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ABSTRAKT

Cilem prace je popsat vyzivovou hodnotu masa kura domaciho a nové moznosti jeho
kulinatfského vyuziti. Prace se zabyva produkci, jatecnymi Upravami, ¢lenénim déleného
masa, pozadavky na jakost a zpracovanim kufeciho masa. Jsou popsany rizné kuchynské
upravy tepelného zpracovani jednotlivych c¢asti kufete a technologie vyroby kufecich

masnych vyrobki.

Kli¢ova slova: kufeci maso, nutri¢ni hodnoty, kulinafské upravy, slozeni masa, produkce

kufeciho masa

ABSTRACT

The goal of the thesis is to describe the nutritional value of domestic chicken meat and its
potential culinary uses. The thesis deals with the production, slaughtering, subdivision of
carved meat, quality requirements and processing of chicken meat. Various cooking
treatments of the heat treatment of individual parts of the chicken and the technology for the

production of chicken meat products are described.

Keywords: chicken meat, nutritional values, culinary preparationes, meat composition,

chicken meat production
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UvVOD

Ve své podstaté je Clovek vSezravec, proto je vhodné, aby konzumoval také potraviny
zivoc¢isného puavodu. Je to dano geneticky uz od dob naSich predkt, ktefi si museli maso
obstaravat lovem. ProtoZe je pro obstarani masa nutné zvifata nejdiive usmrtit, existuji
nékteré filozofické a nabozenské hnuti, které¢ z tohoto diivodu konzumaci masa odmitaji.
Patfi sem Casto vegani nebo vegetariani a také se do této skupiny tfadi lidé odmitajici
konzumaci masa znabozenskych divodii. Vyhybani se konzumaci masa muze vést
k vaznym zdravotnim komplikacim pro nedostatek zakladnich zivin piedev§im u déti
v ndvaznosti na jejich vyvoj. Protoze je pro lidsky organismus velmi dilezitd spravna
Zivotosprava, m¢l by byt jidelnicek kazdého ¢loveka vyvazeny a bohaty na zakladni slozky
jako jsou plnohodnotné bilkoviny, nenasycené mastné kyseliny, vitaminy a mineralni latky.
Kufteci maso je z tohoto pohledu téméft idedlni potravinou patiici do zakladniho sortimentu
vyzivy. Je dietetické, obsahuje velké mnozstvi plnohodnotnych bilkovin a pomérné malo
tuku. Pomér lehce stravitelnych nenasycenych mastnych kyselin k nasycenym je ptiznivy
pro potieby lidského téla a vice mu vyhovuje nez sloZeni mastnych kyselin vepfového nebo

hovéziho masa. Velkou vyhodou kuieciho masa je jeho pomérné nizké energeticka hodnota.

Je dulezité, aby byla pro kurata zachovana urcita zivotni pohoda, tzv. welfare, ktery zavisi
na fyzické a psychické pohod¢ zvifete a zachovani piirozen¢ho zplisobu zivota. Velka
vétsina brojleri je chovana v intenzivnich velkochovech, kdy jsou Casto naruseny podminky
welfare. Jedna se predevSim o velkou koncentraci zvifat v halach s umélym osvétlenim bez
pristupu ven, ¢asto na znecisténé podestylce, kterd mize zpusobovat neptijemné podrazdéni
pokozky kufete. Kufeci brojlefi jsou primarné vySlechténi tak, aby rychle rostli a dosahovali
vétsi vahy, ale vysoka rychlost riistu miize mit velké dopady na jejich zdravotni stav. Rychly

rust zatézuje jejich pohybovy aparat, srdce a plice [1].
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I. TEORETICKA CAST
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1 VYROBA MASA KURA DOMACIHO

Natizenim Komise (ES) ¢. 543/2008 v platném znéni je definovano kufeci maso jako maso
z driibeze, predevsim z kufat a slepic, které jsou fazeny mezi hrabavou dribez. Kufecim
masem se rozumi maso kura domaciho ve stafi nejvyse 3 mésict. Jsou definovany i droby
jako pozivatelné vnitinosti a ¢asti jate¢né opracovanych t€l. Obecnym jevem soucasnosti je
stale zvySujici se obliba dribeziho masa, pfedevSim masa kufeciho. Mezi hlavni divody
patii bezesporu jeho vyborné dietetické vlastnosti, snadnd kuchynska uprava a stale se
roz§ifujici nabidka porcovaného kufeciho masa, moznost uplatnéni ve ,Fast food*
restauracich, stile pfevladajici obava zkonzumace tzv. Cervenych mas v souvislosti
s onemocnénim BSE (bovinni spongiformni encefalopatie). Pfiznivym faktorem je také
pruznost nabidky a poptavky, pomérné rychly vykrm a pfiznivd cena. S dobou vykrmu
souvisi 1 kratka doba ptipadné akumulace nezadoucich cizorodych latek v mase zvifete

[2,3,4].

1.1 Plemena a uzitkové typy

Surovinou pro vyrobu jsou zvifata pochdzejici z intenzivni produkce tzv. masni hybridi.
Jedna se o drlibeZ chovanou a vySlechténou zamérné pro jatecni produkci zahrnujici obé
pohlavi nebo slepice vytazené z chovii. Pii genetickém §lechténi se upfednostiiuje zvySovani
masné uzitkovosti vysokou intenzitou ristu, efektivnost produkce a jeji rentabilita. Diiraz je

kladen 1 na technologickou a kulinarni kvalitu masa [5,6].

1.1.1 Slepice masného typu

Mezi nejrozsifenéj$i plemena slepic v matefské a otcovské linii pro masnou produkci

brojlerti se fadi Plymutka bila (PB) a Kornyska bila [5,7].

1.1.2 Kufeci brojlefi

Pro vykrm jsou k dispozici rizné hybridni kombinace kufat, které dosahuji srovnatelnych
vysledkl.. NejcastéjSimi zastupci brojlerovych kutat jsou hybridni kombinace ROSS 308
a 508, COBB 500, ISA 220 a 257 a Hybro G a PG.

Vsechny typy brojlert jsou Slechtény k optimalni intenzité ristu svalové hmoty, tak aby pii
porazce byla maximalné vyvinuta svalova tkan. S ptibyvajicim vékem, se zvySuje vytéznost
hlavnich masitych ¢asti jako je prsni svalovina, kterd dosahuje nejvyssiho néartstu v druhé

poloving vykrmu. Naopak se snizuje mnozstvi stehenni svaloviny. K poraZzce zvitat dochézi
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pfed ndstupem tucnéni, tj. ve v€ku pfiblizné€ 40. dnti, kdy dosahuji cca 1,8 kg zivé hmotnosti.
Jsou vytvoreny genetické podminky pro vykrm tzv. roasterli, coz jsou pomalu rostouci masni
hybridi, jejichz maso ma lepsi senzorické a kulinarni vlastnosti. Tato kufata jsou
vykrmovéna do vysSich hmotnosti a ur€ena hlavné k porcovani, kdy je jejich vyssi hmotnost
vyhodou. Vyuziva se i oddéleného vykrmu brojler podle pohlavi, pii vyuziti lepSich

rustovych vlastnosti kohoutkd, coz je ovlivnéno hormonalni ¢innosti [5,7].
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2 JATECNI ZPRACOVANI MASNYCH HYBRIDU

Surovina pro vyrobu kutfeciho masa je ziva jatecni driibez chovand zdmérné pro zpracovani
na jatkach, tzv. brojlerova kurata. Jedna se o kufata obojiho pohlavi, vyvinutd itmérmne¢ véku,
zdrava, bez znamek jakéhokoliv onemocnéni a pochézejici zchovl, kde se Zzadné
onemocnéni nevyskytuje. Kufata musi byt vySetena veterinarnim lékafem v misté ptivodu
a je jim vystaveno veterinarni osvédceni. Kufeci maso je maso kura doméaciho ve stafi

nejvyse 3 mésice [8].
2.1 Porazeci okruh

2.1.1 Preprava a ustajeni

Zpracovani kufecich hybridi zacina jiz pfepravou na jatka. Je to ¢innost velmi dilezita,
protoze se Casto rozhoduje o jakosti masa. Béhem piepravy je potieba brat na zietel
fyziologické a psychologické naroky zvitat, zachazet s nimi nanejvys ohleduplné a zabranit
tim jejich pfipadnému tyrani v souladu se zakonem. Ptipadna pfiliSna psychické a fyzicka
zatéz (napriklad vysoka teplota pii prepraveé) muze pusobit jako stresovy faktor a tim padem
muze byt ovlivnéna kvalita masa. Z tohoto diivodu je doporuc¢eno dodrzovat nékteré zasady,
které zlepSuji pohodu ptepravovanych zvirat. Kufata jsou dodavdna na porazku tadné
vylaénénd. Timto je usnadnéno dalSi opracovani, ptedev§im kuchéni, s niz§im rizikem
poskozeni traviciho traktu a tim nezddouci kontaminace masa. Pfed poradzkou je doporuceno

asi 15. minutové zklidnéni driibeze [9,10,11].

2.1.2 Porazeni

Vyskladnénd, zklidnénd kurata jsou dopravovdna pomoci pasového dopravniku v krytém
tunelu k otonému stolu, kde jsou ru¢né¢ zavéSovana za oba bchdky na dopravnik
s navéSovacimi haky. Doba uklidnéni kufat od navéSeni po omraceni by se méla pohybovat
v rozmezi od 35 do 60 sekund. Uhynuléd driibez je ukladana do zvlast' oznacenych beden
a odvazena do asanac¢nich ustavi k likvidaci. Zptisob omracovani je definovan zdkonem na
ochranu zvitat proti tyrani, kdy jsou vyjimkou pouze domaci porazky. V technologické praxi
se vyuziva elektrického omracovani, ale téZ omracovani plyny. Pfevladd automatické
kontinudlni elektrické omrac¢ovani, provadéno ve vodni ldzni ponofenim fixované hlavy
kutat do vody po dobu 4 s. Pi zplisobu omracovani plyny je mozné pouzivat bud’ kontinudlni
postup, kdy jsou kufata zavéSena za bchdky a dopravuji se v tunelu se zvySujici se

koncentraci CO; po dobu ptlisobeni plynu 30-60 sekund. Jinou moZnosti je omracovani zvitat
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v klecich na pasu, kdy projizdi v tunelu s koncentraci CO> v atmosféie po dobu 2,0 az
2,5 minuty.  V nékterych  pfipadech se k omracovani pouzivd smés oxidu
uhlic¢itého v kombinaci s nékterym z inertnich plyna (napf. argon). Omracovani plynem ma,
na zaklad¢ pozorovani, vyhodu ve sniZzeni poctu uraza kutat jako jsou zlomeniny nebo krevni
vyrony. Pii vykrveni dochazi k vlastnimu usmrceni zvifat. Je provadéno nad vykrvovacim
zlabem ve visu automatickym zafezavacem. Dochdazi zde k ptefiznuti kréni tepny a Zzily
a zaroven nesmi dojit k profiznuti hltanu a hrtanu. Vykrveni slepic a kufat musi trvat
minimalné 2,5 minuty, pricemz stupen vykrveni je mozné zkontrolovat po oskubani pefi na
ktidle driibeze. Vytézena krev hrabavé driibeze je cennou surovinou, pouziva se pro vyrobu
krmiv, konzervuje se ptidavkem kyselin. Pafeni povrchu téla se u kutat provadi z ditvodu
snazsiho odstranéni pefi. Nejcastéji se provadi v paticich vanach s proudici horkou vodou
o teploté od 50 °C do 64 °C pro kuftata. U slepic jsou teploty stanoveny od 55 °C do 64 °C.
Vzhledem k tomu, ze pozadavkem trhu je neposkozena kize jatecné opracovanych tél
a absence zbytki pefi, je Zadouci, aby bylo pouzito optimalni teploty horké vody a doby
pafeni. Tato operace nésleduje bezprostiedné po pateni, pii del§i casové prodlevé se
odolnost pefi proti vytrhnuti opét zvySuje. Provadi se v automatickych kontinudlnich
zatizenich — Skubackach — valcovych nebo diskovych za dostate¢ného piivodu teplé vody.
Docisténi pefi se provadi ru¢né, pripadné se zbylé nitkové peti opaluje. Péfovy odpad se po
usuSeni v separatoru umistuje do kontejnerti a odvazi k dalSimu zpracovani, slouzi jako
surovina pro vyrobu péfové moucky, ta je ptidavana se do krmnych smési pro sviij vysoky

obsah dusikatych latek [4,6,8,9,10].

2.2 Kuchaci okruh

Kuchani kufat je zajiStovano na kuchacich automatech. Kurata jsou pfed kuchdnim tplné
zbavena pefi a fadné€ osprchovana. V priabéhu celého procesu kuchéni jsou zatazena omyvaci
zafizeni, kterd neustale omyvaji jateCn¢ opracovavana téla kufat uvnitf 1 na povrchu tak, aby

byly zajistény co nejlepsi hygienické podminky [6,7].

2.2.1 Kuchani

Provadi se na vysoce vykonnych automatickych linkach, kdy je zddouci vstupni surovina
stejné velikosti. Zahrnuje navzajem navazujici technologické operace produkujici
opracované jateCné télo kufat. Mezi tyto operace patii: nafezani krku, uvolnéni
ktze a odstranéni hlavy. Nasleduje eviscerace, kdy je odstranén travici trakt a organy télni

dutiny. Jedna se o naro¢né operace, pii kterych je potieba zamezit moznosti mikrobialni
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kontaminace opracovaného jate¢ného téla, pokud by doslo k poSkozeni traviciho traktu.
Vnitini orgdny jsou roztfidény a dale zpracovavany v masném primyslu, nepozivatelné
vnitinosti odvazeny a likvidovany v asanacnich ustavech. K dalsimu zpracovani jsou urCeny
droby, coz jsou vnitini organy, které se nepocitaji k masu. U kurat se jedna o jatra bez
Zluéniku, srdee, krk a oGi§tény svalnaty Zaludek bez vnitini vystelky. Zlu¢ové vacky jsou
uréeny pro dalsi vyuziti ve farmaceutickém primyslu. Svalnaté zaludky jsou vyuzivany
1jako vedlejsi produkt, pro vyrobu kufeciho pepsinu, enzymu se stalym pH, ktery Stépi

bilkoviny [4,6,10].

