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Abstrakt

Tato bakaléskd prace se zatfuje na problematiku technologie masnych
vyrobka.
V kapitole 3.1 je shrnuta masna vyroba, charaktkaisjednotlivych masnych
vyrobki, sortiment masnych vyrofik struktura masnych vyrolika také obaly
masnych vyrobk. Kapitola 3.2 pojednava o surovinach iddptnych latkach, které
se pouzivaji v masné vyrégejich charakter a pouziti. Vlastni obecny tedbgicky
postup vyroby masnych vyroble popsan v kapitole 3.3. Posledni kapitola, t&dy
nas seznamuje s problematikou skladovani masnyrciok.

Kli¢ova slova

Masné vyrobky, technologie, maso, operace

Abstrakt

This thesis focuses on the issues of technologyest products.

In Chapter 3.1 is summarised meat production, cheniatics of various meat
products, assortment of meat products, meat predacd also packaging of meat
products. Chapter 3.2 deals with raw materialsatditives, which are used in meat
production, by their nature and use. Custom gentzehnological process of
production of meat products is described in Chapier The last chapter, i.e. 3.4 us

introduces the issue of the storage of meat preduct

Key words

Meat products, technology, meat, operation
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1. Uvod

VT

¢lovek poprvé ochutnal. Prvni sousto masa bylo bezespgonvé, zaala tedy honba
za Upravou a udrznosti masa nausgb potraviny. Prvni z mozZnosti, které
zaji¥ovali, Ze se maso dalo skladovat a pozivat po delSu bylo chlazeni, soleni,
suseni, poziji pak pe&eni a v#eni. Postupentasu se z@mlo experimentovat
s dalSimi moznymi Upravami, coZz bylo ochucovani, | kdenim ¢i jinymi
piisadami.

Technologické postupy a receptufiznych masnych vyrolikmaji také svoji
tradici. Charakter jednotlivych masnych vyrdébkpaiva na tradici dané oblasti.
Dnes je znama Siroka Skala masnych vytobkdaleka neni kotea.

Technologie vyroby masnych vyroblse stale vice a vice zdokonaluje. Jsou
konstruovany a modernizovany nové stroje dzemi, které Sét praci,cas i penize.
Jsou objevovany a vyréby noveé latky, které zatuji jeSt lepSi senzorické,
technologické a hygienické vlastnosti, kterych nelwozné doposud dosahnout

At uz se vyvoj bude ubirat jakymkoliv grem, vZzdy by mil smétovat
k uspokojeni spotbitele. V prvni fadé by se mndlo myslet pra¢ na zdravi

a spokojenost konzumena milovniki masnych vyrobik.



2. Cil préace

Cilem této bakai&ké prace na téma Optimalizace technologie zpradova
masnych vyrobk je seznameni s masnou vyrobou, surovinantidamymi latkami.
Samozejmeé se také seznamime s jednotlivymi technologickypgracemi v masné
vyrobke, které jsou diky dneSnim modernim technologiimraegu velmi pestré.



3. Literarni reSerse

3.1 Masna vyroba

Terminem masna vyroba rozumime produkci tzegjSich drulii salani,
parki, klobas, uzenych mas a dalSich masnych vyiroBahrnuje ®kolik operaci,
kterymi se dosahuje petoné udrznosti a charakteristické struktury, barwgalSich
Zadoucich organoleptickych vlastnosti. Jednotlivperace masné vyroby
se kombinuji podle typu vyrobku, velmi vyznamny rjeezi vyrobky tvéenymi
celymi kusy masa (Sunka, uzena masa)éménymi vyrobky, kde je nutné jejich
strukturu vytvdit. (BUDIG A KLIMA, 1995)

Vyrobni postupy a jednotlivé technologické operaahrnuji velkou $i
od Klasickych az k nejmodefi§im. Od novych technik soleni masajep
nejmodergjSi kutry az po udirny s nejmodefgimi automatizénimi i ekologickymi
parametry. Udrznost je zajita komplexem &kolika zakroki, které se vzajentn
dophuji a zesiluji: sterilace (pasterace), snizenivaltvody nasoleningi susenim,
snizeni pH u fermentovanych salanchemicky éinek rekterych sloZzek koite
a dusitai, snizena teplotarpskladovani. (JAROSOVA, 2007)

3.1.1 Charakteristika masnych vyrobki

Je technologicky opracovany vyrobek obsahujici jakevaZujici zakladni
surovinu maso, o jehoZ pouZzitelnosti bylo rozhodnpobdle zvl4stniho pravniho
piedpisu (obr. 1.). Tepetropracovany vyrobek je vyrobek, u kterého bylo gech
castech dosazeno minimaltepelného €inku odpovidajiciho fsobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minutTepel® neopracovanym vyrobkem je vyrobekcemy
k piimé spateb: bez dalSi upravy, uéhoz neprobhlo tepelné opracovani surovin
ani vyrobku. CEPICKA ET AL., 1995)
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Obr. 1. Masné vyrobky

L ol | =

(http://www.cutisin.cz/uvod/vyrobky-cutisin/salamoesaeva/013

Cilem masné vyroby je produkce nasledujicich vyooiykh skupin masnych
vyrobkii:
* Drobné masné vyrobky
* Mekké salamy
e Trvanlivé masné vyrobky
» Specialni masné vyrobky
* Varené masné vyrobky
* Pe&ené masné vyrobky
* Uzena masa
* Fermentované salamy
* Masné polokonzervy

* Masné konzervy

Sortiment masnych vyrobki
Drobné masné vyrobk{také sekané masné vyrobky nebo sekané zbozi) jsou

vyrobkovou skupinou charakteristickou tim, Zze vipljsou po narazeni do olial
odcklovany gévazovanim, pet&enim nebo sponami do porci. Drobné masné
vyrobky jsou v obalechifrodnich nebo v ustych nebo i bez obal Jsou tepekn
opracovany a vyuzeny. Mezi drobné masné vyrobkyi pafity, parky, klobasy

a dalsi. Jejich hmotnost je 50 — 100QEPICKA ET AL. 1995)

Mekké salamypiedstavuji vyrobkovou skupinu produkovanou v B&im

mnozstvi. Jejich vyroba je stejnd jako u drobnyasnych vyrobk. Naph mékkych
11



salanti je obdobna jako u sekaného zboZzi (jemn& homogsiedre zrnitd az hruba
struktura vyrobk natezu), odliSuji se tvarem a velikosti. Podle tvesouj nékké
salamy tyové (Sunkovy, gothajsky, junior a dalSi) a&doy (slovensky, kabanos,
cesnekovy, aj.). NMkké salamy jsou pbny do girodnich stev nebo do umiych
klihovkovych nebo natronovych olsal Prodavaji se v celku¢asto se krajeji
na ndezovych strojich v prodejnach, ¢ity podil mekkych salani se platkuje
a vakuo¥ bali do porci pro samoobsluzny prodej jiz u vy®inebo ve specialnich
podnicich. Zatimco drobné vyrobky se konzumuji ejich olati, ntkké salamy
se ji studené, velntiasto jsou satasti chlebiki nebo obloZzenych mis. (KADLEC,
2002)

