MENDELOVA UNIVERZITA V BRNE
AGRONOMICKA FAKULTA

BAKALARSKA PRACE

BRNO 2016 DITA JERABKOVA



Mendelova univerzita v Brné

Agronomicka fakulta
Ustav technologie potravin

Agronomicka Mendelova
fakulta univerzita
v Brné

Sortiment a hodnoceni jakosti masnych vyrobkii

Bakalatska prace

Vedouct prace: Vypracovala:
Ing. Miroslav Jazl, Ph.D. Dita Jetabkova

Brno 2016



Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze jsem praci: ,,Sortiment a hodnoceni jakosti masnych vyrobku*
vypracovala samostatné a veskeré pouzité prameny a informace uvadim v seznamu
pouzité literatury. Souhlasim, aby moje prace byla zvefejnéna v souladu s § 47b

zakona ¢. 111/1998 Sb., 0 vysokych Skolach ve znéni pozdé¢jSich ptedpist a v
souladu s platnou Smérnici o zverejiiovani vysokoSkolskych zaverecnych praci.

Jsem si védom/a, Ze se na moji praci vztahuje zédkon ¢. 121/2000 Sb., autorsky
zékon, a Ze Mendelova univerzita v Brné ma pravo na uzavieni licencni smlouvy a
uziti této prace jako Skolniho dila podle § 60 odst. 1 autorského zakona.

Dale se zavazuji, Ze pfed sepsanim licenéni smlouvy o vyuziti dila jinou osobou
(subjektem) si vyzadam pisemné stanovisko univerzity, ze pfedmétnd licencni
smlouva neni v rozporu s opravnénymi zajmy univerzity, a zavazuji se uhradit
pfipadny pfispévek na thradu nakladd spojenych se vznikem dila, a to az do jejich
skute¢né vyse.



PODEKOVANI

Réda bych podé€kovala Ing. Miroslavu Juzlovi, Ph.D., vedoucimu mé bakalarské
prace, za cenné rady, konzultace a pomoc pii vypracovani bakalatské prace. Déle bych
chtéla podekovat své rodin€ a pfiteli za podporu béhem celého studia.



ABSTRAKT

Bakalarska prace Sortiment a hodnoceni jakosti masnych vyrobki je zaméiena
predevs§im historii a soucasnost zpracovani masa a masnych vyrobkd, jejich déleni na
jednotlivé druhy. Dale se zabyva rozdélenim masnych vyrobkli podle technologie
vyroby, jejich tradicnim cClenénim a ¢lenénim dle legislativy. V dalsi ¢asti se prace
zabyva analytickymi stanovenimi, tj. obsahem jednotlivych slozek masnych vyrobkii.
Déle se v praci hovoti o vadach masnych vyrobku a o hygiené jejich vyroby a o systému
kontroly kritickych bodii jakosti HACCP. V praci jsou také popsany dozorové organy
zabyvajici se kontrolou nezdvadnosti vyroby a prodeje masa a masnych vyrobk.

V posledni ¢asti se prace zmifluje 0 moznostech inovace v dané oblasti.

Kli¢ova slova: maso, sortiment, stanoveni, hygiena, dozorové organy

Bachelor thesis Assortment and evaluation of the quality of meat products is
concerned mainly with history and present of treatment of meat and meat products, their
division into separate kinds. Further it is concerned with division of meat products
according to the technology of production, their traditional and legislative division. Next
part deals with analytical settings — content of separate parts of meat products. The
thesis also discusses flaws of meat products and hygiene of their production and control
system of critical points of quality HACCP. The thesis also describes the supervising
offices that control correctness of production and sale of meat and meat products. The
last part offers possibilities of innovation in this area.

Key words: meat, range, assessment, hygiene, supervisory authorities
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1 UVOD

Maso se stalo soucasti lidského jidelnicku jiz v dobach, kdy se lidé objevili jako
zivoCi$ny druh na této planeté. Uz po pocatku svoji existence jsme si uvédomovali jeho
dalezitost pro nas jidelnicek. Pravé maso bylo povazovano za zdroj sily, ktera
umozinovala pteziti. Nejprve si maso opatfovali lovem, pozdéji tento zptisob nahradil
chov domacich zvirat, ktery poskytoval jistotu, Ze maso bude dostupnéjsi a jeho

konzumace se tak stala castéjsi.

Postupem doby se lidé zdokonalili v metodach jeho uchovani a zpracovéani. Naucili se
maso nakladat do soli a riznych druhti bylin ¢i kofeni, naucili se maso udit ¢i susit, aby
doséhli jeho uchovani 1 v dobach, kdy neméli ptistup k Cerstvé surovin€. Vznikly riizné

druhy masnych vyrobki, které obohatily jidelnicek.

Dnesni sortiment masa a masnych vyrobki je velmi Siroky a jeho Skdla umoziuje
spotiebiteli vybrat si podle jeho chutovych a finan¢nich moznosti vyrobek, ktery mu
nejvice vyhovuje. VSechny vyrobky musi spliiovat zakladni parametry kvality, které
jsou piesné stanoveny zakony, za jejichz dodrzovani odpovida vyrobce i prodejce.
Moderni vyrobni postupy, technologie i1 vybaveni umozZiuje zajistit zdravotni
nezavadnost, ale také takové senzorické vlastnosti vyrobki, které uspokoji 1 toho
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rozhoduje o koupi daného vyrobku.

Na soucasném trhu masem a masnymi vyrobky existuje mnoho vyrobct a vyrobk,
které s vE&tsi ¢i mensi uspeSnosti usiluji o prizen zdkaznikli. Mnohdy o jejich Gspéchu
rozhoduje pravé chut, viné ¢i textura vyrobku. Velmi dilezitym hlediskem jsou
I marketingové postupy vyrobci a prodejct. Schopnost piesvédéit zakaznika, ze praveé
tyto klobasy ¢i parky jsou tim nejlepSim, co muze pfijit na jeho stil, je Casto Vv boji
0 spotiebitele velmi dulezitd. Fenoménem posledni doby jsou farmarské trhy ci
prodejny, kde je maso a masné vyrobky prezentovano s piivlastky, jako napftiklad
doméci, babic¢ino, piimo zudirny, bio apod. I tyto zplsoby prodeje si nasly svoje

zakazniky a jsou velmi vyhleddvané.



2 CIL PRACE

Cilem mé bakalarské prace je zaméfit pozornost na maso a masné vyrobky

Z hlediska historického vyvoje, jeho dé€leni a zpracovani.

Budu se zabyvat definovanim masa a masnych vyrobk, historii a soucasnosti jejich
zpracovani. Zminim také vyvoj spotfeby jednotlivych druhti masa v nasi zemi
Vv poslednich nékolika letech. Dalsi ¢asti prace bude struéné pojednéni o sortimentu
masa a masnych vyrobk a déle o hledisku jakostnim a legislativnim. Nasledovat budou
analyticka stanoveni slozek masnych vyrobkt. Nedilnou soucasti jsou také hygienické
ptedpisy a sledovani jejich dodrzovani. Proto se 1 o této dilezité oblasti v mé bakalaiské

praci zminim.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Definice masa a masnych vyrobki

Masem pro vyrobu masnych vyrobkl se rozumi kosterni svalovina jednotlivych
zivo¢iSnych druha savet a ptak urcenych k vyziveé lidi, ktera nebyla prohlaSena za
ne vhodnou k lidské spotiebé podle piimo pouzitelného predpisu Evropskych
spoledenstvi (VYHLASKA ¢. 326/2001 Sb.). Mtizeme sem viak i zafadit vazivové
soucasti svalt, povrchovy a intramuskularni tuk, cévy, mizna uzliny, nervy, kosti, ale

i opatené kiize (STEINHAUSER, 2000).

Masnymi vyrobky se podle nafizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004 rozuméji
zpracované vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo jejich dalSim zpracovanim, takze z
fezné plochy je ziejmé, Ze produkt pozbyl znakl charakteristickych pro Cerstvé maso

(NARIZENT EP a Rady (ES) ¢. 853/2004).

3.2 Historie zpracovani masa
Clovek se zivil masem jiz desitky stoleti pfed Kristem, proto je také soucasti lidské

historie. Zvitata se chovala pro jidlo, praci, ale i pro obé&tovani bohtim (RADOS, 2006).

Reznické femeslo patii mezi nejdéle znamé a historicky vazené odvétvi. Jeho
kofeny mizeme najit u vSech starobylych kultur. Jiz v minulych dobach se dbalo na
nutnost nezavislého dozoru nad jakosti a zdravotni nezdvadnosti produkovaného masa

(STEINHAUSER, 1995).

Egyptané se snazili o zajisténi zdravotni prohlidky pfed porazkou, k tém se po Case
ptipojili Zidé. Egyptané i Zidé vyfadili ze svych jidelni¢kd vepfova maso,
odtivodnénim bylo, Ze prase je nedisté zvife. Naopak Rimané konzumaci masa povysili
na vysokou spolecenskou troven. Pozdé&ji si osvojili konzervaci masa soli a vyrabéli

nékolik druht klobas a jaternic (RADOS, 2006).
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Cirkev m¢la a ma stale velky vliv na zvyky nebo pfedpisy o zplsobu porazky,
vyuziti a konzumaci tél zvifat. Tento vliv je stidle velmi velky ve statech se silnym

vlivem naboZenstvi.

