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ABSTRAKT 

Tato bakalářská práce se zabývá vyuţitím vedlejších jatečních produktů v masném průmys-

lu. 

Teoretická část je zaměřena na jednotlivé jateční odpady, jejich vlastnosti, získání a skla-

dování.  

Praktická část obsahuje vyuţití vedlejších jatečních odpadů v masném průmyslu, jejich 

praktické vyuţití. 

 

Klíčová slova: vedlejší jateční produkty, technologie, hygiena.   

 

 

 

ABSTRACT 

This thesis deals with the use of slaughterhouse by-products in themeat industry. 

The theoretical part focuses on the individual carcass waste, their properties, acquisition 

and storage.  

 The practical part consists of by slaughterhouse waste in meatindustry, their practical use. 

 

Keywords: slaughter by-products, technology, hygiene. 
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ÚVOD 

Poráţení zvířat je uţ známo od pravěku, byl a je to zdroj obţivy, ale také druh zába-

vy. Usmrcování zvířat slouţilo při slavnostních obřadech jako dar a nebo úplatek bohům. 

V dnešní době  poráţení zvířat probíhá na domácích poráţkách a nebo v masném průmys-

lu, kde se tato činnost provádí na místech nazvaná jatka (jateční závod). Maso se získává 

z jatečně opracovaných těl jednotlivých druhů jatečních zvířat. Hlavními jatečními produk-

ty jsou jatečně opracovaná těla jednotlivých druhů jatečních zvířat v dané úpravě. Jatečně 

opracovaná těla skotu a prasat mají jiné úpravy. Jatečně opracovaná těla skotu jsou bez 

hlavy, kůţe a končetin, oproti tomu jatečně opracované tělo prasat je s hlavou, 

s končetinami a s kůţí. 

Co je to odpad? Jsou to látky, které nemůţeme nebo z ekonomických důvodů ne-

chceme dále vyuţívat. Odpadem také můţeme nazývat nepotřebný produkt lidské činnosti 

v daném čase. Nevyuţitelný odpad je potřebné alespoň zneškodnit. Vyuţitelný odpad slou-

ţí nebo můţe slouţit jako sekundární surovina. Taková surovina můţe být vyuţitelná pří-

mo nebo po úpravě. O vyuţitelnosti rozhodují nejen kvalitativní vlastnosti odpadu, ale i 

jeho mnoţství v místě zdroje a místní podmínky. 

Mezi nejvýznamnější vedlejší jateční produkty (odpady) se řadí poţivatelné vnitřnos-

ti jatečních zvířat (droby), krev, střeva, kůţe, kosti, ţlázy s vnitřní sekrecí (farmaceutické 

suroviny), chrupavky a různé koţní deriváty a odpady. Tuková tkáň se řadí mezi zvláštní 

skupinu jatečních produktů. Tuková tkáň získána na jatkách a nebo při bourání masa je 

surovinou pro výrobu masných výrobků. Vedlejší jateční produkty jsou poţivatelné a ne-

poţivatelné. Nepoţivatelné vedlejší jateční produkty se vyváţí v jatečním průmyslu do 

kafilérie, výsledné produkty mohou být uplatněny jako krmiva nebo hnojiva. Poţivatelné 

vedlejší jateční produkty se dále spotřebovávají k lidské výţivě a jsou dodávány na trh spo-

lu s výsekovým masem. Některé jsou zpracovávány v masných podnicích na masné výrob-

ky (vnitřnosti, krev, střeva).   
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 DROBY - VEDLEJŠÍ  JATEČNÉ  PRODUKTY 

Droby jsou definovány jako poţivatelné části těl jatečních zvířat, které se nepočítají 

k masu v jateční úpravě. Do této skupiny vedlejších jatečních produktů se zahrnují vnitř-

nosti a některé další části při jatečním opracování. Droby mají vysoký obsah bílkovin, mi-

nerálních látek a vitamínů. Droby jsou s porovnání s masem mnohem méně údrţné, proto-

ţe mají vyšší obsah mikroorganismů, vody a při posmrtných změnách nastává menší po-

kles pH. Proto musí být ihned po vytěţení co nejdůkladněji očištěny od krve, střevní obsah 

aj. Je nutné dbát na hygienu, jak při těţení tak zpracování. Po vytěţení se droby zchlazují 

na tepotu +5 °C do 24 hodin. Vhodným způsobem je kontinuální zchlazování drobů ve 

vodě 
[1,3]

. 

 

Rozdělení drobů dle druhů zvířat: 

o Vepřové: játra, plíce se srdcem, plíce, srdce, ledviny, slezina, jazyk s podjazyčím, 

mozek, mícha, ztuţený praný ţaludek, uši, noţky, ocásek. 

o Hovězí: játra, plíce, srdce, ledviny, slezina, dršťky ztuţené, vemena, varlata loupa-

ná, hlava s mozkem, jazyk, hlava bez mozku, maso z hlavy včetně líček, jazyk 

s podjazyčím nebo bez něj, mozek. 

o Telecí: játra, plíce se srdcem, plíce, slezina, okruţí s dršťkou vyrýsované a ztuţené, 

hlava bez kůţe s mozkem a bez jazyka, hlava bez kůţe, bez jazyka a bez mozku, ja-

zyk s podjazyčím, mozek, nohy opaţené bez spárků. 

o Skopové a kozí: játra, plíce se srdcem, hlava s jazykem a mokem, dršťka pařená, 

ztuţená, jehněčí a kůzlečí droby s hlavou. 

o Koňské: játra, plíce, srdce, ledviny, slezina, hlava s mozkem a bez jazyka, jazyk bez 

podjazyčí, mozek, ţaludek vyrýsovaný a ztuţený, maso z hlav 
[3]

. 
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Tabulka 1: Přehled sloţení některých drobů 
[1]

 

 Obsah [%] Podíl z celk.obsahu bílko-

vin[%] 

bílkovin lipidů vody kolagen elastin 

Ořezy z hovězích hlav 18,1 12,6 67,8 38,3 1,3 

Hovězí mulce 20,8 3,3 73,7 58,0 17,0 

Jazyk hovězí 13,6 12,1 71,2 18,3 0,7 

Srdce hovězí 15,0 3,0 79,0 15,2 0,6 

Srdce vepřové 13,5 3,5 79,0 15,0 0,7 

Játra hovězí 17,4 3,1 72,9 9,3 0,3 

Játra vepřové 18,8 3,6 71,4 6,2 0,3 

Plíce hovězí 15,2 4,7 77,5 30,6 6,7 

Plíce vepřová 14,8 3,6 78,6 33,0 5,8 

Mozek hovězí 9,0 9,3 80,8 7,0 0,3 

Mozek vepřový 9,8 4,9 77,6 7,0 0,3 

 

1.1 Játra  

Jsou největší ţlázou v těle. Mají sloţitou strukturu a jsou rozdělena do několika lalo-

ků. Mají červenohnědou barvu a pevnou konzistenci. Hovězí játra váţí 1 – 7 kg, světle 

hnědá vepřová játra váţí 0,8 – 3 kg a skopová jsou světlejší neţ hovězí a váţí 0,5 – 0,8 kg. 

Játra mají pro organismus řadu důleţitých funkcí – vylučování ţluči, odstraňování škodli-

vin z organismu, ukládají zásobu glykogenu a vitamínů, aj. Obsah glykogenu se při po-

smrtné autolýze se rychle sniţuje, ale vytváří se menší mnoţství kyseliny mléčné, neţ ve 

svalovině. K niţší údrţnosti jater přispívá konečná hodnota pH 6,3 – 6,5. Velký vliv na 

chuť jater má extrémní kolísání koncentrace glukózy ve vepřových játrech díky vylačnění 

zvířat před poráţkou. Například při pětihodinovém vylačnění je obsah glukózy 49 mg.kg
-1

 

a po 70ti hodinovém lačnění hodnota klesla na 9 mg.kg
-1

. Při podání cukru před poráţkou,  

hodnota glykogenu rychle roste aţ na 130 mg.kg
-1

. Bílkoviny jsou velice významnou sloţ-

kou jater, zejména ty, které obsahují ţelezo: ferrin a ferritin, slouţí jako zásobárna pro 

tvorbu hemoglobinu. Játra na rozdíl od masa v syrovém stavu nebobtnají, špatně váţou 
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vodu, ale dobře přijímají tuk. Této vlastnosti se vyuţívá v masném výrobě, při výrobě ját-

rových salámů a paštik 
[1]

. 

1.2 Srdce 

Srdce je tvořeno srdeční svalovinou, je rozděleno na dvě poloviny, kaţdá polovina 

má jednu komoru a jednu předsíň. Srdce rozvádí v těle jatečního zvířete krev, která obsa-

huje ţelezo, kyslík, vitamíny a minerální látky. U prasete tvoří hmotnost srdce 0,2 – 0,4 % 

hmotnosti těla zvířete, je uloţeno mezi 3 – 6 ţebrem, u skotu okolo 0,5 % hmotnosti těla 

zvířete. Uloţení je stejné jako u prasete. Při kulinární úpravě se musí dlouhodobě podrobit 

tepelné úpravě z důvodu pevné struktury tkáně. V masné výrobě se pouţívá do některých 

masných výrobků 
[1,6]

. 

1.3 Ořezy z hlav (tlama, jazyk, mozek, ořezy) 

Následující droby pochází z hlav jatečně opracovaných zvířat. Kromě masa (ořezy 

z hlav) sem patří jazyk, mulce (tlama), mozek a uši. Při zpracovaní vepřové a hovězí hlavy 

je určitý rozdíl, protoţe vepřová hlava se při jatečním opracování od těla neodděluje na 

rozdíl od hlavy hovězí, která se při poráţce oddělí od JOT a zároveň se oddělují jednotlivé     

části – mozek, oči, mulec, rohy, ořezy a zpracovávají se odděleně. Vepřové hlavy po vy-

jmutí mozku a jazyka jsou masem v jateční úpravě 
[1,6]

.  

o Ořezy z hovězích hlav – obsahují velké mnoţství elastinu a kolagenu, jsou to krát-

ké a tvrdé svaly z hovězích hlav, pouţívaní se do tepelně opracovaných mělněných 

masných výrobků (salámy, párky, klobásy). 

o Hovězí a telecí tlamy (mulce) – při poráţce se odřezávají a poté se paří horkou vo-

dou   o teplotě 60 – 65°C, dále se čistí od nečistot a chlupů, perou se, dočišťují se 

pomocí plamene (plynových hořáků), opláchnou se pitnou vodou a zchladí na teplo-

tu do 3°C pomocí studeného vzduchu a nebo vody. Pouţívají se ke kulinárním 

úpravám nebo jako potrava pro psy.  

o Jazyk – svalový a u některých ţivočichů chuťový orgán, po nutriční stránce je rov-

nocenný masu. Po odřezání se očistí od nečistot, odřeţou se neţádoucí části, od-

straní se sliz, dočistí a zchladí se. Povrchové blány na jazyku se odstraňují pomoci 

paření při teplotě 75 – 80 °C. Jazyk se přidává do masných výrobků (tlačenka, kon-
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zervy aj.) nebo do speciálních masných výrobků (duryňský salám). Také se vaří ne-

bo udí a podává se k přímé konzumaci 
[2]

. 

o Mozek a mícha – řídící orgán nervové soustavy, je uloţen v dutině lebeční a skládá 

se z několika částí, je pokrytý několika blánami, které ho chrání. Obsahuje fosfoli-

pidy, nenasycené mastné kyseliny a bílkoviny v menším mnoţství. Těţení mozků 

probíhá buď na jateční lince (vepřové) nebo se těţí zvlášť (hovězí) a to z důvodu 

nákazy BSE. Hovězí mozky jsou díky této nákaze označovány jako konfiskáty. 

Mozek se vyuţívá pro výrobu paštik a nebo k domácí kulinární úpravě (vepřový 

mozek s vejci). 

o Mícha – je uloţena v páteři v míšním kanálu a je napojena na mozek. Mícha je 

odebírána z kanálu tak, aby byla co nejméně poškozena a obsahovala co nejmenší 

mnoţství kostních úlomků a drti. Jsou vyuţívané k izolaci ţivočišného cholesterolu 

a pro výrobu steroidních hormonů 
[2]

. 

1.4 Plíce, slezina a ledviny 

o Plíce – jsou párový orgán, umoţňují výměnu plynů mezi krví a vzduchem, jsou 

uloţeny v dutině hrudní. Jsou tvořené systémem trubic (průdušky → průdušinky), 

které jsou zakončeny kostní a chrupavčitou tkání. Plíce jsou na povrchu hladké a 

vnitřní plocha je krytá sliznicí. Základem stavby plic je vazivo s mnoha elastickými 

vlákny. Alveoly jsou na povrchu tvořeny jednovrstevným epitelem. Barva plic je 

světle růţová. Plíce obsahují heparin, který se těţí. Mají tuhou konzistenci, obsahují 

bílkoviny, které jsou pro organismus hůře stravitelné, jsou nutričně méně cenné. 

