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ABSTRAKT

Diplomova prace je za¥ena na bourani vépvé kyty a piikazu zvySeni vyZnosti libové
svaloviny porovnanim vg¥nosti ziskanych z vyrobniho vykaztivpdni bourarenské lin-
Ky za rok 2010 a v¢¥nosti z Marel StreamLine vyenych z dat ziskanychehem ob-
dobi listopad, prosinec 2011 a leden, unor 201&Zaého provozu. K zaznamenavani dat
slouzi dokonalyidici systém Innova, ktery je stéasti StreamLine. Z&vem prace je pir
kaz nebo poieni tvrzeni, Ze tento systém umozni mechanickaéohmzi kapacitu 100 tun
za 24 hodin, coz je zaloZzeno na odhadu bourarfovgph kyt s ohledem na vykony ope-

rator, a zvysSit vy¢znost az o 2 % ve srovnani se &msnou tradini vyrobou.

Kli¢ova slova: vefova kyta, vygznost, libova svalovina, Marel StreamLine

ABSTRACT

The thesis is focused on cutting pork and confineihcrease in yield lean muscle tissue
obtained by comparing the yield of the originatetaent from the boning production line
for 2010 and a yield of Marel calculated from dakdained during the period November,
December 2011 and January, February 2012 duringalasperation. The data recording
Is a perfect software Innova which is part of Stneme. Finally work is confirmation or
deny the claim that system will enable mechanicedughtput performance of 100 tonns
per 24 hours (based on estimated legs deboningespecting the operators performance)

and increase the yield by up to 2 % comparatets tourrent traditional manual operation.

Keywords: pork ham, yield, lean muscle, Marel Streae
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UvoD

Diplomova prace pojednavéa o bourani masa, konkrétprové kyty na fivodni bouréren-
ské lince a lince Marel StreamLine a nasledné koagaytznosti mezi Marel StreamLi-

ne a @vodni bourarenskou linkou.

Bouranim masa se v odborné terminologii rozumi bgi@innost zahrnujici &eni, vy-
kog'ovani a Uprava masa pro iy vyroby, vyseku i skladovani v mrazirnach. Vaav
dech masného fimyslu se boura ve stavebwddilenych prostorech, tzv. bourarnach.
Maso se d8i a vykogs’uje na bourarenskych linkach. Technologie na bokiraahrnuje dva

pasy: jedenjovodni a novy pas od firmy Marel, ktery byl nainstadn v tnoru 2011.

Zakladem pvodni bourarenské linky je pasovy, pomalu se poscinwlopravnik. Podél
dopravniku jsou umigha pracovidt pro technologické operace. Pracovnici vybouranou
surovinu tidi dle systémurtdéni GEHA a umisuji do plastovych fepravek, které po na-
pInéni urcitym mnozstvim odkladaji na dopravnik pro odtalosinmy. Surovina dopravena
do prostoru vazeni je nasledavazena uenym pracovnikem a odeslana do chladirny.
Nicmére prace nadchto bourarenskych linkach je zimé namahava, jak z hlediska fyzic-
ké nar@nosti, tak z hlediskaidici ¢innosti, spravného ac¢élného rozmishi pracovnik

tak, aby bylo nagchto linkach dosazeno rovnémeého vytizeni pracovnika vysoké pro-
duktivity prace, které se nachto linkach obvykle dosahuje. Pokrok vSak nelzstaat,
takZze pichazeji noveé technologie bourani, které usogidoraci atizeni provozu. Fkla-

dem je nova linka StreamLine firmy Marel.

Systém na pase Marel StreamLine je postaven nagaslledovani viZznosti a mnozstvi
zpracovaného materialu u kazdého pracovnika. Pritioto systému je zaloZzen na moz-
nosti flexibilniho usptadani a sledu pracovnich operaci,inaepova kyta secast&né
opracuje na jednom pracovisti a dale je posunut@racovani na dalSi pracowsatd.,
piicemz jsou sledovany vykony a ¥yhosti pro kazdé pracovistVelkou vyhodou tohoto
systému je ergonomicka konstrukce Z&na na sniZzeni namahy pracovn& transport
suroviny prostednictvim dopravnik které snizi podil manipulaci¢hiem opracovani.
Kazdé pracovigtje vybaveno plochou pro uloZeni vstupujici surgyiiiabem na technic-
ké kosti, vySkow nastavitelnym rostm, pracovni plochou séeimi otvory na viezy, vy-
stupni vahou a termindlem. Terminal slouggdevsim k zobrazovani technologicky kiiok
kos€ni nebo Upravy. dmito kroky seridi kazdy pracovnik na lince. S&astré je mu po-

davana informace o jeho vykonu a &&riostech oproti ostatnim pracovinik. On-line
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sledovanim &izenim pomoci softwaru Innova, ktery zaznamenakere informace o
surovirg i pracovnicich, ize byt dosazeno zvySeni produktivity prace a&aryosti suro-
viny. Investici do nové technologie se wyitiyp predpoklady pro zlepSeni kvality opraco-

vané suroviny pro masnou vyrobu.
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|. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKAVEP ROVEHO MASA

1.1 Definice masa

Pro (Eely Vyhlasky¢. 264/2003 Sb. pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatdni Ziv@i-

chy a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich seurnt

- masem — vSechnyasti zviat, které jsou vhodné k lidské sfeig, o jejichz

pozivatelnosti bylo rozhodnuto podle zvlastnihovpiéo edpisu,

vysekovym masem — rozbourané, vysekosasti jat€né opracovanychét
jateénich zvtat, ziskané Upravoterstvého masa, ¢gné k uvadni do olg-
hu,

kostmi — kosti ziskané bouranim j&té opracovanychet [1, 2],

vepglovym masem — maso prasat [2].

Jako maso jsodasto definovany vSechnyasti €l Zivocicha v ¢erstvém nebo upraveném
stavu, které se hodi k lidské vyZiwodle této definice patovSem mezi maso i Zi¢@Ené
tuky, krev, droby, &Ze a kosti (pokud se konzumuji). V uzsim slova smgs viak ma-
sem rozumi jen kosterni svalovina, a tal'leamostatna svalova tkdnebo svalova tka
véetrg vmezéeného tuku, cév, neiy vazivovych a jinychtasti, které jsou ve svalowin

obsazeny [3, 4].

1.2 Technologické pozadavky na jakost masa

Technologické pozZzadavky na jakost masa vychazegvoel zékladnich hledisek. Jakost
masa musi umoznit dosazeni ekonomickykddpoklad produkce masnych vyrobkvy-
téZnost, sortiment, rentabilita, zisk) a musi umo#osazeni vyrohktakove jakosti, které

jsou konkurenceschopné a co neji$spSi na trhu [5].
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Proto maji v technologii nefSi vyznam tyto vlastnosti masa:
- co nej¥tSi podil svalové tkan

- co nejvysSi podil bilkovin celkovych a co nejvygsédil plazmatickych bil-

kovin,
- co nejlepSi schopnost vazat vlastni i technologpiidanou vodu,
- normalni piibéh autolytickych zran,
- barva typicka pro danych druh masa a jeho anat@uickst,
- co nejlepsi stabilita tukového podilu maséivoxidaci,

- typicka chda’ a viné masa bez néfpemnych a cizich paéh5].

Mezi uvedenymi zadoucimi technologickymi vlastndastmasa je v satasné dob pro-
blémem vyskyt vefmvého a hotziho masa s abnormalnimipghem postmortalnich bio-
chemickych zran a z nich odvozena nedostaté vaznost PSE vépvého a nedostatea

adrznost DFD masa héxiho a vepového [5].
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2 STAVBA SVALU

Struktura masa je t¥ena bukami usp#adanymi do tkani. Tk&nv mase jsou soubory
burgk majici stejné fundni i morfologické vlastnosti a tyto by maji také spokny pa-

vod [6]. Zivosidné buiky vytvéreji 4 hlavni druhy tk&h

epitelové,

podpirné (pojivoveé),

svalové,

nervove [7].

2.1 Svalova tkai

Svalova tké tvori prevadznou sloZzku masa [8]. Svalovaitk@ kontraktilni tk& zvitat,
umoziuje vykonavat pohyb organZakladem jeji funkce jefpména energie chemickych
vazeb na mechanickou praci [9fi Bvé praci pemenuji svaly chemickou energii Zivin
Z mensicasti v mechanickou energii svého srém$t(asi 30 %) a z&tSi ¢asti v ener-
gii tepelnou, resp. termickou (asi 70 %). Pracui@ly jsou nejgtSim dodavatelem tepla

pro organismus [10].

2.1.1 Typy svalové tkaré

Podle stavby a Zgobu inervace rozliSujeme svaly na kosteriiié(g pruhované), sraai
a hladké [11].

2.1.1.1 P¥iéné pruhovana svalovina

Kosterni svalovinaigdstavuje aktivnéast pohybového aparatu. Upina se na kostech nebo
chrupavkach¢imz je umoziin pohyb jednotlivycléasti £la nebo celého organizmu. Kos-
terni svaly vykazuji mikroskopicky prokazateln&cpé pruhovani, coz je dano pravidel-

nym uspgaddanim aktinovych a myosinovych filament u¥rkaZzdéeho svalového vlakna.
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Svalova vlakna spote¢ s vazivovymi obaly a vlozenym tukem #gmaso"“. Inervace
svali je zajiStna nervy. Sval a nervigstavuji funkni jednotku, tzv. nervosvalovy kom-
plex [12].

Obrazeke. 1 Schématické zobrazeni povrchové kosterni suglpvasete a ozr@ni sku-
pin svali [12].

Zakladni stavebni jednotkodigné pruhované svaloviny je svalové vlakno — soubupiékr
sarkolemou [11]. Svalové vlakno ma valcovity tvgrdmérem 10 — 10Qum a délkou az
n¢kolik desitek mm (obvykle 20 — 30 mm). Kazdé vidakasvalova bitka obsahujici 100
— 200 jader [13]. Sarkoplasma obsahuje&ung organely, z nichZz nejvyznagii jsou
myofibrily — kontraktilni vlakna vyplujici téméi cely objem svalového vldkna [8, 11].
Kosterni svalstvo tvd 30 az 50 % hmotnostila [10].

Svalova vldkna se spojuji do vysSich éefirimarnich snopg ty pak do sekundarnich
svazki a svall. Schématické znazami je uvedeno na obrazku 2 a 3. Svaly jsou kryté
povrchovym vazivovym obalem — povazkami, mag#déti jsou upnuty jemnym vazivem

do Slach a ty v mistech Upibke kostem [11].

Svalovina fiznych druld zvitat i izné svaly téhoz ziéte se barevnodliSuji. Rozdily
mezi intenzivi ¢ervenym a blegl¢ervenym masem jsou dany obsahem svalového barviva
myoglobinu, ale i rozdilnou strukturou svalovyclaken, které je ovlivna jejich fyziolo-

gif [14].
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Obrazeke. 2 Stavba sval{il5]
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Surrounded by:
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2.1.1.2 Hladka svalova tk#

Hladka svalovina se vyskytujerqmevsim ve $hé dutych orgaf, cév a Usti Zlazovych
vyvoda. Tvori stny organ traviciho, dychaciho, nidového a pohlavniho aparatu. Zakla-
dem hladkého svalstva je hladkaika, Stihla, vetenovitého tvaru [16]. Hladkou svalovi-
nu inervuje autonomni nervstvo, stiufe se tedy bez ifmé kontroly vile [10].