V Ceskych zemich se tésilo feznické femeslo z velkého respektu. Znak ceského Iva
dostali feznici od Jana Lucemburského ve 14. stoleti. Maso se porcovalo a prodavalo
na kusy, Sroty, bochy, bochniky a polubochy. Ceny masa urcovali starsi cechmistii.
Na prelomu 16. a 17. stoleti se maso zacalo rozliSovat, proddvalo se i na druhy
a postupné se zacalo i s vdZzenim masa. Vahy vSak musely byt oznaCeny méstskym

znamenim — cejchem.

V roce 1859 byl feznicky cech zruSen, misto toho pfisluSny magistrat vydaval
zivnostenské listy. Byla vytvofena spole€enstva feznikil — jednoty. Jednoty dohliZely na
zvySovani hygieny prodeje masa a vyrobki. Naroky na hygienu se stale zvySovali ne jen
na prodej masa, ale i na porazeni zvifat a masnou vyrobu. Byla povinnost porazet
zvitata na jatkach, které¢ vSak neméli dostate¢né vybaveni a proto vétSina fezniki stale

porazela zvifata doma. Postupné se zacalo s vystavbou novych méstskych jatek.

Ve 20. a 30. letech se zvysila pozornost pro vySetfovani masa na zdravotni
nezavadnost. Rozvijel se novy komplexni systém prohlidek. Ztizovali se veterinarni
laboratofe, které kontrolovali hygienu a technologii zpracovani (STEINHAUSER,
1995).

3.3 Soucasnost V masné vyrobé

V soucasné dobé se postupy a jednotlivé technologické operace vyuzivaji od
klasickych po nejmodernéjsi. Za uplynulych 20 let se piedstavila mimotadné pestra
nabidka novych technickych prvkl pro technologické operace v masné vyrob¢. Jedna se
0 nové moznosti soleni masa, pfes moderni techniku, jako jsou nejmodernéjsi kutry az

po udirny. Zahrnout sem miiZzeme i nové obalové materialy a obaly pro masnou vyrobu

(INGR, 2011).
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Produkce veptového masa ve svété se zvysila za poslednich 25 let az o 50 %,

v soucasné dobé se vyprodukuje okolo 110 miliont tun masa (KAMENIK et al., 2014).

Tabulka 1. Spotieba masa na obyvatele za rok v kg

2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014

Veprové 41,3 40,9 41,6 42,1 41,3 40,3 40,7

Hovézi 10,1 9,4 9,4 91 8,1 7,5 7,9
Teleci 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1
DrubeZi 25,0 24,8 24,5 24,5 25,2 24,3 24,9
Zvérina 11 0,9 0,9 0,7 0,9 0,9 0,9

(CESKY STATISTICKY URAD, 2014)

3.4 Sortiment masnych vyrobkii

Vyroba masnych vyrobkl se vyviji od davnovéku a lidé se tim snazi prodlouzit
udrznost masa. Prodlouzeni trvanlivosti se dosahovalo suSenim, uzenim, pecenim
a solenim. Takto se upravovali nejprve celé kusy a kousky, pozdé€ji se maso mélnilo,

smichavalo se soli, s kofenim a dalSimi ochucujicimi pfisadami.

Samotny sortiment mastnych vyrobkli se vyvijel celd staleti v zavislosti na
surovinovych zdrojich, zdokonalovanych vyrobnich postupech a na oblibé spotiebitela

(INGR, 2011).

V soucasné dob& je trh s masnymi vyrobky velmi Siroky, mizeme se setkat
S nepfebernym mnozstvim produkti. Spotiebitel si mize vybrat mezi tuzemskymi ¢i
zahrani¢nimi dodavateli. V poslednich letech se projevil trend zdravého zivotniho stylu,
na ktery reaguje i trh s masnymi vyrobky. Spotiebitel dba na Cerstvost a dostupnost

vyrobki.
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3.4.1 Rozdéleni masnych vyrobkii dle technologie pripravy

Dusené Sunky
Tepelné
opracovane
, Uzena masa
Celosvalové
vyrobky
Tepelné .
b . Susené
neopracované- .
gy Sunky/masa
L trvanliva masa
Trvanlivé
» e calAmme 1
Tepelné Mekké ’salamy’
, drobné masné
opracované virobky
Varené masné
M¢éknéné vyrobky
vyrobky
Trvanlivé
Tepelné
neopracované -
fermentované
Netrvanlivé

Obr. 1 Rozdéleni masnych vyrobkii dle technologie piipravy (KAMENIK et al., 2014)
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3.4.2 Rozdéleni masnych vyrobkii dle tradi¢niho ¢lenéni
V souCasné dobé se sortiment na nasem uzemi d€li na nasledujici vyrobkové

skupiny, podskupiny a druhy masnych vyrobki:

Drobné masné vyrobky — mizeme je také nazvat jako sekané masné vyrobky nebo
sekané zbozi. Jsou charakteristick¢é tim, ze vyrobky jsou po naradzeni do obala
oddé€lovany ptevazovanim, pretaCenim nebo sponami do porci. Jedinou vyjimku tvofi

cigary, ty se neoddéluji (INGR, 2011).

Do obchodi se tyto vyrobky dodavaji v pramenech, mén¢ Casté je déleni po dvou
nozkach (STEINHAUSER, 1995). Mohou mit jemnou homogenni strukturu obsahujici
pouze spojku bez vlozky (napt. jemné parky), pies pouziti $picku jako vlozky
(napf. Spekacek, uzenky, vuity) az po vyrobky s hrubsi vlozkou z libové svaloviny
(napt. moravské klobasy). Pouzivaji se pfirodni nebo umélé obaly nebo i bez obald.
Tyto vyrobky jsou vyuzeny a nasledné tepeln¢ opracovany (INGR, 2011). VétSina
drobnych masnych vyrobkil se konzumuje v teplém stavu vcetn€ obalu, vyjimkou jsou
parky nardzené do viskozovych sttev. Ty se po ohfivani a pfed konzumaci sloupnou
(STEINHAUSER, 1995). Do této skupiny fadime vuity, parky lahidkové a spiSské,

ostravské klobasy, trampska cigara, liberecké uzenky a dalsi.

Mékké salamy — jedna se o skupinu masnych vyrobku s nejvétsi produkei. Napli je
podobna jako u sekaného zbozi. Od jemné homogenni az po hrubou strukturu vyrobki
na fezu. Mohou se odliSovat tvarem i velikosti. Podle tvaru se déli na ty¢ové (Sunkovy,
gothajsky, pafizsky, Junior, polsky, tyrolsky a dal$i) a tocené (slovensky, kabanos,
Cesnekovy aj.). Tyto vyrobky se plni do pfirodnich stfev (pfedev§im do hovézich
krouzkovych stfev), umélych klihovkovych, plastovych nebo natronovych obald.
Prodéavat se mohou v celku nebo krajené na platky, které se vakuové bali. Rozdil mezi
drobnymi masnymi vyrobky a mékkymi salamy je ten, Ze mékké salamy se pied

konzumaci nemusi na rozdil od drobnych masnych vyrobki ohtivat.

Vyrobky maji vy$8i obsah vody, jsou proto omezené udrzné (STEINHAUSER,
1995).
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Trvanlivé masné vyrobky — jsou rozsahlou skupinou vyrobku, které se déli na dvé
zakladni podskupiny: vyrobky tepelné opracované a tepelné neopracované - syrové
vyrobky. Prvni podskupina se opracovava podobnym postupem jako mekké saldmy
vcetné uzeni horkym koufem a dovafenim v pafe nebo ve vodé, rozdil je v dalSim
vyrobnim postupu, kde se pokracuje pomalym susSenim, az obsah vody nebo hodnota
aktivity vody (aw) se snizi pod hranici zaruéujici del$i trvanlivost vyrobku. Syrové
trvanlivé salamy se pouze udi studenym koufem, tepelné¢ se neopracovavaji. Poté se
ponechaji po dlouhou dobu fermentovat. Jejich trvanlivost je zaruena nizkymi
hodnotami ay, nizkymi hodnotami pH nebo jejich kombinaci. Diky rozsitenému
sortimentu je tato skupina vyrobkd velmi oblibena (INGR, 2011).

o Tepeln¢ opracované — turisticky trvanlivy salam, vysocina, selsky salam,
dunajska klobasa.

o Tepeln¢ neopracované:
e suché salamy — uhersky salam
e uzené syrové salamy

e roztiratelné syrové salamy -Eajovky, métsky salam. (CERNY, 2007)

Rozdé&leni syrovych masnych vyrobkil podle hodnoty pH

Nizko kyselé 55-6,2
Stfedné kyselé 5,1-5,3
Vysoce kyselé 4,6-4,9 (STEINHAUSER, 1995)

Specialni masné vyrobky — tato skupina je charakteristicka drahou surovinou nebo
naronym, casto rukodélnym, vyrobnim postupem. Typické pro tuto skupinu jsou
upravené veptfové pecCen¢ (cikdnska, debrecinskd pecené), upravena veprovd masa
(moravské uzené, anglickd slanina), zaviny a rolady (blckovy zavin) mozaikové
vyrobky (hradecka mozaika). Do této skupiny vyrobkii miizeme zahrnout opét i métsky
salam a ¢ajovky, coZ jsou tepelné neopracované specialni masné vyrobky, fermentované

a uzené studenym koufem (INGR, 2011).
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U nékterych vyrobkil této skupiny se dale upravuje povrch vyrobku. Divody jsou
technologické i dekoracni. Jedna z Gprav je natirdni karamelem, ktera zintenzivni dojem
vyuzeného vyrobku. Uziva se u anglické slaniny, cikdnské pe¢ené, moravského uzeného
¢1 ostravské klobasy. Dalsi moznosti Upravy je pokryvani vyrobku kofenim, jedna se
spiSe o dekora¢ni divod. U nas se muzete setkat napf. s vyrobky obalené v paprice
(debrecinska pecené, Spek). Vyuziva se vSak i pept nebo kmin. Povrch vyrobkl se
pokryva 1 plisni. Primarn€é to mélo technologicky vyznam, dnes se jednd spiSe

o dekoraci (CERNY, 2007).

