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1.Uvod

Potraviny zivoc¢isného pivodu (maso, mléko, vejce, tuk) jsou pro vyzivu lidi
nepostradatelnou slozkou. Obsahuji vedle bilkovin ¢i energie i n¢které latky pro zivot
¢lovéka naprosto nezbytné, napiiklad esencidlni aminokyseliny, nenasycené mastné
kyseliny, pfevaznou ¢ast mineralnich latek a vitamint. DileZité je, Ze obsah téchto latek
je v odpovidajici koncentraci, v dobrém poméru mezi sebou a zejména jejich velmi
dobra stravitelnost a vyuzitelnost (Pytloun a kol., 1985).

Jednou z hlavnich slozek lidské vyzivy je maso. Jako maso jsou definovany vsechny
casti tél zivocichl v Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzive.
Nékdy se tato definice omezuje jen na maso z tél teplokrevnych zivocichii. Vedle
svaloviny (maso v uz$im slova smyslu) sem patii tedy i droby, zivo¢isné tuky, krev,
kaze a kosti (pokud se konzumuyji), ale také masné vyrobky (Steinhauser a kol., 1995).

Je oblibenou slozkou nasi stravy, lidé ho konzumu pfedevs§im pro organoleptické
vlastnosti, 1 kdyz 1 nutri¢ni ditvody jsou nesporné. Jako zdroj masa se vyuzivaji zejména
jatecnd zvitata (prasata, skot, ovce, kon¢, kralici), jate¢nd dribez (hrabava i vodni),
lovna zvét (zejména jelen, srnec, danék, divocak, muflon, zajic a bazant) a dale exotické
druhy v misté svého vyskytu. Dal$im zdrojem jsou ryby a fada bezobratlych, zejména
mékkyst a korysa (Cepicka a kol., 1999).

V médiich se velice Casto fesi, zda lze zit plnohodnotny zZivot 1 bez konzumace masa
¢i potravin zivocisného piivodu. Tomuto Zivotnimu stylu se fika vegetarismus a je znadm
uz z antického Recka, kam byl importovan z Asie od joginti a buddhistii. Soudasny
vegetariansky styl ovSem pochazi z Anglie z 19. stoleti, kde se rozsifil diky
Anglicaniim, ktefi pobyvali v Indii. Je n€kolik skupin a podskupin vegetarianstvi,
nékteré skupiny sice nejedi maso, ale jedi vejce ¢i mlééné vyrobky, diky nimz ziskava
jejich strava cenné bilkoviny. OvSem nejhorsi skupinou jsou vegani, ktefi nejedi viibec
zadné vyrobky ZivociSného plivodu. Lékafi tuto vyzivu odsuzuji, hlavné u déti a
mladistvych, kdy je organismus jesté ve vyvinu.

Pozici masa v lidské vyzivé lze vystopovat od davné minulosti. V pravéku byl
Clovék lovcem a vyziva masem ulovené zvéte udajné zcela dostacovala ke kryti

nutri¢nich potieb paleolitického ¢loveka. Vyuzival jisté i produkty rostlinného ptivodu,



ale ty byly jen doplnkem jeho stravy. K chovu zvitat jako zdroje masa dochazi v neolitu
a archeologové tvrdi, Ze jiz v obdobi let 6000 az 4000 pi. Kr. byly vedle sebe
Vv optimadlnim poméru obilnafstvi a chov dobytka, samoziejmé v nezavislosti na
geografickych a klimatickych podminkach. Lze fici, Ze od neolitu aZ po soucasnost je
hlavnim rysem evropského zemédélstvi kombinace rostlinné a zivocisné produkce,
ktera vytvari integrovany ekonomicky systém (Ingr, 1996).

Mlékem se nazyva tekuty sekret mlécné Zlazy savcl. V naSich podminkach pfichazi
pro primyslové zpracovani ptredev§im mléko kravské, rozsifuje se vyuziti a zpracovani
mléka ovéiho a koziho (Cepicka a kol., 1995).

O mléku prevlada nazor, ze jako prvni potravina pro narozené ho savce je
potravinou perfektni. Toto tvrzeni je nutno upfesnit v tom smyslu, Ze se vztahuje pouze
na mlad’ata t¢hoz druhu, z né¢hoz sekret pochdzi. Velky vyznam ma i pomér, v némz
jsou ziviny zastoupeny, jedna se zejména o kombinaci vitamini a mineralnich soli.
Clovék, ktery konzumuje denné 1 litr, ziskdva az 100% uhrady nékterych latek,
napiiklad vapniku, sodiku a nékterych vitamint (Cepicka a kol., 1995).

Kravské mléko lze charakterizovat jako bilou az slabé nazloutlou tekutinu
S pfiznacnou vini a plnou, nasladdlou chuti. Jeho sloZeni ovliviiuje fada faktord —
plemeno dojnice, lakta¢ni doba, krmeni, pribéh dojeni, doba dojeni, pfipadné nemoc
dojnice (Cepicka a kol., 1995).

Jiz 5000 — 4000 let pted nasim letopoctem znali nasi piedkové mléko jako produkt
savcl domacich zvirat. Od t€¢ doby se datuje i znalost hlavnich mlécnych vyrobka. Skot
byl v Indii a Egypté 3000 — 2000 let pfed nasim letopoctem obé&tovan pfi slavnostnich
prilezitostech bohlim. V pozdéjsim stadiu vyboje spolecnosti nebyl obétovan skot, ale
mléko. O tom, jak jiz v tehdejsi dobé bylo mléko cenéno, sv€dei i to, ze bylo Casto
cennym darem kralim a vysokym hodnostaitim. Castym a pozdéji dennim dojenim byly
kravy postupné proslechtény k vyssi produkci (Kratochvil a kol., 1985).

Vejce jsou vedle masa a mléka nejvyznamnéjsi potravinou zivocisného ptvodu a
patfi mezi zakladni potraviny. Zakladni potravinou resp. potravinou denni potfeby jsou
vSak jen vejce slepi¢i. Na rozdil od jinych vajec (kruti, perli¢¢i, kachni a husi) pouze
slepi¢i vejce spliuji pozadavky kladené na potraviny denni potieby. Zakladnimi

pozadavky jsou dostate¢na a relativné levna produkce vajec, jejich jakost z hlediska



vyzivového, technologického, organoleptického, kulindrniho a hygienického, a také
trznost v jakostnim stavu po nezbytnou dobu (Kratochvil a kol., 1985).

Pfi jateCnim zpracovani zvitat a pii bourani jateCn¢ opracovanych tél se tézi tukové
tkané, které se zpracovavaji na potravinové nebo na technické tuky. Suroviny pro
vyrobu sadla a loje predstavuji syrové veptové sadlo, syrovy hovézi 1j a syrovy
skopovy a kozi 1ij. Rozdéleni tukovych tkani a jejich mnozstvi v organismech zavisi na
druhu, plemeni, krmeni, pohlavi a vyzivé zvifat a na anatomickém uloZeni tukovych

tkani (Ingr, 1996).



2. Literarni reSerse

2.1 Maso — legislativa

Masa a vubec vSech zivoc¢isnych potravin a pozadavki na jejich jakost se tyka Zakon ¢.
110/1997 Sb., o potravindch a tabakovych vyrobcich a o zmén¢ a doplnéni nékterych
souvisejicich zakonti.
Z tohoto obsdhlého zdkona se masa tyka hlavné vyhlaska, kterou se méni vyhlaska ¢.
326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pismen a), d), g), h), i) a j) zakona ¢. 110/1997
Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych
souvisejicich zdkond, ve znéni pozdéjsich predpisl, pro maso, masné vyrobky, ryby,
ostatni vodni zZivoCichy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, ve znéni vyhlasky ¢.
264/2003 Sb.
§ 13 Pozadavky na jakost
(1) Maso pro vyrobu masnych vyrobkli vymezenych v ptiloze zdkona €. 4 tabulkach 3
az 13 (pfiloha ¢. 1) je maso s pfirozen¢ obsazenou nebo pfilehlou tkéni, u kterého
celkovy obsah tuku a pojivové tkané neptekracuje hodnoty stanovené v piiloze ¢. 4
tabulce 2. Za soucast kosterni svaloviny se povazuji rovnéz branice a zvykaci svaly.
Pouziti této definice se vztahuje pouze na oznacovani masa jako slozky obsazené v
masném vyrobku a nevztahuje se na oznacovani masa podle pfimo pouzitelnych
ptedpisi Evropskych spolecenstvi.
(2) P1i nakrojeni masnych vyrobkl nesmi u nich dochéazet k uvoliiovani vody nebo tuku.
Vlozka masného vyrobku nesmi vypadédvat z nakroje. V nakroji nesmi byt cizi ¢asti,
které netvoti soucast slozeni masného vyrobku, a otisky razitek. V nékroji nesmi byt
nezpracované Casti, tuhé kize a kolagenni ¢asti, shluky koteni nebo jinych slozek,
pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku.
(3) Povrch masnych vyrobkli nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo
porostly plisni, pokud se nejedna o uslechtilé¢ druhy plisni charakteristické pro dany
vyrobek, ani jinak naruseny. Chut masného vyrobku musi byt typickd pro dany
vyrobek, nesmi vykazovat cizi pfichuté nebo ptichut’ po naruSené suroving.
(4) Pozadavky na jakost a slozeni vybranych masnych vyrobki jsou specifikovany v

piiloze ¢. 4 tabulkach 3 az 13 (ptiloha ¢. 1) (Vyhlaska ¢. 169/2009 Sb.).
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http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/pravni-predpisy-mze/tematicky-prehled/Legislativa-MZe_uplna-zneni_zakon-1997-110-viceoblasti.html

2.1.1 Posmrtné zmény v mase

Maso patii mezi neudrzné potraviny, podléha snadno zkaze. Proto je nutné ihned po
jatecnim opracovani zajistit jeho UdrZnost, zarovenl nastdvaji v mase zmény, které
rozhoduji o budouci jakosti masa.

Po smrti zvifete probihaji ve svalech sloZité biochemické déje, které vyznamné méni
vlastnosti masa. Lze rozlisit 4 stadia posmrtnych (postmortalnich) zmén:

- 0obdobi pied rigorem (prae-rigor, téz obdobi teplého masa)

- rigor mortis

- (vlastni) zrani masa

- hluboka autolyza

Obdobi pred rigorem mortis — v okamziku smrti je ve svaloviné maximalni obsah
glykogenu a ATP, hodnota pH lezi v neutrdlni oblasti (6,9 az 7,2). V této dobé je 1
nejvyssi vaznost. Usmrcenim zvifete je zastaven ptisun kysliku do svalu, zaroven
vzhledem k chybé&jicimu krevnimu ob&éhu nemutze byt obsah glykogenu dopliovan
resyntézou v jatrech, dosavadni aerobni pochody, zejména ziskdvani makroergickych
vazeb adenosintrifosfatu v cyklu kyseliny citronové, jsou omezeny. Misto toho
nastupuji pochody anaerobni glykolyzy, které neposkytuji tak bohaty pfisun energie ve
formé ATP, ktery je postupné odbourdvan ATPazou vazanou na myosinu. Soucasné
dochazi ke kontrakci svaloviny (teleskopickému zasouvani vlaken aktinu a myosinu do
sebe). Velmi rychle se vyCerpaji zdsoby glykogenu, ktery se pieméiuje na kyselinu
mlécnou, ¢imz se maso postupné okyseluje, pH klesd z neutrdlni oblasti blizké
1zoelektrickému bodu, kolem 5,5. Maso se v tomto obdobi oznacuje jako ,teplé*, coz
vsak nesouvisi s jeho teplotou, nybrz biochemickym stavem s uchovanym vysokym
obsahem ATP. Takové mase se diky vysoké vaznosti hodi pro vyrobu salami.

Rigor mortis nastava, kdyz se vyCerpaji zasoby ATP, dochazi k vytvoteni pficnych
vazeb aktinu a myosinu, vznika aktomyozin. Navenek se to projevi posmrtnou ztuhlosti
(rigor mortis). Maso v tomto stadiu ma nizké pH v disledku vytvoreni kyseliny mlé¢né,
oxidu uhli¢itého (dobéh Krebsova cyklu) a kyseliny fosforecné z ATP. Vzijemnou
vazbou aktinu a myosinu jsou zablokovany funkéni hydrofilni skupiny a navic
poklesem pH dohazi ke snizeni disociace téchto funkcnich skupin. Prakticky se to

projevuje snizenou schopnosti masa vazat vodu. Maso je tedy ve stadiu rigoru mortis
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zcela nevhodné jak pro kulinafskou tpravu (je neobycejné tuhé), tak i pro masnou
vyrobu (Spatné vaZe vodu a dochéazi k zna¢nym hmotnostnim ztratdm). V tomto stavu se
maso Spatn¢ zpracovava, klade velky odpor noziim mélnicich zafizeni, coz vede
k ohfevu, denaturaci bilkovin a dal$imu snizeni vaznosti.

Zrani masa je fazi posmrtnych zmén, kdy se opét postupné uvoliuje ztuhla
svalovina, a zlepsuji se vlastnosti masa. Uvolnovani rigoru je zplsobeno cinnosti
proteas aktivovanych okyselenim, které¢ §tépi bilkovinné struktury ve svaloviné a maso
kiehne. Ke zkiehnuti ptispiva castecné 1 disociace aktomyozinu anorganickymi fosfaty,
uvolnénymi $tépenim nukleotidi. Uvoliluji se hydrofilni skupiny, dochdzi k oddalovani
bilkovinnych vldken a mezi nimi se imobilizuje voda. Postupné dochazi i k ristu pH a
vysledkem je rovnéZz zvySovani schopnosti masa vazat vodu. Béhem zrani se vytvateji
chutové a arémové slozky masa. Vyznamny je zejména vznik kyseliny inosinové,
inosinu, hypoxanthinu a ribosy jako produkta stépeni ATP.

Hluboka autolyza je poslednim stadiem postmortalnich zmén, kdy dochazi ve vétsi
mife k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny, maso ziskava nepiijemnou chut’ a
ardma, nastava hydrolyza tukl. K tomu ¢asto pfistupuje 1 mikrobialni napadeni a zkaza

(Cepicka a kol., 1995).
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2.1.2 SloZeni masa

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Je ovlivnéno
nejen druhem masa a jeho tUpravou, ale i1 fadou intravitalnich i technologickych procesi
vyroby a zpracovani masa.
Samotnd libova svalovina se skladd z vody, bilkovin, tukl (respektive lipidi),
mineralnich latek, vitamin a extraktivnich latek. Na rozdil od jinych potravin obsahuje

velmi malo sacharida (Steinhauser a kol., 1995).