Z technologického hlediska ma hladka svalovina meygnam nez svalovinarigné pru-

hovana [6].

Obrazeke. 4 Schématické zobrazeni hladké svalojiy

(el

valova bunka

—
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3 CHEMICKE A BIOCHEMICKE SLOZENI VEP ROVEHO MASA

Chemické sloZeni masa je jeho vyznamnou jakostmiagiteristikou od niZ jsou odvozeny
mnohé dlezité vlastnosti masa (nutni hodnota, senzorické, technologické a kulinarni
vlastnosti, zdravotni nezavadnost masa aj.) [1Bgnaické sloZeni masa kolisa v zavislosti
na druhu zvete, plemeni, pohlavigku, zpisobu vyzivy a liSi se i jednotlivé svaly u téhoz
zvitete [17]. Z ¥chto divoda je nefastji hodnoceno a uvato chemické slozeni libové
svaloviny, ale i v tomtoifjpack je treba uvadt vychozi sval nebo svalovou partii [16]. Ve

zjednoduSeném pohledu se sviablivné sklada ze:
56 az 72 % vody,
15 az 22 % bilkovin,
3,5 % bezdusikatych extraktivnich latek,

5 az 34 % tuku [18].

Vzhledem k vysoké variabititjiz jednotlivych sval, nebo dokonce kategor#iastici dru-
htt masa vSak neni toto zjednoduSeni akceptovateln@fgmickeé slozeni jégba vazat na
celé jaténé opracovanéeto, na jeho jednotlivéasti nebo na tk@n ale i to je velmi obtiz-
né vzhledem, k vysoké heterogeénzmirenych celki, takze obsah jednotlivych chemic-
kych sloZek v nich je vzdy provazan velkou varidbil [16]. Detailni sloZzeni svaloviny je

uvedeno v tabulc&.2.

Maso také obsahuj@adu tuki, véetné esencialnich omega-3 polynenasycenych mastnych
kyselin [19]. Vegové maso obsahuje od 0,05 % do 0,07 % polynenaggicemastnych
kyselin. Obsah kyseliny laurové je ve yepém mase 5,5 krat menSi nez v éwm mase
[20].

DuleZitym ukazatelem je painobsahu vody a bilkovin, tzv. Federogislo, které u syro-

vého masa byva paime stalé a ma hodnotuiplizné 3,5 [6].
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Tabulkac. 1 SloZzeni masa v % hospaési@/ch zviat [6]

neuvedent
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Tabulkac. 2 Chemické sloZzeni géko svalu (ped nastupem autolytickych am [3]

Slozka % vahy svalu

1. Voda

2. Bilkovina

Myofibrilarni bilkoviny

Myosin (E-,L-meromyosin
Aktin

Connectin (titin

N, iada bilkovin (nebulir
Tropomyosin'

Troponiny C, la’

Alfa, beta, gama actinil

C a M (myanesin) protein
Desmin, filamin, F, -proteiny
Sarkoplasmatické bilkovir
Glyceraldehyd fosfat dehydrogen
Aldolaze

Kreatinkinaz

Ostatni glykolytické enzyn
Myoglobin

Hemoglobin ¥. nespecifikovanyh extracelularnicl
Pojivova tkai a organel
Kolager

Elastir

Mitochondrie

3. Tuky

4. Uhlohydraty

Kyselina ml€né
Glukosc-6-fosfai

Glykoger

Glukdza a derivas

5. Rozpustné iebilkovinné latky
Dusikaté

Kreatinir

Inosin monofosf:
Di-,tri-fosfopyridinové nukleotid
Aminokyseliny

Anserin, carnos|

Anorganické latky

Celkovy rozpustny fosft
Draslik

Sodil

Hoi¢ik

Véapnik, zinek a stopoveé prvky

6. Vitaminy — rozpustné v tucich i ve véd ¢asova zavislost
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3.1 Bilkoviny

Bilkoviny (proteiny) jsou polymery aminokyselin,eké vznikly procesem proteosyntézy.
Obsahuji v molekule d&Zn¢ vice nez 100 aminokyselin vzajetnmazanych peptidovou

vazbou do neroz¢venych (linearnichjettzci [13].

Bilkoviny jsou vyznamnou sloZzkou masa z ninifho i technologického hlediska. Jejich
obsah v mase je velmi vysokyitom jde &tSinou o tzv. ,plnohodnotné bilkoviny* [4, 21,
22]. Bilkoviny masa obsahuji vSechny nezbytné aRkygeliny, jako jsou lysin, threonin,
methionin, fenylalanin, tryptofan, leucin, isolew@ valin [19, 21, 23]. Jsou vysoce stravi-
telné, stravitelnost se pohybuje kolem 94% ve shovnse stravitelnosti bilkovin
v lustninach (78%) a celé pSenice (86%) [22].

Dale jsou proteiny nezbytnou sloZzkou potravy, pzet@ako hlavni zdroj dusiku v potrgv
kterého v piiméru obsahuji 16 % hmotnosti,fipaSeji do organismu hmotu nutnou
k vystavi a obno¥ tkani [13].

V ¢disté libové svalovié se obect uvadi obsah bilkovin v rozmezi mezi 18 — 22 % [3].

Svaloveé bilkoviny jsou rozideny do 3 skupin na zaklagejich rozpustnosti:
sarkoplazmatické bilkoviny (30 %),
myofibrilarni bilkoviny (55 %),

stromatické bilkoviny (15 %) [18].

Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve &adfedinych roztocich soli obsazenych
v sarkoplazmatu. Myofibrilarni proteiny jsou pratgiobsahujici struktury myofibril a jsou
rozpustné ve fyziologickém roztoku o koncentradi %, nebo vice. Stromatické bilkoviny
jsou hlavni sloZzkou pojivové tkénkterd neni rozpustna v roztocich soli, avSak ustgy
v alkalickych roztocich neboipobenim kyseliny. Rozpustnost svalovych bilkovipe-

nim z faktofi, které ovliviuji vaznost vody a kvalitu masa [18].
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Tabulkac. 3 Svalové proteiny/]

Protein Podil v %

Myofibrilarni proteiny 60,5

Myosin 29

Aktin 13

Konnektin 3,7

Tropomyosin 3,2

Troponin (C, I, T) 3,2

Aktinin (a-, B-, v-) 2,6

Myomesin, desmin aj. 5,8

Sarkoplasmatiské proteiny

Enzymy

Myoglobin

Hemoglobin aj. extraktivni proteiny

Strukturni proteiny, proteiny organel

Kolagen

Elastin

Mitochondrialni proteiny

NejéastjSi — technologické rozteni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazi
zZ jejich rozpustnosti ve veéda solnych roztocich [3]. Prévato rozdilna rozpustnost bil-
kovin ma zasadni vyznam pro masnou vyrobu, fieleoji vyuziva fi vytvareni struktury
masnych vyrobk [5]. Rozdilna rozpustnost bilkovin zavisi hlguwma pondru nepolarnich

a polarnich skupin, na jejich vzajemném rozloZzemaasile interakci mezi molekulami
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bilkovin a rozpoug&dla. Tyto interakce jsou ovliwmy pfedevSim hodnotami pH

a obsahem soli [4].

3.1.1 Sarkoplazmatické bilkoviny

Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve &oebo slabych vodnych roztocich soli,
jsou obsazenyipvazri v sarkoplazmatu. Je to komplex asi 50 sloZzekchznmnohé jsou
souwasti glykolytickych enzyrin[4, 24]. Pati sem myogen, myoalbumin, myoglobin a glo-
bulin X. Cervenou barvu masa igobuji hemova barviva - myoglobin a v krvi hemogtob
[11]. Obsah hemovych barviv v mase je Ziebti je rozmanity (100 — 10000 mg/kg) [25,
26].

3.1.1.1 Myoglobin

Sarkoplasma, resp. svalovaikdbsahuje prmeérné 1 % myoglobinu v susin Jeho hlavni
tlohou je usnadmi transportu kysliku (difuzi) ve svaleghvivo[27]. Jeho obsah obegn
zavisi na druhu svalu aipodu masa. Myoglobin je séasré nejdilezitéjSim pigmentem
Zivocisnych tkani [13, 22]. Sklada se z polypeptidovéitzce obsahujiciho 13 aminoky-
selinovych zbytk a je svinut do osmi-helixa. V hydrofilnim prostoru molekuly se naléza

hem s atomem B&[22)].

Vedle myoglobinu obsahuje sarkoplastadu enzym, predevSim glykolytické enzymy a

enzym pentosového cyklu, glykogen, ATP a mnohoidalSlowtenin [13].

3.1.1.2 Hemoglobin

Hemoglobin je krevni barvivo velmi podobné myogtuhi Nenachazi se v sarkoplasmatu,
ale mize se ve svalu nachéazet, coz zpravidla byva dadosteténym vykrvenim zuiete
[5, 28].
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Obrazeke. 5 Vzorec hem[6]

. ..—-NH-CO-CH-NH-CO. . ..

COOH COOH

3.1.2 Myofibrilarni bilkoviny

Myofibrilarni bilkoviny jsou rozpustné v roztocicoli, ve vod (deionizované) jsou ne-

rozpustné [16]. Svalové hky obsahuji kontraktilni elementy myofibrily, kteféou

v podstat svazky proteifi nachazejicich se v sarkoplasii3]. Jsou z&kladni pracovni
¢asti sval (11 — 12% vahy svalu) [11]. &uji rozhodujicim zpsobem vlastnosti masa i
prabéh postmortalnich zem ve svalu. Vazi ne@Si podil vody v mase [6, 29]. Vzdjemné
interakce mezi molekulami bilkovin a molekulami porstdla (vody) maji rozdilnou silu

a proto jeiteba pro dosazeni rozpustnosti bilkovin pouzit kazswli s iontovou silou vys-

Si nez 0,35 [16]. Mezi myofibrilarni bilkoviny gakontraktilni myosin a aktin, reguiai

tropomyosin, troponin, actinin a paipé titin, nebulin, proteiny C, Z a M [13].

Myofibrily jsou sloZeny ze dvou typproteinovych mikrofilamerit (mikrovidken). Silna
mikrolakna maji pimér 12 — 16 nm a délku asi 1yn. Jsou tvéena proteinem myosinem,

ktery vykazuje ATPasovou aktivitu a je sasgtré enzymem [13]. Myosin je hlavni sloz-
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kou myofibrilarnich bilkovin, a tvid 45 % obsahu vSech svalovych bilkovin [11]. Rozpus

se do roztoku s vysokou iontovou silou (vySSi n&ND) [18].

Tenka vladkna s imérem 8 nm a délkouyn tvoii prevazré aktin [13]. Aktin je hlavni
sloZzkou tenkych filament, jeZ se zasouvaji do satonsilnych myofibrilarnich vidken.
Podil aktinutini 20 % myofibrilarnich bilkovin [5, 6].

