Technologie masa
=  divody konzumace masa
- chutové
- nutriéni
- nepostradatelna ¢ast stravy
= divody pro maso
= pro Clovéka zdroj
- obsah plnohodnotnych bilkovin
- obsah vitaminu rozpustnych v tucich i ve vod¢
- obsah mineralnich latek
e proti
- slozky stravy lze nahradit z jinych zdroji
- kazdy organismus (masozravce i byloZzravce) dokaZe Ziviny nahradit v opacné strave,
- ale v mnozstvi, které opravdu pottebuje,
- lze zpracovat takové ziviny, které maji spravny pomér aminokyselin — jsou odlisné
v rostlinnych a ZivociSnych bilkovinach
- aby organismus nestradal, musi vstiebat pouze ty, které musi odpovidat optimalnimu
poméru aminokyselin v potrave
e 7 kazdodenni konzumace masa vyplyvaji civiliza¢ni choroby
- dna,
- kornaténi cév,
- mrtvice

Co je maso?
e zobecného hlediska jsou za maso povazovany vSechny casti tél Zivocichu a ryb a
bezobratli, které se hodi k lidské vyzive
- tuky,
- krev
- droby
- kbze
- kosti
e 7 hlediska technologie pFripravy potravin se v uzsim slova smyslu za maso povazuje
- kosterni a srde¢ni svalovina
e maso obsahuje
- tuky
o se skladaji ze dvou slozek
o glycerol — tii mastné kyseliny
- dvé skupiny
o nasycené mastné kyseliny — maji v uhlikatém fetézci pouze jednoduché vazby
o nenasycené — maji i dvojné vazby
- nasycenych mastnych kyselin
- mineralnich latek — Zelezo, vapnik zinek
e a7z na vyjimky lze k obzive ¢loveéka pouzit jakéhokoli Zivocicha
- otazka etiky a naboZenstvi
- kanibalismus, psi, kocky,
hlavnim zdrojem jsou domestikovana zvitata
jatecnd zvifata, prasata, skot, ovce,
jatecna dribez, hrabava, vodni,
kralici, muflon, ryby, korysi, mékkysi
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SloZeni masa
= slozita histologicka struktura
= proménlivé chemické slozeni
= struktura a chemické sloZeni zavisi na:
- druhu,
- plemeni,
- pohlavi,
- zdravotnim stavu,
- zpusobu vyzivy
- dalezity faktor, ktery ovlivituje strukturu a chemické slozeni
o prubeh posmrtnych zmén a technologicky zplisob zpracovani

Slozky masa
= pievaznou slozku masa tvoii pri€né-pruhovana svalovina
- pricné pruhovani je dano sloZenim vladken
- vlakna aktinu a myozinu se do sebe zasouvaji
= maso dale obsahuje:
- tukovou tkan — neni tim mysSleno podkozni vazivo
- vazivovou ¢ast — Slachy, obaly svala
- ptirozenou sloZkou masa jsou kosti, které se odstraiiuji nebo se dale vyuzivaji

SloZeni masa

Maso voda bilkoviny | tuky mineralni latky
¢ista svalovina 70-75% [18-22% |1-3% 1-1,5%
1. Bilkoviny

= z nutricniho hlediska jsou nejcennéjsi slozkou masa
= tzv. libova svalovina obsahuje 18 - 22 % bilkovin

Bilkoviny rozdélujeme na:

a) Sarkoplazmatické bilkoviny
- bilkoviny obsazené uvnitt svalovych bunék
- cytoplazma svalové buiiky
- tekuta vypli buiky
- rozpustné ve vodé
- pfivafeni jsou prvni, které se vyvarii
- pfi zahtati, tepelném opracovani denaturuji
o nevratna zména bilkovinného fetézce
- bilkoviny zméni strukturu a podileji se na zpevnéni struktury svaloviny

b) Myofibrilarni bilkoviny
- bilkoviny, které tvoii aktin a myozin
o tj. vlastni svalova vlakna
- tvoii myofibrin
- rozpustné v roztocich soli, tj. v ¢isté vod¢ je nerozpustime
- zakladni jsou:
o aktin
O myozin
- pfitepelné Giprave rovnéz denaturuji




¢) Stromatické bilkoviny

v pojivové tkani

o Slachy,

kosti,

kaze,

vazivo,

obalova tkan

napf. kolagen

nejsou rozpustné ani ve vod¢ ani ve slanych roztocich

pfi zéhfevu nad 60 stupi se vlakna smrst'uji a zkracuje se jejich délka
ve studené vodé jsou nerozpustné,

pokud je zahFejeme, za¢nou se ve vod¢ rozpoustét

o pii chladnuti opét tuhnou

o hlavné 65 — 90 stupnii

zivoCi$na Zelatina je schopnd vytvaret pevné gely,

roztok tuhne pti pokojové teploté od koncentrace 1 % v roztoku
pi1 zahtati nad 100 % se kolagen rozpousti — denaturuje
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Tuky - lipidy

nosi¢ aromovych latek, senzorické vlastnosti
vyskytuji se primo ve svaloviné — intramuskularni tuk nikoliv v podkoznim vazivu
zasobni tuk — zv1astni tkan
intramuskularni tuk
o ovliviiuje chut’
o zpusobuje, ze je maso kiehké
o zpusobuje bilou kresbu — mramorovani na fezu
o a je znakem kvality masa
maso s mramorovanim je povazovano za kvalitné;si,
o je ktehci a drazsi,
o vyrazn¢ hodnoceno u hovéziho masa
obsahu tuku ve svalovin¢ je jen n¢kolik procent
obsah cholesterolu je negativné hodnocen
o obsahuje ho i libové maso — dédicné vlastnosti
rizné typy cholesterolu
usazuje se v cévach kazdému,
zalezi na genetickych dispozicich, a zZivotnim stylu
tuk obsahuje barviva
o karoteny a xantofyly,
o souborné oznacovany jako lipochromy
= barviva, kterd ddvaji tuku zluté az oranzové zbarveni