Tabulka 1: Orienta¢ni sloZeni vepfového a hovéziho masa

Voda Bilkoviny Tuky Mineralie

Maso [%0] [%0] [%0] [%0]
Vepiové maso
bucek 34,0 7,1 56,0 0,5
kyta 53,0 15,2 31,0 0,8
pecené 58,0 16,4 25,0 0,9
plec 49,0 13,5 37,0 0,7
Hovézi maso
plec 70,0 21,4 6,9 1,0
kyta 73,0 20,2 5,0 1,1
sviékova 72,0 19,3 7,4 1,0
roSténec 67,0 20,6 10,3 1,0
krk 72,0 211 5,5 1,0
klizka 70,0 21,7 6,7 1,0
zebro 65,0 19,9 15,9 0,9
bok 61,0-67,019,0-21,0] 11,0-18,0 0,9
podpleci 65,0 18,6 16,0 0,9
nizky rosténec 57,0 16,7 25,0 0,8
vysoky rosténec 59,0 174 23,0 0,8
spodni §al 69,0 19,5 11,0 1,0

Pramen: Steinhauser, 1995
Maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin a obsahuje jich kolem 20%. Jsou
nezbytnou slozkou potravin, jsou hlavnim zdrojem dusiku a jsou nejvyznamné;jsi
zivinou pro Clovéka. Jejich plnohodnotnost je déna tim, Ze bilkoviny masa (1 dalsi
potraviny zivocisného pivodu) obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny a to ve
vyvazeném vzajemném poméru z hlediska jejich vyuZiti pro stavbu télnich bilkovin

¢lovéka.
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Bilkoviny maji stejnou energetickou hodnotu jako sacharidy. Tu vSak organismus
vyuziva az v nejvyssi energetické nouzi, napft. pii dlouhodobém hladovéni.

Maso je velmi sytivou potravinou, mé velmi dobré smyslové vlastnosti a nabizi pestrou
Skalu kulinarnich Gprav. Zminéné vlastnosti jsou hlavni pfi¢inou zajmu o maso jako
potravinu.

Maso je zdrojem témeéf vSech vitaminl s vyjimkou kyseliny askorbové. Nejvyssi podil
na kryti fyziologickych potteb lidského organismu zabezpecuje vitamin B12 a dalsi
vitaminy skupiny B, B2, niacin, B6.

Nejcenngjsi mineralni slozkou masa je zelezo; maso kryje vysoky podil zeleza (20%) z
fyziologickych potieb ¢lovéka. Hemové zelezo z masa je vyuzitelné z 20% az 30%,
zatimco nehemové (napf. Spenat) jen z 1% az 7 %. Maso, zejména hovézi, je vybornym

zdrojem zinku, jehoz vyuziti lidskym organismem je 20% az 40 % (Ingr, 2008).

2.1.3 Chlazeni a zmrazovani masa

Aby mohlo v mase v dostatecné mife probéhnout zrani, je nutné maso odvesit
Vv chladirné. Doba zrani je ¢asto urCovana kapacitou chladirenského prostoru, z hlediska
jakosti zejména organoleptickych vlastnosti, se vSak ukazuje jako optimalni doba 10 az
14 dni. Chladirenské skladovani ma krom¢ zrani umoznit i kratkodobou trznost masa
pro potieby distribuce a prekonani vykyvi v dodavkach (Cepicka a kol., 1995).

Chlazenim se zvySuje udrznost masa, soucasné¢ se v ném umoziuje prubch
Zadoucich zracich procest a kone¢né se chlazenim snizuji hmotnostni ztraty. Chlazeni
jatecné opracovanych tél a masa zahrnuje dvé faze, zchlazeni masa z télesné teploty na
teplotu chladirenskou a vlastni chladirenské skladovani.
Z technologického hlediska se maso dé€li podle jeho vnitini teploty na maso teplé
(vnitini teplota +27°C a vys$i, coz odpovida obdobi nejdéle do dvou hodin po porazce)
a maso vychlazené (vnitini teplota 0°C az +5°C).
Pti zchlazovani je v zajmu trznosti masa zchladit co nejrychleji. Rychlost zchlazovani je
ovliviiovano nékolika faktory:

- teplotou chladiciho vzduchu, pfipad¢ jiného chladiciho média

- rychlosti proudéni vzduchu
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- relativni vlhkosti vzduchu (nizsi relativni vlhkost vzduchu mirné zvysuje
rychlost zchlazovani)
- hmotnosti jate¢né¢ opracovanych tél nebo jejich casti (mensi kusy a Casti se
zchlazuji rychleji),
- tukovym krytim, které je tepelnym izolatorem (proto se nékdy uvoliuje nebo i
snima hibetni tuk prasat jiz na jate¢ni lince, chlazeni probihad rychleji, ale
soucasné se zvySuje odpar vody).
Volba rychlosti zchlazovani musi byt vedena tak, aby nedochéazelo k namrzani povrchu
masa, aby ztraty na hmotnosti odparem i odkapavanim masné $tavy byly co nejnizsi a
aby se pfipadné¢ i snizil vyskyt vady PSE u veptfového masa (zde je nutnym
predpokladem ukonceni jatecniho opracovani do 30 minut od usmrceni zvifete a
nasledujici rychlé zchlazovani).
Pii piili§ vysoké rychlosti zchlazeni muiZze vzniknout riziko jiZ zminéného zkraceni
svalovych vlaken chladem (cold shortening). To v ptipadech, kdy teploty +10°C
(pfipadné¢ +15°C) bylo dosazeno ve svalovych tkanich dfive neZ nastalo posmrtné
ztuhnuti, coz je v kontrastu se snahou o eliminaci vady PSE. Nastésti toto nebezpeci u
veprového masa pfili§ nehrozi, ponévadz glykogenolyza u néj probiha pomérné rychle.
VEtsi nebezpedi je u masa hovéziho, piipadné teleciho a ovéiho (Ingr, 1996).

Maso se vytvaii ze svalové tkané jate¢nych zvifat v procesu, ktery mize trvat az
20 dni. Po smrti zvifete se nejprve odbouravaji energetické slouceniny. Nasledkem toho
klesa hodnota pH, coz ptispiva k dobré chuti (kyselina mlécna) a lepsi udrznosti masa.
Tyto zmény trvaji dle druhu zvifete mezi 2 — 40 hodinami. Béhem této doby si sval
uchovava jest¢ nckolik hodin schopnost kontrakce, prob&hne-li vSak nespravnym
zpiisobem, mohou byt negativné ovlivnény jakostni ukazatele, jako je napf. schopnost
masa vazat vodu nebo kiehkost masa. Proto musi byt v této dobé& ptizpiisobeno chlazeni
masa zméndm energetickych sloucenin. Z hygienického pohledu je tfeba zajistit
vychlazeni hovéziho masa na +7°C do 36 hodin, driibeziho masa na +4°C neprodlen¢, u
kralik na +3°C do 24 hodin a u jinych jate¢nych zvifat na +7°C rovnéZ do 24 hodin.
Dosazenim konecné hodnoty pH (5,4 — 5,8) jako méfitka pro odbourdni energetickych
slouc¢enin nastupuje vlastni zrdni masa. Tento proces je nezbytny k tomu, aby maso

splnilo jakostni pozadavky spottebitele ve smyslu aroma a kiehkosti.
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S pocatkem odbourani energetickych sloucenin a také béhem zrani vznikaji cetné
aromaticky aktivni latky, pfip. jejich prekurzory. Na zacatku téchto procesti maso jiz
disponuje ur€itym aroma (kyselina mlécna), to se jeSté dale zvyrazni béhem zrani
(tvorba inosinmonofosfatu — IMP a produktti odbourani bilkovin). Na konci doby zrani
masa, kterd je specificka dle druhu zvifete, je v mase dosazeno optima chutové
pozitivnich sloucenin. Dalsi skladovani masa zejména pii vyssich teplotach (+5°C az
+7°C) vede vétSinou k odbouravani téchto latek a spolecné se zluknutim se podili na
tvorbé odchylnych aromatickych zmén.

Zrani masa probihd u masa dle druhli zvifat s rozdilnou rychlosti. Dribezi maso
dosahuje zpravidla vhodného stavu zralosti (chut’ a kiehkost) jiz po asi 36 hodinach.
Vepirové maso k tomu potiebuje minimalné€ 3 — 4 dny, teleci maso asi 1 tyden a hovézi
dokonce 2 — 3 tydny. Béhem procesu zrani nastava odbouravani struktur svalového
vlakna, pozdé&ji i pojivové tkané svalu. Tyto biochemické reakce jsou vyvolany enzymy
pfitomnymi ve svalu a vedou ke zlepSeni kiehkosti masa. Cerstvé hovézi maso staré jen
3 — 5 dni je tuhé a nezkiehne ani pii normalnim obvyklém postupu Gpravy.

Zminéné biochemické — enzymatické procesy probihaji — ostatné jako kazdé chemickeé
reakce - pii vyssich teplotaich rychleji. Z hygienickych divodi musi byt maso
vychlazeno na +3°C az +7°C. Enzymatické procesy naopak ustavaji pii tvorbé krystalka
ledu pod —1,5°C. Maso musi byt proto uchovano v této teplotni oblasti. K zajisténi co
nejrychlejsiho prabehu zrani masa je optimalni nastaveni teploty pro uchovani masa
mezi +3°C a +5°C. Po ukonceni procesu zrani masa se muze skladovaci teplota snizit na
0°C az +1°C, kazdopadné je nutné ale zabranit tvorb¢ krystalkli ledu v mase.

Zranim masa se také optimalizuje jeho chut. Vznikajici latky vSak podléhaji dal$im
reakcim. Poklesem teplot na 0°C az +1°C se 1 tyto chemické reakce zpomaluji, ale ne
zcela zastavuji. Z téchto divodid by se maso nemélo déle skladovat po ukonceni
popsanych zracich procest déle jak 8 dni, u hovéziho maximalné 14 dni. Skladovani po
této 1huté 1ze doporucit pouze u zcela libového masa.

Maso a rovnéz i tukova tkan se skladaji z bunék. Znamena to, Ze latky obsazené v mase
jsou obklopené membranou z dvojité vrstvy lipidl, jenz chrani obsah bunék i urcitou

dobu po porazce zvitete pred vlivy vnéjsiho prostiedi, napt. pred kyslikem. Béhem zrani
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a zejména poté se vSak membranové struktury stavaji kifeh¢imi a kyslik za¢ina pronikat
dovnitt bun¢k. Dochazi-li ke tvorbé krystalk ledu, potom tyto prordZeji membrany
bungk, a to zejména pii pomalém pribéhu zamrazovani. Kyslik se takto rychleji dostava
do bunééného obsahu. Kyslik méni barvu masa. Myoglobin se oxiduje na
metmyoglobin, barva pfechazi do hnédé. Kyslik dale zplisobuje oxidaci nenasycenych
mastnych kyselin. Tyto St€pné produkty zptisobuji, vyskytnou-li se ve vétsim mnozstvi,
jiz v syrovém stavu nazluklé aroma. Ve vétSing ptipadu je tento efekt patrny teprve pii
piipravé masa (Honikel, Joseph, 2002).

Béhem chladirenského skladovani se na jedné stran¢ musi zabranit rastu
psychrofnich mikroorganismti, coz vyzaduje udrzovani pokud mozno nizké relativni
vlhkosti vzduchu (to je nizké aktivity vody na povrchu), na druhé stran¢ s ohledem na
hmotnostni ztraty je snaha drzet relativni vlhkost vzduchu co mozné nejvyse. Jsou proto
voleny vzdy uréité kompromisy (Cepi¢ka a kol., 1995).

Chlazeni ani zmrazovani vétS§inu mikroorganismu neusmrcuje, nybrz pouze
omezuje, az zastavuje jejich Cinnost a to v zavislosti na teploté, mnozstvi a druhu
mikroorganismi, pH, ay, aj. UdrZnost masa a vyrobkt v chladirné je tedy omezena a je
mozno ji vyjadiit koeficientem Q 10. V rozmezi teplot 0°C az +10°C ma koeficient Q
funk¢ni hodnotu 4, tzn., ze snizi-li se teplota masa z +10°C na 0°C, prodlouzi se doba
skladovani 4krat. Je-li napf. redlnd udrZznost hovéziho masa kontaminovaného
povrchové mikroflorou v mnozstvi 1*10° KTJ na 1 cm? pii +10°C 3,5 dne, pfi teploté
+5°C se jeho udrznost prodlouzi na 7 dni a pii 0°C na 14 dni.

Pti skladovani v chladirn€¢ dochdzi postupné jak ke kvantitativnim, tak kvalitativni
zménam ve sloZeni piivodni mikroflory. Mezofilni mikroby po dosaZeni limitnich teplot
zastavuji svoji ¢innost, psychrotrofni mikroby se vSak dale pomnozuji a n€které z nich
vykazuji i zvySenou enzymovou aktivitu. Jedna se nejéastéji o mikroby rodu Moraxella,
Acinetobacter, Pseudomonas, Alteromonas, plisné¢ a kvasinky, které svou silnou
proteolytickou i lipolytickou ¢innosti jsou zpravidla hlavni pfic¢inou kazeni chlazeného
masa. Generacni doba vSech druht mikrobi je vSak prodlouZena az i na nékolik hodin a
rychlost mnozeni je tedy vyrazn¢ zpomalena Generacni ¢as nékterych psychrotrofnich

mikrobt je uveden v tabulce (Steinhauser a kol., 1995).
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Tabulka 2: Zavislost generaéniho casu vybranych psychrotrofnich mikrobli na teploté

v aerobnich a anaerobnich podminkach

Psychotrofni

mikroorganismy Aerobni riist p¥i teploté (°C) Anaerobni rist pii teploté (°C)

2 5 10 15 2 5 10 15

Pseudomonas 7,6 51 2,8 2,0 - - - -

Acinetobacter 156 | 89 5,2 3,1 - - - -
Enterobacter 111 78 3,5 2,4 55,7 23,2 8,5 5,4
M. thermosphactum 120 | 7,3 3,4 2,8 32,8 20,1 9,7 6,8
Lactobacillus - - - - 8,4 6,5 4,6 3,8

Pramen: Steinhauser, 1995

Pivodci alimentarnich onemocnéni chladirenské teploty nejen piezivaji, ale n¢ktefi se
zacinaji pomnozovat i pii teplotach blizkych 0°C (Yersinia enterocolitica pii -2°C,
Listeria monocytogenes pti -1°C, Clostridium botulinum typ E, F a neproteolytické
kmeny pii +3,3°C, Aeromonas hydrophila pii +4°C az +5°C, Salmonella spp. pii +4°C).
Mrazirenskymi teplotami Ize rast a ¢innost mikroorganismil zcela zastavit a prodlouzit
tak trvanlivost masa v zavislosti na mrazirenské teploté a zptsobu baleni na mésice i
roky. Cinnost mikrobd pii zmrazovani je ovliviiovana predev§im vymrzanim volné
vody a tim poklesem ay,.