3.1.3 Stromatickeé bilkoviny

Stromatické bilkoviny nejsou rozpustné ve &oahi v solnych roztocich [16]. Stromaticke
bilkoviny tvori specifickou skupinu extracelularnich proteia funkci ochrannou nebo
podpirnou [13]. Jsou sawsti pojivovych tkani, vaziv, Slach, povazekzk klouhi aj.
Jsou to neplnohodnotné bilkoviny — neobsahuji ywdg@sencialni aminokyseliny [7, 11].
Stromatické bilkoviny tvi fibrilarni proteiny, z nichZ jsou nejtezit¢jSi kolagen, elastin,
retikulin, dale mucin a keratiny. Tyto proteinyimo ovliviuji kvalitu masa [18]. Biolo-

gicka hodnota jeatSinou nizka (kolageny) nebo té&h¥adna (elastiny, keratiny) [7].

3.1.3.1 Kolagen

Kolagen obsahuji té#h vSechny pojivove tkan(kaze, chrupavky, kosti). Nerozpousti se
ve studené vadani v roztocich soli aredinych roztocich kyselin a zasad. Kolagen j& pr
taZzny a pevny, proto je nosnsasti vSech pruznych pojivovych tkani. [11].

Z technologického hlediska kolagefi pahrevu ve vod nad 60°C silé bobtn& a po rozru-
Seni gicnych vazeb se &ni na rozpustnou Zelatinu — glutin [11}i RySSi teplok (pribliz-

n¢ pii 90°C) se pak porusi struktura molekulyemusi se vazby mezi polypeptidovymi

fetzci, jednotlivé molekuly tropokolagérse uvolni a vznik& sol rozpustné Zelatiny [13].

3.1.3.2 Elastin

Elastiny doprovazeji kolageny ve zvi&staméhanych pojivovych tkanich, itape Sla-

chéach, tvei také sény cév a blany pojivovych tkani. Narozdil od kolagdvadi elastiny
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velmi pruzné slovité struktury, jejichz zakladni stavebni jednathe tropoelastin tvi@ny

jednim polypeptidovynietzcem [13].

Elastin je velmi pruzny, odolny, proto je $@sti hlavic kosti, chrupavek a kloubnich
pouzder. Nerni se ani ve varu, nevyttiazadny produkt podobny Zelatifll]. Elastiny
se nehydrolyzuji &nymi proteolytickymi enzymy, ale jenipobenim specifickych elastas

[13]. Jeho pitomnost v masnych vyrobcich je tudiz nezadoudj [11

3.2 Lipidy

Lipidy pati k vyznamnym sloZzkam potravin [13].cRoli je tuku v mase relatighmalo,
tvori 3. nej¥tSi chemickou slozku lie. Tuk obsazeny ve svalo¥ima prospsné i Skod-

livé role. Jednou z nevyhod je oxidace, ktera ka #pracovani masa [18].

V mase jsou lipidy zastoupeny z n&pi ¢asti jako tuky (estery mastnych kyselin a glyce-
rolu), v menSi nie jsou pitomny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné Kt aj. Podil
tuka c¢ini z celkového obsahu lipidasi 99 % hm; proto se v technologické praxi &m

nemluvi o lipidech, ale o tucich [30].

Tuky jsou souasti masa jako tuky intramuskularni — uloZzeriénp mezi svalovymi viak-
ny, extramuskularni — okolo svalovych partii. Tekenergetickou zasobarnou organismu a
jeho tepelnou ochranou [11, 26, 31]. Svalovy tukifpné ovliviiuje kiehkost a chutnost
masa. Ve vemvém mase se Zidodi senzorickych poZzaduje minim&l2 % vnitrosvalo-
vého tuku. Ve svalovém tuku jsou obsazeny lipofiaiky, které se uvdliji pii tepelné
Gpraw masa a fispivaji k jeho wni a chutnosti. Na druhé strae vysSi podil tuku

v mase hodnocen negatévipro jeho vysoky energeticky obsah geyahu nasycenych
mastnych kyselin, zejména palmitové a stearovéeragsycenych ipvlddd monoenova
kyselina olejova, zatimco nutri¢ vyznamnych polyenovych mastnych kyselin (linolova,

linolenova, arachidonovd) je obsazeno velmi mal6].[
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3.3 Aromaticke latky

Aromatické latky masa zahrnuji gkavé latky, které ovliiwuji predevsim chty a gkavé

latky ovliviiujici zejména tni [7].

Syrové maso vykazuje jen slabé, nevyrazné aroromatické latky se vipvazné nie
tvoii az ¥ tepelném zpracovani aanych prekurzat, hlavré ve vod rozpustnych slou-
genin vyskytujicich se v syrovém ma®ada &chto prekurzai vznika hem zrani masa,
kdy dochéazi k vyznamnym chemickym, strukturnim rkémim znénam [7]. Jsou obvykle
produktem rozpadu bilkovinipzrani masa — dusikaté extraktivni latky — peptiyino-
kyseliny, ale i biogenni aminy (histamin). Mezi e4tivni latky masa pétdale sacharidy,
piedevsSim glykogen a produkty jeho odbouravani [Tjle se jako aromatické latky
uplatiuji ¢cetné alkoholy, aldehydy, ketony, karbonylové gkniny, esteryy-, 6- laktony,
raizné alifatické sirné slaeniny, kyslikaté, sirné a dusikaté heterocykly. &yavliv na
typickou vani a chw” masa maji fitomné lipidy a gkteré jejich oxidani produkty. Vyet
senzoricky aktivnich sla@nin neni zdaleka Upinyada sloZzek aréma masa neni dosud

znama [7].

Ve svalech pra&vporazenych zvat byva 0,3 — 0,9 % glykogenu a 0,05 % glukosy.[28]

3.4 Vitaminy

Maso je dlezitym zdrojem vitamif skupiny B, pedevsim B12 [11]. V ZiwaSnych tka-
nich je zhruba 80-90% vitaminu skupiny Btpmno ve fornd thiamindifosfatu vazaného
na bilkoviny. Ve vefovém a kiiecim mase je ve vysSich koncentracititomen také thi-
amintrifosfat (70-80% celkového obsahu vitaminuphBtym zdrojem thiaminu je zvI&st
veprové maso (obsahuje asi desetkrat vice thiaminujinézdruhy masa) [7]. Vitaminy

rozpustné v tucich (vitaminy A, D a E) jsou &asti fedevSim tukové slozky masa [11].
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Tabulkac. 4 Porovnani obsahu vitamirskupiny B viiznych druzich mada]

3.5 Mineralni latky

Mineralni latky tvai zhruba 1 % hmotnosti masa. Vyskytuji se jakodwdti a anionty,
které pevladaji, takZze celkovd reakce masa je spiSe uJkysblasti [26, 28].

Z mineralnich latek jeiezité Zelezo, hidik a vapnik ve formach dostupnych organismu
(ve vod rozpustnych). Zelezo je z masa vyuZitelné aZ #@5ostlinné pouze z 10 %.
Maso je obeah dilezitym zdrojem drasliku, vapniku, i#tku, howzi maso zinku a ryby
jodu [11]. Maso kryje asi 34 % Zeleza f&hiné pro lidsky organismugipramérné spo-
tiebs [32].
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4 BOURANI MASA

Masny ptimysl| se rozduje do ti odwtvi, které spolu Uzce souvisi — poraZzku, bourani

masa a dalSi zpracovani [9, 23].

Pod pojmem bourani masa se v naSi terminologii mbzodborna¢innost spojena
s clenim €l jatecnich zvfat na mensi technologické celldasti), jejich Upravu, vyka®-
vani (od@lovani kosti od ostatnich tkani) iadéni [1, 5, 33]. Bourani je do ztaé miry
manualni prace, jerckteré diti operace se dareSit pomoci strdj a roboti [34]. Techno-
logické postupy bourdniéime na tzv. bourani pro vysek, vyrobtigadré pro (tely skla-
dovani v mrazeném stavu [35]. Jde o0 operace vyidddpsud mnozstvi kvalifikované

femeslIné prace s dobrou znalosti anatomiénatk zvfat [9].

4.1 Prace na bourarnach

V priamyslovych zavodech na zpracovani masa se poZadujattmaso ve stavebodd-
lenych prostorech, tzv. bourarnach. Bourarny se/klevbuduji bez oken a &tlikt. Proto
musi byt vybudovano vhodné a dostate unglé os\tleni pracovig i celého prostoru. U
nas a wad evropskych stétje pozadovana teplota priedi nejvySe +12°C s nucenou

vyménou vzduchu [5, 36].

Maso a jaténi tela jsou na bourarnyigouvana z chladiren. Bourarny jsou usmtany do
jednotlivych linek na nichz je organizace pra¢emisobena &elu bourani a druhu masa.
Jednotlivé linky jsou tvieny z posuvnych nerezovych dopravniRracovnici jsou vhodn
rozmistni podél pas a provadi fesré urcené operace. Jednotlivé vybouraf@sti jsou
ukladany do fepravek a vazeny na centralni vaze. VSechna vysmoiina je v co nej-
kratSi dol po vybourani dopravena do chladiren [33]. Pracknkach vyZaduje vysokou
arovei fidici ¢innosti, spravné acélné rozmisini pracovnik s ohledem na technologicky
postup dleni a vykosovani masa, a to Zidodi rovnongrného vytizeni pracovnika vy-
sokeé produktivity prace, které se rattto linkach dosahuje. To vyZaduje od kazdého pra-
covnika vysokou technologickou kdiza kvalitu technologického opracovani masa p

vysoké drovni hygieny a sanitace vyroby [36].
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Vyrobni surovina je manipulovana v nerezovych viericebo pepravkach na podloznich
vozicich. Kazda vyrobni surovina musi byt spgaeanaena. VeSkera manipulace v pro-
storu bourarny je uskutgovana tak, aby nedochazelo k poskozeni surovinpshedr
vyrobku [33].

Pti detailnim opracovani jednotlivych dniulvyrobnich a vysekovych mas pracovnici pou-
Zivaji kruhové noze. Na stahovariizk z ¢asti vepového masa se pouZzivaji specialni stroje
.Svatlovky“. Odblaiovani je provagho ,odblaiovatkami®. Frisun gepravek do bouraren
je zajistn dopravnikovym systémem z tky beden. Operace jsou proéag podle bou-

rarenskych norem umétych u mistra bourarny [33].

Velkd pozornost je na bourd&rrvénovana hygietr Fxi fezani masa se na jeho povrch
zejména nd&ezné rany dostavaji mikroorganismy stykem s rukpraaovniki, nozi a dal-
Simi sowastmi bourarenské linky i vzduSnou kontaminaci. idanych plochach maji
vhodrgjSi podminky pro rozmnozovani nez na povrchuéitth €. Behem bourani se

také zvySi teplota masa a toto ushigd pomnoZovani mikroorganismJe proto nutné

omezit kontaminaci i alev a dobu setrvani mas# pvysené teplat[33].

Bour&i jsou povinni vedle &nych pracovnich adu a poniicek pouzivat ochranky hrud-

niku, kicha a slabin proti bodnuti nozem a protigmani nerezové krouzkové rukavice.

