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ABSTRAKT

Bakaléatskd prace se zabyva vyrobnimi druhy mas a surovinami potfebnymi pro vyrobu
masnych vyrobkil a strukturou masnych vyrobkl. Jsou popisovany technologie vyroby

masnych vyrobki — pfiprava surovin, mélnéni, michani, nardZeni, zrdni a baleni.

Je charakterizovana vyroba masnych vyrobkil ve spole¢nosti KMOTR — Masna Kromé&iiz

a. s. a ve spolecnosti Josef Lukas Provoz feznictvi a uzenafstvi.

Spole¢nosti KMOTR — Masna Kromé&fiz a. s. a Josef LukaS Provoz feznictvi a uzenaistvi
vyuzivaji k vyrobé svych masnych vyrobkl velmi jakostni suroviny a technologicka zafi-
zeni, coZ je, spolu se spravnou vyrobni a hygienickou praxi, zdkladnim stavebnim kame-

nem pro produkci kvalitnich a zdravotné bezpe¢nych masnych vyrobki.

Kli¢ova slova: druhy mas, technologie vyroby masnych vyrobki, producenti

ABSTRACT

The aim of this work was to characterize production kinds of meats and raw materials to
production and forming of good structure meat products.It’s written technology of pro-
duction meat products — the getting of raw materials, the crushing, the mixing, the stuffing,

the ripening and the packing.

It’s characterized production of meat products in companies KMOTR — Masna Krom¢ftiz a.

s. a Josef Lukas Provoz feznictvi a uzenarstvi.

Producers of meat products KMOTR — Masna Kroméfiz a. s. a Josef Lukas Provoz feznic-
tvi a uzenafstvi produce quality and health unexceptionable meat products by means of
very qualitative raw materials, technological machinery and good manufacture and good

hygiene practice.

Keywords: kinds of meats, technology of production meat products, producers.
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UVOD

Pro riist a vyvoj zdravého lidského organismu je nevyhnutelné dodrzovat zakladni nu-
triéni pozadavky. Tyto pozadavky jsou velkou mérou ovliviiovany Zivotnimi podminkami,
ve kterych Cloveék Zije (ndboZenstvi, Zivotni styl, etnikum, zvyky, ekonomika, droven

gastronomie, atd.).

Proto mé kazdy organismus jiny mechanismus ziskdvani energie, ktery se v danych pod-
minkéch uplatni, co nejlépe. V podminkach stiedni Evropy, kde ptfevladda mirné podnebi,
tvoii od nepaméti maso zvitat, vedle peCiva a mlé¢nych vyrobkil pfirozenou slozku lidské
potravy. Je totiZ bohatym zdrojem nutri¢nich latek, potfebnych pro zdravy rist a vyvoj
Clovéka a souCasné vyznamny zdroj energie, hlavné diky velkému mnoZstvi plnohodnot-
nych bilkovin, vitamina (zejména B skupiny), nenasycenych mastnych kyselin a mineral-

nich latek.

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovand zvitata, pfedev§im hovézi dobytek, prasata a

s s

v mens$i mife potom driibez, ovce aj., kterd se porazi na jatkdch a po vSech veterindrnich

7z

vySetienich a kontroldch jsou bourany na jednotlivé ¢asti, které jsou uréeny k prode;ji.

O kvalité masa rozhoduje kromé& jiného i pribéh posmrtnych (postmortdlnich) zmén, kdy
se nativni svalova tkdn pfeménuje na maso. Po smrti zvifete probihaji ve svalech slozité
biochemické operace, které méni vlastnosti masa. V prabéhu téchto zmén se vyskytuji dveé
hlavni anomalie, které vedou ke ztrat¢ kvality masa a ekonomickym ztratdm, tyka se to

zejména zmeén vaznosti a barvy masa.

PSE maso — m¢kké, bledé a vodnaté; maso je pouZitelné jen v omezené mite, pti kulindrni

uprave velké hmotnostni ztraty dané Spatnou vaznosti.

DFD maso — tuhé, tmavé a suché; malo udrzné, vyznacuje se velkou vaznosti, cehoz se

vyuziva v masné vyrobg.

Maso podléhd ihned po smrti zvitete ¢innosti mikroorganismi (rod Pseudomonas,
Lactobacillus, aj.), které ho znehodnocuji. Proto je nutné zabranit ¢innosti téchto mikroor-
ganismu, nejcastéji se to provadi snizenim teploty masa chlazenim (t = do 4 °C) nebo

zmrazenim (t = -18 °C).

Pro spotiebitele je tedy ur€eno maso Cerstvé, chlazené ¢i mrazené urcené k piimé spotiebg,

nebo pro vyrobu tepelné opracovanych masnych vyrobki.
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1 HISTORIE

Piivod zpracovéani masa na nejriznéjsi vyrobky je datovan do obdobi tisice let pfed nasim
letopoétem, a to v Cind. Dal§i vyvoj piinesl ve vyspélych zemich rozdilné technologické

postupy, pestrost receptur i konecnych vyrobki.

Masné vyrobky dostdvaly jména podle mést nebo oblasti, kde byly vyrobeny. Cesky nizev
saldm pochazi z italského ,,salami‘, coz je oznaceni pro fermentované salamy. Oznaceni
klobédsa pochazi z hebrejstiny, vuit z némeckého Wurst, vyraz ,.botulus® je latinské ozna-
¢eni pro drobné masné vyrobky. U nds m4 feznickd a uzendiskéd vyroba dlouholetou tradi-
ci. Pocatek feznictvi je mapovéan od 12. stoleti, kdy byly zaklddany prvni feznické cechy;
v té dob¢ velmi vazené organizace, které dbaly na kvalitu a poctivost prodeje masa. Zruse-
ny byly v 19. stoleti a byly nahrazeny Zivnostenskym fadem. Po roce 1923 se zacal rozsi-
fovat sortiment vyrobkd a upfesiiovat pojem ,,vysekové maso.” V té dobé bylo nepsanym
zdkonem, Ze hovézi vysekové maso musi byt ze zdravého kusu, ve stafi od dvou a ptl roku
do sedmi let. Znak dobré jakosti ur¢oval povrchovy tuk, bylo pozadovdano maso prokvetlé

tukem. Zadouci bylo maso jasné Cervené barvy.

Sortiment uzendiskych vyrobkl byl v ¢eskych zemich dosti jednotny. Vyrabély se rizné
druhy péarka a klobds, vuity, Spekacky, kabanos, prazsky saldm, brnénsky saldm, imitace
uherského saldmu, n€kolik druhli Sunek a rizné krajové vyrobky. Oblibend byla i sekana
pecen¢ poddvana v teplém stavu.

Ve vétsich méstech zaujimal sortiment vyroby 6 az 8 druhil vyrobkll denné. Mali feznici na
venkové vyrabéli uzsi sortiment jednou az dvakrat do tydne. Aby udrZeli krok s vEétSimi
uzenafi, tak zbytek sortimentu nakupovali u uzenait, ktefi vyrabéli vice vyrobki a tyto
vyrobky potom prodavali jako svoje vlastni. Mechanizace u feznikl a uzenaiu Sla ve tfica-
tych letech jen malymi kricky doptedu. Pomalu pfibyvalo fezacek, kutrd, pratovek, koli-

bacich noZz1, Spekovek a narazek.

Primyslové vyrobé byl din zdklad aZ po roce 1948. V letech 1961 az 1967 bylo vybudo-
vano a uvedeno do provozu devét novych zdvodit masného pramyslu a dalSich pét rozesta-
véno, kviili neustdle se zvySujici spotfebé masa a masnych vyrobki. Po roce 1989 doslo ke
sniZeni spotfeby vyrobkil z masa, coZ negativné pusobilo na droven Zivocisné vyroby.

Vyrobni postupy a jednotlivé technologické operace masné vyroby zahrnuji velkou §iii od

vV s

klasickych az k nejmodernéjsim. Uplynulych 20 let piedstavuje v evropské technologii
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masa mimofadné pestrou nabidku novych technickych prvki pro technologické operace
v masné vyrobé. Od novych technik soleni masa, pres nejmodernéj$i kutry az po udirny

s nejmodernéjSimi automatizacnimi i ekologickymi parametry.

U nés se moderni aspekty masné vyroby zac¢inaji prosazovat teprve v devadesatych letech
minulého stoleti, ponévadZ nova technika a nové materidly jsou velmi drahé a tim velmi
malo dostupné. Cesky trh s masem a masnymi vyrobky je dosud dosti rozkolisany a do
jisté miry nestandardni. Divodem jsou neobjektivné nizké ceny vyrobki, vynucené témet
monopolnim postavenim vétSinou nadndrodnim obchodnich fetézcti. Existuje zde urcity
rozpor mezi tlakem na droven cen ze strany maloobchodu a snahou o udrZeni standardni

jakosti vyrobkll z masa ze strany vyrobct i spotiebitelil [24].
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2 VYROBNI DRUHY MAS

Zékladni surovinou pro vyrobu masnych vyrobki, polokonzerv a masovych konzerv je tzv.
vyrobni maso. Toto maso se vétSinou zpracovavd rozmélnéné, bud’ najemno jako spojka
nebo hrubéji zrnéné jako vlozka. Pouze pro né€které masné vyrobky, hlavné ze skupiny
uzenych mas a nékterych specialit, se pouzivd maso nerozmélnéné, ve vétsich kusech, po-
piipadé v celych anatomickych celcich. Maso pro masnou vyrobu se tfidi pomérné hrubg,

jen na zdklad¢ anatomického ptivodu, bez jakostnich ukazatelt [29].

2.1 Hovézi vyrobni maso
Ttidi se na tfi druhy:

HSO - hovézi maso specidln¢ opracované zadni, dokonale zbavené blan, tukové tkané a
Slach. Zavedeni tohoto druhu masa vyplynulo z potfeby kvalitniho masa pro jakostni syro-

vé trvanlivé salamy (Polican, Herkules),

HZV - hovézi zadni vyrobni maso z vykosténych ptednich a zadnich Ctvrti. Je to upravené
maso z kyty a plece, ptip. z nizkého rosténce, svickové, bez hrubych blan, §lach a nezpra-

covatelného odpadu, bez velkych loZisek loje,

HPV — hovézi predni vyrobni maso z piednich i zadnich Ctvrti, bez vétSich Casti loje, bez

vV,

[29].

