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ABSTRAKT

V této bakalaiské praci jsou popisovany ucinky tepelnych uprav na hoveézi maso a vliv na
jejich hmotnostni ztraty. Tepelné upraveny byly partie hovéziho nizkého rosténce, vysokého
rosténce a kulaté plece ve dvou odlisnych gastronomickych zatizenich, a to v horkovzdusné
troub¢ a konvektomatu pti tepelné upraveé peceni. Dale byl zkouman vliv pfitomnosti soli na
hmotnostnich ztratach. Z vysledki studie je ziejmé, ze vzorky hovéziho masa, respektive
rizné Casti svala a koncentrace soli, mély vyznamny vliv na celkové hodnoty tbytku hmot-

nosti béhem procesu tepelné upravy.

Kli¢ova slova: hovézi maso, tepelna tiprava, peceni, konvektomat, horkovzdusna trouba, stl,

hmotnostni ztraty

ABSTRACT

In this bachelor thesis are described the effects of heat treatments on beef and the effect on
their weight loss. The low sirloin beef, the high sirloin beef and the round shoulder were
cooked in two different gastronomic facilities, in a hot-air oven and combi-oven for heat
treatment. Furthermore, the effect of salt on weight loss was invetigated. From the results of
the correct study, i tis obvious that beef meat samples, respectively different muscle parts
and concentrations of salt, had a significant impact on the overal weight loss values during

the heat treatment process.

Keywords: beef meat, heat treatment, roasting, combi-oven, hot-air oven, salt, weight loss
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UvVOD

Diive se ¢lovek zivil pouze rostlinou stravou, kdy nejcastéji byly konzumované ovocné
plody, listy stromt nebo trava. Postupem cCasu se Clovék naucil vyrabét rizné nastroje a
zbrang, které se naucil pouzivat a zjistil, Ze za jejich pomoci je schopny lovit zvér. Takto se
¢lovek zacal zivit zivoc€isnou stravou, ktera byla oproti rostlinné stravé mnohem vyzivngjsi
a syt¢jsi.

V bakalaiské praci jsou popsany ucinky tepelnych uprav masa a jejich vliv na hmotnostni
ztraty. TaktéZ je zde zkouméan vliv pouziti piidatné latky — soli na ubytku hmotnosti masa

pii gastronomické uprave.

Problematikou jako je hmotnostni tbytek pii tepelném opracovani masa se musi zabyvat
kazdy gastronomicky podnik, jako jsou jidelny, restaurace a Skolni stravovaci zafizeni. Te-
nost, ale je to 1 postup vedouci ke zlepSeni vlastnosti, jako je mékkost, textura a chut, ale
zaroven muze vést ke zméne chemického slozeni zivin, a tim ke zméné¢ jejich adsorpce lid-

skym télem a v neposledni fad¢ prodluzuje jeho trvanlivost.

Hmotnostni ztraty zavisi na kombinaci nékolika faktorti. Pfevazné se jedna o vybér svalové
partie, zptisobu jejiho zpracovani, druhu zatizeni pro tepelnou upravu a zvolen¢ho programu

pro tepelné opracovani.

Maso se zacalo tepelné upravovat jiz v davnych dobach, kdy ¢lovek zjistil, ze maso upravené
nad ohném je velmi chutné a dobie zvykatelné. Postupem Casu zacal ¢lovék nejen maso, ale
1jiné potraviny tepeln¢ upravovat v nadobéach s vodou, kde mélo opét jiné senzorické vlast-

nosti. Mezi nejmladsi tepelné tpravy se fadi smazeni, tedy ptisobeni horkého tuku na maso.