A4

Z hygienického hlediska je nutné upozornit na udéid £chto poniicek vistote [5, 37].

4.2 Ugel a zpisoby bourani
Ucelem bourani masa je :

- ziskat maso ifiblizn¢ stejné jakosti a chemického slozeni (obsah tulalosiny,
stromatickych a svalovych bilkovin), a to z hledigkchnologie, mozného kulinar-

niho opracovani, nutmi hodnoty i ceny,
- rozdlit maso na mensi celky, s nimiz Ize Iépe manipatov
- odstranit nepozivateln&sti (kosti, Slachy, vazoviceigbyte&ny tuk, ...),

- upravit maso co do velikosti a tvaru [9, 33].
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Zpusoby bourani rozliSujeme podle dalSiho pouziti masa

bourani masa pro vysek,

bourani masa pro vyrobu,

bourani masa pro mrazirny,

Uprava masa pro zmrazovani [36].

Masa vyrobni pouzivame jako zakladni surovinu magméby a mrazirenska Uprava je
typicka pro maso @ené pro dlouhodobé skladovani hage statnich hmotnych rezervach
[35].

4.2.1 Bourani veprového masa pro vysek

Ziskanécasti jsou weny pro expedici, nebo pro baleni a naséepio expedici. Bourané
maso je uteno pro malospéebitelské trzni séta pro zdsobovani provozoven hromadného
stravovani (restaurace, jidelny, nemocnice, memayodni jidelny,...) [33, 36].iPvyse-
kové bourani se maseldna vicecasti (¥tSinou jde o anatomickeé celky). Jednotlivé celky
by mely byt od sebe odfieny pe&liveé, po blanach a bez zbyteych zd&ezi do masa. Tento
pozadavek je Wezity zejména z hlediska Udrznosti masa [33]. UareSech trznickasti
vyZaduje odstrami kloubnich pouzder, krvavyctésti, tasni masa a zhyikvnitiniho
tuku bez hlubokych zéz [35].

4.2.2 Bourani veprového masa pro vyrobu

Tridéni vyrobniho masa je nutné pro standardizaci sayopro masnou vyrobu. Do vyro-
by mohou byt zpracované vesSkedsti vysekovych mas. Stavaji se tak vyrobnim peloto
varem — ve finale masnym vyrobkem (uzenégpe s kosti, nebo bez kosti &nymi ko-
mernimi nazvy). Jejich Uprava je dana pozadavky vyictpostug jednotlivych vyrob-
ka [35].

VétSinou se jedna o maso vyk&rsé, tj. maso bez kosti, ziskané vykosin wtSich ¢asti

nebo se jedna ofez bez kosti, vznikly ip déleni a Gpraw [33, 36]. Jsou tedy traghimi

vyrobnimi masy iidénymi podle obsahu libového masa a tuku. Tdaddiive pouzivané
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déleni vyrobnich mas n@pvepoveé vyrobni I. (VVbk), vefové vyrobni s #zi (VVsk),
vepoveé libové (VL) aj. [38] jiz nevystihuje pitby moderni masné vyroby a velmi kom-
plikuje komunikaci (obchodni styk) mezi naSimi dznicnimi vyrobci. Proto je pouzivan
némecky systém klasifikace mas GEHAidly S 1 — 12), upraveny pr@ské podminky (V
1-10) [35].

Vychozi surovinou je vapva pilka v jateéné upra¥ (JUT) oznéena jako pozivatelna
organy statniho veterinarniho dozoru na jatkaclplofa masa v jddru musi do 48 hodin po
porazce dosahovat ve vSetdstech teploty nejvySe 7°C a doba bourarenskéhacopani

v prostoru bourarny klimatizované na 12°C se dédipen jako nezbythnutna [35].

Pred vlastnim bouranim je obvykle provedeno staZadiiass Kizi ze ltbetni partie (fbet-
niho sadla), kmi partie (livky) anebo i kyty (deky). Takto upravenotliu bez povr-

chového sadle nazyvame kostrou [35].

Obréazeke. 6 Casti vegové kostry35] Vyswtlivky:
1 kyta,
A zadni noZika,

o - B zadni koleno,

c C ocasek silizovou kosti,
D

pazdik,

=
N

peers,

» 5 3 krkovice,
4 plec,
E predni koleno,
F predni noZtka,
5 bok,

6 hlava.
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4.3 Popis Upravy vepgrového masa

Veprova kyta

- Veprova kyta s kosti a kolenem 84 — kyta bez noZky oddlené v nejspodf)si ¢asti

kloubu hlezenniho od kyty. Z panevni dutiny musi W§jmuty pripadné zbytky vniniho

tuku, kyta musi byt z8Sténa a zbavena vSechiypsski a fasni masa (Obrazek 10).

- Veprova kyta s kosti a kolenem, beiézk — kyta bez pazdiku, ocasku i$Zovou kosti,

bez noZiky oddlené v nejspodfjSi ¢asti kloubu hlezenniho,uke z kyty sejmuta aZ po
ez, jimz se odduje kolinko od kyty. Tukové kryti na povrchu upemo na tlousku ma-
ximéln¢ 5 mm. Z panevni dutiny musi byt vyjmutyipadné zbytky vninhiho tuku, kyta

musi byt zbavena vSechiyiski a fasni masa (Obrazek 11).

- Veprova kyta spodni $al do forem (na uzeni)egova kyta se vykosti viZi. Spodni Sal,

e

piitez tuku tzv. do ztracena. Sal upravitagem podle velikosti formy — vySka tuku do 15
mm. Zbylé materialyifdime standardndle systému GEHA (Obrazek 30) [39].

K¥izova kost s ocaskem

- Z levé milky ocasky s kizovou kosti, z pravéiky kiizova kost (Obrazek 19) [39].

Veprova plec

- Veprova plec s kosti, kolenemiki bez noziky — plec zéasti nebo zcela krytaiki, po-
vrchova tukova vrstva nejvySe 15 mm i v maipbd KiZi. Plec musi bytadrgé o¢isténa a

zbavena fivéski a tasni masa.

- Veprova plec bez kosti, kolena ade — peilivé vykosegna plec, bez hlubokych &1 do

svaloviny, bez &Ze, bez kloubnich pouzder. Povrchové kryti tukuimaine 5 mm [39].
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Veprovy bok

- veprovy bok s kosti aii — v hrudni Sgice (podplecnéast boku) musi byt zbaven krva-

vého dezu, hrudni Sgka musi byt dostate¢ kryta svalovou tkani. Bradavky odstéan.

Bok zbaven opony, zbytkpls€, podélr zatiznut. Hrudni kost élena stedem.

- veprovy bok tvarovany swi — hola Spika Zebra je Zéznuta rovnyniezem. Bradavky

odstragny. Bok zbaven opony, zbyikplst, podél® zaiznut. Hrudni kost &lena ste-

dem.

- veprovy bok bez kosti siki — nejdive se z vniini strany uvolni chrup&ité konce ne-

pravych Zeber a potom se hladkyerem stiznou Zebirka i s meziZzeberni svalovinou a

hrudni kosti.

- Zebirka— Zebirka ziskana sejmutim svalstva boku [39].

4.4 GEHA - systém hodnoceni masa

Trideéni vyrobniho materialu dofesré definovanychiid tvori zaklad pro standardizai

systémy GEHA. Timtortdénim se:

1. dosahuje standardizace vyrobniho materiéilonz je vytvaen podklad pro racio-
nalni vyrobu salaiin jakoz i zdkladna pro vypeédi schopnou, trzhspravnou kal-

kulaci vyrobki,

2. umo#iuje kontrola recejitohledrg poZadavk formulovanych ve sgnicich [40].

GEHA-systém rozliSuje 1Zid pro vepové maso a tuk, jakoz i 8idéni pro ho¥zi maso.

Velky pacet fid pro vyrobni material se vy&luje tim, Ze se rozliSuje podle:
- materialy pro zakladni kasi,

- prisadovymi materialy [40].
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4.4.1 Klasifika ¢ni tidy vyrobniho materialu

Vla - libové z kyt zbavena vmemného i povrchového tuku (Obrazek?l),

V2 - libové z kyty a libové iezy s 5% viditelného tuku (Obrazek22, 23, 24, 28, 29,
35)

V3 - libové dezy s podilem povazek,skkych Slach a 5% viditeIného tuku,

V4  -libové dezy s podilem &kkych Slach, povazek,iki a viditelného tuku do 25%

(Obrazeke. 32),

V5  -tuhé boky a tezy bez kzZe s viditelnym tukem az 60%,
V6 - laloky bez kZe (Obrazek. 33),

V7 - hiivky bez KiZze a tuhé séadlo,

V8 - hibetni sadlo bezike,

V9  -twné dezy z kyty, pleci a krku (Obrazek 34),

V10 - mekky tuk z pazdil, plsg [35, 41].
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5 SYSTEM MAREL STREAMLINE

Systém je postaven na zalkdagdchnologie plynulosti od spdleosti Marel Food Systems,
s moznosti sledovani W#nosti a mnozstvi zpracovaného materialu u kazgéhcovnika

na lince.

Konstrukce tohoto systému uniage vyuziti dynamického uspadani tak, aby bylo moz-
né provadt urcité mnozstvireznych operaci. Néiklad vegfova kyta vykostna na prvnim
pracovisti bude po zvazeni posunuta k dalSi &ko@eipra¥ na jiné pracovigta nasledé
piesunuta do mistaitlicky suroviny atd., vSe probiha s moznosti on-lirgleVani vy&z-

nosti a mnozstvi zpracovaného materialu u kazdéumpnika.

Tento systém poskytuje vyhody ergonomické konswukandtené na snizeni namahy
pracovniki obsluhy a transport suroviny prisinictvim dopravnik, které snizi podil ma-

nipulaci Ehem opracovani [42].

Systém StreamLine je sestaven ze:

- vstupni stanice s vahou, na které dochazi k regissuroviny, jejimu pirazeni a

odeslani na dité pracovist,

- 16 pracovi$ s variabilnim zgazenim pro koshi nebo Upravu, vybavenych plo-
chou pro uloZeni ffjaté suroviny, Zlabem pro odsun technickych kostgcovni
plochou sefemi otvory na viezy, vystupni vahou, terminalem a vySkmastavi-

telnym ros¢m,

- 8-mi okénkova balici stanice, slouZziciridéni hlavni vybourané suroviny vybave-

na tiskarnou pro tisk etiket,

- b5-ti okénkova ttidicka ukend k fidéni orezi, taktéz vybavena tiskarnou pro tisk
etiket,

- vysyp na technické kosti,

- prostor prottidéni kazi [42].

Hlavnim &elem termindl na pracovistich je fivadét na pracovist ¢asti gichazejici

z predchoziho stupnzpracovani a nasledie posunout vied do dalSich stanic linky nebo
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piimo do balicich stanic. Balici stanici linky prozéj vSechny vybouran&asti. Tyto
¢asti padaji do plastovychgpravek (#ezy do vozik), po naplgni predem nastaveného
mnozstvi stanice tytorppravky opdi etiketou. Etiketa obsahuje Sarzi odkazujici ineopl

suroviny, ktera byla registrované pstupu suroviny na linku na vstupni stanici [43].

