyrazné snadnéji manipuluje. Rasng-

na stieva se obvykle bali do sit’ek, kdy jedna sitka obsahuje 10 svazku [39].

—

3 s

Obrazek 10: Veprova stieva [40].

Obrazek 11: Vyrobek napInén do veptovych stiev [41].

4.1.2 Skopova stieva

Skopova stfeva jsou piedev§$im urcena k vyrobé nejriznéjSich druhl@i parkd (videnske,
debrecinské, holandské) a maji rovnéz své nezastupitelné misto pii vyrobé Sirokého sorti-
mentu dalSich vyrobkil (vinna klobasa, trampské cigaro, bilé¢ klobasy). Vzhled a chut’ ko-
ne¢nych vyrobkl stavi stale skopova stieva na predni misto mezi pouzivanymi materialy

[42].
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Obrazek 12: Skopova stieva [43].

Skopova stieva mohou pochézet z Australie, Nového Z¢landu, Evropy (pouze okrajove) -
svétla, pevna stfeva, dobie se rozmaci a v prumeru nejlepsi kvality. Stfeva se mohou doda-
vat bud’ solena, Fasnéna, lakova. Veskerd stfeva dovazena do CR jsou velmi dobré kvality
odpovidajici pozadavkim EU. Stieva jsou uchovavana v chlazeném skladu s pravidelnou

registraci teploty [39,42].

Obrazek 13: Vyrobek naplnén do skopovych stiev [45].

4.1.3 Hovézi stieva

Hovézi stfeva jsou ur¢ena piedevs§im k vyrobé¢ tradi¢nich ¢eskych vyrobkd, jako jsou Spe-
kacky a toCeny saldm, ale jednotlivé soucasti hovézich stiev (deniky, okolni stfeva) jsou
pfedurceny k vyrobé specialit jako zauzenych Sunkovych vyrobka, pastik a tepelné€ neopra-
covanych vyrobkii. Dodavateli hovézich stiev jsou v souc¢asné dobé piedevsim firmy z Uru-
guaye a Argentiny. Stfeva jsou uchovavana v chlazeném skladu s pravidelnou registraci

teploty [46].
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Obrazek 14: Hovézi stieva [47].

Obrazek 15: Vyrobek napIlnén do hovézich strev [48].

4.2 Technologické opracovani prirodnich stiev

Pro masnou vyrobu jsou pouzivana stieva sdirand nebo pouze odhlenéna.

<«— okruZi (mezenterium)

<«——— misto, kde se odfizne okruzi od stieva
seroza (pobfrisnice)
svalova vrstva

slizniéni vrstva

Slemy (mukoza)

Obrazek 16: Skladba stény stiev [44].

4.2.1 Oprani (odhlenéni) stiev

Odhlenéni spociva v tom, Ze se stieva za stalého proplachovani obrati a diikkladné se propi-
raji tak, aby se dokonale zbavila vnitiniho hlenu. Z hlediska uzenarského obalu tvoii stievni

sténu tf1 vrstvy a to sliznice, svalova vrstva a serdza. Pranim odstranime jen Slem.
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Timto zplisobem se opracovavaji veprova stfeva na jaternice a jelitka, kterd v odhlenénych

vvvvv

cenky [18, 44].

slizniéni vrstva

seroza (pobrisnice)

svalova vrstva

Obrazek 17: Vepiové stievo oprané [44].

4.2.2 Slemovani stfev

Slemovani stfeva predstavuje odstranéni Slemu a slizni¢ni vrstvy. Hovézi tenké (krouzkoveé)
sttevo a tlusté stfevo se obrati a opracovava Slemovanim. Z uzenaiského hlediska tvofi sté-

nu stfeva vlastni svalova vrstva aserdza [44].

seroza (pobiisnice)

svalova vrstva

Obrazek 18: Hovézi sttevo krouzkové Slemované [44].

4.2.3 Sdirani stiev

Sdirani je technologicky proces, jimZ se stfeva zbavi ze zevni strany stény stfevni serdzy a
vrstvy svalové, vnitini strany hlenu a sliznice, takze zlstdva zachovana prakticky jen vrstva
podslizniéni (submuko6za) tvofena fidkym vazivem a vldkny elastinu se zbytky ostatnich

tkani [16].
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v

<—— svalova vrstva
Veprové Skopove
tenké strevo strunky
sdirane sdirané

Obrazek 19: Vepiové tenké stievo sdirané a skopové strunky sdirané [44].

4.2.3.1 T¥idéni stiev

Po technologickém opracovani stieva tfidime a stieva, které se susi, se tfidi aZ po suSeni.
Stteva tfidime dle praméru a to tak, ze je nafoukneme vzduchem. Tim se zjisti, zda neni
sttevo poSkozeno, zmétime pramer v milimetrech a také se zméti délka stfeva. Méfenim se
posuzuje jakost stiev podle vzhledu a vyskytu zavad. Pro zatazeni do ttid jakosti se pouziva
ptresnych norem [39,44].

e Skopova stiivka sdirana se tfidi do 1., II., III. t¥idy jakosti a prameéru.

e Vepiova stieva tenka nesdirana se nettidi.

e Vepiova stieva tenka sdirana se tfidi do 1., I1. tfidy jakosti a praméru.

e Vepiova stieva tlusta se netfidi.

e Hovézi stieva tenka Slemovana se tiidi do 1., II. tfidy jakosti a prameru.

e Hovézi stieva tlusta Slemovana se tiidi do I., II. t¥idy jakosti a praméru [44].

4.2.3.2 Konzervace stiev

Solenim: Stfeva se svinou do svazkll a zaroven se prosoluji a poté se nechaji dva az tfi dny
okapat. Poté se opét presoli a ukladame je do sudil nebo kadi. Dno nadob vysypeme soli a

jednotlivé vrstvy stiev se jesté prosypavaji soli. Prosolovani trva 8 — 10 dni [39].

SuSenim: Stfeva naplnime vzduchem a zavaZeme je. Tyto nafouknuta stfeva nechame odka-
pat ptiblizné 1 hodinu. Po okapani je zavéSujeme do susaren a to tak, aby se stieva nedoty-
kala a ptipadné se nemohla slepit. Teplota vzduchu je 20 — 25 °C, doba suseni 1 — 3 dny
[44].
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4.2.3.3 Baleni stiev

Stieva, ktera se thned predavaji ke zpracovani (Cerstva) a stieva, které se konzervuji soli, se
nejprve bali do svazki, a to bud’ netiidéna, nebo roztiidéna podle pruméru a jakosti, a pak
se predaji do vyrobny k nasoleni. Primér stfev se znaci barevnou znackou na motouzu. Na-
proti tomu stfeva, ktera se susi, se tfidi podle priméru a jakosti a oznacuji se az po skonce-

ném konzervac¢nim procesu [39].

4.3 Uméla streva

Um¢la stfeva, kterd zaznamendvaji nejvetsi nartst spotieby, se vyznacuji dobrymi bariéro-
vymi vlastnostmi, Sirokou nabidkou barevné $kdly a rozliSnych kalibrii, mnoZstvi efektivniho
potisku. Vyzkumy spolu s technickym rozvojem piivedly vyrobu umélych uzenaiskych oba-
ld na vysokou troven a napomohly v rozvoji umélych obald, rozsifeni sortimentu vV masné
vyrob€, miizeme si to lze ovefit na vyrobé parkli do celofanovych obali. Hlavni pfednosti
umélych oballl je moZnost vyroby ve vSech pozadovanych primérech a velikostech. Mecha-
nicka pevnost umélych oball je zpravidla zna¢né vyssi nezli pevnost piirodnich stiev. Pro-
pust pro plyny a vodni paru je velmi dtlezité pro pouziti umélych obali. U plynt je nejdule-
Zit&j8im parametrem propustnost pro kyslik. Pokud dojde k vysoké propustnosti kysliku, tak
muze dojit k rychlym oxida¢nim zméndm na masném vyrobku. Jsou to autooxidacni reakce
tukovych slozek, kdy se barva masnych vyrobki méni na Sedou a bledou. Propustnost pro
vodni paru ovliviiuje pfedev§im hmotnostni ztraty a vysuSeni vyrobku. Pfi vyrob¢ vafenych
masnych vyrobki jsou upiednostnény umélé obaly nepropustné pro vodni paru z hlediska
hmotnostnich ztrat. Pro vyrobu tepelné¢ neopracovanych masnych vyrobku se pozaduji obaly
s vysokou propustnosti pro plyny a vodni paru. Propustnost pro kouf u umélého obalu ro-
zumime, propustnost pro plyny, tak i propustnost pro vodni paru, protoze udirensky kouf
obsahuje jednak plynnou fdzi, jednak fazi obsahujici dispergované pevné Castice. Umélé
obaly jsou stejné jako piirodni stieva uréeny k tomu, aby daly masnému vyrobku tvar a sta-
bilitu pti vyrobé¢ a skladovani [10,20,44].

Umélé obaly Ize délit podle ruznych kritérii do nékolika skupin:

1. Kolagenové (klihovkové) obaly

2. Celofanové (celulozové) obaly

3. Vlaknité (fibrousové) obaly — kombinace riiznych materidla
4

. Umg¢lé (plastové) obaly
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Obaly uvedené ve skupiné 1, 2 a 3 jsou vlastn¢ obaly z upravenych ptirodnich materiali,

obaly zahrnuté ve skupiné 4 jsou vyrobeny z materialti ¢isté umélych [44].

4.3.1 Kolagenové (klihovkové) obaly

Klihovkova stfeva jsou dnes velmi rozSifenym typem oball. Tato skupina se v zasadé déli
podle pozivatelnosti. Jedlé jsou obaly vyvinuté jako nahrada klasickych stiev pro vyrobu
parkovych vyrobku a klobas. Jsou vyrabény v malych kalibrech do 36 mm a v zakladnich
provedenich pro vafenou vyrobu a pro vyrobu tzv. studenou cestou (snackové klobasky).
Neustale se vyvijejici extruzni technologie kolagenovych obali posunula jejich kvalitu, co se
ty¢e jemnosti skusu, jiz téméf na uroven piirodnich stfev. Jako surovinu pro vyrobu téchto
obald slouzi stipenkova klihovka, coz jest spodni vrstva kuize, kterd zlstane jako vedlejsi
produkt po ,,Stipani* v kozeluznach. Vyroba klihovkovych stfev je pomérné velmi slozita,
jeji princip spociva ve vytvofeni beztvaré hmoty, kterd se tvaruje do podoby stiev. V po-
rovnani s piirodnimi stfevy jsou méné pruzna, tlustsi a pii sesychani vytvafeji na povrchu
vyrobku zahyby. Klihovkova stteva propousti velmi dobfe vodni paru i udirensky kout, coz
je vyhodné pro vyrobu trvanlivych salamii, ale malo vhodné pro mékké salamy (hmotnostni
ztraty). Pouzivaji se k naraZeni trvanlivych, susenych a prakticky vSech uzenatskych vyrob-

ki [16,20,38].

Obrazek 20: Vyrobek naplnén do jedlého kolagenniho obalu [49].

Nejedlé kolagenové obaly jsou urcené pro vyrobu salamovych vyrobku fermentovanych, ale
1 vatfenych tzv. polotrvanlivych salaml. Tyto obaly maji vynikajici zauditelnost a regulova-
nou loupatelnost definovanou vnitini vrstvou obalu. Vyrabéji se v kalibrech do 75 (80) mm

[38].
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4.3.2 Celofanové (celuléozové) obaly

Spole¢nou charakteristikou téchto obalt je, ze zakladni surovinou pouzitou k jejich vyrobé
je prirodni material celuloza, ktera je ziskdvana z dievin stromi. Jeji pfeménou na obalovy
materidl neztraci nic na své recyklovatelnosti. Pouzity obal se po vyhozeni do domovniho
odpadu nebo kompostu rozklada na oxid uhli¢ity a vodu, coz jsou zékladni stavebni kameny
prirody. Prvni skupinou téchto oballl jsou obaly na Cisté celulozové bazi, ty se pouzivaji
pfedevsim jako obaly k loupani, které jsou znamé piedevsim pod oznaCenim peeler nebo
Schéler. Pouzivaji se piedevsim u parkovych vyrobkl uréenych k loupani. Dalsi rozsifenou
variantou téchto obald jsou klasické celulozové obaly, které se pouzivaji pro rizné druhy
métskych salami, pivnich salami, a to jak v provedeni rovném, tak i zatoeném, tzv. typu

kranz [38].

Tyto obaly maji vyssi pevnost nez Cisté piirodni obaly, jsou velmi dobie zauditelné a vétsi-
nou 1 vyborné loupatelné (lze nastavit). Dalsi skupinu potom tvofii celulézové obaly zesilené
bunécnym vlaknem. Jsou znamé pod oznacenim faserové (fibrousni) obaly. Jsou velmi pev-
né, maji definovatelnou propustnost pro kout a vodu. Diky t€émto vlastnostem nachdzeji
uplatnéni pfi vyrobé fermentovanych trvanlivych salamt (studena cesta), ale i tzv. polotr-
vanlivych (varenych) saldmi. Tyto obaly Ize dodévat se s rliznymi vnitinimi impregnacemi,
které definuji piilnavost obalu k dilu, takze se daji vyuzit 1 pro vafené zauzované Sunkové
vyrobky. Zpevnénim bunécnymi vlakny bylo dosazeno vynikajici pevnosti, takze se vyrabéji
v Sirokém sortimentu kalibrti 28 — 165 mm, riznych barev, podle pozadavkl zdkaznické
klientely. Posledni variantou je skupina celuldézovych obald, které jsou vedle zpevnéni bu-
nécnymi vlakny jesté opatieny bariérovou vrstvou. Tyto obaly se proto pouzivaji pro oblast
vafenych masnych vyrobkll.. Vyrab&ji se ve velkém rozsahu kalibrti, Siroké Skéle barev vcet-

n¢ metalickych, jsou prakticky nepropustné a vyborné potiskovatelné [38].
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Obrazek 21: Vyrobek naplnén do celulozového obalu [50].