Trvanlivé masné vyrobkge ali na dw zakladni podskupiny — na vyrobky

tepelrt opracované a vyrobky syrové. Prvni podskupina geabi obdobnym
postupem jako ®wkké salamy vetne uzeni v horkym kotem a dovéenim v pée
nebo ve vod, ale vyrobni postup pokfaje pomalym susSenim vyrobkaz se obsah
vody snizi pod hranici zakujici trvanlivost vyrobk. Syrové trvanlivé salamy
se tepelt neopracovavaji, udi se pouze studenymidwua ponechaji se péme
dlouho fermentovat (zrat) a vysouSet. Z tepebpracovanych trvanlivych saldm
jsou nejznargsi turisticky salam, Vys#ina, koSicky, inovecky a selsky trvanlivy
salam. Ze syrovych trvanlivych vyrobklovecky, Poléan, dunajska klobasa,
Herkules a dalsi. (NICOLAI A BUDIG, 1995)

Specialni _masné vyrobkypredstavuji porirné heterogenni  skupinu

charakteristickou drahou surovinou nebo Kag&sim casto rukodinym vyrobnim
postupem. Typickymi specialnimi vyrobky jsou upnagesepové pe&ert (cikanska

a debrecinska perg), upravena vapva masa (moravské uzené, anglicka slanina),
zaviny a rolady (fickovy zavin), mozaikové vyrobky (hradeckd mozaikajlastni
skupinu pedstavuji tepekh neopracované specialni masné vyrobky, fermentované
a uzené studenym kiem. Nejznar§si z nich je jemnytajovy salam. (HOUSKA,
1997)

Vaiené masné vyrobkjsou typické pro domaci zabijey, vyrakEji se vSak

i primyslow. Jsou wfeny Kk rychlé spdgeks, protoze ¥tSino mivaji jen omezenou
adrznost. Vyralji se &tSinou z pedem uvéeného masa — dr@pbvegovych hlav,
vepgoveho masa auki. Fredvd&eni surovin a dalSi vani vyrobki ma zajistit
dokonalé zmknuti kizi a vytvdeni charakteristické huspeninové textury vyrigbk

také dosahneme dokonalého uwolhzpracovatelskycltasti od kosti. # soleni
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se nepoziva dusitanu, takZze barviengch vyrobk je Sedoh&da nasledkem oxidace
myoglobinu a metmyoglobinu. Do ¥enych masnych vyrolikse ¢asto zpracovava
krev z jaténych zvfat a ceralni produkty (mouka, Zemle, kroupy). Vlisou
plnény étSinou do pirodnich obal, nekteré i do obal umelych. Pati sem skupina
vyrobki z jater (jaternice, jelita, jatrovy salam, jatrosyr), vyrobky s vysokym
podilem Zelatiny (tl&enky, huspeniny) a skupina krevnich vyrabfelita, tmava
tlacenka). (HOUSKA, 1997)

P&iené masné vyrobkivori jen malou skupinu masnych vyrabkledna se

0 nizné druhy p&ene (domaci, jemnéa a dalsi), které se liSi slozenimanstupsim
jeho roznglnéni, podilem motnych pisad a kéenim. Tepelnym opracovanim
je p&eni,&imz vznikne na povrchu vyrobku typickadaa kirka. (HOUSKA, 1997)

Uzena masgsou vyrobky z kug masa, které jsou naloZeny s dusitanovou
nakladaci sisi a po té vyuzeny teplym kimm. Doba uzeni je podle velikosti,
nekdy se jedt dovaeji. (NESS, 1994)

Fermentované salamyejsou Bhem celé vyroby tepetn opracovany,

adrznost se u nich zafigje fermentaci, kdycinnosti mikroorganisrin (hlavre

laktobacii a streptokok) jsou zkvaSovany cukry na organické kyseliny, zgjm
mlé&nou. Snizenim pH se zabranistu hnilobnych mikroorganisina zaji§uje

se udrznost. Ke zvySeni udrznosti palspiva i snizeni aktivity vody {fdavkem

soli a usuSenim) a konzetva slozky z koe. Snizenim pH se zaravevytvori

struktura a stabilizuje se barva. Fermentovanénsalée dli podle konzistence
a technologie na vyrobky roztiratelné (paStiky)ajikelné a trvanlivé (patian,

uhersky salam, lovecky salam aj.). (KAMENIK ET AlL994)

Masné polokonzervysou vyrobky z masa piné &tSinou do plechovych

obali, pasterované, somezenou trvanlivosti. Mezi tytgrobky pati nag.

pasterovana Sunka, plece, kostelecké parky, magakiskbasy. Masné konzerysou

také vyrobky z masa piné do plechovych obal sterilované, dlouhod&bidrzné.
Napr. jatrové pastiky, masa ve vlastnia®, luncheonmeat a dalsi. (JAROSOVA,
2007)
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Slozeni a struktura masnych vyrobk

Zakladni slozeni masnych vyrable velmi iiznorodé. Obsah vody kolis&
v rozmezi od 25 do 70 % , obsah bilkovin od 13 884 obsah tuku od 9 do 48 %.
Uvedené Siroké rozsahy obsahu hlavnich sloZzek nohsmyrobki jsou uvedeny
obecr, ve skuténosti si kazdy vyrobce musi u stanovenych dmiasnych vyrobk
sam ukit nejvyssi, nebo nejnizSitijpustny obsah jednotlivych slozek a sam je
kontrolovat. V zajmu ochrany sgebitele kontroluje dodrzovani denych hodnot
organ statniho dozoru.
NejvySSi pipustny obsah tuku si vyrobce musi stanovit u dyohnmasnych
vyrobki, mékkych salani, trvanlivych masnych vyrolika u masnych konzerv.
NejvysSi gipustny obsah vody si musi vyrobce stanovit u tivgoh masnych
vyrobka.
NejniZsi gipustny obsah bilkovin si musi vyrobce stanovitynobki, které nesou
v nazvu slovo ,,Sunka“.
Nejvice je kriticky posuzovan obsah tuku a soli asmych vyrobcich. Vyrobky
se snizenym obsahem tuk vSak ztraceji na chutnpstitvadz zn&na cast
chwovych latek a sloZzek aromatu je vadzana na tukowilpgrobki. Tuk je také
sloZzkou podilejici se na stabilizaci vyrdbkpri jejich tepelném opracovani.
Pti redukovani podilu tuku se zvyiage vnimani slané chuti vyrobk
Drobné masné vyrobky adkké salamy se udavaji jako nizkémé i obsahu tuku
maximalré do 35 %, jako sedre tucné do 40 % a jako tmé do 45 %.
Obsah vody, bilkovin a tuku v masnych vyrobcichujsavzéjem zavislé. U vyrobk
ozna&ovanych slovem ,,Sunka“ se vyZzaduje nejnd® % bilkovin, u syrovych
trvanlivych masnych vyrobkminimalre 12 %. (STEINHAUSER, 2005)

Obsah chloridu sodného v masnych vyrobcich je dwdih hygienickymi

predpisy takto:
* Drobné masné vyrobky, ¢kké salamy a pené vyrobky max.2,8 %
* Vaiené vyrobky max. 2,5 %
* Masné konzervy max. 2 %

» Uzené slaniny, masné konzervy a polokonzervy a énagrobky z kéiského
masa max. 3 %
e Trvanlivé masné vyrobky tepelnopracované a uzena masaiera

max. 3,5 %

14



Trvanlivé masné vyrobky tepe&inneopracované a uzena masa Syrova

max. 4,2 %

3.1.3 Obaly na masné vyrobky

Obaly na masné vyrobky plniékolik funkci — vymezuji tvar a velikost

budouciho vyrobku, umakiji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobeled

zngistenim, omezuji ztraty vyrobku vysychanim, umoj piepravni a prodejni

manipulace a vékterych gipadech potisk informuje sgebitele. Velmi vzhledny

obal vyrobku laka spegbitele a podporuje jeho rozhodovani o koupi. Ouhdéa

a informani funkce obal na masné vyrobky nabyva stale vice na vyznamu.
(KADLEC, 2002)
Obaly na masné vyrobky |2éenit na:

Prirodni steva (girodni obaly)
Klihovkova steva

Celulosova seva

Natronova deva

Textilni steva

Obaly z plastickych hmot (obr. 2.)