Vétsina hnilobnych bakterii neni xerotolerantni a je proto vyblokovéna z ¢innosti jiz pii
teplotach -5°C, kdy vymrza asi 75% z celkového obsahu vody v mase. Rovnéz vétsina
plisni a kvasinek roste pfi teplotach nizSich nez -5°C jen velmi zvolna, nékteré druhy se
mohou pomnozovat i pii teploté -10°C az -12°C, vyjimecné az -18°C (Steinhauser a
kol., 1995).

Elektrostimulace

Aby bylo moZné zavést rychlé zchlazeni masa, byla od konce 60.let proklamovéana
elektrostimulace hovézich jatecnich tél a také ovci. Principem je uvolnéni vapenatych
iontl pusobenim pulzujiciho elektrického proudu. lonty kalcia zplisobi svalové
kontrakce, rychle klesa hodnota pH a nastane drivéjsi vyCerpani rezerv ATP. Ze
sarkoplazmatického retikula se ale uvolni vapnik, ktery je nutny také pro enzym
calpain, jenz patfi mezi proteolytické enzymy. Tim se miize vytvofit zvySend

proteolyticka aktivita. Bylo prokazano, Ze Gcinek elektrostimulace na kiehkost masa,
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zpusobeny calpainem a jinymi protedzami, neni vét§i, nez pifi pomalém chlazeni bez
elektrostimulace. Efekt elektrostimulace na kiehkost masa je patrny jen tehdy, kdyz se
srovnava se vzorky rychle zchlazeného masa bez elektrostimulace. Na pocatku 80.let
bylo proto doporuceno, pouzivat elektrostimulaci pouze pii rychlém chlazeni masa. V
jiném piipad¢€ nepozna spotiebitel rozdil a zbytecné se cely proces prodrazuje.
Ultrarychlé zchlazovani — very fast chilling

Lze o ném mluvit tehdy, je-li dosaZzeno na jate¢né upraveném téle nebo vybouraném
mase teploty 0°C béhem 5 hodin po porazce a nedojde k poklesu teploty v Zadné partii
pod -2°C.

Jak bylo prokazano v laboratornim experimentu, ultrarychlé zchlazovani lze dosdhnout
jen na hovézim mase vybouraném za tepla. V ptipadé celych ctvrti je to problém tepelné
vodivosti masa a dodrZzeni vySe uvedenych teplotnich podminek. Otdzkou zistavaji
vys$i naklady spojené s praci a kontrolou podminek chladirenského procesu. Lze vSak
takto docilit, Ze hovézi maso nemusi zrat 14 - 21 dni, ale ziskava pfijatelnou kiehkost jiz
po 5 — 7 dnech. Zajimavy tento postup je ale pro skopové nebo teleci jate¢né upravena
téla (nizka télesna vaha a malé primeéry svalit). Kiehké maso Ize ziskat v tomto ptipadé¢
po né€kolika dnech. Ultrarychlé zchlazovani vede ale k vyS$§im ztratdm odkapem a také k
vySSim ztratam pii vafeni. Vyssi ztraty $tavy odkapem v hodnotidch nékolika procent
jsou v hodnotnych ¢astech masa jiz ekonomickym problémem. Podle autorti clanku mé
tento postup chlazeni vyznam jen tehdy, ma-li se dosdhnout vysoka kiechkost masa v
relativné kratkou dobu zrani a soucasné je cena takto ziskaného masa dostatecné vysoka

k pokryti zvysené ztraty Stavy odkapem (Honikel, Joseph, 2002).
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2.2 Miléko - legislativa
Mléka se tyka hlavné vyhlaska ¢. 77/2003 Sbh.

Vyhléaska 77 ze dne 6. bfezna 2003, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné

vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje a jeji novela 370/2008 Sh.

§ 4 Pozadavky na jakost

(1) Fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky na jednotlivé skupiny mléénych
vyrobki a druhy mikroorganismii mlééného kysani pro vyrobu kysanych mléénych
vyrobki jsou uvedeny v piiloze €. 2. Fyzikalni, chemické a mikrobiologické pozadavky
se tykaji zdkladnich druhti vyrobkti bez ochucujicich piisad (pfiloha ¢. 3) Mléko
kravské plnotu¢né musi mit bod mrznuti blizky bodu mrznuti syrového mléka, ktery se
urcuje v souladu se zvlaStnim pravnim piedpisem.

(3) Mléko Ize obohatit 0 mineralni soli nebo vitaminy v souladu se zvla§tnim pravnim
piedpisem.

(4) Je-li mléko upraveno ptidavkem mlécnych bilkovin, musi byt obsah bilkovin v
obohaceném mléce nejmén¢ 3,8% hmotnostnich.

(5) Snizeni obsahu laktozy v mléce lze dosahnout pouze preménou na glukoézu a
galaktozu.

(6) Jako zdroj sachardzy pro zahusténé mlééné vyrobky slazené se smi pouzit pouze
cukr extra bily, cukr bily nebo cukr polobily podle zvlastniho pravniho ptedpisu.

(7) Pti vyrobé zahusténych mléénych vyrobkl slazenych se povoluje ptidavek laktozy v
mnozstvi nejvyse 0,03% hmotnostnich z celkové hmotnosti vyrobku.

(8) Pridavek sacharozy u zahusténych mléénych vyrobki slazenych musi odpovidat
hodnoté cukerného poméru 60,5 az 64,5 daného nasledujicim vzorcem:

% sachardzy x 100
cukerny pomer = -------=--m-mmmmemmem oo
% sacharozy + % vody

(9) Trvanlivosti u zahusténych mlécnych vyrobkll neslazenych lze dosahnout pouze
tepelnym oSetfenim podle zvlastniho pravniho ptedpisu.
(10) Trvanlivosti u zahusténych mléénych vyrobkii slazenych lze dosdhnout pouze

pfidavkem sacharézy v souladu s odstavcem 6.
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(11) Trvanlivosti u susenych mlénych vyrobkl Ize dosdhnout pouze procesem suseni
podle zvlastniho pravniho ptedpisu.

(12) U zahusténych mlécnych vyrobki a suSenych mléénych vyrobka se povoluje
pridavek potravnich doplikt podle zvlastniho pravniho predpisu.

(13) Ochucené kysané mlécné vyrobky mohou obsahovat nejvyse 30% hmotnostnich
ochucujici slozky.

(14) Ovéteni spravné deklarace obsahu tuku ve vyrobcich druhi mlékéarenské maslo a
koncentraty mlé¢ného tuku, sloZeny mlécny vyrobek a pomazankové maslo se provadi
podle ptilohy €. 9 (ptiloha ¢. 9 byla dle novely zrusena).

(15) Primérny obsah tuku ve vyrobcich druhi mlékarenské méslo a koncentraty
mlécného tuku, sloZzeny mlécny vyrobek a pomazdnkové maslo, vyhodnoceny podle
postupu uvedeného v piiloze ¢. 9 (ptiloha €. 9 byla dle novely zrusena), se nesmi lisit o
vice nez +1% hmotnostnich od deklarovaného obsahu tuku.

(16) Obsah tuku ve vyrobcich druhi mlékarenské maslo, sloZzeny mléény vyrobek a
pomazankové maslo, vyhodnoceny podle postupu uvedeného v ptiloze €. 9 (ptiloha €. 9
byla dle novely zrusena) v jednotlivych vyrobcich, se nesmi liSit o vice nez £2%
hmotnostnich od deklarovaného obsahu tuku.

(17) Mlécny bilkovinny vyrobek musi byt vyroben ze suroviny tepelné osetfené podle
zvlastniho pravniho ptedpisu.

(18) Pii1 vyrob¢ kaseinu potravinaiského kyselého lze pouzit pouze kyselinu mlécnou,
kyselinu chlorovodikovou, kyselinu sirovou, kyselinu citronovou, kyselinu octovou,
kyselinu orthofosforec¢nou, syrovatku nebo mikroorganismy pouzivané pii mlééném
kysani jako technologické pomocné latky a bakteridlni kultury, pokud spliuji
pozadavky zvlastniho pravniho ptedpisu.

(19) Pti vyrobé kaseinu potravinaiského sladkého 1ze pouzit pouze syfidlo nebo ostatni
enzymy koagulujici mléko jako technologické pomocné latky a bakteridlni kultury,
pokud spliuji pozadavky zvlastniho pravniho piedpisu.

(20) P11 vyrobé kaseinatu potravinaiského lze pouZit pouze hydroxidy, uhli¢itany,
fosforeCnany nebo citronany sodné, draselné, vapenaté, amonné nebo hoiecnaté jako

neutraliza¢ni a tlumivé ¢inidlo, pokud splnuji pozadavky zvlastniho pravniho predpisu
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v

(Vyhlaska ¢. 77/2003, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje a jeji novela 370/2008 Sh.).

2. 2.1 Slozeni mléka

Primérné hodnoty je vzdy tieba posuzovat obezietné a u mléka to plati
obzvlasté, nebot’ podléhaji plsobeni celé fady faktort, jako jsou napf. individualita
zvitat, plemenna piislusnost, stupenl laktase, sezonni zmény, vyziva zvifat, zdravotni

stav, zpiisob dojeni a jiné (Pesek, 1997).

Tabulka 3: Primérné slozeni mléka jednotlivych druhti zvifat, jejichz produkce mléka je pro

lidskou vyzivu rozhodujici (obsah slozek je udan v gramech/100g mléka)

Bilkoviny Bilkoviny
Druh Voda | SuSina | Tuk celkem Kasein | sérové Laktoza | Popel
Clovék 875 | 125 4,0 0,9 0,3 0,6 7,0 0,2
Krava 87,5 12,5 3,8 3,3 2,7 0,6 4.7 0,7
Zebu 86,5 13,5 4,7 3,2 2,6 0,6 4,9 0,7
Yak 82,6 17,4 6,5 5,4 - - 4,6 0,9
Vodni
buvol 82,8 17,2 7,4 3,8 3,2 0,6 4,8 0,8
Koza 85,2 14,8 5,6 3,8 3,1 0,7 4,8 0,7
Ovce 80,7 19,3 7,4 5,5 4,6 0,9 4,8 1,0
Sob 68,4 31,6 15,5 10,1 8,6 15 3,1 1,3
Lama 83,8 16,2 2,4 7,3 6,2 1,1 6,0 -
Velbloud
dvouhrby 85,0 15,0 5,4 3,9 2,9 1,0 51 0,7
Velbloud
jednohrby 86,4 13,6 4.5 3,6 2,7 0,9 5,0 0,7
Kiin 88,8 1,2 1,9 2,5 1,3 1,2 6,2 0,5

Pramen: Pesek, 1997

Mléka bylozravcli, masozraveli a vSezraveu jsou na zakladé svého slozeni
oznacovana jako mléka albuminova. Vyznacuji se vétSim podilem albuminti v celkovém
obsahu bilkovin. Mléka piezvykavcii jsou oznacovdna jako mléka kaseinova, nebot
kasein tvoii nejmén¢ 75% jejich bilkovin. Albuminy a globuliny v mléce piezvykavcii

tedy tvoii nejvyse 25% celkového obsahu bilkovin kaseinovych mlék (Pesek, 1997).
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2. 2.2 Chlazeni mléka

Utelem chlazeni mléka je zachovat piivodni jakost mléka az do okamziku jeho
spotieby nebo jeho dal§iho technologického zpracovani. V Zzadném piipad€ vSak
vyhlazeni mléka nemtize zlepSit jeho jakost, pokud bylo mléko =ziskdno za
nevyhovujicich hygienickych podminek.

Mléko po nadojeni vykazuje obvykle teplotu +33°C a jen velmi pomalu se samovolné
vyhlazuje, ¢imz se vytvareji velmi pfiznivé podminky pro rozvoj cetnych druht
mezovanich mikroorganismd.

Velmi dobte pusobi jakasi pfirozena ochrana mléka, tzv. baktericidni faze, kdy
se béhem nékolika hodin po nadojeni pocet zarodkl zvysuje jen nepatrné a vyhlazeni
mléka pravé tuto baktericidni fazi prodluzuje a v jejich ucincich prohlubuje. Z téchto
dtavodl se mléko musi co nejrychleji vychladit na +10°C a méné. Chlazeni mléka musi
bezprostfedné navazovat na dojeni a mléko se chladi na nizsi teploty v zavislosti na
délce skladovani v mlé¢nici. (Kratochvil a kol., 1985)

V posledni dobé doslo v mléce v disledku dobrého chlazeni mléka a nizké
hygieny a sanitace pfi jeho vyrobé ke zmén¢ bakteridlni mikroflory mléka ve prospéch
psychrotrofnich mikroorganismti. U nehygienicky ziskaného mléka skladovaného pii
+5°C predstavuji psychrotrofni mikroorganismy dle fady zjisténi az 75% z celkového
poctu zarodk.

Pii novém systému hodnoceni mléka dle CSN 57 0529 zaloZeném na objektivnim
stanoveni poc¢tu mikroorganismi jiz neni moznost spoléhat pouze na chlazeni mléka, ale
vyznamnou mérou je nutno zvysit u¢innost hygieny a sanitace pii dojeni (Pesek, 1997).

Cely chladici proces tedy probihd tak, ze mléko se hned po nadojeni, co
nejrychleji chladi nejvys na +8°C. Chladi se v mlécnici v nerezovych tancich
S michadlem. Zde se uchovava do doby, nez se ptfevazi cisternou do zpracovatelského
podniku. Pfed odbérem mléka se odebiraji vzorky kviili laboratornim kontrolam kvality.
Po dojeni se provadi pravidelnd sanitace vSech zafizeni, které pfiSly béhem procesu

dojeni ke styku s mlékem.
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2.3 Vejce — legislativa
Vyhléska ¢. 326 /2001, Sb. ¢astka 126 oddil 4 vejce a vyrobky z nich
§ 27 Pozadavky na jakost
(1) Slepici vejce se podle smyslovych a fyzikalnich pozadavkt dé€li do tiid jakosti a
hmotnostnich skupin, které jsou uvedeny v ptiloze €. 9.
(2) Vejce hmotnostné netfidéna se vzdy zatazuji do II. tiidy jakosti.
(3) Smyslové, fyzikalni a chemické pozadavky na majonézy jsou uvedeny v ptiloze ¢.

