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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva aplikaci skopového masa do tepelné opracovanych vyrobk,
jakym zptsobem jsou masné vyrobky podilem skopového masa ovliviiovany a jaké je nej-
vhodnéjsi procentudlni zastoupeni skopového masa v masnych vyrobcich pro spotiebitele
nejpiijatelné;si.

Cilem je zvysit spotiebu jehnéciho a skopového masa u verejnosti.

Kli¢ova slova: jehnéci a skopové maso, tepelné opracované masné vyrobky, technologie

vyroby masnych vyrobkt, senzorické hodnoceni.

ABSTRACT

This thesis deals with the application mutton in heat-processed products and the way in
which meat products are mutton share influence and what is best represented by the per-

centage of sheep meat in the meat product most acceptable to consumers.

The aim is to increase the consumption of lamb and mutton from the public.

Keywords: lamb and mutton meat, cooked meat products, meat products, technology, sen-

sory evaluation.
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UvVOD

Chov ovci ma u nas velmi bohatou historii a tradici. V. mnohych zemich a u mnoha

narodl i dnes zajist'uje maso z ovci hlavni piisun zivocisnych bilkovin v potravé[sl.

Snaha o zdravy Zivotni styl je spojena S konzumaci masa s niz$im podilem tuku a
nizkou hodnotou energie. Tato kritéria spliiuje jehnéci a skopové maso, které ma ve vyzive
nezastupitelnou roli. U nas je dnes konzumace skopového masa ve srovnani se zahrani¢im

pomérné mala, coz z hlediska zdravé vyzivy neni sprévné[z].

Jehnéc¢i a skopové maso mé spoustu cennych nutricnich latek, pfedevsim bilkovin,
. oy . v r ’ ’ s o . o [4
vitamind fady B, zinku, zeleza, vapniku a fosforu, nutnych pro zdravy rist organlsmu[ 1

v . v ’ ’ . v v [1
Jehné&¢i maso obsahuje vyssi % nenasycenych masnych kyselin nez Veprove[ ]

Maso z dospélych ovei mé velmi specifickou viini a chut’, pro mnoha spotiebitele
nepiijemnou. Naproti tomu, jehn&ci maso je senzoricky zcela piijatelné, trpi vSak predpoja-

tosti spotiebitelfl, kteff mnohdy nevidi rozdil mezi jakosti mladych a dospé&lych ovcil®..

V CR je v soucasnosti chovano zhruba 103 tisic ovci, &ast ve velkochovech a &ast
v malochovech. Chovy ovci jsou velmi potfebné pro udrzeni krajiny v podhorskych oblas-
tech. Ekonomicky je muize podpofit jednoznacna orientace na masnou uzitkovost vybérem

nejvhodnéjsich masnych hybridi a kone¢n¢ i vyssi spotieba jehnéciho masal*¥.

Celkova spotieba skopového a jehnéciho masa na jednoho obyvatele je v porovnani
s ostatnimi zemémi EU velmi mala a uvadi se pfiblizné v rozmezi mezi 0,2 — 0,4 kg na
obyvatele. Konzervativni piistup ¢eskych konzumenti I1ze odivodnit zkusenostmi z doby,
kdy se ovce chovaly predevS§im na vlnu a na trh se dostavalo maso, témét vyhradné ze sta-
rych zvifat. Dalsi pfi¢inou je jisté mala propagace a neznalost poZadavki na zpracovani

t&chto druht masal™.

Vyznam chovil ovci je pfedevSim v jeho mnohostranné uzitkovosti. Ovce se pra-
vem fadi mezi hospodarska zvitata s nejvSestranné;si uzitkovosti. Vedle hlavnich produkt
J +vr[2
poskytuji i produkty Vedlejs1[ 1,
Jehné&¢i maso miize vyznamné zpesttit druhovou skladbu proddavaného masa i pes-

trost pokrmu a jidel. Jehné¢i maso novych masnych hybridi méa velmi dobré smyslové a

kulinarni vlastnosti i velmi dobrou nutriéni hodnotu®®l,
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Vyroba masa patii k zakladnim a hlavnim Gseklim potravinaiské vyroby. Maso je
z nutri¢niho hlediska velmi cennym zdrojem tzv. plnohodnotnych bilkovin, vitamind, ne-
nasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Nékdy je povazovano za nenahraditel-

a®!. Dvodem

nou slozku vyzivy, i kdyz je mozné zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez mas
konzumace masa a masnych vyrobku jsou jejich organoleptické vlastnosti a nutri¢ni hod-
nota. Technologie masa se neustale rozviji a dirazy klade na pestrost sortimentu vyrobku
z masa i na jejich trvanlivost?. Sortiment masny vyrobkd se u nés i v dalsich oblastech
Evropy vyvijel cela staleti v zavislosti na surovinovych zdrojich, na oblibé u spotiebitelt,
na zdokonalenych vyrobnich postupech, na rozvojich mezinarodniho obchodu. Vyrobni

. ey . ’ % Lo 14
sortiment se rozgifoval i s rostoucim zdjmem trhu o masné vyrobky™.
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1 VLASTNOSTI A SLOZENI SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA

Skopové a jehné€i maso jsou vytecnym zdrojem mnoha nezbytnych zivin a vyznamnou
mérou prispivaji k vybalancovani zdravé vyzivy. Skopové a zejména pak jehné€i patii
mezi mimoiadné kvalitni druhy masa. Svymi vlastnostmi se mize srovnavat s telecim ma-

sem!®l,

Libové jehnéci maso obsahuje pramérmé 75,3% vody, 20% bilkovin, 2,7% tuku, 1%
extraktivnich latek a 1% minerélnich latek. Z bilkovin jehné€iho masa jsou myofibrilarni
zastoupeny priblizn€ 12%, sarkoplazmatické 6% a kolagenni 2%, Skopové maso je jem-
né Cervené, vlakna jemna, kratka, je slab¢ aromatické, nasladlé chuti. Nalezi mezi nejstav-
nat¢j$i masa jatecnych zvirat®),

Jehné¢i maso je jemné vlaknité, s postupujicim vékem se zvétSuje tlouStka svalo-
vych vlaken 1 pocet pricnych vazeb kolagennich bilkovin, coz vede ke zvySovani tuhosti a
tvrdosti masa. Maso velmi mladych jehnat je velmi jemné a kiehké, coz je senzoricky vel-

mi piijemné. Maso ovci jako zivocisného druhu neprorista tukem, ale svaly jsou tukem

obklopeny!!.

Chutnost a viin¢ jehnéciho masa je velmi ovliviiovana pfitomnosti, mnozstvim a
sloZzenim tuku. Charakteristickd pfichut’ ov¢iho tuku e pficitdna pfitomnosti kyseliny 4-

methyloktanové, ale podileji se na ni i dalsi slouéeniny[3].

Tuk (1)), je bily a ma tuhou konzistenci™, Maso mladsich zvifat (asi do dvou let)
pokryva podkoZzni tuk po celém povrchu kusu. Na fezu byva Castecné protucnélé. Maso ze
starSich kusii pokryva podkozni tuk pfedevSim tenkou vrstvu na hibeté a méné na bedrech

a zebrech!*?!,

Maso je vice nez ostatni druhy jatecnich mas prorostlé blanami a §lachami a potie-
buje delsi dobu zrat. Nevyhodou skopového masa je osobity pach a rychlé tuhnuti loje.
Proto se musi pokrmy ze skopového podévat horké. Tak jako u jiného masa i u skopového
se jakost posuzuje podle stafi, prokrvenosti a zmasilosti zvitete. Nejlepsi skopové maso je
ze zvitat mladSich, do 2 let. Nejhodnotnéjsi skopové maso je maso libové, jen mirné pro-
tuénélé, bez silné povrchové vrstvy tuku i vyrazného mramorovani, jemné vlaknité, kiehké

a §tavnaté!,

Skopové maso je stejné hodnotné jako ostatni druhy masa, ale vyzaduje jak sprav-

nou pfipravu, tak 1 vyraznéjsi dochucenil®.
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Energetickd hodnota jehnéciho nebo skopového masa je piekvapivé nizkd v poméru

k mnozstvi obsazenych proteinﬁm.

SloZeni masa kolisa v zavislosti na druhu zvifete, plemenég, pohlavi, véku, zptisobu
vyzivy a lisi se 1 jednotlivé svaly u téhoz j edince™.

Jehnéci maso Vv plné miie odpovida pozadavkiim na zdravou plnohodnotnou vyzi-
VU svoji biologickou dietetickou hodnotou. Vyznacuje se dobrou stravitelnosti a nizkym
obsahem kolagennich vldken. Diky svému slozeni pfiznivé ovliviiuje metabolismus choles-

terolu. Porce 100g jehnéciho zabezpecuje doporucenou denni potiebu bilkovin na 30 —

40%, aminokyseliny niacinu na 27 %, potfebu zinku na 32 % a vitaminu B12 na 56 %.

Z technologického hlediska se jehnéc¢i maso vyznacuje dobrou vaznosti a je mozné
ho kombinovat s vepfovym masem bez nutnosti piidavku hovéziho masa. Jehné¢i maso
nema zatim vyznamnégj$i technologické uplatnéni, jeho optimélni vyuziti je pro pfimou

spotrebul®®).

1.1 Voda

Obsah vody je 50-75%. Hodnota vody, tuku a bilkovin, které¢ jsou obsazeny v mase,
jsou na sob& zavislé. Casti jate¢né upraveného skopového masa, které obsahuji velké

mnoZzstvi tuku ma oproti tomu snizeny obsah vody a bilkovin*",

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa. Z hlediska nutri¢niho je bezvyznamna,
ma vSak velky vyznam pro senzorickou, kulinarni a ptedevs§im technologickou jakost ma-

Sa.

Schopnost masa vazat vodu je jednou z nejvyznamngjSich vlastnosti masa pfi jeho
zpracovani, ponévadz vyrazn€ ovlivituje kvalitu vyrobku i ekonomickou efektivitu jeji

produkce™®.

Voda je vazana v libové svaloviné€ n€kolika zplisoby a rizné pevné. Nejpevnéji je
V mase vazana tzv. hydratacni voda. Dal$i podil vody je imobilizovan mezi jednotlivymi
strukturalnimi ¢astmi svaloviny a zbytek vody je voln€ pohyblivy v mezibunécnych pro-
storach. Asi 70% celkového obsahu vody svaloviny je v myofibrilach, asi 20%
v sarkoplazmé a asi 10% v mimobunééném prostoru. Toto rozdéleni vody neni neménné,

jednotlivé podily vody mohou ptfechazet na principu difuse. Technologie masa rozeznava
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Vv podstaté¢ dvé formy existence vody v mase, vodu volnou, a vodu vazanou. Kritériem je,

zda voda za danych podminek z masa volné vytéka nebo nel*®.

Ponévadz rozhodujici podil vody v mase (cca. 70%) je obsazen v myofibrilach, jsou
za vaznost masa odpovédné piredev§im myofibrildrni bilkoviny. Vaznosti masa rozumime
nejen jeho schopnost vazat vodu v mase pfirozené obsazenou, ale i vodu pfidavanou do
masa V prubéhu jeho zpracovani. Voda ve svaloving je roztokem bilkovin, soli a sacharidi
a dalSich rozpustnych latek, je tedy oznaCovana jako masna St'ava. Vytvari prostfedi pro
prubéh enzymovych reakci ve svalové tkani zivych zvifat i v postmortalnich biochemic-

kych procesech v masel®!.

1.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nezbytné pro stavbu, obnovu a funk¢nost bunék, tkani a organt téla.
Jsou tvofeny slozitymi molekulami, které se skladaji z riznych kombinaci mensSich jedno-
tek — tzv. aminokyselin. Skopové a jehné¢i maso jsou vysoce kvalitnimi bilkovinnymi
potravinami s optimalné vybalancovanou skladbou esencialnich aminokyselin. Ve 100g
libového jehnéciho masa je obsazeno asi 27- 30g bilkovin!”. Slozenim esencidlnich ami-

nokyselin pfedc¢i jehnéci maso dribezi Vejce[s].

Bilkoviny jsou z nutri¢niho hlediska nejcennéjsi. Obsah ve svaloviné kolisa od 12-

22 %12,

Bilkoviny masa jsou oznac¢ovany jako nutri¢né plnohodnotné. Jednak pro to, Ze ob-
sahuji vSechny esencidlni aminokyseliny, jednak proto, Ze zminéné aminokyseliny jsou
Vv idealn¢ vyvaZeném poméru, a proto jsou bilkoviny masa lidskym organismem vysoce

Vyuiitelné[m].

Bilkoviny masa rozdélujeme do skupin podle jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych
roztocich, coz se zaroven shoduje s tfidénim podle umisténi ve svalovych vlaknech.

Z technologického hlediska se bilkoviny déli do tii skupin:[ls].

a) Bilkoviny sarkoplazmatické — jsou rozpustné ve vod¢ a slabych solnych rozto-

(261 3¢ to

cich. Jsou obsazeny v sarkoplazmé a maji pfevazné globularni stavbu
komplex pfiblizné 50 slozek, mezi vyznamné patii myogen a myoglobin, ¢ervené
svalové barvivo. Jsou tvotfeny bilkovinou (globin) a barevnou slozkou tzv. hem,

ktery ma v molekulach vazédn komplexné atom dvojmocného elezal'¥, Ze sarko-
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plazmatickych bilkovin maji v technologii masa nejvétsi vyznam hemova barviva:
myoglobin, hemoglobin a jiné. Jsou to chromoproteidy, které zpisobuji Cervené

zbarveni masa a krve!*®,

b) Bilkoviny myofibrilarni — jsou rozpustné v roztocich soli, ve vodé jsou neroz-
pustné. Maji vlaknité molekuly a tvoii strukturu myofibril™®. Technologicky jsou
nejvyznamngj$i. Dosud bylo identifikovano vice nez 20 myofibrildrnich bilkovin,
tvoticich ptevazujici frakci bilkovin masal'?. Ur¢uji rozhodujicim zplisobem vlast-

nosti svalli, prubéh posmrtnych zmén ve svalul®®l,

Patfi sem aktin, myosin, tropomyosin, troponin a dal$i. Vazou nejvétsi podil vody

Vv mase, z ¢ehoz vyplyva jejich vyznam pro strukturu salama™.

c) Bilkoviny stromatické — jsou bilkovinami pojivovych a podpurnych tkani (Sla-
chy, kiize, vaziva, kosti), tvoii rizné strukturovana vlaknal*?, Mizeme je nalézt i
ve svaloving, kde tvoii rizné membrany, ptipadné zde pronikaji jako soucéast poji-
vové tkanst?l. Nejsou rozpustné ani ve vodé, ani v solnych roztocich*®. Jsou to
bilkoviny s protdhlym vlaknitym tvarem™*®. Patf{ sem zejména kolagen, ktery pfi
zéhfevu vody bobtna a prechdzi postupné na Zelatinu (glutin)[lz]. Kolagen je cisté
bily, lehce prutazny, pevny. V nativnim stavu je odolny vii¢i protedzam, stravitelny
je pepsinem a kolagendzami. Kolagen ma vysoky obsah glycinu, zvlastnosti je vy-
soky obsah hydroxykyselin, zeyména hydroxyprolinu a hydroxylysinu, které se
Vv z4dné jiné bilkoviné nevyskytuji[18].

Elastin — zajist'uje soudrznost svalovych vlaken v termicky zpracovaném masel*?,
Elastin se naléza zejména v elastickych vldknech. Je charakterizovan Zlutou barvou
a bezstrukturnimi vlakny. Elastin je z chemického hlediska velmi odolny, neroz-
pousti se ve studené ani horké vodé, nerozpousti se v roztocich soli, zfedénych ky-
selindch a zasadach. Vzhledem k tomu, Ze se pfi varu neméni, nevytvaii produkt

podobny Zelatin€. Lze jej §té€pit pouze enzymem elastazoul™®.

Elastin zajist'uje soudrznost svalovych vldken v termicky zpracovaném mase47.

Keratiny - jsou mechanicky a chemicky odolné, pruiné[lzl.

Z vyzivového hlediska je oznacujeme za neplnohodnotné, protoze nemaji vSechny

esencialni aminokyseliny (chybi tryptofan)[zol. Ur¢itym zplsobem lze nedostatek tryptofa-
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nu kompenzovat pojivy s rostlinnymi bilkovinami, zejména pSenicnym lepkem, ktery ho

méa dostatek®l,

1.3 Tuky

Tuky (estery mastnych kyselin a glycerol) v mase tvoti nejvétsi podil (99%) vSech
pritomnych lipidt, zbytek tvoii pfitomné polarni lipidy (fosfolipidy) a doprovodné latky.
Tuky v mase a v tukové tkani jsou zejména triacylglyceroly vyssich mastnych kyselin.
Nejcastéji se zde vyskytuji kyseliny palmitova, stearova a olejova. Fosfolipidy tvofi jen
maly podil obsahu vSech lipidii v mase. Plsobi ¢asto jako emulgatory tukd, pti skladovani
se vSak oxiduji sndze nez tuky. Doprovedné latky tvoii steroly, barviva a lipofilni vitami-

nyt.
Obsah tuku v jednotlivych druzich zvifat silng kolisa (1-50 %)™,
Tuk je koncentrovanym zdrojem energie, jeden gram tuku poskytuje 37 KJ energie.

Lidsky organismus potiebuje piijmout v potravé urcité mnozstvi tuku — jako zdroje
esencialnich mastnych kyselin - a pro schopnost umoZznéni absorpce vitamint rozpustnych

V tucich.