2.2 Veprové vyrobni maso
Ttidi se na Sest druhti a syrové hibetni sadlo:

VSO - vepiové maso specidln¢ opracované z kyty, dokonale zbavené tuku, Slach a blan.
Zavedeni tohoto druhu masa vzniklo z potfeby vysoce jakostniho masa pro vyrobu export-

nich Sunek a Sunek ve folii,

VL - libova svalovina z vykosténych veptovych kyt a peceni bez klZze, hrubych blan,

Slach, hrubého vaziva a bez krvavého vytezu,

VL II - libova svalovina z vykosténych veptovych pleci a krkovic bez klize, Slach, hrubého

vaziva a krvavého vytezu,
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VV b. k. - tuény veptovy vyiez bez kiize ziskany pfi dpravé vysekového masa a pifi VL a
VLII, vykosténé boky, laloky, apod.,

VV s k. - ostatni vepfové maso s kiizi v€etn¢ masa z veprovych hlav, kolen atd. Maximalni
podil mékkych kizi smi byt 30 %. Tvrdé kiize nesmi byt u VV s k. ponechany,

vepiové klize - stazené vepiové kuize, m&kké klize se zpracovavaji v syrovém stavu, tvrdé
klze ze starSich prasat a ze zmrazenych ptilek se zpracovavaji rozmélnénim ve vafeném

stavu nebo se zpracuji za syrova na tzv. stabilni proteinovou emulzi,

syrové hibetni sadlo - hibetni sddlo bez ktize [29].
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3 STRUKTURA MASNYCH VYROBKU

Struktura masnych vyrobkul se tvoii rozdilné u kusového zbozi (uzend masa, Sunky), kde
jde pfii tvorbé struktury o zmény rozpustnosti a bobtndni bilkovin a u mélnénych vyrobkt
(saldamy, parky, klobdsy, aj.), kde se struktura tvoii rozmélnénim vazného masa, které se
ndsledné nasoli. M¢lnénim se uvolni myofibrilarni bilkoviny, pisobenim soli jsou pieve-

deny na rozpustnou formu a podili se na tvorb¢ struktury.

Dilo — smé&s rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli, kofenim a s dal§imi surovi-
nami nebo pifisadami. Dilo obsahuje dvé zakladni slozky — spojku a vlozku. Dilo se narazi

do stiev a dalSich oball a tvoii podstatu budouciho masného vyrobku [8],

Spojka - velmi mélnénd Cast dila. Pripravuje se nejcastéji z hovéziho masa, a do néj se
vmichéva i urcity podil masa vepirového. Spojka mé rozhodujici vyznam pro tvorbu struk-

tury masnych vyrobku a pro jejich soudrznost,

Vlozka - rizné velké kousky (zrna) libového masa nebo vepiového hibetniho sidla, které
jsou zamichany do spojky a vytvéreji typickou strukturu (mozaiku) na fezu masného vy-
robku,

Prat - difve byl jednou ze sloZek pfi pfipravé spojky, dnes uz se téméf nepouziva.

Vyznamnou tlohu pro tvorbu struktury a stabilitu dila ma i tuk. Pfi mélnéni tukové tkané
se zmenSuje velikost ¢astic a zvEétSuje povrch téchto ¢astic. Jsou — li ¢astice tuku piili§ ma-
1€, maji velky celkovy povrch, a pokud ma dilo vysoky obsah tuku, béhem zpracovani do-

chazi k tzv. zkraceni dila, kdy se oddéluje tuk a vyvar.

Do né¢kterych masnych vyrobku se ptidava béhem kutrovéni i kiize, kterd musi ov§em pro-

jit nabobtnanim, aby zmékla. Provadi se to bud’ kyselinami, nebo tepelnym zdkrokem [22].
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4 MELNENI A MICHANI DILA
VétSina masnych vyrobkil se vyrabi mélnénim a néslednym michanim jednotlivych vyrob-
nich mas s ostatnimi surovinami a pfisadami. Pii mélnéni je poruSena svalova i tukova tkan

a dochdzi k uvolnovéani a ¢astecnému rozpusténi (proto se piiddvd do masnych vyrobkl

sul) svalovych bilkovin, které se podileji na vaznosti salamového dila.

Principy mélnéni mizeme rozdélit do n€kolika skupin dle stupné rozmélnéni a dle pouzité-

ho zafizeni.

Nejhrubsi mélnéni se provadi krdjenim nebo fezdnim ru¢né nebo strojné¢ na prediezech
pomoci rotujicich nozu. Pti této operaci nedochdzi ke zméndm struktury mélnéné suroviny,

pouze ke zmenSeni velkych kust masa.

JemnéjSi mélnéni se provadi na fezackach (baadrech) stiihem. Stupent mélnéni zavisi na
otvorech fezaci desky. Vedle vlastniho fezani je pfitom maso 1 mélnéno rozmackdnim a
roztirdnim. Soucasn¢ se maso mechanicky naméhd a tfenim se vyviji teplo, coZ miZe vést
ke zvyseni teploty masa az 0 9 °C a vznikd nebezpeci Castecné tepelné denaturace bilkovin,
coz muze vést az k tzv. zkrdceni vyrobku, coZ se projevuje na jeho fezu vyrobku, ne-

soudrZnosti a rozpadavosti. Z téchto divodli musi byt pii mélnéni dodrzovany dvé zakladni

zasady — ostrost nozl fezacek a nizk4 teplota masa ur¢eného k mélnéni.

Na fezacce se zpracovava naprostd vétSina suroviny. Maso mélnéné nejdiive na fezacce a
poté jemn¢ji na kutru, pro ptipravu spojky, ale i maso mélnéné hrubéji, které se déle vyu-
Ziv4 jako vlozka.

NejintenzivnéjSi mélnéni se provadi na kutrech. Pii tomto mélnéni dochazi k podstatnym
zménam struktury mélnéné svaloviny. Na kutru se maso mélni sekdnim ostrym noZem.
Intenzita mélnéni zavisi na odporu mélnéné suroviny sekajicimu nozi. Pocet pouzitych
nozil ovlivituje stupein rozmélnéni i homogenizace, kterd je pti pouZiti vétstho poctu noza
dokonalejsi. Na druhé strané vys$s$i pocet nozi vede k rychlejSimu vzestupu teploty.
V tidkém dile ¢astice masa nozi ,,uhybaji* a intenzita mélnéni se zmensuje. Proto se voda
(Supinky ledu) pfidava do kutru az po ¢astecném rozmélnéni masa.

M¢lnici zatfizeni se pouZiva i na co nejjemnéjsi destrukci kiZi a Slach pted jejich pfidanim
k ostatnim surovindm do kutru.

Stroje na mélnéni zmrazeného masa pracuji tak, Ze odfezdvaji z bloku zmrazeného masa

jemné platky nebo vlocky, zmrazené maso frézuji nebo strouhaji.
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Michani dila probihd v kutrech souc¢asné s mé¢lnénim masa. Zavisi na ném mnoho jakost-
nich znakt findlnich vyrobka (vzhled na fezu, barva a jeji stalost, jemnost spojky, stejna
velikost zrn ¢i zrnéni vloZky, rovhomérné rozlozeni vlozky, soudrznost vyrobku, eventudl-
né ,,zkraceni* ¢i rozpadavost vyrobku, pfitomnost nedovolenych ¢astic (kiize, tlomky kosti

aj.), ostrost zrnéni vlozky, ztetelnost nebo ,,rozmazani* struktury vyrobku na fezu a nckteré

dalsi jakostni znaky.

Pfi michéni dochézi ke spojeni a dokonalému promichéni vSech surovin a piisad ur¢enych
recepturou daného vyrobku. Vysledkem je ,,dilo* nebo také ,,salamové dilo*, které je syro-
vou ndplni budouciho masného vyrobku [8].

4.1 Zpisoby michani dila

Pfi mélnéni a michdni se nejcastéji pouziva dvoufdzové a jednofdzové michéni.

Dvoufdzové michdni umoZziuje ddvkovani vody podle vaznosti masa, je tteba pozorné dbét

na nepiekroCeni maximaln¢ piipustného obsahu vody a tuku. Postup je pracny a Casoveé
naro¢ny. V prvni fazi se vykutruje libové maso s celym piidavkem soli za postupného pfi-
davani vody. Ve druhé fazi se predrezané tucné maso kutruje s vykutrovanym libovym
masem, které by vSak mélo byt vychlazené, aby nedoslo ke zmé&knuti tuku a k jeho rozma-

zéavani misto rozsekavani. Je vhodné pridat Supinkovy led.

Jednofdzové michdni je rychlé a velmi vhodné pro masné vyrobky bez vlozky. M¢lnéni

vSech surovin a pfisad véetn€ vody se déje jednordzové na modernim vykonném kutru. Tak

se pripravi dilo pro jemné homogenni masné vyrobky — parky a jemné saldmy.

Jinak se dilo pfipravuje pro jemné zrnéné syrové trvanlivé saldmy. Stejnomérnych pravi-
delnych zrnek se dosdhne mélnénim zmrazené suroviny a vét§inou se nepouziva spojka. Po
mélnéni ma byt surovina jeSté zmrzld a konecnd teplota dila pro tyto vyrobky (Poli¢an,

Herkules a dalsi) by méla byt v rozmezi -3 az 0 °C [9].
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5 UDRZNOST MASNYCH VYROBKU

Na mase i na dalSich surovindch pouzivanych v masné vyrob¢ je fada mikroorganismi,
které mohou zptsobit zkdzu vyrobku (hniloba, zkysnuti, aj.) nebo ohrozit pfimo konzu-
menta. Vedle tradi¢nich patogennich mikrobii (salmonely, klostridia a stafylokoky) se ob-
jevuji 1 dalsi nebezpecné druhy, jimz se vénuje velkd pozornost; v posledni dob¢ je to napf.
Listeria monocytogenes, Escherichia coli, aj..

Kombinace raznych protimikrobidlnich zakrokii a opatfeni byvaji né¢kdy oznacovany jako
tzv. bariérovy nebo prekazkovy efekt. Takovymi pfekdzkami jsou napt.: tepelnd sterilace ¢i
pasterace, sniZeni teploty pfi skladovani vyrobkt, sniZeni redox potencidlu odnétim kysli-
ku, snizeni aktivity vody pfidavkem soli ¢i vysuSenim, ptidavek konzervacnich Cinidel

(napft. dusitanu) a snizeni pH.