2.2.2 Veterinarni prohlidka

Kazdé jatecné opracované télo, které je urené k lidské vyzivé, je nutné veterindrné
prohlédnout. Zjist'uje se ptipadny vyskyt nemoci nebo parazit. Podle zjisténi je rozhodnuto,
zda je maso vhodné k lidské vyzivée, ptipadné jak ma byt oSetfeno. VSechny jate¢né operace
jsou ukonceny ofezadnim otiepti masa. Takto opracovana jatecna téla jsou zvazena, roztiidéna

do jakostnich tfid a pfesunuta ke chlazeni, ptipadné zamrazena [10].

2.3 Chladici okruh

Veskeré kufeci jatecné opracovana téla se musi pied dal$imi technologickymi operacemi
okamzité zchladit na teplotu pod +4 °C (droby pod +3 °C) nejpozdéji do dvou hodin od
porazky a tato teplota musi byt nadale udrZzovana. Teplota prostfedi pfi zpracovavani masa
béhem chladiciho fetézce nesmi presdhnout teplotu +12 °C. Chlazeni lze provadét bud’ za
pouziti ledu, ledové vody, ledové tfisté, studeného vzduchu nebo inertniho plynu. Vyuzivaji

se tf1 zakladni postupy chlazeni, kdy kazdy z nich ma své vyhody nebo nevyhody [6].

2.3.1 Chlazeni vzduchem, vodou, sprejové chlazeni

Chlazeni vzduchem je z hlediska hygienického nejlepsi systém chlazeni, kdy nedochazi ke
vzajemnému kontaktu jatecné opracovanych tél kutat. Probiha v tunelech, kdy je maso kufat
navéseno na kontinualni transportér, chladi se z teploty +37 °C na vystupni +4 °C. Chlazeni
kufat trva asi hodinu, podle hmotnosti t&l. Pokud byly pii pfedchozim opracovani pouzity
vysoké paftici teploty, hrozi u tohoto zptisobu chlazeni vznik barevnych skvrn na kiizi kufat.
Chlazeni vodou se nejcastéji provadi dvoustupnoveé ve dvou specidlnich zafizenich
naplnénych ledovou proudici vodou. Kufeci jateCné opracovana téla jsou ponotfena do vody
a posunovana proti proudu a co nejrychleji zchlazena na vystupni maximalni +4 °C. Kufeci

maso je ale ve vzajemném kontaktu mezi sebou a zaroven s chladici ¢aste¢né znecisténou
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vodou, coz z hygienického hlediska ¢ini tento zptisob chlazeni problémovy. Po chlazeni jsou
opracovand téla na odkapavaci lince zbavena ¢éasti vody odkapanim. Pfi tomto zpisobu
chlazeni dribezich t€l je maso vzdy zamrazovano. Pfi kombinovaném (sprejovém) chlazeni
jsou kurata zavéSena, posttikovana ledovou vodou a souc¢asné chlazena ledovym vzduchem.
Pti tomto zpiisobu chlazeni nedochazi ke vzajemnému kontaktu opracovanych jate¢nych tél,
ale mize zde hrozit nebezpeci sekundarni kontaminace z rozstfikované chladici vody. Tento

zpusob chlazeni je kompromisem mezi chlazenim vzduchovym a vodnim [2,7].

2.4 Rozdéleni na kategorie

Kufteci maso je do trzni sité dodavano v podob¢ jate¢né opracovanych tél, ovSem zvysuje se
podil porcované dritbeze. Jate¢né opracovand téla musi byt dokonale opracovana z jatek,
nesmi mit zménénou chut’ a zapach ani poté, co jsou tepelné upravena. Casto byvaji
jednotlivé casti tél zbaveny kosti a dodavany v upravé ke kulinarnimu zpracovani. Délena
driibez jsou upravend téla kufat tak, aby bylo mozné podle svalové tkané a dalSich

charakteristik urcit, ze které Casti jatecn€ upraveného téla pochézi [2,6,12].

2.4.1 Clenéni dle kategorii

Kur domaéci se déli:
- kufe, brojler jedna se o jedince s nezkostnatélym dosud ohebnym hibetem hrudni

kosti;

- kohout, slepice je maso vhodné na vyvar. Je to kus, jezZ m4 jiz tuhy, zkostnatély hibet

hrudni kosti;

- kapoun je mlady kohout, pfed dosazenim pohlavni zralosti vykastrovany. Po kastraci
musi byt kapouni vykrmovani jesté alesponi 77 dnil, poté je moZna jejich porazka;

- kutatko je kufe (jatecné upravené) s hmotnosti do 650 g. Kurdtkem muize byt
oznacovano 1 v ptipad¢ vyssi hmotnosti do 750 g, ale za splnéni podminky véku ne
vice nez 28. dni;

- kohoutek je samec kufete nosnicového typu, ktery mé ne zcela tuhy, zkostnatély

hibet hrudni kosti a je porazen nejdiive ve véku 90 dnti [2].

2.4.2 Porcovani a vykost'ovani

Pfi porcovani jsou kuchand kutata upravena na mensi ¢asti, které jsou uréeny bud’ po ptimou

kuchyiiskou tupravu, nebo jsou vtomto stavu dodavany k dalsimu technologickému
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zpracovani. Porcovani se provadi v mistnostech tomu urCenych, pii stalé teploté
nepiesahujici +12 °C, a to bud’ ru¢né, nebo Castéji pomoci porcovacich automatti. Rozlisuje

se na:
- pulenou, coz je podél patete rozdélené jateCné opracované télo kufete;
- Ctvrtky coz je pllena driibez rozd€lend na dve Casti;
- prsa, hrudni svaly s kizi a hrudni kosti a Zebry nebo Casti Zeber, dodava se bez
kiidel;
- stehno, panevni koncetina se svalstvem a kostmi vcetné kiize;

- horni stehno je svalstvo vcetné kosti, které ptiléha ke stehenni kosti, dodavané

véetné kiize, kdy fezy musi byt vedeny v kloubech;

- spodni stehno je stehenni a holenni kost véetné navazané svaloviny, pokryta kazi

s oddélujicimi fezy vedenymi v kloubech;

- ktidlo je hrudni koncetina s kostmi vcetné¢ svalstva a klize se Spickami kiidel, které

mohou byt oddéleny;
- fizek je prsni svalovina bez kosti a kiize z celych prsou nebo z jeji poloviny;

- hibet je patet véetné svalstva a kiize, s kostrci a ¢asti Zeber a panevnimi kostmi;

kostra, to se rozumi hibet, kosti hrudniku a kli¢ni kosti bez svaloviny a kize [2].

2.5 Tridéni, baleni a oznacovani

Kufeci maso je po vychlazeni, roztfidéni, zabaleni a oznaceni pfedavano do expedice bud’
v Cerstvém stavu jako chlazené nebo je pfedavano k dalSimu zpracovani — porcovani, vyrobé

polotovarti nebo masné vyrobég, ptipadné je ihned piesouvano ke zmrazeni.

Ttidéni kuteciho masa se provadi po fddném vychlazeni v prostorach, kde maximalni teplota
nesmi pfesdhnout +12 °C, pficemz musi byt tyto prostory oddéleny od ostatnich. Jsou
rozliSovany dvé obchodni jakosti A, B a tieti jakost. Jakost B a tfeti jakost je nadsledné
zpracovavana v dal$i vyrob¢. Sleduje se stav opracovaného jatecného téla, je-1i kufeci maso
dokonale vykrvené, Cisté a bez cizich latek. Neni-li zne€isténo krvi, obsahem vnitinosti nebo
ulomky kosti, nesmi byt patrné otlaky nebo odieniny, vy¢nivajici zZlomené kosti. Kufata musi
mit dobfe vyvinuté svalstvo, pln¢ zmasild a vyvinuta stehna a prsa. Na prsou, hornich

stehnech a hibetu musi byt tenka vrstva podkozniho tuku. U slepic je povolena silnéjsi vrstva
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podkozniho tuku. Pefi musi byt odstranéno, toleruje se pfitomnost vlasového pefi nebo

ojedin€lych malych petic¢ek s vyjimkou prsou a hornich stehen.

Pro individudlné balené kuieci maso at' uz celé nebo porcované se pouzivaji obaly
z materiali zdravotn€ nezavadnych, schvalenych pro pouziti k tomuto ucelu. Cela kufata se
bali bez drobti. Funkce baleni spoc¢iva v ochrané produktu pted vnéj$imi vlivy, davad moznost
oznaceni dribeze a formuje jate¢né opracované télo do kompaktniho a zaobleného tvaru
s promacklymi stehny smérem k dutin€é biisni, aby vynikly prsni partie a s kiidly
podlozenymi na zada. Obaly musi byt dokonale vodotésné a uzaviené. Baleni porcovaného
masa je provadéno do pfedem zformovanych plastovych misek, které jsou prekryté pevnou
folii nebo do misek polystyrenovych, které jsou pietazeny prihlednou folii. Baleni je mozné

provadét i v ochranné atmosféte plynt jiného sloZeni, nez je vzduch pro delsi iidrZznost masa.

Produkty jsou oznacCovany zivoc¢iSnym druhem bez ohledu na pohlavi u driibeziho masa
déleného a vykosténého i Casti jate¢ného téla. Nemrazené balené maso je oznaceno datem
pouzitelnosti, obchodnim ndzvem, formou upravy, ndzvem a adresou vyrobce nebo toho,
kdo produkt uvadi na trh. Vyjma nemrazeného masa se oznaCuje datem minimdalni
trvanlivost, podminkami skladovani, jakosti a ¢asti jate€niho téla. Kufeci maso pochézejici

ze specialnich chovli musi byt ozna¢eno pro moznosti kontroly [2,4,6].

2.6 Skladovani

Podminkou skladovani kufeciho masa je, Ze musi byt chranéno pfed piimym slune¢nim
zafenim. Podminkou je také, Ze ve skladovacim prostoru nesmi byt zaroven nebalené kuteci
(driibezi) maso a ostatni skupiny nebaleného masa. Stejné podminky plati pro nebalené maso
a nebalené masné vyrobky. Podminky skladovani musi byt dle legislativy fadné

kontrolovany a namétené hodnoty zaznamenavany [4,6].

2.6.1 Chlazeni

Cerstvé chlazené kufeci maso je mozné skladovat pfi maximalni teploté +4 °C, droby pfi
teploté nepiesahujici +3 °C a relativni vlhkosti mezi 85-95 %. Pro nebalené chlazena kutata
celda nebo porcovana urcend k prodeji je doporuCovano jejich pateni pfi teploté 50 °C,
vychlazeni na teplotu pod +4 °C a skladovani pfi této teplot¢ maximalné 4 dny. Povrch masa
kutat uréenych pro chlazeni je moZné oSetfit prosttedkem na bazi organickych kyselin pro

jeho delsi udrznost [6,13].
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2.6.2 Zmrazovani

Nejcastéji se zmrazovani kuteciho masa provadi ihned po vychlazeni na +4 °C vzduchem
v mrazicich tunelech kontinualnich nebo stacionarnich v nichz je vstupni teplota -35 az -40
°C. NejlepSim postupem pii zmrazovani by bylo maso pfedmrazit kryogennim plynem,
nejlépe kapalnym dusikem pii -196 °C. Kuieci maso urcené ke zmrazeni se musi zmrazit do
24 hodin po zchlazeni na teplotu nejméné -12 °C, pti hlubokém zmrazeni musi dosahovat
teplotu v jadie minimalné -18 °C a nesmi vykazovat znamky poskozeni klize spalenim

mrazem [3,4,6].

2.7 Kaufreci polotovary

Jedna se o vyrobky usnadiiyjici finalni kulindfské upravy v syrovém stavu nebo jsou
Castené tepelné oSetfené, chlazené nebo mrazené. Za polotovary lze povazovat uz
rozpracované kuieci télo ve ¢tvrtkach, palkach, kufeci prsni fizky, kufeci stehna, stehenni
fizky vykosténé, kiidla atd., kterd jsou zdkaznikiim nabizena také ochucend. K modernim

upravam se fadi panyrovani, marinovani nebo tvarovani [6,14].

2.7.1 Panyrovani (obalovani), marinovani

Mezi nejcastéjsi upravy patii povlékani masa vrstvou panady na bazi mouky, strouhanky,
vajec nebo glazury. Panady jsou tvofeny smési Skrobu, mouky, bilkoviny séji atd., jedna se
o pfipravu potraviny pied tepelnou tipravou. Mezi nejznamé;jsi panadu patfi tzv. trojobal —
mouka, vejce, strouhanka nebo tzv. tésticko, které je tvofeno smési mouky a vejce,
dochuceno dal§imi ptisadami jako je kofeni. Panada predava masu chut’ a barvu a pti tepelné
upraveé napomaha k predavani tepla do produktu. Obal vytvarti kiupavou vrstvu, kterd uvnitf
vyrobku udrzuje S$tavnatost a napomahd tak preddvani Zadoucich slozek do masa.
Nevyhodou takového obalu je nemoznost dlouhodobého skladovéani z ditvodu nezadouciho
navlhnuti potraviny. Marinovani zaruci Stavnatost vyrobku namacenim masa po urcitou
dobu do roztoku o nizkém pH nebo do disperze. Pouzivaji se 1 vakuové marinddy, kde se
vyuzivé injektaze nebo jeji aplikace v bubnech ve vakuu. Slouzi k dosazeni urcité chuti nebo
zjemnéni textury masa. Marinada se nejCastéji sklada z oleje, kofeni a kyseliny, které

pomahaji udrzet Stavnatost masa a podporuji Stépeni bilkovin [15].
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2.7.2 Tvarovani

K tomuto ucelu se vyuzivd mechanicky separovaného masa. Jde o produkt ziskany
z vedlejsich masitych ¢asti a ofezu, které zlstaly po vykosténi, zpracovanim je pozménéna
nebo zcela znicena struktura svalovych vlaken. Existuji dva postupy vyroby mechanicky
separovan¢ho masa, a to ptisobenim nizkého tlaku, kdy vznikd hmota podobajici se mletému
masu nebo pusobenim vysokého tlaku, kdy vznikd masova pasta (Ize ji pouzit naptiklad do
hotdogi). Pro ochuceni tvarovanych vyrobkt lze vyuzit kofeni, marinady, extrakty ze
zeleniny nebo emulze. Tyto vyrobky jsou k dispozici ve zmrazeném stavu a je nutné je
zpracovat ihned po rozmrazeni nejcastéji tepelnou uUpravou opékanim, smazenim nebo
pecenim jako hlavni pokrm nebo ndpli zeleniny a také pro ptipravu nakypt k zapékani

spole¢né s brambory nebo zeleninou [6,14,16].
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3 SLOZENI MASA

V uz8im slova smyslu se pod pojmem maso rozumi jenom kosterni svalovina, a to pouze
samotna tkan svalii nebo svalova hmota vcetné tuku, cév, nervl a vazivovych tkani, které
jsou v ni obsazeny. Struktura svall jednotlivych vékovych kategorii kura doméaciho se od
sebe lisi naptiklad tim, Ze svalova vlakna kufat jsou tenci nez ty, které se nachazi ve svalech
starSich kusii. Maso kura domaciho ma pevnou konzistenci, je jemnéjsi a svaly neobsahuji

okem patrné tukové vrstvy [8].

