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ABSTRAKT

Vyroba dibezich masnych vyrolikv dneSni dob stoupa vlivem zvySené poptavky
spotebitel, kteri dribezi masatasto upednosiuji pied ostatnimi druhy masa. Je to
zpisobeno jeho cenou, lehkou stravitelnosti a dale® tak. mensSim obsahem
cholesterolu. Existuje Siroky sortimentadezich masnych vyrolik diky kterému se
také zvedala poptavka poutheZzich masnych vyrobcich. Dnes se sortimetibeitich
masnych vyrobk vyrovnava sortimentu masnych vyrdagbk velkych jaténych zvfat.
Najdeme zde vSe od klobas, p@rkiacenek, Spekéku, uzeneho dibeziho masa az po
suSené dibezi maso, koncentraty zitheZiho masa, dbeZi polotovary a mnohé dalsi.
Také vyrobni postupy dbezich masnych vyrolikse podstathneliSi od postun které
se pouzivaji P vyrob¢ z masa velkych jateych zvfat. Vyrobky ozn&ené jako
drabezi musi obsahovat minimélb0 % dibeziho masa ze vSech déupouzitého

masa.

Kli¢ova slova: dibezi maso, dibezi masné vyrobky, suroviny pro vyrobuilokezich

masnych vyrobk, technologické operace

ABSTRACT

Production of poultry meat products nowadays iggigiue to increased demand
from consumers, who often prefer poultry meat dkierother meats. This is because of
price, easy digestibility and also e.g. lower chtdeol. There is a wide range of poultry
meat products, due to a rising demand of poultrnatm@oducts. Today, the range
poultry meat products equalized range of meat mizditom large slaughter animals.
You will find there everything from sausages, frumters, brawn, smoked poultry meat
to dried poultry meat, concentrates of poultry mpatiltry stock and many others. Also
the production processes of poultry meat productsret too much different than
manufacturing processes used in meat productiom ftarge slaughter animals.
Products labeled as poultry must contain at |le@%t 6f poultry meat from all kinds of

meats, which have been used.

Key words: poultry meat, poultry meat productsy raaterials for production poultry

meat products, technological operations
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1 UVOD

NejcastjSimi druhy dtibeze pro vyrobu dbezich masnych vyrolikie kur, kiita,
kachna, husa ale také pekia a dalsi. DibeZi maso obsahuje m#tuku a cholesterolu,
nez maso ostatnich jateych zviat (how¥zi a vepove), navic ma vyborné dietetické
vlastnosti diky nizkému podilu tuku a vysokému podiilkovin. DalSi pednosti je
snadnd stravitelnost.

Spoteba dtibezich produkt je v Evrog a Severni Americe vySSi nez v jinych
castech s#ta, a to i navzdory skutmeosti, Ze se masny jmysl potyka gadou
problémi v nékolika kontextech. V prv&adct je to zdravi — existuje tlak ze strany
politiki a dietolog ohledrg zvySujiciho se vyskytu kardiovaskularnich chorktefi
chtji omezit spatebu Ziv@iSného tuku, tedy i dbezZich masnych vyrolik DalSim
aspektem je z#ma stravovacich navyika poslednim je bez{eost potravin. K obli®
drabeziho masa a k n#stu spoteby gispél mimo jiné také rozvoj technologii, které se
zataly uzivat od 70. let minulého stoleti. Tyto teclwgie umouji vyrobu cistého
dribeziho masa bez kosti a béz &.

Vyrobky z difibeziho masaitve kopirovaly obdobné vyrobky z jinych difumasa
a vyralkly se gedevSim z mechanicky vykéseho dtibeziho masa. Jednalo se tedy
vesnes o levné a dostupné vyrobky Sirokym vrstvam ismteli. V sowasné dob se
sortiment ditbeZich vyrobk vyrazré rozsfil a i to prispélo ke zvySujici se oblib
drabezich masnych vyrolik Skut&né kvalitni vyrobky z diébeziho masa vyzaduji

specialni technologii Upravy.



2 CIL PRACE

Cilem bakal#ské prace bylo vypracovani literarni reSerSe se&feim na suroviny
pro vyrobu diébezich masnych vyrolika jejich kvalitativni parametry. Dale popsat

jednotlivé druhy dibeZich masnych vyrolikdostupnych na trhu.
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3 LITERARNI P REHLED

3.1 Jednotlivé druhy dnibeze
3.1.1 Hrabava diibez

3.1.1.1 Kur domaci

Plymutka je sedre t¢Zké plemeno s velmi kvalitnim masem. Hodi se i gésich
poloh (PROMBERGEROVA, 2012). Zivd hmotnost samicymutky Zihané je
2,5-3 kg, ziva hmotnost samce je 3,5 — 4 kg. Pcb&eé linie tohoto plemene jsou
pouzivany jako mateka populace (VACLAVOVSKY, 2000). Zivd hmotnost seen
plymutky bilé je 3 kg, ZivA hmotnost samce je 4 Xguziva se v maiské \Etvi pro
tvorbu finalnich hybrid (VACLAVOVSKY, 2000).

Zivd hmotnost u samice korny3ky bilé je 3 — 4 kiydZhmotnost samce je
3,5 — 5 kg. Vyuzivana je v otcovskyctitvich (VACLAVOVSKY, 2000). Hybridi
vznikajici Kizenim €chto plemen jsou Cobb 500, HYBRO N, ROSS 208, 3B8/a3 a
dal3i (VACLAVOVSKY, 2000).

3.1.1.2 Khata

Zivad hmotnost u samice Sirokoprséityr bilé je 10 kg, ZivdA hmotnost samce je
16 — 18 kg (VACLAVOVSKY, 2000).

Zivad hmotnost u samice bilé virginskéityr je 6 — 8 kg Ziva hmotnost samce je
10 kg (VACLAVOVSKY, 2000). Nalezi do MIDI kategori@/ASAK, 2008).

Zivad hmotnost u samice bilé beltsvillské&trje 3,5 — 4,5 kg, Zivd hmotnost samce
je 6,5 kg (VACLAVOVSKY, 2000). Nalezi do MINI kategie (VASAK, 2008).
Hybridi téchto plemen jsou maly (brojlerovy) typfestini typ, velky typ, jinak také pod
oznaenim MINI, MIDI a MAXI (VACLAVOVSKY, 2000).
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3.1.2 Vodni diibez

3.1.2.1 Kachna

Ziva hmotnost u samice kachny (americké) pekingek&— 3,5 kg, Zivad hmotnost
samce je 3,5 — 4 kg. Ve velkochovech se stale wptatiuji kiizenci matéské linie
(VASAK, 2008).

Ziva hmotnost u samice kachny rouenské je 2,8 k«@§,&iva hmotnost samce je
3,3 — 4,2 kg. Tvii otcovskou linii kterych tyg masnych brojler (VASAK, 2008).

Zivd hmotnost u samice kachny pizmové je 2,5 — 3Zga hmotnost samce je
3,5 — 4,5 kg. Uplaiuje se pouze jako jedna z otcovskych linii gdateh
brojles. (VASAK, 2008). Hybridi kachen jsou pekinos, miagk mulard
(VACLAVOVSKY, 2000).

3.1.2.2 Husa

Zivd hmotnost u samice husy poranské je 6 — 7,5 kg, Zivd hmotnost samce je
7 — 8,5 kg (VASAK, 2008).

Ziva hmotnost u samice husy toulouské je 8 — 10 Zga hmotnost samce je
9 — 12 kg (VASAK, 2008).

Zivd hmotnost u samice husy landaiské (landéské je6,5 kg, Zivd hmotnost
samce je 6 — 7,5 kg (VASAK, 2008).

Hospodé#sky vyuzivané jsou ndiklad i perlicka, Kepelka, holub, bazant a pstros.
(SIMEONOVOVA a kol, 1999).

3.2 Jaté€né zpracovani diibeze

Prvnim Ukolem je nakup vyaéné dfibeZe, dale jeji veterinarni prohlidka
(STEINHAUSER a kol., 2000).

Samotny porazeci procesci@a tim, Ze je dibez na¥Sena za panevni koetiny
na zaésné haky, nasledndojde k omraovani (r&ni, elektrické, plynové). Nasleduje
vykrvovani, kde se ziskava krev, ktera sé&zenpouzit jako potravina nebo krmivo.
Dribez se pia a Skube, kde se ziskavé&ip&teré ma uplatni jako krmivo, na kompost

a jako pé lozni. Pokréuje se kuchanim, vznikaji jedlé droby a nepozivetebsti,
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které se pouziva jako krmivo po provedené veteminprohlidce. Stefhtak se musi
veterinarg prohlédnout i jedlé droby a déale se droby opraahiadi, bali, nebo se
pouZziji do rkterych dfibezich vyrobk. Chladi se také jateé¢ opracovana éta
dribeZe, tidi se, bali, zmrazuji, expeduji, také se pouzidajidibezich masnych
vyrobkii (SIMEONOVOVA a kol, 1999).

Jat€na vytznost je porr hmotnosti jaténé opracovanéhoé¢ka (trupu etns
pozivatelnych drot) k Zivé hmotnosti fed porazkou zvéte, vyjaduje se v procentech.
Konkrétrg je to u vykrmovanych kat 74 — 78 %, slepic 70 — 71%,0ki83 — 85 %,
kachen pekingskych 70 — 72 %, kachen pizmovych 72 %, hus 72 — 74 %. Hodnoty
jatetné vygznosti dibeze u zviat stejného stajsou vysSi u saniho pohlavi, u sanic
jsou niz8i vzhledem krobustnosti kostry, tie& kize a podob#
(SALAKOVA, 2014).

3.3 Spoteba dribeziho masa

Priklady spoteby diibeZiho masa jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1: Spdeba ditbeZiho masa (MIKOVA, 2013)

Zeng Spoteba (kg/os./rok)
USA 45,0
Kuvajt 43,0
Spojené arabské emiraty 66,2
Brazilie 37,3
Ceska republika 24,5

3.4 Slozeni dibeziho masa

DrabeZi maso kieci a kiiti tvori ze 70 — 74 % voda, husi a kachni z 46 — 69 %,
tudiz je nejvice zastoupenou slozkou, ktera marmigpticky i technologicky vyznam
(nag. vaznost). Je roztokem bilkovin, sachéayidoli a dalSich latek, které jsou ve ¥od
rozpustné (SIMEONOVOVA a kql1999).
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Bilkoviny jsou nejvyznamgjsi sloZkou masa jak Z hlediska
nutricniho, tak technologického. Ra#dji se na bilkoviny sarkoplazmatické
(myoglobin, hemoglobin a dalSi), myofibrilarni (nspo, aktin a dalSi) a stromatické
(kolagen, elastin a dalsi). Obsah bilkovigegive kize) se pohybuje v dbezim mase
zhruba okolo 17-23 % (SIMEONOVOVA a kp1999).

