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ABSTRAKT

V této bakalaiské praci se zabyvam charakteristikou a slozenim rtiznych druht mas, tech-
nologii, vlastnostmi a ziskavanim Strojné odd¢leného masa (dale SOM). V praktické ¢asti
popisuji vysledky laboratornich vzorku, které Statni zeméd¢lska potravinaiska inspekce
odebrala pro kontrolu SOM a metodu jeho stanoveni. Kontrolou masnych vyrobkl
V obchodni siti Statni zemédélska potravinatska inspekce prokézala, ze se SOM do nékte-
rych masnych vyrobki ptidava zamérme, jako nahrazka za kvalitni maso. Statni zemédélska
potravinatska inspekce se problematikou prikazu SOM zabyva kratkou dobu, ale v ramci
své kompetence, podle zjisténych nevyhovujicich vzorki, se bude touto problematikou
zabyvat 1 naddle. SZPI bude kontrolovat provozovatele potravinarskych podniki, aby ne-
dochazelo ke klaméni spotiebitele a poruSovani jakosti tepelné¢ opracovanych masnych

vyrobki.

Kli¢ova slova: SOM, vyhlaska, zakon, maso, SZPI

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with the characteristics and the composition of various types of
meat, the technology , the properties and the production of machine separated meat /SOM/.
In the practical part there are the results of laboratory samples which were taken by Czech
Agriculture and Food Inspection Authority for SOM checking up and the method of its
determination. The Czech Agriculture and Food Inspection Authority proved by controlled
of meat products diaclasia adding SOM to some products as substitute for high - quality
meat. The Czech Agriculture and Food Inspection Authority deal with detection of SOM a
short time but that will be deal according possitive nonconforming samples in terms of its
jurisdiction. The CAFIA will be check food business operators to avoid misleading consu-

mers and violation of quality heat-treated meat products.

Key words: SOM, notice, law, meat, CAFIA
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UvVOoD

Jednou z diskutovanych ingredienci masnych vyrobku je tzv. dribezi separat Cili strojné
odd¢lené maso, které se ve velkém zacalo pouzivat od poloviny 90. let 20. stoleti. Co to je
separované maso? Jedna se o sloZky masa, kizi a kosti jate¢né opracovanych tél driibeze,

které vznikaji po oddéleni kvalitniho masa.

Pojem strojn¢ oddélené maso, je definovan ve vyhlasce ¢. 375 ze dne 30. fijna 2003, kterou
se provadéji nektera ustanoveni zadkona ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a 0 zmeéné né-
kterych souvisejicich zakoni (veterinarni zakon), ve znéni pozd¢jsich predpisi, a o veteri-
narnich pozadavcich na Zivoc¢isné produkty, se pod pojmem ,,maso strojn¢ oddélené* ro-
zumi maso uréené k vyrob¢ tepelné opracovanych masnych vyrobkt, ziskané strojnim od-
délenim zbytk masa, které ztstaly po vykosténi na kostech, s vyjimkou kosti ze zmraze-
ného masa, kosti hlavy, kosti koncetin pod zapéstnimi a zanartnimi klouby, kosti skotu,
ovci a koz, ocasnich obratlii prasat, béhaka dribeze a ocasnich obratla kralika, jakoz i klize
z krku driibeZe, na zafizenich, na nichZz dochazi k nadrceni kosti a poruseni bunééné struk-
tury masa [1].

Produktem je masova pasta obsahujici veSkeré mékké casti. Strojn€ oddélené maso (dale
SOM) obecné ma riiznou kvalitu podle obsahu bilkovin, obsahu vapniku a dalSich latek a
podle zptsobu oddélovani [2].

Technologie vyroby strojné oddéleného masa vznikla na zaklad€ potteby sniZzeni masového
odpadu, ktery zlistdval pii zpracovani masa. Tato technologie umoziuje dokonalé zpraco-
vani a oddéleni masa od kosti zejména u drabeziho, rybiho a veprového masa.

Zanikem CSN, podnikovych norem, které uvadély pro vyrobce masnych vyrobkil pro
vSechny jednotné slozeni surovin pouzitych K vyrobé masnych vyrobkt, doslo k tomu, ze
vyrobce ma moznost do svého vyrobku tzv. ptfidavat cokoliv. Pouze vyhlaska ¢. 326/2001,
Vv platném znéni, uvadi vyrobky, u kterych muze byt SOM pouzito K vyrobé masnych vy-
robku a kde naopak se nesmi pouzivat.

Podle zpiisobu oddélovani vznika SOM dvojiho druhu. Mensi ¢ast pochazi z tzv. mékkého
oddélovani (nékdy se tomu fiké dvou nebo tii milimetrové maso). Pevnéjsi ¢asti, kosti a
chrupavky jsou deformované jen minimaln¢ a produkt ma podobny charakter jako bézné
mleté maso. Pouziva se v masném i driibezarském prumyslu do ,,klasickych" vyrobku typu
sekana, hamburgery nebo nugety. Pti tvrdém odd¢lovani jiz dochazi k drceni kosti a prak-

ticky protlacovani meékkych tkani ptes sito a soucasné separaci kosterni drté. Z tvrdého
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strojniho oddé€lovani se ziskd velmi jemnd masova pasta slozena z ¢astic mensich nez 1
mm, ktera jde dale v chladicim fetézci na dalsi zpracovani na uzenaiské vyrobky, nebo se
zamrazi a celé bloky jsou pak surovinou vétsinou pro masnou vyrobu [2].

Pii sledovani kvalitativnich rozdila v pfipadech, které jsou jinak pravné rozliSeny, byly
hledany rtizné zptisoby hodnoceni strojové oddéleného masa, ale v mnoha hlediscich byly

urcité znaky nerozlisitelné [3].
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1 POHLED DO HISTORIE

Tradice poraZeni a zpracovani masa je prastara. Maso ma vliv na vitalitu, silu a bojovnost,
to tusili lidé jiz od pravéku. Opatfovanim a zpracovanim masa se zprvu zabyvaly celé
kmeny a rody. Pozd¢ji pro tuto ¢innost byly vybiradni jen ty nejzkuSenéjsi a nejbohatsi
z nich. Ve stiedovéku se zacala formovat a oddélovat femesla a vznikl i novy obor — fez-
nik. Reznickému provozu slouZily masné kramy a feznici z nich odvadéli krali dang. Rez-
nici v prubéhu staleti prosluli nejen zrucnosti a silou, ale i state¢nosti, proto jim byla ud¢-
lena cela tada privilegii. Spotfeba masa vedla v devatenactém stoleti k rozvoji jatecnictvi.
Vzristaly naroky na zdravotnictvi a hygienické podminky. Proto byly jatky a dobytci trhy
pfemistovany na okraj mést a do blizkosti vodnich tokl. Zavadély se kontroly a jednotna
zdravotni prohlidka masa. Byl vybudovan jate¢ni fad a vybudovany policejni pordzky pro
zvitata podeziela z nemoci. K jatkam ptibyly trznice a rozvijel se obchod s masem i jatec-
nimi produkty. Dalsi zpracovani masa, vyroba a uzeni byly vyhrazeny jen vybranym fezni-
kim a uzenartim. Ti ziskavali dal$i prava, zlepSovali své technologické postupy a zdokona-
lovali sva zafizeni. Od jateéni masné produkce se oddélila vyroba uzenaiskych vyrobka a

dospéla ke specializaci [3].

1.1 Vyroba dnes

Dnes se maso produkuje formou primyslové velkovyroby. Spotiebitel je nakupuje dokona-
le opracované a piipravené k tepelné uprave. Spotiebitel uz nevi, co pfedchazelo vzniku
jakoby vysoustruhované kotlety nebo malebné tvarované a naaranzované svickové. Nezna
proces zrodu masné suroviny, neokusil praci s masem. Piesto se najde pfedevSim mimo
mésta nemalo téch, kteti udrzuji tradici svépomocného samozasobeni, maji své malochovy

hospodaiskych zvifat a neni jim cizi znalost postupd zpracovani masa [3].

1.2 Vseobecné o mase

Nejoblibenéjsim a nejrozsifenéjSim druhem masa u nas je po mase veprovém a hovézim,
maso dribezi. Jedno jako druhé je chutné, lze je pouzit na mnoho zplsobtl. V posledni
dobé¢ je veprové a hovézi maso vytlaCovano masem dribezim, které je levnéjsi. Maso patii

Kk nejdulezitéjsim potravinam nutnym k vyziveé lidi. Jeho spotieba byva n¢kdy pokladana i

za ukazatele celkové zivotni irovné obyvatelstva. Maso je dobfe stravitelnou a vydatnou
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potravinou s dobie syticim u¢inkem. Sklada ze svalovych vladken, vazivovych a tukovych
tkani. Bilkoviny obsazené ve svalech jsou plnohodnotné a tudiz pro vyzivu dulezité. Kvali-
tu masa ovlivituje mnoho faktorti, mezi které patii vyziva zvitete, jeho vék, pohlavi, zdra-
votni stav a zivotni podminky zvifete za jeho zivota. Dale je kvalita ovlivnéna zptisobem

jeho usmrceni, druhem masa, skladovanim a opracovanim [4].

1.2.1 SloZeni a vlastnosti masa jateCnych zvirat

Chemickym slozenim patii maso jate¢nych zvifat k nejslozitéj$Sim potravindm. Zavisi na
druhu zvifete, na topografii svalové tkdné a na souborech vnitinich a vnéjsich faktort. Za-
kladni slozeni Cisté svaloviny jatecnych zvitat lze charakterizovat takto: 70 - 75% vody, 18
-22% bilkovin, 2 — 3% tuku (lipid), 1 — 1,5% mineralnich latek, 0,9 — 1% extraktivnich
bezdusikatych latek a 1,7% dusikatych latek.

» Voda — nejvice zastoupena slozka masa, ma velky vyznam z hlediska fyzikalnich,
technologickych a organoleptickych vlastnosti masa. Jeji podil je zavisly na obsahu
bilkovin a tukti v mase. Udava se, ze 70% veskeré vody v mase je v myofibrilach,
20% v sarkoplasmé a 10% v extracelularnim prostoru. Zptsob vazani vody v mase
ovliviiuje jeho vyznamnou technologickou vlastnost, vaznost, ¢imz se rozumi
schopnost masa vazat vodu v ném pfirozené¢ obsaZzenou, piipadné i1 pfidavanou
Vv pritbéhu zpracovani. Voda volné vytékajici z masa se oznacuje jako voda volna

[17].
» Z hlediska vyrobni praxe rozeznavame vyrobni masa:

- s velmi dobrou vaznosti vody, napt. kosterni svalovina skotu, maso ploché plece a
klizky bykt a krav

- S prumérnou vaznosti vody, napt. maso hovézich hlav, libové vepiové maso a maso
z veprovych licek

- Snizkou vaznosti vody, napt. vyrobni maso bez klize, hovezi hrudi, ofez veptovych
kyt, maso krvavych otfezl, hladké svalstvo, maso s vét§im obsahem tuku, laloky a

svalstvo srdci

- svelmi nizkou vaznosti vody, napt. veptfové vyrobni maso s kiizi, vepfové klize a

vepiové zaludky [16].
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Na schopnost masa vazat vodu a udrzet vodu ma vliv teplota masa, hodnota pH masa a

mnozstvi vapniku uvoliiovaného ze sarkoplasmatického retikula svalovych vlaken.

Prevazujici vliv n€kterého z uvedenych faktorl zplsobuje rozdily v jakosti masa. Mini-
malni schopnost masa vazat vodu ma bled¢, mekké, vodnaté maso, oznacené podle anglic-
ké terminologie ,,PSE maso®, jehoz hodnota pH do 60 minut po porazce zvitrete nepiesahu-
je 5,7, naopak se blizi az k 5,4. Na druhou stranu vysokou schopnost vazat vodu ma tzv.
tmavé, suché a tuhé maso, oznacené podle anglické terminologie ,,DFD maso*, jehoz hod-
nota pH do 60 minut po smrti pievySuje obvykle 6,2. U DFD masa se hodnota pH témét
neméni ani po 24 hodinach po porazce. Z hlediska technologického se PSE maso vyznacu-
je velmi nizkou schopnosti vazat a udrzet pfidanou vodu, mékkou konzistenci, otevienou
strukturou a bledou barvou. DFD maso ma naopak dobrou schopnost vazat a udrzet vodu a
vyznacuje se suchym povrchem, tuhou konzistenci a tmavou barvou. Pfi zpracovani PSE
masa je nutno, aby bylo ptednostné pouzito k vyrobé téch druhi vafenych masnych vyrob-
ki a masovych konzerv, déale pak k vyrobé mékkych bezstrukturnich salamti. DFD maso
1ze bez omezeni pouzit K produkci mékkych salami a vafenych masnych vyrobku, dale

Kk vyrobé uzenych mas a masovych konzerv (uréenych pro kratkodobé skladovani).

