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ABSTRAKT

Svou praci jsem zpracovala na téma: Hmotnostnidkigipii tepelné Upra¥ masa.
Vypsala jsem zakladni chemické sloZzeni masa a diepginych Gprav a jejich vliv na
hmotnostni ztraty. Mimo tohoto faktoru je raémdilezity druh tepel& opracovaného ma-
sa, jakost masarada dalSich faktdr

Praktickouc¢ast jsem #novala Upravam masa - tumblovanim pro lepsi UditZznody.
Rozdil hmotnostnich odchylek fip Upraw smazenim ve fritéze nebo deaim

v konvektomatu a kogeou Upravou masa za pouziti panad.

ABSTRACT

| elaborated my thesis on the topic: Weight vaoiagi at the heat treatment of meat.

| listed the basic chemical composition of meag thipes of heat treatment and their

impacts on the weight losses. Except this facterehs also important the sort of meat
being exposed to the heat treatment, the qualitgezdt and a range of other factors.

The practical section is devoted to the meatrreat - by tumbling for a better water

retention. The difference of the weight variati@ghe treatment by frying in a deep fryer

or roasting in a convectomat and the final treatinoé meat by using the panads.



Déekuji vedoucimu své prace, ktery byl pan Doc. Irap Biralé, Ph.D. za trplivost

i cenné podéty a rady, které mi pomohlyigejim sepsani.
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UvoD
V praci je popsano chemické sloZzeni mase tesapy tepelné Upravy. V praktick@sti je

pak mala zkouska jak zabranit hmotnostnim Gioytkorce.

.....

nezavadnost masa, umozni jeho konzumaci zlepSesrimosckych vliastnosti a zlepSenim
stravitelnosti a row¥ prodlouZi jeho trvanlivost. Tepelrse maso zZmlo upravovat jiz
v dobach velmi davnych, v dobéach, k&gvek zjistil, Ze maso upravené nad ¢hmma
zcela jiné senzorické vlastnosti a Ze takto upraveaso je velmi chutné a delzvykatel-
né. Postupendasu, kdyz se&lovek nautil vyrabét ohnivzdorné nadoby, zal maso, ale i
jiné potraviny tepel& upravovat v nadobach s vodou. Takigprmavené pokrmy rly opét
jiné senzorické vlastnosti. Byly tedy znamy jiz deahnologické postupy — feni a vée-
ni. KdyZz se nadoba s vodotiilpyla, byl na s¥té dalSi zfisob tepelné Upravy — duSeni.
NejmladSim ze zakladnich tepelnych Uprav je smaZedy gisobeni na potravinu horkym

tukem.[9]
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1 MASO

Maso je oblibenou sloZzkou nasi stravy, lidé hozkmmuji gedevSim pro organolep-
tické vlastnosti; ovSem i nutni divody (obsah plnohodnotnych bilkovin, vitaria mi-
neralnich latek) jsou nesporné. Zatimco dneSiningima spateba mas&ini u nas, stejg
jako ve vysplych statech, vice nez 80 kg masa na kosti na ogalmok (odpovid&iste
spofek® masa kolem 60 kg), konzumoval n&gqek,clovek predwky (Homo sapiens fos-

silis), priblizn¢ 2 kg masa derén

Jako maso jsou definovany vSechidgti €l Zivocichi, véetrg ryb a bezobratlych,
v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi kdiggkiv. Podle této definice piét
ovSem mezi maso i zi¢dné tuky, krev, droby, e a kosti (pokud se konzumuiji), ale
také masné vyrobky. V uzSim slova smyslu se masewmmi jen kosterni svalovina, a to
bud’ samotna svalova tkanebo svalova tkavcetns vmezéeného tuku, cév, nety vazi-

vovych a jinychcasti. Nekdy se tato definice omezuje jen na teplokrevnédaohy.

Maso je z nuttiniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnydlkadyin,
vitamini (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kysetimneralnich latek (mimo
jiné obsahuje Zelezo, vapnik a zinek). PrAvem @oppovazovano za nenahraditelnou
slozku vyzivy, i kdyZ je mozné (obtignzajistit plnohodnotnou vyZivu i bez masa. V tako-
vém (Fipadt by vSak bylo nutné nahraditippzenou stravu zahrnujici maso jinou promys-

len¢ sestavenou dietou a kombinovat rostlinné potrasimjékem a vejci.

AZ na vyjimky Ize pouzit k lidské vyzijakykoliv druh Ziva@icha. Casto byvéa dis-
kutovano, zda je spravné zabijet pro svoji obZima givatichy. Je to zalezitost filosofic-
kého nazoru kazdého jednotlivce. febta vidt, Zec¢lovek se v piibéhu svého vyvoje za-
dil do potravnihorettzce, kde je ve vztahu Ktgin¢ zivocichu predatorem (naopak jsou
situace, kdy je vztah opay — nap. lev, ledni med&d, Zralok, piréa). To je normalni i
rodni zakon, nenii¢ba se nad tim pozastavovat a dokonc#Siva nabozenstvi povaZzuje
usmrcovani zivéichu pro lidskou vyZivu za normalni. Koneckdneegetarian zabiji rost-
liny, coZ je vlasta také forma predatorstvi. Existujfifpm eticka tabu, ktera majasto i

prakticky vyznam. AZ na vyjimky neriovek kanibal, procést lidi je nefijatelnd konzu-
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mace opiiho, psihoti konského masa. Zabrany jeba mit v pipac, Ze hrozi vyhubeni

vzacnych ziveisnych druli (velryby, mededi, zulyi aj.).

Hlavnim zdrojem masa jsou domestikovani Zigbové, zejména jatea zviata (prasata,
skot, ovce, ko& kralici) a jaténa diabez (hrabava i vodni), dale je vyuzivana lovné& zv
(zejména jelen, srnec, d&n divocak, muflon, zajic a bazant, a dale exotické druhy
v mist svého vyskytu). Bkteré druhy lovné zite se dnes #Zasti i chovaji. DalSim zdro-

jem masa jsou rybyiada bezobratlych, zejménakkysa a korysi. [1]

1.1 Svalova tkai

Svalova tka je jednim zectyi typa tkani €la jat&nych zvfat, z naSeho hlediska

typem nejdlezitéjSim. Svalova tk& se sklada ze svalovych hiknnebo tvéi soubuni —

syncycium.

Svalova tka s vazivem, cévami a nervy vyiv&amostatné organy — svaly. Kosterni sval-
stvo je aktivni sotasti pohybové aparatu atgwliv na skelet uplatuje staticky a dyna-
micky. Svaly jsou vzdy v ditém fyziologickém nagti, které ozné&ujeme jako svalovy
tonus. Tonické nafi svah je dilezité pro udrZovani postavegia a jehatasti. Dynamic-
ka funkce umoituje pohyb. Pohyb vychazi ze svalové kontrakéekigré se mni délka
svali a tim se uskut#uje pohyb &la a jehocasti. Zakladni podminkou pohybu je svalova
kontrakce. [2]

1.1.1 P¥i¢né pruhovana svalova tkai

Pod mikroskopem fiZeme pozorovat Zihani, které jaigpbeno pravidelnymigt

danim aktinu a myosinu v myofibrilach.

Kosterni sval. Stavba svalu se da demonstrovaizmg/ch iblizenich. Postup od ¥jsiho

vzhledu sval az k mikroskopickému uspéadani molekul.
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Kosterni svalstvo je tweno icné pruhovanou svalovinou a obvykle se upina ke kostem
Je ovladatelnéili a diky remu se &lo pohybuje. Je to néiklad jazyk, svaly hlavy a

korcetin, ale i branice, hlavni dychaci sval Savc

Stavbu kosterniho svalu je mozné zkoumatdkalika Urovnich. Kosterni sval se na prvni

pohled sklada zthtocasti:
svalové Bbisko - masita nejSirgiast
hlava svalu

Slacha

mnoho specializovanych vazivovych Utirakteré usnailiji a umoauji jeho funk-
Ci.
Kosterni sval je tvien dlouhymi vlidkny (az 40 cm), tie@né v podstétjednou, ale
mnohojadernou hikou, takzvanym rhabdomyocytem. 8isvalové bitkky (myocyty) jsou
buiky valcovitého tvaru a dlouhé az 20 cm, kter&itvbabdomyocyt. Vlakna jsou obalena
fidkou vazivovou pochvou. Podélnlozena fi¢né pruhovana vldkna se nazyvaji

myofibrily, které umo#uji kontrakci.

Svalova vlakna se spojuji ve snofge a snopce (10-100 svalovych viadken), které jsgd k

té silnym vazivovym obalem. Snopce se poji ve skaj§¢ pevnou a pruznou vazivovou
blanou - fascii (povazkou). Na obou koncich svalecpazi fascie ve Slachy, které jsou
pevre napojeny na kosti jako Zatky a upony svél Svalova i vazivova vlakna jsou elas-

ticka, umo#uji az 100-procentni protazeni své délky. [3]

1.1.2 Hladké svalova tkai

Hladka svalovina je evota¢ pavodrejsi, u bezobratlych jéasto jedinym typem
svalové tkaa v jejich €lech. U savi je prfitomna pouze jakowli neovladatelna svalovina
stn cév, travici trubice, vyvadzlaz, ¢lohy nebo sval jako je vzgimova® chlupu nebo

svaly duhovky oka.

