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ABSTRAKT

V diplomové praci byly sledovany a hodnoceny hmotnostni ztraty pii skladovani masnych
vyrobku na prodejnach firmy Inpost. Jednalo se o prodejny s rozlisSnym typem chladicich
vitrin. Méfeni hmotnostnich ztrat bylo provedeno na prodejné Slovacko a Olsava, ob¢ pro-
dejny se nachazeji v Kunovicich. Méfeni bylo provedeno dvakrat, a to u vyrobki: videnskeé
parky, parky tenké k loupéni, parky debrecinské, klobédsa ostravska, cabajskd klobasa
Chamburizo, uzena plec bez kosti, jaternice, salam polsky to¢eny, salam jemny to¢eny. Na

zaveér byly porovnany vysledky obou prodejen.

Kli¢ova slova: maso, masné vyrobky, slozeni masa, hmotnostni ztrata, zivotnost masnych

vyrobk, baleni, obal, metody kontroly jakosti

ABSTRACT

In this thesis were monitored and evaluated by weight loss during storage of meat products
to retail businesses Inpost. These are shops with varying types of refrigeration display
cases. Weight loss measurements were made at the shops Slovacko and Olsava, both are
located in Kunovice. Measurements were performed twice, with products: videnské parky,
parky tenké k loupani, parky debrecinské, klobasa ostravska, ¢abajska klobasa Chamburi-
7o, uzena plec bez kosti, jaternice, salam polsky toCeny, salam jemny toceny. In
conclusion, the results were compared to the two stores.

Keywords: meat, meat products, meat composition, weight loss, shelf life of meat products,

packaging, package, quality control methods
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UvVOD

Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cenné, jelikoz je zdrojem tzv. plnohodnotnych bilko-
vin, vitaminil, nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Nékdy je proto povazo-
vano za nenahraditelnou slozku vyzivy. Ve vyzivé Clovéka je maso vyznamné také svou
chuti. Diikazem toho je fakt, Ze lidé jsou ochotni za kvalitni maso utratit vyssi ¢astku nez
za ostatni potraviny. Chemické sloZzeni masa nelze jednoznac¢né charakterizovat, jelikoz je
ovlivnéno mnoha faktory, napt. druhem masa, stafim zviiete, ipravou masa, také technolo-
gickymi procesy vyroby a zpracovanim masa. Samotna libova svalovina se sklada z vody,
bilkovin, lipidi, minerdlnich latek, vitamind a extraktivnich latek. Maso a masné vyrobky
patii k zakladnim potravindm vedle mléénych vyrobki a peciva. Ve svéte roste stale vice
poptavka po masnych vyrobcich vyrobenych podle tradi¢nich receptur.

Nastésti stale jesté plati, Ze naSe masné vyrobky jsou opravdu vyrabény z masa, coz je jis-
tou mirou zajisténo platnymi legislativnimi pozadavky, ale také etikou naSich tradi¢nich
vyrobct. Bez ohledu na klasické déleni masa jako vyrobni suroviny je nejdilezitéjsi jeho
jakost. Hlavnimi parametry jakosti vyrobniho masa pro vyrobu mélnénych masnych vyrob-
ki jsou jeho ptivod (napt. hovézi, vepfové maso), obsah tuku, obsah a pomér obsahu myo-
fibrilarnich bilkovin a stromatickych bilkovin a dale pH masa.

Spotieba masa je ovlivnéna fadou ¢initelt, z nichz nejvyznamnéjsi jsou zména zivotniho
stylu obyvatelstva, skladba populace, velikost ptijmi, postoj ke svému zdravi a nutri¢ni
hodnota masa. V Ceské republice byla v roce 2007 celkova spotieba masa
81,5 kg/osoba/rok. Trzni Gispésnost masa a masnych vyrobku je ovliviiovana mnoha fakto-
ry, zejména jeho kvalitou a cenou.

Smyslem baleni potravin je pfedev§im ochrana potravin ptred ztratou vlhkosti a zamezeni
ptipadné kontaminace necistotami, mikroorganismy, plisnémi, kvasinkami, parazity nebo
toxickymi latkami v pribchu distribu¢niho procesu, véetné skladovani a pfepravy. Baleni
by mélo zabranit kazeni potraviny, minimalizovat ztratu hmotnosti a zlepSit manipulaci
S potravinou.

Cilem této prace bylo stanovit hmotnostni ztraty v prabehu skladovani masnych vyrobkt
ve dvou riiznych prodejnach firmy Inpost, zaznamenat rozdily mezi jednotlivymi druhy

vzorkll navzajem v rdmci jedné prodejny i mezi prodejnami a urcit smysl baleni potravin.
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1 SLOZENI A VLASTNOSTI MASA

1.1 Definice masa

Dle natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny zivoc¢isného pivodu, se masem rozumi vSechny Casti t€l
zivocichil v Cerstvém nebo v upraveném stavu (véetné krve), které se hodi k lidské vyzive.

Nekdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné zivocichy [1].

,Cerstvym masem* se rozumi maso, véetné masa baleného vakuové nebo v ochranné at-
mosféfe, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetieni nez chlazeni, zmrazeni nebo

rychlého zmrazeni.

»Mletym masem* se rozumi vykosténé maso, které bylo rozmélnéno a obsahuje méné nez

1 % soli.

»Strojné oddélenym masem™ nebo ,,SOM* se rozumi produkt ziskany strojnim oddélova-
nim z masa na kosti, které ziistalo po vykosténi na kostech, nebo z celych tél porazené dri-

beze tak, Ze se ztrati nebo zméni struktura svalovych vlaken.

,Droby* se rozumi Cerstvé maso jiné neZz z jate¢né upraven¢ho téla, vcetné vnitinosti a

krve.

,» Vnitinostmi se rozuméji organy dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, véetné pridusnice a jic-

nu av piipadé ptaka i volete.

»Masnymi polotovary“ se rozumi Cerstvé maso, véetné¢ rozmélnéného masa, ke kterému
byly ptfidany potraviny, kofeni nebo ptidavné latky anebo které bylo podrobeno oSettent,
jez nestaci ke zmén¢ vnitini struktury svalovych vldken masa, a tim i k vymizeni vlastnosti

cerstvého masa [2].

Biologicka hodnota je dana obsahem esencidlnich latek, tj. hlavné plnohodnotnych bilko-
vin, mineralnich latek, vitamind, nenasycenych mastnych kyselin, které jsou soucasti tukti a

vody. Na energetické hodnoté masa se podili pfedevsim tuk, v mensi mife glykogen [3].
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1.2 Anatomie svalu

Ptevaznou slozku masa tvoii svalova tkan. Podle stavby a zplisobu inervace ji Ize rozlisit

do tfi skupin:

1. Svalovina kosterni — pri¢né pruhovana — z technologického hlediska nejvyznam-

néjsi, je stavebni tkani kosternich svalt [4].

2. Svalovina hladka — je soucasti vnitinich organli, nemé pti¢né pruhovani, hiite vaze
vodu, tudiz je méné vhodna pro vyrobu mélnénych masnych vyrobki. Je soucasti
drobt [4]. Vedle svaloviny ma z hlediska technologie vyznam ptedevsim pojivova
tkan (vazivo, chrupavky, kosti). Vyznacuje se velkym podilem mezibunééné hmoty
obsahujici pfedevsim kolagenova a elasticka vlakna, ktera zptsobuje pevnost poji-

vové tkané [5].

3. Svalovina srdeé¢ni — jedna se o svalovinu pfi¢n€ pruhovanou a tvofi srdce [4].

Zéakladni stavebni jednotkou svaloviny je svalové vlakno, na jehoZz povrchu je blana —
sarkolema, uvniti se nachazi sarkoplazma [6]. Sarkoplazma obsahuje myofibrily, coz jsou
kontraktilni vlakna, ktera vypliuji téméf cely objem svalového vlakna. Vlakna se dale spo-
juji do snopecki, snopecky ve snopce a ty pak ve sval [5]. Zakladni jednotkou myofibrily

%

je sarkomer. U pti¢né pruhované svaloviny je slozen z filament — aktinova a myozinova

[4].

nerv SARKOMERA

sval e S
svalové fascie e 48

pojivova flamenta

than !

". AR I M, e L e x
... Gprava: www.ronnie.cz

Obr. ¢. 1: mikroskopicka stavba svalu 1. [6]
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svalovych
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z aktinovych
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% \W aktinové vidkno
w myosinové vidkno
Obr. ¢. 2: mikroskopicka stavba svalu II [6]

1.3 SloZeni masa

15

Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cenné — je zdrojem tzv. plnohodnotnych bilkovin, vi-

tamint, nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Nékdy je proto povazovano za

nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je jisté mozné zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez

masa [7].

Chemické sloZeni masa nelze jednoznacné charakterizovat, jelikoZ je ovlivnéno mnoha

faktory, napt. druhem masa, stafim zvifete, upravou masa, také technologickymi procesy

vyroby a zpracovanim masa. Samotna libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, lipidd,

mineralnich latek, vitamint a extraktivnich latek [5]. Dilezitym kritériem je Federovo Cis-

lo, které¢ udava pomér obsahu vody a bilkovin. U syrového masa mé hodnotu ptiblizné 3,5

[4].
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1.3.1 Bilkoviny

Z nutriéniho hlediska jsou nejcennéjsi bilkoviny. Obsah ve svaloving kolisa od 12 do 22 %
[8]. Bilkoviny délime podle jejich charakteru a vlastnosti, pfedevsim rozpustnosti ve vodé
a solnych roztocich a podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach [4]. Pravé tato
rozdilna rozpustnost bilkovin mé zasadni vyznam pro masnou vyrobu, nebot’ se ji vyuziva
pii vytvafeni struktury masnych vyrobku [5]. Obsah cistych svalovych bilkovin (tj. sarko-
plazmatickych a myofibrilarnich) charakterizuje jakost masa a masnych vyrobku; oznacuje
se jako BEFFE = bilkoviny masa bez bilkovin pojivovych tkani. Nejcastéji se stanovuje
odeétenim obsahu kolagenu od celkového obsahu ,,hrubych* bilkovin [9].

Z technologického hlediska se proteiny déli do tii skupin na :

1. Sarkoplasmatické - jsou obsazeny Vv cytoplasmé svalovych bunék a rozpustné ve
vod¢. Podileji se na vazb¢ vody jen asi z 3 %, netvoii texturu masa a ani syrového
dila [8]. Je to komplex piiblizn¢ 50 slozek, mezi vyznamné patii myogen a myo-
globin (Cervené svalové barvivo). Svalova tkan obsahuje pramérné 1 % myoglobi-
nu v susiné [10]. Jsou tvoteny bilkovinou (globin) a barevnou skupinou tzv. hem,
ktery ma v molekule vazan komplexné atom dvojmocného zeleza. Pfi tepelném

opracovani masa denaturuji, podileji se na zpevnéni masa béhem zahievu [4, 9].

2. Myofibrilarni - jsou obsazeny ve vlakn¢ svalovych bunék, rozpustné ve zfedénych
roztocich soli a technologicky jsou nejvyznamné;jsi. Dosud bylo identifikovano vi-
ce nez 20 myofibrinalnich bilkovin, tvoficich ptevazujici frakci bilkovin masa.
Mezi vyznamné patii myosin (45 % vsech bilkovin) a aktin. Uplatiiuji se vyznam-
né pii svalové kontrakci, posmrtnych zménach a 1 pfi vytvareni struktury masnych
vyrobki tvorbou gelii (komplex aktomyosin - teleskopické zasunuti tenkych a tlus-
tych filament do sebe bezprosttedné ve fazi post mortem; jeho vznik podstatné
ovliviiuje vlastnosti masa v této fazi). Vazi na sebe nejvétsi podil vody v mase, z

¢ehoz vyplyva jejich vyznam pro strukturu salamu [11, 4].

3. Stromatické - jsou bilkovinami pojivovych a podplrnych tkani (povazky, Slachy,
kaze), tvofi rizné strukturovana vlakna a jsou nerozpustné. Patii sem zejména ko-
lagen, ktery pii zadhfevu vody bobtnd a prechazi postupné na zelatinu (glutin).
Podle jeho obsahu se bézné urcuje obsah vSech stromatickych bilkovin, které sou
oznacovany za neplnohodnotné, tj. nemaji vSechny esencialni aminokyseliny (chy-

bi zcela tryptofan a neni zde témét zadny cystein), jsou hiie stravitelné [12]. Ko-
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lagen ma vysoky obsah glycinu, hydroxyprolinu a prolinu, chybi tryptofan. Reakce
aminoskupin kolagenu s formaldehydem ma vyznam pti vytvrzovani klihovkovych
stiev a pii zpeviiovani povrchu masnych vyrobkd pii uzeni [4]. Elastin zajistuje
soudrznost svalovych vlaken v termicky zpracovaném mase [4, 13]. Rybi maso se
vyznacuje nepatrnym obsahem kolagenu a elastinu a proto je rychle upravitelné a
stravitelné. Rozsahlou skupinou bilkovin jsou keratiny, mechanicky a chemicky
odolné (napt.nerozpustné v horké vod¢), pruzné. Z téla zvirat se odstranuji (chlupy,

pefi, kopyta) a rohovina se vyuziva na vyrobu polévkového koieni [4].

Tabulka ¢. 1: Obsah bilkovin v mase [11, 14]

Druh masa Bilkoviny [%]

Veptové maso | 13,0-17,3

Kufeci maso 19,9-22.8

Hovézi maso | 19,4-21,9

1.3.2 Lipidy

Obsah tuku v jednotlivych druzich zvitat siln¢ kolisa (1 - 50 %). Na tuk je chudé maso zvé-
finy. RozloZeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Malad ¢éast je uloZena piimo
uvnitt svalovych bun€k jako tuk intracelularni (obsah €ini 2 - 3 %), ktery tvofi tukové va-
kuoly (kapénky), dale je ulozen pfimo ve svaloviné oznaCovany jako intramuskularni a
kone¢n¢ tvoii zadklad samostatné tukové tkané jako tuk zasobni (extracelularni, extra-
muskulérni), z fyziologického hlediska oznacovan jako depotni. Z hlediska senzorického je
vyznamny zejména intramuskularni tuk, ktery ovliviiuje chutnost masa a zaroven zptisobu-
je, Ze je maso kiehké. Na fezu svaloviny tvoii bilou kresbu zilek, tzv. mramorovani a je
dalezitym jakostnim znakem masa. Tuk je vysoce energeticky a ma vyznamnou ulohu pii
tvorbé textury masa [4]. V mase jsou zastoupeny lipidy z nejvétsi Casti jako tuky. Podil
tuk® (hlavné triacylglycerold) ¢ini z celkového obsahu lipidd asi 99 %. Nejcastéji se zde
vyskytuji kyseliny palmitova, stearova a olejova. V mensi mife jsou pfitomny polarni lipidy

(fosfolipidy), doprovodné latky lipidi a jiné [11]. Doprovodnymi latkami lipidt jsou stero-
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ly. Nejznaméjsi je cholesterol, jeZ je vychozi latkou pro syntézu vitaminu D. Cholesterol je
typicky pro zivocisné tkan€. Jeho pfijem (zejména zvysSeny) byvd davan do souvislosti
s vyskytem chorob krevniho ob&hu — riziko arteriosklerézy [15]. Na rozdil od tuku, cho-
maso vepiové (400 - 600 mg.kg'l). Hovézi 1 kutfeci maso maji pfiblizné stejny obsah cho-
lesterolu (650 - 900 mg.kg™) [16]. Denni doporudena davka cholesterolu by ve stravé ne-

m¢éla presdhnout 300 mg/den [17].

1.3.3 Extraktivni latky

Nézev je odvozen od extrahovatelnosti téchto latek béhem zpracovani a analyzy masa. Pro
stanoveni extrahovatelnych latek je pouzivana voda o teploté 80 °C. Jde o nesourodou sku-
pinu latek, jejichz obsah je maly, ale maji zna¢ny potravinarsky vyznam k vytvotfeni chuti
a pachu masa. Vyuzivaji se k vyrob&é um¢lého masa [4, 11].

Extraktivni latky se obvykle déli na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni lat-
ky [8].

e Sacharidy - jsou v zivoé¢isnych tkanich obsazeny malo, v mase je zastoupen piede-
v§im glykogen (zZivoc¢isny Skrob) a jeho produkty odbouravani. Ve svalech pravé
porazenych zvitat byva 0,3 - 0,9 % glykogenu a 0,05 % glukosy. Vyssi obsah gly-
kogenu (3 %) byva v jatrech [4]. Glykogen hraje vyznamnou roli pfi postmortalnich
zménach svaloviny [10, 13, 18]. U vyCerpanych zvifat s nizkym obsahem glykoge-
nu dochazi jen k malému okyseleni, a maso je proto malo udrzné [19]. Z hlediska
technologického je Zadouci, aby zvife v okamZiku porazky mélo maximalni obsah
glykogenu k tvorb¢ kyseliny mlééné [4].

e Organické fosfaty - nejvyznamnéjsi jsou zejména nukleotidy (stavebni ¢asti DNA
a RNA, tvofené kyselinou fosfore¢nou, cukrem a purinovou nebo pyrimidinovou
bazi) a nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty jako je hypoxanthin, ktery je
dale rozkladan na xanthin a kyselinu mo€ovou. Mezistupné odbourani ATP, ktery
dodava energii pro svalovou kontrakce, maji vliv na chut’ masa [4].

e Dusikaté latky - jsou volné aminokyseliny a peptidy. Pfi rozkladnych procesech
masa mizou vznikat biogenni aminy (kadaverin, putrescin), stejné tak pifi zrani
fermentovanych salamu (histamin, tyramin aj). Extraktivni dusikaté latky jsou nosi-
tely specifické chuti a viiné masa jednotlivych druhii zvifat. Do masového vyvaru

prechéazeji chutové a aromaticky vydatné purinové latky, kreatin, karnosin, moc¢o-
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vina. Mocovina je ve vét§i mife zastoupena v mase ryb, kde se v posmrtném stadiu
rychle rozkladd za vzniku amoniaku. Zdrojem specifického rybiho pachu je

i trimethylamin [4].

1.3.4 Mineralni latky

Mineralni latky jsou v mase obsaZeny ve formé iontl. Tvoii zhruba 1% hmotnosti masa
[4, 11]. Vétsina mineralnich latek je rozpustna ve vodé a ve svaloving je pfitomna ve formé
kationt (sodik, draslik, hoi¢ik) a aniony (hydrogenuhli¢itany a fosfore¢nany), které pie-
vladaji, takze celkova reakce masa je spiSe v kyselé oblasti [11, 15]. Obvykle byvaji pod
pojmem minerdlni latky fazeny vSechny latky, které zlstavaji v popelu po zpopelnéni ma-
sa, tedy 1 mineralizované prvky jako sira a fosfor. Maso je vyznamnym zdrojem drasliku,
vapniku, hof¢iku, zeleza, zinku a jinych prvka [11]. Vapnik je dalezity z hlediska svalové

kontrakce a srazeni krve. Zelezo je obsazeno predeviim v hemovych barvivech [15].

1.3.5 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamint skupiny B, ale i D,E,A. Vyznamny je obsah vita-
minu By, ktery se vyskytuje vyhradné v potravinach zivocisného puvodu. Vitaminy skupi-
ny B, jsou vitaminy rozpustné ve vod¢, a proto libové maso obsahuje vice téchto vitamind,
neZ maso tuéné. Veprové maso je jednim z nejbohatSich zdroji thiaminu. Vepfové maso
obsahuje pfiblizn¢ 5-10 x vice thiaminu nez maso hovézi [13, 18]. Bohatym zdrojem vita-
minu B jsou vSechny druhy jater a ledvinky, méné se vyskytuji v mase driibeze a zejména

ryb (chybi B1y). Vyssi obsah vitaminu C je pouze v jatrech a Cerstvé krvi [8].
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2 CHARAKTERISTIKA MASNYCH VYROBKU

Masny vyrobek ziskame zpracovanim masa nebo dal§im zpracovanim jiz hotovych mas-
nych vyrobku [20]. Diky technologickému opracovani ziskava vyrobek zadouci senzorické
vlastnosti (chut, vini, barvu, konzistenci) a prodluzuje se jeho trvanlivost [3]. Maso a
masné vyrobky patii k zakladnim potravindm vedle mlécnych vyrobki a peciva. Ve svéte

roste stale vice poptavka po masnych vyrobcich vyrobenych podle tradi¢nich receptur [21].

2.1 Technologie masné vyroby
K zédkladnim technologickym operacim pfi vyrobé masnych vyrobki patii:
e Soleni
e  M¢lnéni
e Michani
e NaraZeni a plnéni (tvarovani)
e Uzeni
e SuSeni a zrani
e Tepelné opracovani

Vyuziti jednotlivych operaci zavisi na charakteru masného vyrobku [22, 23].