V poslednim desetileti se v gastroprovozech uzivaji nova technologické zafizeni, ktera se
vyznacuji vyssi efektivitou pii zpracovani masa v gastronomickych zafizenich, zpestiuji a
zvySuji jakost vyrabénych pokrmil. Jedna se pfedevsim o vyuziti technologickych zatizeni,

jako je horkovzdusna trouba, konvektomat, kontaktni gril nebo vyuziti metody Sous vide.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MASO

Masem jsou vnimany pozivatelné ¢asti tél zivo€ichti v Cerstvém nebo upraveném stavu, které
jsou urcené pro lidskou vyzivu. Zejména jde o svalovinu nadéle i o tukovou tkan a pojivovou
tkan. [1] Kromé svaloviny zde patfi i krev, zivocisny tuk, kize, kosti a droby. Nejcastéjsi
zdroj masa jsou: jatecna zvirata (skot, prase, koza, ovce), dribez (slepice, kurata, kriity, per-
licky, husy, kachny), lovna zvér (srnec, jelen, zajic, prase divoké, bazant aj.) ryby a bezob-

ratlovci. [2]

1.1 Hovézi maso

Hovézi maso je maso z mladého skotu, volka, mladého byka, byka, kravy a jalovice. Za
teleci maso je povazovano maso z tél zvifat ve v€ku 1 az 7 mésicl bez rozdilu pohlavi a
jate¢n¢ opracovaného téla do 160 kg. Skot ve véku od 8 az 12 mésicti véetné a s vahou nad
160 kg je nazyvan mladym skotem. U mladého skotu opét nerozliSujeme samci a samici
pohlavi. Za mladého byka je povazovéno zvife samciho pohlavi, u kterého neprobéhla kas-
trace a je starSi nez 12 — 24 mésicu vcetné. Byk je nekastrované zvife samciho pohlavi ve
véku od 9 mésicu. Kastrovany skot samc¢iho pohlavi starSiho 12 mésict je nazyvan volek.

Jalovice je samicka skotu star$i 7 mésicii, ktera jesté nebyla otelena. [2]

1.2 Chemické sloZeni masa

Chemické slozeni masa nelze snadno a vyslovné charakterizovat. Slozeni masa kolisa v za-
vislosti na druhu zvifete, plemeni, v€ku, pohlavi, sloZeni krmiv a 1i8i se 1 jednotlivé par-
tie/svaly u samého jedince. [2] Samotné maso se sklada z bilkovin, tukii, vody, extraktivnich
latek, mineralnich latek a vitaminti. Sacharidy jsou v mase, oproti jinym potravinam, zastou-

peny ve velmi malém mnozZstvi. [3]

1.2.1 Voda

Voda je v mase velmi proménlivy faktor, je zavisly na anatomickém piivodu, plemeni, kr-
meni, staii a zivotnich podminkéch zvitete. [4] V hovézim mase je obsah vody mezi 35 — 73
%. [5] Véazana voda se vyskytuje uvnitt globuldrnich proteinil, kde je vdzana prostfednictvim
vodikovych iontl. Volna voda predstavuje nejvétsi podil vody v mase, kde je drzena kapi-

larni silou. VétSina vody je poutana uvniti myofibril v prostoru mezi aktinem a myosinem.
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Pti tepelném opracovani masa nebo po posmrtné ztuhlosti dochazi ke ztraté vody. [6] Cel-
kové mnozstvi vody v jednotlivych svalovych partiich u hovéziho masa je znazornéno v ta-

bulce ¢. 1.
Tabulka €. 1 — Mnozstvi vody ve 100 g vybranych partii masa [5]
Hovézi maso Voda [g]
Vysekové predni 70
Vysekové zadni 76
Vysoky rosténec 79
Nizky roSténec 82

Svickova 69

Bok 81

76

1.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa jak z nutri¢niho, tak z technologického hle-
diska. Obsahuje vSechny esencialni aminokyseliny, které lidsky organismus vyuziva pro re-

generaci a stavbu tkani véetné svald. Cista libova svalovina obsahuje 18 — 22 % bilkovin.
[3]