Na tdrznost mé vliv nejen droven téchto faktord, ale i vychozi koncentrace a pomérné za-
stoupeni jednotlivych skupin mikrobti.

Pro vétSinu masnych vyrobkt je rozhodujicim zdkrokem termoinaktivace; u salamu se ob-
vykle pozaduje, aby teplota 70 °C ptisobila v jadie nejméné po dobu 10 minut; pii této tep-

loté jsou inaktivovany i vlastni enzymy masa [21].
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6 VEDLEJSI SUROVINY PRO MASNOU VYROBU

Dalsi suroviny masné vyroby jsou: pitnd voda, sil a solici smési, bilkovinné a sacharidické
piisady, kofeni a dalsi ochucujici piisady a piidavné latky pro pozadované ovlivnéni barvy,
vytéZnosti, idrZnosti a dal$ich vlastnosti masnych vyrobkd. Vyznamnym materidlem jsou i

obaly na masné vyrobky.

6.1 Pitna voda

Voda je pifimd sloZka masného vyrobku, kterd umoZziiuje jeho lepSi zpracovani a dodava

vyrobku zddanou $t'avnatost.

Z technologickych divodi, zejména pro udrZeni velmi dobré vaznosti masa u saldimového
dila, se pouZziva pitnd voda co nejvice vychlazend nebo piimo ve formé Supinkového ledu.
Pitnd voda musi odpovidat chemickym slozenim i1 mikrobiologickou c¢istotou prislusné
hygienické normé¢. ZvysSeny obsah vipenatych, hofecnatych a draselnych iontli zhorSuje

vaznost masa [8].

6.2 Sul a solici smési

Stl (chlorid sodny) je dulezitou surovinou v masném prumyslu. Sklddd se ze sodnych a
chloridovych iontii. Stil doddava masnému vyrobku fadu vlastnosti, jako je chut’, vaznost,

konzistence a také zvysuje idrZznost masnych vyrobk.

Samotnd jedl4 stl se uplatiluje pouze u masnych vyrobkd, u nichZ nepozadujeme zachova-
ni razové barvy vyrobki (napf. n¢které vaiené masné vyrobky). U vétSiny masnych vyrob-
kt je ale zachovani barvy zddané. Toho se dosahuje pouzitim solicich smési — dusi¢nanové

nebo dusitanové [22].

6.3 Bilkovinné piisady

V masné vyrob¢ se ve stdle vétsi mife pouzivaji rizné bilkovinné piisady, nebot’ zvysuji
nutri¢ni hodnoty masnych vyrobkii, zlepSuji technologické vlastnosti zpracovavané surovi-

ny a z toho vyplyvajici senzorické ukazatele hotovych vyrobki.

Pouzivaji se hlavn¢ do mletych vyrobkii, jako jsou hamburgery, sekand masa a hotov4 jid-

la.
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6.4 Sacharidické prisady
Patii sem mouka, Skrob, popt. vyrobky z nich.

Tyto ptisady zvySuji vaznost masa a zlepSuji vazani tuku v dile. Uplatiuji se pfi vyrobe
nékterych drobnych masnych vyrobki a masnych konzerv z mélnéného masa. ZvySuji sta-

bilitu vyrobkl svou bobtnavosti a imituji konzistenci tukového podilu vyrobku.

Cukr se pouziva jako pfisada pro zjemnéni chuti, napi. do Sunek nebo do trvanlivych sa-
1am1, kde funguje jako substrat pro startovaci kultury, a tim ovliviiuje rychlost a intenzitu

fermentace. Kromé sachar6zy Ize pouzit laktézu, gluk6ézu nebo fruktézu.

6.5 Koreni a ochucujici latky

Produkty rostlinného pavodu, které se vyznacuji intenzivni chuti a vini a slouZi

k ochucovéni potravin.

Kofeni se do masnych vyrobkt aplikuje v pfirodni form¢ nebo ve formé extrakti nanese-

nych na vhodny nosi¢ (cukr, stl, bilkovina).

Ptirodni kofeni v masnych vyrobcich byvd na fezu vyrobku viditelné, piisobi aromaticky

intenzivnéji a pfi konzumaci pisobi i¢innéji chutové projevem tzv. horkych mist.

Problémem je jeho mikrobidlni kontaminace. Proto se pouzivaji extrakty z koteni (oleore-
siny, saromexy); jsou bezrizikové z hlediska mechanické a mikrobidlni kontaminace a lze

jich vyuzit k automatickému davkovani do vyrobki.

Z kofeni se nejvice pouzivd majordnka, Cerny a bily pept, fenykl, anyz, bobkovy list, kmin,
koriandr, zdzvor, tymidn, muskatovy ofech, muskatovy kvét, hiebicek, hoici¢né semeno,

skofice, kardamon, nové koteni, vanilka, paprika sladkd a paliva a dalsi.
Vedle kofeni se pouzivaji do masnych vyrobkti rizné ochucovadla. Jsou to vétSinou riizné
bilkovinné hydrolyzaty typu polévkového koreni. Nejzndméjsi je glutaman sodny, ktery

sdm neni chutové pfili§ vyrazny, ale zvyraznuje chut’ pfidavaného koteni [20].

6.6 Ostatni pridavné latky

Kyselina askorbova a askorbaty se pouzivaji ke zlepSeni vybarveni a zvySeni stalosti
barvy masnych vyrobkua. Tyto latky maji siln¢ redukéni vlastnosti, a proto zpomaluji oxi-

daci svalového barviva.
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Polyfosfaty (derivaty kyseliny fosforecné) zlepSuji vaznost a snizuji hmotnostni ztraty pfi
tepelném opracovani masnych vyrobkl. Zpomaluji 1 oxidaci lipidd, sniZuji tepelnou odol-
nost mikroorganismi. UdrZuji bilkoviny v rozpustném stavu a zlepSuji emulgaci tuka. Po-
lyfosfaty se pouzivaji pii vyrobé dusené Sunky a dalSich tepelné¢ opracovanych vyrobkl

z naklddaného masa a rovnéz jako soucdst tzv. kutrovacich latek.

Mlécénan sodny a draselny zvysuji udrZnost, snizuji aktivitu vody a miZou byt aplikovany

jako ndhrada za NaCl v drobnych mastnych vyrobcich s nizkym obsahem soli.

GDL (glukono-delta-lakton, delta-lakton kyseliny D-glukonové) se ptidava do rychlé zra-
jicich fermentovanych saldmt. GDL rychle hydrolyzuje za vzniku kyseliny D-glukonové a

tim se sniZi pH prostfedi, které brani rozvoji mikroorganismul.

6.7 Obaly pro mastné vyrobky

Obal musi byt pevny, hygienicky nezdvadny, nepropustny pro vodu a vodni péry, musi mit
optimalni propustnost pro plyny (nesmi dovolit anaerobni kvaseni nebo naopak oxidativni
zmeény barvy), nesmi byt Zivnou piidou pro mikroby, musi byt prihledny, musi se s nim dat

lehce manipulovat pfi plnéni, atd. Obaly, do kterych se nardZzi dilo masnych vyrobki, se

dé€li na propustné obaly, které jsou pouZitelné pro vSechny druhy varenych a uzenych mas-

nych vyrobkil véetné trvanlivych, tepelné opracovanych nebo opracovanych jen studenym

koufem a nepropustné obaly pouzitelné pouze pro vaienou vyrobu.

Propustné obaly se déle déli:

Piirodni sti‘eva pro vyrobu masnych vyrobkl maji diky svému sloZeni spravné technolo-
gické vlastnosti. Nevyhodou téchto stiev je mensi pevnost — lehce se trhaji a hygienicky
problematicka skladovatelnost v solném ldku. Dalsi nevyhodou je nedostacujici pokryti
objemoveé rozsdhlé vyroby masnych vyrobkid. Mezi pfirodni stfeva fadime stieva

z hospodarskych zvitat; teleci, skopova, veprova, hovézi a konska.

Kolagenové (klihovkové) stieva jsou obaly ze Zivoc¢isné bilkoviny (kolagenu) obsazené
v hovézi kizi.

Bunicinové (celulozové) stireva jsou nepostradatelné pii vyrobé mékkych salamt béznou

technologii, ale pouZivaji se i pro vyrobu varenych, uzenych, neuzenych i trvanlivych

masnych vyrobku. Nelze je pouZit pro zrajici plisiiové vyrobky.
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Vlaknité (fibrousové) obaly jsou impregnované riznymi podlozenymi materidly jako
napi. viskdzou. PouZivaji se pro vafené, uzené i trvanlivé masné vyrobky opracované stu-

denym koufem.
Nepropustné obaly se d¢li:

Vlaknité potahované (fibrousové) obaly se potahuji celul6zou uvnitf nebo vné€, napf.
PVDC, ¢imzZ se stavaji nepropustné pro paru a kout a jsou vhodné pouze pro varenou vy-

robu. Daji se povazovat za vzduchotésné obaly.

Umélé (plastové) obaly jsou vyrobené z plastovych hmot jako napt. PA (polyamid), PP
(polypropylen), PVDC (polyvinylidenchlorid), PE (polyetylen), aj. Jsou nepropustné pro
paru a kouf a aZ na vyjimky se pouZivaji pouze pro varenou vyrobu. Tyto obaly jsou abso-

lutn€ nepropustné, samosmrstitelné a nesmi se propichovat [16].
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7 NARAZENI A TVAROVANI MASNYCH VYROBKU

Pojem nardzeni oznacuje plnéni dila do pruZnych piirodnich nebo umélych stfev. Nardzeni
dila do stfev a nasledné tepelné opracovani vyrobkli by mélo bezprostfedné a co nejrychleji
navazovat na operaci michdani, kviili mozné mikrobidlni kontaminaci. Zaftizeni specializu-
jici se na plnéni dila do oballl se nazyvaji nardZecky nebo nardzky. Technologicky tvar
pouzivanych oball urCuje findlni tvar masného vyrobku. Ale nejen obaly, ale i zplisob na-
raZeni dila je dulezity. PfedevsSim je to pevnost nardZzeni. Pfi nadmérném naplnéni obalu
vysokym tlakem dochdzi pfi tepelném opracovéani k rozpindni dila a k prasknuti obalu.
Naopak pfi nedostate¢ném naplnéni obalu dochazi ke svrasténi masného vyrobku a vznika-
ji podlitiny mezi obalem a dilem, které vypliuje shromazdéna Stdva a vytaveny tuk. Cel-
kovy vzhled vyrobku jak v nékroji, tak na povrchu se zlepsi odvzdusnénim dila pfi nardze-

ni, coz se automaticky déje ve vakuovych nardZzeckéch.
NarédzeCky se v zdsad€ d¢€li na periodicky pracujici (pistové) a na kontinudlni.