» Bilkoviny jsou hlavni slozkou suSiny masa a jejich zastoupeni je velmi variabilni. V
jednotlivych ¢astech svalového vldkna jsou jednotlivé bilkoviny zastoupeny

V ruzném mnozstvi:

- v sarkolemé — kolagen a elastin

v sarkoplasmé — myogen, globulin X, myoalbumin, myoglobin

v myofibrilach — myosin, aktin, tropomyosin, troponin

Vv jadrech — nukleoproteidy.

Nejvice zastoupenymi bilkovinami ve svalovém vlaknu jsou myosin (asi 40%). Myosin a
aktin maji vyznamnou tlohu v postmortalnich zménach masa. Myoglobin ma vyznamnou
roli v technologii masa a zachovani pfirozen¢ ¢ervené nebo riizové barvy masa a vyrobka
[17]. Bilkoviny masa podminuji jeho texturu (konzistenci), barvu, chut, emulgaéni vlast-

nosti, kiehkost a predevs§im jeho nutri¢ni hodnotu.

» Tuk se rovnéz podili na nutri¢ni hodnoté masa, avsak také velmi vyraznou mérou

na jeho chuti, ardmatu, tepelné vodivosti a permitivité. Chutnost je ovlivnéna tu-
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kem dvojim zplsobem. Zménami tuku, hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin
vznikaji razné produkty, které v nizsi koncentraci piiznivé ovliviiuje aroma, ve vys-

§i koncentraci jsou vSak nepfijemné [16].

» Svalové tuky (lipidy) jsou hodnoceny negativné pro vysoky obsah energie, ale do-
davaji masu i n€kolik pozitivnich vlastnosti — pfiméfeny obsah lipidii dodava masu
jemnost a kiehkost, jsou nositelé lipofilnich vitamint, zejména fosfolipidy a esenci-

alni masné kyseliny [17].

» Mineralni latky — vV mase se nutri¢n€ nejvice hodnoti obsah Zeleza, vapniku a fosfo-
ru, dale je zde obsazen hoicik, zinek, méd’, draslik a sodik. Z anionti hlavné fosfo-

recnany, sirany a chloridy.

» Z extraktivnich bezdusikatych latek pievazuji sacharidy, hlavné polysacharid gly-
kogen, dale rib6za a glukdza. Ve stopach jsou piitomny i n€které organické kyseli-
ny.

» Z extraktivnich latek dusikatych nebilkovinnych jsou obsazeny nukleotidy, prede-

v§im adenosintrifosfat (ATP) a jeho produkty (ADP, AMP), déle zde patii latky gu-

anin, adenin, xantin, sarkosin, kreatinin, kyselina moc¢ova a dalsi.

» Z vitaminll v mase prevladaji vitaminy hydrofilni a to vitaminy skupiny B (thiamin,
riboflavin, pyridoxin, kyselina nikotinova, biotin, kyselina pantotenova). Lipofilni
vitaminy A, E a D jsou ve vétSi mife zastoupeny jen ve vnitinostech, hlavné v jat-

rech [17].

1.2.2 Slozeni a vlastnosti drubeZiho masa

Chemické slozeni masa jednotlivych druhi dribeze je dano zastoupenim zakladnich slozek
jedlych ¢asti téla, kterymi jsou voda, bilkoviny, tuky, v men$im mnozstvi pak mineraly,
nebilkovinné dusikaté extraktivni latky, nizkomolekularni peptidy, volné aminokyseliny,
nckteré¢ vitaminy, enzymy, glykogen, cukry, organické kyseliny atd. Vzajemny obsah a
vlastnosti téchto slozek ovliviiuji vyzivovou a dietetickou hodnotu, senzorické a technolo-
gické vlastnosti drubeziho masa. Uvedené znaky jsou variabilni v zavislosti na topografii
svalovych tkani, na druhu, plemeni a véku driibeze, zptisobu chovu a urovni vyzivy. Déle
jsou ovliviiovany druhem jatecného opracovani, dobou a zpiisobem zrani jakoz i dalSimi

vlivy.
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Dulezitou slozkou dribeziho masa ji i driibezi tuk, (podkozni i vnitini). Nejvétsi podil tuku
driibeze se nachazi pod kuzi, v bfisni dutin€ v okoli stfev. Z biologického hlediska je tuk
driibeze pokladan za vhodngjsi, nez je tuk jinych jatecnych zvifat, pro jeho vyssi obsah
nenasycenych mastnych kyselin (pfedevsim linolové, linolenové a arachidonové).

v

Dribezi maso mé v porovnani s veprovym i ptiznivéjsi zastoupeni vitaminu A a karotent.
Pfi porovnani vyzivové hodnoty jednotlivych druhi driibeze vyplyva, ze z hlediska energe-
tické hodnoty jsou nejvyhodnéjsi kuteci a krati maso [17].

vvvvvv

nizkou tuénosti a vysokym podilem plnohodnotnych bilkovin. To je predpokladem i
k pomérné dobré vaznosti, K ¢emuz ptispiva i jeho vyssi hodnota pH. Rozpustnost bilkovin
a vys$i vaznost mizeme ovlivnit nasledné pridavkem soli a polyfosfatd. Pon¢kud proble-
matickd je piiliS svétlad barva driitbeziho vyrobniho masa, oproti napf. hovézimu masu,

ovlivnéna nizkym zastoupenim myoglobinu a také stabilita barvy masnych vyrobki [18].

1.2.2.1 Vyznam a prednosti driibeZiho masa

vvvvvv

chézi k rozvoji zpracovatelského prumyslu, dribezaisky primysl se stal nejmladsim, ale
velmi progresivnim potravinarskym oborem. Spotieba driibeziho masa je iniciovana fadou
pfiznivych faktorl, napf.: dostatek krmiv, ekonomickd vyhodnost oproti masu velkych
hospodatskych zvifat, ptiznivéjsi biologické a nutricni vlastnosti, niz§i maloobchodni cena,
jakoz i zména zivotniho stylu obyvatelstva. Dale kratka doba vykrmu minimalizuje kumu-
laci eventualnich nezadoucich latek z krmiv do masa, coz je ptiznivé. Z hlediska nutriéniho
je maso zejména hrabavé driibeze vyhodné&jsi pro vysoky obsah bilkovin, esencialnich ami-

nokyselin, vysoky podil esencidlnich mastnych kyselin, mineralnich latek, vapniku, fosforu

a nizky obsah tuk.

Vyhodné vlastnosti driitbeziho masa jej stavi pfed maso vepiové a hovézi. Podil dribeziho
masa ve vyrobcich ptedstavuje 50 az 70%. Do vétSiny driibezich masnych vyrobkl se pou-
ziva mechanicky separované maso, jehoz slozeni, jakost 1 vlastnosti jsou velmi variabilni.
Pokud je podil SOM ve vyrobcich pfili§ vysoky, muze zpiisobovat problémy technologic-

kého razu, ale i zmény ve vyzivové hodnot¢ a spotiebitelské pfijatelnosti [12].
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2 TRIDENI VYROBNICH MAS

2.1 Vyrobni druhy mas

Zakladni surovinou pro vyrobu masnych vyrobkl, masovych konzerv a polokonzerv jsou
vybourana a vytiidénd, fadné oSetfena ,,vyrobni masa*“. Toto maso se vétSinou zpracovava
rozmé&lnéné bud’ na jemno jako spojka nebo hrubéji zrnéné jako vlozka. Pouze pro nékteré
masné vyrobky, hlavné ze skupiny uzenych mas a nékterych specialit, se pouzivd maso
nerozmélnéné - ve vétsich kusech, poptipade v celych anatomickych celcich, jako jsou vep-

fova kyta, plec, pecené, krkovicka apod. Jedna se vétSinou o masa vepiova.

Veptové vyrobni maso je tfidéno v zasadé na pét druhii: VSO (veprové specialné€ opraco-

vané), VL (vepiové maso libové z kyt a peceni), VL II (vepfové maso libové z pleci a kr-
kovic), VVb.k. (vepfové maso vyrobni bez kize), VVs.k. (vepfové maso vyrobni s kizi,

syrové hibetni sadlo a veprové kize).

Hovézi vyrobni maso se po vytézeni tfidi jen na tfi druhy: HSO (hovézi maso specidlné

opracovani), HPV (hovézi piedni vyrobni), HZV (hovézi zadni vyrobni).

Teleci, skopové a kozi maso Se pro vyrobu masnych vyrobkl netiidi. Zpracovava se po
odstranéni kosti, tvrdych chrupavcitych ¢asti a piebyte¢ného loje do vyrobku, kde jsou tato

masa jako zakladni surovina.

Kornské maso se pro vyrobu masnych vyrobkd nettidi. Zpracovava se po vykosténi a od-

stranéni nezpracovatelnych ¢asti.

2.2 Separovana masa

2.2.1 Technologie zpracovani

Vzhledem k tomu, Ze dokonalé vytézeni masa pii ru¢nim vykost'ovani je zna¢né pracné,
zavadi se ve vétSiné prumyslovych zédvodech tzv. mechanické separovani mas. Pouzitim
vhodného zatizeni (lisii, separatorl) je mozné oddélit plisobenim vysokého tlaku zbytky
masa od kosti. Pak sta¢i v bourarn¢ vykostit maso jen nahrubo a zbytky masa se pak ziska-
vaji na zminénych separatorech. Podle pracovniho postupu se rozd€luji separatory na kon-
tinudlné pracujici a na pracujici po davkdach. Nejznaméjsi z kontinualné pracujicich sepa-

ratort je americky Snekovy separator ,,BEEHIVE®. Masité kosti, ur€ené k mechanické se-
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paraci, se nejdiive rozdrti ve specialni fezacce na drt’, ktera je ve vlastnim separatoru tlace-
na snekem do separacni hlavy Vv niZ je sitem protlacovana masova m¢l, a v dalsi Casti sepa-
racni hlavy vypadava zbyvajici kostni drt’ se zbytky masa. Sito separa¢ni hlavy ma otvory

podle druhu separované suroviny o praméru 0,4 -2,5 mm [4].

Druhou skupinou jsou separatory, které pracuji preruSované - po davkach, napt. ,,Hydrau-
licky separator INJECT-STAR* nebo holandsky ,,PROTECON*. Masité kosti jsou tlaéeny
do separac¢ni komory hydraulickym pistem, kosti jsou pfitom drceny a masna mé¢l je vytla-
covana jemnymi Stérbinami mezi soustfedénymi krouzky. Obsah kostnich ¢astic je limito-
van, senzoricky pfijatelné jsou ¢astice do velikosti 0,8 az 1 mm, ¢astice vétsi nez 1 mm jiz
spottebitel registruje a jsou tudiz senzoricky nezadouci. Moderni separatory poskytuji pastu
s obsahem 0,05 az 0,60% kostnich Castic. Lze konstatovat, ze tento problém byl vyvojem

modernich separatort vyiesen [5].

Dalsimi zafizenimi, ktera jsou vhodna k ziskavani separovaného masa, jsou ,,Bubnovy se-
parator* a ,,Separacni fezacka“. Bubnovy separator se pouziva K odstranéni pojivové tkané
zZ libovolného vyrobniho masa a také pii mechanické separaci rybi svaloviny. Je to zafizeni
se silnosténnym dérovanym bubnem, na ktery je pfedmélnény material natlatovan zvenci
pomoci pryzového elastického pasu. Otvory ve stén¢ bubnu je dovnitf protlacovdna masova
pasta, zatimco tuzsi ¢astice zlstavaji zvenci na plasti bubnu a jsou odstrailovany zvlastnim

nozem. Masova mé¢l je z vnitiniho prostoru bubnu odstranovana snekovym dopravnikem.

Separacni fezacka odstrafiuje ulomky kosti a tuhych ¢astic pfi mélnéni masa. Principem
tohoto zafizeni je ryhovany niz, ktery odvadi tuhé Castice bud’ ke stiedu otaceni, nebo
K periférii, a odkud odchézeji zvlastnim vyvodem oddélené od mélnéného masa. Separac-
niho efektu se dosahuje tak, Ze tuhé ¢astice nemohou projit malymi otvory v posledni desce

a sklouzavaji ryhami noze [10].