Obr. 2. Tyto obaly jsou teny pro masné vyrobky opracované uzenim a suSenim.

(http://www.cutisin.cz/uvod/vyrobky-cutisin/salamesaeva/014
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Prirodni stevajsou stale povaZzovana za nejkvaljfi. Jsou stravitelna, maji
vyborné
senzorické vlastnosti, vyvolavaji u sfeiiitele celkovy velmi fiznivy dojem,
umoziuji vhodné spojeni obalu a naplpii narazeni jsou ddb roztazitelna a dab
se smriuji pri uzeni, dovéeni i @i suSeni. Hrodnich obal je vSak nedostatek
a maji i rEkteré nevyhody — pracnost jejich ageti a pipravy, WtSi pracnost
pii narazeni, variabilni délka a kalibr, mechaniclaSkozeni. Redpokladem pro
vhodné uplaténi prirodnich stev je jejich dokonalé odhléni a sdirani.
Nejvice se uplaiuji veprova sdirana tenkéistva o piiméru 30 az 34 mm pro drobné
masné vyrobky typu patka klobas, dale h&ei krouzkova seva do piméru 46
mm pro t@ené salamy, skopovaiistka o paméru 18 az 22 mm pro debrecinske,
videiské a frankfurtské parky. Pro¢kké salamy a specialni masné vyrobky velkého
praiméru se pouzivA hazich denik a maovych méchyru, vepové Zaludky
se pouZzivaji pro vyrobu #anek. (STEINHAUSER ET AL. 2005)

Klihovkova stevajsou u nas nejvice rox¥éha. Jsou vyraima ze Stipenkové

klihovky, ktera je vedlejSim produktenti gpracovani hoszich kizi v kozeluznach.
Vyroba klihovkovych dev je pondrné velmi slozita, jeji princip spidva

ve vytvaeni beztvaré hmoty, kterd se tvaruje do podoligvstV porovnani

s @irodnimi stevy jsou méa pruznd, tlustSi aipsesychani vytv&@ji na povrchu
vyrobku zahyby. Klihovkova stva velmi dobe propousiji vodni paru i udirensky
kout, coz je vyhodné pro vyrobu trvanlivych saignale malo vhodné pro ¢kké
salamy (hmotnostni ztraty). Vyr§b se v kalibrech od 14 do 225 mm a v délce az
500 m. Steva \tSich kalibi (40 az 120 mm) si&Zou na fifezy a na jednom konci
opatuji otkem z motouzu na za&$eni. Klihovkova deva o W¥tSim kalibru

se potiskuji a to i vicebare¥n Pouzivaji se k narazeni trvanlivych, suSenych
a prakticky vSech uzergkych vyrobk. Fili§ velké hmotnostni ztraty u ¢kkych
salant v klihovkovych stevech vedou v posledni dbl jejich ndhrad umélymi
strevy z plasi.

Celulosova (celofanova) istva se vyrabji z riznych derivai celulosy. Jsou

elastickd, po oschnuti se delsmrsuji a vytvaeji hladky povrch vyrobk Steva
jsou prostupna pro vodni paru i Koyejich vrstvenim a lakovanim se jejich
propustnost velmi sniZuje. Pouzivaji se k vyrolhidkovych park k loupani

a rekterych trvanlivych salam
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Natronova deva jsou Vv podstaét papirova geva, ale papirova slozka byva

kombinovana s dalSimi materialy. PouZivaji se prkk@ salamy ¥tSich kalibii
(nag. tyrolsky salam).

Textilni_s¥eva pavodre z hedvabi, dnes ¢na a fizn¢ impregnovana, se pouzivaji
velmi malo a to u fermentovanych syrovych salarjelikoZz jsou velmi dofe
prostupna pro kau (STEINHAUSER ET AL., 2000)

Obaly z plastickych hmowyuZivaji polyamid (jatrovky, jatrové salamy),

polyetylen (duSena Sunka, dknky) nebo se vyr&ji kombinované plastové folie za
pouziti polyvinylidenchloridu, polyesteru a dalSiglasti. Tyto obaly byvaji vniiné
lakované, jsou velmi ddb loupatelné, zabiiaji ztrdtam vody odparem a vyhadn
se jich vyuziva p vyrob¢ mékkych salanmi a dusSenych Sunek (ve folii). Jsou vSak
velmi malo propustné pro udirensky ko(STEINHAUSER ET AL., 2005)

3.2 Suroviny a pFidatné latky

Zakladni surovina pro vyrobu masnych vyraljk samogejmé maso. Mimo
n¢j se pouzivaji dalsi latky, které nejen zvySujigedvalitu, ale také zaroviezvysu;ji
jeho ekonomickou efektivnost a senzorické vlasin@kala tchto latek je velice
Sirok4 a stale se vyvijeji nové. Pouzitidatnych latek, které zlepSuji ahwini,
vzhled a hygienické vlastnosti masnych vyrbljk upraveno vyhlaskou 298/1997
Sh. Casto se v potravitigtvi neuvadji piidatné latky na obalech v chemickych
vzorcich, ale za pouziti kédovych udlgjzv. E —¢isel. (PIPEK, 1993).

3.2.1 Solici srési

Chlorid sodny (kuchyska sil) a solici smisi se do masnych vyrobk
piidavaji za delem dosazeni ¢ité chuti, viné a dalSich organoleptickych
i technologickych vlastnosti.iive se 8l pouzivala za &lem udrZznosti masa, dnes
vSak pro zvyrazini chuti a rozpustnosti myofibrilarnich bilkovitimz se vytvei
struktura masnych vyrolik Do wtSiny masnych vyrobkse pouziva idavek NaCl
2 — 3 % hmotnosti vyrobku. Toto rozmezi vSak neomené u vSech vyrohk
Do syrovych Suneki fermentovanych salainse pouziva NacCl i vice. Jestlize obsah
soli prevySuje 2,5 % hmotnosti, pak musi byt tato skubst uvedena na obale
vyrobku.V dnesni dabje tendence obsah soli co nejvice redukovat nanmoim
a to gedevSim ze zdravotniho hlediska (solné iontyizaqji hypertenzi a zvySuji

riziko srd&nich chorob a jinych zdravotnich komplikaci). Obsah by vSak new

17



klesnout pod 2 % aby bylo zajigib dosaZeni vSech technologickych pozadgako
je nag. vaznost masa, rozpustnost svalovych bilkovindag@il mé i vyznamné
konzervativni dinky, které byly v minulosti jeden z hlavnichinabdi soleni masa.
(PIPEK, 1998)

Dusitan sodny (E 250) je do dilatiggvan za o&elem dosazeni
raizow —¢erveného zbarveni masnych vyrdbKlepSuje chtia udrznost. Je zarave
s NaCl obsazen v mnoha solicichésioh (obr. 3.). (PIPEK,1993)

Dusinan draselny, nazyvany také sanitr nebo ledek (B) 28 v dnesni
moderni masné technologii téhmepouziva. Byl nahrazen dusitanem sodnym, ktery
ma velmi podobné dinky a je mnohem efektivsi, jelikoz reaguje rychleji.
(PIPEK, 1998)