Na podrt reaguje pomaleji neAn¢ pruhovany sval.

12



Hladka svalovina neni tvena vlakny, ale samostatnymiriami wetenovitého tvaru, v
jejichz cytoplazmd myofibrily nejsou uspfadané jako uifcné pruhovaného svalu, takze

ani pod mikroskopem neieme pozorovatifEné zihani. [3]

1.1.3 Srdeéni svalovina

Srde&ni svalovin&iili myokard (myokardum) podoba sé&gé pruhované, biiky
vSak nejsou tak dlouhé maji jen jedno &ine jadro a jsou uspédané ve vice sfrech.
Neni ovladatelny #i. Podnéty ke stahovani vznikajiipmo v srdci. Tvei témet celou

srdeni sénu. [3]

1.2 Chemické slozeni masa

Chemické sloZzeni masa je jeho vyznamnou jakogtafakteristikou od niZ jsou
odvozeny mnohéidezité vlastnosti masa (nutni hodnota, senzorické, technologické a
masa je obtizné a nemozné. Chemické sloZzerepatvazat na celé j&® opracovane
télo, na jeho jednotlivéasti nebo na jednotlivé tk&nale i to je velmi obtizné vzhledem,
k vysoké heterogerizmininych celki, takZze obsah jednotlivych chemickych slozek vari-
abilni podily svaloviny, tukovych tkani a kostiawivem velmi p@etnych faktoéi (druh
zvirete, plemeno, pohlavigk, vyZivovy stav aj.).Zd&chto divoda je nefasgji hodnoceno
a uvadno chemickeé slozeni libové svaloviny, ale i v tomitipact je treba uvadt vychozi

sval nebo svalovou partii.

Libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, tuknineralnich latek, vitamina
extraktivnich latek. Sachafide v mase pogrné malo a jsou proto zahrnovany do sumy

bezdusikatych extraktivnich latek. [2]

1.2.1 Chemické slozeni masa hospodgkych zviat
Nasledujici tabulka ma ukazuje zastoupeni jetyoth slozek.

Tabulkaé¢l. [7]
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Federo-

Maso Autor | Voda | Bilkoviny | Tuky |Minerdl. |vo Podil
¢islo T/B
Cista
svalovina 4172-74 |18-19 3. 1 3,89 0,15
5|70-75 |18-22 2.-3. 1-1,5 3,65 0,13
3|72-75 |[10.-19 3 1 3,92 0,16
6 75 18 3 4,17 0,17
Veprové ma-
S0
libové 4| 644 17,3 18,2 0,9 3,73 1,05
prorostlé 55,4 14,7 29,1 0,8 3,77 1,98
tuéné 45 13| 413 0,7 3,46 3,18
blcek 34 7,1 56 0,5 4,79 7,09
Veprové ma-
SO 7
kyta 53 15,2 31 0,8 3,5 2,04
pecené 58 16,4 25 0,9 3,5 1,52
plec 49 13,5 37 0,7 3,6 2,74
Hov ézi maso 4
kravy 66,67 20,06 9,31 0,96 3,32 0,46
jalovice 66,87 20,54 | 11,52 0,98 3,26 0,56
voli 71,5 20,8 6,6 1,04 3,43 0,32
byci 73,89 21,86 3,06 1,17 3,38 0,14
Hov ézi maso 8,9
plec 70,03 21,48 6,95 0,99 3,68 0,32
kyta 73,43 20,25 5,04 1,1 3,63 0,25
svickova 71,98 19,36 7,43 1,06 3,72 0,38
rosSténec 67,77 20,64| 10,31 1,01 3,28 0,49
krk 72,36 21,15 5,55 1,03 3,42 0,26
klizka 70,85 21,69 6,68 1,02 3,27 0,26
Zebro 65,04 19,87 | 14,79 0,95 3,37 0,75
bok 67,62 20,83| 10,41 1 3,25 0,5
Hov ézi maso 7
bok 61 19 18 0,9 3,2 0,95
podpleci 65 18,6 16 0,9 3,5 0,86
nizky roSténec 57 16,7 25 0,8 3,5 15
vysoky rosté-
nec 59 17,4 23 0,8 3 1,32
spodni Sal 69 19,5 11 1 3,5 0,56
kvétova Spicka 55 16,2 28 0,8 3.4 1,73
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Teleci maso 7

pecené 70 19 5 1,3 3,7 0,26
kyta 68 19,1 12 1 3,6 0,63
plec 70 19,4 10 1 3,6 0,52
Teleci maso 4 73,8 21,8 3,8 0,9 3,39 0,17
Konské maso 4 74 21,6 2,4 1,1 3,43 0,11
Skopové ma-

S0 4 60 16,2 23 0,8 3 1,42
Krali ¢i maso 66 70 21 8 1

Dulezitym kritériem @i hodnoceni sloZzeni masa je pamebsahu vody a bilkovin, tzv. Fe-
derovocislo. U syrového masa byva pémé stalé a ma hodnotuiplizné 3,5; u tengjsi-

ho masa byva pekud vyssi. Lze ho vyuzit k orieritaimu vyp@tu sloZeni masa.

1.2.2 Voda

Obsah vody v mase je velice pramtivy a zavisly nejen na ziwisném druhu, ale

také navic i na obsahu tuku v mase. [5]

1.2.3 Bilkoviny

Z hlediska jsou nejceisj$i bilkoviny. Obsah ve svalowrkolisa od 12 do 22% i
vyse. [4]

Celkovy obsah bilkovin je udaj, ktery j&lezity pro posouzeni kvality masa pro
potieby zpracovatelskych zavbdcetns komegnich organizaci. Jednéa se i weaFity Udaj

pii hodnoceni vyzivné hodnoty masa a masnych vyirofig

Bilkoviny masa roz&lujeme do skupin podle jejich rozpustnosti ve &oal
v solnych roztocich, coz se zardvehoduje sifdénim podle umishi ve svalovych viak-
nech. Rozdilna rozpustnost bilkovin zavisi hiama pond¢ru nepolarnich a polarnich sku-
pin, na jejich vzajemné rozloZeni a na sile inteeatnezi molekulami bilkovin a rozpous-

tédla. Tyto interakce jsou ovlivamy predevsim hodnotami pH s obsahem soli.

Rozdilna rozpustnost bilkovin ma zasadni vyznamzpracovani masa na masné

vyrobky. [2]
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1.2.3.1 Myofibrilarni bilkoviny

Jsou obsazeny ve viaksvalovych buik, rozpustné veredénych roztocich soli a
technologicky jsou nejvyznanyjsi. Dosud bylo identifikovano vice nez 20 myofitdi-
nich bilkovin, tvdicich gevazujici frakce bilkovin masa. Mezi vyznamnéripatyosam
(45% vSech bilkovin) a aktin. Upfatji se vyznamé& pii svalové kontrakci, posmrtnych
zmeénach a i pi vytvareni struktury masnych vyrobkvorbou gel (komplex aktomyosin —
teleskopické zasunuti tenkych a tlustych filamamtsdbe bezprastdre ve fazi post mor-

tem, jeho vznik podstatrovliviiuje vlastnosti masa v této fazi). [4]

1.2.3.2 Stromatické (strukturni) bilkoviny

Bilkoviny pojivovych tkani vetn® sarkolemy — nejsou rozpustné ve ¥oahni

v solnych roztocich. [2]

Strukturni bilkoviny tvéi specifickou skupinu estracelularnich protes funkci
ny, elastiny a keratiny. Biologickd hodnota jSmou nizka (kolageny) nebo téhvadna

(elastiny, keratiny). [6]

Kolageny — obsahuji tégt vSechny pojivové tkan(kize, chrupavky, kosti). Jejich
charakteristickou vlastnosti je smwo§ani (zkraceni molekuly)ip zahrivani na witou
teplotu, které je pozorovatelné takié yareni a péeni masa. Teplotajigkteré dochazi ke
smrS&ni kolagenu, zavisi na jehdyodu. U kolagenu rybiho masa je tato teplota aSiGl5
a u masa savczhruba 60 az 65°C.iPvySSi teplot (priblizné pii 90°C) vznika sol roz-
pustné Zelatiny. Zelatina vznika z kolagenu takévareni, p&eni i jiném tepelném zpra-
covani masa. Rozsah Zelatinace zavisi na mnoZstviyph vazeb v fitomnych kolage-

nech a tudiz také na&ku zvirete a parametrech tepelného procesu (teplata tlak).

Elastiny — doprovazeji kolageny ve zvléshamahanych pojivovych tkanich, rap
ve Slachach, tvd také stny cév a blany pojivovych tkani. Na rozdil od kadaly tvori

elastiny velmi pruzné tiovité struktury.