Pistové narazecky jsou malo vykonné. Jejich vyhodou je, Ze nardZeji dilo Setrnéji, coz se
u vyrobkl projevuje vyraznéjsi kresbou mozaiky. Z tohoto divodu se dobte uplatiiuji pii

nardZeni trvanlivych masnych vyrobki (Poli¢an, Vysoc¢ina, Herkules aj.).

Kontinualni narazec¢ky jsou vykonn¢jsi, byvaji vybaveny davkovacim zafizenim, u nékte-
rych 1ze nastavovat rychlost davkovani i pouZity tlak naraZeni. Cinnost narazeéek se ovla-
da nozni pdkou, nardZeci hubice jsou vyménitelné pro rizné kalibry oballi, k nardZeni par-
ki byva k dispozici ptidavné zatizeni na pietaceni a tudiZ oddé€lovani jednotlivych nozek
parki. Nevyhodou kontinudlnich nardzecek je, Ze né€kdy dochdzi k rozmazani mozaiky
vyrobku. Kontinudlni nardzecky nasavaji dilo z ndsypky do lamelového cerpadla, které je

natlacuje do nardzeci hubice. Prostor Cerpadla je odvakuovan.

Uzavirani a oddélovani naraZzenych vyrobkil se provadi mnoha zpiisoby. U drobnych mas-
nych vyrobki i u mékkych saldmu se uplatiiuje odd€lovani sponovanim. Sponovacka je
zafizeni k uzavirani masnych vyrobka pomoci hlinikovych spon ve tvaru U. Miize byt do-
plnéna noZem, ktery slouzi k odd€lovéani jednotlivych kusi. Nékteré masné vyrobky vét-
Sich rozmért se prevazuji motouzem a to nékolikrat na povrchu vyrobku, nékteré se povlé-

kajf sitkou [8].
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8 KONZERVACE MASA

Vyroba ¢i pfiprava masnych vyrobki souvisi s lidskou snahou prodlouZzit tidrZnost masa
konzervacnimi zdkroky: solenim, tepelnym opracovanim, uzenim, susenim, okyselenim ¢i

chemickym uc¢inkem danych pfisad.

Soleni je neodmyslitelnou souddsti vyroby vétSiny masnych vyrobki. Ugelem piidavku
soli, solicich smési a dalSich pfisad je dosdhnout zvyraznéni chuti a vytvofit strukturu mas-
nych vyrobkl zvySenim rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin. Piidava se od 2 do 3 %

NaCl u fermentovanych saldmi. U syrovych Sunek byva ptidavek vétsi (3,5 — 7 %).

Zpisoby, jak dostat stl do masnych vyrobku se lisi podle ucelu soleni, pouZitych piisad,

podle druhu vyrobki a podle pozadované rychlosti prosoleni.

A) M¢Inéné masné vyrobky:

1) predsolovéni (zabraiuje vniku mikroorganismii do masa):

- na sucho (trvanlivé salamy),

- ptidavek solici smési a vody,

- ptidavek laku.

2) pridavek do dila (smé&s se ptidava piimo do dila pfi michéni):
- na sucho,

- ve forme laku.

B) Kusové masné vyrobky:

1) soleni na sucho:

- prosypavani soli,

- vtirani soli,

- mechanickd aktivace proteinti (MAP).

2) nakladéani s ldkem (vodny solici roztok o koncentraci 8 — 15 hm. % nakldadané sva-

loviny):

- ponoteni do laku,
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- nastiikovani po krevnich cestach,
- nastfikovani do svaloviny.

3) MAP - urychleni difuze (rychlejsi a rovhomérnéj$itho prosoleni masa mechanickym

poskozenim struktury svalové tkang¢):
- mackani,
- masirovani,
- prepadédvani,

- propichovani nozi ¢i jehlami[7].

Vybarvovaci procesy pii soleni masa:

Pfirozend Cervend nebo rizova barva masa je nestdld a je z4djem ji uchovat a stabilizovat.
Na piirozeném cerveném vybarveni masa se podili rozhodujici mérou svalové barvivo my-
oglobin, ddle hemoglobin jako barvivo krve, jejiz urcity podil ve svaloviné vzdy ziistava a
oxidoreduk¢ni enzymy zvané cytochromy.

Pouziti dusi¢nanu i dusitanu pfi soleni masa spoc¢iva v jejich redukci na oxid dusnaty, ktery

reaguje s myoglobinem na nitroxymyoglobin, ktery se pfi tepelném opracovani masa nebo

masnych vyrobkll pfeméni na riiZovocerveny a pomérné velmi stabilni nitroxyhemochrom.

Pfi dusi¢énanovém soleni se pouzivd smés 97 % NaCl a 3 % KNOs3 ve form¢ ldku. Pfi nalo-

Zeni masa do ldku probihd jednak prosolovani masa, jednak dochdzi piisobenim pfirozené
ldkové mikroflory (mikrokoky, laktobacily) a jejich oxidoredukénich enzymt k redukci
dusi¢nanti na dusitany. Prosolovaci proces je ¢asoveé naro¢ny a je nespolehlivy jednak tim,
Ze muze dojit k tzv. zvrhnuti ldku a ke zkaZeni masa, jednak tim, Ze nelze spolehlivé ovliv-

nit a hodnotit rozsah redukce dusi¢nanu na dusitan.

Pfi dusitanovém soleni se postupuje rychle a spolehlivé. Pouziva se dusitanové solici smési

(rychlostl, sanytr), kterd obsahuje 0,5 — 0,6 % NaNO,; a aplikuje se v pevném skupenstvi
nebo ve formé& ldku. Dusitanové soleni je velmi rychlé (kusy masa nastiiknuté roztokem
dusitanové solici smési se nechaji odleZet nejvyse dva dny, pfi mélnéni a michidni masa na
kutru se pouZzivaji dusitanové solici smeési piimo) a tudiZ velmi ekonomické a technologic-

ky je relativné velmi spolehlivé [8].
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Uzeni je dalsi zptisob oSetfeni potravin, kdy do vyrobku ptechazi z udicitho média produkty
pyrolyzy dieva napt. bukového, dubového, topolového nebo aromatického dieva - Svest-

kového ¢i tiesnového. Pouzivaji se celd polena, piliny ¢i difevéna drt’. Konzervaéni uc¢inek

sice v posledni dob¢ ztraci na vyznamu, uzeni se presto podili na prekdzkovém efektu [32].
Vyvijece kouie byvaji umistény vedle nebo za udirnami a dle zpisobu vyvinu koufe je
délime:
klasické, mechanické - st¢pkové, pilinové; teplo pro pyrolyzu se ziskd hofenim

¢asti dieva pii teploté 280 °C,
tieci - teplo se ziska tfenim dfeva o drsnou plochu kovového vilce, teplota 400 — 500 °C,
parni - ptisobenim nizkotlaké piehtaté pary o teploté 300 — 400 °C na piliny
probiha pyrolyza [27].

Udici kouft je z fyzikdln¢ - chemického hlediska disperzni soustava, kde v plynné fazi, kte-

rd je tvofend vzduchem, vodni pdrou a mnoZstvim tékavych liatek v plynném stavu, jsou

z Mz

rozptyleny drobné Castice kapalnych a tuhych latek.

Na slozeni kouie ma vliv teplota spalovani, mnozstvi pfivadéného vzduchu a druh spalo-
vaného dieva. Pfi nizsich teplotich a omezeném piistupu vzduchu vznikaji razné organické
latky. Pfi vySsich teplotiach za ptistupu vzduchu dochazi k dokonalému spalovani a vznika-
ji technologicky bezvyznamné slozky (CO,, H,0). Nejvhodngjsi teplota spalovéni se po-
hybuje mezi 280 °C a 350 °C.

Udici kout obsahuje asi 10000 slozZek, z toho 500 jich pfispiva k arématu uzenych potravin
(alkoholy, karbonylové slouceniny, fenoly, terpenické a aromatické uhlovodiky, aj.).
Technologicky nejvyznamnéjsi slozky koufe jsou fenoly, které vytvéii kromé jiného, ty-
pické aroma, a proto slouzi k posouzeni stupné vyuzeni a karbonylové slouceniny (aldehy-

dy a ketony), které zpiisobuji reakci s bilkovinami zhnédnuti povrchu.
Zpusoby uzeni se d¢li podle teploty koufe na uzeni:

- studenym koui‘em o teploté cca 20 °C; nepisobi tedy tepelné opracovani, pouze

dodéva chemické slozky a piispivd k suSeni (fermentované mastné vyrobky),
- teplym kourem pii 60 °C (uzend masa),

- horkym koufem za teploty 80 °C; pro vétSinu mastnych vyrobki, soucasné s uzenim

probihd i tepelné opracovani ve tfech fazich: osuSovani, uzeni a dovareni.
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Pfi osuSovéni je nutné dosdhnout rovnomérné vlhkosti a teploty na povrchu salamu. Na
konci této faze, by m¢l mit vyrobek oschly povrch a teplotu vyssi nez je teplota rosného
bodu cirkulujiciho teplonosného média. Dochdzi také k pfeméné hemovych barviv v dile

v podob¢ zrizoveéni masa.

Pfi uzeni (zauzovani, zakufovani) se plisobi na vyrobky hustym koufem, teplota a vlhkost
musi byt stejnd jako u osuSovani, jinak by doslo k nepravidelnému zvlhéeni povrchu a ne-
gativnim zméndm vzhledu vyrobkt. V této fazi se vytvaii i povrchova barva (hnédnuti),

ktera nastane az po oschnuti.

V posledni f4zi se masné vyrobky dovéreji v pafe a tim se dokoncuje i pasterace, ve stiedu
masnych vyrobkil se musi dosdhnout teploty nejmén¢ 70 °C a md zde piisobit nejméné po
dobu 10 minut. Dosazeni téchto parametrti se kontroluje vpichovym teplomérem a regis-
traci teploty a Casu. Pfi dovéafeni masnych vyrobka v pafe jsou velmi nizké hmotnostni
ztraty.