Obsah bilkovin viiznych c¢astech dla u riznych druli dribeZze je zobrazen

v tabulce 2.

Tabulka 2: Obsah bilkovin (%) (MIKOVA, 2013)

prsa s Kzi |prsa bez &Ze |stehna s&i | stehna bezige
kuie 22,0 21,0 17,2 18,3
kruta 22,7 22,9 21,2 21,8
slepice 20,0 22,0 16,4 18,4
husa 16,2 24,0 17,2 19,3
kachna 13,3 20,9 14,1 18,7

NejvétsSi podil lipidi se u dilbeZe uklada poddi, v dutiré biisSni v oblasti gev a
svalnatého Zaludku a v oblasti kloaky. UiltgZze chybi specifické ,mramorovani“ masa
(SIMEONOVOVA a kol, 1999). V¢isté svalovii prsni bez &Ze je obsah tuku velmi
nizky a pohybuje se u v3ech déupraimérné mezi 0,2 az 3,3 % (HRABa kol., 2006).

V ¢isté kureci stehenni svalowrbez Kize miZze tuk dosahovat i 7 % (INGR, 2011).

Obsah tuku viiznych¢astechdla u riznych druti dribeZe je zobrazen v tabulce 3.

Tabulka 3: Obsah tuku (%MIKOVA, 2013)

prsa s kZi |prsa bez &Ze |stehnas&i stehna bezive
kuie 2,9 0,8 11,0 4,5
kruta 1,0 0,2 3,6 0,3
slepice 7,6 2,1 15,8 4,6
husa 36,3 3,3 25,3 11,6
kachna - 1,9 - 6,1
pStros 3,1 0,9 - -

Mezi extraktivni bezdusikaté latky pasacharidy, kterymi je nejvice zastoupen
glykogen (SIMEONOVOVA a kol 1999).

14



Drabezi maso je dobrym zdrojem vitariskupiny B (B, niacin, B) a E, A a D.
Obsah vitamif je vysSi v jatrech a ostatnich drobech n&imp ve svalovig.
(STEINHAUSER a kol., 2000).

Z mineralnich latek se nutn¢ nejvice hodnoti obsah Fe, Ca a P. Jinak idetdti
maso zdrojem i Mg, Zn, Na, K, Cu (SIMEONOVOVA a kdl999).

DalSimi slozkami masa jsou také nebilkovinné exivak dusikaté latky
(SIMEONOVOVA a kol, 1999).

3.5 Zrani dribeziho masa

V driabezim mase probiha spousta biochemickych a fyzikéfremickych zrén,
které misobi na kvalitu masa (jemnostagnatost, chgy barvu).Cerstvé dilbezi maso
je tuhé, bez charakteristické chuti. Zrani masabipid ve tech fazich aémi jsou
tuhnuti, sotasna glykolyza a autolyza. Tuhnuti trva zhruba 23&iodiny a zavisi
pievazre na teplot prostedi. V chladu probiha tento proces delSi dobu,ogmtse
zpomaluji biochemické procesy. Svalova energie k&zmiez pistupu kysliku a tento
proces se nazyva vlastni glykolyza. Vznika ATPrajeezdrojem energie. Odbouranim
glykogenu se tvid kyselina mléna, ktera vyvolava zémy v kyselosti masa. Kyselost
masa se ®ni z neutralni p pH 7 na kyselou s pH 5,5. Jakmile dojde k dosazen
maximalni hodnoty, kyselost se vraci k neutralnimdrifotam. Posledni faze, autolyza,
spaiiva vcasténéem rozkladu svalovych bilkovin. Timto procesemzggsi kvalita a
zlepSi chd masa. Nesmi vSak procegejit do nezadouci hluboké autolyzy za
piitomnosti utitého typu bakterii (RiZ, 1997).

3.6 Kazeni dfibeziho masa

KaZeni masa je exogenni proces. Svalovina tiyaitzcela sterilni a kontaminace
vznika mikroorganismy z \ijSiho prostedi. Nej\@tSi mnozstvi mikroorganisinse do
masa dostava v fibéhu jat&ného opracovani a zpracovani, kdy se odsjra
mechanické bariéry pro proniknuti zarodku (GORNERALIK, 2004). Sekundarni
kontaminace rize byt zgisobena kontaktem s obsaherfesta nebo z povrchuike
(GROSMANN, 1999).
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Krom¢ miry mikrobialni kontaminace je vyznamnym faktoréaké teplota masa a
teplota prosedi. Povrchové osliznuti, povrchova hniloba a hkébbniloba jsouit po
sok® nasledujici stuphkazeni masa (STEINHAUSER a kol., 1995).

3.7 Vady dnibeziho masa

3.7.1 PSE

PSE je vada, ktera se vyskytuje i uiligZziho masa. Tato zkratka znamena: pale,
soft a exudative, coz je gkladu: bledé, ¥kké, vodnaté. PSE maso se vyskytuje
piedevSim u vevého masa nebo u krodarkteré ma abnormainswtlou barvu a
ochablou konzistenci (NOLLET, 2007).

Na tento jev ma mimo jiné (Slee¢ni zvi‘at na velkou zmasilost — genotyp,
intravitalni faktory ¥etn: omraovani zvfat) velky vliv i situace fed porazkou a
nasleds po ni. V gipad Slechéné dibeze dochazi k&sSi nachylnosti zvat na stres.
Po porazce se odstartuje degradace glykogenu (gi&oa adenosintrifosfatu (ATP)
na kyselinu mlénou a inosinovou. Tim dojde k poklesu pH na 5,8iz&in Rychlou
glykogenolyzou se uvolni energie a dojde ke zvySepioty svaloviny. ZvySena
dojde ke 3patné vaznosti ma§ESKY SVAZ ZPRACOVATELD MASA, 2003).

Toto maso se v malém mnoZstviize pouZzivat pro vyrobu homogennich tepeln
opracovanych masnych vyrobkCESKY SVAZ ZPRACOVATELL MASA, 2003).

3.7.2 Zkraceni svalovych vidken chladem (cold shening) u kratiho masa

Tento problém vznikl diky zavédi ultrarychlého nebo Sokového chlazenigate
zpracovanych zvat. Snahou bylo snizit hmotnostni ztraty a zlepSitgienu
chladirenského skladovani. Toto chlazeni byidi%p rychlé, zchladily maso ipd
nastupem rigoru mortis, tim doSlo k silné a newasvalové kontrakci. Maso je
nasleds prilis tuhé a to jiz nejde &im napravit. K této jakostni vadedy dochazi,
pokud je dibeZi (a jiné) maso zchlazeno pod 10 ¥€dpnastupem rigoru mortis. Tato
vada masa je ¥gSena a v praxi nevyvolavétsi problémy. Prevenci je napegulace

rychlosti chlazeni, tzv. kondiciovani, déale elektimulace porazené ithheze, coz
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vyvola velmi rychlou degradaci glykogenu a ATRRgor mortisnastoupi velice rychle a
umozni tak intenzivni chlaze@ESKY SVAZ ZPRACOVATELD MASA, 2003).

3.8 Legislativni pozadavky na masné vyrobky
Legislativni poZadavky na masné vyrobky jsou uvgdenvyhlasce 326/2001 Sb.:

a) masem pro vyrobu masnych vyrdbk- kosterni svalovina jednotlivych
Zivocisnych druli savd@ a ptaki uréenych k vyzi¢ lidi, ktera nebyla prohlaSena za
nevhodnou k lidské sp@i® podle @imo pouzitelného iedpisu Evropskych
spoleenstvi,

b) tepel® opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kteréylo be vSech
¢astech dosazeno minimalnepelného €inku odpovidajiciho fsobeni teploty plus
70 °C po dobu 10 minut,

c) tepelr® neopracovanym masnym vyrobkem — vyrobeseny k gimé spoteke
bez dalSi Upravy, uéhoz neprobhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

d) trvanlivym tepeld opracovanym masnym vyrobkem — vyrobek, u kteréjo b
ve vSechtastech dosazeno miniméltepelného &inku odpovidajiciho fisobeni teploty
plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim techriokyggn opracovanim
(zranim, uzenim nebo susSenim za definovanych paknidoSlo k poklesu aktivity
vody s hodnotougnax) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivasé 21 dni
pii teplot skladovéani plus 20 °C,

e) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem — vyrolegelr# neopracovany
uréeny k @gimé spatebs, u kterého v pibéhu fermentace, zrani, susSeni, fippc uzeni
za definovanych podminek doSlo ke snizeni aktivagly s hodnotou @max)= 0,93, s
minimalni dobou trvanlivosti 21 dniigeplo® plus 20 °C,

f) kuchyiskym masnym polotovareméasté&né tepelrg opracované upravené maso
nebo smisi mas, pidatnych a pomocnych latek, ggmad dalSich surovin a latek
uréenych k aromatizaci, tené k tepelné kucligké Upray,

g) technologickym obalem — obal, ve kterém probihghnelogické opracovani
vyrobku a ktery obvykleistava jeho satasti,

h) vloZzkou — krajena nebo zZmacast dila,
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i) technologickym opracovanim — jakakoliv Uprava magao pouziti chladu,

j) konzervou — vyrobek neprodySnzaveny v obalu, sterilovany,

k) polokonzervou — vyrobek neprodydmzaweny v obalu, pasterovany,

) cistou svalovou bilkovinou — bilkovina bez bilkovipgjivové tkar a bilkovin
rostlinného jvodu,

m) obsahem tuku — celkovy obsah tuku stanoveny metbodaloZzenymi na

principu hydrolyzy.