Vytéznost masa zavisi od druhu zpracovavanych surovin na podilu masa na kostech po
ruénim vykostovani. Separované maso je dobie vazné, vaznost souvisi s vys§im pH, zpi-
sobenym mineralnimi slozkami pochazejici z kosti. Kromé svalové tkané obsahuje mecha-
nicky separované maso (dale jen MSM) i pojivovou tkan a kostni tlomky. Pridavek je vSak

unosny a povoleny jen do uréité miry [4].
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2.2.2 SloZeni a vlastnosti strojné oddéleného masa

Strojné oddélené maso se oznacuje riznymi nazvy: masova pasta, separatorové maso, sepa-
ratorova masa. [4] Je to velmi jemné rozmélnéna hmota, jejiz slozeni zavisi na vstupni su-
roving. Pfi zpracovani masitych kosti po vytéZeni hovéziho piedniho masa obsahuje me-

chanicky separované maso ptiblizné 65% vody, 20% tuku a 15% bilkovin.

V nasledujici tabulce je znazornén pro porovnani obsah bilkovin a tuku ve vepfovém, ho-

vézim a dribezim strojn¢ oddéleném mase.

Tab. 1. Porovndni chemického slozeni strojné oddéleného masa podle druhu suroviny pou-

zité k mechanické separaci. [12].

Obsah v % hmot. Veprové Hovézi Dribezi
Bilkovin 14 — 22 6,9-18 9,3-16,3
Tuku 2,5-29 11-38 7,9-30,5

Dalsi tabulka znazornuje srovndni vlivu ruéni a mechanické separace na sloZeni strojné
oddéleného masa. Mechanické separace znamena ziskani strojné oddéleného masa pomoci
hydraulického separatoru - lisu, ruéné znamena ru¢ni vykosténi pomoci noze. Vyznamny
rozdil je u tuku, kterého je mnohem vice u strojné¢ odd¢élené¢ho masa, nez u masa vykosté-

ného ru¢né. Naopak pfi pouziti hydraulického separatoru je viditelné niZs8i obsah bilkovin.

Tab. 2. Porovnani chemického slozeni rucné a mechanicky separovaného masa [4].

Druh | Pouzité | Voda Bilk. Popel Tuk Ca Kolag. | pH

kosti | zaFizeni % % % % % %
Vepiova | Hydr.lis | 62,5 15,18 0,99 20,90 0,04 1,51 6,73

kyta | Rucnd | 710 | 1993 | 1,07 | 835 | 002 | 137 | 650
Vepiova | Hydr.lis | 65,8 14,55 1,11 18,4 0,06 0,85 6,95

plec Ru¢né 73,0 18,95 1,05 7,58 0,03 1,31 6,80
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Strojné oddélené maso je provazeno tfemi jakostnimi problémy a to obsahem ¢asti kosti,

Spatnou udrznosti a moznymi zménami senzorickych vlastnosti.

SOM je idealnim prostiedim pro rozvoj mikroorganismt, k cemuz pfispiva i zvySeni teplo-
ty masa separacnim procesem. Proto jsou dana naro¢na hygienicka kritéria na zpracovava-
nou surovinu a na zpusob a dobu uchovéavani separovaného masa. Surovina by méla byt
zpracovavana co nejdiive po jejim ziskani v bourarnadch a méla by byt udrzovana pii teplo-
té + 3°C. Ziskané separované maso je nejlépe bezprostiedn¢ zpracovat. Pokud je nezbytné
je chladirensky skladovat, pak pii teploté niz§i nez + 3°C nejdéle 48 hodin. Zmrazenou
masnou m¢l 1ze skladovat pii teploté¢ — 18°C nejdéle 3 mésice, a pak ji zpracovat ve zmra-

zeném stavu nebo ihned po rozmrazeni [5].

Aminokyselinové sloZzeni mechanicky separovaného masa je ovlivnéno vyssim podilem
kolagenu (tzn. je vyssi podil prolinu, glycinu a alaninu). Je zvySen obsah Zeleza a soucasné
hemovych barviv. Po separaci masa probihaji v mase intenzivni oxida¢ni pochody zptiso-
bené pritomnosti kostni diené. Oxidaci napomdahd i vysoky stupeni rozmélnéni, ktery
umoziuje pristup kysliku k lipidm, i tepelnd inaktivace nékterych redukénich enzymi.
Bé&hem skladovani pak dochazi k oxidaci, maso ziskdva nezadouci hnédou barvu. Oxidace
je ovliviiovana teplotou. Vzhledem k tomu, Ze pii separaci dojde k rozdrceni kostni dien¢,
ziskava se dalsi stravitelny podil jatecnych tél, avSak prechod kostni dfen€ do stravy je tie-
ba vidét i kriticky vzhledem ke zvySenému obsahu rizikovych prvka (Cd, PB, Hg, Sr), kte-

ré se v dieni hromadi [6].

SOM lze pridavat do masnych vyrobkt, u dribezich masnych vyrobki je dokonce pievazu-
jici slozkou. Ptfidavkem se méni sloZeni i vlastnosti vyrobkl. Po pfidani mechanicky sepa-
rovaného masa do masnych vyrobkt dochazi ke zvySeni vaznosti a viskozity dila, snizuji se
ztraty vyvarem, méni se i konzistence masnych vyrobku. Pii vyssich ptidavcich SOM jsou

nepiiznivé ovlivnény organoleptické vlastnosti vyrobku [6].

Kostni drt, kterd zbyvd po mechanické separaci, slouzi k vyrobé krmnych smési, 1ze z ni
vyrabét 1 kostni tuk a krmny vyvar. Pro tento Ucel se vafi v autoklavu. Kostni drt’ 1ze vyuzit

také pro vyrobu klihu [10].
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2.2.3 Mikrobialni vlastnosti strojné oddéleného masa

Strojové oddélené maso je idealnim prostfedim pro rozvoj mikroorganismi a je proto vel-
mi nachylné k mikrobialni proteolyze, k cemuz piispiva i zvySeni teploty masa pii separac-
nim procesu. To je zpiisobeno tim, Zze ma vyssi obsah vody, vyssi pH, maximalni stupen
rozmélnéni (velky povrch pristupny kontaminaci) a dale ptitomnost krve, vapniku, zeleza a

tuku, které slouzi jako zdroj vyzivy pro mikroorganismy [5].

Pocet mikroorganismi v suroviné pfipravené k mechanické separaci a poté v samotném

strojové oddéleném mase ukazuje nasledujici tabulka [4].

Tab. 3. Pocet mikroorganismii v pouzité suroviné a v SOM [4].

Maso Pocet mikroorganismi
Pi‘ed separaci Po separaci
Vepiové 1-10°-1 - 10 1-10°
1-10°—1-10° 10 -10°—6 -10°
Hovézi 1-10°-1-10° 1-10°—1-10°
9-10* 7-10°-1-10°

Pocet mikroorganismi v SOM stanovuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 2073/2005, ze dne 15. listopadu 2005. Jednotlivé hodnoty jsou uvedeny v nasledujici
tabulce.

Tab. 4. Mikrobiologické limity v SOM dle narizeni Evropského parlamentu a Rady
(ES) ¢. 2073/2005[13].

Plan odbéru o
_ _ Limity Faze, na niz se
Mikroorganismy vzorku
kritérium vztahuje

n C m M

produkty uvedené
SOM Salmonella 5 0 nepiitomnost v 10 g | na trh béhem doby

udrznosti

pocet kolonii

_ 5%10° | 5%10° | konec vyrobniho
SOM | aerobnich mikro- 5 2

. KTJ/g KTJ/g procesu
organismil

) 500 konec vyrobniho
SOM E. coli 5 2 50 KTJ/g
KTJ/g procesu
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n pocet jednotek tvoficich vzorek

c pocet jednotek vzorku, jejichz hodnoty lezi mezi m a M
Interpelace vysledkii vysetreni
Salmonella

- vyhovujici, pokud vSechny zjisténé hodnoty poukazuji na nepfitomnost piislusné
bakterie

- nevyhovujici, pokud je pfitomnost pfislusné bakterie urcena v kterékoli jednotce
vzorku

E. coli a pocet kolonii aerobnich mikroorganismii

- vyhovujici, pokud jsou vSechny zjisténé hodnoty pod <m

- pfijatelny, pokud se nejvySe c¢/n hodnot nachazi mezi m a M a zbyvajici zjisténé
hodnoty jsou <m

- nevyhovujici, pokud je jedna nebo vice zjisténych hodnot > M nebo se vice nez

¢/n hodnot nachazi mezi m a M

2.2.4 Pouziti strojné oddéleného masa

Strojn€ oddélené maso se pouziva do riiznych druht masnych vyrobki. Jeho pouZiti je sta-
noveno legislativou. Vyhlaska ¢. 201/2003 Sb., o veterinarnich pozadavcich na Cerstvé
dritbezi maso, krali¢i maso, maso zvefe ve farmovém chovu a maso volné Zijici zvéfe, v §
10 odstavci 2 uvadi, Ze strojné oddélené maso musi byt v podniku plivodu nebo v jiném
podniku k tomu tucelu schvaleném podrobeno tepelnému oSeteni. Pokud provozovatel po-
travinarského podniku provedl vysetfeni prokazujici, ze SOM spliuje mikrobiologicka
kritéria pro mleté maso, piijatd podle nafizeni (ES) ¢. 852/2004 mize byt SOM pouzito
v masnych polotovarech, které zieteln€ nejsou urceny pro konzumaci bez predchozi tepelné
upravy a v masnych vyrobcich. Mechanicky oddélené maso, u néhoz neni prokazano, ze
splituje mikrobiologicka kritéria pro mleté maso, smi byt pouzito pouze k vyrobé tepelné
opracovanych masnych vyrobka v zafizenich schvalenych v souladu s nafizenim (ES) ¢.
853/2004 0 0. Pouziti a oznaceni strojn¢ oddéleného masa na obale vyrobku je dale stano-

veno ve vyhlasce ¢. 326/2001 Sb., v platném znéni.
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2.3 Dribezi strojné oddélené maso

Nejcastéjsim a nejbéznéjSim druhem pro vyrobu SOM je maso driibezi. Mechanicky sepa-
rované dritbezi maso patii k zdkladnim surovindm pro vyrobu driibezich mélnénych mas-
nych vyrobkl. Dribezi SOM ptedstavuje surovinu ekonomicky velmi vyhodnou, ale
s velkym rozpétim zékladniho slozeni v zavislosti na vychozi suroviné pro mechanickou
separaci, ale i na pouzitém typu separatoru. V pastach z MSM kolisa obsah tuku od 7,9 do
30,5% a bilkovin od 9,3 do 16,3%. Tyto diference se nasledné¢ projevi jak v emulgacni
schopnosti a vaznosti, tak ve vysledné kvalité vyrobku. Vyssi obsah tuku v mechanicky
separovaném dribezim mase a relativni nestabilita dribezich lipidii mize mit za nasledek
vétsi obsah oxidacnich zmén projevujicich se i v senzorickych vlastnostech vyrobku. Po-
kud obsahuje surovina vyssi podil kazi (hibety, celé slepice), 1ze piedpokladat vyssi podil

tuku i hydroxyprolinu, ktery svéd¢i o zvySené pritomnosti neplnohodnotnych bilkovin [12].

Separuji se cela téla, dale zbylé ¢asti po porcovani — hibety s kizi, krky, a dalsi ¢asti jatec-
nych tél. SOM se vyznacuje sytéjsi barvou tj. vy$s§im podilem hemovych pigmenti oproti
celistvému masu, ale jeho vaznost negativné ovliviiuje vyssi pritomnost vapniku a hoic¢iku
z kosti. M4 také horsi oxidacéni stabilitu. Pro jakostni vyrobek je dilezita Cerstvost surovi-
ny, Cerstvost SOM (skladovani je mozno max. 2 dny pfi chladirenské teploté pod + 4°C
nebo 14 dnt az 1 mésic u zmrazeného mechanicky separovaného driibeziho masa, doporu-
¢eno je zpracovavani ve zmrazeném stavu). Rozhodujicim faktorem je mikrobidlni konta-
minace. V tomto ohledu se projevi Cerstvost suroviny, nepfitomnost nepozivatelnych ¢asti,
stejné jako vysoce hygienické podminky ziskavani a skladovani past z mechanicky separo-
van¢ho dribeziho masa [12]. Mikrobiologickou hodnotu lze pozitivné ovliviiovat napf.
postfikem mlécnanem sodnym, ktery snizi pocet mikroorganismi az o dva fady, vcetné E.
coli, pusobi vSak i na snizeni Cetnosti a rustu laktobacild [17]. Masnou vyrobu
Vv driibezatrském primyslu si nelze predstavit bez pouziti mechanicky separovaného dribe-
ziho masa. Drlbezi vyrobky jsou u nas pomérné oblibené a spotiebitel je vyhledava jako
dietni potraviny. Z hlediska racionalni vyzivy se doporucuje, aby az tfetina celkové spotie-

by masa byla zastoupena masem driibezim, ¢ehoz u nas zdaleka nedosahujeme [12].

