TECHNOLOGIE MASA



P

Maso ve vyzive cloveka

Dtivody konzumace masa:

@ chutove

@ nutricni

@ nepostradatelna ¢ast stravy

Pozitiva konzumace masa:

@ pro ¢lovéka zdroj plnohodnotnych bilkovin

@ obsah vitaminu rozpustnych v tucich i ve vodé
@ obsah mineralnich latek
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@ slozky stravy lze nahradit z jinych zdrojt a kazdy
organismus (masozravec i byloZzravec) dokaze ziviny
nahradit v opac¢né strave.

@ v mnozstvi, které opravdu potfebuje, lze zpracovat
takové ziviny, které maji spravny pomeér
aminokyselin - je odliSny v rostlinnych a zivocisnych
bilkovinach.

@ aby organismus nestradal, musi prijimat potravu, ktera
obsahuje optimalni pomér aminokyselin v potrave.

@z kazdodenni konzumace masa vyplyvaji civiliza¢ni
choroby:

»dna
» kornaténi cév
» mrtvice, kardiovaskularni choroby



Co je maso?

@z obecného hlediska jsou za maso povazovany
vSechny casti tél zivocichi a ryb a bezobratli, které
se hodi k lidské vyziveé:

> tuky,

» krev

» droby

» kize

» Kosti

@ z hlediska technologie pripravy potravin se v uzsim
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slova smyslu za maso povazuje kosterni a srdecni
svalovina



Slozeni masa
@ slozitd histologicka struktura masa

@ proménlivé chemické slozeni

@ struktura a chemické slozeni zavisi na:

> druhu,

» plemeni,

» pohlavi,

> zdravotnim stavu,

» zplsobu vyzivy

@ dalezity faktor, ktery ovliviiuje strukturu a chemické

slozeni — pribéh posmrtnych zmén a technologicky
zplisob zpracovani
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Srdec¢ni svalovina







Slozky masa
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@ prevaznou slozku masa tvori pricné-pruhovana
svalovina

@ pri¢né pruhovani je dano slozenim vlaken
@ vlakna aktinu a myozinu se do sebe zasouvaji

@ maso dale obsahuje:

@ tukovou tkan - neni tim mysleno podkozni vazivo
@ vazivovou cast - Slachy, obaly svali

@ prirozenou slozkou masa jsou kosti, které se
odstranuji nebo se dale vyuzivaji



SloZzeni masa:

Maso

voda

bilkoviny

tuky

mineralni latky

Cista svalovina

70 -75 %

18-22 %

1-3%

1-1,5%
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acharidy

@ glykogen se vyskytuje v malém mnozstvi

@u vycCerpanych zvirat dochazi k malému
okyseleni masa, coz ma nepriznivy disledek na
skladovani.
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Bilkoviny

@ z nutri¢niho hlediska jsou nejcennéjsi slozkou masa
@ tzv. libova svalovina obsahuje 18 - 22 % bilkovin

Sarkoplazmatické bilkoviny

@ bilkoviny obsazené uvnitr svalovych bunék

@ cytoplazma svalové buriky tekuta vypln bunky
@ rozpustné ve vodé

@ pri vareni jsou prvni, které se vyvari

@ pri zahtati, tepelném opracovani denaturuji (nevratna
zména bilkovinného retézce)

@ bilkoviny zméni strukturu a podileji se na zpevnéni
struktury svaloviny
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yofibrilarni bilkoviny

@ bilkoviny, které tvoii aktin a myozin (tj. vlastni
svalova vlakna)

@ tvori myofibrily

@rozpustné v roztocich soli, tj. v Cisté vodé je
nerozpustime

@ pii tepelné upravée rovnéz denaturuji



mlkoviny (kolageny, keratiny, elastiny)

@ obsazeny v pojivové tkani
> Slachy,
> kosti,
> klze,
> Vazivo,
> obalova tkan
@ nejsou rozpustné ani ve vodé ani ve slanych roztocich
@ ve studené vodé jsou nerozpustné,
@ pokud je zahi'ejeme na 60 °C, za¢nou se ve vodé
rozpoustet
> pri chladnuti opét tuhnou
> hlavné 65 — go stupnti
@ ZivocCisna Zelatina je schopna vytvaret pevné gely,
@ roztok tuhne pii pokojové teploté od koncentrace 1 %
v roztoku

@ pfi zahtati na 100 °C kolagen denaturuje




/ Tuky - lipidy

@jsou nositeli aromovych latek, které rozhoduyjici
meérou ovliviiuji senzoricke vlastnosti masa.