DalSim &elem je provéét pracovnika procesem bourani podle zvoleného btwaszo-
ru, monitorovat a zobrazovat ¥¢nost a mnozstvi zpracovaného materialu konkrétniho

pracovnika. UZivatelé se mohou do starfiblpsit pouzitim identifik&anihocipu [43].

5.1 Registrace do systému

Po gijeti suroviny z ndkladnich automolbije surovina pevazena na zé&sné vaze. Po
zvazeni je vytigina etiketa s informacemi obsahujicimi hagndavatele, datum registrace,
hmotnost. Potom se surovina umisti do skladu hlanrdviny odkud jde ke zpracovani na

StreamLine vazenim jednotlivych Kuea vstupni vaze [44].

Obrazeke.7 Schématické znazemi vstupni vahy42]

Vysvétlivky:

B,01 vstupni vaha

B,02 skener

B,03 centralni dopravnik
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5.1.1 Piedbézné vazeni

Cilem stanice vstupni vahy je registrace kusui@eb kyty) do systému StreamLine oske-
novanim etikety vyti&né @i prijmu suroviny. Operatorifpravi veggovou kytu a umisti ji
na vstupni vahu (obrazek 7). Operator potvrdi, Ze je surovindpgpavena a systém auto-
maticky vypusti kus na dopravnik. Systém od tolu@mziku zaznamenatighozi hmot-
nost suroviny, odchozi hmotnost kazdého produktasazpracovani. ke tedy nahlasit

informace o vykonu operatoréasy a piichodnost [42].

5.1.2 Sestnéact pracovig na lince

Systém StreamLine zahrnuje jeden dopravnik na ftgdoro vstup a vystup, Sestnact
1600 mm Sirokych stanovi%ro Upravu a dopravniky pro vystugeai a kosti. Dopravni-

Ky pro dezy a kosti nejsou stejné, jsou odliSné a jsoudabany do StreamLine.

Obrazek:.8 Schématické znazemi Marel StreamLing42]
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Vysvétlivky:
B,03 centralni dopravnik
B,04 pracovni plocha operatora
B,05 prostory pro vhozeni e
B,06 vySko¥ nastavitelna rohoz
B,07 termindl kvalitativni kontroly

B,08 vaha tezi
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Vstup je kontrolovan kapacitou. Systém vyvazuj€zata vstupu podle standardnitesu
ke zpracovani kazdého vstupujiciho kusu. Systérkdméigurovat tak, Ze mame maximal-
ni patet kug pred kazdym pracoviéin. Tento parametr Izednit, je ale limitovan rozmé

ry zasobniho prostoru pracowsSystém se snazi mit zaghy vSechny zasobni prostory
[42].

Surovina je automaticky dopravena na vstup pratOu&zev suroviny se zobrazi na ter-
minalu a systém automaticky vybere prvni polozkudreeté a zobrazi specifikace surovi-
ny. Operétor fipravi produkt, poloZi na vystupni vahu, potvrdd,jé produkt hotov, sys-
tém produkt zvazi a automaticky vypustiétzpa dopravnik se surovinou. Systém si nyni
zaznamenal vstupni a vystupni hmotnost surowag, zpracovani a e tedy oznamit
informace o vykonnosti operatora, dobu zpracovantéznost. Systém ze nyni poslat
vychozi surovinu na dalSi stano¥ista lince v zavislosti na jeji konfiguracitiRRipraw
suroviny na konéné produkty mame na pracovisti otvory Haypy ofezu. Systém perio-
dicky vypousti #ez na dopravnikiezu a pemisti jej k vaze a bélie dezu. Veskery ez

je hromads oznaen etiketou na baice dezu [42].

Na zobrazovacim termindluirtbe operator zjistit svou vykonnost ve srovnaniisrgrnou
vykonnosti ostatnich operatona StreamLine a dalSi srovnani souvisejici s vgketi

(nap. ¢as na Upravu kogeého produktu) v realnétiase (obrazek.9) [42].

Obrazeke. 9 Zobrazovaci terminal RT-2242]

Performance
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5.1.3 Rozdélovaci stanice

Rozctlovaci stanice je obvykle umésia tak, aby tviilla mezistup& mezi pracovnimi ope-

racemi a samotnou linkou StreamLine.

Hlavnim &elem této stanice je:

- odeslat na link@ésti, které fichazeji z pedchoziho stughzpracovani (registrace,

kosgni,...),
- monitorovat vy&Znost a mnozstvi zpracovaného materialu z Gpravy,
- odesilatasti do stanic linky StreamLine nebo #igadt potteby do balicich stanic,

- zobrazovat monitorované WAnosti a mnoZstvi zpracovaného materialu konkrétni-

ho pracovnika [42].

5.1.4 Balici stanice

Balici stanici linky StreamLine prochazeji vSechmgy a stanice je tize opatit Stitkem.
Tento Stitek obsahuje sledovaci identifikb¢islo odkazujici najwvod suroviny (Sarze),

datum bourani, nazev vybourané suroviny a vahwo reltirutto [42].

5.2 Vykonnostni parametry

Systém umozni mechanickouiphozi kapacitu cca 100 tun za 24 hodin (zaloZenodia
hadu bourani kyt a s ohledem na vykony opetatarzvySit vy€znost az o 2 % ve srovna-

ni se sodastnou tradini rucni vyrobou [42].

5.2.1 Kapacita systému

Vstupni vaha do StreamLine pojme 12 Uselk minutu. Maximalni hmotnost na usek je

20 kg, maximalni rozery Useku jsou 300 mmi&a, 700 mm délka a 350 mm vyska.
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Vystupni dopravnik StreamLine Kdi¢ce pojme maximah42 polozek za minutu. Maxi-

malni hmotnost na Usek je 20 kg.

Systém umozni kazdému operatorovi zpracovat elemidl5 kyt o pkmérné hmotnosti 12
kg/kytu za hodinu v prveidni kvalig€ [42].

5.2.2 Teoreticky odhad kapacity

16 stanovis x 25 kyt = 400 kyt za hodinu

z kazdé kyty @asti x 400 kyt za hodinu = 24@@sti

2400/60 minut = 4@asti za minutu n&idicku

Ke zvySeni p&tu kyt na hodinu nebo kg na hodinu je moZno hromaditupy z linky.
400 kyt x 12 kg = 4 800 kg za hodinu x 7,5 pracokirfiodin = 34 320 kg

TakZe navrzeny systém umozni zpracovat + 100 tidzzodin [42].

5.3 Software Innova

Software Innova je inteligentdidici vyrobni systém, kter§idi a monitoruje vyrobni pro-

ces, od fejimky materialu az po expedici finalniho vyrobku.

Ma strukturu zaloZenou na modularnim principu, spdci individualnich programovych
moduli tak, aby vytvéely celkovy systém zpracovani. Jednotlivé modtiti procesni

kroky, jako nap. bourani, Gpravagidéni, porcovani dizeni jakosti.

Systém Innova zaji$ije, Ze data jsou v fibéhu vyrobniho cyklu k dispozici on-line v kaz-
dém danéndasovem bod [45].
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5.3.1 Hlavni rysy
* Individualni dosledovatelnost kazd&asti

Software Innova sleduje kazde@ast khem vSech procégako kostni, Uprava a baleni.
Veskerécasti opousjici tento prostor Ize identifikovat pomoci etikevysledovat je zf
az k pivodni dodavce vstupujici do bourarnghBm vSech etagthto proces Ize prova-

dét dotazovani na Uplnou dosledovatelnostiddp i zfgt [45].

» Pokyny v realnémcdase

Na stanici kostni nebo Upravy jeied obsluhou umi&h kompaktni ergonomicky termi-
nal. Progtednictvim tohoto terminalu systém pracovmik obsluhy automaticky dodava
informace a pokyny o Ukolech a specifikace, ktergmobbsluha musidit. Nastaveni sys-
tému umo#uje klasifikovat produkty ke spéni konkrétnich kritérii¢gimz systému umoz-

nuje provadt volby za @elem spldni zadkaznickych specifikaci [45].

* Monitorovani vynosu, mnozstvi zpracovaného materiél a zavad

Standardni vysledky vynosu a mnozstvi zpracovaméaierialu jsou v systéemu ukladany
pro vSechny ukoly. Systém monitoruje vykonnost pvaiki obsluhy v realnéntase a
kazdy pracovnik si ji ive zkontrolovat stisknutim tigka na svém monitoru. Automatic-
Ky je také informovan vifjpack, Ze kontrola kvality zjisti zadvadu r@astech suroviny, na

nichz pracoval [45].

* Manipulace s objednavkou

V kombinaci s manazerem objednavky Innova je syséhopny fifadit produkty vycha-
zejici z linky StreamLine k nadkupnim objednavkasouqli tyto produkty pozadovany
v objednavkovychradach. Postup v nakupnach objednavkach lze sledwvatbrazovce
kontroly objednavky pomoci kancétskeého klienta Innova, objednavkokedy se automa-
ticky uzawou po dosaZzeni poZzadovaného mnozstvi. VeSkera vgbéuwsurovina je za-
znamenavana v sestayWyroba detail* (Riloha P 1). Prioritni manipulace zdji§e, aby
klicové objednavky byly provedeny jako prvni a veSkezaaeni produkii vyhotoveno

podle konkrétnich poZadatrizdkaznika v systému [45].
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VSichni pracovnici jsou pksledovani ohledhvynosu, mnozstvi zpracovaného materialu
a kvality, jejich vysledky jsou k nahlédnuti v sagt,Vytéznost dle zarkstnance” (Filo-

ha P I1). Kron¢ téchto vykonnostnich ukazatekystém umaiuje komplexwjSi kontrolu
schopnosti pracovniktim, Ze jim povoluje nebo zamita pracovat na kétrkch produk-
tech. Na urovni pracovnik-produkt Ize definovatvidéa priority s cilem zajistit, aby pra-
covnici dostavali ty produkty, v jejichz zpracovamhikaji, a nedostavali produkty, nam

se nespecializuji [45].

5.3.2 Integrovana kontrola kvality

Systém Innova méa pinintegrovany systém kontroly kvality. Stanice kahgrkvality je
vybavena ergonomickou dotekovou obrazovkou a nacd&za mist posledni stanice

linky — pred balicimi stanicemi.

Obsluha stanice kontroly kvality sitbe vyZzadat ke kontrole kusy masa od konkrétnich
pracovniki nebo z konkrétnich produktovych typnebo niZe obdrzet nahodnjakékoli

kusy.

Po obdrzeni kusu masa je pracovnikovi kontroly ikyadtedloZena sada otazek k prove-
deni kontroly produktu. Po provedené kontrole jedpikt odeslan do balici stanice. Prove-

dené zaznamy jsou uvedeny v sestavalitativni kontrola“ (Riloha P III) [45].