Plíce se pouţívají pro výrobky s niţší jakostí 
[1,2]

. 

o Slezina – je článkem imunitní obrany – je schopna vytvořit protilátky, slouţí jako 

krevní filtr a výrobna krve. Má vysoký obsah ţeleza aţ 5 %, zejména v bílkovinách           

(ferrin, ferritin). Slezina se v masné výrobě pouţívá do některých mastných výrob-

ků 
[11]

. 

o Ledviny – jsou párový orgán, jejich hlavní funkcí je filtrace krve a odvod škodli-

vých látek metabolismu z těla ven (soli), ty jsou poté ve formě moči, odváděny z tě-

la ven. Ledviny mají oválný, fazolovitý tvar, u prasat mají hladký povrch, u skotu 

jsou rozdělené do jednotlivých lalůčků, mají červenohnědou barvu a typickou chuť 
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a pach po moči.  Při autolýze se ledviny okyselují pomaleji a méně neţ maso, jejich 

hodnota pH se pohybuje okolo 6,5, coţ je jednou z příčin niţší údrţnosti. Ledviny 

jsou upravovány a očištěny těsně před zpracováním, z důvodu vysokého obsahu 

vody – rychlejší zkáza. Upravují se jako potraviny a nebo se přidávají do masných 

výrobků 
[1]

. 

 

 

Obrázek 1 : Hovězí ledvina 
[13]

 

  

1.5 Vepřové ţaludky a předţaludky  

o Ţaludky – po vykolení poraţeného jatečního zvířete se vepřové ţaludky zpracová-

vají v dršťkárně, kde se naříznou a vyjmou se obsahy ţaludků, čistí, odslizují, perou 

ve vodě a ihned se zchladí. Vepřové ţaludky se pouţívají jako obaly pro masné vý-

robky (tlačenky), pouţívá se v čerstvém stavu, dnes uţ jen na domácích poráţkách 

[1,2]
. 

o Předţaludky – patří mezi tzv. opařené droby. Slouţí jako oblíbená potravina – 

dršťky. Při zpracování se ţaludek, bachor a čepec rozříznou, obrátí a zbaví obsahu, 

kniha se rozřezává příčně, pomocí dvou řezů a vytřepe se. Po vyjmutí obsahu se  

perou ve studené vodě. Vyprané dršťky se paří mechanicky v pračce nebo ručně aby 

se odstranila vrstva sliznice. Pak se dršťky záhřevem ztuţí (90 °C, 10 min.) a co 

nejrychleji zchladí ve studené vodě. Bachor se paří při 70 °C, kniha při 80 °C a slez 
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se nepaří. Jejich podstatnou část tvoří vrstva hladké svaloviny. Kniha se moc ne-

zpracovává, z důvodu problematického vyprázdnění a vyčistění, kniha obsahuje 

mnoho záhybů 
[1,2]

.  
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2 KREV 

Kapalná vizkózní tkáň, červené barvy, mírně slané chuti a málo výrazné vůně. Je slo-

ţená z krevní plazmy, krevního barviva, červených a bílých krvinek, krevních destiček a je 

zdrojem plnohodnotných bílkovin, obsahuje téměř všechny esenciální AMK. Je velice má-

lo vyuţívaná k lidské výţivě. Podle původu rozeznáváme krev hovězí, telecí, prasečí, koň-

ská aj. Podle pouţití hovoříme o krvi pro potravinářské účely, krmné účely a pro farmaceu-

tické účely. Zúčastňuje se řady aktivních pochodů v organismu, je to cenná surovina při 

poráţce zvířat. Přivádí k buňkám v celém těle AMK, lipidy, monosacharidy, vitamíny a 

minerální látky a zároveň odvádí z těla škodlivé a odpadní látky metabolismu 
[1,4]

.  

 

Krev má mnoho funkcí:  

o transportní – přenos různých látek, převáţně kyslíku a oxidu uhličitého, mezi tká-

němi a plícemi, ale také cukry, tuky, bílkoviny, enzymy aj. 

o udrţování acidobazické rovnováhy – krev si uchovává co moţná nestabilnější 

pH, pomocí hemoglobinu, bílkovin a fosfátů. 

o obranná – obsahuje látky, které jsou důleţité pro imunitu (gamaglobuliny), chrání 

tělo před chorobami. 

o termoregulační – udrţuje tělesnou teplotu. 

o regulační - udrţuje osmotický tlak, krevní tlak, sráţlivost krve
[6]

 

Hustota je fyzikální vlastnost krve, u domácích zvířat pohybuje okolo 1050 kg.m
-3

, vý-

znamná je koncentrace vodíkových iontů,  pH se pohybuje v rozmezí 7,35 – 7,45 
[6]

. 

2.1 Vlastnosti krve 

Obsah krve v těle jatečních zvířat (podíl z ţivé hmotnosti) činí u prasat 2,3 – 8,7 %, u skotu 

6,0 – 10,0 %, u drůbeţe je to 7 – 7,5 %. Vetší obsah krve mají mladší zvířata a převáţně 

samci. Při těţení krve pro potravinářské účely lze obvykle odebrat mnoţství 2 – 4 litry krve 

z jednoho prasete a asi 10 aţ 20 litrů z kaţdého kusu skotu 
[9]

. 

 Krev se pohybuje v těle v uzavřeném krevním systému. Krevní plazma se z krve zís-

kává odstředěním, obsahuje bílkoviny do 7 %, figrinogen a růţné prekurzory sraţené krve, 
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má naţloutlou barvu a je zakalená. U skotu je plazma načervenalá a to z důvodu obsahu 

karotenoidů 
[9] 

. 

 

Nejvyšší obsah bílkovin, obsahuje hemoglobin (krevní barvivo), podle druhu zvířete 

55 – 75 %, nejvíc je ho zastoupeno v červených krvinkách (erytrocytech). Ze sacharidů je 

v krvi zastoupena glukóza 0,05 – 1 %, mnoţství lipidů činí asi 0,3 %. Z anorganických 

látek jsou v krvi nejvíce zastoupeny draslík, ţelezo, sodík, vápník a hořčík. Další vlastnost 

krve je sráţecí schopnost – je to přirozený proces, krev přechází z tekutého do tuhého sku-

penství, přeměna rozpustné plazmatické bílkoviny fibrinogenu na nerozpustný fibrin. Me-

chanismus sráţení se aktivuje působením enzymů. Další vlastností krve je sedimentace, je 

to schopnost krevních buněk klesat ve sloupci stabilizované nebo defibrinované krve. Je 

podmíněna schopností shlukování červených krvinek. Hemolýza, je samovolné uvolňování 

krevního barviva z poškozených buněk, nastává při změně osmotického tlaku. Teplota ko-

agulace krve, závisí na koagulačních teplotách bílkovin. Albumin má teplotu okolo 67 °C, 

globulin 69 – 75 °C a fibrinogen 56 °C. Celková koagulace nastává při teplotě 80 °C, proto 

kdyţ přidáváme krev do potravinářských masných výrobků, musíme zvýšit teplotu záhřevu, 

aby došlo k vytvoření potřebné struktury 
[1,2]

. 

 

Tabulka 2: Výtěţnost krve jatečních zvířat v % 
[2]

 

Druh zvířete 
% krve z hmotnosti 

Ţivého zvířete JOT 

Skot 3,30 6,16 

Tele savé 4,00  

Tele vykrmované 3,50 5,80 

Prase 3,00 3,70 

Ovce, jehňata 3,70 8,35 

Kozy. jarčata 3,50  

Koně, hříbata 4,5  
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2.2 Těţení a zpracování krve 

Krev na rozdíl od masa nepodléhá zracím pochodům, pH se nemění (pH 7) a nedochází 

k okyselení po vytěţení a obsahuje velké mnoţství vody, díky tomu je krev ideálním pro-

středím pro růst proteolytických mikroorganismů. Vykrvení také napomáhá ochraně masa 

tím, ţe se odstraní ţivná půda pro mikroorganismy 
[9]

. 

 

 Za ideálních podmínek obsahuje odebraná krev 6.10
1
 MO. Těţení krve 

k potravinářským účelům, probíhá za přísných hygienických podmínek. Krev ze zvířat, 

které nejsou úplně zdravé, není vhodná pro lidskou spotřebu a musí se konfiskovat, dále 

krev, která byla získána nehygienicky, také není vhodná k lidské výţivě. Krev, která není 

vhodná pro lidskou výţivu se dá pouţívat pro výţivu zvířat a pro další zpravování. 

Krev po krmné účely se získává při vykrvení ve visu a zachytává se do vykrvovacích ţlabů 

nebo do vykrvovacích mís na domácích poráţkách. Krev z vykrvovacích ţlabů samovolně 

odtéká do sběrných nádrţí nebo do chladících tanků. V některých zemích se pouţívají pou-

ze malé krevní nádrţe, které postačují k zachycení krve pouze od malého počtu zvířat 

(např. 10), coţ zajistí, ţe pokud krev z jednoho zvířete je kontaminovaná, je třeba zlikvi-

dovat pouze malé mnoţství krve. Co nejrychleji po vytěţení musí být zchlazena nebo kon-

zervována. Krmná krev nesmí obsahovat ţádné hrubé nečistoty, cizí předměty, oční a ušní 

výkroje. Krev se pro krmné účely zpracovává sušením, které probíhá na bubnových, válco-

vých nebo sprejových sušárnách, ze sušení se získávají krevní vločky, šroty, masokostní a 

nebo masokrevní moučky 
[2,9]

. 

 

2.2.1 Vyuţití krve 

o Potravinářská  

- potřebná stabilizace, mechanické zabránění sráţení (odstranění fibrinu, 

chemické pomocí inaktivaci inotů Ca
2+

 

- konzervace chlazením, mrazením 

- pouţití – masné výrobky          
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o Krmivářská 

- pouţití jako krmivo, je potřeba konzervace, někdy se pouţívá sušení 

o Farmaceutická 

- Pouţívá se k výrobě krevního séra a plazmy 
[10]

. 

 

Ke kontaminaci krve, můţe dojít různými způsoby: 

o Infekcí krve in vivo pronikáním MO do krevního řečiště při před poráţkovém stre-

su, svalové únavě a nebo z trávící soustavy.  

o Přechod MO do krevního řečiště při poráţce z trávící soustavy v důsledku poklesu 

krevního tlaku v cévní soustavě. 

o Sekundární infekcí při těţení krve k potravinářským účelům (znečištění vodou při 

oplachování ve visu, nečistoty v místě vpichu)
 [10]

. 

 

K těţení krve v domácích podmínkách nebo v nárazovém málo objemové těţení a na 

malých jatkách se pouţívá klasický nůţ a krev se odebírá do nerezových nádob přímo 

z vykrvovacího vpichu. Odebírá se aţ střední část krve, protoţe je nejméně kontaminovaná 

MO. Na velkých jatkách se pro těţení krve pouţívá dutý nůţ, krev je odsávána pod tlakem 

a jímána do zásobníků, které jsou vychlazované a v pravidelných intervalech se plní a vy-

prazdňují. Ještě před vyprázdněním, musí veterinární lékař rozhodnout o tom, jestli je krev 

poţivatelná nebo nepoţivatelná v celém obsahu zásobníku 
[2]

. 

 

 

 

Obrázek 2: Jednostranný dutý nůţ na vykrvení skotu 
[2]

 

 

V průběhu 30 – 40 sekund je moţné získat 70 – 80 % krve. 
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Kritéria pro dutý nůţ: 

o rozměry musí být vhodné pro různé druhy jatečních zvířat, délka musí být dostateč-

ná pro dosáhnutí pravé srdečné předsíně 

o průměr odtokové hadice, by měl být dostatečně široký, pro co nejrychlejší vykrvení 

o před vykrvením by měl být vykrvovací nůţ sterilní a měl by být snadno čistitelný, 

dezinfikovatelný a sterilovaný 

o tvar by mel být přizpůsoben ruce pracovníka 
[2]

 

 

U krve k potravinářským účelům se vyţaduje tekutá konzistence, čerstvě vytěţená 

krev se proto musí stabilizovat buď mechanicky nebo chemicky. Mechanicky se z krve 

odstraní fibrin bud ručním mícháním na domácích poráţkách nebo strojně v defibrilátorech 

na jatkách – defibrinace krve 
[2]

. 

 

 

 

Obrázek 3: Schéma linky na těţení a ošetření krve z jatečních zvířat 
[2]
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Při chemické stabilizaci krve, se pouţívají různé látky: 

o sůl kyseliny citronové – krev je předem přidaná do 10 % měrného roztoku kyseli-

ny citronové, na 10 l krve se spotřebuje přibliţně 2,5 – 3 g, účinek ošetření krve tr-

vá okolo 5 dní. 

o  chlorid sodný – nasycený roztok je přidáván do 1 l krve v mnoţství 100 – 200ml, 

ošetřená krev je hemolyzovaná, stabilizace krve trvá 24 – 48 hodin, ošetření chlo-

ridem sodným se provádí u krevní plazmy, u které nevadí zabarvení. 

o Fosfáty jsou pouţívané ve směsích s jinými sloučeninami, běţně se 

v potravinářském průmyslu pouţívá směs hydrogenfosforečnanu sodného (22 %), 

difosforečnanu sodného (22 %), dihydrogenfosforečnanu (16 %) a chloridu sodné-

ho (40 %). Na stabilizaci 1 l krve stačí pouţít 100 ml zásobního roztoku 
[2]

. 