2.1.1 Soleni

Soleni (nasolovani, nakladéani, lakovani) masa, které se pouziva odeddvna, ma v podstaté
Ctyfi divody. Prvnim je, Ze pfitomnost chloridu sodného ve vyrobcich ma mirny konzer-
vacni ucinek. Dale se solenim zvySuje rozpustnost bilkovin a tim schopnost masa véazat
vodu (tzv. vaznost masa), coz je dilezita technologicka vlastnost. Dal§im diivodem je do-
sazeni piijemn¢ slané chuti masa nebo z n¢j vyrobenych masnych vyrobkl (u masnych vy-
robkl to nastava vétSinou pii obsahu soli 1,5 az 2,5 %). A v neposledni fadé¢ ma soleni vy-
znam pro uchovani a stabilizaci pfirozené Cervené-riizové az Cervené (druhoveé specifické)
barvy masa. V posledni dob¢, kdy se sl obohacuje jodem, ktery je v nasi vyzivé nedostat-

kovy, ptispiva soleni masa 1 k zdsobovani timto prvkem.
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Soucéasti solicich smési byvaji dusicnany a dusitany. Diive se ve zna¢né mife pouzivaly
dusi¢nany (sodny a draselny, E 251, E 252). Pisobenim redukujicich enzymii z mikroorga-
nizmu piitomnych v laku dochazi k redukci dusi¢nant na dusitany, které maji vliv na stabi-
litu barvy a maji antimikrobialni Gi€inky. Dusi¢nanové soleni bylo nadkladné (trvalo n¢kolik
tydnti) a bylo nespolehlivé (Casto dochazelo ke kazeni, tzv. zvrhnuti 1laku), a proto se dnes
uplatiiuje jiz jen zfidka. Obvyklejsi je pfimo pouzivani dusitant (sodny a draselny, oznaco-

vané E 250, 249) jako soucasti smési k soleni masa a masnych vyrobkii.

Dusitan je toxickou latkou a tato skute¢nost proto vyvolava obavy pfi jeho vyskytu v po-
travindch. Avsak, pokud je obsah dusitanli v masnych vyrobcich regulovan béhem vyroby
a systematicky kontrolovan, neznamena nebezpeci. Nediivéra k masnym vyrobkiim z obavy
pfed dusitany je zplsobena Spatnou informovanosti o pfeméné dusitand pii vyrobé mas-
nych vyrobkid. Dusitany se v mase béhem procesu vyroby témét uplné zredukuji na oxid
dusnaty, a tak z nich ve vyrobcich zlstava nanejvys maly podil. Maximaln¢ piipustna hod-

nota tohoto zbytku je hygienicky stanovena a kontrolovana [24].

U nas, stejné jako v dalSich evropskych statech, je obsah pfidavaného dusitanu sodného
nebo dusitanu draselného (E 250, resp. E 249) legislativn¢ limitovan mnozstvim 150
mg/kg masného vyrobku. Zde to jasné uklada vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi CR &.
4/2008 Sb., ktera stanovuje podminky pouziti ptidatnych latek pti vyrobé potravin. (4/2008
Sh.) Ptidavek dusitant (E 250 nebo E 249) smi byt pfi vyrobé uzenin realizovan vyhradné
ve smési s kuchyniskou soli, tzn. ve formé dusitanovych solicich smési, které standardné
obsahuji jen 0,3 - 0,6 % dusitanu sodného nebo dusitanu draselného. Uvazi-li se bézny
obsah solicich smési v tuzemskych uzeninach a zaroven zohlednime nasledny rozklad pfi-
danych dusitanii na oxid dusnaty, dojdeme k snadno doloZitelnému zavéru, Ze uzeniny pied

konzumaci obsahuji jen zbytkové dusitany v primérném mnozstvi 10 mg/kg [25].

K pfiznivym u¢inktim dusitant patii vedle vybarvovaciho efektu a vlivu na chut’, také inhi-
bice spor Clostridium botulinum a antioxida¢ni G¢inek. Pfi hledani alternativ k dusitano-
vému soleni se zkousi pouzivani preparatii na bazi kyseliny mlééné ke zvySeni Gdrznosti
masnych vyrobkil, pouzivani ptirodnich barviv (napft. extrakty z cervené fepy, z papriky, z
plisné Monascus purpurea nebo Monascus ruber), pridavek kyseliny askorbové. Komplex-

ni ucinek jako maji dusitany vSak tyto latky nemaji [24].
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2.1.2 Mélnéni

Meélnéni masa na pozadovanou strukturu je zakladnim technologickym postupem masné
vyroby. Cilem je vypracovat jemnou masovou m¢l (spojku), ktera svoji vysokou schopnosti
vazat vodu spoji hrubsi ¢asti masa, tuku (vlozky) anebo dalich ptisad navzajem [26].
Zakladem vétSiny masnych vyrobku je tzv. dilo, kterym se plni stfeva. Dilo tvoii spojka
(homogenni ¢ast) a vlozka (nehomogenni ¢ast), ktera tvofi na pfi¢ném fezu tzv. mozaiku.
Proces méInéni a michani se provadi v micharnach. K mélnéni dochazi v fezaéce [3]. Re-
zaCka je zafizeni, které mele maso podobné jako v domacnostech maly mlynek na maso
[26]. Podle velikosti otvort v fezacich deskach se surovina napt. feze, prefezava nebo pfi-
pravuje pro dalsi mélnéni na kutru. Kutr déle zpracovava (jemnym mélnénim a michanim)
surovinu pfipravenou na fezacce [3]. Maso Vv kutru pada do velké oto¢né misy, jejiz obsah
je limitujicim vykonu kutru. Vyrabi se kutry objemu od 10 I (malé laboratorni kutry), ptes
50 — 150 | (kutry drobnych vyrobcti) az po pramyslové o objem misy 300 dokonce az 1800
1 (u nas 300-500 1). Misa se horizontaln¢ otaci ve své ose a piinasi tak maso pod sestavu
srpovitych velmi rychle se otacejicich nozl (1000 az 5000 otacek za minutu) v celém pri-
fezu misy. Rychlost seknuti noZe do masa je obrovské okolo 100 m.s™. Uginnost m&lnéni
je zavislé na dvou zékladnich parametrech — rychlosti otaCeni misy a rychlosti otd¢eni no-
zu. Pii pomalém otaceni misy a maximalni rychlosti ota¢eni nozt je efekt mélnéni nejvyssi,
ale efekt michani v mise zdlouhavy. Naopak pfi rychlém pohybu misy a pomalém ota€eni
nozu (je mozny i zpétny chod nozu jejich tupou stranou) je efekt mélnéni maly, ale micha-
ni maximalni. NozZe musi byt velmi ostré, jinak zbyte¢né vyhiivaji mélnéné dilo na riziko-
vou teplotu ad 14 °C, pti které jiz dochazi ke ,,spaleni piehiati dila a ndslednému zkraceni
a podliti masnych vyrobki (podobné jako u fezacek). U vyrobkl s vysokym podilem za-
pracovaného vzduchu (kysliku) se pouzivaji vakuové kutry - misa je umisténa ve vakuové
komote. Pro specialni G€ely napt. vyrobu pastik za tepla se vyrabi i kutry varné — misa je
vyhiivand parou. V linkach s vysokym vykonem a objemem stejné a jemné mélnéné suro-
viny se Casto pouzivaji mélnici zatfizeni — pribézné kutry, u nds ¢asto nazyvané podle vy-

robce Schnell kutry [26].

Sekacka mraZeného masa je konstruovana na sekani blokd mrazeného masa giloti-
nou na tenké platy, které se daji zpracovavat v kutru. Pro mélnéni bloki mrazen¢ho masa
Vv fezaCce se Castéji pouziva kombinace rotacni frézovaci hlavy, kterd kusy mraZzeného masa

odkusuje ptimo do nasypky fezacky.
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Kostkovacka je zatizeni, které protlacuje maso, tuk anebo castéji hotové masné vy-
robky pro vyrobu salati ptes sadu vibrujicich nozl. Tyto nozové miizky se daji sestavit pro
vytvaieni riznych velikosti kostek masa (tlacenka) nebo kosticek Spicku anebo nudlicek do

zminénych salatt [26].

2.1.3 Michani

Michéni a jemné mélnéni se provadi v kutru, eventuelné v michacce. Po naruSeni struktury
svaloviny se pfidava ledova tfist. Smés se tak velmi jemné vypracuje a zaroven nedochazi
K jejimu vyraznému zahiati. Na konec michani se ptidava koteni, sul, ptidatné latky, even-
tuelné vlozka. Kofenim se snizuje aktivita vody ve vyrobku. Nizsi aktivita vody brani roz-

mnozovani nékterych organismi (napi. Salmonela, Clostridium botulinum, aj.) [3].

2.1.4 Narazeni a plnéni (tvarovani)

Vétsina masnych vyrobki se bali do stfev. Stieva se plni dilem mechanicky, tzn. za pouziti
plnicek a nardzecek. Rucné se plni napf. tlacenka a specidlni vyrobky (napf. Sunka, pastiky
do forem). Ruéni plnéni zajisti rovnomérné davkovani masa. Spatné naraZeni mize byt
pti¢inou podliti vyrobku nebo prasknuti obalu. K podliti dochazi po tepelné upravé nedo-
state¢né narazeného vyrobku zkracenim masové smési. K prasknuti dochazi, je — li obal
preplnény [3]. Narazeci stroje pracuji na principu pistového plnéni, tlaceni dila $nekem
nebo lamelovym cerpadlem. Pistové narazecky (princip injekéni stfikacky) jsou diskonti-
nudlni zatizeni. V prvni fazi je jejich komora nejdfive plnéna dilem, pak je komora a naréa-
zeci trubice odvzdu$néna tlakem pistu a pak teprve je z nich dilo vytlaceno narazeci trubici
do obalu. Nevyhodou pistovych naraZzek je preruSovana €innost jejich plnénim a vysoka
pravdépodobnost obsahu velkych vzduchovych bublin v narazeném vyrobku. Proto se oba-
ly takto narazenych vyrobkid pifed tepelnym opracovanim propichuji jehlami, kterymi
vzduch z pod obalu pfi zahfivani unikne. Vyhodou pistovych narazek je jejich jednodu-
chost. Jsou proto vyuzivany v pokusnych dilnach pro plnéni malych Sarzi a v domacich
vyrobach uzenin a malovyrobach. Kontinudlni nardzecky jsou konstruovany na bazi $neko-
vého pohonu — jeden, nebo dva soubézné spfazené Sneky nebo na bazi rotac¢nich Cerpadel.
Snekové naraze¢ky jsou jednoduché konstrukce, dosahuji vysoké plnici tlaky a velmi dobré
odsavani vzduchu z pracovni komory. Nevyhodou $nekového posunu je roztirani mozaiky.
Zubova Cerpadla — proti sobé& se otacejici hrubé zubovana kola se pouzivaji pouze pro spe-

cialni ucely Cerpani meékkého pastozniho dila. Nej€astéji pouzivany princip nardzecich stro-
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ju je lamelové ¢erpadlo [27]. Dilo se oddéluje do davek pietacenim, sponou ¢i pfevazova-
nim. Vyrobek tak ziskava konecny tvar. Uzavirani obalti masnych vyrobkd, jejich vzajem-
né oddélovani, je zavéreCnym procesem narazeni. Oddélovani ptirodnich stiivek drobnych
masnych vyrobk se provadi pretd¢enim, obvykle dva, dva a ptil nebo trojnasobnym pieto-
¢eni hotového vyrobku proti nasledujicimu. Drobné masné vyrobky je mozné odd€lovat
také prostym pretd¢enim motouzem (Linker) nebo kontinudlné jako typické ¢eské rucné
vazané Spekacky. Mezi rucni odd€lovani a uzavirani obalit masnych vyrobkt je tfeba zaia-
dit i Spejlovani domadcich jaternic a jelitek. NejCastéjsim zplisobem uzavirani uzenarskych
obalil je klipsovani (sponovani) — zmacknuti obalu hlinikovym dratem nebo plochou spo-
nou prstencovité svirajici obal. Proces sponovani se provadi na klipsovackach, které jsou
sptazeny jako automaty s narazeckami — klipsa je srazena po nadavkovani objemu daného

programem narazecky [27].

2.1.5 Tvarovani

Tvarovani celosvazovych vyrobku se provadi ve formach. Pro spravni tvar celosvazovych
vyrobkil je nutné formu dostatecné stlacit a navic jesté pocitat se zvétSovanim objemu pii
tepelném opracovani. Proces formovani — tvarovani masného vyrobku konci jeho denatura-
ci po tepelném opracovani. Pak je mozné vyrobek po vychlazeni z formy uvolnit, vybalit
a nasledn¢ zaudit ¢i obarvit napt. karamelem, paprikou, hrubé drcenym kotfenim apod. Pro-
ces tvarovani se pouZiva i pro tzv. bezobalovou technologii vyroby parkli denaturaci jejich

povrchu v teflonovém valecku (Autofrank) [27].

2.1.6 Uzeni

Uzeni patii k tradicnim technologickym operacim v masném pramyslu. Zvysuje tdrznost
vyrobku (sniZzuje se obsah vody) a je pfic¢inou typickych senzorickych vlastnosti (aroma,
barva, chut)) [3]. Doba tdrznosti zavisi na hloubce prouzeni a stupni vysuSeni. Pfi klasic-
kém uzeni, v kominové udirn€, plsobi na vyrobek udici kout. Kout pouzivany k uzeni
vznikd nedokonalym hofenim dfeva. Je to aerosol sloZzeny z latek tuhych, kapalnych 1 plyn-

nych. Na vyrobek miize plsobit podle teploty kout — studeny, teply nebo horky [28].

e Studeny koui — 20 °C, uzeni trva nékolik tydnfi, jedna se o konzervaci zplodinami
koufe a vysuSenim bez tepelného opracovani. Studenym koutfem se udi trvanlivé sa-

lamy a vyrobky z Cerstvych mas (lovecky saldm, ¢abajské klobasy, ¢ajovky, aj.).
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e Teply koui — 60 °C, udi se slanina, maso a pieuzuji se trvanlivé salamy.

e Horky kout — 90 °C — 160 °C, v praxi nejpouzivangjsi, pii uzeni dochazi
Kk tepelnému opracovani, Horkym koufem se udi drobné zbozi (parky, Spekacky, aj.)

a mekké salamy [3, 28].

2.1.7 SuSeni a zrani

Suseni a zrani spolu Gzce souvisi, probihaji soucasné, vzajemné se ovliviiuji a dopliuji.
Optimalni teplota pro oba procesy je 10 °C — 22 °C. B&hem suSeni dochazi k odpaiovani
vody a vyrobek se stava trvanlivéjsim. Rychlost suseni ovlivituje hlavné teplota prostiedi,
relativni vlhkost vzduchu, obsah tuku, bilkovin a vody ve vyrobku, velikost odpatovaci
plochy a proudéni vzduchu. Béhem zrani vznika kyselina mlé¢na, ktera prodluzuje adrz-
nost vyrobku. Trvanlivé vyrobky lze vyrabét i s povrchovym zaplisnénim, podminky suseni
se pak pfizpisobi podminkam ristu plisni. Doba suseni je u vétSiny trvanlivych tepelné
opracovanych vyrobkil (vysocina) dlouhd 10 — 14 dni, u trvanlivych syrovych salamii

(uhersky, lovecky, poli¢an) 5 tydnu [3].

2.1.8 Tepelné opracovani

Tepelnym opracovanim se zvySuje udrznost vyrobku, vytvaii se jeho struktura a zlepSuje se
viné a chut’. Na tepeln€ opracované vyrobky musi byt piisobeno v jejich stiedu alespoi po
dobu 10 minut teplotu miniméalné 70 °C [3]. K tepelném opracovani masa a masnych vy-
robkill se vyuziva nékolik zpisobt, které se lisi teplotou, zptisobem sdileni tepla a piitom-
nosti vody Vv teplonosném médiu. RozliSujeme zplisoby mokré (vafeni, pafeni, duSeni,
ohtivani) a suché (peceni, grilovani, smazeni) [4]. Vétsina mékkych salamti, drobnych uze-
narskych vyrobkl a Sunka se dovaii ve vodé (v pare), ale k tepelnému ptisobeni dochazi i
pfi uzeni horkym koutfem nebo béhem peceni. Po tepelném opracovani vyrobku nasleduje
jeho zchlazeni pod 20 °C, které ovliviiuje vyslednou jakost vyrobku. Vyuziva se samovolné
zchlazovani, sprchovani studenou vodou, ponofovani do studené vody a zchlazovani prou-
dicim pfedchlazovanym vzduchem. Nevyhodou samovolného zchlazovani jsou velké
hmotnostni ztraty, svras$téni povrchu vyrobku a rychlé mnozeni mikroorganismti. U pono-

fovani dochazi k mensi spotiebé vody nez u sprchovani [3].
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2.2 Vnitini struktura masnych vyrobkii

Vnitini stavba vyrobku rozhoduje o tom, zda se jedna o kusové zbozi, ¢i mélnény masny
vyrobek. Kusovym zbozim se mysli Sunka, uzend masa. Mélnénym masnym vyrobkem se
mysli salamy, klobasy a parky. U této skupiny vyrobkd dochéazi k rozmélnéni, nasoleni
a k michani masa (homogenizace). Ptiprava dila spo¢ivd v michani raznych druhti mas,
ptisad ¢i tukové tkan€. Dilo predstavuje zdklad masnych vyrobku a je obvykle tvofeno ze

spojky a z vlozky [4].

2.2.1 Spojka

Spojku tvoii jemné mélnéné maso, které je vazné — nejastéji hoveézi, do n€hoz se micha
maso, které je mén¢ vazné — nejcastéji veprové. Spojka ma rozhodujici vliv na soudrznost
masnych vyrobkti a ma vyznam pro jejich vnitini strukturu. Spojka je tedy z hlediska dis-
perznich soustav suspenze. Ze spojky, tvoifené masovou méli, se proto mohou v prub&hu
vyrobniho postupu nejrychleji oddélovat castecky tukové tkané. AvsSak jejich oddélovani
brani vysoka viskozita roztoku svalovych, ¢i ptidanych bilkovin. Je-li koncentrace rozpust-
nych svalovych ¢i ostatnich bilkovin dostate¢na, dojde pii tepelném opracovani k jejich
koagulaci za vzniku pevného, pruzného gelu, ktery v sobé pevné vaze vodu, tukové ¢astice

i ostatni dispergované slozky [29].

2.2.2 Vlozka

Vlozka je krajenad nebo zrnéna cast dila. Jde tedy o rlizné€ velké kousky masa, syrového
sadla nebo rostlinnych slozek, které se ptidavaji do spojky a tvoii mozaiku v nakroji [4].

Vlozka nesmi vypadavat z nakroje [20].

2.2.3 Pridatné latky (aditiva)

Pridatné latky (aditiva) jsou chemické latky, které se pridavaji do potravin kvili vylepseni
nebo zachovani jejich trvanlivosti nebo vzhledu, konzistence, chuté, viné, atd. V zakoné
¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabadkovych vyrobcich, se pfidatnymi latkami rozumi latky
bez ohledu na jejich vyzivovou hodnotu, které se zpravidla nepouzivaji samostatn¢ ani jako

potravina, ani jako charakteristickd potravni pfisada a pfidavaji se do potravin pii vyrobg,


http://cs.wikipedia.org/wiki/Chemick%C3%A1_l%C3%A1tka
http://cs.wikipedia.org/wiki/Potravina
http://cs.wikipedia.org/w/index.php?title=Trvanlivost&action=edit&redlink=1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Chu%C5%A5
http://cs.wikipedia.org/wiki/V%C5%AFn%C4%9B
http://cs.wikipedia.org/wiki/Z%C3%A1kon_(pr%C3%A1vo)
http://www.mvcr.cz/soubor/sb070-08-pdf.aspx
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baleni, pfepravé nebo skladovani, ¢imz se samy nebo jejich vedlejsi produkty stavaji nebo

mohou stat souc¢asti potraviny [30].

Piidatnymi latkami v potravinach se pak zabyva vyhlaska ¢. 298 /1997 Sb. Tato vyhlaska
stanovuje chemické pozadavky na zdravotni nezavadnost jednotlivych druhti potravin a
potravinovych surovin, podminky jejich pouziti, jejich oznacovani na obalech, pozadavky
na Cistotu a identitu ptidatnych latek a potravnich doplikii a mikrobiologické pozadavky na
potravni dopliiky a latky piidatné [31]. Dale tato vyhlaska stanovi, které ptidatné latky mo-
hou byt v potravinich pouzivany, v jakém mnozstvi a v jakych potravinach. U latek
z nasledujicich kategorii: antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny, regulatory kyselosti,
tavici soli, kypftici latky, nahradni sladidla, latky zvyraziujici chut’ nebo viini, zahustova-
dla, melirujici latky, modifikované Skroby, stabilizatory, emulgatory, odpénovace, pro-
tispékavé latky, lestici latky a latky zlepSujici mouku, musi byt krom¢ nazvu E uveden i

nazev piislusné kategorie, do které latka spada [32].

V Cesku reguluje pouzivani a oznadovani povolenych ptidatnych latek Ministerstva zdra-
votnictvi prostfednictvim Vyhlasky ¢. 4/2008 Sb., ze dne 3. ledna 2008, kterou se stanovi
druhy a podminky pouziti ptidatnych latek a extrakénich rozpoustédel pti vyrobé potravin.

Vyrobci maji povinnost uvadét piidatné latky na obalu vyrobku [33].