3.1 Svalovina kura domaciho

Zaklad konzumu masa kura domdciho je kosterni svalovina — pticn€ pruhované svalstvo,
vcetné kiize, dale jsou to droby (tvofeny jatry, srdcem, svalnatym zaludkem a krky). Hlavni

zmasilé ¢asti jsou svaly lytkové, stehenni a velky prsni sval [4].

3.1.1 Stavba svalu

Svalovina je obecné rozliSovana na kosterni — pfi¢né¢ pruhovanou, hladkou a srde¢ni.
Z hlediska technologického je nejdtlezitéjsi svalovina pfi¢né pruhovana, kterd ma slozitou
strukturu, jejiz jednotlivé Casti jsou spojeny s pojivovou tkani tvotici obaly svalu. Zakladem
svalu je svalové vlakno vélcovitého tvaru, tvofené tzv. myofibrilami — kontraktilnimi
vlaknitymi utvary, obalené bunécnou blanou tzv. sarkolemou. Jednotlivd vldkna jsou
spojovana do snopcii, které se pak shlukuji do sekundarnich svazkli — svali. Prostor mezi

jednotlivymi vldkny je vyplnény extracelularni tekutinou. Pti¢né pruhovani je tvoreno

predevsim tlustou a tenkou mikrofilamentou — aktinem a myozinem [10,15,17].

3.1.2 Typy svalovych vlaken

Svalovina kura doméciho je tvofena dvéma typy svalovych vldken, liSicich se chemickym
sloZzenim, barvou a metabolickymi vlastnostmi. Svalovina kura domadaciho je v prsnich
svalech a ktidlech svétle rizova — tvofi ji pfedev§im bila svalova vldkna obsahujici vétsi
mnozstvi bilkovin, glykogenu a zarovenl nizkou koncentraci hemoglobinu. Tento typ
svalovych vldken je uzpisobeny intenzivnimu vykonu v kritkém casovém useku pfi
nedostate¢ném zasobovani kyslikem. Naopak ve svalovin€ panevnich koncetin — coZ je horni
a dolni stehno, jsou ve vétsi mife zastoupena Cervend svalova vldkna protkdna vyrazné
vétsim podtem krevnich vlaseénic. Cervena svalova vldkna maji mensi primér, jsou

skladany do skupin, obsahuji vice lipidd predev§im ve formé tukovych bunck. Svaly,
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obsahujici tento druh svalovych vlédken jsou uzpisobeny k dlouhodobému vykonu, pracuji
za vysoké koncentrace kysliku a z divodu nizké koncentrace glykogenu jsou zdrojem

energie prave lipidy [4,6,18].

3.1.3 Posmrtné zmény masa

Procesy, které¢ probihaji v téle zabitého zvitete, vedou k tomu, Ze se svalova tkan pfeménuje
na maso. Pribéh postmortalnich zmén ovliviiuje v konecném disledku kvalitu masa, jeho
kiehkost a udrznost, vznik extraktivnich latek. Posmrtné zmény probihaji ve ¢tyfech na sebe
navazujicich fazich: obdobi pfed rigorem, rigor mortis, zrani masa a hluboké autolyza. Prvni
faze nastupuje ihned po usmrceni zvitete, kdy je svalovina dostatecné zasobena ATP, svaly
maji dostatek energie ke své praci, pH se nachazi v neutralni oblasti, chemické procesy stale
pokracuji a enzymy jsou aktivni. Poté co je t¢éméf vyCerpana energie, ob¢ svalova vldkna —
aktin a myozin — se spoji, svalovina ztraci svoji roztaZitelnost, stava se ¢im dal tuzsi. Vytvoii
tzv. aktomyozinovy komplex av tomto okamziku dochazi k rigor mortis — posmrtné
ztuhlosti. Svaly ziskavaji energii Stépenim glykogenu, kdyz ale tento proces probiha
v anaerobnich podminkdach, je jeho efektivita velmi nizka. V dasledku toho se ve svalech
hromadi produkt Stépeni glykogenu — kyselina mlé€na. ProtoZe neni ze svalu odbourdvana,
hromadi se v ném, snizuje se tak pH. V kyselém prostiedi se snizuje i aktivita enzymu, které
se podili na Stépeni glykogenu. Zranim masa se uvoliluje jeho ztuhlost plsobenim
proteolytickych enzymi pritomnych ve svalovych buinkach, jez S$tépi vazby mezi
jednotlivymi aminokyselinami v bilkoving, mirn¢€ roste pH na svoji konecnou hodnotu
a zlepSuji se jeho organoleptické vlastnosti. Vytvaii se extraktivni latky a maso se stdva
kiehké. Pribéh postmortalnich zmén u kutfeciho masa probiha vcelku rychle v zavislosti na
teploté okoli a na druhu svalu. Za normalni teploty trva post mortem asi 2-4 hodiny, zrani
masa probéhne za 1-2 dny. Pribé¢h autolyzy je velmi rychly, velky rozdil nastdva mezi prsni
a stehenni svalovinou. Je to dano obsahem glykogenu ve svalech, ¢im je hodnota vyss§i —bila

svalova vldkna — tim je maso kieh¢i [4,10,11,15].

3.1.4 Jakost masa

Jakost kufeciho masa je ovlivnéna geneticky, délkou vykrmu, pohlavim, zpisobem chovu
a v neposledni fadé€ i kvalitou pouzitého krmiva a technikou krmeni. Pro produkci kuteciho
masa jsou vyslechtény masné uzitkové typy na velkou zmasilost svalovych partii predevsim
v oblasti hrudniku a panevnich koncetin, vytéZnost, kvalitu masa jak technologickou, tak

kulinarni. Narust mnozstvi prsni svaloviny je nejintenzivnéjsi ve druhé poloviné vykrmu,
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zatimco mnozstvi svaloviny stehenni se se vzrlstajicim vékem snizuje a zaroven vzrusta
ztuénéni zvitete. Z tohoto diivodu je tedy nutné optimalizovat vyuziti intenzity rustu kufat
a porazet je ve véku pred nastupem tucnéni a ztrat svalovych partii panevnich koncetin.
Oddéleného vykrmu kurat podle pohlavi, kdy u jednodennich kufat probihd jednoduché
sexovani, je dosahovdno rtizné zivé hmotnosti na konci vykrmu ve stejném véku kufat.
Dalsim faktorem je vliv vyzivy, ten se projevuje kvalitativné i kvantitativné. Velkou roli
hraje sloZeni krmiva, obsah energie a dusikatych latek v jednotlivych rastovych obdobich
zvitat. Snizovanim energie a zvySovanim podilu dusikatych latek v krmné smési se docili
zvySovani tvorby svalového tuku, ktery je dillezitym nositelem chuti a viiné masa, ovliviiuje
jeho kiehkost a Stavnatost. Krmiva s obsahem sirnych aminokyselin ovliviiuji tvorbu
svalové tkané€ prsnich partii a snizeni podilu tuku v jatecnych télech. Krmiva obsahujici
snadno oxidujici tuky mohou zptsobovat zapach kutfeciho masa, zatimco ty s vysokym
podilem karotenoidl ovliviiuji barvu kize kufat. Technologie chovu, jez zahrnuje zptisob
a délku vykrmu, ovliviiuje jakost masa, kdy intenzivné krmena driibez do vyssich hmotnosti
muze trpét vyskytem vodnatelnosti, ovlivilujici kardiovaskularni a dychaci systém
s negativnim vlivem na kvalitu masa. Jakost masa miiZze byt ovlivnéna i §patnou manipulaci
s kutaty pted porazkou, pfi jejich vyskladiiovani a béhem ptepravy vlivem pied —
porazkovych strest. Spatnd manipulace s kufecimi t8ly béhem jateniho opracovani mize
vést k vytvoteni krevnich podlitin nebo zlomenin pii navéSovani, nedostatecné vykrveni se
muze projevit ¢ervenym az modrym zbarvenim kliZe, vysokeé patici teploty mohou zplsobit
poskozeni celistvosti klize nebo zkraceni svalovych vldken a tuhost masa. Nedokonalé
vychlazeni jatecné opracovanych tél ovlivituje barvu kiize masa, vysychani povrchu masa
a vznik skvrn na kiizi. Vysoka teplota prostiedi pii pfeprave, predevsim v letnim obdobi,
muze zpusobovat zvifeti stres, jehoz diisledkem mohou byt zvySené hodnoty pH svaloviny,
koncentrace myoglobinu a obsah vody ve svalu — tyto faktory ovliviiuji tuhost masa.
Omracovani kurat elektrickym proudem sniZuje ztraty po rozmrazeni, ma vliv na kiehkost

masa, protoze prodluzuje odeznéni rigor mortis a délku stahu svalovych vlaken [4,6,8,11].
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4 HYGIENICKA A ZDRAVOTNI NEZAVADNOST KURECIHO
MASA

S jakosti masa souvisi jeho zdravotni a hygienicka nezavadnost. Jedna se o problematiku,
ktera zahrnuje hygienické zpracovani, kdy je kazdy podnik povinen zajistit hygienickou
vyrobu, fidit se provoznim fadem, jehoZz soucasti je vypracovany sanitacni fad. Kazdy
podnik podléha povinnosti veterinarniho dozoru. Dal$i povinnosti je zavést systém HACCP,
jehoz soucasti je analyza nebezpeci, identifikace kritickych kontrolnich bodl a pozadavky

na spravnou vyrobni a hygienickou praxi [4,19].

4.1 Nebezpedi spojena s konzumaci

Predstavitelé takovych nebezpeci jsou Cinitelé fyzikalni, chemicti nebo biologicti, ktefi se
mohou v mase vyskytovat a svym plisobenim poskodit lidské zdravi. Moznost toto zptsobit

je oznacovana jako zdravotni riziko [17].

4.1.1 Fyzikalni a chemické agens

Kufeci maso muze byt zdrojem nékterych fyzikalnich ¢initelti pedstavujicich potencialni
nebezpeci pro lidské zdravi. Jednd se predevSim o pevné predméty a latky. Pokud se do masa
dostane pevny predmét nebo latka, kterd jej kontaminuje, jde zpravidla o Casti strojniho
zafizeni, jako jsou naptiklad nyty nebo Srouby. Taky muiZe byt maso kontaminovano
z prostfedi piskem nebo jinymi necistotami tohoto typu. Zdravotnim rizikem jsou tedy
fyzikalni pfedméty, které mohou poSkodit zuby nebo sliznice v travicim Ustroji konzumenta.
Pii dodrZeni spravné vyrobni praxe je toto riziko velmi malé. Kufeci maso miiZe byt zdrojem
také n€kterych chemickych latek, které se vyskytuji v koncentracich, jez jsou pro kone¢ného
spotiebitele nezadouci. Jedna se o latky, které se do masa mohou dostat jako soucast krmiva
a ve zvifeti se mohou kumulovat. Jde pfedev§im o rezidua, coz jsou zbytky chemickych
latek, které se v mase vyskytuji jako disledek vyrobniho procesu. Do této skupiny jsou
fazeny napfiiklad veterinarni 1éCiva, pfi jejich pouziti je urena ochranna doba, po kterou neni
mozné kufata porazet. DalSim chemickym C¢initelem, ktery se mize v kufecim mase
vyskytnout, jsou kontaminanty. Jsou to latky jejichZ vyskyt v mase je nezadouci a mohou se

do masa dostat z prostredi [4,17,20].
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4.1.2 Biologicka agens

Mezi nejzavaznéj$i nebezpeci patii patogenni mikroorganismy, které zpusobuji nejveétsi
pocet akutnich onemocnéni clovéka z potravin. Nejzavazng€jsi hygienické riziko vznika pfti
porazce kufat a opracovavani jateCnich tél v pfipadé provozu s vysokou mechanizaci
a kapacitou. Vznika zde vysoké nebezpe¢i pfi vzdjemné kontaminaci opracovavanych
jate¢nich tél jejich kontaktem, pfi pafeni, zne€isténou vodou pfi chlazeni nebo kontaminaci
obsahem =zazivaciho traktu pfi automatickém kuchani. SkuteCnost, Ze klze jatecné
opracovanych t¢l kufat ma vysokou absorpcni schopnost a je téméi vzdy pozivatelnou
soucasti masa, jest¢ vice umocnuje nebezpeci kontaminace masa. Z divodu, ze na trh je
dodavano velké mnozstvi chlazeného kufeciho masa je nutné vénovat hygienickym
pozadavkiim o to vétSi pozornost. U kufeciho masa je obecné zjiStovan vysSi pocet
mikroorganismi, pritbéh zrdni masa je rychlejsi, a to je také diivodem rychlého kazeni
kufeciho masa. Rozhodujici pro zamezeni kazeni masa je snizeni povrchové kontaminace
kuteciho masa po zpracovani na jatkach. Vhodnym prostiedkem se jevi chemické osetfeni
povrchu kufeciho jate¢né€ opracovaného téla napft. oSetfenim organickou kyselinou a jejim
naslednym oplachem pitnou vodou. Mezi nejdiilezitéjsi faktory, které ovliviiuji kazeni masa
je teplota. Jde o dobu pfepravy produktu konzumentem od nakupu, ptredevsim chlazené¢ho
kufecitho masa, do ulozeni vyrobku v domécnosti. Pfi této fazi, kterou nelze prakticky
kontrolovat, je vyrobek vystaveny kolisani teploty v okolnim prostiedi. Nejrizikovejsi jsou
alimentarni infekce a intoxikace zpUsobujici Salmonella enteritidis, Listeria
monocytogenens, Clostridium perfigerens, Staphylococcus aureus, Campylobacter jejuni.
Vsechny bakterie, které zpusobuji kazeni masa svou cinnosti, uvoliuji jako odpadni

produkty amoniak, sulfidy a aminy, které zplisobuji neptijemny zapach masa [4,6,21,22].
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5 NUTRICNI HODNOTY

Hodnoceni chemického slozeni masa kura domaciho zavisi od toho, zda je hodnoceno jako
celek — jatecné upraveny kus nebo zda se hodnoti pouze Cista svalovina z rliznych casti téla
zvitete. Velmi proménlivy byva také podil tuku v mase, respektive pod kiizi v souvislosti se

stafim jate¢né upraveného téla [6,7,10].