4.3.3 Vlaknité (fibrousové) obaly

Sem fadime obaly vyrabéné na bazi kombinace riznych materialt, tzv. podlozniho materialu
a materiali impregnujicich. Jako podlozniho materialu se pouziva riznych druht specialnich
papirti, konopi, textilnich a jinych materialti. Impregnujicimi latkami mohou byt kolagenni
suspenze nebo celulozové roztoky (obaly propustné) ¢i plastické hmoty a jiné nové vyvinuté
materialy (obaly nepropustné). Pii aplikaci je nutno respektovat charakter napln¢, predepsa-

né technologické postupy a pozadovany kone¢ny vzhled vyrobku, pro Ktery budou tyto

obaly pouzity.

om0
Obrazek 22: Vyrobek naplnén do fibrousového obalu [51].

Vyrabi se vétSinou od priméru 30 do 173 mm v riiznych barevnych odstinech s moznosti
potisku. Dodavaji se v lesklém nebo matovém provedeni, fasnéné v roubicich o délce 20 m
a klimatizované nebo na rolich ¢i v dvacetimetrovych svazcich i v ptitezech. Podle pouziti
na jednotlivé druhy masnych vyrobkii bud’ propustné, nebo nepropustné. Skladuji se
V chladném a suchém misté pfi teploté¢ 15 — 20 °C a vlhkosti 60 — 70 %. PouZivaji se pro

vafené, uzené i trvanlivé masné vyrobky opracované studenym kouiem [44,38].
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4.3.4 Umélé (plastové) obaly

Syntetické umélé obaly se vyuzivaji v masné vyrob¢ teprve asi poslednich 50 let. Pfredpokla-
dem jejich vyroby bylo vyvinuti vhodného extrudéru a piiprava extrudovatelnych materiali
umgélé hmoty. Vyroba folii vyfukovanim, vyvinuta v primyslu, umélych hmot, se osvédcila i
pii vyrobé umélych obald. Tti hlavni a také nejrozsifenéjsi typy umélych oball jsou z poly-
amidu (PA), z polyvinylidenchloridu (PVDC), smésnych polymert a z polyesteru (PES),
které se objevily na trhu v rizné dobe¢.

Tyto umél¢ obaly jsou vhodné zejména pro vafenou vyrobu. Um¢lé obaly se vyznacuji vy-
sokou tepelnou odolnosti (120 — 130 °C), ktera umoznuje sterilaci napIné. Pro vodni paru a
plyny jsou téméf nepropustné, coZ pozitivné ovliviluje hmotnostni ztraty pfi tepelném opra-
covani. Tyto vlastnosti vSak na druhé strané¢ omezuji jejich pouzitelnost pouze na varené

vyrobky, které se neudi. Um¢lé obaly maji vétSinou dobrou loupatelnost [44].

4.3.4.1 Polyamidové obaly (PA)

Polyamidové obaly jsou vyrabény vétsinou z piirodnich surovin. Tyto obaly mizeme pouzi-
vat na vSech typech narazecek, maji rovhomérnou ptilnavost a udrzuji vypnuty povrch, coz
umoziuje velice dobra pfi¢na 1 podélna smrstitelnost. Jsou vyrobeny vétSinou od priaméru
20 do 120 mm, nékteré¢ od priméru 17 az do 170 mm. Polyamidové obaly se dodavaji
v Sirokém barevném rozmezi, lesklou ¢i matnou povrchovou upravou, vétSinou smrstitelny,
ale 1 nesmrstitelny. Miize byt dodavan na obchodnich rolich nebo v pftifezech s ivazkem ¢i
rasnény v roubicich podle kalibra, bud’ bez nebo sitkovany ¢i ve svazcich. Skladovani se
doporucuje v suché mistnosti do maximalni teploty 25 °C, nékde je pozadovana i vlhkost 50
— 60 %. Polyamidové obaly jsou dobie pouzitelné pro vSechny druhy masnych vyrobkii,
drobné sekané vyrobky, meékké salamy, Sunky, pastiky [20,44].

Obrazek 23: Vyrobek naplnén do polyamidového obalu [58].
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4.3.4.2 Polyvinylidenchloridové obaly (PVDC)

Také se vyznacuji naprostou nepropustnosti pro vodni paru a aromatické latky, smrstovaci
schopnosti a dobrou loupatelnosti. Navic zachycuji ultrafialové paprsky, a proto jejich pou-
zivanim nedochazi k barevnym zménam masnych vyrobki vlivem ptisobeni pfimého svétla.
Varené masné vyrobky si zachovavaji dobrou jakost 1 z mikrobiologického hlediska po dobu
nékolika tydnll. V posledni dobé byly vyvinuty nové typy téchto oballi s propustnosti pro
kouf, a tudiz pouzitelné i pro uzené vyrobky. Vyrabi se vétsinou od praméru 26 do 105 mm
s lesklou ¢i matnou povrchovou strukturou, v nékolika barevnych variantach. Dodavaji se
bud’ na rolich 500 m nebo ve dvacetimetrovych svazcich ¢i fasnéné do roubikl po 30 m, a

to do priméru 90 mm [44].
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Obrazek 24: Vyrobek naplnén do PVDC obalu [44].

4.3.4.3 Polyesterové obaly (PES)

Nejznaméjsi polyester — polyetylentereftalat. Na vyrobu folii se dnes pouzivaji hlavné linear-
ni polymery. Polyesterové obaly se vyznaCuji naprostou nepropustnosti pro vodni paru a
aromatické latky. Orientaci lze u té€chto obali docilit urcité smrStitelnosti, tak, aby finalni
vyrobek mél atraktivni vzhled (napjaty, bezvras¢ity povrch) pfi sou¢asném zachovani dobré

loupatelnosti [57].
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5 TEPELNE OPRACOVANI MASA A MASNYCH VYROBKU

Clovék je jediny Zivocich, ktery svoji potravu pred konzumaci ohiiva. Tepelné opracovani
masa se vyuziva pii vyrobé vétsiny masnych vyrobku k zajisténi jejich struktury, udrznosti I
organoleptickych vlastnosti. Znalost pomérn¢ slozitych pochodii, které probihaji v mase pti
jeho tepelném opracovani, je rozhodujici pro G¢inné tizeni téchto procest. Tepelné opraco-
vani masa ma vyznam piedev§im pro dosazeni udrznosti. Zahrnuje zejména uzeni, vateni,
dale 1 smaZeni, peCeni a duSeni. Pfispiva k udrznosti masa a vyuziva se pii vyrobé zajisténi
struktury, stravitelnosti a organoleptickych vlastnosti vyrobkli, zejména barvy. Béhem te-
pelného opracovani masa se uvolituje voda a vytéka masova Stava — ¢im vyssi je teplota, tim

vice [5,20].

5.1 Zmény pri tepelném opracovani

5.1.1 Denaturace bilkovin

Bilkovina se stavd zahfevem nerozpustnou a tento d¢j je ireverzibilni. Zména struktury je
vyvolana tepelnym pohybem molekul, tedy i peptidovych fetézcti, uvoliuji se vodikové
mustky a tim se méni struktura bilkovinné molekuly. Po ochlazeni se sice vodikové mistky
zase vytvori, jsou vsak jiz orientovany jinak. U uvolnéni vodikovych vazeb je potiebna pti-
tomnost vody, jinak nevyvold denaturaci ani zdhfev nad bod varu. Po denaturaci (vysrdzeni)
bilkovin zdhfevem nedochazi k vyraznému zlepSeni stravitelnosti, protoze bilkoviny v mase
jsou obecné stravitelné i v syrovém stavu. Vyjimkou je maso, které obsahuje vyssi obsah
kolagenu, kdyz se pfevedenim kolagenu na Zelatinu stravitelnost vyrazné¢ zvysuje. Tepelny
obsah kolagenu a vytvoreni Zelatiny ma vyznam uvaienych mastnych vyrobki a pti kulinaf-
ském zpracovani masa bohatého na vaziva, napf. pii piipravé gulase. Zelatina ve vafenych
vyrobeich ztuhne a podili se na textufe, soudrznosti ¢astic dila, napft. tlatenek a huspenin.
Glutin (polydispersni produkt desagregace kolagenu-zelatina), ktery pti vafeni masa za tep-
loty 60 — 90 °C prechazi do roztoku, tvofi spole¢né s jinymi rozpustnymi latkami, masovy
vyvar. Elastin se pii zahfevu (az do 130 °C) neméni. RovnéZ se kreatin se ohfevem ani va-
fenim ve vodé prakticky neméni. Teprve pii zahifevu nad 150 °C dochazi k jeho rozpadu
[5,61].
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5.1.2 Hmotnostni ztraty

Hmotnostni ztraty pfi tepelném opracovani jsou zptusobeny odpatrovanim, vyluhem slozek
masa pti zahfevu ve vode a uvoliiovanim $tavy Vv dusledku denaturace koagulace bilkovin.
To vede i ¢asto ke zhorSeni organoleptickych vlastnosti, ochuzeni o nutricné cenné slozky a
ekonomickym ztratam. Pfi tepelném opracovani, napt. v udirné dochdzi i ke ztratam tuku
vykapavanim, které vSak neptesahuji obvykle jedno procento hmotnosti masného vyrobku.
Tuk zacina tat pii 20 °C, pti 20 — 28 °C v dile je jiz z vétsi ¢asti v kapalném stavu a pii 60
°C je uplné roztaven. Deformace bilkovinnych struktur po denaturaci (pti 45 — 75 °C) a
smrsténi kolagenu (nad 55 °C) vede k uvolnéni $tavy a zmenSeni celkového objemu. Zmen-
Seni objem muze Cinit az 43 % pavodni hodnoty a mize dojit az ke ztraté 70 % obsahu

vody. Ztraty vyluhem lze omezit vafenim masa ve vyvaru z ptedchozich partii [5].

5.1.3 Barevné zmény

Pfi tepelném opracovani masa a masnych vyrobkl probiha fada fyzikalné — chemickych a
biochemickych pochodii, které maji za nasledek zietelné, zddouci 1 nezadouci zmény bilko-
vin. Soucasn¢ s denaturaci bilkovin probihd v mase a v masném dile i jina dulezita zména a
to vybarvovani vyrobku. Zamichané dilo, nebo syrové nasolené maso ma Sedortizovou nebo
denaturace a s ni souvisejici koagulace bilkovin. Barevné zmény jsou zpusobeny denaturali-
zaci hemovych barviv na Sedohnédé. Pritomnosti dusitanu dochdzi béhem zahievu vytvoteni
nitroxyhemochromu (zrizovéni). Na povrchu se vytvoii krusta se Zlutavym az hnédym
zbarvenim nahotklou chuti. Pravdépodobné zde jde o Maillardovu reakci, a hnédé skvrny
vznikaji bud’ uvniti povrchovych myofibril, nebo je zpiisobena hnédymi az ¢ervenym krysta-
ly, které se vytvaieji na povrchu z vytaveného tuku a masové $tavy obsahujici bilkoviny

[52,61].

5.1.4 Zména aroma a chuti

Zména aroma a chuti jsou vyrazné ovlivnény kyselinou glutamovou, popf. jeji sodnou soli.
Pro posileni chutnosti masa a proto nékdy pii kulindrni Gpravé ptidava Glutasol (sodna stl
kyseliny glutamové) aj., pfiCemz samotny glutamat ma malo vyraznou chut, zesiluje vSak
chutové vjemy jinych sloZzek. Slouceniny siry pfi velmi nizkych koncentracich vyvolavaji

ptijemné aroma, vyznamné se podili na viini konzerv [5].
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5.2 Zpusoby tepelného opracovani

K tepelnému opracovani masa, masnych vyrobk i jejich potravin se vyuziva n¢kolik zpiso-
ba, které se lisi teplotou, zptisobem sdileni tepla (kondukce, konvekce, radiace) a ptitom-
nosti vody Vv teplonosném mediu. RozliSujeme zpisoby suché a mokré. Suché tepelné opra-
covani probihd v oteviené nadob¢ s nizkym parcidlnim tlakem vodni pary a pfi teplotach nad
100 °C. V ptipadé¢ mokrych zplisobl se pracuje v uzaviené nadobé, v prostfedi vody ¢i

vodni pary a teploty jsou vyjime¢né vyssi nez 100 °C (max. 120 °C) [5].

5.2.1 Suché zpisoby

Suché zpisoby tepelného opracovani se pouzivaji na kiehci ¢asti masa (rosténa, pecenc,
kyta). Pfi intenzivnim zédhfevu dochazi k osychani vnéjSich vrstev a hnédnuti, vyviji se typic-
ka ptichut’ a ptipach. Krusta na povrchu musi zlstat kiupava a nesmi byt piepalena. Zabra-
fuje vytékani Stavy, coZ ma vyznam pii peceni masa, které bylo rozmrazeno. Suché zpiiso-

by zahrnuji peceni, smazeni, grilovani, kontaktni ohi'ev [5].