10 tabulkach 1 a 2 (pfiloha ¢. 4) (Vyhlaska ¢. 326 /2001).

2. 3.1 SloZeni vajec

Vejce patii mezi potraviny s nejvyvazenéj§im obsahem zivin a zaroven jsou i
vysoce stravitelné (vajeény Zloutek az ze 100%). Z vyznamnych slozek obsazenych ve
vejcich jsou to piedev§im bilkoviny, které jsou biologicky hodnotnéjsi nez proteiny
masa. Hlavnim zdrojem proteint je vajecny bilek, ktery tvoii zdkladni podil suSiny.
Jejich obsah se pohybuje mezi 10% az 12%. Ve Zloutku je jich obsazeno okolo 16%.
Vajecné bilkoviny jsou cenné zejména pro vysoky obsah esencidlnich aminokyselin
nezbytnych pro vyzivu c¢lovéka. Lidsky organismus neni sdm schopen si tyto
aminokyseliny syntetizovat. Esencialni aminokyseliny vajecného bilku tvoii az 60%
pritomnych aminokyselin, mezi nimi jsou vyznamné zastoupeny zejména lysin a sirné
aminokyseliny, které se v jinych potravinach nevyskytuji. Stravitelnost vaje¢nych
proteinit je mezi 98% - 100%. Ne&které proteiny vaje¢ného bilku (ovoalbumin,
ovotransferin a ovomucin) vSak mohou vyvolavat alergie, kterymi trpi v Ceské
republice asi 8% déti a 1% - 2% dospélych.

Dalsimi, pro vyzivu ¢lovéka dilezitymi latkami, jsou vitaminy a mineralni latky.
Ve vejcich neni z vitaminl obsazen pouze vitamin C. Ve vajeném Zzloutku je
vyznamn¢ vysoky obsah vitamind rozpustnych v tucich (tokoferol, retinol a
cholekalciferol), z vitamini rozpustnych ve vodé¢ prevlada kyselina pantotenova a
riboflavin. V bilku jsou pfitomné pouze hydrofilni vitaminy skupiny B. Z mineralnich
latek je nejvice obsazeno zelezo, fosfor, draslik a zinek, ze stopovych prvki je

vyznamny zejména selen. SloZeni vajec z hlediska obsahu vitaminli a mineralnich latek
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lze ovliviiovat slozenim krmnych smési nosnic. Timto zpisobem se zvySuje napiiklad
koncentrace vitaminu E, jodu a selenu.

Diskutovanou slozkou vajec jsou lipidy obsazené ve vaje¢ném Zloutku. Jsou
tvofeny tri-, di- a monoacylglyceroly a fosfolipidy, které tvofi asi téetinu vajeénych
lipidd. Maji velky vyznam v nervovych tkanich, zejména v mozku. Jsou nezbytnou
soucasti stravy, protoze se mohou v téle syntetizovat pouze ze zakladnich stavebnich
jednotek, které¢ clovek piijima z potravy. Proto patii vejce k jejich nejvyznamnéj$im
zdrojim. Fosfolipidy se podileji na tvorb& emulzi, které se dobie vstiebavaji v Zaludku,
jejich vyuzitelnost je az 96%. V prubéhu skladovani a kuchynskych tprav se slozeni
vajec méni. Bilkoviny jsou relativné stabilni, jejich obsah zlstava konstantni, roste jen
mnozstvi volnych aminokyselin. Pfi nevhodném skladovani miize dojit k oxidaci
nenasycenych mastnych kyselin. K nejvétSim ztratdm dochazi u vitaminii, zejména u
thiaminu a kobalaminu, celkové ztraty po tepelném opracovani ¢ini 10% - 15%.
Lipofilni vitaminy jsou stabilng;jsi.

Velikost vejce ma vliv na jeho energetickou hodnotu. Priimérné vejce (vazici asi
60g, hmotnostni skupina M) ma energetickou hodnotu 332kJ - 387kJ. Hlavnim zdrojem
energie je vajecny zloutek, na ktery pfipada asi 75% vyuzitelné energie. Mensi vejce, s
malym obsahem bilku, maji vyssi energetickou hodnotu na jednotku hmotnosti (napft.
32 g vejce ma energetickou hodnotu 742kJ na 100g, 679 vejce pouze 649kJ na 1009)
(Hvizdalova, 2006).

2. 3. 2 Chlazeni vajec

Dle statni zemédélské a potravinaiské inspekce vejce musi byt od vyrobce az po
prodej konecnému spotiebiteli uchovavana v suchu, chrdnéna pied sluncem a
skladovana a piepravovana pii nekolisavé teploté prostfedi v rozmezi nejméné +5°C a

nejvyse +18°C (Statni zeméd¢lska a potravinarska inspekce, 2007).
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2.4 Zivolisny tuk — legislativa
Vyhlaska €. 77/2003 Sb.
§ 14 Pozadavky na jakost
(1) Pozadavky na jakost roztiratelnych tukd, smésnych roztiratelnych tuku a tekutych
emulgovanych tukl a zivoc¢iSnych tukii jsou uvedeny v ptilohach ¢. 8 (byla zrusena) a
11 (ptiloha ¢. 5).
(2) Overeni spravné deklarace celkového obsahu tuku se provadi podle prilohy ¢. 9
(byla zrusena).
(3) Primérny celkovy obsah tuku ve vyrobku, vyhodnoceny podle postupu uvedeného v
ptiloze ¢. 9 (byla zruSena), se nesmi liSit o vice nez £1% od deklarovan¢ho celkového
obsahu tuku.
(4) Celkovy obsah tuku v jednotlivych vyrobcich, vyhodnoceny podle postupu
uvedeného v ptiloze €. 9 (byla zruSena), se nesmi liSit o vice nez +2% od deklarované¢ho
celkového obsahu tuku.
(5) Roztiratelny tuk a tekuty emulgovany tuk mize obsahovat nejvyse 3% hmotnostni
mlécného tuku z celkového obsahu tuku.
(6) Smésny roztiratelny tuk musi z celkového obsahu tuku obsahovat nejméné 10%
hmotnostnich a nejvice 80% hmotnostnich mlé¢ného tuku.
(7) Fyzikalni, chemické a organoleptické pozadavky na jakost olivového oleje jsou

uvedeny v pfiloze ¢. 10 (byla zrusena) (Vyhlaska ¢. 77/2003 Sh.).

2. 4.1 Slozeni Tuku

Mezi lipidy masa vysoce pievazuji tuky (triacylglyceroly) a to podilem zhruba
99%. V malé mife jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolipidy) a pozornost
zaujima i cholesterol.
Tuky se nachazeji ve formé svalového (vnitro- a mezisvalovy neboli intra- a
intermuskuldrni) a tuku depotniho. Depotni tuky vytvaieji tukové tkan¢ (hibetni, plstni
aj.), které se samostatné t&ézi a zpracovavaji na potravni nebo technické tuky.
Svalovy tuk pozitivné¢ ovliviiuje kiehkost a chutnost masa, jak je ziejmé napf.

Z porovnani jakosti masa bykl s masem volkli nebo jalovic. Ve vepfovém mase se
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z divodu senzorickych pozaduje minimalné 2% vnitrosvalového tuku. Ve svalovém
tuku jsou obsaZeny lipofilni latky, které se uvoliluji pfi tepelné Upravé masa a piispivaji
K jeho viini a chutnosti.

Na druh¢ strané je vySsi podil tuku v mase hodnocen negativné pro jeho vysoky
energeticky obsah a prevahu nasycenych mastnych kyselin, zejména palmitové a
stearové. Z nenasycenych pifevlada motenova kyselina olejovéa, zatimco nutri¢né
vyznamnych polyenovych mastnych kyselin (linolové, linolenova, arachidonovd) je

obsazeno velmi malo (Ingr, 1996).

Tabulka 4: Obsah vybranych mastnych kyselin v tucich hlavnich druhid masa (v % mastnych

kyselin z celkové sumy mastnych kyselin)

Mastné kyseliny Tuk

hovézi vepiovy driibezi
palmitova 24,0-32,0 25,0 - 35,0 24,0 - 27,0
stearova 21,0-29,0 12,0-18,0 40-7,0
olejova 39,0 -50,0 41,0-51,0 37,0-43,0
linolova 1,0-5,0 25-78 18,0 - 23,0
lenolenova 05-1,0 10-15 08-15
arachidonova 0,1-0,5 05-1,0 0,6-15

Pramen: Ingr, 1996

2. 4. 2 Chlazeni tuku

Nejprve probiha Skvafeni sadla v kotlich pii teplot¢ minimalné¢ 160°C alespon 3
— 5 hodin. Od sadla se pak oddéli skvarky cezenim a sadlo se pak dale bali a chladi.
Séadlo 1 Skvarky musi byt do 24 hodin zchlazeny na 5°C.

Vzhledem Kktomu, Ze potraviny zivocisného puvodu jsou velice obsahlé,

zam¢iim se dale ve své metodice jen na maso (hovézi).
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3. Metodiky a hypotézy

Cilem préace je posoudit diference vlivu teploty na kvalitu potravin vyrobenych ze
zivocisSnych produkti. Jelikoz nelze se vénovat vS§em potravinam zivociSného ptivodu
dalsi vyzkum byl sméfovan na hovézi maso. Jako hodnotici kritéria byly zvoleny
senzorické vlastnosti — vzhled a viing. Déle zde byla méfena teplota prostiedi a teplota
masa.

Byly zpracovény tfi pokusy na soucasné zpusoby skladovana masa za snizenych
teplot se zaméfenim na vliv snizené teploty na trvanlivost a kvalitu vyrobku s vlivem na
organoleptické vlastnosti. Zmény, které nastaly, byly fadn¢ popsény a fotograficky
zdokumentovany. Bude zde sledovéan vztah mezi teplotou a dobou skladovani.
Hypotéza

Dodrzeni chladirenského ftetézce pti skladovani hovéziho masa prodluzuje
trvanlivost a soucasné zlepsuje senzorické vlastnosti (kvalitu) produktu.
Diléi hypotézy

Skladovaci teplota nad +5°C urychluje procesy zrani hovéziho masa za
soucasného zlepSovani senzorickych vlastnosti. Vyrazné vSak zkracuje trvanlivost
produktu.
Metodika

Vybrané zvife (byk plemene Aberdeen Angus) bylo porazeno dne 13. 7. 2010
v 7:45 hodin. V prubéhu zchlazovani byla vpichovym teplomérem méfena teplota v
kyté v oblasti musculus semimembranosus, nejprve po pul hodinach a poté po hodinach.
Dale byla métena teplota v chladirné registracnim teplomérem. Teplota byla méiena po
dobu 4 dni, dokud nebyla konstantni. Byly tedy zaznamendvany teploty masa, teploty
Vv chladirné a byly hodnoceny senzorické vlastnosti.

Dalsim krokem bylo potizeni hovéziho masa (hovézi klizka, byk porazen

19. 7. 2010) a veptového masa (veptova plec, vept porazen 21. 7. 2010), které bylo
zakoupeno dne 25. 7. 2010. Vzorek ¢. 1 hovézi maso o hmotnosti 1307g a vzorek ¢. 2
vepfové maso o0 hmotnosti 1200g, byly pouzity na pokus situovany do domaci
chladnic¢ky. Pokus byl proveden dne 26. 7. 2010, maso bylo mezitim vakuové zabalené
uskladnéno v domaci chladnicce znacky Liebherr CUP 30210 Comfort. Maso bylo

27



vybaleno a peclivé omyto a dano na talit pod potravinaiskou f6lii, aby bylo mozno
posuzovat vlini masa bez cizich zapachii. Vzorek masa ¢. 1 a ¢. 2 byly umistény do
chladni¢ky (Liebherr CUP 30210 Comfort). Po hodin¢ byla méfena teplota u obou
vzorkll vpichovym teplomérem a byla zaznamenavana teplota v chladni¢ce registraénim
teplomérem. Dale byla pofizovana fotodokumentace a pozorovany senzorické vlastnosti
— ving a vzhled. Bylo zjiStovano, kdy dochazi ke zkazeni masa a jak se mezi sebou
jednotlivé vzorky lisily.

Dalsi pokus byl snahou dokazat, jak je velice dulezité maso uchovavat v chladu.
Znovu mame dva vzorky masa vzorek €. 1 hovézi maso o hmotnosti 843g a vzorek €. 2
vepfové maso o hmotnosti 743g. Oba vzorky, byly vden pokusu (28. 7. 2010)
pfivezeny pfimo z jatek chladicim vozem. TakZe vzorky nebyly vystaveny Zadnym
extrémnim vykyvim teplot. Byly zabaleny ve vakuovych obalech, ze kterych byly
vyjmuty, omyty a dany na talif pod potravinaiskou folii, kazdou hodinu byly méfeny
teploty masa (vpichovym teplomérem) a teploty prostiedi (registracnim teplomérem).
Byly posuzovany senzorické vlastnosti masa — viiné a vzhled. Pokus probihal az do
uplného a nezvratného zkazeni masa.

Diky tomuto pozorovani by mélo byt zjisténo, jak velky vliv maji riizné druhy teplot
a skladovani vliv na kvalitu a trvanlivost masa. Jak se méni senzorické vlastnosti masa a
teploty masa béhem skladovani a za jak dlouho nastane nendvratna zkaza.

Vysledkem by méla byt doporuceni, jak maso spravné skladovat, aby nedochézelo

ke zbyteCnym ztratam.
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4. Vlastni prace

Vlastni praci budou demonstrovany veskeré zjisténé teoretické informace o chlazeni
masa uvedené v reSerSi. Snahou je dokazat, jak velky vliv méa chlazeni na kvalitu a
trvanlivost hovéziho masa. Budou pozorovany senzorické vlastnosti masa (vzhled,

ving).

4.1 Chlazeni masa na jatkach
Prizkum probihal ve firmé Jatka Mostky (M.I.L.O.S. Inc.). Dne 13.7.2010 zde

probihala porazka tfi bykil a jedné jalovice. Vyzkum byl zaméfen na prvniho zabitého

byka plemene Aberdeen Angus (celoplastové Cerné zbarveni).