3.9 Hlavni, vedlejSi a dalSi suroviny pro masnowyrobu

3.9.1 Hlavni suroviny pro vyrobu dnibezZich masnych vyrobki

3.9.1.1 D#ibezi maso

Dle vyhlasky¢. 326/2001 Sb. se dlezim masem rozumi vSechny pozZivatelasti
tél pochazejicich z domécich diutptaki paticich do rod kur, krocan, peréka,
kachna a husa, spljici poZzadavky zvlastniho pravnihtegpisu.

Skladovanicerstvého dibeziho masa musi probihat dle zakén&201/2003 Sb.
Cerstvé ditbeZi maso musi byt po vychlazeni uvedeném bt uchovavano ip
teplot, ktera nesmi byt vySSi nez 4 °C. Zmrazenéeki maso musi byt uchovavano
pii teplog, kterd nesmi byt vySSi nez -12 °C. Baléréstvé diibezi maso nesmi byt
skladovano ve stejnych prostorech jako nebatengtvé maso.

Z hlediska zpracovani na vyrobky zaujima mastaka kit nejdilezitéjSi misto.
Vzhledem k vaznosti se wrezi maso podoba maservenému. Dibezi maso ma i
kiehi strukturu nez maso hézi ¢i veprové. Je nachyHSi na oxidéni procesy lipid,
coz je dano jinou skladbou tiwka pondrem mezi nasycenymi a nenasycenymi
mastnymi kyselinami, nez u dalSich diuhasa (SIMEONOVOVA a kol., 2003).

Dva nejdilezitéjSi atributy kvality pro dibezi maso jsou vzhled a struktura, které
ovliviuji konenou kvalitu dfibeziho masného vyrobku (FLETCHER, 2002).
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3.9.1.2 Stroj& odd¥lené maso

Dle vyhlasky¢. 326/2001 Sb. se masem steopddtlenym rozumi: maso tené
k vyrobé tepelr® opracovanych masnych vyrabkziskané strojnim odtenim zbytki
masa, které istaly po vykosini na kostech, s vyjimkou kosti ze zmrazeného masa,
kosti hlavy, kosti kotetin pod zapstnimi a zanartnimi klouby, ocasnich ohraitasat
a kosti skotu, ovci a koz, nafizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poiuse
burg¢né struktury masa. SeparaceailtbZziho masa se provadi od 50. let 20. stoleti
(HULANKOVA, 2013).

Je to maso, které je mechanicky &lédé od kosti fisobenim vysokého tlaku na
separatorech. PouZziva se pro uplné vyuziti masangtio zviete, tudiz i nesnadno
odctlitelného masa od kosti (STEINHAUSER a kol., 1995).

Surovina musi byt nezavadna, dale posouzena vétefin dozorem jako
pozZivatelna a nesmi séegl jejim zpracovanim skladovat vice nez 3 dny. Srojni
odcklovani se pouziva suroviri@rstva a zchlazena (o teglohaximalré 2 °C, musi se
zpracovat do 24 h) nebo zmrazena (o téptofl8 °C, musi se zpracovat do 8sial).
Drabezi stroj@ oddilené maso vykazuje tkovou az masav ¢ervenou barvu
(v zavislosti na pouZzité surom)) pastovitou vlaknitowi jemrg roztiratelnou strukturu.
Procesem strojniho oddvani se zréni az ztrati prvotni struktura svalovych viaken
(MIKOVA, 2013).

Pouziti strojg oddtleného masa do dlbeZich masnych vyrolije omezeno limity
pro dané vyrobky. Pouziva se ti&pad pro vyrobu dibezich park, saland, polévek,
polotovalfi, kritich zavitki a dalSich (SAMS, 2001).

Souwasnym problémem je, Ze saibezi stroj@ oddlené maso fidava ve vysokém
mnoZstvi do dibezich masnych vyrolik nékdy dokonce nahrazuje veSkeré maso.
Duvodem je cenova vyhodnostitheziho stroj oddsleného masa (MIKOVA, 2013).

V nasledujici tabulce je uveden rozdil ve slozenibéziho masa a str@gn

oddleného diibeziho masa.
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Tabulka 4: SloZeni dbeZiho masa atlbeZiho stroja oddtleného masa

(MIKOVA, 2013)

Produkt Proteiny (%)| Tuky (%)
Kureci prsni platek bezike 21,0 0,8
Kureci prsni platek stii 23,1 3,4
Strojré odcElené maso — slepice cela 15,4 20,4
Strojré oddlené maso — Keci kostra bezize 12,4 15,0
Strojré oddélené maso — Keci zada a krky siZi 9,3 27,2

Vyroba dribeziho strojné oddéleného masa

Zatizeni pouzivanych pro vyrobu stréjroddtleného masa je ¢kolik druha,
v zasad je vSak lze rozdlit do dvou skupin. Kontinualni separatory destrungjdive
masité kosti na dr Tato dr je Snekem vtléovana do hlavy separatoru a v ni je sitem
protlatovana masna & V dalSim Useku sepamai hlavy vychazi di, ktera obsahuje
zbytky kosti a dalSicltasti, které nelze zpracovat. Velikost ofvor situ sepagai
hlavy byva obvykle v rozsahu 0,4 az 2,5 mm. Drukkupinou jsou separatory, které
pracuji geruSovan. Zde jsou masité kosti vtlavany do sepatai komory pomoci
hydraulického lisu. Kosti jsou ffpom drceny, zatimco masnaémije vytlatovana
jemnymi Stérbinami mezi souseédnymi krouzky (INGR, 2011). Separatory pouZivané

pro vyrobu stroja oddsleného masa jsou pistové, Snekové a bubnové zatipoizkého

nebo vysokého tlaku (HULANKOVA, 2013).

Na obrazku 1 je zobrazen separator prostméni kosti.
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Obréazek 1: Separator (MIKOVA, 2014)
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3.9.2 Vedlejsi suroviny pro vyrobu difibezich masnych vyrobk

3.9.2.1 Droby

Dle vyhlaSky¢. 326/2001 Sb. se pojmem droby rozuderstvé maso jiné nez
jateéné opracované éto podle zvlastniho pravnihorgrpisu a dibezimi droby se
rozumicerstvé dilbezi maso jiné nez jates opracovanécéto draibeze podle zvlastniho
pravniho pedpisu. Droby jsou oproti kosterni svalovirmnohem mé# adrzné.
Duvodem je, Ze jsou droby vice mikrobi&lkontaminované, obsahuiji vice vody a #én
se po porazce okyseluji. Proto musi byt ihned p&éarii co nejakladrgji ocisteny od

krve a dalSich ngstot Wetrg mikroorganisni a co nejdive zchlazeny (INGR, 2011).

3.9.2.2 Krev

Dle vyhlasky¢. 326/2001 Sh. se pojmem krev rozumi krev ziskamgpqrazce
jatecnych zvfat schvalenym technologickym postupem.

Krev pouzivana pro potravifgké &ely musi byt ze zdravych zat a i
veterinarni prohlidce musi byt uznana jako kreviyaizlna. Krev ma vysoky obsah
proteimi (17 %) s porarné dobrym zastoupenim aminokyselin. PouZiti krvézen
znamenat, Ze kogmy produkt je tmavé barvy a nemusi byt chutny. Ksevpouziva
jako emulgator, stabilizator, pro barvici schopnost jako nutini slozka
(JAYATHILAKAN a kol., 2011).

Plazma je nejzad@$i cast krve diky jejim funénim vlastnostem a bafv
Je schopna twd gel vzhledem kvysokému podilu albuminu (60%)
(JAYATHILAKAN a kol., 2011).

3.9.3 Dalsi suroviny pro vyrobu dfibezich masnych vyrobli

DalSimi surovinami, které se pouZzivaji pro vyrolbstibéZzich masnych vyrolilfsou
latky, které maji povahu pozivatin pochutin a pisad. Mezi pozivatiny p#tnagiklad
pitna voda, jedla, bilkovinné isady a sacharidické&ipady. Dale sem patkoreni.
Prisady se roz#uji na pisady vytvdejici nebo zlepSujici barvu, tam fakyselina
askorbova, isoaskorban sodny a dalSi. D&leapgy zajiSujici vaznost a ovlikujici

vytéZznost @i vyrob¢. Do této skupiny pét nag. polyfosfaty, emulgatory a dalSi.
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Posledni skupinou jsoufigady zvySujici udrznost masnych vyrébkZde mizeme

zaradit kyselinu sorbovou, bakteriociny a dalsi (INGR11).

3.9.3.1 Pitna voda

Voda je hlavni sloZzkou masa, proto obvykle v3ecldnybezi masné vyrobky
obsahuji wity podil ,pfirozené* vody. Déle se voda pouziva i jaktispda. Jeji
vlastnosti je nap udrzeni struktury vyrobku (rozposgt bilkovin pisobenim vody za
piitomnosti soli a fosfé). V pripack predvaenych nebo u@nych vyrobk se voda
pfiddva pro vyrovnani ztrat yenim, aby dibeZzi masné vyrobky nebyly
suché (FAO, 2010). Voda musi odpovidat jakostnim  pozadavk
(chemickym, mikrobiologickym) na pitnou vodu (INGER)11).

3.9.3.2 &l a solici snési

Nejcastji se pouziva chlorid sodny, jedl4 als a solici smsi
(dustnanové, dusitanoveé). Soleni mékalik davodi. Mimo ziskani poZzadovanych
senzorickych vlastnosti hotového vyrobku se poukighto latek také kidi zvySovani
jejich udrznosti, giznivému ovlivieni vaznosti masa, udrZeni a stabilizaci barvy
draibezich masnych vyrolik(INGR, 2011). Mnozstvi soli v dbezich vyrobcich se
pohybuje ¥tSinou okolo 1,5 - 2,2 % (FAO, 2010).

3.9.3.3 Bilkovinné fisady

Proteiny jsou polymery aminokyselin. Proteiny ndpxejici z masa se pouzivaji
hlavré z divodu emulgace a zahig¥ani. PouZivaji se pro vyrobudthezich masnych
vyrobki hlavré pro technologické dely a nizSi cenu koreého vyrobku. Nkteré
proteiny maji nutdni vyhody (nap. soOjovy protein ma pozitivni vliv na obsah
cholesterolu v krvi a syrovatkovy protein obsahhjeaktivni slogeniny, které maji
pozitivni vliv na kardiovaskularni onemasti) (TOLDRA, 2010).