V Evropské unii maji povolené latky kod slozeny z pismene E a tii nebo ¢&tyt Cisel. Identi-
fikace Cislem E znamena kod, pod kterym je pridatna latka oznaCovana v mezinarodnim
giselném systému. Ciselny kod E je kod, pod kterym je piidatna latka oznaCovéana Giplné
stejné na celém svéte. Podobny Ciselny systém ma Evropska unie i INS Codex Alimentari-
us. INS vychazi ze systému EU.Oznaceni kdédem E rovnéz znamend, Ze aditivni latka pro-

Sla hodnocenim své bezpec¢nosti [34].

2.3 Vady a skladovani uzenaiskych vyrobku

2.3.1 Vady uzenarskych vyrobki

Mezi velmi Casté vady patii vady vzhledu — praskly obal, svrastély povrch, piili§ tmavy ¢i

svetly, skvrnity, oslizly, lepkavy, zelenavy ¢i Sedavy. K dalSim vaddm se fadi vady
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V nakroji — zelenavy ¢i Sedavy nakroj, vypadavajici vlozka z nakroje, uvoliovani vody ¢i
tuku z nakroje, netypickd mozaika, droliva konzistence, piesoleni, piekorenéni, zkysnuti,
zezluknuti. Velmi ¢astou vadou je nedodrzeni spravného slozeni, proto byla vydand vy-

hlaska specifikujici pozadavky na vybrané masné vyrobky — Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. [3].

2.3.2 Skladovani uzenarskych vyrobku

Uzenaiské vyrobky se skladuji v chladu, bez kolisani teploty — trvanlivé vyrobky do 20 °C,
ostatni do 5 °C, v suchu — trvanlivé do relativni vlhkosti vzduchu 85 %, v temnu a s dosta-
te¢nou vymeénou vzduchu. Saldmy a nékteré drobné a specialni uzenarské vyrobky se skla-

duji rozveSené, ostatni rozlozené v ptepravnickych obalech [3].

2.4 Rozdéleni masnych vyrobki

Podle zpracovani rozeznavame tyto druhy: drobné masné vyrobky, mékké salamy, trvanli-
vé masné vyrobky, specialni masné vyrobky, vaiené masné vyrobky, pe¢ené masné vyrob-

Ky, ostatni masné vyrobky.

e Drobné masné vyrobky - jsou mélnéné, vyrabéné s piidavkem soli a dusitanu sod-
ného, naradzené do piirodnich ¢i umélych stiev. Jsou oddélovany v malych davkach
pievazovanim motouzem nebo sponovanim, popi. pouhym pretacenim. Pfitom jed-
na nebo nékolik davek odpovidd mnozstvi, které sni spotiebitel pii jednom jidle,
obvykle po tepelné uprave. Vyjimku tvofi trampska a lazenska cigara, které jsou vy-
rabény ,,na metry. Drobné masné vyrobky jsou vyuzeny a tepelné¢ opracovany. Pat-
i jsem vyrobky bez vlozky (jemné parky), vyrobky s vlozkou Spicku (Spekacky)
nebo vlozkou vepfového masa (moravské klobasy). Zcela zvlastni skupinu tvoii
bezobalové parky (dfive vyrabéné parky Bivoj). Ze soucasného sortimentu masnych
vyrobktl vyrabénych v Ceské republice sem patfi napt. $pekacky parky (debrecin-
ské, jemné, spisské), klobasy, jiho¢eské uzenky, trampska cigara aj. [15, 35, 36, 37]

e Meékké salamy — vyrabé&ji se prakticky stejnym zplsobem jako drobné masné vy-
robky, rozdil je ve tvaru a velikosti. Mékké salamy jsou bud’ ty¢ové nebo tocené.
Byvaji narazené do pfirodnich stiev, ptifezii z klihovkovyc stfev; v posledni dobé

se dava prednost plastovym stfeviim, objevuji se vSak 1 saldmy vyrabéné bezobalo-
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ve. Pred konzumaci se mékké salamy obvykle neohtivaji, podavaji se nejcastéji na-
krajené na platky. Ze soucasného sortimentu tocenych saldmii si uvedeme napf.
Cesnekova a slovensky kabanos, z ty¢ovych pak ¢esky, gothajsky, Sunkovy, polsky,

krkonossky, junior, pafizsky a hodoninsky [15, 35, 36, 37].

e Trvanlivé masné vyrobky — jsou hrubéji nebo jemnégji zrnéné salamy vyrabéné
s ptidavkem dusitanové solici smési, narazené vétSinou do klihovkovych nebo pfi-
rodnich stfev, jsou vyuzeny a jejich udrznost je zvySena susenim. Jsou bud’ tepelné
opracované (puisobeni horkého koufe nebo pary) nebo fermentované (tzn. Tepelné
neopracované, vyuzené studenym koufem). Na povrchu jsou vétSinou bez plisng,
vyjimecné s plisni. Ze souc¢asného sortimentu tepelné opracovanych trvanlivych sa-
lama si uvedeme turisticky trvanlivy, koSicky, vysoc¢inu, selsky trvanlivy salam, pa-
livy paprikovy, inovecky, nachodsky, pisnicky a jihocesky, z fermentovanych pak

napft. lovecky, poli¢an, dunajskou klobasu [15, 35, 36, 37].

e Specidalni masné vyrobky — je velmi rliznoroda skupina, jednotlivé vyrobky se
znaéné lisi v technologii vyroby, vétsinou je zde vysoky podil manualni prace. Patii
sem napf. upravené¢ pecen¢ (debrecinskd, cikanskd, kladenskd), rolady a zéaviny,
upravena veprova masa (moravské uzené maso, anglickd slanina), mozaika (hra-

decka) aj. [15, 35, 36, 37].

e Varené masné vyrobky — jsou vyrabény na rozdil od jinych skupin ze surovin jiz
tepelné opracovanych, tj. z vafeného masa, zejména vepfovych hlav, VVsk a VVbk
a dale vafenych ¢i surovych drobid. Toto tepelné opracovani (piedvaieni) ma vétsi-
nou zajistit nabotnani a zméknuti kolagennich ¢astic, uvolnéni masa z ipontl na
kosti (usnadni se tak vykostnéni), vznikld zelatina se pak vyznamné¢ podili na vy-
tvofeni textury. Az na vyjimky se zde nepouzivaji dusitany a vyrobky se neudi
(pouze nékteré jatrové salamy). Casto obsahuiji i znaéné mnozstvi mouénych piisad
(mouka, kroupy, Zzemle). Vafené masné vyrobky jsou typické pro doméci zabijacky.
Patfi sem napi.: jaternice, jelitka (kroupova, zemlovd), tlacenky (tmava, svétla,
slezska, hornicka aj.), jatrové salamy, jatrovy syr, jatrovky a taliany. Udrznost je
omezena malou udrznosti vychozich surovin, jsou proto uréené k rychlé spotiebé a

uchovani v chladu, vyrabi se proto v chladnych obdobich roku. Rada vyrobci se
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obava vyrabét vafené vyrobky v letnim obdobi, pfi vysoké urovni technologie a hy-

gieny je vsak lze vyrabét bez nebezpeci celoro¢né [15, 35, 36, 37].

Pecené masné vyrobky — jsou zastoupeny nékolika druhy sekané, které se lisi
zejména sloZzenim masa, podilem moucnych pfisad a ochucenim. Vyrabéji se roz-
mélnénim masa s ptisadami, soli a dusitanem, plni se do forem a peCou se tak, aby

se dosahlo typického povrchu se zhnédlou kirkou. Nekdy se dovareji v pare [15].

Ostatni masné vyrobky — se expeduji syrové a tepelnému zékroku (peceni, smaze-
ni ¢i grilovani) jsou podrobeny az tésné pred konzumaci. (Vyjime¢né se dodéavaji
tepelné opracované v pare.) Jemné¢ mélnéné dilo se vzhledem k predpokladanému
zahievu na vysoké teploty (170 °C), kdy by mohlo dojit ke vzniku zdravi skodli-
vych nitrosaminil, pfipravuje zdsadn& bez pouziti dusitanli. Vyrobky se podavaji
bud’ ,,na metry“ nebo se oddéluji pretdicenim na davky po 100 — 120 g.
V soucasném sortimentu jsou to napi. bilé klobasy, bavorské parky, grilovaci klo-

basy, vinné klobasy a svate¢ni klobésa [15, 35, 36, 37].

Dalsi déleni masnych vyrobka [20,38]:

1.

2.

tepelné opracované masné vyrobky

tepeln€ neopracované masné vyrobky
trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky
fermentované trvanlivé masné vyrobky
kuchyniské masné polotovary

polokonzervy

konzervy
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2.4.1 Tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného tcinku odpo-
vidajiciho ptisobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut. Do této velmi Siroké skupiny patii
drobné masné vyrobky (rizné parky, spekacky, apod.), mékké salamy (Sunkovy salam,
gothajsky salam, apod.), rizné dusené Sunky, vafené vyrobky (tlacenka, jaternice, jelit-
ka, apod.), uzend masa, speciality (anglicka slanina, kladenska pecené, apod.), ale i jiné

masné vyrobky, jako jsou grilovaci klobasy, ty¢inky nebo parky [20, 38].

2.4.2 Tepelné neopracované masné vyrobky

Vyrobky uréené k ptimé spotiebé bez dalsi upravy, u nichz neprobéhlo tepelné opraco-
vani surovin ani vyrobku. Tyto vyrobky jsou zpravidla uzeniny jen studenym kouiem

po dobu nékolika dnti. Patii sem napft. ¢ajovky nebo metsky salam [20, 38].

2.4.3 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech dosazeno minimélné¢ tepelného ucinku odpo-
vidajiciho ptsobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim opracovanim (zra-
nim, uzenim nebo susenim) doslo k jejich vysuseni tak, aby byla prodlouzena minimal-
ni trvanlivost na 21 dni pfi teploté skladovani 20 °C. Pro tuto skupinu je charakteristic-

ky salam vysocina nebo také selsky salam [20, 38].

2.4.4 Fermentované trvanlivé masné vyrobky

Tepelné€ neopracované vyrobky urcené k ptimé spotiebé, u kterych v pribéhu fermenta-
ce, zrani, suSeni, popfipad¢ uzeni doslo k jejich vysuSeni tak, aby byla prodlouzena mi-
nimalni trvanlivost na 21 dni pfi teploté skladovani 20 °C. Do této opét velmi Siroké
skupiny patii salamy (napt. herkules, polican, paprikas, lovecky salam), klobasy (napf.

dunajska klobdsa), ale také rizné susené Sunky a prsuty [20, 38].

2.4.5 Kuchyiiské masné polotovary

Céstecné tepelné opracovana masa nebo smési mas, pfidatnych a pomocnych latek,

urcena k tepelné kuchynské uprave [20, 38].
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2.4.6 Polokonzervy

Pasterované vyrobky uzaviené v neprodysnych obalech (ve vSech castech ptisobeni tep-

loty odpovidajici 100 °C po dobu 10 minut) [38].

2.4.7 Konzervy

Sterilované vyrobky uzaviené v neprodysnych obalech (ve vSech ¢astech ptlisobeni tep-

loty odpovidajici 121 °C po dobu 10 minut) [38].



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 33

2.5 Produkce masa Vv CR celkem

Porazky a vyroba masa

Ve 4. ctvrtleti 2010 se pocty porazeného skotu snizily meziro¢né€ o 1,9 % (na 69 808 kust),
ve srovnani s predchazejicim Ctvrtletim se zvysily o 16,4 %. Primérnd jate¢na hmotnost
(293,0 kg) se mezirotné zvysila o 2,0 %, takze vyroba hovéziho, v¢etné teleciho, masa
(20 453 tun) zustala na stejné vysi jako ve 4. ctvrtleti roku 2009. Pocty porazenych prasat
byly mezirocné vyssi o 0,4 % (808 244 kusi), primérna jateCna hmotnost byla vyssi
0 0,7 % (88,8 kg). V navaznosti na tento vyvoj porazek se vyroba vepiového masa mezi-
ro¢né zvysila o 1,1 % (na 71 768 tun). Vyroba driibeziho masa byla v porovnani se stejnym

obdobim piedchoziho roku nizsi o 4,8 % a €inila 46 612 tun.
Vyroba hovéziho masa (véetné teleciho)

V roce 2010 se vyroba hovéziho masa v porovnani s rokem 2009 snizila o 3,6 %. Nejmensi
meziro¢ni pokles v poétu porazenych zvifat byl zaznamenan v kategorii byki (o 3,0 %),

naopak nejvétsi pokles v kategorii krav (0 9,1 %).
Vyroba veprového masa

Vyroba vepfového masa byla v roce 2010 mezirocné nizsi o 3,0 %. Pokles poc¢tu poraze-
nych jate¢nych prasat (bez prasnic a kanct) o 4,0 % byl mirné¢ kompenzovan zvySenim
prumérné jatecné hmotnosti o 0,9 %, a tak mnozstvi masa v této kategorii pokleslo jen

0 3,1 %.
Vyroba dribeziho masa

V roce 2010 byla meziro¢né nizsi ve vSech ctvrtletich, za rok o 3,1 %. Celkové bylo vyro-

beno 188 177 tun driibeziho masa. [63]
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3 PODMINKY PRODEJE MASNYCH VYROBKU

Podminkami prodej masnych vyrobkii se zabyva Vyhlaska Ministerstva zdravotnictvi
347/2002 ze dne 18. ¢ervence 2002 o hygienickych pozadavcich na prodej potravin a roz-

sah vybaveni prodejny podle sortimentu prodavanych potravin.

3.1 Pozadavky na vybaveni prodejny

Prodejna musi byt umisténa a technicky feSena tak, aby prostory prodejny a potraviny neby-
ly neptiznivé ovliviiovany vné&jSimi vlivy (napiiklad dést, slunce, zdroje znecisténi),
zejména se musi predejit hromadéni necistot, kontaktu s toxickymi materidly, spadu castic,
kondenzaci a rstu nezddoucich plisni. Dba se pfitom, aby provoz prodejny nepiizniveé ne-
ovliviioval okoli (naptiklad hlukem, odpadky).

Pii zfizeni prodejny se musi zajistit ochrana proti vnikani a usidleni $ktdct a technické
provedeni umoziujici uskute¢nit béznou a specialni ochrannou dezinsekci a deratizaci a
odpovidajici uklid a dezinfekei.

Komunikace a manipulaéni plochy souvisejici s prodejnou musi byt zpevnéné, neprasné,
odvodnéné a musi byt zajiStény technické podminky pro jejich uklid.

Prodejna musi byt ¢lenéna na oddélené prostory a vybavena podle ucelu jejiho vyuZiti v

souladu s hygienickymi poZadavky na prodej potravin.

Podle provoznich potieb se oddé€li zejména:

a) prostory pro uloZeni potravin, které nejsou vzajemné slucitelné,

b) prostory pro potraviny podle stanovenych pozadavkt na teplotu a vlhkost pii jejich
uchovavani,

C) prostory nebo technologické zatizeni pro skladovani obalovych materiali pro baleni
potravin pfi prodeji,

d) ptipravny pro upravu potravin pied prodejem a pro prodej nebalenych potravin, které
se dale odd€luji pro potraviny, které nejsou vzajemné slucitelné,

e) sklady nepotravinaiského zbozi, které se dale oddéluji podle vzajemné slucitelnosti

zbozi ve vztahu k uchovani jejich bezpecnosti pro zdravi lidi,
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f) prostor pro ulozeni vratnych obali,
g) sklady odpadd,

h) tklidova komora, prostor pro uloZeni ¢isticich prostiedkt a pro obsluhu, ¢isténi a ulo-
zeni uklidovych prostiedk,
1) sanitarni a dal$i pomocna zatizeni,

J) pomocné sklady a dalsi prostory podle provozni potieby, napiiklad pro administrativu.

Prostory a vybaveni pro vystaveni, nabidku a prodej zbozi, které neni vzajemné slucitelné,
se musi oddélit technicky nebo provozné. Provozni oddé€leni lze uplatnit jen v ptipadé, ze

se tim ochrani potraviny proti kontaminaci.

Pro zfizeni prodejny nelze pouzit materidly, z nichz se uvoliuji latky, které by ohrozily

prostory a potraviny kontaminaci.

Povrchy stén a stroptl, véetné podhled a zaveésl, musi byt provedeny a udrzovany hladké
nebo musi byt jinak upraveny na dobte Cistitelné, musi byt Cisté, bez prachu, vlhkosti a
zaplisnéni, nesmi na nich kondenzovat para a nesmi se z nich uvolilovat jejich ¢asti, malba,
ani omitka. Kde je to s ohledem na zvySenou potiebu uklidu, dezinfekce, nebo na manipu-
laci s vodou tieba, musi byt stény opatieny snadno omyvatelnym nepropustnym povrchem

do potiebné vysky.

Podlahy musi byt provedeny tak, aby se mohly dobfe udrzovat, snadno cistit, podle potieby
dezinfikovat, a musi byt funkéné vyhovujici i z dal$ich hledisek (nap#. mechanicky odolné,

nekluzké a nenasakaveé).

Stroje a ostatni technologicka zafizeni v prodejné musi byt z material nekorodujicich,
dobfie cistitelnych, nesmi se z nich uvoliovat zadné latky, Casti ani materialy, které by
ohrozily potraviny kontaminaci. Plochy urcené pro styk s potravinami musi byt provedeny
tak, aby se mohly dobie udrzovat, snadno ¢istit, podle potieby dezinfikovat, musi byt hlad-
ké a z materiald vyhovujicich hygienickym pozadavkim stanovenym zvlastnimi pravnimi
predpisy. Stroje a ostatni technologicka zafizeni musi byt v prodejné uspotadany tak, aby

byl zachovan pfistup pro kontrolu a uklid v§ech mist a ploch v¢etné konstrukei.
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V prodejné, ktera je v nemovitosti, musi byt zavedena v dostatecném mnozstvi tekouci
pitna voda, ktera vyhovuje pozadavkiim stanovenym zvlaStnimi pravnimi predpisy, a musi
v ni byt zajiSténa v dostatecném mnozstvi tekouci tepla voda piipravena z pitné vody o
teploté nejméné 45 °C. V prodejné musi byt pouzitd voda a tekuté nebo zvodnélé odpady
odvedeny tak, aby neohrozovaly kontaminaci prodejnu ani jeji okoli. Pokud neni mozné
odvést je do vefejné kanalizace, odvedou se kanalizaci do uzavienych jimek nebo zasobni-
ka a zajisti se jejich odvoz, nelze-li ztidit Cistirnu odpadnich vod. Pti umisténi, feSeni a
uziti zasobnikl se zajisti, aby z jejich obsahu nedoslo ke kontaminaci potravin a prostort

uréenych pro potraviny.

Prodejna musi byt dostatecné vétrana k zajisténi provozné piiméfeného snizeni teploty
z tepelné zatéze prostort a k zajisténi Cistého vzduchu, ktery neovlivni potraviny kontami-
naci a ktery neobsahuje prach a pachy, véetné pacht po plisni a chemickych latkach. Dosta-
te€né vétrani musi byt zajiSténo také v sanitdrnim zatizeni. Nelze-li tyto pozadavky splnit
prirozenym vétranim vétracimi otvory nebo okny, musi byt uplatnéno nucené vétrani upra-

venym ¢istym vzduchem.

V pftipravnach, v nichz se pro prodej upravuji potraviny urcené k piimé spotieb¢ s naroky
na nizké teploty pii jejich uchovavani, musi byt zajiSténa fizena teplota do nejvyse 15 °C,
u potravin zivocisného piivodu do nejvySe 12 °C, pokud jsou v nich pracovni operace
uskutec¢iiovany priibézn¢ nebo pokud obcasné uskute¢iiované operace trvaji déle nez 30
minut. V prodejné musi byt zajisténo dostatecné piirozené nebo umélé osvétleni v souladu
s normovymi hodnotami tak, aby osvétleni odpovidalo dané praci, neosliovalo a nezkres-

lovalo barvu potravin.

Pro zaméstnance musi byt pfi tpravé a prodeji nebalenych potravin zajiSténa umyvadla
piimo napojena na kanalizaci uréena k myti rukou a vybavena teplou tekouci vodou, pfi-
pravenou z vody pitné. Jsou-li upravovany a prodavany potraviny uréené k piimé spotiebé
s naroky na nizké teploty pfi jejich uchovavani, musi byt tato umyvadla bez ru¢niho a paz-
niho ovladani uzavirani tekouci vody. K umyvadlu musi byt doplnény myci prosttedky a
jednorazové ru¢niky k osusovani rukou nebo osousece, a je-li to zapotiebi, také nadoby na
pouzité ru¢niky. Pro prabézny uklid provoznich véci (napiiklad nddobi, nacini, stroje) musi
byt prostory a mista prodeje vybaveny potfebnymi technologickymi pfedméty (napiiklad
dfez) pfimo napojenymi na kanalizaci, vybavenymi tekouci pitnou a teplou vodou pfipra-

Venou z pitné vody.
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Pro osoby ¢inné v prodejné musi byt k dispozici kapacitné vyhovujici Satny, zachody a
umyvarny, ¢lenéné podle pohlavi, v rozsahu a provedeni podle pozadavki zvlastniho prav-
niho piedpisu. Pfedsiné musi byt vybaveny vésaky pro odlozeni pracovniho odévu, umyva-
dlem s tekouci teplou vodou, pfipravenou z vody pitné, bez ru¢niho a pazniho ovladani
uzavirani tekouci vody, prostfedky k myti rukou, k osuSovani rukou rucniky pro jednora-

zové pouziti nebo osouseci a podle potieby nadobami na pouzité ru¢niky [39].