3. Mineralni latky

tvoficca 1 % masa
slou¢eniny hot¢iku, vapniku, drasliku, Zeleza a zinku
vyznamné pro fyziologické funkce konzumenta

hor¢ik
o ovliviiuje aktivitu enzymi v organismu



O je soucasti enzymil

vapnik

o funkce pii srézeni krve a klicova uloha pti svalové kontrakci

o spojeni aktinu a myozinu — zpisobuje vapnik

draslik

o klicova funkce pro spravnou propustnost biologickych membran (dovniti a ven
buriky)

Zelezo

o slozka hemoglobinu

o na zelezo se v hemoglobinu vaze kyslik

zinek

o Cinnost a funkce pohlavnich organt

o vyvoj a celkové tizeni metabolismu organismu

4. Vitaminy

vitaminy skupiny B — By,

o pouze v potravinach zivoc¢isného ptivodu

o pfijimame v potravé a vytvari se 1 ve stifevé

o nejsme schopni jinak vytvaret hemoglobin,

o pit 1écbé antibiotiky dochazi k naruSeni stfevni mikroflory a milzZe dojit k
chudokrevnosti proto je potieba jist B

lipofilni vitaminy — A, D, E, K

o obsazeny v tukové slozce masa a v jatrech

v zanedbatelném mnozstvi i C (v mase)

= vitaminy se dostavaji do organismu spolu s bilkovinami — dilezité pro jejich vsttebatelnost
a vyuzitelnost.

5. Extraktivni latky

= Jatky, které je mozné vyluhovat, extrahovat vodou z masa o teploté 80 a vice stupnti Celsia
= uvolnuji se do vody

= vyznam pro vytvoieni typické chuti a pachu masa

= v mase se tvoii béhem zrani masa

= rozkladné produkty

adenozintrifosfatu,

glykogenu (zasobniho cukru ve svaloving),
nukleotidi — DNA, RNA

a samotnych aminokyselin

» rozhoduje o tom mnoho faktori

fyzické unava zvifete

stres pied porazkou

doba zrani masa

o pro plnou chutnost masa je tteba nechat zrat dostate¢né dlouho
o vlhkost a teplota

veprové — 2 tydny zrani

hovézi — 3 tydny zrani

o spravna teplota néco malo nad nulou

o a vlhkost

dusikaté latky - aminokyseliny a peptidy

= pokud dochazi pii zrani masa ke kazeni, prvnim pochodem je dekarboxylace kyselin a
vznikaji hnilobné jedy

6. Sacharidy



glykogen se vyskytuje v malém mnozstvi
u vycerpanych zvitat dochazi k malému okysli¢eni masa, coz ma disledek na skladovani
po smrti v butkdch probihaji procesy i po smrti zvifete

Vlastnosti masa

stavba masa
- ovliviluje technologické procesy pro zpracovani
chutnost
kiehkost
textura
barva
vaznost

Barva masa
prvni vjem, kterym hodnotime kvalitu masa
cerstvé maso ma jasné ¢ervenou barvu
- dano svalovym barvivem myoglobinem, mé4 podobnou strukturu hemoglobinu
sklada se z
- bilkovinné ¢asti globinu
- ahem
o barevna slozka,
o obsahuje Zelezo — dvojmocny iont Zeleza Fe 2+
o zodpovida za ¢ervenou barvu
maso s ¢asem postupné méni barvu
- zmény souvisi s iontem zeleza
piechod na Fe 3+
- je hlavné¢ v dusledku peroxida — rozklad,
- oxidace u¢inkem bakterii
- oxidace u¢inkem vzdusného kysliku
pii oxidaci dvojmocného zeleza na Zelezo trojmocné se ¢erveny myoglobin méni na Sedy
az Sedohnédy metmyoglobin
-k tomu dochazi pii vafeni masa
- adelsim skladovani masa,
- uc¢inkem hnilobnych bakterii
pokracujici oxidaci Sedohnédého metmyoglobinu vznika zelena barva
- je zpusobena n¢kolika barvivy
o napt. choleglobin, verdoglobin a verdohen
proto se ptidava rychlo-sul
- aby se neménila barva,
- obsahuje dusitan sodny,
- zabrani pfistupu kysliku a zméné z FE2+,
- navaze se na oxid dusnaty tim zabrani ptistupu kysliku.

Vaznost masa
schopnost masa vazat vlastni i pfidanou vodu
voda se pridava pii vyrob&é masnych vyrobkl pro modifikaci senzorickych vlastnosti
vyrazné ovliviluje
- vlastnost masa a
- ekonomiku vyroby
- zarovenl ma vliv na senzorické vlastnosti
- $tavnatost



= vaznost masa lze technologickymi postupy ovlivnit a to pfisadami
* volna a vazana — zda z masa za normalnich podminek normaln¢ vytéka ¢i nikoli



= faktory ovliviiujici vaznost masa jsou:
- pH masa
- obsah ptidanych soli
= pH masa
- . kyselost nebo zasaditost,
- maso ma nejmensi vaznost v izoelektrickém bodé
- pomér disociovanych karboxylovych tj. s nabojem a zasaditych je 1:1
- pH = 5’
o vlakna nejvice ptitisknuta
o vazba nejtésnejsi
- pH =5, tzv. izoelektricky bod
o pfikterém je pocet kladn€ a zaporné€ nabitych skupin na molekule bilkoviny 1:1,
o opacné nabité skupiny se ptitahuji maximalni silou
= nedovoluji molekule vody se vmezefit mezi bilkovinna vlakna
o upravou do kyselé nebo zasadité oblasti 1ze ovlivnit vaznost masa
= obsah pridanych soli
- stupen dezintegrace bilkovinnych latek — tj. rozmélnéni masa
- ¢im vic je maso jemnéjsi, vice rozmélnéné, tim vice je schopné navazat vody,
- hodné rozméInéna svalovina mizZe vice bobtnat
= stupein posmrtnych zmén,
= pribéh posmrtnych zmén v mase
= fadu faktort Ize ovlivnit technologickymi postupy

vaznost

5 pH

Graf: Zavislost vaznosti na ph

= jzoelektricky bod
- znamend, Ze pom¢r disociovanych a aminokyselin je 1:1
- pocet kladnych a zapornych naboji je v poméru 1:1
- nedovoluji molekuldm vody se vtésnat mezi vlakna
- pH 5 je vaznost masa minimalni
- vliv soli na vaznost
= vliv kationtu a anionti,
- srostouci koncentraci soli pomalu stoupa do maximalniho stupné
- vétsi koncentrace sniZi vaznost masa
- pro modifikaci se uZivaji rizné soli
- vicemocné ionty 2+, 3+,
o sniZuji vaznost masa, protoze ionty slouzi k propojovani molekul bilkovin
- jednomocné ionty
o vaznost masa zvySuji — brani vzniku pti¢nych vazeb mezi bilkovinnymi vldkny