Prikladem globularniho proteinu, ktery se pouzivaddidezich masnych vyrolik
je plazma nebo laktosérovy proteia-laktalbumin, B-Lactoglobulin, lysozym). Tyto

proteiny maji stabilizéni roli. Krevni plazma je bohata na protein (8 %9 a tento
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protein ma lepsSi vaznost nez protein z magao@i a modifikované mtéé proteiny
se pouzivaji pro jejich vliv na stabilizaci (TOLDRAR010). Mohou také Zgobit
swtlou barvu vyrobku a zjemnit strukturu, cozube byt vnimano &kterymi
zpracovateli jako nevyhoda. DalSi bilkovinou pofiivau je napiklad Zelatina.
Extrahuje se z ziv@Snych tkani (kze, kosti, Slach). Komé&mé¢ dostupna Zelatina je
suchy prasek giznou velikosti¢astic. Molekuly proteit Zelatiny absorbuji vodu &ip
ochlazeni vytvéeji gel (FAO, 2010). DalSimi bilkovinnymifigadami jsou nagklad i
konzumni vejce a podoBrINGR, 2011).

3.9.3.4 Sacharidickéifisady

Obsah &chto slozek pohybuje mezi 0,5 — 4%. Sacharidickéagdy snizuji vodni
aktivitu, prodluzuji trvanlivost, napomahaji ferntaci u fermentovanych vyrolikako
zdroj zivin pro mikroorganismy (FAO, 2010).

Mezi tyto pisady sefadi nap. pSentna mouka T 450. #ilava se ve vysSi
maximalré 3% z celkové hmotnosti vSech surovin. Diky ni rilé@ tepSi vaznost a lépe
vaze tuky. Dale se pouziva rigpad bramborovyci kukuricny Skrob, Zemle jme,
kroupy j&né, strouhanka (INGR, 2011).

Cukr (epny cukr, laktéza, glukdza, fruktdza) zimije slanou chiy zjemiuje
vyrobek, odstrauje z masa vodu a tim se urychli proces zrani.iatodou cukru je

rychlejSicervenani masného vyrobku (GAHM, 2012).

3.9.3.5 Kdeni

Koteni jsou @izné produkty rostlinnéhotpodu, které maji intenzivni ckiwa vani.
Davaiji tedy vyrobkm aroma a zadanou ch(iNGR, 2011). Z dané rostliny se pouZziji
jen ucité jeji ¢asti a €mi jsou semena, listy, plody, &y, kira, kaeny, oddenky
(GAHM, 2012). NejvyznamSim pirodnim kdenim je pefy paprika, muskatovy
ofiSek, muskatovy ki, hiebicek, zazvor, skiice, kardamom, chilli, koriandr, kmin,
noveé kdeni, majoranka, fenykl, anyz, bobkovy list, tymidaanilka a dalSi. Velikost
castic kaeni byva obvykle od 0,1 do 1 mm (FAO, 2010). Nikdpd kaeni oregan@i
rozmaryn fisobi dokonce antioxida¢ (KARRE a kol., 2013).
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Koteni by nglo byt vzdy v chladném, tmavém a suchém pgealit Musi byt
skladovano v &re uzavenych nadobach nebo pytlich, aby nedoslo ke ézthtti
(FAO, 2010).

3.9.3.6 PRisady ovliviujici barvu masnych vyrobk

Kyselina askorbova zlepsSuje vybarverti pouziti shodného mnozstvi dusitanu a
jako antioxidant omezuje tvorbu karcinogennichasiamiri (HRABE a kol., 2006).
Jeji nevyhodou je, Ze apobuje okyseleni prastdi. Proto je lepSi aplikovat askorban
sodny, pipadré isoaskorban sodny. Nepatrné uptatnmaji také extrakty z papriky,

cervenérepy, dale koSenila, barvivo ze santalovétevd a dalSi (INGR, 2011).

3.9.3.7 PRisady k ovlivigni vaznosti a v¢Znosti

Tato aditiva bd’ zvySuji rozpustnost svalovych bilkovin a nebo wA¥odu sama.
Polyfosfaty (derivaty kyseliny fosfo¥aé) snizuji hmotnostni ztratyfiptepelném
opracovani a zlepSuji vazani vody. Dale zpomalyjdaci lipida a snizuji odolnost
mikroorganisni vaci teplu. PouzZivaji se jako pomocné kutrovaci latky,
stejre  jako citrany, které umi vazat polyvalentni iontyEmulgatory
(monoacylgryceroly, diacylglyceroly a jejich estesykyselinou citronovou nebo
mlé¢nou) napomahajitppiipraw dila emulgaci tukovychastic (INGR, 2011).

3.9.3.8 Pisady zlepSujici udrznost

Kyselina sorbova nebo sorban sodny se pouzivayi kakzervani prostedky proti
sporotvornym bakteriim a plisnim. PouZivaji se gokipovrchoveé aplikaci nard@nim
nebo pogikem, pidavat je do vyrobk u nas neni povoleno. MiBan sodny snizuje
hodnotu @ Obecr u nas nejsou mé@dany povoleny, ale mohou byt vydavana
povoleni. Bakteriociny, tedy produk®@innosti usSlechtilé mikrofléry, maji specifické
acinky na nezadouci mikroorganismy v mase. Pro korenyn jsou bezrizikove,
protoze jsou traveny jako jiné bilkoviny. Jejichdavek se da tedy uplatnit také formou
aplikace tzv. ochrannych kultur (INGR, 2011).
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3.9.4 Slozky obohacuijici dibeZi masné vyrobky

Bezmaseé sloZzky v mase a v masnych vyrobcich &y mepSit pohled spéebitele
na diabezi maso a masné vyrobky ohlédsjich zdravi a pros@nosti. Tyto slozky
musi byt co nefirozertjSi, bez alergan a nemdly by byt ziskany z geneticky
modifikovanych organisfh Mezi bezmasé slozky, kterégpivaji ke zdragSimu masu
a masnému vyrobku gt vlaknina, oligosacharidy, alditoly, peptidy aot@iny,
prebiotika a probiotika, fytochemikélie, antioxidgm polynenasycené mastné kyseliny.
DalSimi zngnami k docileni zdra§Sich masnych vyrobk jsou: sniZeni hladiny
cholesterolu, redukce Kkalorii, snizeni obsahu sogdiledukce dusitan a dalSi
(GUERRERO-LEGARRETA, 2010).

DalSimi dilezitymi sloZzkami jsou mineralni latky, které se diibezich masnych
vyrobki piidavaji. Vyrobky se fortifikuji napklad Zelezem, vapnikem a idtkem.
Tyto obohacené vyrobky jsou naklagii. Cilové skupiny spé¢biteli jsou vSak
ochotny za tyto vyrobky zaplatit i vyS8&stky (FAO, 2010).

Prisady, jako jsou vlaknina, minerdly a dalSi majélpotické vlastnosti, tudiz
pusobi klad® na zdravotni stadoveéka (FAO, 2010).

3.10 Technologické operaceipvyrobé dribezich masnych vyrobk
VSechny technologické operace maii yyrob¢ dribezich masnych vyrolikswij
vyznam a jejich dokonalé provedeni oviije naslednou kvalitu koteého diibeziho

masného vyrobku.

3.10.1 Soleni masa

Jednou z prvnich operaci vyroby je soleni masa.oMses do vyrobk pouziva
piedsolené. Tato technologicka operace je grainslozita a je na ni ptgba nahlizet
z rekolika aspeki. Zejména je dlezité pochopit principy pronikani soli do masa, je
tkeba znat zfisoby a techniky soleni masa, dale poznat a ovlddndaarvovaci procesy
v mase a nakonec znat a kontrolovat zdravotni aehiaka hlediska ohle@nsoleni
masa. K prosoleni masa musi dochazet v celém jeliezu. Zgisoby soleni jsou u

meélnéného masa tzv. ipdsolovani nebo flavek do dila. U celych kiismasa se

25



pouziva soleni na sucho, nakladani slakem a nebchanickd aktivace protéin
(INGR, 2011).

3.10.2 Mnéni masa

Mélnéni masa Ize ragenit dle poZzadovaného stuproznmelnéni. Fi tomto procesu
se dosahuje zmenSed#dsti svalové i tukové tk&nna menSi dily. Mnéni zaroves
rozruSuje tka svaloviny a uvaluje svalové bilkoviny do prastdi, ve kterém se po
piidavku soli stavaji &Asti rozpustnymi a podileji se na vaznosti dilaGRy 2011).

K mélnéni masa se pouZivaji nasledujicfizani.

Rezaka

Drubezi maso jdeips nasypku do Sneka, ktery masocsija protifezacim deskam,
které maji izné rozmdry. Pred deskami se pohybuje stiraéZnDesky i noZze musi byt
co nejlépe nabrouseny, aby nedoSlardtfivani masa vlivem tupych sééstirezaky
(ALTERA a ALTEROVA, 2007).

Na obrazku 2 je zobrazebhezaka.

Obrazek 2Rezaka masa (SEVKO PLUS, 2015)

Kutr

Kutr se pouziva pro &néni dribeziho masa a také pro michanib#iziho masa
s ostatnimi surovinami. Sklada se zdoi® misy a ot@ivého noZového systému
(ALTERA a ALTEROVA, 2007). Tyto noze mivajiizny tvar a byva jichtizny paset.
Nejcastji se vSak pouZivaji noze srpovité nebo zalomeN&R, 2011).

Kutr je zobrazen na obrazku 3.
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Obréazek 3: Kutr (NREZOVE STROJE, 2015)

Kostkovaka

Slouzi krezani syrového thetniho sadla a dalSich surovin na kostky, které se
nasledg pouzivaji jako vloZka nebo mozaika ddiloezich masnych vyroik K tvorhs
kostek doché&zi vlivem vodorovnych a svislych rounyw#i. DalSi oté&ejici se 1z
kostky odezava po jejich protteni (INGR, 2011).