3.2 Skladovaci podminky

V prostorech a zatizenich urenych pro uchovavani potravin musi byt zajisténa teplota
a vlhkost odpovidajici pozadavkiim stanovenym pro skladovani a uchovavani potraviny
vyrobcem, nebo zvlastnimi pravnimi ptedpisy. Prostory se vybavi teploméry a vlhkoméry,

pokud jsou stanoveny pozadavky na teplotu a vlhkost pro uchovavani potraviny [39].

3.3 Podminky pro prodej potravin

V prodejnach Ize prodavat jen ty druhy, skupiny a podskupiny potravin, pro jejichz sklado-
vani, uchovavani a prodej ma prodejna vytvoieny podminky odpovidajici pozadavkim
stanovenym vyrobcem na obale potraviny, touto vyhlaSkou a zvlaStnimi pravnimi piedpisy.
S potravinami urenymi pro prodej se musi zachazet tak, aby byla vyloucena rizika jejich
kontaminace a po dobu prodeje byla zachovana jejich zdravotni nezdvadnost a jakost sta-
novena zvlastnimi pravnimi ptedpisy. Pfi prodeji v prodejné nesmi dojit ke zvyseni teploty
potravin o vice nez 2 °C v porovnani s teplotou stanovenou zvlastnimi pravnimi pfedpisy

nebo stanovenou na obale.

V ¢asti prostort prodejny urcenych pro jiny ucel, nez vylucné prodej potravin, v jiném pro-
dejnim zafizeni, ve stdnku a v pojizdné prodejné, které nejsou vybaveny tekouci pitnou
a teplou vodou, pfipravenou z pitné vody, 1ze prodavat jen balené potraviny, s vyjimkou

cerstvého ovoce, Cerstveé zeleniny a brambor, které 1ze proddvat 1 nebalené.

Pti obsluzném prodeji musi byt potraviny, které nejsou vzajemné slucitelné (napiiklad ma-

so a masné vyrobky k pfimé spotieb&), ptijimany, skladovany, uchovavany, upravovany,
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premistovany k prodeji, vystavovany a prodavany od sebe oddélené a tak, aby nedochazelo

ke vzajemnému kiiZeni ¢innosti, které by mohly zptisobit kontaminaci potravin.

V samoobsluzném prodeji musi byt balené potraviny, které nejsou vzajemné slucitelné, pii
skladovani a vystavovani technicky nebo organiza¢né oddélené podle rizika kontaminace
tak, aby nemohlo dojit k nepfiznivému ovlivnéni jejich vlastnosti a zdravotni nezavadnosti

(napf. vy¢lenéni skladu nebo zatfizeni pro potraviny s vyraznym typickym pachem).

Pii prodeji nebalenych potravin musi byt uplatnén obsluzny prodej vzajemné slucitelnych
potravin. Nebalené potraviny musi byt pfi pfipravé, vystaveni a prodeji chranény proti kon-
taminaci, povétrnostnim vliviim a kontaktu se spotfebitelem. Pti prodeji nebalenych potra-
vin urcenych k ptimé spotfebé musi byt vyloucen piimy kontakt rukou obsluhujici osoby s
témito potravinami. Za tim G¢elem musi obsluhujici osoby pouzivat ¢isté a vhodné pomtc-

Ky a ochranné prostiedky.

Nebalené potraviny musi byt pfi obsluzném prodeji predany spotiebiteli ve vhodném obalu
spliyjicim hygienické pozadavky stanovené zvlastnimi pravnimi piedpisy; pii samoob-

sluzném prodeji jsou tyto obaly poskytnuty spotiebiteli k zabaleni vybrané potraviny.

Pii skladovani, uchovavani a manipulaci se obaly a pouzivané pomucky pro baleni potravin

chrani proti kontaminaci a poskozeni stejné jako potraviny.

Ptfi vystavovani ve vylohach nebo vitrindch se potraviny musi chranit proti slune¢nimu
svitu, kontaminaci, musi byt zachovana jejich vzajemna slucitelnost a dodrzeny stanovené

teplotni podminky pro uchovavani potraviny pfi skladovani, nebo se pouziji napodobeniny.

Potraviny vytazené z dalSiho ob&hu musi byt zfetelné oznaceny a skladovany oddélené tak,

aby nemohlo dojit k zdméné a k negativnimu ovlivnéni ostatnich potravin.

Prostory, technologickd zatizeni, v€etné pracovnich ploch, a pracovni prostiedky vcetné
odévil se soustavné udrzuji Cisté, v nalezitém technickém a funk¢nim stavu, prosté Skidct.
Vyskyt skiidcti musi byt sledovan a v ptipad¢ jejich vyskytu musi byt neodkladné provede-

na opatfeni k jejich odstranéni a k dalSimu zamezenti jejich Sifeni.

Pti provadéni uprav a tklidu musi byt potraviny chranény proti kontaminaci. Pokud neni
odpovidajici ochrana dosazitelnd, potraviny se premisti. Pfi uklidu nesmé&ji byt kontamino-
vany cCisténé véci a pracovni plochy. Za tim ucelem se pouziji vhodné, ucelové odlisené,

nezaménitelné a Cisté tiklidové a Cistici prostfedky a vhodné technologické postupy.
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V prodejné nesmi byt hromadény vyrazené véci a odpady, ale musi byt prubézné odstrano-
vany do vyclenénych skladt. Nadoby na odpad musi byt uzaviratelné a vyrobené z materia-
It umoznujicich jejich Cisténi a dezinfekci. Ke shromazd’ovani odpadu v prodejné, ve které
nelze vytvofit podminky pro €isténi a dezinfekci sbérnych nadob, se pouzivaji jednorazové
plastové obaly. Ze skladii musi byt odpady odvazeny, aby jejich okoli bylo soustavné udr-
Zovano v Cistote.

V prodejnach se zakazuje koufit, s vyjimkou prostoru, ktery je k tomuto ucelu vyhrazen pro

zamé&stnance. [39]
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4 FAKTORY OVLIVNUJICI ZIVOTNOST MASNYCH VYROBKU

Endogenni faktory, jako jsou:

pH-hodnota nebo stupen kyselosti vyrobku

a w hodnota nebo mnozstvi vlhkosti v produktu
o  kyslik (ze vzduchu);

e mikroorganismy;

e teplota;

e svétlo,

e vypafovani a vysychani

4.1 Kombinovany ucinek pH a aktivity vody a,,

Zivotnost masa a masnych vyrobkt bude vétsi s nizsi pH-hodnotou a / nebo aw, Oba tyto
faktory (bud’ pH nebo a, samostatné nebo dohromady), maji rozhodujici vliv na rist mik-
roorganismu v potravinach. Nicméné, jsou zde limity pro vétSinu masnych vyrobka pokud
jde o sniZeni pH a ay a to zejména z organoleptickych diivodi. AZ na nékteré specidlni

produkty si spotiebitelé nezadaji masné vyrobky, které jsou pfili§ kyselé nebo suché [40].

Masné vyrobky mohou byt rozdéleny do tii skupin podle jejich pH a a,, Kazda skupina
vyZaduje jiné skladovaci podminky [40].
1. Snadno podléhajicich zkaze: pH nad 5,2 a ay nad 0,95; chlazeni pfi teploté¢ + 5 ° C

je nutna. Jednd se o syrové Cerstvé maso (bez aditiv), Boloniské klobasy, vatené

klobasy a varené Sunky.

2. Podléhajici zkaze: pH je niz$i nez 5,2, nebo ay je nizsi nez 0,95. Chlazeni pfi tep-
lot¢ +10 ° C — stabilita masa. Do této skupiny se fadi produkty jako je maso, dribe-

i kousky v rosolu, polosuché klobasy nebo Sunky.
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3. Stabilni produkty: pH 5,2 nebo niZsi a ay 0,95 nebo nizsi, nebo jen pH-hodnota je
nizs$i nez 5,0 nebo jen ay je nizsi nez 0,91. V té€chto ptipadech neni nutné zadné
chlazeni, produkty jsou stabilni za okolnich teplot. NejcastéjSimi produkty v této

skupin¢ jsou rizné druhy suSeného masa.

4.2 Kyslik

Obsah kysliku ve vzduchu je asi 20 %. Ptitomnost kysliku ovliviiuje kvalitu masa a mas-
nych vyrobkt pii dlouhodobém skladovani, projevi se zménou ¢ervené barvy do Sedé nebo
zelené a zpusobi oxidaci a zluknuti tukd. Folie pouzivané k baleni potravin se 1isi v jejich
propustnosti kysliku. Cim niz§i propustnost kysliku obalového materialu, tim G&inn&jsi
bude ochrana kvality vyrobktu. Nejlepsi ochrany bude dosazeno pouzitim kysliku nepro-
pustného baliciho filmu za pouziti vakua. Tim je zajisténo, Ze v baliku neni ponechan prak-

ticky zadny kyslik a zadny kyslik nebude pronikat ze vzduchu do vyrobku [40].

4.3 Svétlo

Dlouhodobé vystaveni masa a masnych vyrobkd dennimu nebo umélému svétlu urychluje
oxidaci a Zluknuti, protoZe svétlo poskytuje energii pro tyto procesy. Priihledné obaly ne-
poskytuji zadnou ochrana proti vlivim svétla. Z tohoto diivodu se pro baleni produktd,
které jsou vystaveny svétlu, pouzivaji barevné nebo neprihledné filmy. Obaly laminované
hlinikovou f6lii, jsou absolutné nepropustna pro svétlo. Produkty v prithledném obalu jsou

dostate¢né chranény v piipade, Ze jsou uchovavany ve tmé nebo jen za mirného osvétleni

[40].

4.4 \Vyparovani

U nebalenych Cerstvy potravin s relativné vysokym obsahem vlhkosti, jako je maso, Cerstvé
uzeniny, vafené Sunky, atd. dochazi ke znacnym ztratam hmotnosti a jakosti zplisobené
odpafenim vody béhem skladovéani. Obalovy material musi byt tedy dostate¢n¢ odolny
proti vyparu vlhka. VétSina plastovych folii pouZivanych pro baleni potravin byva

v souladu s timto pozadavkem [40].
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5 OBALY POUZIVANE V MASNEM PRUMYSLU

Utelem baleni je predeviim ochrana potravin pred ztratou vlhkosti a zamezeni piipadné
kontaminace necistotami, mikroorganismy, plisnémi, kvasinkami, parazity nebo toxickymi
latkami v prabéhu distribuéniho procesu, vcetné skladovani a prepravy. Baleni by mélo
zabranit kazeni potraviny, minimalizovat ztrdtu hmotnosti a zlepSit manipulaci
S potravinou. Ztraty na potravinach miizeme rozd¢lit na ztraty hmotnostni, které 1ze proka-
zat vazenim nebo méfenim a na ztraty nutri¢ni, které lze prokazat vyhradné s pouzitim la-
boratornich metod. Uvedené ztraty spolu tizce souvisi — pii hmotnostnich ztratdch dochazi
zpravidla vzdy ke ztratam nutri¢nim [41]. Zakladnim pravnim piedpisem, kterym je povi-
nen se fidit kazdy vyrobce materialti nebo predméta piichazejicich do styku s potravinami,
je nafizeni Evropského parlamentu a Rady €. 178/2002/ES, kterym se stanovi obecné zasa-
dy a pozadavky potravinového prava. Jednou ze zakladnich povinnosti vyplyvajicich z to-
hoto piedpisu je povinnost zavést systém sledovanosti materialti a predmétt urcenych pro
styk s potravinami, a to ve vSech fazich tak, aby byla usnadnéna kontrola, stazeni vadnych
vyrobkil, informovanost spotiebitele a vymezeni odpoveédnosti. Obaly jako vyrobky pficha-
zejici do styku s potravinami museji spliiovat pozadavky a limity stanovené vyhlaskou
MZd CR &. 38/2001 Sb. Jako takové nesméji byt zdrojem mikrobialniho zneisténi, nesmé-
Ji obsahovat patogenni nebo podminéné patogenni mikroorganismy a nesme¢ji narusovat
mikrobialni a enzymatické pochody Vv potraving [42]. Praktické provedeni téchto baleni
zahrnuje jak tzv. vakuové balené vyrobky, tak potraviny balené v ochranné atmosfére. Va-
kuové baleni, v soucasnosti mnohem rozsifenéj$i nez druhy uvedeny zptlisob, spociva v
rovnomérném odstranéni vSech plynt pfitomnych v okoli potraviny tak, ze obsah kysliku v
okoli produktu poklesne pod 1 % plivodniho mnoZstvi. Principem baleni v ochranné atmo-
sféfe je odstranéni vzduchu z obalu a jeho nahrazeni smési plynt o sloZeni odlisSném od
slozeni vzduchu, vétsinou s nizkym obsahem kysliku a zvySenou hladinou dusiku, resp.
oxidu uhli¢itého. Jednoduché baleni bez dalSiho oSetfeni je méné ucinné v prodlouZeni
cerstvosti masa a masnych vyrobkd, a proto se Casto vyuziva baleni v kombinaci s meto-

dami konzervovani [43].
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5.1 Typy obalii

5.1.1

Obaly prirodni — stfeva

Skopova stfeva jsou nejtencimi a nejjemnéjSimi pfirozenymi stievy. Proto se pouzivaji pii

vyrobé¢ parkt, jako napft. frankfurtskych a videnskych, ale také pfi pripravé norimberskych

klobas. Maji dobré vlastnosti vhodné pro uzeni, snadno propousti slozky udiciho kouie

a maji také vliv na pocit skusu a plnosti v ustech.

1)

2)

3)

4)

5)

Tenké veptova stfeva jsou, mimo jin€, pouzivana vyrobci riznych druhti masnych

vyrobki, od parkl az po lovecky a métsky salam.

Véncova stieva z hovézich kust jsou idedlnim obalem pro lyonsky a métsky saldm,

ale také pro jelita a jitrnice.

Veptova tucna stfeva maji mimo to velmi dobrou vlastnost absorbovat slozky kouie
béhem procesu uzeni a poskytuji hotovému masnému vyrobku piirozeny vzhled,
coz umoznuje ziskani lepsi jakosti masnych vyrobkl. Jejich kvalita se tepelnym
opracovanim zcela rozviji a béhem uzeni je obohacovana dodate¢nou lakavou viini.
U tepeln€ neopracovanych masnych vyrobku jsou stfeva vyhradné ptevazovana. To

ma tu vyhodu, Ze se mohou pfed konzumaci velmi snadno odstrafiovat.

Tlustd hovézi stfeva zaru€uji rovnéZz dobré vlastnosti vzhledem k uzeni masnych
vyrobkil a napomahaji, jako vSechna pfirodni stfeva, specifickym jedine¢nym chu-
tim masnych specialit. Pfesto navic poskytuji masnému vyrobku individudlni cha-
rakteristiku a vzhled. Obzvlasté jsou vyuzivany pro vyrobu tepelné neopracovanych

masnych vyrobk.
Hovézim a veprovym zaludktim se dava prednost pii vyrobé tepelné opracovanym
masnym vyrobkiim. Chrani potraviny pfed zhorSenim celého spektra chuti a usnad-

fyji dalsi aromatizaci naptiklad moZnym néslednym uzenim.

Pro krvavé tlacenky a jatrové salamy se vSak doporucuji upravena veprova stieva [44].
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5.1.2 Obaly z pfirodnich materiala

1) Kolagenové (klihovkové) obaly

Klihovkové obaly byvaji oproti pfirodnim stieviim tlustsi, mén¢ pruznd a pii sesy-
chani se na povrchu vytvareji zahyby. Klihovkové stieva propoustéji pomérné snadno
nejen slozky z udiciho koufte, ale také i vodni paru coz je vyhoda pii vyrobé trvanlivych
salamti u mékkych salamt nevyhodou je vysoka ztrata hmotnosti. Surovinou pro vyro-
bu kolagenovych obalt je Stipenkova klihovka. Ta je ziskdvana v kozeluznach, a to pfi
ru¢nim Stipani hovézich kizi (ostatni klize nejsou vhodné — jako napiiklad veprovicové
Stipenky pro vysoky obsah tuku nebo jiné kiize pro tidkost kolagenniho vaziva), které
pfedtim projdou macenim, louZenim a mizdfenim. Stipanim se kiize se rozdéli na lico-
vou (papilarni) vrstvu a spodni (retikularni) Stipenkovou vrstvu. Licova vrstva kilize se
zpracuje na usefi, rovnéz tak jadrné partie spodni Stipenkové vrstvy. Partie z vazl a bo-
ki této kize, kde je tidsi struktura, se pouzivaji na vyrobu kolagenovych obali. Pro vy-
robu se miZe upotiebit jen klihovka ze zdravych zvifat. Surovina musi odpovidat vS§em
hygienickym podminkdm. Nesmi obsahovat jiné druhy klihovek a mechanické necisto-
ty [15].

Existuji dva zékladni postupy vyroby kolagenovych obali, a to:
o Ztéstovité hmoty kolagenu (pro cely sortiment vyrobki od uzkych jedlych

vvvvv

o Zemulze kolagenu (pouze pro vyrobu tzkych jedlych praméri)

2) Celofanové (celulozové) obaly

Pouzivana surovina je v tomto ptipadé¢ celuldza, a to jak ze dieva, tak i z baviny.
Vyroba oballl z hydratu celulozy se provadi pifevazné viskozovym postupem. Pii této
vyrobé¢ se celuldéza nejprve zvlakni a maceruje, a to louhem sodnym. Dobré propustnost
pro plyny a paru je nepostradatelna pti vyrobé mékkych salami béznou technologii. Ce-
lofanovy obal si tuto vlastnost zachovava je po ptisném dodrzeni technologickych za-
sad vyroby masnych vyrobkti. Obal musi byt pifed nardzenim dostate¢né¢ namoceny a
behem celého procesu tepelného opracovani musi byt ve vlhkém prostiedi (vysoka rela-

tivni vlhkost). Jen tak dojde k otevieni pord v obalu, které umozni prodysnost. Dojde-li
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vlivem $patného smaceni k zaschnuti obalu, stane se viceméné nepropustnym pro plyny
a paru. Jakakoli technologicka nekazen, tj. poruseni skladby dila (poméru tuku — svalo-

vina — voda) se projevi podlitim [45, 46].

3) Vlaknité fibrousové (celulézové) obaly

Mezi vlaknité fibrousové obaly jsou zafazeny obaly vyrabéné na bazi kombinace
riznych matriall, tzv. podlozniho materidlu a materialu impregnujiciho. Jako podloz-
niho materidlu se pouziva riznych druht specidlnich papirQ, konopi, textilnich a jinych
materiald. Impregnujicimi latkami mohou byt kolagenni suspenze nebo celuldézové
roztoky (obaly propustné) ¢i plastické hmoty a jiné nove vyvinuté materialy (obaly ne-
propustné). Pii aplikaci je nutno respektovat charakter naplné, ptedepsané technolo-
gickymi postupy a pozadovany kone¢ny vzhled vyrobku, pro ktery budou tyto obaly
pouzity [46].

o Vléknité fibrousové (celulézové) obaly — propustné
Nejvice jsou v masném priumyslu vyspélych zemi svéta propracovany obaly na papirové
podloZce s ndnosem celuldzy, které jsou oznacovany jako vlaknité fibrousové (celulézové)
obaly. Tento nazev je vlastn¢ prekladem pivodniho nazvu ,,Faser” - coz znamena vlaknity

obal, i kdyz tento Cesky ekvivalent nevystihuje slozeni vyrobku a specifikuje spise obal

s vysokou pevnosti. Tyto obaly jsou propustné pro plyny a vodni pary.

Pouzivaji se predevsim pro trvanlivé tepelné opracované i neopracované salamy s dobou
zrani, ale 1 pro dovafené a zauzované masné vyrobky. Lze je pouzit 1 pro specialni masné

vyrobky jako napf. Sunku.

Tyto obaly se vyznacuji bezproblémovym narazenim, a to jak ru¢nim, tak i na automatech,
dobrou loupatelnosti, tvarovou stalosti a vérnosti kalibru, dobrou propustnosti pro aroma-
tické latky, vynikajicim vybarvenim povrchu po uzeni a dobrou schopnosti smr§tovani

béhem chladnuti [46].
o Vlaknité fibrousové (celul6zové) obaly — potahované plastickou hmotou

Jsou to celul6zové obaly na vnitinim nebo vnéjsi strané ¢i oboustranné potahované plastic-
kou hmotou napt. vrstvou z PVDC. Pro svou nepropustnost se pouZzivaji na vafené masné

vyrobky. Kombinace vlastnosti pouzitych na vyrobu tohoto obalu vyplyva dobra trvanlivost
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masnych vyrobki, u nichz nedochazi k barevnym zménam a pii spravné stravovani ani
K osliznuti povrchu, ztratdm aroma a ke zménam chuti. Rovnéz jsou vylou¢eny hmotnostni
ztraty vyrobkl béhem skladovani. Vyrobky si uchovavaji Cerstvy vzhled a pekné vybarve-
ni. Zpracovani je bezproblémové, a to jak rucni, tak i na automatech. Vyznacuji se dobrou
ptilnavosti, zamezujici podvlékani vyrobku, dobrou loupatelnosti a vérnosti kalibru. Lze je

povazovat za vzduchotésné obaly [46].