@ vyskytuji se primo ve svaloviné - intramuskularni
tuk nikoliv v podkoznim vazivu

@ zasobni tuk - zvlastni tkan

@ intramuskularni tuk
> ovliviiuje chut
> zpuisobuje, Ze je maso kiehké
> zpuisobuje bilou kresbu - mramorovani na fezu
> a je znakem kvality masa

@ mMaso S mramorovanim je povazovano za kvalitnéjsi,
> je kieh¢i a drazsi,
> vyrazné hodnoceno u hovéziho masa
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Mramorovani masa




@ obsahu tuku ve svaloviné je jen nékolik procent

@obsah cholesterolu je negativné hodnocen
> pozor - obsahuje ho i libové maso

» rtzné typy cholesterolu

» usazuje se v cévach kazdému,

» zalezi na genetickych dispozicich, a Zivotnim stylu

@tuk obsahuje barviva:

> karoteny a xantofyly,
> souborné oznacovany jako lipochromy

> barviva, ktera davaji tuku zluté az oranzové zbarveni



Mineralni latky
@ tvori cca 1 % masa
@ slouceniny hoftciku, vapniku, drasliku, Zeleza a zinku
@ vyznamné pro fyziologické funkce konzumenta
Hoicik

> ovliviiuje aktivitu enzymi v organismu

» je soucasti enzymu
Vapnik

> funkce pfi srazeni krve a klicova uloha pfti svalové

kontrakci

> spojeni aktinu a myozinu prostfednictvim Ca?*iontt



Stavba svalu

1 — svalové brisko, 2 - slachové tpony, 3 - sval, 4 - svalovy snopec, 5 - svalové vlakno, 5a
— rychlé vlakno, 5b — pomalé vldkno, 6 - jadro, 7 — myofibrila, 8 - sarkomera, 9 - aktin,
10 — myosin, 11 — krevni cévy, a - stazeny sval, b - uvolnény sval.



Draslik

@ klicova funkce pro spravnou propustnost biologickych
membran (dovnitf a ven bunky)

Zelezo
@ slozka hemoglobinu
@ na Zelezo se v hemoglobinu vaze kyslik

Zinek
@ ¢innost a funkce pohlavnich organt

@ vyvoj a celkové fizeni metabolismu organismu



Vitaminy
Vitaminy skupiny B, - B |

@ zejména v potravinach zivoc¢isného ptivodu
@ prijimame v potrave a vytvari se 1 ve streve
@ bez Bi2 nejsme schopni jinak vytvaret hemoglobin,

Lipofilni vitaminy - A, D, E, K
@ obsazeny v tukové sloZce masa a v jatrech
@v zanedbatelném mnozstvi i C (v mase)

@vitaminy se dostavaji do organismu spolu
s bilkovinami - diilezité pro jejich
vstiebatelnost a vyuzitelnost.



Extraktivni latky

@ latky, které je mozné vyluhovat, extrahovat vodou
z masa o teploté 8o a vice stupnii Celsia

@ uvolnuji se do vody

@ vyznam pro vytvoreni typické chuti a pachu masa
@ v mase se rovnéz tvori béhem zrani masa

@jedna se o rozkladné produkty:

> ATP (adenozintrifosfat)

» glykogenu (zasobniho polysacharidu ve svaloviné),

> nukleotidt - DNA, RNA
»a samotnych aminokyselin




@ o0 jejich obsahu v mase rozhoduje mnoho faktora

» fyzicka tnava zvirete
> stres pred porazkou
» doba zrani masa

@ pro plnou chutnost masa je tfeba nechat zrat dostatecné

dlouho
» veprové - 1 tyden zrani
» hovézi - 2 tydny zrani
@ spravna teplota okolo O °C a spravna vlhkost

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



Vlastnosti masa

@stavba masa - ovliviiuje technologické procesy pro

zpracovani
@ chutnost _:- 2
@ kifehkost e
@ textura
@barva

@vaznost




1. Barva masa

@ prvni vjem, kterym hodnotime kvalitu masa
@ Cerstvé maso ma jasné cervenou barvu

» dano svalovym barvivem myoglobinem, ma
podobnou strukturu hemoglobinu

@sklada se z bilkovinné ¢asti globinu a
nebilkovinného hemu:
> barevna slozka,
> obsahuje zelezo — dvojmocny iont Zeleza Fe 2+
> zodpovida za ¢ervenou barvu



/l Stavba molekuly hemu

o Cervena barva hemu je zptisobena konjugovanym systémem
dvojnych vazeb, kviili kterému se hem dobfte excituje a nasledné
emituje Cervenou ¢ast spektra viditelného svétla.