3. Krehkost masa
* ma vliv
- obsah tuku,
- stromatickych bilkovin — tj. slozeni
- prubéh posmrtnych zmén, tj. zrani masa,
- stupen zrani masa
= pro dosazeni kiehkosti je tfeba nechat maso dostate¢né dlouho uzrat
- aby se uvolnila posmrtna ztuhlost
- uvoliuji se enzymy, které jsou schopné rozvolnovat stromatické bilkoviny,
- napt. pti dlouhodobém zahtivani se pfevede kolagen na Zelatinu a maso mekne

Intravitalni vlivy na jakost masa
= tj. vlivy, které mizeme ovlivnit technologicky minimalné
- pohlavi zvitete
- vek zvifete
- krmeni
- zpusob ustdjeni
- stav zvifete pred porazkou
- faktory pfi pfepravé, stres

a) Vliv pohlavi
= déno rozdilnym temperamentem a metabolickymi procesy u samct a samic
* maso samic obsahuje vice tuku nezZ maso samcu
= zvlastni kategorii jsou kastrati
- hlavn¢ kanec — vepft,
o pro omezeni pachu, varlata produkuji latky, které prechazi do masa
- byk — viil hlavné na kiehkost masa
- beran — skopec
- kozel — hitup

b) Vék zvirete

= s vekem zvifete se méni chemické slozeni

= po dosazeni pohlavni dospélosti se zvySuje ukladani tuku a také pied zimou

= yu starSich zvirat je maso tmavsi, vice barviv, vice extraktivnich latek

= nejvyhodnéjsi porazet v jateéné zralosti — tj. okamzik, kdy se ukoncuje vyvoj svaloviny

Jatecni opracovani

= prvni vyrobni faze

= zahrnuje usmrceni zvifat a Gpravu pro jejich dalsi zpracovani

= patii sem také zplsob uskladnéni masa po porazce, béhem kterého dojde k zddoucim
posmrtnym zménam

= jatecni zvifata se pordzeji na specializovanych linkach (doma neni dovoleno porédzet koné a
dobytek)

omracovani
= provadi se el. proudem nebo uderem tupého piredmétu, porazkové pistole,
- aby doSlo ke ztraté védomi,
- musi zQstat centra, kterd fidi krevni ob€h a srde¢ni ¢innost (v prodlouzené mise),
= aby se podafilo maso vykrvit,
= protoze krev je Zivné médium pro hnilobné bakterie
= pouze v piipadé, Ze je zajiStena prodleva jen nékolik sekund mezi poraZzenim a
vykrvacenim, lze zvife ihned usmrtit



= drlibez ve visu pomoci elektrolytu a el. proudem

vykrveni
= provede se vlastni vykrveni

- vevisu

- nebo vleze
* bud’ se profizne tepna,

* nebo vykrvovaci niiz

- neprefezava se tepna,

- do tepen se zavani duty niz,

- snizuje se moznost kontaminace masa a krve,

- ptimo do nadoby a v té jsou smési, které brani srazeni
= co nejmensi doba mezi omracenim a vykrvenim — 3 sekundy
= vyznam dobrého vykrveni

- snizeni stresovych hormonil

- adrenalin, noradrenalin ovliviiuji metabolismus tkani

- hormony maji vliv na metabolismus

o sacharidd,
o glykogenu,
- hlavni vliv spo¢iva vtom, Ze pokud se vykrveni provede pozd€, maso ztraci na
udrznosti
o - znehodnoceni masa,
o myopatie tvrdé, tuhé maso
o nebo vodnaté maso
- maso, ve kterém zlstava krev, se rychle kazi,
- krev je médium pro bakterie

oSetieni povrchu téla
- kryt kizi, ktera se odstranuje,
- udribeze ne,
- u prasat krupon se Stétinami
O spafeni,
o povoli pokozka od skary,
o strzeni i se Stétinami — zafizeni s gumovymi prsty
- dribez namocena do horkého parafinu, cely obal sloupnut, ru¢ni docisténi
- stahovani kiize musi probihat tak, aby nebylo vytrhano maso
- eviscerace
o odstranéni stfev a vnitinich organt
= savci— vykoleni
= drlibez — kuchéni
o nesmi dojit ke kontaminaci masa
o organy bud’ likvidace v kafilérii nebo se dale zpracuji
- pileni
skot, prasata
o pily, sekacky ruéni nebo automaticky
o u pil dochazi k problému s pilinami a dochézi k zahtivani a tuky podléhaji oxidaci a
peroxidaci
o u skotu — odsati miSniho kandlu z diivodu (BSE), dokonalé odstranéni michy a
nervi
- veterinarni prohlidka
o zjiStuje choroby a parazity v mase,

O



o jak se vyuzije
o konci tzv. toaletou
= ofezani masa
= oplachnuti masa
- zchlazeni a pak boxy, kde maso dozrava

Posmrtné zmény v mase
= procesy, které probihaji v téle zvifat
» nativni svalova tkan se pfeméiuje na maso
* to ma vliv na vyslednou kvalitu masa
= v mase se vytvari
- kiehkost
- udrznost masa
- vznikaji v mase extraktivni slozky, které ovliviiuji kvalitu a chut’
- ztraty spojené s odparem vody
= je tfeba vyhnout se postuptim, které vedou k hnilobnému rozpadu
Faze

1. prerigor — nez nastane ztuhlost

2. rigor mortis — posmrtna ztuhlost

3. zrani masa — ustupuje posmrtna ztuhlost
4. konzumace, hlubok4 autolyza — tj. rozklad