Obr. 3. Dusitanova nakladacils jodem

(http://www.nejlepsikoreni.cz/sul-a-rychlosul/253apganda.html

3.2.2 Antioxidanty

Kyselina askorbova (vit. C, E 300) se pouziva dmbi ve kterych byla
pouzita dusitanova solici €81 protoZze s dusitany nereaguje. Redukuje dusitan
na oxid dusny a memyoglobin &ma myoglobin i vybarvovacich procesech. Jeji
antioxidani inky se projevuji pedevsim vlivem na snizeni tvorby karcinogennich
nitrosamirii. M& i negativni Ginky a to hlavé snizovani hodnoty pHimz snizuje
vaznost masa a dochazi k tzv. ztraceni dila. (PJRRHES8)

Askorban sodny (E 301) mé& podobnéinky jako kyselina askorbova,

ale neokyseluje dilo. Pro zajsi stejného &inku je nutné pouZzit vy3Si mnoZstvi
nez kyseliny askorbové a to o 12 %. Askorban m&ivyslativni molekulovou
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hmotnost. Reaguje s dusitanem pomaleji, a protau@ednosiiuje @i nastiku
do masa. Mimo vySe uvedené antioxidanty se v magmébé pouZivaji takeé
kyselina erythorbova (E 315) a erythorbat sodn$1B). (PIPEK, 1998)

3.2.3 Kisady ovlivitujici vaznost

Fosfaty (derivaty kyseliny fosfoéaé) se fidavaji do dila za delem zvySeni
vaznosti a tim snizeni hmotnostnich ztrat. Zlep§ajkostni vlastnosti jakoikehkost,
Sfavnatost a chutnost. Zpomaluji oxidaci lifpidsniZzuji viskozitu miinéného masa
a tepelnou odolnost mikrébUdrZuji bilkoviny v rozpustném stavu, tim takémuji
emulgaci tuk. Vaznost je téz zavisla na vazbosfat s vdpenatymi ionty¢imz
se disociuji picné vazby ve svalové tkani a dochazi k jejich oddad. Tato
skute&nost ma za nasledek zvySeni vaznosti masa. (KADIEEMELZOCH A
VOLDRICH ET AL., 2009)
Pouzivané fosfaty:
difosfore&nany (E 450, pyrofosfaty)
— dihydrogendifosforénan sodny (E 450 i)
— monohydrogendifosfotman sodny (E 440 ii)
— difosfore&nan sodny (E 450 iii)
— dihydrogendifosforénan draselny (E 450 iv)
— difosfore&nan draselny (E 450 v)
trifosforecnany (E 451, trifosfaty)
polyfosfaty (E 452)
Pridavky polyfosfal je nutno regulovat z hygienického hlediska, jelikenaji

schopnost vazat ionty vapnikiimz o r&j ochuzuji organismus.

3.2.4 Emulgatory

Jsou uzivany pro ushagri emulgace tukovych kapének v dile. Meazi
piednostd pouzivané emulgatory gat monoacylglyceroly a diacylglyceroly
(E 472),¢i jejich estery s kyselinou citronovou nebo tméu. Monostearylglyceroly
stabolizuji dilo, snizuji podil uvoémého tuku. Eldavek ¢ini vétsinou 3 g.kd-
(KLESCHT, 2006)
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3.2.5 Sacharidy

SloZzky zaloZzené na bazi sachérsk do masnych vyrobkpridavaji z divoda
n¢kolika jejich funkci a to fedevsim:
substrat pro mikroorganismy fermentovanych masmyjecbbkii,
pro zvyseni vaznosti,
plnidlo zlewiujici masné vyrobky,
hydrokoloidy modifikujici vlastnosti masnych vyrabk
Cukry (jednoduché sacharidy) s@iddvaji za delem kompenzace a zjem slané
chuti. Také jako substrat pro kultury fermentovdnymasnych vyrobk Jejich
piidavek je obvykly v mnozstvi 0,1 — 0,4 % hmotnalié typu a druhu vyrobku.
NejpouzivasjSi sacharidy jsou sachar6za, glukoza, laktozakidea.
Polysacharidy se pouzivaji zatelem zvySeni stability, vaznosti volné vody.
Vyrobky bobtnaji a vytviji gely. DalSi jejich nepostradatelna funkce vmnyah
vyrobcich jsou: substrat pro mikroorganismy, zgewn struktury nglnénych
vyrobki, ndhrada masa a tim snizeni materialovych néaklad
Skrob: pouziva se pseniy, bramborovy, kukii¢ny a jiny Skrob jako slozka mouky
¢i preparat. Funkce Skrobu viz. Polysacharidy. Jednotlivé Birgsou odliSné
raiznym zastoupenim amyldzy a amylopektinu, technolggni vlastnostmi
a velikosti zrn. Skrob je schopen vézat az 25tohék vody.
Potex: Je preparat jenz se vyrabi z bramborové yp(pamborova vlaknina).
Je dobe nasaklivad, zvySuje viskozitu, zlepSuje emulgasmjzuje obsah tuku
a zachovavatavnatost. R dodrzeni idealniho fidavku 0,2 — 0,8 % hmotnosti
snizuje hmotnostni ztraty, aldippiedavkovani tyto ztraty zvysSuje. Uéménych
vyrobki se prokazal jako nejvhod8i pridavek 0,8 % Potexu a 5 dilvody.
U vyrobki s nizSim obsahem tuku, ntéénez 10 = by se #o pridavat 0,2 — 0,3 %
Potexu, pH se poifillavku zvySuje, coz ma za nasledek zhor3eni vylanioh
proces.
Karageny (E 407): polysacharidy ziskavané zgskych cervenych ras celedi
Rhodophyceae, které se defpvavaji v ndlkych vodach. Vyrabi se 3 formy
karageid:
- pevny, krjitelny, pouziva se na vyrobu Sunek,
- zvySuje viskozitu, nemeliruje,

- je mekei, pouziva se do énénych vyrobk.
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Komerkni preparaty se vyrabi kombinaci jednotlivych for&arageid. Karageny
snizuji obsah tuku aipvysSich teplotach zlepSuji stabilitu rosolu. Mdpbrou

I3 .

Mohou se pouzivat jako nahrada zelatiny. (PIPEK8)9

3.2.6 Kakeni

Kofeni je do masnych vyrolik pifidavano z dvodu vytvdeni nebo
zvyrazréni chuti a aroma, ale také pro zlepSeni udrznbatyy a vzhledu (obr. 4.).
Majoranka, kmin, paprika a nové ikmi maji dokonce i antioxidai (inky. Jako
kofeni se daji pouzit nézngjSi casti vice nez 200 drdtrostlin a bylin. Kdeni je do
dila pidavano v gkolika formach a to jako Kenici snds (obsahuijici i jiné slozky),
v prirodni forne ¢i ve forme extraktu. Hotové sisi maji nevyhodu v tom, Ze nelze
dle poteby upravovat poun jejich slozek. Naopak maji vyhodu v tom, Ze jehowo
do dila gidavat i nezkuSeni pracovnici dle navodiirdini kaeni je jakost§Si
a vhodrjSi z divodu obsahu &tSich¢asti kdeni, Zetelnych naezu, ale hrozi riziko
kontaminace zitvodu castého vyskytu velkého mnoZzstvi mikroorganism
(VALI CEK 2007)

Extrakt z kdeni se jevi jako idedlnfeSeni pi aplikaci kaeni do dila.
Zajistuji nizky obsah mikroorganisin standardni sloZeni, stadlost aroma a obsah
bakteriocidnich latek. Nevyhodou je absence hmdingasti kdeni, které jsou
efektni natezu. (VALICEK, 2007 PIPEK 1998)

Mimo kofeni se pro zvyrazmi chuti pouziva také Glutamat (E 621), ktery
vytvéaii vlastni chtiovy viem nazyvany UMAMI (,chutnost’). Tento vjem je
zalazovan mezi zakladni chuti slanou, sladkou, kyselodkou. (KINCLOVA,
2004)
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Obr. 4. Snisi kareni

(http://www.progast.cz/masny-prumysl/moguntia-insgional)

3.2.7 Barviva

Barvy masnych vyrobkse dosahujeipdevsim reakci mezi hemoglobinem
a sloZzkami nakladacich soli (dusiadustnani, apod.). Barva se upravuje
I jinymi zpasoby. Napiklad pidanim barviv a to zd&kolika davodi:
zlepSeni vzhledu, upraveni estetického vjemu klamaondvadni spotebitele,
zmeény dojmu — zminou barvy dosdhnout dojmu libové svaloviny éntich salam
(obr. 5.).