5.2.1.1 Pecleni

Peceni je uprava potravin piisobenim horkého a suchého vzduchu. Pti peceni masa v troubé
zahajujeme peceni na vyssi teplotu (180 — 220 °C), tim dojde opét k denaturaci bilkovin na
povrchu. Vlastni peceni je pii teploté (120 — 130 °C). Na zavér peceni se teplota opét
zvySuje, aby se dosdhlo zddouciho zhnédnuti povrchu. Pfilisné zhnédnuti ale neni Zadouci,
protoze pii ném vznikaji karcinogenni pyrolyzaty. Podle stupné propecenosti rozliSujeme
maso polopropecené (rare), stiedné propecené (medium) a zcela propecené (well done). Pri
peceni v konvektomatu je proces peCeni naprogramovan, tim odpadd hlavné sledovéni
procesu peceni. Do popiedi se dostava i nizkoteplotni peceni, pii kterém se pouziva teplota
kolem 120 °C. Hmotnostni ztraty jsou ve srovnani s klasickym pecenim mnohem nizsi. Péct
Ize i v alobalu a vyhodou tohoto peceni je, Ze Ize ptipravovat pokrmy i bez pfidaného tuku.
V primyslu se vyuzivd napt. pii vyrobé sekané, je béznym zpiisobem kulindrni Upravy

[53,55].

5.2.1.2 Grilovini

Ohtev masa infratervenym zafenim, salanim, déale i proudénim vzduchu (pecenim). Sélani

vytvaii hnédou krustu. Zvlastnim ptipadem je Kebab z hovéziho nebo skopového (turecky
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zpusob) a Gyros z masa vepirového (fecky zplisob). Grilovani nad dievénym uhlim, kdy tuk
kape na zhnouci uhli a podléha pyrolyze na kancerogeny, napt. i benzo(a)pyren, zvysuje
obsah polycyklickych aromatickych uhlovodikii na mase. Grilovani se pouziva pro cela téla
zvifat (dribez, kralici, selata, ovce, vyjimecné vétsi zivocichove), Casti velkych jatecnich

zvitat, ¢i malé kousky masa [20,61].

5.2.1.3 Smazeni

Smazeni je Uprava raznych druhii syrovych nebo piredem tepelné¢ upravenych potravin véet-
n¢ masa, v dostateCném mnozstvi tuku, bez ptidavku vody. Vyuziva horké tukové 1azné a
tuk chrani vyrobek pfed mistnim ptehiatim. Teploty tukoveé 14zn€ nemaji byt vyssi nez 150 —
180 °C a teplota povrchové vrstvy 135 °C, aby nedochazelo k rozkladu. V dasledku své
malé tepelné vodivosti chrani tuk vyrobek pied mistnim piehiatim. Vyrobku se poskytuje
charakteristické aroma a chut’ tim, Ze vznikaji specifické zmény ve vnéjsi vrstve, ktera je
zbavena vlhkosti. Protoze obsah vlhkosti v jadie zlstava relativné vysoky, méni se slozky v
jadie podobné jako pfi vafeni. Vyuziva se fritovani nebo kratkodobé smazeni na malé vrstvé

tuku na panvi nebo bez tuku, napf. s teflonovou tpravou [5,61].

5.2.1.4 Kontaktni ohiev

Ohifev masa piimym dotykem bez pouziti soli z vyhfivané kamenné desky, pti kulinairské
uprave. Teplota povrchové vrstvy masa (€i jiné potraviny) rychle vzrista na 100 °C, kdy se
zaCind v disledku odparu vody vytvaret krusta. D¢j je ovliviiovan teplotou desky i kontakt-
nim tlakem. Naproti tomu vnitini teplota je teplotou desky ovliviiovana pomérné malo.
Kontaktni ohtev ptichdzi v uvahu pti vyrobé masnych vyrobkl ve formé nebo pfi¢inéné
kulindrni upravé na panvi. Aby nedochézelo k ptipalovani materidlu na vyhiivanou plochu,
musi byt vyrobena z vhodného nepfilnavého materidlu (teflon), nebo se musi maso (masny

vyrobek) ohtivat ve vhodném obalu [4,5].

5.2.2 Mokré zpusoby tepelného opracovani

Spocivaji v ohfivani materidlu teplonosnym médiem s vysokym obsahem vody (mokry
vzduch, vlhka nebo piehfatd para, voda nebo vyvar) v uzavieném prostoru. Dostatecné
mnozstvi vody mé zajistit hydrolyzu kolagenu a tim uvolnéni tkané, Stavnatosti a kiehkosti

masa [5].
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5.2.2.1 Vaieni

Vareni je uprava potravin vatici vodou nebo parou. Vaiené pokrmy jsou lehce stravitelné a
vhodné i pro 1é¢ebnou vyzivu. Pokud chceme, aby maso zlstalo st'avnaté, tak ho vkladame
do varici vody. Vrstvicka koagulovanych bilkovin na povrchu zabranuje tniku $t'avy. Pokud
chceme ziskat silny vyvar, tak do studené vody vkladame na kousky nakrajené nebo mleté

maso [55].

5.2.2.2 Ohv¥ivani

Pti teplotach nizSich nez bod varu, zejména pii opétovném ohievu za teploty kolem 75 °C.
Stuptiovity ohfev (tzv. stupniovité vareni) se vyuzivd u velkych kust, napt. duSené
(spravngjsi by bylo vaiené) Sunky k zabranéni piehiivani povrchovych vrstev, kdy se teplota
stupnovité zvySuje podle teploty dosazené v jadie, nebo se piimo udrzuje konstantni rozdil
mezi teplotou vody a teplotou v jadie — mluvi se o tzv. delta T ohievu. Teplotni rozdil pro
Sunky byva 10 — 25 °C [5].

5.2.2.3 Paieni

Ohiev v mokré pare, za nizSiho vyluhu extraktivnich latek a spotfeby energie. Pouziva se u
vétsiny tepelné opracovanych masnych vyrobkd. Dovafeni v pafe ¢i mokrém vzduchu je
zavereCnou fazi uzeni a tepelného opracovani mékkych salamt a drobnych masnych vyrob-

ki [61].

5.2.2.4 DuSeni

Duseni je uprava potravin ptisobenim mensiho mnozstvi vody, ptipadné i tuku, a pary
V uzaviené nadob&. Mnozstvi tekutiny nesmi, pfesahnou dveé tfetiny objemu potraviny, jinak
by mél pokrm charakter vateného. Maso pied dusenim opékdme na tzv. zékladech, aby
bilkoviny na povrchu denaturovaly a zabranily tak vytékani §tavy. Zaklady rozliSujeme
podle ptisad napiiklad na cibulovy, paprikovy, zeleninovy, atd., podle barvy na svétlé a
tmavé. Tmavy cibulovy zaklad nelze z nutriéniho ani hygienického doporucit, protoze
vznika pii vysoké teploté a diky tomu dochazi k destrukci termolabilnich slozek (vitaminu
A, E, esencialnich mastnych kyselin) a ke vzniku hnédych latek pti Maillardové reakci, které
drazdi sliznici Zaludku. Pfi neenzymovém hnédnuti vznikaji 1 melanoidy pisobici toxicky,

karcinogenné nebo mutagen¢ [55,61].
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5.2.2.5 Odporovy ohiev

Vyuziva pteménu elektrické energie na tepelnou pii prichodu proudu ohfivanym materia-
lem. Elektrody ze zlata nebo grafitu se ponofi do materialu, ktery je v tekutém, polotekutém

¢i rozmélnéném stavu [5].

5.2.2.6 Mikrovinny ohiev

Je relativné nova technologie, ktera se vyuziva pro rychlé rozmrazovani, pro ptipravu po-
krmt ve zkracené dobé a zejména pro ohfivani pokrmi. Je zaloZena na pfeméné energie
stiidavého elektromagnetického pole na tepelnou energii ptisobenim na polarni molekuly
vody (pfipadné i dalSich materialti). Nema zadné specifické u€inky na nutri¢ni hodnotu, ne-
dochazi k uniku latek z masa a fadove€ snizuje dobu nutnou pro ohifev. Nerovnomérnost
ohfevu je vyrovnavana pulznim rezimem s prodlevami k vyrovnani teplot kondukci a kon-
strukénim uspotadanim umoznujicim pohyb potraviny v elektromagnetickém poli.

Nevyhodou je nerovnomérny ohtev elektricky heterogennich materiali, nevytvari se zhnédla
vrstva na povrchu (proto kombinace s infratervenym ohievem nebo postiikani masa pii-
pravky) a hmotnostni ztraty jsou zhruba o 3 — 6 % vys$i ve srovnani s béznou upravou (vys-
Si teplota uvnitt vyrobku). Mikrovinné trouby jsou ¢asto kombinovany s grilem a teplo-
vzdu$nou troubou pro kompenzaci dalsi nevyhody mikrovinného ohtevu, totiz neschopnosti

vytvofit na povrchu pokrmu opecenou kurku [54].

5.3 Hmotnostni ztraty u masa a masnych vyrobki

Maso jatenych zvitat je vyznamnym zdrojem nejen plnohodnotnych bilkovin, ale i tuku,
mineralnich latek a vitamint, zejména skupiny B. K hmotnostnim ztratdm dochazi od poraz-
ky zvitat az do samotné spotieby pfipraven¢ho masa.
Ztraty vznikaji pfi:

e skladovani

e prvotnim opracovani

e tepelné uprave

e porcovani

e vydeji a spotfebé
Ve své praci jsem se zamétila hlavn€ na hmotnostni ztraty vzniklé pii tepelném opracovani

masnych vyrobki.
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5.3.1 Hmotnostni ztraty zptisobené tepelnym opracovanim

Pti tepelné Gprave se maso stava chutnéj$im, stravitelnéj$im, fyziologicky vyuzitelngjsim a
také zdravotné bezpecnéjsSim. Hmotnostni ztraty vznikaji pii tepelné upravé pievazné ubyt-
kem vody, pfipadné i u jinych latek, napt. tukovych, dusikatych nebo nerostnych. Méni se
predevsim pomér vody k ostatnim latkam. Ztraty jsou ovSem riznorodé a pohybuji se od

nékolika procent do nékolika desitek procent. U masnych vyrobkl zélezi také na druhu a

typu vyrobku [58,59].

Pti1 tepelném opracovani dochazi k hmotnostnim ztratam, na nichz se podili kromég, odpato-
vani vody a vyluhu slozek v mase zejména uvolovani $tavy pii zmeénach bilkovinnych struk-
tur. Hmotnostni ztraty se zvySuji s rostouci teplotou v jadre. Pfi nizSich teplotach jsou tyto
ztraty zptisobeny zejména odparem vody. Pti vysSich teplotach je vyznamny i podil ztrat
zpusobenych vytékajici stavou. Pti tepelném opracovani dochazi i ke ztratdm tuku (vykapa-
nim), které vSak neptesahuji 1 % celkové hmotnosti. V rozmezi teplot 45 — 75 °C vede
denaturace bilkovin k uvolnéni masové Stavy. Nad 55 °C ma v rostouci mife vyznam smrs-
téni kolagenu, jehoz zmény jsou velmi vyznamné. Zatimco pii pouhém (a pomérné rychlém)
zahievu na teplotu 60 — 70 °C dochazi k jeho smr$téni a zaroven zvySeni jeho pevnosti,
zahtivani v pfitomnosti vody, zejména po dlouhou dobu vede k denaturaci kolagennich
struktur. Kolagen se rozvaii za vzniku Zelatiny a vyluhuje se z masa. Pii rozvafeni kolagenu
mezi 55 — 70 °C piechazi kolagen do nabobtnalé formy, pfijima vodu a mékne. Stravitelnost
kolagenu je tim vétsi, tim déle je zahiivan a tim vyssi teplota na néj pasobi. Pii dlouhodo-
bém zahievu pii teplotach pod 60 °C se aktivuji kolagenasy, coz vede ke zvyseni kiehkosti
masa. Dulezitou otazkou pfi tepelném opracovani je urceni okamziku, kdy je maso pravé
dostate¢né (optimalni) tepelné opracovano. Casto je totiz maso zahiivano nadmérné a zna-
mena to velké hmotnostni ztraty, vysokou spotiebu energie, zhorSeni organoleptickych

vlastnosti a snizeni nutri¢ni hodnoty [60,61].
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6 UZENI

Uzeni masa a masnych vyrobkl patii k zdkladnim technologickym postuplim v masném
primyslu. Teprve v poslednich 30-ti letech se vyzkum v celém svété zaméfil na objasnéni
zakladnich pochodt probihajicich pii uzeni potravin a na zlepSeni a zdokonaleni technického
vybaveni udiren a vyvije¢t koute [63]. Pivodnim cilem uzeni bylo zaji§téni trvanlivosti vy-
robku, kdy soucasné¢ pusobi tepelny zakrok, osuseni povrchu a konzervaéni latky z kouie
napt. formaldehyd. V soucasnosti se uzeni vyuziva ke zlepSeni organoleptickych vlastnosti.
Povrch vyrobku se zbarvuje zlatohnéd¢€ a zbavuje se témét vSech mikroorganismii. Uzenim
se masu a masnym vyrobkim dodava chutnost a trvanlivost i¢inkem koufe z tvrdého dieva

a pilin [64].
6.1 Kouf a jeho vlastnosti

Kout pouzivany k uzeni vznika nedokonalym hofenim dieva. Je to aerosol slozeny z latek
kapalnych, tuhych a plynnych. SloZeni zavisi na druhu difeva, teploté a podminkéch hoteni.
Nejvhodnéjsi je dfevo tvrdé, u modernich udiren s oddélenym vyvijeCem kouie muize byt

pouzito i dievo mékké nebo dievéné piliny [65,66].