Na obrazku 4 je zobrazena kostkéka

Obrazek 4: Kostkowka masa (GASTRONOM 98, 2015)

3.10.3 Michani

Michani je opravdu zavaznou operaci v technologisan | na této operaci zavisi
mnoho jakostnich znékkon&nych vyrobki, které se soubo&énposuzuji jako vzhled
vyrobku narezu. Jednotli¥ je to pak barva a jeji stalost, jemnost spojkgjnst velikost
¢i zrnéni vlozky, soudrznost vyrobku a dalSti Bichani se setkavaji veskeré suroviny
a pisady konkrétnich vyrolik aby mohlo dojit k jejich dokonalému promichamhd
vysledkem je tzv. dilo (INGR, 2011). Pro michanigezivaji za@izeni mich&ka a kutr.
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Michacka

Pro michani dibeziho masa s ostatnimi surovinami se prighapouzivaji
michaky. Ty se skladaji z otmych lopatovychi spirdlovych michadel a nadoby, v niz
se proces odehrava (ALTERA a ALTEROVA, 2007).

Michatka je zobrazena na obrazku 5.

Obréazek 5: Michga masa (VESELY, 2015)

3.10.4 Narazeni a tvarovani

Narazeni dila do ®&v a nasledujici tepelné opracovani bylannavazovat
bezprostedre na operaci michani. Dilo je totiz vybornou Zivnguidou pro
vSudygitomné mikroorganismy. Tato operace probiha ndzeai zvaném narazka.
Bezobalova vyroba sal&nje novou technologii pro tvarovani vyrabkZde se vyuziva
tvarovani do formyi koextruze dila a pokryvové hmoty (INGR, 2011).

Narazka

Hotoveé dilo se pIni do nasypky narazky a nasiexnpouziti tlaku doifpravenych
obali. Dilo musi byt do $eva naraZzeno dostéte, ale ne filis, aby obal zvySujicim se
tlakem ¥ tepelném opracovani nepopraskal. Narazky &end pistové a kontinualni
(INGR, 2011).

Narazka je zobrazena na obrazku 6.

Obréazek 6: Vakuova kontinualni nara{kaPR, 2015)
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3.10.5 Uzavirani a oddovani

DalSim krokem je uzavirani koin@ oddlovani vyrobki. Odcluje se motouzem,
Spejlovanim, pet&enim, zaStipovanim (INGR, 2011). Ve velkovyoke uzavirani a
odcElovani ctje na strojich k tomu dgenych — nap pret&eci zdizeni. Tato zdzeni
byvaji sowéasti narazky (ALTERA a ALTEROVA, 2007).

3.10.6 Uzeni

ProdlouZeni adrZznosti masa a masnych vyliob&k dosazeni ijemnych
senzorickych vlastnostgédhto vyrobki bylo pivodnim &elem uzeni. AvSak nyni se
uplatiuje predevsim jako zasah aromatizujici, ochucujici a mwdyeaci. Toho se
doséahne pomoci udiciho Keu ktery vznika pyrolyzou nebo nedokonalym spaldvan
dieva. Je zde gkolik zpisohi uzeni. Je to uzeni studenym kem, kdy se pouZziva
teplota 18 — 23 °C, teplym kem za pouziti teplot okolo 60 °C a horkym kem i
teplotach 80 — 90 °C. Horké uzeni m&kalik fazi, které se nazyvaji osouseni, uzeni a
dové&eni. Po uko&eni udiciho procesu se musi vyrobky zchladit pod°C0Oa to
piedevSim pro zamezeni mnoZeni fefvSich  mezofilnich  sporulujicich
mikroorganisni. Dale také pro omezeni odparu vody a aby se vyrolaky expedovat
bez ztraty na jejich jakosti. Nigstji se tak @je sprchovym chlazenim dasovém
rozmezi dle kalibru vyrobku (INGR, 2011).

Udirna

U udiren je velmi dynamicky technicky vyvoj. Z hiskla uspsadani se udirny
rozc&luji na komorové a tunelové. Dnetepladaji udirny komorové vzhledem k jejich
univerzalnimu vyuziti na Siroky sortiment vyrabkJejich nevyhodou je ale nizSi
vykonnost vlivem petrzitého zfisobu prace. Tunelové udirny jsou vhodné spiSe pro
kontinualni vyrobu malého mnozstvi dfutiribezich masnych vyrolik Dnes se spise
nepouzivaji (INGR, 2011).
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3.11 Obaly pro dnibeZi masné vyrobky

Obaly pro masné vyrobky vykonavajékolik funkci. Vymezuji tvar a velikost
vyrobku, umo#uji tepelné opracovani vyrobku. Wkterych vyrobk potisk obalu
informuje spatebitele a podporuje jeho rozhodovani o koupi vytoNGR, 2011).

Obaly chrani potravinydnem zpracovani, skladovani a distribuéedokontaminaci
netistotami  (kontakt s povrchem ¢ rukou), kontaminaci mikroorganismy
(bakterie, plis#, kvasinky), kontaminaci parazity (hmyz), kontanginaoxickymi
latkami  (chemické slaieniny), vlivy ovliviujici barvu, wini a cha
(swtlo, kyslik a dalsi), ztratou nebdipnem vody (FAO, 2010). Néastji byvaji obaly
pro diibezi masné vyrobky z papirového nebo plastickéhenabu (BELL, 2002).

3.11.1 Papir, lepenka, Eevovldkno

Rozdil u tchto materidl je v tlou§ce. Nejteki je papir, dale lepenka a nakonec
dievovlakno. Lepenkové krabice jsowkdy vyrakény z bunéiny a opracovaného
papiru. Tyto materialy jsou pouzivanyepazrié pii sekundarnim baleni pro distribuci
draibeZich masnych vyroli{MEAD, 2004).

3.11.2 Kovovy materiél

Tento material se pouziva rédgad pro vyrobu dibezich konzerv. fevazre se
pouziva ocel a hlinik. Ocel je s#i8i a ma ¥tSi odolnost proti pront&nuti. Hlinik je
oproti oceli leli a odolny w¢i atmosférické korozi. Plechovky byvaji potazeny
organickou vrstvou. Maji ochrannou funkci proti &or, kterou zgsobuji slozky
drabezich masnych vyroldkuvnitt plechovky. Dale chrani dlbezi masné produkty
proti tomu, aby nedoSlo k nezadouci reakci obsdéchpvky s materidlem, ze kterého
je plechovka vyrobena (MEAD, 2004).

3.11.3 Celofanova geva
Celofan je dobrou bariérou pro plyny a tuky. Tatohapnost se narusi

za @itomnosti vlihkosti, proto je tento material potaaastvou, ktera je hydrofobni
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(MEAD, 2004). Tato stva jsou elasticka, po uschnuti seigobmrguji a tvai hladky
povrch vyrobku (INGR, 2011).

3.11.4 Plastické polymery

Tyto obaly jsou nejvice pouzivané praibezi masné vyrobky a je to igpbené
jejich nizkou cenou, vSestrannosti a vyhodnostiziNygo obaly pati nagiklad obaly
vyrobené z polyethylenu, polypropylenu, polyvinytmidu, polystyrenu, polyamid
polyestet a dalSich (MEAD, 2004).

3.11.5 Klihovkové steva

Tyto obaly nesou také oz#eni Cutisin. Klihovkova geva jsou vyrééna ze
Stipenkoveé klihovky. V porovnani gippdnimi stevy maji mensi pruznost, jsou tlustsi a
pii sesychani vyrobku vytvéji na povrchu zahyby. Propogstvelmi dolre vodni paru
i udirensky koi To je vyhodné pro vyrobu trvanlivych a susenygtobki. Pro nekké
salamy nejsou vhodné Vv hmotnostnim ztrdtdm widledku propustnosti
(INGR, 2011).

3.11.6 Rirodni stireva

Stireva porazenych zkdt jsou pouzivana jako obaly pro masné vyrobkyo Biteva
maji pro funkci obal vhodné vlastnosti aémi jsou nap. elasticita, filnavost
k plnicimu materialu a jsou propustna pro ddgai se vodu a plyny. Dale poziti¥n
ovliviuji chu’ vyrobku, na skusu jsoudhké a jsou ddke stravitelné. Mezi pouZivana
stteva pro masné vyrobky attenké stevo, tlusté sevo, slepé #tvo, konenik,
mocovy mechyk, Zaludek a jicen (STEINHAUSER a kol., 2000).

3.12 Druhy dnibezich masnych vyrobk a jejich vyroba

Vyrobky ozn&ené jako dibezi musi obsahovat minimél®0 % dfibeZziho masa
dle vyhlaSky 326/2001 Sb.
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3.12.1 Uzené masné vyrobky

Pti uzeni ditbeZe se postupuje jinak nez u uzeni jinych @mlasa. Hlavni rozdil je
v tom, Ze se dibeZ naklada celd nebo naporcovana jen do lakuiabkgj se i cela udi.
Kuze se ponechava a ndmby se nijak poskodit. Na vyrobu laku se poujérasngs
soli a dusinanu draselného (sanytru). Obvykle se pouziva kédgy ma 8 %, coz
znamena na 1 | vody 80 g solici&m Proces nakladani trva zhruba 3 — 4 tydny, ale
muzZe se urychlit obgky ldkem. Pro naloZeni jsou vhaijéi chlazena kitata nez kiata
mrazena, protoze ta byvaji sussi (DYK, 2012).

Kui‘eci prsa uzena za horka
Dobre a@isténd a osusena prsa se jeénmasoli, dale sefjfgla pep a paprika. PoloZi
se na rost vigdeltaté udirg. Udi se na 200 °Cabhodiny (BINDER, 2005).

Uzené kufe

Surovinami pro tento vyrobek jsou debvykrmena cela kata a 8 % lak. Kiata se
omyji ¢istou vodou a zbavi se tzv. pyskRo zbytcich p#. PouZziji se obgiky solnym
lakem a to hlavérdo stehen a prs (DYK, 2012). Za 2 — 3 tydny jsatata prolezela a
nechaji se okapat (HOFLEROVA, 2000). Po naloZeminsgi, osusi a zasi do udirny
do teplého (40 — 50 °C), hustého a vihkéhoikoldi se 4 — 8 hodin do zlatatuld
barvy (DYK, 2012).