5.1 Slozeni masa kura domaciho

Zakladnimi slozkami masa kura doméciho jsou voda, bilkoviny a lipidy, dale maso obsahuje
také mineralni latky, vitaminy, sacharidy a organické kyseliny. Je zde vyssi podil
plnohodnotnych bilkovin, pfedev§im v prsni svalovin¢ bez klze, pomérné nizky podil
vaziva a nizs§i podil tuku (v prsni svaloviné bez kuze). Ve svaloviné kura postradame
,mramorovani‘“ masa typické pro velka jatecni zvifata. Tuk kura ma také jiné slozeni
a vlastnosti, je tekutéjsi a obsahuje vyssi podil esencidlnich mastnych kyselin. Z hlediska
vyzivy clovéka mé toto velky vyznam, ale z hlediska technologického se jedna o prvek
negativni, nebot’ pfi technologickém zpracovani miize dochazet k jejich rychlejsi oxidaci

[6,7].

5.1.1 Energeticka hodnota

Maso kura se fadi mezi ty s niZsi energetickou hodnotou, kterou lze jesté vyznamné snizit
odstranénim kiize pfed konzumaci. Primérna energetickd hodnota masa s k0iZi riznych

vyvojovych stadii kura je patrnd z tabulky 1.

Tabulka 1 Priimérna energeticka hodnota kufeciho a slepi¢iho masa [23]

Druh masa Prumérna energeticka hodnota
[kJ/100 g]
Kufe celé s kuzi bez drobi 035
Slepice cela s kuzi bez drobu 896

Energetickd hodnota jednotlivych ¢asti kufeciho a slepi¢iho masa se 1i$i. Diivodem je délka
vykrmu, kvalita krmiva, stafi, genetické dispozice dané plemenem a v neposledni fadé¢ také

zajisténi optimalnich podminek pro pfirozeny pohyb (viz. tabulka 2) [24].
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Tabulka 2 Energeticka hodnota jednotlivych ¢asti kuteciho a slepi¢iho masa [23]

Primeérnd energetickd hodnota
Cist jatetné opracovaného téla [kJ/100 g]
kuie Zlaté kure! slepice
Stehno bez ktize a kosti 603 660 620
Stehno s kiizi a kosti 791 690 559
Prsa bez kuze 429 419 469
Prsa s kosti a kizi 578 613 571

V neposledni fad¢ 1ze z tabulky 2 vyc¢ist zna¢né rozdily mezi svaly tzv. bilymi a cervenymi,
mezi jednotlivymi svalovymi skupinami, a zda je soucasti masa i kiize. V ptipad¢ prsou bez
ktze se jedna o maso s nejnizsi energetickou hodnotou bez ohledu na rlstova stadia kura,
ktera je dana jeho slozenim. Naopak u stehna s kiizi a kosti jsou patrné zfetelné rozdily
v energetické hodnoté masové partie. Rozdil je zfejmy nejenom u jednotlivych rustovych

stadiich, ale i1 u délky vykrmu, chovnych podminkach a stafi zvitete.

Pfi porovnani jednotlivych Casti stehna kufete (viz. tabulka 3) je patrné, ze energeticka
hodnota horniho stehna je vyssi, nez stehna spodniho at’ uz je zahrnuta ptitomnost kosti
a ktize nebo nikoliv. Z porovnani energetické hodnoty spodniho stehna bez kosti a klize se
stejnou ¢asti s kosti a kiizi vyplyva, Ze rozdil energie tvoii cca 7 %. AvSak pii porovnani
horni ¢asti behaku kufete bez kosti a kiiZze a s kosti a kizi je rozdil markantni. Rozdil €ini

asi 75 %, tzn., Ze je vice jak 10x vétsi nez rozdil energetické hodnoty u spodnich stehen.

Tabulka 3 Energetickd hodnota jednotlivych ¢asti kufeciho masa [23]

Caist jateéné opracovaného téla Prumérni energetickd hodnota
kurete [kJ/100 g]
Horni stehno bez kosti a kiize 589
Horni stehno s kosti a kuzi 1030
Spodni stehno bez kosti a kiize 494
Spodni stehno s kosti a kiizi 529

! Specidlné vyslechténé plemeno se Zlutou barvou kiize danou genetickou dispozici, s prodlouzenou dobou
vykrmu na 49 dni a primérné hmotnosti 2 kg zivé vahy.
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5.1.2 Voda

Nejvice zastoupend slozka masa je voda s vyznamnym technologickym a senzorickym
podilem. Mnozstvi vody souvisi s obsahem tukli a bilkovin v mase, vytvafi prostiedi pro
enzymové reakce, je rozpoustédlem pro bilkoviny, sacharidy, soli a dalsi latky. Zptsob,
jakym je voda vazana na bilkoviny, predevsim myofibrilarni, ovliviiuje technologické
vlastnosti masa tzv. vaznost masa. Vaznost je schopnost vazat v mase vodu vlastni a také

ptidanou [7,25].

Tabulka 4 Mnozstvi vody v jednotlivych ¢astech kufeciho masa [23]

Voda
Druh masa [g/100 g jedlého podilu]
Kuie celé s kuzi bez drobu 65,2
Maso kufeci, stehno s kuzi a kosti 68.4
Maso kufeci, prsa s kuzi a kosti 73,9
Slepice cela s kiizi bez drobt 64.7
Maso slepi¢i, stehno s kiizi a kosti 73,8
Maso slepiéi, prsa s kizi a kosti 70,8

Obsah vody v kufecim a slepi¢im mase se pohybuje mezi 65-74 %. Mezi celymi kusy
jate¢né upravenych tél kufete 1 slepice neni téméft rozdil, procento vody se pohybuje okolo
spodni hranice 65 %. Se zvySujicim se v€kem zvifete se méni pomér zastoupeni vody

v hlavnich svalovych partiich, jak je patrno z tabulky 4.

5.1.3 Bilkoviny

Nejvyznamngj$i slozkou masa jsou bilkoviny, které lze rozdélit z hlediska nutricniho
1 technologického do jednotlivych skupin, podle jejich rozpustnosti ve vode a v roztocich

soli na skupiny:

- sarkoplasmatické bilkoviny jsou rozpustné ve vode¢ a slabych solnych roztocich. Patii

sem napiiklad myoglobin, myogen, globulin, myoalbumin;

- myofibrilarni bilkoviny jsou rozpustné v roztocich soli, ale vsamotné vodé¢

rozpustné nejsou. Radime sem naptiklad myozin, aktin, tropomyosin, aj.;
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- stromatické bilkoviny, jsou bilkoviny pojivovych tkani, které nejsou za béznych
podminek rozpustné ani ve vod¢ ani v solnych roztocich, patii sem naptiklad kolagen

a elastin.

Z technologického hlediska maji nejvétsi vyznam svalové bilkoviny sarkoplasmatické
a myofibrilarni. Jednd se o plnohodnotné bilkoviny, kdy nejvétsi zastoupeni a také
nejvyznamnéjsi jsou myozin, aktin, globulin a myogen. K vyznamnym sarkoplasmatickym
bilkovindm je fazen myoglobin, ktery je v prsni kuieci svalovin€ obsazen v mnozstvi kolem
30mg/100 g a ve stehenni svaloviné v hodnoté¢ okolo 80 mg/100 g svaloviny. Jedna se
o pomérné nizké hodnoty hemovych barviv oproti ostatnim typlim masa, zvlaste¢ pak

hovézimu masu [6,25].

Obsah bilkovin v kufecim a slepi¢im mase vcetné kiize se pohybuje v rozmezi 16 — 22,5 %.
Nejvyssi podil bilkovin je v prsnich partiich obou vyvojovych stadiich kura. Pfi porovnani
slepi¢ich stehennich a prsnich partii s témi kufecimi (viz. tabulka 5) je rozdil v mnozstvi
bilkovin na 100 g jedlého podilu o 12—13 % vy$si u slepice. Bilkoviny masa kura domaciho

jsou lehce stravitelné a obsahuji vSechny esencialni aminokyseliny [7].

Tabulka 5 MnozZstvi bilkovin v jednotlivych ¢astech kutfeciho masa a slepi¢iho masa [23]

Bilkoviny celkové
Druh masa [2/100 g jed1ého podilu]
Kufe celé s kizi bez drobi 16.7
Maso kufeci, stehno s kuzi a kosti 17,2
Maso kufeci, prsa s kiizi a kosti 19.9
Slepice cela s kiizi bez drobu 18,9
Maso slepici, stehno s kiizi a kosti 19.4
Maso slepic¢i, prsa s kizi a kosti 22.5

5.1.4 Lipidy — tuky

Hlavni slozku tukové tkané tvofi lipidy, jejichz hlavni slozku tvofi triacylglyceroly, dale pak
fosfolipidy, v mnohem mensi mife jsou zastoupeny steroly, barviva, lipofilni vitaminy atd.
Tuk kura je z hlediska vyzivy hodnocen piiznivéji, nez tuk velkych hospodaiskych zvitat
pfedevS§im kvuli jeho pfiznivému sloZeni — vyS$imu zastoupeni esencidlnich mastnych

kyselin, a to pfevazné kyseliny linolové [6].
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Tuk se u kura uklada ptevazné pod kizi a v oblasti dutiny bfi$ni, méné pak mezi svalovymi
vlakny, pfedevsim ale ve svalech stehennich partii. Piiklad primérného obsahu mnoZzstvi
celkového tuku v prsni a stehenni svaloving kurat a slepic je uveden v tabulce 6. V Cisté prsni
svaloviné bez klize je mnozstvi mezisvalového tuku velmi nizké a pohybuje se u obou
vyvojovych stadii primérmé mezi 0,9-1,2 g na 100 g jedlého podilu, naproti tomu tuk

stehennich partii tvofi 7-8 %, coz je dano funkci téchto svald.

Tabulka 6 MnozZstvi tuku v jednotlivych ¢astech kufeciho masa a slepiciho masa [23]

Tuky celkové
Druh masa [2/100 g jedlého podilu]
Maso kureci, stehno bez ktize a kosti 8.0
Maso kureci, prsa bez kiize a kosti 1,2
Maso slepiéi stehno bez kiize a kosti T3
Maso slepiéi prsa bez kiize a kosti 0.9

Obsah riznych mastnych kyselin v tuku kuftat a slepic je uveden v tabulce 7, ze které je
patrné, ze nejvyssi mnozstvi kyseliny linolové (n-6) je ve stehennich partiich obou
vyvojovych stadii a totéz plati i pro obsah mononenasycenych mastnych kyselin (FAMS).
Ptrevazujici mnozstvi FAMS je tvofeno kyselinou olejovou (n-9). Podil nasycenych
mastnych kyselin v tuku kura je pfiblizné 2x nizs§i neZ mnoZstvi nenasycenych, to je

divodem fidké konzistence tuku této driubeze.

Tabulka 7 Mnozstvi mastnych kyselin v jednotlivych ¢astech kufeciho masa a slepiciho
masa [23]

Masitné kyseliny
Druh masa g/100 g jedlého podilu

n—3 n-6 FAMS | nasycené
Maso kuieci, stehno s kiizi a kosti 0.19 2.08 6.52 3.87
Maso kurfeci, prsa s kizi a kosti 0.08 0.76 2.46 1.51
Maso slepici, stehno s kiizi a kosti 0.04 1.02 3.19 1.59
Maso slepici, prsa s kuzi a kosti 0.03 0.65 2.79 1.33
Maso kureci, stehno bez kiize a kosti 0.09 193 3.78 2.46
Maso kufeci, prsa bez kiize a kosti 0.00 0.19 0.57 0.38
Maso slepi¢i stehno bez kiize a kosti 0.04 111 3.78 1.93
Maso slepici prsa bez ktiZe a kosti 0.00 0.13 0.46 0.29
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5.1.5 Vitaminy a mineralni latky

Maso kura domaciho je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitamini pfedevSim ze skupiny
vitamini B, vysoky je hlavné obsah vitaminu Bs a niacinu (B3). Lipofilni vitaminy se
vyskytuji ve vnitfnostech, predevsim v jatrech a tukové tkani a jejich mnozstvi souvisi

s podilem kiize, s mnozstvim podkozniho tuku a také s obsahem téchto vitaminti v krmivu.