2

Zminény tiifazovy proces uzeni horkym koutfem se nékdy ukoncuje ptidavnou fazi, ktera
se nazyva douzovani (vypalovani), a to piivodem horkého vzduchu nebo dymovzdusné
smési s nizkou relativni vlhkosti. Douzované vyrobky jsou tmavsi, aromatictéjsi, ale také u

nich dochédzi k hmotnostni ztrat¢ odparem [7].

Konstrukce udiren zavisi na pozadovaném vykonu, technické drovni, zpisobu vytdpéni a
odvadéni udiciho média. Vyrobky jsou zavéSeny na htlkach v udirenskych vozech nebo

v zaveésnych klecich.

Z hlediska uspotadani existuji udirny komorové a tunelové.

Komorové - rozsitenéjsi, udici reZim se miZe ¢asto a rychle ménit a tyto udirny

mohou byt pouZivany pro rizny sortiment vyrobkd.

Tunelové - kontinudlni vyroba pro maly sortiment vyrobkl se stejnym ¢i podobnym udi-
cim rezimem [21].

Po vyuzeni je dalsi operaci intenzivni chlazeni na teplotu pod 10 °C, které vede ke stabili-
zaci vzhledu a udrznosti vyrobku (zabrdnéni ztratdim hmotnosti a jakosti a zamezeni roz-
mnozovani piezivajicich mikroorganismii). Chlazeni se dosdhne nejsndze sprchovanim

studenou pitnou vodou. Poté ndsleduje osuseni vyrobku.

Vyroba trvanlivych salamu je nejcastéjsi formou vyuziti suSeni v masné vyrob¢. SuSenim

se nejenom roz$iti sortiment o nové, chutové odlisné vyrobky, ale md i konzervacni vy-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 29

znam. [ diky suSeni jsou trvanlivé salaimy dlouho udrzné, bez skladovani v chladu, i pfi
vysokych letnich teplotdch. SuSené salamy miiZeme rozdé€lit na dvé zdkladni skupiny dle

toho, zda jsou ¢i nejsou tepelné opracovany.
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9 BALENI MASNYCH VYROBKU

Baleni masnych vyrobkt slouzi k usnadnéni manipulace a zabranéni rekontaminace béhem
distribuce. Vybér vhodnych balicich materidlti a podminek zpracovani zajiSt'uje minimali-
zaci negativnich vlivll na zboZi. Vyrobky nafezané na platky ¢i kousky a saldmy
v propustnych obalech jsou prodejné pouze kritkou dobu, nebot brzy vysychaji, ztraci

chut’ a méni barvu na nafezovych plochéch.

Vakuové baleni a baleni do modifikované atmosféry jsou moderni novinky, které ziskavaji
vyznam jako konzervacni techniky zvySujici ddrZnost masa a masnych vyrobkl. Tii za-
kladni plyny pouzivané pro baleni do modifikované atmostéry jsou CO, (potlaceni bakterii
a plisni), dusik (zabranéni oxidace tukli a zhrouceni obalu) a kyslik (zamezeni anaerobni-

mu rustu) [25].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

10 VADY MASNYCH VYROBKU

10.1 Vady vzniklé p¥i mélnéni a michani dila

Zkraceni vyrobku znamend nesoudrznost, rozpadavost a drobivost masného vyrobku a
odd¢€lovani tuku nebo vody pii vyrobé ovatenych masnych vyrobkt. Je zptusobeno nedosta-
teCnou vaznosti a nedostate¢nym rozmélnénim masa pfi piipravé dila. Zkraceni se vyskytu-
je zejména u drobnych masnych vyrobkii a u mékkych salamu. Je zplsobeno nékolika
technologickymi zdvadami: nevhodnou materidlovou skladbou vyrobku, nevyhovujicim
stavem suroviny, nedokonalym rozrusenim svalové tkan¢, nadmeérnym zdhievem masa pii

jeho mélnéni a nedostateénym piidavkem soli.

Nevyrazna a nepravidelna mozaika zptisobena nedokonale vychlazenou surovinou a také
tupymi noZzi fezacky, piipadné oboji.

Nepravidelné rozptyleni vlozky byva zptisobeno jednordzovym rychlym piidavkem vloz-
ky do spojky pii konecném michani a nedokonalym promichanim.

Ztrata charakteristického vzhledu vyrobku v nakroji mize nastat pii nedostate¢ném
vyprazdnéni jednotlivych stroji a hlavné transportniho zafizeni pfi zméné druhu vyrobku.
Zbytky dila ptedchoziho vyrobku se dostdvaji do vyrobku nésledujictho a ovlivni prvni
vyrobky [8].

10.2 Vady vzniklé p¥i uzeni

Prilis tmava barva obalu vznika u vyrobkd, které jsou studené vkladany do koufem nasy-

cené udirny, kdy dochazi ve vétsi mite ke kondenzaci koufe na povrchu vyrobku.

Bleda barva obalu ¢i uzené¢ho masa je zplsobena piili§ kratkym zauzenim, které nastava

pfi vkladani masnych vyrobkl do pfedehiaté udirny, kde je nedostatek dymu.

Svétlé skvrny na obalu vznikaji pfi dotyku sousednich vyrobki béhem uzeni [5].

10.3 Dalsi vady

Praskly obal vznika, jestlize je nardZka piesycena vzduchem nebo vadou stieva.

Prilis svrastély povrch nastane nedokonalym nardZenim dila do obalu, ale Castéji vysy-

chanim v dasledku dlouhodobého skladovani.

Osliznuti povrchu z nevhodného ¢i piilis dlouhého skladovani.
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Zezelenani masa a spojky mize mit chemicky ptivod (oxidace barviva masa, nedoprovazi
ho zména chuti ani ving; v pokrocilejSim stadiu ptejdou zelené slouceniny na slouceniny
bezbarvé), zelendni doprovazi hnilobny rozklad mikrobidlniho pivodu doprovazeny osliz-

nutim povrchu, méknutim ¢i nasladlym pachem.

Tvrda kiira pod obalem a mékké drobivé jadro u trvanlivych salamt jsou zpuisobeny

Spatnym suSenim (nizka vlhkost a silné proudéni vzduchu na poc¢étku suSeni).

Zatuchlost a zZluklost u trvanlivych salami vznika z dlouhodobého skladovéani na svétle a

v teplém prostiedi. Zluknuti za&ind od povrchu a tuk ziskd Zlutozelenou barvu [5].
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11 TRVANLIVE MASNE VYROBKY

Lze je definovat jako produkty, u kterych doSlo riiznymi technologickymi procesy
k prodlouZeni trvanlivosti (ddrznosti), a to zejména sniZzenim vodni aktivity ay 0,93, ktera

zarucuje pfi teploté 20 °C minimdlni dobu trvanlivosti 21 dni [11].
Trvanlivé masné vyrobky se d€li na dvé zdkladni kategorie:

na trvanlivé tepelné opracované vyrobky,

na trvanlivé tepelné neopracované vyrobky (syrové, fermentované).

Prvni podskupina je do znacné miry jednolitd technologickym postupem i sortimentem
vyrobkl. Podskupina fermentovanych trvanlivych saldmt je z obou zminénych hledisek

komplikovangjsi.

11.1 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Sortiment tepelné opracovanych trvanlivych saldmti u nés tvoii napt. Trvanlivy saldm,

Inovecky trvanlivy saldm, Vysocina a dalsi.

Ptiprava a zpracovani surovin je stejnd s klasickou vyrobou masnych vyrobki. Kvalitni
zrnéni vepfového masa a sddla v ndkroji se vytvoii jejich zpracovanim ve zmrazeném sta-
vu na mélnicich zatizenich. Soleni probihd vétSinou pfi michani na kutru a hotové dilo se
nasledn¢ nardzi do klihovkovych stfev a pted tepelnym opracovanim se necha asi 12 hodin
odlezet. Nasleduje tepelné opracovani, kdy je vyrobek dovaren (v jadru ptsobi teplota

70 °C nejméné 10 minut). Nasleduje suSeni, které trva asi 8 — 12 dni v klimatizovanych
komorich za regulovanych podminek, pti kterém dojde k poklesu aktivity vody pod poZa-
dovanou hodnotu. Tepelné opracované trvanlivé saldmy se v klimatizovanych komorach

nejen susi, ale soucasné se udi studenym koufem nepfetrzit¢ nebo prerusovane.

11.2 Trvanlivé tepelné neopracované masné vyrobky

Vyroba téchto produkta se 1isi od TOV pouze v n€kolika bodech. Pti kutrovani se pridava
k dilu startovaci kultura. Tyto produkty nejsou v pribéhu zpracovani vystaveny tepelnému
osetfeni a absence vyssich teplot poskytuje prostor fermentaénim déjim, diky kterym vy-
robky, ziskavaji charakteristické senzorické vlastnosti.

Rozhodujici fazi vyroby fermentovanych vyrobkt je fermentace, zrani. Jde o komplex pro-

cesl, vétSinou mikrobidlnich, které se ve svém pribéhu navzdjem ovliviiuji a rozhoduji o



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

udrZnosti, textufe, vybarveni, chuti i o aroma findlnich vyrobkl. O pribéhu zrani a premé-
nach sloZek masa rozhoduje sloZeni mikrofldry, které se béhem vyroby, zrani 1 nasledujici-
ho skladovani méni. Mikrobidlni déje jsou vyznamné ovlivnény teplotou. Pii vyssi teploté
probihaji tyto déje rychleji, coz se muze na poc¢atku zrani projevit pomnozenim hnilobné
mikrofléry, ddle pak okyselim a nadmérnym vyvojem plyni. Naopak pfili§ nizké teploty

nezadoucim zplisobem zpomaluji zrdni.

11.2.1 Zarizeni pro zrani a suSeni

Zakutovaci komory slouzi k prvni fermentaci tepeln¢ neopracovanych vyrobkii. Ta se déje

pomoci pierusovaného zakuiovani studenym kouifem komor po dobu 5 az 7 dnt.

Po ukonceni prvni fermentace se vyrobky pfesunou do zracich komor.

Zraci komory slouZi k zrani (suSeni) tepelné neopracovanych i tepeln¢ opracovanych

vyrobk.

Komory se stavi pro libovolné pocty udirenskych vozi [27].