 

Tyto látky a jejich sloučeniny brání přeměně fibrinogenu a fibrin. Při mechanické a 

chemické stabilizaci krve je nutné dodrţovat technologické postupy, aby nedošlo 

k hemolýze červených krvinek a neţádoucím senzorickým vlastnostem 
[5]

. 

Potravinářská krev  a její podíly se konzervují při chlazením 0 – 8 °C a nebo mraze-

ním – 10 aţ – 40 °C. Nejvýhodnější je vytěţenou surovinu co nejrychleji zchladit a nebo 

zmrazit. Nechlazena krev by se měla spotřebovat v den vytěţení, pokud ji zchladíme        

na 0 -  3 °C činí skladovatelnost 36 h. Mraţenou plazmu a krev při – 15 °C lze maximálně 

skladovat po dobu 3 měsíce. Krev se dále můţe konzervovat kromě chlazení a mraţení 

také sušením nebo nasolením, krmná směs se konzervuje pomocí přídavku organických      

i anorganických kyselin. Stabilizovaná a nebo defibrovaná krev s vyuţívá ke zpracování      

do tepelných upravených a speciálních masných výrobků, dále kuchyňské polotovary, 

krevní konzervy. Krevní plazma se dá přidávat do všech masných výrobků ve vychlazené    

a nebo mraţené formě v mnoţství do 10 % 
[5]

.  
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Tabulka 3: Mnoţství získané krve poráţkových zvířat 
[5]

 

Druh zvířete 
Mnoţství krve 

[l] 

Skot 16,0 

Telata 3,7 

Ovce 1,5 

Koně 12,2 

Prase 2,8 
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3 KŮŢE 

Kůţe jsou hlavní surovinou pro koţedělný průmysl, jsou cennou surovinou, pro je-

jich některé typické vlastnosti jsou nenahraditelné. V koţedělném průmyslu se hlavně 

uplatňují kůţe vepřové, hovězí, ovčí a jelení. Z těchto kůţí se vyrábí nejrůznější výrobky 

(rukavice, tašky, kabelky, peněţenky, koţené sedačky, kabáty, kalhoty, pouzdra) 
[4]

. 

Chrání zvíře před fyzikálními a mechanickými vlivy, také působí jako bariéra před 

infekcí MO. Kůţe pokrývá téměř celý povrch těla zvířete. Skládá se ze tří vrstev – pokoţka 

(epidermis), škára (corium) a podkoţní vazivo (tela subcutanea). Pokoţka má na povrchu 

zrohovatělou vrstvu kůţe tvořenou krycím dlaţdicovitým epitelem a koţními deriváty 

(chlupy, štětiny). Škára je nejtlustší vrstvou kůţe, pevná a pruţná vazivová část kůţe. Šká-

ru tvoří dvě vrstvy a to bradavičnatá (stratum papillare) a síťovaná (stratum reticulare). 

Bradavičnatá vrstva se nachází hned pod pokoţkou, je to povrchová, jemná část tvořená 

koţními ţlázami a chlupovými váčky. Síťovaná vrstva je tvořena sítí kolagenových a elas-

tinových vláken. Škára tvoří podstatu usní. Podkoţní vazivo je třetí  vrstva kůţe pod šká-

rou, obsahuje tukové buňky, které slouţí jako zásobárna energie. Podkoţí je tvořeno říd-

kým vazivem, chrání svaly a nervy. Při zpracování se podkoţní vazivo odstraňuje 
[4,5]

. 

 

 

Obrázek 4: Anatomie kůţe 
[29]
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3.1 Druhy kůţí při jatečním zpracování 

o Hověziny – kůţe jatečního skotu, které se třídí podle pohlaví na jalovčiny, kravi-

ny, býčiny a volovice. Kůţe u skotu představují zhruba 7 – 9 % ţivé hmotnosti ja-

tečních zvířat. Mléčná plemena mají niţší výtěţnost kůţe neţ masná plemena. 

Hověziny pro koţedělný průmysl se třídí podle hmotnosti a jakosti. 

o Teletiny – kůţe telat ţivených mlékem, výtěţnost kůţe u savých telat 8,1 a u vy-

krmovaných 8,5 % z ţivé hmotnosti těla. Kůţe se třídí podle jakosti a hmotnosti.  

o Ostarčiny – kůţe z telat nebo mladého skotu, který přijímal rostlinná krmiva, vý-

těţnost 8,5 % z ţivé hmotnosti. Kůţe se třídí jen podle jakosti. 

o Vepřovice – kůţe z jatečních prasat, které se těţí převáţně jako krupony (kůţe ze 

zad) velice málo jako „celé vepřovice“. Průměrná výtěţnost kruponu se pohybuje 

okolo 2,8 % a celých vepřovic aţ 3,5 % z ţivé hmotnosti. Vepřovice se těţí 

z prasat do 40 kg ţivé váhy, třídí se podle jakosti do čtyř tříd. 

o Koniny – kůţe z koní, hříbat, oslů a mezků, výtěţnost je zhruba 4,8 % z ţivé 

hmotnosti. Koniny se třídí podle hmotnosti a jakosti. 

o Koziny –  se rozdělují na ročky, koziny a kozlečiny, třídí se do čtyř tříd jakosti. 

o Skopovice a jehnětiny – skopovice jsou kůţe dospělých ovcí – beranů, bahnic, 

skopců; jehněčiny – kůţe jehňat. Výtěţnost kůţí 10 – 12 % z ţivé hmotnosti, zá-

vislost na délce vlny – čtyři třídy jakosti. 

o Padlice – kůţe z uhynulých nebo nutně porazených zvířat 
[3]

. 
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1 - jádro (krupon) 

2 - vaz 

3 – hlava 

4 - krajina 

5 – obza 

 

Obrázek 5: Rozdělení ploch na kůţi 
[1]

 

 

3.2 Zpracování a úprava kůţí 

Kůţe získané v jatečním procesu se musí důkladně ošetřit – odstranit nečistoty, 

zchladit, upravit (odřezání zbytků svaloviny, tuku, uší, oháňky, oddělení rohů). Kůţe zvířat 

se stahují odřezáváním, strháváním a pneumaticky 
[1]

.  

Vepřové kůţe se pouţívají pro výrobu klihovkových střev nebo se pouţívají jako su-

rovina pro výrobu masných výrobků. Po poraţení zvířete a vytěţení kůţí na poráţkové lin-

ce, se kůţe přesouvají do koţáren, jsou upraveny, čištěny a konzervovány. Do koţeluţen se 

přepravují buď v čerstvém stavu hned po vytěţení anebo v konzervovaném stavu. Zpraco-

vání a úprava kůţí zahrnuje několik operací: úprava, třídění, klasifikace, konzervace a ba-

lení 
[1,5]

. 

Kůţe ovcí a jehňat se před tříslením musí nasolit. Kůţe ovcí jehňat a usně skotu mo-

hou být chlazeny studenou vodou. Potom se narovno rozloţí a nasolí kuchyňskou solí, ne-

bo mohou být soleny přímo. Asi po 6 dnech jsou zabaleny s další dávkou soli a skladovány 

nebo dopraveny do koţeluţen k vyčinění 
[9]

. 

3.2.1 Čistění kůţí  

Kůţe se zbavuje a čistí od všech zbytků bláta, hnoje, svaloviny, tuku a podkoţí, ro-

hovinných a chrupavčitých útvarů, všech částí, které mohou podléhat zkáze. Čištění můţe 

probíhat i před poráţkou, u skotu poté musí být kůţe co nejdříve vysušeny. Znečištění vep-

řových kůţí je menší, neţ u hovězích, v důsledku sprchování prasat před poráţkou, paře-

ním a odštětinováním, současně se chladí. Čistění se provádí ručně a nebo pomocí strojů 
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(mizdříčky). Mizdření se poţívá u vepřových kůţí, kdy se získává část tuku, který se dále 

vyuţívá. Ručně se zpracovávají hovězí kůţe. Úpravou kůţí se dosáhne „zelené hmotnosti“ 

neboli čerstvé hmotnosti, kůţe je poté označena evidenčním číslem 
[1]

. 

3.2.2 Třídění   

 Kůţe se třídí podle různých parametru, mezi ně patří: pohlaví, věk, hmotnost, druh zvířete. 

o Vepřovice - krupon tvoří 75 % povrchu těla, je to obdélníková část tělního poky-

vu prasete na hřbetě, celá vepřovice zahrnuje větší část tělního pokryvu neţ 

krupon (viz.  obr. 4). 

o Hověziny – (viz str. 19), hověziny se rozlišují do několika hmotnostních tříd po   

5 kg v rozmezí 15 – 55 kg, dále se dělí na „kůţe lehčí“ méně neţ 14.5 kg. 

o Teletiny – na rozdíl od hovězin jsou teletiny porostlé jemnými chlupy a ocas je 

bez ţíní. Zmetkovice jsou kůţe z nedonošených telat a telat odumřelých ihned po 

narození. 

o Ostarčiny – (viz str. 20), na konci ocasu se objevují ţíně a chlupy jsou drsnější 

neţ u teletin. 

o Koniny – mají hřívu ze zvlněných ţíní a také dlouhé zvlněné ţíně obrůstají konec 

ocasu. Kůţe hříbat (hříbětiny) mají jemné zvlněné chlupy. 

o Skopovice – (viz str. 20), skopové kůţe přicházejí do koţeluţen velmi málo. 

o Koziny – (viz str. 20)
 [3]

. 

3.2.3 Klasifikace  

     Klasifikování = třídění podle jakosti, jakostní třídy se označují římskými číslicemi. 

Zjišťuje se rozsah poškození a vad kůţe. Vady mohou vznikat intravitálně, při zpracování 

kůţí a při opoţděné nebo nedostatečné konzervaci 
[6]

. 

Vady: 

o Cizopasnící na povrchu kůţe (vši). 

o Deformace – špatné staţení kůţe v důsledku nevhodných naparovacích řezů. 

o Pořezání při naparování kůţe, špatné vypálení cejchovými značkami.  
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o Skvrny – různého původu, obsah ţeleza v nasolovacích solích. 

o Zapaření – můţe být způsobené MO, špatným uskladněním kůţí. 

o Osliznutí – mikrobiální rozklad. 

o Koţní choroby – vyráţka, bradavice. 

o Znečištění – blátem, krví, výkaly . 

o Ztenčení kůţe při mízdření. 

o Velký obsah krve v kůţi – nedostatečné vykrvení 
[6]

. 

 

 

Tabulka 4: Počet klasifikačních tříd 
[3]

. 

Druh kůţe Počet klasifikačních tříd 

hověziny 5 tříd 

teletiny 4 třídy 

vepřovice 4 třídy 

koniny 5 tříd 

skopovice u odběratele, záleţí na délce 

vlny 

     

                                             

3.3 Konzervace kůţí 

Konzervace kůţí slouţí k zabránění mikrobiálního a enzymatického rozkladu, musí 

k ní dojít co nejdřív po staţení kůţe ze zvířete, protoţe postmortální změny mohou vyvolat 

změnu kolagenu v kůţi a tím její znehodnocení. Kůţe není schopna přijímat konzervační 

látky. Pro konzervaci se pouţívají nejrůznější metody, jak fyzikální tak chemické. Nejčas-

těji se pouţívá solení, chlazeni a sušení. Dále se mohou pouţívat různé chemické látky 

(roztoky kyseliny HCl a H2SO4, s obsahem 20 – 30 % NaCl), baktericidní látky (chloramin, 

Septonex). Pro krátkodobé konzervování stačí konzervační metoda chladem a pro dlouho-

dobé se pouţívají účinnější metody (prostředky)
 [1]

. 
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Obecně platí: „ Zvolená metoda, musí odpovídat účelu a době, po kterou má být kůţe kon-

zervována“
[1]

. 

3.3.1 Konzervace solením 

Konzervace solením se pouţívá pro delší skladování a je to nejpouţívanější konzer-

vační metoda. Během solení dochází k difusi. Difuse je samovolné pronikání látek 

z prostředí z vyšší koncentrací do prostředí s niţší koncentrací, aţ do vyrovnání prostředí. 

Sůl nebo roztok soli proniká do kůţe a rozpustné sloţky kůţe do vrstvy soli nebo roztoku. 