Mineralni latky se podili na udrzovani osmotického tlaku bunék, jejich elektrolytické
rovnovaze, uplatiiuji se pfi regulaci svalové kontrakce, pfedev§im Mg" a Ca” ionty, ovliviiuji
chut' kufeciho masa, vaznost vody a ucastni se enzymatickych pochodii ve svalovych
vlaknech. Obsah mineralnich latek se ve svalech pohybuje v rozmezi 1-1,5 % a predevSim
se z nutri¢niho hlediska sleduje obsah vapniku, fosforu a zeleza. Hoi¢ik spole¢n¢ s vapnikem
maji vyznam ve struktufe kufeciho masa, protoze se podili na vytvareni ptfi¢nych vazeb

v fetézcich bilkovin [4,10].
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6 TECHNOLOGIE PRIPRAVY POKRMU

Pti technologické upravé masa je nutné vzdy zajistit jeho zdravotni nezavadnost. Je tieba
eliminovat pfitomnost nezddoucich mikroorganismi a jejich toxint, ptipadné cizopasnik,
které se v syrovém mase vyskytuji a mohly by zptsobit alimentarni onemocnéni. V tomto
ptipad¢ se vzdy jednd o tepelnou upravu, kdy dochdzi k castecnému niceni pfitomnych
vitamint a nékterych zivin v mase, avSak zase se zvySuje jeho stravitelnost a senzoricka
kvalita. Pfi tepelné tpravé se vytvari fada senzoricky aktivnich latek, jako jsou chut, ving,

barva, jako naptiklad typicka chut’ a viin¢ peceného masa, také se méni jeho textura [15,26].

Z natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 o hygiené potravin v platném
znéni vyplyva, ze provozovatelé potravinarskych podnikit maji primarni odpovédnost za
bezpecnost potravin. Je zde povinnost dodrzet zasady spravné hygienické praxe a pouzivat
zasady HACCP, zejména zajistit, aby nebyl porusen chladici fetéz a nemohlo dojit
k pomnozeni nezadoucich mikroorganisma a tim znehodnoceni potraviny uréené k lidské

spotiebé [27].

6.1 Predbézna priprava pro kucharské zpracovani

Dribezatsky primysl dodava ocisténou driibez ve formé dild, ptipravenych pro kuchaiské
zpracovani a je na objednavku dodavano piimo do skladi gastronomickych podnikl
nejcastéji zmrazenad, ale také, ¢im dal castéji, chlazena. Pro nékteré slozitéjsi Uipravy se
vyuzivaji predevsim kufata specialné vySlechténd pro ptipravu specialit z teplé 1 studené
kuchyné.

v

Pro vykost'ovani se vyuZiva hlavné masitéjSich kurat, kterd nejsou ptili§ mala. Kurata veelku
se vykost'uji na rolady a galantiny. Svalovina z prsou a stehen se vykost'uje zvlast’. Jedna se
o odd¢lovani masa od kosti tak, aby kosti ziistaly v celku a hladké a nestalo se, ze maso bude
roziezané. Pred kulinarni upravou se maso ocisti oplachnutim pod studenou vodou zevné
1 uvnitf bfisni dutiny v piipadé€ celého kusu. Pokud neni maso nasledné tepelné opracovano,
je dilezité jej dobfe osusit, protoze pokud je ptili§ mokré, hrozi velké riziko jeho kazeni 1 za

chladnickovych teplot piisobenim psychrotrofnich mikroorganismd.

Marinovani se nejcastéji pouziva pied tepelnou uUpravou grilovanim, roznénim nebo
pecenim. Pied tepelnou Upravou vafenim a duSenim se tento zpiisob zpravidla nepouziva.
Marinovanim masa se rozumi pouZiti nalevu z oleje, vina a kofeni. Kufeci dily se v marinadé

ponechavaji déle nez vykosténé platky masa urcené k upraveé na objednavku. U minutek je
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obvyklé marinovani jen jednoduchym zplisobem ochucenymi oleji nebo kotfenim a olejem.
Doba odlezeni je 1-2 hodiny. Pti pravé masa na asijsky zptisob, kdy se typicky pouziva
vice druhi kofeni a specialni omacky, se maso nechava odlezet i vice hodin. Cilem

marinovani je zajistit Stavnatost masa a ¢astecnou denaturaci bilkovin.

Soleni masa se obvykle provadi az po jeho odlezeni, té€sn¢ pied tepelnou upravou. Sul
naruSuje osmotickou rovnovahu a zplsobuje uvolfiovani masové stavy, tim dochazi ke
ztratam dulezitych latek. Do ocisténého a osuseného masa v celku nebo v porcich, je vhodné
stl, kofeni nebo kotenici smési lehce vtirat po celém povrchu a také do bfiSni dutiny
v piipad¢ celého jateCné opracovaného téla. Maso, které je jiz vykosténé a pfipravené
v podobé platkti nebo naptiklad nudli¢ek se koteni a soli po obou stranach. Pouzitim koteni

by ale nem¢lo dojit k potlaceni typické chuti pouzitého masa.

Pted tepelnou Upravou grilovanim, roznénim a peenim je vhodné celé jatecné télo tvarovat
svazovanim. Tento zpisob se pouzivéa pro cela kufata, aby se zabranilo vysychani a byl

zajistén estetiCtéjsi vzhled pokrmu. Pfi svazovani se pevné uchyti stehna a kiidla kufete

a pritdhnou se k télu. Pouziva se bézny kuchytisky bavinény motouz.

Nadivkou se plni bfi$ni dutina, prsa a stehna kufete. Prsa i stehna se plni nadivkou pod ktizi
svaloviny. Po naplnéni se otvor uzavira sesitim kuchyniskou niti nebo pomoci kuchynskych
jehel. V tomto ptipadé¢ se kufeci maso soli a kofeni az po naplnéni, tésné pred kuchynskou
upravou. NejCastéji se pouzivaji klasické houskové nadivky s riznymi obmeénami, pak
napiiklad ryZzové, mandlové, jatrové atd. V soucasné dobé je mozné zakoupit rizné
polotovary ochucenych nadivek, které se pfipravi pfidanim tekutiny, ptipadné dalSich

surovin. Nadivky je mozné po upeceni podavat i1 jako soucast ptilohy [14,15,28].

6.2 Zakladni tepelné upravy pokrmu

Tepelna uprava surovin zivo¢isného ptivodu je dilezita predevsim z hygienického hlediska,
ale 1 z divodu lepsi stravitelnosti a v neposledni fadé také chutnosti. ZvySuje se nutri¢ni
hodnota masa, lepsi dostupnost jednotlivych nutrientl travicim enzymim a tim padem také
jejich vyuZitelnost pro organismus. Vlivem piisobeni teploty se méni struktura pokrmu i jeho
vzhled. Pfi pouziti nejnovéjSich typl zatizeni, ktera slouzi k Setrné tepelné upravé pokrmi,
je cilem zachovat co nejvetsi mnozstvi zdravotné prospéSnych latek. Maso muze byt
zpracovano nekolika zpisoby, zahrnujici suché i mokré techniky. Mezi suché metody se fadi
opékani, peceni, zapékani (gratinovani), grilovani, smazeni a prazeni. Mokré techniky

zahrnuji spafovani, vafeni a duseni, které se obvykle provadéji v uzaviené nadob¢ s vodou
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nebo vodni parou pfi teplotach do 100 °C nebo vyjimecné do 120 °C pfi piiprave v tlakovych

hrncich nebo kotlech [14,15].

6.2.1 Vareni

Vateni je jednim ze Setrnych zplisobi tepelné Upravy potravin, které zahrnuje zahiivani
potravin vrouci tekutinou (voda, vyvar, mléko atd.) nebo parou za normalniho nebo
zvySeného tlaku. Tento zplisob tipravy je vhodny pro snadnou stravitelnost ptipravovanych
potravin, zejména pokud se jedna o stravu pacientli s poruchami traviciho ustroji. V procesu
vafeni masa dochazi k degradaci nékterych vitamina (vyluhovanim nebo ptisobenim vyssi
teploty), predevsim vitamini hydrofilnich a vyluhovani dalSich extraktivnich slozek do
vody. To vede k tomu, Ze vaifené maso je mén¢ chutné nez maso, které je naptiklad smazené

nebo grilované.

Pomaly var — technologie, kterou lze ziskat kvalitni vyvar pfedevs§im ze slepic a kuftat, také
1ze pouzit droby, jako jsou jatra, srdce a zaludky, téz jsou vhodna ktidla nebo kuteci krky,
které je vhodné pouzit na doplnéni vyvaru piredevs§im v mensich provozech, protoze obirani
kuteciho masa je velmi pracné. OcCistény karkas (kostra bez masa), ptipadné krky, kiidla,
droby se vlozi do studené vody s ptfidavkem soli a koteni. Po rychlém zahtati tekutiny se
teplota snizi a dale se vafi pod poklickou pomalym varem tzv. tdhnutim, aby doslo
k maximélnimu vyluhovani zivin do tekutiny a zamezeni jejimu odpafovani. Pfiblizn¢ 30
minut pfed dokoncenim varu lze pfidat ociSténou kotfenovou zeleninu v celku a pro
zvyraznéni chuti cibuli a ¢esnek. Slepice by méla byt vatena 2-3 hodiny, kuie 2—1 hodinu
a droby obvykle také po dobu 1 hodiny. Pro dalsi pouZiti vyvaru jako €irou polévku je nutné
jej vycistit, zatimco pro pfipravu krémovych a zahusténych polévek se vyvar pouziva
necistény.

Vateni — pfipravuje se kufeci maso vykosténé nebo rozdélené na porce, také nevykosténé
ctvrtky. Vklada se do vrouci vody s ptidavkem koteni a kofenové zeleniny, aby maso ziskalo
plnou chut. Varené kufeci maso se vyuziva ve studené kuchyni k ptfipravé rtiznych
pomazanek, pén a naplni. Vyuziva se Casto pro piipravu détskych pokrmt pro jeho ptiznivé
nutriéni vlastnosti, a také v ramci riznych diet, naptiklad Settici, Zalude¢ni nebo Zluénikové.
Maso v porcich se podava s vafenou nebo duSenou zeleninou, doplnéné rliznymi oméackami.
Nejcastéjsim zptisobem pouziti vafeného kuteciho masa je pro piipravu kuteciho ragu a raga
zapecené. Vychladlé, vykosténé a na kostky nakrajené maso se vklada do hotové jemné

omacky pfipravené z kufeciho vyvaru s mlékem nebo smetanou, v pfipad€ zapecené¢ho ragt
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je pokrm zapékan v jednoporcovych miskach s posypem strouhaného syra. Varené slepici
maso se nejcastéji vyuziva jako vlozka nakrijend do slepiciho vyvaru, lze jej pfipravit
podobné jako ragu z vaifené¢ho kufeciho masa. V tomto ptipadé je maso krajeno na malé
kousky bez ktize a vklada se do hotové smetanou zjemnéné bilé omacky. Zapecené slepici

ragu je mozné pripravit obdobné jako to kufeci zapékané s nastrouhanym syrem.

Zadélavani — tprava kutfeciho masa typicka pro staroceskou kuchyni. Varené vykosténé
maso se vklada do hotové provarené, smetanou nebo zloutky zjemnéné, omacky doplnéné
zvlast uvarenou zeleninou, kdy mnozstvi omacky je o néco vétsi nez u ragu. Stejnym
zplsobem se pripravuje i slepice zadélavana, jenom s tim rozdilem, Ze je zde prevazujici

omagka [14,15,28].

Vatfeni metodou Sous-vide — jednd se o kulinafskou techniku, jejiZ ndzev je odvozen
z francouzského vyrazu ,,sous vide®, ktery v piekladu znamend ve vakuu. Vyhodou je pfesna
a rovnomeérna tepelnd uprava porci kutfeciho masa zajistujici minimalni ztratu St'avnatosti,
zachovani pfirozené chuti a barvy pfipravovaného pokrmu. Suroviny se vakuuji spolu
s bylinkami nebo kofenim do nepropustné¢ho obalu, vlozi do specialni nddoby s vodou
zahfivanou na poZadovanou teplotu a pfipravuji se nezbytn€ nutnou dobu (naptiklad kufeci
prsa pii teplot€¢ vody 63 °C 90 minut). Pro dosazeni kiupavé kirky je vhodné maso, pied

podavanim, prudce opéct na panvi v malém mnozstvi tuku [29,30].

6.2.2 DuSeni

Duseni se fadi k velmi Setrnym tepelnym Upravam, dochazi pii ném k minimalnim ztratdm
zivin a dalSich cennych latek. Pro sniZeni vyluhovani cennych latek z masa je vhodné porce
masa, platky, zavitky, rolady nebo jiné kousky zprudka opéct v predehiatém oleji po obou
stranach nebo po celém obvodu. Divodem rychlého opeceni masa je jeho zatazeni —
denaturace bilkovin na povrchu masa, coZ ma za nasledek udrzeni §t'avy v mase. Po opeceni
se tuk zcela nebo castecné sleje, pfidava se malé mnoZstvi krajené nebo strouhané zeleniny.
Pro tuto tepelnou upravu plati, Ze se maso opéka ve stejné nadobé, v jaké se poté dale tepelné
upravuje. Po opeceni se maso podléva malym mnozstvi teplé vody nebo vyvaru, duSené
maso neni zcela ponofeno do tekutiny a dusi se pod poklickou v pare. Nejcastéji se takto
pfipravuje v konvektomatu, ve vétSich zafizeni jsou vyuzZivany i smazici panve. Timto
zpusobem pfipravené maso piebira chut’ pfidanych surovin — tzv. zakladi a také ptidaného
koteni a také se zvyrazni chut’ samotné suroviny. Podle druhu surovin pouZitych na zéklady

je lze délit na cibulové, kde je pouzita krajend cibule a tuk. Paprikové, kde hlavnimi
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surovinami jsou tuk, cibule a mleta paprika a také zeleninové, ve kterych je kromé pouzitého
tuku a cibule vyuzita kofenova zelenina. Dusenim lze pfipravovat kufeci maso nevykosténé,
d€lené na porce, tj. ctvrtky vcetné kiidel, prsa a stehna. Pro slozitéjsi Gipravy je vhodné je
vykostit a pouzit na fizky, jak maso z prsou, tak ze stehen. Dalsi moZnosti je vykostit celé
kufe a z platu masa pfipravit zavitky a rolady, ty pak lze plnit riznymi naplnémi. Lze se
masa patii dusend slepice na paprice. Slepici je tfeba pfed duSenim rozd¢€lit na porce
a naseknout v kloubech. Maso ziskdva chut’ po pouzitém koteni a zakladu. Dusenim lze
pfipravit také kufeci jatra napiiklad s jablky nebo kufeci srdce na napft. cibulovém zékladu
jako hlavni pokrm nebo mohou byt pouzity jako soucéast nadivek a naplni. Na cibulovém
zakladu lze pfipravit také kuteci Zaludky upravené se $t'dvou nebo s omackou, piikladem
jsou kufeci zaludky s angreStem a kifenem. Droby obecné mohou byt ve vhodné kombinaci
s dal$imi potravinami podavany jako speciality Séfkuchare a také ve forme teplych predkrmii

v podobé¢ nakypt a pudinkt [14,28,31].