Uzenécesnekoveé kie

Surovinami pro tento vyrobek jsou cela #mlyykrmend kiata, uteny ¢esnek a 8
% lak. Kurata se omyjitistou vodou a zbavi se tzv. pysko zbytcich pd. Dale se
potrou utenymcéesnekem v&i uvnitt. 8 % lakem se provede ofikta to hlavi stehen
a prs. Takto pgesnekovana kata se cela nalozi do 8 % laku, zatizi se a daglose
chladna (4 — 5 °C). Kata byvaji obvykle prolezela za 2 — 4 tydny. Pmbhahi se
omyji, osuSi a zassi do udirny do teplého (40 — 50 °C), hustého &élio koue. Udi
se 4 — 8 hodin do zlatobaé barvy (DYK, 2012).
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Uzené medové ke

Surovinami pro tento vyrobek jsou vyk&sé kueci ¢étvrtky (stehenniasti), med,
oregano, pef grilovaci kdeni, uteny cesnek, worcester, séjova otka, keup,
citronova $ava, cukr, 8l a voda. Maso se rozkraji na kusy 12 krat 6 cmeW&e
pripravi tak, Zze se v teplé vod60 — 70 °C) rozpusti med semym cesnekem, fdaji
se ostatni suroviny, keni a lak se nakonec dochuti soli. Kousky masalezindo laku
pii teplo€ 4 — 5 °C, necha se 24 hodin odlezet. Vyjmuté kpussk nechaji okapat na
situ. Nasled& se kousky sroluji a napichnou na Spejle tak, ajdg kize omotana
kolem masa. Nejive se zprudka osmazi na sadle a poté se vkladajratletfaté
udirny na drény rost s oky. Udi se teplym kimm (50 — 60 °C) @ hodiny do osuseni
masa. Dale se udi hustym kem teplym 30 — 40 °C po dobu 1 — 3 hodiny do
zlatohrédé barvy (DYK, 2012).

Uzena husi prsa

Pripravi se nalev z vody, soli, cukru¢asneku. Tato sés se pové a poté se po
vychladnuti pelije na husi prsa. Nakladani bylm trvat 8 dni a maso musi byt celé
pondeno v nalevu. Stefntak dlouho trva i uzeni. Tato delikatesa vznikia y
18. stoleti (BINDER, 2005).

Kriti stehna uzena za horka

Vykostna stehna se nasoli, opeprida se citronovat&va. Nalozi se do nalevu
s cibuli, petrzeli, pap se pida cervené vino. V tomto nalevu se stehna nechaji lezet
pies noc. Udi seip200 °C po jednu hodinu (BINDER, 2005).

Kriti stehna uzena za tepla

Surovinami pro tento vyrobek jsoutikr stehenniasti s kostmi, weny cesnek a 8
% lak. Kniti ¢tvrtky se omyjicistou vodoua zbavi se pysk Stehna musi bytagtladne
potrena vié i vevnitt uttenymcesnekem. Ldkem se &ldji obstiky hlavré do stehen u
kosti. Dale se stehna nalozi do laku a nechajiddadnu 4 — 5 °C. Za 2 — 3 tydny jsou

¢tvrtky nalozené, oplachnou se a osusSi &giasio udirny. Udi se teplym (40 — 50 °C),
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vihkym a hustym kotem do zlatohédé barvy a to 3 — 6 hodin. Ste&jiak se nizou

délat i kriti uzena prsa, ale ta nejsou tdkata jako stehna (DYK, 2012).

Holubi prsa uzena za horka

Na 1 hodinu se holubi prsa nechaji nasoli¢simrsoli, pepe a dalSichifisad. Prsa se
udi zhruba 8 minut teplym kéem. Tahle prsa jsou polosyrova, proto s&au pro
jejich konzumovani jetdale tepelé upravit (STRAWBRIDGEOVI, 2013).

3.12.2 Drobné masné vyrobky
Krati klobasy

Surovinami pro tento vyrobek jsou ki maso (50 — 80 %), vépvy bok
(20 — 50 %), kuchyska sil, mlety bily pep, muskatovy kut, sladka paprika, citronova
Sfava. Z masa se odstrarfgky a chrupavky, maso se dale namébspmlesku s 2 mm
otvory, pida se keeni a dobe promich4d. Hmota seikladn® prohréte a naplini se ji
streva. Vsazuje se dagdem vylhiaté udirny, udi se hustym teplym kem (40 — 60 °C)
2 hodiny, dale studenym hustym kem (20 °C) 12 — 24 hodin, dokud neziskajédin
kaStanovou barvu. Pro dlouhodobé uchovavani sé&lotosusuji (DYK, 2012).

Kui‘eci klobasy

Surovinami pro tento vyrobek jsouilaci maso na spojku i na mozaiku, k@@
plec, voda, vefova steva, sil, pep, sladka paprika, paliva paprika, cukrtarty
cesnek, solici sis. Kureci maso wené na spojku i na mozaiku se nakraji na kousky o
hrare 13 mm a na 2 — 3 dny se nalozi do laku. D& sehtidna o tepl@t4 — 5 °C.
Veprova plec se nakrdji na kousky o h¥asi 10 mm a naloZi se na sucho do solici
smesi, promicha se a necha se ulezet 2 — 3 dny veldatkplo¥ 4 — 5 °C. Pedem
osolené kieci maso na spojku se oplachne a melge® gesku s 2 mm otvoryidtlem
osolenou vefovou plec a fedem osolené kaci maso se taktéZz oplachne. Umleté
kureci maso se vymicha s vodou @emm v dostataé pojivou spojku. Do spojky se
vmicha pokrgjena plec a i#aci maso na mozaiku. Hotové dilo se nechd atespo
2 hodiny odlezet v chladnu o tepiat — 5 °C. Naslednse plni dilo do vepvych stev

na narazéce. Klobasy o délce 30 cm sief&i a nasazuji na tg. Vsazuji se doipdem
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vyhtaté udirny, udi se hustym teplym kem (40 — 60 °C) po 2 hodiny, dale studenym
hustym kogem (20 °C) 12 — 24 hodin, dokud neziskajédinkaStanovou barvu. Pro
dlouhodobé uchovavéani se klobasy dosusuji (DYK2201

Drabezi parky

Surovinami pro tento vyrobek jsountbezi separat, emulze #de, vepové maso a
koreni. V kutru se smicha ivezi separat (strajnoddilené maso) s emulzi Zike a
s veffovym masem. #da se koeni a vSe se promicha v kutru. Taktgppavené dilo se
narazi do loupacichistv. Prokthne tepelné opracovani, aby se dosahlo teploty’€70
v jadru vyrobku po dobu alespd 0 minut. Vyrobek je balen do wigich stev a jeho
povrch musi byt hladky, napnuty a bez poruSeni.l&¥tvyrobku natezu je jemsa
vypracovany, barvaizova. Konzistence je pevna a pruzna. Vyrobek j@powidajicim
znaenim na etiket prepravovan v suchyckiistych a hygienicky nezavadnych obalech.
Primarnim obalem je technologicky obal plastoviewsi a sekundarnim obalem je
plastova pepravka dle poZadailobchodniho oddeni (GALUSKOVA, 2014).

Drabezi Spekéky

Suroviny a pisady se vlozi do kutru a nakonec $ilgp vegfové sadlo, aby tudo
ve vyrobku mozaiku. Narazi se dtirodniho steva a probhne tepelné opracovani, aby
se dosahlo teploty +70 °C vjadru vyrobku po dobesmm 10 minut. Nasleduje
zchlazeni. Vyrobek je balen ddimdniho steva, povrch musi byt mig¢nzvrasgny a
neporuseny. N&zu je barva sitle az tmav rizova, Spekoveé kostky jsou nepravideln
rozmisény. Konzistence je pevna a soudrzna. Vyrobek jgmwvidajicim znéenim na
etike€ prepravovan v suchychjstych a hygienicky nezavadnych obalech. Primarnim
obalem je technologicky obalfippdni stevo a sekundarnim obalem je plastova
piepravka dle pozadailobchodniho oddeni (GALUSKOVA, 2014).

Konkrétni sloZeni ékterych drobnych masnych vyrolik
Kureci parky pochoutkové:kureci maso (stroghoddilené 64 %), voda, vépvé
maso (8 %), bramborovy Skrob, ifkai kKize, vepovy tuk, €I, smés kaweni,

s6jova bilkovina (1 %), E450 - difosféreany (sodné, draselné a vapenaté),
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E451 — trifosforénany (sodny a draselny), E452 — polyfostomny (sodny, draselny
a vapenaty), E621 — L-glutaman sodny, E120 — ké&ekyselina karminova, karminy,
E250 — dusitan sodny (MIKOVA, 2013).

Détské kuireci parky s vitaminy: kuieci maso (strogh odctlené 57 %), voda,
kureci kize, vepoveé sadlo, syr (4 %), bramborovy Skrob, jedi§ koieni, hroznovy
cukr, maltodextrin, E315 — kyselina erythorbova ¢Klna isoaskorbovd), extrakty
kotfeni, mask& il (0,3 %), E250 — dusitan sodny, vitamin E (DL-glb&oferyl acetét),
E300 - kyselina L-askorbova, vitamin 1,B vitamin B, Kkyselina listova,
kyselina pantotenova, E375 — kyselina nikotinovétaviin B3, Niacin), biotin
(MIKOVA, 2013).

3.12.3 Mekké salamy, Sunky
Kuieci jemny salam

Suroviny a pisady se vlozi do kutru, po zpracovani kutrem s@zialo unslého
streva, které musi byt napnuté a bez poruseni. Vyraeekpracuje tepeintak, aby
doSlo k teplat +70 °C po dobu 10 minut v jadru vyrobku, potéledsje zchlazeni.
Barva vyrobku je #Zova a vzhled je jengnvypracovany. Chiia viné je pijemna po
pouzité surovit, lahodna, jem& slana. Konzistence soudrzna a pevna. Vyrobek je
s odpovidajicim zri@nim na etiket prepravovan v suchychiistych a hygienicky
nezavadnych obalech. Primarnim obalem je technthggobbal plastové Btvo a
sekundarnim obalem je plastov&epravka dle pozadaik obchodniho oddeni
(GALUSKOVA, 2014).

DraibeZi libovy salam

Surovinami pro tento vyrobek jsoutthezi maso, prat, tné vegové maso, mléko,
kuchyniska sil, mlety pep, mlety muskatovy BSek. Libové kousky dibeziho masa se
hrubé pokraji a pedsoli. Ostatni dbeZi maso se spd@l& s vegovym masem jenth
umele a smichd s pratem, mlékem #@ekdm do jemné spojky. Ke spojce sédpji
piedsolené kousky dbeZziho masa, které tkiovlozku. Ta musi byt stejnarmé

rozloZzena. Dilo se pIni do uhého salamového obalu otpnéru 10 cm, necha se
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oschnout a nasleduje uzeni horkymiam 2 hodiny. Dale se doti& hodiny ve vod o
teplo€ 70 °C a nasleduje z&eni vyrobku do vyaté udirny na 15 minut. Na zése
vyrobek chladi (HOFLEROVA, 2000).