Podminky hoteni: pfi doutnani je teplota v misté hoteni 220 — 350 °C, pfi teploté nad 460
°C se objevuji na vrcholku jazyky plamene. Hlavni rozkladna reakce, pfi niz vznikaji t€kavé

slozky koufe, probiha pii teploté 280 — 350 °C [24].
Z hlediska tékavosti Ize slozky kouie rozdélit do nésledujicich skupin:

e Latky netékavé, sem patii saze a popel. Jsou v kouii nezddouci a nemaji konzervacni

vyznam.

o Latky tékavé, jsou za normdlni teploty kapalné a nejdilezitéjsi z technologického
hlediska. Mezi tyto latky patii formaldehyd, acetaldehyd, aceton, methylethylketon,
kyseliny (octova, mravenci, propionova, maselna, valerova, olejova palmitova), este-

ry, latky fenolické povahy (fenol, kreso, xylen).

e Latky plynné sem patii kyslik, dusik, oxid uhli¢ity, oxid uhelnaty. Tyto latky nemaji
podstatny technologicky vyznam [65,66].
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V kouti se vyskytuji také kancerogenni latky. Zastoupeni téchto latek ovliviiuje teplota ho-
feni. Pfi vyssich teplotach je jejich obsah v koufi vyssi, ale pfi teplotach 280 — 350 °C je
jejich obsah zanedbatelny [65,24].

Misto koute se k uzeni daji pouzit tzv. udici kapaliny, které¢ se ziskavaji kondenzaci kouio-

vych zplodin pfi ochlazeni. Prostou kondenzaci vznikne kapalina, kterd se dé¢li na dvé vrst-

vy:
e horni vrstva je siln¢€ kysela (dfevny ocet)
e spodni vrstva ma olejovity charakter (surovy dievny dehet).

Prosty kondenzat se neda pouzit, protoze nevyhovuje z hlediska organoleptickych vlastnos-
ti. Baktericidni u¢inek koufe zavisi na jeho hustotg, teploté a vlhkosti. Cim je hustsi, tim je
vétsi baktericidni ucinek. Nejcitlivéjsi jsou mikroorganismy Bacillus subtils a Bacillus me-
sentericus, odolnéjsi jsou pak plisné a kvasinky. Nejucinnéjsi je fenolicka frakce koufe, kte-

ra se soucasné podili na chuti, viini a barvé vyrobku [65,66].

6.2 Zpisoby uzeni

1. Uzeni studenym koufFem — pouziva se kouf teploty 20 °C a uzeni trva nékolik tyd-
nd. Uzeni studenym koufem je v podstaté klasickd konzervace zplodinami kouie a
vysuSenim bez tepelného opracovani. Pouziva se u nékterych specialnich uzenar-
skych vyrobkii s charakterem syrového masa (lovecky salam, c¢abajska klobasa...)

[65].

2. Uzeni teplym kouiem (pii teploté kolem 60 °C) — pouziva se pro uzeni velkych
kusti masa (slanina, uzend masa). Vyrobek se koufem vétSinou aromatizuje a kon-

zervuje, poté se vétsinou tepelné upravuje. Uzeni trva n€kolik hodin [65,66].

3. Uzeni horkym koufem (pfi teploté 80 — 90 °C) — pouziva se pro vétSinu masnych
vyrobkil. S uzenim soucasné probiha i tepelné opracovani a tim je zajisténa udrznost.

Proces uzeni se rozpada na tii faze:

e osuSovani — povrch masa je osuSen suchym a horkym koufem. Dymova smés

ma mit teplotu 90 — 105 °C a relativni vlhkost 5 — 8 %. OsuSeni je nutné pro
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vybarveni, oschly a ohfaty povrch dobte zachycuje slozky kouie a rychle se
vybarvuje. Pfed vloZzenim suroviny se udirna vyhieje horkym vzduchem. Ta-

to operace trva 20 — 30 minut,

e zakufovani — provadi se hustym koufem s vyssi relativni vlhkosti. Teplota
koute je 80 — 90 °C a vlhkost je 45 %. Tyto parametry koufe jsou dulezité

pro dobré vybarveni a dostane typické aroma,

e vypalovani — dokoncuje se tepelné¢ opracovani. Udi se kouiem o teploté 105
— 115 °C a vlhkosti 4 — 8 %. Uzeni je skonCeno, jakmile je teplota ve stiedu

vyrobku 70 °C [20,65].

Pfi uzeni se z masa a masnych vyrobku odnima voda a dodava se uzena ving a chut. Udit
Ize jen maso prosolené a pfi uzeni ztraci vyrobek az 35 % vody. Udici proces tvoti faze

0Sychani, aromatizovani a douzovani [64].

6.2.1 Tradiéni zptusob uzeni

Je to v soucasné dob¢ jediny zplisob uzeni zavedeny v praxi; udi se smési kouie a vzduchu
nebo pary. Na rozdil od primitivnich udiren s otevienym topenistém pouzivaji se dnes
k vyrobé koute odd€lené vyvijeCe koufe umisténé mimo prostor udirny. Kouf se z vyviject
odsava ventilatorem a dymovzdu$na smés se obvykle nucené¢ prohani kolem vyrobku

v udirng [63].

6.2.2 Elektrostatické uzeni

Elektrostatické uzeni spociva v tom, Ze se CasteCky kouie po prichodu kolem elektrody a
vysokého napéti ionizuji a ziskavaji elektricky ndboj, takze pii prichodu kolem elektrody
opaéné polarity, kterou tvoii vyrobek, jsou casteCky koufe vyrobkem silné piitahovany.
Timto postupem se dosdhne podstatného urychleni uzeni, doba uzeni je podle napéti na io-
nizatoru (10 az 100 kV) pouze 5 az 10 minut [20].

K rozvoji elektrostatického uzeni a jeho zavedeni v praxi nedoslo, to lze vysvétlit takto:

o narozdil od klasického zpiisobu uzeni je zapotiebi pomérné sloZitého zatizeni,

» nanaSeni koufovych sloZzek na uzeny vyrobek se lisi od klasického uzeni, a proto ma-

Jji vyrobky také jinou chut’ a viini,
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e tento zpusob uzeni je rentabilni pouze pro vyrobky, které se tepelné opracovavaji
kratky cas (maly prifez), nebot’ pouze v tomto ptipadé prinese zkraceni doby uzeni

efekt [63,20].

6.2.3 Uzeni v plynné fazi kouie

Prochazi-li kouf elektrostatického uzeni elektrostatickym filtrem, odloué¢i se v ném podle
pouzitych parametri (hlavné ioniza¢niho napéti, velikosti a vzdalenosti elektrod) s ur¢itou
ucinnosti korpuskularni ¢asteCky a z filtru vychazeji latky, které jsou za danych provoznich
podminek v plynném stavu. Vyznamnou vlastnosti takto upravené¢ho udirenského koufe, je
7e si zachovava technologické vlastnosti a obsahuje podstatné méné dehtd a zdravi Skodli-
vych polycyklickych uhlovodikil neZ normalni kout. Tento zpusob tpravy koufe je vyznam-
nym piinosem nejen hlediska hygienicko-zdravotniho, ale i z hlediska praktického provozu
udiren, nebot’ pfi uzeni filtrovanym koufem se podstatné snizi zandSeni a zneciStovani udi-
ren a piislusnych dehtovitymi latkami, které se pfi pivodnim zpiisobu velmi nesnadno od-

stranuji [63].

6.2.4 Uzeni parnim kourfem

Princip této nové technologie uzeni spociva v tom, ze se kouf nevyrabi doutnanim dievni
hmoty, ale G¢inkem piehiaté pary na lehce slisované piliny. Pfehfata para ma od urcité tep-
loty schopnost dievo pyrolyticky rozkladat. Probiha jisty zplisob suché destilace dieva, kdy
nastava termicky rozklad, aniz dfevo hoti nebo doutna. Para se prehtiva na teplotu 280 az
380 °C a v tomto rozmezi teplot ze dieva snadno unikaji té¢kavé latky, které tvofi podstatny
podil koute z doutnajicich pilin. Tyto latky maji technologicky zadouci vlastnosti (aroma po
uzeni, konzervaéni Uc¢inek, barvitelnost), ucinnost tohoto tzv. parniho koui je mnohem vyssi

nez ucinnost koufe vyrobeného tradi¢nim zptsobem, takze doba uzeni se znateln¢ zkracuje.

Po strance technologické je parni koui vhodnym médiem pfi uzeni masa a masnych vyrobkt
a rovnéz z provozniho hlediska je tento zplisob uzeni vhodny, nebot’ zandSeni udiren dehtem
je minimalni a zneciStovani okolniho ovzdusi pyrolytickymi produkty je rovnéz nizsi. Pii

tomto zpusobu uzeni se pouziva tzv. kondenza¢ni udirna bez odtahu do komina [63].
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6.3 Udirny

V zavodech masného priimyslu jsou v provozu dva zakladni typy priimyslovych udiren:
a) komorové udirny

b) tunelové udirny [20].

6.3.1 Komorové udirny

Komorové udirny jiz z velké ¢asti nahradily primitivni zdéné udirny s ptfirozenym tahem,

V nichZ se proudéni dymovzdusné smési fidilo jen regulaci tahu.

Kouf se vyviji v samostatném vyvijeci a vhani se do udiren ventilatorem spole¢né¢ s horkym
vzduchem fadou trysek umisténych u stropu na obou stranach udirny. Smér foukani se méni
specialnimi klapkami ovladanymi samostatnym elektromotorem s pfevodem. Odsavaci otvo-
ry jsou u stropu uprostied komory. V udirné se zboZzi nejen udi, ale vpousténim pary se |

dovaruje. Zbozi se dopravuje do udiren bud’ v koSich po ploSinové draze, nebo na vozicich.

Pokud se jedna o vicekomorovou udirnu, tak kazdd komora ma dale samostatny ohiivac
vzduchu a ptivod pary dérovanou trubkou ke zvlh¢ovani udiciho média a dovatrovani zbozi.
Cast recirkulujici smési vzduchu a kouie se odpousti do komina klapkou ovladanou péko-

vym pievodem z ptedni ¢asti [63].

6.3.2 Tunelové udirny

Priitbézna komorova udirna umoznuje plynulé¢ tepelné opracovani uzenaiskych vyrobki.
Udici komora je pribézny vodorovny tunel ze zelezné konstrukce a dvojitého plechového
plasté s vyplihovou izolaci. Na obou koncich jsou tésné piiléhajici dvete, vystupni dvefe maji
signaliza¢ni zafizeni, které reaguje na pfiblizeni klece. Klece se pohybuji v udirné bud’ na
zaveésné draze, nebo na spodnim kladkovém dopravniku. Dopravnik ma pohon elektromoto-
rem a variatorem, ktery dovoluje plynule ménit rychlost pohybu zbozi udirnou od 30 minut
do 4 hodin. Kout se ziskava v samostatném vyvije¢i a do cirkula¢nich okruht se vhani ven-
tilatorem. Dalsi tfi ventilatory rozd€luji vzdusnymi clonami cely prostor tunelu na tfi samo-
statna pasma a soucasné zpusobuji ob&éh udiciho média v jednotlivych sekcich. Nositelem
tepla je vzduch ohfivany v parnich ohfivacich samostatnych pro kazdé pasmo nebo zvlh¢o-

vany pfimym vpousténim pary. Koui 1ze vpoustét do kazdého pasma samostatné, takZe pro-
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ces uzeni lze rozdé¢lit na ti tseky odpovidajici zadkladnim fazim tepelného opracovani mas-

nych vyrobkd, tj. osusovani, zakufovani a vypalovani.

Proudéni vzduchu a koute v jednotlivych pasmech se usmériuje vnitfnimi vodicimi plechy a
prestupnimi kanaly nahote i dole, které jsou vzajemné proti sobé piesazeny. Teplota se re-
guluje uzavirdnim nebo oteviranim pfivodu pary do ohfivaci nebo zmenSenim mnozstvi
obihajictho vzduchu skrtici klapkou. Mnozstvi vpousténého koute se k jednotlivym pastim
reguluje klapkou nebo Soupatkem v pfivodnim potrubi. Vpousténi recirkulujiciho vzduchu a
koufe z jednotlivych pasem lze rovnéz regulovat s moznosti nahlého vypousténi kapalinami

[63].

6.3.2.1 Vyhody zdkladnich typii udiren

Porovname-li vysledky pfi pouZivani komorovych a tunelovych udiren v praxi, zjistime, Ze
kazdy typ udiren ma své piednosti podle rozsahu sortimentu vyrabénych masnych vyrobkl a

kapacity zavodu.

Komorové udirny jsou vyhodnéjsi pro tepelné opracovani velkého sortimentu vyrobki vy-
rabénych v malych Sarzich. Pfechod z jednoho vyrobku na druhy a potiebna zména tepelné-
ho rezimu je rychlejs$i nez u tunelové udirny, regulace teploty, relativni vlhkosti a hustoty

koufte je snazsi pi1 dosazeni veét§i rovnomérnosti teplotniho pole v udirné.

Tunelové udirny jsou vyhodné pro zpracovani vyrobku stejného prufezu a stejného charak-
teru ve velkych Sarzich, aby tepelné opracovani probihalo v jednotlivych sekcich za ustéle-
nych podminek. Vyuzivaji se pro masokombinaty nebo pro specializovanou vyrobu ur¢itych

druhii vyrobki [63].

6.4 Chlazeni

Po uzeni musi byt vyrobky rychle zchlazeny pitnou vodou pomoci sprchovani a po vychlad-
nuti umistény v chladirng az do doby expedice. Ugelem chlazeni je zabranéni pomnozZeni
mikroorganizmli. Nékteré masné vyrobky se povrchové miZou oSetfit — kulér, koteni. V

tom piipadé jsou nékteré zbaveny technologického obalu [64].
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7 METODIKA PRACE

7.1 Cil diplomové prace

Diplomové prace byla zaméfena na stanoveni hmotnostnich ztrat tepelné opracovanych

masnych vyrobkl v pribéhu technologického zpracovani.
Masné vyrobky, u kterych bylo méfeni provedeno:

e Mahdalikovy parecky

e Pepcinsky salam

e Klobaskovy kabanos

e Bozkova klobasa

Mg¢feni bylo provedeno ve firmé Voma, s. r. 0. v Uherském Brod¢ v rozsahu deseti méfeni u
kazdého uvedeného masného vyrobku. Méfeni byla provedena v mésicich fijen, listopad a
prosinec v roce 2012. V méfeni byly posuzovany masné vyrobky, u kterych byly hodnoceny
ztraty vlivem rozdilnych druhti pfirodnich stfev znacky Cortina a Japag a odlisné technolo-

gie tepelné¢ho opracovani.