https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Heme_b.svg

@ maso s asem postupné méni barvu:

»zmény souvisi s oxidaci iontu Zeleza Fe** na Fe3*
hlavné v dtisledku peroxidt - rozklad,

» oxidace ui¢inkem bakterii

» oxidace uc¢inkem vzdusného kysliku

@ pii oxidaci dvojmocného Zeleza na zelezo trojmocné se
¢erveny myoglobin méni na Sedy az Sedohnédy
metmyoglobin

» k tomu dochazi pfi vafeni masa
> a delsim skladovani masa,

» uc¢inkem hnilobnych bakterii



m/raéujicioxidaci Sedohnédého metmyoglobinu

vznika zelena barva
@ je zptisobena nékolika barvivy
> napf. choleglobin, verdoglobin a verdohen
@ proto se pridava tzv. rychlostl, aby se neménila barva
@ obsahuje dusitan sodny - NaNO3
» zabrani pristupu kysliku a oxidaci Fe?* v myoglobinu

» Reakci dusitanu s myoglobinem vznika oxid dusnaty,
ktery dale reaguje s myoglobinem za vzniku rtizového
nitroxymyoglobinu (rtzové zbarveni uzenin a
masnych vyrobk s pridavkem dusitanu).

@ Dusitan sodny (E250) - konzervant v masnych
vyrobcich (predevsim uzeninach), kde ma zajistit delsi
trvanlivost a stalost barvy.
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2. Vaznost masa

@schopnost masa vazat vlastni i pridanou vodu

@voda se pridava pfi vyrobé masnych vyrobkt pro
modifikaci senzorickych vlastnosti — Stavnatost

@vyrazné ovliviiuje ekonomiku vyroby

@vaznost masa lze technologickymi postupy ovlivnit

@u masa rozliSujeme vodu volnou a vazanou -
podle toho, zda z masa za normalnich podminek
vytéka ¢i nikoli

> zadouci voda vazana



! FAKTORY OVLIVNUJICI VAZNOST MASA

1. Vliv pH na vaznost masa
@ tj. kyselost nebo zasaditost,

@ maso ma nejmensi vaznost v izoelektrickém
bodé

» pomeér disociovanych (s nabojem) kyselych
karboxylovych skupin a zasaditych aminoskupin
je1:1

» COZ u masa nastava pri pH =5

@ bilkovinna vlakna jsou nejvice pritisknuta k sobé a
nevazi molekuly H20
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o pri pH =5, tzv. vizoelektrickém bodé je pocet
kladné a zdporné nabitych skupin na molekulach
bilkovin masa 11,

>opacné nabité skupiny se pritahuji maximalni
silou

» nedovoluji molekule vody se vmezeftit mezi
bilkovinna vlakna

@ upravou do kyselé nebo zasadité oblasti lze
ovlivnit vaznost masa



2. Vliv pridanych soli na vaznost masa

@ pridavek soli (NaCl) zvysuje vaznost
@ zvysuje se rozpustnost bilkovin

@ vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli
zpocatku stoupd, dosahuje maxima, aby opét
klesla na ptivodni hodnotu

@ maximum vaznosti nastava pri koncentraci
soli asi 5%

@ je vSak tfeba vzit v ivahu i obsah vody a tuku
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@ pridavek polyfosfatia (E 452)

@ polyfosfaty (soli kyseliny trihydrogenfosforec¢né)
zvysuji rozpustnost svalovych bilkovin

@ pridavaji se zejména pro dosazeni lepsi vaznosti a
snizeni hmotnostnich ztrat pri tepelném
opracovani.

@ Zvysuji pH do oblasti vzdalené od pl
(izoelektricky bod), ¢imz zvysuji vaznost;

@ (kyselina fosforecna E 338, fosfaty E 339, E 340,
E 341, E 343, E 451) maji negativni vliv na
metabolismus vapniku konzumenta (odvapnuji

@ organismus)



@ Vicemocnée ionty 2+, 3+

> sniZzuji vaznost masa, protoze ionty slouzi
k propojovani molekul bilkovin

@ Jednomocné ionty

> vaznost masa zvysuji - brani vzniku pti¢nych vazeb
mezi bilkovinnymi vlakny



3. Vliv pridanych cizich bilkovin
@ napt. rostlinné bilkoviny (séja)

@ ¢im vice bilkovin, tim vét$i vaznost

4. Teplota masa

@teplota masa - vyssi teplota snizuje vaznost v
dtsledku denaturace bilkovin

5. Stupen rozmélnéni masa

@ se stoupajici intenzitou rozmélnéni svalovych
vlaken stoupa i mnozstvi uvolnénych svalovych
bilkovin a tim i vaznost



6. Vliv stupné postmortalnich zmén

@ nejvétsi vaznost ma maso tésné po porazeni (teplé)

@s postupujici dobou od porazky se zacina
projevovat posmrtné ztuhnuti — rigor mortis,
které ma za nasledek snizeni rozpustnosti
svalovych bilkovin,

@ minimalni vaznost je 24 - 48 h po porazeni,
potom nastava opét jeji vzestup.



