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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva vyuzitim vedlejsich jateCnich produkti v masném pramys-

lu.

Teoreticka Cast je zaméfena na jednotlivé jateCni odpady, jejich vlastnosti, ziskani a skla-

dovani.

Praktickd cast obsahuje vyuziti vedlejSich jatecnich odpadii v masném primyslu, jejich

praktické vyuziti.

Kli¢ova slova: vedlejsi jateéni produkty, technologie, hygiena.

ABSTRACT

This thesis deals with the use of slaughterhouse by-products in themeat industry.

The theoretical part focuses on the individual carcass waste, their properties, acquisition

and storage.

The practical part consists of by slaughterhouse waste in meatindustry, their practical use.

Keywords: slaughter by-products, technology, hygiene.
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UvVOD

Porazeni zvitat je uz znamo od praveku, byl a je to zdroj obzivy, ale také druh zaba-
vy. Usmrcovéani zvitat slouzilo pfi slavnostnich obfadech jako dar a nebo uplatek bohiim.
V dnesni dobé porazeni zvirat probihd na domacich porazkach a nebo v masném primys-
lu, kde se tato ¢innost provadi na mistech nazvana jatka (jatecni zavod). Maso se ziskava
z jate¢né€ opracovanych tél jednotlivych druhi jate¢nich zvitrat. Hlavnimi jatecnimi produk-
ty jsou jatecné opracovanad téla jednotlivych druht jate¢nich zvifat v dané Gpravé. Jatecné
opracovand téla skotu a prasat maji jiné Upravy. Jatecné opracovana téla skotu jsou bez
hlavy, kiZze a konCetin, oproti tomu jate¢né opracované t€lo prasat je s hlavou,

s koncetinami a s kuzi.

Co je to odpad? Jsou to latky, které nemizeme nebo z ekonomickych divodi ne-
chceme dale vyuzivat. Odpadem také mizeme nazyvat nepotiebny produkt lidské ¢innosti
v daném case. Nevyuzitelny odpad je potiebné alespont zneskodnit. Vyuzitelny odpad slou-
zi nebo mize slouzit jako sekundarni surovina. Takova surovina mize byt vyuzitelnd pfi-
mo nebo po upravé. O vyuzitelnosti rozhoduji nejen kvalitativni vlastnosti odpadu, ale i

jeho mnoZstvi vV misté zdroje a mistni podminky.

Mezi nejvyznamnéjsi vedlejsi jatecni produkty (odpady) se fadi pozivatelné vnitinos-
ti jateCnich zvitat (droby), krev, stfeva, kiize, kosti, z1azy s vnitini sekreci (farmaceutické
suroviny), chrupavky a rtizné koZni derivaty a odpady. Tukova tkan se fadi mezi zvlastni
skupinu jate¢nich produktt. Tukova tkan ziskana na jatkach a nebo pii bourani masa je
surovinou pro vyrobu masnych vyrobkl. Vedlejsi jate¢ni produkty jsou poZivatelné a ne-
pozivatelné. Nepozivatelné¢ vedlejsi jateCni produkty se vyvazi v jateCnim primyslu do
kafilérie, vysledné produkty mohou byt uplatnény jako krmiva nebo hnojiva. Pozivatelné
vedlejsi jatecni produkty se dale spotiebovavaji k lidské vyzivé a jsou dodavany na trh spo-
lu s vysekovym masem. Nékteré jsou zpracovavany v masnych podnicich na masné vyrob-

ky (vnitinosti, krev, stieva).
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|. TEORETICKA CAST
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1 DROBY - VEDLEJSI JATECNE PRODUKTY

Droby jsou definovany jako pozivatelné Casti t¢l jateCnich zvitat, které se nepocitaji
k masu v jate¢ni tpravé. Do této skupiny vedlejsich jateénich produktd se zahrnuji vniti-
nosti a nékteré dalsi Casti pfi jateCnim opracovani. Droby maji vysoky obsah bilkovin, mi-
neralnich latek a vitamint. Droby jsou s porovnani s masem mnohem mén¢ udrzné, proto-
Ze maji vyssi obsah mikroorganismu, vody a pfi posmrtnych zménéach nastadva mensi po-
kles pH. Proto musi byt ihned po vytéZeni co nejditkladnéji ocistény od krve, sttevni obsah
aj. Je nutné dbat na hygienu, jak pfi t€Zeni tak zpracovani. Po vytézeni se droby zchlazuji
na tepotu +5 °C do 24 hodin. Vhodnym zplsobem je kontinudlni zchlazovani drobi ve

vodg 31,

Rozdéleni drobii dle druhu zvirat:
o Vepiové: jatra, plice se srdcem, plice, srdce, ledviny, slezina, jazyk s podjazy¢im,

mozek, micha, ztuzeny prany zaludek, usi, nozky, ocasek.

o Hovézi: jatra, plice, srdce, ledviny, slezina, drStky ztuzené, vemena, varlata loupa-
na, hlava s mozkem, jazyk, hlava bez mozku, maso z hlavy véetné licek, jazyk

S podjazy¢im nebo bez néj, mozek.

o Teleci: jatra, plice se srdcem, plice, slezina, okruzi s drStkou vyrysované a ztuzené,
hlava bez kiize s mozkem a bez jazyka, hlava bez klize, bez jazyka a bez mozku, ja-

zyk s podjazy¢im, mozek, nohy opazené bez sparkd.

o Skopové a kozi: jatra, plice se srdcem, hlava s jazykem a mokem, drS§tka patena,

ztuzena, jehné¢i a kuizle¢i droby s hlavou.

o Konské: jatra, plice, srdce, ledviny, slezina, hlava s mozkem a bez jazyka, jazyk bez

podjazy¢i, mozek, zaludek vyrysovany a ztuzeny, maso z hlav 3
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Tabulka 1: Piehled slozeni n&kterych drobi

Obsah [%] Podil z celk.obsahu bilko-
vin[%]
bilkovin | lipida | vody kolagen elastin
Oftezy z hovézich hlav| 18,1 12,6 | 67,8 38,3 1,3
Hovézi mulce 20,8 3,3 | 73,7 58,0 17,0
Jazyk hovézi 13,6 | 121|712 18,3 0,7
Srdce hovézi 15,0 3,0 |79,0 15,2 0,6
Srdce veproveé 13,5 3,5 79,0 15,0 0,7
Jatra hovézi 17,4 3,1 (729 9,3 0,3
Jatra veptové 18,8 36 |714 6,2 0,3
Plice hovézi 15,2 47 | 775 30,6 6,7
Plice veptova 14,8 3,6 | 78,6 33,0 5,8
Mozek hovézi 9,0 9,3 80,8 7,0 0,3
Mozek vepiovy 9,8 49 | 77,6 7,0 0,3

1.1 Jatra

Jsou nejvétsi zlazou v téle. Maji slozitou strukturu a jsou rozdélena do né€kolika lalo-
ka. Maji cervenohnédou barvu a pevnou konzistenci. Hovézi jatra vazi 1 — 7 kg, svétle
hnéda vepiova jatra vazi 0,8 — 3 kg a skopova jsou svétlejsi nez hovézi a vazi 0,5 — 0,8 kg.
Jatra maji pro organismus fadu dulezitych funkci — vyluCovani zluéi, odstranovani skodli-
vin z organismu, ukladaji zadsobu glykogenu a vitamint, aj. Obsah glykogenu se pii po-
smrtné autolyze se rychle snizuje, ale vytvaii se mensi mnozstvi kyseliny mlé¢né, nez ve
chut’ jater mé extrémni kolisani koncentrace glukdzy ve veprovych jatrech diky vylacnéni
zvitat pred porazkou. Napiiklad pii pétihodinovém vylaénéni je obsah glukézy 49 mg.kg™
a po 70ti hodinovém laénéni hodnota klesla na 9 mg.kg™. Pii podani cukru pied porazkou,
hodnota glykogenu rychle roste az na 130 mg.kg™. Bilkoviny jsou velice vjznamnou sloz-
kou jater, zejména ty, které obsahuji zelezo: ferrin a ferritin, slouzi jako zdsobarna pro

tvorbu hemoglobinu. Jatra na rozdil od masa v syrovém stavu nebobtnaji, Spatné vazou
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vodu, ale dobie piijimaji tuk. Této vlastnosti se vyuziva v masném vyrob¢, pii vyrob¢ jat-

rovych salamii a pastik [

1.2 Srdce

Srdce je tvoreno srdecni svalovinou, je rozdéleno na dvé poloviny, kazdé polovina
ma jednu komoru a jednu piedsin. Srdce rozvadi v téle jatecniho zvitete krev, ktera obsa-
huje zelezo, kyslik, vitaminy a mineralni latky. U prasete tvofi hmotnost srdce 0,2 — 0,4 %
hmotnosti téla zvitete, je ulozeno mezi 3 — 6 zebrem, u skotu okolo 0,5 % hmotnosti téla
zvitete. UloZeni je stejné jako u prasete. Pii kulinarni upravé se musi dlouhodobé podrobit
tepelné Upravé z ditvodu pevné struktury tkang. V masné vyrobé se pouzivd do nékterych

masnych vyrobka M1,

1.3 Ofrezy z hlav (tlama, jazyk, mozek, orezy)

Nasledujici droby pochazi z hlav jate¢né opracovanych zvifat. Krom¢é masa (ofezy
z hlav) sem patfi jazyk, mulce (tlama), mozek a usi. Pfi zpracovani veptové a hovézi hlavy
je ur€ity rozdil, protoZze veptova hlava se pii jateCnim opracovani od téla neoddé€luje na
rozdil od hlavy hovézi, kterd se pii poraZce oddéli od JOT a zéaroven se oddéluji jednotlivé
¢asti — mozek, o€i, mulec, rohy, ofezy a zpracovavaji se oddelené. Vepiové hlavy po vy-

jmuti mozku a jazyka jsou masem Vv jateni ipravé 1,

o Ofezy z hovézich hlav — obsahuji velké mnozstvi elastinu a kolagenu, jsou to krat-
ké a tvrdé svaly z hovézich hlav, pouZivani se do tepelné opracovanych mélnénych

masnych vyrobku (salamy, parky, klobasy).

o Hovézi a teleci tlamy (mulce) — pfi porazce se odiezavaji a poté se paii horkou vo-
dou o teplote¢ 60 — 65°C, dale se Cisti od necistot a chlupti, perou se, docist'uji se
pomoci plamene (plynovych hotéki), oplachnou se pitnou vodou a zchladi na teplo-
tu do 3°C pomoci studen¢ho vzduchu a nebo vody. Pouzivaji se ke kulinarnim

upravam nebo jako potrava pro psy.

o Jazyk — svalovy a u nékterych zivo¢ichu chut'ovy organ, po nutriéni strance je rov-
nocenny masu. Po odfezani se ocisti od necistot, odfezou se nezadouci ¢asti, od-
strani se sliz, docisti a zchladi se. Povrchové blany na jazyku se odstranuji pomoci

pafeni pfi teploté 75 — 80 °C. Jazyk se ptidava do masnych vyrobkl (tlacenka, kon-
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zervy aj.) nebo do specialnich masnych vyrobkt (durynsky salam). Také se vaii ne-

. . v . [2
bo udi a podava se k ptimé konzumaci [2]

o Mozek a micha — fidici organ nervové soustavy, je uloZzen v dutiné lebecni a sklada
se z n¢kolika ¢asti, je pokryty n¢kolika blanami, které ho chrani. Obsahuje fosfoli-
pidy, nenasycené mastné kyseliny a bilkoviny v menSim mnozstvi. Tézeni mozki
probihd bud’ na jate¢ni lince (vepiové) nebo se t€zi zvIast’ (hoveézi) a to z divodu
nakazy BSE. Hovézi mozky jsou diky této ndkaze oznacCovany jako konfiskaty.
Mozek se vyuziva pro vyrobu pastik a nebo k doméci kulindrni upravé (vepfovy

mozek s vejci).

o Micha — je uloZena v patetfi v miSnim kandlu a je napojena na mozek. Micha je
odebirana z kandlu tak, aby byla co nejméné poskozena a obsahovala co nejmensi
mnozstvi kostnich llomk a drti. Jsou vyuzivané k izolaci zivo¢isného cholesterolu

a pro vyrobu steroidnich hormont [21,

1.4 Plice, slezina a ledviny

o Plice — jsou parovy organ, umoziuji vyménu plynd mezi krvi a vzduchem, jsou
ulozeny v dutiné hrudni. Jsou tvofené systémem trubic (prudusky — pradusinky),
které jsou zakonceny kostni a chrupavcitou tkani. Plice jsou na povrchu hladké a
vnitini plocha je kryta sliznici. Zakladem stavby plic je vazivo s mnoha elastickymi
vlakny. Alveoly jsou na povrchu tvofeny jednovrstevnym epitelem. Barva plic je
svétle rizova. Plice obsahuji heparin, ktery se t€zi. Maji tuhou konzistenci, obsahuji

bilkoviny, které jsou pro organismus hilife stravitelné, jsou nutricné méné cenné.
oy [1.2]

o Slezina — je ¢lankem imunitni obrany — je schopna vytvofit protilatky, slouzi jako
krevni filtr a vyrobna krve. Ma vysoky obsah Zeleza az 5 %, zejména v bilkovinach
(ferrin, ferritin). Slezina se v masné vyrob¢ pouziva do nékterych mastnych vyrob-

ko MY,

o Ledviny — jsou parovy organ, jejich hlavni funkci je filtrace krve a odvod skodli-
vych latek metabolismu z téla ven (soli), ty jsou poté ve form¢ moci, odvadény z té-
la ven. Ledviny maji ovalny, fazolovity tvar, u prasat maji hladky povrch, u skotu

jsou rozdélené do jednotlivych lalickl, maji ¢ervenohnédou barvu a typickou chut’
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a pach po moci. Pii autolyze se ledviny okyseluji pomaleji a méné nez maso, jejich
hodnota pH se pohybuje okolo 6,5, coz je jednou z pfi€in nizsi udrznosti. Ledviny
jsou upravovany a o€istény té€sn¢ pied zpracovanim, z diivodu vysokého obsahu
vody — rychlejsi zkaza. Upravuji se jako potraviny a nebo se ptidavaji do masnych

vyrobki M.