11.2.2 Startovaci kultury

Mikroorganismy se Zadoucimi fyziologickymi vlastnostmi (tzv. kulturni mikrofléra), které
se pridavaji do dila fermentovanych saldmt, aby zajistily spravny prib¢h zrani, a to odbou-
rdvanim sacharidii na organické kyseliny, redukci dusi¢nant, Stépenim lipidii a dalSimi
déji. Pouzivaji se predevsim mlécné bakterie, zajiStujici pocatecni okyseleni, které se
kombinuji s dal$imi druhy, které ptisobi redukéné, $tépi tuky a dotvaii aroma a chut’

salamu [23].

Soucasné se zranim probihd suSeni. Cilem suSeni je zvySit ddrznost vyrobku a vytvofit
nové, nckdy neobvyklé vlastnosti findlniho vyrobku. SuSeni zptisobuje mnohé chemické i

fyzikalni zmény v potravindch, zlepSujici kvalitu i vyZivovou hodnotu potravin [17].
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12 VYROBA MASNYCH VYROBKU VE VELKOVYROBE -
SPOLECNOST KMOTR — MASNA KROMERIZ A. S

Akciova spolecnost KMOTR - Masna Kroméfiz a.s. - patii mezi pfedni producenty trvan-
livych masnych vyrobki v Ceské republice. Spole¢nost je prosluld zejména vyrobou trvan-
livych fermentovanych salami. Firma v soucasné dob¢ vyrabi 20 zdkladnich vyrobki v
celkem asi 200 modifikacich. K velmi oblibenym saldmim se fadi Polican, Paprikas, Her-
kules a Lovecky saldm. Krom¢ toho nechybi v sortimentu spole¢nosti KMOTR také vyrob-
ky relativné nové, jako je napt. salam Pepé, Pikante a Trvanlivy saldm s dynovymi semin-
ky. Ze skupiny trvanlivych tepelné opracovanych salami je na prvnim misté vyrobek Vy-
soCina, atraktivni je rovnéz Turisticky trvanlivy. Spole¢nost KMOTR Masna Kroméfiz a.s.
se zabyva také produkci BIO vyrobkii — Biovysociny a Bioloveckého saldmu. Firma ma
vice nez padesatiletou tradici. V roce 2010 piesla firma KMOTR Masna Kroméiiz a.s. spo-
lu se spole¢nosti KRAHULIK Krahuléi a.s. do vlastnictvi spole¢nosti AGROFERT
HOLDING. V soucasné dobé& firma zaméstnava okolo 160 lidi pracujicich vétSinou ve
dvousménném a nepretrzitém provozu. Rocni objem vyroby piekracuje 5000 tun. Vyrobni
¢ast podniku je situovéna jako Ctyfpodlazni budova. V pfizemi se nachédzi ptijmy a sklady
surovin, pfipravna surovin, micharna, narazkarna, odvéSovny, pece a chladici prostory pro
TOV, vakuova balic¢ka, sklad VB vyrobkt, dilny vazeni a expedice. Na jednotlivych pat-
rech budovy se nachdzi (0. - 4. patro) vZdy né€kolik zakutfovacich komor a tomu odpovida-

jici pocet zracich komor. Dopravu vyrobkli mezi patry zajistuji vytahy.

12.1 Suroviny pro vyrobu masnych vyrobki

Spole¢nost KMOTR Masna Kroméfiz a.s. pro vyrobu svych produktli pouzivd maso mra-
Zené a Cerstvé od Ceskych, ale i zahrani¢nich dodavatela (§panélsko, Italie, Némecko, aj.).
Nejvétsi Cesti dodavatelé jsou Inpost s.r.o., Animalco a.s., VION Praha s.r.o., Tonnies
Fleisch CZ s.r.o., a pro BIO vyrobky je to Biofarma Sasov. Ze zahrani¢nich dodavateli 1ze

uvést CARNICAS TONI-JOSEP, S. L. a Ballering Export CV.

Spolec¢nost KMOTR - Masna Krom¢fiz a.s. zpracovava maso veprové (VL II, VL I, vepto-
vé kuze, syrové veptrové siadlo, vepfovy ofez, aj.) i maso hovézi (HPV, HZV). Maso se

nakupuje denné jiZz vykosténé, chlazené ¢i zmrazené v blocich.

Pfi pfijmu masa, ale i1 dalSich surovin potfebnych k vyrob& (startovaci kultury, kofenici

smési, sul, obalovy materidl, vlozky do salamii — papricky, dyniové seminka, aj.) probiha
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prvni vstupni kontrola kvality, kvantity, ceny a dalSich ukazatelli. Poté jsou veSkeré suro-
viny rozdéleny podle druhu a uloZeny v chladicich a mrazicich prostorech. VétSina hovézi-
ho a vepfového masa se skladuje v Cerstvém stavu, zatimco veptové siadlo se zbytkem ho-

véziho a veprového masa se uchovavd v mrazeném stavu.

Cist veprového a hovéziho masa se pied vytvofenim dila na kutru, mélni (baadruje), pfi-
¢emZ jsou odstranény nepoZivatelné pojivové tkané (Slachy, povazky, apod.). Baadrované
maso je soucasti receptury pouze nékterych vyrobkl. Veprové kize se pro zmekcéeni a na-
bobtnani ldkuji v roztoku organickych kyselin (octovd, mlé¢nd, vinnd, aj.). Takto piiprave-
né kiize se rozmélni v kutru a smichaji se Supinkovym ledem, ¢imZ vznikne kiizovad emul-
ze, kterd se zamrazi pro dal$i vyrobu. Ve vyrobku tato smés vytvaii drenaZ slouzici ke
zlepSeni textury a chuti masnych vyrobkli. Zmrazené sddlo se po rozmélnéni ptidava do

dila k vytvoteni tukovych zrn v nafezu.

12.2 Vlastni vyroba

12.2.1 Micharna

MraZené maso se rozsekd na mensi ¢asti. Chlazené maso se nechava vcelku.

Na micharné se maso (vepfové, hovézi) a mraZzené sddlo navazuji do nerezovych vozikl
(japonek). Takto pfipravend surovina se vsype do misy kutru s kapacitou 180 kg na jednu
davku a dochazi k ptipravé salamového dila michdnim tzv. ,,na hotovo* (vyslednd mozaika
se vytvaii pfi michani). Postupné se piidavaji ostatni suroviny dle receptury (startovaci
kultura, kofenici smés, sul, apod.) a dilo se dokonale rozmélni a zamichd (celkovd doba
michéni je 3 - 4 min.). Spole¢nost KMOTR - Masna Kroméfiz a.s. pouzivd moderni kutr
K+G Wetter, kde I1ze proces michani velmi dobie definovat a pomoci PC také velmi presné

monitorovat.

12.2.2 NaraZeni a uzavirani vyrobki

Vymichané dilo je pfepraveno do nardzecky, ve které se plni do obalovych stfev, ptip. se
vklada do forem, aby saldm ziskal sviij typicky tvar jako napi. Lovecky salam. Na plnéni
vyrobkl se pouzivaji vldknité (fibrousové) a kolagenové ( klihovkové) obaly, at’ uz ve
formé pfitezi (z jednoho piifezu se ziskd jeden vyrobek), nebo ve form¢ roubiki (z jedno-
ho roubiku se ziskd 50 - 100 vyrobkil). Roubiky se pfed nardZenim vkladaji do roztoku
kuchyniské soli asi na 20 minut pfi teploté 25-30 °C a ihned po vyjmuti z 1dzn¢ musi byt

obal zpracovan.
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Pro plnéni dila do roubikli se pouZivd pln€ automatizovand vakuovd nardZecka
se sponovacim automatem. Za hodinu tato nardZecka dokdze vyrobit 2 - 3 tuny Cerstvé
narazenych vyrobki. Po naplnéni jsou vyrobky navéSeny na udirenské vozy a osprchovéany
pitnou vodou. Vyrobky na vozech jsou pievezeny do klimatizovanych prostor, kde zacina

proces fermentace a zréni.

12.2.3 Tepelné opracované vyrobky

Z odvésovny jsou vyrobky pievezeny do komorovych plynovych peci s kapacitou 6000 kg
denn¢, kde dochdzi k tepelnému opracovani vyrobku. Pred vloZenim vyrobku do pece je do
ndhodného vzorku vtlaceno teplotni ¢idlo pro méfeni teploty uvnitt vyrobku po celou dobu
opracovavani v peci. Po vytaZeni z pece jsou tepeln¢ opracované vyrobky zchlazeny pitnou

vodou a uklddany do zracich komor.

12.2.4 Tepelné neopracované (fermentované) vyrobky

Dilo pro vyrobu TES se ptevdzné plni do faserovych oballi pomoci vakuové nardzecky s
automatickym sponovacim zafizenim, ale v nékterych ptipadech je nutné, pouZit rucni na-
rdZeni na pistovych nardzkéach. (Lovecky salam, Biolovecky salam, Pepé, Pikante, aj.). Pro
spravné vytvarovani vyrobkli do pozadovaného tvaru, je nutné vloZit vyrobky (po uzavieni
oballl) do forem, které se naskladaji na sebe, a tim se vyrobek tvaruje az 48 hodin po nara-
Zeni. Po uplynuti 48 hodin se vyrobky navésSuji na udirenské vozy a vkladaji se do zakufo-

vacich komor na dobu 7 dni. Kapacita zakufovacich komor ¢ini mési¢n€ 520 tun.

12.2.5 Konzervace vyrobku

Fermentované vyrobky navéSené na vozech - jsou v zakufovacich komorach také podrobe-
ny procesu uzeni (studenym koufem z bukovych $tépkl z vyvijeCe koufe) zacinajici pfi
teploté 25 °C a relativni vlhkosti 95 % po dobu 7dnt. V pritbéhu tohoto procesu se teplota
postupné sniZuje na 16 °C, a relativni vlhkost se sniZi na 86 %. Po 7 dnech v zakufovaci
komote jsou vyrobky pievezeny do zracich komor, kde dochdzi k jejich zrani a suSeni po
dobu 10 -20 dni dle druhu a velikosti vyrobku (celkovd doba zrini je tedy napt. u Lovec-

kého saldmu 18 dni, u Vysociny 14 dni, u Poli¢anu 28 dni, apod.).

12.3 Baleni

Zavére€nou fazi zpracovani vyrobki je jejich piiprava pro expedovani, nebo vakuové ba-

leni. Timto balenim se prodluZuje trvanlivost vyrobku az na 90 dni.
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Po zabaleni vyrobkii do vakua a uloZeni do kartont jsou pfeddny na sklad, odkud jsou na
zdklad¢ objedndvek preddny na dilnu vdZeni vyrobkul, kde dochézi ke zjiSténi hmotnosti
vyrobkll pomoci vah, etiketovani, baleni do kartonii a pfiprava vyrobkl k rozvozu podle

jednotlivych objednévek.