Fotografie 1: Zkoumany byk v porazkovém boxu

— | |
e det—t—tTT" T} 11 4 *_f—l_‘l%’

Byk byl omracen v 7:45 hodin rano a teplota byla poprvé zmétena za pul hodiny po
porazeni v 8:15 hodin, dale byly teploty méteny po ptl hodiné vpichovym teplomérem
(teplomér tuzkovy vpichovy DPP 400) v misté musculus semimenbranosus.
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Fotografie 2: Prvni méfeni teploty v misté musculus semimembranosus
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Teplota v chladirné byla zaznamenavana registratnim teplomérem (registracni
teplomér RT-F 53). Dalsi tii dny, dokud teplota masa nebyla konstantni, byly teploty
méfeny po hoding€, jelikoz teplota neklesala tak markantné. VSechna zjisténi jsou

uvedena v nasledujicich tabulkach.

Tabulka 5: Méfeni teplot masa v den porazky 13. 7. 2010

¢as méfeni Teplota masa Teplota v chladirng

(hod:min) (°C) (°O)
8:15 39,6 2,0
8:45 38,2 2,1
9:15 37,1 3,2
9:45 35,5 4,9
10:15 34,6 3,5
10:45 33,3 3,2
11:15 32,1 3,7
11:45 31,6 4,8
12:15 30,8 4,3
13:15 29,2 4,8
14:15 28,1 51
15:15 27,3 4,6
16:15 26,2 4,1
17:15 25,0 3,2

Prvni dvé namétfené hodnoty se nelisi z toho diivodu, Ze maso nebylo ulozeno do
chladirny bezprostiedné po zméfeni, ale muselo byt jeSté veterinarn€ oSetieno a
zvazeno. Zkoumana kyta byla pomoci dopravniku umisténa do chladiciho zatfizeni
v 8:30 hodin. Od 12:15 hodin teplota neklesala uz tak radikalné, tak bylo meéfeni
provadéno po hodiné.

Teploty v chladirn¢ byly nejprve nizké, protoZe nebyla pies noc otvirana. Béhem
porazky a premistovani jate¢nych piilek doslo k mirnému zahtati az na +5,1°C. Dalsi
pozorovaci dny uz byly teploty v chladirné opét nizké (maximalné +1,5°C), jak nam

ukazuji dalsi tabulky.
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Tabulka 6: Méteni teplot vzduchu a masa v chladirné dne 14. 7. 2010

Cas méfeni Teplota masa Teplota v chladirné
(hod:min) (°C) (°C)
5:15 13,7 1,5
6:15 12,5 1,0
7:15 11,8 0,5
8:15 11,3 1,0
9:15 10,4 1,0
10:15 10,1 1,0
11:15 9,8 0,0
12:15 9,2 1,0
13:15 8,6 -0,5
14:15 8,3 0,5
15:15 8,0 1,5
16:15 7,8 1,0
17:15 7,5 0,0

Tabulka 7: Méfeni teplot vzduchu a masa v chladirné dne 15. 7. 2010

Cas méfeni Teplota masa Teplota v chladirné

(hod:min) (°C) (°O)
5:15 3,9 1,5
6:15 3,6 1,0
7:15 3,5 1,5
8:15 3,3 0,5
9:15 3,2 1,5
10:15 2,9 0,5
11:15 2,7 1,5
12:15 2,3 0,5
13:15 2,3 0,5
14:15 2,3 1,0
15:15 2,2 1,5
16:15 2,1 1,0
17:15 2,1 1,0
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Tabulka 8: Méfeni teplot vzduchu a masa v chladirné dne 16. 7. 2010

Cas méfeni Teplota masa Teplota v chladirné

(hod:min) (°C) (°C)
5:15 1,2 1,5
6:15 1,2 1,5
7:15 1,2 0,5
8:15 1,1 1,0
9:15 1,1 15
10:15 1,1 1,0
11:15 1,1 1,0
12:15 1,1 15
13:15 1,1 1,0
14:15 1,1 1,0
15:15 1,0 1,5
16:15 1,0 0,5
17:15 1,0 1,0

BohuZel nebylo mozné se zdrzovat na jatkach v noci, tudiz chybi vzdy dvanact
hodin zdznamu pfes noc. Ale i tak je patrné, jak rychle se hovézi maso zchlazovalo na

pozadovanou teplotu pfi zrani.

Graf 1: Vliv teplot vzduchu v chladirné na teplotu hovéziho masa
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Velké skoky v grafu jsou zpusobeny pravé intervalem dvandcti hodin, kdy
neprobihalo fadné méteni.

Maso byka bylo po méteni plné€ pouzitelné. V chladirné bylo celkem deset dni,
kdy plné€ uzrélo, dale bylo rozbourano a prodano jako vysekové maso.

Ze vsech provedenych méfeni tedy vyplyva, ze maso by se mélo co nejdiive
dostat do chladiciho zafizeni, kde by mélo ztstat odvésené dostatecné dlouho dobu, aby
bylo umoznéno zrani. Hovézi maso ma tu vyhodu, Ze v chladnu vydrzi velice dlouhou
dobu, pokud je tedy kvalitni. Naptiklad maso plemene Aberdeen Angus, které bylo téz
pfedmétem mého zkoumani, vydrzi bez problémil v chladirné mésic i déle.

Velky vliv na kvalitu masa mélo také to, Ze nebylo v nicem zabalené, ale bylo

volné uskladnéné. Byla tudiZ mozna volna cirkulace vzduchu v mistnosti.
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4.2 Chlazeni masa v chladni¢ce urcené pro domacnost

Tento pokus byl pouzit, aby byla zjiSténa uc¢innost chlazeni masa v domécnosti a jak
dlouho je mozné zachovat idrznost masa pii chlazeni v bézné doméaci chladnicce.

Doporucena teplota pro doméci chladni¢ky je +5°C, v chladnicce, kde probihal
experiment, byla teplota vic jak o 100% vyssi, v praiméru dosahovala namétena teplota
+10,7°C. Dlivodem této abnormality bylo to, ze chladnic¢ka byla zcela nova a pfi niz§ich
teplotach zkoumané vzorky namrzaly.

Pro tento pokus byly pouzity dva druhy masa, aby bylo mozné uskutecnit
porovnani. Pokus byl provadén dne 26. 7. 2010, pouzité dva vzorky byly koupené dne
25. 7. 2010 na Jatkach Mostky. Maso bylo vakuové zabaleno a dovezeno v chladicim
voze, maso tudiz nebylo vystaveno, zddnym zvySenym teplotdm ani teplotnim
vykyvim. Thned po pfivezeni bylo dano do chladnicky, kde probihaly dalsi prizkumy.

V den provedeni prizkumu (26. 7. 2010) v 15:45 hodin bylo maso vybaleno, omyto
a zvazeno. Vzorek €. 1 hovézi maso (klizka) véazilo 1307g a vzorek €. 2 veprové maso
(plec) vazilo 1200g. V 16:00 hodin byla poprvé zmeéfena teplota masa vpichovym
teplomérem. Maso bylo ddno na talite (kazdé zvlast) a pfikryto potravinarskou folii,
aby bylo mozné posuzovat objektivné vini masa ni¢im neovlivnénou a vlozeno do
chladni¢ky (Liebherr CUP 30210 Comfort). Potravinaiska folie byla zvolena z diivodu
oblibenosti a Castého pouzivani v bézné domécnosti.

Maso bylo po dobu 24 hodin kazdou hodinu z lednice vyjmuto, byla zmétena
teplota vpichovym teplomérem, zaznamenana teplota v lednicce registracnim
teplomérem a byly senzoricky posouzeny vin¢ a vzhled. Byly pofizovany fotografie,
aby byla zachycena zména vzhledu. Hodinové méfeni tedy probihalo v intervalu 24
hodin od 26. 7. 2010 od 16:00 hodin do 27. 7. 2010 do 15:00 hodin. Dalsi dny bylo
maso ponechano v lednicce, teploty jiz byly zaznamenavany po dvanactihodinovych

intervalech, dokud nedoslo ke zkaZeni masa.
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Tabulka 9: Namé&fené teploty v chladni¢ce a u obou vzorki mas 26. 7. 2010

Teplota vepfového

Cas Teplota v chladnié¢ce | Teplota hovéziho masa masa
(hod:min) (°O) (°O) (°O)
16:00 8,5 10,8 10,8
17:00 8,5 10,7 12,6
18:00 10,5 10,7 12,7
19:00 11,0 11,4 12,9
20:00 11,0 11,3 12,8
21:00 11,5 11,2 12,3
22:00 11,0 11,2 11,7
23:00 115 11,2 11,7

Tabulka 10: Senzorické vlastnosti hovéziho masa posuzované dne 26. 7. 2010

Hovézi maso
Cas Vzhled Viné
Barva typicky ¢ervena pro hovézi
16:00 maso Piijemnd, masova
17:00 Barva neménna, typicky cervena Piijemnd, masova
18:00 Barva neménn4, typicky Cervena Pf{jemnd, masova
19:00 Barva neménna, typicky cervena Prijemna, masova
20:00 Barva neménn4, typicky Cervena Pfijemna, masova
21:00 Barva neménnd, typicky Cervena Piijemna, masova
22:00 Barva neménna, typicky cervena Viné zacina byt intenzivnéjsi
Pfijemna, masova s intenzivng;jsi

23:00 Barva neménna, typicky Cervena vini

Tabulka 11: Senzorické vlastnosti vepfového masa posuzované dne 26. 7. 2010

Veprové maso - senzorické vlastnosti
Cas Vzhled Viné
Typicka rizova barva pro vepiové
16:00 maso Piijemn4, masova
17:00 Rizova Piijemnd, masova
18:00 Riazova Piijemna, masova
19:00 RiiZzova, maso zafina poustét vodu Pi{jemnd, masova
20:00 Barva lehce bledne Piijemna, masova
21:00 Maso je bledé Pi{jemnd, masova
22:00 Maso je bledé Piijemna, masova
23:00 Maso je bledé Pi{jemnd, masova
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Fotografie 4: Vzorek hovéziho masa ¢. 1 a vzorek vepfového masa ¢. 2 pred umisténim do

chladni¢ky v 16:00 hodin
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Tabulka 12: Namétené teploty v chladni¢ce a u obou vzorki mas 27. 7. 2010

Cas Teplota v chladnicce | Teplota hovéziho masa | Teplota vepfového masa
(hod:min) (°O) (°O) (°C)
0:00 11,0 11,2 11,4
1:00 10,5 11,2 11,1
2:00 10,0 11,2 10,7
3:00 10,0 11,2 10,2
4:00 10,0 11,2 10,0
5:00 10,5 10,9 10,0
6:00 10,5 10,7 9,9
7:00 10,5 10,3 9,8
8:00 10,5 10,3 10,5
9:00 11,5 11,1 10,5
10:00 115 10,8 10,5
11:00 115 10,6 10,5
12:00 11,0 10,5 10,4
13:00 11,0 10,5 10,4
14:00 11,0 10,5 10,4
15:00 115 10,5 10,4

Jak vyplyva z tabulky 13, tak se senzorické vlastnosti obou vzorkd mas béhem

zkoumaného intervalu (0:00 hodin az 15:00 hodin) nijak zasadn¢ nezménily.

U hovéziho masa byla barva neménna (pfirozené tmavd) a viné stale stejné

pfijemnd, masova. Jedind zména, ktera nastala u hovéziho masa, byla pozorovana v

1:00 hodin rano, kdy maso zacalo uvolnovat vodu, stejn¢ tak jako vepfové maso U

kterého tato zména nastala o nékolik hodin pfedem (26. 7. v 19:00 hodin).

U vepfového masa nastala zména v barvé masa, maso bylo v oblasti styku

S potravinaiskou folii svétlejsi. Viné byla potad stejna, piijemna bez cizich zapachd.

Béhem tohoto pozorovani bylo potvrzeno, Ze hovézi maso ma vétsi udrznost nez

maso veprové. Hovézi maso béhem Ctyfiadvacetihodinového intervalu nezménilo barvu

a trvalo del$i dobu, nez se snizila schopnost masa vazat vodu a doslo tedy ke ztratam.

Po tomto intervalu neni problém maso tepelné upravit a konzumovat.
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Fotografie 6: Vzorek hovéziho masa €. 1 a vzorek vepfového masa ¢. 2 v 11:00 hodin dne 27. 7.
2010

Fotografie 7: Vzorek hovéziho masa ¢. 1 a vzorek vepfového masa ¢. 2 v 15:00 hodin
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Maso bylo nadale ponechano v chladnicce a teplota spolu se senzorickymi vlastnostmi
byla zkontrolovana po dvanactihodinovych intervalech, tedy v 16:00 hodin odpoledne a
ve 4:00 hodin rano.

Tabulka 13: Naméfené teploty u vzorkd hovéziho a vepfového masa, jejich senzorické

vlastnosti od 27. 7. 2010 do 30. 7. 2010 pii pramérné teploté v chladniéce +10,7°C az do jejich

uplné zkazy
Hovézi maso Veprové maso
Teplota Teplota
Cas masa masa
Datum | (hod:min) | (°C) Vin¢ | Vzhled (°C) Viné Vzhled
27. 7. Typicka Povrch
2010 16:00 10,5 |Pfijemna| barva 10,4 Piijjemnd | svétlejsi
Barva
masa
28. 7. Typicka Jemny jemné
2010 4:00 10,5 |Pfijemna| barva 10,4 zapach zelena
Barva
28. 7. Typicka Jemny jemneé
2010 16:00 10,5 |Pfijemna| barva 10,4 zépach zelena
Povrch
oslizly,
29.7. Tmavsi Silny zelené
2010 4:00 10,3 |Piijemna| fleky 10,4 zapach | zbarveni
Zelené
Skvrny zbarveni
29.7. na Silny nejen na
2010 16:00 10,4 |Pfijemna| povrchu | 10,4 zapach | povrchu
Jemné
oslizly Zelené
30. 7. Jemny | povrch, Silny | zbarveni,
2010 4:00 10,4 zapach | skvrny 10,3 zapach oslizlé
Povrch je Velmi Zelené
30. 7. oslizly, silny | zbarveni,
2010 16:00 10,5 Zapach | skvrny 10,4 zapach oslizlé

Hovézi maso vydrzelo v chladnicce pii praimérné teploté +10,7°C o dva dny déle

nez maso veprové. Jeho destrukce byla pomalejsi. I po této dobé, nezapachalo s takovou

intenzitou jako maso vepfové. Ani povrch nebyl zcela zeleny, jen na mistech, kde se

maso dotykalo folie, se objevily tmavé skvrny.