I . Kifehkost masa
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@ Kiehké maso je jemné pri skusu a je
dostatecné vyzralé.

@ kirehkost masa je dana:
»obsahem intramuskularniho tuku,
»obsahem stromatickych bilkovin

@ lze ovlivnit:

»prabéh posmrtnych zmén — stupen zrani masa



e

pro dosazeni kiehkosti je tfeba nechat maso
dostatecné dlouho uzrat:

»aby se uvolnila posmrtna ztuhlost

»uvolnuji se enzymy, které jsou schopné
rozvoltiovat stromatické bilkoviny

. | |
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Technologické postupy - JATECNI
OPRACOVANI

@ prvni vyrobni faze
@ zahrnuje usmrceni zvirat a upravu pro jejich
dalsi zpracovani

@ patii sem také zptisob uskladnéni masa po
porazce, béhem kterého dojde k Zadoucim
posmrtnym zmeénam

@ jatecni zvirata se porazeji na specializovanych
linkach (doma neni dovoleno porazet koné a

dobytek)



Omracovani

@ provadi se el. proudem nebo uderem tupého
pifedmeétu, porazkové pistole tak, aby doslo ke
ztraté védomi

@ musi zustat centra, ktera ridi krevni obéh a
srde¢ni ¢innost (v prodlouzené mise),

@aby se podarilo maso vykrvit

@ protoze krev je zivhé médium pro hnilobné
bakterie
@pouze v pripadé, Ze je Zajlstena prodleva jen

nékolik sekund mezi porazenim a vykrvacenim,
Ize zvite ihned usmrtit

@drtbez ve visu pomoci elektrolytu a el. proudem










Vykrveni

@ve visu

@nebo vleze

@bud se prorizne tepna,

@nebo se pouzije vykrvovaci naz:

»neprerezava se tepna,

»do tepen se zavani duty ntiz,

»snizuje se moznost kontaminace masa a krve,

»primo do nadoby a v té jsou smési, které brani
srazeni

»co nejmensi doba mezi omracenim a vykrvenim -
3 sekundy







Vyznam dobrého vykrveni
@ sniZeni obsahu stresovych hormonti v mase
»adrenalin, noradrenalin ovliviiuji metabolismus tkani

» hormony maji vliv na metabolismus
e sacharidq,
e glykogenu,
@ pokud se vykrveni provede pozdé, maso ztraci na
adrznosti
» znehodnoceni masa,
> myopatie tvrdé, tuhé maso
> nebo vodnaté maso

@ maso, ve kterém ztstava krev, se rychle kazi,

@ krev je zivné médium pro rist bakterii



Osetieni povrchu téla
@ kiZe se odstranuje

@ stahovani ktize musi probihat tak, aby nebylo
vytrhano maso
@ u prasat se odstraniuje krupon se Stétinami
» spareni,
> povoli pokozka od skary,
» strzeni 1 se Stétinami — zafizeni s gumovymi prsty
@u dribeze se kize nestahuje

@dribeZ se namaci do horkého parafinu — cely obal
se sloupe a nasleduje ru¢ni docisténi



Stroj na skubani
peri dribeze



Eviscerace

@ odstranéni stfev a vnitfnich organt
> savci — vykoleni
> drtibez - kuchani

e@nesmi dojit ke kontaminaci masa obsahem
vnitrnosti

eorgany - bud likvidace v kafilérii nebo se dale
zpracuji



emmmmmmmes e

uleni
@ skot, prasata
> pily, sekacky
»>rucné nebo automaticky

>u pil dochazi k problému s pilinami a dochazi
k zahtivani a tuky podléhaji oxidaci a peroxidaci

>u skotu - odsati misniho kandlu z dtivodu (BSE),
dokonalé odstranéni michy a nervii






P e

eterinarni prohlidka
@zjistuje choroby a parazity v mase,
ejak se vyuzije
e konci tzv. toaletou
» orezani masa