Détska Sunka

Drabezi maso se pomele, da do vakuové masirky. VSekbiemi se promicha
s vodou a ldk se odsaje do masirky a masiruje &=etiid se nardzi do uéych stev,
povrch musi byt hladky a napnuty, bez poruSeni.elfgpse opracovava tak, aby se
doséahlo 70 °C a vic po 10 minut v jadru vyrobkunBavyrobku je sgtle a tmay
razova, konzistence je soudrzna a pevna.tGhuiné vyrobku je pijemna po pouzité
surovirg. Vyrobek neobsahuje geneticky modifikované mikgamismy a alergeny a je
vhodny pro bezlepkovou dietu. Vyrobek je s odpojddiam zna&enim na etiket
piepravovan v suchychjstych a hygienicky nezavadnych obalech. Primarabalem
je technologicky obal plastovéretvo a sekundarnim obalem je plastovéppavka dle
pozadavk obchodniho oddeni (GALUSKOVA, 2014).

Kureci Sunka President

Surovina (diibezi maso) se po smichanitsspdami necha odlezet ve vakuové
masirce a druhy den se pini do technologickéhouolPaité se tepedropracuje tak, aby
se dosahlo teploty nejmé&n70 °C po dobu 10 minut v jadru vyrobku. Nasleduje
zchlazeni vyrobku. Vyrobek je balen do ¢lého steva, obal musi byt hladky, napnuty
a bez poruSeni. Vyrobek ma mramorovaritlsva tma¥ rizove barvy. Chtia viné
vyrobku je gijemna po pouZzité surowra konzistence je #8kk& a soudrzna. Vyrobek je
s odpovidajicim zr@nim na etikét pirepravovan v suchychgistych a hygienicky
nezavadnych obalech. Primarnim obalem je technthggobbal plastové Btvo a
sekundarnim obalem je plastovéepravka dle pozadaik obchodniho oddeni
(GALUSKOVA, 2014).

Driibezi kabanos (ié&eny)
Surovinami pro tento vyrobek jsouudthezi maso, prat, tné a libové vefove

maso, hladka mouka, reny cesnek, pep Drubezi a tdné vegové maso se vlozi do
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kutru a po vykutrovani se smicha se soli. Libovpiaé maso se ngezace necha
roziezat na kostky. Prat se s vodou, kenim, moukou a masem z kutru na mécea
vymicha v jemnou spojku. ilaji se kostky libového masa a dilo se narazi do
piirodnich stev (HOFLEROVA, 2000).

Nasleduje tepelné opracovani tak, aby se doséploty +70 °C v jatk vyrobku
po dobu alespo 10 minut. Poté nasleduje zchlazeni. Vyrobek jetbalo pirodniho
streva, povrch musi byt migrevrasgny a neporuseny. Barva vyrobku jesge rizova.
Konzistence je pruznd a soudrZzna. Vyrobek je swidiggicim zndenim na etiket
piepravovan v suchychjstych a hygienicky nezavadnych obalech. Primarabalem
je technologicky obalijfrodni stevo a sekundarnim obalem je plastovéppavka dle
pozadavk obchodniho oddeni (GALUSKOVA, 2014).

3.12.4 Specialni masné vyrobky
Uzena kueci debrecinka

Kurecitizky se pomelou a vlozZi do vakuové masirkiipiaveny lak se odsaje do
vakuové masirky a masiruje se. Nastedrobzthne narazeni dotpravenych unslych
obali, které musi byt hladké, napnuté a bez poruSeabéRne tepelné opracovani, aby
se dosahlo teploty +70 °C v celém vyrobku aléspo 10 minut. U vyrobku je&t
probéhne dalSi technologické opracovani a to uzeni. 8dohoto vyrobku je syt
razova naezu s viditelnymi kousky masa. Konzistence je pewsaudrzna. Vyrobek je
s odpovidajicim zr@nim na etikét pirepravovan v suchychgistych a hygienicky
nezavadnych obalech. Primarnim obalem je technthggobbal plastové Btvo a
sekundarnim obalem je plastovéepravka dle pozadaik obchodniho oddeni
(GALUSKOVA, 2014).

3.12.5 Va&ené masneé vyrobky
Driibezi pastika s kousky ktiho masa

Surovinami pro tento vyrobek jsoutkr prsa, maslo,, peg, cibule, dfibezi jatra,
sherry, tymian, smetana. if platky se op&u na rozefatém masle, osoli se a opiep

Drabezi jatra se s cibuli, ktera je nasekana nadrofym@pu. Osoli se a opéip prilije
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se sherry. Rda se tymian a ogené kiti platky, vSe se dusi zhruba 5 minut. Polovina
kratiho masa se nakraji na nudlly, druha polovina se dvakrat co nejjefirmpomele.

Do mleté hmoty se fWld smetana a nudky kritiho masa. Forma se vylozZi folii a
naplni se dilem. Povrch se uhladi a nechd se zthwcachladicim prostoru
(STUMPF, 2008).

Drabezi jatrovka

Veprové vyrobni maso beztuke a kieci Kize se nechaji v kotli pjit varem
v menSim mnozstvi vody a vyvar se zcedi. Do kuteungjprve vlozi jatra, po
zpracovani kutrem sefida vegové vyrobni maso bezike a kieci kize a opt se
kutruje. Vymichané dilo se nardzi v co nejkrat§esovém useku po kutrovani, tzn.
jeS€ za tepla. Tepelné opracovani je voleno tak, aplote dosahla +70 °C v jéel
vyrobku alespt po dobu 10 minut. Vyrobek je narazen doélého steva, povrch musi
byt hladky a napnuty, bez poruSeni. Vzhled je hagnog drobné dutinky nejsou na
zavadu. Konzistence vyrobku je hladka a pastovitgrobek je s odpovidajicim
znaenim na etiket prepravovan v suchyckistych a hygienicky nezavadnych obalech.
Primarnim obalem je technologicky obal plastoviewsi a sekundarnim obalem je
plastova pepravka dle poZzadaulobchodniho oddeni (GALUSKOVA, 2014)

Terina z kachnich jater

Surovinami pro tento vyrobek jsou jatra z vykrmemy@chen, miska sil, peg,
armagnak, portské vino. Kachni jatra se nechajkom& zméknout i pokojove
teplog, odstrani se#e a Slachy. Ochuti se fis&ou soli a opefp Zhruba 10 hodin se
necha marinovat v armagnaku a portskémeé.viforma na terinu se naplni jatry a
marinadou, vlozi se do vrouci vodni lazRe&e se v pedeltaté trouls na 140 — 150 °C
asi 45 minut. Mird vychladla forma se zatizi a chladi se zhruba Idirhdbsah se
vyklopi. Vylisovany tuk se rozébje a terina se rovnaime prelije. Nechava se odlezet
alespat 1 den (STUMPF, 2008).
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Husi maso v aspiku

Surovinami pro tento vyrobek jsou husi stehnéz,keleci noiika, cibule cesnek,
bouquet garni,®, peg, suché bilé vino, mrkev. K varu sévedou husi stehna, teleci
nozicka, cibule,cesnek, bouquet garninlsa pef, to vSe zalité bilym vinem. Yiase
zhruba 2 hodiny. Forma na terinu se vylozi alobalgrusich stehen a teleci niki
se stahneie. Mrkev se nakraji na tenké platky i@gvai se v osolené vadalespd
po dobu 5 minut. Forma se vylozZi platky mrkve, masouvolni od kosti, nakraji na
kousky a posklada do formy. Vyvar séepedi pes sito a zalije se jim forma az do
jejiho uplného napkni. Forma se ifikryje platky mrkve, zatizi a alespdO hodin se
necha ztuhnout na mésike je zhruba 7 °C (STUMPF, 2008).

3.12.6 Df#ibezi masné polotovary

Jsou to vyrobky, které maji usnadnit findlni kutske Gpravy. Vyskytuji se
vV syrovém stavu nebgasténe tepelré oSetené, chlazené nebo mrazené. Tyto vyrobky
je pred konzumaci nutné tepélnpravit (SIMEONOVOVA a kal 1999).

Draibezi hamburgery

Surovinami pro tento vyrobek jsouulbezi maso, #né vepové maso, miléko,
vejce, kuchyiska s, mlety pep (HOFLEROVA, 2000).

VesSkeré maso se jeirumele, pida se 8l, peg a vejce rozSlehané v mléce.
Promicha se v micliee nebo v kutru. Ze vzniklé hmoty se vytvaruji K&k o tlouce
asi 1 cm a pmeéru 10 cm. Dale se tyto syrové hamburgery zmraztlaovévaji v
prostedi o teplot alespa -18 °C nejdéle 3 wsice. Pro podavani séasteéné

rozmrazené polotovary osmazi na rozpaleném tukuHHEROVA, 2000).

Kuieci nugety

Surovinami pro tento vyrobek jsou ileeci maso, mouka, olej, vejce, vodaja
(FAO, 2010).

Nejdrive se vSechny Kacicasti poprasi moukou. DalSim krokem je pimrd casti
masa do sisi oleje, vody, vejce a keni. Obaluji se v mouce, ve &ntuku s moukou

nebo ve strouhance. Poslednim krokem je tepelngcopéni pro stabilizaci povrchu.
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Jedna se o kratkou tepelnou Upravu v olgjtgplo 175°C. Ke koné&nému tepelnému
opracovani dochazi az u sfadtitele ped konzumaci (FAO, 2010).

Ostatni dezbezi masné polotovary

Déle mezi dibezi masné polotovary patporcované balené maso, polotovary
z mletého rekonstituovaného masaje®na masa, marinovana masa, kombinované
masné polotovary (INGR, 2011), panyrovana masa ESSMOVOVA a kol, 1999),
tenderizovand masa, glazovand masa, minutky dlzediho masa a dalsi
(SIMEONOVOVA a kol., 2003).