Varené masné vyrobky — jsou to vyrobky vyrobené z pfedem opracovaného masa
(CERNY, 2007). Mezi zékladni ingredience patii pfedem vafené maso (droby, vepiové
hlavy, vepiova masa s kuzi i bez ktize). Technologicky postup pro tepelné opracovani je
vareni. Pfedvaienim vyrobkt zajistime charakteristickou huspeninovou texturu vyrobkd.
Predvafenim hlav se dosahne uvolnéni pouzitelnych ¢asti od kosti. Béhem vateni se
nepouziva dusitan, takze barva vyrobki je Sedohnédd, pfi¢inou je oxidace myoglobinu
na metmyoglobin. Do vyrobkli se zapracovava krev z jateCnych zvifat a ceredlni
produkty. Vafené vyrobky jsou typické pro domaci zabijacky. Mezi vafené masné

vyrobky fadime jaternice, jelitka, jatrové salamy, jatrovy syr, talidny, tlacenky a dalsi.

Vyrobky se plni ptevazné do ptirodnich oball, ale i do umélych (tlacenky). Maji

nizkou udrznost, a proto se doporucuje rychlé spotieba.

Pecené masné vyrobky — jednd se o méné zastoupenou skupinu vyrobkid. Své
zastoupeni zde maji rizné druhy sekané pecené (domadci, jemnd). Ty se li§i slozenim
masa, stupném rozmélnéni, podilem moucnych piisad a kotenénim. Typicka pro tuto

skupinu je hnéda ktrka na povrchu, kterd vznika pecenim.

Uzena masa — jSou piedevSim masa vepiova. Ziskavame je vysekovym bouranim,
dalsi technologicky postup je soleni, uzeni a rizné tepelné opracovéni, podle toho je
muzeme rozdélit: syrova uzena masa — udime je teplym kouiem, mizeme je dale tepelné
opracovat (krkovicka, pecen¢). Vafend uzena masa — uzeni neni kone¢ny krok, maso se
dovaii do mékka a je vhodné k piimé konzumaci. Domdaci uzena masa — na rozdil od
dvou piedeslych skupin se maso udi intenzivnéji a delSi dobu (napt. domaci uzeny

biigek).
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Ostatni masné vyrobky — do této skupiny fadime vyrobky z rozmélnéného masa
a pomocnych latek, které se soli pouze jedlou soli. Patii sem i vyrobky z konského
masa, V nazvu vSak musi byt oznaceno, jaky druh masa byl pouzit. U nas se muizete
setkat s taborskym konskym salamem, toenym konskym salamem, konskym
turistickym salamem, vyrabi se i parky z koiiského masa. Vyrobky se narazi do stiev,
prodavané v syrovém stavu pro tepelnou upravu tésné pred konzumaci. Na trhu se
muzeme potkat s vyrobky: bilé klobasy, vinné klobasy, svatecni klobésy, klobasy

k zapékani do tésta a dalsi.

Dals$imi vyrobky jsou krevni vyrobky (uhlitky, jelitkovy prejt), huspeniny (sulc,

lahtidkova huspenina), ale 1 jatrova zavarka ¢i jitrnicovy prejt.

Masné polokonzervy — vyrobky z masa plnéné vétSinou do plechovkovych obalda.
Vyrobky projdou pasteraci, které vSak maji pouze omezenou trvanlivost. Jsou urcené
podminky skladovani véetné doby spotfeby. Radime sem plece, kostelecké parky,

moravské klobasy, pasterovanou Sunku ¢i frankfurtské parky.

Masné konzervy — vyrobky z masa plnéné do plechovych obalii. Masné konzervy
se steriluji, tim padem jsou dlouho udrzné. Patfi sem masa ve vlastni $tavé, jatrova

pastika, luncheon meat (INGR, 2011).
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Tabulka 2. Sortiment ceskych masnych vyrobkii

Drobné masné vyrobky

Liberecké uzenky, Libové parky, Skoové
klobasy, Paprikova klobédsa, Kari klobésa,
Presticka klobdsa, Lazenska cigara, Jeleni

klobésa, Debrecinské parky extra.

Me¢kké salamy

Kabanos, Slovensky salam, Junior, Studentsky
salam, Valassky salam, Italskd mortadela,
Gothajsky salam, Starobrnénsky salam,

Ostravan, Malvaz, Krkonossky saldm.

Trvanlivé masné vyrobky

Spisska klobasa, Inovecky trvanlivy salam,
Policka klobasa, Lovecky salam, Herkules,
Polican, Paprikas, Permonik, Start,

Smichovsky saldm, Rekreant.

Specialni masné vyrobky

Kladenskd  pecené, Debrecinsky  bok,
Lazenisky zdvin, Hradeckd mozaika, DuSena
Sunka, Prazska slanina, Lososova Sunka,

Domaci rolada, Lovecka Sunka.

Varené masné vyrobky

Domaci jaternice, TlaCenka masova svétla,
Selska tlacenka, Jatrovky, Jatrovy syr,
Martinovské kostky, Cibulovy saldm, Taliany,

Jazykova mozaika.

Pecené masné vyrobky

Domaci sekand pecené, Sekana pecené extra,

Jemna sekana pecené, Druzstevni sekana.

Ostatni masné vyrobky

Bila klobdsa, Vinna klobasa, Uhlitky,
Huspenina, Jatrova zavaika, Sumavské
klobasa, Krevni pochoutka, Klobasa k

zapékani do tésta, Mostecky salam.

Konzervy

~ (CESKE MASNE VYROBKY, 2014)

Hovézi maso ve vlastni $taveé, Sunkova péna,
Teleci maso na paprice, Veptové slezinky na
slanin€, Hovézi jatra dusend, Specialni hovézi

gulas, Krevni tucnice.
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3.4.3 Rozdéleni masnych vyrobkiu dle legislativy

Masné vyrobky dle vyhlasky €. 159/2014 Sb.
Pro ucely vyhlasky ¢. 159/2014 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001 Sh., se
rozumi:

a) masem pro vyrobu masnych vyrobkt vymezenych v ptiloze ¢. 4, tabulkach 3 az

13 — kosterni svalovina jednotlivych Zivoc¢isnych druht savcu a ptaka uréenych k
vyzive lidi, ktera nebyla prohlasena za nevhodnou Kk lidské spotiebé podle ptimo
pouzitelného predpisu Evropskych spolecenstvi (Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 854/2004
a Natizeni EP a Rady (ES) ¢. 853/2004),

b) tepelné¢ opracovanym masnym Vvyrobkem — vyrobek, u kterého bylo ve vsech

¢astech dosazeno minimalné tepelného uéinku odpovidajiciho pusobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut,

C) tepelné neopracovanym masnym vyrobkem — vyrobek uréeny k ptimé spotiebé bez

dalsi apravy, u n¢hoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

d) trvanlivym tepelné& opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kterého bylo

ve vSech castech dosazeno minimalné tepelného wG¢inku odpovidajiciho pisobeni
teploty plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim
(zranim, uzenim nebo susenim za definovanych podminek) doslo k poklesu
aktivity vody s hodnotou aw(max.) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby
trvanlivosti na 21 dni pti teploté skladovani plus 20 °C,

e) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem — vyrobek tepelné neopracovany

uréeny Kk piimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suSeni, popiipadé
uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou
aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pti teploté plus 20 °C,

f) kuchynskym masnym polotovarem — ¢aste¢né tepelné opracované upravené maso

nebo smési mas, piidatnych a pomocnych latek, popiipadé dalsich surovin a latek
uréenych k aromatizaci, uréené k tepelné kuchynské tprave,

g) technologickym obalem — obal, ve kterém probiha technologické opracovani

vyrobku a ktery obvykle zistava jeho soucasti,

h) vlozkou — krajena nebo zrnéna ¢ast dila,

1) technologickym opracovanim — jakakoliv tiprava masa mimo pouziti chladu,
J) konzervou — vyrobek neprodysné uzavieny Vv obalu, sterilovany,

k) polokonzervou — vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany,
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) cistou svalovou bilkovinou — bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin

rostlinného ptivodu,
m) obsahem tuku — celkovy obsah tuku stanoveny metodami zalozenymi na principu

hydrolyzy (VYHLASKA ¢. 159/2014 Sh.).

Vyhlaska ¢. 69/2016 Sh. ze dne 17. tinora 2016, ktera vejde v ucinnost 1. 8. 2016,
nefadi jiz kuchyinsky masny polotovar do rozdéleni masnych vyrobkd a masnych

polotovart, jak je uvedeno v nyni platici ve vyhlasce 326/2001 Sb..

3.5 JAKOST V MASNE VYROBE

Jakost podle zdkona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabadkovych vyrobcich (v aktualnim
znéni zdkona €. 139/2014 Sb.) je soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych
druhii, skupin a podskupin potravin a tabdkovych vyrobki, jejichZ limity jsou stanoveny
timto zminénym zékonem, provadécim pravnim pfedpisem anebo piimo pouzitelnym

predpisem Evropské unie (VYHLASKA 139/2014 Sb.).