5.1.3 Obaly syntetické

Syntetické umélé obaly se pouzivaji v masném primyslu teprve poslednich cca 50 let.
Predpokladem jejich vyroby bylo vyvinuti vhodného extrudéru a ptiprava extrudovatelnych
materiali umélé hmoty. Vyroba f6lii vyfukovanim, vyvinuta v primyslu, uméelych hmot, se
osvédcila i pii vyrobé umélych obali. Tti hlavni a také nejrozsitenéjsi typy umélych obalt
jsou zpolyamidu (PA), z polyvinylidenchloridu (PVDC), smésnych polymert a
Z polyesterti (PES), které se objevily na trhu v rizné dobé. Obaly vyrobené z plastickych
hmot jsou vhodné zejména pro vafenou vyrobu. Vyznacuji se vysokou tepelnou odolnosti
(120 — 130°C), ktera umoznuje sterilaci naplné. Tyto obaly jsou témét nepropustné pro
vodni paru a plyny, coZ pfizniv€ ovliviiuje hmotnostni ztraty pfi tepelném opracovani a
pusobi jako polokonzerva pii tidrznosti masnych vyrobkti béhem jejich skladovani. Tyto
vlastnosti vSak na druhé strané omezuji jejich pouZitelnost pouze na varené vyrobky, které

se neudi. Tyto obaly se vSak vyznacuji velmi dobrou loupatelnosti [45].
Obaly vyrobené z ¢isté umé&lych materiald se déli na [45]:

= Obaly polyamidové (PA)

= Obaly polyesterové (PES)

= Obaly Polyvinylidenchloridové (PVDC)

= Obaly polyetylenové (PE)

= Obaly polyetylentereftalatové (PET)

= Obaly polypropylenové (PP)

Vlastnosti jednotlivych typt oballl jsou dany specifickymi vlastnostmi pouzitého zakladni-

v

ho granulatu. Nejpouzivangjsi jsou tyto z nich:
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1) Polyesterové obaly (PES)

Nejznaméjsi polyester — polyetylentereftalat. Na vyrobu folii se dnes pouzivaji hlavng line-
arni polymery. Polyesterové obaly se vyznacuji naprostou nepropustnosti pro vodni paru
a aromatické latky. Orientaci 1ze u téchto oball docilit urcité smrstitelnosti, tak, aby findlni
vyrobek mél atraktivni vzhled (napjaty, bezvrascity povrch) pfi sou¢asném zachovani dob-

ré loupatelnosti [45].
2) Polyvinylidenchloridové obaly (PVDC)

PVDC ma symetrictéjsi molekulu jako PVC, a tim i vyssi sklon ke krystalizaci a vyssi te-
pelnou odolnost. Samotna folie se malo pouZziva, dilezité jeji spojeni ve formé kopolymeru
s vinylchloridem. Rovnéz tyto obaly se vyznacuji naprostou nepropustnosti pro vodni paru
a aromatické latky, smrStovaci schopnosti a dobrou loupatelnosti. Pokud tvoii ochrannou
vrstvu etylenvinylalkohol, poté dosdhneme velmi nizké propustnosti pro kyslik. Navic za-
chycuji ultrafialové paprsky, takze pii pouziti tohoto materialu nedochazi ptimym svétlem
k barevnym zménam masnych vyrobkd. Varené masné vyrobky v téchto obalech zachovaji
dobrou jakost mikrobiologického hlediska po dobu n¢kolika tydnt. V posledni dobé byly
vyvinuty tyto obaly s propustnosti pro kout, a tudiz pouzitelné i pro vyrobky uzené [45].
3) Polyamidové obaly (PA)

Polyamid je material vyrabény vétSinou z ptirodnich surovin a z fyziologického hlediska je
naprosto neskodny. Pro vyrobu oball se pouziva polyamid 6 a 11. V zemich s rozvinutym
masnym primyslem nasly polyamidové obaly uplatnéni a rozsifeni. Z pivodnich prostych
polyamidovych obalt, které se rozsifily ve varené vyrobé, kde se velmi dobte uplatnily,
doslo k dalSimu vylepSeni (perforované obaly nebo obaly koextrudované ze dvou rliznych
polyamidt. Které velmi dobte ,,pracuji* s dilem. Polyamidové obaly jsou dobie zpracova-
telné na vSech typech nardZecich zafizeni, maji rovhomeérnou ptilnavost a udrzuji vypnuty

povrch, coz umoziuje velice dobra pticni 1 podélnd smrstitelnost.

Polyamidové obaly jsou dobte pouzitelné pro vSechny druhy masnych vyrobkt, drobné
sekané vyrobky, me¢kké saldmy, Sunky, pastiky, vyrobky FAST FOOD, jako jsou rizné
omacky, hotova jidla, mlé¢né vyrobky, nebo PET FOOD — potravu pro zvitata [47].
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5.2 Zpusoby baleni

5.2.1 Baleni prosté

Tato metoda baleni je nejlevnéjsi, ale spotiebiteli pfinasi zadné vyhody. Baleni masa do
folie propustné pro plyny nezpisobuje zadné zmény mikroflory ve srovnani s masem neba-
lenym. Maso balené do folie nema prodlouzenou trvanlivost. Doba udrznosti takto zabale-
ného masa je pfiblizn€ 5 dni, jsou — li zachované skladovaci podminky. Tento zpiisob bale-
ni Ize zneuzit ke klaméni spotiebitele, nebot’ maso je mozné vybalit a znovu zabalit bez

pouziti stroje [48].

5.2.2 Baleni vakuové

Vv

hermeticky uzavieny ve vzduchoprazdném sacku z nepropustné folie. V uzavieném sacku
je pouze 1 % kysliku, ktery je velmi rychle spotiebovan, ptibyva tedy oxidu uhli¢itého
a to zpusobuje zpomaleni rlstu aerobnich mikroorganismll a nastava rozvoj anaerobnich
mikroorganismu [49]. Z bakterii mlééného kvaSeni jsou zastoupeny rody Lactobacillus,
Leuconostoc, Carnobacterium. Vznika také nebezpeci botulismu z bakterie Clostridium

botulinum, které ma ve vakuové baleném mase ptihodné vegetativni podminky [50].

Pro vakuové baleni se pouZivaji specialni vakuové sacky nebo smrstitelné sacky. Tyto sac-
Ky jsou vyrobeny z dvou- nebo vice-vrstvé folie, kterou tvori polyamid a polyethylen a do-
kazi se smrstit piisobenim tepla az o 50 %. Maso se vlozi do sacku, ten se poloZi na pra-
covni pult stroje, otevienym koncem pies svafovaci liStu. Po zavieni vika vyvéva vysaje
vzduch a svafovaci lista svafti saek. Smrstitelné vakuové sacky se jesté ponoii do vody o

teploté 85 — 95 °C a tim dojde k pevnému obemknuti baleného zbozi [49].

Zbozi, které je takto zabaleno do vakua, je chranéno pred zkazenim, vysychanim, zménou
chuti a dotykem. Poruseni obalu je viditelné pouhym okem. Trvanlivost vakuové baleného
vyrobku je prodlouzena na 21 i vice dni. Vakuové baleni ma vSak i své nevyhody — pii
nadmérném snizeni tlaku mtze dojit k vytlaceni tekutiny a tim dochazi k rozmnozovéni

anaerobnich mikroorganisma [51].
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5.2.3 Baleni v ochranné atmosfére

Pfi tomto modernim zptsobu baleni potravin se z balicku odsaje vzduch a nahradi se spe-
cidlni atmosférou. Tuto specidlni atmosféru tvoii kyslik, dusik, oxid uhli¢ity nebo smeés
téchto plynt. Kyslik stabilizuje ¢ervenou barvu, oxid uhli¢ity ma bakteriostatické G¢inky.
Nejvice je ochranna atmosféra zastoupena smési plynt kysliku (70 — 80 %) a oxidu uhlici-
tého (20 — 30 %). V podminkach této atmosféry se mohou mnozit mikroorganismy jako
Leuconostock, Lactobacillus a Pseudomonas. Rychlost jejich ristu je ov§em omezena, coz
prodluzuje trvanlivost vyrobka [48, 52]. Postup baleni je stejny jako u baleni vakuového,
s tim rozdilem, ze se pfed svafenim napusti do sacku potravindisky ¢isty ochranny plyn
nebo smés nékolika plynt. Takto zabalené maso mé trvanlivost 10 dnt a jsou zachovany
vSechny kvality masa, jako je kiehkost, $tavnatost, barva a viné. Na kazdém balicku se

nachazi etiketa ,,baleno v ochranné atmosféie* [48].

5.3 Povinné udaje na obalech - vSeobecné

Udaje uvadéné na obalech potravin jsou pro spotiebitele zakladnim zdrojem informaci, aby
se mohl rozhodnout pfi vybéru ze Sirokého spektra vyrobki. Co a jak musi byt na baleném
vyrobku uvedeno, uklddaji Ceské zdkony, provadéci vyhlasky a natizeni ES. Z Ceskych
predpisti se jedné pfedevs§im o zdkon 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich,
provadéci vyhlasku 113/2005 Sb. o oznacovani potravin, vyhlasky pro jednotlivé skupiny
potravin (napt. 326/2001 Sb. pro maso, driibez, ryby, vejce a vyrobky z nich, 77/2003 Sb.
pro mléko, mlééné vyrobky a tuky), dale o veterinarni zdkon 166/1999 Sb. a vyhlasSku
287/2007 Sb. a fadu natizeni ES, vSe v platném znéni. Na urovni ES jsou pozadavky sta-
noveny napi. v rdmcovém nafizeni o bezpecnosti potravin 178/2002/ES, v nafizeni o poza-
davcich na zaji$téni hygieny a bezpecnosti potravin 852/2004/ES a 853/2004/ES - vSe v

platném znéni, a pfip. nafizeni tykajici se jednotlivych vyrobkovych skupin.
Zakladnim idajem pro rozliSeni kvality masnych vyrobki je obsah masa.

e Nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou vyrobkil tvofenych

jednim svalem nebo svalovou skupinou, popfipad¢ ptipojenymi Kostmi.

e Nejvyssi obsah soli v hmotnostnich procentech, pokud vyrobek obsahuje vice nez

2,5 % jedlé soli.
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Oznaceni strojn¢ oddéleného masa nebo dribeziho strojn¢ oddéleného masa ve slozeni

vyrobku se uvede slovy ,,maso strojn¢ oddélené* nebo ,,driibezi maso strojné oddélené*.

Uvadéni nazvu masného vyrobku podle zivocisného druhu zvifat, jejichz maso bylo
pouzito pii vyrob¢ tohoto vyrobku, lze pouzit, obsahuje-li masny vyrobek vice nez 50
% hmotnostnich uvedené¢ho masa z celkového obsahu masa. Tento zplisob oznacovani

nelze pouzit na tzv. ,,vybrané¢ masné vyrobky* [38].

Udaje musi byt pro spotiebitele srozumitelné, pro spotiebitele v CR musi byt v ¢eském
jazyce, musi byt uvedené na viditelném misté, snadno ¢itelné (o stanoveni minimalni veli-
kosti pisma se zatim diskutuje), nezakryté, neprerusené jinymi udaji, nesmazatelné. Zptisob

oznacovani nesmi uvadét spotiebitele v omyl [53].
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6 ZAKLADNI METODY KONTROLY JAKOSTI

Ministerstvo zemédélstvi stanovi podle zédkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabako-
vych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakont, ve znéni zakona
¢. 119/2000 Sb., zakona ¢. 306/2000 Sb., zadkona ¢. 146/2002 Sb. a zékona ¢. 274/2003 Sb.,
metody zkouSeni a zpiisob odbéru a piipravy kontrolnich vzorkl za ucelem zjistovani ja-
kosti a zdravotni nezavadnosti potravin a jakosti tabakovych vyrobkl, v ramci statniho
dozoru, s vyjimkou odbéru vzorki pro mikrobiologické zkouseni. Pti zkouSeni, odbéru
a pfipravé vzorkl potravin nebo tabdkovych vyrobkli mohou byt pouzity i jiné védecky
ovétené metody (napiiklad metody Mezindrodni normaliza¢ni organizace nebo Codexu
Alimentarius), avSak za ptedpokladu, Ze jejich pouziti neni na piekazku volnému pohybu
zbozi. V ptipadé, ze dojde k rozdilim ve vysledcich zkouSeni, povazuji se za rozhodujici

vysledky zkouseni ziskané pouzitim metod uvedenych v této vyhlasce.

Pro kvalitu masa a masnych vyrobki jsou definovana nasledujici kritéria:
e chutnost (typické struktury a konzistence, $tavnatost, chut)
e podil libového masa a tuku
e  Cerstvost a odpovidajici konzervace produktii

o absence skodlivych mikroorganismil nebo ptidatnych latek nebo latek pouzivanych

k nastavovani masa

Dalsi kritéria vyzadujici odlisné metody zjistovani kontroly kvality:
e organoleptické hodnoceni
o fyzikdlni metody zkouSeni
e chemicka analyza

o mikrobiologické vySetieni
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Zakladni metody pro fizeni kvality jsou nenarocné. Nejdulezitéjsi je samoziejmé senzoricC-
ké hodnoceni. Nékteré fyzikalni testy je mozné snadno provést pomoci jednoduchych na-
stroju, jako jsou teploméry, tlakoméry, vahy, atd. Naproti tomu, chemické a mikrobiologic-
ké testy jsou slozitéjsi. Tyto metody vyzaduji nejen standardni vybaveni, ale i kvalifikova-

né a zkusené zaméstnance, aby dokazaly vyhodnotit testy a interpretovat vysledky [43].

6.1 Organoleptické hodnoceni

Organoleptické vlastnosti vyrobku jsou charakteristiky, které 1ze hodnotit lidskymi smysly
(napf. chut, viing, textura a vzhled). Podstata senzorického hodnoceni spocivéa v subjektiv-
nim posouzeni vzhledu, vin€, chuti, Stavnatosti, kiehkosti, jemnosti eventualn¢ dalSich
vlastnosti zkouSenych vzorkli masa, ziskanych od zvitat kontrolnich a pokusnych skupin.
Odborné znalecké posouzeni provadi nejméné 5 posuzovatelti, z toho 3 stali, otestovani
jako zpusobili, a dva dal§i. Za optimalni se povazuje hodnoceni 5 vzorkii. Vzorky jsou
anonymni.

e Senzorické hodnoceni syrového masa
Provadi se posuzovani:
- barvy a vzhledu,
- zastoupeni mezisvalového tuku - mramorovani,
- vlaknitosti,
- textury - konzistence,
- schopnosti masa vazat vlastni $tavu,

- pachu.

Vysledek se vyjadiuje bud’ slovné nebo bodovym hodnocenim. Obvykle se boduje celkova

jakost. Doporucuje se uziti 5 bodového systému.
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e Senzorické hodnoceni masa tepelné upraveného
Hodnoti se zakladni kriteria:
- ving,
- chut’,
- Stavnatost,
- kfehkost a jemnost.

Posuzuje se bodovym systémem a slovné. [54]

6.2 Fyzikalni metody zkouSeni

Fyzikalni metody zkouseni jsou zamétené bud’ na skute¢ny stav masa a masnych vyrobkd,

nebo s ohledem na podminky v okoli vyrobku, napft. sklady, obaly, apod.
Teplota

Skladovani masa a masnych vyrobkd vyzaduje nizké teploty, rist mikroorganismt bude
zpomalen (chlazeni mezi -1 az + 4 ° C) nebo potlacen (zmrazeni nejlépe v rozmezi -18 az -
30 ° C) . Vafeni masa vyzaduje vysoké teploty + 55 © C potiebné pro denaturaci, ale vétsi-
nou se Vv praxi pouzivaji teploty vyssi, a to az do + 100 ° C. Konzervovani masa vyzaduje
teplotu nad + 100 ° C, a pro sterilizované vyrobky, kde jsou inaktivovany vS§echny mikro-
organismy, alespon + 121 ° C. Tyto piiklady ukazuji na dilezitost riiznych teplot pro rizné
ucely a na nutnost pfesného meéteni teploty pomoci teplomérti nebo teplotnich zatizeni

[4, 28, 40].

e Sklenéné teploméry by nemély byt pouzivany v pfimém kontaktu s masem, protoze
muze dojit k prasknuti, ale jsou pouzivané pro snadné ovéteni teploty na zafizenich
pouzivanych ve vyrobnach, kdyZ jsou pevné uchyceny na stény chladiciho zatizeni,

ve vyrobnich prostorach nebo na autoklavech.

e Mechanické bimetal teploméry vyuzivaji rozsifeni nebo kontrakci bimetalové spira-
ly podle rtiznych teplot, nejsou pfilis presné a dostatecné odolné proti velkym rozdi-

lam teplot. Nicméné, i tak jsou Siroce pouzivany a mohou slouzit pro hrubé odhady.
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e Elektronické teploméry jsou velmi vhodné pro méfeni teplot v masném primyslu.
Cidlo slouzi jako polovodi&. Podle riiznych teplot jsou vyrabény rozdily v elektric-
ké vodivosti na senzoru. Teplotni ¢idlo, které se dostava do kontaktu s okolnim
médiem (voda, vzduch, maso atd.), vyzafuje urc¢ité napéti v elektrickém systému.

Toto napéti je zapsano a zobrazeno na pristroji digitaln€ jako aktualni teplota.

. Vyhody modernich elektronickych teplomért jsou [40]:

zadné sklo nebo jiné Casti, které se snadno zlomi;

e snimace lze snadno vtlacil hluboko do masa, stejné jako do zmrazeného masa,
e zobrazeni spravné teploty béhem nékolika sekund;

e neni nutna ¢asta kalibrace;

e na Siroky rozsah teplot miize byt pouzity jeden nastroj (teplotnim rozsah néstroji

doporucené pro pouziti v masném prumyslu by mél byt mezi + 140 ° C a - 40 ° C),

e pfesné méfeni teploty, a to 1 na desetinna mista.

VIhkost

V nékterych oblastech zpracovani masa a skladovani je vlhkost vzduchu dutlezita. V pro-
voznich prostorach by méla byt vlhkost vzduchu pod uroven, kterd by zptsobila kondenza-
ci par na povrchu masa. Kondenzace par zvySuje rust bakterii. Skladovani ¢erstvého masa
v chladicich zafizenich vyzaduje vyvazenou vlhkost vzduchu, ktera nezptisobuje na mok-
rém povrchu masa rist bakterii, ale na druhé stran¢ udrzuje nizké ztraty vznikajici odpato-
vanim. Doporucena relativni vlhkost vzduchu je 70 %. Komory pro zrani syrového masa
vyzaduji fizeni vzdusné vlhkosti, poc¢inaje 90 - 95 % a po urcité dobé¢ dokonceni procesu
na 70 - 75 % relativni vlhkosti. Tento postup je dulezity pro vyvazenou kvalitu zrani masa,
pro jsou pro piesné méfeni relativni vlhkosti vzduchu nezbytné vhodné nastroje — vlhko-

méry [40].
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Aktivita vody a

Hodnota aktivity vody je dulezita pro zjisténi mikrobialniho ristu v potravinatrskych vyrob-
cich. Volna voda je ta ¢ast vody, ktera se z vyrobkl odstranuje ve formé vodni pary, proto
je "aktivita vody" definovana jako pomér tlaku vodni pary méfena ve vyrobku a tlak nasy-
cené vodni pary v atmosféfe pfi stejné teploté. Tato fyzikalni definice se pouziva ve spojeni
s fadou masnych vyrobkd, jejichz trvanlivost zavisi na jejich obsahu vody. Minimalni vlh-
kost nezbytna pro mikrobialni rtst zavisi na jednotlivém druhu mikroorganismu, ale pre-

vazna ¢ast mikroorganismi neni schopna rustu pii a, pod 0,60 [40, 55].
Potraviny se podle a,, déli na tii skupiny:
e Potraviny velmi vlhké (HMF — high moisture foods) s a, 1,00 - 0,90
e Potraviny stiedné vlhké (IMF — intermediate moisture foods) s ay 0,90 - 0,60

e Potraviny suché (LMF — low moisture foods) s a,, < 0,60

Nejniz$i hodnoty a,, umoziujici rist mikroorganismu, které zptisobuji kazeni:
» bakterie - 0,91
e kvasinky - 0,87

e plisné-0, 70

v

Aktivitu vody lze snizit nékolika zplisoby, z nichz nejznaméjsi je suseni (ovoce, zelenina,
maso, mléko), vyuziva se také proslazovani (sirupy) nebo soleni potravin (solené maso,
ryby, zelenina, houby) [56]. Uchovani jakosti suseného masa a masnych vyrobkt bez chla-
zeni zavisi na hodnoté jejich vodni aktivity. Pfi vyrobé suseného masa by se méla aktivita
vody snizovat tak rychle, jak je to mozné, aby nedochazelo ke kazeni potraviny. Situace je
salamy nebo syrové Sunky. Aktivita vody v téchto produktech je pomérné nizka, ale stale
jesté umoznuje rust nékterych nezddoucich mikroorganismil. Za téchto okolnosti musi byt
zajisténa kvalita vyrobku kombinaci n¢kolika faktorti — inhibici - aktivita vody, obsah soli

a oSetfovani surovin a kyselost vyrobku [40, 55].
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Aktivita vody se vztahuje pouze na vodu pro mikrobialni rust produktu, chemickou analyzu
celkového obsahu vlhkosti jen omezenou hodnotou, nebot” jsou také na vodu vazany pro-
teiny. Spravny zpusob, jak zjistit aktivitu vody, je zmé&fit vlhkost vzduchu. Pro méfeni vlh-

kosti vzduchu za téchto podminek plati stejné zasady jako v predchozim piipadé [40].