> oplachnuti masa

@ nasleduje zchlazeni a pak boxy, kde maso dozrava



Posmrtne zmény v mase

@ procesy, které probihaji v mase po porazce

@nativni svalova tkan se premeénuje na maso

@to ma vliv na vyslednou kvalitu masa, v mase se
vytvari:

»krehkost

»udrznost masa

»vznikaji v mase extraktivni slozky, které
ovlivnuji kvalitu a chut

@ zrani provazeji ztraty spojené s odparem vody
@ je tfeba vyhnout se postuptim, které vedou
k hnilobnému rozpadu
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aze posmrtnych zmén

prerigor — nez nastane ztuhlost

o

rigor mortis — posmrtna ztuhlost
zrani masa - ustupuje posmrtna ztuhlost

& Wb

. konzumace, hluboka autolyza - t;.
rozklad
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1) Faze pre-rigor mortis (pfed nastupem rigor)
@ takové maso oznacujeme jako tzv. teplé maso

@u masa funguji nékteré zivotni funkce - stépeni
adenozintrifosfatu,

@tj. aktin a myozin jsou volné pohyblivé
@ postupné dochazi ke spotifebé adenozintrifosfatti

@dokud je ve svaloviné dostatecné mnozstvi ATP,
neni rigor mortis,

@az se spotiebuje ATP, protoze neni do svaloviny
dodavan kyslik, nastava pricné spojeni
myozinu a aktinu - dochazi ke ztuhnuti - rigor



@V této fazi se maso nezpracovava az na vyjimky

@ bézné lze zpracovavat maso az po odeznéni ztuhlosti
@ maso lze zmrazovat i jako teplé maso:

»velmi rychle

» toto maso si uchova vlastnosti teplého masa

» kdyz se rozmrazi, posmrtné zmeény pak opét probihaji

@ uziva se pro vyrobu mélnénych masnych vyrobkii:
» napt. salam

» nerozmrazuje se, ale pfimo se drti a mele a micha se
s ostatnimi pfisadami

» obsahuje hodné vody, ztraty vody jsou minimalni



2) Faze rigor mortis (posmrtna ztuhlost)

@ zac¢ina po 1 - 6 hodinach a trva 36 - 48 hodin
@ postupné posmrtna ztuhlost ustupuje,

@ maso je v rigor naprosto nevhodné ke zpracovani, ani
se nesmi zmrazovat

@ maso je tuhé
@ maso je i po pripadném uvafeni tuhé

@ rigor mortis je nutné nechat odeznit

@ odeznéni je dano:

» enzymy, které se postupné v bunikach uvolnuji

Nl Nl 4

a prerusi pri¢né vazby mezi myozinem a aktinem



3) Faze - zrani masa
@ zZvysuje se vaznost masa,

@ povoli vlakna, kam se do prostoru mtize zpétné vazat
voda

@ vytvareji se extraktivni latky, Stépenim nukleotidti a
bilkovin

@ vytvari se jeho:
> chut,
> vaznost,
> udrznost,
> kirehkost masa

@ doba zrani masa:
» hovézi a skopové 1-2 tydny
»veprové polovi¢ni dobu




@ teplota skladovani a vlhkost jsou pfi zrani masa
dtlezité

@maso se skladuje pri teploté kolem nula °C

@ ekonomicky pomérné narocné

@ kapacita chladiren - vétSinou se maso vyskladni
drive

@zvérina je vhodna ke konzumaci po odvéseni -
mohou zrat i v moridle tj. nalevu a déle



4) Faze - hluboka autolyza
@ proces, ktery navazuje na zrani

@dochazi k tomu, Ze popraskaji membrany
organel

@vevnitf bunék se uvolni hydrolytické enzymy
@ maso ma neprijemnou chut a aroma
@zapach - v dasledku stépeni tuku, bilkovin

@doprovazeno mikrobialnim napadenim, hnilobné
procesy, maso se stava jedovatym



——

normalni priabéh posmrtnych zmén, anomalie

S PA A A

@ Nejcastéjsi jsou dva déje:

> vznik tuhého suchého tmavého masa - DFD - dark
firm dry

» vznik masa svétlé, mékké vodnaté - PSE - pale soft
exodative



I ) DFD - dark firm dry

1
@ plisobi suchym dojmem, ale obsahuje hodné vody,
@ pri kulinarskeé upraveé vodu nepousti

Pti¢iny vzniku DFD masa
> u zvifat, kterd na porazku jdou unavena, ve stresu.

> stresové faktory zapfri¢ini zménu posmrtnych
pochodd.