Rychlost difuse ze ovlivněna teplotou, obsahem tuku v kůţi a pH. Další přenos soli kromě 

difuse je pomocí osmotického tlaku přes membrány, póry a kapiláry, které prostupují celou 

kůţí. Pomocí solení se v kůţi sniţuje obsah látek, které způsobují mikrobiální rozklad a 

rozvoj mikroorganismů 
[1,6]

. 

 

Způsoby solení:  

1. Suchou cestou – je to nejjednodušší a časově nejnáročnější metoda v masném 

průmyslu, hrozí zde nebezpečí mikrobiálního poškození z důvodu nerovnoměrného 

rozprostření soli po povrchu kůţe. Z ekonomického hlediska je metoda solení na 

sucho nejvýhodnější. Kůţe jsou rozprostřeny rubem nahoru na šikmých dřevěných 

podestách, celá plocha se rovnoměrně posile hrubozrnnou průmyslovou solí        

(0,25 – 2,5 mm) a poté se skládají na hromady vysoké mas 1metr, aby nedocházelo 

k ohřevu. Šťáva, která vytéká při nasolování z kůţe způsobuje úbytek hmotnosti, 

tzv. kalo (u vepřovic činí 8 %, u hovězin 15 %, u teletin 12 %) 
[1,6]

. 

2. Namáčením do láku – výhoda oproti solení suchou cestou je rychlejší (okamţitá) 

difuse soli a zajištění čistoty kůţí.  Nasolováním namáčením do láku trvá 12 hodin. 

V průběhu okamţité difusi dochází k dehydrataci kolagenu, tím nedochází ke struk-

turním změnám kolagenu – vyšší výtěţnost surové kůţe (bez chlupů)
[1,6]

.  

Průběh metody: Hlavní podmínka je čistota kůţí. Po stáhnutí, oprání a okapání se 

kůţe ponoří do nasyceného solného roztoku. Poté se kůţe lisují (odstraní se přeby-

tečná voda a lák) a posype se suchou solí. Solný roztok (tuzluk) se aplikuje 

v sudech, bazénech, šnekových válcích. Po daném počtu namáčení se musí přefil-

trovat od nečistot 
[1,6]

. 
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3. Kombinovaný způsob – nejprve se kůţe posypou suchou solí a poté se namáčejí a 

nebo polévání lákem. Tento způsob trvá 2 – 3 dny. Přebytečný lák se nechá z kůţí 

volně okapat 
[1,6]

. 

3.3.2 Konzervace chlazením 

Pouţívá se k dodání kůţí v čerstvém stavu. Ihned po stáhnutí se kůţe rozloţí srstí do-

lů a jsou zchlazené. Pokud se tento krok vynechá  a nebo se kůţe do 12h po zabití nezchla-

dí a teplé se naskládají na sebe, podléhají rychlému rozkladu. Kaţení kůţe začíná ihned po 

odstranění kůţe z těla zvířete, konzervace musí hlavně v teplém počasí provedena co nej-

rychleji. Nejúčinnější cesta k odvedení tepla z kůţe je pomocí imerzi ve studené vodné 

koupeli nebo přidáním ledu při nakládání kůţi do transportních kontejnerů. Kůţe pro do-

dání v čerstvém stavu musí vychladnout na teplotu menší jak 12 °C pro dodání do 24h a na 

8 °C pro dodání do 72 hodin, jsou nechány ve visu aţ do doby expedice.  

Vepřové kůţe se chladí studenou vodou a šupinkovým ledem. Při prevenci proti zapaření 

v teplejším období se přidává ještě 20 % ledu navíc. Ledování při přepravě a uskladnění se 

provádí tak, ţe se na dno palety nasype šupinkový led, poté se naskládá 10 ks kůţe a posy-

pe se šupinkovým ledem 
[1,4,5]

. 

Při zpracování kůţí v koţeluţnách (pro výrobu kabátů, tašek) se musí kůţe dopravit 

maximálně do 72 hodin. Kůţe mají po vychlazení rovnoměrnou přirozenou vlhkost, 

s čerstvou surovinou se obtíţněji manipuluje, má vyšší obsah vody, jsou těţší 
[1]

.                   
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4 KOŢNÍ PRODUKTY – CHLUPY 

Na kůţi je moţné nalézt různé koţní produkty, mezi ně patří hovězí chlupy, vepřové 

štětiny, koňské ţíně a hřívy, rohy, peří. Chlupy jsou vláknité útvary, které se vyskytují na 

celém povrchu těla, jako celek tvoří srst. Chlupy mají funkci ochrannou a termoregulační. 

Ţivočišné chlupy se zpracovávají v kartáčnickém průmyslu pro výrobu kartáčů a štětců, 

také jako matriál do pohovek , matrací apod.
[6]

.  

Chlup se skládá z vlasového z vlasového kmene, hrotu a chlupové cibulky. Kořen 

chlupu a cibulka, jsou uloţeny ve chlupovém váčku 
[6]

. 

 

Funkce a stavba chlupů 

o Krycí chlupy – jsou nejdelší chlupy na těle zvířete, jsou tlusté a obsahují dřeň. 

Dělí se podle délky na vůdčí chlupy (delší) a pesíky (kratší). U ovcí se krycí chlu-

py nevyskytují.  

o Ţíně – se vyskytují v ohonu a v hřívě lichokopytníků, velice dlouhé chlupy. 

o Chlupy podsady - jsou jemné chlupy bez dřeně a nebo mají dřeň nesouvislou. U 

ovcí se podsada odznačuje jako vlna. Chlupy jsou díky mazovému sekretu ţláz 

spojeny do pramínku, které jsou ještě spojeny vazači (drobné chlupy) se soused-

ními pramínky, vznikají chomáče a spojením chomáčů vzniká rouno. 

o Štětiny – vyskytují se na celém povrchu těla prasat, jsou to dlouhé, hrubé pesíky. 

U jiných zvířat se na povrchu těla nevyskytují, ale nacházejí se zde v podobě řas 

na očních víčkách, v uších, v nose, u koz na bradě. 

o Hmatové chlupy -  jsou delší neţ krycí chlupy, rostou na lících, pyscích a v okolí 

očí 
[11]

. 
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4.1 Vepřové chlupy  

Označují se jako štětiny, jsou tlusté, rovné a aţ 130 mm dlouhé. Pomocí paření těla 

zvířete při teplotě vody 60 – 70 °C se uvolní chlupy z kůţe. Dodatečné odštětinování se 

provádí ručně zvonem (domácí poráţky) a v masném průmyslu pomocí odštětinovacího 

stroje, z kterého se sbírají a dále se perou v pračce, kde se zbaví nečistot. Stroj má v sobě 

mnoţství rotačních pryţových škrabek nebo podobných elementů, které kartáčují nebo 

oškrabávají povrch JOT. V některých odštětinovacích strojích vţdy dvě mrtvá těla zvířat 

společně spadnou do soupravy pryţových škrabek a vodní sprcha shora odplavuje štětiny 

pryč na dno nádrţe. Štětiny se suší na lískách při teplotě 60 – 70 °C po dobu 8 hodin, balí 

se a přepravují k dalšímu zpracování. Po usušení musí obsahovat maximálně 16 % vody. 

Nejkvalitnější štětiny jsou na krku a zádech, jsou dlouhé aţ 50 mm, silné a elastické. U 

prasat, ze kterých se těţí krupon, štětiny na kruponu zůstávají. Výtěţnost štětin se pohybuje 

okolo 0,12 % z ţivé hmotnosti zvířete. Štětiny se ještě pouţívají pro krmné účely do krm-

ných směsí, štětiny obsahují kreatin a ten je stravitelný 
[1,5,9]

. 

4.2 Hovězí chlupy 

Těţí se na jatkách jako hovězí kelky jateční – jsou chrupavčité konce ocasů 

s přirostlými ţíněmi. Kelky se oddělují od ocasu 20 – 40 mm nad začátkem ţíněného po-

rostu. Po odřezání se čistí v pračce od nečistot, prosušují a nakonec se konzervují solí. Po 

zakonzervování a usušení nesmí kelky obsahovat více jak 20 % vody. Skladují se 

v tmavém, chladném a suchém prostředí, pro expedici se balí po 50 kg do prodyšných papí-

rových pytlů 
[1]

. 

Z hovězích chlupů se ještě těţí přířezy hovězích ušních boltců, coţ jsou delší chlupy, 

které se nachází ve spodní části ušního boltce a směřují aţ ke kořenu ucha. Ošetřují se jako 

kelky. Z jednoho přířezu se vytěţí aţ 5 kg chlupů 
[3]

. 

4.3 Koňské ţíně a hřívy 

Koňské ţíně a hřívy jsou dlouhé, tlusté chlupy bez dřeně nebo ji mají velmi jemnou a 

úzkou. Vyrůstají na hřebenu krku a soubor těchto chlupů tvoří hřívu, nebo vyrůstají z kůţe 

krátkého ocasu a tvoří ohon. Ţíně z hřívy se stříhají co nejblíţe kůţi, váţou se do svazku. 

Ocasní ţíně se také váţou do svazků nebo se těţí nestříhané (kůţe s ţíněmi se odstraní ře-



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 34 

 

zem od kostěné podloţky, nasolují se a rovnají do vrstev. Koňské ţíně se třídí podle délky, 

jestli jsou stříhané nebo přirostlé na kůţi. Ţíně se balí a expedují podle druhu a jakosti 
[1,4]

.  
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5 ROHOVINOVÉ  KOŢNÍ  PRODUKTY 

Rohovinou se rozumí rohy a rohovinová pouzdra, která kryjí poslední distální článek 

prstu zvířete. Rohovina je pruţná a pevná hmota, její základní stavební sloţkou je kreatin  

(bílkovina s vysokým obsahem sýry). Mezi rohovinové koţní útvary patří paroţí, peří, 

spárky, koňská kopyta, paznehty, rohy aj.
[2]

. 

5.1 Peří, rohy, paroţí, paznehty, spárky, koňská kopyta 

o Peří – zrohovatělý koţní produkt, hlavní stavební sloţkou je kreatin. Peří se rozli-

šuje podle stavby na letky, kormidlová pera, pápěří, štětinové peří a nitkové peří. 

Základní částí pera je stvol, dutá část se nazývá brk. Pápěří je zvláštní typ pera, 

vytváří hustou izolační vrstvu pod i mezi obrysovými pery, nachází se u vodní 

drůbeţe, hrabavé chybí.  

o Rohy – rostou na hlavě přeţvýkavců, jsou duté. Například u skotu rohy rostou 

oběma pohlaví, u ovcí jen beranovi. Základem pro růst rohů je výběţek čelní kos-

ti, na povrchu je pokryt škárou. Odtud vyrůstá tělo rohu. Při poškození škáry se 

zabrání růstu rohu. Rohy mají různé tvary, od krátkých a rovných po dlouhé a za-

hnuté. N rozích krav jsou prstencové útvary, podle kterých se dá určit počet telat a 

stáří krav. Hovězí rohy od hlavy oddělují několika způsoby (pneumatické nůţky, 

sekera, elektrická disková pila, kotoučová pila). Po oddělení se rohy s duţinou pa-

ří při teplotě 80 °C po dobu 15 minut. Pomocí paření se lépe oddělí duţina (roho-

vé lůţko) od rohoviny vytloukacími kleštěmi. Výtěţnost vytlučené rohoviny je 0, 

03 % z hmotnosti jatečního těla 
[6]

. 

o Paroţí – roste u divoké zvěře, od rohu se odlišuje tím, ţe ho divoká zvěř kaţdo-

ročně shazuje a na stejném místě, jim potom naroste nové. Nejprve vyrůstají tzv. 

panty z místa, které se nazývá pučnice.  Panty jsou pokryté lýčím, které zvíře 

v určitém období „vytlouká“ (zbavuje se lýčí) a vytváří se paroţí. Paroţí na rozdíl 

od rohu nejsou duté a mají sloţitější strukturu, jsou větvené (jelen, sob). 

o Paznehty – jsou rohovinové útvary skotu a vykrmovaných telat. Při těţení 

paznehtů se z noţiček odstraní veškeré měkké části  paří se v mělkých duplikáto-

rových vanách při 80 °C po dobu 10 minut, pak se rohovina vytlouká jako u rohů. 

Výtěţnost rohoviny je 0,12 – 0,22 % z hmotnosti jatečního těla. 
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o Spárky – jsou u lehkých telat a vepřového dobytka. Těţí se při opracování tele-

cích noţiček, kdy se při paření uvolní nebo se při ručním dočišťování strhnou 

háčkem. Vepřové spárky se těţí při odštětinování prasat na odštětinovacích stro-

jích nebo se také strhávají ručně jako u telat. Výtěţnost se pohybuje okolo 0, 08 – 

0,10 % z hmotnosti jatečního těla. 

o Koňská kopyta – musí být bez podkov a na rozdíl od rohu a paznehtů se nevy-

tloukávají, ale odsekávají se ve spěnce. Výtěţnost koňských kopyt je 1, 5 % z ţivé 

hmotnosti.  