Chemické

sloZzeni

Biochemicky
stav,technol
ogické a
kulinarni
vlastnosti

Fyzikalni
sloZeni

Celkova
jakost
masa

Mikrobidlni
kontaminace

VyZivova
a hygienicka hodnota

hodnota

Senzorické

vlastnosti

Obr. 2 Celkovd jakost masa (JUZL, NEDOMOVA, 2015)
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Kvalita nebo také jakost potravin je definovana jako shoda vyrobku se standardy

nebo s pozadavky spotiebitele. Proto mizeme kontrolovat jakost podle dvou hledisek:

e Hiedisko legislativni — které udava jakost jako stupen shody vlastnosti vyrobku
s pozadavky normy jakosti nebo s vlastnostmi ufedné¢ schvaleného referenéniho

vzorku standardu jakosti.

Spotrebitel je chranén danymi minimalnimi poZadavky na jakost. Tyto standarty
jsou dany, aby zajistily zdravotni nezdvadnost, minimélni vyZivovou hodnotu
a senzorickou jakost. Tyto aspekty jsou kontrolovany statnimi a jinymi spravnimi

kontrolnimi orgény.

e Hiledisko spottebitelské — jednd se o stupen, v kterém vyrobek spliuje
pozadavky spotiebitele. Toto hledisko je zohlediiovdno i cenou vyrobku

a spotiebitelé pozaduji proto jakost pfiméfenou cené (INGR et al., 1997).

Pro hodnoceni senzorické jakosti jsou nejvhodnéjsi experti nebo Skoleni
hodnotitelé. Pro vyneseni vysledkli senzorickych metod se vyuZzivaji hodnotitelské
stupnice, k nej¢astéjSim patii kategorované ordinarni stupnice nebo nestrukturované

grafické stupnice (INGR et al., 1997).

Jakost je urCovana predevsim pozadavky konzument. Nemalo dulezité je i baleni
vyrobku, slozeni, GidrZznost a pofizovaci cena. Kvalita je pfedevSim déna technologii
a volbé¢ vhodnych surovin. Posledni trendy jsou sniZzovéani tuku, soli s nahrazovani
zivociSnych bilkovin rostlinnymi. Kvalita vyrobku je dana senzorickymi znaky,
fyzikalnimi hodnotami — obsah soli, vody, mikrobialni vySetfeni. Jako dalsi kritéria

miizeme zafadit pivod masa, ¢ toxikologii (CERNY, 2007).
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Obr. 3 Pyramida kvality (TREMLOVA, JAVURKOVA, 2014)

3.6 ANALYTICKA STANOVENI

Chemické sloZeni masnych vyrobki se stanovuje v pribéhu zpracovani a distribuce,
aby se mohlo zarucit, ze suroviny, vyrobni proces a i vysledny produkt spliiuji ptisné
pozadavky na kvalitu. Kontroly kvality jsou provadény k detekci a odstranovani zavady

zpracovani piedtim, nez se vyrobek dostane ke spotiebiteli (NOWAK, 2016).

Zakladni chemické slozeni masa

Voda 70-75 %
Bilkoviny 18-22 %
Tuk 2-3%

Mineralni latky ~ 1-1,5% (SALAKOVA, BORILOVA, 2014)

3.6.1 Stanoveni obsahu bilkovin

Sledovani pivodu masa se stala dileZitou otdzkou pro spotiebitele. Jednak sniZila
moznost vyskytu nemoci jako je bovinni spongiformni encefalopatie, zejména aby se
zamezilo podvodim s nahrazovdnim druhl masa. Napiiklad konského za hovézi. Tyto
incidenty zplsobily zvySeni sledovatelnosti ptivodu syrového a zpracovaného masa.

K dispozici jsou techniky k uré¢eni druhu masa (FLAUDROPS et al, 2015).
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Stanoveni bilkovinnych piisad — vyuzivaji se jak chemické i tak mikroskopické
metody, zalozené na piitomnosti latek, které doprovazeji ptidavanou bilkovinu

(STEINHAUSER, 1995).
Existuji tf1 druhy stanoveni:

e Stanoveni obsahu celkového dusiku ( Kjeldahlova metoda).

e Stanoveni obsahu Cistych bilkovin.

e Stanoveni obsah svalovych bilkovin. (SALAKOVA, BORILOVA, 2014)

Stanoveni dusiku dle Kjeldahla — tato klasickd metoda spociva ve stanoveni
veSkerého dusiku analyzovaného vzorku. Dusik organickych latek masa je preveden
pomoci kyseliny sirové na siran amonny. Béhem této minerazilace (kjeldahlizace)
vznikd z vodiku a uhliku voda a oxid uhli¢ity. Mineralizace se urychluje ptfidavkem
siranu draselného (zvysi se teplota varu reakéni smési) a nékterych katalyzator (CuSoaq,
HQgO, Se, Se0,). Dusik ve vzniklém siranu amonném se stanovuje destilaéni metodou,
pridavkem nadbytku NaOH se uvolni amoniak. Reakce probiha pii teplotich kolem
varu kvantitativné. Uvolnény amoniak se piedestiluje s vodni parou do piedlohy se
znamym nadbyte¢nym mnoZstvim standartniho roztoku kyseliny. Nepotifebované
mnozstvi kyseliny v ptedloze se zjisti zpétnou titraci standartnim roztokem NaOH. Pro
prepocet dusiku na obsah bilkovin se pro maso a masné vyrobky pouziva piepocitaci

faktor 6,25. (VORLOVA et al., 2012)

Web Potraviny na pranyti, ktery slouzi spotfebitelim a podava jim informace
0 nejakostnich, falSovanych a nebezpeénych potravinach, zvetejnil v kategorii
FalSované potraviny B-UNIPACK Poli¢an a Krahulik — MASOZAVOD Krahuléi
Krahulik selsky, u kterych bylo zjisténo, Ze obsah Ccistych svalovych bilkovin
(svaloviny) byl niz8i, neZ je stanoveno V piislusném pravnim piedpise pro tento typ

vyrobku (POTRAVINYNAPRANYRI, 2015).

3.6.2 Stanoveni obsahu dusi¢nanii a dusitani
V potravinach maji n€kolik funkci a to jako pfidatné latky, jako kontaminanty

a v masnych vyrobcich jako rezidua.

Dusitany se pfidavaji do potravin za senzorickymi a protektivnimi ucely. V prvnim

pfipad¢ se diky nim dosahuje rGzového zbarveni nékterych masnych vyrobka
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(nakladana masa). Dusitan je redukovdn na oxid dusnaty, s nimz reaguje svalové
barvivo myoglobin a vznika nitroso-myoglobin. K pozadované zméné barvy dochazi
béhem tepelného opracovani, kdy probéhne denaturace nitroso-myoglobinu. Dusitan

jako konzervacni ¢inidlo inhibuje rGst a mnoZeni klostridii.

U kojencit do veku pil roku neni v krvi Clovéka dostate¢né vyvinuta schopnost
zpétné premény methemoglobinu na hemoglobin, ktery je obsazen v Cervenych
krvinkach. Methemoglobinémie se projevuje zmodranim pokozky, v krajnich ptipadech

dusenim (KOMPRDA, 2007).
Stanoveni je mozné témito zplsoby:

e referenéni metoda,

o spektrofotometricky.

Referen¢ni metoda - jako prvni je nutné vzorek upravit. A to extrakci horkou
vodou, precipitace proteint a filtrace. Pfitomné dusitany reaguji se sulphanilamidem
a N-1-naphtylethylendiaminem dihydrochloridem za vzniku c¢erveného zbarveni,

vhodného ke spektrofotometrickému stanoveni pii 538 nm (VORLOVA et al., 2012).

Dusi¢nany — obsah dusi¢nand v potravinach se sleduje z davodu redukce
NO3 ->NO; v travicim traktu a dusitany nasledné¢ mohou pusobit jako nitroza¢ni ¢inidlo
pfi tvorbé karcinogennich N-nitrososloucenin. Mnozstvi dusi¢nantt i dusitani
V potravinach lze snizit vafenim az 0 polovinu z piivodniho mnozstvi (KOMPRDA,
2007).

Dusi¢nany s roztokem difenylaminu v kyselin€ sirové vytvati modré zbarveni. Tuto
reakci mize ruSit obsah dusitanli nebo peroxidu vodiku. Proto se vyuziva fotochemicka
metoda. Je zaloZena na nitraci 1-hydroxy-2,4-dimytehyl benzenu v silné kyselém
prostiedi, nasledné vydestilovani  1-hydroxy-2,4-dimethyl-6-nitrobenzenu  do
alkalického prostredi za vzniku Zluté az oranzove zbarvené soli. Intenzita barvy je ptimo

umérna koncentraci dusi¢nand (STEINHAUSER, 1995).
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3.6.3 Stanoveni obsahu vody

Veptové maso obsahuje v rozmezi 30 — 72 % vody. Tato hodnota se vSak méni
b&hem skladovani, kulinarniho a technologického zpracovani (VELISEK, HAJSLOVA,
2009).

Stanoveni volné vody — za definovanych podminek je rozdil hmotnosti vzorku masa
pted a po kompresi kousku svaloviny, imérny mnozstvi volné vody. Vzorek se polozi
na chromatograficky papir o konstantni vlhkosti a je vlozen mezi dvé desky zatizen

zavazim o hmotnosti 1 kg.