Tuk pfijimany v potravé je témét vzdy tvofen smési nasycenych a nenasycenych
mastnych kyselin. Skopovy a jehnéci 1{ij obsahuje vedle nenasycenych a polonenasycenych
mastnych kyselin 1 pomérné velké mnoZstvi zdravi prospéSnych mononenasycenych mast-
nych kyselin. Jehnéc¢i a skopové obsahuje mastné kyseliny typu Omega 3, které maji ptiz-

- . N v o e 7
nivy vliv hlavné na srdecni a mozkovou &innostt’),

1.4 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamint, zejména skupiny B. Dtlezitd je predevSim
vitamin B12, ktery se vyskytuje vyhradné v zivocisnych potravinach. Lipofilni vitaminy A,
D a E jsou obsazeny v tukové tkani a jatrech. V zanedbatelnych mnozstvich se vyskytuje

vitamin C?%,

Vitaminy skupiny B jsou dulezité pro regulaci mnoha chemickych procest

v organismu. Nékteré napomahaji v distribuci energie v organismu, jiné se podileji na za-
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bezpeceni funkci zraku, dobrého zdravotniho stavu ktize, spravné funkce mozku nebo
tvorbé ¢ervenych krvinek. Skopové a jehné€i obsahuji vitaminy B1, B2, B3, B4, B6 a jsou
obzvlast’ bohatym zdrojem vitamini B12, ktery je piirozené obsazen jen v potravinach
zivoc¢iSného pﬁvodum.

Skopové a jehnéli je rovnéz vyznamnym zdrojem vitamini D. Vitamin D spolu
s vapnikem hraji velmi Casto dulezitou tlohu pii tvorbé a zpevnéni kostry. Podle novych
poznatktli obsahuje ¢ervené maso hodnotnéjsi typ vitamint D, ktery je efektivnéji vstieba-
van do organismu. Skopova a jehné¢i jatra jsou velmi bohatym zdrojem vitaminu A. Vi-

tamin A je potfebny pro zabezpeceni ristu, zraku, dobry zdravotni stav klize a pro tvorbu

obranyschopnosti organismul”.

1.5 Mineralni latky

Jednotlivé mineralni prvky jsou vyznamné pro metabolismus jate¢nych zvitat, ale i
pro technologické a nutri¢ni vlastnosti masa. Zahrnuji vSechny popeloviny, tedy i minera-

lizované prvky (siru, fosfor), které byly pted spalenim slozkami organickych latek masal™®.

Mineralie tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. Vyskytuji se jako kationty (sodik,
draslik, vapnik, hoicik) a anionty, (hydrogenuhli¢itany a fosfore¢nany), které prevladaji

tak, Ze celkova reakce masa je spiSe v kyselé oblasti (pH mensi nez 7) [,

Vapnik je vyznamny z hlediska svalové kontrakce a Gcastni se sraZeni krve. Kromé
toho je soudasti kostnich tkani. Zelezo je obsaZeno piedev§im v hemovych barvivech,
volné v iontové formé a je velmi dobie vyuZitelné lidskym organismem™. Libové jehn&&i
maso je jednim z nejhodnotnéjsich zdrojti Zeleza, které je nezbytnou soucéasti mnoha zivot-
nich pochodt, veetné transportu kysliku ¢ervenymi krvinkami, ¢innosti imunitniho systé-

mu, nebo pfemény energie v organismum.

Zinek je obsaZzen ve vSech buiikach organismu. Je soucasti struktury asi 50 riznych

enzymil. Jehn&&i maso se vyznatuje vysokym obsahem zinkul™,

1.6 Extraktivni latky

Jde o pocetnou, nesourodnou skupinu latek zastoupenych v mase ve velmi malém

mnozstvi. Jejich spole¢nou vlastnosti je extrahovatelnost vodou pfi zpracovani masa pfi
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teplotach kolem 80°C. Tyto latky maji podil na tvorbé aromatu a chutnosti masa, jiné jsou
soucasti enzymd, nekteré maji vyznamné funkce v metabolickych a postmortalnich proce-

sech. Nejveétsi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni létky[lel.

Sacharidy jsou zastoupeny piedev$im polysacharidem glykogenem. Ten je obsa-
zen v myofibrildch a sarkoplazmé a je vyznamnym zdrojem energie pro svalovou praci.
Glykogen hraje vyznamnou roli pii poOStmortalnich zménach svaloviny[46].
V metabolickych procesech i v postmortalnim odbouravani glykogenu se v mase vyskytuje

monosacharid glukéza a jeji fosféty[m].

Organické fosfaty jsou zastoupeny hlavné nukleotidy, nukleovymi kyselinami a je-

jich rozkladnymi produkty. Prakticky nejvyznamnéj$imi jsou nukleotidy na bazi adeni-
[16]
nu--.

Dusikaté extraktivni latky jsou rovnéz riiznorodou skupinou slozek masa. Nejveétsi

vyznam maji volné aminokyseliny, peptidy, kreatin, biogenni aminy[le].

1.7 Plemena ovci

Na rozdil od nékterych rozvinutych zemi (Velka Britanie, Irsko, Francie, Australie,
Novy Zéland aj.) ma chov ovci v Ceské republice pouze maly Vyznam[zo]. Samotné ovci

plemena bychom mohli rozdélit do n€kolika nasledujicich uzitkovych typt.
Plemena ovci s kombinovanou uZitkovosti vlnaisko — masnou chovéana v CR:
- Merino — je plemeno stfedniho télesného ramce s primérnym osvalenim kyty.

- Zirné Merino — stfedni az vétsi télesny ramec s mirné nadprimérmym osvalenim,
jatecna vyt&znost je 48-50 %Y. Je to némecké jemnovlnné rané plemeno s dobrou
plodnosti a masnou uzitkovost, ale naro¢né na V}'/Zivum.

- ZuSlechténa Valdska — domadci plemeno stfedniho ramce, trojstranna uzitkovost
(vlna-maso-mléko), vhodné pro salasnicky chov. Je vhodné pro uzitkové kiizeni
s masnymi plemeny!?.

- Sumavské ovce (,,8umavka‘‘) — domaci plemeno, trojstranna uZitnost (vlna-maso-
mléko), vyborné pro salasnicky chov.

- Cigéja — pochazi z Balkanu, patii mezi nejstarsi plemena ovci. V rdmci plemene se

chovaji dva typy — ¢ernohlavy (Cernohubky) a bily, u nas se chova piedevsim prvni
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typ[z]. Kryci srst na hlavé a koncetinach je ernéd (¢ernohubka), vhodna ke kosaro-
vani, nenaro¢na, uzitkovost troj stranna!?"!.

Plemena ovci s masnou uzitnosti chovana v CR:

- Suffolk — anglické polojemnovinné plemeno. Obli¢ejova ¢ast hlavy a dolni Cast
koncetin jsou porostlé ¢ernou kryci srsti. Plemeno je vhodné do drsnéjSich klima-
tickych podminek[zl.

- Charollais — je francouzské plemeno, s vybornym osvalenim hibetu, plece a kyty,
S minimalnim podilem loje a jate¢nou vytéZnosti nad 50 %.

- Texel — vyznamné masné polojemnovinné plemeno holandského pﬁvodu[z]. Ma bi-
lou barvu viny, vyborné riistové schopnosti, vyborné osvaleni'®!,

- Oxford Down — je anglické, velmi odolné plemeno, bilé barvy, konéetiny porostlé
cernou srsti.

Plemena mlé¢nd — u nds je chovana pouze vychodofriskd ovce, z tzv. plodnych plemen

, , 2
ovce finska, romanovska a booroolo?",

1.8 Spotieba masa a vyvoj trhu s masem ve svété

Spotteba masa Vv jednotlivych zemich zavisi od vyrobnich moZnosti, koupéschopnosti oby-

vatel.

V soucasné dobé vystupuje do popiedi pozadavek nizkého obsahu tuku a v rozvinutych

zemich i zdravotni nezavadnost. Taky vzrasta pocet odplirct stimulatort ristu.

V roce 1998 byla primérna svétova spotfeba masa na osobu za rok 37,1 kg, pficemz v Ev-
ropé byla primérna spotieba na obyvatele tiikrat vys$si nez celosvétovy pramér. V USA je
soucasna spotieba masa ptiblizné 110 kg.

V ostatnich rocich se ocekavalo zvySeni primérné svétové spotfeby masa na obyvatele o 4

kg, tj. na troveri priblizn& 41 kg, coz se potvrdilo a dnes je tato hodnota 41,70 kg*®!.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

22

Tab. ¢ 1. Rocni spotieba masa na obyvatele ve svété, EU, CR A SR (v kg na obyvatele)!®!.

Krajina | Vepiové maso | DribeZi Hovézi, Skopové, kozi a | Celkem I
maso teleci maso | konské maso S ostatnim
masem
Svét 16,40 12,40 10,10 2,00 41,70
EU 42,70 22,60 19,70 3,40 96,30
Cesko 42,00 24,90 10,90 0,30 81,50
Slovensko | 32,20 19,90 5,40 0,20 59,00

1.8.1 Vyvoj spotieby masa v ramci EU v letech 2010 — 2012

Na zékladé¢ aktualni spotieby masa a gastronomickych navykl v zemich EU byla vypraco-

vana progndza spotieby masa.

Tab. ¢ 2. Prognéza vyvoje spotieby masa v Kg na obyvatele a rok v EU B¢,

Druh masa Rok 2010 Rok 2012
Hovézi a teleci 17,5 17,5
Vepiové 43,5 44,0
Drubez 24,3 24,6
Skopové, kozi a koniské | 2,8 2.8
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2 PORAZENI A JATECNE ZPRACOVANI OVCi

JateCnictvi (jateCni zpracovani zvitat, jateCni vyroba) piedstavuje prvni ze tii fazi
zpracovani jateCnych zvifat a masa (jatecnictvi — bourani masa — masna vyroba). Do jatec-
niho zpracovani vstupuje zivé jatecni zvie a vysledkem je jate¢né opracované télo jako

hlavni jatecni produkt.

Vedlejsimi jate¢nimi produkty jsou pozivatelné vnitinosti, krev, kiize, stieva, kosti,

zlazy s vnitini sekreci, tukové tkan¢ a dalsi jateCni derivaty a odpady.

Aby mohlo byt jatecné zvife piijato k jatenému zpracovani, musi byt podrobeno
veterinarni prohlidce pied porazenim (ante mortem) a splnit podminky veterindrniho zako-

na ¢&. 131/2003 Sb. a jeho provadéci vyhlasky & 202/2003 Sb.1),

2.1 Priprava ovci na porazku

V souvislosti s mezinarodnimi smérnicemi je nutné zvifatim zajistit k dosazeni je-
jich pohody (welfare) 5 svobod: odstranéni hladu, odstranéni pfi¢iny nepohody, odstranéni
pricin vzniku bolesti, odstranéni pti¢in strachu a deprese, vytvoreni podminek pro uskutec-

néni ptirozeného chovani.

Ovce se na porazku musi ptipravit — po dobu 24 hodin se nekrmi, musi mit klid a
ptistup K pitné vodé. Pti nakladce musi byt klid, aby se zabranilo poranéni, zejména konce-
tin. Pf1 manipulaci se musi zohlednit 1 eticka hlediska, pfedev§im je nutné zamezit tyrani.
Dulezity je i zptisob piipravy — rozdéleni plochy, dostatecna podestylka a misto pro pfiro-
zenou pozici, musi se brat zfetel na vzdalenost pfepravy, v letnim obdobi je vhodnéjsi pre-
prava v noc¢nich a rannich hodinach. Pti teploté nad 20°C se pteprava nedovoluje. Na dal-
nici nema rychlost ptfesahovat 70km/h, na ostatnich vozovkach 50km/h, jizda ma byt ply-
nuld. Ovce maji byt ustajeny volné, nepiivazané, ve vhodném prostiedi s prostorem odpo-

vidajici hmotnosti'?.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 24

2.2 Porazeni ovci

Pti porazce je tfeba se zviraty zachdzet humanne. Musi byt respektovan zakon ¢.
246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani, a vyhlaska ¢.245/1996 Sb., ktera upravuje

podminky ochrany zvifat pfi poréieni[lsl.

Ovce se omracuji mechanicky nebo elektricky. Mohou byt omraceny ve stoje, ve

specialnich pastech nebo jsou zZivé zavéSeny za zadni nohy a ihned omraceny.

V arabskych zemich, ale i napt. na Balkan¢ ¢i Rusku jsou vykrvovany (nebo deka-
pitovany) bez ptedchoziho omraceni. K mechanickému omracovani se nejcasteji pouziva
omracovaci pistole s vazanym projektilem, pficemz se uder vede shora na hlavu. Jinou
moznosti je uder pali¢kou do hlavy. Elektrické omraceni ovci probihd pomoci béZznych
omracovacich klesti. Bohata srst ovci vSak mufe zpusobit potize pii piikladani elektrod.
Proto musi byt elektrody prodlouzeny a né¢kolikamilimetrové bodce, aby se zajistil dobry

kontakt i pfes hustou ov¢i srst.

Vykrvovani ovci probihd vleze nebo ve visu, vykrveni vleZze umoZiiuje rychlejsi
navaznost. Diikladné vykrveni je u ovci zvlasté dilezité. Omracené zvife je vykrveno piic-
nym fezem pies krk pod uSima za lebkou. Pii vykrvovani vleze se ovce poklada na zada do
korytka tak, ze hlava a krk pfesahuji. Vykrvovaci fez se vede kolmo na krk za obloukem
dolni Celisti. Pfitom se db4, aby nebyl zasaZen hrtan a hltan. Nejcastéji se fez vede smérem

od hltanu k hrtanu. Ovéi krev se vzhledem k silné mikrobialni kontaminaci nesbiral?%.

2.3 Stahovani kize

Po porazce se kiize ihned stahuje (doporucena doba je do 45 min.) u jate¢ného trupu
se naparovaci fez provadi zpravidla vleZe. Na panevnich koncetinach se fez vede po zadni
strané kolmo k podélnému fezu prochazejicimu po biisni strané (pfes hrtan, krk, hrud’, bfi-
cho, az k fitnimu otvoru). U hrudnich koncetin se fez vede na vnitini strané rovnéz kolmo
na uvedeny podélny fez. Zadni koncetiny se oddéli v zanartnim kloubu a pfedni v kloubu
zapestnim. JateCny trup se zavési za Achillovu Slachu. Kiize se stahuje ve visu (mechanic-
ky nebo ru¢n¢) primeéfenym tahem. NUZ se ma pouzivat jen vyjimecn¢, zpravidla jen pfi
stahovani kize z krku a hlavy. Postup se velmi usnadni tak, Ze se pfed vlastnim stahova-
nim zavede pod klizi v podocasni krajing, upravenou trubickou, pomoci kompresoru, stla-

ceny vzduch?.
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2.4 Vykoleni

Ovce se vykoluji ve visu po stazeni klize. Hrudni dutina se ptefizne od panevni kos-
ti ke hrudniku, hrudnik ani panevni spona se neroziezavaji. Sejme se brani¢ni a obzalud-
kovy 10j, povytahnou se pfedzaludky a spusti se stfeva. Obtizne se kone¢nik a uvolni se
spoleén¢ s moCovym méchyfem a okolkem. Podvaze se jicen a vyjme se spolecné
s predzaludky. Priidusnice se uvolni a odfizne od jazyka, ktery zlstava v tlamée. Po profiz-
nuti branice se vyjme kofinek a spole¢n¢ s jatry piedlozi k veterinarni prohlidce. Po veteri-
narni prohlidce se odstrani pohlavni organy a odfizne se hlava s jazykem mezi lebkou a
atlasem. Ovce se nepuli. Pti konecné tpraveé se odstrani krvavy ofez a vyplachne se télni

dutinal®?

2.5 Bourani JUT ovci

Jate€né upraveny trup ovei (JUT) — télo bez klize, bez hlavy oddélené od trupu pired
prvnim krénim obratlem, bez nohou, oddé¢lenych v dolnim kloubu zapéstnim a zanartnim,
bez organt dutiny hrudni, bfi$ni a panevni vynatych s panevnim lojem, bez ocasu, oddéle-
ného mezi 6. - 7. ocasnim obratlem, bez pohlavnich organt, bez vemena, u ovci star§ich 12

mésict bez michy. Ledviny s ledvinovym lojem zlstavaji u téla.

Jatecn€ upravené télo se u nas boura na tyto partie.
Krk — odd¢€luje se mezi 5. a 6. krénim obratlem

Plecko (lopatka) — od povrchové blanité ¢asti hrudniku se oddéli kruhovym fezem bez

hlubokych zatrezli do svalové tkané, aby nevznikly ptivésky a zbytky masa.

Kyta — od hibetu se oddé€li pticnym sekem mezi 5. a 6. bedernim obratlem. Bfi$ni (pupec-

ni) ¢ast je od stehna uplné oddélena. Kost kiizova se rozd¢€li a pii kazdé kyté z ni zlstane

polovina. Ocas ziistane u levé kyty.

Bok — odd¢li se fezem, ktery zacina v masité ¢asti boku ve vzdalenosti asi 10 cm od beder-
nich obratll a pokracuje soubézné a pateti ptres zebra ke kloubeni prvniho Zebra. Pupecni

okraj se neodd¢luje.
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Hi‘bet — 0oddéli se od Sritky rovnym fezem mezi 6. a 7. Zebrem (pocitano od prvniho Zeb-

ra). Zasadou je, ze JUT se nikdy nebouréd na putlky (na rozdil od hovéziho a veptového),

ponévadz by doslo k znehodnoceni hibetu a §1'1°1tky[2].