1. faze prerigor
= obdobi pred nastupem posmrtné ztuhlosti
= maso oznacujeme jako tzv. teplé maso
- umasa funguji n¢které zivotni funkce — adenozintrifosfatu,
- tj. aktin a myozin jsou voln¢ pohyblivé
= postupné¢ dochazi ke spotieb¢ adenozintrifostata
- dokud je ve svalovin¢ dostatecné mnozstvi ATP, neni rigor mortis,
- az se spotiebuji, protoze neni do svaloviny dodavan kyslik, nastdva pii¢né spojeni
myozinu a aktinu — dochazi ke ztuhnuti
= v této fazi se maso nezpracovava az na vyjimky
= bézné zpracovavame maso az po odeznéni ztuhlosti,
* maso se miiZze zmrazovat jako teplé maso,
- velmirychle,
- toto maso si uchova vlastnosti teplého masa,
- kdyzZ se rozmrazi, posmrtné zmény pak opét probihaji
= uziva se tehdy, kdyz vyrabime mélnéné masné vyrobky
- salamy,
- nerozmrazuje se, ale pifimo se drti a mele a micha se s ostatnimi piisadami,
- obsahuje hodné vody, ztraty vody jsou minimalni

2. faze — rigor mortis
= trva fadove hodiny,
= postupné posmrtna ztuhlost ustupuje,
* maso je naprosto nevhodné ke zpracovani, ani se nesmi zmrazovat
* maso je tuhé
* maso je i po uvareni tuhé,
= rigor mortis je nutné nechat odeznit
= co zpusobuje odeznéni
- enzymy, které se postupné v buiikach uvoliuji
- aprerusi pficné vazby mezi myozinem a aktinem



3. faze — zrani masa
= zvySuje se vaznost masa,
= povoli vldkna, kam se do prostoru mize zpétn¢ vazat voda,
= zvySuje se pH,
= vytvareji se extraktivni latky, sté€peni nukleotidt a bilkovin
= vytvaii se jeho
- chut,
- vaznost,
- udrznost,
- kiehkost masa
= doba zrani masa
- hovézi 1-2 tydny skopové
- vepioveé polovicni
= teplota skladovani a vlhkost jsou dilezité
= maso se skladuje kolem O stupiii Celsia
= ckonomicky pomérné€ narocné
= kapacita chladiren — vétSinou se maso vyskladni dfive
= zvéfina je vhodna ke konzumaci po odvéSeni — mohou zrat i v moftidle tj. ndlevu a déle

4. hluboka autolyza

= proces, ktery navazuje na zrani

= dochazi k tomu, Ze popraskaji membrany organel

= dochazi k rozpadu membran

* maso ma nepiijemnou chut’ a aroma

= zapach — v disledku $tépeni tuku, bilkovin

= doprovazeno mikrobialnim napadenim, hnilobné procesy, maso je jedovaté

Abnormalni pribéh posmrtnych zmén, anomalie

= dva d¢je
- vznik tuhého suchého tmavého masa — DFD — dark firm dry
- vznik masa svétlé, mékké vodnaté - PSE — pale soft exodative

a) PSE maso
- dochazi u ného k zapateni
- maso lezi na hromadé,
- zvySuje se teplota az na 43 stupnt,
- denaturace bilkovin,
- prudké snizeni vaznosti,
- prudky pokles pH,
- maso ztrati schopnost vdzat vodu, vytece z n¢ho st'ava
- oxida¢ni pochody, narusuji barviva
- nevhodné ke konzumaci,
o piismazeni se lepi na podlozku,
o maso po kulinaiské tprave je tuhé,
o zlikvidovany senzorické vlastnosti,
- maso lze pouZzit na vyrobu salaimi — susenych, trvanlivych

b) DFD maso
- pusobi suchym dojmem, ale obsahuje hodné vody,
- pfi kulinafské tipravé vodu nepousti
- u zvifat, ktera na porazku jdou unavena, ve stresu,
- stresové faktory zapti€ini zménu posmrtnych pochodd,
- netvori se dostate¢né mnozstvi kyseliny mlécné,



- vysoké pH

- opacné vlastnosti

- barva je tmavsi az ¢erna (u hovéziho),

- maly obsah kyseliny mlé¢né a vysoké pH

- rychle se kazi

- malé udrznost,

- nelze ho nechat déle vyzrat,

- nema dodate¢né vyraznou chut’ a aroma

- maso lze vyuZit na mélnéné masné vyrobky, salamy

Udrinost masa
= vytvofeni trvanlivosti
= hygiena zpracovani
- maso v dob¢ poraZzky je sterilni,
- opracovanim dochdzi vzdy ke kontaminaci vétsi nebo mensi mikroorganismy
z prostiedi
- hlavni je teplota, sniZzena teplota
= na udrznost ma nejvetsi vliv zrani masa v chladirnéch,
= ckonomicky nejnaro¢néjs$i 2 podminky
- optimalni teplota
o kolem nuly, vzdy pod 7 stupii
o maso zacina mrzout p¥i -1,5 stupiii,
o mrzne voda v buiikach,
o velké krystaly roztrhaji membrany a vytece voda
- vlhkost
o vyssi vlhkost je lepsi, protoze nedochazi k odparovani,
o ale je to lepsi pro patogenni organismy,
o vzdy kompromis
= {celem zajistit optimalni prabéh posmrtnych zmén

Zmrazovani a rozmrazovani masa
» udrzeni mrazeného masa -18 stupni
= ]ze skladovat
- hovézi 1 rok,
- vepiové 6 mésict
= mrazit az vyzralé maso
= zmrazit co nejrychleji
- aby nedochézelo ke ztraté vody,
- vSechny krystaly,
- pokud maji dostatecny cCas, aby rostly, tak narostou velke,
- pokud cas je kratky, tak jsou malé a je jich hodné
= piirychlém krystalizuje jak voda mezibunééném prostoru, tak v bufice,
- je tam rovnomérny tlak
= upomalého jen v buiice
- tlak jen z jedné strany
= rozmrzovat maso co nejpomaleji z diivodu ztrat vody
= zmrazuje se
- po zrani,
- nikdy ne ve fazi rigor mortis,
- lze teplé maso