 

 

Obrázek 6: Kopyto 
[15]

 

                         

 

U nevytlučené rohoviny se plochy v místě oddělení od zvířete musí konzervovat solí a pak 

sušit, aby nepodlehlo hnilobě a plesnivění.  

Vytlučená rohoviny se suší a obsah vody musí pohybovat maximálně okolo 24 %. Rohovi-

na se skladuje na suchých, tmavých místech, které jsou odděleny podle trţních druhů. Vy-

sušená rohovina musí mít chrastivý zvuk a nesmí obsahovat nečistoty, plísně, hmyz aj.  

Rohovina se vyuţívá jako hnojivo a také jako potřeby pro řezbáře.  
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6 TUKOVÁ TKÁŇ 

        Tuková tkáň je důleţitým vedlejším jatečním produktem je také důleţitou součástí 

těla zvířete, má několik funkcí pro organismus zvířete – zásoba energie, tepelný izolant, 

ochrana vnitřních orgánů před nárazy (ledviny, srdce). Vyuţívá se pro výrobu ţivočišných 

tuků nebo zůstává součástí výsekových či výrobních mas. Podle uloţení rozeznáváme tuk 

podkoţní, vnitřní, mezisvalový a nitrosvalový. Po poraţení zvířete se tuková tkáň těţí sa-

mostatně 
[1]

.  

Tuková tkáň je modifikací řídkého vaziva, obsahuje okolo 1,5% bílkovin. Je sloţeno 

z tukových buněk a malého mnoţství mezibuněčné hmoty (kolagenních vláken). Tukové 

buňky mají kulovitý tvar (50 – 150 μm) jsou sloţené z tukových kapének, velikost závisí 

na pohlaví, stáří a výţivovém stavu zvířete. Podle výţivového stavu obsahují tukoví buňky 

několik malých kapek tuku nebo velkou tukovou vakuolu. Tuková tkáň má lalůčkovitou 

strukturu. Tukový polštář je sloţen z lalůčkovité struktury. Primární lalůčkovitá struktura 

se spojuje do sekundární a sekundární lalůčkovitá struktura do struktury vyššího řádu. Tu-

ková tkáň se vytváří (ukládá postupně) a dokáţe i vyplnit tkáňové prostory a pomalinku 

přecházet z jedné tkáně do druhé, ale při hladovění zvířete tukové zásoby rychle mizí. Tu-

ková vrstva a mladých kusů roste pomalu a rovnoměrně, aţ v období dospělosti je růst tu-

kového vaziva velmi intenzivní. Obsah tukové tkáně závisí na intravitálních vlivech a na 

místě, kde je tuk uloţen. Tuková tkáň se dělí dvou skupin (sádlo a lůj), podle obsahu nasy-

cených mastných kyselin a vlastností tuku 
[1,7]

. 

6.1.1 Základní rozdělní tukové tkáně 

o Lůj obsahuje vysoký podíl nasycených mastných kyselin (především kyseliny 

stearové), mají tuhou konzistenci, vyšší teploty tání i tuhnutí. Lůj je tuková tkáň 

hovězího dobytka, ovcí, koz a spárkaté zvěře.  

o Sádlo (tuk prasat, koní a drůbeţe) obsahuje vyšší obsah nenasycených mastných 

kyselin, díky tomu má měkčí konzistenci a vyšší náchylnost k oxidaci.  

o Rybí tuk má zpravidla tekutou konzistenci. Obsahuje vyšší podíl nenasycených 

mastných kyselin v průměru s 20 – 22 atomy uhlíku a třemi aţ šesti dvojnými 

vazbami 
[3]

.  
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Rozdělení vepřové sádlo podle umístění: 

1. Hřbetní sádlo – je podkoţní tuková tkáň uloţená na svalovině kolem páteře, tzv. 

českým řezem se odděluje od tuku na bocích. Hřbetní sádlo ze rozděleno  na dvě 

vrstvy (podkoţní a koţní) pomocí vazivové přepáţky ve hřbetním tukovém polštáři. 

Hřbetní sádlo se těţí buď s kůţi a nebo bez kůţe, je to nejkvalitnější sádlo na těle 

zvířete.  

2. Plstní sádlo – je vrstva tukové tkáně uloţená v dutině břišní na jejích bočních stě-

nách. Z dutiny břišní se těţí pomocí vytrţení. 

3. Střevní sádlo – (mikr, okruţí), je tuková tkáň, která je uloţena mezi střevními 

kličkami, má zde ochranou funkci. Střevní sádlo obsahuje mízní uzliny. Těţí se při 

spouštění střev. 

4. Osrdečníky – je sádlo kolem srdce, aorty, ledvin a páteře. 

5. Kruponové sádlo – jsou odřezky a škrabky (oškrabky), které se získávají odříznu-

tím nebo seříznutí syrového sádla z vepřových kůţí (kruponu). Můţe obsahovat i 

kousky kůţe a štětin. 

6. Technické sádlo – je sádlo, které se nepouţívá k lidské výţivě (sádelné odpady, 

odřezky ze střev, škrabky získané na mízdřících strojích, výřezy z uší aj.
[1]

. 

Rozdělení hovězího loje 

 – můţeme ho rozdělit na jaderný, těkavý a technický, dále ho můţeme rozdělit dle jeho 

výskytu na lůj: 

o Těţeny na jatkách 

 Ledvinový  

 Střevní (mikrový) 

 Pánevní 

 Osrdečníkový 

 Obţaludkový 

 Brániční 
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o Těţený při zpracování v bourárně 

 Povrchový 
[3]

. 

Skopový a kozí lůj se po vytěţení přidává při zpracování do méně kvalitního hovězího loje. 

6.2 Vlastnosti tuků 

o Jsou zdrojem energie, energetická výtěţnost 38,9 – 39,7 kJ/g 

o Tvrdé tuky (lůj), mazlavé tuhé (sádlo), tekuté (oleje) 

o Nerozpustné ve vodě, málo rozpustné v alkoholu, rozpustné v polárních rozpouště-

dlech  

o Tuky jsou určovány pomocí sloţení mastných kyselin 

o Bod tání a tuhnutí – jsou určovány podle MK v TAG. 

o Tepelný izolant 

o Ochrana organismu (před nárazy)  

o Esenciální mastné kyseliny – musí se přijímat potravou, organismus si je nedokáţe 

sám syntetizovat 

o Tuky jsou rozpouštědly důleţitých biologických látek – vitamíny (A, D, E, K), 

hormony, barviva aj.
 [6]

. 

6.3 Vady tuků  

1. Ţluknutí – je proces oxidace dvojných vazeb nenasycených MK, které vedou ke 

zhoršení senzorických vlastností, jsou dři druhy ţluknutí tuků. 

 Hydrolytické – vzniká při špatných skladovacích teplotách, při dlouhém vaře-

ní, způsobují ho enzymy lipasy. 

 Oxidační – je způsobováno oxidací tuků (autooxidace), enzym lipoxygenasy, 

primární změny při autooxidaci se projevují rozkladem na těkavé produkty, 

jsou nositeli ţluklé chuti. Neţádoucí projevy charakteristické aromatické látky 

při smaţení (pachutě)
[6]

. 
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 Ketonové – je typické pro mléčné tuky, je způsobeno mikroorganismy (parfé-

mová příchuť). 

2. Lojovatění – vznikají zde hydroxykyseliny – dochází ke vzniku vysokomoleku-

lárních sloučenin, projevuje se specifický zápach, lojovitá chuť, zvyšuje se bod 

tuhnutí a hustota, při rozkladu pigmentu tuků, dochází k jejich vybělení
[1]

. 

3. Zelenání – je způsobeno oxidací karotenů, vzniká při skladování v teplotách pod  

0 °C, mění se zde ţlutá barva tuků na barvu zelenou, ta postupně mizí v důsledku 

odbourávání zelených meziproduktů – tuk má bílou barvu. Při zvýšení teploty nad 

0 °C se odbourání zelených produktů důrazně zrychluje. Zelený tuk je vhodný ke 

konzumaci, ale nehodí se k dlouhodobějšímu skladování 
[1]

. 

6.4 Zpracování tukové tkáně 

Tuková tkáň má vysokou energetickou hodnotu a obsahuje nutričně cenné sloţky, 

které jsou významnou součásti potravy. Vyuţívá se několika způsoby: 

o Přímo jako surovina v kuchyni (syrové hřbetní sádlo, slanina, špek) 

o Surovina pro uzenou slaninu (součást uzených mas) 

o Součást masných výrobků (pouţívá se jako spojka i jako vloţka do masných výrob-

ků) 

o Jako lůj a sádlo (škvaření či tavení) 
[1]

. 

6.5 Příprava suroviny 

K úpravě tuků (tavení) lze pouţít surovinu, která prošla veterinární kontrolou            

a je uznána za poţivatelnou, tato surovina se pouţitelná pro potravinářské účely. Surovina 

nesmí být znečistěná krví, výměškem z ţláz, obsahem trávícího traktu, močí, protoţe tuk 

velice rychle přejímá pach z prostředí, ve kterém je uskladněna nebo ponechán a má naše-

divělou barvu.  Také hemová barviva, by neměla být ve velkém mnoţství obsaţena, způso-

bují tmavé zbarvení výrobku a ovlivňují rychlost oxidace. Surovina by se měla hned po 

vytěţení opláchnout studenou vodou o teplotě 10 – 12 °C, tím se odstraní nejen zbytky 

krve, trávícího traktu a další nečistoty, ale také se hydratují bílkoviny (sníţení pevnosti 
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pojivové tkáně) coţ napomáhá  a usnadňuje proces tavení. Surovina se dále očistí od masi-

tých částí a třídí se do jednotlivých druhů 
[7]

. 

Základ k zajištění tukové suroviny do zpracování je důkladné zchlazení vodou a nebo 

vzduchem a uskladnění v chladírně. Při špatném uskladnění ve vyšší teplotě surovina rych-

le podléhá hnilob, pomnoţení mikroorganismů, vzniku nepříjemně páchnoucích látek. Tyto 

vlivy sniţují jakost vytaveného tuku. Oxidačním změnám můţeme zabránit při práci 

v uzavřeném systému, bez přístupu vzduchu. Pro usnadnění vytavení se surovina rozmělní 

nebo se nařeţe na menší kousky, tím se rozruší struktura tukové tkáně. Nejlepší výtěţnosti 

můţeme dosáhnout při mělnění na deskách o průměru otvorů 3 – 6 mm 
[1,6]

. 

6.6 Zpracování tuků 

Převáţná část ţivočišné tkáně se zpracovává na ţivočišné tuky, ty se izolují od ostat-

ních sloţek (voda, bílkoviny). Tuk lze izolovat několika způsoby.  

Za zvýšené teploty, je však moţné pouţít i izolaci pomocí extrakce, hydromechanická izo-

lace aj. Při práci ve vyšší teplotě dochází i k inaktivaci enzymů (lipáz).  

1. Extrakce – provádí se pomocí těkavých rozpouštědel, je to nevýhodná metoda, 

protoţe v extrahovaném tuku zůstávají zbytky rozpouštědla, proto se tento způsob 

pouţívá pouze při odtučňování kostí pro speciální výrobu ţelatiny. 

2. Hydromechanická izolace -  tato izolace se v praxi moc nepouţívá, je vhodná pro 

těţení tuku z kostí. Při této metodě se tuk získává při teplotě niţší, neţ je teplota tá-

ní.  

3. Tavení či škvaření – je to izolace tuků za zvýšené teploty, vyuţívá se pro potravní 

účely. Při tavení či škvaření dochází k k záhřevu suroviny, rozrušuje se tuková tkáň, 

tuk se taví. Větší část tuku vytéká ze suroviny (sádlo). Před dosaţení  správného ta-

vení tuků, se musí narušit tuková struktura, mezibuněčné membrány z kolagenu a 

elastinu. Narušení tukové struktury se provádí mechanicky pomocí desek s otvory. 

K úplnému rozrušení struktury a buněk dochází při teplotě okolo 100 °C. Záhřev 

nesmí trvat příliš dlouho, to vede ke zhoršení organoleptických vlastností. Podíl za-

drţeného tuku při škvaření, závisí na obsahu vody v tavicí se surovině. Voda je po-

lární kapalina, která vytěsňuje tuky z vazby s bílkovinami 
[16]

. 
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Tavení či škvaření je nejvíce pouţívaná a jednoduchá metody k izolaci tuků. 

V praxi má tato metoda několik fází:  příprava suroviny, uvolnění tuku, odstranění 

příměsí z vytaveného tuků, chlazení, balení, skladování 
[1]

. 

6.7 Chlazení a balení 

Vytavené tuky se ihned chladí  a balí do obalů. Vychlazení by mělo být co nejrychlej-

ší, proto se vytavené tuky podchlazují pod normální teplotu tuhnuti, díky tomu zůstávají  

v tekutém (kapalném, plastickém) stavu, musí se stále promíchávat. Po naplnění do obalů 

tuk během několika vteřin ztuhne. Rychle vychlazený tuk má tuţší konzistenci, neţ tuk, 

který chladl postupně pomalu. Při pomalém ochlazování můţe dojít k oddělení tekuté a 

tuhé fáze. Vychlazený tuk se balí do velkých  nebo malých obalů, dle poţadavků spotřebi-

tele.  