BOK
HRBET

PLECKO

Obr. ¢. 1. Schéma déleni jatecné opracovaného trupu ovcel®,

2.6 Prodej a klasifikace jehnat a ovci v mase

S ptipravami na vstup CR do EU byla v roce 2000 pfijata nova &eska technicka
norma 46 62 20 nesouci nazev ,,Klasifikace jateCnych tél ovci®. Tato norma podstatné
jehniat do 12 mésicli, s hmotnosti JUT nad 13 kg, a ostatnich ovci v jate¢né uprave
V teplém stavu se staly jejich zmasilost a protu¢nélost. Naproti tomu u jehniat s hmotnosti
JUT do 13 kg se staly zdkladnimi klasifika¢nimi kritérii protu¢nélost a barva masa. Pro

ucely vyse uvedené normy se pouzivaji predevsim nasledujici definice.:

o Kategorie tél jatecnych oveci: t¢la jehnat s prijimaci hmotnosti t€la nizsi nez 13 kg,

téla jehnat ve véku do 12 mésicii (oznaceni L), t€la ostatnich ovcei (oznaceni S).
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Piijimaci hmotnost (hmotnost JUT): je hmotnost zjisténa vazenim v teplém stavu
(vazeni se provadi s vyuzitim elektronickych vah, s piesnosti 0,5 kg), po ukonceni
porazky a veterinarni prohlidky, a to nejpozd¢ji do 60 minut po provedeni vykrvo-

vaciho vpichu.

Jatecné upravené télo (JUT) — je t¢lo bez kiize, bez hlavy oddélené pred prvnim
krénim obratlem, bez koncetin oddélenych v dolnim kloubu zapéstnim a zanartnim,
bez orgdni dutiny hrudni, bfi$ni a pdnevni, vyjmutych s ptirostlym lojem, bez po-
hlavnich orgdnti, u bahnic bez vemene a bez ocasu oddéleného mezi 6. a 7. ocasnim

obratlem. Ledviny a ledvinovy 10j u trupu zastavaji.

Trida zmasilosti: je vyjadfena stupném, do kterého se zatrazuji téla jatecCnych ovei
V teplém stavu smyslovym posuzovanim celkového vyvinu svalové tkdn€ v poméru

Kk ostatnim tkanim téla. Celkové existuje 6 dil¢ich tfid zmasilosti.

Trida protucnélosti: je stupen, do kterého se zaradi téla jatecnych jehnat a ovci
smyslovym posouzenim celkového vyvinu tukové tkan€ v poméru k ostatnim tka-

nim téla. Celkov¢ existuje pét dil¢ich tfid protucnélosti.

Barva masa: hodnoti se smyslovym posouzenim na pfimém biiSnim svalu (mercu-
lus rectus abdominis) u jehnat s hmotnosti JUT niz$i nez 13 kg. Rozeznavaji se na-

sledujici barvy: svétle rizova, rizova nebo jina barva.

Obchodni tFida: je vyslednou tfidou hodnoceni téla jehiat a ovci v jatecné tprave
V teplém stavu. Je ddna kombinaci vysledku klasifikace na zmasilost a protu¢nélost,
respektive na barvu a protu¢nélost. U jehnat s hmotnosti JUT do 13 kg se hodnoti
protuc¢nélost a barva masa napiiklad Al/svétlerizova nebo Bl/svétlerizova apod. U
jehnat s hmotnosti JUT nad 13 kg se hodnoti zmasilost s protu¢nélost naptiklad U 1
nebo R 2 apod. v zahrani¢i existuje ke kazdé obchodni tiidé urcita cena, ktera vsak

mezi jednotlivymi jatkami mize byt odlisna.

Klasifikator JUT: je kvalifikovany odbornik, ktery po absolvovani $koleni a slo-
zeni prislusnych zkousek z teorie a praxe ziskal opravnéni k provadéni klasifikace

JUT jehnat a ovci.
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3 TEPELNE OPRACOVANE MASNE VYROBKY

V Ceské republice je tradi¢né produkovéan $iroky sortiment tepelné opracovanych
masnych vyrobku, ktery se rozdéluje podle zplisobu vyroby a podle charakteristickych
znakd. Dvé nejvetsi skupiny téchto vyrobki tvoii drobné masné vyrobky a méekké sala-

my!?2,

Drobné masné vyrobky (sekané masné vyrobky), jsou vyrobkovou skupinou charak-
teristickou tim, ze vyrobky jsou po narazeni do obalu oddélovany pievazovanim, pietace-
nim nebo sponami do porci. Vyjimku tvofi rizné druhy cigar, které se neoddéluji. Drobné
masné vyrobky jsou svym vypracovanim od jemné homogenni struktury obsahujici jen
spojku bez vlozky (napf. jemné parky), pies vyrobky s pouzitim $pekl jako vlozky (napf.
Spekacky) az po vyrobky hrubégji strukturni s vlozkou z libové svaloviny (napf. moravské
klobasy). Drobné masné vyrobky jsou v obalech ptirodnich, umélych nebo bez obali. Jsou

vyuzeny a tepelné opracovény[ls].

Mékké salamy délime ne ty¢ové saldmy (napt. Sunkovy roznovsky) a na tocené sald-
my (kabanos, slovensky toceny). Naplin mékkych salami je podobnd jako u drobnych mas-
nych Vyrobkﬁ[zg]. Odlisuji se tvarem a velikosti. Mékké salamy jsou plnény do ptirodnich
sttev nebo do umélych klihovkovych, plastovych nebo natronovych obalt. Zatim co drob-

né vyrobky se konzumuji po jejich ohtati, mékké saldmy se neohtivaj e,

Trvanlivé tepelné opracované — u téchto vyrobkil se vyzaduje velmi pékna mozaika
vyrobkid v nakroji. Surovinou pro tyto vyrobky je mélnéné hovézi maso, mélnéné vepioveé
maso, skopové maso a sadlo. Dilo se plni do obalovych stiev propustnych pro vodni paru i

o , . ’ ;o ’ v 27
kouft. Néasleduje proces tepelného opracovani, uzeni a suseni?").

3.1 Pozadavky na jakost masnych vyrobku

Pfi nakrojeni masnych vyrobkli nesmi u nich dochazet k libovolnému uvoliiovani
vody nebo tuku. Vlozka masného vyrobku nesmi vypadavat z nédkroje. V nakroji nesmi byt
cizi ¢asti, které netvoii soucast sloZeni masného vyrobku a otisky razitek. V nékroji nesmi
byt nezpracovatelné €asti, tuhé kiize, kolagenni ¢asti, shluky kofeni nebo jinych slozek,

pokud nejsou charakteristickym znakem vyrobku!*4,
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Povrch masnych vyrobkl nesmi byt oslizly, lepkavy, netypicky svrastély nebo po-
rostly plisni, pokud se nejedné o uslechtilé druhy plisni, charakteristické pro dany vyrobek,
ani nijak naruseny. Chut’ masného vyrobku musi byt typickd pro dany vyrobek, nesmi vy-

kazovat cizi prichuté nebo ptichut’ po narusené surovina!®!,

3.2 Technologické pozadavky na masné vyrobky

U tepelné opracovanych masnych vyrobkt musi byt tepelné opracovan cely vyrobek

tak, aby bylo zajisténo dostatecné tepelné pracovani vsech slozek vyrobkd.

Masné vyrobky po ukonceni tepelného opracovani musi byt schlazeny na skladovaci
teploty stanovenymi zvlaStnimi pravnimi predpisy.

S masnymi vyrobky se nesm¢ji provadét jakékoliv ukony vedouci k obnoveni zdani

jejich Serstvostil™®.

Nebalené masné vyrobky bez technologického obalu, které nejsou uréeny k dalsSimu
tepelnému opracovani pred pouzitim, zejména vaiend nebo uzend masa, musi byt pted vlo-
zenim do ptfepravnich obali s nepropustnym dnem chranény jednotlivé nebo obalem, ktery
neni uréeny pro spotiebitele.

Tepelné neopracované masné vyrobky sméji byt vyrabény jen ze surovin a za pod-

minek, které odpovidaji poZzadavkim stanovenymi zvlaStnimi pravnimi pfedpisy[16].

Technologické pozadavky na jakost masa vychéazeji ze dvou zakladnich hledisek.
Jakost masa musi umoznit dosaZeni ekonomickych predpokladti produkce masnych vyrob-
kt (vytéZnost, sortiment, rentabilita, zisk) a musi umoznit dosaZeni takové jakosti vyrobkd,
aby byly konkurenceschopné a celkové Uspé$né na trhu. Proto maji v technologii nejvétsi

vyznam tyto vlastnosti masa:

o normalni pritbéh postmortalnich zmén
o co nejvetsi podil svalové tkané
. co nejveétsi podil veskerych bilkovin a co nejvétsi podil bilkovin plazmatickych

cv v

o barva typicka pro dany druh masa a jeho anatomickou ¢ast
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. velmi dobra stabilita tukového podilu masa viici oxidaci

o typicka chut’ a viing masa bez jakychkoli nepifjemnych a cizich pachil®!,

Za nejvyznamnéjsi technologickou vlastnost se povazuje jeho vaznost. Na vaznost masa
pusobi predevsim nésledujici vlivy:
. podil svalové tkané a podil plazmatickych bilkovin (pozitivn¢), resp. podil ko-
lagennich bilkovin (negativn¢)
o stadium postmortalnich zmén - nejlep$i vaznost ma maso teplé (do dvou hodin
po porazce, teplota 27°C a vys$si) a maso optimalng vyzralé, nejhorsi vaznost je

ve stadiu posmrtného ztuhnuti masa

o co nejlepsi vaznost (schopnost vazat vodu vlastni i vodu technologicky ptidava-
nou)
o stupenn rozmélnéni masa - vy$$i dezintegrace tkan¢ zvysi vaznost nasledkem

dokonalejSiho uvolnéni plazmatickych bilkovin

o teplota masa- nizka teplota masa podporuje jeho vaznost a naopak, proto je tie-
ba mélnit maso vychlazené a nizkou teplotu stidle udrzovat, pfi michani napf.
ptidavkem vody ve formé Supinkového ledu nebo ledové tiisté; pouziti tupych
nastrojil pfi mélnéni masa mize nasledkem zvyseného treni zvysit teplotu masa

a tim zpusobit ¢astecnou tepelnou denaturaci bilkovin.

. Ptidavek cizich bilkovin (mlécné, vajecné, pSenicné, sojove aj.) zvysuje vaznost
masa
. teplota masa - nizka teplota masa podporuje jeho vaznost a naopak, proto je tie-

ba mélnit maso vychlazené a nizkou teplotu stile udrZovat, pfi michani napf.
ptidavkem vody ve formé Supinkového ledu nebo ledové tiisté; pouZiti tupych
nastrojii pii mélnéni masa muze nasledkem zvySeného tfeni zvysit teplotu masa

a tim zpusobit ¢astecnou tepelnou denaturaci bilkovin.

o Obsah soli a polyfosfati zvySuje vaznost masa na zakladé zvySeni rozpustnosti

myofybrilarnich bilkovin v prostfedi zvySené ptitomnosti iontil uvedenych latek

Vaznost masa je definovana jako jeho schopnost poutat vodu v ném pftirozené ob-

sazenou a jako jeho schopnost pfijmout béhem zpracovani urcité mnozstvi vody a tuto vo-

du udrzet ve vyrobku i po jeho tepelném opracovéni[ll].
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Pro zpracovani masa se stavaji stile vyznamnéj$imi texturni vlastnosti masa (tu-
host, tvrdost, mekkost, kiehkost, vlaknitost, jemnost a dalsi) a s nimi souvisejici reologické
vlastnosti mélnéného masa, které¢ ovSem zaviseji 1 na zdkladnim sloZzeni masa, na teploté a

dalsich okolnostech?®l,

Pro spravné technologické uplatnéni a vyuziti masa je velmi dilezita znalost aktu-
alniho stavu biochemickych zmén masa, tedy znalost stupné Cerstvosti, zrani a zejména

wewvr

gickych prohteski je zpracovani kaziciho se masa a nasledné ohrozeni chuti, viin¢ a vzhle-

du V}'/robku[ZS].

Technologické pozadavky na jakost masa jako zdkladni suroviny se neustale vyvijeji a to i
Ve spojitosti s vyvojem stroju a zafizeni pro zpracovani masa. Jsou snahy o eliminaci né-
kterych nedostatki masnych surovin a jejich velké jakostni heterogenity aplikaci aditivnich

latek, které mohou uz tak dobrou jakost suroviny jesté zlepéovat[w].

3.3 Fyzikalni vlastnosti masa

4

Zahrnujeme mezi n¢ jakostni znaky masa, které méfime a hodnotime fyzikalnimi
metodami. Fyzikalni vlastnosti masa jsou do urcité miry odvozeny z chemického slozeni
masa a na druhé stran€ podstatné ovliviiuji nékteré smyslové, technologické a nutri¢ni
vlastnosti masa. Chemické slozeni masa podminuje jeho fyzikalni strukturu a ta je podkla-
dem jeho fyzikélnich vlastnosti. Mezi prakticky vyznamné fyzikalni vlastnosti masa patfi
jeho textura a jeji dil¢i znaky, mérnd hmotnost, energeticky obsah, vaznost, svétlost barvy

(odrazivost, remise), elektrické a dielektrické vlastnosti a kone¢né i hodnota pH[ZS].

Texturni vlastnosti masa maji vyznam hlavné pro jeho senzorické hodnoceni a pro
jeho technologické zpracovani (tvrdost, mekkost, tuhost, kiehkost aj.). Nej€asteji se hodno-
ti odpor €1 pevnost masa ve stithu Warner - Bratzlerovym pfistrojem (tzv. W. B. nlizkami),
nebo v tlaku (riznymi typy penetrometru). Texturni vlastnosti maji vyznam i pro dalsi
skupinu dal$ich fyzikalnich vlastnosti, kterymi jsou vlastnosti reologické a které se uplat-

PR RV - Xt ot AT [l
nuji v jednotlivych fazich zpracovani masa (mélnéni, michani, plnem)[ o,

Mérna hmotnost masa je nepiimo imérna obsahu tuku v mase a tohoto vztahu lze

vyuzit k fizeni procesu michani dila a dosazeni jeho standardniho zdkladniho slozeni.
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Energeticky obsah masa a vyrobkli ma vyznam z hlediska nutri¢niho. Lze jej méfit

na kalorimetru, ¢asté&ji se vypocitava z vysledkl stanoveni vody, tuku a bilkovin.

Vaznost masa se zjistuje nékolika metodami. Klasickou metodou je lisovaci metoda
podle Grau-Hamma, od niz byly odvozeny nov¢jsi modifikace. Byl vyvinut i tzv. kapilarni
volumetr pro zjisténi objemu uvolnéné masné $t'avy. Dalsi skupinou metod jsou metody
pro hodnoceni ztraty masné $§t'avy nebo naopak hodnoceni schopnosti udrzet vodu pfi te-

pelném zpracovani masa nebo dilal®®!.

Remise masa vyjadiuje podil odrazeného svétla dopadajiciho na povrch vzorku ma-

Sa.

Elektrické vlastnosti masa, zejména méteni jeho vodivosti nebo odporu, maji vztah
hlavn¢ k neporuSenosti nebo k mife porusenosti struktury svaloviny. Lze tak napt. zjisto-

vat PSE maso.

Hodnota pH masa je veli¢inou fyzikalné- chemickou, ponévadz je vyjadiena kon-
centrace vodikovych iont neboli miry kyselosti nebo zasaditosti prostfedi, coZ je u masa
velmi vyznamné. Méfeni je zaloZeno na principu fyzikéalnim.

Redoxpotencial (rH) je ukazatelem toho, zda uréity redoxni systém je vuci jinému

oxida&ni nebo redukeni™®l.

3.4 UdrZnost masnych vyrobki

Maso jate¢nych zvifat je vyrazné neudrznou surovinou, ponévadz svym slozenim je
velmi dobrou ptidou pro rozvoj mikroorganismui. Produkce masnych vyrobki proto zahr-
nuje mezi dalsi aspekty 1 prodlouZeni jejich tidrZnosti nad béZnou udrznost masa samého.
Udrznosti masnych vyrobkii se dosahuje pouzitim jednotlivych abiotickych a anabiotic-
kych metod, ¢astéji vSak kombinaci n¢kolika metod. Pfi zvySovani nebo docilovani zddané
udrZznosti masnych vyrobki je tfeba respektovat i dalsi hlediska, zejména senzoricka, hygi-

enicka, zdravotni nezavadnost a dalzil*®l.

Udrznost masnych vyrobkil je dana mnoha ¢initeli. Prvnim z nich je mikrobialni

kontaminace masa jako hlavni suroviny, dalsich surovin, pomocnych latek a pﬁsad[16].

UdrzZnost masnych vyrobkt je dosazena kombinaci nékolika konzervac¢nich zakroka

a mluvi se o tzv. ptekazkovém efektu (bariérach). Pfekdazkami napt. jsou tepelnd sterilace
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(F) ¢i pasterace (P), snizeni teploty pii skladovani (chlazeni, mrazeni), snizeni redoxpoten-
cialu (Eh), odnétim kysliku (Gprava prostfedi, vakuové baleni apod.), snizenim aktivity
(aw) vody (volné, nevazané v potraving), pfidavkem soli ¢i vysuSenim, pfidavkem konzer-
vacnich ¢inidel, snizeni pH[12].

Pro vétSinu masnych vyrobki je rozhodujicim zdkrokem termoinaktivace. U tepelné
opracovanych masnych vyrobki jde o teplotu 70°C v jadie po dobu nejméné 10 minut, pii

této teplote jsou inaktivovany i vlastni enzymy masal®¥.

Vsechna protimikrobni opatieni v technologii masa maji mit co nejmensi negativni

dopad na senzorické vlastnosti a v§Zivovou hodnotu masnych vyrobkal™®.

3.5 Textura masnych vyrobki

K postmortalnim vlivim je tfeba zaradit pfedevsim zmeény, které zdsadnim zplsobem
ovliviiuji vaznost masa a tim jeho kiehkost. Pfi ukonceni vaskuldrné bunécného dychani
dochazi ke spotiebé kysliku v bunikdch a béhem nékolika minut dojde ke spotfebovani do-
stupnych zasobnich latek, pfedev§im ATP a kreatinfosfatu. ZajiSténi regenerace téchto
latek vyZzaduje zménu z aerobniho dychani na anaerobni.