40




Veptové maso v tomto experimentu dopadlo hii. Zacalo jemné zapachat jiz tieti
den v chladni¢ce a barva v misté dotyku s folii zacala brzy ztracet ptivodni odstin,

nejprve zesvétlala a pak dokonce zezelenala.

Fotografie 8: Vzorek hovéziho masa ¢. 1 a vzorek vepfového masa €. 2, dne 28. 7. 2010 ve 4:00

hodin rano

Graf 2: Vliv teploty v chladni¢ce na teplotu sledovaného vzorku ¢.1 hovéziho masa a vzorku ¢.

2 veptového masa béhem 24 hodin
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Z grafu jasné vyplyva, Ze teplota masa je zavisla na teploté prostfedi v tomto
ptfipadé€ na teploté v chladnicce. Kdykoli se zvysila teplota v chladnicce, zvysSila se i
teplota masa. V no¢nich hodinach teploty byly viceméné konstantni z divodud, ze
chladnicka nebyla pouzivana. Ve dne byly teploty vyss$i, coz bylo zplsobeno tim, ze

byla chladnicka vyuzivana a otvirana.
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4.3 Zména senzorickych vlastnosti masa ponechaného

VvV pokojové teploté

Tento experiment ma spiSe srovnavaci charakter. Ma dokdzat, Ze vzorky ponechané
pii pokojové teploté v letnim obdobi podlehnou zkédze mnohem diive nez vzorky, které
byly chlazené v domaci chladni¢ce nebo v jate¢ni chladirné.

Opét mame dva vzorky masa. Vzorek ¢. 1 hovézi maso o hmotnosti 843g a vzorek
¢. 2 veprfové maso o hmotnosti 743g. Oba vzorky byly pofizeny z jatek v den pokusu
28. 7. 2010, aby se zamezilo teplotnim vykyvim, které by mohly nastat pii pfevozu
béznym vozidlem bez chladiciho zafizeni. Vzorky byly pfivezeny ve vakuovych
obalech.

Vzorky byly ihned vyjmuty z ochrannych oball, byly omyty a dany na talif pod
potravinaiskou folii. Potravinaiska folie byla pouzita proto, aby maso bylo chrdnéné a
nekontaminoval ho hmyz. Kazdou hodinu byla zkoumana senzorika vzorku (ving,
vzhled) a byly méfeny teploty masa (vpichovym teplomérem), teploty prostiedi
(registracnim teplomérem) a byla pofizovana fotografickd dokumentace. Cely

experiment trval do zkazeni masa.
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Tabulka 14: Zjisténé teploty u vzorku €. 1 hovéziho masa, vzorku ¢. 2 vepifového masa a teplota

vzduchu v testovaci mistnosti dne 28. 7. 2010

Cas Teplota vzduchu | Teplota hovéziho masa | Teplota vepfového masa
(hod:min) (°C) (°C) (°C)
10:00 20,5 5,0 6,3
11:00 21,0 11,1 11,2
12:00 21,0 14,3 14,2
13:00 21,0 16,8 16,8
14:00 20,5 18,3 18,3
15:00 21,0 19,1 19,1
16:00 21,0 19,8 19,8
17:00 21,0 20,3 20,5
18:00 22,5 20,7 20,8
19:00 22,5 21,2 21,2
20:00 21,5 21,3 21,4
21:00 21,5 21,6 21,6
22:00 21,0 21,6 21,7
23:00 21,0 21,6 21,6

Jak je vidét v tabulce 14, teploty nejprve intenzivné stoupaly. Hlavnim divodem
bylo, ze maso bylo vychlazené, postupem Casu se teplota masa zacala ustalovat na
hladiné pokojové teploty. Ve 21:00 hodin dosahly oba vzorky vyssi teploty nez teplota

prostiedi.
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Tabulka 15: Senzorické vlastnosti vzorku ¢. 1 hovéziho masa a vzorku €. 2 vepfového masa dne

28.7.2010
Cas Hovézi maso Vepioveé maso
(hod:min) Vzhled Viiné Vzhled Viiné
Ptijemna, bez Tmavé rizova Ptijemna, bez
Tmave Cervend | cizich ¢i barva, typicka cizich ¢i
barva, typicka hnilobnych pro veptroveé hnilobnych
10:00 |pro hovézi maso |zapachi maso zapachii
Barva neménna, Maso zacina
maso zacina byt pod
ztracet vaznost, | Pfijemna, igelitem jemné
11:00 |uvolnuje se voda |intenzivnéjs$i viné | Barva neménnd | zaparené
Barva neménna,
Ptijemna ztraci vaznost,
12:00 | Barvaneménnd |intenzivni viiné uvoliiuje se voda | Jemny zapach
13:00 | Barvaneménnd |Pfijemnd viiné Barva neménna | Jemny zapach
14:00 | Barva neménnd |Pfijemnd viiné Barva neménna | Jemny zapach
Barva je
15:00 | Barvaneménna |Pfijemna viiné svétlejsi Zapach
16:00 | Barva neménnd |Pfijemnd viiné Barva riZzova Zapach
Barva zacina byt
na povrchu do Barva je
hnéda, intenzivné svétlejsi v misté
17:00 |pousti vodu Jemny zapach styku s igelitem | Zapach
V mist¢ styku
s igelitem je Svétle rizovy
18:00 | maso svétlé Jemny zapach povrch Zapach
Svétle razovy
povrch,
intenzivné pousti
19:00 | Svétlejsi povrch |Jemny zdpach vodu a lepi Zapach
Svétle rizova
20:00 | Svétlejsi povrch | Jemny zpach povrch, lepi Zapach
Svétle rizova
21:00 | Svétlejsi povrch | Jemny zapach barva, lepi Zapach
Maso svétla 1
22:00 | Svétlejsi povrch | Jemny zépach uvnitt, lepi Zapach
Maso svétle Intenzivngjsi
23:00 | Svétlejsi povrch | Jemny zapach ruzové, lepi zapach
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Fotografie 9: Vzorek ¢. 1 hovézi maso a vzorek ¢. 2 vepfové maso na pocatku experimentu

v 10:00 hodin

Fotografie 10: Vzorek €. 1 hovézi maso a vzorek €. 2 vepiové maso v 14:00 hodin
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Fotografie 10: Vzorek ¢. 1 hovézi maso a vzorek ¢. 2 veptové maso v 18:00 hodin

Tabulka 16: Zjisténé teploty u vzorku ¢. 1 hovéziho masa, vzorku ¢. 2 vepfového masa a teplota

vzduchu v testovaci mistnosti dne 29. 7. 2010

Cas Teplota vzduchu | Teplota hovéziho masa | Teplota vepfového masa
(hod:min) (°C) (°C) (°C)
0:00 21,0 21,6 21,7
1:00 21,0 21,6 21,7
2:00 21,0 21,6 21,7
3:00 21,0 21,6 21,7
4:00 20,5 21,6 21,6
5:00 20,5 21,4 21,5
6:00 20,5 21,3 21,4
7:00 20,5 21,3 21,4
8:00 20,5 21,2 21,3
9:00 21,0 21,3 21,2
10:00 22,5 21,4 21,3
11:00 23,0 21,7 21,8
12:00 22,5 21,9 22,3
13:00 22,0 22,3 22,5

Teplota u obou vzorki je uz viceméné konstantni, drobné vychyleni je

zpusobeno zménou teploty prostiedi, kterd se béhem dne ménila.
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Tabulka 17: Senzorické vlastnosti vzorku ¢. 1 hovéziho masa a vzorku €. 2 vepifového masa dne

29.7.2010
Cas Hovézi maso Veprové maso
(hod:min) Vzhled Ving Vzhled Ving
Svétle rizova Intenzivni,
0:00 Hnédy povrch | Jemné pachne barva, lepi neptijemny zapach
Svétle rizova
1:00 Hnédy povrch | Jemné pachne barva, lepi Intenzivni zapach
Svétle rizova
2:00 Hnédy povrch | Jemné pachne barva, lepi Intenzivni zapach
Svétle rizova
3:00 Hnédy povrch | Jemné pachne barva, lepi Intenzivni zapach
Svétle rizova
4:00 Hnédy povrch | Jemné pachne barva, lepi Intenzivni zapach

Maso hnédne 1

Na spodni stran¢

masa zelené

5:.00 |uvnitf Jemné pachne fleky Intenzivni zapach
Hnéda barva, Zelené skvrny,
6:00 | zelené skvrny Pachne lepi Intenzivni zapach
Hnéda barva,
maso zac¢ina Zelené skvrny,
7:00 |lepit Pachne lepi Intenzivni zapach
Zelené skvrny, Zelené skvrny,
8:00 |lepi Pachne lepi Intenzivni zapach
Zelené skvrny, Zelené skvrny,
9:00 |lepi Intenzivni zapach | lepi Intenzivni zapach
Zelené skvrny, Zelené skvrny,
10:00 |lepi Intenzivni zapach |lepi Intenzivni zapach
Zelené skvrny, Zelené skvrny,
11:00 |lepi lepi
Velmi intenzivni Velmi intenzivni
12:00 | Maso je zelené |zapach Maso je zelené | zapach
Velmi intenzivni Velmi intenzivni
13:00 | Maso je zelené |zapach Maso je zelené | zdpach
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Fotografie 12: Vzorek ¢. 1 hovézi maso a vzorek €. 2 vepfové maso v 1:00 hodin
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Fotografie 14: Vzorek ¢. 1 hovézi maso a vzorek €. 2 vepiové maso v 9:00 hodin

Z tohoto experimentu je jasné viditelné, jak je dilezité chlazeni masa a jakou ma
vliv na kvalitu masa. Vzorek ¢. 2, veprového masa to naprosto potvrzuje, jiz po hodiné
v pokojové teploté se zhorsila jeho viin€. Po péti hodinach maso pachne a zhorSeni jeho
kvality se zac¢ind projevovat i na barvé masa a do 24 hodin je nezvratn€ zkaZeno a je
nemozné ho pouzit jako lidskou vyzivu.

Hovézi maso bylo sice v tomto testu lepsi, zacalo se kazit az podstatné déle, po
sedmi hodinach uz byly zaznamendny zhorSené senzorické vlastnosti — maso na

povrchu zacalo byt svétlejsi a zacalo pachnout.

50



Oba vzorky musely byt po dokonceni experimentu v 13:00 hodin dne 29. 7.
2010 zlikvidovany.

Graf 3: Vliv teploty prostiedi na teplotu u vzorku ¢. 1 hovézi maso a vzorku ¢. 2 vepfové maso
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Skok na pocatku grafu byl zplsoben tim, ze maso bylo nachlazené a
ptizplsobovalo se teploté prostiedi, ktera byla nékolikandsobné vyssi. Déle teplota
masa stoupala pozvolnéji a pfizptisobovala se teploté prostiedi, ale nevychylovala se o

tolik jako teplota vzduchu v mistnosti.
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5. Zavér
Bylo prokazano, ze hovézimu masu prospiva del$i zrani, pti spravném dodrzovani
podminek skladovani. Jatka se prokézala jako nejlepsim mistem pro skladovani masa,
uz z toho diivodu, Ze maso je zde voln¢ odvéSené a nemusi se balit do jakéhokoliv
obalu, jako je tomu naptiklad pfi skladovani v chladnicce, kde je vice potravin, tudiz
maso muze do sebe absorbovat cizi a nezadouci pachy.

Obé¢ hypotézy se diky experimentim potvrdily. Dodrzeni chladirenského fetézce
a jeho nepferusovani, prodluzuje trvanlivost a zlepSuje senzorické vlastnosti hovéziho
masa. To nadm potvrdil experiment situovany na jatkach, kde maso vydrzelo diky
nejnizsim teplotam, ze vSech experimentt, nejdéle.

Skladovani nad +5°C urychluje procesy zrani hovéziho masa, to bylo prokazano
V experimentu situovaném v pokojové teploté, hovézi maso mélo kazdou hodinu
intenzivnéj$i vini a barvu. AZ po sedmi hodinach pozorovani maso zafalo jemné
zapachat. Naproti tomu vepifové maso zacCalo zapachat jiz béhem prvni hodiny
pozorovani.

Diky experimentim a pozorovani bylo zjisténo, ze nejlepsi podminky pro
skladovani a chlazeni masa jsou v chladirn€ na jatkach, kde je maso voln¢ odvéSené pii
prumémé teploté¢ +1,7°C. Za téchto podminek vydrzi maso kvalitni déle nez mésic.
Samoziejmé zde hraji roli faktory jako stafi porazeného zvitfete, plemenna pftislusnost,
kvalita krmiva atd. (a tak dale).

Maso v domaci chladni¢ce se zkazilo za pét dni. Teplota v chladni¢ce byla vSak
prilis vysoka (pramérné +10,7°C) a masu hodné Skodila potravinarska folie, kterou bylo
obalené. Pti niZsi teplote a volnému uskladnéni by hypoteticky vydrzelo déle.

Maso, které bylo skladovano bez jakychkoliv chladicich zafizeni, vydrzelo logicky
nejméné. K jeho totalni zk4dze doslo po 24 hodindch. U vzorku €. 2 (vepfové maso)
doslo vsak ke zkdze a nepouZivatelnosti uz po 5 hodinach pozorovani.

Z vysledki je patrno, ze chladici fetézec ma podstatny vliv na kvalitu masa a
velice dulezity je i obal masa, maso voln¢ zavésené dosahlo mnohem lepsich vysledkt

nez maso zabalené v bézné potravinaiské folii. Dilezity je 1 druh masa, z experimentl
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je patrné, ze vzorek €. 1, hovézi maso dosahoval lepsich vysledkd nez vzorek €. 2,

vepirové maso.
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6. Summary

The influence of a different temperature is the aim to asses on beef quality. There
were chosen reviewing sensorial characteristics — visage and smell. Furthermore, there
was a measured temperature (temperature recorder) and the temperature of the meat
(needle thermometers).

There were accomplished three trials on the present ways how to store a beef in
low temperatures. The experiments were aimed to the influence of reduced temperature
on product quality and durability with the influence on the organoleptic properties.

The changes that occurred were properly described and photographically documented.
There will be observed a relationship between the temperature and storage time.

There were found thanks to experiments and observations that the best
conditions for storing and cooling of a meat were in the refrigerated slaughterhouse.
The meat is free of uncoupling at an average temperature of +1.7 © C. Under these
conditions, the meat quality lasts longer than a month. Of course, play the role of factors
such as age of the slaughtered animal, breed, forage quality (etc.).