[13]

Obrazek 1 : Hovézi ledvina

1.5 Veprové Zaludky a piredzaludky

o Zaludky — po vykoleni porazeného jate¢niho zvifete se vepiové zaludky zpracova-
vaji v dr§tkarné, kde se natiznou a vyjmou se obsahy zaludk, Cisti, odslizuji, perou
ve vod¢ a ihned se zchladi. Veprové Zaludky se pouzivaji jako obaly pro masné vy-

robky (tla¢enky), pouZziva se v Cerstvém stavu, dnes uz jen na doméacich porazkach
[1.2]

o Predzaludky — patii mezi tzv. opafené droby. SlouZzi jako oblibena potravina —
drst’ky. Pfi zpracovani se zaludek, bachor a ¢epec roziiznou, obrati a zbavi obsahu,
kniha se rozfezava pri¢n€, pomoci dvou fezli a vytiepe se. Po vyjmuti obsahu se
perou ve studené vodé. Vyprané drstky se paii mechanicky v pracce nebo rucné aby
se odstranila vrstva sliznice. Pak se drStky zéhifevem ztuzi (90 °C, 10 min.) a co

nejrychleji zchladi ve studené vodé. Bachor se paii pii 70 °C, kniha pti 80 °C a slez
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se nepari. Jejich podstatnou ¢ast tvofi vrstva hladké svaloviny. Kniha se moc ne-

zpracovava, z divodu problematického vyprazdnéni a vycisténi, kniha obsahuje

mnoho zahybt (L2
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2 KREV

Kapalna vizkozni tkan, ¢ervené barvy, mirné slané chuti a mélo vyrazné ving. Je slo-
zena z krevni plazmy, krevniho barviva, ¢ervenych a bilych krvinek, krevnich desticek a je
zdrojem plnohodnotnych bilkovin, obsahuje t¢éméf vSechny esencidlni AMK. Je velice ma-
lo vyuzivana k lidské vyziveé. Podle ptivodu rozeznavame krev hovézi, teleci, praseci, kon-
ska aj. Podle pouziti hovotime o krvi pro potravinaiské ucely, krmné tucely a pro farmaceu-
tické ucely. Zucastituje se fady aktivnich pochodil v organismu, je to cenné surovina pfi
porazce zvirat. Piivadi k buitkdm v celém téle AMK, lipidy, monosacharidy, vitaminy a

minerdlni latky a zaroven odvadi z téla Skodlivé a odpadni latky metabolismu [L4],

Krev ma mnoho funkci:

o transportni — pfenos riznych latek, prevazné kysliku a oxidu uhli¢itého, mezi tka-

némi a plicemi, ale také cukry, tuky, bilkoviny, enzymy a;.
o udrZovani acidobazické rovnovahy — krev si uchovava co mozna nestabilngjsi

pH, pomoci hemoglobinu, bilkovin a fosfata.

o obranna — obsahuje latky, které jsou dllezZité pro imunitu (gamaglobuliny), chrani

télo pred chorobami.
o termoregulacni — udrzuje télesnou teplotu.
o regulacni - udrzuje osmoticky tlak, krevni tlak, sraZlivost krvel®

Hustota je fyzikalni vlastnost krve, u domacich zvifat pohybuje okolo 1050 kg.m™, vy-

znamna je koncentrace vodikovych iontti, pH se pohybuje v rozmezi 7,35 — 7,45 [e],

2.1 VIastnosti krve

Obsah krve v téle jatecnich zvitat (podil z zivé hmotnosti) ¢ini u prasat 2,3 — 8,7 %, u skotu
6,0 — 10,0 %, u dribeze je to 7 — 7,5 %. Vetsi obsah krve maji mladsi zvifata a prevazné
samci. Pfi tézeni krve pro potravinaiské ucely lze obvykle odebrat mnozstvi 2 — 4 litry krve

z jednoho prasete a asi 10 az 20 litra z kazdého kusu skotu o1,

Krev se pohybuje v téle v uzavieném krevnim systému. Krevni plazma se z krve zis-

kava odstfedénim, obsahuje bilkoviny do 7 %, figrinogen a rizné prekurzory srazené krve,
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ma nazloutlou barvu a je zakalena. U skotu je plazma nacervenald a to z davodu obsahu

karotenoidd .

Nejvyssi obsah bilkovin, obsahuje hemoglobin (krevni barvivo), podle druhu zvitete
55 — 75 %, nejvic je ho zastoupeno v Cervenych krvinkéach (erytrocytech). Ze sacharida je
v krvi zastoupena glukoza 0,05 — 1 %, mnozstvi lipidi Cini asi 0,3 %. Z anorganickych
latek jsou v krvi nejvice zastoupeny draslik, Zelezo, sodik, vapnik a hoicik. Dalsi vlastnost
krve je srazeci schopnost — je to pfirozeny proces, krev piechazi z tekutého do tuhého sku-
penstvi, pfeména rozpustné plazmatické bilkoviny fibrinogenu na nerozpustny fibrin. Me-
chanismus srazeni se aktivuje pisobenim enzymi. Dal$i vlastnosti krve je sedimentace, je
to schopnost krevnich bun€k klesat ve sloupci stabilizované nebo defibrinované krve. Je
podminéna schopnosti shlukovani ¢ervenych krvinek. Hemolyza, je samovolné uvolfiovani
krevniho barviva z poSkozenych bunék, nastava pii zméné osmotického tlaku. Teplota ko-
agulace krve, zavisi na koagulacnich teplotach bilkovin. Albumin ma teplotu okolo 67 °C,
globulin 69 — 75 °C a fibrinogen 56 °C. Celkova koagulace nastava pii teploté 80 °C, proto
kdyz pridavame krev do potravinafskych masnych vyrobkii, musime zvysit teplotu zahfevu,

aby doslo k vytvoteni potfebné struktury (L2,

Tabulka 2: Vyt&znost krve jate¢nich zvifat v % 1%

Drah pvifete % krve z hmotnosti
Zivého zvitete | JOT
Skot 3,30 6,16
Tele savé 4,00
Tele vykrmované 3,50 5,80
Prase 3,00 3,70
Ovce, jehnata 3,70 8,35
Kozy. jarCata 3,50
Kong¢, hiibata 45
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2.2 Tézeni a zpracovani krve

Krev na rozdil od masa nepodléha zracim pochodim, pH se neméni (pH 7) a nedochazi
k okyseleni po vytéZeni a obsahuje velké mnozstvi vody, diky tomu je krev idealnim pro-
sttedim pro rust proteolytickych mikroorganismi. Vykrveni také napoméha ochrané masa

tim, ze se odstrani zivna puda pro mikroorganismy 9

Za idealnich podminek obsahuje odebrana krev 6.10° MO. Té&eni krve
K potravinaiskym ucelim, probihd za ptisnych hygienickych podminek. Krev ze zvitat,
které nejsou uplné zdravé, neni vhodnd pro lidskou spotiebu a musi se konfiskovat, dale
krev, ktera byla ziskana nehygienicky, také neni vhodna k lidské vyzivé. Krev, ktera neni

vhodna pro lidskou vyzivu se d& pouzivat pro vyzivu zvifat a pro dalsi zpravovani.

Krev po krmné ucely se ziskava pti vykrveni ve visu a zachytava se do vykrvovacich zlabi
nebo do vykrvovacich mis na domécich porazkach. Krev z vykrvovacich Zlabti samovolné
odtéka do sbérnych nadrzi nebo do chladicich tankti. V nékterych zemich se pouzivaji pou-
ze malé krevni nadrze, které postacuji k zachyceni krve pouze od malého poctu zvifat
(napt. 10), coz zajisti, ze pokud krev z jednoho zvifete je kontaminovana, je tieba zlikvi-
dovat pouze malé mnozstvi krve. Co nejrychleji po vytézeni musi byt zchlazena nebo kon-
zervovana. Krmna krev nesmi obsahovat zZadné hrubé necistoty, cizi pfedméty, ocni a usni
vykroje. Krev se pro krmné ucely zpracovava suSenim, které probihd na bubnovych, valco-
vych nebo sprejovych susarnach, ze suseni se ziskavaji krevni vlocky, Sroty, masokostni a

. 1<, [2,9
nebo masokrevni moucky 4%,

2.2.1 Vyuziti krve
o Potravinarska

- potiebnd stabilizace, mechanické zabranéni srazeni (odstranéni fibrinu,

. , r e . .. o 2+
chemické pomoci inaktivaci inot Ca
- konzervace chlazenim, mrazenim

- pouziti — masné vyrobky



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 21

o Krmivaiska
- pouziti jako krmivo, je potieba konzervace, nékdy se pouziva suseni
o Farmaceuticka

o s o 10
- Pouzivé se k vjrob& krevniho séra a plazmy M.

Ke kontaminaci krve, muze dojit riznvmi zpusoby:

o Infekei krve in vivo pronikanim MO do krevniho fecisté pii pted porazkovém stre-

su, svalové tinaveé a nebo z travici soustavy.

o Ptechod MO do krevniho fecisté pii pordzce z travici soustavy v disledku poklesu
krevniho tlaku v cévni soustavé.
o Sekundarni infekei pii téZeni krve k potravinaiskym ucelim (znecisténi vodou pii

, . v ;o . 1
oplachovani ve visu, ne¢istoty v mist& vpichu) .

K tézeni krve v domacich podminkach nebo v narazovém malo objemové té€Zeni a na
malych jatkach se pouziva klasicky niiz a krev se odebira do nerezovych nadob piimo
z vykrvovaciho vpichu. Odebira se az stfedni Cast krve, protoZe je nejméné kontaminovana
MO. Na velkych jatkach se pro téZeni krve pouziva duty niiz, krev je odsavana pod tlakem
a jiméana do zasobniki, které jsou vychlazované a v pravidelnych intervalech se plni a vy-
prazdiiuji. Jesté pfed vyprazdnénim, musi veterinarni lékat rozhodnout o tom, jestli je krev

v I ) ’ r , r 2
pozivatelna nebo nepozivatelna v celém obsahu zasobniku [2]

I - ostti noZe s fixaénim trnem
2 - lumen dutého noZe

3 - madlo noZe

4 - opgmy krouZek

5 - fixadni krouZek na upevnéni odtokové hadice

Obrazek 2: Jednostranny duty niiz na vykrveni skotu [2]

V pribéhu 30 — 40 sekund je mozné ziskat 70 — 80 % krve.
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Kritéria pro duty nuz:

o rozméry musi byt vhodné pro rizné druhy jate¢nich zvitat, délka musi byt dostatec-

na pro dosdhnuti pravé srde¢né predsiné
o primér odtokové hadice, by mél byt dostatecné Siroky, pro co nejrychlejsi vykrveni

o pred vykrvenim by mél byt vykrvovaci nliz sterilni a m¢l by byt snadno Cistitelny,

dezinfikovatelny a sterilovany

o tvar by mel byt pfizpiisoben ruce pracovnika [2]

U krve K potravinaiskym ucelim se vyzaduje tekuta konzistence, Cerstvé vytéZena
krev se proto musi stabilizovat bud’ mechanicky nebo chemicky. Mechanicky se z krve
odstrani fibrin bud ruénim michanim na domacich porazkéach nebo strojné v defibrilatorech

na jatkach — defibrinace krve 2.

| - znadeni omratovanych prasat, 2 - zasobnik na antikoagulacni roztok. 3 - \ykthi dm;rv noZem »
odvod krve do sbémych nadob, 4 - automatickd registrace udaji. S - zatizeni na Cidténi sbémych nadod
karuselu. 6 - karusel. 7 - veterindmi prohlidka a tidici pult, 8 - chladi¢ na krev, 9 - odvod kmﬁs}mm{ knve

10 - nédr2 na potravni krev, 11 - odsttedivka. 12 - jimaci nadr2 na scparovanou krvinkovou frakci. 13 - jimacs
nadr2 na plazmu. 14 - odvod separované krvinkové frakee. 15 - chiadici nadr2e, 16 - zp¥tné ziskavini tepeing

energie (rekuperatni zatizeni), 17 - terpani plazmy k dalSimu zpracovéni

Obrazek 3: Schéma linky na téZeni a oSetfeni krve z jate¢nich zvifat [2]
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Pri chemické stabilizaci krve, se pouZivaji razné latky:

o sil kyseliny citronové — krev je pfedem piidana do 10 % mérného roztoku kyseli-
ny citronové, na 10 1 krve se spotfebuje ptiblizné€ 2,5 — 3 g, ucinek osetfeni krve tr-

va okolo 5 dni.