Dalsi fyzikalni metody zkouSeni

vvvvvv

ného technického vybaveni neni pfilis slozité. Jiné fyzikalni zkusebni metody existuji také,
napf. méfeni intenzity svétla, méfeni barev, textury nebo konzistence masa a masnych vy-
robkd. Tyto testy vSak vyzaduji pomérné slozité a drahé pfistroje a zkuseny odborny perso-
nal. Pro béZznou praxi, se mohou takova kritéria jako svétlo, barva, textura a konzistence

hodnotit pomoci odpovidajicich smyslovych zkusebnich metod [40].

6.3 Chemicka analyza

Informace o vlhkosti, obsahu tuku a bilkovin ma zasadni vyznam pro hodnoceni kvality
riznych mas a masnych vyrobki. V poslednich letech se metody stanoveni hodné zménily.
Revolu¢ni technologie byla zavedena pomoci X-zafeni, infracerveného zateni nebo mikro-
vinného zafeni pro rychlou analyzu vlhkosti, tuku a bilkovin. Tyto moderni metody jsou
¢as a uspory - vysledky jsou dodany béhem nékolika minut ¢1 sekund a miize byt testovano
velké mnozstvi vzorki. Nicméné, zatizeni je nakladné. Pro rutinni kontroly, kde nejsou
potfeba nutné velmi piesné vysledky, piesto ale spolehlivé, napi. méfeni vlhkosti, tuku,
bilkovin a anorganickych slozek (popel), je mozné pouzit levnéjsi a méné komplikované
metody. Po homogenizaci a vazeni se vzorek rychle susi pomoci infracerveného paprsku
(nebo mikrovinné trouby). Rozdil hmotnosti je ekvivalentni k obsahu vody (vlhkosti) ve
vyrobku. Tuk je pak rozpustén pomoci rozpoustédla a odstrani se spolu s kapalinou. Roz-
poustédlo se odpaii. Hmotnost zbytku piedstavuje obsah tuku ve vzorku. Nakonec se vzo-
rek spali v peci a hmotnost zbytku je obsah popela. Vzhledem k tomu, ze soucet procent
vlhkosti, tuku, popela a bilkoviny musi byt 100, a jelikoz procento vlhkosti, tuku a popela

je znamy, obsah bilkovin v procentech se vypocte takto: 100% - procento vlhkosti, tuku a
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popela. Tato metoda neni piesna, ale je rychla a poskytuje uzite¢né vysledky o sloZeni ma-

sa a masnych vyrobku, a mize byt pouzita bez vysokych nakladua [40, 57].

Pro chemické hodnoceni mnoZzstvi screeningovych metod jsou také dostupné pii pouziti
ruznych testovacich dokumentd. Vysledky jsou oznaceny zménou barvy nékterych oblasti
na prouzku papiru. Tyto zkuSebni papirky se pouzivaji pro méfeni pH, obsahu dusitant

a dokonce i pro promitani nékterych skodlivych zbytkd, jako jsou antibiotika [40].

6.4 Mikrobiologické vySetieni

Maso je na zékladé svého chemického slozeni, fyzikalnich vlastnosti a vysokém obsahu
vody ideélni Zivnou pidou pro mikroorganismy. Proto je nachylné na kazeni a Castou pfi-
¢inou nemoci z potravin mikrobiologického plivodu. Preventivnim opatfenim pro co
nejdelsi prodlouzené trvanlivosti masa je zabranéni jeho primarni mikrobialni kontaminaci
a vhodnym uchovanim zabranit jeho sekundarni kontaminaci [58]. Maso je velmi dobrym
Zivnym prostiedim pro veskerou kontaminujici mikrofloru, ktera na mase nejen pieziva, ale
za vhodnych podminek, zejména teploty, se velmi rychle pomnozuje a svou proteolytickou,
lipolytickou a sacharolytickou ¢innosti zpusobuje jeho kazeni. Rozkladnou ¢innosti nedo-
chazi jen k smyslovym zmé&nam a snizeni nutri¢ni hodnoty masa a vyrobkii, ale mikrobialni
¢innosti vznikaji metabolické produkty schopné ohrozit zdravi lidi. Kazd4 mikrobiélni kon-
taminace masa a masnych vyrobkt je tedy nezadouci. I kdyz ji nelze zcela vyloucit, je nut-
né ji omezit na nejmensi moznou miru a zejména zamezit pomnozovani jiz pfitomné mik-
roflory [59]. Jidlo je povazovano za hlavni cestu pfenosu mikroorganismii zptusobujicich
prijmova onemocnéni a jind onemocnéni jako bruceldza, listeridza, botulismus, atd. [60].
Patogeny jako Listeria monocytogenes, Escherichia coli, a Salmonella spp. Mohou zpuiso-

bit nemoc pfijimanim bakterialnich bunék i v malych davkach [61].

Mikrobiologické metody kontroly jakosti nemohou byt provedeny bez laboratorniho vyba-
veni, protoze vyzaduji piipravu vzorku za sterilnich podminek, inkubaci vzorku podle kon-
stantnich teplot, dostatecné mikrobiologické znalosti pracovnikll podilejicich se na inter-
pretaci vysledki. Nicméné, pouziti mikrobiologickych metod je jediny zplsob, jak ziskat

informace o hygienickém stavu provoznich prostor, vybaveni a potravin [40]. V soucasné
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dobé jsou v laboratofich nejvice pouzivany kultiva¢ni metody a mikroskopické metody
jsou pouze okrajovou zalezitosti. Tyto kultivaéni metody jsou usancni, tj. je nutné piisné
dodrzovani pracovniho postupu, uvedeného v CSN &i ISO normé a tim se vylouéi i piipad-
né nesrovnatelné vysledky. V posledni dobé dochazi k nevidanému rozvoji modernich me-
tod detekce a stanoveni poctu mikroorganismu v potravinach (a samoziejme 1 jinych mate-
ridlech). Patfi mezi né napt. imunochemické metody, které je mozné kombinovat s riznymi
separa¢nimi technikami v rtznych aplikacich. Je také tfeba upozornit na skute¢nost, ze
klasické kultivacni techniky jsou dnes stale nejCastéjSim zptisobem stanoveni mikroorga-
nismil v potravinach, a ze 1 v pfipadé aplikace jinych zptisobu slouzi jako referen¢ni meto-
da. Mikrobiologicka bezpecnost potravin je tradicné stanovovana prostfednictvim problé-
movych testl. Tyto testy simuluji €inky Zivotnich podminek, podminek riistu a rozsiteni

patogennich mikroorganismu [62].
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7 METODIKA PRACE

7.1 Cil diplomové prace
Diplomova prace byla zaméfena na:
Stanoveni hmotnostnich ztrat v pribéhu tydenniho skladovani téchto vyrobk:
e Parky videnské
e Parky tenké k loupani
e Parky debrecinské
e Klobasa ostravska
e Chamburizo — ¢abajska klobasa
e Uzena plec bez kosti
e Jaternice
e Salam polsky toceny (jen 2. méteni)

e Saldm jemny toCeny (jen 2. méfeni)

M¢éteni bylo provedeno na dvou prodejnach v Kunovicich — OlSava a Slovacko. Méteni
bylo provadéno ve stejném tydnu, ve stejnych podminkéach. Tyto dv€ prodejny se 1i8i typem

prodejnich chladicich vitrin.
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7.2 Pouzité pristroje a zarizeni
Pro stanoveni hmotnostnich ztrat byly pouzity laboratorni vahy typu KERN PCB 6000-0.

Jedna se o stolni piesné vahy, v obou prodejnach byly vahy totozné.

Tabulka €. 2: Charakteristika pouzitych vah

Model KERN PCB 6000-0

Rozliseni d 19

Rozsah vazeni Max 6000 g

Min. hmot. jed. ks 24

Vazici miska (@/SxD) | 150x170
mm

Ovérovaci dilek e

Minimalni zatiZzeni

18] 150 x170 mm

Reprodukovatelnost |19

Linearita +2¢g

Obr. & 3: Model KERN PCB 6000-0 [64]

Pro sledovani hmotnostnich ztrat v pribéhu skladovani byly pouzity dva typy chladicich
vitrin, star$i a novy typ. Na prodejné Slovacko se nachazi starsi typ chladicich vitrin, na

prodejné Olsava se nachazi novy typ chladiciho zatizeni.
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Tabulka ¢. 3: Charakteristika chladici vitriny I., prodejna Slovacko
Vyrobce Pastorkalt a.s. | Vyrobni ¢islo 2 355
Nové Zamky
Typ / model Delta 37 S | Objem / capacity 1236 dm’
Napéti / alimentation 230 V 50 Hz | Prikon svitidel / light 150 W
Ptikon / nominal power 1 050 W | Chladivo / refrigrant R 22 kg
Zhotoveni / climate class 3 | Rok vyroby / date 1997
Kryti / coverage IP 40
Tabulka ¢. 4: Charakteristika chladici vitriny II., prodejna Olsava
Vyrobce Pastorkalt a.s. | Vyrobni ¢islo 6 490
Noveé Zamky
Typ / model Klaudia 30 VV | Objem / capacity 1 100 dm®
Napéti / alimentation 230 V 50 Hz | Ptikon svitidel / light 115W
Ptikon / nominal power 854 W | Chladivo / refrigrant R 404 A
0,80 kg
Zhotoveni / climate class 3 | Rok vyroby / date 2003
Kryti / coverage IP 40 | Proud / nom. current 4,63 A
El. Ptikon KCHJ / Absorbed 619 W | El. Ptikon ohtev. Profilu / oW

power CU

t0-10°C

anti/sweat heather
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7.3 Popis spolec¢nosti INPOST

Firma INPOST spol. sr.0. byla zalozena v roce 1990 jako soukroma spole¢nost bez po-
dilu zahrani¢niho kapitalu. Cinnost firmy byla zpo¢atku rozprostiena do §irokého spektra
oblasti, ale v pribéhu nékolika let se postupné stabilizovala, a v soucasné dob¢ si
nejvyznamngjsi postaveni ziskal utvar masa a masné vyroby, jenz je v soucasné dob¢ vy-

tvaii hlavni ¢innost spolecnosti.

V roce 1997, po ni¢ivych zaplavach , které postihly mésto a ve velké mife i vyrobni prosto-
ry firmy, prob&hla vyznamna generalni rekonstrukce provozi na Moravnim nabtezi - bou-
rarny a V Havlickové ulici — masné vyrobny. Provozy byly zrekonstruovany v souladu
s nejnovejSimi pozadavky platné Ceské i evropské legislativy. V roce 2002 firma zavedla
a certifikovala pro své provozy systém managementu jakosti dle normy CSN EN ISO
9001:2001 a systém enviromentalniho managementu dle normy CSN EN ISO 14001:1997.
Samoziejmosti pro vSechny provozy firmy je taktéz provedend a schvalena certifikace
spravného zavedeni a fizeni produkce zdravotné nezdvadnych potravinarskych produktl

V navaznosti na systém kritickych bodu v technologii vyroby - HACCP.

Vysledkem dobré ekonomické stability i technologické a legislativni pfipravenosti podniku
bylo koncem roku 2003 schvaleni certifikace Evropské unie z moZnosti exportu do zemi
EU a pfidéleni veterinarnich schvalovacich ¢isel CZ 175 pro bourarnu a CZ 146 pro mas-
nou vyrobu. K tomuto je nutno podotknout, Ze tyto schvéleni si firma vydobyla jako jedna
z prvnich v ramci celé CR. V fijnu 2004 byl provoz bourarny vystaven inspekci ruskych
veterinarnich organd a na zakladé shledani pfipravenosti podniku na veskeré nutné nalezi-
tosti inspekci vyZadovanych, byl vybran jako jeden z mala ceskych firem, jako vhodny ex-

portni zdvod do Ruské federace.

Na zéklad¢ rozsahlych rekonstrukci a modernizaci provozi mohlo dojit k naslednému roz-
voji spolecnosti. V disledku tohoto rozvoje a navyseni objemu expedic, se v roce 2008
otevielo nové distribuéni centrum. V soucasné dobé se vyrobni c¢ast firmy sklada
Z bourarny - CZ 175, ktera je schvalena i jako vhodny exportni zdvod do Ruské federace,
masné vyrobny - CZ 146, a distribu¢niho sttediska — CZ 72940259.
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Denni objem vyroby spole¢nosti pfedstavuje 60 tun bouraného veptového a hovéziho ma-
sa, 8 tun masnych vyrobkl. Spolecnost taktéz obchoduje s mrazenym masem a mrazenou
drabezi.

Firma si postupné vytvaii a rozviji i vlastni maloobchodni sit’ prodejen, budovanou po CR
a na Slovensku. Aktualné jich firma provozuje 55 a v nejblizsi dobé se chysta otevtit dalsi.
INPOST spol. sr.o. ma v soucasné dob¢ tfi rovnopravné vlastniky. V zaméstnaneckém

pomeéru pracuje ve spolecnosti cca 350 zaméstnanci.

Hlavnim cilem firmy INPOST spol. s r.o. ziistava, i pro dobu budouci, utvareni trvalych
vztahii s obchodnimi partnery na zaklad¢ vstiicnosti k jejich pozadavkum a optimalizace

obchodnich vztaht, se zvlastnim zfetelem na spokojenost koneéného spotiebitele [65].
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8 RECEPTURY SLEDOVANYCH VYROBKU

8.1.1 Videnské parky

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosfére.
Obr. ¢. 4: Videnské parky [66]
Slozenti:

Veptové maso (45 %), hovézi maso (12 %), vepiové kiize, pitnd voda, bramborovy skrob,
pseni¢na mouka, dusitanova sul (jedla sil, konzervant E 250, protispékava latka E 535),
glukoéza, stabilizator E 450, E 451, E 452, E 575, latka zvyraznujici chut’ a vini E 621,
E 635, antioxidant E 300, E 315, kofenici extrakty, kofeni, sachardza, barvivo, E 120,
sojovy bilkovinny koncentrat, zahustovadlo E 407, E 412, E 415, transglutaminaza, aroma,

laktoza, kvasni¢ny extrakt.
Max. obsah tuku 40 %.

Alergenni slozky: obiloviny obsahujici lepek, s6jové boby, mléko, celer.

8.1.2 Parky tenké k loupani

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosféfe.
Obr. ¢. 5: Parky tenké k loupani [67]
Slozent:

Drtibezi maso strojné oddélené (34 %), pitna voda, vepiové kiize, bramborovy skrob, kon-
zervant E 260, s6jova bilkovina, smés koteni, stabilizator E 450, E 451, E 262, zahustova-
dlo E 407a, E 415, E 425, modifikovany bramborovy Skrob E 1442, antioxidant E 316, stl
E 508, zvyraznovac chuti a viiné¢ E 621, rostlinna vlaknina E 635, balici plyny E 941, E
290, protispékava latka E 500, E 535, barvivo E 120, vepiova bilkovina, dextrdza.

Max. obsah tuku 5 %.

Vyrobek obsahuje alergenni slozky.
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8.1.3 Parky debrecinské

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosféie.

Obr. ¢. 6: Parky debrecinské [68]

Veptové maso (45 %), hovézi maso (17 %), pitnd voda, bramborovy $krob, dusitanova sil
(konzervant E 250, protispékava latka E 535), , stabilizator E 450, E 575, latka zvyraziuji-
ci chut’ a viuni E 621, E 635, antioxidant E 300, E 301, kofenici extrakty, kofeni, barvivo

E 120, sacharoza, laktoza, dextroza.

Max. obsah tuku 40 %. obsahujici lepek, sdjové boby a vyrobky z nich, mléko a vyrobky

Z ngj (veetné laktozy).

8.1.4 Klobasa Ostravska
Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosféie.

Obr. €. 7: Klobasa Ostravska [69]
SloZeni:

Vepiové maso (65 %), veprové klize, pitna voda, bramborovy $krob, dusitanova sul ( jedla
sul, konzervant E 250, protispékava latka E 535), stabilizator E 450, latka zvyraziujici
chut’ a vini E 621, antioxidant E 300, kotenici extrakty, kofeni, barvivo E 150d, regulator

kyselosti E 330, cukry, aroma, dextroza

Max. obsah tuku 35 %.
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8.1.5 Cabajska klobasa Chamburizo

Masny vyrobek trvanlivy fermentovany.

Baleno v ochranné atmosféfe.
Obr. &. 8: Cabajska klobasa Chamburizo [70]
Slozent:

Veptové maso, veprové sadlo, sil, konzervant E 250, smés koteni (kofeni, dextréza, latky
zvyraziiujici chut’ a viini E 621, E 635, suSend zelenina — Cesnek, protispékava latka E 651,

antioxidant E 315), startujici kultura mikroorganizmt.
Max. obsah tuku 55 %.
Max. obsah soli 4,5 %.

Na 100g vyrobku bylo pouzito 110 g masa.

8.1.6 Uzena veprova plec bez kosti
Masny vyrobek tepelné opracovany.

Vakuové baleno.

Obr. €. 9: Uzena plec bez kosti [71]

Slozeni:

Veptové maso (60 %), pitna voda, dusitanova stl (jedla stl, konzervant E 250, protispéka-
va latka E 535), smés kofeni, stabilizator E 450, E 451, E 452, E 407, antioxidant E 316,
zahustovadlo E 415, E 425, kofenici extrakty.

Max. obsah soli 3 %.

Alergenni slozky: s6ja, mandle, hoi¢ice.
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8.1.7 Jaternice ve stiivku

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosfére. &
Obr. €. 10: Jaternice [72]
SloZeni:

Veptové maso (15 %), veptova jatra (15 %), veprové kiize (36 %), veptovy vyvar, jedla

sil, cesnek, smés kofeni.

Max. obsah tuku 30 %.

8.1.8 Salam polsky toceny

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosféie.

e
R

Obr. ¢.11: Salam polsky toceny [73]

Slozent:

Vepiové maso (30 %), Hovézi maso (8 %), pitna voda, bramborovy $krob, dusitanova stl
(konzervant E 250, protispékava latka E 535), kofenici extraty, gluk6za, sachardza, stabili-
zator E 450, 451, 452, 575, latka zvyraziujici chut’ a vini E 621, E 635, antioxidant E
300, E 315, barvivo E 120.

Max. obsah tuku 40 %.
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8.1.9 Salam jemny toceny

Masny vyrobek tepelné opracovany.

Baleno v ochranné atmosféfe.

o

Obr. ¢. 12: Salam toCeny jemny [74]

Slozent:

Veprové maso 30 %, veptové kiize, pitna voda, bramborovy $krob, pSeni¢na mouka, dusi-
tanova sul (jedla sil, konzervant E 250, protispékava latka E 535), kofeni, extrakty kofeni,
stabilizator E 450, E 451, E 452, E 575, zahustovadlo E 407, E 412, E 415, kvasni¢ny ex-
trakt, dextroza, latka zvyraziujici chut’ a vani E 621, E 635, antioxidant E 300, E 315, bar-
vivo E 120, sojovy bilkovinny koncentrat, suSena krevni plazma, transglutaminaza, aroma,

glukoza, sachardza, laktoza.
Max. obsah tuku 40 %.

Alergenni slozky: obiloviny obsahujici lepek, sdjové boby (sdja) a vyrobky z nich, mléko
a vyrobky z néj (véetné laktdzy), celer a vyrobky z néj.
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9 VYSLEDKY

9.1 Vysledky v fijnu 2010

9.1.1 Tabulky hodnot

V tabulkach jsou uvedeny hodnoty namétené v jednotlivych dnech. Nejdiive jsou uvedeny
hodnoty aktualni vahy vyrobkd, dale jsou uvedeny ztraty v jednotlivych dnech s porovna-
nim se dnem ptfedchozim, hodnoty jsou uvedeny v gramech a také jsou uvedeny tyto ztraty
Vv jednotlivych dnech v procentech. V poslednich tabulkach jsou uvedeny celkové ztraty od
prvniho do posledniho méfeni jak v gramech, tak v procentech. Soucasti tabulek jsou také
grafy, které ptredstavuji pribéh méfeni vybranych vyrobkl v prodejnach Olsava a Slovacko

firmy Inpost. Vyrobky byly kazdy den zvazeny a hodnoty peclivé zaznamenavany, méfeni

probihalo po dobu 7 dnti.