3.12.7 SuSené dibezi masné vyrobky

SuSeni je zfyzikalniho hlediska snizovani vodnfivitly v masném vyrobku.
Aktivita vody je nefitkem volné nevazané vody, kterd je k dispozici prirobiélni
rozvoj. Susenim dbeZich masnych vyrolikse tedy dosahne mikrobialni stabilit§cy
nékterym mikroorganisiim. Zalezi na dosazené akti&vitvody a na druhu
mikroorganismu (FAO, 2010).

Je to stale vice oblibeny druh masnych vytolBbsahuje nizké zastoupeni duk
naopak vysoké zastoupeni bilkovin, coz je ZaddRONNIE, 2011).

SuSeni je jedno ze starychasphi Gpravy jidla pro dlouhodobé uchovani. Z 60 g
syrového masa se ziska 25 g suSeného masa se ypsesmSnymi nutrénimi
hodnotami. Skladovaci teploty tohoto masa jsou € %o 30 °C i fi dlouhodobém
skladovani. Ve 100 g suSenéhdtino a kdteciho masa se nachéazi 57,4 g bilkovin, 1 g
sacharid a 4 g tuk (RONNIE, 2011).

SuSené débeZi maso Jerky

Maso se nakrdji na prouzky o tlédaé 0,5 cm, $te 1 — 2 cm a délce 15 — 20 cm.
Nekdo preferujerezani soud?re se svalovym viaknem,¢hdo petinani svalového
vlakna. VesSkery tuk a ostatniilpavé tkag by nely byt odstragny. Jako sotasti
moderni technologie &kdy byva pouzito pra‘ezani maso, které je mé&rzmrazené.
Takovéto maso usnadje procegezani (FAO, 2010).
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Prvni Jerky se ochucovaly jen soli a fgp a byly suSené na slunci. Dnes je postup
jiny. Typickd marindda sefipravuje ze soli, sOjové oriy, pefe, cerstvéhocesneku
nebo chilli a cibulového prasku. Maso se pomomarinada se dajvmasiruje a necha
se v marina& po dobu 12 hodin. Po dobu 3 — 5 dni se aplikugh&sns ze soli, cukru
a pogipack dusitanu sodneho (FAO, 2010).

Cerstvé prouzky masa se ponhodo vaici vody na dobu 1 — 2 minuty
(az je maso povrchevbilé) a naslednse okdeni (nap. pegem, chilli, oreganem,
majorankou, bazalkou, tymianem) (FAO, 2010).

DalSim krokem je suSeniideziho masa. five se pouZzivalo pro suseni sltinie
z&eni, ale toho dnes jiz neni moc vyuzivano. DalSjpemn je solarni suSeni, pouziti
horkého vzduchu,éehoz je vyuzivano fpvazk v domacnostech a jmyslové
horkovzduSné suSeni. To probiha rmostanych kovovych tacech v horkovzdusnych
komorach. Poté co jsou Jerky ususSeny, mohou st blladovat a jsoutjpraveny ke
konzumaci (FAO, 2010).

3.12.8 D#ibezi polokonzervy a konzervy

Surovinami pro tento vyrobek jsoutthezi maso, droby, krev, tuk a dalSi suroviny
s prodlouZzenou udrznosti. Polokonzervy se fafiepasteraci, ifp které jsou zrieny
vegetativni formy mikroorganisim Obvyklou pasteti teplotou je 65 az 75 °C po
dobu pmisobeni v jate nejmén 30 minut. Tyto vyrobky by rly byt skladovatelné
pii dokonale uzakenych obalech az 6 d&wsioa pii teplogk 1 az 5 °C
(SIMEONOVOVA a kol., 1999).

Konzervy v dokonale uz#@snych obalech jsou o$ehy sterilaci, kterou jsou
zni¢eny vegetativni formy mikroorganisim jejich spory a zaroveprokehne inaktivace
enzymi. Teplota fsobici pi sterilaci je 118 az 121 °C po dobu, kterd je st@ma
v zavislosti na velikosti naptnvyrobku. Uchovnost maji 2 roky od data vyroby
v zavislosti na skladovaci teptofdo 15 °C) a vlhkosti vzduchu (maximalir0%).
Typy dmbezich konzerv: a) dbezi masa ve vlastnit&€, hotova jidla
(je zde stanoven minimalni podil masa, b) pastikgomazanky, c) luncheon meat
(SIMEONOVOVA a kol., 1999).
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3.12.9 DiibeZzi koncentraty

Jedna se o siéfnkoncentrované dbezi vyrobky, které maji vysoky obsah bilkovin,
vytazkovych a minerélnich latek, vysokou susinzkai hmotnost a objem. Jsou to
predevsim zahu&té a sudené polévky a bujony (SIMEONOVOVA a k999).

3.12.10 Chemické a fyzikdlni pozadavky na vybrangnasné tepel& opracované
vyrobky z dribeziho masa

V tabulce 5 jsou uvedeny chemické a fyzikalni pe&&yg na vybrané masné
tepelr€ opracované vyrobky z dbeziho masa.

Tabulka 5 Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masnéltempracované
vyrobky z drtibeziho masa (VYHLASKA 326/2001 Sb.)

obsah dibeziho
strojne
obsah masa |oddleného masa |obsah tuku
(% hmot. (% hmot. (% hmot.
Vyrobek nejmenrt) nejmer) nejvyse)
DrabeZi Speké&ek - 45 45
Kuteci parek jemny - 50 30
DrabeZi debrecinsky pare 7 30 35
Drabezi vidasky pérek 15 35 25
Drabezi Sunkovy salam 28 12 20
Drubezi Gothajsky salam - 40 40
DrabeZi Junior salam - 50 25

3.13 Mikrobiologie dribezich masnych vyrobk
Patet bakterii v ditbeZich masnych vyrobcictetiem jejich produkce a uvéeli na
trh zavisi natech faktorech a&mi jsoucas, teplota a p@teini paset bakterii. Castymi
patogeny zfisobujicimi otravu jidlem jsouSalmonella, Staphylococcus, Clostridium
perfringens a botulinum, Campylobacter jejuni, &rs& monocytogene®ELL, 2002).
Dle naizeni komise (ESJ. 2073/2005 plati pro potravinydané k pimé spatebs,
které podporujitst Listerie monocytogenes, jiné nez pro kojenceoazplastni Iéebné
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Gcely je limitem — nefitomnost Listerie monocytogenes ve 25 g. Pro mhe&So a
masneé polotovary vyrobené zibleziho masa tené ke spéehs v tepelr upraveném
stavu je limitem — ndjtomnost Salmonelly ve 25 g. Pro strbjodditlené maso je
limitem — nepitomnost Salmonelly v 10 g. Pro masné vyrobky verab z ditbeziho
masa wené ke spdeb: v tepel upraveném stavu je limitem — rf@pmnost
Salmonelly ve 25 g. Proerstvé ditbezi maso je limitem — n&pomnost Salmonelly

typhimurium a Salmonelly enteritidis ve 25 g.

3.14 Podniky vyrak#jici driabezi masné vyrobky

Podniky vyralsjici drabezi masné vyrobky jsou nagraciola Uhersky Brod, s.r.o.,
Vodnansk4 dibez a.s., Makovec a.s., MP Krasno, a.s., Beskydsieniny a.s.,
Drabez&sky zavod Klatovy a.s., Prochazka s.r.0., MasokoatiiPlzé s.r.o. a dalSi.
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4 ZAVER

Cilem této prace bylo vypracovani literarni reSex8ezansienim na suroviny pro
vyrobu dibezich masnych vyrolik a jejich kvalitativni parametry. Dale popsat
jednotlivé druhy dibeZich masnych vyrolikdostupnych na trhu.

Pro vyrobu dibezich masnych vyrolilka dosaZzeni pozadovanych vlastnosti
vyrobki je zapotebi tiznych surovin. Mezi hlavni suroviny, ze kterych drébezi
masné vyrobky vyrabi, pat predevSim dibezi maso. OGibeziho masa musi byt
v dribezim masném vyrobku nejn€rb0 % z celkového pouzitého masa. DalSi
surovinou, ktera se vilbezich masnych vyrobcialasto vyskytuje, je dibezi stroji
odclené maso, které sniZzuje naslednou kvalitbd?iho vyrobku. Strofhoddilené
maso se pouzivaigdevsim zdvodu vysledné nizSi ceny vyrobku. Jako vedlejSi
surovina se vyuziva pro vyrobgchto vyrobki také krev a droby jateych zvfat.
DalSimi surovinami jsou poZzivatiny a&ipady. K pozivatinam sgadi pitna voda, i,
bilkovinné gisady, sacharidickéiizsady a keéeni. Risady se roz#uji na gisady
vytvarejici nebo zlepSujici barvu, tam pakyselina askorbova, askorban sodny,
isoaskorban sodny a dalSi. Daldspdy zajiujici vaznost a ovliujici vytéZznost pi
vyrobé. Do této skupiny pét nag. polyfosfaty, citrany, emulatory a dalSi. Posledni
skupinou jsou fisady zvySujici udrznost masnych vyr@bkZde mizeme z#adit
kyselinu sorbovou, sorban sodny, trién sodny, bakteriociny a dalSi.

Pfi jejich vyrok® se uzivd mnohého i#aeni, které je poeba pro dokonalé
zpracovani suroviny i pro nasledujici operace. Sadfse jedna o z&eni pouzivané
pro melnéni masagcimz jsouiezaky, kutry, kostkovaky a separatory. Dale daeni
pro michani surovin, tedy miatiey a také kutry. Nadale narakg pro naradzeni dila do
uréenych obal. V zawru se musi obaly uzév a to se mze dit nap. zaSpejlovanim,
pievazanim motouzemjgtatenim na pet&ecim zaizeni a jinymi metodami. DalSim
zarizenim je nafiklad udirna, kde dochazi k tepelnému opracovamsngtzo vyrobku.

Na trhu se setkavame se Sirokym sortimentekbeadtich masnych vyrolik ktery se
postupi vyrovnava se sortimentenginych masnych vyrolik Jsou zde vyrobky jako
uzena kiata, dtibezi parky, klobasy, Spekéy, dribezi Sunky, kteci jemné salamy,
uzené kieci debrecinky, dbeZi jatrovky, dibezi hamburgery, suSenéidezi maso,
driabeZi polokonzervy, konzervy, koncentraty a dalSi.
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