7.2 Pouzité pristroje a zarizeni

Pro stanoveni hmotnostnich ztrat byly pouzity podlahové vahy.

Obrazek 25: Podlahové vahy [36].
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Obrazek 26: Vazni indikator [36].

Tabulka 4: Technicka specifikace indikatoru [36].

Model 3015

Displej LED, 5 mist

Vyska Cislic na displeji 25 mm

Kryti proti vode IP 54

Ptikon 10 W

Napéjeni AC 230 V/adaptér DC 12 V, 850 mA
Rozm¢éry indikatoru 140 x 220 x 50 mm

Pracovni teplota

- 10°Caz +40 °C

Napéjeni snimact

DC 5V, max. 4 x350 Q

Pocet dilkli zobrazenych

(max. 30 000)

Schopnost vnitiniho rozliSeni

200 000 dilkt

Tabulka 5: Charakteristika udirenské komory — elektrické [36].

Udirensk4 komora Mauting €. 1

Udirensk4 komora Mauting ¢. 2

Typ Mauting UKM 2001. E - PL Mauting UKM 2002. E - LP
Vyrobni ¢islo 1056/04 2316

Rok vyroby 2004 2008

Produkce 800 kg uzenin za den 2400 kg uzenin za den

Vykon 30,5 KW

68,5 kW
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MAUTING

Obrazek 27: Udirenska komora znacky Mauting [36].

____ge__JN

4“

Obrazek 28: Simulace proudéni v udirenské komoie [62].
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8 VYROBNI SPOLECNOST VOMA

Vznik spolecnosti VOMA, s. r. 0. mizeme sledovat jiz od roku 1992. Tehdy dochézi k prv-
ni radikalni ptestavbé provozovny a prodejny v Moravské ulici v Uherském Brodé, k vyba-
veni novymi technologiemi a k ziskani prvnich certifikatti kvality. O opravdové expanzi lze
ovSem hovofit az po roce 2004, kdy byl dokoncen novy zavod uzenai'ské vyroby na Moci-
dlech, také v Uherském Brod¢, vybaveny Spi¢kovymi technologiemi a dal$i novou prodej-
nou. V té dobe¢ jiz spole¢nost zaméstnava vice nez 40 pracovnikil, disponuje vlastnim logis-
tickym servisem, ma vybudovanou trvalou sit' svych dodavateli a odbérateli. Dochazi
k uzavieni technologického cyklu, kdy se stary zavod stava dodavatelem kvalitni suroviny
pro novy zavod, a obé& vlastni prodejny jsou prvnim testovacim mistem pro vyrobky. Vy-
robky, které vychazeji z regionalni tradice, maji regiondlni nazvy, ale hlavné se zamétuji na
ekologické procesy vyroby, odbouraly chemii a tak pomalu vytvaii celkové image firmy.
Hovotime-li o tradici, neni mozno se nezminit o mnohem starSich kotenech, z kterych by
ziejme spolecnost VOMA, s. r. 0. vyrostla. Bylo to ,Reznictvi a uzenaistvi Bohumila
Mahdalika (otce souc¢asného majitele) v Bystfici pod Lopenikem, ktery svoji zivnost provo-
zoval v letech 1929 — 1948. V sortimentu spoleénost VOMA, s. r. 0. jsou vyrabény masné
produkty tepelné opracované, tepelné neopracované, vafené masné vyrobky a dal$i masné
produkty. Rada vyrobkii byla ocenéna certifikitem kvality KLASA A PERLA
ZLINSKEHO KRAJE. VOMA, s. r. 0. ziskala znadku pro Debrecinskou peéeni, Zauzeny
sunkovy salam, Moravské uzené, Sunka Voma, Bystiickou klobasu, Mahdalikovy péarecky,

Anglickou slaninu, Sunkovou klobasu, Brodskou sekanou a pro Bilokarpatsky salam a Lo-

penickou slaninu. Dikazem o vyborném piistupu nejen ke kvalité vyrobkd je ocenéni
FIRMA ROKU 2006 ud¢lené méstem Uhersky Brod [36].

Obrazek 29: Spolecnost VOMA, s. r. 0. [36].
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9 SLOZENI MASNYCH VYROBKU V EXPERIMENTU

9.1 Mahdalikovy parecky

Masny vyrobek tepeln¢ opracovany.

Baleno v ochranné atmosfére. " £
‘.!_\-\:‘\

Obrazek 30: Mahdalikovy parecky [36].
Slozeni:
Veprové maso (41,83 %), veptové sadlo (27,48 %), voda, dusitanova nakladaci smés (kon-
zervant E250), bramborovy Skrob, smés koteni, stabilizatory (E450, E451, E452) a E300.
Latky zvyraziujici chut’ a viini E621, zahustovadla a cukry E420, E412, aroma, zivo¢isné
proteiny, paprikova extrakt E180c. Bez lepku.

Obsah soli max. 2,8 %, obsah tuku max. 30 % [36].

9.2 Pepcinsky salam

Masny vyrobek tepeln¢ opracovany.

Technologicky obal.
Obrazek 31: Pepcinsky salam [36].
Slozeni:

Vepiové maso (min. 59 %), hovézi maso (min. 22 %), vepiové sadlo, voda, jedla sil, smés
kofeni, stabilizatory E250, E450, E451, latka zvyraznujici chut’ a viini E621, cukr, antioxi-
dant E316, barvivo E120, aroma. Bez lepku.

Obsah soli max. 2,8 %, obsah tuku max. 45 % [36].
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9.3 Klobasovy kabanos

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosféie.

Obrazek 32: Klobasovy kabanos [36].
Slozeni:

Veptové maso (min. 47 %), hovézi maso (min. 15 %), vepiové sadlo, veprové kize, voda,
bramborovy Skrob, jedla stl smés koteni, stabilizatory E250, E450, E451, bramborovy mo-
difikovany Skrob E1420, latka zvyraznujici chut’ a vini E621, cukr, zelirujici latky E407a,
E508, E412, antioxidant E316, aroma, barvivo E120, konzervant E270, regulatory kyselosti
E330, E334. Bez lepku.

Obsah soli max. 2,8 %, obsah tuku max. 25 % [36].

9.4 Bozkova klobasa

Masny vyrobek tepeln¢ opracovany.

Baleno v ochranné atmosféfe.

Obrazek 33: Bozkova klobasa [36].

Slozeni:
Veptové maso (55 %), hoveézi maso (12,94 %), veprové sadlo, voda, smés koteni, dusita-

nova nakladaci smés (konzervant E250). Bez lepku.

Obsah soli max. 2,5 %, obsah tuku max. 25 % [36].
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10 VYSLEDKY A DISKUZE

10.1 Hmotnostni ztraty u vyrobku Mahdalikovy parecky

Do experimentu byly zahrnuty vysledky 10 méteni U sledovaného masného vyrobku v mési-
cich tijnu, listopadu a prosinci v roce 2012. Nejdiive byly zjistovany hodnoty hmotnostnich
ztrat v kilogramech a procentech u Mahdalikovych pareckt. Dale byly uvedeny hmotnostni
ztraty v jednokomorové a dvoukomorové udirng, které byly nasledné porovnany. V dalSim

experimentu byly porovnany skopova stteva znacky Cortina se znackou Japag.

Tabulka 6: Hmotnostni ztraty — Mahdalikovy parecky.

Mahdalikovy parecky
Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
 ww ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢ merem tepelnou tpravou po tepelné Gprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 115,9 107,9 8 6,9
2 126,4 115,9 10,5 8,3
3 107,3 98,8 8,5 7,9
4 115,2 105,7 9,5 8,3
5 121,6 113,6 8 6,6
6 1217 115,7 6 4,9
7 118,3 110,1 8,2 6,9
8 123,5 116,1 7,4 6
9 125,5 117,3 8,2 6,5
10 117,6 110,1 7,5 6,4
Primér 119,3 111,12 8,18 6,87
Smérodatna
odchylka 5,71 5,84 1,21 1,07
Rozptyl 32,65 34,06 1,46 1,14

Z experimentu vyplyvd, Ze hmotnostni ztraty u Mahdalikovych pareckt z 10 méfeni v
mésicich Fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012 jsou v praméru o 0,35 % + 0,57 % vyssi,
nez je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou v soucasnosti ve spolecnosti VVoma,
S.r.0. povazovany za realné technologické ztraty pii vyrobé drobnych masnych vyrobki
tepelné opracovanych. Hmotnostni ztraty u Mahdalikovych pareckd jsou piepocteny i

v kilogramech a v priméru jsou o 0,41 kg + 0,68 kg vyssi.
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Graf 1: Porovnani hmotnosti a ztrat masnych vyrobki pied a po tepelném opracovani.
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Tabulka 7: Hmotnostni ztraty — Mahdalikovy parecky v jednokomorové udirng.
Mahdalikovy parecky
Cist4 hmotnost mas- Cist4 hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
‘  ww ného vyrobku pied masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢ merent tepelnou tpravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 115,9 107,9 8 6,9
2 123,5 116,1 7,4 6
3 125,5 117,3 8,2 6,5
4 117,6 110,1 7,5 6,4
Pramér 120,63 110,1 7,18 6,45
Smérodatna
odchylka 4,6 4,56 0,39 0,37
Rozptyl 21,17 20,81 0,15 0,14

V jednokomorové udirné byly naméteny hmotnostni ztraty u Mahdalikovych pareckt v mé-

sicich fijnu, listopadu a prosinci vroce 2012, jsou v pruméru 6,45 % =+ 0,37 %.

Z uvedenych

tabulek vyplyva,

7¢ hmotnostni

ztraty u Mahdalikovych pareckl

V jednokomorové udirné jsou na akceptovatelné trovni, nebot’ nebylo pfekonano rozmezi

hmotnostnich ztrat 6 — 7 %, které jsou v soucasnosti ve spolec¢nosti Voma, s.r.o. povazova-
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ny za realné technologické ztraty pti vyrobé drobnych masnych vyrobki tepelné opracova-
nych. Hmotnostni ztraty u Mahdalikovych pareckt byly prepocteny i v kilogramech.

Tabulka 8: Hmotnostni ztraty — Mahdalikovy parec¢ky v dvoukomorové udirng.

Mahdalikovy parecky
Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
L ného vyrobku pted | masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. merent tepelnou upravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 126,4 115,9 10,5 8,3
2 107,3 98,8 8,5 7,9
3 115,2 105,7 9,5 8,3
4 121,6 113,6 8 6,6
Pramér 117,63 108,5 9,13 7,76
Smérodatna

odchylka 8,27 7,8 1,11 0,81
Rozptyl 68,43 60,9 1,23 0,65

V dvoukomorové udirné dle tabulky €. 8 byly hmotnostni ztraty naméfeny v mésicich fijnu,
listopadu a prosinci v roce 2012, v priméru 7,76 % =+ 0,81 %. Z experimentu vyplyva, ze
hmotnostni ztraty u Mahdalikovych parecka v dvoukomorové udirn€ jsou v priméru o 0,88
% £ 0,61 % vyssi, nez je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou v soucasnosti ve
spole¢nosti Voma, s.r.o. povazovany za realné technologické ztraty pii vyrobé drobnych
masnych vyrobkt tepelné¢ opracovanych. Hmotnostni ztraty u Mahdalikovych parecka jsou

piepocteny i v kilogramech a v priméru jsou o 1,03 kg + 0,55 kg vyssi.
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Tabulka 9: Rozdil hmotnostnich ztrat — Mahdalikovy parecky v jednokomorové

a dvoukomorové udirng.

Mahdalikovy parecky

Ztraty v dvoukomo- | Ztraty v jednokomo- | Rozdil ztrat tepel-

¢. méreni rové udirné rové udirné nym opracovanim
[%] [%] [%]
1 8,3 6,9 1,4
2 7,9 6 1,9
3 8,3 6,5 1,8
4 6,6 6,4 0,2
Pramér 7,78 6,45 1,33

Smérodatna

odchylka 0,81 0,37 0,78
Rozptyl 0,65 0,14 0,61

Tabulka 10: Rozdil hmotnostnich ztrat — Mahdalikovy parec¢ky v jednokomorové

a dvoukomorové udirné.

Mahdalikovy parecky

Ztraty v dvoukomo- | Ztraty v jednokomo- | Rozdil ztrat tepel-

¢. méreni rové udirné rové udirné nym opracovanim
[ka] [ka] [ka]
1 10,5 8 2,5
2 8,5 7,4 1,1
3 9,5 8,2 1,3
4 8 7,5 0,5
Primér 9,13 7,78 1,35

Smérodatna

odchylka 1,11 0,39 0,84
Rozptyl 1,23 0,15 2,5

Pti srovnani jednokomorové a dvoukomorové udirny dle tabulek €. 9 a ¢. 10 mizeme kon-
statovat, Ze ve dvoukomorové udirné¢ u Mahdalikovych parecki jsou vét§si hmotnostni ztraty
v priméru o 1,33 % + 0,78 %. Vysledky hmotnostnich ztrat u Mahdalikovych pareckt

v dvoukomorové udirné, byly pfepocteny také na ztraty v kilogramech, které jsou v primé-

ru o 1,35 kg + 0,84 kg vyssi oproti jednokomorové udirng.
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Tabulka 11: Hmotnostni ztraty — Mahdalikovy parecky ve stievech skopovych znacky Ja-
pag.