Obaly pro tuky mohou být pro velkospotřebitele - kartony,  bedničky (12,5 – 22 kg), 

plechové soudky (12 kg), pro malospotřebitele – se tuk balí do vaničky z PVC (250 – 500 

g), do kostek pomocí hliníkové folie, která je z jedné strany opatřena etiketou aj.  

 

 

 

Obrázek 7: Způsoby balení sádla 
[29]

 

 

Tuky se krátkodobě skladují přímo ve výrobním závodě  nebo dlouhodobě ve chladí-

cích skladech. Při skladování škvařeného sádla musí byt teplota okolo 1 °C a vlhkost vzdu-

chu 80 %. Chladírny musí být, čisté, nesmí se v jedné chladírně skladovat syrová tuková 
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tkáň a vyškvařené sádlo, kvůli přijímání pachů z prostředí. Vepřové škvařené sádlo I.třídy 

se skladuje maximálně 6 měsíců, ostatní třídy maximálně 3 měsíce. 

Zvláštním typem výrobku je selské vepřové sádlo se škvarky. Jedná se o konzervu, která 

obsahuje nařezané syrové sádlo s přídavkem soli, kmínu a sušeného mléka. Při sterilaci 

v autoklávu dojde k vyškvaření sádla přímo z konzervě. Pouţívá se jako pomazánka.  

Hovězí lůj se u nás k přímé spotřebě moc nepouţívá, jen lůj I. Třídy. 
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7 KOSTI, CHRUPAVKY A ŠLACHY 

Kosti tvoří celou kostru zvířete. Celá kosterní soustava se skládá z kosti, chrupavek a 

spojů, jsou opěrnou sloţkou pohybového ústrojí, tvoří 29 – 35 % hmotnosti těla zvířete. 

Výtěţnost kostí je u hovězího dobytka 20 %, u vepřového 19 % a ovce a telata se pohybují 

okolo 30 %. 

 Rozeznáváme kosti: 

o Rourovité (dlouhé kosti končetin- stehenní, holení, ramenní aj.) 

o Ploché (kosti lebky, lopatky, pánevní kosti a ţebra) 

o Krátké (obratle, kopytní kost) 

o Houbovité (kloubovité hlavice dlouhých kostí) 

 

Kostní dřeň vyplňuje dlouhé kosti a dutiny houbovitých kostí. Kostní dřeň mladých 

zvířat má červenou barvu a probíhá v ní krvetvorba, u starších kusů má kostní dřeň ţlutou 

barvu vlivem tukové infiltrace. U nemocných, starých a podvyţivených zvířat degeneruje, 

šedne a rozpadá se 
[27]

.  

Kosti jsou sloţené z kostních buněk, organického pojiva a bílkovinné hmoty. Kosti 

se skládají z 50 – 86 % sušiny, ta obsahuje 30 – 40 % organických látek, z toho je 13 – 27 

% tuku,  Dále kosti obsahují 60 – 70 % anorganických látek, z toho 37 % vápníku, 17,5 % 

fosforu, 5 % uhlíku, 0,7 % hořčíku a sodíku, 0,2 % draslíku, 0,1 % chloru. Kostní dřeň 

tvoří bílkoviny a tuky, které tvoří sušinu (10 – 20 %) 
[2]

. 

7.1 Druhy kostí 

Kosti se dělí na výsekové (65 % všech kostí) a technické (34 %).  

Výsekové kosti se dělí: 

o Morkové kosti hovězí (předloketní, stehenní, paţní a bércové – bez kloubních hla-

vic). 

o Řídké kosti (kloubové hlavice hovězích rourovitých morkových kostí, lopatek, 

kosti pánevní, záprstní, spěnkové, paţní kosti, stehenní, bércové aj.) 
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o Masité kosti hovězí – harfy (obratle bederní, hrudní, krční, ţebra a hrudní kost). 

o Ostatní výsekové kosti (vepřové, hovězí, telecí, obratle krční, hrudní a bederní, 

kříţové a pánevní kosti). 

o Výsekové koňské morkové a řídké kosti (rourové kosti s kloubními hlavicemi, 

pánevní, kříţové kosti, kosti z noh, hrudní kost, obratle hrudní, bederní a krční)
[2]

. 

 

Mezi technické kosti řadíme veškeré kosti získané vykostěním jatečně opracovaných těl 

zvířat, které nebyly pouţity pro lidskou výţivu. Veterinářem byly uznány pro průmyslové 

zpracování 
[22]

. 

7.2 Těţení, ošetření, zpracování a vyuţití kostí 

Kromě vyuţití ve výrobě okrasných řemesel, jsou jateční kosti pouţívané k extrakci 

kostní ţelatiny a kostního tuku, nebo se zpracovávají v kostní moučku. Tyto látky mohou 

být dále pouţívány pro potraviny nebo krmivářské doplňky, po kterých je velká poptávka 

na domácím i zahraničním trhu, protoţe jsou bohaté na fosfor, vápník a proteiny. 

Kosti se těţí na jatkách v masném průmyslu a to koňské, hovězí, kosti z vykrmovaných 

telat a pouţívají se v masné výrobě – vařené výrobky. Podniky je také mohou získávat i od 

jiných provozovatelů potravinářských podniků (restaurace), ale tento sběr kostí se sniţuje 

[15]
. 

Kosti musí být čisté, bez cizích pachů, čerstvé, ale berou se i vychlazené nebo zmra-

zené. Kosti po rozmrazení musí být co nejrychleji zpracované, aby nedošlo k jejich konta-

minaci a hnilobě. Zbytky masa, šlach, vaziva, tuku na kostech jsou vynikající ţivnou půdou 

pro MO. Proto se kosti musí co nejrychleji zpracovat nebo ošetřit a uloţit do chladírny. 

Pokud se kosti vyváţejí do 48 hodin po vytěţení, teplota při skladování nesmí překročit 20 

°C, při delším časovém rozmezí odvozu se teplota sniţuje na 10 – 15 °C. Přepravní  a sla-

dovací kontejnery se musí po vyprázdnění vyčistit a dezinfikovat 
[5]

. 

Výsekové kosti se po vytěţení pouţívají k přímému zpracování v podniku a nebo se 

ihned přepravu v čerstvém stavu na prodejnu, také se vyuţívají ke kulinářskému vyuţití 

v domáckostech. Kosti jsou rozsekány na kostky 60 x 60 mm a baleny do sáčku po 500 – 
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1000g. Morkové kosti jsou rozřezány na délku asi 100mm. Musí být uskladněny v chladu a 

ve tmavém prostředí 
[5]

. 

Technické kosti se pouţívají k průmyslovému zpracování. Kosti se drtí, suší a zba-

vují tuku. Z technických kostí se získává 9 – 11 % tuku, 5,5 % kostní moučky a 53 % od-

tučněné kostní drtě. Z technických kostí se vyrábí klíh, spódia, kostní  moučky, krmné kru-

pice a ţelatina. Na výrobu ţelatiny se pouţívají vepřové noţky (8,8 %), vepřové kůţe (8,5 

%), Achillové šlachy 15,9 % aj.
[2,5]

. 

Z hovězích masitých kosti, vepřových ţeber a hlav se získává na speciálních strojích maso-

vá měl (separovaní maso a kostní drť). Tyto suroviny se musí ihned po vytěţení zpracovat. 

Pro delší skladování se musí schladit na –18 °C. Výtěţnost separovaného masa je 25 % 

z hovězího masa, z vepřových ţeber 35 % a z hlav 55 %.  Výtěţnost kostní drtě se pohybu-

je okolo 74,5 % 
[2]

. 

7.3 Chrupavky a šlachy 

Chrupavky a tvrdé šlachy patří mezi nezpracovatelný odpad, který vzniká na bourár-

ně. Při bourání masa u hovězí čtvrtě vzniká 0,45 % nezpracovatelného odpadu, u zadní 

čtvrtě to činí 0,10 – 0,30 %. Tvrdé šlachy se pouţívají pro výrobu klihu, protoţe obsahují 

vysoký obsah kolagenu. Chrupavky obsahují jak kolagen, tak i elastin. Elastin se částečně 

hydrolyzuje při teplotách 120 – 130 °C, kolagen uţ při 80 °C na glutin 
[2,5]

. 
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8 FARMACEUTICKÉ SUROVINY 

Mezi farmaceutické suroviny patří ţlázy s vnitřní sekrecí a další ţivočišné suroviny, 

které obsahují látky nenahraditelné pro farmaceutický průmysl. Některé látky, které jsou 

méně sloţité, se podařilo vyrobit. Sloţité látky obsahují komplikované bílkovinné systémy, 

které se nedají průmyslově vyrobit. Poţadavky farmacie jsou vysoké a ţádají si odborný 

přístup k těţení těchto farmaceuticky vyuţívaných ţláz. Musí se dodrţovat jateční techno-

logie, kvalitní suroviny. Dodrţování časových intervalů při zpracování, upotřebení ţláz, 

zachování jejich účinku účinných látek, aby vytěţené suroviny byly kvalitní a dali se efek-

tivně vyuţít pro výrobu léčiv a jejich komponentů 
[2]

. 

8.1 Farmaceutické suroviny a jejich druhy 

o Brzlík  

Je dlouhá lalůčkovitá ţláza, má růţovou barvu, nachází se u krčního vstupu do dutiny 

hrudní. U skotu hmotnost brzlíku činí 200 g, u telat 100 g. Po vyjmutí z těla se dokonale 

očistí od tukových částí, svaloviny a krve. Opláchne se ve studené vodě a osuší se. Vrství 

se do misek maximálně 4 cm vysokých vrstvách a zmrazí se. Po zmrazení se balí do folii a 

poté do kartonu a skladuje se při –18 °C. Po dokonalé konzervaci má brzlík růţovou aţ 

červenou barvu. Mezi vady zde patří nedokonalé očištění od tukové tkáně, krve, nečistot aj. 

Léková forma brzlíku se pouţívá při léčbě Basedovovy choroby a léčbě lupenky 
[2 ,3]

. 

o Játra   

Jsou největší ţláza v těle, mají hnědočervenou barvu. Hmotnost hovězích jater 6 – 7 

kg, telecí 1,5 – 2 kg, vepřová játra mají světle hnědou barvu a váţí 1,5 kg. Pro farmaceu-

tické účely se těţí pouze játra telecí, která musí být v čerstvém stavu a ihned po vytěţení 

dobře vychlazená a bez neţádoucích nečistot. Při expedici musí byt z jater odstraněn ţlu-

čový váček a játra nesmí být potřísněné ţlučí a nebo střevním obsahem. Játra musí projít 

veterinární prohlídkou a musí být uznané jako poţivatelné, získává se z nich enzym, který 

se pouţívá k laboratorním vyšetřením pro stanovení steroidu v moči. Pomocí jater se dá 

léčit chudokrevnost 
[2 ,3]

. 
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o Krev  

Získává se při vykrvování zvířete ve visu. Zvířata musí být veterinární kontrolou 

uznaná jako zdravá a krev z těchto zvířat se pouţívá pro farmaceutické účely, ale také pro 

potravinářské účely. Z čerstvé krve se vyrábí séra a nebo plazmy, krev nesmí být konzer-

vovaná 
[6]

.  

o Mícha 

Se vyjímá z páteře celá, páteř bývá většinou rozpůlená, k farmaceutickým účelům 

musí být mícha zbavena blan, zbytků mozku, cév aj. po vytěţení se ukládá do typizovaných 

misek a ihned se zamrazuje. Světová poptávka vyţaduje „loupanou míchu“ zbavenou blan 

a povázek. Po zmrazení má hovězí mícha světle bílou, bělavě zaţloutlou aţ narůţovělou 

barvu. Nesmí být znečištěná a bez mechanického porušení. Nejčastější závada u těţení 

míchy jsou úlomky kostí z páteře, při strojním půlení. Ve farmaceutickém průmyslu se 

zpracovávají jak vepřové tak hovězí míchy k výrobě cholesterolu. Cholesterol se vyuţívá 

pro syntézy steroidních hormonů, které se pouţívají do mastí při zánětu prsní ţlázy, pro 

hojení ran po operaci, také při omrzlinách 
[2]

. 

o Nadledviny 

Jsou párové ţlázy, u skotu má pravá nadledvina tvar „perníkového srdce“ a levá má 

tvar číslice „6“ a hmotnost je 18 g. Vepřové nadledviny mají protáhlejší tvar a 5 – 6 g. 