o chlorid sodny — nasyceny roztok je pfidavan do 1 1 krve v mnozstvi 100 — 200ml,
osetfend krev je hemolyzovand, stabilizace krve trva 24 — 48 hodin, oSetieni chlo-

ridem sodnym se provadi u krevni plazmy, u které nevadi zabarveni.

o Fosfaty jsou pouzivané ve smésich sjinymi slouCeninami, bézné se
V potravinafském primyslu pouZiva smés hydrogenfosfore¢nanu sodného (22 %),
difosfore¢nanu sodného (22 %), dihydrogenfosfore¢nanu (16 %) a chloridu sodné-

ho (40 %). Na stabilizaci 1 1 krve sta¢i pouzit 100 ml zadsobniho roztoku [2]

Tyto latky a jejich slouceniny brani pfeméné fibrinogenu a fibrin. Pfi mechanické a
chemické stabilizaci krve je nutné dodrzovat technologické postupy, aby nedoslo

. , . s . —_ 5
k hemolyze ¢ervenych krvinek a nezadoucim senzorickym vlastnostem 51,

Potravinatska krev a jeji podily se konzervuji pfi chlazenim 0 — 8 °C a nebo mraze-
nim — 10 aZ — 40 °C. Nejvyhodnéjsi je vytéZenou surovinu co nejrychleji zchladit a nebo
zmrazit. Nechlazena krev by se méla spotiebovat v den vytézeni, pokud ji zchladime
na 0 - 3 °C ¢ini skladovatelnost 36 h. MraZenou plazmu a krev pii — 15 °C lze maximalné
skladovat po dobu 3 mésice. Krev se dale muze konzervovat kromé¢ chlazeni a mrazeni
také susenim nebo nasolenim, krmnd smés se konzervuje pomoci piidavku organickych
1 anorganickych kyselin. Stabilizovand a nebo defibrovana krev s vyuziva ke zpracovani
do tepelnych upravenych a specidlnich masnych vyrobkt, dale kuchynské polotovary,
krevni konzervy. Krevni plazma se da pfidavat do vSech masnych vyrobki ve vychlazené

a nebo mrazené formé v mnozstvi do 10 % .
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Tabulka 3: Mnozstvi ziskané krve porazkovych zviia

Druh zvitete Mnois[‘a/i krve
Skot 16,0
Telata 3,7
Ovce 1,5
Koné 12,2
Prase 2,8

18
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3 KUZE

Kize jsou hlavni surovinou pro kozedélny primysl, jsou cennou surovinou, pro je-
jich nékteré typické vlastnosti jsou nenahraditelné. V kozed€élném primyslu se hlavné
uplatiiuji ktize veptové, hovézi, ovei a jeleni. Z téchto kiizi se vyrabi nejriznéjsi vyrobky
(rukavice, tasky, kabelky, pen¢Zenky, kozené sedacky, kabaty, kalhoty, pouzdra) 4,

Chrani zvite pred fyzikdlnimi a mechanickymi vlivy, také plisobi jako bariéra pied
infekci MO. KiiZe pokryva téméf cely povrch téla zvitete. Sklada se ze tii vrstev — pokozka
(epidermis), skara (corium) a podkozni vazivo (tela subcutanea). Pokozka ma na povrchu
zrohovatélou vrstvu kize tvofenou krycim dlazdicovitym epitelem a koznimi derivaty
(chlupy, $tétiny). Skéra je nejtlustsi vrstvou kiize, pevna a pruzna vazivova &ast kize. Ska-
ru tvoii dvé vrstvy a to bradavicnata (stratum papillare) a sitovana (stratum reticulare).
Bradavi¢nata vrstva se nachéazi hned pod pokozkou, je to povrchova, jemna ¢ast tvofena
koznimi zldzami a chlupovymi vacky. Sitovand vrstva je tvofena siti kolagenovych a elas-
tinovych vlaken. Skéara tvoii podstatu usni. Podkozni vazivo je tieti vrstva kiize pod $ka-
rou, obsahuje tukové buiky, které slouzi jako zasobarna energie. Podkozi je tvofeno fid-

, . , - , v . . . - [4
kym vazivem, chrani svaly a nervy. Pfi zpracovani se podkozni vazivo odstraniuje 4.1,

[29]

Obrazek 4: Anatomie ktze
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3.1 Druhy kuzi pri jate¢nim zpracovani

(@]

Hovéziny — kiize jatecniho skotu, které se tfidi podle pohlavi na jalov¢iny, kravi-
ny, by¢iny a volovice. KiiZze u skotu ptedstavuji zhruba 7 — 9 % Zivé hmotnosti ja-
tecnich zvifat. Mléna plemena maji niz§i vytéznost klize nez masna plemena.

Hovéziny pro kozedé€lny prumysl se tfidi podle hmotnosti a jakosti.

Teletiny — ktize telat Zivenych mlékem, vytéznost kiize u savych telat 8,1 a u vy-

krmovanych 8,5 % z Zivé hmotnosti téla. Kiize se tfidi podle jakosti a hmotnosti.

Ostar¢iny — kiize z telat nebo mladého skotu, ktery ptijimal rostlinna krmiva, vy-

téZnost 8,5 % z Zivé hmotnosti. Kiize se tfidi jen podle jakosti.

Veprovice — klize z jateCnich prasat, které¢ se t€zi prevazné jako krupony (kuze ze
zad) velice malo jako ,,celé veprovice™. Primérna vytéznost kruponu se pohybuje
okolo 2,8 % a celych vepiovic az 3,5 % z zivé hmotnosti. Vepiovice se tézi

z prasat do 40 kg zivé véhy, tfidi se podle jakosti do Ctyf tiid.

Koniny — ktze z koni, hiibat, osli a mezkd, vytéznost je zhruba 4,8 % z zivé

hmotnosti. Koniny se tfidi podle hmotnosti a jakosti.

Koziny — se rozdéluji na rocky, koziny a kozlecCiny, tfidi se do Ctyf t¥id jakosti.
Skopovice a jehnétiny — skopovice jsou kize dospélych ovei — berant, bahnic,
skopci; jehnéciny — kiize jehnat. Vytéznost kiazi 10 — 12 % z zivé hmotnosti, za-
vislost na délce viny — Ctyfi tfidy jakosti.

Padlice — kiize z uhynulych nebo nutng porazenych zvitat &,
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1 - jadro (krupon)

2 -Vvaz

3 —hlava

4 - krajina

5 —obza

Obrézek 5: Rozdéleni ploch na ktizi [

3.2 Zpracovani a aprava kizi

Kuze ziskané v jatecnim procesu se musi dikladné oSetfit — odstranit necistoty,
zchladit, upravit (odfezani zbytkl svaloviny, tuku, usi, ohaiiky, odd€leni rohtt). Kiize zvitat

R o . 1
se stahuji odfezavanim, strhavanim a pneumaticky [,

Veptove klize se pouzivaji pro vyrobu klihovkovych stiev nebo se pouzivaji jako su-
rovina pro vyrobu masnych vyrobktl. Po porazeni zvitete a vytéZeni kiizi na porazkové lin-
ce, se klize presouvaji do kozaren, jsou upraveny, €istény a konzervovany. Do koZeluzen se
piepravuji bud’ v Cerstvém stavu hned po vytézeni anebo v konzervovaném stavu. Zpraco-
vani a uprava kiiZi zahrnuje n€kolik operaci: Uprava, tfidéni, klasifikace, konzervace a ba-

leni %1,

Kiize ovci a jehnat se pred tfislenim musi nasolit. Kize ovci jehiat a usné skotu mo-
hou byt chlazeny studenou vodou. Potom se narovno rozlozi a nasoli kuchyiniskou soli, ne-
bo mohou byt soleny piimo. Asi po 6 dnech jsou zabaleny s dalsi davkou soli a skladovany
nebo dopraveny do koZeluzen k vy€inéni [,

3.2.1 Cisténi kiizi

Kiize se zbavuje a Cisti od vSech zbytkl blata, hnoje, svaloviny, tuku a podkozi, ro-
hovinnych a chrupavéitych ttvart, viech &asti, které mohou podléhat zkaze. Cisténi mize
probihat 1 pfed porazkou, u skotu poté musi byt klize co nejdiive vysuSeny. Znecisténi vep-
fovych kizi je mensi, nez u hovézich, v disledku sprchovani prasat pted porazkou, pare-

nim a odstétinovanim, soucasné se chladi. Cisténi se provadi ru¢né¢ a nebo pomoci stroji
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(mizdficky). Mizdfeni se poziva u vepiovych kizi, kdy se ziskava ¢ast tuku, ktery se dale
vyuziva. Ru¢né se zpracovavaji hovézi ktize. Upravou kizi se dosahne ,,zelené hmotnosti‘

neboli Cerstvé hmotnosti, klize je poté oznacena evidencnim ¢islem o

3.2.2 Tridéni
Kiize se tfidi podle riznych parametru, mezi né patii: pohlavi, vék, hmotnost, druh zvifete.

o Veprovice - krupon tvoti 75 % povrchu téla, je to obdélnikova ¢ast té€lniho poky-
vu prasete na hibeté, celd vepiovice zahrnuje vétsi €ast télniho pokryvu nez

krupon (viz. obr. 4).

o Hovéziny — (viz str. 19), hovéziny se rozliSuji do né¢kolika hmotnostnich tfid po

5 kg v rozmezi 15 — 55 kg, dale se déli na ,,kiize leh¢i” méné nez 14.5 kg.

o Teletiny — na rozdil od hovézin jsou teletiny porostlé jemnymi chlupy a ocas je
bez zini. Zmetkovice jsou kiize z nedonosenych telat a telat odumfelych ihned po

narozeni.

o Ostarciny — (viz str. 20), na konci ocasu se objevuji zin¢ a chlupy jsou drsné&jsi

nez u teletin.

o Koniny — maji hiivu ze zvinénych zini a také dlouhé zvinéné ziné obrustaji konec

ocasu. KliZe hiibat (hfibétiny) maji jemné zvinéné chlupy.
o Skopovice — (viz str. 20), skopové kize prichazeji do kozeluzen velmi malo.

Koziny — (viz str. 20) !,

O

3.2.3 Klasifikace

Klasifikovani = tfidéni podle jakosti, jakostni tfidy se oznacuji fimskymi cislicemi.

Zjistuje se rozsah poSkozeni a vad kiize. Vady mohou vznikat intravitaln€, pti zpracovani

ktzi a pfi opozdéné nebo nedostateéné konzervaci [el,

Vady:
o Cizopasnici na povrchu kize (v$i).
o Deformace — $patné stazeni ktize v disledku nevhodnych naparovacich fezu.

o Poftezani pii naparovani klize, Spatné vypaleni cejchovymi znackami.
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o Skvrny — rizného puvodu, obsah Zeleza v nasolovacich solich.

o Zapareni — mize byt zpisobené MO, Spatnym uskladnénim kiizi.

o Osliznuti — mikrobialni rozklad.

o Kozni choroby — vyrazka, bradavice.

o Znecisténi — blatem, krvi, vykaly .

o Ztenceni klize pii mizdfeni.

o Velky obsah krve v kiiZi — nedostatené vykrveni [,

Tabulka 4: Poéet klasifikaénich tiid I,

Druh kiize Pocet klasifikacnich trid
hovéziny 5 tiid
teletiny 4 tiidy
vepiovice 4 tridy
koniny 5 tiid
skopovice | u odbératele, zalezi na délce
viny

3.3 Konzervace kuzi

Konzervace kizi slouzi k zabranéni mikrobialniho a enzymatického rozkladu, musi

k ni dojit co nejdfiv po stazeni klize ze zvifete, protoze postmortalni zmény mohou vyvolat

zménu kolagenu v kiiZi a tim jeji znehodnoceni. KiiZe neni schopna pfijimat konzervaéni

latky. Pro konzervaci se pouzivaji nejriznéj$i metody, jak fyzikalni tak chemické. Nejcas-

téji se pouziva soleni, chlazeni a suseni. Dale se mohou pouzivat rizné chemické latky

(roztoky kyseliny HCI a H,SQOy4, s obsahem 20 — 30 % NaCl), baktericidni latky (chloramin,

Septonex). Pro kratkodobé konzervovani staci konzervaéni metoda chladem a pro dlouho-

dobé se pouzivaji u¢inngjsi metody (prostiedky) ™.
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Obecné plati: ,, Zvolena metoda, musi odpovidat ucelu a dobé&, po kterou ma byt ktize kon-

zervovana“t,

3.3.1 Konzervace solenim

Konzervace solenim se pouziva pro delsi skladovéni a je to nejpouzivanéjsi konzer-
vacni metoda. Béhem soleni dochazi k difusi. Difuse je samovolné pronikani latek
z prostiedi z vyssi koncentraci do prostfedi s nizsi koncentraci, az do vyrovnani prostredi.
Sual nebo roztok soli pronikd do kiiZze a rozpustné slozky klize do vrstvy soli nebo roztoku.
Rychlost difuse ze ovlivnéna teplotou, obsahem tuku v kiizi a pH. Dalsi pienos soli kromé
difuse je pomoci osmotického tlaku pies membrany, pory a kapilary, které prostupuji celou
ktzi. Pomoci soleni se v kiizi snizuje obsah latek, které zptisobuji mikrobialni rozklad a