Tabulka ¢. 5: Hmotnost vyrobku [g] v prodejné Slovacko v jednotlivych dnech

Cislo mefeni 1 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (s obalem) | (bez obalu)

Videnské parky 808 789 765 | 744 | 726 | 706* | 692
Parky tenké k loupani 329 324 311 | 303* | 297 | 290 | 286
Parky debrecinské 801 782 760 | 738 | 720* | 704 | 692
Klobasa Ostravska 1525 1508 1474 | 1443 | 1400 | 1368 | 1341
Cabajska klobasa 956 944 937 | 931 | 925 | 920 | 918
Uzena plec bez kosti 1065 1031 1006 | 988 | 970 | 955 | 943*
jaternice 744 735 713 | 690* | 675 | 662 -

* Den, kdy je vyrobek vzhledové neprodejny




UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka

71

= 1500
= 1400
1300
1200
1100
1000
900
800
700
600
500
400
300
200

A\A\""\—A\
*\"\,\_’\1\ N

[den]

—e— Parky
videnské

—a— Parky tenké k
loupani
Parky
debrecinské
Klobasa
Ostravska

—x— Chamburizo

—— Uzené plec b.
kosti
—+— Jaternice

Obr. ¢. 13: Graf k tabulce ¢.5




UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka

Tabulka ¢. 6: Hmotnost vyrobku [g] v prodejné Olsava v jednotlivych dnech

Cislo méfeni 1 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (s obalem) | (bez obalu)
Videnské parky 823 803 787 | 766 | 747 | 729 719
Parky tenké k loupani 335 328 323 | 316 | 309" | 300 297
Parky debrecinské 663 643 627 | 611 | 593 | 574* | 562
Klob4sa Ostravska 1387 1369 1341 | 1314 | 1288 | 1261 | 1243
Cabajska klobasa 942 929 928 | 926 | 924 | 922 922
Uzena plec bez kosti 1319 1283 1256 | 1235 | 1213 | 1193 | 1184*
jaternice 896 887 872 | 849 | 835* | 827 -
* Den, kdy je vyrobek vzhledové neprodejny
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Obr. ¢. 14: Graf k tabulce ¢.6
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Tabulka ¢. 7: Ztraty [g] za jednotlivé dny v prodejné Slovacko

Cislo méfeni 2 34|56 |7

Nazev vzorku (bez obalu)

Videiniské parky 0 24 (21|18 | 20 | 14
Parky tenké k loupani 0 13| 8|6 | 7 4

Parky debrecinské 0 22 (22|18 | 16 | 12
Klobasa Ostravska 0 3431|431 32 | 27
Cabajska klobasa 0 716|652

Uzena plec bez kosti 0 2518|118 | 15 | 12
jaternice 0 22 (23 |15| 13 | -

Tabulka ¢. 8: Ztraty [g] za jednotlivé dny v prodejné Olsava

Cislo méfeni 2 3 4 5 6 7

Nazev vzorku (bez obalu)

Videnské parky 0 16 | 21 | 19| 18 | 10
Parky tenké k loupani 0 5 70719 3

Parky debrecinské 0 16 | 16 | 18 | 19 | 12
Klobasa Ostravska 0 28 | 27 | 26 | 27 | 18
Cabajska klobasa 0 112112210
Uzena plec bez kosti 0 27 | 21 [ 22120 | 9

jaternice 0 15 | 23 |14 | 8 -

73
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Tabulka ¢. 9: Ztraty [%] za jednotlivé dny v prodejné Slovacko

Cislo mefeni 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (bez obalu)

Videniské parky 0 3,04 | 266 | 2,28 | 253 | 1,77
Parky tenké k loupani 0 401 | 2,47 | 1,85 | 2,16 | 1,23
Parky debrecinské 0 281|281 230|205 1,53
Klobasa Ostravska 0 225 | 2,06 | 285|212 | 1,79
Cabajska klobasa 0 0,74 | 0,64 | 0,64 | 0,53 | 0,21
Uzena plec bez kosti 0 242 | 1,75 | 1,75 | 1,45 | 1,16
jaternice 0 2,99 | 3,13 | 2,04 | 1,77 -

Tabulka ¢. 10: Ztraty [%] za jednotlivé dny v prodejné Olsava

Cislo m&feni 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (bez obalu)

Videnské parky 0 1,99 | 2,62 | 2,37 | 2,24 | 1,25
Parky tenké k loupani 0 152 213|213 | 2,74 | 0,91
Parky debrecinské 0 249 |1 249|280 | 295 | 1,87
Klobasa Ostravska 0 205|197 190|197 | 1,31
Cabajska klobasa 0 0,11 | 0,22 | 0,22 | 0,22 0
Uzena plec bez kosti 0 1,99 | 2,62 | 237 | 2,24 | 1,25
jaternice 0 152 1213|213 | 2,74 | 0,91
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Tabulka ¢. 11: Piehled celkové ztraty [g], [%] v prodejné Slovacko

Nazev vzorku Ztrata | Ztrata
[a] [%]
Viderniské parky 97 12,3
Parky tenké k loupani 38 11,7
Parky debrecinské 90 11,5
Klobéasa Ostravska 167 111
Cabajska klobasa 26 2,8
Uzena plec bez kosti 88 8,5
jaternice 73 9,9

Tabulka ¢. 12: Piehled celkové ztraty [g], [%] v prodejné Olsava

Nézev vzorku Ztrata | Ztrata
[a] [%]
Videnské parky 84 10,5
Parky tenké k loupani | 31 9,5
Parky debrecinské 81 12,6
Klobasa Ostravska 126 9,2
Cabajska klobasa 7 0,8
Uzena plec bez kosti 99 7,7
jaternice 60 6,8
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Obr. €. 15 : Graf srovnani celkovych ztrat [%] v obou prodejnach
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9.1.2 Ekonomické hledisko

V jednotlivych tabulkach se nachdzi ptepocet procentudlnich hmotnostnich ztrat na eko-

nomické ztraty béhem mésice, ve kterém doslo k méteni.

Tabulka ¢. 13: Prodej vybranych vyrobku [kg] za mésic fijen 2010

Prodejna Olsava | Slovacko | % prodejni cena
Nazev vzorku [KC]
Videnské parky 17 57 89

Parky tenké k loupani 14 48 57

Parky debrecinské 6 19 134
Klobasa ostravska 13 61 105
Cabajska klobésa 2 11 160
Uzena plec bez kosti 23 24 89
jaternice 17 32 79

Tabulka ¢. 14: piehled ztrat za fijen 2010 v prodejné Slovacko

Nézev vzorku Trzby | Ztrata hmotnosti | Ztrata
[K¢] [%] [K¢]
Videnské parky 5073 12,3 624,0
Parky tenké k loupani | 2 736 11,7 320,1
Parky debrecinské 2 546 11,5 292.8
Klobasa ostravska 6 405 11,1 711,0
Cabajské klobasa 1760 2,8 49,3
Uzena plec bez kosti 2136 8,5 181,6
jaternice 2 528 9,9 250,3
celkem 23184 2429,1




UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 78

Tabulka ¢. 15: piehled ztrat za fijen 2010 v prodejné Olsava

Nazev vzorku Trzby | Ztrata hmotnosti | Ztrata
[K¢] [%] [K¢]
Videnské parky 1513 10,5 158,9
Parky tenké k loupani | 798 95 75,8
Parky debrecinské 804 12,6 101,3
Klobasa Ostravska 1 365 9,2 125,6
Cabajska klobasa 320 0,8 2,6
Uzena plec bez kosti | 2 047 7,7 157.6
jaternice 1343 6,8 91,3
celkem 8190 7131

9.1.3 Diskuze k vysledkiim

Z jednotlivych tabulek vyplyva, ze vysledky na jednotlivych prodejnach se rizni. Na pro-
dejné Slovéacko dosahl nejvétsich hmotnostnich ztrat vyrobek typu ,,Parky videnské®, kdez-
to na prodejné Olsava to byl vyrobek ,,Parky debrecinské”. Nejmensi hmotnostni ztratu
ziskal na obou prodejnach stejny vyrobek, a to ,,Cabajska klobasa Chamburizo®. Srovname
— 1i obé prodejny, je zfeymé, Ze mensich hmotnostnich ztrat dosahla prodejna OlSava, vy-
jma vyrobku ,,Parky debrecinské. V této prodejné se nachazi novy typ chladicich vitrin.
Ptepocitaji — 1i se hmotnostni ztraty na ekonomické ztraty v K¢, dochéazi se k pomérné vy-
sokému c¢islu. Na podejné OlSava dojde ke ztrat¢ 713 K&, na prodejné Slovacko ke
2 429 K¢. Celkem je to tedy 3 142 K¢ za jeden mésic pouze na dvou prodejnach a pouze u

vybranych vyrobka.
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9.2 Vysledky v tnoru 2011

9.2.1 Tabulky hodnot

V tabulkach jsou opét uvedeny hodnoty naméiené v jednotlivych dnech. V tomto méteni
doslo ke sledovani hmotnostnich ztrat u vice druhti vyrobkii. K pfedchozimu sortimentu
byl pfidan to¢eny salam polsky a jemny to¢eny salam. Nejdiive jsou uvedeny hodnoty ak-
tualni vahy vyrobku, dale jsou uvedeny ztraty v jednotlivych dnech s porovnanim se dnem
predchozim. Hodnoty jsou uvedeny v gramech a také jsou uvedeny tyto ztraty
Vv jednotlivych dnech v procentech. V poslednich tabulkach jsou uvedeny celkové ztraty od

prvniho do posledniho méfeni jak v gramech, tak v procentech.

Tabulka ¢. 16: naméfené vahy vyrobki v jednotlivych dnech [%] v prodejné Slovacko

Cislo méfeni 1 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (s obalem) | (bez obalu)

Videniské parky 951 934 912 | 889 | 868 | 847 827
Parky tenké k loupani 359 356 348 | 338 | 329* | 322 312
Parky debrecinské 793 776 751 | 731 | 716 | 700 683
Klobasa Ostravska 1473 1468 1437 | 1405 | 1385 | 1362 | 1336
Cabajska klobasa 899 889 886 | 886 | 886 | 884 882
Uzena plec bez Kosti 964 927 907 | 893 | 878 | 863* | 850
jaternice 1377 1356 1329 | 1307 | 1283 | 1258* | 1237"
Salam polsky toceny 1353 1336 1302 | 1285 | 1268 | 1251 | 1233
Salam jemny toceny 1344 1327 1290 | 1263 | 1233 | 1211* | 1185

* Den, kdy je vyrobek vzhledové neprodejny

" Vyrobek jevil senzorické zmény (pachnul, lepkal)
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Obr. ¢. 16: Graf k tabulce ¢.16
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Tabulka ¢. 17: naméfené vahy vyrobki v jednotlivych dnech [%] v prodejné Olsava

81

Cislo mefeni 1 2 3 4 5 6 7
Nézev vzorku (s obalem) | (bez obalu)
Videnské parky 1087 1070 1038 | 1011 | 991 | 970 | 948
Parky tenké k loupani 366 358 351 | 344 | 335* | 326 | 319
Parky debrecinské 895 877 858 | 828 | 807 |785*| 769
Klobasa Ostravska 1117 1099 1076 | 1058 | 1039 | 1024 | 1008
Cabajska klobasa 952 943 940 | 937 | 933 | 930 | 930
Uzena plec bez kosti 1042 1000 987 | 974 | 959 | 946 | 935
jaternice 1907 1889 1848 | 1814 | 1778* | 1741 | 1709"
Salam polsky toc¢eny 1331 1313 1284 | 1263 | 1242 | 1221 | 1202
Salam jemny toceny 1183 1165 1140 | 1117 | 1092* | 1072 | 1055
* Den, kdy je vyrobek vzhledové neprodejny
" Vyrobek jevil senzorické zmény (pachnul, lepkal)
—e&— Parky videnské
s ’
1700 —8— Parky tenké k
1600 - loupani
1500 - Parky
1400 - debrecinské
1300 - ‘\-\_\_\_\_ Klobésa
1200 ostravska
1100 - —x— Chamburizo
1000 - - : $
388 ] ——Umé plec b.
700 4 kosti
600 4 —+— Jaternice
500 A
400 - —=— Saldmpolsky
———=8 s g g g v
300 - toceny
200 . . . . . . . Salam jemny
0 1 2 3 4 5 6 7 toceny
[den]

Obr. €. 17: Graf k ptedchozi tabulce ¢.17
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Tabulka ¢. 18: Ztraty [%] za jednotlivé dny v prodejné Slovacko

Cislo méfeni 2 3|45 |6 |7
Nézev vzorku (bez obalu)

Videnské parky 0 22 | 23 | 21 | 21| 20
Parky tenké k loupani 0 8 [ 10 | 9 7 | 10
Parky debrecinské 0 25| 20 | 15 | 16 | 17
Klobasa Ostravska 0 31132 |20 | 23 | 26
Cabajsk4 klobasa 0 310022
Uzena plec bez kosti 0 20 | 14 | 15 | 15 | 13
jaternice 0 27 | 22 | 24 | 25 | 21
Salam polsky toc¢eny 0 34 |17 | 17 | 17 | 18
Salam jemny toceny 0 37 | 27 | 30 | 22 | 26

Tabulka ¢. 10: Ztraty [g] za jednotlivé dny v prodejné Olsava

Cislo méfeni 2 3|14 |5]6 |7
Nazev vzorku (bez obalu)

Videnské parky 0 32 | 27 | 20 | 21 | 22
Parky tenké K loupani 0 7 7 9 9 7
Parky debrecinské 0 19 | 30 | 21 | 22 | 16
Klobasa Ostravska 0 23 | 18 | 19 | 15 | 16
Cabajska klobasa 0 313 |4]3]0
Uzena plec bez kosti 0 13 | 13 | 15| 13 | 11
jaternice 0 41 | 34 | 36 | 37 | 32
Salam polsky toceny 0 29 | 21 | 21 | 21 | 19
Salam jemny toceny 0 25 | 23 | 25 | 20 | 17
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Tabulka ¢. 20: Ztraty [%] za jednotlivé dny v prodejné Slovacko

Cislo mé&feni 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (bez obalu)
Videtiské parky 0 236|246 | 2,25 | 2,25| 2,19

Parky tenké k loupani 0 2251281 | 253 | 197 2,81
Parky debrecinské 0 3,22 1258 1,93 |2,06| 2,19
Klobasa Ostravska 0 2,11 12,18 | 1,36 | 1,57 | 1,77
Cabajska klobasa 0 034| 0 0 (0,22 0,22
Uzena plec bez Kosti 0 2,16 | 151 | 1,62 | 1,62 | 1,40
jaternice 0 199 162 | 1,77 | 184 | 1,55
Salam polsky toceny 0 2541127 | 1,27 | 1,27| 1,35
0

Salam jemny toceny 2,791203| 2,26 | 1,66 | 1,96

Tabulka €. 21: Ztraty [%] za jednotlivé dny v prodejné OlSava

Cislo méfeni 2 3 4 5 6 7
Nazev vzorku (bez obalu)
Videnské parky 0 299 | 252|187 | 1,96 | 2,06

Parky tenké k loupani 0 197 | 1,97 | 251 | 251 | 1,97
Parky debrecinské 0 2,17 | 3,42 1 239 | 2,51 | 1,82
Klobasa Ostravska 0 209 (164 | 1,73 | 1,36 | 1,46
Cabajska klobasa 0 0,32 10,32 | 0,42 | 0,32 0

Uzena plec bez kosti 0 1,3 1,3 15 1,3 1,1
jaternice 0 2,17 11,80 | 1,91 | 1,96 | 1,69
Salam polsky toceny 0 2211160160 | 1,60 | 1,45

0

Salam jemny toCeny 21511197 | 215 | 1,72 | 1,46
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Tabulka ¢. 22: Piehled celkové ztraty [g], [%] v prodejné Slovacko

Nézev vzorku Ztrata | Ztrata
[a] [%]
Videnské parky 107 11,46
Parky tenké k loupani 44 12,36
Parky debrecinské 93 11,98
Klobasa Ostravska 132 8,99
Cabajska klobéasa 7 0,79
Uzena plec bez kosti 77 8,31
jaternice 119 8,78
Salam polsky toceny 103 7,71
Salam jemny toceny 142 10,70

Tabulka ¢. 23: Prehled celkové ztraty [g], [%] v prodejné Olsava

Nazev vzorku Ztrata | Ztrata
[a] [%]
Videnské parky 122 11,40
Parky tenké k loupani 39 10,89
Parky debrecinské 108 12,31
Klobasa Ostravska 91 8,28
Cabajska klobasa 13 1,38
Uzena plec bez kosti 65 6,5
jaternice 180 9,53
Saldm polsky to¢eny 111 8,45
Saldm jemny to¢eny 110 9,44
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Obr. €. 18: Graf srovnani celkovych ztrat v % v obou prodejnach

9.2.2 Ekonomické hledisko

V jednotlivych tabulkach se nachazi prepocet procentudlnich hmotnostnich ztrat na eko-

nomickeé ztraty béhem mésice, ve kterém doslo k méfeni.

Tabulka ¢. 24: Prodej vybranych vyrobkt [Kg] za mésic unor 2011

Prodejna Olsava | Slovacko | % prodejni cena
Nazev vzorku [KC]
Videnské parky 25 35 90
Parky tenké K loupani 15 13 62
Parky debrecinské 6 10 139
Klobasa Ostravska 16 23 105
Cabajské klobasa 3 2 159
Uzena plec bez kosti 32 89 97
jaternice 17 29 79
Salam polsky toc¢eny 11 20 110
Salam jemny to¢eny 28 56 59
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Tabulka ¢. 25: Ptehled ztrat za tinor 2011 v prodejné Slovacko

Nazev vzorku Trzby | Ztrata hmotnosti | Ztrata
[K¢] [%] [K¢]
Videnské parky 3150 11,46 361,0
Parky tenké k loupani | 806 12,36 99,6
Parky debrecinské 1390 11,98 166,5
Klobasa Ostravska 2415 8,99 217,1
Cabajska klobasa 318 0,79 2,5
Uzena plec bez kosti 8633 8,31 717.,4
jaternice 2291 8,78 201,1
Salam polsky toceny 2200 7,71 169,6
Salam jemny toceny 3304 10,70 353,5
celkem 24 507 22919

Tabulka ¢. 26: Piehled ztrat za tnor 2011 v prodejné Olsava

Nézev vzorku Trzby | Ztrata hmotnosti Ztrata
[K¢] [%] [K¢]
Videnské parky 2250 11,40 256,5
Parky tenké k loupani 930 10,89 101,3
Parky debrecinské 834 12,31 102,7
Klobasa Ostravska 1680 8,28 139,1
Cabajské klobasa 477 1,38 6,6
Uzena plec bez kosti 3104 6,5 201,8
jaternice 1343 9,53 128,0
Salam polsky toceny 1210 8,45 102,2
Salam jemny toceny 1652 9,44 155,9
celkem 13 480 1194,1
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9.2.3 Diskuze k vysledkiim

Z jednotlivych tabulek vyplyva, ze vysledky na jednotlivych prodejnach se rizni. Na pro-
dejn¢ Slovacko dosahl nejvétSich hmotnostnich ztrat vyrobek typu ,,Parky tenké k loupani®,
kdezto na prodejné Olsava to byl vyrobek ,,Parky debrecinské. Tento vysledek je shodny
s méfenim v fijnu, kdy na prodejné OlSava mél nejvétsi hmotnostni ztratu také vyrobek
»Parky debrecinské”. Nejmensi hmotnostni ztratu ziskal na obou prodejnach stejny vyro-
bek, a to ,,Cabajska klobasa Chamburizo®, stejné jako v prvnim méfeni. Srovname — li obé
prodejny, je zfejmé, ze mensich hmotnostnich ztrat dosdhla prodejna Olsava, a to v péti
ptipadech. Ve srovnani s méfenim v fijnu byly hmotnostni ztraty na této prodejné u vice
vyrobkl vétsi nez na prodejné Slovacko. Prepocitaji — li se hmotnostni ztraty na ekonomic-
ké ztraty v K¢ z vySe trzeb na jednotlivych prodejnach v mésici, kdy doslo k méfeni, do-
chazi se k pomérmné vysokému cCislu. Na podejné Olsava doslo ke ztraté¢ 1 194,1 K&, coz je
0 481,1 K¢ vice nez v prvnim méteni. Na prodejné Slovacko doslo ke ztraté 2 291,9 K¢,
coz je o 137,1 K& méné nez v prvnim méieni. Celkem je to tedy 3 486 K¢, coz je 0 344 K¢
vice nez v mésici fijen. Uvedené ztraty jsou za jeden mésic pouze na dvou prodejnach

a pouze u vybranych vyrobk.
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10 ZAVER

Maso je velmi dilezitou slozkou lidské vyzivy. Z hlediska nutri¢niho slozeni je velmi cen-
né, a to piedevsim pro obsah plnohodnotnych bilkovin, vitamini, nenasycenych mastnych
kyselin a mineralnich latek. Zpracovanim masa se ziska masny vyrobek, ktery je oblibenou
slozkou lidské potravy. Masné vyrobky se v obchodnich sitich prodavaji jednak nebalené,
jiné zase balené, a to riznymi zpusoby. Obal vyrobku slouzi ptedevsim ke snaz$i manipu-
laci pti pfepravé z vyrobny do prodejen, a také z prodejen ke kone¢nému spotiebiteli. Obal
chrani vyrobek pied mechanickym poskozenim, pied bakteridlni ¢i chemickou kontaminaci
a také chrani vyrobek pted ztratou vody — pred vysychanim. Ztrata vody, neboli vypatova-
ni, zptisobuje ztratu hmotnosti, coz je negativni fakt predevsim pro vyrobce. V dnesni dobé
dochazi u vyrobcli k rozhodovani, zda vyrobky prodavat balené ¢i nebalené. Vyrobky
V obalech maji tu nevyhodu, Ze maji uréenou hmotnost, ¢i pocet kusti. Dnesni sortiment je
ale tak Siroky, ze balené vyrobky jsou prodavany jak v malych hmotnostech, tak i ve vel-
kych napt. gastro baleni (5 kg). Prodejci tedy zvazuji, jestli se jim ekonomicky vyplati
balit vyrobky do obalt, nebo jestli hmotnostni ztraty na vyrobcich nejsou tak velké a budou

prodavat vyrobky nebalené.