Sarkoplasmatické bilkoviny jsou pfevazné obsazeny v sarkoplazmatu. Hemova barviva
myoglobin a hemoglobin maji v technologii masa nejvétsi vyznam. Maji vliv na Cervené
zbarveni masa a krve. Jsou tvofena bilkovinovym nosi¢em globin a barevnou skupinou, tzv.
hem, kde je vnitiné komplexné vazan atom dvojmocného Zeleza. Myofibrilarni bilkoviny
vazi nejveétsi podil v mase a jsou prevazujici frakei bilkovin masa, urcuji rozhodujicim zpt-
sobem vlastnosti masa i prab¢h posmrtnych zmén ve svalu. Mezi nejvyznamnéjsi patii aktin
a myosin. [2] Stromatické bilkoviny se vyskytuji pfevazné v pojivovych tkanich, ale lze je
najit i ve svalové tkani, kde tvofi rizné membrany. Kolagen se 1i$i od jinych bilkovin svym
aminokyselinovym slozenim. Vysoky obsah nepolérnich aminokyselin, zejména glycinu a
na druhou stranu vysoky obsah hydroxyprolinu a prolinu. Slozit4 struktura kolagenu se od-
razi v jeho vlastnostech, které se projevuji pfi zahfevu kdy se kolagenni vldkna deformuyji,

ohybaji, zkracuje se jejich délka a stavaji se sklovité a velmi elastické. Pfi zdhfevu ve vodé
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kolagen bobtna, dochézi k rozruSovani piicnych vazeb a po jejich rozruSeni prechazi na roz-

pustnou latku tzv. zelatinu. [7,8]

1.2.3 Tuky

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejveétsi ¢asti jako tuky (triacylglyceroly), v mensi mife jsou
ptitomny fosfolipidy (polarni lipidy), doprovodné latky aj. Rozlozeni tuku v téle zvifat je
velmi nerovnomérné. Mens$i ¢ast je ulozena uvniti svalovych buné¢k jako tuk intracelularni
(obsah ¢ini 2 - 3 %), ktery tvoti tukové vakuoly (kapénky), dale je uloZen piimo ve svalovingé
jako tzv. intramuskuldrni a zdklad samotné tukové tkdné tvoii tuk zdsobni (extramuskuldrni),
z tfyziologického hlediska oznaovany jako depotni. [9] Velky vyznam pro kiehkost a chut’
masa ma tuk intramuskularni, ktery je mezi buiitkami rozlozen ve form¢ zilek a tvofi tzv.
mramorovani masa, které je dilezitym jakostnim znakem masa. Mramorovani ma vyznam
zejména u kvalitniho hovéziho masa, kdy mu déva kiehkost a vyraznéjsi chut’. [10] Tuk
depotni tvofi samostatnou tukovou tkan, ta ma v mase senzoricky vyznam, je nosi¢em pro
fadu arémovych latek. [7] Chutnost je ovlivnéna tukem dvojim zplisobem. Zménami tuku,
tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin vznikaji rizné produkty, které v nizsich koncen-
tracich pfiznivé ovliviiuji aroma, ale ve vys$sich koncentracich jsou vSak neptijemné. V tuku
jsou uloZeny lipofilni latky, které po uvolnéni (ptfi zahtati) pfispivaji k chutnosti masa. [11]
Tuky v mase a tukové tkani jsou zejména triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin. Nej-
Castéji se zde vyskytuji kyselina olejova, palmitova a stearova. Vysoky podil nenasycenych

mastnych kyselin v zivo¢iSnych tucich Ize z hlediska vyZivy povazovat za vyznamny. [10]

1.2.4 Extraktivni latky

Nazev je odvozeny od extrahovatelnosti latek béhem zpracovani masa. Pti analyze se pou-
ziva voda o teploté 80 °C. Obsah extraktivnich latek v mase je pomérné maly. Maji znacny
vyznam pro vytvoreni typického pachu masa a jeho chuti. Jsou to napft. rozkladné produkty
adenosintrifosfatu (ATP), adenosindifosfatu (ADP), glykogenu aj. [7] Extraktivni latky
vznikaji zejména v pribéhu posmrtnych zmén. Aby doslo k t€émto pfeménam v dostatecné
mife a vytvortila se tak plnd chut’ masa, je zapotfebi maso nechat dostatecné dlouho zrat.
Extraktivni latky se déli na organické fosfaty, dusikaté extraktivni latky a sacharidy. [11] Do
skupiny organickych fosfati patii nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné pro-
dukty jako je hypoxanthin, ktery je nésledné rozloZzen na kyselinu mocovou a xanthin. Me-
zistupné odbouravani adenosintrifosfatu, ktery dodava energii pro svalové kontrakce ma vliv