. . . o [1,6
rozvoj mikroorganismil L8],

Zpusoby soleni:

1. Suchou cestou — je to nejjednodussi a Casové nejnaroénéjsi metoda v masném
primyslu, hrozi zde nebezpeci mikrobidlniho poskozeni z divodu nerovnomérného
rozprostfeni soli po povrchu kiize. Z ekonomického hlediska je metoda soleni na
sucho nejvyhodnéjsi. KliZze jsou rozprostieny rubem nahoru na Sikmych dievénych
podestach, celd plocha se rovnomérné posile hrubozrnnou priimyslovou soli
(0,25 — 2,5 mm) a poté se skladaji na hromady vysoké mas 1metr, aby nedochazelo
k ohfevu. Stava, kterd vytéka pii nasolovani z kize zptsobuje ubytek hmotnosti,

tzv. kalo (u veprovic ¢ini 8 %, u hovézin 15 %, u teletin 12 %) [Le],

2. Namacenim do laku — vyhoda oproti soleni suchou cestou je rychlejsi (okamzitd)
difuse soli a zajisténi Cistoty kiizi. Nasolovanim namécenim do laku trva 12 hodin.
V pribéhu okamzité difusi dochazi k dehydrataci kolagenu, tim nedochazi ke struk-

. < s xs Lo o\[1,6
turnim zm&nam kolagenu — vy§si vyt&Zznost surové kiize (bez chlupi)™®l,

Pribéh metody: Hlavni podminka je Cistota ktizi. Po stdhnuti, oprani a okapani se
ktze ponoii do nasycené¢ho solného roztoku. Poté se ktize lisuji (odstrani se pieby-
tecnd voda a lak) a posype se suchou soli. Solny roztok (tuzluk) se aplikuje
v sudech, bazénech, $nekovych valcich. Po daném poctu namaceni se musi prefil-

trovat od neéistot (261,
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3. Kombinovany zpiisob — nejprve se klize posypou suchou soli a poté se namaceji a
nebo polévani lakem. Tento zplsob trva 2 — 3 dny. Piebytecny 1ak se nechd z kizi

voln¢ okapat [Le],

3.3.2 Konzervace chlazenim

Pouziva se k dodani kizi v Cerstvém stavu. Thned po stahnuti se klize rozlozi srsti do-
14 a jsou zchlazené. Pokud se tento krok vynechd a nebo se kiize do 12h po zabiti nezchla-
di a teplé se naskladaji na sebe, podléhaji rychlému rozkladu. Kazeni kiize za¢ina ihned po
odstranéni kize z téla zvifete, konzervace musi hlavné v teplém pocasi provedena co nej-
rychleji. Nejucinnéjsi cesta k odvedeni tepla z kiize je pomoci imerzi ve studené vodné
koupeli nebo pifidanim ledu pfi nakladani ktizi do transportnich kontejnerti. Ktize pro do-
dani v Cerstvém stavu musi vychladnout na teplotu mensi jak 12 °C pro dodani do 24h a na

8 °C pro dodani do 72 hodin, jsou nechany ve visu az do doby expedice.

Veptove kize se chladi studenou vodou a Supinkovym ledem. Pfi prevenci proti zapatfeni
Vv teplejSim obdobi se pridava jesté 20 % ledu navic. Ledovani pti prepraveé a uskladnéni se
provadi tak, Ze se na dno palety nasype Supinkovy led, poté se nasklada 10 ks ktze a posy-

pe se Supinkovym ledem [1.45],

Pii zpracovani kizi v koZeluznach (pro vyrobu kabatl, taSek) se musi kiize dopravit

maximalné¢ do 72 hodin. Kize maji po vychlazeni rovnomérnou piirozenou vlhkost,
VVVVV 1]
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4 KOZNI PRODUKTY — CHLUPY

Na kizi je mozné nalézt riizné kozni produkty, mezi n€ patii hovézi chlupy, veptové
Stétiny, konské zin€ a hiivy, rohy, pefi. Chlupy jsou vlaknité Utvary, které se vyskytuji na
celém povrchu téla, jako celek tvofi srst. Chlupy maji funkci ochrannou a termoregulac¢ni.
Zivo¢isné chlupy se zpracovavaji v kartaénickém primyslu pro vyrobu kartadt a §tétct,

také jako matrial do pohovek , matraci apod.[G].

Chlup se sklada z vlasového z vlasového kmene, hrotu a chlupové cibulky. Kofen

chlupu a cibulka, jsou ulozeny ve chlupovém vacku 6]

Funkce a stavba chlupu

o Kryci chlupy — jsou nejdelsi chlupy na téle zvitete, jsou tlusté a obsahuji dfen.
Déli se podle délky na vadci chlupy (delsi) a pesiky (kratsi). U ovcei se kryci chlu-
py nevyskytuji.

o Ziné — se vyskytuji v ohonu a v hiivé lichokopytnik, velice dlouhé chlupy.

o Chlupy podsady - jsou jemné chlupy bez diené a nebo maji dien nesouvislou. U
ovci se podsada odznacuje jako vlna. Chlupy jsou diky mazovému sekretu Zlaz
spojeny do praminku, které jsou jesté spojeny vazaéi (drobné chlupy) se soused-

nimi praminky, vznikaji chomace a spojenim chomact vznika rouno.

o Stétiny — vyskytuji se na celém povrchu t&la prasat, jsou to dlouhé, hrubé pesiky.
U jinych zvitfat se na povrchu téla nevyskytuji, ale nachazeji se zde v podobé¢ tas
na o¢nich vickach, v usich, v nose, u koz na bradé.

o Hmatové chlupy - jsou delsi nez kryci chlupy, rostou na licich, pyscich a v okoli

oci M4,
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4.1 Veprové chlupy

Oznacuji se jako Stétiny, jsou tlusté, rovné a az 130 mm dlouhé. Pomoci pafeni téla
zvitete pfi teploté vody 60 — 70 °C se uvolni chlupy z kiize. Dodate¢né odstétinovani se
provadi ruéné zvonem (domaci porazky) a v masném primyslu pomoci odstétinovaciho
stroje, z kterého se sbiraji a dale se perou v pracce, kde se zbavi necistot. Stroj ma v sobé
mnozstvi rotanich pryzovych skrabek nebo podobnych elementd, které kartacuji nebo
oskrabavaji povrch JOT. V nékterych odstétinovacich strojich vzdy dvé mrtva téla zvifat
spole¢n¢ spadnou do soupravy pryzovych Skrabek a vodni sprcha shora odplavuje $tétiny
pryé¢ na dno nadrze. Stétiny se susi na liskach pii teploté 60 — 70 °C po dobu 8 hodin, bali
se a prepravuji k dalSimu zpracovani. Po usuSeni musi obsahovat maximalné 16 % vody.
Nejkvalitnéjsi Stétiny jsou na krku a zadech, jsou dlouhé az 50 mm, silné a elastické. U
prasat, ze kterych se tézi krupon, $tétiny na kruponu zistavaji. Vytéznost §tétin se pohybuje

okolo 0,12 % z zivé hmotnosti zvifete. Stétiny se jesté pouzivaji pro krmné téely do krm-
vvvvv [1,5,9]

4.2 Hovézi chlupy

Tézi se na jatkdch jako hovézi kelky jateni — jsou chrupavcité konce ocast
s pfirostlymi Zinémi. Kelky se oddé€luji od ocasu 20 — 40 mm nad zacatkem zinéného po-
rostu. Po odfezani se Cisti v pracce od necistot, prosusuji a nakonec se konzervuji soli. Po
zakonzervovani a usuSeni nesmi kelky obsahovat vice jak 20 % vody. Skladuji se
V tmavém, chladném a suchém prostiedi, pro expedici se bali po 50 kg do prodysnych papi-

rovych pytla .

Z hovézich chlupt se jeste tézi ptitezy hovézich usnich boltct, coz jsou delsi chlupy,
které se nachéazi ve spodni ¢asti usniho boltce a smétuji az ke kotenu ucha. OSetiuji se jako
kelky. Z jednoho pifezu se vyt&zi az 5 kg chlupt 1,

4.3 Konské ziné a hiivy

Konské zin¢ a hiivy jsou dlouhé, tlusté chlupy bez dfené nebo ji maji velmi jemnou a
uzkou. Vyristaji na hifebenu krku a soubor téchto chlupti tvofi hiivu, nebo vyrustaji z kiize
kratkého ocasu a tvoii ohon. Zin& z hiivy se stihaji co nejblize kizi, vaZzou se do svazku.

Ocasni zin¢€ se také vazou do svazkli nebo se tézi nestiihané (ktize s Zinémi se odstrani ie-
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zem od kosténé podlozky, nasoluji se a rovnaji do vrstev. Koniské ziné se tfidi podle délky,

jestli jsou stithané nebo piirostlé na kiiZi. Zing se bali a expeduji podle druhu a jakosti 4.
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5 ROHOVINOVE KOZNi PRODUKTY

Rohovinou se rozumi rohy a rohovinova pouzdra, ktera kryji posledni distalni ¢lanek
prstu zvifete. Rohovina je pruzna a pevnd hmota, jeji zakladni stavebni slozkou je kreatin
(bilkovina s vysokym obsahem syry). Mezi rohovinové kozni utvary patii parozi, pefi,

sparky, koniské kopyta, paznehty, rohy aj.[z].

5.1 Peri, rohy, parozi, paznehty, sparky, koniska kopyta

o Pefi— zrohovatély kozni produkt, hlavni stavebni slozkou je kreatin. Pefi se rozli-
Suje podle stavby na letky, kormidlova pera, papéfi, Stétinové pefi a nitkové pefi.
Zakladni ¢asti pera je stvol, dutd ¢ast se nazyva brk. Papéti je zvlastni typ pera,
vytvaii hustou izolacni vrstvu pod i mezi obrysovymi pery, nachazi se u vodni

driibeze, hrabavé chybi.

o Rohy — rostou na hlavé ptrezvykavci, jsou duté. Napiiklad u skotu rohy rostou
obéma pohlavi, u ovci jen beranovi. Zakladem pro rast roht je vybézek celni kos-
ti, na povrchu je pokryt Skarou. Odtud vyrtsta télo rohu. Pii poskozeni Skary se
zabrani ristu rohu. Rohy maji riizné tvary, od kratkych a rovnych po dlouhé¢ a za-
hnuté. N rozich krav jsou prstencové utvary, podle kterych se da urcit pocet telat a
stafi krav. Hovézi rohy od hlavy oddéluji n¢kolika zplisoby (pneumatické nizky,
sekera, elektricka diskova pila, kotoucové pila). Po odd€leni se rohy s duzinou pa-
ii pti teploté 80 °C po dobu 15 minut. Pomoci patfeni se 1épe oddéli duzina (roho-
vé 1zko) od rohoviny vytloukacimi klestémi. Vytéznost vytlu€ené rohoviny je 0,

03 % z hmotnosti jate¢niho téla e,

o Parozi — roste u divoké zvéte, od rohu se odliSuje tim, ze ho divoké zvér kazdo-
ro¢né shazuje a na stejném misté, jim potom naroste nové. Nejprve vyrustaji tzv.
panty z mista, které se nazyva pucnice. Panty jsou pokryté ly¢im, které zvite
Vv urcitém obdobi ,,vytlouka* (zbavuje se 1y¢i) a vytvaii se parozi. ParoZzi na rozdil

od rohu nejsou duté a maji slozitéjsi strukturu, jsou vétvené (jelen, sob).

o Paznehty — jsou rohovinové utvary skotu a vykrmovanych telat. Pti tézZeni
paznehti se z noziek odstrani veskeré mékké casti paii se v mélkych duplikato-
rovych vanach pti 80 °C po dobu 10 minut, pak se rohovina vytlouka jako u rohd.

Vytéznost rohoviny je 0,12 — 0,22 % z hmotnosti jate¢niho téla.
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o Sparky — jsou u lehkych telat a veprového dobytka. Té€zi se pii opracovani tele-
cich nozicek, kdy se pfi pafeni uvolni nebo se pfi ruénim docistovani strhnou
hackem. Veptové sparky se té€zi pii odstétinovani prasat na odstétinovacich stro-
jich nebo se také strhavaji ruéné jako u telat. Vytéznost se pohybuje okolo 0, 08 —

0,10 % z hmotnosti jate¢niho téla.

o Koiska kopyta — musi byt bez podkov a na rozdil od rohu a paznehtti se nevy-
tloukévaji, ale odsekavaji se ve spénce. Vytéznost koniskych kopyt je 1, 5 % z zivé

hmotnosti.

kopytni korunkovy okra
patka stfelka stfelkové ryha y okraj

kopytni sténa

Imp'j..rmi nosny okraj
rohovina bila €ara

Obréazek 6: Kopyto )

U nevytlu¢ené rohoviny se plochy v misté¢ oddé€leni od zvifete musi konzervovat soli a pak

susit, aby nepodlehlo hnilobé¢ a plesnivéni.