2.3.1 Chemické sloZeni strojné oddéleného dribeZiho masa

Ptiblizné slozeni SOM ovlivituje mechanické vykosténi dribeze. Naptiklad zna¢ny ob-

sah lipida pfitomnych v syrovém mase je poté zahrnut také v SOM. Mezi tyto patii lipidy
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ptitomné v kostni dfeni, podkozni tuk, kiize a bfi$ni tuk vyjma tuku z vnitinosti, které jsou
odstraniovany béhem porazky. Mimoto se pfiblizné slozeni SOM miize ménit podle nasta-
veni a typu pfistroje pouzivaného k mechanické separaci. Obsah lipidi v SOM je vyssi
V porovnani s platky, naopak obsah proteint je v SOM niZsi nez u platka [23].

Nasledujici tabulka uvadi ptiblizné slozeni SOM driibeze.

Tab. 5. Priblizné slozeni rucné a mechanicky separovaného driibeziho masa [23].

_ _ Obsah
Surovina Proteiny | Tuk Popel Reference
vody
%
Hamm & Y
SOM slepice 155 | 190 | 638 | 13 amim & Young
(1983)
SOM slepice 15,4 20,4 62,5 1,2 Mott et al. (1982)
SOM slepice 14,2 26,2 60,1 n.a. Grunden et al. (1972)
SOM slepice 13,9 18,3 65,1 n.a. Froning (1981)
SOM kufecich zad bez kuze 8,5 30,4 60,0 0,6 Pollonio (1994)
SOM kutecich zad bez kiize 12,4 15,0 70,1 11 Pollonio (1994)
SOM kufecich zad a krka 9,3 27,2 63,4 n.a. Grunden et al. (1972)
SOM kuiecich zad a krkii 13,4 14,4 72,2 n.a. Essary (1979)
Kondaiah & Pand
Kufeci prsni platky 23,1 34 | 721 | 1.2 oncatah & Fanda
(1987)
Kondaiah & Pand
Kufeci stehenni platky 19,5 88 | 699 | 1,0 on a('f%?) anea

Silné hledisko tykajici se spotiebitelli je obsah cholesterolu, ktery je vyssi v SOM nez
V rucné separovaném mase jako vysledek zahrnuti kostni diené, ktera méa vysokou koncent-

raci cholesterolu.

Ackoliv je uroven cholesterolu v SOM vyssi nez v ruéné vykosténém mase, v piipad¢ stej-

nych kusti masa, neni pfili§ vysoka v porovnani s obsahem v kostni dieni a tuku.

Dalsim ukazatelem, ktery mize SOM negativné ovlivnit jeho technologické a nutricni
vlastnosti je vysoky obsah kolagenu. Kolagen je protein s horsi funkénosti a nizkou nutric-
ni hodnotou v disledku $patné rovnovahy aminokyselin. Kolagen je pevné spojen s kostmi

a velmi malo jej projde skrz ryhy vykost'ovacich pfistrojl, coz vede k nizkému obsahu ko-
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lagenu v SOM. Pii hodnoceni obsahu kolagenu u ruéné¢ a mechanicky vykosténych mas
z celych a kuze zbavenych slepic byl zjistén vyssi obsah kolagenu v SOM (3,45% u celych
a 3,00% u kiize zbavenych porazkovych kusll) v porovnani s masem z ru¢n¢ vykosténych

slepic (1,60% u celych a 0,85% u kiize zbavenych porazkovych kust) [23].

SOM predstavuje vSeobecné vyssi pH nez ruéné vykosténé maso, obvykle jako vysledek

pfipojeni kostni diené, ve které se pH pohybuje v rozmezi od 6,8 do 7,4.

pH ru¢né vykosténého masa lezi mezi 5,8 — 5,9 u drubezich prsou a 6,2 — 6,3 u stehen,
kdeZzto hodnoty pH u SOM se v téchto piipadech pohybuji mezi 6,5 a 7,0. Tyto vysoké

hodnoty pH podporuji zadrzovani vody, ale na druhé strané prispivaji k riistu bakterii.

Vaznost vody je spojovana s ubytkem hmotnosti a kone¢nou kvalitou produktu, ve kterém
je SOM pouzito. Na snizeni vaznosti vody v SOM ma predev§im vliv pomalé mrazeni a

dale vapnik, hoi¢ik, zelezo a méd’ [23].

2.4 Rybi strojné oddélené maso

2.4.1 SloZeni a vlastnosti sladkovodnich ryb

Maso sladkovodnich ryb je zdrojem lehce stravitelnych bilkovin, zdravé prospésnych tuk,
mineralt a vitamind. Sklada se z vody (50 — 83%), bilkovin (15 - 20%) a tuka (1 — 35%).
Mnozstvi jednotlivych slozek je zavislé na druhu ryby, jejim stafi, pohlavi, roénim obdobi
¢i na prostiedi, ve které zije. Mezi velmi cenné latky nachézejici se v rybim tuku, patfi n-3
nenasycené mastné kyseliny, které maji vyznamné biologické ucinky. Napiiklad je u téchto
latek prokazany preventivni ucinek proti onemocnéni srdce a cév. V rybim mase je cenény

predevsim obsah vitaminu A, D a vitamini B komplexu [19].

Rybi maso je velmi netdrzné, nema sebeobrannou schopnost v dostacujicim a déletrvaji-
cim okyseleni (pod pH 6,0), jako napf. maso hovézi nebo veprové. U rybiho masa tak muze
velmi brzy dojit k prolnuti autolyzy a mikrobialni proteolyzy a je proto nezbytné druhému
procesu co nejucinnéji Celit. To je také jeden z nejvyznamnéjSich aspektii zpracovani ryb a

rybiho masa.
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2.4.2 Mechanicky separované rybi maso

Hlavnim druhem pro primyslové zpracovani sladkovodnich ryb v CR je kapr. Vyjimeéné
se u nas produkuji vyrobky z rybiho masa s ¢astecnym vyuzitim masa hovéziho a vepiové-

ho (rizné typy parki a salam).

Mechanicky separované maso, které se u nas ziskdva se zbytkd, respektive koster filetova-
nych ryb nebo i z celych ryb, se pouziva pro vyrobu zmrazenych polotovari pro smazeni.
Jedna se napft. o rybi karbanatky nebo rybi prsty. Mechanicky separované maso se v ryb-
ném pramyslu ziskava na stejnych nebo podobnych separatorech jako v dribezarském

pramyslu [5] [17].
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3 ZPRACOVANI MASA

Maso ziskané v bourarnach jako maso vyrobni je zékladni surovinou pro vyrobu masnych
vyrobkil véetné masnych konzerv a polokonzerv. Pouze pro nékteré masné vyrobky se po-
uziva maso ve vétSich kusech nebo anatomickych celcich (veprova kyta, plec, pecené, kr-

kovicka jako suroviny pro produkci uzenych mas a nékterych masnych specialit).

3.1 Masné polotovary

Naroky spotiebitell na jakost a ipravu masa se zvysuji. Zpracovatelé masa vychazeji témto
pozadavkim vstiic n€kolika zplsoby. Piedev§im se snazi minimalizovat pracovni a Casové
naroky na pfipravu masa, pted jeho tepelnym a kulinarnim zpracovani. Napi. dokonalym
zpracovanim masa, jeho porcovanim a jeho zabalenim pro prodej i pro snadnou manipulaci

pii uchovani v domacnostech [5].

Porcované balené maso piedstavuje nejrozsifenéj$i skupinu masnych polotovart. Mezi

jeho hlavni ptfednosti patii hygienicka ochrana pied kontaminacemi vSeho druhu, jeho
vhodnost pro samoobsluzny prodej, mozné prodlouzeni uchovatelnosti masa, vhodna tpra-
va pro ptimé pouziti v Kuchyni, ozna¢eni o datu vyroby nebo datu doporucené spotieby a o
cené konkrétniho balicku. Baleni masa tedy chrani spotfebitele pfed eventudlni nepoctivos-

ti prodavajiciho.

Polotovary z mletého masa a rekonstituovaného masa jsou nabizeny ve stale pestfejSim

sortimentu — sekana masa, karbanatky, veptenky, rolady, ¢evabci¢i, Rema platky aj. M¢l-
néni masa se pro uvedené polotovary dé€je klasicky na fezacce, vyjimecné i na kutru. Mél-
néné masné polotovary jsou znacné rizikové z hlediska mikrobidlnich procesi, proto jejich

ptiprava, skladovani a prodej musi respektovat pfisna hygienicka kritéria.

Kofenénd masa jsou mélnéna nebo krajend masa s ptidavkem rtizného koteni, bylinek, ole-

ju, ptipadné i glutamant a syntetickych ochucovadel.

Marinovana masa jsou platkovana nebo kostkovana masa naloZena v lacich mirné kyselych

a slanych, s ptidavky kofeni, oleje, organickych kyselin a dochucovadel.

Tenderizovand masa se vyznacuji vybornou kiehkosti, které je dosazeno mechanicky na-

klepavanim, mackanim nebo i jemnym prosekavanim svalovych vldken. Uskuteciiuje se i

enzymovym zleh¢ovanim, které ma puvod v tradi¢ni Gipravé masa u africkych kment.
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Kombinované masné polotovary obsahuji krom¢ masa i jiné suroviny, napf. zeleninu, syry,

vejce aj., napf. plnény zelny list, plnény paprikovy lusk, rolady, razniéi, Spanélsky ptacek.
Masné polotovary a polotovary obecné vyrazné zkracuji ¢asovou ndro¢nost na piipravu
jidel hlavné v domacnostech. Tvofi jen ¢ast velmi pestrého sortimentu polotovart, jejichz

vyroba nabyla charakteru primyslového odvétvi [6].
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4 ZPRACOVANI DRUBEZIHO MASA

vvvvvv

a krut.

Upravené vyrobky z dribeziho masa plivodné kopirovaly obdobné vyrobky z ostatnich
druhd masa a vyrabély se hlavné z mechanicky vykosténého dribeziho masa. Jednalo se
vesmés o levné vyrobky dostupné Sirokym vrstvam spotiebiteld. V soucasné dobé se sorti-
ment vyrobkll z driibeziho masa zna¢né rozsitil a to prispélo k oblibé a zvysovani spotieby

vyrobkil z dribeziho masa.

Po strance vaznosti je dribezi maso podobné masu cervenému. Hlavni rozdil mezi nim a
hovézim nebo vepfovym je v pomérné kiehké struktute, coz je ovlivnéno nizSim podilem
kolagenu a tim, Ze rychleji probiha glykogenolyza. Rovnéz okyseleni masa nedosahuje tak
nizkych hodnot jako u masa cerveného, coz zlepSuje jeho vaznost. Na druh¢ stran¢ vSak
muze tato skute¢nost negativn¢ pusobit na udrznost dribeziho masa. Velky vliv na udrz-
nost masa maji také oxidaéni zmény. Driibezi maso je v tomto sméru specifickou surovi-
nou, protoze je nachylnéjsi na iniciaci oxidac¢nich procesu lipidi, coz je dano rozdilnym
sloZzenim tukli a pomérem mezi nasycenymi a nenasycenymi mastnymi kyselinami, nez u

jinych druht mas. Obzvlasté se sniZzena udrznost tyka mechanicky separované suroviny [8].

4.1 Polotovary na bazi mélnéného masa

V naSich podminkach se pfipravuji vétSinou na bazi mechanicky separovaného masa s pfi-
danim pfisad a pomocnych latek a ochucovadel. VétSinou se jednd o rizné typy ochuce-

nych mas, sekanych, nadivek a jejich soucasti.

Vyznamnym zastupcem této skupiny vyrobkil jsou hamburgery z driibeziho masa.