Pfi anaerobni glykolyze dojde k rychlému spottebovani svalového glykogenu a nahroma-

déni produktu anaerobniho dychéni, kyseliny mléenéB,

Maximalni tuhost se objevuje pol2 — 14 hodinach. Rozvoj rigor mortis Ize tedy indikovat
na zakladé ménicich se texturnich vlastnosti. Po rigor mortis nastava fdze zrani masa, jez je

C 1 v , v sy .[4
charakteristicka opétovnym zvySovanim vaznostil*?.

Svalova myopatie je dalsi z faktort ovliviiujici texturni vlastnosti masa. Pfi¢inou je vysta-
veni zvifat stresu jak dlouhodobému tak kratkodobému kratce pted porazkou. Klesa obsah
glykogenu a v kone¢ném dusledku je kone¢né pH vyssi nez 6.2 a nedojde tak k dostate¢-

nému okyseleni pomoci kyseliny mlécnet*Y.

3.6 Suroviny pro masnou vyrobu

Hlavnimi surovinami pro vyrobu masnych vyrobku jsou druhy masa jatecnych zvi-

fat, vedlejSimi surovinami ziskdvanymi pfi jateném zpracovani zvifat a pii bourdni masa
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jsou krev a pozivatelné vnitfnosti. Dal$i suroviny jsou velmi pocetné a zahrnuji pitnou vo-
du, sil a solici smési, bilkovinné a sacharidické ptisady, kofeni a dal$i ochucujici ptisady,
ostatni pridavné latky pro pozadované ovlivnéni barvy, vytéznosti, udrznosti a dalSich

vlastnosti masnych vyrobka. Vyznamnym materidlem jsou obaly na masné V}'/robky[lﬁ].

Zakladni suroviny musi byt od okamziku vytézeni oSetfeny a skladovany tak, aby
byla zachovana v maximalni mife jeji jakost. Z masa musi byt pied zpracovanim odstrané-
ny vSechny nezpracovatelné Casti (napt. chrupavky, slachy). Maso se do masnych vyrobkt
zpracovava bud’ pfimo, nebo po ptedchozi tpravé. Miize byt pouzité maso teplé, nebo pred
solené, nakladané, solené na sucho, zmrazené i rozmrazené, ztuzené, varené, preddusené,

Ve oo w v r r Cr1or g™ s ’ ’ o [24
¢i predsusené, upravené pro specialni i¢ely nebo pro specialni druhy masnych Vyrobku[ 1,

3.6.1 Vyrobni maso

Definice masa - dle nafizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢.853/2004, kterym se
stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocisného ptivodu, se masem rozumi
vSechny ¢asti t€l zivocichli v erstvém nebo v upraveném stavu (véetné krve), které se hodi

k lidské vyzivé. Nékdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné Zivoéichy[44].

Vyrobni maso je ziskavano pii vyrobnim bourani z jate¢né opracovanych tél prasat,
skotu, telat, koni, ovci a koz™®!. Maso se do masnych vyrobkl zpracovava bud’ pitimo, nebo
po ptedchozi upravé. Miize byt pouzito maso teplé, piedsolené, nakladané, solené na su-
cho, zmrazené 1 rozmrazené, ztuzené, vafené, preddusené ¢i predsusené, upravené pro spe-

cialni ti€ely nebo pro specidlni druhy masnych V}'frobkﬁ[24].

Veskeré vyrobni maso musi pochazet z jatecnych zvifat, jejichZ maso bylo pfi vete-
rinarni prohlidce klasifikovano jako pozivatelné, a bylo uznano za pouZitelné ke zpracova-

ni do masnych V}'/robkﬁ[zsl.

Vyrobni maso muize byt pouzito ke zpracovani do masnych vyrobki v riizném sta-

vu, ¢i v riznych podobach.

Maso teplé - maso ziskané velmi kratce po porazeni zvifete, a to do dvou hodin po vykr-
veni, kde jeho vnitini teplota nepoklesla vice nezZ na 27°C. Takové maso je technologicky

vhodné predevsim svou dobrou vaznosti.

Maso vychlazené - je maso s vnitini teplotou nizsi nez 7°C, v némz v pribéhu jeho chladi-
renského uchovavani probéhla rozhodujici ¢ast autolytickych procest, pfi kterych maso

nabylo vhodnych technologickych vlastnosti.
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Maso predmrazené - je maso, které bylo pro potteby dalSiho zpracovani kratkodobé

zmrazeno na teplotu -3 az -10°C.
Maso zmrazené - je maso S vnitini teplotou -18°C a niZsi.

Maso rozmrazené - vznikd rozmrazenim masa zmrazeného, ale jeho vnitini teplota nesmi

pfi rozmrazeni a pfed uplatnénim v masné vyrob¢ prekrocit hranici 7°C.
Vyrobni maso se ke zpracovani na vyrobky pfipravuje nasledujicimi zptsoby:

Maso predsolené - je vykosténé, vychlazené nebo rozmrazené maso rizné zrnéné, promi-

chané se stanovenym mnozstvim solici smési a ulozené ke zracimu procesu.

Maso solené na sucho - je maso, vychlazené nebo rozmrazené, s kostmi nebo vykosténé, o
rizném zrnéni, promichané se stanovenym mnozstvim solici smési a ulozené ke zracimu

procesul®!,

Maso nakladané - je maso, vychlazené nebo rozmrazené, vykosténé nebo s kosti
Vv ucelenych anatomickych ¢astech nebo celcich, solené nastiikem soliciho laku nebo ulo-

zené v solném laku ke zracimu procesu.

Maso ztuZené - je maso, u n¢hoz se piisobenim teploty dosahne koagulace bilkovin v po-

vrchovych ¢astech.

Maso varené - je maso, u n¢hoz se ptisobenim vrouci vody nebo vodni pary dosahlo tpl-

ného tepelného opracovani.

Maso dusené - je maso, u néhoz se ptisobenim teploty prenasené castecné kapalnou sloz-
kou (voda, masna §tava) a Castecné vznikajicimi parami pii zahfivani dosahlo uplného

tepelného opracovéni[ZB].

Hovézi vyrobni maso zahrnuje pouze tii druhy[16].

Hovézi zadni vyrobni (HZV) - zahrnuje maso z kyty, nizkého rosténce a upravené plece.
HZV se pouziva jako velmi vazné maso pro vyrobu spojky, pfipadné se z n€ho vyrabéji
praty. Maso musi byt vykosténé, zacisténé, bez vétsich lozisek loje a bez hrubych blan, bez

Slach a nezpracovatelného odpadu[24].

Hovézi predni vyrobni (HPV) - zahrnuje vykosténé a zacisténé maso z prednich a zad-
nich ¢tvrti, bez vétsich ¢asti povrchového jadrného loje, bez hrubych blan, §lach a nezpra-

covateln¢ho odpadu[25].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 36

Hovézi specialné upravené (HSO) - primarn¢ urcené pro vyrobu fermentovanych salamii.

Jedna se o zadni maso bez tukové tkang, §lach a blan/?*.

Vepiové vyrobni maso se nejCastéji pouziva jako krajeny nebo hrubé zrnény
(vlozka) podil dila masnych vyrobkil. Veptové vyrobni maso délime na tyto skupiny: vep-
rové libové, vepiové specialné upravené, vepiové libové I, veptové vyrobni bez kiize a
veproveé vyrobni s kizi?4,

Veprové libové maso (VL) - zahrnuje libovou svalovinu z vykosténych vepiovych kyt a

peéeni[27]. Toto maso se pouziva na specidlni masné vyrobky nebo jako vlozka do vybra-

nych mélnénych masnych vyrobk.

Veprové specialné upravené (VSO) - urCeno zejména pro vyrobu Sunky a podobnych

vyrobkd.

Veprové libové II (VLII) - zahrnuje krkovice a plece. Jeho pouZiti je podobné jako VL,

uziva se také do mélnénych masnych vyrobkii.

Veprové vyrobni bez kiiZze (VVbK) - je tvofeno masem z bokil a ofezy. Pouziva se jako
meélnéné spolecné s hovézim masem do spojky, u vybranych vyrobki tvoii i vlozku.

o wvr

Veprové vyrobni s kiizi (VVsk) - je podobné jako VVbk, ale zahrnuje také kize, proto
musi byt klize fadné odStétinovana, pripadné rozmélnéna.

Zahrani¢ni a uz 1 nékteré naSe firmy pouzivaji detailné;si tfidéni na vice jakostnich
skupin, napt. v Némecku se rozliSuje 11 skupin vepifového masa (S; — Sx;) a 5 skupin ho-

véziho masa (R, — Ry)®4.

Teleci vyrobni maso se pro vyrobu nettidi a zpracovava se po vykosténi a odstra-
néni prebyte¢ného loje, vSech zbytkli chrupavek, tvrdych Slach a vSech nezpracovatelnych

¢asti. Zpracovava se jako nahrada HPV do 10% ptedepsaného mnoZstvi HPV vétSinou u
drobnych masnych vyrobkii a u meékkych salamal?®),

Skopové a kozi vyrobni maso se zpracovava do masnych vyrobkl ze skopového

masa nebo jako nahrada za HPV v rozsahu do 10% ptedepsané¢ho mnozstvi HPV v daném
vyrobkul?’l.
Vyrobni konské maso zpracovavé se podobnym zptsobem jako hovézi maso vy-

robni do masnych vyrobkl z kofiského masal?¥.
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Strojné oddélné maso (SOM) je dobie vazné a jeho vySsi vaznost souvisi s vyssi
hodnotou pH zplsobenou mineralnimi slozkami pochazejicimi z kosti. Mechanicky sepa-

rované maso lze piidavat do masnych V}'/robkﬁ[24].

3.6.2 Vedlejsi jate¢né suroviny

VedlejSimi jateCnimi surovinami pro masnou vyrobu se rozume¢ji pozivatelné vniti-

nosti zvirat, a krev jatecnych zvifat ziskana a urcend k potravinaiskému Vyuiiti[ls].

Krev musi byt ziskana v ¢erstvém stavu a zpracovana nejpozdéji do 4 hodin po od-
chytu. Krev musi obsahovat nejméné 18% suSiny, eventualné oddélena plazma musi obsa-
hovat nejméné 8% susiny. Pokud krev byla vychlazena bezprostfedné po odchytu pod 5°C,
Ize ji takto skladovat do 10 hodin a nejdéle 36 hodin pii teplots 0 az -15°CHel,

Vnitinosti (droby) se pouZzivaji do vyrobkii ve formé cerstvé, predsolené nebo

zmrazenél?!.,

Meéni technologické vlastnosti masa, prispivaji k idrznosti nebo upravuji chut’, vini
a vzhled vyrobku. PouZiti pfidatnych latek je omezeno pfedpisem a vyrobce je povinen

uvadét seznam pouzitych ptidatnych latek. Do této skupiny fadime.

3.6.3 Prisady a pomocné latky
Sil a solici smési

V masné vyrobé se pouziva jedla stil vakuova, panvova nebo kamenna®4, Ptispiva
k chutnosti, vaznosti, konzistenci a tdrznosti masnych vyrobki. U naprosté vétSiny mas-
nych vyrobkt pozadujeme zachovani rizové ¢i Cerveno-rizové barvy. Toho se dosahuje

“velr ., " oy ’ . [1
pouzitim solici smési- dusicnanové nebo dusitanové™®!,

Dusitanova solici smés zvana ,,rychlostil* musi obsahovat dusitan sodny v mnozstvi 0,5-
0,6%. Obsah dusitanu se pfed pouzitim ve vyrobé kontroluje. Dusitan sodny se pouZziva pro
dosaZeni riizové-Cerveného zbarveni masa a masnych vyrobkt, zvySuje udrznost a zlepsSuje

chutnost V}’Irobkum].

Dusi¢nanova solici smés (smés 3% dusi¢nanu draselného s 97% jedlé soli) se pouZzivala

diive a michala se pfimo v masnych provozech. Dusi¢nan vsak reaguje pomaleji nez dusi-
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tan, protoze musi byt nejprve pieveden nitrat redukujici mikroflorou na dusitan, a proto se

cen roo v vr_ r[24
jiZz v masné vyrob& nepouzival?4,

Pitna voda

Pitnd voda pouzivand v masné vyrob¢ a pii myti musi odpovidat jakostnim poza-
davkim na pitnou vodu. Pitn4 voda musi odpovidat chemickym slozenim 1 mikrobiologic-
kou cistotou piislusné hygienické norm¢. Zvyseny obsah vapenatych, hotecnatych a dra-

selnych ionth zhorSuje vaznost masal™®.

Antioxidanty

Mezi antioxidanty patii zejména Kyselina askorbova, kterd se ptidava do masnych
vyrobkd, u kterych byla pouzita dusitanova solici smés. Kyselina askorbova ptsobi re-
dukéné pii vybarvovacich reakcich a jejim pouzitim se dosahne lepsiho vybarveni pfi stej-
ném piidavku dusitanu. Nevyhodou pouziti kyseliny askorbové je snizeni hodnoty pH, coz
vede ke snizené vaznosti a muze piispét k tzv. zkraceni dila.

Askorban sodny — ptisobi podobné jako kyselina askorbova ale neokyseluje dilof,

Bilkovinné prisady

Hlavnim divodem pouziti bilkovinnych pfisad je zlepsené technologickych vlast-
nosti salamového dila. Piidavek bilkovin, pokud mozZno sloZenim nejbliZze myofibrilarnim
bilkovindm, ma za cil zlepSovat relaci mezi obsahem tuku a bilkovin ve spojce a nasledné
zajistit stabilitu a soudrznost tepelné opracovaného masného V}’lrobku[lﬁ]. ZlepSeni techno-
logickych vlastnosti salamového dila je hlavnim divodem pouziti bilkovinnych pfisad.
Pridavek bilkovin, pokud mozZno sloZzenim nejblize myofibrilarnim bilkovindm, ma za cil
zlepSovat relaci mezi obsahem bilkovin a tuku ve spojce a nasledné zajistit stabilitu a

y < . . , 2
soudrznost tepeln¢ opracovaného masného Vyrobku[ 8

Z bilkovin rostlinného ptivodu se nejvice uplatnuji s6jové a pSenicné bilkoviny[m].

U nékterych vybranych masnych vyrobki (Sunka) se vyzaduje podil Cistych svalo-

vych bilkovin a jiné bilkoviny se nepfipouste; el
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Sacharidické prisady

Sacharidy maji v masnych vyrobcich nékolik funkci, jsou

. hydrokoloidy modifikujici vlastnosti masnych vyrobkal?"

. plnidlem zleviiujici masné vyrobky

. substratem pro mikroorganismy ve fermentovanych vyrobcich
. piidavkem pro zvysSeni vaznosti

o plnidlem zleviiujici masné vyrobky

Cukr se ptidava pro zjemnéni chuti nékterych vyrobki, nebo jako substrat pro startovaci
kultury pii vyrobé fermentovanych trvanlivych saldmi. Kromé fepného cukru lze pouzit

laktézu, glukozu nebo fruktozul'®.

Polysacharidy vazou uvolnénou vodu, bobtnaji a vytvaieji gely, a tim vyrobek stabilizuji.
Neékteré zpeviuji strukturu mélnénych vyrobkli. Nejcastéji se pouzivaji klasicky skrob a
modifikované Skroby, déle maltodextriny, karagenany a upravend bramborova vlaknina
(Potex). Nekteré polysacharidy maji funkci plnidla napf. alginaty, agar, karagenany nebo

arabska guma[24].

Aditiva upravujici pH

Pro okyseleni se pouziva kyselina askorbova, kyselina mlé¢na, kyselina citronova a

GDLP4,

GDL (glukono-delta-lakton) se piidava do rychle zrajicich fermentovanych salamt. GLD
se rychle hydrolyzuje za vzniku kyseliny D - glukonové a tim se snizi pH prostiedi, které

brani rozvoji mikroorganismu[m].

Prisady ovliviiujici vaznost

Jako ptisada ovlivilujici vaznost se (kromé soli) pouzivaji derivaty kyseliny fosfo-

v 1 c a1y, , SR 24
recné a sacharidické a bilkovinné pr1sady[ ]

Polyfosfaty (derivaty kyseliny fosforecné) zlepSuji vaznost a snizuji hmotnostni ztraty pti
tepelném opracovani masnych vyrobkd. Zpomaluji i oxidaci lipidt, snizuji tepelnou odol-

nost mikroorganismil. UdrZuji bilkoviny v rozpustném stavu a zlepSuji emulgaci tuku. Po-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

lyfosfaty se pouzivaji pti vyrobé dusené Sunky a dalSich tepelné opracovanych vyrobki z
nakladaného masa a rovnéz jako soucast tzv. kutrovacich latek. Jako pomocné kutrovaci

latky se pouzivaji i citrany.

Emulgatory (monoacylgleceroly, diacylglyceroly a jejich estery s kyselinou mléénou nebo
citrobnovou) usnadiiuji emulgaci tukovych castic pfi ptiprave dilal*®. Ptidavaji se do mas-
nych vyrobktl z divodi zabranéni oddélovani tuku od ostatnich slozek, zlepseni konzisten-

ce a snizeni ztrat vzniklych vafenim!*®.

Piisady ovliviiujici barvu

Barva masnych vyrobku je dosazena reakci slozek nakladaci soli s hemovymi bar-
vivy, n€kdy je nutno barvu upravit i dal$imi barvivy. Barviva se dé€li na pfirodni a syntetic-
ké. Pfirodni jsou vétSinou ziskdvany extrakci z rostlinnych zdrojﬁ[42]. Tradi¢nim barvivem
je mletd paprika nebo jeji extrakty, které maji velkou barvici uc¢innost. DalSimi barvivy
jsou betalainy (barviva Cervené fepy) s hlavnim zastupcem betaninem. Jsou vhodné pro
tepelné neopracované masné vyrobky. Rozsifené je pouziti koSenily, jejichz uc¢innou sloz-
kou je kyselina karminova. Ziskava se z ¢ervce nopalového a pouziva se do tepelné opra-

covanych 1 fermentovanych V}’lrobkﬁ[m].