Vytlucena rohoviny se susi a obsah vody musi pohybovat maximalné okolo 24 %. Rohovi-
na se skladuje na suchych, tmavych mistech, které jsou oddéleny podle trznich druha. Vy-
suSend rohovina musi mit chrastivy zvuk a nesmi obsahovat necistoty, plisné, hmyz aj.

Rohovina se vyuziva jako hnojivo a také jako potteby pro fezbare.
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6 TUKOVA TKAN

Tukova tkan je dialezitym vedlejSim jatecnim produktem je také dilezitou soucasti
téla zvifete, ma nékolik funkci pro organismus zvifete — zasoba energie, tepelny izolant,
ochrana vnitfnich organti pted narazy (ledviny, srdce). Vyuziva se pro vyrobu zivocisnych
tuk® nebo zlstava soucasti vysekovych ¢i vyrobnich mas. Podle ulozeni rozeznavame tuk
podkozni, vnitini, mezisvalovy a nitrosvalovy. Po porazeni zvifete se tukova tkan tézi sa-

mostatng [,

Tukova tkan je modifikaci fidkého vaziva, obsahuje okolo 1,5% bilkovin. Je slozeno
z tukovych bunck a malého mnozstvi mezibunééné hmoty (kolagennich vldken). Tukové
buiky maji kulovity tvar (50 — 150 um) jsou slozené z tukovych kapének, velikost zavisi
na pohlavi, stafi a vyzivovém stavu zvitete. Podle vyzivového stavu obsahuji tukovi bunky
nékolik malych kapek tuku nebo velkou tukovou vakuolu. Tukova tkan ma lalickovitou
strukturu. Tukovy polstat je slozen z lalickovité struktury. Primarni lalickovitd struktura
se spojuje do sekundarni a sekundarni lalickovitd struktura do struktury vySsiho fadu. Tu-
kova tkan se vytvari (ukladd postupné€) a dokadze i vyplnit tkanové prostory a pomalinku
prechazet z jedné tkan¢ do druhé, ale pii hladoveni zvifete tukové zasoby rychle mizi. Tu-
kova vrstva a mladych kust roste pomalu a rovhomérné, az v obdobi dospélosti je riist tu-
kového vaziva velmi intenzivni. Obsah tukové tkané zavisi na intravitalnich vlivech a na
misté, kde je tuk ulozen. Tukové tkan se déli dvou skupin (sédlo a 1iij), podle obsahu nasy-

cenych mastnych kyselin a vlastnosti tuku (L7,

6.1.1 Zakladni rozdélni tukové tkané

o Luj obsahuje vysoky podil nasycenych mastnych kyselin (piedevsim kyseliny
stearové), maji tuhou konzistenci, vyssi teploty tani i1 tuhnuti. Lij je tukova tkan

hovéziho dobytka, ovci, koz a sparkaté zvére.

o Sadlo (tuk prasat, koni a driibeze) obsahuje vyssi obsah nenasycenych mastnych
kyselin, diky tomu ma mé&kéi konzistenci a vyssi nachylnost k oxidaci.

o Rybi tuk mé zpravidla tekutou konzistenci. Obsahuje vyssi podil nenasycenych
mastnych kyselin v priméru s 20 — 22 atomy uhliku a tfemi az Sesti dvojnymi

vazbami &I,
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Rozdéleni veprové sadlo podle umisténi:

1.

Hi'betni sadlo — je podkozni tukova tkan ulozena na svaloviné kolem patete, tzv.
¢eskym tezem se oddéluje od tuku na bocich. Hibetni sadlo ze rozdéleno na dvé
vrstvy (podkozni a kozni) pomoci vazivové prepazky ve hibetnim tukovém polstafi.
Hibetni sadlo se tézi bud’ s kiizi a nebo bez kiize, je to nejkvalitngjsi sadlo na téle

zvifete.
Plstni sadlo — je vrstva tukové tkdné€ ulozend v duting bfiSni na jejich bocnich sté-
nach. Z dutiny bfisni se tézi pomoci vytrzeni.

Stievni sadlo — (mikr, okruzi), je tukova tkan, kterd je uloZzena mezi stfevnimi
klickami, ma zde ochranou funkci. Stfevni sadlo obsahuje mizni uzliny. T¢zi se pfi

spousténi stiev.
Osrdecniky — je sadlo kolem srdce, aorty, ledvin a patete.

Kruponové sadlo — jsou odiezky a Skrabky (oskrabky), které se ziskavaji odfiznu-
tim nebo sefiznuti syrového sadla z veprovych kuzi (kruponu). Mize obsahovat i

kousky kiize a $tétin.

Technické sadlo — je sadlo, které se nepouziva k lidské vyziveé (sddelné odpady,

odfezky ze sttev, Skrabky ziskané na mizdficich strojich, vyiezy z usi aj.[l].

Rozdéleni hovéziho loje

— miZeme ho rozd¢lit na jaderny, tékavy a technicky, dile ho mizeme rozd¢lit dle jeho

vyskytu na 14;:

o TéZeny na jatkach

= Ledvinovy

= Stfevni (mikrovy)
= Panevni

=  Osrdecnikovy

= (Obzaludkovy

=  Braniéni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 39

o TéZeny pri zpracovani v bourarné
.3
= Povrchovy 3]

Skopovy a kozi 10j se po vytéZeni ptidava pii zpracovani do méné kvalitniho hovéziho loje.

6.2 Vlastnosti tuku
o Jsou zdrojem energie, energeticka vytéznost 38,9 — 39,7 kJ/g
o Tvrdé tuky (1dj), mazlavé tuhé (sadlo), tekuté (oleje)

o Nerozpustné ve vodé, malo rozpustné v alkoholu, rozpustné v polarnich rozpousté-

dlech
o Tuky jsou ur€ovany pomoci sloZzeni mastnych kyselin
o Bod tani a tuhnuti — jsou urcovany podle MK v TAG.
o Tepelny izolant
o Ochrana organismu (pfed narazy)

o Esencialni mastné kyseliny — musi se pfijimat potravou, organismus si je nedokaze

sam syntetizovat

o Tuky jsou rozpoustédly dulezitych biologickych latek — vitaminy (A, D, E, K),

hormony, barviva aj. .

6.3 Vady tuki

1. Zluknuti — je proces oxidace dvojnych vazeb nenasycenych MK, které vedou ke

zhorseni senzorickych vlastnosti, jsou dii druhy Zluknuti tuk.

= Hydrolytické — vznika pfi Spatnych skladovacich teplotach, pti dlouhém vare-

ni, zpusobuji ho enzymy lipasy.

=  Oxidaéni — je zpisobovano oxidaci tukil (autooxidace), enzym lipoxygenasy,
primarni zmény pii autooxidaci se projevuji rozkladem na t€kavé produkty,
jsou nositeli zluklé chuti. Nezadouci projevy charakteristické aromatické latky

pfi smazeni (pachuté)[s].
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=  Ketonové — je typické pro mlécné tuky, je zpusobeno mikroorganismy (parfé-

mova prichut).

2. Lojovaténi — vznikaji zde hydroxykyseliny — dochédzi ke vzniku vysokomoleku-

6.4

larnich sloucenin, projevuje se specificky zapach, lojovita chut’, zvysuje se bod

tuhnuti a hustota, pii rozkladu pigmentu tukt, dochazi k jejich Vybéleni[l].

3. Zelenani — je zpisobeno oxidaci karotenti, vznika pii skladovani v teplotach pod

0 °C, méni se zde zluta barva tukli na barvu zelenou, ta postupné mizi v disledku
odbouravani zelenych meziproduktti — tuk ma bilou barvu. Pfi zvySeni teploty nad
0 °C se odbourani zelenych produktl diirazné zrychluje. Zeleny tuk je vhodny ke

konzumaci, ale nehodi se k dlouhodobéjsimu skladovani o

Zpracovani tukové tkané

Tukova tkan ma vysokou energetickou hodnotu a obsahuje nutricné cenné slozky,

které jsou vyznamnou soucasti potravy. Vyuziva se n¢kolika zplsoby:

o

o

6.5

Pfimo jako surovina v kuchyni (syrové hibetni sadlo, slanina, $pek)

Surovina pro uzenou slaninu (soucast uzenych mas)

Soucast masnych vyrobku (pouziva se jako spojka i jako vlozka do masnych vyrob-
ki)

Jako 13j a sadlo (Skvafeni ¢i taveni) .

Piiprava suroviny

Kupravé tukl (taveni) lze pouzit surovinu, ktera proSla veterinarni kontrolou

a je uzndna za pozivatelnou, tato surovina se pouZzitelnd pro potravinaiské ucely. Surovina

nesmi byt znecisténa krvi, vyméskem z zlaz, obsahem traviciho traktu, moci, protoze tuk

velice rychle pfejima pach z prostiedi, ve kterém je uskladnéna nebo ponechan a ma nase-

divélou barvu. Také hemova barviva, by neméla byt ve velkém mnozstvi obsazena, zpliso-

buji tmavé zbarveni vyrobku a ovliviiuji rychlost oxidace. Surovina by se méla hned po

vytézeni oplachnout studenou vodou o teploté 10 — 12 °C, tim se odstrani nejen zbytky

krve,

traviciho traktu a dal$i necistoty, ale také se hydratuji bilkoviny (snizeni pevnosti
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pojivové tkan€) coz napomaha a usnadnuje proces taveni. Surovina se dale o€isti od masi-

tych casti a tfidi se do jednotlivych druhti 7l

Zaklad k zajisténi tukové suroviny do zpracovani je dukladné zchlazeni vodou a nebo
vzduchem a uskladnéni v chladirné. Pti Spatném uskladnéni ve vyssi teploté surovina rych-
le podléha hnilob, pomnozeni mikroorganismu, vzniku nepfijemné pachnoucich latek. Tyto
vlivy snizuji jakost vytavené¢ho tuku. Oxida¢nim zméndm mulzeme zabranit pii praci
V uzavieném systému, bez piistupu vzduchu. Pro usnadnéni vytaveni se surovina rozmélni
nebo se nafeze na mensi kousky, tim se rozrusi struktura tukové tkané. Nejlepsi vytéznosti

muzeme dosdhnout pii mélnéni na deskach o primeéru otvora 3 — 6 mm [Le],

6.6 Zpracovani tuki
Prevéazna cast zivocisné tkané€ se zpracovava na zivoci$né tuky, ty se izoluji od ostat-
nich slozek (voda, bilkoviny). Tuk Ize izolovat n€kolika zpisoby.

Za zvysené teploty, je vS§ak mozZné pouzit i izolaci pomoci extrakce, hydromechanickd izo-

A4

lace aj. Pti praci ve vyssi teploté dochazi i k inaktivaci enzymu (lipaz).

1. Extrakce — provadi se pomoci tékavych rozpoustédel, je to nevyhodna metoda,
protoze v extrahovaném tuku ziistavaji zbytky rozpoustédla, proto se tento zptisob

pouziva pouze pii odtu¢iiovani kosti pro specialni vyrobu Zelatiny.

2. Hydromechanicka izolace - tato izolace se v praxi moc nepouziva, je vhodna pro
tézeni tuku z kosti. Pfi této metode se tuk ziskava pfi teploté nizsi, nez je teplota ta-

4

ni.

3. Taveni ¢i Skvareni — je to izolace tukl za zvySené teploty, vyuZiva se pro potravni
ucely. Pti taveni ¢i Skvafeni dochazi k k zahievu suroviny, rozrusuje se tukova tkan,
tuk se tavi. VEtsi cast tuku vytéka ze suroviny (sadlo). Pfed dosazeni spravného ta-
veni tuktll, se musi narusit tukova struktura, mezibunééné membrany z kolagenu a
elastinu. NaruSeni tukové struktury se provadi mechanicky pomoci desek s otvory.
K Uplnému rozruSeni struktury a bunék dochazi pii teploté okolo 100 °C. Zahfev
nesmi trvat piili§ dlouho, to vede ke zhorSeni organoleptickych vlastnosti. Podil za-
drzeného tuku pfti Skvateni, zavisi na obsahu vody v tavici se surovin€. Voda je po-

larni kapalina, ktera vytésnuje tuky z vazby s bilkovinami [1e],
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Taveni ¢i Skvafeni je nejvice pouzivand a jednoducha metody k izolaci tuki.
V praxi ma tato metoda n€kolik fazi: pfiprava suroviny, uvolnéni tuku, odstranéni

piimési z vytaveného tukil, chlazeni, baleni, skladovani [,

6.7 Chlazeni a baleni

Vytavené tuky se ihned chladi a bali do oball. Vychlazeni by mélo byt co nejrychlej-
§i, proto se vytavené tuky podchlazuji pod normalni teplotu tuhnuti, diky tomu zlstavaji
Vv tekutém (kapalném, plastickém) stavu, musi se stale promichéavat. Po naplnéni do oballl
tuk béhem né¢kolika vtefin ztuhne. Rychle vychlazeny tuk ma tuzsi konzistenci, nez tuk,
ktery chladl postupné pomalu. Pfi pomalém ochlazovani miZze dojit k oddéleni tekuté a
tuhé faze. Vychlazeny tuk se bali do velkych nebo malych obald, dle pozadavku spotiebi-

tele.