Vyrobky, které se nebali, se pred expedici oSetfuji v nornych smésich (icinnd latka je zde
natamycin v kombinaci se sorbanem sodnym), které chrani vyrobek pied nezddoucim ris-
tem plisni a nadmérnym vysychdnim. Saldmy se po namoceni do norné smeési, nechaji

okapat a vlozi se na min. 24 hodin do zraci komory zaschnout.

12.4 Distribuce

Firma KMOTR - Masna Krométiz a.s. se zabyva také distribuci obchodniho zboZzi, jako
jsou drobné masné vyrobky, mékké salamy, uzend masa, speciality, vafené a peCené masné
vyrobky, polévky, driibeZi vyrobky, vepfové sadlo, slanina, Skvarky, krdjené vakuové¢ ba-

lené vyrobky a dalsi.
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13 VYROBA MASNYCH VYROBKU VMALOVYROBE - JOSEF
LUKAS

Josef LukdS (Provoz feznictvi a uzenafstvi) je prosperujici rodinnéd firma zaloZend roku
1928. V 50. letech doslo k pferuSeni vyroby. Znovu byla firma uvedena do provozu az v
roce 1993, kdy byly zrekonstruovany staré vyrobni prostory a pfi vyrobn¢ byla oteviena
prodejna masa a masnych vyrobkl. Diky velké poptdvce po zboZi nasledovalo témét vza-
peti otevieni druhé prodejny ve Veseli nad Moravou. Tato firma se specializuje kromé
prodeje vysekového masa, hlavné na vyrobu tepeln¢ opracovanych masnych vyrobku. Je
zde zaméstndno 10 zaméstnancti, pracujicich v jedné sméné 5x tydné. Hlavni dodavatelé
této firmy jsou SVAMAN Myjava a AGRO M¢fin, kteii 3x tydné€ dovazi do této firmy

700 kg masa (vepiové ve formé piilek a hovéziho ve ¢tvrtkdch). Pomér masa je 90 : 10

v prospéch vepfového masa.

13.1 ijrava dovezeného masa

Dovezené veptové plilky a hovézi ¢tvrté jsou zaméstnanci firmy ruéné bourdny na vyseko-
vé a vyrobni maso, kiize a sddlo. Vysekové maso jde do volného prodeje a ¢ast vyrobniho
masa se ru¢né nakrdji na mensi kusy a ¢ast se necha vcelku (dle vyrobku) a pomoci solné-
ho 1ldku se béhem 4 dnii nasoli. Jak vysekové, tak i vyrobni maso je po rozbourdni, popf.
nasoleni pfepraveno do oddélenych chladicich mistnosti s teplotou max. do 4 °C. Syrové
ktze se lakuji asi 2 dny v roztoku smési kyseliny mlécné a citronové. Takto naldkované

ktize se melou na fezacce, stejné jako nasolené maso pii teploté 12 °C.
13.2 Vlastni vyroba

13.2.1 Micharna

,Predemleté* maso se vlozi do michacky (kutru) s kapacitou 20 - 45 kg na jednu davku a
zamicha se spolecné s kotenici smési (obsahujici pomocné technické piipravky), Supinko-
vym ledem nebo sddlem (krdji se ru¢n¢ na mensi kousky) dle receptury daného vyrobku.
Masova smés uz se dale nepftisoluje. Do vétSiny vyrobkll se zamichdva predpiipravena
kofenici smés, ale jsou i vyrobky, do kterych se vklad4 kromé& kotenicich smési i jednotlivé

kofeni (napf. drceny pept do peprovych klobas).
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13.2.2 NaraZeni a uzavirani vyrobki

Po zamichdni se smés plni do obalovych materidl pomoci vakuové kontinudlni narazky s
pretaCecim ¢i klipsovacim zafizenim podle druhu vyrobku. PouZivaji se propustné obalové
materidly. A to pfirodni - skopovd a vepiova stieva, kolagenové a vldknité stieva Cili
fibrousy. Vakuova kontinudlni nardzka v této firm¢ za den zpracuje asi 800 kg masové
smési. Po naraZeni pii teploté¢ 12 °C jsou vyrobky tepelné opracoviaviny, pomoci uzeni

nebo vareni dle druhu vyrobku.
13.2.3 Konzervace vyrobku

13.2.3.1 Uzeni

Uzeni probiha v plynové udirné s vyvijecem koufe na bukové St€pky, dle nastavitelného
automatického programu po dobu 1 - 3 hodin. Béhem této doby probihd ve vyrobku proces
suSeni, uzeni a vafeni a posledni etapou uzeni je odvétravani pary v udirné. Kapacitu této
udirny splituje 1 udirensky viz s asil50 kg navéSenych vyrobkl. Denné¢ tato udirna ,,zpra-

cuje 4 - 6 udirenskych voz.

13.2.3.2 Vaieni

Vaieni probihd ve vodni 14zni v plynovém varném dvouplastovém kotli s teplotou vody
okolo 78 °C. Narazené vyrobky se nasklddaji do kotle a projdou 1,5 - 3 hodinovym proce-
sem tepelného opracovani vyrobku, po kterém jsou vyrobky vytaZeny a navéSeny na udi-

rensky viz. Kotel se plni asi 2 x denné 200 kg narazenych vyrobkt.

13.3 Baleni a distribuce

Po skonceni tepelného opracovdni se vyrobky chladi pomoci sprchovaciho zafizeni

pitnou vodou o teploté 8 - 12 °C asi 15 minut. Poté jsou vyrobky piesunuty do chladiciho
prostoru, kde jsou uchovavéany do dal$itho dne pfi teplote 7 °C. U Sunek nejvyssi jakosti se
po tepelném opracovéni a vychlazeni stdhnou technologické obaly propustné pro kouf a
péru a vloZi se do smrititelnych vakuovych obali, nebot’ se tak zvysi ddrznost Sunek. Cést
vychlazenych vyrobku se bali do vakuovych oballi s ochrannou atmosférou pfi teploté

12 °C a ¢ast jde ptimo do prodeje.
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14 SENZORICKA ANALYZA

Senzorické hodnoceni potravinarskych vyrobka je neodmyslitelnou soucdsti posouzeni

kvality potravin a vykondva ho nejen vyrobce a kontrolni slozky, ale hlavné spotiebitel.

Na senzorické hodnoceni md vliv velké mnozstvi objektivnich (poZadavky na mistnost,
osvétleni, teplotu vzorki, bezhlucnost, Cistota a vlhkost vzduchu) i subjektivnich (schop-
nosti a védomosti hodnotitele) Cinitelti, coZ ma za ndsledek znacné rozdily ve vysledcich a

z toho vyplivajici i vyhrady vii¢i senzorickému hodnoceni [10].

14.1.1 ZkuSebni mistnost

Zkusebni mistnost obsahuje 4 aZ 15 hodnotitelskych koéji, které jsou uzavireny zeptedu a ze
stran, aby nedochdzelo ke zrakovému kontaktu mezi hodnotiteli. V kéji musi byt dostatek
mista, aby se hodnotitel necitil stisnéné, mohl pohodln¢ sed€t a na stole mél dost mista pro

hodnoceni vzorkt i vyplnéni protokolt.

14.1.2 Vzorky

Pfed hodnocenim musi byt vzorky skladovany tak, aby se nezménil jejich charakter (neo-
schl, nenavlhl, nedoslo k mikrobidlnimu napadeni, neabsorboval cizi pachy, apod.). Vzor-
ky predklddané k hodnocenti je tieba upravit tak, aby hodnotitelé nebyli informovani o sku-
te¢nostech, které by mohly ovlivnit jejich vysledek (obaly bez etiket, firemniho oznaceni ¢i
uzavéri). Pokud to dovoli charakter vzorku, hodnotime jej bez jakychkoli dprav a pfi tep-
lot¢ mistnosti a v dostatecném mnozstvi, aby hodnotitel mohl vzorek ochutnat vickrat
podle potieby (mnoZstvi odpovidajici asi 7-10 g). K urychleni obnovy chut'ovych recepto-
ri vyuzivame tzv. neutralizdtory chuti, které zafazujeme mezi hodnocené vzorky. Nejcas-

t&jSim neutralizatorem je kvalitni ¢istd voda.

14.1.3 Subjektivni hodnoceni

Pti subjektivnim hodnoceni se posuzuje celkovy vzhled vyrobku, barva (vzorky se prohli-
zeji proti bilému pozadi, nikoli proti oknu ¢i jinému svételnému zdroji), textura (nejprve se

posoudi vzorek pomoci prstii a potom v tstech), viiné (pfedchazi hodnoceni chuti).

Pokud hodnotime vzorek komplexné, nejdiive posoudime vzhled, barvu, viini, pak teprve

chut’ (obecn¢ flavour) a nakonec texturu.
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14.1.4 Vyhodnoceni vysledku

Vysledky senzorické analyzy se zpracuji na zdklad¢ spravné a peclivé vyplnénych formu-
laia. PredtiStény protokolovy formuléf (at’ uz na papite ¢i na obrazovce monitoru) ma byt
sestaven tak, aby jeho vyplnovani bylo snadné srozumitelné, jednoduché a jednoznacné

[9].

14.2 Hodnoceni potravin

Zpusob smyslového hodnoceni je velmi odliSny a zavisi od cile, ktery ma byt hodnocenim
dosazen, jako i od schopnosti posuzovatele. Provadi se pomoci riznych metod (napf. rozli-

Sovaci zkousky, srovnavani se standardem, preferen¢ni zkouskys, aj.).

14.2.1 Hodnoceni jakosti pomoci rozliSovacich zkousek

RozliSovaci (diskriminacni, rozdilové) zkousky zjistuji, zda mezi predloZzenymi vzorky
existuje rozdil v senzorické jakosti nebo v piijemnosti ¢i intenzité. Druh zkousky se voli
podle poctu a stupné zaskoleni posuzovatell a podle druhu posuzovaného potravinarského
materidlu. (parova zkouska, trojihelnikovéa zkouska, zkouska duo-trio, zkouska 2/5, pota-

dova zkouska, aj.).