Piisady zlepSujici idrZnost
Udrznost masnych vyrobki lze zvysovat piidavkem nékolika latek. Kyselina sor-

bova nebo sorban sodny_jako u¢inné konzervaéni prostfedky proti plisnim a proti sporo-

tvornym bakteriim.

Mléénan sodny snizuje hodnotu a,, . Uginné koncentrace jsou nad 1% a ty piinaeji zvyse-
ni sodnych iontt.

Bakteriociny jsou produkty ¢innosti uslechtilé mikroflory, maji specifické ucinky na ne-
zadouci mikroorganismy v mase. Jejich maly pfidavek neovliviiuje senzorické ani techno-

logické vlastnosti masa, zastavi vSak ¢innost urcitého spektra mikroorganismi.
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Kofreni a ochucujici latky

Kofeni jsou rizné produkty rostlinného plivodu a jejich intenzivni chut' a ving
ochucuji a aromatizuji potraviny. U masnych vyrobkii pouzité kotfeni charakterizuje jejich
senzoricky profil, sou¢asn¢ ma i vliv na barvu, vzhled, udrznost vyrobku, né¢které koteni
pusobi antioxidacné.

Kofeni se do masnych vyrobki aplikuje v pfirodni formé&, nebo ve formé extrakta
nanesenych na vhodny nosi¢. Pfirodni kofeni v masnych vyrobcich byva posuzovano Iépe,
byva na fezu vyrobku viditelné, plisobi aromaticky intenzivnéji a pii konzumaci plsobi
ucinngji. Problémem je jeho mikrobidlni kontaminace.

Pouziti naturdlniho kofeni sebou nese vyraznéjsi senzoricky ucinek (koteni je viditelné) a

je vyraznéji vnimano chutovymi poharky a ¢ichovymi receptory[%].

Extrakty z koteni (oleoresiny, saromexy) jsou bezrizikové z hlediska mechanické a mikro-
bidlni kontaminace, lze u nich dosahnout standardni jakosti a Ize jich wvyuzit

k automatickému davkovani do vyrobku. Jejich chutova a aromatizujici ucinnost ve vy-

robcich je vSak hodnocena jako mén¢ vyrazna.

Z dalSich ochucujicich latek jsou to hydrolyzaty bilkovin (smési aminokyselin),
které se stale vice prosazuji v souvislosti se sniZovanim obsahu soli v masnych vyrobcich a

pusobi jako velmi uc¢inné zesilovace aromatu a chuti (glutaman sodny)[w].

Miléko

Pouziva se pro zjemnéni chuti nékterych masnych vyrobkl (jemné parky).

Vejce

Konzistence jemnych masnych vyrobki se mlize zlepsit ptidavkem vaj ecl?],

Obaly

Obaly na masné vyrobky plni n€kolik funkci- vymezuji tvar a velikost budouciho

vyrobku, umoznuji tepelné opracovani vyrobku, chrani vyrobek pted znecisténim, omezuji
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ztraty vyrobku vysychdnim, umoznuji piepravni a prodejni manipulace a v nékterych pii-

padech potisk obalu informuje spotiebitele a podporuje jeho rozhodovéni o koupi.

Obaly na masné vyrobky lze ¢lenit:

o ptirodni stieva (pfirodni obaly)
. klihovkova stfeva

o celulézova streva

. natronova stieva

. textilni stieva

o obaly z plastickych hmot!t®!

Piirodni stfeva jsou stdle povazovéna za nejkvalitnéj$i. Jsou stravitelnd, maji vyborné
senzorické vlastnosti, pfi narazeni jsou dobfe roztazitelna a dobie se smrstuji pfi uzeni,
dovareni i pfi susenil®®. Ptedpokladem pro vhodné uplatnéni ptirodnich stiev je jejich do-
konalé odhlenéni a sdirani. Nejvice se uplatiiuji veptfova sdirand tenka stteva o priméru
30-34mm pro drobné masné vyrobky typu parki a klobés, dale hovézi krouzkova stfeva do
praméru 48mm pro to¢ené salamy, skopova stiivka o praiméru 18-22mm pro debrecinské,

videniské a frankfurtské pérky[m].

Klihovkova stieva jsou u nés nejvice rozsitrena®!. Jsou vyrabénd ze Stipenkové klihovky,
ktera je vedlejSim produktem pii zpracovani hovézich kizi v kozeluZznach. V porovnani s
ptirodnimi stfevy jsou méné pruzna, tlustsi a pfi sesychani vytvéreji na povrchu vyrobku
zéhyby. Klihovkova stfeva propoustéji velmi dobfe vodni paru i udirensky kouf, cozZ je

vyhodné pro vyrobu trvanlivych salami, ale malo vhodné pro mekké salémy[16].

Celul6zova stfeva se vyrabéji z riznych derivati celul(')zy[24]. Jsou elastickd, po oschnuti
se dobfe smrst'uji a vytvareji hladky povrch vyrobku. PouZivaji se k vyrobé lahtidkovych
parki k loupani a nékterych syrovych trvanlivych salamal®®).

Natronova stieva maji zadkladni slozku papir a byvaji kombinovana s dal§imi materiély[m].

Natronova stfeva se pouzivaji pro mekkeé saldmy vétsich kalibral™®l.

Textilni stfeva ptivodné z hedvabi, dnes Inéna a rizné impregnovana, se pouzivaji velmi
malo a to u fermentovanych syrovych salamt, ponévadz jsou velmi dobtfe prostupné pro

kouf.
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Obaly z plastickych hmot vyuzivaji polyamid (jatrovky, jatrové salamy), polyethylen
(dusena Sunka, tlacenky) nebo se vyrabé&ji z kombinované z plastové folie za pouziti poly-
vinylidelnchloridu, polyesteru a dalSich plasti. Tyto obaly byvaji vnitiné lakované, jsou
velmi dobie loupatelné, zabranuji ztratam vody odparem a vyhodné se jich vyuziva pfi
vyrobé meékkych salamt a duSenych Sunek. Jsou v§ak velmi mélo propustné pro udirensky

koui!*®l,

3.7 Technologické operace v masné vyrobé

Uspé&snost masné vyroby se odviji od nékolika zakladnich faktora — od kvalitni suro-
viny, od zabezpeceni vysoké hygienické urovné celého procesu, od velmi dobré technolo-
gické vybavenosti, od velmi dobré irovné technologického procesu a od jeho jednotlivych

/[16]

pracovnich operaci* ™. Technologické postupy masnych vyrobkil tradiéné vyrabénych

v Cechéach, na Moravé a ve Slezsku se dri klasickych metod vyroby®®®.

Struktura masnych vyrobki:

Podle struktury se masné vyrobky ¢leni zdsadné na dvé skupiny - celistvé ¢i kusové

vyrobky (Sunka, uzend masa) a mélnéné masné vyrobky (parky, klobasy, saldmy aj.)[28].
Struktura masnych vyrobkt je spojena s nasledujicimi pojmy:

Dilo (také salamové dilo) je smés rozmélnéného masa promichaného s vodou, soli,
kofenim a s dal$imi surovinami nebo pfisadami. Dilo obsahuje dv¢ zakladni slozky- spojku
a vlozku. Pomér spojky a vlozky je u jednotlivych masnych vyrobkii velmi rozdilny,
Vv krajnich ptipadech mtze vyrobek obsahovat jen spojku (napt. jemné parky) nebo také
velkou ptevahu vlozky (napt. Sunkovy salam). Dilo se narazi do stfev a dalSich oball a

tvoii podstatu masnych V}'/robkﬁ[16].

Spojka tvori jemné mélnéné maso, které je vazné — nejcastéji hovézi, do né¢hoz se
micha maso, které je méné vazné. Spojka ma rozhodujici vliv na soudrznost masnych vy-

robkii a ma vyznam pro vnitini strukturut®,

Vlozka je predstavovéana rizné velkymi kousky (zrny) libového masa nebo vepto-
vého hibetniho sadla, které jsou zamichany do spojky a vytvaieji typickou strukturu (mo-

zaiku) na fezu masného vyrobku.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 44

Prat se vétSinou pfipravuje z teplého, velmi vazného hovéziho masa jeho rozmél-
nénim, promichanim se soli a pfipadné i s pfidavkem vody. Takto klasicky pfipraveny prat
se nechava zrat a poté je zakladem pro ptipravu spojky. Piiprava pratu z ,,teplého* masa
porazenych bykl byla v minulosti zdkladem klasické uzenaiské vyroby, dnes se uplatituje
méné, coz souvisi s noveéj§imi technickymi moznostmi a urychlovanim a ekonomizaci

technologickych procesﬁ[ls].

3.7.1 Soleni

Soleni je dnes neodmyslitelnou soucasti vyroby vétSiny masnych V}'lrobkﬁ[24].

Ptidavek soli nebo solicich smési dodava vyrobkim chut, vini a dal$i organoleptické i

technologické vlastnosti®¥

Soleni masa ma tyto zakladni funkce

o Dodéava vyrobkliim pozadovanou slanost (senzoricky nejptijatelnéjsi je 1,5 —
2,5%).

. ZvySuje vaznost masa a saldmového dila (zvySuje rozpustnost bilkovin)

o Plsobenim solicich smési se dosahuje poZzadované barvy vyrobkl

Soleni zvySuje rozpustnost myofibrilarnich bilkovin, a tim vytvofeni struktury sala-

mal?,

Soleni plni nékolik vyznamnych funkci — zlepSuje senzorické vlastnosti tepeln€ upravené-

ho masa a masnych vyrobkl, zvySuje jejich udrznost, ptiznivé ovliviluje vaznost masa a
piispiva k udrzeni a stabilizaci barvy vyrobki z masal*®.

Uvedené funkce soleni masa se navzijem ovliviiyji. Senzoricky piinos soleni ne-
spociva pouze v dosazeni pfimétené a tudiz i piijemné slané chuti, ale u vyrobkt z masa se

soleni projevi i nepfimo zlepSenim Stavnatosti a soudrznosti a také vybarvenim vyrobku a
jeho stalosti™®.
Zpusoby soleni 1ze rozdélit do dvou skupin podle toho, pro jaky druh vyrobku je zasolena

surovina uréenal®.
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K soleni se nékdy pouziva pouze jedlé soli, Castéji se pouzivaji solici smési (dusic-
nanové¢ a dusitanové) a nékterych dalSich pfidavnych latek (kyselina askorbova nebo

askorban sodny).

Soleni masa je pomérné slozita technologickd operace a je tieba ji posuzovat
Z n¢kolika aspektli. Zejména je nutné pochopit principy pronikani soli do masa, ovladnout
zpusoby a techniky soleni masa, poznat a prakticky ovladnout vybarvovaci procesy v mase

a znat a kontrolovat hygienicka a zdravotni hlediska soleni masal'®.

Solenim masa dosdhneme pronikani soli do masa, coz je difuzni proces zalozen na
principu vyrovnavani koncentraci soli ve dvou roztocich, vzajemné oddélenych polopro-
pustnou membranou. Na rychlosti pronikani soli do masa se podili n€kolik faktord, z nich
nejvyznamnéj$im je tzv. koncentracni gradient (rozdil koncentraci soli v mase a v laku).
Z tohoto ditvodu je rychlost prosolovani nejvetsi na pocatku soleni, postupné se zpomaluje,

v ¥ ’ . r r 24
az do vytvoteni dynamické rovnovahy[ 1

M¢éInéné masné vyrobky se soli v zasad¢ dvojim zplsobem - pfedsolenim nebo solenim

Cerstvého masa az pii michani.

Ptedsolovani masa mélo vétsi vyznam pii dusi¢nanovém soleni, pfi dusitanovém
soleni jeho opodstatnénost klesa. Z ekonomickych, hygienickych a dalSich diivodu se stale

vice uplatiiuje u mélnénych vyrobkl vyroba z ¢erstvého masal®.

Maso urcené k piedsoleni se nahrubo rozmélni (tzv. Stesuje), nasoli se odpovidaji-
cim mnozstvim soli nebo solné¢ho laku z dusitanové solici smési, dikladné se promicha
v bubnové michacce, upéchuje se do vhodnych nadob, ptikryje folii a necha se zalezet po

dobu 24 - 48 hodin, poté se dél zpracovavéa obvyklymi technologickymi operacemi™.

Celé kusy masa nebo celistvé masné vyrobky se soli mnoha zptsoby, které se postupné
vyvijely.
Soleni na sucho se dnes jiZ pouziva jen u veptfového masa z domdcich porazek.

Nakladani do laku se jeste uplatiiuje pti vyrob¢ nékterych specidlnich masnych vyrobk,

které zachovavaji svoji celistvost!®,

Nejnovéjsimi technikami soleni masa je tzv. mechanické aktivace proteinu, kterou

o 24

se dosahuje rychlejsiho a rovnomérnéjsiho prosoleni masa. Pro uplatnéni mechanické akti-
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vace proteintl je zcela nezbytna vysoka hygienickd Groven masa i prostfedi a soleni i zale-

Zeni nasoleného masa se musi dit pfi chladirenskych teplotach!*®.

3.7.2 Mé&lnéni

VétsSina masnych vyrobkl se vyrabi mélnénim a michanim jednotlivych vyrobnich

mas a dalgich surovin!??,

Pii mélnéni se dosahuje zmenseni ¢asti svalové i tukové tkané na mensi Castice a ty
po smichani s dal$imi surovinami umozni vyrovnani sloZeni i1 vlastnosti salamového dila a
posléze 1 hotovych vyrobkl. MéInéni svaloviny soucasné rozrusuje tkan a uvoliuje svalové
bilkoviny do prostfedi, v némz se po pridavku soli stavaji ¢aste¢né rozpustnymi, a podileji

. , r 17 1
se na vaznosti salamové dilal®l,

Me¢lnéni masa je chépano jako technicka zélezitost a za rozhodujici se povazuje

technické vybaveni pro tuto technologickou operaci[24].

Pti mélnéni masa dochézi k ptimému fezani, ale také k drceni, trhani, strouhani a

Coos 1 . . v N o Y
hnéteni masal’®. Zakladnim zafizenim pro mélnéni masa je fezacka. Na fezaCce se zpraco-
vava naprosta vétSina suroviny[16]. Velikost zrnéni pfi mélnéni masa zavisi na volb¢ fezné

desky s vhodnou velikosti otvoral?¥.

N N g . 24 . P
Soucasného mélnéni a michani se dosahuje na kutrech!®. Kutry jsou zafizeni na

melnéni, ale soucasné i michani masa.

Jemné mélnici zaFizeni jsou nékdy oznacovana za prubézné kutry, je jich nékolik typt, z

nichZ nejvétsi vyznam maji Schnell-kutr, Microcut Stephan a zafizeni Cca.

Stroje na mélnéni zmrazeného masa pracuji tak, ze ofezavaji z bloku zmrazené¢ho masa

jemné patky nebo vlocky, zmrazené maso frézuji nebo strouhaji.

Kostkovacky (Spekovky) jsou specialni zafizeni na fezani syrového hibetniho sadla a dal-

Sich surovin a polotovarti na kosticky, zvolené velikosti, pouzivané jako vlozka nebo mo-

zaika do masnych V}'Irobkﬁ[ls]_
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Obr. & 2. Kutr

Obr. ¢ 3. Kostkovacka

3.7.3 Michani

Béhem michani je nutné dosahnout homogenity vSech slozek v prediezaném ma-

sech nebo dilech[24]_

Michani vyznamné ovliviiuje vytéznost dosazenou pii vyrobé, a tedy i ekonomicky

vysledek produkce masnych vyrobki.

Pti michani se setkavaji vSechny suroviny a ptisady urcené recepturou toho kterého

vyrobku, aby doslo k jejich dokonalému promichani. Vysledkem michani je ,,dilo** nebo

také ,,saldmové dilo‘‘, které je syrovou naplni budouciho masné¢ho V}'Irobku[16].
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K michani Ize vyuzit kutru nebo michacku. Kutr sice sou¢asné melni a micha dilo,
ale michaCky maji $ir§i uplatnéni. Dvojity plast’ michacky umoziuje jak vyhiivani, tak i
chlazeni. Michat se muze ve varu, v atmosféie dusiku ¢i CO;. Vyuzivana byva i kombina-
ce michacky se fezackou — michaci fezacka, ktera umoziiuje maso pred fezanim promichat

a zlepsi jeho homogenitu[24].

Dilo se pfipravuje smichanim nékolika druhii vyrobnich mas, tukové tkané, ledu
(vody), pomocnych surovin a pfisad. Mimo masa a piisad se piidavaji z ekonomickych
divodii nekterd plniva, cerealie ¢i bilkoviny. Postupuje se vzdy podle urcité receptury,

, ;o , , . , vevr 24
ktera je vypracovana piimo ve vyrobnim podniku, nebo ma obecné&;jsi platnost[ 1,

3.7.4 Plnéni, naraZeni a tvarovani masnych vyrobku

Ptipravené dilo (salamové dilo) se za pouziti tlaku plni (naradzi) do pruznych pfi-
rodnich nebo umélych stfev na zafizeni oznacovanych jako nardZecky nebo naréiky[m].
Pouzivaji se pruzné obaly (stfeva), pevné obaly (plechovky, sklenéné obaly nebo for-

my)H2,

Tvarovani masnych vyrobkl zahrnuje nové€jsi postupy, které se uplatiiuji napt. pii

vyrobé Sunky ve folii, pfi bezobalové vyrobé salami a parki.

Jako technologicky obal se pouzivaji stieva prirodni, nebo uméla (vyrobena z pfi-
rodnich materidlit). Jako obal se pouzivaji sdirané tenkd stteva, hovézi krouzkova streva a
ov¢i stieva (strunky). Jako obal nékterych mékkych saldmi jsou pouzivany hovézi krouz-
kova steva, nebo hovézi deniky. Pro vafené vyrobky jsou jako obal vyuzivany i vepiové

Zaludky a deniky[lzl.