Keratiny — jsou produkty bu#k epitelu. Vyskytuji se ve \#Bi vrstw kiaze pokoz-

ce, UtvarechiZe ( srst, rohy , kopyta aj.). Potravisié pouZziti kerati je omezeno jen na
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vyrobu tzv. potravingkého keratinu, ktery sekdy pouziva ve sisi s jinymi surovinami

pro vyrobu kyselych bilkovinnych hydrolyZai6]

1.2.4 Lipidy (tuky)

Obsah tuku v jednotlivych druzich #af silné kolisa (1-50%). Na tuk je chudé ma-
so zwfiny. Rozlozeni tuku Wwte zvitat je velmi nerovnorrné. Malacéast je uloZzenaip
mo uvni¥ svalovych budk jako tuk intracelularni (obsatini 2-3%), ktery tvéi tukové
vakuoly, dale je uloZzenipmo ve svalovi ozn&ovany jako intramuskularni a ko
tvori z&klad samostatné tukoveé tkajako tuk zdsobni (extracelularni, extramuskularni)

z fyziologického hlediska oztiavan jako depotni. [4]

Depotni tuky vytvéeji tukove tkaa (hrbetni, plstni aj.), které se samostaitzi a zpraco-

vavaji na potravni nebo technické tuky. [2]

Svalovy tuk pozitive ovliviiuje kiehkost a chutnost masa, jek jgejmé nap.
z porovnani jakosti masa hyks masem volk a jalovic. Ve vepovém mase seustodd
senzorickych pozaduje minim&lr2 % nitrosvalového tuku. Ve svalovém tuku jsouasbs
Zeny lipofilni latky, které se uvbliji pfi tepelné Upra¥ masa a fispivaji k jeho wni a

chutnosti.

Na druhé strahje vysSi podil tuku v mase hodnocen negétipro jeho vysoky
energeticky obsah agvahu nasycenych mastnych kyselin, zejména palgidostearove.
Z nenasycenychipvladd monoenova kyselina olejova, zatimco &uodrivyznamnych po-

lenovych mastnych kyselin (linolova, linoleova, @ralonova) je obsazeno velmi malo.

[2]

1.2.5 Vitaminy

Maso je roviz vyznamnym zdrojem vitamii predevsim ze skupiny B. Vedle thi-
aminu a riboflavinu jde o vitaminiB ktery je vyhrad#é v potravinach Zivéisného fvo-

du. Lipofilni vitaminy jsou obsazeny v tukové tkaaijatrech. V zanedbatelnych mnoz-
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stvich se vyskytuje vitamin C. S masem se dost@a@jbrganismu konzumenta vitaminy

soutasrt s bilkovinami, coz jewezité pro jejich vyuZitelnost.[1]

1.2.6 Minerdlni latky

Mineralni latky tvdgi zhruba 1 % masa a maji specifické funkce z hkedmetabo-
lismu i z technologického hlediska. ¥k ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy @&tnych
enzymi metabolismu cukr. Vapnik ma ulohu ip svalové kontrakci adastni se reakci
srazeni krve; krottoho ma vyznam jako strukturdini slozka kosti. M&p hacik i jiné
vicemocné kationty secastni vytvéeni @gi¢cnych vazeb mezietzci bilkovin, a maji tudiz
vyznam pro strukturu masa a masnych vyiohkkdyZ maso neni nejvyznagjdim zdro-
jem vapniku, pesto gispiva do znéné miry k jeho celkovémuiipmu. Draslik je obsazen
v mase velmi vyznami jeho obsah ifitom koreluje s obsahem svalovych bilkovin. Zelezo
je v mase fitomno v hemovych barvivech, volné v iontové férme ferritinu aj. Jeho
vyznam zde je dan zejména jeho dobrou vyuzitelnmstilidsky organismus. Maso je i

vyznamnym a dale vyuzitelnym zdrojem zinku.[1]

1.2.7 Extraktivni latky

Néazev této skupiny nizkomolekularnich latek jadrisky odvozen od jejich extra-
hovatelnosti z masa v teplé wodZ potravinéského hlediska maji tyto latky zfay vy-
znam pi vytvéreni typické chuti masa (snading). Je zndmo, Ze hlavnimi sloZzkami chut-
nosti masa jsou &né produkty bilkovin (aminokyseliny), nukleovycysklin (nukleotidy)

glykogenu (fosforylované monosacharidy). [5]

NejvétsSi vyznam maji sacharidy, organické fosfaty akhitsi extraktivni latky.

1.2.7.1 Sacharidy

Jsou zastoupeny igdevSim polysacharidem glykogenem. Ten je obsazeny
v myofibrilach a sarkoplazéna je vyznamnym zdrojem energie pro svalovou préei.
svalovirg jatelnych zvfat je obsaZzeno 0,3 — 0,9 % glykogenu, nejvicenském mase.

V jatrech jeténych zvtat je az 3 % glykogenu. Glykogen hrajdatitou roli ve fyzické
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kondici porazenych zidt a nasledhv postmortalnich zémach masa. V metabolickych
procesech i v postmortalnim odbouravani glykogeaw snase vyskytuje minosacharid

glukdza a jiné fosfaty. [2]

1.2.7.2 Organické fosfaty

Jsou zastoupeny hlaymukleotidy, nukleovymi kyselinami a jejich rozklkagmi
produkty. Prakticky nejvyznangsimi jsou nukleotidy na bazi adeninu. V kg svaltkén:
jsou obsazeny jen desetiny gramu nukleptidenosintrifosfat (ATP) je hlavniglankem
pienosu energie ve svalech. Po usmrcenénpgteh zviat se ATP postugndegraduje na
ADP, AMP (di- a mono-) a dale na IMP (kyselina imzva), inosin a hyoxatin a uvedené

produkty odbouravani se podileji na chutnosti t@pepraveného masa. [2]

1.2.7.3 Dusikaté extraktivni latky

Jsou roviZ raiznorodou skupinou sloZzek masa. NV vyznam maji volné amino-
kyseliny (taurin, glutamin, alanin, lysin), pepti@jarnosin, anserin, glutathion), kreatin a

biogenni aminy. [2]

1.3 Vlastnosti masa

Stavba masa a jeho chemické sloZeni auje jeho technologické a organoleptickée
vlastnosti. Mezi nejvyznandsi vlastnosti masa patchutnost, kehkost, textura, barva

a vaznost.
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1.3.1 Barva masa

Barva masa je velmi ndpadny znak, podle kterélsopnge spdtbitel kvalitu masa
a masnych vyrohk Protoze souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky, huhoponiize techno-

logovi jednoduse hodnotit technologické postupy.

Cervena barva masa jet@mbena hemovymi barvivy, myoglobinem a hemoglobineo

dil hemoglobinu (krevniho barvivajippm zavisi na tom, jak kvalitnje maso vykrveno.

1.3.2 Vaznost

Vaznost neboli schopnost masa vazat vlastiidapou vodu vyznan#ovliviuje
jakost masnych vyroliki ekonomiku vyroby, zejména ztraty vodii pyrob¢, skladovani a
tepelném opracovani. Vaznost Ize ovlivnit jakKigpbem zachazeni s masem, takznymi

piisadami.

Vaznost je ovlivénatfadou faktoé: pH, obsahem soli, obsaherkterych ionfi, stuprm
desintegrace vlaken ijgrehem posmrtnych zém v mase. Mnohé Z¢hto faktofi je moz-

né technologicky ovliovat, a tim také dosahnout Zadouci vaznosti.

VIakna ve svaloviy, kterd je jemérozmélnénd, mohou bobtnat prakticky bez omezeni - s
postupujicim rozriénénim dochazi k uvokni tkaré a bilkovinné struktury pak mohou

|épe bobtnat.

Dulezita je zavislost npH. Fi hodnot pH izoelektrického bodu {fblizné 5,0) je vyrazné
minimum vaznosti, protoZe je vyrovnandet kladnych a zpornych nabaja molekule
bilkoviny; opa&né nabité skupiny se fjtahuji maximalni silou. Upravou pH svaloviny
(okyselenim nebo zalkalizovanim) &®m od izoelektrického bodu dochazi keémendi-
sociace fun&nich skupin bilkovin, zrni se rozlozeni kladnych a zapornych nébog
molekule bilkoviny. Rozgpi se tak dkteré gicné elektrostatické vazby a dochéazi
k oddalovani peptidovycketézci, v prostoru mezi nimi se imobilizuje vice vody. &my

pH masa nastavaji jakigposmrtnych zrénach, tak i i nékterych technologickych opera-
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cich, kdy se pH za#nn¢ upravuje. V mase a masnych vyrobcich se pH polkybupzmezi
hodnot 4 az 7.

Vliv soli na vaznost je komplikovany a jde vilasto vysledek vlivu aniorit a kationi.
Vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli sfpulmsahuje maxima, abyalesala na

puvodni hodnotu (odbobtnani).

Véapenateé, hiecnaté, zinénaté, Zelezité a jiné vicemocné kationty snizugnest tim, Ze
tvoii pricné vazby mezi peptidovyniettzci, takze dojde k za&ivani struktury. Pokud
dojde k vynén¢ dvouvalentnich iorit za jednovalentni,iftné vazby se uvolni aiie byt
imobilizovano vice vody. iffdavku rekterych soli slabych vicesytnych kyselin se pouziva
ke zvySeni vaznosti dilafipvyrobé salani. Jde zejména o derivaty kyseliny fosforé
(polyfosfaty E-450, 451, 452).

Rozdiln4 vaznost byva nalézana meziayi tizného pohlavi, &ku, vyznam ma i zjsob
chovu zviat. Vaznost se vyrazmmeni v zavislosti na gibéhu posmrtnych zgn (nejprve
kles& v disledku okyseleni a vytveni pevné strukturyrgor mortis, aby se pak a zvy-
Sovala v pitbéhu zrani). V gkterych gipadech dochazi vidledku odchylného pbéhu
pH ke vzniku tzv. myopatii, kdy vaznost jedunizkéa (PSE), nebo naopak vyssi (DFD).