5.3.3 Kontrola objednavky

V kombinaci s manaZerem objednavky Innova je systéhnopny fifadit produkty vycha-
zejici z linky StreamLine nakupnim objednavkamuiidyto produkty pozadovany v ob-
jednavkovych linkach. Postup v nakupnich objednékidae sledovat na obrazovce kont-
roly objednavky pomoci kancékkého klienta Innova, objednavkoveé linky se autockgt
uzawou po dosazeni poZzadovaného mnoZstvi. Prioritniipukate zajisuje, aby kléoveé
objednavky byly provedeny jako prvni a veSkeré ¢ena produki vyhotoveno podle

konkrétnich pozadavkzakaznika v systému [45].
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PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Prvotnim cilem diplomové prace bylo srovnani¢éyiosti libové svaloviny pouzitim nové
technologie Marel StreamLine fyodni technologii bourani na klasické bourarengke |
ce. Ziskavani vysledkze softwaru Innova zaznamenanych systémem Maremgine
probihalo 4 misice v obdobi od @atku listopadu 2011 do konce unora 2012. Vysledky
puvodni bourarenské linky byly ziskany z vyrobnih&agu za cely rok 2010, kdy jésto

provozu nebyla Zzazena linka Marel StreamLine.

Druhym cilem byl piikaz zvySeni vyZnosti libové svaloviny na lince Marel StreamLine

az na uvaéha 2 % oproti pvodni technologii bourani.

Diplomova prace byla zpracovavana 2dreho provozu v masnémupnyslu Krasno a.s.

ve ValaSském Me#iii.
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7 MATERIAL A METODIKA

7.1 Pouzity materidl

Ke zpracovani diplomové prace byla pouzitou surowinegova kyta 4 druh od tiznych
dodavatel. V tabulcec. 6 je uveden seznam stalych dodavat8brze, dale je uvedena
zenme pavodu, odkud byla surovinatigezena, charakteristika suroviny aipgrna vaha
veprové kyty u kazdého dodavatele. Sarze je uvedemal{z® dodavatele a datunijeti

suroviny do skladu hlavni suroviny.

Druhy veprové kyty :

veprova kyta bez Kzoveé kosti,

vepova kyta s KiZovou kosti,

veprova kyta s kizovou kosti, s palcem,

vepova kyta s palcem, bezikové kosti.

Tabulkac. 5 Aktualni seznam dodavatelepové kyty

Tuéna, bez Kizo-

00568023 | Ceska republika

vé kosti

Dlouhé koleno,
1000102 Némecko s kiZzovou kosti a

palcem

Tuéna s Kizovou
1000228 Némecko ]
kosti

s

Mensi, tengjsi,
1000227 Dansko
bez KiZzové kosti
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Dlouha nozka,
1000108 Sparglsko netwna, bez kK- 12,31
Zoveé kosti
Mensi, delSi noz-
1000139 Mad’arsko ka, bez kizové 11,42
kosti
Velka, netdna,
1000212 Némecko 13,08
bez KiZzové kosti
o Netwna,
1000101 Sparglsko N ) 12,62
s kfizovou kosti
Velkd, s palcem,
1000226 Belgie bez kKizovou kos-| 14,54
ti
Netwna, s pal-
1000188 Holandsko cem, s kizovou 12,78
kosti
Netwna, s pal-
1000237 Holandsko cem, s kizovou 12,90
kosti
Netwna, s pal-
1000246 Holandsko cem, s kizovou 12,80
kosti
Tuénéjsi, bez Ki-
1000114 Némecko ] _ 12,76
Z0oveé kosti
. Dlouha nozka,
1000123 Sparélsko 12,14
netwna
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7.2 Metodika

Pti zpracovani diplomové prace jsme pro porovnandryasti libové svaloviny z vépvé
kyty vyuZili data zaznamenavana softwarem InnokiabgZné praci na lincednem pra-
covni doby. A pro porovnani data, kdy byla k@@ kyta bourana traghim zpisobem na

klasické bourarenké lince, konkrétn roku 2010.

Ukolem bylo provést iiblizné 15 meteni vygznosti libové svaloviny u vépvé kyty na
Marel StreamLine za tyden, min. ve 2 tydnech Zaim Zadané obdobi bylo listopad, pro-
sinec 2011 a leden, Unor 2012. Nasteg provedeno porovnani \@Anosti s ivodni
bourarenskou linkou za rok 2010. Vysledkem srovnéjgépotvrzeni nebo pégni zvySe-

ni vytznosti libové svaloviny o uvé&da 2 %.

Vypocet vykznosti libové svaloviny byl proveden pomoci nizeedeného vzorce, kde
v ¢itateli je uvedena hmotnost vybourané svalovinylegcamech, ve jmenovateli je uve-
dena celkova hmotnost suroviny vstupujici do prodasurani. Vysledek byl vynasoben

100 pro pepaet vy&znosti na procenta.

htnotnost VL v kg
vytEmost = = 100 %)
watupnd htnotnost v kg

Do vypcaitu vyteZznosti libové svaloviny jako ,hmotnost VL byla zatutacista svalovina
a libové dgezy. Jako ,vstupni hmotnost” je uvedena celkovathwst vepove kyty s kosti,
ktera vstoupila do procesu bourani. Systém Streaenkaznamenavé&zeni jednotlivych
¢asti za kazdého dodavatele z¥|g3roto uvadime vg¥nost libové svaloviny u kazdého

dodavatele.
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7.2.1 Systém ¥idéni GEHA pro veprovou kytu

Systém tidéni suroviny, ze kterého vychazim# ppracovani diplomové prace je uveden
v tabulce¢. 5. Je to systéntiténi uzivany za &ného provozu na bour&nSurovina je

za'azena do nasledujicichid dle obsahu tuku, Slach a povéazek.

Staré tridéni vepirového masa pouzivanéied zavedenim GEHA systému

VSO - vepfové vyrobni maso speci&mpracované je maso z kyt apai, zbavené veske-

rého povrchového tuku a mezisvalovych loZisek tuku,
VL — vegroveé vyrobni maso z kyt a geni s tukovym krytim do 5 mm,
VL Il — vegové vyrobni maso z pleci a krkovic s tukovym kryti;m10 mm,

VVbk — vegové vyrobni maso bezike tvai boky a laloky spolu siezy z kyt, p&eni,

pleci a krkovic,

VVsk — veffové vyrobni maso siii obsahuje maso z hlav a kolen, pazdiky, oponky, k

vavy aez a obiréky z kosti. Podil rikkych kazi ¢ini maximélré 30 %,
V kize— vegové kize s maximalni vrstvou sadla 5 mm,

Hibetni sadlo— pouZiva se bezike [38].

Mezi VL rfadime :

- Horni sal bez platku (Obrazek 21), horni sal s platkem (Obrazek22), gedkyti
(Obrazeke. 23), kwtova Sptka (Obrazek. 24), spodni Sal s valkem (Obrazek.
28, 29), spodni Sal na uzeni (ObrazeB0), vepova svékova — palec (Obrazek
26),

Mezi VL Il fadime:

- vepoveé libové dezy (V2K) — karabé&k, kavalirka, tezy z Kizovych kosti a
ostatni libové tezy (Obrazek. 25, 27, 31).



52

UTB ve Zling, Fakulta technologicka

- GEHA

s

v

eni suroviny

Tabulkac. 6 Systémid

Aseq
-0 Jup[eny
‘nsoxel 1sz1u
Mung ‘qwg
-es YoAroxunsg

Op BXZOIA

auisndd Aqzenaod oy
i1 ‘yoe|s e ¥azeaod YoAu|is euaneqz
2UINOINS "WW G'0 "Xew NN} eXSAA
‘aso|d grew eu e spipalo suisnd
disl nA1 anoxn snoyosinod eu
-1sndilrtnos( Anjys aAoxn 191,bAI8U
(Ares 1zaw Aug|q) eAizen gjpuaniz u
IIIAL "N)N) OYUISNPIA %S S ‘ydeue|q

od auenojes A1g osew anoqi

Aureny 1s

-sAnlsu euNng

nyn1 oyau|al
IpIA Z3q ‘12 e Ayzenod aujis uaneqz
‘OAOMR USSR} Za( [es lupods e

7R 7

@ zaq [es Juyoin — LAY z oseN

Aureny 1s

-sAnlBu e)UNS

auRIqpPo - ¥azeaod e yoe|s

‘n3N} oyudPIA zaq A1AY z osey




53

e

7

vani

— GEHA (pokez

PH YolgZIu
nyn wajipod s (nyoida
AgothAn oid Ay
BISIW po) AzaroneAly ‘esewl
-lods ‘gueres yoky
e N} ‘1zpwajipod s AzalD
-9U Op BUIAONS

Apii lupags
B ISZIU qOIAA

sRR.

Ny e U3

-ad ‘199|d ‘A1AY z Azap sun)
op exlods | e)Z0|A

Aylods e Ajzojn % OE ©22 MM

oid euinoing oysualpIA zag AzaD aA0qIT]

Apia 1szIu Aqouhn

Islana| oud Alods Japznod yaiugnopy

e qoJAA suupw g yor|s wajipod s Azap anogi

Ve

ni suroviny

4

awsal e Alods

wuw

yoe|s yoAgniy

UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

Tabulkac. 5 Systénmvid
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

8.1 Vysledky z klasické bourarenské linky

Klasicka bourarenska linka nema zadny software fiegsystém zaznamenavani dat jako
je tomu u Marel StreamLine. Ve vyrobnim vykazu jedena pouze suma suroviny ode-
slané do bourarny a veSkeré &#dné ¢asti, které byly na bouratnvyprodukovany.

Nejsme tedy schopni Zmé vyhodnotit vy€Znosti za jednotlivé dodavatele.

Diive se na bouraénvytéznosti za jednotlivé dodavatele Zp&aly tzv. kontrolnim boura-
nim. Kontrolni bourani sgdvalo v odeslani @itého mnozstvi suroviny jednoho dodavate-
le na pas. Tato hmotnost byla natrasovéies pazni systém NETTO, veSkera vybourana
surovina zvazena a nasleédwhodnocena ve vyrobnam vykazu. Tento systém wybed
covani byl nardny. Surovina se musela trasovat na jiné (kontrgrarovis¢, aby nedoslo
ke smichani surovinyiznych dodavatél Vyhodnocovani se pomoci vyrobniho vykazu

provadtlo az po uzakeni vyrobniho dne, tzn. druhy den.

Vypoéet pramérné vytéznosti za rok 2010:
vstup 9 967 194,80 kg
hmotnost vy&Zené VL 5563 904,13 kg

praimérné vygznost VL 55,87 %

Zjisténa vygznost 55,87 % zahrnuje veSkeré dodavateléj Htmlali surovinu za celé ob-
dobi.

Pro rok 2010 byla nastavena normag¥yiosti libové svaloviny z vépveé kyty na 56,00%.
Oproti této norm byla vy€znost mensi o 0,13 %. Tento rozdil je akceptovgtetohl byt

viv 7

zpasoben vyssim podilem nakiupucngjsi kyty.
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8.2 Vysledky méreni na Marel StreamLine

Ziskana data ze softwaru Innova jsme seskupilataleké. 7 — 10. Vy&zena libova suro-

vina byla gepaitena na vyiznost (%) za jednotlivé dodavatele a nastegraficky zpra-

covana pomoci programu Excel. Z &mosti jednotlivych dodavatebyla vypd@tena pti-

mérna vytznost za kazdy #sic, aby bylo mozné porovnat ¥ghosti ze StreamLine

s vy&Znosti z roku 2010. Bmérna vytznost za jednotlivé ssice byla vnesena do giaf

v podol ¢ervené linie.