Mleta paprika se v masné vyrolpouziva jako barvivo stejnjako extrakty z ni:
kapsanthin a kapsorubin (E 160 c). Paprikésppuje cihlo¢ ¢ervenowi oranzovou
barvu. V tukovych tkanich dokonce Zlutou barvu.rikty z papriky maji vysokou
barvici &innost. Ri oxidaci na s¥tle dochazi vSak k barevnym ztratam. (PIPEK,
1998)

Betaliny (E 162) jsou barviva ziskavan&ezvenéiepy. Uplatiuji se i
vyrob¢ tepel neopracovanych masnych vyrdbk diibeZziho masa, které maji
prirozers swtlou barvu. (HVIiZDALOVA, 2010)

KoSelina je barvivo, jehoz fukhki sloZzkou je kyselina karminova (E 120). Je
té¢Zena zZervce nosaloveho (hmytadu cervci — Coccinea) Zijiciho na kaktusech
Opuntia v Mexiku. Ko3elina ma velmi podobnou bajakio masné vyrobky. To je
davod pr@& se tak hoja vyuzivA do tepek opracovanych i fermentovanych
vyrobka. (HVIZDALOVA, 2010)
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Obr. 5. Barvivo a konzervant pro masné vyrobky

(http://www.toppotraviny.cz/specialni-sul/sel-rosgd-konservierungsmittel-f-r-
fleischw)

3.2.8 Bilkoviny

Bilkoviny se do dila fidavaji pro zlepSeni technologickych vlastnostga t
jako nahrada masa #vbdid ekonomické efektivnosti.N&jsEji se pouZzivaji
bilkoviny sojové, mléné, pSeniné, hdcicné, hrachové a bramborové. ZvysSuji
viskozitu, nabobtnani a vytii& charakteristickou texturu. Rostlinné bilkoviny
zpasobuji alergické reakce u rizikovych skupin $pbitefi. V CR jsou trading
pouzivané pSe&émé bilkoviny s ohledem na obsah lepku. Ten vyvolalexgicke
reakce u celiak
Sojové bilkoviny se ifidavaji do dila za ¢elem snizeni vyrobnich nakkadFxi
nadnérném obsahu dochazim ke zhorSeni kvality finalnffroduktu. Sojové
preparaty sedli dle stupr rafinace a kvality:
sojova mouka,
sojovy koncentrat: 60n % bilkovin a vice,
sojovy izobat: 90 % bilkovin a vice.
Pouzivani sojové mouky je na Ustupu diky obsaha 3B % rozpustnych sachaiid
které zgisobuji luséninovou gichuw masnych vyrobk.
LevrgjSi a také ménkvalitni ndhradou jsou sojové koncentraty, ktdvéahuji stale
velké mnozstvi rozpustnych sachéral proto jejich pouziti musi byt vazné.
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NejkvalitnéjSimi sojovymi preparaty jsou izobatyiiavek se pohybuje mezi 1 — 3
% dle receptury. Jeden dil izobatu bylrayt hydratovanctyimi dily vody. Sojové
bilkoviny zhorSuji udrznost vyrobku. (STEINHAUSERal.,1995 PIPEK, 1998)

3.2.9 Aditiva pro udrznost

Pro zvysSeni udrznosti (zpomaleni mikrobnilistu) se pouzivajiifrozené
metabolity kulturnich mikroorganisimjako jsou kyselina mi&a, bakteriociny
apod., ale také nejdéle pouzivana konz@rvdatka, kterou je kuchigka sil.
(KLESCHT ET AL., 2006)

Bakteriociny se mohou v masnych vyrobcich vyskyt@auze jako produkty
metabolismu &kterych startovacickii ochrannych kultur. Na trhu se vyskytuji pod
komegnimi nazvy pediocin, nisin (E 234) a jsou i povaepro vyrobu syr.
(KLESCHT ET AL, 2006)

Mlé¢nan sodny (E 325) a draselny (E 326) zvySuji udsZneniZzuji nagti
vody a misobi bakteriostaticky, snizuji hmotnostni ztratyisgbené vyvarem, brzdi
rast mikroorganisth a zarové neovliviuji chu vyrobku. (PIPEK, 1998
PROCHASKA, 1998)

3.3 Technologické operace v masné vyréb

Technologie masné vyroby méa dva zakladni cile -aldlesut velmi dobre,
spolehlivé a vyrovnané jakosti masnych vyrbbk dosahnout ipdpokladané
vytéznosti fi jejich vyrobs. (KADLEC A MELZOCH A VOLDRICH ET AL.,
2009)

3.3.1 Soleni masa

Soleni masa plnigkolik vyznamnych funkci — zlepSuje senzorické viasti
tepelr® upraveného masa a masnych vyrigbkvySuje jejich udrZznost, fznivé
ovliviiuje vaznost masa arigppiva k udrzeni a stabilizaci barvy vyrdbk masa.
Uvedené funkce soleni masa se navzajem mwjiv Senzoricky ginos soleni
nespaiva pouze v dosaZzentiméiené a tudiz i fliemné slané chuti, ale u vyrabk
Z masa se soleni projevi i fgpo zlepSenim t®vnatosti a soudrznosti a také
vybarvenim vyrobl a jeho stalosti. ZvySeni udrznosti soleného masaa@bki je
pii hladinach senzoricky ipatelné slanosti pouzeftigpivkem ke zvySeni jejich

adrznosti i kdyZz nikoli zanedbatelnym. ZvySeni vagin soleného masa a dila
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se dosahuje lepSi rozpustnosti myofibrilarnichdyilh masa v progedi obsahujicim
nejmért 2 % soli. Ksoleni masa seckuly pouzivA pouze jedlé soltastji
se pouziva solicich sisi a rkterych dalSich fidatnych latek. Soleni masa je
ponerné slozita technologickd operace a jelia nahlizet a posuzovat &aolika
aspekt. (INGR, 2004)

Pri soleni masa se setkavaji édglozky. Prakticky neslané maso a solny
roztok o utité koncentraci. Obslozky jsou od sebe odény tzv. polopropustnymi
membranami, kterymi mohou pronikat malé molekulyoaty a nikoli molekuly
velké (nap. bilkovinné molekuly). Rozdilné koncentrace soéi nbou stranéch
polopropustnych membran vyt osmoticky tlak a snahu po vyrovnani
koncentraci. Nastava difuzni proces, kdy polopropusi membranami pronikaji
opanymi snery voda a 8l. (INGR, 2004)
vnitini pati druh masa, obsah tuku, pé&msvalové a vazivové tkén stav masa
vzhledem k dobé od porazeni, tvar a velikost soleného kusu mas&jSV pak
koncentrace soli v 1aku, teplota laku, pgrmnoZstvi laku k masu, chemick&gady
v solici snési, mikrobialni aktivita. Je idezité dosahnout rovnafmého a upiného
prosoleni celého kusu masa, aby bylo z&jstidentické vybarveni a chiw celém
vyrobku. (STEINHAUSER, 1995)