1.3.3 Krehkost

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a ckgmisloZzenim. Pro dosaze-
ni kiehkosti je teba maso nechat dost&ie dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtna ztuh-
lost. Kiehkost vyznam®izavisi i na obsahu pojivové tk§riedy na obsahu kolagenu, pop
dalSich stromatickych bilkovin, které strukturu mapewiuji. K jejich uvolreni dochazi
rovnéZz enzymovou cestouripzrani masa. Kulinarni zpracovani dlouhodobymieabm
v pritomnosti vody znamen&gvedeni kolagenu na Zelatinu ackmuti masa. Kehkost je
dale ovliiovana obsahem intramuskularniho tuku; maso s vys&isahem tohoto tuku
byva Kelti. Kiehkost masa se hodnotidaenzoricky, nebo objekti¢gmegastji jako sila

ve stihu [N] naméfena metodou podle Warnera a Bratzlera.
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1.3.4 Intravitalni vlivy na jakost masa

Jakost masa je ovitwvanaradouintravitalnich vliv @, pasobicich na zvé za Zivo-
ta (ntra vitam) tedy hem vykrmu, p piepra¥ a v dok pied porazkou a zpracovanim.
Vliv na jakost a produkci masa ma z&&ny druh, plemeno, pohlavigk, ranost, kastrace,
zpasob vyzivy, arové vyZivy, nemoci, pouziti I8k Unava, hladasni, podminky p pre-

praw, stres.

Vliv pohlavi na jakost je dan zejména rozdilnym temperamenteozdilnou intenzitou
metabolickych procésu samé a samic. Maso samic obsahuje olgegite tuku nez maso
sama. ZvIastni kategorii jsou kastrati. Kastrace séitkaje zejména u karic(kastrovany
kanec se nazyva vpro omezeni kafiho pachu, (-andro-16-sten-3-on a skatol). Kas-

trace u byk (kastrat se nazyvail resp. volek) ma vyznam z hlediskéekkosti masa.

S vékem zvirete se mni chemické slozeni; £kem (po dosazeni dodpsti) se zvySuje
ukladani tuku. U #tSiny zviat se zvySuje ukladani zasobniho tukedpzimou. Této sku-
tecnosti se vyuziva ndppii vykrmu hus a kachen. U starSichiatibyva vyssi obsah bar-
viv, maso je tmavsi. Cliunasa mladych ziat je még vyrazna v dsledku nizkého obsa-
hu extraktivnich latek, kterych gkem gibyva. Z hlediska produkce masa je nejvyhgdn
Si porazet zvata v tzv.jateéné zralosti, ukortuje se vyvoj svaloviny a 2ma ve zvysene

mite produkce depotniho tuku.

Dnes se pozaduje, abyizeeni a zgsoby chovu z\at co nejvice respektovabiologicke
potieby zvitat. Pfi sestavovankrmné davky se musi vychazet i z rozdilnéhouspbu
traveni u jednotlivych zvat. Velky podil krmiv tvéi krmné smési sestavované
z jednotlivych sloZek. i jejich vyroke se vychazi z ndroku na vyZzivu v jednotlivych fazic

vykrmu. Jednostranné krmeni vede vzdy ke zhorg&#osii masa nebo tuku.

1.3.5 Posmrtné znény v mase

Procesy probihajici ¢le zvitat vedou k tomu, Ze se nativni svalovaitkgentnuje
na maso. Ribéh posmrtnych (postmortélnich) Zmovliviuje kvalitu masa, ve svychid
sledcich se odrazi i v ekonomice masnéhiongslu. Vytv&i se kehkost a udrznost masa,

probihaji dje vytvaejici extraktivni slozky masa. Dochazi vSak takézttétdm masové
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gtavy a odparu vody. Postmortalni procesy probitaityfech stadiich: obdobired rigo-

rem (rae-rigor), rigor mortis, zrdni masa a hluboka autolyza.

1.35.1 Prae rigor

Obdobi ged nastupem rigoru mortis je charakterizovatitopnosti dostateého mnoz-
stvi ATP, takZze aktin a myosin jsou disociovanéraia pH lezi v neutrélni oblasti (6,9 -
7,2). Usmrcenim zwéte je zastaven figun Kkysliku do svalu, zarokevzhledem

k chykgjicimu krevnimu obhu nentize byt obsah glykogenu daplvan resyntézou
v jatrech. Dosavadni aerobni pochody, zejménaazé&sk makroergickych vazeb adeno-
sintrifosfatu v cyklu kyseliny citrénové, jsou onegg. Misto toho nastupuji pochody anae-
robni glykolyzy, které neposkytuji tak bohat§isun energie ve fortnATP, ktery je po-
stupré odbourdvan ATPasou vazanou na myosinu. Bitéan case zane koncentrace ATP
klesat.V tomto obdobi ma maso vysokou vaznostigapenou pH vzdalenym odl

a ritomnosti ATP), neuvélje vodua je velmi vhodné pro zpracovani n&lnéné masné
vyrobky. Oznéuje se jako maso "teplé”; teplota zde vSak nerfiadajici, podstatné je, Zze
jeS€ nenastal rigor mortis. Toto maso lze dokonce ziheaachovat u & vlastnosti teplé-
ho masa. Ztuhnutim - vytvenim gicnych vazeb mezi aktinem a myosinemiegqhazi

maso do druhé faze posmrtnyché&m

1.35.2 Rigor mortis

Poklesne-li koncentrace ATP na 20 %vpdni koncentrace, nestase jiz udrzovat aktin
a myosin v disociovaném stavu a ireversibite spoji tenka a tlusta filamenta na tzv. ak-

tomyosinovy komplex, nastava posmrtna ztuhlosgerrmortis.

V dusledku tvorby kyseliny miéé klesgpH Tento pokles zavisi niad faktori, jako je
teplota, zasoba glykogenu, druhieté aj. V gkterych gipadech dochazi k odchylnému
priabéhu (tzv. PSE a DFD maso)aBledkem poklesu pH je zvySeni udrznosti masa (potla

¢i se hnilobn& mikroflora), negati¥e vSak ovlivéna vaznost.

Vaznost masa je ihned po smrti maximalni, posttip8ak kles&ast&né v disledku po-

klesu pH, z wtSi ¢asti v disledku odbouréni ATP, a tudiZ vznikem aktomyosihaviom-
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plexu @ nastupu rigoru mortis. Vaznost tak v rigoru dos&minimalni hodnoty, v dalSich

stadiich opt roste.

Maso je ve stadiu rigoru mortis zcela nevhodnégek kulinarni Upravu (je neobgjné
tuhé), tak i pro masnou vyrobu (Spatmaze vodu a dochazi k zZfmym hmotnostnim
ztratam). V tomto stavu se maso Sgatpracovava; klade velky odpor rimi meélnicich

zaizeni, coz vede k @#bvu, denaturaci bilkovin a dalSimu snizeni vaznosti

1.35.3 Zrani masa

Zrani masa je treti fazi, kdy se postupruvoliuje ztuhlost svalu, zlepSuje se vaznost, mir-
n¢ roste pH a vyrazhse zlepsuji organoleptické vlastnosti. Uvolinrigoru mortis, a tim
zvySeni kehkosti masa, souvisi zejména s proteolyzou myi#inich bilkovin gisobenim
vlastnich proteaz svalové tkarHodnota pH se @b zvySuje, nedosahuje vsak jiayodni
hodnoty (pokud nedojde k hnilgp Vaznost se dhem zrani rové¢ zvySuje. Odbouravéa-
nim bilkovin a nukleotid a jejich dalSi feménou se vytva extraktivni latky, které zasad-
n¢ ovliviwyji chutnost masnych vyrobk Sowasré se maso stavaréhkym. Ke zkehnuti
prispiva ¢ast&né i disociace aktomyosinu anorganickymi fosfaty (améaymi S€penim
nukleotidi).

Doba zrani méa byt dost&te, aby maso dostét@ zkiehlo - u ho¥ziho masa je tato doba
pii 0 °C asi 1-2 tydny. Vzhledem k moznosti mikrobi&lo napadeni probih& zrani t&m
vyhradré v chladirnach, takze doba Uplného zrani je pom¢ dlouha a ekonomicky na-
roéna. Také kapacita chladiren obvykle nedovolujgkay plného uzrani, a tak se v praxi
maso z chladiren vyskladje ¢asto dive, coZz se negati¢nodrazi na kvali. Zvéfina je
vhodna ke konzumaci teprve po dostatam od¥Seni; proto se nechavaji celaraté nebo

éasti zrat; maso starSich g mize zrat v médle.

1.354 Hluboké& autolyza

Zrani masa fechazi pi delSim skladovani talubokou autolyzu, coz je dj jiz vysloverg

nezadouci. Dochazi k rozkladu bilkovin na peptidgnanokyseliny, maso ziskava rep
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jemnou chd a aréma, nastava hydrolyza tukK tomucasto istupuje i mikrobiélni napa-

deni a zkaza.