Technologické postupy pouZivané v potravinaiském priamyslu
* mechanicky separované maso se oznacuje jako:
- masova pasta,
- separovan¢ maso,
- separat,
= hmota musi byt oznacena jinak nez maso
» mechanickou separaci se ziska vétsi podil — u driibeze hlavné
- podrti se vse
- apak se pasiruje pfes sita, které odd¢€li kostni drt’
= argumenty pro
- ekonomické hledisko,
- bilkoviny, které lze vyuzit vlastnosti geld,
- 1dealni na mekké salamy a parky,
- méInéné masné vyrobky
= argumenty proti
- pfidrceni se dostava kostni dien do masa — Zivné médium pro mikroorganismy,
- snizuje udrZnost vyrobku,
- krat$i doba trvanlivosti
= piidrceni a mélnéni vetsi prostor styku s kyslikem,
- muze dochazet k oxidaci barev, tuki a bilkovin
- zvySuje se riziko bakteridlni kontaminace

Masna vyroba
= produkce nejriznéjsi produkce saldami mas a parki, klobasy, uzenych mas atd.
= postupy, které se uzivaji
= sterilace — pasterace — zahi'ati na 70 stupnii, pak zchlazeni
= sniZeni obsahu vody — nasolenim, susenim
= sniZeni pH
= pouziti chemickych latek
- pridavek chemickych slozek — aditiva,
- chem. slozky v kouii pfi uzeni

Struktura masnych vyrobki — vnitini struktura
= struktura je tvofena
- spojka
o hlavné rozpustné bilkoviny na bazi kolagenu,
o tvofi gel a spojuji slozky do kompaktni struktury,
o spojeni do jednotného celku
- vlozka
hmota, ktera je hlavni slozkou masného vyrobku,
krajené maso,
krajeny tuk,
zelenina,
korenici smési,
tj. to, co tvofi objem masného vyrobku
Suroviny a aditiva
= hlavni surovinou je
- maso,
- vedlejsi produkty masné vyroby
o oblasti svaloviny s tukem,
- vodaa soli



a) chlorid sodny — kuchyniska siil
= zvySuje udrznost,
= vaze vodu a nedovoli, aby se do masa dostali mikroorganismy
= zvyraznéni chuti
* napomaha rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin
= podili se na vytvofeni struktury masnych vyrobku
= solici smési
- chlorid sodny
- adusitan sodny
b) dusitan sodny E250 — aditivum
= slozka rychlosoli,
= pusobi rychle,
= urychluje zrani masa,
= musi se dostat dovniti masa,
= urychluje zrani,
= vazivove slozky se v diisledku zrani rozvolni,
= neni citit pfi konzumaci
= udrzuje krdsnou rtizovou barvu
= brani rastu bakterii
- clostridium botuliniim
- botulotoxin — klobasovy jed
= zdravotni hledisko dusitanil
- prochazeji metabolickou detoxikaci v jatrech,
- kde maji rakovinotvorny Ucinek,
- existuji normy obsahu
- ve zvySené mife se uvoliiuji dusitany pti tepelné tprave,
o jedinou vyjimkou jsou grilovaci klobasy
o neobsahuji E250,
o teplota by neméla piekrocit 170 stupnt
¢) kyselina askorbova — vitamin C, E300
= pro umocnéni vybarvovacich u¢inku dusitana
= pro vybarveni do riZzova
= 7 vitaminového hlediska nema vyznam

Nahradni barviva

a) Betanin, koSenila — z broukii E120

= uziti ke zlepSeni vzhledu

= vytvaii se dojem, Ze vyrobek obsahuje hodné libové svaloviny

b) mléénan sodny E325

= aditivum, které zvysuje kyselost,
= snizuje pH

= zvySuje trvanlivost

= zdravotn€ nezavadny,

= piirozené vznikd v mase pii zrani
¢) octan sodny E262

= stejny u€inek jako mlé¢nan sodny,
= konzervace

= neni pfirozenou sloZkou masa



d) polyfosfaty — derivaty kyseliny fosfore¢né E450, E 451, E452
= ovlivituji pH,

= 7zvySuji vaznost,

» snizuji ztraty vody pfi tepelném zpracovani vyrobk,

= vazi vapnik, ochuzuji organismus o vapnik,

= pouzivaji se pro vyrobu tavenych syra

Cukry
= u fermentovanych saldmi je cukr potravou a vyrobek se pouze susi
= rozpustné ve vodé
= polysacharidy
- Skrob — nabobtnaji, zvysi objem a vahu, jsou slozkou spojky

Bilkoviny
= rostlinného ptivodu (ze soji), jsou levnéjsi
= zleviujici pfisada
Koreni
= do masnych vyrobkt pro chut’, barvu a vzhled
= antioxida¢ni ucinek — majoranka, kmin, paprika, nové koteni
spole¢né s kofenim 1 zesilovace chuti - glutaman sodny E621
- negativni i¢inky na CNS c¢lovéka, zdravotni rizika
- masox, vegeta, bujony, bramburky
= byvalo nejdrazsi polozkou kuchyni
- zejména ve stiedovéku
- dovoz, nedostatek
- kofeni se zminuje i Bible
= ]¢k, konzervacéni prostiedek
= 7 hlediska chemického sloZeni obsahuje antioxidanty
= nejoblibengj§im kofenim ve starovékém Rimé byl pepi
= podpora traveni
= chutova, barevna variabilita stravy
= Kofeni je:
- ptirodni ¢asti rostlin
o listy,
o kofteny,
O semena,
- které obsahuji aromatické latky
uplatiiuji se v potravinafstvi
1. éterické oleje, silice
- tekaveé, prchavé latky, které ovliviiuji pfedevsim vini
2. heteroglykosidy
- ostré latky, zptisobuji palivou chut’ a Stiplavou vini
3. alkaloidy
- lécivy ucinek na lidsky organismus
4. barviva
- organického piivodu
- kurkuma — Zluté,
- paprika — cervené




5.