Umélé obaly pro drobné masné vyrobky a mékké i trvanlivé salamy jsou vyrabény
Z kolagennich bilkovin (Stipenkova klihovka). Parky k loupani jsou obaleny viskézovymi
(celofanovymi) stfevy, n€které m&kké salamy papirovymi stfevy a pergamenovy papir se

pouziva jako obal pro tlacenky.

Formy se pouzivaji jako piechodny technologicky obal pro nékteré varené nebo
pecené masné vyrobky, hotové vyrobky se pak bali do celofanu nebo se nebali viibec. Pro-
gresivnim obalem jsou folie pro vyrobu Sunek, kdy se Sunky ve folii pasteruji, expeduji 1

prodavaj 24,
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24

Uzenarské vyrobky se narazi pomoci poloautomatickych nebo plnoautomatickych
nardzecek, které byvaji vybaveny zatizenim pro odsavani vzduchu z nardzeného dila, coz
zlepSuje jakost vyrobku.

NaraZené vyrobky je nutno uzavfit, pfipadné oddélit jednotlivé davky. Velikost da-

vek zalezi na uelu pouziti®¥.

Uzavirani a odd€lovani narazenych vyrobkl se provadi mnoha zptsoby. U skopo-
vych stfivek a u tenkych veptovych stfev stac¢i dokonce pouhé piimacknuti stieva a po te-
pelném opracovani tak vznika pevny spoj. Parky a klobasy se vétSinou oddéluji pretace-
nim. U drobnych masnych vyrobkl i u mékkych salami se uplatituje oddélovani sponova-
nim hlinikovymi sponami ve tvaru U. Nékteré masné vyrobky véts§iho rozméru se prevazu-

ji motouzem, a to nékolikrat na povrchu vyrobku, nékteré se povlékaji sitkoul™®,

Tvarovani masnych vyrobki

Masné vyrobky narazené do stfev pfijimaji tvar pouzitych oballi. Relativné novym,

tentokrat tvarovanym masnym vyrobkem, je Sunka ve foliil®!,

p gl
4,

Obr. & 4. Narazka

3.7.5 Tepelné opracovani

Mezi hlavni tkoly tepelného opracovani fadime dosazeni senzorickych vlastnosti,

zlepSeni stravitelnosti masa tepelnou denaturaci bilkovin a zvySeni tidrznosti masa a mas-
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nych vyrobkil tepelnou inaktivaci pfitomnych mikroorganismti. U mélnénych masnych

vyrobkl se vytvari textura a zajist'uje se tvar V}'frobku[24].

V zésadé se tepelné opracovani d€li na suché a mokré. Suché zptsoby se uskutec-
nuji v otevienych nadobach, pii nizkém parcialnim tlaku vodni pary a pii teplotdch nad
100°C a jen vyjimecné vyssich.

Mezi suché zplisoby patii: peceni, grilovani, smaZeni a kontaktni ohiev

Mezi mokré zpusoby patii: vatfeni, ohfivani, delta T ohfev, pafeni, duSeni, odporovy ohiev

a mikrovinny ohtev™®.

Pti vyrobé tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkl se vyuzivaji zejména mokré zptisoby.

Vareni je tepelna uprava vyrobku do 100°C?Y. Vafit 1ze za norméalniho atmosférického
tlaku, pretlaku i za podtlaku. Teplo je vedeno vodou. Vyhodou vateni je velka kapacita
vody, a tedy pomérné snadné udrzovani jeji teploty. Nevyhodou je velkd spotieba a vylu-

hovani extraktivnich latek do vodni 14zné.

Ohfivani je zdhfev masa ve vodni 1azni pii teplotach nizsich nez je bod varu, obvykle ko-
lem 75°C. Uplatiiuje se hlavné pfi opétovném ohfevu masnych vyrobkl nebo masa jiz dfi-

ve tepelné upraveného.

Delta T ohfev se uplatiiuje pii vareni velkych kusi masa, napt. dusené (varené) Sunky, u

nichZ relativn€ malou rychlosti vedeni tepla dochézi k ptehtivani povrchovych vrstev.

Pareni je ohiev v mokré paie, které piivadi teplo do masa vedenim ze vSech stran. Je to
zpiisob dovareni vSech masnych vyrobkli a mékkych salami v péte, nebo v mokrém vzdu-

chu. Pti pafeni dochazi k niz§im ztratam extraktivnich latek.

Chlazeni masnych vyrobkii- masné vyrobky je nutno po tepelném opracovani rychle
zchladit na teplotu pod 10°C, aby se zabranilo rozvoji eventudlné piezivsich sporulujicich
mikroorganismi. Rychlost zchlazeni masnych vyrobk je nutné i pro omezeni hmotnost-
nich ztrdt na minimum. Masné vyrobky je tieba ochladit i proto, aby se mohly co nejdiive

expedovat.

Tepelné opracované masné vyrobky jsou zchlazovany zavéSené na udirenskych vozicich,

nebo v koSich a to sprchovanim studenou vodou. Po zchlazeni se vyrobky nechaji oschnout

a skladuji se az do expedicel™.
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3.7.6 Uzeni masnych vyrobki

Uzeni je technologické operace, ktera se pouziva k dosazeni zadouci chuti, aromatu
a pro povrchové vybarveni V}'Irobku[24]. Téchto efektli se dosahuje plisobenim udiciho kou-
fe, ktery vznikd pyrolyzou ¢i nedokonalym spalovanim dieval’®!. B&hem uzeni dochazi i ke
zméné hmotnosti, a to podle udiciho média, pouzitého obalu (stfeva) a provoznich podmi-
nek. Nejcastéji jde o ztraty zplisobené odparem vody a vykapavanim tuku. U vyrobku

s o ’ v ¥ . . Vv wr v cr v [24
S vysSim obsahem tuku ptisobi slozky koufe antioxida¢né, ¢cimz omezuji Zluknuti®®*,

Zpusoby uzeni

Uzeni je nutno pfizpasobit druhu vyrobku, tcelu, jehoz ma byt dosazeno, zvyklostem
v prislusné oblasti i technickym moznostem. Béhem uzeni je tfeba dosahnout zadouci aro-
matizace, potfebného vybarveni povrchu vyrobku a i takového tepelného zdkroku, ktery

zajisti dostatecnou adrznost??4,

Zpisoby uzeni se déli, podle teploty koufe, na uzeni studenym, teplym nebo horkym kou-

fem.

o Uzeni studenym koufem se déje pii teploté kolem 20°C (teplota kouie 18-
23°C) a pouziva se pfi uzeni syrovych trvanlivych masnych vyrobkd. Zauzova-
ni studenym koufem se dé€je pozvolna a preruSované béhem zraciho procesu a

trva n€kolik dni. VéEtSinou se uskutecniuje ve zracich komorach

o Uzeni teplym kourem se déje pii teploté kolem 60°C uplatiiuje se u slaniny a

syrovych uzenych mas.

o Uzeni horkym koufem se d&je pii teplot¢ 80-90°C a uplatiiuje se u vétSiny
masnych vyrobki- drobnych masnych vyrobkl, mékkych salaml a tepelné
opracovanych trvanlivych salamd. Uzeni horkym koufem je soucasné i tepel-

nym opracovanim vyrobk, a tak zajist'uje jejich udrznost.

Uzeni horkym koufem je u nas nejrozsifenéjSim zptsobem a probihé ve tfech fazich- osou-
Seni, uzeni a dovareni. Provadi se v modernich komorovych udirnach, pokud mozno s

regulaci procesu a s registraci pouzitych teplot a cast*®).
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II. PRAKTICKA CAST
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4 METODIKA PRACE

4.1 Cil diplomové prace
Diplomova préce byla zaméfena na:

Senzorické hodnoceni tepelné opracovanych masnych vyrobku

o Hodnoceni barvy

° Hodnoceni viiné

° Hodnoceni konzistence

° Hodnoceni chuté

o Hodnoceni celkového dojmu

Pro senzorické hodnoceni barvy, viing, konzistence, chuté a celkového dojmu byly pouzity

vzorky:
. Klobasy FRANTA EXCLUSIVE
. Salam TURIST FR

Vzorky byly vyrobeny ve firm¢ TRUMF International s.r.o. se sidlem v Dolnim Ujezdé.
Tato firma se zamétfuje na vyvoj, vyrobu, a prodej kotfeni, smési kofeni, kotfenicich pfi-
pravkl a ingredienci pro potravinaistvi. Kofeni a smési kofeni pod znackou Trumf jsou

vyvazeny do mnoha zemi stfedni a vychodni Evropy a Asiel*",

Vzorky klobas a salamu byly vyrobeny ve vyvojové dilné firmy TRUMF International

S.I.o.

4.2 Pouzité pristroje a zarizeni

o Vaha - ISHIDA IPC-WP SEHNLE

o Rezatka masa - PALAVA TYP 136B

o Kutr - KILIA 30 L

o Narazka - VEMAG ROBBY 80 L

. Klipsovacka - POLY-CLIP SYSTEM

o Udirna - MAURER-ATMOS AUTOMAT
o Vakuova balicka - VAC-STAR S 22
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4.3 Pouzité suroviny

o HPV — hovézi ptedni vyrobni

o VL Il — veptové libové 11

o VVbk — veptové vyrobni bez kiize
. Skopové maso

. Voda

o Led

o Koteni FRANTA EXCLUZIVE
. Turbofosfat super B

o Cesnekové platky

o Dusitanova solici smés

. Koteni VYSOCINA

4.4 Postup vyroby klobas a salamii na senzorické hodnoceni

4.4.1 Pracovni postup klobasy FRANTA EXCLUSIVE

Tab. ¢. 3. Davkovani surovin pro vyrobu klobdsy

PouZita surovina MnoZstvi (kg)

HPV 0,60
VLI 2,00
VVbk 1,50
Voda-led 0,75

Piidané ingredience MnoZstvi (kg)

Koteni KLOBASA FRANTA 0,025
EXCLUSIVE
Turbofosfat superB 0,015

Cesnek platky 0,010
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1. Pro vyrobu klobasy a salamu bylo pouzité Cerstvé maso. Byly navdzeny vsechny

suroviny dle tabulky.

2. Nasledné se v kutru pfipravila spojka z hovéziho masa, vody a ledu. Na ptipravé di-
la se piidalo VLII. a VVbk, kofeni a turbofosfat superB, ktery zvySuje vaznost ma-
sa (schopnost masa pfijimat a udrzet vodu). Dilo bylo smichéno v kutru. Pii dalsich
vzorcich bylo VLII zaménéno za skopové v rizném mnozstvi (vzorek bez skopo-

vého masa, 10%, 20%, 30% a 40%) do pfipraveného dila.

Obr. ¢. 6. Priprava dila
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3. Hotové dilo se narazelo do vepiovych piirodnich stfev na narazecce s pretacecim
zafizenim na hmotnost klobéasy cca 110grami. Vepfova pfirodni stfeva jsou zakon-

zervovana V soli a pred pouzitim bylo nutno je proplachnout ve vlazné vode¢.

Obr. ¢ 7. Narazeci zarizeni

e,

Obr. ¢. 8. Namocend prirodni veprova streva
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Obr. ¢ 9. Nardzeni kiobds

4. Po narazeni byly klobasy nechany chvili odlezet, aby pronikla siil, kofeni a pfidané

ingredience do masa. Teprve potom probihalo samotné tepelné opracovani.

5. Tepelné opracovani - 1. krok- ¢ervenani - prohfati vyrobku do jadrové teploty
15°C. 2. krok - su$eni- probihalo pfi teploté 85°C v prostoru udirny a trva 20 minut.
3. krok- uzeni- probiha v prostoru udirny pfi teploté 65°C 15 minut. 4. Krok - vate-
ni- teplota v udirné 78°C a vaii se do jadrové teploty 70°C. 5. Krok - po uvareni se

vyrobek chladi na teplotu 7°C a uchovava v chladu pfi teploté do 5°C.

Obr. ¢. 10. Prostor udirny
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4.4.2 Pracovni postup salimu TURIST FR

Tab. ¢. 4. Davkovani surovin pro vyrobu salamu TURIST FR

PouZita surovina MnoZstvi (kg)
HPV 0,60
VLI 2,00
VVbk 2,27

PouZita surovina MnozZstvi (kg)

Kofeni vysocina 0,035

1. Pro vyrobu salamu byly pouZity Cerstvé suroviny. Pii dalSich vzorcich bylo VLII
zaménéno za skopové v rizném mnozstvi (vzorek bez skopového masa, 10%, 20%,

30% a 40%) do pfipraveného dila.

2. VSechny suroviny byly smichany na kutru.

Obr. & 11. Michani surovin

3. Nasledné bylo dilo pomleto na mlynku s otvory v desce o pruméru 4 mm (se zvysu-

vvvvv




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 59

Obr. ¢. 12. Mleti dila v mlynku

4. Nasledovalo narazeni dila do obalu CUTISIN o praméru 45 mm a klipsovani sala-
mu. Stfeva byla namocena V solném roztoku, aby zmeékla a byly pruzné pti klipso-

vani.

Obr. ¢ 13. Zarizeni na klipsovani
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Obr. ¢ 14. Nardzeni salamu

5. Tepelné opracovani: 1. krok- ¢ervenani- prohfati vyrobku do jadrové teploty 15°C,
2. krok- suseni- probiha pfi teploté 65°C v prostoru udirny a trva 20 minut, 3. krok
— uzeni probiha v prostoru udirny pfi teploté¢ 65°C po dobu 15 minut, 4. Krok — va-
feni, teplota v udirn¢ 78°C, vafime do jadrové teploty 70°C, po uvafeni chladime

vyrobek na 7°C a uchovavame pfi teploté 5°C.

Obr. ¢. 15. Prostor udirny



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 61

Obr. ¢. 16. Vzorek klobdsy FRANTA EXCLUSIVE

Obr. ¢ 17. Vzorek salamu TURIST FR
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5 ZAKLADNI ZASADY SENZORICKE ANALYZY

Senzorickou analyzou pozivatin rozumime takovou analytickou metodiku, pfi niz
se organoleptické vlastnosti pozivatin stanovi vyhradné lidskymi smysly, a to za takovych

podminek, které zajistuji objektivni, spolehlivé a reprodukovatelné Vysledky[3O].

Senzorickd analyza je védecka disciplina vyvoladvajici, méfici, analyzujici a inter-
pretujici reakce na ty vlastnosti a charakteristiky potravin ¢i surovin, které jsou postiehnu-

telné lidskymi smysly, chuti, ¢ichem, zrakem, hmatem a sluchem!!.

Smyslové hodnoceni potravin bylo vzdy pfedmétem spotiebiteltl. Patii mezi nej-
starSi zpusoby kontroly jakosti, které se i pies vysoky stupeii rozvoje objektivnich, prede-
v§im analytickych metod udrzely v praxi potravinarského primyslu.

Jiz v pravéku vedlo ¢lovéka senzorické posouzeni ke spradvnému vybéru poziva-
: [30]
tint%,

Ptistupy ke smyslovému posuzovani potravin i jeho metody se postupné vyvijely.
Od metod pomérné velmi jednoduchych, az k metodam soucasnym, zaloZenych na po-
drobnych znalostech fyziologickych principti vnimani, na objektivizaci vybéra posuzovate-
14, na vytvoreni optimalnich podminek pro vlastni senzorickou analyzu a kone¢n¢ i na ma-

tematicko-statistickém vyhodnoceni senzorickych vyrobki®2.

Cilem senzorického hodnoceni v diplomové praci bylo zjisténi nejvhodnéjsiho pro-
centudlniho zastoupeni skopového masa v masnych vyrobcich. Vyrobky byly vyrobeny ve
firm¢ Trumf ve spolupraci s panem FrantiSkem Rycem. Skopové maso ovliviiuje organo-
leptické vlastnosti masného vyrobku. Ukolem bylo senzoricky vyhodnotit vyrobky
s riznym obsahem skopového masa a uréit, Ktery z téchto vyrobkd se jevi pro spotiebitele

nejpiijatelné;jsi.

5.1 Hlavni metody senzorické analyzy

5.1.1 Rozdilové zkousky

Rozdilové zkousky maji za cil zjisténi, zda mezi vzorky existuje rozdil v senzorické jakosti

nebo v nékterém jiném znaku, piijemnosti nebo intenzit&®?.

Mezi rozliSovaci zkousky patfim]:
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Parova zkouska - nejstarSi a nejjednodussi rozdilova zkouska, proto je zvlast’
vhodna pro soubory hodnotiteld s malymi zkugenostmi®®. Hodnotitel zde obdrzi dva vzor-
ky najednou v nahodilém poiadi. Hodnotitel vzorky v pfedloZzeném poiadi ochutna a roz-
hodne, zda zjistil rozdil nebo nel*?. Nevyhodou této zkousky je, Ze 1ze s 50 % pravdepo-

dobnosti dosahnout spravného vysledkul®!,

Trojuhelnikova zkouska — pfi této zkouSce obdrzi hodnotitel trojici vzorkl, ve
Které jsou dva shodné, tieti je rozdilny, pii¢emz potadi vzorki je nahodné. Jeho tikolem je

rozhodnuti, které dva vzorky jsou shodné a ktery vzorek je rozdilny.