Zpusoby soleni se liSi podlezkolika hledisek, zejména podl&alu soleni,
podle pouzitych fisad, podle druhvyrobki a podle poZzadované rychlosti prosoleni.
(PIPEK, 1994)
uspdadal zfisoby soleni nasledo¥n
A) M¢éInéné masné vyrobky:

a) predsolovani: - na sucho (trvanlivé salamy)

- pridavek solici s@si a vody

- pridavek laku

b) pridavek do dila: - na sucho
- ve forme laku

B) Kusové masné vyrobky:

a) soleni na sucho: - prosypani soli
- vtirani soli

- mechanicka aktivace proté&itMAP)
b) nakladéani s lakem: - pofemi do l1aku
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- nastikovani po krevnich cestach
- nastikovani do svaloviny
c) MAP — urychleni difuze: - ng&ani
- masirovani
- prepadavani
- propichovani noZii jehlami

M¢éInéné masné vyrobkge soli déma zpisoby — pedsolenim nebo solenim

cerstvého masa aziipmichani. Maso wené k pedsoleni se na hrubo ro&imi,
nasoli se odpovidajicim mnoZstvim soli nebo soliéko z dusitanové solici s ,
dukladre se promicha v bubnové miciee, ugchuje se do vhodnych nadoliikpyje
folii a necha se v chladirzalezet po dobu 24 az 48 hodin, poté se dale apaaé
obvyklymi technologickymi operacemi. V dneSni dobse pouziva mén
z ekonomickych, hygienickych a dalSiciivddi se stale vice uplatje u nélnénych
vyrobki vyroba zéerstvého masa.iPvyrob¢ sekaného zbozi adkkych salanm
secerstvé maso soli solici dusitanovouwsimaz pi michani a nilnéni na kutru nebo
pii michani v michéce. (STEINHAUSER, 1999NGR, 2004)

Celé kusy masanebo celistvé masné vyrobky se soli mnohasapy.

s viv 7

do wtSich kus masa trva déle. Soleni na sucho se dnes pouZijgnjiu vepového
masa z domacich poradzek. Nakladani do laku s& yesatiuje @i vyrobé nékterych
specialnich masnych vyrobk(moravské uzené maso, uzené jazyky, aj.), které
zachovavaji svoji celistvostiimakladani do laku hrozi nebezpézv. zvrhnuti laku
jeho kazenim fitomnou mikroflérou, zné problémy finasi i soleni masa na
kosti. (STEINHAUSER, 1995NGR, 2004)

Tyto zmirgné zpisoby soleni kus masa byly zdlouhavé a s rizikem
neusgchu tedy i ekonomicky nevyhodné. Proto se hledatgnzivrgjSi a tudiz
i rychlejSi a také spolehiysi zpisoby. Nastikovani po krevnich cestach (cévami)
se u nas uplabvalo jiz od ticatych let a fineslo velky pokrok do gmyslového
soleni Sunek i dalSich velkych Kusnasa. Solny lak byl nagtovan po krevnich
cestach pod tlakem a byl tak jimi rozveden do aelkbhsu masa. Bylo nutné dat
pottebny ¢as na prostup soli z cév a vidse do celého gifezu svaloviny, proto

se postupd piesSlo k nagtkovani gimo do svaloviny, pomoci mnohojehlového
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nastikovaciho z&zeni. Nagikovaci zdizeni se stale vyvijeji zaélem zvySovani
acinnosti a rychlosti prosolovani. (STEINHAUSER, 1998GR, 2004)

DalSi technika soleni masa je tzv. mechanicka a&évprotein, kterou se
dosahuje rychlejSiho a rovnéméjSiho prosoleni masa. Urychleni prostupu soli
do masa se dosahuje mechanickym poskozenim styuktaiové tkad matkanim,
masirovanim, fepadavanim a propichovanim svaloviny noZzi neboajehl Ri
masirovani neborppadavani masa se prostor s masem evakuipadpe se v gm
vytvéii inertni atmosfera. (INGR, 2004)

Pfi nesprdvném nasoleni vznikajizné vady jako: nedost&md slanost
vyrobku se projevi na chuti, snizené vaznosti azknaceni vyrobku. if¢bolenost se
projevi nadnirnou slanosti vyrobku a ve vyjirteych gipadech §i dlouhodobém
skladovani pesoleného masa dojde ktzv. spaleni vyrobku (desmaubilkovin,
dehydratace tkaf). Nedostaténé vybarveni je iicinou dlouhodobého dinku
dusitanovych solicich sfai nebo kratkodobym zasolenim masa ¢hasiovou solici
smesi. Nestejnorrné vybarveni zjgsobuje nestejnoénny a nizky obsah dusitanu
v solici smési (Spatné skladovani solici &si). Fi nasolovani velkych kusmasa
muze dojit k nenasolenitipnedostatené dolé pasobeni laku neboipmalém pdtu
vpicha pii injekénim nasolovani. U takovych kiupak vznikaji Seda mista v nakroji
tzv. flicky. (STEINHAUSER, 1995)

3.3.2Rezéani a nélinéni masa

Rezani a mnéni je klicovy proces ve vyrabmasnych vyrobk Vlastnosti
a kvalitu vysledného produktu je zavisla préna €chto operacich. Konzistence dila
siln¢ ovliviuje texturu. (EURING, 2009)
Maso sefeze a nilni na utitou jemnost podle druhu a typické struktury daného
vyrobku. Ri bourani nebo podm se maso igiezava na hrubé kusy pomoci noze.
Tyto kusy se dale zpracovavaji. kzani a réinéni masa se pouzivagzaky (obr.
6.) a kutry (obr. 7.). (HAAK, 1998)
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Obr. 6.Rezatka masa HL-G-22-S

(http://www.mmilenium.cz/masomlynky/rezacka-masapt2-s)

Rezaky se skladaji z podavacihoiizeni (nejastji Snekové), noze (souboru
nozi) a desky. Noze a desky jsou libovdwymeénitelné podle poZzadované jemnosti
narezaného masa. &sténému nElnéni masa dochazi uziippraci podavaciho
a pracovniho Sneku, ne vSakzanim, ale hitenim suroviny. To je z&finéno tim,

Ze Snek ¥tSinou givadi vice suroviny, nez jsou noze schopnyieaavat. Kvalita
desek a podavaci sila owulyji hroma@&ni a makani suroviny,¢imz dochazi
ke sniZeni vykonu stroje a kvality suroviny. Vldsimélnéni masa provadiezaci
soustava sthanim svaloviny. Richodem masa deskou, vznikaji prameny, které
rotujici miz odreZe. Rychlost a kvalitéezani je zavisla na kvalilesek, p&tu ramen
noA1 a stavu suroviny. iPopakovaném girchodu suroviny jednim systémem vznika
jemrgjSi surovina tzv. zdvojené jemiézani. (HAAK, 1998)

Maso seeze nareza&kach Gzného typu stiznym patem ot&ek podavaciho
zarizeni. Frekvence oténi i fezani syrového masa je 140 — 180 id vareného
masa je frekvence jeStvysSi, jelikoz nehrozi denaturace bilkovin iwstem
pii fezani. Pro hladSi fip¢h fezani musi noZze dosedat na desku po celé jeji plose
a stny nasypkyrezaky se proplachuji studenou vodou, aby se sniZdait Ri
meélnéni afezani dochazi keeni, tim i k zakivani az o0 9 °C. (KOLDA, 1997)