pryskyFice
- amorfni latky, nekrystalizuji,
- rostlinného ptivodu,
- ruzného ucinku
prirodni kofeni pro a proti
- je kvalitngjsi,
- podporuje traveni,
- aroma
- problém spociva v kontaminaci mikroorganismy,
- proménliva kvalita, kterd souvisi s podminkami
o pfipéestovani,
o sklizni
o a skladovani

wer o

Kofrenici smési, které se vyrabéji v prumyslu

1.

hoicice
masove vyrabéna,
polotuhd, krémovita konzistence
ze semen rostliny hoi¢ice seté
- zdkladem jsou mletd semena
- pridava se
ocet,
most,
pept,
cukr,
hiebicek,
Skrob,
o soli
dlouhy proces kvaseni
a upravuje se pH

O O O O O O

smés pro pripravu pastik
sucha smés

- bilého pepfte,

- skofrice,

- muskatovy kvét,

- zazvor,

- bobkovy list

divoké koreni
cely pepf,
noveé kofeni,
tymidn,
jalovec,
bobkovy list
smés k pripravé zvériny
obdoba divokého koteni
a navic pfimes
- matefidouska,
- majoranka,
- paprika



5. gulaSové koreni
» na zdklad€ receptur mad’arského zplisobu
- zéklad je vyborna paprika,
- Cerny pepf,
- majoranka,
- kmin,
= 1isi se na zadklad¢ krajovych zvyklosti

Nejznaméjsi koreni rostlinného ptivodu
= ZAzZvor

- oddenky rostliny,

- Vv Asij,

- pal¢iva chut’,
uzenaiské vyrobky,
jitrnice,
jelitka,
klobasy,
jatrové pastiky
bobkovy list

- suSeny list vaviinu,
- obsahuje razné silice,
- prijemna viné,

o huspeniny

o pfi vafeni masa

@)
@)
@)
@)

(©]

= majoranka
- suSena bylina
- sklizena v kvétu
o omacky,
o polévky,
o varené masné vyrobky,
o vareni masa,
o tlacenky,
o jitrnice
= tymian
- Iéciva,
- pavodem ze sttedomofi,
- suSena,
- Stiplava chut’
o jatrové pastiky,
o polévky,
o huspeniny
hrebicek
- nerozvita suSena poupata hiebickovce
o lovecky salam

= kardamom
- plody indické rostliny,
- palcivé kotfenéna chut’,
o salamy, paStiky



* pepi

plody peptfovniku,
- rozezndvame razné druhy podle barvy
o bily,
o cerny,
o zeleny,

- 1ipodle ostrosti
o téméf do vSech uzenatskych vyrobku

= paprika
- rozemleté plody,
- mnoho vyrobk,
- nejkvalitn€j$i se povazuje mad’arska paprika

* nové Kkoreni
- suSené plody,
- chut podobna pepti a mus. ofisku,
- obsahuje antioxidanty,
o trvanlivé vyrobky,
o vafené vyrobky

= Kkmin
- plody byliny,
- uzenafské vyrobky

= jalovec
- plody jalovce,
o k ptipravé nakladaci laka,
o omacky,
o uzeni

= Kkoriandr
- suché plody,
- nasladle, kofenéné,
o gulase,
o trvanlivé vyrobky
= muskatovy oriSek
- ostra ving, chut’
O uzeniny,
o parky,
o klobasy

* muskatovy kvét
- prasek z mus. ofisku,
O uzeniny

Nékteré druhy zeleniny pouZivané jako koreni

= cesnek
- Stiplavy, vétSina uzenaiskych 1 kuchyniskych vyrobk,
- suSeny, pasta,
- antibakterialni, antiparazitni u¢inky



cibule

hlavné varené vyrobky

= okurky, Zampiony aj.

Operace masné vyroby
= celd masna vyroba se sestava z riiznych operaci, které se rizné kombinuji

soleni,

mélnéni,

michani,

narazeni,

uzeni,

tepelné opracovani,
fermentace,

baleni

1. soleni
ptidavek chloridu sodného a dalSich ptisad
solici smési,

kde hlavni slozkou je chlorid,
ale 1 dusitany sodny a draselny

chlorid sodny

prvni zptisob konzervace masa,

vaze vodu

a sniZzuje moznost bakterii se rozmnoZzovat

schopnost soli ve smési s vodou rozpoustét fibrilarni bilkoviny,
ptidavek soli by mél €init 2-3 % z celkové hmotnosti vyrobku

dusitanové solici smésy

Praganda,
rychlo stl,
cca 0,5 % hmotnosti obsahuji dusitan sodny

nejjednodussi nasoleni je u mélnénych masnych vyrobkt

salamy,
tlacenky,
piidame do jidla

celé kusy masa

nakladani do laka, které obsahuji roztok soli,
dny az tydny,

urychleni pomoci propichnuti,

nebo se roztok nasttikuje jehlami dovnitt masa

tamblery

zatizeni, kde maso je v kontaktu s lakem a je mechanicky zpracovano, podtlak
nasava lak snadnéji,

kombinace masirovani, piepadavani, stlacovani

prosoleni masa v jednotlivych fazich

po prvnim mechanickém zpracovani, odpociva a nasleduje druhé

2. mélnéni a michani

kombinace obou postupil, probiha zaroven
vytvaii se tzv. dilo - hmota, ktera se sklada z

o vlozKky — maso, tkén, zelenina, houby

o aspojky — tvofii strukturu, homogenni slozka



- zafizeni — kutr
o nadoba s hiideli a nozi,
o regulace otacek,
o obdoba mlynku,
o neni tam $nek,
- poruseni svalovych vlaken,
- rozpad fibrildrnich bilkovin
- tfeni nozu o svalovinu — riziko zahi'ati smési,
o nejvetsi riziko u tukd,
o pridava se ledova ttist
- rozm&Inéna vlakna absorbuji vodu
- nebo se mélni pfimo mraZené¢ maso