Pfedmétem této prace bylo ur€it hmotnostni ztraty u masnych nebalenych vyrobki firmy
Inpost na dvou prodejnach, ve kterych jsou odlisné typy chladicich prodejnich vitrin.
Z méteni vyplyva, zZe mezi jednotlivymi vyrobky byly rozdily jak v rdmci jedné prodejny,
tak 1 mezi prodejnami navzajem. Nejmensi hmotnostni ztraty v obou méfenich dosahl vy-
robek typu Cabajska klobasa Chamburizo, nejvétsich hmotnostnich ztrat dosahly vyrobky
typu parky debrecinské, parky videnské a parky tenké k loupani. Srovname — li hmotnostni
ztraty na prodejné OlSava a na prodejné Slovacko, dojdeme k zavéru, ze menSich hmot-
nostnich ztrat dosidhla v obou méfeni prodejna OlSava, kde se také nachazi nové¢jsi typ

chladicich vitrin.

Piepocitame — li hmotnostni ztraty na ztraty ekonomické, dojdeme k ¢islu 3 142 K¢ na
obou prodejnéach za mésic fijen 2010 a k ¢islu 3 486 K¢ na obou prodejnach za mésic unor
2011. Vezmeme — li v potaz, ze firma Inpost vlastni 55 prodejen, ekonomické ztraty za

jeden mesic teoreticky ¢ini 182 270 K¢, a to pouze u sledovanych vyrobkd.

Ve skutec¢nosti nejsou ztraty tak veliké, protoze si kazda prodejna objednava takové mnoz-
stvi vyrobkd, které se prodd v co nejkratsi dobé — nedochazi tedy k tydennimu skladovani

vyrobkt v chladicich vitrinach, tudiz nedochazi ani k tak velkym hmotnostnim ztratam.
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Teoretické ekonomické ztraty jsou tak veliké, ze by vyrobcum stalo za zvazeni, zda pouzit

obaly u masnych vyrobkd, ¢i nikoli.



UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 90

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1] GRAU, R., Fleisch und Fleischwaren 1 ed., Berlin 1960, s. 240

[2] Nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni

hygienicka pravidla pro potraviny zivo¢isného ptivodu

[3] KRAJCOVA, J., Zboziznalstvi, Vysoké $kola hotelova v Praze, 2005, ISBN-978-80-
86578-68-2

[4] HRABE, J., BREZINA, P., VALASEK, P., Technologie vyroby potravin Zivo&i§ného
puvodu, Univerzita Tomase Bati ve Zling, kvéten 2006, ISBN 80-7318-405-2

[5] STEINHAUSER, L. a kolektiv, Hygiena a technologie masa, Vydavatelstvi potravinai-
ské literatury LAST, Brno1995, ISBN 80-900260-4-4

[6] Dostupné na WWW:
http://medicina.ronnie.cz/c-1821-mikroskopicka-stavba-svalu.html, [cit. 4. 8. 2005].
[7] WERNER, K., JENSEN et all, Enciklopedia and MEAT SCIENCE, 2004

[8] STEINHAUSER, L. a kolektiv, Produkce masa, Vydavatelstvi potravinaiské literatury
Last, Tisnov 2000, ISBN 80-900260-7-9

[9] SKRIVANOVA, E., Biologie potravin a surovin Zivo¢igného piivodu

Dostupné na WWW:
http://biomikro.vscht.cz/.../Biologie_potravin_a_surovin_zivocisneho_puvodu.pdf,

[cit. biezen, 2011]

[10] VELISEK, J., Chemie potravin 1. OSSIS, Tébor, 1999, ISBN 80-902391-3-7

[11] PIPEK, P., Technologie masa ., 2. Vydani., Praha: VSCHT, 1991, ISBN 80-7080-
106-9

[12] MONTVITLE, T., MATHEWS, K. R., Food Mikrobiology, an Introduction ASM-
Press, Washington, s. 380

[13] KERRY, J., KERRY, J., LEDWARD, D., Meat Processing - Improving Quality; Wo-
odhead Publishing 2002, ISBN 978-1-59124-484-4

[14] CEPICKA, J. a kolektiv, Obecna potravinaiska technologie, vyd. 1, VSCHT Praha
1995

[15] PIPEK, P., Zaklady technologie masa. VVS PV Vyzkov, 1998. ISBN 80-7231-010-0


http://medicina.ronnie.cz/c-1821-mikroskopicka-stavba-svalu.html
http://biomikro.vscht.cz/.../Biologie_potravin_a_surovin_zivocisneho_puvodu.pdf

UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 91

[16] PENNINGTON, J. A. T., Bowes and Church"s Food Values of Portions Commonly
Used. New York: Harper and Row, 1989

[17] HOZA, 1. a kolektiv, Potravinaiska biochemie I., 1 vyd., UTB ve Zlin¢ 2006, s. 160

[18] LEDWARD, D., Meat Processing - Improving Quality; Woodhead Publishing 2002,
ISBN 978-1-59124-484-4

[19] Dostupné na WWW:
http://web.vscht.cz/pipekp/ppv.doc, ,, Technologie masa“ [online], [cit. 2. 2. 2009].

[20] Dostupné na WWW:
http://www.socr.cz/assets/aktivity/publikace/brozura-masne-vyrobky.pdf,

,Oznacovani masnych vyrobku“ [online], [cit. srpen 2010].

[21] HVIZDALOVA, 1., ,,Masné vyrobky* [online], [cit. listopad 2011].
Dostupné na WWW:

http://www.agronavigator.cz/UserFi-les/File/Agronavigator/masn_vrobky.pdf

[22] vyhlaska ¢. 264/2003 Sb., zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrob-
cich

[23] vyhlaska €. 201/2003 Sb., o veterinarnich poZadavcich na cerstvé maso, mleté maso,
masné polotovary a masné vyrobky

[24] Dostupné na WWW:

http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76639, ,,Soleni masa*“ [online], [cit. Unor
2011]

[25] KATINA, J., Dusitany a masné vyrobky, Cesky svaz zpracovatelti masa, [cit. 10. 6.
2009].

[26] Dostupné na WWW:

http://www.steinhauser.cz/files/soubory/Skola/Melneni_masa_a_michani_dila.doc, “Mél-

néni a michani dila“ [online], [cit. leden 2011].

[27] Dostupné na WWW:
http://www.steinhauser.cz/files/soubory/Skola/Tvarovani_masnych_vyrobku.doc, ,,Tvaro-

vani masnych vyrobki“ [online], [cit. leden 2011].


http://web.vscht.cz/pipekp/ppv.doc
http://www.socr.cz/assets/aktivity/publikace/brozura-masne-vyrobky.pdf
http://www.agronavigator.cz/UserFi-les/File/Agronavigator/masn_vrobky.pdf
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76639
http://www.steinhauser.cz/files/soubory/Skola/Melneni_masa_a_michani_dila.doc
http://www.steinhauser.cz/files/soubory/Skola/Tvarovani_masnych_vyrobku.doc

UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 92

[28] ROP O., VALASEK P, HOZA 1., Teoretické principy konzervace potravin 1., Zlin,
UTB,2005, ISBN 80-7318-339-0

[29] BUDIG, J.,, MATHAUSER, P., Technicko-technologické aspekty dila mélnénych
masnych vyrobkit v minulosti a v soucasnosti, Maso, DERA FOOD TECHNOLOGY CZ,
s.r.o., DERA CZECH PRODUCTION, s.r.o. Brno, duben 2007

[30] Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich

[31] vyhlaska ¢. 298 /1997 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni neza-
vadnost jednotlivych druhi potravin a potravinovych surovin, podminky jejich pouZiti,
jejich oznacovani na obalech, pozadavky na Cistotu a identitu ptidavnych latek a potravnich

doplnkid a mikrobiologické pozadavky na potravni dopliky a latky ptidatné

[32] VRBOVA, T., Vime, co jime? Aneb: pavodce ,,é¢ky* v potravinach, nakladatelstvi
EcoHouse, 2001, ISBN: 80-238-7504-3

[33] Vyhlaska ¢. 4/2008 Sb., ze dne 3. ledna 2008, kterou se stanovi druhy a podminky

pouziti ptidatnych latek a extrak¢nich rozpoustédel pti vyrobé potravin
[34] Dostupné na WWW:

http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1005724&docType=ART&nid=11324,
,,Pridatné latky* [online], [cit. 9. 5. 2008].

[35] VECERKOVA, H., Maso a masné vyrobky, 1. vyd., Praha, 2001, 74s., ISBN 80-
86593-04-5

[36] BLAHA, J., Maso a masné vyrobky, 1. vyd., Praha, 1957, 206s.

[37] Dostupné na WWW: http://cs.wikipedia.org/wiki/Maso, ,,Maso* [online], [cit. 29. 4.
2011].

[38] KATINA, J., Oznacovani masnych vyrobkii, Publikace Ceské technologické platformy
pro potraviny, Sdruzeni Ceskych spotiebiteld, o.s., Praha, srpen 2010, ISBN 978-80-
904633-0-1

[39] Vyhlaska ¢. 347/2002 ze dne 18. ¢ervence 2002 o hygienickych pozadavcich na prode;j
potravin a rozsah vybaveni prodejny podle sortimentu prodavanych potravin

[40] Dostupné na WWW: http://www.fao.org/docrep/003/x6932e/X6932E04.html, ,,Im-

pact of packaging methods on meat preservation [online], [cit. ¥ijen 2011].


http://www.mvcr.cz/soubor/sb070-08-pdf.aspx
http://www.szpi.gov.cz/cze/informace/article.asp?id=55897
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?docid=1005724&docType=ART&nid=11324
http://cs.wikipedia.org/wiki/Maso
http://www.fao.org/docrep/003/x6932e/X6932E04.html

UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 93

[41] NOVAK, V., BUNKA, F., Zéklady ekonomiky vyzivy, 1. vyd. Zlin:UTB, 2005, s.160,
ISBN 80-7318-262-9

[42] MATUSKOVA, Z., Obaly potravin pod mikroskopem, Svét baleni, CON, Praha,
2/2009

[43] Dostupné na WWW: http://www.fao.org/docrep/003/x6932e/X6932E05.htm, ,,Basic

methods of quality kontrol®, [online], [cit. fijen 2011].
[44] Zahlen und Fakten, Die Fleischerei, Jg. 57, 2006, Nr. 5, s. 52

[45] KACENAK, 1., Obaly a obalova technika, 1. vyd., SVST Bratislava, 1990, 179s.,
ISNB 80-227-0301-X

[46] Dostupny na WWW:

http://www.svetbaleni.cz/baleni-v-obchode/sb-5-2008-balen-v-obchod-obal-jako-soucast-

vyrobku.htm, ,,Baleni v obchod¢: Obal jako soucast vyrobku® [online], [cit. 4. 11. 2008].
[47] Dostupny na WWW:

http://www .kalle.cz/upl/katalog/100114s_Plastove _obaly-_kranz.pdf ,,Polyamidové kran-

cované obaly* [online], [cit. leden 2009].

[48] KAPER, E., Jak nekoupit pékné zabalené staré maso — pouceni o zpiisobech baleni,
Potravinatsky zpravodaj, 2005, ro€. 6, €. 11, s. 20

[49] Dostupny na WWW:

http://www. mada.cz/cz/balenie_vakuove.html, ,,Vakuové baleni* [online]. [Cit. 2006-04-
04].

[50] GROSMANN, M., Mikrobiologie v hygien&, 1.vyd., Vyskov, 1999, ISBN 80-7231-
037-2

[51] CERVENKA, P., Jakost masa a masnych vyrobki v zavislosti na podminkach sklado-
vani, bakalafska prace, Praha VSCHT, 1999

[52] Dostupny na WWW:
http://www.vetnet.cz ,,Mikrobiologie ¢erstvého masa“ [on-line]. [cit. 2006-04-04].
[53] SUKOVA, 1., Oznacovani potravin, Ministerstvo zemédélstvi, [cit. 17. 4. 2008].

Dostupny na WWW:


http://www.fao.org/docrep/003/x6932e/X6932E05.htm
http://www.svetbaleni.cz/baleni-v-obchode/sb-5-2008-balen-v-obchod-obal-jako-soucast-vyrobku.htm
http://www.svetbaleni.cz/baleni-v-obchode/sb-5-2008-balen-v-obchod-obal-jako-soucast-vyrobku.htm
http://www.kalle.cz/upl/katalog/100114s_Plastove_obaly-_kranz.pdf
http://www.vetnet.cz/

UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 94

http://www.bezpecnostpotravin.cz/Index.aspx?ch=549&typ=1&val=73669&ids=0
[54] Vyhlaska ¢. 356/2008 Sb., kterou se provadi zakon ¢. 91/1996 Sb., o krmivech

[55] GUSTAVO, V., Water activity in foods : fundamentals and applications / 1st ed.
Ames, lowa : Blackwell Publishing, 2007. ISBN 978-0-8138-2408-6

[56] Dostupny na WWW:

http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76457 ,,Mikrobiologie potravin a krmiv - sta-

noveni vodni aktivity” [on-line]. [cit. fijen 2006].

[57] STRAKA, 1., MALOTA, L., Chemické vySetieni masa, OSSIS Tabor, 2006, ISBN 80-
86659-09-7

[58] GORNER, F., VALIK, L.,Aplikovana mikrobiologia poZivatin, Bratislava, 2004

[59] LATOVA, J., STEINHAUSEROVA, |.: Mikrobiologie masa. In Steinhauser, L. a kol.,
Hygiena a technologie masa, Brno, LAST, 1995, ISBN 80-900260-4-4.

[60] LECLERC, V., DUFOUR, B., LOMBARD, B., a kol., Pathogens in meat and milk
products: surveillance and impal on human health in France, Livestock Production
Science, 2002, no. 76, s. 195-202

[61] SHIMONI, E., LABUZA, T., Modeling patogen growth in meat products: future chal-
lenges, Trends in Food Science and Technology, 2000, no. 11, s. 394-402

[62] MCDONALD, K., DA-WEN, Sun., Predictive food microbiology for the meat in-
dustry, International Journal of Food Microbiology. 1999, no. 52, s. 1-27.

[63] Cesky statisticky tfad, 4. &tvrtleti 2010, Dostupny na WWW:
http://www.czso.cz/csu/csu.nsf/kalendar/aktual-zem, [cit 31. 1. 2011]

[64] Dostupny na WWW:

http://www.kern-sohn.com/de/shop/katalog-139.html, [cit. 2009]

[65] informace spole¢nosti INPOST

[66] Dostupny na WWW:

http://www.akcniceny.cz/archiv/hledej/tesco/bizuteria/p/20612/, [cit. duben 2011]

[67] Dostupny na WWW: http://www.oweQ7pl.chytrak.cz/, [cit. biezen 2011]


http://www.blackwellpublishing.com/book.asp?ref=9780813824086
http://www.agronavigator.cz/az/vis.aspx?id=76457
http://www.czso.cz/csu/csu.nsf/kalendar/aktual-zem
http://www.kern-sohn.com/de/shop/katalog-139.html
http://owe07p1.chytrak.cz/

UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka 95

[68] Dostupny na WWW:
http://www.krahulik.cz/sortiment/sekane-uzeniny/debrecinske-syrove-parky/,

[cit. bfezen 2011]

[69] Dostupny na WWW:
http://www.akcniceny.cz/detail/ostravska-klobasa-722568/a/vytisknout/, [cit. biezen 2011]
[70] Dostupny na WWW:

http://www.lidovky.cz/5-nej-veci-ktere-muzete-udelat-s-chorizem-fdo-/dobra-chut.asp?s,
[cit. 18. 9. 2009]

[71] Dostupny na WWW:
http://www.maso-trebovle.cz/.../uzena-masa.html, [cit. biezen 2011]
[72] Dostupny na WWW:
http://www.recipetips.com/.../jaternice-sausage.asp, [cit. biezen 2011]
[73] Dostupny na WWW:
http://www.antoni.cz/?cz_polsky-toceny-salam,101, [cit. biezen 2011]
[74] Dostupny na WWW:

http://www.nakuprychle.eu/.../18-2-Toceny-salam/1/, [cit. biezen 2011]


http://www.krahulik.cz/sortiment/sekane-uzeniny/debrecinske-syrove-parky/
http://www.akcniceny.cz/detail/ostravska-klobasa-722568/a/vytisknout/
http://www.lidovky.cz/5-nej-veci-ktere-muzete-udelat-s-chorizem-fdo-/dobra-chut.asp?s
http://www.maso-trebovle.cz/nase-nabidka/uzenarske-vyrobky/uzena-masa.html
http://www.recipetips.com/glossary-term/t--38631/jaternice-sausage.asp
http://www.antoni.cz/?cz_polsky-toceny-salam,101
http://www.nakuprychle.eu/nakuprychle/eshop/8-1-Uzeniny-a-Maso/18-2-Toceny-salam/1/

UTB ve Zlin¢, Fakulta technologicka

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

W

CR
Sh.
Atd.
Aj.
Apod.

Napf.

O(

SOM
BEFFE
DNA
RNA
ATP
E 251
E 252
E 250
E 249
EU
ES
MZd
VVsk
VVbk
pH
aw

PA

Ceska republika

Shirka

A tak dale

A jiné

A podobné

Naptiklad

Cislo

Strojn€ oddélené maso
Bilkoviny masa bez bilkovin pojivovych tkéani
Deoxyribonukleova kyselina
Ribonukleova kyselina
Adenozintrifosfat
Dusi¢nan sodny

Dusi¢nan draselny

Dusitan sodny

Dusitan draselny
Evropska unie

Evropské spolecenstvi
Ministerstvo zdravotnictvi
Veptové vyrobni s kosti
Veptové vyrobni bez kosti
Kyselost

Aktivita vody

Polyamid
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PES

Polyester

PVDC Polyvinilidenchlorid

PE

PP

Polyethylen

Polypropylen

PET Polyethylentereftalat

CSN  Ceska statni norma

ISO  Mezinarodni organizace pro normalizaci

HACCAP Systém kritickych boda

Spol. s. r. 0o Spole¢nost s ruéenym omezenym

E 120

E 150d

E 250

E 260

E 262

E 290

E 300

E 301

E 315
E 316
E 330
E 407

E 407a

E 412

E 415

E 425

E 450

Kyselina karminova, barvivo

Amoniak — sulfitovy karamel, barvivo

Dusitan sodny, konzervant, stabilizator barvy
Kyselina octova, konzervant, regulator kyselosti
Octan sodny, konzervant, regulator kyselosti
Oxid uhli¢ity, balici plyn

Kyselina askorbova, antioxidant

Askorban sodny, antioxidant

Kyselina erythorbova, antioxidant
Erythorban sodny, antioxidant
Kyselina citronova, regulétor kyselosti, antioxidant, sekvestrant

Kuragenan, zahust'ovadlo, stabilizator

Guma Euchema, zahustovadlo, stabilizator

Guma gust, zahustovadlo, stabilizator

Xanthan, zahustovadlo, stabilizator

Konjakova guma a glukomannan, zahustovadlo, nosi¢

Difosfore¢nany, emulgator, stabilizator, reguldtor kyselosti, kypftici latka,
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sekvestrant, zvlh¢ujici latka

E 451

E 452 Polyfosfore¢nany, emulgator, stabilizator, regulator kyselosti, kypfici latka,

Trifosforecnany, sekvestrant, regulator kyselosti, zahustovadlo

sekvestrant, zvlhcujici latka

E 500

E 508

E 535

E 575

E 621

E 635

E 650

E 941

Uhlicitany sodné, regulator kyselosti, zahustovadlo, protispékava latka
Chlorid draselny, zelirujici latka

Hexakyanozeleznatan sodny, latka protispékava (protihrudkujici)
Glukono-delta-lakton, regulator kyselosti, kypfici latka

Glutamat sodny, latka zvyraziujici chut a vani

Ribonukleotidy, sodné soli, latka zvyraznujici chut’ a vani

Octan zinecnaty, ostatni pfidatné latky

Dusik, balici plyn

E 1442 Hydroxypropylskrobovy difosfore¢nan, zahustovadlo, stabilizator
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