Rezani masa:
* Na hrubo: pouziva sezaci iz a deska (nulka) s&emi velkymi otvory
* Na hrachovku: z#@ezaci iz se nasadi deska s otvory é@rpéru 5 — 10 mm

(hrachovka)
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* Na jemno: zarezaci iz se nasadi deska s otvory dirpéru 13 — 20 mm
(hruba deska) za ni stiradizna deska s otvory ojnéru 1,5 — 4 mm (jemna
deska)

K mélnéni masa se pouZzivajiigdevSim kutry, ale so¢asré se pouzivaji

i kmichani masa. Kutr se sklada zaté® misy v niz se oteji noze, které
rozsekavaji maso v atné mise a zarovige i promichavaji. Noze kutru mivajiany
tvar a byva jich itizny paet. (KOLDA, 1997)

Obr. 7. Kutr Saydelmann

(http://www.technobazar.wz.cz/reznicke.hfml

3.3.3 Michani dila
Michanim dila se rozumi michani masa s ostatnimivgwami. Do dila se
mimo masa fidava kdeni, voda, solici sés a fidatné latky, viz. vySe. Pro michani
dila se pouzivaji mickiky a kutry. Micha&ky jsou tSinou konstruovany z nasypky
a dopravniho Zézeni pomoci dvou 3nék které jsou umishy vedle sebe. Sneky
maji op&ny smeér ot&eni. (INGR, 2004KOLDA 1997)
Postup B michani dila:
» Vyrobky bez mozaiky: vSechny suroviny s&daji najednou a intenzi¥n
se promichaiji, tzv. jednorazové michani.
» Vyrobky s mozaikou: v prvni fazi se vymicha tzvatrcoz je libové maso,
které se kutruje na sucho a dochazi k jeho dokomak®znélnéni. Nasleda
se pomalu pdava voda atd. Pfi kutrovani dochazi keréni a zakivani

suroviny, proto by o byt maso ged kutrovanim vychlazeno. V druhé fazi
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se [Fipravuje t@ny prat. \&tSi cast libového pratu se vynda z kutru
a ke zbytku sefida twné maso o tepldt-10 az -15 °C, které se vykutruje.
Ve ftieti fazi se smicha v kutru libovy ac¢hy prat s kéenim a ostatnimi
piisadami.
Pii michani hrozi zmma jakosti dila a to fehratim (zhorSeni vaznosti),
nerovnondrnou mozaikou a omylemiipdavkovani. Jednou z vad, které vznikaji p
vyrob¢ dila je tzv. zkraceni dila. To ma za nasledek ekuoké ztraty snizenim
vytéZnosti a v extrémnich ffpadech az znehodnoceni celého dila. Pod pojmem
kraceni dila si lze fedstavit oddleni tuku nebo vody u ovavanych vyrobg,
coz je zpisobeno nedostateou vaznosti vody nebo nedostaigm roznElnénim
pii upraw dila. U drobnych masnych vyrobka mékkych salani je normalni
uvolnéni tuku do 10 %. ® vysSim uvolgni dochazi k necelivosti, drobivosti
a uplnému rozpadu vyrobku. DalSi vady jsouinaggvhodna materidlova skladba
vyrobku, nevyhovujici stav suroviny, nedokonalérudeni svaloviny, nadémé
zahati suroviny P michani, nedostatay piidavek soli, pesoleni dila, ztrata
charakteristického vzhledu v nakroji. (STEINHAUSER95 KOLDA 1997)

3.3.4 Narazeni a tvarovani masnych vyrohk

Narazeni je pléni dila pod tlakem do obialpomoci tzv. naragek (obr. 8.).
Tato operace a nasledné tepelné opracovani dg probihnout co nejrychleji
od michani, jelikoZ § michani dojde nevyhnuteirk urcité mikrobialni kontaminaci
a masné dilo je idealnim préestlim pro mnoZeni mikroorganismDilo by melo byt
do obalu narazeno dostate, ne vSak filiS, aby nedoslo ip tepelném opracovani
k prasknuti obalu tlakem vzniklymtipzalrivani. Ri neostaténém naraZeni dila
do obalu vznika zkraceni dila. Mezi obsahem a ababznikaji podlitiny
z uvolriného tuku a vody. Vyrobek ma netypicky vzhled aldtiru v nakroji. Obal
uréuje tvar masného vyrobku. Plastové &raquni obaly jsou &sSinou obaly
technologické i distribeni. Fi vyrobé nékterych vyrobk se pouZzivaji specialni
formy, které slouzi ke tvarovani a technologickéopracovani vyrobku. Nejsou
vSak distribdnim obalem. (STEINHAUSER, 200INGR, 1996)

Narazeni se provadi naré&kami, které pracuji naiznych principech.
Pistové narazky: Nejstarsi typ. Dilo je napémo do davkovaciho valce, ze kterého
je vytlatovano do plinici trubice, na niz je naida obal. Nevyhodou je maly vykon

a tvorba vzduchovych bublin ve vyrobku. Vyhodousgirné narazeni a zachovani
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poZzadované mozaiky. Jsou vhodné pro narazeni 8qfaehsky, Vysdina, Herkules,
Polican) a dila s velkymi kusy masa (duSena Sunka).
Kontinualni naraz&y: Davkova& je vybaven 3Snekovym dopravnikem, ktery
kontinualrt dodava dilo do obalu. Nevyhodou je vysoka rozinamist mozaiky,
vyhodou pak rychlejSi narazeni. Lamelové natiéygsou vybavenyerpadly, které
¢erpaji dilo do obalu. Jsou nejvykatgimi narazekami.
Koextruzni narazeni: Pouzivaji se dvoji natéiyer koextruzni naradzce. Po narazeni
vytvareji specialni dvoj-¢i tiibarevné obrazce v nakroji vyrobku. Obaly jsou
uzavirany pomoci spon,fgvazanim provazkem a nebo jeretpienim. DneSni
moderni nardaky jsou vybaveny fet&enim z@izenim, které fet&i narazeny
vyrobek a tim od&uji jednotlivé kusy vyrobku. Tento typ o8dvani se pouziva
pii vyrob¢ parki a drobnych masnych vyrobkNekteré vyrobky se uzaviraji pomoci
spon na specialnich strojich tzv. sporiéeh. Spony jsou zhotoveny &nych
materiati (plast, hlinik apod.). (INGR, 2004)

Vady vzniklé @i nardzeni ovliviuji dalSi technologicky @béh vyrobku.
NejcastjSi vady jsou nedostateeé narazeni, vznik dutinek v neodvzdirsdm dile,
roztirani tukovych zrn a nedosté&n@ pevnost spony. (STEINHAUSER, 1995)

Obr. 8. Narazka

(http://www.kmotr.cz/cs/pruvodce-vyrobpu

3.3.5 Uzeni masa a masnych vyroliik

Tepelné opracovani keem (aerosolem), ktery vznikaiipdokonalém
a nedokonalém spalovanfeda v udirnach. Dochazi ke konzervaci a aromatizaci
masa antimikrobialnimi a antioxiti@mi latkami obsazenymi v kou (obr. 9.).
Z konzervéniho hlediska se uzeni vyzZiva na inhibici mikroorigeni a naslednou
Gpravou charakteru vyrobku tak, aby seégstalo nevhodné prastdi pro rozvoj

mikroorganisni. Uzeni se provadi studenym kem (20 °C), teplym kaem (60
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°C) a horkym koiem (80 — 90 °C). Kauobsahuje i Skodlivé latky jako 3,4 —
benzpyren apod. (LAT J. ET AL. 1998)

Obr. 9. Uzeni

(http://cs.wikipedia.org/wiki/Uzen%C3%AD

Uzeni probiha veech fazich:

— Zakuovani — Vpou&ini chladijSiho koue do udirny.