Vyhodnoceni je mozné provést i vypoctem koeficientu Q, coz je pomér skvrny
masa ku skvrné celkové po kompresi, odectené pomoci Sablony. Tento zpisob
vyhodnoceni je zatizen hrubou chybou, i vzhledem k pouzivanym kruhovym otvoriim

V Sabloné.

Stanoveni ztraty masné $tavy odkapavanim — za definovanych podminek je uréeno
mnozstvi $tavy uvolnéné vzorkem masa. Vzorek bez viditelnych povazek, Slacha,
tukové tkané se odvazi, vlozi do sacku a uloZzi do chladnicky. Po 24 hodinach se sacek

otevie, vzorek se osusi a znovu se zvazi (VORLOVA et al., 2012).

3.6.4 Stanoveni aktivity vody
Vodni aktivita je pouzivana k pfedpovédi moznych zmén b&hem zpracovani
a skladovani. Také k urc¢eni podminek skladovani v€etné baleni, jejichz cilem je udrZeni

pozadované kvality a stability (LANGOVA, STENCL, 2015).

K méfeni aktivity vody se pouZzivaji ay-metry, které funguji na riznych principech.
V praxi se vSak potkdvame s tzv. gravimetrickou metodou, pii které se sleduji zmény
obsahu vody, a aktivita vody se odecitd ze sorp¢ni izotermy pfipravené pro dany
material. Dal$i moZnosti je vyuZiti elektrickych vlhkoméri, které mohou byt kapacitni
nebo vodivostni. Méné se miizeme setkat i s manometrickou metodou (KADLEC et al.,
2013).

Na webu Potraviny na pranyii v ramci jedné tematické kontroly se zaméfili na
jakost a oznacovani masnych vyrobki, zejména na aktivitu vody, tedy spravné vysuseni
vyrobka. Z celkovych 24 vzorkll neproslo 6 vzorkd a bylo zafazeno do kategorie

nejakostnich potravin. Mezi tyto vyrobky byly naptiklad: Turisticky trvanlivy salam —
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Masokombinat Ji¢in, Vysodina DLE GUSTA — ZRUD — Masokombinat Politka,
Konsky turisticky saldm — P¥ibramska uzenina (POTRAVINYNAPRANYRI, 2013).

3.6.5 Zkouska provarenosti

Podstatou zkousky je priikaz piitomnosti srazitelnych bilkovin danou ovaieci
teplotou. Studenou vodou se pfipravi vodni vyluh ze spravné dovaieného masného
vyrobku, vyluh se ohfeje na predepsanou ovareci teplotu, a pokud nenastane srazeni

bilkovin, vyrobek byl spravn¢ dovaren (STEINHAUSER, 1995).

3.6.6 Stanoveni obsahu fosfati
Miuzeme je najit jako pfirozenou soucast ve vétsSin€ potravin. Pisobi stabilizaéné na
hodnotu pH, napt. u mékkych saldmt a uzenych mas. Do masnych vyrobkt se piidavaji,

aby zvysily schopnost vazat vodu a zpiisobily silnéjsi bobtnani myofibril.

Vzorek masa nebo masného vyrobku se extrahuje kyselinou trichloroctovou
a vycefi se pomoci smesi ethanolu/diethyletheru, nasledné je provedena separace fosfatd
pomoci tenkovrstvé chromatografie a detekce polyfosfati pomoci ¢inidla, vzniknou

barevné slouceniny.

3.6.7 Stanoveni obsahu chloridu sodného

Kuchynskéd nebo také jedla sil, je chemickd sloucenina oznaCovdna jako NaCl
(chlorid sodny). Jedlou soli rozumime krystalicky produkt obsahujici nejméné 97 %
chloridu sodného v suSiné, obohaceny pfipadné potravinovym doplitkkem. (Vyhlaska
¢.331/1997 Sb. v platném znéni.). Nejvétsi procento soli ¢lovek piijme z vyrobenych
a zpracovanych potravin (75-80 %), pouze 10 % pfi vafeni a dosolovani a 10 % soli
obsahuji potraviny pfirozené. Svétova zdravotnicka organizace WHO doporucuje 5 g

soli/den. Spotieba v Ceské republice je vyssi 8-12 g (SALAKOVA, 2016).

Stl (NaCl) se fadi mezi zakladni pfisady masnych vyrobki. Solit mizeme nékolika
zpusoby, na sucho, ponofeni kusi masa do laku nebo nasttikovanim soli pfimo do masa

(JUZL, NEDOMOVA, 2015).

Vysoka uroven chloridu sodného ukazala negativni vliv na lidské zdravi. Nicméng,
v piidavku masného primyslu riiznych soli na masné vyrobky se béZzné pouzivaji ke
zlepSeni funk¢nosti potravin a zajiSténi bezpecnosti potravin. Pfidavek soli zlepSuje

gelovaténi, schopnost vazani vody, zadrzovani tukii a ztraty vafenim. Pro zlepSeni
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zdravotniho stavu byly pouzity rizné postupy ke snizeni obsahu sodiku, mezi nimi jsou

nahrazeni chloridu sodného s jinymi typy soli (GROSSI et al, 2012).

Stanoveni rozhod¢i metodou — metoda vyzaduje spaleni vzorku. Veskeré chloridy
se stanovi titraci ve vyluhu popela a prepocitavaji se na chlorid sodny

(STEINHAUSER, 1995).

Vyrobky TESCO VEPROVA SUNKA, ,.Sunka pro déti Sunka vybérova byly
podle webu Potraviny na pranyii zafazeny do kategorie nejakostni potraviny. Vyrobky
obsahovali vice soli (NaCl), neZ bylo uvedeno na obale (POTRAVINYNAPRANYRI,
2015).

Tabulka 3. Maximdlni doporucené obsahy soli (SALAKOVA, BORILOVA, 2014)

Vyrobek NaCl [%]
Varené masné vyrobky 2,5
Drobné masné vyrobky, mékkeé salamy, 2,8

pecené masné vyrobky

Trvanlivé tepelné opracované masné 3,5
vyrobky
Trvanlivé vyrobky tepeln¢€ neopracované 4,2

3.6.8 Stanoveni obsahu cizorodych latek

Mezi stanovované cizorodé latky mtizeme zaradit rezidua chlorovanych uhlovodikd,
organofosfatovych insekticid, PCB, nitrosaminy, aflatoxiny a ochratoxiny
(STEINHAUSER, 1995).
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3.7 Vady masnych vyrobku

Vady masnych vyrobk mizeme rozlisit na zjevné a skryté.

Zjevné jsou napi. svétla nevyuzena mista, podle kterych pozname, ze vyrobky se
dotykaly béhem uzeni. Zmény barvy, signalizuji zapateni vyrobku. Popraskani vyrobku
nam ukéze piekroceni maximalni teploty pii tepelném opracovani. Mén¢ zavazna vada

je zaSpinéni povrchu.

Skryté vady se zjisti az po nakrojeni vyrobku. Zjistime tak mnozstvi pfidané vody
ve vyrobku. Krouzek pod obalem saldmu je zptisoben rychlym zasychanim povrchu. Za

vadu je povazovano i nadmémy obsah soli (CERNY, 2007).

Nejzjevnéjsi vadou a prvni viditelnou je barva. Barva a vzhled vyrobku vytvari
prvni dojem vyrobku na spotiebitele. Vzhled potraviny je spojovan s Cerstvosti, kvalitou
a hodnotou. U masnych vyrobki je typicka rizovodervena barva (KAMENIK, BALAS,
2015).

Pro nepfeberné mnozstvi vad, které mohou vzniknout jak jiz b&hem
technologického procesu, tak b&hem skladovani, jsem si pro predstaveni této

problematiky vybrala jednu skupinu masnych vyrobkl — trvanlivé masné vyrobky.

Mezi nejcastéjsi vady zjisténi a zvefejnéné na webu Potraviny na pranyii patii:
osliznuty povrch, zapach po kazeni, pliseit — kolonie viditelné okem, zména barvy —
nejCastéji zelena. Velmi Casto dochazi ke klamani spotiebitele, kdy se zjisti niz$i

hmotnost baleni, neZ je uvedeno na obale (POTRAVINY NA PRANYRI, 2015).

3.7.1 Vady trvanlivych masnych vyrobki
Miuzeme je rozdélit dle riznych kritérii. Maze se délit podle ptic¢iny vyskytu. Takto
vady vzniklé nespravnou piipravou dila pfi mélnéni a michéani, vady vzniklé pfi plnéni

dila nebo pfi nespravném procesu zrani.

Tvorba vrasek a zahybi — mezi zékladni pozadavky obalovych stifev je schopnost

smrStovat se spolené s ubytkem hmoty dila. Jestli obalové stfevo tuto schopnost nema,

28



vznikd vada, kterd je jasné zfetelna. Povrch vyrobku se propada do nitra, které vidime

jako razné€ hluboké vrasky a zahyby. Rozsah vady miize mit riznou intenzitu.

Pfic¢in této vady je hned n€kolik. Jednou z pfi¢in je ptilis vysoky obsah vody v dile.
tolik smrstit. Vysoky obsah vody muze byt zpiisobeno piidavkem vodnatého masa.
Dalsi pti¢inou je plnéni obalového stfeva pod nizkym tlakem. Stievo je na sviij vyrobek
prilis ,,velké”. Dalsi okolnosti mize byt nadmémé vysuseni, vytvrzeni, obalového
stteva. Dulezitou roli zde hraje proces suSeni. Je nutno zajistit, aby vypafovani vodni
pary z produktu, bylo nastavené tak, aby povrchova vrstva stfeva se stacila opétovné
zvlhéovat vodou, kterd prostupuje ze sttedu vyrobku do vnéjsich ¢asti. Pokud k tomuto
nedochazi, povrch stieva zaschne, vytvrdi se, a stfevo ztraci jeho prirozenou schopnost
smr§tovat se a obepinat povrch salamu. Takto vytvrzené stfevo neudrzi vodu, ktera se

vypatuje z vyrobku. Ten ztraci sviij objem.