14.2.2 Hodnoceni jakosti srovnavanim se standardem

Na rozdil od metod rozliSovacich (rozdilovych) se nezjistuje pouze existence rozdilu, ale i
jeho velikost. Hodnotitel srovnava vzorek nebo nékolik vzorkli s neanonymnim referenc-

nim vzorkem — standardem.

14.3 Senzorické hodnoceni masnych vyrobkii

Senzorickd jakost jednotlivych skupin a druhti potravin je ovlivilovdna recepturou, pouzi-
tymi surovinami, pomocnymi a piidatnymi latkami, technologickym postupem, obalem,

uskladnénim a v neposledni fad¢ se mliZze projevit i vliv dopravy [10].
U masnych vyrobku se nejcastéji senzorickd analyza soustfed’uje na tyto jakostni znaky:

celkovy vzhled - spravnd volba obalu, povrchové vybarveni, tukové podlitiny pod oba-

lem, napjatost nebo svrasténi obalu, znecCisSténi nebo popraskani obalu, aj.,

textura - konzistence, tuhost nebo mékkost pti hodnoceni hmatem,
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vzhled v nakroji - homogenita nebo stupen zrnéni, ostra kresba nebo rozmazani vlozky,
stejnomérnost rozdeleni vlozky, vypadavani vlozky, barva, soudrZznost nebo rozpadavost
vyrobku,
vuné - typickd, pfiméfené intenzivni, pfijemnd az k viini prazdné, cizi nebo nepiijemné az
odporné,

chut’ - obdobn¢ jako u viiné s dirazem na slanost vyrobku [10].
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ZAVER
Cilem bakalarské prace ,,Senzorické porovnani uzenarskych vyrobkt vyrdbénych riiznymi

technologiemi* bylo zejména:
- Zpracovat literarni reSersi k danému tématu.

- Seznamit se s procesem zhotoveni masnych vyrobkl ve velkovyrobé¢ (KMOTR — Mas-

na Krom¢iiz a. s.).

- Seznamit se s procesem zhotoveni masnych vyrobka v malovyrobé (Josef Lukas Pro-

voz feznictvi a uzenarstvi).

- Provést srovnani pouZitych stroji a technologii vyroby.

V bakalaiské praci se zabyvame vyrobnimi druhy mas a surovinami potfebnymi pro vyro-
bu masnych vyrobkl a strukturou masnych vyrobkll. Déle jsou popisovdny technologie

vyroby masnych vyrobkl — piiprava surovin, mélnéni, michani, nardZeni, zrani a baleni.

Podstatnou ¢ast bakalafské prace tvoii popis vyroby masnych vyrobkll ve spolecnosti
KMOTR - Masna Kroméfiz a. s., kterd se fadi mezi pfedni producenty trvanlivych mas-
nych vyrobki v Ceské republice, a ve spolenosti Josef Lukas Provoz feznictvi a uzendi-

stvi, kterd patii mezi mensi producenty masnych vyrobki.

Spolecnosti KMOTR — Masna Kromé&fiz a. s. a Josef LukaS Provoz feznictvi a uzenaistvi
vyuzivaji k vyrobé svych masnych vyrobkl velmi jakostni suroviny a technologicka zafi-
zeni, coZ je, spolu se spravnou vyrobni a hygienickou praxi, zdkladnim stavebnim kame-

nem pro produkci kvalitnich a zdravotné bezpe¢nych masnych vyrobkii.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

HSO

HPV

HZV

VSO

VL

VL II

VV b.k.

VV s k.

TOV

TFV

hovézi maso specidln¢ opracované
hovézi ptedni vyrobni

hovézi zadni vyrobni

vepiové specidln€ opracované
veprové maso libové z kyt a peCeni
veprové maso libové z pleci a krkovic
vepfové maso vyrobni bez kiize
vepfové maso vyrobni s kiiz{

tepelné opracované vyrobky

trvanlivé fermentované vyrobky
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PRILOHA C.1 : FORMULAR PRO SENZORICKE HODNOCENI

Pohlavi: Datum:
Zdravotni stav: Hodina:

Ukol: Ochutnejte piedloZeny vzorek a stanovte jeho senzorickou jakost pouzitim uvedenych grafickych stupnic.

oo

Celkovy vzhled: povrchové vybarveni, tukové podlitiny pod povrchem stfeva, zne€isténi ¢i popraskani stieva

2
vyhovujici, bez odchylek s vet§imi, zietelnéjSimi vadami
Povrch stieva:
1
2
napjaty svraStély

Textura:(konzistence, tuhost nebo mékkost pfi hodnocen{ hmatem)

1
2
tkan mekka tkan tuha
jemna vlaknita struktura hrubéji vldknitd struktura

Vzhled v nikroji: (soudrZznost ¢i rozpadavost vyrobku, barva, jemnost zrnéni)

1

vyhovujici nevyhovujici

Viiné: (pifjemna po Cerstvé uzening)

1
2
typickd, bez ciziho pachu, bezvyraznd, necistd,
pfiméetené intenzivni, pfijemna silny cizi pach

Chut’: (pfimétené sland a kofenénd, po ohfati na skusu vyrobek kiehky, stavnaty)

1
2

typickd, bez cizich ptichuti, bezvyrazni
piijemna necista, cizi ptichut’
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PRILOHA C. 2 : OBRAZKOVA PRiILOHA

Obr.¢.1 pritezy Obr.¢.2roubiky Obr. ¢.3 lakovani kiize Obr.¢.4 fezatka mrazeného masa

Obr.¢.6 mrazené sidlo a kize Obr. ¢.7 baadrovani masa Obr.¢.8 mraZené sadlo
s baadrovanym masem

Obr.¢.9 michani dila v kutru Obr.&.10 pistova nardzecka Obr. ¢.11 vakuové nardzecka Obr.¢.12 forma na tvarovani

Obr. ¢.15 maceni v norné smési Obr.¢. 16 vakuové baleni salami
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Obr. ¢.17 niiz kutru Obr.¢. 18 tvarovéni loveckého Obr.¢.19 expedice Obr.¢.20 Kmotr a.s.
salimu
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PRILOHA C. 3 TABULKY

Tabulka ¢. 1 Maximadlni teploty v jednotlivych mistnostech

Nazev mistnosti Max. stanovena teplota °C
Pi{jem masa - rampa +12
Sklad - chladirna +5
Vyrobnik Supinkového ledu +12
Mrazirna -20
Kutr +14
NaraZkdrna +14
OdvéSovna +12
Sprchovani - chodba +18
Sklad - expedice +5
Sklad - expedice +10
Vakuova balicka +18
Dilna vaZeni +18
Etiketovani +18

Sklad hotovych vyrobki +18
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Tabulka €. 2 Seznam vyrobkd Kmotr a.s.

Masné vyrob-
Ky

trvanlivé
fermentované

Bratislavska klobasa

Dunajské klobdsy

Herkules

Lovecky saldm

Paprikas

Pekelnik

Pepé

Pikante

Poli¢an

Masné vyrob-
Ky

trvanlivé
kalibrované

Cesnekovy trvan. mini

Kmotriiv mix

Krabicka trio

Kral

Lovecky saldm 1/2

Paprikas mini

Speciality,
uzena masa

Anglickd slanina - klasickd

Bacova slanina

Bok v pepti

Cesnekovy bok

Debrecinskd pecené

Hanacka Sunka

Hostynskd krkovice

Kladenska kotleta

Krométizska slanina

Moravské uzené

Pastytskd slanina

Pizza Sunka (hranatd): standardni

Selské uzené maso

Toustovy nifez

Vepiova Sunka: standardni

Party klobdsky Gothaj - EXTRA
Poli¢an mini Hodoninsky saldm
Sada KMOTR Klobasovy kabanos
Saturn Myslivecky saldm
Vysoc¢ina Meékké Slovensky saldm - EXTRA
Selsky saldam salamy Uhersky kabanos
Trvanlivd Vysocina Zauzeny Sunkovy saldm
Masné vyrob- | Trvanlivé vyrobky BIO Sunkovy saldm
ky BIO Lovecky krijeny Sunkovy specidl
trvanlivé BIO Vysocina Jatrova cihla
tepeln§ opra- | Dyo KMOTR Varené Mysliveckd pastika
covane Herkules krdjeny masné Tladenka
Lovecky saldm krdjeny vyrobky Tlacenka - specidl
Paprikds krdjeny Utopenci v aspiku
Poli¢an - krajeny Veptovy aspik
PrSut bok Dribezi Kroméiizska kufeci Sunka - vybérova
vyrobky
Prsut krkovice Pecené Sekand s panenkou (doméci kvalita)
masné
vyrobky
Vysocina - krdjend Sadlo skvarené -
Debrecinské parky Sadlo se Skvarky
Videiiské parky Veprové Uzend slanina bez kiize
Drobné masné | Jemné parky sadlo, Skvatené vept.sidlo
vyrobky Klobasa se syrem slanina Skvarkova pomazanka
a kapii
Klobésovy buit Skvarky
Lahudkové loupaci | Vyrobky Debrecinka krdjend 100g VB
parky VB krajené
Spekacky kalibrova- Dusena Sunka krajend 100g VB
Trampské cigdro né
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Tabulka ¢. 3 Seznam vyrobku Josef Lukas

Speciality,
uzena masa

Anglicka slanina

Buckova roldda

Bok v pepfi

Cesnekovy bok

Debrecinskd pecené

Zarazicka Sunka

Hostynskd krkovice

Kladenska kotleta

Kroméfizska slanina

Selsk4 slanina

Uzena krkovice

Uzend plec

Drobné masné
vyrobky

Debrecinské parky

Zarazické parky

Jemné parky

Parky

Lahidkové parky

Spekacky

Cigédro

Zarazické klobdsy

Sunkové klobdsy

Klobdsy s pepiem

Paprikové klobdsy

Zarazickd Cabajka

Mékké salamy

Uzeny bok Jatrova syr

Uzend kyta Masové sekand
Moravské uzené Jelito

Krélovsky bok Varené masné | Tlacenka

Selskd pecené vyrobky Tla¢enka HAFO
Toustovy ndfez Jitrnice

Gothaj Vareny lalok

Junior Zarazicka pastika
Tmavy kabanos Zabijackovd polévka
Myslivecky saldm Zarazi¢an

Sunka president TOV Moravan

Dusend Sunka Skvarkovi pomazénka
Zalfzeny Sunkovy Sadlo, $kvarky | Skvarky

saldm

Sunkovy salim

Sadlo Skvafené

Slovensky saldm