4.2 Masné tepelné opracované vyrobky

V driibezéiské masné vyrob¢ se ve vetsi mife vyuziva driibezi mechanicky separované su-
roviny. Ve vétsin¢ zemi EU jsou dribezi, tepelné opracované vyrobky vyrobeny tak, aby se
odliSovaly barvou (maso je az vybélovano) od tradi¢nich vyrobkt ,,z erveného masa“. V
nasi zemi nachazi pozitivni odraz na trhu vyrobky maximalné se vzhledov¢ i chutoveé pii-
blizujici vyrobkiim z ,,Cerveného masa“. Plati to zejména o drobnych masnych vyrobcich

uréenych k ohfevu a o salamech [8].
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5 MASNE VYROBKY

Jsou uréeny k piimé spotiebé, nebo k dalsi tepelné tpravé pied spotiebou, jako je ohfati,
smazeni, vafeni a dal$i. Vyroba masnych vyrobkl se pfidrzuje schvalenych receptur a
zvyKlosti v regionu. Masné vyrobky jsou potravinaiské vyrobky zhotovené z riznych ¢asti
zvitecich tél, nejvice vSak z masa a vnitfnosti. Kromé masa se k vyrobé masnych vyrobki

pouzivaji i rizné piisady a pochutiny (kofeni, voda, kroupy aj.).

5.1 Struktura masnych vyrobki

U nas se masné vyrobky zhotovuji hlavné z vepfového a hovéziho masa. Mimoto se stale
Castéji zpracovava dribezi maso vzhledem ke své vyzivné hodnoté. Kromé masa a Speku
se do masnych vyrobkil pfidava sil ¢i solici smés a voda, ptipadné led. Z dalSich pfisad,
pouzivanych pro ur€ité masné vyrobky, 1ze uvést alesponn bramborovy $krob, zelatinu, cukr,
kyselinu askorbovou, glutamat, mlé¢nou bilkovinu, mléko a dal$i. Velmi Casto se diskutuje
o vysokém obsahu tuku a soli. Je vSak znamo, Ze velka ¢ast chutovych a aromatickych
latek je pravé v tucich. Snizi-li se obsah tuku, je tfeba snizit i pfidavek soli. Tim se vSak

ztraci chutnost a miize to vést k problémim s barvou a pojivosti vyrobki.

Rozhodujici vyznam pro strukturu dila masnych vyrobkli ma rozmélnéni svaloviny. Po
uvolnéni masovych bilkovin probihd bobtnani. Pti tepelném zpracovani se vytvari pevny
gel, ktery dodava vyrobku potfebnou soudrznost a tuhost. Ve struktufe vyrobk jsou i pev-
né ¢astice — nabobtnala tkan i Castice kofeni. Dulezitou roli pro tvorbu struktury a stabilitu
ma i tuk. Dilo rovnéz ovliviiuje teplota a obsah pojivové tkan€, kde se uplatiiuje kolagen.
Kolagen se dokaze preménit pomoci vody a pisobenim tepla na Zelatinu. Ta pak vypliluje
meziprostory a dutiny. Do nékterych vyrobkl se ptfidavaji kiize. Zvlasté u vatfenych mas-

nych vyrobki se na struktuie vyznamné podili prave gel nabotnalé zelatiny z kzi.

5.2 Posuzovani kvality masnych vyrobkii

Kvalita je souhrn uzitnych vlastnosti, které rozhoduji o Gspésnosti vyrobku ve shodé¢ s jeho
ur¢enim. Kvalita neboli jakost je ur€ovana pozadavky konzumentt, a to predevsim z hle-
diska chutovych vlastnosti. Kvalita vyrobku zavisi na technologii a volbé vhodnych suro-
vin. V posledni dob¢ se prosazuje trend snizovani tukl i soli a nahrazovani zivocisnych

bilkovin rostlinnymi. Kvalita vyrobku je definovana smyslovymi znaky a hodnocenim, dale
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fyzikalnimi hodnotami — obsah soli, tuku, vody, mikrobiadlnim vySetfenim — meznim mnoz-
stvim mikroorganismu a mikrobidlnim vySetienim. Tato kritéria mohu byt doplnéna o dal-
§1, jako napftiklad histologické — ptiivod masa, toxikologické — jedy a dalsi nafizena vySetie-

ni [3].
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6 LEGISLATIVA

Statni dozor nad dodrZzovanim povinnosti stanovenych zakonem o potravinach vykonavaji
organy ochrany vefejného zdravi, organy veterinarni spravy, Statni zemédélska a potravi-

nafska inspekce a Ustfedni kontrolni a zkusebni tstav zemédélsky.

Ministerstvo zemédé€lstvi a Ministerstvo zdravotnictvi, V rozsahu své pusobnosti, fidi a
kontroluji vykon statni spravy a monitoruji vyskyt toxikologicky vyznamnych latek v po-

travinach a surovinach, prostiednictvim organa statniho dozoru.

Ministerstvo zemé&dé@lstvi zajistuje systém rychlého varovani pii vzniku rizika ohroZeni
zdravi z potravin nebo surovin a koordinuje ¢innost zac¢astnénych spravnich uradi, dozo-
rovych organt a ostatnich zucastnénych organizaci. V systému rychlého varovani je narod-
nim kontaktnim mistem Statni zemé&d¢lska a potravinaiska inspekce, kterd plni rovnéz po-

vinnosti stanovené v této oblasti Evropského spolecenstvi.
Ke kontrole dodrzovani povinnosti stanovenych timto zdkonem putisobi tyto organy dozoru:

a) Organy ochrany vetejného zdravi vykonavaji statni dozor nad dodrzovanim povin-
nosti stanovenych timto zdkonem a zdkonem o péci o zdravi lidu pro poskytovani
stravovacich sluZeb a ke zjisténi pficin poSkozeni nebo ohroZeni zdravi a zamezeni

Sifeni infek¢nich onemocnéni nebo jiného poskozeni zdravi z potravin.

b) Organy veterinarni spravy vykonavaji statni dozor nad dodrzovanim povinnosti sta-
novenych timto zdkonem a zvlaStnimi predpisy pii vyrob¢, skladovani, preprave,
dovozu a vyvozu surovin a potravin zivo¢isného ptvodu, pfi prodeji surovin a po-
travin zivocisného ptivodu v trznicich a na trzistich, pfi prodeji potravin zivocisné-
ho plivodu v prodejnach a prodejnich tsecich, kde dochézi k Gpravé masa, mléka,

ryb, dribeze, vajec nebo k prodeji zvétiny.

c) Statni zemédélska a potravinaiska inspekce vykonava statni dozor pii vyrobé a uva-
déni potravin do ob&hu, pokud tento dozor neni provadén organy veterinarni spra-
vy, déle pti vyrobe a uvadéni do obéhu tabakovych vyrobkl, pii vstupu a dovozu
potravin a surovin ze tfetich zemi, pokud tento dozor neni provadén veterinarni

spravou.

d) Ustiedné kontrolni a zkusebni Gstav zemédélsky vykonavasi statni dozor nad pro-

vadénim klasifikace t€l jatecnych zvitat podle predpisti Evropskych spolecenstvi.
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Kontrolu nad masnymi vyrobky provadi dozorové organy dle Vyhlasky Ministerstva zeme-
délstvi ¢. 326/2001 Sb., pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivo€ichy a vyrobky
z nich, vejce a vyrobky z nich, kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h), i) a j) zakona ¢.
110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych sou-

visejicich zakond, ve znéni pozdéjsich predpisu [9].

Dle § 12, odst. 1 pism. ¢) vyhlasky ¢. 326/2001 Sb., se u masnych vyrobkt oznaéi pouziti
masa strojné¢ odd€leného, véetné dribeziho masa strojné oddéleného, vepiovych nebo dri-
bezich kizi, syrového sadla nebo syrového loje. Oznafeni masa strojné¢ oddéleného nebo
driibeziho masa strojné oddéleného ve slozeni vyrobku se na obale vyrobka uvede slovy

"maso strojn¢ oddelené" nebo "dritbezi maso strojné oddélené".

Pouziti strojné oddéleného masa do masnych vyrobku se neptipousti u vyrobku, které jsou
uvedeny v odst. 4, ptiloze €. 4, tabulka €. 4 vyhlasky, kterd uvadi zdkladni suroviny a smys-
lové pozadavky na vybrané tepelné opracované masné vyrobky. Jedna se o tyto vyrobky:
Spekacek, kabanos, vidensky parek, debrecinsky parek, jemny parek, lahtdkovy parek,
spiSsky parek, ostravska klobdsa, Sunkovy salam, gothajsky salam, junior saldm a cesky

salam.

Pouziti strojné¢ oddéleného masa do masnych vyrobktll se ptipousti u masnych vyrobkd,
které jsou uvedeny v odst. 4, ptiloze €. 4, tabulka ¢. 7 vyhlasky, kterd uvadi zakladni suro-
viny a smyslové pozadavky na vybrané dribezi tepelné opracované vyrobky. Jedna se o
tyto vyrobky: dribeZi Spekacek, driibezi debrecinsky parek, dribezi parek vidensky, driibe-
Zi parek jemny, drubezi Sunkovy salam, driibezi gothajsky salam a drubezi salam junior

[11].
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II. PRAKTICKA CAST
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7 KONTROLA STROJNE ODDELENEHO MASA

Cilem této prace je ukazat, Ze pfidavani strojné oddéleného masa do masnych vyrobkd ma
své opodstatnéni, ale také, pti nedodrzeni pozadavkl stanovenych ve vyhlasce ¢. 326/2001
Sb. a dle deklaraci uvadénych pro spotiebitele na obalu vyrobku, se jedna o umyslné snizo-
vani kvality vyrobkt uvadénych na trh a nasledné klamani spotiebiteld.

VySetfovani dribezatfskych masnych vyrobkt a vyrobki z rybiho masa je v potravinarské
mikroskopii zcela novou oblasti. ZkuSenosti jsou pouze z posuzovani driibezich konzerv.
Masna vyroba v dribezafském primyslu md, vzhledem k pouzivanym surovindm, urcitou
specifi¢nost a proto je vhodné vénovat pozornost i dal§im druhim vySetieni pii kontrole

zdravotni nezavadnosti a kvality masnych vyrobki z dribeziho masa [20].

7.1 Uvod

Dribezi maso, hlavné kufeci a krlti, se fadi mezi dietni potraviny. Ve svét€ ma spotieba
driibeziho masa stoupajici trend. Tento trend miizeme ocekavat i u nas. Masnou vyrobu
Vv dritbezatském prumyslu si nelze predstavit bez pouziti mechanicky separovaného driibe-
ziho masa. Dribezi vyrobky jsou u nas pomérné oblibené a spotiebitel je vyhledava nejen
jako dietni potravinu, ale také z divodu ekonomického, jako variantu levnéjSiho vyrobku.

Pravé z divodu ekonomické stranky provozovatelé potravinaiského podniku pouzivaji
mechanicky oddélené maso do svych vyrobkl. Statni zemédélska potravinarska inspekce
se, dle své kompetence, zaméfila na kontrolu masnych vyrobki v maloobchodni siti. Jeden
z diivodu této kontroly byly podnéty spotiebitelit na nekvalitni slozeni masnych vyrobki.
Objektem kontroly byli provozovatelé potravinaiskych podniktt — prodejci potravin
Vv pasobnosti inspektoratu SZPI v Olomouci, u nichz byly odebirany vzorky masnych vy-

robkll a provedeny analyzy na obsah strojn¢ oddéleného masa.

7.2 Legislativa

Dozor nad dodrZovanim povinnosti pfi vyrobé, skladovani, piepravé, dovozu a vyvozu
surovin a potravin zivo¢isného ptvodu, pfi prodeji surovin a potravin zivo¢isného ptvodu
V trznicich a na trzistich, pfi prodeji potravin zivoc¢isného ptivodu v prodejnach a prodej-
nich tsecich, kde dochazi k upraveé masa, mléka, ryb, driibeze, vajec nebo k prodeji zvéiiny

vykonavaji statni veterinarni spravy.
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Statni zeméd¢elska a potravinatska inspekce (dale SZPI) vykonava statni dozor pii uvadéni
potravin do ob&hu, pokud tento dozor neni provadén organy veterindrni spravy, pii vyrobé
a uvadéni do ob¢hu tabakovych vyrobki.

V ramci vymezenych kompetenci SZPI provadi kontroly v maloobchodni siti a odebira

vzorky do laboratoii pro kontrolu jakosti a zdravotni nezavadnosti.