3. narazeni a tvarovani

hotové dilo se dava do vhodnych technologickych obali,
dodévaji tvar a velikost
o prirodni stfeva - ocCisténa
= vyhodou
e pfirozeny tvar,
e schopnost sesychat se,
® pruznost,
* nevyhodou
e je vyssi riziko mikrobakteridlni kontaminace
o klihovkova stieva — z hovézich kizi
o umélohmotné obaly
= jsou nepropustné pro slozky koufe,
= nepropoustéji vody,
= pro saldmy, klobasy neumoznuji suSeni
- plnéni pomoci nardzecek, 1 odd€lovani
- salamy bez obalu — formy
- koextruzni zptsob
o na povrch vytlacovana, nanesena klihovkova hnota,
o ktera zatvrdne a vytvaruje,
o lze udit, propousti vodu a kout

Nerozsifeni zpusoby tepelného zpracovani hovéziho a veprového masa

likvidace choroboplodnych zarodkt
inaktivace enzymu
dochazi k denaturaci bilkovin — straviteln¢j$i nez bilkoviny nativni
lze jist i syrové maso, ale vétsi riziko parazitarni ndkazy
nad 70 stupii se usmrti vétSina organismil
nad 100 stupiiii se usmrti i spory
zakladni zptisoby
- vafeni,
- peceni,
- smazeni,
- roznéni,
- grilovani



a)

b)

c)

d)

vareni

nejcastéjsi tiprava tepelnd ve vrouci osolené vode,
bud’ za normalniho tlaku, nebo tlakovy hrnec,
para

nejvhodnéjsi zplisob tipravy masa

vhodné pro diety

teplota 100,

v pare nad 100

peceni
technologicka uprava,
na maso se pusobi horkym vzduchem nebo tukem 180 — 230 stupiti
v uzaviené prostoru — trouba,
neuzaviené — panev, rost, rozen
peceni v troubé
- teplo plisobi ze vSech stran,
- lkg vepfového masa se pece 1 hodinu pi1 180 - 220
peceni pomoci mikrovinné trouby
- zkracuje se na cca 10 - 15 minut,
- nejvetsi problém je nerovnomérné prohiivani
- kyta, plec, pecené, bucek, sekana
peceni na roStu
- teplo ptlisobi z jedné strany,
- maso se potird tukem,
- do masa se nepicha
- svickova, bifteky, rosténky, teleci fizky, parky
peceni na rozni
- umoznuje pristup tepla rovnomérne
- pohybliva je pouze ty¢ nebo je pohyblivy zdroj tepla
- vyhodu je Ze se maso tepelné zpracuje v celku
- vepiova kyta, plec, pecené, hoveézi kyta
peceni na panvi
- rozpaleny tukem 160 — 180 stupnii,
- maso musi byt co nejvice ponofené do tuku
- vepiové sadlo, olej,
- maslo se nehodi — hotkne
- teflonové, silikonové panve — bez tuku
- maso se poklada na rozehiatou panev, kolem 170 stupnti

duSeni
- tepelna uprava v uzaviené nadob¢ pod 100 stupiti
- malé mnozstvi tekutiny,
- v troubé, ve vodni lazni, na sporaku,
- ve vlastni $taveé podlévani vodou nebo vyvarem
o tuk — pfiprava tmavych — olej, sadlo
o svétla — maslo, olej
- maso by mélo byt ponotfeno do cca '4
- pfiupravé nad 100 stupiiti je lepSi uzivat zivociSné tuky nez rostlinné

smazeni
- v horké tukové lazni, zavisi na kvalité tuku, mnozstvi, teploté
- sédlo, 100% rostlinny tuk



maslo se neuziva

smazeni v menSim mnoZzstvi

o 130-160

o kurka pouze na jedné stran¢,

o obracime

smazeni ve vét§im mnoZstvi

o 160 — 180 fritovani,

o ponofeni v tuku Gplng,

o nemusi se obracet

pti prekroceni nad 200 stupiii se tuk méni na akrolein
o skodlivy,

o pachne

vhodné nadoba — hluboké

pro smazeni jen ty tuky a oleje, které jsou uréeny pro smazeni

e) grilovani

zakladnim principem je ptisobeni salavého Zaru na maso
dfevéné uhli, plyn, elektrika, lavové kameny

minutkova masa, svickova, kotleta

maso se pied grilovanim naklada do marinady

o smés oleje,

o vody,

o koftenicich ptisad,

o ocet,

pronikaji do masa a ovliviiuji chut’ vyrobku

pokrmy z tepelné neopracovaného masa, tj. syrového masa
steaky — riznd mira tepelného opracovani

bifteky

pouze nezavadné maso, k tomuto ucelu upraveného,
dodrzovani hyg. podminek

zdravotni nezdvadnost

tatarsky biftek, sushi

uzeni

1.
2.
3.
4.

piipravuji se bezprosttfedné pied konzumaci
nesmi se dlouho skladovat

v lednici

maso alespon vymrazit pii -18 stupnii, zfidka kdy

hrozi parazitarni nakaza — tasemnice

= pluvodnim ucelem bylo zajisténi udrznosti vyrobku

= pusobi tepelny zékrok, osuSeni povrchu, konzervacni latky v koufi
= dnes k dosazeni Zddouci chuti, viini, povrchové barvy

kour

plynna faze, ve formé aerosolu jsou
o dusik,

o kyslik,

o oxid uhli¢ity

o avoda

slouZi pouze jako médium, podileji se pouze na pfenosu tepla
chemické konzervaéni latky