1.3.6 Anomalni pribéh posmrtnych zmén

Jsou to pedevsim odchylky v ibéhu hodnoty pH (viz obr.5), coZz ma svigstedky
pro dalsi vlastnosti masa. Vznik uvedenych odchydgekvlivnién genetickym vybavenim
jateénych zvfat, zpisobem zachazeni se taty pred porazkou, ale i figobem jaténiho
opracovani. Uvedené anomalie se @mjiazkratkami z angditiny, které vyjaduji vlastnos-
ti obou typi masaDFD - dark = tmavé, firm = tuhé, dry = such&€SE -pale = bledé, soft

= me¢kké, exudative = vodnaté..

PSE maso se vyzraje tim, Ze u & doSlo k prudkému poklesu pH. Tento pokles pH na-
stava v dob, kdy je v mase je8tvysoka teplota, takze dochazédst&éné denaturaci bil-
kovin. Teplota stoupa (v extrému az k 43 °C)aslddku intenzivnich metabolickyclEjd

i chybgjiciho krevniho oBhu. Cim vy3si je pH, tim vy33i e byt teplota masa, aniz dojde
k PSE odchylce. #i°teplotach pod 30 °C ke vzniku PSE nedochazi, akkoad 39 °C byva
vyskyt PSE vyrazny. Hluboky pokles pH i denaturgedou k tomu, Ze maso mé vyrazn
nizsi vaznost vody, tkaje mekka, uvohuje velké mnozstvi vody (nezadouci z hlediska
technologického i ekonomického). PSE maso ma vyrazetlejSi barvu nez maso nor-
malni - hlavni picinou je znénéna hydratace svalovych vlakerti RizSich hodnotach pH
vazou svalové bilkoviny ménvody, na povrchu takového masa dochazétkimu rozpty-

lu dopadajiciho sitla a maso se jevi &tlejsi.

PSE maso je pro kulinarni Gpravu nevhodné, proseZepéka, dochazi k velkym ztratam
gtavy a maso je pak suché a tuhé. Weghni $avy Ize do jisté miry snizit tim, Ze se kous-

Ky masa smazi v panddteracast uvolgné $avy zadrzi.

V masné vyrob zpisobuje PSE maso obtize zejména vzhledem k nizkéostz
a vysokym ztratamiptepelném opracovani. PSE anomalie zasahuje zejr&mé partie
masa (pé&ert a kyta), které jsou jeniilka uteny pro pouziti do #inénych vyrobki. O

pouziti PSE masa lze uvazovat wyrob¢ fermentovanych salani, kde snizena vaznost
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a nizké pH jsou vhodné pro suSeni a pro zajididrznosti, ale i zde Ize PSE maso pouzit

jen omezeé

DFD masoma vlastnosti opmé; edevsim zde dochazi po smrtiieté k velmi malému
poklesu pH (v dsledku gedpordzkového stresu nebocggpanim). Proto mé toto maso
vysokou vaznost, tkaje tuha a masodgobi suchym, malotavnatym dojmem. Barva je
ve srovnani s normalnim masem tmavsi, v extrémpifigfadech u hosziho masa tést
cerna. Je to Zisobeno koloidnim stavem bilkovin; povrch totiz méozptyluje dopadajici
swtlo, a maso se proto jevi jako tmavsi. Vysoké pHza&asledek i nedostaty prabeh
zrani, maso je pak tuhé a nema dostéteryraznou chtl a aréma. Vzhledem k vysokeé
hodnot pH a absenci sachaticha p&atku posmrtnych zgm ma DFD maso ziaé¢ ome-

zenou udrznost. Negatigyva roviéz hodnocena nevyrazna c¢haaroma.

Vzhledem k vysoké vaznosti je vS8ak DFD maso vhddagrobé meéinénych tepeld opra-
covanych vyrobl, tj. mékkych salani a parki. Do uvedenych vyrohkmize byt pouzito
DFD maso i ve sisi s PSE masem, kompenzuji se tak vzajemjich negativni vliastnos-
ti. Pro vyrobu fermentovanych salarfe DFD nevhodné vzhledem k vysoké hodnpi
i vysoké vaznosti. Odchylka DFD bywasta u hosziho masa, zejména u hyk ohledem

na jejich temperament.

Zvlastnim pgipadem je tzv. Mampshiré maso, kdy pibéh posmrtnych zgn je sice nor-
malni, avSak vikledku vysoké pgteni hodnoty glykolytického potencialu dojde

k hlubokému okyseleni, takZze se maso svymi vlagtmgsoréskud podoba PSE masu.

U zvitat vnimavych ke stresuipobi vlivy prostedi (stresory) psychickou nebo fyzickou
z&®Z organismu. Jakmile jergkratena Uunosna mira stresu, dochazadk hormonalw
fizenych reakci - jsou uvvany kortikoidni hormony, adrenalin a noradrenalm Stitné
Zldze pak thyroxin. Urychluje se glykolyza, glykogee odbourava na kyselinu rméu.
Zalezi pak na tom, v kterém okamziku tato tvorbstarae: zda az po vykrveni a kyselina
mlé&na Zistava ve svalu (PSE) nebo jiivie a kyselina miéna je pak vyplavena krvi ze
svalu (DFD).

1.3.7 Zajisténi udrznosti masa
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Ackoliv je maso v okamziku smrti prakticky sterilpd, bdhem jaténiho opracovani
kontaminovano (zejména na povrchu). Maso pak pazwer podléhéinnosti mikroorga-
nismi, které mgisobi jeho zkazu. Rychlost i rozsah rozkladu zawsteplo¢ a dalSich pod-
minkach skladovani. Je proto nutthdsahnout co mozna nejiive potiebnych nizkych
teplot, pripadré je mozné vyuzit dopljicich konzervenich zakroki, jako nap. snizeni
pH (postik roztokem organickych kyselin, zejména tmé), snizeni aktivity vody, vyuZiti
vhodného obalu nebo Uprava atmosféry v olakkladovacim prostoru. Pro dlouhodobé
skladovani se maso zmrazuje, pro kratkodobé skéatdose pouziva teplot nad bodem

tuhnuti (chladirenskeé teploty). [1]
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2 VLIV TEPELNE UPRAVY NA HMOTNOSTNI ZTRATY MASA

2.1 Druhy Upravy masa

Maso fed samotnou Upravou musime z hygienickyibodi omyt. Maso nikdy nenecha-
vame namdené ve vod, abychom je nevyluhovali, ale jen oplachneme potbp vodou.

Maso oplachujeme vzdy v celku.

2.1.1 Pe&eni

Pe&eni se uskutdiuje obvykle v péici troul, kde teplo penasSenéijrozenou nebo

nucenou konvekci vzduchuigobi na ofivané maso ze vSech stifdri ]

Dle PIPKA[11] se proces peni uskuténuje bez pidavku vody, kdy se na po-
vrchu vytvéi karka. Teplota vzduchu je vySSi nez 100 °C, cozZ \kedesazeni teploty 65 —
67 °C v jadle vyrobku. VrjSi vrstva masa je odvodma intenzivnim odgavanim vihkosti

do vrgjSiho prostedi. Ve vigjSi vrstw jsou denaturani zmeny bilkovin doplrny oxidaci

.....

Pred p€enim je dobré maso vcelku icastech opéciimz zabrdnime vyluhovani
cennych Zivin a aromatickych latek z masa. MasetagsSich kus upravujeme fed pe€e-
nim duSenim v troub Maso je pak rychleji hotové @aigtava savnaté. P&nim upravova-
né maso rychleji vysycha a ztraci na hmotnostiatytpi peceni vznikaji ténsi vylucné

odpdaenim nebo vytgenim malého mnozstvi tufa2, 11.

Pe&enim v trouk upravujeme pokrmy horkym vzduchem. Masoze byt gedem
op&ené a poduSené. Zgatku p&eme maso ffikryté poklici. Je nutné maso podlévat a

polévat. Kratce fed dokokenim poklici sejmeme a maso dopékame bez poklize [1

V konvektomatech se pokrmy upravujiisobenim pary a horkého vzduchu.
V konvektomatech je moznost nastaveni vhodné tgpkiera seridi podle upravované
potraviny¢i pokrmu, a umoituje tak peéeni s minimalnim dohledem. Vyhodou je mozZnost

peteni sodasre v nekolika vrstvach nad sebdd?].
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2.1.2 Grilovani

Pri grilovani se teplo sdili salanim; jako zdroj tepbk funguje Zhnouci vrstvéed
véného uhli¢i razne konstruované infrazite. Casté&né se fitom teplo sdili i konvekci
prehratého vzduchu a zplodin temi (dochazi tedy viastn ¢asténe k peseni). Olfivany
objekt lezi na grilovacim roStu nebo je napichrautrozni. Salani vyvolava rychly tév
povrchovych vrstev, vyt¥ase higda krusta s typickou chutnosti grilovaného masanitiv
masa se pak teplo sdili vedenim. Grilovani se paudio celada zvirat (diibez, kralici,
selata, ovce, vyjimmeé i vétsi Zivaiichove),casti velkych jatéenych zvtat, ¢i malé kousky

masa (Sasliky, razi...) [1]].

2.1.3 Smazeni

Smazeni je Upravdiznych druli syrovych nebo if@dem tepel& upravenych potra-
vin véetré masa, v dostateém mnozstvi tuku, bezigdavku vody. Roztaveny tuk zajife
rovnonerny zatkev celého povrchu na teploty nad 100 °C za podmjoelobnych jako
pii peceni. V disledku své malé tepelné vodivosti chrani tuk vykopi@ mistnim pehia-
tim. Vyrobku se poskytuje charakteristické aroncha’ tim, Ze vznikaji specifické ziny
ve vrejSi vrst\, ktera je zbavena vihkosti. Protoze obsah vihkogitie zistava relativy

vysoky, meéni se slozky v jaigk podobs jako @i vaireni[11].