Uvolnéné obalové stievo — jedna se vadu, kterou uvidite na prvni pohled. Obalové
stfevo je volné na povrchu vyrobku, uvolnéné smérem ven. Jedna se o vadu optickou,
sttevo je vysuSené, nemd vSak dopad na kvalitu. Vada vznikd pfi nedostate¢ném
naplnéni obalu dilem (napt. u Loveckého salamu), zrani pii ptili§ vysoké teploté a nizké

relativni vlhkosti vzduchu.

Tuk prostupujici obalovym stfevem na povrch — je zpiisobeno prostoupenim tuku
ptes obalové stfevo. Pfiinou je zpracovani sadla s vysokym obsahem nenasycenych

mastnych kyselin nebo i pii nevyhovujicim stavu mélnicich zatizeni.

Krouzek — tuto vadu spolehlivé rozpozname az po nakrojeni vyrobku. Objevi se
nam tmava, pevna krusta riizné silna, tésné pod povrchovym stievem. Dusledkem nizké
vlhkosti vzduchu a vysokého tlaku pii smr$t'ovani stfeva odchdzi voda z okrajové vrstvy
vyrobku rychleji, nez se voda ze stfedu salamu dostane k jeho povrchu. Lokalné se
zacne zvySovat koncentrace soli, dojde k denaturaci bilkovin prohloubené dehydrataci a

vznikd povrchova krusta. Krouzek zadrzuje vlhkost v jadru vyrobku. Hlavni pficinou

jsou Spatné€ nastavené programy v zraci komote.

Mekka konzistence — charakteristickym rysem je mékka konzistence finalnich

vyrobkli. Obsah vody, stupent vysuSeni, je nejdilezitéjsi faktor. Pficinou muze byt

zpracovani mrazeného masa. Mékkost mtize zpiisobit i maso s vysokou hodnotou pH
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nebo nevhodné zpracovani veptového sadla. Sédlo se uvolni a dojde k naruSeni

struktury dila.

Porovitost a tvorba dutinek na nakroji — vznika v dasledku maélo naplnéného

obalového stfeva, dale nizkou relativni vlhkosti vzduchu pfi zréani.

Vady patrné v nakroji vyrobku - je to n€kolik vad, které uvidime aZ po nakrojeni
salamu. Mezi diivody patfi i nevhodné suroviny nebo nespravna Gprava masa. Napf. pii

mélnéni nebo plnéni miize vzniknout nestandartni mozaika.

Lepkavy povrch — vznikd narGstem nezddouci mikrofléry na povrchu vyrobkd.
Vysoka relativni vlhkost v komofte pfi fermentaci, vysoka teplota a vodni film, viditelny
na povrchu salamu. Tato vada je zpusobena kvasinkami, plisnémi a nékolika druhy
bakterii, které tvofi silny a lepkavy biofilm. Pfidava se k tomu zapach, ktery muize
pfipominat aroma mekkych zrajicich syrii. Zptisobeno je to zpomalenim suSeni vyrobk,
barva se méni na zelenou, zlutou. Prevenci je dbat na spravné proudéni vzduchu a balit

finalni vyrobky v prostorach se stejnou teplotou.

Zaplisnéni povrchu - nezadouci plisné a kvasinky vytvoii na povrchu saldmu rizné
barevné odstiny (zelend, hnéda, ¢i jejich kombinace). Pfi¢inou vzniku zpravidla byva
vysokd vlhkost vzduchu v komorach, nizkd intenzita uzeni, pfili§ vysoky pocet salamu
na udirenskych vozicich, nedostatecné proudéni vzduchu. Pliseni se objevuje v misté

vzajemného dotyku dvou a vice vyrobkti (KAMENIK, 2010).

Sednuti vyrobku — méa né&kolik piigin. Prli§ vysoka vlhkost vzduchu, rychlé
vysuSeni povrchu saldmu, nedostatecné vychlazeni masa a sadla, nizky ptidavek soli

nebo nedostate¢né rozmichani soli v dile.

ZvySena kyselost - projevi se po nadmérné fermentaci tepelné neopracovanych
salamt. Je to disledek pfili§ vysokého pridavku sacharidli nebo se jedna o octové
kvaseni vyvolané heterofermentativnimi bakteriemi mlééného kvaseni (RUZBARSKY,
GRODA, 2015).
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3.8 Hygienické pozadavky

Vseobecné zéasady hygieny a jejich dodrzovani jsou jednou ze zdkladnich
pozadavku platnych pro kazdého pracovnika v potravinafstvi. Pii nedodrzovani zasad
hygieny je moznost kontaminace potravin, ¢im se mohou stadt moznym pienasecem
alimentarnich chorob. Povinnosti kazdého vyrobce je zabezpecit, aby proces vyroby se
provadél hygienickym zptusobem na zaklad¢ aplikace systému HACCP (VESZELITS
LAKTICOVA et al., 2014).

V minulosti nebylo moc moznosti a k ¢iSténi se pouzivala voda a soda (hydrogen
uhli¢itan sodny). Postupné se poznatky z laboratornich vyzkumi veterinarni a humanitni
mediciny aplikovaly do praxe, ¢imz se zvySil vyznam hygieny a sanitace v oboru
zpracovani masa. Moderni doba si vyzaduje dodrzovani hygieny a sanitace, které
podminuji kvalitu a bezpecnost potravin. Trh si zdda delSi udrznost Cerstvych potravin
ajejich bezpecnost. Aby tyto naroky mohly byt splnény, vyuzivd se celd tada
chemickych ptipravki, nejcastéji na bazi chloru. Dale se vyuzivaji produkty na bazi

peroxidu vodiku nebo kyseliny peroctové (LAZNICKA et al., 2014).

3.8.1 Osobni hygiena zaméstnanct

Pracovni podminky v zavodech na zpracovdni masa jsou velmi rozmanité.
Setkavame se tady s parou, dymem, mokrem a velkymi vykyvy tepla. Kazdy pracovnik
ma piedepsané ochranné odévy, obuv, rukavice, pokryvku hlavy a dal§i ochranné
pomucky.  Nutné je, aby zaméstnanci dodrzovali technologické, hygienické,
bezpecnostni piedpisy a dbali na Cistotu. S timto souvisi 1 bezpecnostni piedpisy
0 obsluze strojii, rozvodu zemniho plynu, elektfiny a dale také pozarni a poplachové

smérnice (RUZBARSKY, GRODA, 2005).

Diilezité je fadné myti rukou. Pfed béhem 1 na konci prace. Umyti mydlem, teplou

vodou a pouziti papirové jednorazové utérky je nutnosti (CERNY, 2007).

3.8.2 Hygienické pozadavky na vyrobni surovinu

Zakladni surovina pochazi z jate¢nych zvitat, které proSly veterinarni prohlidkou a
byly oznaceny za vyhovujici k dalSimu zpracovani do masnych vyrobkii. Vsechny
pozivatelné ¢asti (vyrobni masa, droby a dalsi pozivatelné Casti) jatecného zvitete musi
podléhat hygienickym pfedpisim a technickym normam. Dilezitd je kontrola pfi

piejimce dané suroviny. Surovina miize vykazovat zndmky mechanického znecisténi
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&i zmén typického vzhledu a ving. Casti kontrolniho systému mazou byt i detektory
kovovych pfedméti. Tim je zajisténa jistota, ze se do vyrobku nedostane zadny kovovy

predmét (napi. spona z obald) (STEINHAUSER, 1995).

3.8.3 Hygienické pozadavky na pracovni prostory

Dilezity je prubézny uklid veskerého nadobi, nacini a pracovnich prostor za pouziti
mycich i desinfekénich prosttedkd. Pouzivame pouze prostiedky urcené pro pouziti
V potravinafstvi. V mistnostech, kde se pracuje je pifisny zdkaz koufeni. Nutné je

pravidelné odvazet organicky i komunalni odpad.

Plastové krajeci desky se preferuji pred dievényma, které jsou porézni a infekéné
nebezpecéné. Nastroje by mély byt neporusené, funkéni a z materidlii, které mizeme

dezinfikovat (nerez, plast) (CERNY, 2007).

Dtlezitd je ochrana pted kontaminaci a regulace Skidct. Prostory musi mit

odpovidajici ptirodni nebo umélé osvétleni (KADLEC et al., 2013).

3.9 HACCP

Hazard Analysis and Critical Control Points

Aplikace HACCP v potravinaiskych provozech ma za tukol zlepsit bezpecnost
potravin a vést ke snizeni vyskytu nemoci pfenasenych potravou (MILIOS et al., 2012).
Vytvoteni a zavedeni syst¢tmu HACCP je vyzadovdno povinné u vSech vyrobcl
potravin na zakladé Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygiené potravin. (Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004).