Mahdalikovy parecky

Cista hmotnost mas- | Cist4 hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-

.y ného vyrobku ptfed | masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. méfeni , . < . o

tepelnou upravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 115,2 105,7 9,5 8,3
2 125,5 117,3 8,2 6,5
Pramér 120,35 111,5 8,85 7,4
Smérodatna

odchylka 7,28 8,20 0,92 1,27
Rozptyl 53,05 67,28 0,85 1,62

Tabulka 12: Hmotnostni ztraty — Mahdalikovy parecky ve stfevech skopovych znacky Cor-

tina.

Mahdalikovy parecky

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
. ného vyrobku pied masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢ merent tepelnou tpravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 115,9 107,9 8 6,9
2 126,4 115,9 10,5 8,3
3 107,3 98,8 8,5 7,9
4 121,6 113,6 8 6,6
5 121,7 115,7 6 4,9
6 118,3 110,1 8,2 6,9
7 123,5 116,1 7,4 6
8 117,6 110,1 7,5 6,4
Priamér 119,04 111,03 8,01 6,74
Smérodatna
odchylka 5,83 5,84 1,26 1,06
Rozptyl 34 34,13 1,59 1,13

V experimentu byly uvedeny hmotnostni ztraty v tabulkach ¢. 11 a ¢. 12 u Mahdalikovych
parecku ve skopovych sttevech znacky Cortina a Japag v mésicich fijnu, listopadu a prosinci
v roce 2012. Pfi srovnani téchto dvou piirodnich obali se nam jevi, Ze stieva znacka Japag

maji 0 0,65 % =+ 0,92 %, vetsi ztratu nez stifeva znacky Cortina. Hmotnostni ztraty u Mah-
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dalikovych parecki opracovanych ve stfevech Japag a Cortina nemiize byt rozdil hmotnost-
nich ztrat porovnan navzajem mezi dvéma druhy obali z pohledu rozdilného poctu méteni.

Z technického duivodu nebylo mozno provést u stiev Japag vice nez 2 zkousky.

10.2 Hmotnostni ztraty u vyrobku Pepcinsky salam

V praci byly vyhodnoceny vysledky 10 méfeni u sledovaného masného vyrobku v mésicich
fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012. Nejdiive byly zjistovany hodnoty hmotnostnich ztrat
v kilogramech a procentech u Pepéinského salam, dale byly uvedeny hmotnostni ztraty

V jednokomorové a dvoukomoroveé udirng, které byly nasledné porovnany.

Tabulka 13: Hmotnostni ztraty — Pep¢insky salam.

Pepcinsky salam

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
SRR né¢ho vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. méreni
tepelnou tpravou po tepelné tprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 329,3 314,5 14,8 4,5
2 408,2 394,2 14 3,4
3 401 386 15 3,7
4 394,2 378,8 15,4 4
5 396,6 382,1 14,5 3,7
6 393,9 379,9 14 3,6
7 399,1 384 15,1 3,8
8 393,7 376,9 16,8 4,3
9 397,4 380 17,4 4,4
10 396 379,8 16,2 4,1
Primér 390,94 375,62 15,32 3,95
Smérodatna
odchylka 22,1 22,03 1,15 0,37
Rozptyl 487,95 485,28 1,32 1,14

Z experimentu vyplyva, Ze hmotnostni ztraty u Pepcinského salamu z 10 méfeni v mésicich
fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012, jsou v priuméru o 0,13 % + 0,2 % vyssi, nez je roz-
mezi 3 — 4 % hmotnostnich ztrat, které jSou v soucasnosti ve spole¢nosti Voma, s.r.o. po-
vazovany za realné technologické ztraty pii vyrobé drobnych masnych vyrobkl tepelné
opracovanych. Hmotnostni ztraty u Pepéinského salamu jsou prepocteny i v kilogramech a

V praméru jsou o 0,48 kg + 0,7 kg vyssi.
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Graf 2: Porovnani hmotnosti a ztrat masnych vyrobki pied a po tepelném opracovani.
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Tabulka 14: Hmotnostni ztraty — Pep¢insky salam v jednokomorové udirné.
Pepcinsky salam
Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
‘ xw ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. méreni , . y . .
tepelnou Upravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 401 386 15 3,7
2 394,2 378,8 15,4 4
3 393,9 379,9 14 3,6
4 399,1 384 15,1 3,8
Primér 397,05 382,18 14,88 3,78
Smérodatna
odchylka 3,55 3,39 0,61 0,17
Rozptyl 12,62 11,51 0,37 0,03

V jednokomorové udirn€ byly naméteny hmotnostni ztraty u Pep¢inského salamu v mésicich
fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012 v praméru 3,78 % =+ 0,17 %. Z uvedenych tabulek

vyplyva, Zze hmotnostni ztraty u Pepcinského salamu Vv jednokomorové udirné jsou na ak-
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ceptovatelné urovni, nebot’ nebylo pfekonano rozmezi hmotnostnich ztrat 3 — 4 %, které
Jjsou Vv soucasnosti ve spole¢nosti Voma, s.r.0. povazovany za realné technologické ztraty
pii vyrobé drobnych masnych vyrobku tepeln¢ opracovanych. Hmotnostni ztraty u Pepcin-

ského salamu jsou piepocteny i v kilogramech v tabulce ¢. 14.

Tabulka 15: Hmotnostni ztraty — Pep¢insky salam v dvoukomorové udirng.

Pepcinsky salam

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
SR né¢ho vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. méreni
tepelnou Upravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 408,2 394,2 14 3,4
2 396,6 382,1 14,5 3,7
3 393,7 376,9 16,8 4,3
4 399,1 384 15,1 3,8
Pramér 399,4 384,3 15,1 3,8
Smérodatna

odchylka 6,27 7,25 1,22 0,37
Rozptyl 39,29 52,57 1,49 0,14

V dvoukomorové udirn¢ dle tabulky €. 15 byly hmotnostni ztraty naméfeny v mésicich fijnu,
listopadu a prosinci v roce 2012 v praméru 3,8 % =+ 0,37 %. Z experimentu vyplyva, ze
hmotnostni ztraty u Pepc¢inského salamu v dvoukomorové udirné jsou v priméru o 0,08 %
+ 0,15 % vyssi, nez je rozmezi 3 — 4 % hmotnostnich ztrat, které jsou v soucasnosti ve spo-
lecnosti Voma, s.r.o. povazovany za realné technologické ztraty pii vyrobé drobnych mas-
nych vyrobkul tepelné opracovanych. Hmotnostni ztraty u Pep¢inského salamu jsou piepoc-

teny i v kilogramech a v priméru jsou o 0,3 kg + 0,6 kg vyssi.
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Tabulka 16: Rozdil hmotnostnich ztrat — Pepcinsky salam v jednokomorové a

dvoukomorové udirné.

Pepcinsky salam
Ztraty v jednokomo- | Ztraty v dvoukomo- | Rozdil ztrat tepel-
¢. méreni rové udirné rové udirné nym opracovanim
[%] [%] [%]
1 3,7 3,4 0,3
2 4 3,7 0,3
3 4,3 3,6 0,7
4 3,8 3,8 0
Primér 3,95 3,63 0,33
Smérodatna
odchylka 0,25 0,17 0,29
Rozptyl 0,07 0,03 0,08

Tabulka 17: Rozdil hmotnostnich ztrat — Pepcinsky salam v jednokomorové a

dvoukomorové udirné.

Pepcinsky salam
Ztraty v jednokomo- | Ztraty v dvoukomo- | Rozdil ztrat tepel-
¢. méreni rové udirné rové udirné nym opracovanim
[ka] [ka] [ka]
1 15 14 1
2 15,4 14,5 0,9
3 16,8 14 2,8
4 15,1 15,1 0
Primér 15,58 14,4 1,18
Smérodatna
odchylka 0,83 0,52 1,17
Rozptyl 0,7 0,27 1,37

Pfi srovnani jednokomorové a dvoukomorové udirny miZzeme usoudit to, ze hmotnostni
ztraty v jednokomorové udirné u Pepcinského salamu jsou v pruméru o 0,33 % + 0,29 %
vys§i neZ udvoukomorové. Vysledky hmotnostnich ztrdt u Pepcinského salam
v dvoukomorové udirng, byly ptepoéteny také na ztraty v kilogramech, které jsou

Vv priméru o 1,18 kg + 1,17 kg niZ8i neZ v jednokomorové udirné.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 79

10.3 Hmotnostni ztraty u vyrobku Klobasovy kabanos

V praci byly zjistovany hodnoty z 10 méteni u sledovaného masného vyrobku v mésicich
fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012. Nejdiive byly zjistovany hodnoty hmotnostnich ztrat
v kilogramech a procentech u Klobasového kabanosu, dale byly uvedeny hmotnostni ztraty
V jednokomorové a dvoukomorové udirng, které byly porovnany v tabulkach, které jsou

uvedeny nize.

Tabulka 18: Hmotnostni ztraty — Klobasovy kabanos.

Klobasovy kabanos

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
 wu ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢ merem tepelnou tpravou po tepelné tprave vanim vanim

[ka] [ka] [ka] [%]

1 198,3 183 15,3 7,7

2 198,8 179,8 19 9,6

3 197,5 181 16,5 8,4

4 202,3 185,1 17,2 8,5

5 201,4 186,4 15 7,5

6 199,8 175,3 24,5 12,3

7 205,3 187,3 18 8,8

8 193,7 179,7 14 7,2

9 201,7 180,5 21,2 10,5

10 202,2 189,6 12,6 6,2

Primér 200,1 182,77 17,33 8,67
Smérodatna

odchylka 3,22 4,32 3,55 1,77

Rozptyl 10,36 18,69 12,6 3,12

Z uvedené tabulky vyplyvé, Ze hmotnostni ztraty u Klobdsového kabanosu z 10 méteni v
mésicich fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012, jsou v praméru o 1,75 % + 1,66 % vyssi,
nez je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou v soucasnosti ve spole¢nosti Voma,
s.r.0. povazovany za realné technologické ztraty pti vyrobé drobnych masnych vyrobki
tepelné opracovanych. Hmotnostni ztraty u Klobasového kabanosu jsou piepocteny i

v kilogramech a v priméru jsou o 3,52 kg + 3,33 kg vyssi.
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Graf 3: Porovnani hmotnosti a ztrat masnych vyrobki pied a po tepelném opracovani.
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Tabulka 19: Hmotnostni ztraty — Klobasovy kabanos v jednokomorové udirné.

Klobasovy kabanos

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
. ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. méreni
tepelnou tpravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 198,3 183 15,3 7,7
2 197,5 181 16,5 8,4
3 202,3 185,1 17,2 8,5
4 205,3 187,3 18 8,8
Pramér 200,85 184,1 16,75 8,35
Smérodatna

odchylka 3,63 2,71 1,15 0,47
Rozptyl 13,21 7,35 1,31 0,22

V jednokomorové udirné byly naméfeny hmotnostni ztraty u Klobasového kabanosu v mg-

sicich fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012 v praméru 8,53 % =+ 0,47 %. Z uvedenych ta-

bulek vyplyva, ze hmotnostni ztraty u Klobasového kabanosu Vv jednokomorové udirné jsou

Vv priméru o 1,35 % =+ 0,47 % vyssi, nez je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou
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V soucasnosti ve spole¢nosti Voma, s.r.0. povazovany za realné technologické ztraty pii
vyrob¢ drobnych masnych vyrobkl tepelné opracovanych. Hmotnostni ztraty u Klobasové-

ho kabanosu v kilogramech jsou ptepocteny v tabulce €. 19.

Tabulka 20: Hmotnostni ztraty — Klobasovy kabanos v dvoukomorové udirné.

Klobasovy kabanos

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
v e ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
€. merent tepe];gfl ﬁprasou po tepe]neY}l]irpraVé ynxlférlljim yn\l/érll)ﬁn
[kal [kal [ka] [%]
1 199,8 175,3 24,5 12,3
2 193,7 179,7 14 7,2
3 201,7 180,5 21,2 10,5
4 202,2 189,6 12,6 6,2
Priumér 199,35 181,28 18,08 9,05
Smérodatna
odchylka 3,91 6 5,71 2,84
Rozptyl 15,26 36,03 32,53 8,07

V dvoukomorové udirn¢ dle tabulky ¢. 20 byly hmotnostni ztraty naméfeny v mésicich fijnu,

listopadu a prosinci v roce 2012 v praméru 9,05 % =+ 2,84 %. Z experimentu vyplyva, ze

hmotnostni ztraty u Klobasového kabanosu v dvoukomorové udirné jsou v priméru o 2,25

% + 2,6 % vys$i, nez je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou v soucasnosti ve

spole¢nosti Voma, s.r.o. povazovany za realné technologické ztraty pii vyrobé drobnych

masnych vyrobka tepelné opracovanych. Hmotnostni ztraty u Klobasového kabanosu jsou

piepocteny i v kilogramech a v praméru jsou o 4,53 kg + 5,2 kg vyssi.
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Tabulka 21: Rozdil hmotnostnich ztrat — Klobasovy kabanos v jednokomorové a

dvoukomorové udirné.

Klobasovy kabanos

Ztraty v jednokomo- | Ztraty v dvoukomo- | Rozdil ztrat tepel-

¢. méreni rové udirné rové udirné nym opracovanim
[%] [%] [%]
1 7,7 12,3 4,6
2 7,2 8,4 1,2
3 8,5 10,5 2,1
4 6,2 8,8 2,6
Prumér 7,4 10 2,63

Smérodatna

odchylka 0,96 1,78 1,44
Rozptyl 0,93 3,18 2,07

Tabulka 22: Rozdil hmotnostnich ztrat — Klobasovy kabanos v jednokomorové a

dvoukomorové udirné.