Tabulkac. 7 Vysledky éreni za obdobi 1.11. az 19.11.2011.

Vstupni
Datum . Hmotnost | VytéZznost
- Dodavatel Sarze hmotnost
bourani VL (kg) VL (%)
(ka)
Danish Crown
1.11.2011 1110302100022 10676,29| 6213,70 58,20
Fleisch GmbH
1.11.2011 Delvia 11110171000104 8772,65 [ 5399,00 61,54
1.11.2011 Interdel 111030Z1000123 5537,28 | 3396,00 61,33
2.11.2011 R. Thomsen | 11110171000214 10573,59| 6111,10 57,80
Inpost spol.
2.11.2011 11110200568023 3989,39 | 2188,60 54,86
sr.o.
3.11.2011 Rivasam sa | 111103Z1000101] 21403,00| 12871,76 60,14
4.11.2011 R. Thomsen | 111103Z10002134 8902,20 | 5167,73 58,05
7.11.2011 R. Thomsen | 111107Z1000214 5526,69 | 3271,40 59,19
Danish Crown
7.11.2011 N 1111072100022 11488,70 6791,00 59,11
8.11.2011 Rivasam sa | 111107Z1000101 14365,06 | 8616,90 59,99
8.11.2011 | Vestey Foods | 1111082100022¢ 21189,87 | 12396,60| 58,50
9.11.2011 Interdel 11110821000129 14893,01( 9185,70 61,68
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9.11.2011

Goldschmaus

11110921000104

11446,34

6265,80

54,74

9.11.2011

R. Thomsen

1111092100021%

9804,86

5731,80

10.11.2011

Delvia

1111102100010§

10098,38

6141,80

10.11.2011

Delvia

1111101000109

10764,79

6420,60

11.11.2011

Rivasam

11111171000101

4302,62

2423,70

14.11.2011

Danish Crown
A/S

111114710002271

3011,42

1623,10

14.11.2011

Interdel

11111471000123

9068,04

5405,80

15.11.2011

Interdel

11111571000123

3602,74

2123,00

15.11.2011

Vestey Foods

11111571000224

7178,99

4153,10

15.11.2011

Danish Crown
A/S

111115710002271

10538,04

6082,20

16.11.2011

Westfleisch eG

111116721000114

5730,21

3244,60

16.11.2011

Rivasam sa

11111621000101%

17035,87

10233,40

17.11.2011

Westfleisch eG

11111771000114

11644,90

6580,80

18.11.2011

R. Thomsen

1111187100021

16311,78

9467,36

21.11.2011

R. Thomsen

1111217100021

8905,09

5143,58

21.11.2011

Danish Crown
A/S

111121710002271

11670,31

6636,91

22.11.2011

Interdel

11112271000123

21440,00

12656,03

23.11.2011

Rivasam sa

11112371000101

16055,10

9669,99

Pramérna vytéznost za obdobi 1.11.-30.11.2011
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Graf ¢. 1 VyeZznost VL v % za obdobi 1.11. — 30.11.2011

Vytéznost VL dle dodavatele za obdobi 1.11.-30.11.2011

Vytéznost (%)
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tudiz je nevyhodny z hledisk&zeni libové suroviny. Nevyhodnymi dodavateli z mzhl
vytéZnosti jsou Inpost s r.0., Goldschmaus a Westte&@8, jde o dodavatele kyt &t§im
podilem tuku oproti ostatnim dodavdiel. K vyhodrgjSim dodavatéim, dodavajicimi

nejmért tuénou surovinu, pat Delvia, Interdel a Rivasam sa, ¥¥hosti jsou nad gme-

rem. Piimérna vyg&znost za rssic listopad byla 58,45 %.

Tabulkac. 8 Vysledky #reni za obdobi 1.12. az 31.12.2011.

Rivasam sa | 1112017100010] 10976,01| 6686,59

Danish Crown
Fleisch GmbH

1112017100022 13308,89 | 7464,97
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2.12.2011 R. Thomsen | 11120271000214 7768,09 4592 .49 59,12

2.12.2012 | Westfleisch eG| 11120271000114 8902,36 5222,12 58,66

5.12.2011 R.Thomsen | 11120571000214 12395,04| 7102,30 57,30

6.12.2011 Delvia 1112057100010 16826,59| 10117,83 60,13

6.12.2011 R.Thomsen | 11120571000214 8607,16 4999,90 58,09

7.12.2011 | Westfleisch eG| 111207Z21000114 19879,45| 11486,35 57,78
Interdel Handel-

8.12.2011 11120771000123 13286,09| 7982,28 60,08
sgesellschaft G

8.12.2011 Rivasam sa | 1112087100010 19925,00| 11907,18 59,76

9.12.2011 Vion Druten 1112097100018 11445,76| 6674,02 58,31

12.12.2011| Goldschmaus | 11121271000104 14562,09| 8020,80 55,08

13.12.2011 Rivasam sa | 1112137100010 21317,20| 12635,80 59,28
Danish Crown

14.12.2011 1112137100022 3264,95 1699,30 52,05
Fleisch GmbH

14.12.2011| Westfleisch eG| 11121471000114 17593,53| 9902,10 56,28

15.12.2011 Delvia 1112157100010§ 35671,3 21484.,8 60,23

16.12.2011| R. Thomsen | 1112161000214 8457 4855,16 57,41
Danish Crown

16.12.2011 N 111216Z210002274 15366,2 7944 .33 51,7
Danish Crown

19.12.2011 11121971000228 2384,42 1250,10 52,43
Fleisch GmbH
Vion Helmond

19.12.2011 B 1112197100023% 12731,32| 7103,50 55,80

20.12.2011 Rivasam sa | 11122071000101] 9538,15 5744.83 60,23
Interdel Handel-

20.12.2011 11121971000123 9502,26 5520,40 58,10

sgesellschaft G
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Danish Crown
Fleisch GmbH

1112217100022 11166,38| 6054,40

Interdel Handel
11122171000123 7589,99 4350,50

sgesellschaft G

Rivasam sa | 111208Z100010] 17925,00( 10616,98

Graf ¢. 2 VygZznost VL v % za obdobi 1.12. — 31.12.2011

Vytéznost VL dle dodavatele za obdobi 1.12.-31.12.2011
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Dodavatel

V grafu¢. 2 je vidtt, Ze pro misic prosinec 2011 byly nejm&nyhodni pro vyznost li-
bové svaloviny dodavatelé Danish Crown Fleisch Gribahish Crown A/S a @p Gold-

schmaus. Nad pmérem byly ogt Rivasam sa, Delvia, Interdel a Vion DrutenarRérna

vytéZznost za nésic prosinec byla 57,42 %.
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Tabulkac. 9 Vysledky éreni za obdobi 1.1. az 31.1.2012.

Vstupni
Datum . Hmotnost | VytéZnost
- Dodavatel Sarze hmotnost
bourani VL (kg) (%)
(kg)
Danish Crown
2.1.2012 S 12010271000227% 10051,80| 5592,50 55,64
2.1.2012 | Westfleisch eG| 12010271000114 8828,34 | 4842,00 54,85
Vestey Foods
3.1.2012 _ 1201037100022 5969,40 3469,90 58,13
International Lt
Danish Crown
3.1.2012 N 1201037100022 6792,50 3588,80 52,83
Danish Crown
4.1.2012 12010471000229 18192,97| 10027,97 55,12
Fleisch GmbH
5.1.2012 Delvia 1201057100010 13016,41| 7942,61 61,02
5.1.2012 R.Thomsen | 120104Z1000214 15847,75| 9353,34 59,02
9.1.2012 Rivasam sa | 12010971000101 9986,01 6049,52 60,58
9.1.2012 | Vion Apeldoorn| 12010921000244 11244,60| 6599,51 58,69
10.1.2012 | Vion Apeldorn | 12010921000244 8769,30 5165,12 58,90
Danish Crown
10.1.2012 N 120110Z210002271 5816,85 3473,50 59,71
11.1.2012 Rivasam sa | 1201101000101 7553,08 4598,20 60,88
11.1.2012 Interdel 12011171000123 6251,70 3584,10 57,33
Vestey Foods
12.1.2012 . 1201127100022 4652,20 2681,99 57,65
International Lt
12.1.2012 Rivasam sa | 12011271000101] 10488,70| 6292,17 59,99
13.1.2012 | \/ion Helmond | 120113Z100023% 17035,87 | 9783,70 57,43
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B.V.

16.1.2012

Westfleisch eG

12011621000114

21392,48

12371,27

17.1.2012

Vion Helmond
B.V.

1201177210002371

3773,58

2138,00

17.1.2012

Interdel Handel-

sgesellschaft G

12011621000123

17092,25

9871,00

18.1.2012

Westfleisch eG

12011871000114

14561,90

8307,56

18.1.2012

Rivasam sa

12011871000101%

8696,80

5244,17

19.1.2012

Delvia

12011971000109

16400,30

9731,94

23.1.2012

Danish Crown
A/S

120123210002271

18078,20

9890,58

23.1.2012

R. Thomsen

1201237100021%

20014,07

11535,40

24.1.2012

Danish Crown
Fleisch GmbH

12012372100022§

17744,05

9905,00

24.1.2012

Vestey Foods

International Lt

12012471000224

16789,72

10107,41

25.1.2012

Delvia

12012471000109

9845,70

6069,87

25.1.2012

Interdel

12012571000123

12434,11

7625,84

25.1.2012

R. Thomsen

1201257100021%

12250,10

7242,26

26.1.2012

Inpost spol. sr.o

12012500568023

5399,00

2925,72

Pramérna vytéznost za obdobi 1.1.-31.1.2012
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Graf ¢. 3 VyeZznost VL v % za obdobi 1.1. — 31.1.2012

Vytéznost VL dle dodavatele za obdobi 1.1.-31.1.2012
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Dodavatel

V mésici lednu byly ndvozy suroviny obdobné jakoreqrhozich résicich, byl vSak &tSi

podil dodavateéi s mér tucnou kytou, proto prmérna vyg€znost stoupla na 58,05 %.

Tabulkac. 10 Vysledky dxeni za obdobi 2.2.2012. az 29.2.2012.