7.3 Kontrola a odbér vzorki

SZPI se kontrolou strojné oddéleného masa zabyva od roku 2008. V tomto roce byly popr-
vé odebrany vzorky na vySetieni strojn¢ oddéleného masa. Odebrany byly prevazné drobné
masné vyrobky, u kterych nebylo na obale uvedeno ve sloZeni strojné oddélené maso. V §
12 odst. 1 pism. ¢) vyhlasky €. 326/2001 Sb., ve znéni pozdéjsich predpist, se uvadi, ze
pouziti masa strojné oddéleného musi byt oznaceno na obale ve sloZeni vyrobki.

Na zaklad¢ interniho Metodického pokynu, vypracovaného inspektory SZPI, bylo kazdy
rok odebrano né&kolik vzorkl na vysSetfeni strojné¢ oddéleného masa. Laboratofe Statniho
veterinarniho ustavu v Jihlave, které pro SZPI provadi rozbory na stanoveni SOM, povazu-
ji svoji akreditovanou metodu na stanoveni SOM za chranéné "know how" a tato metodika
zZ tohoto diivodu nebyla do této prace poskytnuta.

Vzorky masnych vyrobkli v roce 2008 byly odebrany u 4 provozovatelli potravinarského
podniku, v roce 2009 byly odebrany pouze u 2 provozovatelti potravinaiského podniku a
Vv roce 2010 byly odebrany u 5 provozovatelll potravinaiského podniku.

Jednalo se zejména o tyto masné vyrobky od riznych vyrobci: Debrecinské parky, Viden-
ské parky, Sunkovy salam, Gothajsky salam, Salam Junior, Spekacky, Jemné parky, Spis-
ské parky, Junior parecky, Frankfurtské parky, Svacinové parky. Z 20 odebranych vzorka
bylo 8 nevyhovujicich, coz ¢ini 40%.

V roce 2008 bylo odebrano do laboratofi Statniho veterinarniho tstavu v Jihlaveé 20 vzorkt
drobnych masnych vyrobku - na stanoveni pfitomnosti strojné oddéleného masa, stanoveni
obsahu Ca (vapnik) + histologické vySetieni. V roce 2009 byly z celkové odebranych 2
vzorkd 3 nevyhovujici, coz ¢ini 60% a v roce 2010 bylo z celkovée 20 odebranych vzorkl 6
nevyhovujicich, coz ¢ini 30%.

Nasledujici tabulka uvadi pro ptehlednost celkovy piehled odebranych vzorku, piehled
vyhovujicich a nevyhovujicich vzorka od roku 2008 az po rok 2010.
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Tab. 6. Prehled odebranych vzorkit na SOM od roku 2008 az po 2010.

rok Celkovy pocet vyhovujici nevyhovujici
2008 20 12 8
2009 5 2 3
2010 20 14 6

Laboratornimi rozbory bylo zjisténo, Ze pouziti SOM do masnych vyrobki je provozovateli

potravinatfského podniku pouzivano a to i do masnych vyrobku, u kterych to legislativa ve

slozeni nedovoluje.

Nasledujici graf uvadi piehled odebranych vzorkt od roku 2008 do roku 2010.

25
20
15
| Vzorky celkem
| Vyhovujici
10
m nevyhovujici
5
0] T
Rok 2008 2010
Obr. 1. Schéma odebranych vzorkii —od roku 2008 po rok 2010

Z grafu vyplyva, ze pti uvadéni tepelné opracovanych masnych vyrobkl do ob¢hu je vzdy

nezanedbatelné procento vyrobki, které nevyhovély pozadavkiim legislativy. Dokonce

v roce 2009 z odebranych vzorkl byla nadpolovi¢ni vétsina vzorki nevyhovujicich.
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7.4 Prikaz strojné oddéleného masa

Priikkaz strojné odd€lené¢ho masa se provadi na zaklad¢ histologického vysSetfeni a to za
ucelem zjisténi, zda byla v predmétném vzorku zjisténa kostni drt, na zakladé jejiz pritom-
nosti je mozné indikovat pouziti strojné oddéleného masa. Zakladem metody je histologie.
Histologické vysetfeni slouzi k ur€eni obsahu tkani v mase a masnych vyrobcich. Muze byt
také vyuzivano ke zjisténi patologickych zmén v pouzitém mase a Castecné organti. Pro
toto vySetieni se predpokladéd znalost histologické stavby zivocisnych tkani a jejich zmén,
které utrpi pfi technologickém zpracovani. V nalezu jsou udavany zjisténé tkadnové soucasti
v potadi podle jejich mnozstvi. Udaje o mnoZstvi v objemovych % je mozné uvadét, jen
pokud jsou zjistény nalezitou integraéni metodou [20].

Jednou z metod, které umoznuji provadét takovou analyzu potravin, je mikroskopickém
vysetfeni.

Potravinai'ska mikroskopie je zalozena na znalostech z n€kolika védnich obori, naptiklad
hygieny potravin a surovin zivo¢i§ného puvodu, histologie, botaniky, patologie. Divodem
uplatiovani mikroskopického vysetfeni masnych vyrobkl byla snaha najit takové postupy,
které by umoziiovaly kontrolovat vyrobce a chrénit tak spotiebitele pred falsSovanymi nebo
mén¢ hodnotnymi vyrobky. Metody potravinaiské mikroskopie umoznuji sledovat kvalita-
tivni i kvantitativni sloZzeni vyrobku. Sou¢asna mikroskopie se opira o Sirokou Skalu vySet-
fovacich metod, od klasickych az po nejmodernéjsi, a spolu s metodami imunologickymi a
chemickymi dava komplexni pohled na vyrobek. VySetfovani dribezich masnych vyrobkl
je v potravinatfské mikroskopii zcela novou oblasti. Zkusenosti jsou pouze S posuzovanim

driibezich konzerv [20].

7.4.1 Histologicka technika

Pti mikroskopickém vySetfovani masa se zhotovuje z odebraného vzorku histologicky pre-
parat v podstaté stejn¢ jako v normalni histologii. V jistém sméru vSak vyzaduji masné
vyrobky a jiné vzorky specialni upravu. Histologicky preparat 1ze zhotovit n€kolika zptliso-
by. Rozdil mezi jednotlivymi zplisoby zéalezi v tom, zda se vzorek feze zmrazeny, nebo
zality v parafinu ¢i v celoidinu. V potravinafské laboratofi se vétSinou pracuje na zmrazo-

vacim mikrotomu [21].
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V podstaté 1ze cely postup rozdélit na tyto ukony: 1. Ptiprava laboratorniho vzorku, 2. Fi-

xace, 3. Vypirani, 4. Zalévani vzorka do parafinu nebo Zelatiny, 5. Rezani, 6. Barveni a 7.

Montovani.

1.

2.

3.

4.

Ptiprava laboratorniho vzorku — aby mohl pracovnik odebrat ze spravného mista

vzorek k histologickému vySetieni, musi znat mikroskopicky vzhled vyrobku. Vzo-
rek se odebira zdsadné z mist s rozmélnénym obsahem, tedy nikoli z mist, kde jsou
velké kusy masa, tukové tkané€, organti a podobné. Histologicka laboratoi dostava
vzorek obvykle po odbéru vzorku k mikrobiologickému vySetfeni a pted jeho pfi-
pravou k chemickému vySetieni. U mékkych vyrobkl (s mensim primérem stieva)
se ptipravi dvé kolecka tloustky 1 az 1,5 cm. VSeobecné plati, Ze pfi podezieni, ze
byl vyrobek falSovéan, se odebird vétsi pocet vzorkl z podezielych mist. Z kazdého

vzorku se pfipravi véts§i pocet preparati s n¢kolika fezy.

Fixace — G¢elem je odebrany vzorek ztvrdit a zabranit jeho kazeni. Pouziva se mno-
ho zpiisobt fixace, musi se vSak zvolit vzdy podle zpisobu barveni. N&které fixa¢ni
tekutiny se ve tkanich srazeji (napt. dvojchroman draselny), jiné je tfeba béhem fi-
xace nékolikrat ménit, aby byl vysledek barveni dokonaly. NejlepSim a nejpouziva-
néj$im fixacnim prostiedkem je formaldehyd. K fixaci se pouziva 5% nebo 10%

roztoku formalinu.

Vypiréni vzorku — po fixaci se vzorek vypere. Potom se upravi noZem, zmensi se na

zadanou velikost. U masnych vyrobkl se pfi této Uprave odstrani mista, kterd obsa-
huji vétsi kousky svaloviny nebo tuku a naopak se ponecha ta ¢ast, ktera obsahuje
prat a rozmélnéné ¢asti. Vzorky se vypiraji v tekouci vod¢ tak, Ze se do naddoby se
vzorkem nechd zvolna téct voda. Hrdlo nadoby se pievaze gazou nebo se do nadoby
vlozi nalevka, do niz se vede voda pryzovou hadickou, z nddoby vytéka voda §tér-
binou mezi hrdlem a nalevkou. Vzorek se pere rizn¢ dlouho, pfi bézné praci se

vzorky vypiraji obvykle n€kolik hodin.

Zalévani vzorku — vzorky se zalévaji do parafinu nebo do Zelatiny. Pro piesnéjsi

préci se vzorky zalévaji do parafinu. Existuji dvé metody - zalévéani béZznym (poma-

lym zplisobem) a zalévani rychlym zptisobem.

a) Zalévani béznym (pomalym zptisobem)
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» nejdiive dochazi k odvodiovani vzorku. Odvodiuje se etylalkoholem. Vzorek
se pienasi postupné z nizsi koncentrace etylalkoholu do vyssi. Voda se ze vzor-
ku postupné vypudi a je nahrazena etylalkoholem. Vzorek se postupné nofi
Z jedné lazné do druhé proto, aby se tkain nesmrstila. Doba, kterou se vzorek ne-
chava v lazni, je rizna, zavisi na velikosti objektu, obvykle ale byva 2 hodiny.
V alkoholech s vyssi koncentraci tkan tvrdne, kdezto v laznich o nizsi koncent-

raci lze dobu prodlouzit.

» Prosyceni vzorku xylenem (nebo benzenem) — jakmile je vzorek prosycen
etylalkoholem, nahrazuje se etylalkohol rozpoustédlem parafinu (do kterého
bude nakonec vzorek zalit), kterym byva benzen nebo xylen. Postup musi byt
opét pozvolny. V benzenu (xylenu) se tkan vyjasni, az se stane takika pruhled-
nou. Rizné tkdn¢€ nebo organy se nevyjasiiuji stejné rychle a snadno. Benzen
(xylen) se nesmi nikdy zkalit, je-li do né¢ho vzorek ponofen. Zkali-li se, zname-
na to, Zze vzorek obsahuje vodu, kterd nebyla dobfe vypuzena
Vv etylalkoholovych laznich. Je nutno vratit vzorek zpét do alkoholt s nizsi kon-

centraci a postupovat znovu. Nezkali-li se, vyhovuje.

» Prosyceni vzorku parafinem — z benzenu (xylenu) se vzorek pfenasi do smési
benzenu (xylenu) s parafinem v poméru 1:1, zahfaté na 54 °C. Smés se uchova-
va v termostatu, benzen (xylen) prché a je nutno ho dopliovat. Ze smési benze-
nu a parafinu se vzorek pienese do dvou lazni ¢istého parafinu, pfi teploté 56°C.

konec¢né dalsim parafinem se vzorek zalije.

» Vlastni zaliti vzorku do parafinu a konecna Gprava — vzorek se vlozi do papiro-
v¢ krabiCky, do niz se nalije parafin zahtaty na 58°C. Vzorek se musi do parafi-
nu vlozit tak, aby i po zchladnuti parafinu bylo zfejmé, jak se ma fezat. Po
ztuhnuti se papirova krabicka sejme a piebyteCny parafin se odstrani tak, aby
tkan obklopovala vrstvicka parafinu vysoka asi 2mm. Upraveny parafinovy vzo-

rek se prilepi na dievény Spalicek o velikosti 2 x 2 x 1 cm.
b) Zalévani do parafinu rychlou metodou

Této metody se pouziva tehdy, ma-li se vysledku dosahnout co nejrychleji a maji-li byt fezy
tenké. Pfi této metodé¢ se zkoumaji vzorky, které jsou vysoké jen 3 mm. Fixovany vzorek se

nemusi vypirat. UloZi se pfi teploté 37°C do acetonu na 2 hodiny a poté do dalsi ldzn¢ ace-
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tonu pii stejné teploté opét na 2 hodiny. Doba, kterou ma vzorek zistat v lazni, zavisi na

tom, jak rychle se vyjastiuje. Pak se vzorek zanese do parafinu pii teploté 56°C na 2 hodi-

ny.