Konfitovani — pomalé duseni v tuku. Vyraz pochazi z francouzského vyrazu ,,confire, ktery
znamena uchovat nebo konzervovat. Tato kulindiskd technika pochédzi z dob, kdy
neexistovaly lednice a maso bylo nutné uchovat. Porce kufeciho masa se nakladaji do soli
a smesi Cerstvého koteni, nechaji odlezet, poté se zalévaji horkym tukem a pomalu dusi
v tuku pii1 nizké teplote, diky tomu si kufeci maso uchova kiehkost, §t'avnatost a plnou chut’

[29].

6.2.3 Opékéni

Ptiprava kutfeciho masa opékanim je samostatnou tepelnou upravou, kterd se vyuziva
predevsim pro piipravu masa na objednavku, tj. maso na minutku, kufeci maso je pfipraveno
z prsou nebo stehen v platcich, nudlickach nebo kostkach. Maso musi byt vzdy kuchatsky
upravené, okotenéné. Nevykosténé ¢asti kutete v porcich se zpravidla neopékaji, protoze je
maso u kosti ve vyssi vrstveé, a tak se lehce nepropece a hrozi, ze vnitiek u kosti zlistane
krvavy. Jednotlivé porce vykosténého masa v naklepanych platcich s nafiznutymi okraji —
fizcich 1ze opékat na sucho bez tuku na plotnach, panvich nebo kontaktnich grilech jako
vhodny zptisob Upravy pro ptipravu raciondlni a dietni stravy. Podle zvyklosti se podava
opecené se zlatohnédou kiirkou. Opékdnim na velmi malém mnozstvi tuku lze pfipravovat
kutfeci maso ze stehen nebo prsou nakrdjené na nudlicky na objednavku. Z vykosténého
masa ze stehen nebo prsou nakrajeného na kostky je mozno ptipravovat kufe na jehle — Spizu.

Kousky masa se napichuji na jehlu — $piz a pfipravuji opékanim na tuku. S vétSim mnoZzstvi
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tuku se pfipravuji masové fondue, jedna se o specialni skupinu tepelné piipravy masa
z kutecich prsou nakrajenych na kostky, ptipadné marinovanych, kratce a rychle ope¢enych
v zahtatém tuku. Casto si je host nebo mala spole¢nost piipravuji sami u kulatého stolu. Pro

slepi¢i maso neni tato tepelna uprava vhodna [14,28].

6.2.4 Zapékani — gratinovani

Pouziva se pfi dokonceni ptfedchoziho tepelného zpracovani pokrmi. Je to rychla
a intenzivni tepelna uprava, ktera se provadi uz na predem piipravenych pokrmech. Zapéka
se velmi tenkd vrstva s doplnénim syru, povrch ziska tenkou typickou zlatou kirku. Je
mozné pripravovat opecené platky kufeciho masa doplnéné platky Sunky, uzeného masa,
vafenou zeleninou, vejci atd. Zapékat lze také kufeci zavitky podélné rozkrojené nebo
nakrajené na tezy pokryté platky syra, nebo pokrmy v porcich pfimo v zapékacich

sklenénych nebo kameninovych miskach [14,28].

6.2.5 Peceni

Pfi peceni se maso zahiiva horkym suchym vzduchem, tukem a také ¢astecné vypecenou
Stavou, kdy okolni teplota miZze dosdhnout az 250°C. Z upravovaného masa se uvoliuji
typické aromatické latky. Povrchové bilkoviny denaturuji, tvoii se kiirka, kterd zabrafuje
vysusovani masa béhem procesu peceni. Peceni kufat se fadi mezi klasickou a oblibenou
tepelnou upravu v eské kuchyni. Kufata je mozné péct s nddivkou a také bez nadivky,
vcelku nebo porcich. Pecené maso lze pfipravit riznymi zptsoby peceni, pii nichz se
v pokrmu vytvari rizné senzorické vlastnosti. Jednotlivé zpiisoby peceni pak ovliviiuji
vyzivovou hodnotu pfipraveného pokrmu. Mezi zdravotné vhodné je peceni masa do teploty
neptesahujici 170 °C, kdy jesté nedochazi k tvorbé hygienicky zdvadnych latek. Pii peceni
masa v troub€ nebo konvektomatu se zpocatku pece v predehiaté troubé pii teploté kolem
170 °C, pozdéji se teplota snizi a pece se pii teploté¢ 120—130 °C. Kurata pecend v celku se
vkladaji do pekace nebo jiné vhodné naddoby na rozehtaty tuk nebo vySkvafenou slaninu
nejprve hibetem nahoru, béhem peceni jsou polévany vypekem a podlévany teplou vodou.
Po urcité dobé je potieba je obratit hibetem dolli, peCme tak, aby byla rovhomérné opecena.
Podobnym zpiisobem je mozné ptipravovat kute v porcich. Jedinym rozdilem je, Ze se porce
masa nejprve pecou kiizi dolt a po chvili se obraci a dopékaji se kizi nahoru. Vyhodou je
velikost porci, kterd zaruCuje rychlejsi tepelnou pfipravu. Pii tomto zpusobu piipravy
pecenim at’ v celku nebo porcich, jsou kufeci kiidla povazovana za pochoutku. Dalsi

moznosti ptipravy kufete v celku nebo €astéji v porcich je pouziti uzavienych nadob jako
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jsou naptiklad braissiery (breziera). Maso je po upeceni velmi Stavnaté a chutné, ale nema
typickou zlatavou ktirku, proto je vhodné pfed dokoncenim tepelné Upravy vrchni ¢ast
nadoby sejmout a maso dopéct. Na velmi podobném principu lze ptipravovat kuieci maso
pecené v solné krusté, kterd vytvoii téméf neprodysny obal podobné jako hlinikova folie —
alobal, kdy je maso ptipravovano v porcich a také v pecici folii bez pouziti ptidaného tuku,
které jsou vhodnéjsi pro ptipravu celého kutete. Tento druh tpravy je dobré vyuzivat
predevSim pii pfipravé masa Setrnym zpisobem. PeCenim se pfipravuji i speciality
z kuteciho masa pfedem vykosténého. Jedné se o kufeci rolady, které je vhodné nejprve
opéct, zakryt (kratce podusit) a po odkryti za ob¢asného obraceni a podlévani upéct do
zlatova. Pripravuji se tak kufata pecend s riznymi néplnémi a také stehynka nebo prsicka
s nadivkou. K casto pfipravovanym a oblibenym pokrmiim pattila v obdobi sttedovéku
pecena slepice, v soucasnosti se vSak tento zpiisob témét nepouziva pro pomérn¢e dlouhou
tepelnou upravu, protoze se jedna o starsi kusy. Pro tuto tepelnou piipravu je vhodné pouzit
slepici s vy$sim podilem masa, rozd¢lit ji na porce a podusit az do ¢astecného zméknuti masa

spolu s kofenim, které doda potfebnou chut. Také se timto zkrati doba dalSiho peceni

[14,15,28].

6.2.6 Grilovani — na ro$tu a roZni

Jde o velmi oblibeny druh tepelné pripravy kufeciho masa salavym teplem. Pouzivaji se
riazné typy grili (plynové, elektrické, na dievéné uhli nebo brikety a dfevo). S pouzitym
druhem grilu téZ souvisi 1 mozny rizikovy zplsob pfipravy. Maso uréené ke grilovani se
vkladd do dostatecné predehratého grilu. Kufeci maso se griluje na roStu v porcich
vykosténé, ale je mozné 1 nevykosténé, tj kufeci prsa, stehna nebo 1 kiidla. AvSak tGprava
kutecich ktidel timto zplisobem neni pfili§ vhodna, protoze snadno dochézi k jejich
vysuSeni, nejsou pak Stavnatd, ale tuha a vysuSend. Nevykosténé porce masa je nutné
pfipravovat pozvolna, aby se propekl i vnitfek masa u kosti. Na rozni je zvykem upravovat
celé tvarované kutfe. Béhem piipravy se porce masa obraci pro dosaZzeni rovnomérného
propeceni a potiraji se marinaddou, nedochazi tak k vysuSovani povrchu masa a vytvoii se

typicka kirka [14,28].

6.2.7 SmazZeni

Rychlad tepelnd uprava, ktera se zhlediska zdravotniho nedoporucuje, divodem je
skutecnost, Ze se pii smazeni do masa absorbuje asi 10 % pouzitého tuku. Smazi se ve vrstveé

tuku. Na smazeni se pouziva tuk k tomu urceny, tzn. technologicky vyhovujici. Nejvhodnég;si
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jsou rostlinné oleje s vysokym obsahem kyseliny olejové, napiiklad olej fepkovy nebo

slune¢nicovy, také oleje fritovaci.

Smazi se na tuku, jeho mnozstvi se pohybuje mezi 5-10% hmotnosti tepelné upravovaného
masa v panvi se zesilenym dnem nebo teflonovym povrchem. Teplota oleje na smazeni je
doporucovana mezi 175 a 185 °C. Pfed smazenim se naklepéavaji pouze porce vykosténého
masa. V malém mnozstvi tuku Ize ptipravovat pokrmy na objednavku, predevsim vykosténé
nizké porce ze stehen nebo prsou. Také je mozné smazit masita kufeci kiidla, a to bud’
Cerstva — okorenéna a osolena, nebo marinovana v marinad¢ z oleje, kofeni a ovocnych §tav,
pfedevSim pomerancové, kterd vyrazné zlepSi chut masa. Maso se vkladda do dobie
predehtatého oleje a postupné po obou stranach smazi. Pfi smazeni ve velkém mnozstvi tuku,
diive oznacovaném jako francouzsky zplsob, se pouZzivaji specidlni zatizeni — fritézy nebo
ponorné smazice, také smazici panve. Jedna se o zatizeni vybavend termostatem, regulujici
teplotu oleje, kdy je jejich vyhodou nastaveni podle velikosti porce masa. Smazi se
oplachnuté, osusené kutfeci maso v porcich, vykosténé a také nevykosténé. Nevykosténé
porce masa se pred smazenim obaluji klasicky v trojobalu, vykosténa stehna a prsa také nebo
1ze klasicky trojobal kombinovat s méné béZznymi surovinami jako je cornflakes, strouhany
kokos, ovesné vlocky, sezamova seminka anebo se na obaleni pouziva vaje¢né tésticko nebo
jeho modifikace. Smazenim lze ptipravovat také kuteci platky plnéné nebo kapsy. Hmotnost
porce masa se pohybuje okolo 150 g a plni se naplnémi z vajec, Sunky nebo Zampiont, také
brokolici se Sunkou, mandlemi atd., obaluje se v klasickém trojobalu nebo v tésticku. Maso
takto upravené je kypré, ma kiehky povrch a je Stavnaté. Vykosténé maso je rychle upravené

a pti jeho tepelné upraveé dochazi k nizsi spotrebé tuku [14,15,28].

P11 tepelnych upravach jako je smaZeni, peceni, grilovani dochazi pfi teplotach vysSich nez
170 °C k nevratnym zménam tukd, sacharidi a bilkovin a tim k moZnému vzniku latek ze
zdravotniho hlediska nezadoucich. V kufecim mase vlivem oxidac¢niho stresu pii neSetrné
tepelné tUpravé vznikaji vétSinou nestravitelné oxidované slouceniny bilkovin AOPP
(advance oxidation protein products), z lipidi se mohou vytvaret oxidované tukové
slouceniny ALE (advanced lipooxidation and products), které mohou mit negativni vliv na
zdravotni stav konzumentd a mohou zpiisobovat vznik a komplikace pfi chronickych

onemocnéni jako je napiiklad obezita, diabetes II, nadorova onemocnéni atd. [32,33,34].
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6.3 Studené pokrmy

Ve studené kuchyni, také pfi pripravé predkrmi, mé kufeci maso velmi Siroké uplatnéni
nejen z divodu nizkého obsahu tuku, ale také Siroké Skaly pokrml z néj piipravenych.
Z peceného kutete v celku nebo vykosténych pecenych prsou nebo stehen Ize nabizet krajené
platky, obvykl¢ je téz podavani pecenych stehen se studenymi omackami nebo zeleninovymi
salaty. Podavaji se také ruzné plnéné zavitky pfipravené bud’ z kufecich prsou nebo
vykosténych stehen, krajené bud’ na platky, nebo jenom piekrojené napul. Jako soucast
studenych mis jsou viceporcové rolady pfipravené z vykosténého kufeciho masa rizné
plnéné, pecené a po vychladnuti krajené na tenké platky. Z kufeciho peceného, vafeného
nebo grilovaného masa lze ptipravovat pastiky pouze oblozené zeleninou, pény stfikané na
platky veky, plnéné do kos$ickl z listového tésta nebo do zeleniny atd. Soucasti pokrmi
studené kuchyné jsou také salaty z kufeciho masa nabizené bud’ samostatné, nebo jako
soucast oblozeného chlebicku a také koktajly pripravené ze salatu nebo kutfeci majonézy
studenych mis pii mimotadném pohosténi 1ze podavat galantiny plnéné riznymi masovymi
naplnémi krajené na silnéjsi platky prelesténymi aspikem. Galantiny se zpravidla zdobi
cerstvou zeleninou nebo ovocem. DalSim oblibenym vyrobkem studené kuchyné jsou kuteci

huspeniny tvarované v jednoporcovych formach nebo kuteci prsa v aspiku [31].