Obaly pro tuky mohou byt pro velkospotiebitele - kartony, bednic¢ky (12,5 — 22 kg),
plechové soudky (12 kg), pro malospotiebitele — se tuk bali do vani¢ky z PVC (250 — 500

g), do kostek pomoci hlinikové folie, ktera je z jedné strany opatiena etiketou aj.

Obrazek 7: Zptsoby baleni sadla [29]

Tuky se kratkodobé skladuji pfimo ve vyrobnim zdvodé nebo dlouhodobé ve chladi-
cich skladech. Pti skladovani Skvateného sadla musi byt teplota okolo 1 °C a vlhkost vzdu-

chu 80 %. Chladirny musi byt, ¢isté, nesmi se v jedné chladirn€ skladovat syrova tukova
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tkan a vyskvarené sadlo, kvili pfijimani pachii z prostiedi. Veprové Skvarené sadlo I.tiidy
se skladuje maximalné 6 mésict, ostatni tfidy maximalné 3 mésice.
Zvlastnim typem vyrobku je selské veprové sadlo se Skvarky. Jedna se o konzervu, ktera

obsahuje natfezané syrové sadlo s ptidavkem soli, kminu a suseného mléka. Pfi sterilaci

v autoklavu dojde k vySkvareni sadla ptfimo z konzervé. Pouziva se jako pomazanka.

Hovézi Ij se u nas k ptimé spotiebé moc nepouziva, jen 1dj . Tridy.
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7 KOSTI, CHRUPAVKY A SLACHY

Kosti tvofi celou kostru zvitete. Cela kosterni soustava se sklada z kosti, chrupavek a
spoju, jsou opérnou slozkou pohybového ustroji, tvoii 29 — 35 % hmotnosti téla zvitete.
Vytéznost kosti je u hovéziho dobytka 20 %, u veptového 19 % a ovce a telata se pohybuji
okolo 30 %.

Rozeznavame kosti:

o Rourovité (dlouh¢ kosti koncetin- stehenni, holeni, ramenni aj.)
o Ploché (kosti lebky, lopatky, panevni kosti a zebra)
o Kratké (obratle, kopytni kost)

o Houbovité (kloubovité hlavice dlouhych kosti)

Kostni dien vyplituje dlouhé kosti a dutiny houbovitych kosti. Kostni dient mladych
zvifat ma cervenou barvu a probihd v ni krvetvorba, u star§ich kusti mé kostni dfenl Zlutou
barvu vlivem tukové infiltrace. U nemocnych, starych a podvyZivenych zvifat degeneruje,

Sedne a rozpada se [27]

Kosti jsou sloZené z kostnich buné€k, organického pojiva a bilkovinné hmoty. Kosti
se skladaji z 50 — 86 % susiny, ta obsahuje 30 — 40 % organickych latek, z toho je 13 — 27
% tuku, Daéle kosti obsahuji 60 — 70 % anorganickych latek, z toho 37 % vapniku, 17,5 %
fosforu, 5 % uhliku, 0,7 % hoic¢iku a sodiku, 0,2 % drasliku, 0,1 % chloru. Kostni dfen

tvoii bilkoviny a tuky, které tvoii suginu (10 — 20 %) 1?1,

7.1 Druhy Kkosti
Kosti se déli na vysekové (65 % vSech kosti) a technické (34 %).

Vvsekové Kkosti se déli:

o Morkové kosti hovézi (predloketni, stehenni, pazni a bércové — bez kloubnich hla-

vic).

o Ridké kosti (kloubové hlavice hovézich rourovitych morkovych kosti, lopatek,

kosti panevni, zaprstni, spénkové, pazni kosti, stehenni, bércové aj.)
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o Masité kosti hovézi — harfy (obratle bederni, hrudni, kréni, Zebra a hrudni kost).

o Ostatni vysekové kosti (veprové, hovezi, teleci, obratle kréni, hrudni a bederni,
kiizové a panevni kosti).
o Vysekové koiniské morkové a ridké kosti (rourové kosti s kloubnimi hlavicemi,

panevni, kiizové kosti, kosti z noh, hrudni kost, obratle hrudni, bederni a kréni)[z].

Mezi technické kosti fadime veskeré kosti ziskané vykosténim jatecné opracovanych tél
zvitat, které nebyly pouzity pro lidskou vyzivu. Veterindfem byly uznany pro pramyslové

zpracovani [22],

7.2 TéZeni, oSetieni, zpracovani a vyuziti kosti

Kromé vyuziti ve vyrobé okrasnych femesel, jsou jateéni kosti pouzivané k extrakci
kostni Zelatiny a kostniho tuku, nebo se zpracovavaji v kostni moucku. Tyto latky mohou
byt dale pouzivany pro potraviny nebo krmivaiské dopliky, po kterych je velka poptavka

na domécim i zahrani¢nim trhu, protoze jsou bohaté na fosfor, vapnik a proteiny.

Kosti se t¢Zi na jatkach v masném primyslu a to konské, hovézi, kosti z vykrmovanych
telat a pouzivaji se v masné vyrob¢ — varené vyrobky. Podniky je také mohou ziskéavat 1 od

jinych provozovatell potravinaiskych podnikl (restaurace), ale tento sbér kosti se snizuje
[15]

Kosti musi byt ¢isté, bez cizich pacht, Cerstvé, ale berou se i vychlazené nebo zmra-
zené. Kosti po rozmrazeni musi byt co nejrychleji zpracované, aby nedoslo k jejich konta-
minaci a hnilob€. Zbytky masa, slach, vaziva, tuku na kostech jsou vynikajici zivnou pidou
pro MO. Proto se kosti musi co nejrychleji zpracovat nebo oSetfit a ulozit do chladirny.
Pokud se kosti vyvazeji do 48 hodin po vytéZeni, teplota pfi skladovani nesmi prekrocit 20
°C, pfi delsim ¢asovém rozmezi odvozu se teplota snizuje na 10 — 15 °C. Piepravni a sla-

dovaci kontejnery se musi po vyprazdnéni vy¢istit a dezinfikovat !,
Vysekové kosti se po vytézeni pouzivaji k pfimému zpracovani v podniku a nebo se
thned pfepravu v Cerstvém stavu na prodejnu, také se vyuzivaji ke kulindfskému vyuziti

v domackostech. Kosti jsou rozsekany na kostky 60 x 60 mm a baleny do sacku po 500 —



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

1000g. Morkové kosti jsou roziezany na délku asi 100mm. Musi byt uskladnény v chladu a

ve tmavém prostiedi B,

Technické Kkosti se pouzivaji k priimyslovému zpracovani. Kosti se drti, susi a zba-
vuji tuku. Z technickych kosti se ziskava 9 — 11 % tuku, 5,5 % kostni moucky a 53 % od-
tuénéné kostni drt€. Z technickych kosti se vyrabi klih, spodia, kostni moucky, krmné kru-
pice a zelatina. Na vyrobu zelatiny se pouzivaji vepirové nozky (8,8 %), veprové kaze (8,5

%), Achillové §lachy 15,9 % aj.[2®],

Z hovézich masitych kosti, veptfovych zeber a hlav se ziskava na specialnich strojich maso-
va mél (separovani maso a kostni drt). Tyto suroviny se musi ihned po vytéZeni zpracovat.
Pro delsi skladovani se musi schladit na —18 °C. Vytéznost separovaného masa je 25 %
Z hovéziho masa, z vepiovych Zeber 35 % a z hlav 55 %. VytéZnost kostni drté se pohybu-
je okolo 74,5 % 12,

7.3 Chrupavky a Slachy

Chrupavky a tvrdé Slachy patii mezi nezpracovatelny odpad, ktery vznikéa na bourar-
né. Pfi bourani masa u hovézi ¢tvrté vznika 0,45 % nezpracovatelného odpadu, u zadni
¢tvrte to Cini 0,10 — 0,30 %. Tvrdé Slachy se pouzivaji pro vyrobu klihu, protoZze obsahuji
vysoky obsah kolagenu. Chrupavky obsahuji jak kolagen, tak i elastin. Elastin se ¢aste¢né

hydrolyzuje pii teplotach 120 — 130 °C, kolagen uz pii 80 °C na glutin .
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8 FARMACEUTICKE SUROVINY

Mezi farmaceutické suroviny patii zlazy s vnitini sekreci a dalsi zivociSné suroviny,
které¢ obsahuji latky nenahraditelné pro farmaceuticky primysl. Nekteré latky, které jsou
méng¢ slozité, se podafilo vyrobit. Slozité latky obsahuji komplikované bilkovinné systémy,
které se nedaji primyslové vyrobit. Pozadavky farmacie jsou vysoké a zadaji si odborny
pfistup k tézeni téchto farmaceuticky vyuzivanych zlaz. Musi se dodrzovat jatecni techno-
logie, kvalitni suroviny. DodrZovani ¢asovych intervalii pfi zpracovani, upotiebeni Zlaz,
zachovani jejich G¢inku Géinnych latek, aby vytéZené suroviny byly kvalitni a dali se efek-

tivné vyuzit pro vyrobu 1é¢iv a jejich komponentil [2],

8.1 Farmaceutické suroviny a jejich druhy

o Brzlik

Je dlouha laliickovita zlaza, ma rizovou barvu, nachdzi se u kréniho vstupu do dutiny
hrudni. U skotu hmotnost brzliku ¢ini 200 g, u telat 100 g. Po vyjmuti z téla se dokonale
oCisti od tukovych ¢asti, svaloviny a krve. Oplachne se ve studené vod¢ a osusi se. Vrstvi
se do misek maximalné 4 cm vysokych vrstvach a zmrazi se. Po zmrazeni se bali do folii a
poté do kartonu a skladuje se pti —18 °C. Po dokonalé konzervaci ma brzlik rizovou az
cervenou barvu. Mezi vady zde patii nedokonalé ocisténi od tukové tkané, krve, necistot aj.

Lékova forma brzliku se pouziva pii lécbé Basedovovy choroby a 1é€bé lupenky 23]

o Jatra

w7 ow

Jsou nejvetsi zlaza v téle, maji hnédocervenou barvu. Hmotnost hovézich jater 6 — 7
kg, teleci 1,5 — 2 kg, veprova jatra maji svétle hnédou barvu a vazi 1,5 kg. Pro farmaceu-
tické ucely se tézi pouze jatra teleci, ktera musi byt v erstvém stavu a thned po vytézeni
dobfe vychlazend a bez nezddoucich necistot. Pfi expedici musi byt z jater odstranén Zlu-
Covy vacek a jatra nesmi byt potfisnéné zluci a nebo sttevnim obsahem. Jatra musi projit
veterinarni prohlidkou a musi byt uznané jako pozivatelné, ziskdva se z nich enzym, ktery
se pouziva k laboratornim vySetfenim pro stanoveni steroidu v mo¢i. Pomoci jater se da

1é¢it chudokrevnost 231,
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o Krev

Ziskava se pfi vykrvovani zvifete ve visu. Zvifata musi byt veterinarni kontrolou
uznana jako zdrava a krev z téchto zvitat se pouziva pro farmaceutické ucely, ale také pro
potravinaiské ucely. Z Cerstvé krve se vyrabi séra a nebo plazmy, krev nesmi byt konzer-

vovana [,

o Micha

Se vyjima z patefe celd, patef byva vétSinou rozpllena, k farmaceutickym ucelim
musi byt micha zbavena blan, zbytki mozku, cév aj. po vytézeni se uklada do typizovanych
misek a ithned se zamrazuje. Svétova poptavka vyzaduje ,,Joupanou michu zbavenou blan
a povazek. Po zmrazeni ma hovézi micha svétle bilou, bélaveé zazloutlou az nartizovélou
barvu. Nesmi byt zneci$ténd a bez mechanického poruSeni. NejCastéjsi zavada u tézeni
michy jsou ulomky kosti z patefe, pfi strojnim ptleni. Ve farmaceutickém pramyslu se
zpracovavaji jak veptrové tak hoveézi michy k vyrobé cholesterolu. Cholesterol se vyuziva
pro syntézy steroidnich hormoni, které se pouzivaji do masti pfi zdnétu prsni zlazy, pro

hojeni ran po operaci, také pii omrzlinach [2],
o Nadledviny

Jsou parové zlazy, u skotu ma prava nadledvina tvar ,,pernikového srdce a leva ma
tvar Cislice ,,6° a hmotnost je 18 g. Veprové nadledviny maji protahlejsi tvar a 5 — 6 g.
Nadledviny jsou svétle hnédé az fialové. Pro farmaceuticky primysl se tézi pouze nadled-
viny vepiové a hovézi. U hovézich kusi se odebiraji pfimo na bouraci lince po veterinarni
kontrole, jejich Cisténi se provadi na samostatném stole. Veptové nadledviny se t&éZi ze
stfevnich kompletd na stievarnach. Vytézené nadledviny se vkladaji normalizovanych mi-
sek a zmrazi se na —20 °C, poté maji tvrdost kamene, viiné¢ zmrazeného masa a kavové
hnédou barvu. Nadledviny nesmi byt pofezané, nemaji obsahovat tukové vazivo a necisto-
ty. Z nadledvin se vyrdbi adrenalin, ten se pouzivd v koznim, zubnim a o¢nim lékafstvi.