C) Zalévani do zelatiny

Do zelatiny se zalévaji vzorky, které se rozpadaji a maji se fezat na zmrazovacim mikroto-

mu. Obsahuje-li material velké mnozstvi tuku, zalije se n€kolikrat etyléterem v kuzelovité

banice, aby se zbavil tuku. Tohoto zpuisobu se pouziva u jatrovych a jim podobnych vyrob-

k.

5.

6.

Rezéani vzorku - vlastni histologické fezy se ziskavaji na piistroji tzv. mikrotom. Na
tomto pfistroji lze vzorek posunout na nepatrnou vzdalenost, tj. o povoleny pocet
mikronil, a tim ufiznout mikrotomovym nozem tenky fez. Mikrotomy jsou sankové,
rotaéni a zmrazovaci. Sankovy mikrotom se hodi k fezani parafinovych a celoidi-
novych bloc¢kl. Rotaéni mikrotom se podobéd uzenaiskému nafezovému stroji. Vy-
hodou tohoto mikrotomu je mimo jiné, ze fezy zustavaji spojeny na hrané parafino-
vych plachtic¢ek a tvofi souvislou pasku. Zmrazovaci mikrotom je uréen k fezani
zmrazenych vzorkd, nikoli tedy parafinovych blockti. Na zmrazovacim mikrotomu
nelze ziskat tak tenké fezy jako na saitkovém nebo rotacnim mikrotomu z parafino-
vych bloc¢ki. Pouziva se ho hlavné tehdy, ma-li se dosahnout co nejrychleji vysled-
k.

Barveni fezu - fezy ze zmrazeného mikrotomu se barvi piimo, fezy z parafinu jsou
pfilepeny na podloznim skle a musi se proto zbavit parafinu. Parafin z fezii se roz-
pousti nékterym rozpoustédlem (benzenem nebo xylenem), pak se fezy ptenesou do
etylalkoholu a sestupnou fadou etylalkoholu az do destilované vody a z ni do barvi-
va. Histologické fezy se barvi specidlnimi barvivy, které se vyznacuji tim, Ze maji
afinitu K jednotlivym slozkam tkani. Dale jsou uvedena néktera barviva bez ohledu
na jejich zafazeni. V zasad¢ se barvi stejné jak fezy (plachticky) ze zmrazovaciho
mikrotomu, tak fezy z parafinu, nalepené na podloznim skle. RozliSuji se barveni
prehledna, ktera davaji ptehled o vSech slozkach obsaZzenych v fezu, a barveni efek-

tivni, pfi némz se zdlraznuje jen jedna slozka.
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7. Montovani hotovych preparati - aby se ziskal trvaly preparat, montuje se obarveny
fez kanadskym balzamem nebo zelatinou pod kryci sklicko. Pfi nékterych metodach
barveni (napf. U tuku) je pouze montovani do zelatiny, jinak se doporucuje pouzivat
kanadského balzamu. Kanadsky balzam se kupuje jiz piipraveny (tekuty). Kanad-
sky balzam se pod sklickem pozvolna rozléva a vypudi vSechen vzduch. Balzam
zasycha pouze na okrajich kryciho sklicka, takze je nutno s preparatem zachazet,
zejména pii mikroskopovani, opatrné. Pti zhotovovani preparatu pro fazovou mik-
roskopii je nutno piihlizet k tomu, Ze se nékteré tkané pro tento zpusob mikrosko-
povani nehodi. Nehodi se piedevS§im proto, ze jejich tkdn€ jsou svou strukturou
husté a na jejich buiikach dochazi k ohybovym jevim, jez siln¢ zeslabuji kontrast
obrazu. Rezy pro fazovou mikroskopii musi byt velmi tenké (3 az 5p). Rezy se ob-

vykle nebarvi. Ve fazovém mikroskopu se obraz jevi v barvé erné, Sedé a bilé.

Fluorescen¢ni mikroskopie je zalozena na jevu fluorescence tkani v ultrafialovém svétle.
Jde bud’ o fluorescenci primarni, kdy tkdné svétélkuji bez predchoziho barveni, nebo o flu-
orescenci sekundarni, kdy se tkané barvi specialnimi barvivy, zvanymi fluorochromy. Vy-
sledek: jadra fluoreskuji Zlut€ a Zlutozeleng, vazivo zlutozelené aZ riZové, svalovina bélave

modie [21].

Jako doplikovy rozbor se pouziva metoda stanoveni obsahu vapniku (pomoci ICP — spekt-
rometr s induk¢éné vazanou plazmou), ktery v ptipad¢ pfitomnosti strojné oddéleného masa

vykazuje vys§i hodnoty oproti normalu. Princip metody spektrometrie.

Stanoveni obsahu vapniku podle normy CSN 46 7092-12. Tato norma plati pro stanoveni

celkového obsahu vapniku v krmivech, krmnych smésich a mineralnich prefixech. V této
normé jsou uvedeny Ctyi1 metody stanoveni - titracni manganometricka, atomova absorp¢ni

spektrometrie, titracni chelatometrickd a vazkova metoda pro velmi nizké hodnoty vapni-

ku.

Podstata zkousky — vapnik se stanovi z chloridového vyluhu popela vzorku nebo u minera-

lii po rozpusténi vzorku v kyseling chlorovodikové

a) Vysrazenim Stavelanem amonnym z amoniakalniho prostfedi a po izolaci $tavelanu

vapenatého a okyseleni titracné manganometricky nebo vazkové jako siran vapena-

ty
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b) pfimo po piidavku lanthanité soli v kyselém prostfedi metodou atomové absorpéni

spektrometrie (AAS) pii vinové délce 422,7 nm

C) pfimo ze slabé¢ alkalického prostiedi titra¢né chelatometricky
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8 METODY STANOVENI STROJNE ODDELENEHO MASA

Jak stanovit podil strojn¢ odd¢€leného masa v masnych vyrobcich? Norma, ktera by monito-
rovala postup, zatim nebyla zadna stanovena. Pro stanoveni SOM jsou zpracovany jen in-

terni postupy jednotlivych laboratofi, které SOM u masnych vyrobku stanovuji.

Stanovenim obsahu SOM se zabyvali na Veterinarni a farmaceutické univerzité v Brné¢,
kdy cilem préce bylo pfipravit postup pro kvantitativni hodnoceni masnych vyrobkt pomo-
ci histologického vySetteni. Byly detekovany kostni lomky ve vyrobcich z driibeziho ma-
sa. Postup zahrnoval pfipravu preparatd, barveni alizarinovou ¢erveni, ziskani digitalnich
snimkil a zpracovani obrazovou analyzou. Objekty byly identifikovany podle jejich barvy a
jasu. Kvantitativni vySetieni je zaloZeno na zjisténi po¢tu a velikosti analyzovanych sou-
¢asti a hodnoti se pak ve vztahu k plose vzorku. Objektivni histometrické hodnoceni nabizi
specialni pocitacové programy pro analyzu obrazu. Obrazova analyza pomaha kvantitativné
popsat a specifikovat obrazové informace, které byly ziskany makroskopickym ¢i mikro-
skopickym sniméanim, umoznuje detailni srovnavani rtiznych vzorktl, pfesné zpracovani
informaci a rizné zpisoby vyjadfeni ziskanych vysledki. Pti stanoveni kostnich tlomkt v
masnych vyrobcich bylo pomoci obrazové analyzy ur€ovano mnozstvi a velikost ¢astic a
mnozstvi ve vztahu k pouZzitému separatoru a vychozi suroving [22].

Byly vySetieny vzorky z 29 dribezich vyrobkt rizného druhu (parek, salam, klobasa, se-
kand). Z kazdého vyrobku byly odebrany ¢tyfi vzorky z rliznych mist a zpracovany na para-
finové fezy. Preparaty byly barveny alizarinovou cerveni (cilené barveni pro kostni tkan).
Pro snimani a néslednou analyzu byly vybrany Ctyfi fezy (z kazdého vzorku jeden) odpovi-
dajiciho barevného schématu. Pro ziskani obrazii byla nejdiive pouzita technika postupné-
ho snimani fezu (postup A). Pfi nejmensim mozném zvétSeni (32x), které bylo mozné pou-
zit, tvofilo obrazovou dokumentaci jednoho vzorku primémé 36 snimku (podle velikosti
tezl), kazdy snimek se zpracovaval samostatné a vysledky se sumarizovaly. Takovy postup
byl velmi zdlouhavy, a proto byla pouzita faze modifikace (postup B) pouzitim skenovaci-
ho zatizeni, které¢ umoznilo sejmout cely fez najednou, tzn. pracovalo se ¢tyfmi obrazy pro
kazdy vzorek. Modifikovana byla 1 vlastni obrazova analyza. Porovnany byly potom vy-

sledky obou postupti s udaji ziskanymi chemickou analyzou [22].
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Analyza obrazu byla provedena pomoci programu ACC (image Structure and Objekt Ana-
lyser v. 4.0, firma SOFO, C2).

Postup A: Fotometrickd kalibrace a transformace hodnot pixelli je nutnad pro zajisténi
spravné identifikace objekti, ktera je pak provedena automaticky podle piedem nastave-
nych parametrt (zadani hodnot pro barvu a jas objektu). Velmi malé objekty byly nasledné
z méfeni vyloucCeny. Vlastni analyza zahrnovala méieni ploch vybranych objekti a méfeni
plochy hmoty fezu bez prazdnych mist uvnitf fezu.

Postup B: OdliSuje se v metod¢ potfizeni digitadlniho obrazu preparatu, pti které dochdzi k
mensi degradaci obrazu z divodu jednodussiho optického systému a dale v principu identi-
fikace objekti, ktery je zalozen jen na zdkladé€ jasu Cernobilého obrazu. Nepracuje se zde
stale s barevnym obrazem (jako u pOstupu A), ale obrazy se pievedou na Cernobilé, kde
oblasti vyskytu vépniku zndzoriiuje intenzita bilé¢ barvy. Pro ureni mnozstvi vépniku se
zahrnuje 1 intenzita obarveni objektu. Metoda byla navrzena pro zjisténi obsahu vapniku,
nikoliv pro kvantitativni hodnoceni jednotlivych kostnich tlomki. Obsah kostni tkané v %
v hmot¢ fezu byl zjistény metodou A a obsah vapniku v % v hmoté fezu byl zjistény meto-
dou B.

Pomoci programu pro analyzu obrazu postupem A v jednotlivych vzorcich masnych vy-
robkt byly identifikovany kostni ¢astice v po¢tu 135 az 2167. Mnozstvi kostnich &astic
z&visi na podilu separovaného masa ve vyrobku. Vysoké pocty velmi malych ¢astic mohou
byt také zjiStovany u vzorki, které jevily odchylku od standardniho barevného obrazu. V
téchto ptfipadech je mozny manualni vybér objektd. Znamena to vSak zménu podminek,
které by mély byt pro vS§echna méfeni stejné.

Obsah kostni tkan¢€ a tim 1 pouziti separovaného masa je obvyklé urcovat na zakladé che-
mického stanoveni vapniku. Obsah vapniku souvisi rovnéz se zplisobem ziskani separova-
ného masa a charakteru zpracovavané suroviny. Ve vySetfenych vyrobcich se pohybovaly
hodnoty obsahu vépniku stanovené metodou atomové absorpéni spektrometrie od 0,025 %
az po 0,108 %. Postupem B byl urc¢en obsah vapniku v hodnotéch od 0,014 % do 0,142 %.
Pro masné vyrobky nejsou zatim pozadavky v naSich ptedpisech stanoveny. Podnikova
norma PN 27/2000 pro ,,Mechanicky separované dribezi maso, polotovary z dritbeze*
uvadi pozadavek na maximalni obsah vapniku v separovaném (SOM) v hodnoté 0,3 %.
Modifikace postupu snizila n€kolikanasobné pracnost celého stanoveni, ale ukazalo se, zZe
je pozitivnim faktorem pro zvyseni korelace mezi histologickym a chemickym vysetienim.

Korelacni koeficient mezi vysledky zjisténymi metodou A a vysledky chemického vysetie-
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ni byl 0,41. Pii hodnoté korela¢niho koeficientu 0,78 (postup B) u 24 vySettenych vzork a
hladin¢ vyznamnosti alfa = 0,05 jiz 1ze hovofit o statisticky vyznamné zavislosti.