Ke smazeni se pouzivaji jen nejjak@gincasti masa. Dale je mozné smazit zeleni-

nu, houby, syry, bramborové, [&8inové a obilninové sisi.

U masa je dlezité jeho naklepaniipd smazenim, aby bylo po UpEamnekke.
Ostatni potraviny smazime za syrovéedvdaené nebo zcela ukené, samostatmebo ve

smesi s jinymi potravinami (nap zeleninou a syrem) [12].

Smazeni se realizuje ve dvou variantach:

2.1.3.1 Kratkodobé smazeni

Potravina se smazi na malé vistuku na panvi, kdy se tepldgnasi ze dna panve

tukem na spodni stranu smazeného masa, nevyZnsenaplatuje i konvekce horkého
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vzduchu po stranach masa. Tuk n& dabrauje vzhledem ke svym tepelnym vlastnostem
prehrati spodnich vrstev magal]. Pro tento typ smazeni se pouzivaji panve seergsil
dnem nebo teflonovym povrchem. Smazena potravinklgéda do dote rozekatého tuku

a osmazi se po obou stranach [12].

2.1.3.2 Smazeni v tukové lazni

Potravina je v tomto fijpact obklopena ze vSech stran tukem, ktergnasSi teplo

obvykle girozenou konvekdjil1].

SEDLACKOVA, OTOUPAL [12] uvadi, Ze ve velkém mnoZstvi tulsmazime
v riznych typech fritéz. Fritézy jsou vzdy vybavenymestatem, ktery nastavujeme podle
druhu upravované potraviny. Potraviny vkladame mi@a&ciho koSe az kdyz je tuk zaty

na teplotu vhodnou pro &ity druh upravované potraviny.
Pro smazeni ve velkém mnozZstvi tuku se pouZivaji:

* hrncové smaée — fritézy — jsou vybaveny termostatem a kovovyrsdm,

e ponorné smaéé — jsou vybaveny termostatem, kovovym koSeskiaré jsou
i sklapsci,

* smazici panve — pouZzivaji se na smazeni velkéhd@shrigpotravin najednou,
jsou jiz také vybaveny termostatem,

* smazici tunely — pouzivaji sé pramyslové vyroks smazenych potravin [12].

2.1.4 Kontaktni ohfev

V tomto gipadt dochazi k ofevu masa fimym stykem s vykivanou deskou. Tep-
lota povrchové vrstvy masdi(jiné potraviny) rychle varstd na 100°C, kdy se z&na
v disledku odparu vody vytvét krusta. 8] je ovliviiovan teplotou desky i kontaktnim

tlakem. Naproti tomu vnihi teplota je teplotou desky ouvlisvana pordrné mélo[11].

2.1.5 Vareni

30



Pojmem vé&eni se oznalje olrev ve vod pri teplo varu. Ri vareni se teplo sdili
piirozenou konvekci vody; vyhodou je velka tepelng@data vody a z toho vyplyvajici
snadné udrzeni teploty, nevyhodou je velkaighat energie a vyznamné vyluhovani ex-

traktivnich latek, ale i dalSich sloZek (tuk, migef latky, vitaminy) do vodni 1az11].

Potraviny vkladame do studené vody,ipbujeme-li ziskat kvalitni vyvar. Do vrou-
ci vody vkladame potraviny, u nichz ndm zalezi oaovéni jejich chuti (nedochazi k tak

intenzivnimu vyluhovani vyzivnych a ctavych latek)12].

P vafeni jsou potraviny zpravidla pofemy ve vod a tepelnd Uprava probiha
pii teplo€ do 100 °C. VEme-li potraviny v tlakovych nadobach, pak je tealdanerna
tlaku[12].

2.1.6 Ohrivani

Zahrev masa ve vodni laznitke probihat i p teplotach nizSich nez je bod varu.
Takovy zpisob se oznauje jako ofiivani. Obvykle se vyuziva teploty kolem 7B, kousky
masaci masneé vyrobky jsou chuijgi a FavnatjSi nez pi teplo€ varu. Tento zfisob Ize
povazovat za vhodny zejmén# ppétovném olievu masnych vyrohkei masa jiz tepeld

opracovanéh@ll].

2.1.7 Delta T ohrev

Pri tepelném opracovani velkych Kysag. tzv. dusené (sprayjsi by bylo vdeneé)
Sunky, dochazi po delSi dglktera je dana relati¢nmalou rychlosti vedeni tepla v mase,
k velkému pehrivani povrchovych vrstev. Proto se v poslednicdofuziva bd’ tzv. stup-
novité vaeni, kdy se teplota stipvité zvySuje podle dosazené teploty vigidnebo se
piimo udrzuje konstantni rozdil mezi teplotou vodglotou v jade — mluvi se o tzvA T

ohrevu[11].
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2.1.8 Pareni

Jako p#eni se oznaije olfev v mokré p#e, ktera jgsobi na maso ze vSech stran;
para penasi teplo firozenou nebo nucenou konvekci. Oprotiedtu ve vod zde dochazi
k nizSimu vyluhu extraktivnich latek, sidbanym materialem se Iépe manipuluje, je mensi
spoteba energie. Nevyhodou vSak je neroviorost teplotniho pole v étvaném prosto-
ru. V kulin&stvi se vyuziva zejména ki@vu rékterych uzenirti kouski masa jiz tepekn

opracovanéh@ll].

2.1.9 Duseni

Duseni je velmi Setrny zAgob tepelné UpravyiedevSim masa a zeleniny. Dochazi

k minimalnim ztratam hlavnich a vedlejSich zivitiye latek pidatnych)[12].

DusSeni je dvojfazovy Zpsob olitevu. Nejprve se maso kratkodobsmazi na ma-
lém mnozstvi tuku, aby se vyta senzoricky Zadouci kda povrchova vrstvpll]. Ope-
¢enim masa na tukurgd duSenim snizime vyluhovani cennych latek z rpisduseni a
dojde k vytvdeni senzoricky Zadouci &theé povrchové vrstvy.ifipravené maso se zprudka
opee po celém obvadna tuku rozefétém asi na 180 °(12]. Ve druhé fazi se maso te-
pelné opracovava v gé v uzavené nadoly tato para vznikaipvaru malé vrstvy kapaliny
na dr¢ nddoby[11].

Pri této tepelné Upravdusime maso v téZze nadobe které maso dale upravujeme.
Ope&ené maso podlévame teplou vodou nebo teplym vyvardosimg12].

Nejcastji se dusi maso, zelenina;padre i jiné potraviny na uiitém zaklad. Du-
Seni je vhodné zejména u Raltho masa s vysokym obsahem kolagenughoh se ma
ziskat chutnost masadeného [11,12].

2.1.10 Odporovy ohrev

Jde o zvlastni typ dbvu, ktery vyuziva f@menu elektrické energie na tepelnou
pii prichodu elektrického proudu filanym materialem.iPohievu masa timto Zfgobem

se pouzivaji elektrody z grafitu nebo ze zlataudrbyva stidavy a miva obvykle vyssi
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frekvenci. Tento zfisob je vhodny zejména pro materialy, které jsopaztku zakevu

v tekutém, polotekutéri rozmelnéném stavy1l].

2.1.11 Mikrovinny oh iev

Mikrovinny ohfev je netradini zpisob olifevu, zaloZeny na tepelném Uminku mik-
rovinného zéeni na wité materialy. Mikroviny fisobi rotaci molekul vody a tzv. moleku-
larnim tenim vznik4 teplo. DalSi fjgavné teplo se vytvéimigraci kladnych a zapornych
ionte soli. Vedle potravin akterych dalSich materi&| které mikroviny absorbuji a zéh
vaji se, existuji materialy, které mikrovinn&exdi odrazeji (kovy) a materialy, kterymi toto
z&eni prochazi beze ztrat (nevodivé materialy, o,sgbrcelan, &které plastické hmoty

apod.) [13].

Mikrovinny ohfev se v posledni délrozsiuje, a to jak v pimyslu, tak i @i kuli-
narni upraw v podnicich spokaého stravovanii v domacnostecfil1].

Pri mikrovinném olievu se znéné (az orad) snizuje doba nutna proiek, prolfi-
vani probiha v celém objemu téimsowasré (u WwtSich kus je treba pditat s absorpci
mikrovin). Fi ohtevu nedochézi k vyluhu extraktivnich lat&karomovych sloZzek kde.

Mikrovinny ohfrev nema zadné specifickéidky na nutréni hodnotu potravipll].

Nevyhodou je nerovno#émny ohiev u elektricky nehomogennich matekial rovréz
skute&nost, Ze nedochazi k vyttemi povrchové hidé vrstvy, charakteristické pro suché
pochody. Proto seéasto kombinuji mikrovinné pece s infemvenym okbevem, ktery tuto
vrstvu vytvadi, zatimco mikrovinny ofev zajisti rovnorérné proltati celého objemu po-
traviny [11]. F¥i ohiivani pokrmy a potraviny nevrstvime na sebe, alpnasteme je

po celém tafi. Pokrmy se zafivaji od okraje ke gedu [12].