Nadledviny jsou světle hnědé aţ fialové. Pro farmaceutický průmysl se těţí pouze nadled-

viny vepřové a hovězí. U hovězích kusů se odebírají přímo na bourací lince po veterinární 

kontrole, jejich čistění se provádí na samostatném stole. Vepřové nadledviny se těţí ze 

střevních kompletů na střevárnách. Vytěţené nadledviny se vkládají normalizovaných mi-

sek a zmrazí se na –20 °C, poté mají tvrdost kamene, vůně zmrazeného masa a kávově 

hnědou barvu. Nadledviny nesmí být pořezané, nemají obsahovat tukové vazivo a nečisto-

ty. Z nadledvin se vyrábí adrenalin, ten se pouţívá v koţním, zubním a očním lékařství. 

Hormony, které obsahuje kůra nadledvin se pouţívají pří operaci popálenin 
[2 ,3]

. 

o Sleziny a plíce  

Slezina a plíce skotu, obsahují vysoké mnoţství animokyselin, tyto vedlejší produkty 

jatek mohou nahradit potravu, jsou bohaté z nutričního hlediska. Jsou začleňovány do za-

pracovaní klobás ve výši 40 % bez sníţení jejich organoleptických vlastností 
[28]

. 
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o Hovězí průdušnice - pro výrobu preparátů – dětské lékařství. 

o Hovězí plíce - získává se z nich heparin, ve formě mastí se pouţívají na záněty ţil. 

o Podvěsek mozkový (hypofýza) 

- vepřový – k získání hormonu, při pouţití selhání jater, popáleninách, oční 

záněty 

- hovězí – k získání hormonu a pouţití v gynekologickém lékařství  

o Štítná ţláza – k získání thyroxinu pro uplatnění při sníţení funkci štítné ţlázy. 

o Slinivka břišní (pankreas)- telecí je nejcennější, velmi cenná surovina pro výrobu in-

zulinu, chymotrypsinu a trypsinu. 

o Býčí varlata (testes) – z této suroviny se získává enzym hyaluronidasa. 

o Býčí prostata – pro výrobu preparátů k léčení poruch pohlavních funkcí. 

o Vaječníky – léky z vaječníku, jako hovězích i vepřových, se pouţívají při poruchách 

pohlavních orgánů. 

o Ţluč – pro výrobu cholesterolu se vyuţívá hovězí ţluč a hovězí ţlučové kameny,        

na kosmetické preparáty se zpracovávají barviva, ţlučový váček, enzymy a kyseli-

ny. 

o Telecí ţaludky – sušené ţaludky telat jsou surovinou pro reninové syřidlo pro sladké 

sýření mléka při výrobě sýrů. 

o Vepřový střevní šlem – významná surovina pro výrobu heparinu, sniţuje sráţlivost 

krve (působí na krevní destičky ve sraţenině). 

o Ţlázy s vnitřní sekrecí- jsou cenným zdrojem hormonů, v masném průmyslu se 

hned po vytěţení se konzervují rychlým zmrazením
[19]

. 
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9 STŘEVA 

Střeva jsou přírodní materiál, získávají se z poráţených zvířat, pouţívají se jako vý-

borný obalový materiál masných výrobků. Umoţňují jejich tepelné opracování, příznivě 

ovlivňují senzorické vlastnosti výrobku. 

Na jatkách se těţí především střeva hovězí, vepřová a skopová, v menším mnoţství i střeva 

telecí z vykrmovaných telat, kozí a koňská 
[3]

. 

Hovězí i vepřové střeva se pouţívají: 

- Tenké 

- Tlusté 

- Slepé 

- Konečník 

 

Střeva získaná při vykolování zvířat se zpracovávají ve střevárnách a to po veterinární kon-

trole 
[18]

. 

9.1 Zpracování střev 

Střeva získané po poráţce  se obvykle pouţívají jako materiál 

pro případ opracovaných masných výrobků, jako jsou klobásy a salámy.  Podle výsledků z 

analýzy střev jako odpadu, bylo zjištěno, ţe jsou bohaté na dusík, bílkoviny a tukové látky, 

které dávají moţnost vyuţití těchto odpadů pro různé účely, například pro hnojiva, hydro-

lyzovaný výrobky, krmiva pro domácí zvířata, rybí moučka, apod.
 [26]

. 

Jejich zpracování zahrnuje rozdělení celého střevního kompletu na jednotlivé části, 

vyprázdnění obsahu, odstranění neţádoucích vrstev, opláchnutí, konzervaci (prosolením) a 

balení do svazků. Podle pouţití se střeva buď zbavují pouze sliznice (odhleňování) nebo se 

odstraňují současné sliznice i serózní blány (blány vystýlající dutiny těla pokrývající orgány 

v nich uloţené) sdíráním 
[18]

. 
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9.1.1 Rozebrání střevního kompletu  

– se musí provést co nejdříve po veterinární prohlídce na speciálních stolech. Odděluje se 

konečník, močový měchýř, deník a tračník a dále se od okruţí odděluji tenké střevo. Oddě-

lování tenkého střeva od okruţí se musí dělat opatrně, aby nedošlo k pořezání a přitom 

nezůstávalo na střevech mnoho tuku. Konec střev se zaváţe, aby nevytekl střevní obsah 
[1]

. 

9.1.2 Odstranění obsahu  

– obsah střev se musí odstranit ihned po oddělení od okruţí. Tlustá střeva se zbavují obsa-

hu ručně po naředění obsahu teplou vodou, tenká střeva se zpracovávají na vymačkávacích 

válcích. Válce jsou omývány teplou vodou 37 °C aby střeva na válcích nezůstávala a záro-

veň se smíval jejich obsah 
[1]

. 

9.1.3 Seřezání tuku  

– tuk se odstraňuje z povrchu střev z důvodu snadné oxidace. Zbavovat střeva tuku je 

moţné ručně a nebo pomocí kartáčových strojů 
[1]

. 

9.1.4 Oddělování neţádoucích vrstev 

 – je z hlediska hygienického i pevnosti střeva. Vţdy se odstraňuje sliznice, někdy se od-

straňuje i serosa. Oddělování se provádí buď sdíráním anebo odhleňováním. Střeva se poté 

chladí studenou vodou 15 – 30 minut, aby se zabránilo mikrobiální zkáze. 

 Odhleňování – je oddělováni pouze slizniční vrstvy, střeva se obracejí, 

aby slizniční vrstva byla na vnější straně. Slizniční vrstva se odstraňuje 

na kartáčových či jiných strojích. 

 Sdírání – je oddělení povrchové vrstvy z obou stran, sliznice i serosy 

s částí svalové vrstvy. Při sdírání se střeva neobracejí. Sdírání zahrnuje 

drceni serosní, svalové a slizniční vrstvy, vyţdímání hlenu a konečnou 

úpravu podslizniční vrstvy. Pouţívají se kombinované stroje 
[1,5,6]

. 

9.1.5 Kalibrace střev 

- očištěná a ochlazená střeva se dělí podle rozměrů (průměr a délka). Pro kalibraci se střeva 

nafukují vzduchem a zjišťuje se průměr po 1 – 2 m vkládáním do mezer měřícího přístroje 
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či pomocí posuvného měřítka. Někdy se střeva kalibrují naplnění vodou. Při kalibraci se 

zjišťuje i jakost a intravitální vady a poškození při zpracování 
[1]

. 

9.1.6 Konzervace 

- některá střeva s nekonzervují a zpracovávají se čerstvá, před konzervací se svazují do 

svazků. Střeva se konzervují solením a nebo sušením. K solení se pouţívá suché soli a vy-

tvořený solný roztok a nechává volně odtékat. Při tom dochází ke značnému odvodnění a 

odstraňují se bílkoviny rozpustné v solných roztocích. U vepřových a skopových střívek se 

pouţívají nasycené solné roztoky. V soli se střeva nechávají aţ 3 dny. Sušení se pouţívá 

pro jícny, měchýře a telecí ţaludky, které se nafouklé suší v komorových sušárnách. Ko-

nečný obsah vody je 15 %. Suší se také skopová tenká střívka, která se nenafukují, protoţe 

špatně drţí vzduch 
[1,5,6]

. 

9.1.7 Balení 

- po nasolení se střeva balí a to do soudků. Na dno se dává vrstva soli, střeva se zasypou 

další vrstvou soli a uzavřou se. Postupně se přechází na balení do plastových obalů 
[1]

. 

 

9.2 Tlusté střevo 

Je velmi rozdílně utvářeno, jeho délka je u skotu 10 – 11m, u prasete 5m. U přeţvýkavců je 

mohutně vyvinuto a má mnoho výdutí. Kromě chemického trávení zde probíhá i biologické 

trávení pomocí mikroorganismů. Hlavní funkcí tlustého střeva je vstřebávání vody a tím 

dochází k zahušťování  a hromadění střevního obsahu 
[1,3]

. 

Tlusté střevo se dělí na: 

o Slepé střevo – je první část se slepým zakončením, je malé s hladkým povrchem. U 

skotu není apendix. 

o Tračník -  se dělí na část vzestupnou, příčnou a sestupnou. Ne zcela přesně bývá 

někdy za tlusté střevo označován jen tračník. 

o Konečník – je konečná část, kde se hromadí nestrávené zbytky a formují se výkaly. 

U skotu se měří konečník 0,4 m u prasete 0,2 m. Koneční končí řitním otvorem 

uzavíraným dojitým mohutným svěračem „korunka“
 [1]

. 
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Trávící soustava je z chemického hlediska sloţena bílkovinami (6 – 9 %), kolagen a elas-

tin, lipidy (6,8 – 12,5 %), sacharidy, minerální látky, enzymy a vitamíny. Obsah vody je 

okolo 75 – 85 %. Díky velkému obsahu vody a mikroorganismů trávící trakt podléhá po 

smrti zvířete rychle zkáze 
[6]

. 

 

Tabulka 5: Přehled tech.zpracování částí trávicího traktu 
[2]

 

 

 

 

Druh 
Anatomický 

název 

Technologický 

název 

Způsob opra-

cování 

Způsob 

konzervace 

V
ep

řo
v

é
 

tenké střevo 
věncové úzké, 

malé 

odhlenění 

sdírání 

čerstvé, so-

lené 

tlusté střevo 
široké, křivé, 

barbořínky 

očištění (bez 

sdírání) 

čerstvé, so-

lené 

slepé deník, (-íček) čištění, opráni 
čerstvé, so-

lené 

konečník 
tučnice, sádelné 

střevo 
čištění, opráni 

čerstvé, so-

lené 

močový měchýř pouk, pouček čištění, opráni sušený 

ţaludek bachořínka čištění, opráni 
čerstvý, so-

lený 

H
o

v
ěz

í 

tenké střevo 
krouţkové, 

věncové, kulaté 
sdírání solené 

tračník 
okolní, rovné, 

středové 
sdírání solené 

slepé střevo 
deník, 

p(l)implík 
sdírání 

solené, suše-

né 

konečník 
konečnice, 

sádelné střevo 
očištění 

sušené, sole-

né 

močový měchýř pouk, pouček očištění, vymytí sušený 

jícen  
zbavení svalo-

viny 
sušený 

Sko-

pové 
tenké střevo strunky, střívka sdírání solené 
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10 HYGIENA  A  VETERINÁRNÍ  ASANACE 

Zásady klasifikace vedlejších ţivočišných produktů, veterinární a hygienická pravidla 

pro shromaţďování (sběr), přepravu (svoz), označování, skladování, pouţití a další zpraco-

vávání vedlejších ţivočišných produktů jednotlivých kategorií, stejně jako pro uvádění 

těchto produktů a výrobků z nich do oběhu, pro obchodování s nimi a pro jejich dovoz, 

tranzit a vývoz, stanoví předpisy Evropských společenství 
[24]

. 

Shromaţďování, skladování, ukládání a zpracování jatečních produktů je důleţitou 

součástí veterinární péče v regionech s intenzivním chovu zvířat a produkce masa. Přenos 

chorob a znečištění ţivotního prostředí prostřednictvím nesprávné manipulace jatečních 

produktů je třeba zabránit 
[17]

. 

Chovatelé a osoby zacházející se ţivočišnými produkty jsou povinni zajistit neškodné 

odstranění vedlejších ţivočišných produktů, které vzniknou v souvislosti s jejich činností 

nebo v jejich zařízení. Vedlejší ţivočišné produkty, které nejsou vhodné ke krmení zvířat 

nebo k dalšímu zpracování, musí být bez průtahů neškodně odstraněny zahrabáním na ur-

čeném místě nebo spálením, popřípadě neškodně odstraněny jiným, tímto zákonem a před-

pisy Evropských společenství stanoveným způsobem 
[24]

. 

Je-li prováděna manipulace se surovinami v co nejčerstvějším stavu, je tím moţné 

sníţit mnoţství sloţek, které končí v odpadní vodě nebo ve vzduchu. Například ochlaze-

ním teplého odpadu, jako je měkký odpad z poráţecí linky a provozu čistění střívek, můţe 

být sníţeno znečistění vzduchu a vody. V důsledku toho se tím téţ sníţí spotřeba energie 

na čistění odpadních vod a vzduchu. Pokud není moţné, aby zpracování surovin bylo pro-

vedeno dříve, neţ nastanou problémy se zápachem po poráţce nebo zpracování na mezi-

produkt, můţe být materiál ochlazen. Chlazení se můţe provést, pokud to je nutné, jiţ na 

jatkách, během dopravy, nebo v závodě na zpracování vedlejších ţivočišných produktů. 