» ve svaloviné chybi ATP a glykogen

» netvori se dostatecné mnozstvi kyseliny mlécné
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@vyznacuje neklesajici, vysoké pH (vyssi jak 6,2)

@V dtisledku toho ma maso vysokou vaznost a je
velmi pevné a suché (ztraci Stavnatost)

@barva je tmavsi aZ ¢erna (u hovéziho)

@nejcastéji vznika u bykd, ale i u vepfového nebo
jehnéciho.

@rychle se kazi - mala adrznost

@nelze ho nechat déle vyzrat,

@nema dodate¢né vyraznou chut a aroma - pro
kulinarni apravu nevhodné!

@maso lze vyuzit na mélnéné masné vyrobky,
salamy
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2) PSE - pale soft exodative
@bledé, velmi mékké a vodnaté

@dochazi u ného k zapareni (nejcastéji, pokud maso
lezi na hromadé)

@zvysuje se teplota az na 43 stupnit
@ denaturace bilkovin

@ prudkeé snizeni vaznosti

@ prudky pokles pH (pod 5,8)

@ maso ztrati schopnost vazat vodu, vytece z ného
stava



PSE maso



http://www.agropress.cz/wp-content/uploads/2016/11/MASO1.jpg

@ oxidac¢ni pochody, narusuji barviva

@bledou barvu navic zptisobuje zménéna hydratace
svalovych vlaken

@pse - maso je nevhodné ke konzumaci
>pri smazeni se lepi na podlozku,
>maso po kulinarské upravé je tuhé,

> zlikvidovany senzorické vlastnosti

@maso lze pouzit na vyrobu salami - susenych,
trvanlivych
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Udrznost masa

@vytvoreni trvanlivosti

@vliv - hygiena zpracovani

@maso v dobé porazky je sterilni,

@opracovanim dochazi vzdy k mensi, ¢i vétsi
kontaminaci mikroorganismy z prostredi

@hlavni je teplota — snizena teplota

@na udrznost ma rozhodujici vliv zrani masa
v chladirnach



@ ekonomicky nejnaroc¢néjsi 2 podminky:

@ optimalni teplota
> kolem nuly, vidy pod 7 stupnt
» maso zac¢ina mrzout pri -1,5 stupnu,
» mrzne voda v burnkach,

> velké krystaly roztrhaji membrany a vytece voda

@vlhkost
> vyssi vlihkost je lepsi, protoze nedochazi k odpafovani,
> ale je to lepsi pro patogenni organismy,
> vzdy kompromis
@ucel —> zajistit optimalni prabéh posmrtnych
Z1men



Zmrazovani a rozmrazovani masa

@ udrZzeni mrazeného masa -18 stupnu
@ lze skladovat:
> hovézi 1 rok,
» veprove 6 mesicu
@ mrazit az vyzralé maso
@ zmrazit co nejrychleji
» aby nedochazelo ke ztraté vody,
»vSechny krystaly,

» pokud maji dostatec¢ny cas, aby rostly, tak
narostou velke,

» pokud cas je kratky, tak jsou malé a je jich hodné
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@ pri rychlém zmrazovani krystalizuje jak voda v
mezibunécném prostoru, tak v bunce

»>je tam rovnomérny tlak
@u pomalého jen v burice
>tlak jen z jedné strany

@rozmrzovat maso co nejpomaleji z dGvodu ztrat
vody

@ zmrazuje se:
» PO zrani,
»nikdy ne ve fazi rigor mortis,

>1ze teplé maso



Operace masné vyroby

@ cela masna vyroba se sestava z raznych operaci, které
se riazné kombinuji:
> soleni,
> mélnéni,
> michani,
> narazeni,
> uzeni,
> tepelné opracovani,

> fermentace,
> baleni



1) Soleni
@ pridavek chloridu sodného a dalSich prisad - solicich
SMEsi:
» hlavni slozkou je chlorid sodny
> ale i dusitany sodny a draselny

@ chlorid sodny

» prvni zptsob konzervace masa,

»vaze vodu

» sniZuje moznost bakterii se rozmnoZzovat

» schopnost soli ve smési s vodou rozpoustét
fibrilarni bilkoviny

» pridavek soli by mél ¢init 2-3 % z celkové
hmotnosti vyrobku



_commmmmmes

dusitanové solici smési:
»Praganda,
»rychlo stl,

»obsah NaNO2 - E 250 (nebo KNO2 - E 249)
je cca 0,3 — 0,6 % hmotnosti dusitanové
solici smeési

@nejjednodussi nasoleni je u mélnénych
masnych vyrobkaia:
»salamy,
> tlacenky,
> Pridava se primo do dila
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celé kusy masa
»nakladani do 1akd, které obsahuji roztok soli,
»dny az tydny,
»urychleni pomoci propichnuti,

»nebo se roztok nastrikuje jehlami dovnitf
masa
@pridavek dusitanii smi byt pri vyrobé uzenin
realizovdan vyhradné ve smési s kuchyrniskou
soli, tzn. ve formé dusitanovych solicich smési.