The meat in the domestic refrigerator has gone wrong in five days. The
temperature in the refrigerator was too high (an average of +10.7 © C). A lot of meat
harmful food film, which was wrapped. At lower temperatures, and the free storage
should theoretically last longer.

Meat that has been stored without any refrigeration, lasted at least logically. Its
total destruction occurred after 24 hours. For sample No. 2 (pork) was not the
destruction and disabling it after 5 hours of observation.

The results show that the cold chain has a significant effect on quality of meat.
Very important is the packaging of meat. Meat hung loosely achieve much better results
than the meat wrapped in foil normal food. What is important is the type of meat. The
experiments show that the sample No. 1 Beef performed better than sample No. 2, pork

meat.
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Ptiloha €. 1
Zakon €. 110/1997 Sb., Vyhlaska ministerstva zdravotnictvi ¢. 326/2001 SB

§13 Pozadavky na jakost
Ptilohy €. 4, tabulky 3 — 13

Tabulka

8. P¥ilohy

Pozadavky na slozeni a smyslové pozadavky na Sunky

Skupina Vyrobek | Ttida Charakteristika Smyslové pozadavky
jakosti
tepelné Sunka | nejvyssi obsah cCistych a) konzistence - v uceleném kusu pevna, soudrzna;
opracovany jakosti svalovych bilkovin platky se nesmé&ji oddélovat na jednotlivé svaly, u
vyrobek - nejméné 16,0 % sterilovaného vyrobku v konzervé povoleno
hmotnostnich promeénlivé mnozstvi aspiku
b) vzhled v nékroji - vyrobek na fezu barvy
pouziti barviv, odpovidajici druhu pouzitého masa, jednotlivé svaly
vlakniny, Skrobu, patrny a spojeny drobné rozpracovanou svalovinou;
rostlinnych a jinych ojedinéla mensi loziska tuku na fezu pfipustna,
zivocisnych bilkovin se | rovnéz pfipustné mensi dutinky, vyplnéné napf.
nepiipousti aspikemc) viing€ a chut’ - typicka pro Sunku,
vybérova | obsah &istych piiméfené slana, lahodna, vyrobek na skusu v
svalovych bilkovin - tenkych platcich kiehky
nejméné 13,0 %
hmotnostnich
pouziti barviv,
vlakniny, Skrobu,
rostlinnych a jinych
zivocisnych bilkovin se
nepfipousti
standardni | obsah Cistych
svalovych bilkovin
- negjméné 10,0
%hmotnostnich
Tabulka

Pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky

$pekacek hovézi maso, a) konzistence - pruzna, kiehka, soudrzna
vepfové maso, b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu vychlazeného vyrobku barva svétle
teleci maso az tmavé rizova, Spekové kostky nepravidelné rozlozené, piipousti se drobna

mékka zrna kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v men§im rozsahu a mirné

nepiipousti se pouziti | vytaveny tukc) chut’ a viiné - pfijemna po Cerstvé uzeniné a kofeni, pfiméfene
masa strojné sland a kofenénad, po ohtati na skusu vyrobek Stavnaty
oddélené¢ho a
dribeziho strojné
oddéleného masa

kabanos hovézi maso, a) konzistence - pruzna, soudrzna

vepfové maso,
teleci maso

neptipousti se pouziti
masa strojné

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vyrobek masove rizovy,
nepravideln¢ rozptylena zrna suroviny o velikosti 6 az 10 mm, pfipousti se
drobné dutinky a ojedinéla drobna kolagenni zrna,c) viin€ a chut’ - po Cerstvé
uzening, piiméfené sland a kofenéna; na skusu vychladly vyrobek kiehky, po
ohrati Stavnaty
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oddéleného a
driibeziho strojné
oddéleného masa

videnisky hovézi maso, a) konzistence - pruzna, soudrzna

parek vepiové maso, b) vzhled v nakroji a vypracovani - vyrobek na fezu masové ruzovy, obsah
teleci maso jemné vypracovan, pfipousti se drobna pdrovitost a drobna zrna kolagennich

Castic,c) ving a chut’ - Cerstvé uzeniny, pfiméfené slana a kofenéna; po ohtati

nepfipousti se pouziti | vyrobek na skusu kiehky, Stavnaty
masa strojné
oddéleného a
drtibeziho masa
strojné

debrecinsky | hovézi maso, a) konzistence - pevna, pruzna

parek vepfové maso, b) vzhled v ndkroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavéji

teleci maso

neptipousti se pouziti
masa strojné
oddélené¢ho a
dribeziho masa
strojné oddéleného

ruzové barvy po mase a pouzité paprice; drobné vzduchové dutinky a
ojedinélé mekké kolagenni ¢astice ve spojce piipustné; ¢astice pouzitého
koteni patrny; nepravidelna mozaika tu¢nych zrn o velikosti do 6 mmc) viiné a
chut’ - ptfiméfené slana, vyraznéjsi po pouzité paprice; po ohfati na skusu je
vyrobek stavnaty, kiehky

jemny parek

hovézi maso,
vepfové maso

nepfipousti se pouziti
masa strojné
oddéleného a
drtibeziho masa
strojn¢ oddéleného

a) konzistence - pevna, pruznd, po ohiati kiehka

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu Sedortizova, nakroj hladky, drobna
zrnka kolagennich ¢astic, jemna porovitost je pfipustnac) viin€ a chut’ - jemna,
po Cerstvé uzening, ptiméfené sland, po ohfati vyrobek na skusu kiehky,
Stavnaty

lahtidkovy | hovézi maso, a) konzistence - pevna, pruznd, po ohtati kiehka
parek veptové maso b) vzhled v ndkroji a vypracovani - barva na fezu rtizova, nakroj hladky,
drobna zrnka kolagennich ¢astic, jemna porovitost je ptipustnac) ving a chut’ -
nepfipousti se pouziti | jemnd, po Cerstvé uzenin¢ a paprice, ptfimétené sland, po ohtati vyrobek na
masa strojné skusu kirehky, stavnaty
oddéleného a
dribeziho strojné
oddéleného masa
spissky hovézi maso, a) konzistence - ki‘ehka, soudrzna,
parek vepfové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - vychlazeny vyrobek je na fezu rizoveé
cerveny po pouzité paprice; drobna porovitost a drobné jemné kolagenni
nepfipousti se pouziti | castice piipustné,c) viiné a chut’ - po Cerstvé uzeniné a paprice, pfiméfené
masa strojné slana, po ohfati na skusu vyrobek §tavnaty
oddéleného a
dribeziho strojné
oddéleného masa
ostravska veptové maso a) konzistence - tuha, pevna, soudrzna, na omak zrnita, nesmi byt nesoudrzna
klobasa nebo netypickd mekka,
neptipousti se pouziti | b) vzhled na ndkroji - na fezu barva svétle rizovych kostek libové suroviny s
masa strojné podilem asi 60 %, o velikosti asi 2 cm, s vyrazné bilymi kostkami tu¢né
oddéleného a suroviny, stejnomérné rozmisténé ve vyrobku, bez vzduchovych dutin a
dribeziho strojné kolagennich ¢asti; vyrobek nesmi vykazovat vytaveny tuk, vyskyt
oddéleného masa nezpracovatelnych ¢asti, nedodrzeni podilu libové kostky, zmény barvy,
neodpovidajici typu vyrobku,c) viing a chut’ - piijemnd, po Cerstvé uzening,
jemné kofenéna, vyraznéji po uzeni, lahodnd, jemné€ kofenéné
Sunkovy hovézi maso, a) konzistence - pruzna, soudrzna
salam vepiové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez leskly, hladky, mozaika riZové barvy

neptipousti se pouziti
masa strojné
oddéleného a
driibeziho masa

libovych kostek; drobné vzduchové dutinky a ojedinélé mekké, drobné
kolagenni ¢astice ve spojce piipustné,c) viin€ a chut’ - po Cerstvé uzening, chut’
piiméfené slana a kofenénd, vyrobek na skusu §t'avnaty
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strojné oddéleného

gothajsky
salam

hovézi maso,
vepfové maso

neptipousti se pouziti
masa strojné
oddéleného a
dribeziho masa
strojné oddéleného

a) konzistence - pruzna, soudrzna

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavéji
masov¢ rizové barvy, spojka jemné vypracovanad, Spekova mozaika
nepravidelné rozdélena; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni Castice a drobné
vzduchové dutinky piipustné; velikost jednotlivych zrn Speku priméru do 8
mm, smi byt patrny ¢astice pouzitého kofenic) viin€ a chut’ - po Cerstvé
uzening, jemné kofenéna, pfiméfené slana; vyrobek na skusu kiehky

junior salam

hovézi maso,
veptové maso,
teleci maso

neptipousti se pouziti
masa strojné
oddéleného a
driibeziho masa
strojné oddéleného

a) konzistence - pruzna, soudrzna

b) vzhled v nakroji - na fezu je vychlazeny vyrobek masové rizové barvy,
jemné vypracovany; ojedinélé, jemné zrnéné kolagenni ¢astice a drobné
vzduchové dutinky jsou ptipustné; patrny ¢astice pouzitého kotenic) viné a
chut’ - po Cerstvé uzening, jemné kotfenénd, pfimétené slana; vyrobek na skusu
kiehky

Cesky salam

hovézi maso,
vepfové maso

nepfipousti se pouziti
masa strojné
oddéleného a
dribeziho masa
strojné oddéleného

a) konzistence - pruzna, soudrzna,

b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek masovée
ruzové barvy; drobné vzduchové dutinky a drobné mekké kolagenni ¢asti ve
spojce patrné; vlozka tukovych zrn do 8 mm nepravidelné rozlozena,c) viiné a
chut - jemna vin€ po kofeni a uzeni, pfimétené slana a kotenénd; vyrobek na
skusu kirehky

Tabulka

Pozadavky na nekteré trvanlivé tepelné upravené masné vyrobky

Vyrobek | Zakladni suroviny Smyslové pozadavky

vyso¢ina hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, soudrzna,
vepiové maso b) vzhled na fezu a vypracovani - velmi jemna mozaika, tmavéji rizové

barvy, fez leskly, smérem k okraji tmavsi; zrna surovin pfevazné o

pouziti vlakniny, masa velikosti asi 1 mm; pfipousti se ojedin€lé drobné, mekkeé kolagenni
strojné odd¢leného a ¢astice a drobné vzduchové dutinky,c) viin€ a chut’ - aromaticka po
dribeziho masa strojné uzeni, pfipadné po kulturni plisni, pfiméfen¢ slané a kotenéné chuti;
oddéleného, rostlinnych a vyrobek na skusu hutny, bez patrnych tuhych casti
jinych zivoc€isnych bilkovin
se nepiipousti

selsky hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, soudrzna

salam vepiové maso b) vzhled na fezu a vypracovani - na fezu nepravidelna mozaika

libovych a tuénych zrn, ojedin€le vytaveny tuk v okoli tuénych zrn;

pouziti vlakniny, masa drobné vzduchové dutinky a drobné meékké kolagenni ¢asti jsou
strojné oddéleného a piipustné; zrna surovin o velikosti do 3 mm, zaschly krouzek pod
driibeziho masa strojné obalem do 3 mmc) viin€ a chut’ - specificka pro trvanlivy vyrobek,
oddéleného, rostlinnych a pfiméfena po kofeni a uzeni; vyrobek na skusu vlacny
jinych zivoc¢isnych bilkovin
se nepiipousti

turisticky | hovézi maso, a) konzistence - pevnd, pruzna az tuha,

trvanlivy vepfové maso b) vzhled na fezu a vypracovani - fez leskly, hladky, smérem k okraji

salam tmavsi; mozaika masove riizova; zrna pievazné do velikosti 6 mm;

pouziti vlakniny, masa
strojné¢ odd¢leného a
dribeziho masa strojné
oddéleného, rostlinnych a
jinych zivocisnych bilkovin
se nepiipousti

ojedinélé vykyvy ve velikosti zrn v mozaice nejsou na zavadu; drobné,
meékké kolagenni Castice, vzduchové dutinky a vytaveny tuk nejsou na
zavaduc) viné a chut’ - aromaticka aZ intenzivni po uzeni, piipadné po
kulturni plisni; chut’ pfiméfen¢ sland a kofenénd, na skusu vyrobek
hutny, bez patrnych tuhych ¢asti; u vyrobku s plisni chut’ jemné znatelna
po kulturni plisni
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Tabulka

PoZadavky na vybrané trvanlivé fermentované masné vyrobky

Vyrobek | Zakladni suroviny Smyslové pozadavky
polic¢an hovézi maso, a) konzistence - pruzna az tuha,
vepfové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - fez leskly, hladky, barva
fezu rizoveé-Cervend, jemné zrnéni, piipousti se ojedinély
pouziti vlakniny, masa strojn¢ oddéleného | vyskyt malych vzduchovych dutinek,c) ving a chut’ -
a driibeziho masa strojn¢ oddéleného, piijemna aromaticka po pouzitych surovinach, pfisadach a
rostlinnych a jinych zivoc¢isnych bilkovin | koufi; mirn€ slana, vyraznéji kofenénd; na skusu vyrobek
se nepfipousti vlaény az kiehky
herkules | hovézi maso, a) konzistence - pruzna az tuha,
vepfové maso b) vzhled v nédkroji a vypracovani - fez leskly, hladky, barva fezu
rizové-Cervena, jemné zrnéni, pfipousti se ojedinély vyskyt malych
pouziti vlakniny, masa strojn¢ | vzduchovych dutinek,c) viing a chut’ - piijemna aromaticka po
oddé€leného a dribeziho masa | pouzitych surovinach, ptisadach a koufi; primérné az vyrazné slana,
strojné oddéleného, vyraznéji kofenéna; na skusu vyrobek vlacny az kiehky
rostlinnych a jinych
zivocisnych bilkovin se
nepfipousti
dunajska | hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, soudrzna,
klobasa vepfové maso b) vzhled na nékroji - barva rizovécervend, zrna o velikosti do 6 mm,
bez krouzku pod obalem,c) viin€ a chut’ - pfijemna, aromaticka, vyrazné
pouziti vlakniny, masa strojn¢ | kofenéna po paprice, primérné az vyrazné slana, na skusu kiehka a
oddéleného a driibeziho masa | vlac¢na,
strojné oddéleného,
rostlinnych a jinych
zivocisnych bilkovin se
neptipousti
lovecky | hovézi maso, a) konzistence - tuzsi, pruzna,
salam vepfové maso b) vzhled v nakroji a vypracovani - mozaika zrn ptevazné o velikosti do
5 mm, bez shluku tukovych a libovych ¢astic, ptipustné drobné
pouziti vlakniny, masa strojn¢ | vzduchové dutinky; barva libovych zrn uprostfed vyrobku sytéji rizova,
oddéleného a driibeziho masa | k okrajim tmavsi; tukova zrna svétla,c) vin€ a chut’ - pfijemna, vyrazna
strojné oddéleného, po uzeni, typicka pro tento vyrobek, ostieji kofenéna a slana
rostlinnych a jinych
zivoc€isnych bilkovin se
neptipousti
paprikas hovézi maso, a) konzistence - tuha, pevna,

vepfové maso

se nepiipousti

pouziti vlakniny, masa
strojné oddéleného a
dribeziho masa strojné
oddéleného, rostlinnych a
jinych zivocisnych bilkovin

b) vzhled v nékroji a vypracovani - nepravidelna mozaika
zrn o velikosti do 5, bez shluku tukovych a libovych ¢astic,
pripousti se drobné vzduchové dutinky; barva libovych zrn
uprostied vyrobku sytéji rizova, k okrajim tmavsi, tukova
zrna svétlejsi, ¢) vuné a chut’ - pfijemna, aromaticka,
vyrazné€ kotfenénd, primérné az vyrazné sland, na skusu
kiehka a vlacna, vyrazna po paprice
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Tabulka