VySetfovaci metody musi bat jednoduché a rychlé. Vysledky jsou znamé

do nékolika vtefin ¢i minut.
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Pouziva se pét hlavnich druhii vySetfeni:

Rychlé : ;’ Pozorovani

mikrobiolo-

gické cesty zrakem
Chemické Senzorické
cesty vySetieni

Fyzikalni
mefeni

Obr. 4 Pét hlavnich druhii vysetieni (MATYAS, 2002)

Klasické mikrobiologické metody se nepouzivaji pro vlastni syst¢ém HACCP
k monitorovani na CCP, jelikoz podavaji vysledky pfili§ pozdé. Vyuzijeme je vSak pii
planovani a uvadéni HACCP do praxe a zejména pii ovéfovani funkce systému

(MATYAS, 2002).
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3.9.1 Pilife HACCP

Analyza rizik

Identifikace kritickych
kontrolnich bodu

Kritické meze u kritickych
kontrolnich bodu

Postupy monitorovani u

kritic g ch kontrolnich boda

Népravna opatfeni
—

Ovérovaci postupy

Dokumentace a uchovani
zaznamu

\

Obr. 5 Pilife HACCP (KOMAR, 2008)

3.9.2 Hygienicky balicek
Pod pojmem ,hygienicky balicek" se rozumi soubor pravnich ptedpisit Evropské

unie, tykajici se hygieny potravin a ufednich kontrol.

Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 178/2002 ze dne 28. ledna 2002,
kterym se stanovi obecné zdsady a poZadavky potravinového prava, zfizuje se Evropsky

ufad pro bezpecnost potravin a stanovi postupy tykajici se bezpe¢nosti potravin

e Narizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. 4. 2004
0 hygien¢ potravin

e Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) €. 853/2004 ze dne 29. 4. 2004,
kterym se stanovi zvlaStni hygienické piedpisy pro potraviny ZzivociSného

puvodu
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e Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 854/2004 ze dne 29. 4. 2004,
kterym se stanovi zvlastni pfedpisy pro organizaci Ufednich kontrol produkta
zivocisného pivodu urcenych k lidské spotiebé

e Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 882/2004 ze dne 29. 4. 2004
0 Gfedni kontrole potravin a krmiv, zdravi zvifat a welfare (NARIZENI
EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢.178/2002)

3.10 Dozorové organy
Podle aktualni verze zakona ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich

vykonavaji statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti:

a) organy ochrany vetejného zdravi (OOVZ)
b) organy veterinarni spravy (SVS)
) Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce (SZPI) (ZAKON 110/1997 Sh.)

SZPI a SVS spadaji pod Ministerstvo zemédélstvi a OOVZ, kam tadime
Ministerstvo zdravotnictvi a krajské hygienické stanice, pod Ministerstvo zdravotnictvi

(DOSTALOVA, KADLEC, 2014).

Natizeni 882/2004 v aktualnim znéni o ufednich kontrolach udava pravidla kontroly
potravin. Systém je zaloZen na pravidlu, Ze provozovatelé¢ potravinaiskych podnika
odpovidaji ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce za zajisténi toho, aby
potraviny spliovaly vSechny pfislusné pozadavky pravnich piedpist, které se na né

vztahuji. NARIZEN] EVROPSKEHO PARLAMENTU A RADY (ES) ¢. 882/2004).

3.10.1 Organy ochrany verejného zdravi

Vykonévaji statni dozor nad dodrZovanim povinnosti stanovenych timto zakonem
a zvlaStnim pravnim predpisem pro poskytovani stravovacich sluzeb, dale vykonavaji
statni dozor nad dodrZovdnim povinnosti stanovenych timto zdkonem zvlastnim
pravnim piedpisem ke zjiSténi pfi¢in poSkozeni nebo ohrozeni zdravi a zamezeni §ifeni
infekénich onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin (VYHLASKA

110/1997 Sb.).
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3.10.2 Statni veterindrni sprava
SVS - jeji Cinnost lze popsat jako dozor nad zdravim zvifat a nad tim, aby zvifata
nebyla tyrana. Kontroluje zdravotni stav hospodaiskych zvifat a na to navazuje
i kontrola zdravotni nezavadnosti jejich produkce, tedy i surovin uréenych pro vyrobu
potravin pro lidskou spotiebu.
Vykonava statni dozor
e béhem vyroby, skladovani, ptepravy, dovozu a vyvozu potravin zivocisného
puvodu
e pii prodeji potravin zivocisSného ptuvodu v trznicich a na trziStich, pfi prodeji
potravin zivoc¢isného ptuvodu v prodejnach a prodejnich tsecich, kde dochazi
Kk upravé masa, mléka, ryb, drubeze, vajec nebo k prodeji zvétiny, a v prodejnach
potravin, pokud jsou misty urceni pii ptfichodu potravin Zivocisného pivodu
z ¢lenskych statt Evropské unie
¢ nad provadénim klasifikace t¢l jatecnych zvitat,
e nad uvadénim nezpracovanych tél nebo €asti tél zivocichli, mléka, mleziva, vajec

nebo veelich produktl na trh pfi poskytovani stravovacich sluzeb.

Kontrola se vztahuje i na prodej hotovych vyrobk. Jejich kompetence jsou v celém
potravinovém fetézci.

Zakladem je veterinarni zakon, na ktery navazuji provadéci vyhlaSky. Primérni roli
Vv rozsdhlém systému kontrol hraji prohlidky zvifat na jatkach, podle platné legislativy
musi byt podrobeno prohlidce kazdé jatecné zvite. Kontroluji se zpracovatelé a prodejci
potravin, nové od roku 2015 ma SVS kompetenci kontrolovat zachazeni s potravinami
zivo¢iSného pivodu také v restauracich a jidelnach. Pod tufedni veterinarni Iékate
spadaji jatky, bourarny a porcovny masa, mlékarny, tfidirny a balirny vajec, vyrobny
medu, masné vyrobny, piepravce zivociSnych produktl a nove zafizeni stravovacich
sluzeb. SVS provadi kontroly planové, ale i neplanované na zaklad¢é piedchoziho

podnétu (MALENA, 2015; ZAKON 110/1997 Sh.).

36



3.10.3 Statni zemédélska a potravinarska inspekce
SZPI zajistuje kontrolu podminek vyroby potravin jak rostlinného tak i zivoc¢isného

puvodu a podminky, za kterych jsou uvadény do obéhu
Vykonava statni dozor

e pii vyrobé a uvadéni potravin na trh, pokud tento dozor neni provadén organy
veterindrni spravy

e pfi vyrobé a uvadéni do obéhu tabdkovych vyrobka

¢ nad ohlaSenim zasob

e pii vstupu a dovozu potravin ze tietich zemi, pokud tento dozor neni provadén
organy veterinarni Spravy

e pii vyrob¢ a uvadéni na trh potravin véetné pokrmil pfi poskytovani stravovacich

sluzeb

Taktéz jako SVS ziskala od 1. 1. 2015 kompetence i provoziim spolecného
stravovani. SZPI je nastupkyni Ceské zem&délské a potravinaiské inspekce, diive byla
Statni inspekce jakosti zeméd€lskych vyrobkli a vyrobkil potravinaiského primyslu
CSR.

SZPI nema pouze kontrolni moc, mimo jiné vydava osvédceni pro zapis chranénych
zemepisnych oznaceni (CHZO), chranénych oznaceni pivodu (CHOP) a zarucenych
tradi¢nich specialit (ZTS), nafizeni pro Cerstvé ovoce, Cerstvou zeleninu a konzumni
brambory, certifikaty pro vino, provadi zatfidovani vin dle zédkona ¢. 321/2004 Sb.

0 vinohradnictvi a vinafstvi. Po vstupu do EU funguje i1 jako narodni kontaktni misto pro

Evropsky systém rychlého varovani pro potraviny a krmiva (RASFF).

Chranéné zeméepisné Chranéné oznaceni Zarucen¢ tradicni
oznaceni - CHZO pavodu - CHOP speciality - ZTS
» Trebonsky kapr * Pohoftelicky kapr « Spekacek
+ JihoCesk4 niva * Liptovsky salam
+ JihoCeska Zlata Niva * Spisské parky
* Olomoucké¢ tvarazky * Lovecky salam

Obr ¢. 5 Seznam vyrobki CHZO, CHOP, ZTS (STATNI VETERINARNI SPRAVA,
2016)
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Nasledky prace SZPI jsou kvalitni a bezpecné potraviny, které jsou produkovany na
Ceském trhu a zjisténé piipady nevyhovujicich potravin. Za rok 2014 bylo provedeno
ptes 35 000 kontrol.

SZPI odhaluje falSovani potravin, nejcastéji se jedna o podvody u vina, ovocnych

stav, medu, kakaa, ¢okolady, kavy, oleji, ryb, masa a mlécnych vyrobkd.

Specificky oddil je kontrola hygienickych podminek vyroby danych tzv.
hygienickym bali¢kem. (KLANICA, 2015; ZAKON 110/1997 Sh.)