Zkouska duo — trio — kombinaci dvou predchozich®®?. Nevyhodou zkousky duo —
trio je spotfeba velkého mnozstvi vzorku a vice Casu a pracovni sily na vlastni provedeni

zkouskal*®l,

Zkouska 2/5 — tato zkouSka vyZaduje velmi zkuSené hodnotitele, protoZe je velmi
slozita. Pi zkousce dostane kazdy hodnotitel sadu 5 vzorkt, ukolem hodnotitele je rozdélit

pétici vzorkd do dvou skupin stejnych vzorkal®®,

5.1.2 Poradova zkouska

Slouzi Kk orienta¢nimu roztiidéni skupiny vzorki, k vybéru vzorkl znatelné se lisi-
cich od ostatnich vzorkd skupiny nebo ke sledovani vlivu né&jakého faktoru na organolep-
tické vlastnosti a senzorickou jakost vyrobku. Zkouska spoc¢iva v tom, Ze hodnotitel obdrzi
nahodilé poradi skupinu vzorki a jeho ukolem je sefadit vzorky podle ur¢eného ukazatele

jako je pfijemnost nebo intenzita nékteré vlastnostit®?.

5.1.3 Senzorické posuzovani pomoci stupnic a profila

Metoda hodnoceni potravin s pouzitim stupnic patii k nej€astéji vyuZivanym meto-
dam senzorické analyzy. Stupnici rozumime kontinuum, rozdélené do po sobé jdoucich
hodnot (bodt, kategorii, stupiil), které mlize byt grafické, popisové nebo ¢iselné, pouziva-
né k vyjadieni urovné vlastnosti. Principielné délime stupnice na intenzitni a hédonické.
Intenzitni stupnice vyjadiuji uroven (intenzitu) ur¢itého senzorického znaku (sladkost, ky-

selost, hotkost aj.). Hédonické stupnice vyjadiuji stupné obliby nebo neobliby.
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Podle vztahu mezi sousednimi body (hodnotami) Ize stupnice délit na:
e Nominalni
e Ordinalni

e Intervalové

e Pomérovéll,

5.2 Usporadani senzorického pracovisté

Uspoiadani senzorického pracovisté upravuje ¢eska technicka norma CS ISO 8589.
Smysl normy spociva v uspofadani zkuSebnich mistnosti pro provadéni senzorického hod-
noceni a vytvoreni stalych, kontrolovanych podminek s minimem rusivych vlivl, vedou-
cich ke snizeni ucinkt, které by mohly mit vliv na lidsky usudek, psychologické faktory a
fyzikalni podminky a v kone¢ném dasledku by mohly sniZit objektivnost vysledkti senzo-

rického posouzeni[33].

e Typicka zkuSebni mistnost zahrnuje:

e ZkuSebni prostor, umoziujici vykonavat ¢innost jednotlivé v kdjich a ve skupinach
e Pfipravny prostor

e Kancelar

e Satna

e Odpocivarna

e WC

5.2.1 ZkuSebni prostor

Zkusebni prostor musi byt umistén v bezprosttedni blizkosti pfipravného prostoru.

Je vhodné, aby oba tyto prostory na sebe navazovaly, ale musi byt oddéleny[33].

ZkuSebni prostor ma byt umistén tak, aby posuzujici osoby byly co nejméné ruseny
vng&jsimi vlivyP?,

Mistnost musi byt Cist4, dostate¢né prostorna, dobie vétratelnd a prosta jakykoliv pachﬁ[szl.

Teplota a relativni vlhkost zkuSebniho prostoru musi byt stalé, regulovatelné a musi

byt posuzovateli vinimany jako pfimétené.
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Barva stén a zafizeni zkuSebniho prostoru musi byt neutrdlni, aby nedochazelo

k ovlivnéni barvy vzorkl. Doporuc¢ena barva je bud’ matové bila, nebo svétle Seda®?.

Hluk jako rusivy faktor by mél byt vyloucen, uroven hluku by se méla pohybovat
v rozmezi 30-40 dBFZ,

Osvétleni je velmi dulezité zejména pii posuzovani barvy. Bézné osvétleni zkuseb-

ni mistnosti musi byt jednotné, netvorici stiny a regulovatelné.

5.2.2 ZkuSebni koje

Pro zamezeni ruSivych vlivli a zamezeni komunikace mezi posuzovateli jsou vyuzi-
vany individualni zkuSebni kdje. Minimélni pocet koji jsou 3, ale bézné€ jich byva 5 -10. U
koji se doporucuje ziidit otvory pro presun vzorki z ptipravny do koji. Otvory musi byt

“ s w1 o - [33
dostatecn¢ Siroké, pro snadny piisun vzorkii®!,

Pracovni plocha v kazdé musi byt dostate¢né prostornd pro pohodlné umisténi
vzorkl, pomtcek, plivatek nebo vylevky, neutralizacnich prostfedkt, formulait a psacich

potieb.

5.2.3 Pripravny prostor

Prostor musi byt dobfe vétratelny. Material zvoleny pro podlahy, stény, strop a za-

fizeni musi umoZznovat snadnou udrzbu a nesmi vydavat ani piijimat cizi pachy[33].

Musi obsahovat potfebné nadobi a pomiicky, sporak, pecici troubu, gril, mikrovl-
ey , , r 1 r « 2
nou troubu a jiné vybaveni. Prostor nad spordkem musi byt vybaven odsavacem par[3 1,

Nadoby na piipravu vzorkli musi byt vyrobeny z inertniho materialul®,

5.3 Zasady pro pripravu a predkladani vzorku pro senzorickou analyzu

Utedni postup odbérii vzorkdl pro senzorické hodnoceni je obecné uvedené ve vy-
hlaSce ministerstva zemédélstvi 211/2004 Sb., v platném znéni, o metodach zkouseni a

zpusobu odbéru kontrolnich vzorka.
Odbéry vzorkil pro senzorickou analyzu podléhaji stejnym pravidlim jako pro jiné
druhy analyz, plati zde vSak pfisna hygienicka pravidla nejen pfi vlastnich odbéru, ale i pfi

skladovani.
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Skladovani vzorki pted analyzou musi byt takové, aby se nezménil charakter vyrob-
ku. Pokud to dovoluje charakter vzorku, hodnotime jej bez jakykoliv uprav pfi teploté

mistnostit®,

Pti senzorickém hodnoceni tepelné upravenych vyrobka se vzorky uchovavaly pii
chladirenské teploté. Vzorky masnych vyrobki se predkladaly temperované na teplotu, pfi
které byva vzorek bézné¢ konzumovan. Saldam TURIST FR byl pted senzorickym hodnoce-

nim nakrajen. Klobasy se pted senzorickym hodnocenim prohialy v horké vode¢.

5.4 Podavani vzorku k senzorické analyze

Vzorky je nutno podavat k analyze v dostate¢ném mnozstvi, aby posuzovatel mél

moznost degustaci dle potieby opakovatm].

Vzorky maji mit pfedepsanou teplotu a zptisob podavani se musi volit tak, aby se

teplota béhem hodnoceni nezménila natolik, ze by byly ovlivnény vysledky hodnoceni.

Vsechny vzorky v ptedklddané v sadé¢ musi byt pfedkladany ve stejnych nadobach?,

Material musi byt senzoricky neutralni, nejlépe sklo, bily porcelan, nerezavéjici ocel®.

5.5 Zachovani anonymity vzorki a jejich kodovani

Dtlezitou zasadou objektivni senzorické analyzy je anonymita vSech vzorkt. Vzorky

kodujeme jednotnym kddem, nejlépe tiimistnym €i ¢tyfmistnym pomoci &isell?.

Pro zachovani anonymity, je nutno podéavat vyrobky ve stejném mnozstvi, stejnych nado-
bachl®,

Pti senzorickém hodnoceni tepelné opracovanych mastnych vyrobkii bylo pouzito
znaceni vzorkl s ¢tyfmistnym Ciselnym kodem. Pod timto Ciselnym kodem byly vzorky

s obsahem skopového masa od 0 do 40%.
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Tab. ¢ 5. Ciselné kédovani tepelné opracovanych masnych vyrobkii

Vzorky masnych vy-

robku s obsahem sko-

Pouzity ¢tyimistny kéd Pouzity ¢tyFmistny

u klobasek FRANTA kod u salamu

pového masa [%] EXCLUZIVE TURIST FR
0 5406 7067
10 4410 9144
20 8523 8255
30 3231 9356
40 7549 4435

Obr. ¢ 18. Predklddany vzorek klobdsek
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Obr. ¢. 19. Predkladany vzorek saldmii

5.6 Hodnotitelé

Vyznamnym ¢initelem pii senzorické analyze je vlastni osoba hodnotitele. Na kvalité

prace hodnotitele zavisi pouZitelnost ziskanych vysledka®®.

Posuzovatel by nem¢l byt nachlazen ¢i jinak nemocen, unaven, nema byt pod vlivem
1€ka. Posuzovatel ma byt pted hodnocenim hodné€ poucen o vyznamu hodnoceni, zplisobu

hodnoceni a ptipadné dopadech.

Posuzovatel nema asponn jednu hodinu ptfed degustaci koufit, rovnéz tak
Vv prestavkach mezi degustacemi. Nema také hodinu pied degustaci jist silné kotfenéné po-

krmy a pit alkoholické népoje. Béhem hodnoceni nema byt rozptylovan, nema se vzajemné

domlouvat s dalsimi posuzovateli, & obsluhujicim personalem!®?,

Organizatorem hodnoceni byl Ing. Robert Gal, Ph.D., ktery byl po celou dobu senzo-
rického hodnoceni pfitomen a doziral na spravny chod analyzy a usmériioval chod analyzy.
Senzorické hodnoceni sledovanych vyrobkll probéhlo v laboratofi a mistnosti pro vyuku

UTB ve Zliné a dale v mistnosti pro vycvik a vjuku SSOGD PRAKTIK Olomouc.
Hodnoceni se zucastnilo 96 skolenych hodnotiteld ve v€kovém rozpéti od 16 — 54 let.
Hodnotitel¢ byli rozdé€leni do tii vékovych kategorii:

e Skupina 1 — hodnotitelé ve véku od 16 do 19 let (stiedoskolsti studenti)

e Skupina 2 — hodnotitelé ve véku od 20 do 26 let (studenti vysoké skoly)

e Skupina 3 — hodnotitelé ve véku od 27 do 54 let (pedagogicti pracovnici)
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5.7 Doba a délka posuzovani

Posuzovani by nemélo trvat déle nez 2-3 hodiny. Mezi jednotlivymi zkouSkami se
pii degustacich doporucuji 20 — 30 minutové piestavky. Jestlize jde o degustaci, nedoporu-
cuje se podavat vice nez 4 az 6 vzorkll najednou. Mezi degustacemi dvou po sobé nasledu-

jicich vzorki je tieba pockat 40 az 100 sekund, aby zregenerovaly chutové receptoryt?!.

Posuzovani netrvalo déle nez 2 hodiny. 1. skupina hodnotila v dopolednich hodinach
od 10 do 12 hodin, 2. a 3. skupina hodnotila od 13 do 15 hodin. Podavalo se 5 vzorkd od
kazdého vyrobku, mezi degustacemi dvou po sobé& nasledujicich vzorkt se pockalo 40 —
100 sekund po spolknuti pfedchoziho vzorku. Pii hodnoceni viiné mezi dvéma po sobé
nasledujicimi vzorky se pockalo 25 — 50 sekund. Pii degustacich masnych vyrobka vétsi-
nou dozniva chut’ delsi dobu, a proto bylo nutné pouzit neutralizator (pitna voda, bilé peci-

VO0).

5.8 Hodnoceni a degustace vzorki

Vzorky se ptedkladaly k hodnoceni temperované na teplotu, pfi které byva vzorek

béZné konzumovan, a vSechny vzorky mély stejnou teplotu.

Inventar pouzity k senzorickému hodnoceni vzorkil byl z bilého porcelanu, pouzity
byly nerezové ptibory. Na pitnou vodu k neutralizaci byly pouZzity sklenéné nadoby. Vse-

chen inventaf byl zdravotné nezavadny, bez cizich viini a pachu.

Talife, na kterych byly vzorky predkladany, mély stejny tvar, velikost a barvu. Pred-
kladané vzorky mély stejné mnozstvi. Tésné pfed hodnocenim vzorkl byli hodnotitelé po-
uceni o ukolu, ktery maji provadét a o pouzité metod¢. Hodnotitelé obdrzeli protokoly pro

senzorické hodnoceni a pokyny pro vyplnéni.

Pii vlastni degustaci ptedlozenych vzorkd mél hodnotitel k dispozici mnozstvi 10 g

klobasy nakrajené na tenci kolecka a 10 g salamu nakrajené¢ho na nafezovém stroji.

Nejprve byla hodnocena barva, kterd se posuzovala proti bilému pozadi, dalSim sle-
dovanym ukazatelem byla viin¢ a nésledovalo hodnoceni konzistence, kterd se posoudila
Vv ustech. Stejn€ jako chut. Pro posouzeni konzistence a chuti byla sousta dobfe rozzvyka-
na a vzorek musel setrvat v dutiné ustni dostate¢né dlouhou dobu pro dobré posouzeni

téchto ukazatelll. Po spolknuti vzorku se tsta vyplachla pitnou vodou nebo byl pouzit dalsi
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neutralizator — bilé pecivo. Dalsi vzorek byl senzoricky posuzovan az po uplynuti vhodné

doby.
Po degustaci vzorku byl vysledek hodnotitele zapsan do ptiloZeného formulafe.

Po skonceni senzorické analyzy organizator zkontroloval, zda byly protokoly spravné vy-

plnény.

5.9 Vysledky

Pti senzorickém hodnoceni tepelné opracovanych masnych vyrobka byly hodnoceny
u kazdého vzorkll s riznym procentudlnim zastoupenim skopového masa nejdiive barva,

vung, konzistence, chut’ a nakonec celkovy dojem vzorku.

Pro senzorickou analyzu masnych vyrobkl byl pfedkladan formulaf v tis§téné formé,

jehoz vzor je uveden v priloze €. 1.

Vysledky senzorického hodnoceni byly zpracovany do tabulek a grafu.
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6 SENZORICKE HODNOCENI TEPELNE OPRACOVANYCH
MASNYCH VYROBKU

K analyze byly pouzity tepelné opracované masné vyrobky vyrobeny ve vyvojové
diln¢ firmy Trumf International s.r.o. Byly hodnoceny vzorky klobas FRANTA
EXCLUSIVE a vzorky salamt TURIST FR. Hodnoceni probihalo v pritbéhu dvou tydnt
v dubnu roku 2013. Hodnoceni bylo provedeno pomoci pfedem vypracované metodiky.
Sledovaly se tyto deskriptory masnych vyrobki: barva, viin€, konzistence, chut’ a celkovy

dojem.

K hodnoceni byla pouzita hédonicka ciselnd stupnice. Byla zvolena 6-ti bodova
stupnice s krajnimi hodnotami 0 a 5, kde 5 bodl oznacovalo nejptijemnéjsi hodnoceny
vzorek a 0 bodu dostal vzorek hodnoceny jako nejméné piijemny. Vysledky hodnoceni
byly zpracovany a vyhodnoceny pomoci t-testu, viz. ptiloha ¢. 2. Pro senzorické hodnoceni
byla zvolena 5-ti % hladina vyznamnosti (maximalni pravdépodobnost chybného zamitnuti
spravné hypotézy je 5%, tj. testy byly provedeny s 95% spolehlivosti. K vypocétim byl
pouzit program Excel — statistika. Senzorické hodnoceni bylo provadéno v laboratoti UTB

ve Zlin& a v mistnosti pro vycvik a vyuku SSOGD PRAKTIK s.r.0. Olomouc.

Hodnoceni provadélo 36 stfedoskolskych studenti oboru kuchat- ¢iSnik, 46 vyso-
koskolskych studentli oboru technologie potravin a 15 pedagogickych pracovnikt. Hodno-
titelé byli pfed zahdjenim prace seznameni s danou problematikou, s cilem a postupem

senzorického hodnoceni.
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7 VYSLEDKY A DISKUZE

Pro posouzeni vzorkt byli hodnotitelé rozdé€leni do tii skupin:

1. skupina — stiedoskolsti studenti
2. skupina — vysokoskolsti studenti

3. skupina — pedagogicti pracovnici

Hodnotitel¢ zaznamenavali hodnoty do piipravenych formulari.
7.1 Senzorické hodnoceni klobasy FRANTA EXCLUSIVE

7.1.1 Hodnoceni barvy

Barva je dulezity deskriptor pii senzorickém hodnoceni, nebot’ spotiebitel hodnoti prvni

barvu, zda odpovida jeho pozadavkim.

Podil skopového masa v klobasach ovliviluje barvu. Se zvysSujicim podilem je vyrobek
tmavsi. U skupiny 1 a 2 byl nejlépe hodnocen vzorek se 40 % skopového masa. U skupiny

3 byl nejlépe hodnocen vzorek s 10 % skopového masa.

Na 5 % hladiné prukaznosti byly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi vzorky bez

skopového masa a s 10 %.

Tab. ¢ 6. Hodnoceni barvy klobds

Barva Bez skopového +10% +20% +30% +40%
studenti SS 2,58 3,25 2,61 2,77 3,41
studenti VS 2,38 3,24 2,60 2,67 3,84

pedagogové 2,20 3,60 3,07 2,53 3,27
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Graf. & 1.
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7.1.2 Hodnoceni vuné

Skopové maso vyrazné ovlivituje vini vyrobku. Viné skopového masa je velmi specificka,
coz mélo vyrazny vliv na hodnoceni posuzovatelti. U skupiny 1 byl nejlépe hodnocen vzo-

rek s 20 % skopového masa. U skupiny 2 a 3 to byl vzorek s 10 % skopového masa.

Na 5 % hladin¢ prikaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.
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Tab. ¢ 7. Hodnoceni viiné klobas

Viné

Bez skopového

+10%

+20%

+30%

+40%

studenti S$

2,39

studenti V$

2,22

pedagogové

2,33

Graf. & 2.
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7.1.3 Hodnoceni konzistence

Podil skopového masa ma vliv i na konzistenci. U skupiny 2 a 3 byl nejlépe hodnocen vzo-

rek se 40 % skopového masa a u skupiny 1 to byl vzorek bez skopového masa.