6.4 Strava jinych narodu

Kuchyné jinych ndrodd jsou velmi rozmanité, navzajem propojené a zaroveil ma kazda
z nich své specifické rysy. Byli to Italové, ktefi dali v dobé renesance zaklad gastronomii
francouzské, a ta do urcité miry dokazala ovlivnit jiné evropské kuchyné. Prvky francouzské
kuchyné se prolinaji do pokrma ve vétSiné evropskych i mimoevropskych kuchyni jako
dasledek kulturni vymény probihajici po mnoha staleti. Nejuznavanéjsi odbornici v oboru
gastronomie jsou francouzs§ti kuchafi, pfedev§im Georg Auguste Escoffier, ten polozZil
zaklady francouzské gastronomie na tradi¢nich recepturach, které zmodernizoval a vylepsil,

z nichz se ¢erpa dodnes [31].

Mnoho rozmanitych pokrmii z kufeciho masa ptipravovaného pecenim napiiklad Kufe po
provensalsku (Poulet a la provencale) tradi¢ni pokrm z naporcovaného kufete, cibule,
cernych oliv, papriky, rajcat a koteni pfipravené na bilém viné nebo Aromatické kuie s bilym
vinem, citronem, sardelovou pastou a bouquet garni (tymian, bobkovy list, petrzel) nabizi

kuchyné francouzska. Casto se ve Francii jako pfedkrm konzumuje slany kolag tzv. Quiche
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napiiklad ve variant€ s naplni z masa z kufecich prsou, vajec, smetany a zeleniny posypany
ementalem. Podle feckého receptu Ize piipravit Kufe s rozinkami a houbami pecené v celku,
pied podavanim prelit¢é smetanovou omackou s opecenou slaninou, zampiony a rozinkami
podavané s bilym chlebem. Rakouska kuchyné muze nabidnout recept na pecené Kuie
s mandlovou nadivkou tvofenou z veky, slaniny, loupanych mandli, petrZzelkou odlehéenou
Slehanym bilkovym snéhem. Tepelna Gprava zapékanim je pouzita pii piiprave italského
receptu na Kuieci prsa s olivovou krustou (Petto di pollo in crosta di olive), kde na pfedem
zprudka opecend kufeci prsa je v zapékaci mise navrSena smes z oliv, bilého chleba, vina
a bazalky a v predehiaté troubé zapecena. Vznik francouzského receptu na dusené Kuie
Marengo je spojen s rozhodujici bitvou druhého tazeni Napoleona pfipraveného podle
fantazie jeho osobniho kuchafe Dunana. Naporcované kuie je duSené se zampiony,
bylinkami, bilym vinem, ¢esnekem a cernymi olivami podavané s opecenymi tousty. Nelze
opomenout ani klasicky francouzsky venkovsky recept Kohout na viné (Coq au vin), ktery
dalo svétu Burgundsko. Do cibulového zakladu s mrkvi a celerem se vkladaji opecené porce
kohouta nebo kufete, kiira z citronu, bylinky a dusi se za obcasného podlévani ¢ervenym
vinem. Pravé pravé burgundské vino dod4 pokrmu intenzivni chut’ a vlini. V Italii se duSenim
na bilém viné pfipravuji kufeci zavitky plnéné jatry, slaninou a cibuli. V Madarsku se
Paprikas (Csirkepaprikas) pfipravuje nejen ze slepiciho masa, pouziva se i kuteci, ideélni je
pripravovat ho jenom ze stehen, protoze prsa jsou v této Uprave sussi. Maso se opece, prida
se cibule a paprika, podlije se vyvarem a dusi. Nakonec se zalije smetanou a ochuti
citronovou $tavou. Belgicka kuchyné nabizi duSend Kufeci prsa s fapikatym celerem
v cibulovém zakladu s paprikou, Salvéjem a rozmarynem, podlévana vinem a vyvarem. Na
zaver se pridava rapikaty celer, ktery se podusi jenom tak dlouho, aby zlstal kiehky. Tepelna
uprava grilovanim se pouziva naptiklad v receptu na pifipravu Kufete z Perpignanu, které se
pfipravuje pribéznym polévanim smetanou ochucenou bylinkami a zizvorem. Nelze
opomenout fecky recept na Kufeci maso na rozni, kdy se marinované na kousky nakrajené
kuteci maso griluje a podava s ¢esnekovou omackou, chlebem a salatem. Rychlé minutkové
opékani masa je pouzito v receptu z Provence pro ptipravu kufete podle Duranda, kdy se
opecené maso prelije omackou z vina, cibule, rajcat, esneku a krajené Sunky. V belgickém
receptu na Flambované kufeci medailonky na Zampionech se krom¢é ptipravy masa na
minutku vyuziva také flambovani. Jiz opeCené medailonky se Zampiony se v panvi flambuji
brandy. Pouziva se aromaticky alkohol (alespont 40 %), ktery doda ptipravenému pokrmu
leps$i chut’, viini a vzhled. Chut'ové neobvyklé mohou byt smazené Kuteci zavitky s bananem

z Nizozemska ptipravené z kufecich prsou, ochucené kari kofenim, kurkumou a koriandrem
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s ndplni z kufeci pastiky, Sunky a bandni. Smazi se v obalu z hladké mouky, naslehanych
vajec a strouhanky. Kyjevské kotlety je tradi¢ni ukrajinsky recept na smazena kuteci prsa
s ponechanou kiidelni kosti, obalend v mouce, rozSlehanych vejcich a strouhance, ktera byla

naplnéna vychlazenym maslem. Maslo dava pokrmu specifickou chut’ a vini [35,36,37,38].

6.5 Uchovavani hotovych pokrmiu

Hotové teplé pokrmy je nutné uchovavat v zatizenich k tomu urcenych jako jsou skiin€ pro
uchovavani ptipravenych pokrmit, vyuzivané predevsim pii riznych spolecenskych akcich
nebo ohfivaci stoly s vyhifevnymi vanami s poklicemi na gastronadoby. Ohtivaci stoly slouzi
k uchovavani rtiznych tepelné¢ opracovanych pokrmt. Teplota pokrmi musi dosahovat
minimalné 60 °C a je mozné je takto uchovéavat po nezbytné nutnou dobu. Pokrmy zbylé po
vydeji je nutné zlikvidovat. Je nutné provadét kontrolni méteni dosahované teploty, aby byla
jeji vyse dodrzovana po celou dobu vydeje. Pokrmy takto uchovavané jsou servirovany na
Cisté a vyhtaté talite. Hotové pokrmy vydavané za studena jsou uchovavany pii teploté
miniméln¢ +4 °C v chladicim boxu, zabalené, oznatené dnem a hodinou a spotifebovany

nejpozdéji do 24 hodin [39,40].

6.6 Finalni aprava pokrmii — food styling

Zdobeni pokrmil jak teplé, tak i1 studené kuchyné patii k velmi dilezitému vizudlnimu
pusobeni na hosta. Kazdy nabizeny pokrm se neobejde bez promyslené, zajimavé a lakavé
vyzdoby, ktera déva vyrobkiim urcitou pestrost, barevnost a atraktivitu. Jako
jsou dopliiovany predevs§im vyrobky studené kuchyné. Ke zdobeni mis studené kuchyné se
vyuzivéa ovoce, které je i soucasti daného vyrobku. Zelenina rizného druhu je samoziejmou
soucasti dekorace vyrobku studené i teplé kuchyné. Nejcastéji se pouziva zelenina Cerstva
rizn€ tvaroveé upravend, ale také lze pouzit 1 zeleninu sterilovanou nebo kratce tepelné
upravenou. Zajimavé dekorace vznikaji z ozdobné vykrajovaného ovoce nebo zeleniny.
Tento zplisob je velmi narocny na Cas a preciznost, ale doda prezentovanym pokrmim tu
spravnou atraktivitu. Zdobny muiZe byt sam o sobé uZ jenom dany pokrm jako naptiklad
kuteci rolady nebo galantiny plnéné barevné atraktivni naplni poddvané jako studeny
ptfedkrm. Jako ozdoba mohou slouzit i rizné bylinky nebo naté zeleniny, které nejenze

upozorni, ¢im byl pokrm ochucen, ale také pokrm osvézi [31].
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6.7 Snoubeni chuti

Nejenom barevnost pokrmu zvysuje jeho atraktivitu pro stravnika, ale pfedevsim jeho chut’
a viné. Z tohoto ditvodu je vhodné pouzivat ingredience, které se svou vini, ale pfedevsim
chuti navzdjem dopliuji. Nékdy jsou tyto kombinace ziejmé, ale v nékterych piipadech 1ze
vyuzit védecky podlozenou metodu umoznujici identifikaci ingredienci, které se navzajem
chutové doplnuji. Jedna se o védeckou metodu foodpairing, kdy jsou na zakladé chemické
a senzorické analyzy srovnavany hlavni aromatické sloZky potravin, sestavovany seznamy,
které je mozné porovnavat a jednotlivé vhodné potraviny spojovat dohromady. Protoze 80 %
chutového zazitku je dano viini, jsou potraviny srovnavany na zaklad¢ jejich viing. Podstatou
této metody je kombinovani potravin, které maji stejny nebo velmi podobny chemicky
zaklad. Suroviny je mozné parovat dvéma riznymi zplsoby, a to zvolit potravinu nebo
potraviny, které maji pifimou aromatickou shodu s hlavni slozkou nebo cestou neptimé
shody, stim, ze tfeti slozka tvofi spojeni mezi dal§imi ingrediencemi se shodnym

chemickym zdkladem. V prvnim piipadé¢ je mozné vyuzit kombinace kufecitho masa
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Obrazek 1 foodpairing — kufe [41]

s pérkem, fimskym kminem a kokosem a ptipravit grilované kuteci prso ochucené drcenym
maso, paprika, Zampiony, Sunka, por, tfeSné a zhotovit duseny zéavitek z kuteciho stehna
plnény michanymi vejci s kousky Sunky a zampiony, ochuceny mletou paprikou servirovany
na liZku z duSeného porku s tfeSnémi. Riizné kombinace potravin se na prvni pohled nemusi
zdat vhodné, ale pravé na zakladé velmi podobné chemické struktury hlavnich aromatickych
slozek se pokrm stava prekvapiveé chutny. Dal§im stupném je snoubeni pokrmt z kuteciho
masa s vinem, zde se nabizi chut’ suchych bilych vin jako je napft. ryzlink rynsky, prosecco,

chardonnay, sauvignon blanc [41,42].
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7 DRUBEZI MASNE VYROBKY

Jsou to zpracované vyrobky z dritbeziho masa, které byly ziskdny tepelnym oSetfenim masa.
Z tezu vyrobku je patrno, ze produkt ztratil znaky, které jsou charakteristické pro Cerstvé

maso [43,44].

7.1 SloZeni kutecich masnych vyrobki

Kuteci masné vyrobky jsou vyrobeny z kufeciho masa, kdy obsah kufeciho masa nebo
driibeziho strojné oddéleného masa tvoii miniméalné 50 % hmotnosti ze vSech pouzitych
druhti masa. Vyrobky se obvykle skladaji ze spojky a vlozky. Vlozkou se rozumi riizn¢ velké
kousky c¢isté svaloviny, malé kousky syrového sadla, syru nebo rostlinné slozky (naptiklad
sterilovana zelenina), které jsou vmichavany do spojky a vytvaii mozaiku vyrobku. Spojka
je tvofena jemné mélnénym vaznym masem, které ma rozhodujici vyznam pro konzistenci
a strukturu vyrobkl. K mélnéni se vyuzivaji kutry nebo fezacky, kde dochazi
k homogenizaci a zarovenn rozpuSténi myofibrilarnich bilkovin, které pak maji vyssi
schopnost vazat vodu. Pti kutrovani dila dochazi k jeho nezadoucimu ohievu, a proto je

nutné jej chladit pomoci vody ve formé Supinkového ledu [12,25,45].

Soucasné se do masa pii mélnéni pridava sil v mnozstvi dle receptury vyrobku (obvykle
okolo 2 %), jejimZ plisobenim se myofibrilarni bilkoviny stavaji rozpustnymi a vytvaii tak
strukturu, do které jsou rozptyleny dalsi ¢asti vyrobku, jako jsou kapicky tuku, vétsi ¢asti
nerozpusténé svaloviny a pojivova tkan. Samotnou soli se dilo pfisoluje pouze v pfipadech
vyroby bilych kutecich klobas na gril a vafenych vyrobkil jako je naptiklad tlacenka
z kuteciho masa, kde neni potiteba zachovat piivodni barvu masa. Do ostatnich masnych
vyrobkl je misto soli pfidavana dusitanova solici smés. Soucasti smési je konzervant
s oznac¢enim E 250 (dusitan sodny), jehoz Gc¢inku se vyuziva pro prodlouzeni trvanlivosti
masnych vyrobkl. Chemickymi reakcemi s molekulami myoglobinu zachovava pivodni
barvu masa 1 po tepelném opracovani. Ma také antimikrobni G€inky, pisobi inhibi¢né na
bakterie Clostridium botulinum, zamezuje oxidaci tukl tim, Ze zabranuje uvoliiovani iontd
zeleza z hemové slozky krve. Dusitanova solici smés obsahuje max. 0,3 % dusitanu sodného
(NaNO»), dalsimi slozkami jsou Skrobovy sirup, dextréza a jedlad sil v mnozstvi 98 %

[46,47,48].
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Dalsimi surovinami, které se k vyrobé pouzivaji, jsou tukova tkan, veprové a dribezi kiize
a dalsi ptisady, kromé soli, jsou voda ve formé ledu, Ize pouzit i kapalny dusik a kofeni.
Kofeni se do vyrobkl vyuziva pro zvyraznéni chuti, barvy a vzhledu, pficemz nékteré ma
také antioxidacni G¢inky (tymian, rozmaryn aj.). Z technologickych divoda je do vyrobku
mozno ptidavat i dalsi ptisady naptiklad polysacharidy. Jejich vyznam spociva ve zvySovani
vaznosti vody, dobfe bobtnaji a tvoii gely, které po tepelném opracovani vytvofi
pozadovanou strukturu masného vyrobku. Pouziva se Skrob, ale také jiné netradicni
polysacharidy jako je bramborova nebo bambusova vlaknina. Pro zlevnéni vyrobku se
vyuziva i ptidavku rostlinnych bilkovin, vétSinou zvysuji viskozitu a vazou uvolnénou vodu.
Vaznost vody v kufecich masnych vyrobcich zvysuji také difosforecnany (E 450) nebo
trifosfore¢nany (E 451), které pii vyS$$im piivodu do organismu mohou zplsobovat

nerovnovahu ochuzovanim organismu o vapnik [12,45,49].