alkoholy — metanol
aldehydy — formaldehyd
ketony - aceton
organické kyseliny — kyselina mravenci, octova
fenoly
- karcinogenni latky
o polycyklické aromatické uhlovodiky,
o ale obsah by mél byt pti dodrzeni postupu co nejmensi
= udi se maso v kusech i masné vyrobky — Spekacky, salamy
- horky kouf — salamy
- studeny kouf — Poli¢an, lovecky salam
- teply kour
= pied uzenim probihd nakladani masa
- nikdy nenakladdme maso hned bezprostiedné po zabiti zvitete
- maso musi vychladnout na vnitini teplotu kolem 5 stupiiti
- ne masa dfive zmrazena
- odstranéni Kosti — kostni dfen
- porcovani masa na piimefené kusy
- bucek, krkovice, kotleta
- unas se hovézi neudi, v jizni Evropé¢ i kyta
- nasoli se nasucho a ulozi se do kameninové nadoby
o solici smés, kterd obsahuje kuch. stl nebo dusitanovou sol. smés, cukr
o vtira se do masa, piebyte¢na se oklepe
o 3 dny prolozena ¢esnekem
- pak se zalije studenym lakem
o voda se solici smési o stejném slozeni jako nasoleni nasucho, voda pfevarena
= zasady pro nakladani masa
- nepouziva se maso s vadami,
o pekné veelku,
o bez slach, kosti
- dostate¢n¢ vychlazené
- dobte nasolené
- nadoby dobie vymyté, nejlépe vaiici vodou
- zalit lakem véas, do 3 dntli po nasoleni
- zatiZeni masa
- dodrzeni teploty
- koncentrace dusitanil
- pfevarena voda
-z l4ku nesmi vy¢€nivat ¢asti masa
- neskladuje se déle nez nutno
o sleduje se péna, zdpach — musi se okamzité nahradit
- maso je pfipraveno k uzeni asi za cca 3 tydny po nasoleni
- maso by mélo mit na fezu rizovou barvu
- pfed uzenim na 1 hodinu dat to vlazné vody, pak uzeni
o béhem udiciho procesu uvnitf vyrobku musi byt teplota minimalné 70 po dobu
alespofi 10 minut
= udici proces — faze
a) osychani
- 70— 80 stupn,
- za minimalniho zakutfovani

o O O O O



- snizuje se hmotnost vyrobku,
- osycha a zahtiva se,
- alespon 1 hodinu
b) aromatizace
- oschly vyrobek je vystaven koufi, pilin z tvrdého dfeva,
- doba kolem piil hodiny
- kon¢i, kdyz ma vyrobek zlatavou zlatohnédou barvu
¢) dotahovani
- suché teplo do 150 stupni,
- muze byt i ve vod¢ pfti teploté 70-80,
- masné vyrobky, salamy
= po dokonceni se ochladi ponofenim do studené vody nebo osprchovanim,
= zabrani se zkvaSeni, opravi se povrch
= uzeni rozliSuje
- studenym kouiem
o kolem 20 stupnii,
o pozvolna,
o delsi dobu i n€kolik dnd,
o pro neopracované salamy,
o trvanlivé masné vyrobky — suSené salamy
- teplym kourFem
o kolem 60
o pro veétsi kusy masa, slanina
- horkym koufem
o 80-90
o masné vyrobky,
o drobné masné vyrobky, salamy

Masny primysl
= rozdéleni masnych vyrobku dle tepelného opracovani
= vétSina je tepelné opracovana, ¢ast se susi
1. vyrobky tepelné opracované
- ve vSech castech dosazeno pasteracniho tcinku,
- tj. ve stiedu min 70 po 10,
- skladovani min. 5 stupit
- parky, Spekacky klobasy
- meckké salamy
o gothajsky,
o toceny,
o Sunkovy
- vafené vyrobky
o jitrnice,
o tlacenky
o jatrovy salam
o sekana
2. tepelné neopracované vyrobky urcené ke spotirebé bez tepelné upravy
- naro¢né na hygienu,
- teplota pod 5 stupiid,
- Cajovky



3. trvanlivé tepelné opracované
- snizeni aktivity vody,
- suSeni,
- trvanlivé salamy min. 21 dnti
o do 20 stupnii a 80 % vlhkosti vzduchu
- vysoc€ina, selsky salam
- uchovavat v suchu
4. fermentované vyrobky
- kvalitngjsi trvanlivé salamy
- nejsou tepelné opracované
- dosahuje se snizenim pH

- pridavaji se do nich kultury bakterii, které tvoii kyselinu mlé¢nou a cukr,

- zkvaSeni
- suSeni
- Poli¢an, uhersky, c¢abajska klobasa, lovecky salam Herkules,
- dodrzovat jako 4.
5. masné polotovary
- urceny k tepelné upravé spotiebitelem
- smési mas, klobasy ke smazeni, zapékani
- smési na sekanou aj.
- skladovani do 5 stupiii po omezenou dobu
6. masné konzervy a polokonzervy
= konzervy
- masné vyrobky, které jsou hermeticky uzaviené v obalu (sklo, plech),
- které byly sterilizovany — nad 100 stupnii, zabiti i spor
= polokonzervy
- jako konzervy
- nejsou sterilizovany
- skladovani do 15 stupiii do 3 mésict
- Sunky, parky

Rizika chorob pfi konzumaci
= zdrojem miize byt ¢loveék nebo zvire
= stievni nakazy
- puavodci jsou vyluCovany ze stievniho traktu hostitele — salmonelozy
= nakazy dychacich cest
- puavodci pfenaseny vzduchem,
- chtipka,
- tuberkuloza
- ptaci, prasec¢i chiipka
* nakazy kiiZe a sliznic
- prenos pfimym stykem a kontaktem,
- plisniova onemocnéni kiize
= nakazy krve
- pfenadSeny Clenovci sajicich krev
- ves, klisté, komar
- lymska borelidza, kliStovy zanét mozku, skvrnity tyfus



* inokula¢ni nakazy

infekce, které se dostavaji do krve hostitele,

fiznuti, pichnuti,

nakazeni chorob virového, bakterialniho, parazitarniho ptivodu
onemocnéni se projevuje az po inkuba¢ni dobé

snét’ slezinna, vzteklina, slintavka, kulhavka,

= parazitozy

onemocnéni z potravy parazitarniho ptivodu
tasemnice

az nékolik metru,

syrové nedostatecné tepelné upraveného masa,
inkubacni doba nékolik tydni,

nevolnost, zvraceni, nechutenstvi,

prevence je dostatena tepelnd Uiprava
Skrkavky

o vice druhi, az 35 cm,

o bolesti bricha, klouba,

o kontaminace vody, ovoce

svalovec stofeny

o pozienim syrového masa s zivymi larvami krvi do svalové soustavy,
o u divocakl a ¢erné zvére

toxoplazmoza

pfenasi se z masa,

zabranit 1ze dokonalou tepelnou Upravou,
bezpecnostni opatieni,

poruchy endokrinni soustavy, lymfatické soustavy, CNS,
nejen potravou a sliznici,

pienaseci kockovité Selmy, mysi
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