Doba chlazení můţe být minimální, jen aby se zabránilo problémům se zápachem a jakostí, 

aniţ se tím zpracování vedlejších ţivočišných produktů zdrţí. Potřeba chlazení a doba k 

tomu potřebná se mohou sníţit na minimum dobrou spoluprací dělníků na jatkách, pře-

pravce a závodu na zpracování vedlejších ţivočišných produktů 
[23]

. 
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II.  PRAKTICKÁ ČÁST 
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11 MATERIÁL  A  METODY 

Sledování vyuţití vedlejších jatečních produktů bylo prováděno ve firmě 

MAKOVEC a.s. Jméno Makovec je na Prostějovsku spojováno s řeznickým řemeslem jiţ 

od začátku 19. století. Umění řeznictví se v rodině přenášelo z generace na generaci. V roce 

1991 se podařilo Aloisovi Makovcovi staršímu obnovit řeznickou ţivnost a navrátit jméno 

Makovec do širokého podvědomí. 

 Začátek skromného provozu v Seloutkách vystřídal větší provoz jatek a výroby pře-

stavbou bývalého zemědělského druţstva v Kostelci na Hané. Centrální budova firmy se 

nachází v centru Prostějova. Rostoucí výroba uzenin se přesunula v roce 1997 do nedale-

kých Smrţic a z ní se v roce 2006 oddělil nový závod expedice uzenin v Drţovicích specia-

lizovaný jako distribuční centrum pro širokou síť více neţ 50. firemních prodejen a dalším 

stovkám odběratelů z Čech, Moravy a Slovenska 
[8]

. 

V celé společnosti MAKOVEC a.s. pracuje přes 450 zaměstnanců, mezi něţ patří i 

výborní absolventi středních a vysokých škol. Denní poráţková kapacita jatečního závodu 

v Kostelci na Hané představuje aţ 1000 kusů vepřového a 30 kusů hovězího dobytka. Su-

roviny jsou zde zpracovávány na moderních linkách nové bourárny a skladovány 

s kapacitou 300 tun. Výroba uzenin ve Smrţicích denně produkuje aţ 15 tun uzenin 

v sortimentu více neţ sto druhů. Rozvoz masa a masných výrobků zajišťuje početný vozo-

vý park s typickým bílo červeno zeleným logem 
[8]

. 

 

Obrázek 8: Logo firmy Makovec a.s 
[8]
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Firemní heslo „kvalita s tradicí“ vychází z dlouhodobě budované strategie celé spo-

lečnosti. Tradiční výrobky a výrobní postupy aplikované do moderně vybavených provozů 

s vysokým hygienickým standardem představují pro spotřebitele jistotu opřenou o společný 

certifikovaný systém řízení jakosti a systém HACCP (Hazard Analysis and Critical Control 

Point)
 [8]

. 

11.1 Pozorování u firmy Makovec 

V průběhu roku bylo sledováno vyuţití vedlejších jatečních produktů jak na jatkách 

v Kostelci na Hané, tak ve výrobně uzenin ve Smrţicích za pomoci vyškolených pracovní-

ku a bývalých studentů vysokých škol. Výroba byla pozorována od vlastní poráţky zvířat 

aţ po pultovní prodej v prodejnách Makovec. Některé vedlejší jateční produkty jsou zpra-

covávány do vařených masných výrobků a nebo v čerstvém syrovém stavu dopravovány 

k pultovému prodeji. 
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12 VÝSLEDKY A DISKUSE  

Všechny uvedené informace jsou shromáţděny jak z vlastní zkušenosti z praxe ze střední 

školy, která probíhala ve výrobně uzenin ve Smrţicích tak z odborného pozorování. 

12.1 V čerstvém stavu - pultový prodej 

Vedlejší jateční produkty se po poráţce všechny nezpracovávají do masných výrobků, ale 

jsou převáţeny v čerstvém chlazeném stavu do prodejen. Takové produkty by se měli spo-

třebovat do 24 – 48 hodin od vlastního prodeje.  

Mezi takové produkty patří: 

o Vepřové 

- Hřbetní sádlo bez kůţe 

- Sádlo drobné 

- Kůţe 

- Jazyk  

- Játra 

- Srdce 

- Ledviny 

- Slezina 

- Ţaludky prané a ztuţené 

- Mozeček 

o Hovězí 

- Morkové kosti 

- Lůj 

- Játra 

- Dršťky ztuţené 

o Kuřecí – chlazené, mraţené 
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- Ţaludky 

- Srdce 

- Játra 

12.2 Tepelně upravené výrobky z vedlejších jatečních produktů 

Tepelně upravené výrobky jsou vařené masné výroby, pečené výrobky a uzené výrobky. 

Vedlejší jateční produkty se převáţně upravují vařením. Vařené masné výrobky, které se 

vyrábějí ve firmě Makovec jsou: 

o Jitrnice – jsou plněné do přírodních vepřových tenkých střev a nebo umělých obalů, 

které mají alespoň dvojnásobný průměr jako střeva přírodní. 

o Jelito – je vyrobené z vepřové krve a jiných surovin a je plněné do přírodních tlus-

tých vepřových střev a nebo umělých. 

o Libová tlačenka – jsou zde pouţity vepřová kůţe, pro konzistenci a soudrţnost fi-

nálního výrobku, tlačenka je plněna do umělých obalů. 

o Kralická tlačenka 

o Játrovka – je vyrobená z vařených jater a dalších přísad, směs je plněna do umělých 

obalů. 

o Játrový sýr – je vyrobený z vařených mletých jater, obalovou vrstvu pro udrţení 

tvaru tvoří sádlo, které je uloţeno pod kůţí. 

o Játrový krém – je vyrobený z vařených jater a je plněný do umělých obalů. 

o Dršťková polévka – je vyrobená z hovězích vařených ztuţených dršťek. 

 

Mezi další výrobky z vedlejších produktům jako je tuková tkáň patří vepřové sádlo škvaře-

né, které se prodává v plastových vaničkách o gramáţi 0,5 kg a nebo 0,25 kg. Škvarková 

směs – je to nakrájená tuková tkáň, která se škvaří v kotlích při vysokých teplotách za stá-

lého míchání. Vepřové sádlo škvařené lité a uzená slanina bez kůţe (tuková tkáň uzená 

studeným kouřem). 
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Obrázek 9: Vepřové škvařené sádlo 
[13] 

 

12.3 Pouţití vedlejších jatečních produktů obecně 

12.3.1 Droby 

Droby se v potravinářském průmyslu pouţívají převáţně do vařených masných vý-

robků. Játra se po vytěţení a zchlazení na 5 °C expedují na prodejny, kde se prodávají 

v čerstvém stavu a nebo vakuově balené. Z jater se vyrábí játrový salám a játrové paštik 

(játrovka). Srdce se přidává do vařených masných výrobků a expedují se na prodejny. Oře-

zy z hlav se přidávají do salámů, párků, klobás a do masových konzerv a salámů po psy. 

Jazyk se přidává do Duryňského salámů, expeduje se a hodně se vyuţívá ke kulinářským 

úpravám (vaření, grilování). 

12.3.2 Krev 

Vytěţená krev ze zdravých kusů, které prošly veterinární kontrolou a byly uznány za 

zdravé jde k potravinářským účelům, ale jen malé mnoţství. Pouţívá se pro krmné účely a 

to v sušené formě – masokrevní a masokostní moučka. Krev se z potravinových závodů 

vyváţí v přepravních kontejnerech k dalšímu zpracování. 

12.3.3 Kůţe  

Se pouţívá jako pojivo do masných vařených výrobků. Do tlačenky se pouţívá jen 

vepřová kůţe, která se vyvaří. Hovězí, vepřové, jelení, ovčí a jiné kůţe se přímo 
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v potravinářském průmyslu nezpracovávají, ale po zakonzervování se vyváţejí do koţáren-

ského průmyslu, kde se dále zpracovávají v různé výrobky, jako jsou třeba tašky, rukavice, 

kabáty, opasky aj. 

12.3.4 Koţní produkty 

 Koţní produkty ţivočišného původu se pro potravinářské účely nepouţívají, expedu-

jí se ke zpracování do kartáčnického průmyslu, kde se z nich vyrábí kartáče, štětce, výplně 

do matrací a sedaček. Ze štětin a rohovinových koţních produktů se vyrábí klíh a hnojivo. 

Peří se dříve pouţívalo jako výplň do peřin a polštářů. Rohovinové útvary se někdy vyuţí-

vají pro řezbářské účely. 

12.3.5 Tuková tkáň  

Se hodně v potravinářském průmyslu vyuţívá. Ze hřbetní tukové tkáně se škvařením  

vyrábí škvarky a tekutá část, která se z tukové tkáně vyškvařila, se po ztuhnutí označuje 

jako sádlo, uzením hřbetní tukové tkáně vzniká špek. Hřbetní sádlo se nemusí nijak tepelně 

upravovat, ale hned po vytěţení a zchlazení na poţadovanou teplotu se expeduje do prode-

jen a dále se pouţívá ke kulinárním úpravám. V dnešní době se do vyškvařeného sádla při-

dává cibulka, slanina a tím se vytváří nový sortiment. Dále se z tukové tkáně vyrábí mar-

garíny, čerstvá másla, ale pouţívají se jako součást spojky a vloţky do salámů a klobás. 

Tuková vloţka vytváří v salámech mozaiku, která je vidět na řezu.                               

12.3.6 Kosti, chrupavky a šlachy  

Se nepouţívají k přímé lidské výţivě, ale k dalšímu průmyslovému zpracování. Kosti 

s masovým ořezem se expedují do prodejen a poté se pouţívají k domácí kulinární úpravě 

– vývary, kosti jako takové jsou k výrobě masokostní moučky pro krmné účely. Chrupavky 

a šlachy jsou k výrobě klihu a potravinářské ţelatiny.  

12.3.7 Farmaceutické suroviny 

 Pouţívají se pro lékařské účely, k výrobě léků, sér, protilátek, které si nedokáţe or-

ganismus sám syntetizovat. Preparáty z ţivočišných surovin napomáhají k léčbě i závaţ-

ných onemocnění. 
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12.3.8 Střeva 

Střeva jsou přírodní materiál a jsou poţivatelná. Pouţívají se jako obaly na mastné 

výrobky. Příznivě ovlivňují jejich senzorické vlastnosti. Pro mechanickou nebo automati-

zovanou masnou výrobu mají své nevýhody: 

- Nestandardní délka 

- Proměnlivý průměr 

- Mechanické poškození 

 

Krom hovězích, vepřových a skopových střev se v masné výrobě vyuţívají jako oba-

ly vepřové ţaludky, jícny a močové měchýře. Hovězí střeva se vyuţívají k následujícím 

účelům: 

- Tenké – drobné masné výrobky, točený salám,  aj. 

- Tlusté – měkké salámy 

- Slepé – uzenářské výrobky velkého průměru 

- Konečník – tlačenky, vařené výrobky, speciální výrobky 

- Jícen – salámy středního průměru 

 

Vepřové: 

- Tenké – jitrnice 

- Tlusté – jelita 

- Slepé – tlačenky 

- Konečník – lahůdkový játrový salám 

- Močový měchýř – gothajský salám, duryňský salám 
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ZÁVĚR 

Potraviny jsou nezbytnou podmínkou existence člověka, poněvadţ přivádějí lidskému or-

ganismu potřebné ţiviny a energii. Výroba masných výrobků v českých zemích dosáhla 

velkého rozsahu i vysoké kvality.  

Finálními produkty podniků masného průmyslu jsou: výsekové maso, masné výrobky a 

masné konzervy. Kaţdý výrobce má své originální i standardní masné výrobky. 

V bakalářské práci jsou popsány vlastnosti, charakteristika, těţení, hygiena a zpracování 

vedlejších jatečních produktů. Bylo zjištěno teoreticky, jaké vedlejší jateční produkty se 

těţí a jak jsou po vytěţení z vepřového nebo hovězího zvířete dále zpracovávány. 

Z vytěţených produktů jde na pultovní prodej ve zchlazeném čerstvém stavu více jak 35 % 

vedlejších jatečních produktů a více jak 45 % jde na tepelnou úpravu finálních masných 

produktů. Co se nepouţije na pultovní prodej a nebo do masných výrobku se vyváţí k dal-

šímu zpracování do jiných závodů (kůţe – koţárenský průmysl) a nebo jako odpad, který 

se uţ se nijak nevyuţívá a ekologicky se zničí v kafilériích. Masný průmysl si zařizuje od-

voz těchto odpadů a nevyváţí je sama.  

 

Firma Makovec si dbá na zaručenou kvalitu za příznivou cenu pro své zákazníky. 
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