Ptidatnymi latkami pouzivanymi pii vyrobé kufecich masnych vyrobkl jsou zahustovadla
jako napfiiklad alginan sodny (E 401), karagenan (E 407), guma guar (E 412), xanthan
(E 415), které nejen ze pomahaji udrzovat Zadouci texturu kuteciho masného vyrobku tim,
ze vytvareji gely, ale nckteré znich (xanthan) mohou také ovliviiovat lidskou stievni
mikrofloru. Diivodem pfidéavani antioxidanti kyseliny L-askorbové (E 300), askorbanu
sodného (E 301) nebo erythorbanu sodného (E 316) je jejich schopnost stabilizovat barvu

masa a zabranit vzniku nitrosamind [46,49,50,51].

7.2 Plnéni do obali — narazeni

Hotové dilo je plnéno — narazeno do technologicky vhodnych obali pomoci mechanickych
zafizeni — nardzek, které nejen Ze dilo narazeji, ale jsou konstruované i k oddé&lovani
jednotlivych davek vyrobki. Je vhodné plnit dilo v takovém mnozstvi, aby pfi tepelné
uprave nedoSlo k popraskani obalu pfi rozpindni tekutin a vzduchu. Plni se do ptirodnich
oball, coz jsou tenka stfeva napiiklad veptrova, jejichz vyhodou je zachovani si ptirozené
pruznosti, propustnosti pro vodu a vodni paru. K plnéni slouzi také obaly jedlé umélé,
pouzivaji se tzv. klihovkova stieva, kterd jsou vyrobena ze spodni vrstvy kiize mechanicky
a chemicky ocisténé, vysuSené a vytvrzené, majici podobné vlastnosti jako stfeva ptirodni.
Nejedlé umélé obaly jsou naptiklad celulozové, textilni a plastové, které je potieba pred
konzumaci vyrobku odstranit sloupnutim, c¢asto jsou oznaceny barevnym potiskem

[48,49,52].
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7.3 Tepelné opracovani

Dtivodem tepelného opracovani kuiecich masnych vyrobkl je zajistit jejich udrznost,
denaturaci bilkovin a roztok vytvofeny mélnénim preménit na gel, ktery da vyrobku pevnou
strukturu. Jednim ze zptisobli oSetfeni vyrobkl je uzeni, vyuziva se udiciho koufe, coz je
aerosol tuhych a kapalnych ¢astic, které dodavaji vyrobku zadouci senzorické vlastnosti —
chut, viini a barvu. Kouf vznikd béhem termické pyrolyzy dieva a pro jeho vyrobu se
pouziva tvrdé dievo zpracované do formy pilin vklddané do vyviject kouie umisténych
oddélené od udici komory. Udici kouf zvyvijece prostupuje do udici komory pries
elektrostatické filtry, které brani pronikani tuhych c¢astic koufe (saze, popel, dehet —
karcinogenni latky) do masného vyrobku. Nekteré latky obsazené v kouti brani oxidaci tuku
v uzenindch, tedy zabrafiuji jeho Zluknuti, jiné latky (fenoly, kyseliny, formaldehydy) maji
na potravinu sterila¢ni a také zpeviujici a Cinici u¢inek, coz hraje diilezitou roli pii uzeni
vyrobkll narazenych do piirodnich stfev. Kuieci masné vyrobky se zpracovavaji rovnéz
vafenim ve vod¢€ nebo vodni paie, peCenim v horkém vzduchu a susenim. Principem suseni
kutecich tepelné opracovanych masnych vyrobkll je snizit aktivitu vody, zvysit jejich

udrznost a zabranit tak riistu nezddoucich mikroorganismu [48,53].

7.4 Rozdéleni kuiecich masnych vyrobki

Mezi kritéria, podle kterych lze kufeci masné vyrobky rozdélit patii mimo jiné tidrZnost,
zpisob zpracovani, struktura vyrobku a také pouzité suroviny. Kufeci masné vyrobky lze
napiiklad rozdélit na tepelné opracované kufeci masné vyrobky, trvanlivé tepelné
opracované kufeci masné vyrobky, tepelné neopracované kufeci masné vyrobky, kufeci

konzervy a polokonzervy, kufeci pastiky tepeln€ opracované [45,54].

7.4.1 Tepelné opracované kureci masné vyrobky

Pfi tepelném opracovani tohoto druhu vyrobkl bylo ve vSech ¢astech dosazeno teploty
miniméln¢ 70 °C po dobu alespoii 10 minut. Do této skupiny se fadi mekké salamy tycové
(kuteci saldm junior, kufeci salam vyrobni), toCené (kufeci saldm toceny) sjemnou
homogenni naplni tvofenou pouze spojkou. Mezi mekké salamy tyCové, jejichz népln je na
fezu jemné zrnita patii kufeci salam gothajsky a salamy s hrubou vlozkou z kousk kuteciho
masa (kufecich prsnich tizki) kufeci salam lazenisky, Sunkovy, Sunkovy zauzeny. Vlozka
muze byt tvofena i syrem (kufeci saldm se syrem). Mezi ty¢ové vyrobky se fadi i kufeci

Sunky, které jsou dle vyhlasky 69/2016 Sb. v platném znéni rozdéleny do jednotlivych tiid
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podle obsahu Cistych svalovych bilkovin v hmotnostnich % na kufeci Sunku nejvyssi jakosti,
vybérovou a standardni. Veskeré zminéné vyrobky jsou baleny do nejedlého obalu, ktery je
nutné pred konzumaci odstranit. Dalsi skupinou této kategorie jsou drobné masné vyrobky
vyznacujici se tim, ze pfi naraZzeni do obalu jsou oddélovany na jednotlivé porce napiiklad
pretaCenim. Jedna se o vyrobky obsahujici pouze spojku bez vlozky (kufeci parky), se
zrnitou tukovou vlozkou (kuifeci Spekacky) a také kufeci klobdsy majici hrubou vnitini
strukturu tvofenou libovou svalovinou i jiného druhu masa (kufeci klobasy polosuché¢),
ochucené bylinkami, s pridavkem syru. Klobasy a $pekacky jsou narazené v prirodnim Casto
veprovém stieve, obaly parki mohou byt vyrobeny z nejedlého materiélu, ale Castéji se jedna
o obaly jedlé pfirodni nebo kolagenni. Pfi zédhfevu na teploty vyssi nez 170 °C muze
u vyrobku s ptidavkem dusitanové soli dochézet k tvorbé karcinogennich nitrosaminti, proto
neni piili§ vhodné na opékéni, smazeni a grilovani vyrobky jako jsou Spekacky, klobasy,
parky atd. pouzivat. DalSimi vyrobky jsou varené kuteci masné vyrobky (kufeci tlacenky,
kufeci aspiky) vyrabény z jiz pfedvaifeného kuieciho masa a drobl (v piipad¢ aspika
s ptidavkem sterilované zeleniny nebo také kufeci uzeniny) plnéné spolu s vyvarem za
pouziti veptové Zelatiny pro vytvoteni zddouci huspeniny do nejedlych plastovych obalt. Je
mozné zatadit ikufeci speciality jako jsou naptiklad kufeci rolky sous-vide, kuieci
debrecinku apod. nebo vyrobky uzené (kuieci stehna, kute celé, kuteci kiidla). Doporucena
teplota skladovani vyrobku je 1-5 °C. Pied konzumaci je doporu¢eno nékteré vyrobky ohtat
(kuteci klobasy, kufeci parky), jiné je mozné konzumovat studené (kufeci salamy, kufeci

Sunky, kufeci tlacenky) [45,48,49].

7.4.2 Trvanlivé tepelné opracované kuieci masné vyrobky

Jedna se o zpracovany kufeci masny vyrobek, u kterého byla v jadie potraviny dosaZena
teplota minimaln¢ 70 °C po dobu 10 minut a nasledné byl oSetfen dalsi technologickou
operaci, jako je uzeni nebo suSeni tak, aby doSlo ke snizeni aktivity vody maximalné na
hodnotu 0,93 a tim k prodlouZeni trvanlivosti na 21 dni za teploty plus 20 °C. Mezi tyto
kufeci masné vyrobky je mozno zatfadit napiiklad vyrobek s nazvem Kufeci vrchovina
(obdoba saldmu Vysocina), kdy vyrobce doporucuje skladovani za chladnickovych

podminek [45,49].
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7.4.3 Tepelné neopracované kureci masné vyrobky

Tepelné¢ neopracovany kufeci masny vyrobek, ktery je uréeny pro tepelnou tpravu
u spotiebitele a u néhoz ve vSech ¢astech neprobehlo tepelné opracovani dosahujici teploty
70 °C po dobu 10 minut. Do této skupiny vyrobki lze zaradit naptiklad mleté kufeci maso,

které je vzhledem k jeho nizké udrznosti vhodné na trh uvadét mrazené [45].

7.4.4 Kureci konzervy a polokonzervy

Konzerva je sterilovany vyrobek, ktery je uzavieny v neprodySnych obalech a v jadre
vyrobku ptsobi teplota 121 °C po dobu minimaln¢ 10 minut, dochdzi ke zniceni
vegetativnich forem mikroorganismt, jejich pfipadnych spor a k inaktivaci enzymd.
Polokonzervy jsou vyrobky neprodysné uzaviené v obalu, které¢ byly oSetfeny ve vSech
Castech na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji ucinkiim teploty 100 °C pusobici nejméné
10 minut. Pfi dané teploté¢ byly zniCeny vegetativni formy mikroorganismi, jedna se
o pasterovany vyrobek. Radi se sem napiiklad kufeci maso ve vlastni §tavé, kufeci luncheon

meat, pastiky a pomazanky z kuteciho masa [45,54].

7.5 Baleni kurecich masnych vyrobki

vvvvvv

a udrznosti vyrobkd béhem pirepravy, skladovani a pii prodeji v obchodni siti. Diilezitou roli
pfi prodeji vyrobku ma atraktivni vzhled obalu a také napiiklad splnéni pozadavki
spotiebitelll na jeho vlastnosti. Pouzivaji se tfi zdkladni zptsoby baleni, a to bud’ vloZzenim
do sacku nebo na polystyrenovy tacek s naslednym pretazenim folii, vyuZzitim vakua nebo
baleni v modifikované atmosféte. Princip vakuového baleni spociva v odsati vzduchu ze
sacku s vloZenym vyrobkem, obal je nasledné hermeticky uzavien. Odsatim vzduchu je
mnozstvi kysliku snizeno na minimum, zamezi se oxidaci tuki a zabrani se rozvoji aerobnich
mikroorganismli. Velmi casté je také baleni kufecich masnych vyrobkd v ochranné
atmosféie. Pii tomto zplsobu baleni je z obalu s vlozenym vyrobkem odstranén vzduch,
nahrazen smési plynl jiného sloZeni (nejcastéji dusikem a oxidem uhli¢itym) a obal je
hermeticky uzavien. Vyhodou je prodlouzeni doby trvanlivosti potraviny, zachovani tvaru,

barvy a chuti [52,55,56].
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ZAVER

V soucasnosti se kufeci maso t¢si stale vétsi oblibé pro jeho stravitelnost, snadnou tepelnou
upravu a dostupnost. Vyroba masa kura domaciho vyzaduje intenzivni produkci masnych
hybrida, ktefi jsou k tomu tcelu vyslechténi. Kufata jsou vykrmovana ptiblizné do veku
40. dnt1 a za tuto dobu zvysi svou hmotnost od vylihnuti téméf 40x. Kvalita kufeciho masa
souvisi nejenom s genetikou, optimalni krmnou davkou, s délkou vykrmu, ale i s piepravou
na jatka, kdy je zadouci dodrzovat welfare zvirat. Nasleduje jejich omraceni, usmrceni,
vykrveni, pafeni a kuchani. Ptfi vSech téchto operacich je velmi dilezit¢é dodrzovat
hygienické podminky, aby nedoslo k nezddouci kontaminaci zpracovavaného jate¢ného téla
a k jeho znehodnoceni. Na konci procesu, po zdkonné prohlidce veterinarnim Iékafem, je
jate€né upravené télo zvazeno, roztiidéno a presunuto ke chlazeni, pfipadné zmrazZeni.
Nejvhodnéjsim zpisobem chlazeni se jevi chlazeni sprejové, pifi némz je nejlépe
eliminovano nebezpeci kontaminace jate¢n¢ upraveného téla. Kufeci maso je po roztiidéni
do kategorii, pfipadném naporcovani, zabaleni a oznaceni pieddvano do expedice nebo je

urceno k dalsimu zpracovani.

Maso kura doméciho ma nizkou energetickou hodnotu, obsahuje plnohodnotné bilkoviny,
malé mnozstvi tuku, vitaminy skupiny B a také lipofilni vitaminy, které lze nalézt ve
vnitinostech. Tepelnou Upravou, kterd je z hygienického hlediska nezbytna, jsou tyto latky
¢astecné znehodnoceny, ale zaroven se zvySuje jeho stravitelnost a zdravotni nezavadnost.
Predevsim kufeci maso je mozné kulinarn¢ zpracovat vSemi zptisoby jako je vareni, dusent,
peceni a oblibené grilovani, avSak pii pisobeni vysokych teplot mohou vznikat zdravi
Skodlivé latky, proto je vhodné pfi kulindrni Gpravé kufeciho masa piihlédnout k jejich

moznym negativnim vlivim.

Maso urc¢ené k dal$imu zpracovani se vyuziva pro vyrobu masnych kufecich vyrobki. Ty
jsou z minimalné 50 % tvotfeny kufecim masem a vzdy se skladaji ze spojky, soli, vody
a kofeni. VloZkou, kterd tvofi mozaiku vyrobku, je Cista kufeci svalovina, ale mize ji byt
i napiiklad sterilovand zelenina nebo wvnitfnosti. Masny vyrobek se nardzi do
technologickych obali, jedlych nebo nejedlych a prochazi tepelnou upravou. Nasleduje
baleni kufecich masnych vyrobki, které je kliCové pro zajiSténi hygienické ochrany

a udrznosti béhem manipulace.
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