Klobasovy kabanos

Ztraty v jednokomo- | Ztraty v dvoukomo- | Rozdil ztrat tepel-

¢. méreni rové udirné rové udirné nym opracovanim
[ka] [ka] [ka]
1 15,3 24,5 9,2
2 14 16,5 2,5

3 17,2 21,2 4
4 12,6 18 5,4
Primér 14,78 20,05 5,28
Smérodatna

odchylka 1,96 2,87 2,87
Rozptyl 3,83 8,25 8,25

Pti porovnani jednokomorové a dvoukomorové udirny miizeme konstatovat, Ze hmotnostni
ztraty v jednokomorové udirné u Klobasového kabanosu jsou v praméru o 2,63 % + 1,44 %
niz8i neZ v dvoukomorové udirn€. Vysledky hmotnostnich ztrat u Klobasového kabanosu

v dvoukomorové udirné, byly prepocteny také na ztraty v kilogramech, které jsou v primé-

ru o 5,28 kg + 2,87kg vyssi nez v jednokomorové udirng.
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10.4 Hmotnostni ztraty u vyrobku Bozkova klobasa

Do experimentu byly vyhodnoceny vysledky z 10 méfeni u sledovaného masného vyrobku v
mésicich fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012. Nejdiive byly zjistovany hodnoty hmot-
nostnich ztrat v kilogramech a procentech u Bozkovy klobasy, dale v experimentu byly uve-
deny hmotnostni ztraty veprovych stfev znacky Cortina a Japag a nasledné byly porovnany

v uvedenych tabulkach.

Tabulka 23: Hmotnostni ztraty — BoZzkova klobasa.

Bozkova klobasa

Cista hmotnost mas- Cista hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
 wu ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢ merem tepelnou tpravou po tepelné tprave vanim vanim

[ka] [ka] [ka] [%]
1 167,9 152,5 15,4 9,2
2 164,8 150,8 14 8,5
3 164,3 149,8 14,5 8,2
4 172,9 155,9 17 9,8
5 180 158,2 21,8 12,1
6 171,2 155 16,2 9,5
7 168,5 155 13,5 8
8 191 159 32 16,8
9 169 155 14 8,3
10 168,7 1527 16 9,5
Primér 171,83 154,39 17,44 9,99
Smérodatna
odchylka 8,07 2,97 5,65 2,67
Rozptyl 65,14 8,84 31,87 7,13

Z experimentu vyplyva, ze hmotnostni ztraty u Bozkovy klobéasy z 10 méfeni v mésicich
fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012 jsou v pruméru o 2,99 % + 2,67 % vyssi, nezZ je roz-
mezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou v soucasnosti ve spolecnosti Voma, s.r.0. pO-
vazovany za realné technologické ztraty pii vyrob¢ drobnych masnych vyrobki tepelné
opracovanych. Hmotnostni ztraty u Bozkovy klobasy jsou piepocteny i v kilogramech a

V praméru jsou o 5,37 kg £+ 5,2 kg vyssi.
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Graf 4: Porovnani hmotnosti a ztrat masnych vyrobki pied a po tepelném opracovani.
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Tabulka 24: Hmotnostni ztraty — BoZzkova klobasa ve veptovych sttevech znacky Cortina.

Bozkova klobasa

Cist4 hmotnost mas- Cist4 hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
v wa ného vyrobku pred masného vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢ merent tepelnou tpravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 167,9 152,5 15,4 9,2
2 164,8 150,8 14 8,5
3 164,3 149,8 14,5 8,2
4 172,9 155,9 17 9,8
Pramér 167,48 152,25 15,23 8,93
Smérodatna

odchylka 3,95 2,68 1,32 0,72
Rozptyl 15,62 7,16 1,74 0,56

U veptovych stiev znacky Cortina byly naméfeny hmotnostni ztraty u Bozkovy klobasy v

meésicich fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012 v praiméru 8,93 % + 0,72 %. Z experimentu

vyplyva, Ze hmotnostni ztraty u BoZkovy klobasy ve vepfovych stfevech Cortina jsou

Vv priméru o 1,93 % £ 0,72 % vyssi, neZ je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 85

V soucasnosti ve spole¢nosti Voma, s.r.0. povazovany za realné technologické ztraty pti
vyrob¢ drobnych masnych vyrobkl tepeln¢ opracovanych. Hmotnostni ztraty ve vepirovych
stievech Cortina u Bozkovy klobasy v kilogramech jsou v praméru o 3,3 kg + 1,27 kg vys-

v

SI.

Tabulka 25: Hmotnostni ztraty — Bozkova klobasa ve veprovych stievech znacky Japag.

Bozkova klobasa

Cista hmotnost mas- Cist4 hmotnost Ztrata tepel- | Ztrata tepel-
v ww né¢ho vyrobku pred masn¢ho vyrobku | nym opraco- | nym opraco-
¢. merent tepelnou tpravou po tepelné uprave vanim vanim
[ka] [ka] [ka] [%]
1 180 158,2 12,1 21,8
2 171,2 155 9,5 16,2
3 169 155 8,3 14
4 168,7 1527 9,5 16
Primér 172,23 155,23 17,0 9,85
Smérodatna
odchylka 5,3 2,26 3,35 1,6
Rozptyl 28,11 5,11 11,23 2,57

U veprovych sttev znacky Japag byly naméfeny hmotnostni ztraty u Bozkovy klobasy v
meésicich fijnu, listopadu a prosinci v roce 2012 v praiméru 9,85 % + 1,16 %. Z experimentu
vyplyva, Ze hmotnostni ztraty u Bozkovy klobasy ve vepfovych stievech Japag jsou
V priméru o 2,85 % + 1,16 % vyssi, neZ je rozmezi 6 — 7 % hmotnostnich ztrat, které jsou
V soucasnosti ve spoleCnosti Voma, s.r.0. povazovany za realné technologické ztraty pii
vyrobé drobnych masnych vyrobkt tepelné opracovanych. Hmotnostni ztraty ve vepiovych
stievech Japag u Bozkovy klobasy v kilogramech jsou v priméru o 5 kg + 3 kg vyssi.
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Tabulka 26: Rozdil hmotnostnich ztraty — Bozkova klobasa ve veptovych stievech

znacky Cortina.

Bozkova klobasa
Ztraty masného vy- | Ztraty masného vy-

. robku ve stifevech robku ve stievech | Rozdil ztrat tepel-
¢ merent Cortina Japag nym opracovanim

[%] [%] [%]

1 9,2 12,1 2,9

2 8,5 9,5 1

3 8,2 8,3 0,1

4 9,5 9,8 0,3

Prumér 8,85 9,93 1,08

Smérodatna
odchylka 0,6 1,59 1,28
Rozptyl 0,36 2,52 1,63

Tabulka 27: Rozdil hmotnostnich ztraty — Bozkova klobasa ve vepiovych stievech

znacky Japag.
Bozkova klobasa
Ztraty masného vy- | Ztraty masného vy-

 xw robku ve stfevech robku ve stfevech | Rozdil ztrat tepel-
¢ merent Cortina Japag nym opracovanim

[ka] [ka] [ka]

1 15,4 21,8 6,4

2 14 16,2 2,2

3 14 14,5 0,5

4 16 17 1
Primér 14,85 17,38 2,53
Smérodatna
odchylka 1,01 3,13 2,68
Rozptyl 1,02 9,79 7,18

Pti srovnani vepfovych stifev znacky Cortina a Japag lze fict, ze hmotnostni ztraty u Bozko-
vy klobasy ve veptovych stiev Cortina jsou o 1,08 % =+ 1,28 % niZ8i neZ u vepfovych stiev
Japag. Vysledky hmotnostnich ztrat u veptfovych stfev znacky Cortina a Japag byly piepo¢-

teny i na ztraty v kKilogramech, které jsou v priméru o 2,53 kg + 2,68 kg vyssi.
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ZAVER

Tepelnou upravu masa provadime za tcelem zlepSeni chutnosti, stravitelnosti, pro lepsi fy-
ziologické vyuziti jednotlivych Zivin a v neposledni ¥adé k zajisténi zdravotni nezavadnosti.
Vlivem puisobeni tepla na maso dochazi k hmotnostnim ztratam. Tyto ztraty jsou problé-
mem jak z hlediska ekonomického, tak z hlediska kvality potravin. Za hlavni pficiny hmot-
nostnich ztrat lze povazovat odpatfovani vody a vyluh jednotlivych slozek masa zejména
uvolovanim §t'avy pii zménach bilkovinnych struktur.

Cilem této prace bylo srovnat hmotnostni ztraty tepeln¢ opracovanych masnych vyrobki
Vv pribéhu technologického zpracovani ve spolecnosti VOMA, s. r. 0. v Uherském Brodé¢.
Na zéklad€¢ méteni vyplyva, Ze mezi sledovanymi masnymi vyrobky byly rozdily hmotnost-
nich ztrat tepelnym opracovanim i vV ramci jednokomorové a dvoukomorové udirny, tak 1 pii
porovnani stfev znacky Cortina a Japag. Nejmensi hmotnostni ztraty u sledovanych mas-
nych produktt byly u PepCinského salamu Vv priiméru 0,13 % =+ 0,2 %, nejvétsi hmotnostni
ztraty dosahla Bozkova klobasa Vv priméru 2,99 % + 2,67 %. Porovname-li hmotnostni
ztraty u méfenych masnych vyrobkil v jednokomorové a dvoukomorové udirn€¢, mizeme
usoudit, Ze mensi hmotnostni ztraty dosahla jednokomorova udirna v priméru o 1,65 % =+
0,63 %. Pokud srovname hmotnostni ztraty piirodnich stfeva znac¢ky Cortina a Japag, do-
jdeme k zavéru, ze mensi hmotnostni ztraty u pozorovanych masnych vyrobkd maji piirodni
stieva znacky Cortina v priméru o 1,08 % + 1,28 %.

Bude zcela na vyrobni spolecnosti VOMA, s. r. 0. zda bude akceptovat tyto zjisténé hmot-
nostni ztraty tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkii pii tepelném opracovani a pii srovnani
jednokomorové a dvoukomorové udirny a zaroven hmotnostni ztraty u stiev znacky Cortina

a Japag.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 88

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] PIPEK, P., Technologie masa I., 2. Vydani., Praha: VSCHT, 1991, ISBN 80-7080-106-
9

[2] HUI, Y. H., NIP, W. K., ROGERS, R. W., YOUNG, O. A. Meat Science and Appli
cations. 1stedition. CRC Press, 2001. 704 pp. ISBN 0-8247-0548-3.

[3] GRAU, R., Fleisch und Fleischwaren 1 ed., Berlin 1960, s. 240
[4] PIPEK, P., Zdklady technologie masa. VVS PV Vyskov, 1998. ISBN 80-7231-010-0

[5] BREZINA, P. HRABE, J. KOMAR, A. Technologie, hygiena a zboZiznalstvi II.&dst —
Technologie, hygiena a zbozZiznalstvi potravin Zivo&isného pavodu, Vyskov:VVS PV,
2003. 168 s. ISBN 80-7231-107-7.

[6] INGR, I. Technologie masa. 1. vyd. Brno: Mendelova zemé&délska a lesnicka univerzita,
1996. 290 s. ISBN 80-7157-193-8.

[7] BENDER, A. Meat and meat products in human nutrition in developing countries.

Rome: Food and Agriculture Organization of the United Nations, 1992. 91 pp. ISBN
92-510-3146-0.

[8] ZHANG, W., XIAQO, S., SAMARAWEERA, H., LEE, E. J., AHN, D. U. Improving
functional value of meat products. Meat Science. 2010, vol. 86, no. 1, pp. 15-31. ISSN
03091740.

[9] BELITZ, H. D.: GROSCH, W.: SCHIEBERLE, P.: Food chemismy, Vydavatelstvi
SRINGER - VERLAG, Berlin 2009, ISBN 978-3-540-69934-7

[10] HRABE, J., BREZINA, P., VALASEK, P., T. echnologie vyroby potravin Zivocisného
puivodu, Univerzita Tomase Bati ve Zling, kvéten 2006, ISBN 80-7318-405-2

[11] STEINHAUSER, L. a kolektiv, Hygiena a technologie masa, Vydavatelstvi potravi-
natské literatury LAST, Brno1995, ISBN 80-900260-4-4

[12] ROP, O., VALASEK, P., HOZA, |., Teoretické principy konzervace potravin I. Hlav-
ni konzervarenské suroviny. 2005. vyd. Univerzita Tomase Bati ve Zliné. ISBN 80-

7318-339-0



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 89

[13] Dostupné z: http://www.ifauna.cz/archiv/rocnik/19/cislo/2/clanek/4535/jak-funguje
kun-cast-8-svaly/1.1.2010, [cit. 2012-12-26].

[14] WARRISS, P. Meat science: an introductory text. 1stedition. New York: CABI Pub.,
2000. 310 pp. ISBN 08-519-9424-5

[15] MONTVITLE, T., MATHEWS, K. R., Food Mikrobiology, an Introduction ASM-
Press, Washington, s. 380

[16] INGR, I. Technologie masa. 1. vyd. Brno: Mendelova zeméd¢lska a lesnicka univerzi-
ta, 1996. 290 s. ISBN 80-7157-193-8.

[17] BLAHA, J.: Maso a masné vyrobky. Praha. 1. vyd., 1957, 206s.

[18] INGR, I., Produkce a zpracovini masa. Vyd. 2.,nezmén. V Brné: Mendelova univerzi-

ta, 2011, 202 s. ISBN 978-80-7375-510-2.