Pt mikrovinném ofilevu dochazi k hmotnostnim ztratam zhruba o 3 —\8/38im
ve srovnani sdznou tepelnou Upravou pokimPredpoklada se, Zeidodem je vyssi tep-
lota uvnit vyrobku, ktera psobi vysouSeni a smégi. Ztraty vitamili a jejich sloZzek

nejsou vysSi ve srovnani s ostatnimisgqby tepelného opracovdiil].
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2.2 Specifikace hmotnostnich ztrat @i zpracovani potravin

Zavaznymcinitelem, ktery se riize negativaa projevit v hygienické jakostiifpra-
vovanych a podavanych pokiignjsou ztraty #izného druhu. Vznikaji v gbéhu celého
potravinovéhoretzce od zertdélské vyroby pes okkh, skladovani, finalni kuchigkou
Gpravu az po vilastni podavani stravy. Abstrahujérod-zakladu podminky zdravotni ne-
zavadnosti, &li se tyto ztraty u pozivatin nai zakladni druhy, a to fyzické (hmotnostni),
technologické a nuttni, k nimz by se mla nutré vazat i smyslova (senzoricka) hodnota,
porgvadz pra¥ ta mize mit znany odraz (tj. pozitivni nebo negativniji wyuZziti pozité

stravy v naSem organismu [14].

2.2.1 Vznik hmotnostnich ztrat
Hmotnostni ztraty vznikajiip

a) skladovani

b) prvotnim opracovani
c) tepelné pipraw

d) porcovani

e) konzumaci

ad a)Ztraty pi skladovani byvaji malé, ®dmé skladovacim podminkajh5].

Je v8ak moznéipdpokladat, Ze tyto ztraty jsou jiz téfreanedbatelné zigtodu

moznosticastych objednavek préypotebnych surovin.

ad b) K prvotnimu opracovani pabdblaréni a odstraéni nejedlychcasti wetns
kosti, které tvéi nejwtSi vahovy Ubytek. VySethto ztrat roste s&Sim mnoZstvim mén
odbornych pracovnik ktefi maso pipravuji[15].

ad ¢) Hmotnostni Ubytky se usk&deji pri tepelné pipraw prevazri ztratou vody,
piipadre i jinych latek, nap tukovych, dusikatych nebo i nerostnychérise gitom hlav-
né poner vody k ostatnim slozkam. Ztraty jsou ovSeminimé, pohybuji se od&kolika

malo procent (nap u brambor viienych ve vod) do rekolika desitek procent (napu va-
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fenych nebo smazenyderstvych hub) a zaviseji z&/@& na zmisobu kuchyiské dpravy i

na druhu pouzité potraviny [14].

Celkovy gehled pimérnych vahovych ztrat v jednotlivych fazich zpracovér %
hm.) Tabulka ¢.2[26]:

Maso - ztraty

Technol. faze [% hm.]

vepove| howzi

Pt prvotnim opracovani 2,8 2,2

Pti tepelné upra¥ (obecr)| 30,6 34,1

Pri porcovani 0,9 0,8
Pti konzumaci 3,4 19
Podil kosti 13,9 16,7

Z nésledujici tabulky , kterd ukazuje, podily hnostmich ztrat v jednotlivych fa-
zich zpracovani masa, je patrne, ze k &i8jmn hmotnostnim ztratdm dochazi prai

jeho tepelném opracovani.

2.2.2 Hmotnostni Ubytky p¥i tepelné Upraw

Tepelna piprava dle PAULUSE a CIDLINSKEHO [26] ma za néasledejen Gby-
tek vahy masa, jak je patrné z nasledujici tabudlg/také ubytek Zivin, Zigobeny jednak

vyluhem, jednalkcast&énym znehodnocenim mas#éi pespravném zisobu jeho fipravy

[15].
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Tabulka 3

Zpusob upravy
Druh masa

\

vareni | DuSeni| p&eni | smazen

—

Veprove 30,5 31,7 30,6 20,8

Howvezi 30,4 32,9 34,1 -

ZjiSténé % hmotnostnich ztratigepelném opracovafisl:

NejvétSi hmotnostni ztraty u masa vznikaji prdoii tepelném zpracovani, zejména
pii vareni. Aby bylo moZno vysi ztrat kontrolovat, vydavsijnizné organizace materialove
normy, které uvagi vytéZnost masa paienych zgisobech tepelného zpracovani [16], jak

ukazuje nasledujici tabulka 4.
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Tabulka 4

Vytéznost masa po éiznych zpisobech tepelného opracovanl4,17]

Druh masa Vitéznost ze 1006 Ztrata [% hm ]
syrového masa [g]
Vojenské normy
howzi s kosti véené 57 43
howzi s kosti dusené 52 48
howzi s kosti pgené 60 40
howzi zebro 48 52
vepovy bacek vaeny 67 33
vepova plec dusSena 51 49
vepové péené 58 42
vepoveé mleté p&né 70 30

Materidlové normy pro restauraéni stravovani

howzi Zebro s kosti vane 65 35
howzi varené bez kosti 62 38
howzi bez kosti né (du

sené) peenc { 63 37
vepova peéens 63 37
vepovy bacek p&eny 60 40
vepova plec, kyta p&ena 64 36
sekana p&ens 80 20
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Z tabulky je mozné Wjst, Ze materialové normy pro restaimiastravovani jsou

.PEiSrEjSi* neZli normy vojenskeé.

Pti tepelném opracovani dochazi k hmotnostnim ztraté@michz se podili kroin
odpdovani vody a vyluhu slozek masa zejména twehni Favy pi zménach bilkovin-
nych struktur. Vedle vlastniho sniZzeni hmotnostiaretyto ztratyasto ke zhorSeni orga-
noleptickych vlastnosti, k ochuzeni o nét cenné slozky a znamena to i ekonomické
ztraty[11].

2.2.3 Ztraty, ke kterym dochazi p¥i riznych druzich tepelné Gpravy

Prehled ztrat sloZzek masdi paznych zmgsobech tepelného opracovani (v % hm. ve

srovnani se syrovym masem) tabuii&[11]:

Tabulka ¢.5
Ztraty [% hm.]

Zpusob
hmotnost | voda | proteiny tuk Bl B2
vareni 40 51 9 24 76 38
duseni 17-39 42-52 7 13-21] 52-62 20
smazeni| 20-39 43-48 5 30 34-43 24-39
grilovani| 28-44 43 4 36 30 19

Hmotnostni ztraty jednotlivych teplotnich Uprav

Dulezitou otazkou p tepelném opracovani je deni okamziku, kdy je maso prav
dostaténg (optimalrg) tepelré opracovanoCasto je totiz maso z#lvano nadnirné a zna-
mena to velké hmotnosti ztraty, vysokou $goti energie, zhorSeni organoleptickych vilast-

nosti a snizeni nutmi hodnoty11].

Tepelné opracovani sastotidi podle oswdceného teplotniho rezimu (pro kazdy

jednotlivy vyrobek), nebo podle &feni teploty v jate; I1ze vSak za ditych podminek n&
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fit i vlhkost v atmosfée, sledovat proces b&dnuti povrchu masa, slozeni piyn
v atmosfée, gipadré sledovat mechanické (reologické) vlastnositi.Kalinarni Gpra¢ se
Ize orientovat i podle barvy a podle vytékajitady po napichnuti,iptepelném opracova-

ni pak hmatem podle konzistence d14].

2.3 Zpusoby zvySeneé vaznosti masa

2.3.1 Tumblovani

P¥i piepadavani(tumblovani, ¢ti "tamblovani, Tumbeln, tumbling) se maso po-
hybuje v otéejicim se z&izeni,tumbleru, kde je masoizrné konstruovanymi fepazkami
vyzvednuto do vySe,ippadne aip dopadu je mechanicky namahano (&lz). Tumblery
jsou obvykle vakuové; vakuumigobi roztazeni tk&na tim usnatiuje difusi nakladaciho
laku do masa. Zaroyienedochazi v povrchovém roztoku bilkovin k vy bublinek,
které by zfisobily po tepelném opracovani poSkozeni bilkovilongdlu na povrchu a tim
poruseni soudrznosti jednotlivych koudskasa. Dlezitou podminkou pro tumblovani je

dostatén¢ nizka teplota, aby nedochézelo k separaci tuku. [1]

2.3.2 Soleni

Touto operaci rozumimetigavek chloridu sodného, piopdalSich pisad do mas-
nych vyrobki. Chlorid sodny fedevSim zvySuje rozpustnost myofibrilarnich bilkgvi
¢imz ovliviiuje soudrznost vyrobku (viz vySe)ti@avek soli¢ini 2 - 3 % hm. Samotnails
se vSak pouziva jen u malésti vyrobkKi, vétSinou se fidava ve formd dusitanové solici

smesi ("Praganda”, "rychldd”, obsahuijici 0,5 - 0,6 % hm. dusitan sodny). [1]

2.3.3 Masirovani
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Pro mechanické opracovani byly vyvinufizmé stroje pracujici na principu masi-
rovani (promichavani, teni pomoci michadel ve stojici nadpbnebo makani, pop.
propichovani. Za vlastni mechanickou aktivaci pratese rtkdy povazuje pouze nikani.
Zvlastnim zéizenim je tzvextraktor. Je tvden systémem ndz které se zapichuji do ma-
sa a umoiuji zveétSeni povrchu, a to i v hlubSich vrstvach masaj¢insnadéno uvolreni

bilkovin a difuse ldku do masa.