Vysetieny byly dribezi masné vyrobky pomoci obrazové analyzy s cilem urcit pocet a veli-
kosti kostnich tlomk a zjisténé vysledky pouzit pro hodnoceni vyrobkl. Pfi porovnani
vyrobku stejného nazvu byly zjistény rozdily v mnozstvi kostnich ulomki, které mohou byt
disledkem nedodrzeni vyrobniho postupu. Byl vytvotfen postup pro histologické stanoveni
obsahu kostni tkan¢ v masnych vyrobcich pomoci obrazové analyzy. Vysledky byly ovére-
ny porovnanim s chemickym vysetfenim véapniku atomovou absorp¢ni spektrometrii. Kore-
lace obou metod byla vyjadiena koeficientem 0,78. Pouziti obrazové analyzy znamena v
ptipadé histometrickych vySetfeni masnych vyrobkii znaéné urychleni prace. Objektivni
vysledky se v§ak muzou ziskat jen za podminky kvalitniho a standardniho zpracovani pre-
parati. Objektivnost vysledku je také mozné ovlivnit vy$§im poctem vySetienych fezi a
praci s obrazem celého fezu. Pro kontrolu naplnéni pozadavki norem pro strojné oddélené
maso (urceni velikosti a tvaru kostnich lomki) 1ze ziskat s pouzitim analyzy obrazu ptes-
né vysledky. Vyuziti histometrickych vySetfeni u masnych vyrobkli nema zatim z hlediska
praxe zadny legislativni podklad [22].

Vyzkumny ustav potravinaisky v Praze provadél ve druhé poloviné r. 2008 analytické a
mikrobiologické rozbory strojné oddélovaného kufeciho masa. Byl sledovan tvrdy i mékky
zpusob strojniho oddélovani a ur€eny rozdily mezi obsahem vapniku a poctem kostnich
ulomkd v obou typech procest [2].

Ke zjiSténi poctu a velikosti kostnich ulomku byla vyvinuta metoda zaloZena na tlakové
alkalické hydrolyze vzorkl a pocitaCovém vyhodnocovani obrazu systémem LUCIA. Bylo
zjisténo, ze oba zpusoby oddélovani davaji velmi nizké hodnoty téchto parametrii, hluboce
pod normou stanovenymi limity a podstatné nizsi, nez uvadi literatura pro SOM z jate¢né
opracovanych tél velkych zvitat.

Pti sledovani kvality SOM se zaméfili na stanoveni obsahu susiny, tuku a stupné jeho oxi-
dace, obsahu bilkovin, vapniku a kolagenu. Dale hodnotili mnozstvi kostnich ulomki a
celkovy pocet mikroorganismd, koliformnich a laktobacil. Po provedeni prvnich tfi odbé-
i bylo jeste pridano sledovani vyskytu mikroorganismu Escherichia coli jakozto indikato-
ru hygienické trovné vyroby. Obsah vapniku (Ca) byl stanovovan standardnim operacnim
postupem SOP 17 ,,Stanoveni prvk metodou plynové AAS" (1). Pro stanoveni poctu kost-

nich ulomki a jejich distribuce vypracovali vlastni metodiku, protoze zatim zadna obecné
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pouzitelna metoda pro toto zjiStovani neexistuje a mnozstvi kostnich ulomk se zjistuje az
pii senzorickém hodnoceni hotovych masnych vyrobkd.

K separaci kostnich ulomk ze vzorku strojné¢ oddéleného masa byla zvolena metoda tla-
kové alkalické hydrolyzy, ktera méla odstranit vSechny mékké ¢asti vzorku. K 25 g SOM
bylo piidano 250 ml 20 % roztoku hydroxidu sodného (NaOH) a smés byla autoklavovana
pii 130 °C po dobu 1 hodiny v lahvi Duran. Poté byla hydrolyzovana suspenze piemisténa
do kadinky. Z povrchu bylo sebrano vysrazené mydlo. Sediment s kostnimi tlomky a ma-
lym zbytkem nelplné hydrolyzovaného kolagenu byl nékolikanasobné dikladné promyt
destilovanou vodou. Po promyti byl sediment piemistén v malém mnozstvi vody do Petriho
misky. Byly potizeny fotografie vodné suspenze, ve které jsou na ¢erném podkladé kostni
ulomky dobfe patrné a odlisitelné od zbytku kolagenu, ktery je pfitomen ve formé jemnych

vlocek.

Digitalnim fotoaparatem potizené obrazky Petriho misek s kostnimi ulomky jednotlivych
vzorku byly dale podrobeny obrazové analyze systémem LUCIA, verze 4.6 (2). Jednotlivé
objekty na kazdém obrazku byly nejprve ruéné ttemi body pieddefinovany do tvaru elipsy a
podle ptilozeného métitka byl rovnéz systém nakalibrovéan. Poté byly na zvétSeném obraz-
ku identifikovany vSechny objekty daného vzorku, systém jimi prolozil elipsu, vypocetl jeji
plochu a dale této plose piitadil ekvivalentni primér (jakoby plocha byla kruhova). Dané

soubory dat byly dale zpracovany matematicko-statistickou metodou [2].
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Tab. ¢. 7 Sumarni vysledky rozborit SOM na obsah vapniku. Hodnoty obsahu vapniku pro

oba zpusoby strojniho oddélovani masa [2].

Ca (mg/kg) Hodnoty vSech | Jen tvrdé oddé- | Jen mékké od- Celé kute bez
méieni lovani délovani drobu (tvrdé)
Primér hodnot 205,55 318,52 88,68 116,50
Median 130,00 216,50 60,60 116,50
Min 5,50 44,80 5,50 100,00
Max 789,00 789,00 604,00 133,00
Pocet hodnot 59 30 29 2
Smérodatna 209,72 220,55 110,89 16,50
odchylka

U obsahu vapniku ptedpis stanovi maximalni obsah hodnotou 1 000 mg/kg, coz nebylo
prekroceno prakticky u zadného vzorku. Pfi porovnani meékkého a tvrdého zplisobu oddé-
lovani je na prvni pohled patrné, ze m&kky zplisob dava podstatné nizs$i obsah vapniku
(vétsinou do 100 mg/kg - pramérna hodnota pro tento zplsob je 88,68 mg/kg), zatimco
tvrdy zptsob dava hodnoty podstatné vyssi (n€kolik set, primérnd hodnota 318,52 mg/kg);
hodnoty medianu jsou ale u obou zptsobi jesté zhruba o tfetinu nizsi.

Pti stanoveni poctu a velikosti kostnich tulomku se vychazelo z 25 g vzorku pro kazdy se-
parator. Celkovy pocet identifikovanych kostnich tlomk ¢inil u mekkého oddélovani (3 x
25 g SOM) 31 kouskd, u tvrdého odd€lovani ve stejném mnozstvi separatu pak 202 kous-
kt. To znamena, ze v pruméru na 100 g SOM bylo zjisténo u meékkého oddélovani cca 40
ulomk, u tvrdého oddélovani pak cca 270 ulomkii. Mizeme tedy konstatovat, Ze pocet
ulomkd u mekkého odd€lovani se pohybuje v fadu jednotek az desitek, u tvrdého pak v
fadu desitek az stovek, prepocteno na 100 g SOM.

Ukézalo se, ze 95% vSech tlomki u mé€kkého oddélovani ma primér do 1 mm s prevahou
ulomkt o priméru 0,2 az 0,6 mm. U tvrdého odd€lovani 95% tlomkl ma pramér do 1,35
mm, s pirevahou ulomkd o priméru 0,4-1,0 mm. Nad uvedenymi hranicemi se kostni

ulomky vyskytuji jen ojedinéle. Zjisténé velikosti ulomki jsou pii konzumaci vyrobku ob-
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sahujiciho SOM spotiebitelem téméf nerozeznatelné (nezptisobuji mu zadné problémy). V
naSich méfenich primérny obsah vapniku byl kolem 200 mg/kg, tedy asi 0,02% a tedy
mnozstvi kostnich ¢astic dle uvedené¢ho vzorce by bylo shodou okolnosti také 0,02%.
Steinhauser uvadi obecné mnozZstvi kostnich tulomka ve SOM, ziskaném na modernich
kontinualné pracujicich strojich, v rozmezi 0,05 az 0,62 %. Je tedy patrné, ze nami analy-
zované vzorky mély obsah kostnich ¢astic vyrazné (téméf o fad) nizsi.

Analytické rozbory obsahu vapniku a kostnich tlomkt umoznily zbofit dal$i mytus tykajici
se strojné¢ oddélovaného kufeciho masa. Obsah vapniku byl nalezen podstatné nizsi, nez
uvadi dostupné prameny pro SOM ziskavané predev§im z opracovanych tél velkych zvirat
a mnozstvi kostnich tlomka dokonce o fad nizsi. Navic urcité Siroce medializované pseu-
doargumenty, tykajici se problému pii konzumaci vétSich kostnich ulomku (nad 1 mm), se
ukézaly rovnéz jako liché, protoze zadné ostré, Spicaté, ptipadné jehlickové tvary kostnich
zbytki nebyly pozorovany. Navic jejich maly podil by se pii prichodu zazivacim traktem v
kyselém prostiedi zaludku rozpustil, nebo ve stifevech obalil stifevni mukozou, takze pri-
chod travicim traktem by byl bezpeény. Kromé toho zpracujici zavody provadéji pravidelné
senzoricka hodnoceni svych vyrobkl a udrzuji nastaveni stroji pro vyrobu SOM tak, aby
kostnich ulomkt vétsich velikosti bylo minimaln¢. Problém kostnich tlomku tedy spociva
pouze Vv senzorickém hodnoceni, pokud dojde k ndhodnému kousnuti pfimo do zlomku

kosti libovoln¢ velkého [2].
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ZAVER

Podil dribezich vyrobkt se na naSem trhu v posledni dob¢ vyrazné zvysil. Tento trend od-
povida pozadavkim raciondlni vyzivy a dribezi maso je doporu¢ovano pro svou vysokou
nutricni hodnotu. Je oblibené jako dietni potravina a jeho spotieba se zvySuje také rozsire-
nim nabidky polotovarii a hotovych vyrobkii. V téchto vyrobcich je driibezi maso zastou-
peno v 50 az 70%. Z diavodu technologickych a smyslovych (vaznost, barva) se piidava
také jiné maso, predevsim veprové. VéEtsina podilu dribezi svaloviny, je tvofena separova-
nym masem a jeho vlastnosti pak, podle pouzité technologie separace a charakteru vychozi

suroviny, ovliviiuji vyslednou kvalitu masného vyrobku [20].

Kvalitni nemusi byt ani masné vyrobky, u nichZ je deklarovan vysoky podil masa a zemé&
pivodu CR. Stale vétsi mnoZstvi téchto produktil se nevyrabi z kvalitniho ¢erstvého masa z
domacich chovi, ale z dovdZeného masného odpadu, o jehoz skutecném stafi i pivodu se
da pochybovat. Tyto suroviny pro vyrobu masnych vyrobku (salami a parki) jsou zafaze-
ny do kategorie neidentifikovatelné odfezky jatecného masa, napiiklad laloky, kize, tlamy,
cary masa a dalsi viceméné masny odpad. Dalsi Castou dovozni polozkou slouzici k vyrobé
masnych a uzenarskych vyrobki je vepfovy tuk. Toto vSe je zpracovavano v ¢eskych ma-
sokombinatech a produkty jsou deklarovany jako ceské vyrobky. Téchto vyrobkl z dova-
zeného masného odpadu je nasich prodejnich pultech stale vice.

Provozovatelé potravindiského podniku ptidavaji do potravin levnéj$i nahrazky udajné
proto, aby obstali v konkurenénim boji. Pfitom dnes uZ nékteré potraviny v Cesku stoji vic
nez v ciziné. VSechno je o cené. Vyrobci masnych vyrobkii samoziejmé umi vyrobit kva-
litni Spekacky bez nahrazek, z masa, ale stava se, ze prodejci je nuti K co nejlevnéjsimu
vyrobku a tim padem dochazi i k nahrazovani masa napt. masem strojné oddélenym.

SZPI se bude nadale touto problematikou zabyvat, kontrolovat provozovatele potravinai-
skych podniki, aby nedochazelo ke klamani spotiebitele a poruSovani jakosti pii uvadéni
tepelné opracovanych masnych vyrobkii do obéhu. Nasledné bude informovat Statni vete-
rinarni spravu piislusného kraje o vysledcich svého Setfeni. Nebot’ praveé Statni veterindrni
sprava provadi dozor nad vyrobou zZivocisnych potravin a dosetiuje jednotlivé nevyhovujici

vzorky pfimo u vyrobcti masnych vyrobkd.
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SZPl  Statni zeméd€lska a potravinaiska inspekce.
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