Organiza¢ni struktura je dana Ustiednim inspektoratem se sidlem v Brng, sedmi
regionalnimi inspektoraty a dvéma laboratofemi — odbor zkuSebni laboratofe SZPI

v Praze a v Brn¢ (KLANICA, 2016)

3.11 INOVACE

Béhem poslednich 25 let prosel obor zpracovani masa vyraznymi zménami.
Pouzivaji se nové stroje a technika, nové technologické obaly i nové skupiny aditivnich
latek. S timto vznikaly nové nebo inovované vyrobky. Soucasny trend a prohlubujici
se zajem o zdravy zivotni styl, upravuje i nabidku nabizenych masnych produkti

na trhu, pficemz se dba na smyslové vlastnosti produktt a na slozeni. (SICHE, 2015)

S tim to souvisi 1 snaha zvysit udrZitelnost vyrobkl, k inovacim vede 1 rostouci
konkurence. Jednou z inovaci je pouzivani nanotechnologii, pfesnéji nanomateriali.
Potencidlni vyhody vyuziti nanomateriali v potravindch jsou lepsi biologicka
dostupnost, antimikrobialni G¢inky a cilené dodani bioaktivnich latek. Zatim nejslibnéjsi
oblast pro aplikaci nanotechnologii se zda byt v baleni masa, ale dlouhodobé uc¢inky
na lidské zdravi a Zivotni prostfedi v disledku migrace nanomateriali z obalu musi byt

déle zkoumény. (RAMACHANDRAIAH, 2014)

Kontrola kvality potravin a hodnoceni bezpecnosti jsou velmi dilezité aspekty, proto se
vymysli nové technologie k jejich rychlému a snadnému kontrolovani. Jedna z nich je
hyperspektralni zobrazovaci nebo také zobrazovaci spektroskopie. Jedna se o novou

technologii pro ziskavani a analyzu obrazu s cilem ziskat kvantitativni informace pro
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hodnoceni kvality a fizeni procesi. Zejména v poslednich letech prilakala tato
technologie pozornost ve formé vyzkumi. Vysledek byl rychly védecky a technicky
pokrok v potravinaistvi a zemédélstvi, a to zejména v oblasti bezpecnosti a kontroly
kvality. Tato technologie je objektivni, rychlé a nedestruktivni. Byla pouZita na

zkoumani masa, ovoce, zeleniny, obilovin a jinych potravin.(PARK, LU, 2015)

Diskutovanou soucasni masnych vyrobka jsou aditiva. Jsou to pfirodni nebo
syntetické latky, které se pouzivaji ke zlepSeni finalni podoby vyrobku (BEZPECNOST
POTRAVIN A-Z, 2016).

Do roku 1990 jsme mohli nalézt z ptidatnych latek pouze omezené mnozstvi ptisad.
Patfily sem dusitanové solici smési, polyfosfatové piipravky a kyselina askorbova.
Funkéni ptisady v masné vyrobé mizeme roziadit dle u¢inku na dvé skupiny. Do prvni
fadime soli, které zvysSuji funkcnost bilkovin masa a do druhé skupiny organické latky,
rostlinného nebo Zivocisného puvodu, které plisobi nepfimo na vaznost, emulgaci tuku
atexturu. Prvni skupina jsou fosfore¢nany, chlorid, sodny, citraty a alkalické soli
(uhli¢itany). Skroby, mouky, hydrokoloidy, derivaty kolagenu, krevni bilkoviny
(plazma, hemoglobin), mlécné bilkoviny (kaseinaty, syrovatkové bilkoviny), rostlinné

bilkoviny (hrachové, sojové), vlaknina tvoti druhou skupinu ( PETRACCI et al., 2013).

Déle sem fadime potravinaiska barviva, sladidla, antioxidanty, stabilizétory,
emulgatory, tavici soli, okyselovadla, pénotvorné latky a odpénovace, nosice,
rozpoustédla, protispékavé latky, lestici latky, balici plyny, propelanty (plyny vytlacujici
potravinu z obalu), zvlhéujici latky, plnidla, zpeviujici latky. (BEZPECNOST
POTRAVIN A-Z, 2016)

QDS (quick dry slice) technologie

Tato novinka byla vyvinuta ve Spanélsku a nasledné se rozsifila dale do Evropy
a do USA. K roku 2014 byly nainstalovany zatim ¢étyfi vyrobni linky. Cilem je zkraceni
vyrobni doby, Gispora energie a mista oproti tradi¢nimu zptsobu pfipravy platkovanych
trvanlivych masnych produktii. QDS systém se uplatituje u krajenych trvanlivych
salaml balenych do modifikované atmosféry. Vyrobni proces ma dvé faze (ptiprava

a plnéni dila, fermentace a zrani), ty jsou zachovany. Fermentace a zrani jsou zkraceny
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na tfi dny, oproti tradi¢nimu zpisobu. Dilo se naplni do oballi, nasleduje dvoudenni
fermentace, dalsi fazi je zmrazeni salami a jejich nakrajeni na platky. Suseni vyrobku
probiha proudem vzduchu s pfesné definovanymi parametry teploty, relativni vlhkosti

i rychlosti proudéni. Platky jsou vysuseny do 30 minut.

Zasadni rozdil mezi tradi¢ni technologii a procesem QDS: pfi tradi¢ni technologii se
nejprve susi a nasledné platkuje, zatimco u QDS systému je dfive platkovani a teprve
potom se susi. Jednotlivé platky se rychleji susi a odparfovani vodni pary ochlazuje
platky salamt. Dulezita je i findlni chut’ vyrobkt, béhem kratkého zrani se nevytvori
takové mnozstvi t€kavych aromatickych latek, proto hraje velkou roli pfiprava smési

koteni (KAMENIK, 2015).
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4 ZAVER

Ve své bakalatské praci jsem se snazila postihnout oblast masa a masnych vyrobkt
zejména s dirazem na jeho historické souvislosti, Clenéni, stanoveni né&kterych
dalezitych slozek, na hygienické piedpisy S diirazem na HACCP a zminila jsem zde
také dozorové organy, které maji za kol sledovat vyrobu a podminky prodeje masa

a masnych vyrobki.

Prace ukazala, ze historie pouziti masa je v historické souvislosti velmi dlouha.
Vzhledem k jeho nutri¢énim a chutovym vlastnostem bylo a je maso nedilnou soucasti
jidelni¢ku lidi. Jeho vyrobci a zpracovatelé a v podstaté i obchodnici patfili vzdy

k vazené spoleCenské vrstvé a sdruzovali se do prestiznich cechui.

Nov¢ technologické moznosti v poslednich letech umoznily v nebyvalé mife rozsifit
sortiment masnych vyrobklli tak, aby co nejlépe vyhovél pozadavkim vSech
potenciondlnich zdkaznikd, jejich chutovym pozadavkim i finanénim moznostem. Dle
technologie zpracovani délime celosvalové masné vyrobky na tepelné¢ opracovana
a tepelné neopracovand (trvanlivd) a méknéné masné vyrobky na tepelné opracované
a tepelné neopracované (fermentované). Dalsi déleni masnych vyrobkl je na drobné
masné vyrobky, mékké salamy, trvanlivé masné vyrobky, specidlni masné vyrobky,
vafené masné vyrobky, peCené masné vyrobky, uzena masa, ostatni masné vyrobky,
masné polokonzervy a masné konzervy. Existuje také déleni masnych vyrobkl podle

legislativy,

vvvvvv

kterd je hodnocena zriiznych hledisek podle pfedpisi Evropské unie, naptiklad
Z hlediska chemického ¢i fyzikalniho slozeni ¢i z hlediska vyZzivové hodnoty nebo
senzorickych  vlastnosti. Nejcastéji je vSak jakost kontrolovana z hlediska

tim nejméné dulezitym pak cena.

Pro dosazeni jakosti jsou vyrobky hodnoceny z hlediska analytickych stanoveni.
Tato stanoveni sleduji obsah bilkovin, obsah a aktivitu vody, obsah fosfati, obsah
chloridu sodného a obsah cizorodych latek. Dale vyrobky podstupuji zkousku

provafenosti. Samoziejmé se lze setkat také s vadami masnych vyrobkd, které se déli na
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zjevné a skryté, které lze zjisti az po nakrojeni vyrobku. Vadami trvanlivych vyrobkt
mohou byt naptiklad tvorba vrasek a zahybt, uvolnéné obalové stievo, tuk prostupujici
obalovym stfevem na povrch, krouzek, mékka konzistence, pérovitost a tvorba dutinek
V nakroji, lepkavost povrchu ¢i jeho zaplisnéni, Sednuti vyrobku ¢i jeho nadmérna

kyselost.

Nékterym z téchto vad lze ptedejit diislednym dodrzovanim hygienickych pravidel.
Pti jejich nedodrzovani muize dojit i k Sifeni alimentdrnich chorob. Proto je kazdy
vyrobce povinen zajistit vyrobni proces tak, aby se provadél hygienickym zplisobem na
zaklad¢ aplikace syst¢tmu HACCAP. Na zdklad¢ poslednich vyzkumi veterinarni
a humanitni mediciny lze vyrobni proces provadét takovy zpiisob, aby byla rizika §ifeni
chorob eliminovana na minimum. Pii dodrzovani hygieny a sanitace lze dosdhnout
bezpeénych potravin. Jsou vyuzivany produkty na bazi peroxidu vodiku nebo kyseliny
peroctové. Samoziejmosti by mélo byt pouZivani ochrannych pomicek vSemi
pracovniky vyrobniho procesu. Jejich pracovni prostfedi se vyznacuje specifickymi
podminkami, ale dodrzovani vSech hygienickych, bezpecnostnich a dalSich predpist je
nezbytné nutné. Metoda HACCP pouziva pét zékladnich druht vysetfeni. Dodrzovani
vSech predpisit souvisejicich s produkci masa a masnych vyrobki mohou kontrolovat

Statni veterinarni sprava a Statni zemédé€lska a potravinaiska inspekce.

Proces vyroby masa a masnych vyrobkid prochazi stile novymi a novymi
inovacemi, jejichz cilem je uspokojeni co nejSirSiho spektra spotiebiteld. Soucasné

technologické moznosti davaji prostor novym vyrobkm.
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