[19] VECERKOVA, H.: Maso a masné vyrobky. Praha. 1. vyd., 2001, 74s., ISBN 80-
86593-04-5

[20] STEINHAUSER, L. a kol.: Produkce masa, Last, Tinov 2000. ISBN 80-900260-
7-9

[21] GUNTER, H., HAUTZINGER, P. Meat processing technology for small-to mediums-
cale producers. Bangkok: FAO Regional Office for Assia and the Pacific, 2007. ISBN

978-974-7946-99-4.

[22] PIPEK, P. a POUR, M. Hodnoceni jakosti ZivocisSnych produktii. Vyd. 1. Praha: Kufr,
1998, 139 s. ISBN 80-213-0442-1

[23] Dostupné z: http://www.apicak.cz/script/ WRS_exportPDF.php?akce=news&id=13280
2011, [cit. 2013-03-22]

[24] DRDAK, M. Zdklady potravindrskych technologii. Vyd. 2., nezmén. Bratislava: Malé
centrum, 1996, 511 s. ISBN 80-967-0641-1.

[25] BEZDEK, J. Vyroba uzenin, specialit a konserv. Vyd. 3., upr. Tabor: OSSIS, 1999,
159, [49] s. ISBN 80-902-3916-1.


http://www.ifauna.cz/archiv/rocnik/19/cislo/2/clanek/4535/jak-funguje%20kun-cast-8-svaly/
http://www.ifauna.cz/archiv/rocnik/19/cislo/2/clanek/4535/jak-funguje%20kun-cast-8-svaly/

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 90

[26] HEINZ, G. HAUTZINGER, P. Meat processing technology, Food and agriculture
organization of the united nations regional office for Asia and the Pacific, Bangkok
2007. ISBN 978-974-7946-99-4.

[27] KLETTNER, P. G.: Fleischwirtschaft. 1985, 22 s.
[28] BUDIK, E.: Stroje a zafizeni pro ucebni obor konzervdr — konzerviika. Praha:
1993, 152 s. ISBN 80-7105-038-5.

[29] Dostupné z: http://www.masoprofit.cz/gastronomie-a-prodejny-stroje-pro-
zpracovani/rezacky-masa/182-2/rezacka-masa-p-82-u3 2013, [cit. 2013-03-30].

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

[31] Dostupné z: http://www.profitech-food.cz/zbozi/k+g-wetter/kutry-remesine/kutry
remesine-43 © Profitech Food s.r.o., [cit. 2013-04-01].

[32] Dostupné z: http://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/page0021.htm
2010, [cit. 2013-04-01].

[33] Dostupné z: http://www.mmilenium.cz/priprava-potravin/kostkovacka-masa-mhs-850/
© 2010 — 2013, [cit. 2013-04-01].

[34] KRAJCOVA, J. Zboziznalstvi. Vyd. 4., pieprac. Praha: Vysoka $kola hotelova
v Praze 8, 2007, 256 s. ISBN 978-80-86578-68-2.

[35] Dostupné z: http://www.masoprofit.cz/jatecni-a-masna-vyroba/michacky-masa/2471-
2/michacka-masa-rm-40, © Profitech Food s.r.o. [cit. 2013-04-02].

[36] Dostupny z: <inertni informace z firmy Voma>

[37] ILCIK, F.: VAGUNDA, I.: BEBJAK, P.: Technologie konzervirenstvi pro 4. rocnik
stredni primysloveé skoly konzervarenské. Praha: STNL, 1981, 107 — 109 s.

[38] Dostupné z: http://www.svetbaleni.cz/baleni-v-obchode/sb-5-2008-balen-v-obchod-
obal-jako-soucast-vyrobku.htm 4. 11. 2008, [cit. 2013-04-02].

[39] Dostupny z: <inertni informace z firmy cortina>


http://www.masoprofit.cz/gastronomie-a-prodejny-stroje-pro-zpracovani/rezacky-masa/182-2/rezacka-masa-p-82-u3
http://www.masoprofit.cz/gastronomie-a-prodejny-stroje-pro-zpracovani/rezacky-masa/182-2/rezacka-masa-p-82-u3
http://www.profitech-food.cz/zbozi/k+g-wetter/kutry-remeslne/kutry
http://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/page0021.htm%202010
http://www.hotelovaskola.cz/dokumenty/projekty/zap/page0021.htm%202010
http://www.mmilenium.cz/priprava-potravin/kostkovacka-masa-mhs-850/
http://www.masoprofit.cz/jatecni-a-masna-vyroba/michacky-masa/2471-
http://www.svetbaleni.cz/baleni-v-obchode/sb-5-2008-balen-v-obchod-obal-jako-soucast-vyrobku.htm%204.%2011
http://www.svetbaleni.cz/baleni-v-obchode/sb-5-2008-balen-v-obchod-obal-jako-soucast-vyrobku.htm%204.%2011

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 91

[40] Dostupné z: http://www.obchod.heroldreznickepotreby.cz/40-veprova-streva-na-
klobasy-svazek-25-m.html 2013, [cit. 2013-04-03].

[41] Dostupné z: http://rizek.info/?p=30 © Copyright 2013, [cit. 2013-04-03].

[42] Dostupné z: http://nivo.cz/produkty/prirodni-streva/skopova-streva/ (c) 2006 - 2013,
[cit. 2013-04-04].

[43] Dostupné z: http://www.obchod.heroldreznickepotreby.cz/485-skopova-streva-22-24-
a-lak-svazek-914-m.html Copyright © 2010 - 2013, [cit. 2013-04-04].

[44] KUCERA, F.: Uzendi'ské obaly. AGRAL — Praha. 2005, s. 205. INSB 80 - 239 -
5953 - 0

[45] Dostupné z: http://www.krahulik.cz/sortiment/sekane-uzeniny/videnske-parky/ 20009,
[cit. 2013-04-04].

[46] Dostupné z: http://nivo.cz//prirodni-streva/hovezi-streva/ (c) 2006 - 2013, [cit. 2013-
04-04].

[47] Dostupné z: http://www. obchod.heroldreznickepotreby.cz/41-hovezi-streva-na-jelita-
svazek-18-m-.html Copyright © 2010 - 2013, [cit. 2013-04-04]

[48] Dostupné z: http://www.vomaub.cz/produkty/spekacky.htmll © 2007, [cit. 2013-04-
04].

[49] Dostupné z: http://www.kalle.cz/upl/katalog/100225s_Nippi.pdf 2011, [cit. 2013-04-
11].

[50] Dostupné z: http://69767.ua.all.biz/kolbasnaya-obolochka-cellyuloznaya-nalo-kranc-
91634233#!prettyPhoto 09. 04. 2013, [cit. 2013-04-11].

[51] Dostupné z: http://www.profood.cz/cz/streva/fibrousova.php 2012, [cit. 2013-04-11].
[52] ZATOCIL, O., GILKA, J.: Barva masa a masnych vyrobki. Praha. 1. vyd., 1964,
186s., ISBN 04-829-64

[53] PAULUS, J., CIDLINSKY, L. Ztraty pii kuchyriské pripravépokrmii.2. doplnéné a
piepracované vyd. Praha: Merkur, 1989. 158 s.

[54] Dostupné z: http://www.vscht.cz/ktk/iwww_324/studium/HP/HP.pdf 2013, [cit. 2013-
04-13].


http://www.obchod.heroldreznickepotreby.cz/40-veprova-streva-na-klobasy-svazek-25-m.html
http://www.obchod.heroldreznickepotreby.cz/40-veprova-streva-na-klobasy-svazek-25-m.html
http://rizek.info/?p=30
http://nivo.cz/produkty/prirodni-streva/skopova-streva/
http://www.obchod.heroldreznickepotreby.cz/485-skopova-streva-22-24-a-lak-svazek-914-m.html
http://www.obchod.heroldreznickepotreby.cz/485-skopova-streva-22-24-a-lak-svazek-914-m.html
http://www.krahulik.cz/sortiment/sekane-uzeniny/videnske-parky/
http://nivo.cz/prirodni-streva/hovezi-streva/
http://www/
http://www.vomaub.cz/produkty/spekacky.htmll
http://www.kalle.cz/upl/katalog/100225s_Nippi.pdf
http://69767.ua.all.biz/kolbasnaya-obolochka-cellyuloznaya-nalo-kranc-g1634233#!prettyPhoto
http://69767.ua.all.biz/kolbasnaya-obolochka-cellyuloznaya-nalo-kranc-g1634233#!prettyPhoto
http://www.profood.cz/cz/streva/fibrousova.php
http://www.vscht.cz/ktk/www_324/studium/HP/HP.pdf

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 92

[55] GAIDUSEK, S., DOSTALOVA, J., OTOUPAL, P. Spolecné stravovani. 1. vyd. Br-
no: Mendlova zeméd¢lska a lesnicka univerzita v Brné, 1999, 113 s., obr. pfil. ISBN

80-715-7395-7.

[56] Dostupné z: http://www.kalle.cz/nalogrip-100017_100028 Copyright ©2008-2013,
[cit. 2013-04-13].

[57] KACENAK, 1.: Obaly a obalovd technika. SVST Bratislava. 1. vyd., 1990, 179s.,
ISNB 80 - 227 - 0301 — X

[58] PAULUS, J. CIDLINSKY, L. P¥i&iny ztrdt na potravindch v kuchyiiskych blocich,
Praha: Vyzkumné a zkusebni stiedisko 130, 1977, 78s.

[59] PAULLUS, J. CIDLINSKY, L. Ztraty pri kuchynské upravé pokrmda, 2. vyd. Praha:
Merkur, 1989, 160 s.

[60] VINKLEROVA, V. Viv optimalizace tepelného rezimu v konvektomatu na vysi ztrdt
a senzorickou jakost potravin [Diplomova prace] Vyskov: VVS PV, 2003. 65 s.

[61] PIPEK, P. Technologie masa Il. Vyd. 1. Praha: Karmelitinské nakladatelstvi, 1998,
348 s. ISBN 80-719-2283-8.

[62] Dostupné z: http://files.solidworks.com/casestudies_cz/pdf/Mauting.pdf 2012, [cit.
2013-04-19].

[63] LATA, J., BENES, J., BLANKA R., GOLA, R. Technologie masa. Vyd . 2. Praha:
SNTL, 1984, 664 s. ISBN 04-846-84.

[64] KOLDA, O., KUBICEK, V., ZELINKA, V. Zpracovani masa pro 3. rocnik SOU. 3.,
upr. vyd., v Sobotdles vyd. 2. Praha: Sobotéles, 1997, 101 s. ISBN 80-859-2029-8.

[65] Dostupné z:
http://utbfiles.cepac.cz/moduly/M0011 konzervace _a_baleni_potravin/distancni_text/m
odul.xml#kapitola_11 6, [cit. 2013-04-21].

[66] KADLEC, P., MELZOCH, K., VOLDRICH, M. Co byste méli védét o vyrobé potra-
vin?: technologie potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2009, 536 s. Monografie
(Key Publishing). ISBN 978-80-7418-051-4.


http://www.kalle.cz/nalogrip-100017_100028
http://files.solidworks.com/casestudies_cz/pdf/Mauting.pdf
http://utbfiles.cepac.cz/moduly/M0011_konzervace_a_baleni_potravin/distancni_text/modul.xml#kapitola_11_6
http://utbfiles.cepac.cz/moduly/M0011_konzervace_a_baleni_potravin/distancni_text/modul.xml#kapitola_11_6

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

93

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

ES Evropské spolecenstvi
¢. Cislo

% procenta

kg kilogram

popf. popiipade

mm milimetry
tzv. takzvang

tj. to je

°C stupen Celsia

ATP Adenozintrifosfat

aJ. a jiné

napf. naptiklad

apod. a podobné

VVsk.  vepiové vyrobni s kuzi

VVbk.  vepiové vyrobni bez kiize

g. gram
° Stupen

atd. a tak dale

EU Evropska unie

CR Ceska republika

P pasterace

aw aktivita vody

konz. konzervaéni ¢inidla

En redoxpotencial
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t teplota

HACCP  Analyza nebezpeci a kritické kontrolni ¢i ochranné body

VL veptové maso libové

VSO vepiové specidlné upravené

VL I veptové maso libové z pleci a krkovice
HSO hovézi maso specialné opracované

HzV hovézi zadni vyrobni
HVP hoveézi predni vyrobni
m metry

PES polyester

PA polyamid

PVDC  polyvinilidenchlorid
E250 Dusitan sodny

E450 Difosforecnany, emulgatory, stabilizatory, reguldtor kyselosti, kyptici latka,

sekvestrant, zvlhcujici latka
E451 TrifosforeCnany, sekvestrant, regulator kyselosti, zahustovadlo

E452 Polyfosfore¢nany, emulgator, stabilizator, regulator kyselosti, kypfici latka,

sekvestrant, zvlhcujici latka
E300 Kyselina askorbova, antioxidant
E420 Sorbitol
E412 Guma gust, zahust'ovadlo, stabilizator
E621 Glutamat sodny, latka zvyraziujici chut’ a viini
E316 Erythorban sodny, antioxidant
E120 Kyselina karminovad, barvivo
E160c  Paprikovy extrakt, kapsanthin, kapsorubin

E270 Kyselina mlé¢na (pouze L(+) forma)
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E330

E334

E508

E407a

E1420

\

kV

w

kW

mA

Kyselina citronova

Kyselina vinna (L(+))

Chlorid draselny, zelirujici latka

Guma Euchema, zahust'ovadlo, stabilizator
Acetylovany Skrob

volt

kilovolt (1 kV = 10° V)

watt

kilowatt (1 kW = 10° W)

miliampér (1 mA =10° A)

ohm
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