Hormony, které obsahuje kiira nadledvin se pouZivaji pii operaci popalenin 23]

o Sleziny a plice

Slezina a plice skotu, obsahuji vysoké mnozstvi animokyselin, tyto vedlejsi produkty

jatek mohou nahradit potravu, jsou bohaté z nutri¢niho hlediska. Jsou zac¢lefiovany do za-

pracovani klobés ve vysi 40 % bez sniZeni jejich organoleptickych vlastnosti [28]
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o Hovézi pridusnice - pro vyrobu preparatt — détské 1ékarstvi.
o Hovézi plice - ziskava se z nich heparin, ve form¢ masti se pouzivaji na zanéty zil.
o Podvések mozkovy (hypofyza)
- vepiovy — K ziskani hormonu, pfi pouziti selhani jater, popaleninach, o¢ni
zandty
- hovézi — k ziskani hormonu a pouziti v gynekologickém lékafstvi
o Stitna Zlaza — K ziskani thyroxinu pro uplatnéni p¥i sniZeni funkci §titné z1azy.
o Slinivka bFi$ni (pankreas)- teleci je nejcennéjsi, velmi cenna surovina pro vyrobu in-
zulinu, chymotrypsinu a trypsinu.
o By¢i varlata (testes) — z této suroviny se ziskava enzym hyaluronidasa.
o By¢i prostata — pro vyrobu preparati k 1é€eni poruch pohlavnich funkei.

o Vajeéniky — Iéky z vajecniku, jako hovézich i1 veprovych, se pouzivaji pti poruchach
pohlavnich organt.

o Zlu¢ — pro vyrobu cholesterolu se vyuziva hovézi zlu¢ a hovézi zluCové kameny,
na kosmetické preparaty se zpracovavaji barviva, zlu¢ovy vacek, enzymy a kyseli-
ny.

o Teleci Zaludky — suSené Zaludky telat jsou surovinou pro reninové syfidlo pro sladké
syfeni mléka pii vyrob¢ syra.

o Veprovy stievni §lem — vyznamna surovina pro vyrobu heparinu, snizuje srazlivost

krve (plisobi na krevni desticky ve sraZzenin¢).

¢ Zlazy s vnitini sekreci- jsou cennym zdrojem hormont, v masném pramyslu se

hned po vytézeni se konzervuji rychlym zmrazenim!™%,
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9 STREVA

Stfeva jsou piirodni material, ziskavaji se z pordzenych zvifat, pouzivaji se jako vy-
borny obalovy material masnych vyrobkt. Umoznuji jejich tepelné opracovani, ptizniveé
ovliviiuji senzorické vlastnosti vyrobku.

Na jatkach se tézi predevsim stfeva hovézi, vepiova a skopova, v menSim mnozstvi i stieva

teleci z vykrmovanych telat, kozi a konska 3]

Hovézi i vepfové stieva se pouzivaji:

-  Tenké
- Tlusté
- Slepé

- Koneénik

Stfeva ziskana pii vykolovani zvitat se zpracovavaji ve stfevarnach a to po veterinarni kon-

trole 181,

9.1 Zpracovani stiev

Steva ziskané po porazce se obvykle pouzivaji jako material
pro ptipad opracovanych masnych vyrobk, jako jsou klobasy a salamy. Podle vysledki z
analyzy stiev jako odpadu, bylo zjisténo, Ze jsou bohaté na dusik, bilkoviny a tukové latky,
které davaji moznost vyuziti téchto odpadii pro rizné ucely, naptiklad pro hnojiva, hydro-

lyzovany vyrobky, krmiva pro domaéci zvitata, rybi moucka, apod. [26],

Jejich zpracovani zahrnuje rozdé€leni celého stfevniho kompletu na jednotlivé cCasti,
vyprazdnéni obsahu, odstranéni neZadoucich vrstev, oplachnuti, konzervaci (prosolenim) a
baleni do svazki. Podle pouziti se stieva bud’ zbavuji pouze sliznice (odhleiiovani) nebo se
odstraniuji soucasné sliznice 1 serdzni blany (blany vystylajici dutiny téla pokryvajici orgény

V nich ulozené) sdirdnim [18]
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9.1.1 Rozebrani stfrevniho kompletu

— se musi provést co nejdiive po veterinarni prohlidce na specialnich stolech. Odd¢€luje se
konec¢nik, mocovy méchyt, denik a tracnik a dale se od okruzi oddé€luji tenké stievo. Oddé-
lovani tenkého stfeva od okruzi se musi délat opatrné, aby nedoSlo k pofezani a pfitom

nezustavalo na stfevech mnoho tuku. Konec stev se zavaze, aby nevytekl stievni obsah o

9.1.2 OQdstranéni obsahu

— obsah stfev se musi odstranit ihned po oddéleni od okruzi. Tlust4 stfeva se zbavuji obsa-
hu ru¢né po nafedéni obsahu teplou vodou, tenka stieva se zpracovavaji na vymackavacich
valcich. Vélce jsou omyvany teplou vodou 37 °C aby stfeva na valcich neziistdvala a zaro-

ven se smival jejich obsah 1

9.1.3 Serezani tuku

— tuk se odstranuje z povrchu stfev z diivodu snadné oxidace. Zbavovat stfeva tuku je

mozné ruéné€ a nebo pomoci karta€ovych stroji .

9.1.4 Oddélovani nezadoucich vrstev

— je z hlediska hygienického i pevnosti stieva. Vzdy se odstrafiuje sliznice, nékdy se od-
strafiuje 1 serosa. Odd¢lovani se provadi bud’ sdirdnim anebo odhleniovanim. Stieva se poté

chladi studenou vodou 15 — 30 minut, aby se zabranilo mikrobialni zkaze.

e Odhlenovani — je oddélovani pouze slizni¢ni vrstvy, stieva se obraceji,
aby slizni¢ni vrstva byla na vnéjsi stran¢. Slizni¢ni vrstva se odstraiiuje
na kartaCovych ¢i jinych strojich.

e Sdirani — je oddéleni povrchové vrstvy z obou stran, sliznice i serosy
S Casti svalové vrstvy. Pii sdirani se stieva neobraceji. Sdirani zahrnuje
drceni serosni, svalové a slizni¢ni vrstvy, vyZdimani hlenu a kone¢nou

, o ew vy sy . , . N
upravu podslizni¢ni vrstvy. Pouzivaji se kombinované stroje [1.56],

9.1.5 Kalibrace stiev

- oCiSténa a ochlazena stieva se déli podle rozméra (primér a délka). Pro kalibraci se stieva

nafukuji vzduchem a zjistuje se pramér po 1 — 2 m vklddanim do mezer méficiho pfistroje
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¢1 pomoci posuvného meétitka. Neékdy se stieva kalibruji naplnéni vodou. Pti kalibraci se

zjist'uje 1 jakost a intravitalni vady a poSkozeni pii zpracovani .

9.1.6 Konzervace

- n¢ktera stfeva s nekonzervuji a zpracovavaji se Cerstva, pied konzervaci se svazuji do
svazku. Stieva se konzervuji solenim a nebo susenim. K soleni se pouziva suché soli a vy-
tvofeny solny roztok a nechdva volné odtékat. Pii tom dochdzi ke zna¢nému odvodnéni a
odstranuji se bilkoviny rozpustné v solnych roztocich. U vepfovych a skopovych stiivek se
pouzivaji nasycené solné roztoky. V soli se stfeva nechavaji az 3 dny. Suseni se pouziva
pro jicny, méchyie a teleci zaludky, které se nafouklé susi v komorovych suSarnach. Ko-
necny obsah vody je 15 %. Susi se také skopova tenka stfivka, ktera se nenafukuji, protoze

Spatn¢ drzi vzduch [L56]

9.1.7 Baleni

- po nasoleni se stfeva bali a to do soudkd. Na dno se dava vrstva soli, stfeva se zasypou

dalsi vrstvou soli a uzaviou se. Postupné se pfechazi na baleni do plastovych obali [,

9.2 Tlusté stirevo

Je velmi rozdiln¢ utvateno, jeho délka je u skotu 10 — 11m, u prasete Sm. U ptezvykavci je
mohutné vyvinuto a ma mnoho vyduti. Kromé chemického traveni zde probiha i biologické
traveni pomoci mikroorganisml. Hlavni funkci tlustého stfeva je vstiebavani vody a tim

, v Y 1
dochazi k zahugtovani a hromadéni stfevniho obsahu 31,

Tlusté stirevo se déli na:

o Slepé stirevo — je prvni Cast se slepym zakoncenim, je malé s hladkym povrchem. U

skotu neni apendix.

MV

o Traénik - se d€li na ¢ast vzestupnou, pficnou a sestupnou. Ne zcela presné byva

nékdy za tlusté sttevo oznacovan jen tracnik.

o Konecnik — je konecna cast, kde se hromadi nestravené zbytky a formuji se vykaly.

U skotu se méefi konecnik 0,4 m u prasete 0,2 m. Konecni kon¢i fitnim otvorem

uzaviranym dojitym mohutnym svéra¢em ,,korunka* o
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Travici soustava je z chemického hlediska sloZena bilkovinami (6 — 9 %), kolagen a elas-
tin, lipidy (6,8 — 12,5 %), sacharidy, mineralni latky, enzymy a vitaminy. Obsah vody je
okolo 75 — 85 %. Diky velkému obsahu vody a mikroorganismi travici trakt podléha po

smrti zvifete rychle zkaze 6]

Tabulka 5: Piehled tech.zpracovani &sti traviciho traktu [

Druh Anatomicky | Technologicky | Zptsob opra- Zpisob
nazev nazev covani konzervace
. véncové uzké, odhlenéni derstveé, so-
tenké stfevo . i ,
malé sdirani lené
. Siroké, kiivé, ocisténi (bez cerstvé, so-
tlusté stievo o r s ,
R barbotinky sdirani) lené
> - .
. , ‘e N - cerstve, sO-
= slepé denik, (-i¢ek) | ciSténi, oprani ;
= lené
v - - . , N .
> ., tuCnice, sadelné | ... . , , . | Cerstvé, so-
konecnik § CiSténi, oprani ,
stfevo lené
mocovy méchyt | pouk, poucek | Cisténi, oprani suSeny
. w Cvex o .. | Cerstvy, sO-
Zaludek bachofinka ¢iSténi, oprani Y
leny
. krouzkové o ,
tenké stfevo N . S sdirani solené
véncove, kulaté
. okolni, rovné ., .
tracnik A sdirani solené
sttedové
N . denik, o solené, suse-
O slepé sttevo . sdirani ;
2 p(Dimplik neé
s . konec¢nice, v susené, sole-
konecnik . N ocisténi )
sadelné stievo né
mocovy méchyt | pouk, poucek | oCiSténi, vymyti suSeny
. zbaveni svalo- .
jicen . suseny
viny
Sko- L o g .
pové tenké stfevo strunky, stiivka sdirani solené
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10 HYGIENA A VETERINARNI ASANACE

Zasady klasifikace vedlejsich zivocisnych produkti, veterinarni a hygienicka pravidla
pro shromazd'ovani (sbér), piepravu (svoz), oznaovani, skladovani, pouziti a dalsi zpraco-
vavani vedlejsich zivocisnych produkti jednotlivych kategorii, stejn¢ jako pro uvadéni
téchto produktii a vyrobkli z nich do ob¢hu, pro obchodovani s nimi a pro jejich dovoz,

tranzit a vyvoz, stanovi predpisy Evropskych spolecenstvi [24]

Shromazd’ovani, skladovani, ukladani a zpracovani jate¢nich produkti je dulezitou
soucasti veterinarni péce Vv regionech s intenzivnim chovu zvitrat a produkce masa. Pfenos
chorob a znecisténi zivotniho prostiedi prostiednictvim nespravné manipulace jate¢nich

produkti je tieba zabranit 7,

Chovatelé a osoby zachazejici se Zivoc¢iSnymi produkty jsou povinni zajistit neSkodné
odstranéni vedlejsich zivocisnych produktt, které vzniknou v souvislosti s jejich ¢innosti
nebo v jejich zatfizeni. Vedlejsi Zivocisné produkty, které nejsou vhodné ke krmeni zvirat
nebo k dalSimu zpracovani, musi byt bez prataht neSkodné odstranény zahrabanim na ur-
¢eném misté nebo spalenim, popfipadé neskodné odstranény jinym, timto zakonem a pted-

pisy Evropskych spole€enstvi stanovenym zplisobem [24],

Je-li provaddéna manipulace se surovinami v co nejcerstvéjsim stavu, je tim mozné
snizit mnozstvi slozek, které kon¢i v odpadni vodé nebo ve vzduchu. Naptiklad ochlaze-
nim teplého odpadu, jako je mekky odpad z porazeci linky a provozu Cisténi stiivek, miize
byt sniZeno znecisténi vzduchu a vody. V disledku toho se tim téz sniZi spotieba energie
na Cisténi odpadnich vod a vzduchu. Pokud neni mozné, aby zpracovani surovin bylo pro-
vedeno diive, nez nastanou problémy se zapachem po porazce nebo zpracovani na mezi-
produkt, miZze byt material ochlazen. Chlazeni se muze provést, pokud to je nutné, jizZ na
jatkach, béhem dopravy, nebo v zadvod¢€ na zpracovani vedlejSich zivocisSnych produkti.
Doba chlazeni miize byt minimalni, jen aby se zabranilo problémlim se zdpachem a jakosti,
aniZ se tim zpracovani vedlejSich Zivoc¢iSnych produktl zdrzi. Potfeba chlazeni a doba k
tomu potfebnd se mohou snizit na minimum dobrou spolupraci dé€lnikti na jatkach, pre-

pravce a zavodu na zpracovani vedlejSich zivoc¢isnych produkta (23],
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11 MATERIAL A METODY

Sledovani vyuziti vedlejSich jatecnich produkti bylo provadéno ve firmé
MAKOVEC a.s. Jméno Makovec je na Prostéjovsku spojovéano s feznickym femeslem jiz
od zacatku 19. stoleti. Uméni feznictvi se v rodiné pfenaselo z generace na generaci. V roce
1991 se podatilo Aloisovi Makovcovi starSimu obnovit feznickou zivnost a navratit jméno

Makovec do Sirokého podvédomi.