— Hlavni uzeni — PouZiva se nejhijsit ko v maximalnim mnozstvi. Relativni
vihkost v udirg dosahuje az 80 %. Teplota pouzitéhoioje okolo 80 °C. V této
fazi je (Eelem dosahnout tepelného opracovani, vhodného wybaa aroma.

— Ové&eni — kod obsahuje velké mnoZzstvi vodni pary a ma menSiohust
nez @i hlavnim uzeni. Cilem je dosazeni teploty 70 °fadie vyrobku a udrzeni
této teploty minimalaé po dobu 10 minut. (NESS, 1994)

Pred pa@&atkem uzeni se musi zajistit obsah vody z udirby, se vyrobky
nezapély. Udirna se ped naplgnim musi pedelfat. Udirny jsou klasické
(kominové zdné) maji vykonnost 30 az 40 kg vyrobku za hodinundlové udirny
maji vykonnost v prméru 500 kg/h. U komorovych udiren je vykonnost zHvis
na velikosti udirny.Kontinuélni udirny maji vykorsiaaz 750 kg/h. Moderni udirny
jsou plré automatizované (obr. 10.). (STEINHAUSER, 2000)
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Obr. 10. Maloobjemova udirna MKU 1000

= i

(http: /maloobjemova-udirna-mku-1000-trebic-07068.h8ml)

3.3.6 Tepelné opracovani masa a masnych vyroik

Tepelné opracovani masa a masnych vyitah& nasleduijici cile:
prodlouZeni adrznosti inaktivaci mikroorganisanenzynd,
zlepSeni senzorickych vlastnosti, zlepSeni stiaig®i masnych bilkovin. (INGR,
1996)

Pii tepelném opracovani dochazi ebité zmén¢ bilkovin. Denaturace
bilkovin nastava jiz 50 °C a bilkoviny se stavaji Iépe stravitelnynfii
nabobtnani kolagennich vlaken ve vihkém pextit dochazi ke 2¥Seni objemu
vyrobku. Tepelné opracovani napomahd i vybarvovaciprocegm.
(STEINHAUSER, 1995, KOLDA, 1997)

Pe&eni: jednd se o tepelné opracovani za vysSichttéps®d az 250 °C)
bez pouziti vodného prdasdi. V prvni fazi péeni je dilezité zajistit vysokou teplotu
okolo 200 °C, aby doSlo k rychlému zataZzeni svatbwilkovin. Ri peceni vznika
na povrchu specificka vrstvai(ika), ktera ma typické aroma a ¢hibr. 11.). Jejim
Ukolem je udrzet masovodia/u uvnit vyrobku. Vlivem vysokych teplotippeceni
vznikaji nezadouci Skodlivé karcinogenni latky, r&tenohou fsobit mimo jiné
i negijemnou hekou chu’ vyrobku. Ri peteni je zapdtbi pouzit kvalitnich tuk
s vysokym bodem zak®eni, aby nedochézelo k jejich zbytému gepalovani.
(INGR, 2004 KOLDA 1997)
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Obr. 11. Sekana — peny masny vyrobek

V

(http://www.stastnezeny.cz/index.asp?menu=}319

Vareni: tepelné opracovani ve wodebo ve vihkém prosni (vodni para,
vlhky vzduch). Teplota wani je mezi 85 az 95 °C . Dobafteni je zavisla
na charakteru a velikosti vyrobku. ftalze pretlaku, kdy se vyuziva Papiim hrnec
nebo autoklav, ktery se pozivé pepelném opracovani konzerv. Vyhodouerd je
dobré tepelnd kapacita vody a snadné udrZzované séddloty ovéeciho média.
Nevyhodou je extrakce latek do vody a vysoka erimige nar@nost. Extrakci
Ize ¢ast&ne zamezit vkladanim suroviny do horké vody. Mezera& vyrobky pat
nag. jatrové salamy, jaternice, jelita a dalSi (ok2.)1(KOLDA A ZELINKA A
KUBICEK 1997)

Obr. 12. V@ené masné vyrobky

(http://lwww.bocus.cz/index.php?nid=6626&lid=CZ&0id4A8453

Smazeni: tepelné opracovani na tuku (panev) nebkuw(fritovani) o teplat
150 az 170 °C. i#® smaZeni se zadrZuje velké@st masové tavy ve vyrobku
a povrchova voda se rychle vypg. (INGR, 1996)

K zajis&ni biologické nezavadnosti a inhibici choroboplocmyzarodk ve
vyrobku je nutné dodrzettiptepelném opracovani v jél vyrobku teplotu 70 °C
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minimalné po dobu 10 minut. Teplota v ji& se nmdii pomoci vpichové sondy.
(INGR, 1996)

3.4 Skladovani masnych vyrob#k

Spravné skladovani masnych vyrégk velmi dilezité. Tepeld opracované
a neopracované vyrobky maji teplotti gkladovani max. 5 °C. Trvanlivy vyrobek je
skladovan p teplo& vyrobku max. 20 °C a polotovar 5 °C. Relativni kdbt i
skladovani je 85 %. Nebalené trvanlivé masné vyyob& skladuji v temnych,
chladnych, suchych prostorachi pnirném proudni ¢erstvého vzduchu, zasadn
rozvédené. (PESEK ET AL., 2000)
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4. Zavr

Technologie masné vyroby ma dva zakladni cile, liosdt velmi dobré,
spolehlivé a vyrovnané jakosti masnych vyrbbk dosahnout fedpokladané
vytéZznosti (i jejich vyroke. Prvni z uvedenych dilje nezbytnym fedpokladem
trZzni Us@snosti vyrobk a ve spojeni s druhym cilem séZae dosdhnout z amyslené
ekonomické efektivnosti masné vyroby.

Potravindské technologie se postupeatasu opravdu velmi rychle vyvijeji.
Vyrabkgji se stroje, které stale vice a vice dlghpraci a pidavné latky, které nejen
zvySuji kvalitu vyrobku, ale také zaravevysuji jeho ekonomickou efektivnost a
senzorické vlastnosti. Skakchto latek je velice Siroka a stale se vyvijeji éov

Cilem této je seznameni s masnou vyrobou, suroviagifidatnymi latkami.
Samozejne se také seznamime s jednotlivymi technologickypgracemi v masné

vyroke, které jsou diky dneSnim modernim technologiimaegu velmi pestré.

5. Summary

Technology of meat production has two basic objestiachieve very
good, reliable and uniform quality of meat produasl to achieve the
estimated yield in their manufacture. The firstlodse objectives is a
prerequisite for the market success of the progacis in conjunction with the
second goal can be achieved from the amySlenéooioeaic efficiency of
meat production.

Food technology over time very quickly as a refataduced by the
machine, which more and more easier to work andiaddl substances
which not only enhance the quality of the prodbat, also to increase its
economic efficiency and sensory properties. Thgeasf these substances is
very broad and ever-evolving new.

The aim of this is the introduction to meat produttraw materials
and additives. Of course, we are also with theviddal technological
operations in meat production, which are todaynkisao modern technology,

a very colourful.
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