Danish Crown
Fleisch GmbH

1202017100022 4843,71 | 2654,50

Westfleisch eG| 12020271000114 13209,89| 7450,00

Rivasam sa | 120206Z100010] 18647,85( 11117,70

Danish Crown
Fleisch GmbH

1202062100022§ 16242,26 | 8820,20
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7.2.2012 | Westfleisch eG| 12020721000114 7023,10 | 3876,10 55,19
Interdel Handel

7.2.2012 12020721000129 21793,59( 12897,50( 59,18
sgesellschaft G

7.2.2012 | Vestey Foods | 1202072100022 6586,05 | 3801,00 57,71

8.2.2012 | Westfleisch eG| 12020721000114 9266,76 | 5287,50 57,06
Hungary — Meat

8.2.2012 KET 12020821000139 17936,47 | 9465,10 52,77

8.2.2012 R. Thomsen | 12020821000214 12313,07| 6886,80 55,93

9.2.2012 Delvia 1202092100010 18444,32| 10869,20| 58,93

9.2.2012 | Westfleisch eG| 12020921000114 18839,97 | 10383,40| 58,93

13.2.2012 Rivasam sa | 120213Z1000101 20119,73| 11697,50| 58,14
Danish Crown

13.2.2012 _ 1202132100022 12497,11| 6688,80 53,52
Fleisch GmbH

14.2.2012 | Westfleisch eG| 12021471000114 9142,57 | 4917,57 53,79
Interdel Handel

14.2.2012 12021471000129 15603,35( 9384,70 60,15
sgesellschaft G
Vestey Foods

14.2.2012 _ 1202147100022¢4 12300,98 | 7014,30 57,02
International Lt
Hungary - Meat

15.2.2012 KET 12021571000139 8949,67 | 4763,90 53,23

15.2.2012 | Westfleisch eG| 12021521000114 8795,37 | 4861,70 55,28

15.2.2012 | Westfleisch eG| 12021471000114 7551,65 | 4081,60 54,05

15.2.2012 Delvia 1202157100010 14764,70( 8795,90 59,57
Hungary — Meat

16.2.2012 KET 12021571000139 8885,76 | 4734,70 53,28

20.2.2012 | Westfleisch eG| 1202191000114 1585,69 901,20 56,83
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20.2.2012

Interdel

12022021000123

3882,11

2371,40

61,09

20.2.2012

Vestey Foods

1202201000224

16372,72

9855,60

20.2.2012

Interdel

12022021000123

7542,83

4433,70

21.2.2012

Interdel

12022021000123

8654,52

5266,60

21.2.2012

Danish Crown
Fleisch GmbH

1202201000221

7935,41

4591,40

21.2.2012

Vion Helmond
B.V.

1202217100023%

5067,28

2786,10

21.2.2012

Westfleisch eG

12022171000114

1364,17

722,90

22.2.2012

Vion Helmond
B.V.

120221710002371

9725,90

5677,60

22.2.2012

Danish Crown
A/S

1202202100022%

7591,36

4332,20

22.2.2012

Westfleisch eG

12022171000114

11522,60

6776,80

22.2.2012

Westfleisch eG

12022171000114

3875,18

2123,00

22.2.2012

Delvia

120221721000109

5255,85

3104,30

23.2.2012

Delvia

12022271000108

15828,60

9273,40

27.2.2012

Westfleisch eG

12022771000114

9167,70

4853,50

29.2.2012

Inpost spol. sr.o

12022800568023

2210,20

1120,00

Pramérna vytéznost za obdobi 1.2.-29.2.2012
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Graf ¢. 4 VygZznost VL v % za obdobi 1.2. — 29.2.2012

Vytéznost VL dle dodavatele za obdobi 1.2.-29.2.2012

Vytéznost (%)

Dodavatel

V mésici Unoru byla vy#Znost ovliviena navozy ténéjSich kyt, proto nam poklesla ipr
meérna vytznost libové svaloviny na 56,65 %. Tim nam vzresillil twnych aezi, které

byly v tomto obdobi fettZzovany.

Pro rok 2011 a 2012 byly w#nostni normy pro libovou svalovindifyrzeny z givodnich
56 % na 57 %. Bhem sledovanych &siai jsme dosahli gmeérné vygznosti 57,64 %, coz
je 0 0,64 % vice, nefika norma. Porovnani Winosti za rok 2010 arglom 2011 a 2012

je uvedeno v tabulcg 11 a nasledngrafické porovnani v grafa 5.
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8.3 Porovnani vytéznosti bourdnim na pivodni bourarenskeé lince a na

lince Marel StreamLine

Tabulkac. 11 Porovnani vg¥nosti VL v %

1.1.-31.12.2010 Listopad 2011

Prosinec 2011

Leden 2012

Unor 2012

Graf ¢. 5 Srovnani vg¥nosti VL v %

Srovnani vytéznosti VL - Stara bourarenska linka vs
Marel StreamLine

Vytéznost v %

Stara bourarenska linka Marel StreamLine
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V tabulcec.11 je uvedeno porovnani ¥ynosti libové svaloviny (VL) v %. Bouranim vep-
fové kyty klasickym zfisobem na fvodni bourarenské lince za obdobi 1.1.-31.12.2010
odpovidala vyZznost 55,87 %. Vy¢¥nost VL na lince Marel StreamLine zasice listo-
pad, prosinec 2011 a leden, tunor 2012 bylaivpru 57,64 %, coz je o 1,77 % vySSi vy-
téZnost nez H bourani na fivodni bourarenské lince. Rozdil ¥ghosti je graficky zna-

zorren v grafug. 5.

Porovnanimdchto dvou linek jsme prokazali zvySeni &osti libové svaloviny o necelé
2 %, gesrejio 1,77 %.

8.4 Vyhody a nevyhody prace na Marel StreamLine

Vyhodou systému je ergonomickd konstrukce &ma na snizeni namahy pracowni
transport suroviny prosgdnictvim dopravnik, které snizi podil manipulacélrem opra-
covani. Kazdé pracovi§fe vybaveno plochou pro uloZeni vstupujici surgyiflabem na
technické kosti, vySkavnastavitelnym rostn, pracovni plochou séeimi otvory na vie-
zy, vystupni vahou a terminalem, ktery zobrazugdpvsim technologické kroky keést
nebo Upravy. ¥mito kroky sefidi kazdy pracovnik na lince. S&@astré je mu podavana
informace o jeho vykonu a Witnostech oproti ostatnim pracovinik. On-line sledovanim
atizenim pomoci softwaru Innova, ktery zaznamenasgéere informace o surowin pra-

covnicich, niZze byt dosaZzeno zvySeni produktivity prace &&ryosti suroviny.

Nevyhodou je provashi neustalé kontroly kvality. Nekval@&ropracovana surovina dité
skupiny (nap. V1a), kterou pracovnik odeSle ze svého pracdpstuje gimo do pe-
pravky se stejnou surovinou od ostatnich pracavrlokud pracovnik neprovadi kvalita-
tivni kontrolu na lince, nelze zjistit, ktery pracok pracuje nekvalith Na pivodni boura-
renské lince byla tato skutgost zajistna tim, Ze kazdy pracovnik plnil surovinou svou
piepravku, kterou op#it Stitkem s¢islem. Pokud byla odeslana surovina nekvéldpra-

covana, vazny tutorppravku vratil podl€isla zgt pracovnikovi.
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ZAV ER
Diplomova prace byla zaloZzena na zvySovantiybsti libové svaloviny pouzitim nové

technologie Marel StreamLine.

Uvodem bylo popsano chemické sloZeni masa, bousamsoby bourani masa. Bourani
masa dlime na bourani pro vysek, vyrobu a pro mrazirnygalsic¢asti byla pedstavena

linka Marel StreamLine a uvedeny jeji funkceragnosti.

Princip zpracovani diplomoveé prace gp@l v méfeni mnozstvi vybourané libové svalo-
viny za &Zného provozu na lince. Mezi libovou svaloviradime horni &l bez platku
(V1a), horni $al s platkemygukyti, kwtovou Spkku, spodni &l s vatkem (V2), kavalir-
ku, karabéek a libové tezy (V2K), spodni $al na uzeni a yeyou svékovou — palec. Ze
ziskanych hodnot byla vyptena vytznost VL v % u kazdého dodavatele. Tyto hodnoty
byly zpracovany graficky za jednotlivéésice do graf ¢. 1 — 4. Pimérna vytznost je do
grafu vnesena v podskiervené peruSovaneé linie. Porovnhanim dodavatslpfimérnou
hodnotou Ize vyvodit, ktery dodavatel je ve &&rosti nadpimérny a naopak, ktery je
podpitimérny a ekonomicky nevyhodny. #nérna vyg€znost za sledované obdobi byla
zpramérovana a porovnana s ¥yhosti za rok 2010. V roce 2010 byla zjist vytZnost

na pivodni bourarenské lince 55,87 %, &&most za felom roku 2011 a 2012 na lince
Marel StreamLine byla 57,64 %, tzn. Ze seczgibst oproti roku 2010 zvySila o 1,77 %.
Musime vzit v ivahu, Ze mezi vlivy oviivjici vytéZnost pati mira tw&nosti kyt, rychlost
opracovani suroviny, struktury nakupZavedenim nové bourarenské technologie se zvy-
Suje tlak na praci za¥stnand, predevSim na kvalitu opracovani a zvySeni produktivit
pracovniki. Ekonomicky pinos spoiva ve zvySeni vy¢¥nosti libové svaloviny a tim i
moznost jejiho finatniho ohodnoceni. Dle ekonomickych studii bude naest investici

na pdizeni linky do 7 let.

Zawrem mizeme konstatovat, Ze jsme prokazali zvySendangdsti libové svaloviny pou-

Zitim nové technologie Marel StreamLine 0 1,77 %.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

tzv.

nag.

PSE maso
DFD maso
VC.

hm.

aj.

atd.

VS.

Takzvan
Nagiklad
Maso bledé¢kké, vodnaté (vada masa)
Maso tmave, tuhé, suché (vada masa)
Vcetrg
Hmotnostnich
Ajiné
A tak déale

Versus
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Inspection result

PRILOHA P Ill: SESTAVA ,KVALITATIVNI KONTROLA*

Date26.3.2012 -26.3.2012
Breakdown: = No breakdown

Process: QC process Procedure: Default

Inspection: 30310 Registration: 26.3.2012 (6:41)

Batch: Product: Predkyti+Kvét.8pi¢+platek
Resource area: Sample pieces: 1

Sample weight, 2,29 Score class: Unsafe

(kg):

Score: 5

Inspection items

Screen Item Type Defect class Defects Result
Default Krvak List Not a defect 0 OK
Default Kosti/Chrupavky  List Not a defect 0 OK
Default Silné povazky List Not a defect 0 OK
Default Povrchovy tuk List Not a defect 0 OK
Default Kvalita rezu List Critical 5 Fault
Process: QC process Procedure: Default

Inspection: 30311 Registration: 26.3.2012 (6:42)

Batch: Product: Spod.sal s valeckem

Resource area: Sample pieces: 1

Sample weight, 1,645 Score class: Not set

(kg):

Score:

Inspection items

Screen Item Type Defect class Defects Result
Default Krvak List Not a defect 0 oK
Default Kosti/Chrupavky  List Not a defect 0 OK
Default Silné povazky List Not a defect 0 OK
Default Povrchovy tuk List Not a defect 0 OK
Default Kvalita rezu List Not a defect 0 OK
‘Process: QC process Procedure: Default

Inspection: 30312 Registration: 26.3.2012 (6:42)

Batch: Product: V koleno bk bez kiZe

Resource area:

Sample weight, ,445
(kg):

Score:

Sample pieces:
Score class:

1
Not set




PRILOHA P IV: UMIST ENi MAREL STREAMLINE NA BOURARN E

)
‘g ‘ T —— |
I~
; !
4
[$]
&
&
&
I II‘I = - r
" —— =
2 &
2] @ j
i & b T