Zacatek skromného provozu v Seloutkéach vystridal vétsi provoz jatek a vyroby pie-
stavbou byvalého zemédélského druzstva v Kostelci na Hané. Centralni budova firmy se
nachazi v centru Prost&jova. Rostouci vyroba uzenin se presunula v roce 1997 do nedale-
kych Smrzic a z ni se v roce 2006 odd¢lil novy zavod expedice uzenin v Drzovicich specia-
lizovany jako distribu¢ni centrum pro Sirokou sit’ vice nez 50. firemnich prodejen a dal$im

stovkam odbérateld z Cech, Moravy a Slovenska 8]

V celé spole¢nosti MAKOVEC a.s. pracuje pres 450 zaméstnancli, mezi néz patii i
vyborni absolventi stfednich a vysokych $kol. Denni porazkova kapacita jatecniho zavodu
v Kostelci na Hané ptedstavuje az 1000 kusii vepifového a 30 kusti hovéziho dobytka. Su-
roviny jsou zde zpracovavany na modernich linkdch nové bourarny a skladovany
s kapacitou 300 tun. Vyroba uzenin ve Smrzicich denné produkuje aZz 15 tun uzenin
Vv sortimentu vice nez sto druhdi. Rozvoz masa a masnych vyrobkull zajistuje pocetny vozo-

vy park s typickym bilo ¢erveno zelenym logem 8],

N N “4,

maso uzeniny
‘Qf\ AKOVEC

‘gt

- ——

Obrézek 8: Logo firmy Makovec a.s [©
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Firemni heslo ,,kvalita s tradici* vychazi z dlouhodobé budované strategie celé spo-
le¢nosti. Tradi¢ni vyrobky a vyrobni postupy aplikované do modern¢ vybavenych provozii
s vysokym hygienickym standardem piedstavuji pro spotiebitele jistotu opienou o spole¢ny
certifikovany systém fizeni jakosti a systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point) !,

11.1 Pozorovani u firmy Makovec

V priibéhu roku bylo sledovano vyuziti vedlejSich jate¢nich produktii jak na jatkach
v Kostelci na Hané, tak ve vyrobn€ uzenin ve Smrzicich za pomoci vySkolenych pracovni-
ku a byvalych studentl vysokych §kol. Vyroba byla pozorovéana od vlastni porazky zvitat
az po pultovni prodej v prodejnach Makovec. Nékteré vedlejsi jatecni produkty jsou zpra-
covavany do vafenych masnych vyrobkil a nebo v Cerstvém syrovém stavu dopravovany

Kk pultovému prodeji.
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12 VYSLEDKY A DISKUSE

Vsechny uvedené informace jsou shroméazdény jak z vlastni zkusSenosti z praxe ze stfedni

Skoly, ktera probihala ve vyrobn¢ uzenin ve Smrzicich tak z odborného pozorovani.

12.1 V Cerstvém stavu - pultovy prodej

Vedlejsi jatecni produkty se po pordzce vSechny nezpracovavaji do masnych vyrobka, ale
jsou prevazeny v Cerstvém chlazeném stavu do prodejen. Takové produkty by se méli spo-

ttebovat do 24 — 48 hodin od vlastniho prodeje.
Mezi takové produkty patii:
o Veproveé
- Hibetni sadlo bez ktize

- Sadlo drobné

- Ledviny
- Slezina
- Zaludky prané a ztuzené
- Mozecek
o Hovézi

Morkové kosti

- Lij

- Jatra

Drstky ztuzené

o Kufeci — chlazené, mrazené
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- Zaludky
- Srdce

- Jatra

12.2 Tepelné upravené vyrobky z vedlejSich jate¢nich produktii

Tepelné upravené vyrobky jsou vafené masné vyroby, peCené vyrobky a uzené vyrobky.

Vedlejsi jateni produkty se pfevazné upravuji vafenim. Varené masné vyrobky, které se

vyrabé&ji ve firmé Makovec jsou:

o

Jitrnice — jsou pInéné do pfirodnich veptovych tenkych stfev a nebo umélych obald,

které maji alespont dvojnasobny prumér jako stfeva piirodni.

Jelito — je vyrobené z vepiové krve a jinych surovin a je plnéné do pfirodnich tlus-

tych veptovych stfev a nebo umélych.

Libova tlaenka — jsou zde pouzity vepiova kuze, pro konzistenci a soudrznost fi-

nalniho vyrobku, tla¢enka je plnéna do umélych obald.

Kralicka tlaGenka

Jatrovka — je vyrobend z vafenych jater a dalSich pfisad, smés je plnéna do umélych

obalu.

Jatrovy syr — je vyrobeny z vafenych mletych jater, obalovou vrstvu pro udrZeni

tvaru tvoii sadlo, které je uloZeno pod kizi.
Jatrovy krém — je vyrobeny z vaienych jater a je plnény do umélych obalti.

Drstkova polévka — je vyrobend z hovézich vafenych ztuzenych drst'ek.

Mezi dal$i vyrobky z vedlejSich produktiim jako je tukova tkan patii veprové sadlo Skvaie-

né, které se prodava v plastovych vani¢kach o gramazi 0,5 kg a nebo 0,25 kg. Skvarkova

smés — je to nakrajend tukova tkan, ktera se Skvafi v kotlich pti vysokych teplotach za sta-

1ého michani. Vepiové sadlo Skvaiené lité a uzend slanina bez kiize (tukova tkan uzena

studenym koufem).
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Obrazek 9: Veprové skvarené sadlo

12.3 Pouziti vedlejSich jate¢nich produkti obecné

12.3.1 Droby

Droby se v potravinaiském primyslu pouzivaji pfevazné do vafenych masnych vy-
robkll. Jatra se po vytézeni a zchlazeni na 5 °C expeduji na prodejny, kde se prodavaji
v Cerstvém stavu a nebo vakuové balené. Z jater se vyrabi jatrovy saldm a jatrové pastik
(jatrovka). Srdce se pfidava do varenych masnych vyrobki a expeduji se na prodejny. Ore-
zy z hlav se ptidavaji do salamu, parki, klobas a do masovych konzerv a salami po psy.
Jazyk se pfidavd do Duryniského salami, expeduje se a hodné se vyuziva ke kulinafskym

upravam (vareni, grilovani).

12.3.2 Krev

Vytézena krev ze zdravych kust, které prosly veterinarni kontrolou a byly uznany za
zdravé jde k potravindiskym tuceltim, ale jen malé mnozstvi. Pouziva se pro krmné ucely a
to v susené form¢ — masokrevni a masokostni moucka. Krev se z potravinovych zavodi

vyvazi v prepravnich kontejnerech k dal§imu zpracovani.

12.3.3 Kiize

Se pouziva jako pojivo do masnych vaienych vyrobkl. Do tlacenky se pouziva jen

vepfova ktize, kterd se vyvaii. Hovézi, vepiové, jeleni, ovCi a jiné klUze se piimo
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V potravinaiském pramyslu nezpracovavaji, ale po zakonzervovani se vyvazeji do kozaren-
ského primyslu, kde se dale zpracovavaji v riizné vyrobky, jako jsou tfeba tasky, rukavice,

kabaty, opasky aj.

12.3.4 Kozni produkty

Kozni produkty Zivo¢isného ptivodu se pro potravinatské ucely nepouzivaji, expedu-
ji se ke zpracovani do kartd¢nického priimyslu, kde se z nich vyrabi kartace, Stétce, vyplné
do matraci a sedacek. Ze $tétin a rohovinovych koznich produkti se vyrabi klih a hnojivo.
Pefti se diive pouzivalo jako vypli do pefin a polstait. Rohovinové utvary se n¢kdy vyuzi-

vaji pro fezbarské ucely.

12.3.5 Tukova tkan

Se hodné v potravinaiském primyslu vyuziva. Ze hibetni tukové tkané se Skvafenim
vyrabi Skvarky a tekuta cast, kterd se z tukové tkané vyskvarila, se po ztuhnuti oznacuje
jako sadlo, uzenim hibetni tukové tkané€ vznika Spek. Hibetni sadlo se nemusi nijak tepelné
upravovat, ale hned po vytéZzeni a zchlazeni na poZadovanou teplotu se expeduje do prode-
jen a dale se pouziva ke kulindrnim Gpravam. V dnes$ni dobé se do vyskvareného sadla pfi-
dava cibulka, slanina a tim se vytvaii novy sortiment. Déle se z tukové tkané vyrabi mar-
gariny, Cerstvd masla, ale pouzivaji se jako soucést spojky a vlozky do salamu a klobas.

Tukova vloZka vytvaii v salamech mozaiku, kterd je vidét na fezu.

12.3.6 Kosti, chrupavky a Slachy

Se nepouzivaji k piimé lidské vyzive, ale k dalSimu primyslovému zpracovani. Kosti
S masovym ofezem se expeduji do prodejen a poté se pouzivaji k domdci kulindrni Gprave
— vyvary, kosti jako takové jsou k vyrobé masokostni moucky pro krmné ucely. Chrupavky

a Slachy jsou k vyrob¢ klihu a potravinarské Zelatiny.

12.3.7 Farmaceutické suroviny
Pouzivaji se pro 1¢ékarské ucely, k vyrobé 1éka, sér, protilatek, které si nedokaze or-
ganismus sam syntetizovat. Preparaty z zivociSnych surovin napomahaji k 1é¢bé 1 zévaz-

nych onemocnéni.
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12.3.8 Stieva

Stieva jsou prirodni material a jsou pozivatelnd. Pouzivaji se jako obaly na mastné
vyrobky. Ptiznivé ovliviiuji jejich senzorické vlastnosti. Pro mechanickou nebo automati-

zovanou masnou vyrobu maji své nevyhody:
- Nestandardni délka
- Proménlivy pramér

- Mechanické poskozeni

Krom hovézich, veprovych a skopovych stiev se v masné vyrobé vyuzivaji jako oba-

ly veptové zaludky, jicny a mocové méchyte. Hovézi stfeva se vyuzivaji k nasledujicim

ucelim:
- Tenké — drobné masné vyrobky, toceny salam, aj.
- Tlusté — m&kké salamy
- Slepé — uzenartské vyrobky velkého priméru
- Konecnik — tlacenky, vafené vyrobky, specialni vyrobky
- Jicen — salamy stfedniho praméru
Veptové:

- Tenké — jitrnice

- Tlusté — jelita

- Slepé — tlacenky

- Konec¢nik — lahtidkovy jatrovy salam

- Mocovy méchyi — gothajsky salam, durynsky salam
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ZAVER
Potraviny jsou nezbytnou podminkou existence ¢lovéka, ponévadz piivadéji lidskému or-

ganismu potfebné ziviny a energii. Vyroba masnych vyrobkl v ¢eskych zemich dosahla

velkého rozsahu i1 vysoké kvality.

Findlnimi produkty podniki masného primyslu jsou: vysekové maso, masné vyrobky a
masné konzervy. Kazdy vyrobce ma své origindlni i1 standardni masné vyrobky.
V bakalaiské praci jsou popsany vlastnosti, charakteristika, t€Zeni, hygiena a zpracovani
vedlejsich jatecnich produkt. Bylo zjisténo teoreticky, jaké vedlejsi jate¢ni produkty se
tézi a jak jsou po vytézeni z veprového nebo hovéziho zvitete dale zpracovavany.

Z vytézenych produktl jde na pultovni prodej ve zchlazeném Cerstvém stavu vice jak 35 %
vedlejSich jatecnich produkti a vice jak 45 % jde na tepelnou upravu finalnich masnych
produktii. Co se nepouzije na pultovni prodej a nebo do masnych vyrobku se vyvazi k dal-
Simu zpracovani do jinych zdvodl (kize — kozarensky primysl) a nebo jako odpad, ktery
se uz se nijak nevyuziva a ekologicky se zni¢i v kafilériich. Masny prumysl si zafizuje od-

voz téchto odpadl a nevyvazi je sama.

Firma Makovec si dba na zaru¢enou kvalitu za pfiznivou cenu pro své zdkazniky.
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