Pozadavky na vybrané dribeZi tepelné opracované vyrobky

Vyrobek Zakladni suroviny Smyslové pozadavky

dribezi dribezi maso strojné¢ | a) povrchovy vzhled - vyrobek v pfirodnim stieveé

$pekacek oddélené, b) konzistence - pruzna, kiehka, soudrzna
syrové veptové sddlo | c) vzhled v ndkroji a vypracovani - na fezu vychlazeného vyrobku barva

svétle az tmave ruzova, Spekové kostky nepravidelné rozlozené, ptipustna

piipousti se pouZiti drobna mekka zrna kolagennich ¢astic, vzduchové dutinky v mensim
veptové a dribezi rozsahu a mirn¢ vytaveny tukd) chut’ a viin€ - pfijemna po Cerstvé uzeniné a
kiuze koteni, pfiméfené slana a kofenéna, po ohtati na skusu vyrobek §tavnaty

dribezi driibezi maso, a) konzistence - pevna, pruzna

debrecinsky | driibezi maso strojn¢ | b) vzhled v ndkroji a vypracovani - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavé

parek oddélené, rizové barvy po mase a pouzité paprice; drobné vzduchové dutinky a

veptové maso,
syrové veprové sadlo

pripousti se pouziti

veprové a dribezi
kize

ojedin¢lé mekké kolagenni Castice ve spojce, nepravidelna mozaika tuénych
zrn a masa o velikosti do 6 mmc) ving a chut’ - pfiméfené slana, vyrazngjsi
po pouzité paprice; po ohfati na skusu je vyrobek §tavnaty, kiehky

dribezi parek

dribezi maso,

a) konzistence - pevna, pruzna,

vidensky dribezi maso strojn¢ | b) vzhled v nakroji a vypracovani - na fezu Sedortizova, nakroj hladky,

oddélené, drobna zrnka kolagennich ¢astic, jemna porovitost je ptipustna,c) viné a
chut’ - ptfiméfené slana, po ohtati na skusu je vyrobek $tavnaty, kiehky

pripousti se pouziti
veptového masa a
syrového veptrového
sadla, vepfové a
dribezi ktize

dribezi parek | dribezi maso strojné | a) konzistence - pevna, pruzna,

jemny oddélené b) vzhled na nakroji - jemné vypracovany, barva riizova az rizové seda,

pripousti se pouziti
veprové a dribezi
kize

dovoluji se drobné vzduchové dutinky,c) viing€ a chut’ - ptijemna, po Cerstvé
uzening a po dribezim mase, pfiméfené slana a kofenéna

dribezi *)

dribezi maso,

a) konzistence - pevna, soudrzna,

Sunkovy dribezi maso strojn¢ | b) vzhled na nakroji - nepravidelnd mozaika svétlého, ptipadn€ i tmavsiho
salam oddélené masa, zrnéni 10 az 50 mm ve spojce rizové az rizoveé-cervené barvy;
ojedinglé drobné mekké kolagenni ¢astice a drobné vzduchové dutinky,

pripousti se pouziti piipadné vyplnéné aspikem nebo tukem se ptipousti,c) viiné a chut’ -
veptové a dribezi prijemna po driibezim mase, pfiméfené slana, maso na skusu kiehké, mirné
kize $tavnaté

dribezi driibezi maso strojné | a) konzistence - pevna, soudrzna,

gothajsky oddélené, b) vzhled na nékroji - na fezu je vychlazeny vyrobek tmavsi masové rizové

salam syrové vepiové sadlo | barvy, spojka jemné vypracovana, $pekova mozaika nepravidelné

pripousti se pouziti
veptové a driibezi
kiize

rozdélena, ojedinélé jemné zrnéné kolagenni Castice a drobné vzduchové
dutinky piipustné, velikost jednotlivych zrn $peku priméru do 8 mm, smi
byt patrny ¢astice pouzitého kofeni,c) viné a chut’ - jemna, typicka pro
Cerstvou uzeninu; lahodna, jemné kofenéna a slana

dribezi salam
junior

driibezi maso strojné
oddélené

pfipousti se pouziti
vepfového masa a
syrového vepfového
sadla, veptové a
dribezi kiize

a) konzistence - pruzna, soudrzna,

b) vzhled na nakroji - jemné vypracovany, barva riizova az rizové $eda,
dovoluji se drobné vzduchové dutinky,c) viin€ a chut’ - jemna, typicka pro
Cerstvou uzeninu; lahodna, jemné kofenéna a sland, typicka pro driibezi
maso; saldm na skusu kiehky

*) Uvede se druh driibeze podle pouzitého dribeziho masa
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Tabulka

PoZadavky na sloZeni a smyslové poZadavky na vybrané masné konzervy

Vyrobek

Zakladni
suroviny

Smyslové pozadavky

Hovézi maso ve
vlastni §tave

hovézi maso

a) vzhled - kompaktni celek, z jedné strany kryty bélozlutym tukem; kusy zrnéného
hovéziho masa spojeny aspikem; barva masa hnédoseda, typicka pro vafené hovézi
maso, aspik barvy nahnédlé,

b) konzistence - maso kiehké, m&kké, mirng vlaknité, aspik pti 15 °C pfiméfend
tuhy, c¢) viiné a chut’ - pfijemna, po duseném hovézim mase, mirné kotenéna a
sland; chut’ aspiku mirné slana, chut tuku typicka

Vepiové maso veprové a) vzhled - kompaktni celek, na povrchu vyvar tuku barvy bilé az nazloutlé; aspik
ve vlastni §tavé | maso ¢iry, barvy zlatozluté; vepfové maso v hrubsich kouscich barvy svétle hnédosedeé,
tucné svétlé, bez tvrdych Casti,
b) konzistence - maso kiehké, mirné vlaknité, mékké, aspik pti 15 °C ptimetené
tuhy c) ving a chut’ - pfijemna po duSeném vepiovém mase, lahodna, jemné
kofenéna, pfiméfené slana; chut’ aspiku pfiméfené slana
Luncheon meat | veptové a) vzhled - vyrobek ve vychlazeném stavu barvy svétlé nebo tmavé rizové,
maso, mozaika nepravidelna se zrny vepiového libového a tu¢ného masa velikosti do 10

hovézi maso

mm; drobné pory, dutinky a meékké kolagenni ¢asti v malém mnozstvi se pfipousti
b) konzistence - kompaktni, platky o tloust’ce 1 cm pfi nafezani soudrznéc) viné a
chut - pfijemnd, pfimétené sland a kotenénd, na skusu vyrobek kiehky

Pasta z uzeného | vepfové a) vzhled a barva - oranzova aZ oranzovo$eda kompaktni hmota,
masa maso uzené | b) konzistence - roztiratelnd, na fezu mirné drsné,c) chut’ a viiné - po uzeném mase,
pfiméfené sland, piijemné kofenéna, bez cizich pachi a prichuti

Buckova veprové a) vzhled a barva - kompaktni, okrova nebo okrové hnéda hmota,

pomazéanka maso b) konzistence - tuzsi kasovita, na fezu mirné€ drsna, roztiratelna,c) viiné a chut’ - po
uzeny uzeném bucku, pfiméfené slana, ptijemné kofenéna, bez cizich pachii a pfichuti
veptovy
bucek

Jatrova pastika | vepfové a) vzhled a barva - kompaktni Seda az rizovoSeda hmota, pfipadné s lozisky aspiku
maso a vytaveného tuku; jemné zpracované kolagenni ¢astice, drobné vzduchové dutinky
veptova a Castice pouzité kofeni patrny,
jatra b) konzistence - soudrzn4, roztiratelna, pfi 15 °C pastovita,c) ving a chut’ - po

veprovych jatrech, pfimétené slana, jemné kotenénd, bez cizich pachii a pfichuti
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Tabulka

Pozadavky na sloZeni a smyslové poZadavky na vybrané masné konzervy - hotova jidla

Vyrobek Zakladni Smyslové pozadavky
suroviny
LeCos masny vyrobek | a) vzhled a barva - masny vyrobek (klobasa) v hnédocervené smési zeleniny,
klobasou tepelné znatelné fezy zeleninové papriky a cibule, ojedinély vyskyt semen z paprik se
opracovany pripousti, omacka cervenohnédé barvy
b) konzistence - klobasa mékka, mirné popraskani se piipousti, zeleninova smés
polomekka az mékka, omacka mirné€ zahusténac) vin€ a chut’ - pouzitém masném
vyrobku, paprice a rajcatech mirné slana, pfijemné kofenéna, sladkokyseld, mirna
palivost v diisledku pouzité papriky se pfipousti, bez cizich pacht a pfichuti
Hovézi na hovézi maso a) vzhled a barva - maso nafezané na platky, dobie o¢isténé, povrchové odblanéné,
divoko zbavené ¢asti loje v hnédé omadce
b) konzistence - maso mékké, omacka mirné zahusténac) ving a chut’ - po
peceném hoveézim mase a pouzité zelening, mirné slana, pfijemné kofenéna
Madarsky hovézi maso, a) vzhled - nepravidelné kousky masa o velikosti asi 15 az 30 mm a fezy Cervené a
gulas veprové maso zelené zeleninové papriky v ¢ervenohnédé az hnédé omacce
b) konzistence - maso mékké, omacka mirné zahusténac) viiné a chut’ - po
pouzitych surovindch, typicka pro gulds, pfijemné sland a kofenénd, mirné paliva,
bez cizich pacht a pfichuti
Chalupatsky | hovézi maso, a) vzhled - nepravidelné kousky masa a masného tepelné opracovaného vyrobku
gulas masny vyrobek | (celd klobasa) v Cervenohnédé az hnédé omacce
tepelné b) konzistence - maso a klobasa mékké, omacka mirné zahus§téna,c) viné a chut’ -
opracovany po mase a klobase, pfiméfené sland a pfijemné kofenénd, bez cizich pachti a
prichuti
Tabulka
Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masné vyrobky
Vyrobek obsah masa Cista svalova bilkovina | obsah tuku (% hmot. nejvyse)
(% hmot. nejméné) | (% hmot. nejméng)
Spekacek 40,0 - 45,0
Kabanos 50,0 - 40,0
Parek vidensky 55,0 - 40,0
Parek lahiidkovy 50,0 - 35,0
Debrecinsky parek 60,0 - 40,0
Pérek jemny 50,0 - 35,0
Spissky parek 45,0 - 40,0
Sunkovy salam 55,0 - 20,0
Gothajsky salam 40,0 - 40,0
Junior salam 40,0 - 35,0
Cesky salam 40,0 - 40,0
Vysoc€ina - 13,0 50,0
Turisticky trvanlivy salam | - 14,0 40,0
Selsky salam - 13,0 50,0
Polican - 16 50,0
Lovecky salam - 15 50,0
Ostravska klobasa 60,0 - 35,0
Dunajska klobasa - 14 55,0
Paprikas - 14 50,0
Herkules - 14 50,0
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Tabulka
Chemické a fyzikalni pozadavky na vybrané masné tepelné opracované vyrobky z dribeziho masa

Vyrobek obsah masa obsah driibeziho strojné oddéleného obsah tuku (% hmot.
(% hmot. masa nejvyse)
nejménc) (% hmot. nejménc¢)
Drubezi $pekacek - 45,0 45,0
Kuteci parek jemny - 50,0 30,0
D’rube21 debrecinsky 70 30,0 35,0
parek
Drubezi vidensky parek | 15,0 35,0 25,0
Dribezi Sunkovy salam 28,0 12,0 20,0
Drubezi Gothajsky salam | - 40,0 40,0
Drubezi Junior salam - 50,0 25,0
Tabulka
Chemickeé a fyzikalni pozadavky na vybrané masné konzervy
Vyrobek obsah masa obsah vody obsah tuku (% hmot. | dalsi pozadavky
(% hmot. % hmot. nejvyse)
nejménc) nejvyse)
%I’(?v?m maso ve vlastni 70,0 80,0 20,0 )
§tave
Vepfove maso ve 70,0 70,0 40,0 .
vlastni §tavé
Luncheon meat pork vytaveny tuk a aspik
700 700 40,0 nejvysel5,0% hmot.
Pasta z uzeného masa | 57,0 70,0 40,0 -
Bickova pomazanka obsah uzeného bucku nejméné
35,0 70,0 40,0 20.0% hmot.
Jatrova pastika o obsah vepfovych jater nejméné
25,0% 70,0 40,0 26.0% hmot.
Tabulka
Fyzikalni pozadavky na vybrané masné konzervy - hotova jidla
Vyrobek obsah masa nebo masného tepelné opracovaného dal&i poradavk
vyrobku (% hmot. nejméng) P Y
Leco s klobasou | 24,0% hmot. klobasy
H.OVGZI na 30,0% hmot. hovéziho masa
divoko
Mad’arsky gulas | 30,0
z toho: obsah zeleninové papriky: nejméné 4,5
hovézi maso nejméné 16,0 % hmot % hmotnostnich
veprové maso nejméné 14,0 % hmot
g‘lzléupa“ky 10,0 obsah klobésy nejméné 12% hmot.
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