2.4 Molekularni gastronomie

Je to ¥decky a experimentainpodloZzené zpravy prezentujici na praktickyéfklpdech.

Zde uvadim alespiotii z nich.
2.4.1 Vyvar

Pro dobry vyvar se maso musi dat do studené vadyralu zafivat tak, aby
pustilo vice 8av do vody. Naopak maso viozené rovnou do horkg soddrzi vic savy

a chuti ?

Rady v tomto duchu uvéth fada velkych kuch#@ a gastronorinv minulosti (nap. Marie-
Antoine Caréme, Brillat-Savarin, Justus von Liebighiznych receptech a knihach
o vaeni jsou k vidni dosud. V kontrolovanych laboratornich podminkéath tvrzeni ne-

nasla oporu.

| kdyZ se v prvnich minutach chova maso odli@o ve vrouci vod ztraci hmotnost do-
konce rychleji), po hodihjsou uz rozdily tégi nenttitelné. Stejna hmotnost masa a ne-
rozliSiteIné chdové vlastnosti vyvaruipslepych degustacich. Potvrdilo se ale, Ze vyvar
z masa vlozeného rovnou do vrouci vody je zakgdénlako bonus slouZi poznatek, Ze

maso, které se necha zchladnout ve vyvaru, absorptjcca 10% hmotnosti.

2.4.2 Zatahnuti masa
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P¥i rychlém zatahnutim masa se uynitrzi $avy?

Velice ¢asté tvrzeni, mozno dohledat v kazdém druhém receppeinku. Zakla-
da se naivére ve fakt, Ze zatdhnutim masa genrudtlame ,slupku®, ktera udrzitavna-
tost uvnit. Nektefi se dokonce domnivaji, Zéa¥a se timto postraSenirfepune do centra

pecinky!

vvvvvv

Zatdhnutim se pouze vysusigji vrstva masa, s centrem to ani nehne. Nazto ani
jeho tendenci k vysuSovani vijpehu dalSi pomalé tepelné tpravy. Jedifyatl pro rych-
|é zataZzeni masa je jeho ochuceni ,karamelizagtimou pomoci pro optimalnfdvna-
tost je dodrzeni odgonku masa po skaeni tepelné Upravy. V této fazi dojde

k metitelnému Ubytku v ve stedu a néatstu na periferii — tj. dojde k rovnaimé distri-

buci £av v mase.

2.4.3 Steak

Steak solimeied tepelnou Upravout(sdobre pronikne do hloubky, bude d@&bochuce-

ny). Steak solime po tepelné Upfdmaso ztratit®vu a nebude se di@karamelizovat) ?

DalSi dva kuchimvé evergreeny a dokonce nekompromigrotichidné! ;) Co jim
vyslo v laboratéi? Pro zvyrazéni se pouZivalyirzné druhy masa siznymiezem, které se
nechaly celé pokryt soli. Ngjisi nangtrena ztrata byla cca 1% (hmotnostni) za 30 minut.
Pri béZném osoleni je to t&finerozeznatelné. Posolenitegem tedy o Zadnou extréas

VU negijdeme.

A jak je to s pronikanim soli do centra masa? Aiytsi moc nepofizeme. SpiSe nez do
centra je 8l v prubéhu tepelné Upravy vyitavana pry. Jaky je tedy zayr? Steaky si solte,
kdy chcete.[10]
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. PRAKTICKA CAST
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3 POUZITI TUMBLOVANI PRO MINIMALIZACI HMOTNOSTICH
ZTRAT.

S pouzitim tumbleru bylo provedenékolik zkouSek k zjig&ini ekonomické renta-

bilnosti vyroby obaleného smazeného vyrobku.

3.1 Veprova paené

Druh masa: vepva pe&ers.

Predchozi Upravy: 48 hod¢d — maso natumblovano, 24 haeg— maso fgdmownéno.
Celkova hmotnost masa po Upravach: 61,6 kg

Pouzita sucha panada.

Teplota oleje: 170°C

Délka gedsmazeni: 75 sekund

Teplota jadra poiigsmazeni: 72 — 84 °C

Tabulka &.6

vz. €. maso | po rozklepani po obaleni po osmazeni |celkové
v(9) v(g) (%) |v(9) v(%) (@) V(%) V(%)

1) 101,3 96,1 -5 146,3] 52%| 153,03 4% 51%

2) 96,1 95,6 -0,5  135,3] 41%| 1424 5 45,5

3) 96,3 95,4 -1 139,1 46| 1467 5 50

4) 94,6 93,7 -1l 139,7]  48%| 143,7 2 49

5) 102,4 95,2 -7l 125,6| 32%| 132,9 5 30

6) - 96,7| - 144,7) 50%| 149,9 4

7) - 91,2| - 128,7 41%| 136,5 6

V tabulce jsou uvedeny minusové i plusové vahadghglky @i jednotlivych vyrobnich
operacich fipravy obalovaného smazenétizku.Jednotlivé ztraty jsou naiieny i po roz-

klepani porce.
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Vaha masa po zmrazeni: 82 kg

Véaha masa po uprawzrostla o 47%. Dle norem a obecnyckiemi je ztrdta masatip
smazeni 20 — 37%. ZkousSka byla provedena na obaovamazeném vyrobkuiiPbale-

ni je vaha masa zvysSena o 50%. Po kKogalpra¥ se tedy hmotnosti ztrata pohybuje jen
ve velmi malychc¢islech. Bi pouziti tumbleru v navaznostitgd obalenim se sniZuje

hmotnostni ztrata masa.

3.2 Kone¢na Uprava

V této druhé zkousSce byl hlavni tkol, z§ist zda koneéna Uprava bude nd@i#taného masa
bude vyhodgjsi ve fritéze nebo v konvektomatu. Maso bylogestzliSeno na maseers-

tvé ukeno k okamzitému zpracovani a na maso, které mdamb zmrazene.

Tabulka ¢&.7
Veprova pecené Veprova pecené
Cerstva - platky zmrazena - platky
v kg | v % v kg | v %
vaha 5,36 2,595
nastrik 6,164 15 3,114 20
masirka 5,755 -6,5 3,255 4,5
po odpodginku 5,745 3,185 -2
po zmrazeni 5,54 -3,5 3,8 -3,5
po rozmrazeni 55 -0,5 2,96 -4
po obaleni 8,22 49 4,62 56
fritéza konvektomat fritéza konvektomat
vkg | v% | vkg |v% [vkg |v% |vkg |Vv%
po obaleni 4,28 3,94 1,84 2,78
po osmazeni 4,06 -5 3,6 =71 1,74] 55| 2,46 -12
po zmrazeni 4,02 -1 354 -15 17| -25 24| -25

V pribéhu zkousky se ukézalo, Ze zmrazené maso ma wkériazi mensi schopnost udr-
Zet vodu a Zefprava v konvektomatu je pro vyrobce miéryhodna. Porce se zde vice
.Zzmensi“ nez p pouziti friteézy. | kdyz je konvektomat od pohlegzdrawjsi“ zptisobem

piipravy, neni to az tak pravda, jelikoZ na jednétiporce se pouziva nékt
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3.3 Pe&feni masa — vzork v konvektomatu

Treti zkouSka byla provedenacma vepové pé&eni. Jednalo se o porce masa o vaze cca

80g. Toto maso jsme roddi do sedmi vzorki o hmotnosti okolo 1 kg.

Nasledovalo zvazeni, tumblovani, zvazeni, uloZzemama 24 hodin do chlazeného pro-

storu a upé&eni v konvektomatu a nasledné vazeni. (tabilkd

Tabulka ¢.7
Veprova vaha vzorku po tumblovani po peceni
pecené uvedena v (g) celk. vaha | "narust" | celk.vdha | ztrata
vz.C. v (9) v (%) v (9) v (%)
1 990,2 1080,3 9 910,8 15,1
2 1010,3 1100,2 8,9 940,6 14,3
3 1010,9 1120 8,8 910 18,1
4 990,2 1080,4 9 890,6 18,3
5 980,2 1090,1 11 900,5 17,4
6 1000,5 1110,3 11 910,5 17,8
7 1070,9 1110,8 10 920,9 16,9

ZkousSka ubytku hmotnostiippeceni za pouziti tumbleru.

Primérnd ztrata hmotnosti se pohyboval okolo 16%. Ddeem v restaukmim zdizeni
uvedenych v tabulc&4 je uvedena ztrataigeteni 37%. Z vysledk je tedy prokazatelné,

Ze tumblovani pomaha v udrznosti.
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ZAVER
Z uvedenych vysledk vyplyva, Ze obalované a naslédosmazené vyrobky maji min.

hmotnostni ztraty masa, coZ je dano pouzitou tdolgiio

Pokud by nebyly vyrobky takto upravené, pak doclpéizddliSnych tepelnych Gpravach ke

znanym ztratdm jak je uvedeno v textu

.Pouziti technologie tumblovani masa je z pohleahotnostnich ztrat a senzorické jakosti

vyhodné, coz dokladuji i vysledky mé prace a zkoSé s touto technologii.
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