@uzeniny pred konzumaci obsahuji zbytkové
dusitany v primérném mnozstvi 10 mg/kg.



@tambler

»zarizeni, kde maso je v kontaktu s lakem a
je mechanicky zpracovano,

»podtlak - nasava lak snadnéji,

»kombinace masirovani, prepadavani a
stlacovani

»prosoleni masa v jednotlivych fazich

»po prvnim mechanickém zpracovani,
odpociva a nasleduje druhé
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2) Mélnéni a michani
@ kombinace obou postupti, probiha zaroven
@vytvari se tzv. dilo - hmota, ktera se sklada z:

> vlozky - maso, tkan, zelenina, houby

> spojky - tvori strukturu, homogenni slozka

@ zarizeni - kutr
»nadoba s hrideli a nozi,
>regulace otacek,
»obdoba mlynku,

>neni tam sSnek






@ Kutr slouzi k:

» poruseni svalovych vlaken,

» rozpad fibrilarnich bilkovin

» tfeni nozli o svalovinu - riziko zahtati smési
> nejvétsi riziko u tuka

> pridava se ledova trist

» rozmélnéna vlakna absorbuji vodu

» nebo umoznuje mélnit primo mrazené maso



! ) Narazeni a tvarovani

3

@ hotové dilo se dava do vhodnych technologickych
obalti

@ dodavaji tvar a velikost

< prirodni stfeva - oCisténa
+ Vyhody:
> prirozeny tvar,
»schopnost sesychat se
> pruznost
+ Nevyhody:
>je vyssi riziko mikrobialni kontaminace



o v/

s klihovkova streva - z hovézich kuzi

<~umélohmotné obaly
> jsou nepropustné pro slozky koufe,
» nepropoustéji vody,
> pro salamy, klobasy neumoznuji suseni

@ plnéni pomoci narazecek



Ruc¢ni narazecka
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Motorova narazecka



< koextruzni zptasob

>na povrch vytlacovana, nanesena klihovkova
hmota

>kterd zatvrdne a vytvaruje,

>1ze udit, propousti vodu a kouf



Nejrozsireni zptisoby tepelného
zpracovani hovéziho a veprového
masa

@zakladni zptisoby:
»vareni,
»peceni,
»smazeni,
»Trozneni,

> grilovani




@ likvidace choroboplodnych zarodkt

@ inaktivace enzymi
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@ dochazi k denaturaci bilkovin - stravitelnéjsi nez
bilkoviny nativni

@ lze jist i syrové maso, ale vétsi riziko parazitarni
nakazy

@ nad 7o stupnu se usmrti vétSina organismui

@ nad 100 stupnu se usmrti i spory



Uzeni
@ ptivodnim ucelem bylo zajisténi udrznosti
vyrobku

@ plisobi tepelny zakrok, osuseni povrchu,
konzervacni latky v koufti

@dnes k dosazeni Zadouci chuti, vlini, povrchové
barvy




Udici kour

oplynna faze, ve formé aerosolu - obsahuje:
> dusik,
> kyslik,
> oxid uhlicity
> voda
@slouzi pouze jako médium, podilejici se pouze na
prenosu tepla

@ chemické konzervacni latky:
> alkoholy - metanol
> aldehydy - formaldehyd
> ketony - aceton
> organicke kyseliny — kyselina mravenci, octova
» fenoly
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@ karcinogenni latky:
»polycyklické aromatické uhlovodiky,
>obsah by mél byt pii dodrzeni spravného
postupu co nejmensi

@udi se maso v kusech i masné vyrobky - spekacky,
salamy:
»horky kour - salamy
»studeny kour - Polic¢an, lovecky salam

> teply kour - maso, bticek, klobasy



Faze udiciho procesu

@ osychani

» 70 — 80 stupnu
» za minimalniho zakurovani
» snizuje se hmotnost vyrobku
» osycha a zahiiva se
> alespon 1 hodinu
@ aromatizace
» oschly vyrobek je vystaven koufi z pilin z tvrdého dieva
» doba kolem ptil hodiny
» konci, kdyz ma vyrobek zlatavou zlatohnédou barvu