Na 5 % hladin¢ prikaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. & 8. Hodnoceni konzistence klobds

Konzistence Bez skopového +10% +20% +30% +40%
studenti S$ 3,42 2,75 3,08 2,61
studenti VS 3,04 2,98 2,84 2,38
pedagogové 2,67 - 2,40 2,93
Graf. ¢. 3.
Klobasy - vyhodnoceni konzistence
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7.1.4 Hodnoceni chuté

Piidavek skopového masa ma vliv i na dalsi z hodnocenych deskriptort, a to chut. Cim
vyssi ptidavek skopového masa, tim je chut’ vyraznéjsi. Nejlépe byl hodnocen u skupiny 2

a 3 vzorek s 10 % skopového masa a u skupiny 1 vzorek s 20 % skopového masa.

Na 5 % hladin¢ prukaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. ¢ 9. Hodnoceni chuti kiobads

Chut

Bez skopového

+10%

+20%

+30%

+40%

studenti S$

3,06

studenti V$

3,09

pedagogové

2,93

3,39

3,56

2,14

2,17

3,00

2,31

3,09

2,80

2,87

2,33

Graf. ¢é 4.
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7.1.5 Hodnoceni celkového dojmu

Celkovy pocit ziskava hodnotitel béhem ochutnavani vzorku. Jednd se o kombinaci ¢icho-

vych a chutovych vlastnosti vnimanych béhem hodnoceni.
Celkovy dojem byl nejlepsi u vSech skupin u vzorku s 10 % skopového masa.

Na 5 % hlading prukaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. ¢. 10. Hodnoceni celkového dojmu klobas

Celkovy dojem Bez skopového +10% +20% +30% +40%
studenti S$ 2,64 3,33 3,31 2,69 2,50
studenti VS 2,96 2,98 2,11 3,22
pedagogové 2,60 2,87 2,60 2,87
Graf. ¢. 5.
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7.1.6 Celkové hodnoceni klobasy FRANTA EXCLUSIVE

Obsah skopového masa ma vliv na organoleptické vlastnosti vyrobku klobdsa FRANTA
EXCLUZIVE. Posuzovatelé vyhodnotili jako nejptijemné;jsi vzorek u barvy vzorek s 40 %
skopového masa a naopak nejméné pfijatelny byl vzorek bez podilu skopového masa, pfi
hodnoceni viné byl posuzovateli nejlépe zhodnocen vzorek s 10 % skopového masa a nej-
hor$i hodnoceni dostal vzorek opét bez skopového masa, pii posuzovani konzistence byl
nejlépe hodnocen vzorek se 40 % skopového masa a nejméné piijatelny byl vzorek s 20 %
skopového masa. U chuti byl nejlépe vyhodnocen vzorek s 10 % skopového masa a nejhi-
fe dopadl vzorek s 30 % skopového masa. Poslednim hodnocenym deskriptorem byl cel-
kovy dojem, kde byl nejlepsi vzorek s 10 % skopového masa, nejméné piijatelny byl vzo-

rek s 30 % skopového masa.

Tab. ¢ 11. Celkové hodnoceni klobds

Celkovy dojem Bez skopového +10% +20% +30% +40%

barva 2,39 3,36 2,76 2,66 ﬁ
viiné 2,31 ! 2,91 2,97 3,05
konzistence 3,04 3,02 2,77 2,64 -
chut 3,03 3,12 2,44 2,53
celkovy dojem 2,73 3,05 2,47 2,86

Graf. ¢. 6. Celkové
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7.2 Senzorické hodnoceni salamu TURIST FR

Obsah skopového masa v saldmu ovlivituje organoleptické vlastnosti podobnym zpiisobem

jako u klobasy.

7.2.1 Hodnoceni barvy

Skopové maso ma na barvu salamu podobny vliv jako u klobasek. S rostoucim podilem ma
salam vyraznéjsi barvu. U vSech tfi skupin byl nejlépe hodnocen vzorek se 40 % skopoveé-
ho masa. Na 5 % hladiné prukaznosti byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky
bez skopového masa a s 10 %, dale mezi vzorky 20 a 40 % skopového masa a mezi vzorky

10 a 30 % skopového masa.

Tab. ¢ 12. Hodnoceni barvy salamu

Barva Bez skopového +10% +20% +30% +40%
studenti S$ 1,89 2,58 2,89 3,47 3,75
studenti VS 2,20 2,58 3,04 3,47
pedagogové 2,33 3,60 2,73 2,40
Graf. ¢. 7.
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7.2.2 Hodnoceni viuné

Riizny obsah skopového masa ma rovnéz vliv, zda je ving intenzivni ¢i mén¢ intenzivni. U
hodnoceni viin¢ se jednotlivé skupiny svym hodnocenim vzajemné 1i8i. U skupiny 1 byl
nejlépe hodnocen vzorek s 20 % skopového masa, u skupiny 2 to byl vzorek se 30 % sko-

pového masa a u skupiny 3 byl nejlépe hodnocen vzorek s 10 % skopového masa.

Na 5 % hlading prukaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. & 13. Hodnoceni viiné salamu

Viiné Bez skopového +10% +20% +30% +40%

studenti S$

2,78

2,97

3,03

studenti V$

2,82

pedagogové

3,20

2,78

2,53

Graf. ¢ 8.

Salamy - vyhodnoceni viiné

3,50

3,00

2,50

2,00

Ostudenti SS

Bstudenti VS
1,50 ucent

Bpedagogové

1,00

0,50

0,00

+10% +20% +30%

+40%

Bez
skopového




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 81

7.2.3 Hodnoceni konzistence

Podil skopového masa ovliviiuje 1 konzistenci. U skupiny 1 byl nejlépe hodnocen vzorek

S 20 % skopového masa, u skupiny 2 to byl vzorek s 10 % skopového masa a u skupiny 3

byly nejpiijatelnéji hodnoceny vzorky s 10, 20 a 40 % skopového masa.

Na 5 % hladin¢ prukaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. ¢ 14. Hodnoceni konzistence salamu

Konzistence Bez skopového +10% +20% +30% +40%
studenti SS 2,19 2,78 3,58 2,86 3,19
studenti V$ 2,67 2,91 3,04 2,98
pedagogové 2,93 3,27 2,00 !
Graf. ¢. 9.
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7.2.4 Hodnoceni chuti

Podil skopového vyrazné ovlivituje chut. U vSech tfi skupin byl nejlépe hodnocen vzorek

bez skopového masa, u skupiny 1 to byl jesté vzorek s 20 % skopového masa.

Na 5 % hladin¢ prikaznosti nebyl zji§tén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. ¢ 15. Hodnoceni chuti salamu

Chut Bez skopového +10% +20% +30% +40%
studenti S$ 2,94 2,64 2,94 2,78 2,81
studenti V$ 3,24 2,58 3,04 2,51
pedagogové 3,07 2,67 2,60 2,60
Graf. ¢. 10.
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7.2.5 Hodnoceni celkového dojmu

Celkovy dojem ziskava hodnotitel az po degustaci vzorku. U skupiny 1 byl nejlépe vy-

hodnocen vzorek s 20 % skopového masa, u skupiny 2 a 3 vzorek s 10 % skopového masa.

Na 5 % hlading prukaznosti nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vzorky.

Tab. ¢. 16. Hodnoceni celkového dojmu salamu

Celkovy dojem Bez skopového +10% +20% +30% +40%

studenti SS 2,53 3,25 2,58 3,08

studenti VS 3,04 2,78 2,87 3,00

pedagogové 3,40 2,73 1,93 3,13

Graf. ¢. 11.
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7.2.6 Celkové hodnoceni salamu FRANTA TURIST FR

Podil skopového masa ovlivituje hodnocené deskriptory podobné jako u klobas. Hodnotite-
li byl nejlépe u barvy zhodnocen vzorek se 40 % skopového masa, naopak nejméné piija-
telny byl vzorek bez skopového masa, u hodnoceni viin€ byl za nejptijemné;si vyhodnocen
vzorek s 10 % skopového masa a za nejhorsi vzorek s 20 % skopového masa, pfi posouze-
ni konzistence byl nejlépe hodnocen vzorek s 20 % skopového masa a nejhiife vzorek bez
skopového masa, pii hodnoceni chuti byl nejlepsi vzorek bez skopového masa a nejhtife
hodnoceny vzorek se 40 % skopového masa, u posledni deskriptoru byl hodnocen celkovy
dojem, kde nejlépe hodnocen byl vzorek s 10 % skopového masa a nejhtife byl hodnocen

vzorek se 30 % skopového masa.

Tab. & 17. Celkové zhodnoceni saldmu

Barva Bez skopového +10% +20% +30% +40%

barva 2,14 2,89 3,11

vliné 2,93 2,93 2,88
konzistence 2,60 2,63 3,15
chut 2,81 2,64
celkovy dojem 2,46 3,07
Graf. ¢. 12.
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7.3 Diskuze

V diplomové praci byla zjistovana senzoricka jakost tepelné opracovanych masnych
vyrobk, a to klobasy FRANTA EXKLUZIVE a salamu TURIST FR. Vzorky byly vyro-
beny ve firmé TRUMF INTERNATIONAL s.r.o.

Bylo zjisténo, ze piidavek skopového masa ovlivituje jednotlivé vlastnosti masnych
vyrobkli. Hodnoceni masnych vyrobka bylo rozdilné, vzhledem k charakteristickému aro-
ma skopového masa, coz mlze byt zptisobeno oblibenosti nebo neoblibenosti skopového
masa u hodnotitelii. Rozdily v hodnoceni mtizou byt zplisobeny odli§nou recepturou a pou-

zitymi pfisadami, které jsou vyrobnim tajemstvim kazdého podniku masné vyroby.

I kdyz byly vysledky senzorické analyzy u jednotlivych hodnoticich skupin rozdilné,
tak miizeme fici, ze ptidavek skopového masa vyrazné ovliviiuje barvu, a to u obou skupin
vyrobku, kde byly nejlépe hodnoceny vzorky s 40% skopového masa a nejhiie byly hod-
noceny vzorky bez skopového masa. Osobité aroma skopového masa se projevilo u viing,
kde byl nejlépe hodnocen vzorek u obou skupin vyrobkia s 10% skopového masa. Pridavek
skopového masa mél velky vliv na hodnoceni chuti, kde u klobasy byl nejlépe hodnocen
vzorek bez skopového masa a nejhtre s 40%. U salamu byl nejlépe hodnocen vzorek
s 10% a nejhiife s 30%. Vysledkem hodnoceni byl celkovy dojem, kdy u obou skupin vy-

robku byl nejlépe hodnocen vzorek s 10% skopového masa a nejhtiie vzorek s 30%.

Na vyuziti potencialu a kvality skopového masa se zaméfili vyvojovi pracovnici

v institutu v Kulmbachu, o ¢emz pojednava nasledujici ¢lanek.

Vyvojovi pracovnici v institutu v Kulmbachu ovéfili vhodnost vyuziti masa starych
ovci k vyrob€ uzenin a nevatrenych Sunek. Na rozdil od jehné¢iho masa ma skopové velmi
malé vyuziti. Ve snaze poukézat na vysoky ekonomicky potencial skopového masa se vy-
vojovi pracovnici Max-Rubner-Institut (konkrétné Institutu pro bezpecnost a kvalitu masa)

v Kulmbachu, zaméfili na jeho vyuziti k vyrob€ uzenin a syrovych Sunek.

Pti vyvoji bylo pouZzito maso 20 starych ovci Merino a ¢ernohlavé masné plemeno.
Pro uzeniny byla vyuZita veSkera svalovina kromé svalu M. longissimus dorsi (vyuzivany

ke spotiebé jako Cerstvé maso) a kyta vyuzitd k ptipravé uzené Sunky.
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Salam ze skopového masa — oCisténé maso po odstranéni tuku bylo zmrazeno na — 18 °C
a pred dal$im zpracovanim uskladnéno na 1 az 2 tydny. Pro vyrobu uzenin bylo pouzito 80
% skopového masa, 20 % veptrového hibetniho Speku (oboji ve zmrazeném stavu). Do ku-
tru bylo k masu piidano kofeni (pepft, koriandr, kardamom, zazvor, ¢esnek, rozmaryn),

askorban, cukr a startovaci kultury (3 druhy), a nakonec zmrazeny $pek a dusitanova stl.

Prat byl pii teplotach 0 az -2 °C naplnén do celulézovych stiivek o priméru 60 mm. Zrani
probéhlo v klimatizované komote do snizeni vlhkosti o 34,4. Nasledovalo dvoufazové
uzeni a uskladnéni ve vakuovanych obalech po dobu 9 mésici.

Bylo prokéazano, ze z masa chovnych ovci Ize vyrobit pfijemné aromatické uzeniny hladké

na fezu*®.
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ZAVER
Masné vyroba je, po jateCnim pracovani a bourdni, tfeti vyrobni fazi v masném

pramyslu.

Sortiment masnych vyrobkl se u nas i v dalSich oblastech Evropy vyvijel cela staleti
Vv zavislosti na surovinovych zdrojich, oblibé u spotiebitell, na zdokonalenych vyrobnich

postupech, na rozvoji mezinarodniho obchodu.
S mnozstvim produkovaného masa se rozsifoval sortiment masnych vyrobka.

Diplomova prace se zabyva aplikaci skopového masa do tepelné¢ opracovanych
masnych vyrobktl. V této praci bylo popsano slozeni a vlastnosti jehné¢iho a skopového

masa, jate¢ni zpracovani ovci a technologie zpracovani masnych vyrobki.

Prakticka c¢ast diplomové préace je zaméfena na pouzité pfistroje a zafizeni potiebné
pii vyrobé masnych vyrobki. V praci je popsana technologie vyroby jednotlivych vzorki
masnych vyrobki. Dalsi ¢ast prace je zaméfena na senzorickou analyzu a nasledné vyhod-

noceni vysledki.

Cilem senzorické analyzy bylo vyhodnotit, jaké procento skopového masa je pro
spotiebitele piijatelné, a to u hodnoceni barvy, viné, konzistence, chuti a celkového do-

jmu. Hodnocenymi vyrobky byla klobasa FRANTA EXCLUZIVE a salam TURIST FR.

Pfi celkovém hodnoceni barvy u vzorku klobasy byl nejlépe vyhodnocen vzorek se
40 % skopového masa a naopak nejméné piijatelny byl vzorek bez podilu skopového masa,
pfi hodnoceni viiné byl nejlépe ohodnocen vzorek s 10 % skopového masa a nejhiife opét
bez skopového masa. Pfi posuzovani konzistence byl jako nejpiijemnéjsi vzorek se 40 %
skopového masa a nejhtife pfijatelny vzorek s 20 % skopového masa. U chuti byl nejlépe
ohodnocen vzorek s 10 % skopového masa a nejhtife se 30 % skopového masa. U posledni
deskriptoru, a to celkového dojmu byl nejlepsi vzorek s 10 % skopového masa a nejhorsi

vzorek se 30 % skopového masa.

Pfi hodnoceni barvy u salaml byl hodnotiteli nejlépe ohodnocen vzorek se 40 %
skopového masa a nejhiife bez skopového masa, u viing€ byl nejpiijemnéjsi vzorek s 10 %
skopového masa a nejhuie piijatelny vzorek s 20 % skopového masa. Pti posuzovani kon-
zistence byl nejlépe ohodnocen vzorek s 20 % skopového masa a nejhiife bez skopoveho

masa, u chuti byl nejlepsi vzorek bez skopového masa a nejhorsi se 40 % skopového masa.
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Hodnoceni celkového dojmu bylo stejné jako u klobés, a to nejlépe ohodnocen byl vzorek

s 10 % skopového masa a nejhiife ohodnocen byl vzorek se 30 % skopového masa.

Z pohledu technologického nema maso ovci takovy vyznam a az na nékteré speci-
fické vyrobky se pouziva pouze jako nadhrada za hovézi predni vyrobni masa. Jeho hlavni
technologickou vlastnosti je dobra vaznost a Ize jej pripadné kombinovat s masem vepio-

vym bez nutnosti ptidavku masa hovéziho.

Cilem diplomové¢ prace bylo zvyseni diivéry konzumenta ve skopové maso a celkové zvy-

Sit spotiebu skopového masa. Celkove skopové maso nabizi moznost zpestreni jidelnicku.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

°C Stupné Celsia

apod. A podobné

aj. A jiné

atd. A tak dale

CR Ceska republika

EU Evropska unie

Sb. Sbirky

JUT  Jatecné upraveny trup

tzv. Tak zvany

PSE  Pale, soft, exudative maso
Eh Redoxpotencial

Aw Aktivita vody

ES Evropské spolecenstvi
ATP  Adenosintrifosfat

HZV  Hovézi zadni vyrobni
HPV  Hovézi predni vyrobni
HSO  Hovézi specialné upravené
VL Veptovée libové maso
VSO  Veprové specialné upravené
VLII  Veprové libové I1.

VVbk Vepiové vyrobni bez kiize
VVsk Vepirové vyrobni s kiizi
SOM  Strojné oddélené maso

GDL  Glukono-delta-lakton
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dB Decibel
g Gramy

mm Milimetr
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PRILOHA P II:
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10.
11.
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14,
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26.
27.
28.
29.
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31.
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Primeér 2,611111111 3,25 3,416666667 2,583333333 2,777777778
Smér.odch 1,339107866 | 1,27747581 1,255543264 1,440968039 1,617802198
Var. Koef. 1,793209877 | 1,631944444 1,576388889 2,076388889 2,617283951
t - test

rozdil od

20% 0,022445233 0,005738908 0,466829998 0,320084377
rozdil od

10% 0,022445233 0,291870702 0,022150882 0,089844577
rozdil od

40% 0,291870702 0,00599768 0,034582101
rozdil od 0% 0,466829998 | 0,022150882 0,29855881
rozdil od

30% 0,424982478 | 0,050237224 0,034582101 0,29855881