P e R

@ dotahovani
»suché teplo do 150 °C
»miuze byt i ve vodé pri teploté 70-80o °C
»masné vyrobky, salamy

»po dokonceni se ochladi ponofenim do studené
vody nebo osprchovanim

»zabrani se zkvaseni, opravi se povrch

»10znd doba podle typu a velikosti masného
vyrobku - fadové minuty



Uzeni studenym kourem:

@ kolem 20 °C

@pozvolna

@delsi dobu i nékolik dnti

@ pro neopracovane salamy

etrvanlivé masné vyrobky - susené salamy
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Uzeni teplym kourem:

@ kolem 60 °C
@ pro vétsi kusy masa, biicek, slanina




Uzeni horkym kourem:

@ pri teploté 8o -go °C
@ masné vyrobky, drobné masné vyrobky, salamy,
klobasy

@ doba uzeni - radové hodiny

e L
Foto b Eatglia.com



Nakladani masa

@nikdy nenakladat maso bezprostiredné po zabiti
Zvirete

@maso musi vychladnout na vnitfni teplotu kolem 5
stupnu

@zdsadné nenakladat masa diive zmrazena

@ Vétsinou odstranéni kosti - kostni dren

@porcovani masa na primérené kusy

@btcek, krkovice, kotleta

@u nas se hovézi neudi



1) Nasoleni nasucho

@solici smés, ktera obsahuje kuch. sil nebo
dusitanovou sol. smés, cukr

@vtird se do masa, prebytec¢na se oklepe

@ prolozeni kofenici smési (napft. cesnek)

e uloZeni do odpovidajici nadoby (napf. kameninové)
@3 dny prolezeni

2) Zaliti studenym lakem

@voda se solici smési o stejném sloZeni jako nasoleni
nasucho

e@voda prevarena
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Zasady pro nakladani masa

@nepouziva se maso s vadami

> bez Slach, kosti
@dostatecné vychlazené
@dobfe nasolené
@ hygiena — nadoby desinfikované (horkou vodou)
@zalit ldkem vcas, do 3 dnli po nasoleni
@zatiZzeni masa
@dodrzeni teploty
@dodrzeni koncentrace dusitanti

@z laku nesmi vy¢nivat ¢asti masa



esleduje se péna, prip. zapach - musi se okamzité
nahradit 1ak za novy

@maso je pripraveno k uzeni asi za cca 3 tydny po
nasolent

@maso by mélo mit na fezu rtzovou barvu

@pred uzenim na 1 hodinu dat to vlazné vody, pak
uzeni

@béhem udiciho procesu uvniti vyrobku musi byt
teplota minimalné 70 °C po dobu alesporni 10
minut
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Plec

Ramenni svalstvo,

které je méné tucné,

Na uzeni nebo na klobdsy.

Krlovice

Mezi pruhy svall

obsatuje tuk,
Na uzend, vylios-
ténd do salamu,

Ousko

Sirsena jako po-
chouthka domacich
mazlicki.

Hlava

Velké mnodstv
vaziva a tuku.
Tlaéenka, jelitka
a huspenina
jako avar.

Infografika: Denlk

Pecené
Nejjaliostnéjsi maso,
Minutky, na gril
apod.

Lalok

Wysoky obsah tuku
2 mens mnozstvl
svalstva,
Zemlova jelitha,
jitrnice, pastiky.

Hibetni sadlo

Mejjakostnajsi drub sadla,
Na lovaieni & uzeni.

llllllll
..................
L]
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Zebra
Volki tast predni ctyrtd
opracovaného prasete,

Na pecenl.

Kotleta Panenska svickova
Hodnotngé maso s kostl, Hodnotny Iibovy sval
Peceni, smaZeni ci Minutky, na gril apod.
grilovini,
Ocdsel
Mensi svaly, kliZe a kost.
Kenzumuje se peceny
____________ nebo vareny.
................ ~Kyta

Svally s makbym obsahem tukuy
a vaziva, Patel k najkvalitnaj-
Sim Edstem masa.

Rizly, minutka ¢i na gril.

Zadni a péedni kolinko

Kostl, Slachy, vazive a kirde,

vellof obsal rosolujicich lital.
K Tlacenka, ovar,
Bok Zadni a predni nozicka

Kosti, Slachy, vazivo a kitze,
Prisada do huspeniny, rosolil &

Pruhy svaloviny, které se
stidajl s tukovou tan,

Maso se naklida, pece aspibu.
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