na chut’ masa. Dusikaté extraktivni latky jsou zastoupeny volnymi aminokyselinami, mezi
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které se tadi glycin, lysin a alanin a dale nékterych peptidi, kde je vyznamny zejména kar-
nosin, anserin, balenin a glutathion, jez je silné redukéni €inidlo, které ma vyznam pii vy-
barvovani masnych vyrobkii. Pfi nékterych technologickych operacich napft. pii zrani fer-
mentovanych salami a pfi rozkladu masa vznikaji biogenni aminy. Pti fermentaci to je his-
tamin, tyramin a tryptamin dekarboxylaci pfisluSnych aminokyselin. Pfi hnilobé masa
vznikd kadaverin a putrescin. Sacharidy jsou v zivocisnych tkénich obsazeny v malém
mnozstvi, zastoupeny je zde predevsim glykogen, dale pak meziprodukty a produkty jeho
odbouravani. Glykogen je z hlediska technologického vyznamny, podle mnozZstvi glykogenu
obsazen¢ho ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubSimu nebo mensimu okyseleni tkan¢,
coz je vyznamné pro udrznost a vaznost, a tedy i1 pro rozsah hmotnostnich ztrat. Z technolo-
gického hlediska je dulezité, aby zvife v okamziku porazky mélo maximalni obsah glyko-

genu tzn., aby bylo odpocaté, nehladovélo a bylo v dobré kondici. [7]

1.2.5 Mineralni latky

Mineralni latky tvoti zhruba 1 % hmotnosti masa a maji specifické funkce z hlediska meta-
bolismu, a i z technologického hlediska. VétSina mineralnich latek je rozpustna ve vode a ve
svalovin€ se nachéazi ve formé iontl. Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy a cetnych
enzymul metabolismu cukri. Draslik je v mase vyznamné zastoupeny. Jeho obsah je korelo-
vany s obsahem svalovych bilkovin. Vapnik mé vyznam jako strukturalni slozka kosti. Tak-
téz se Ucastni pii svalové kontrakci a pfi reakcich srdzeni krve. Dobfe vyuZitelnym a vy-
znamnym zdrojem zinku je hovézi maso. Zelezo je v mase pfitomno v hemovych barvivech,
volné v iontové formé aj. Jeho vyznam je dany zejména jeho dobrou vyuZitelnosti pro lidsky
organismus. [9] Obsah mineralnich latek se uméle navysuje pii nakladani do koteni a laki
na maso. Mechanicka separace téz vede ke zvySovani minerdlnich latek v masnych vyrob-
cich, kam bylo mechanicky separované maso pfiddno. Jedna se zejména o zvysSeni obsahu

hot¢iku a vapniku. [11]

1.2.6 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamint, pfedevsim skupiny B. Dilezity je obsah vitaminu
B2, ktery se vyskytuje pfedevsim v zivociSnych potravinach. Bohatym zdrojem vitaminu B
jsou vSechny druhy ledvinek a jater. V mensim az zanedbatelnym mnozstvi se zde vyskytuje
vitamin C. Ve vyssi koncentraci je tento vitamin obsazeny v jatrech a Cerstvé krvi. Vitaminy

A, D a E jsou lipofilniho charakteru, jez jsou obsazeny v tukové tkéni a jatrech. [11]
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1.3 Vlastnosti masa

Chemické slozeni a stavba masa ovliviiuje senzorické a technologické vlastnosti. Nejvy-

vvvvvv

1.3.1 Chut

Dobra kvalita masa se vyznacuje jeho kiehkosti, §t'avnatosti a jeho intenzivni masovou chuti,
ktera se fadi mezi dllezité stravovaci atributy. B&hem vateni se vytvaii, diky slozitym che-
mickym reakcim, masova chut’. Obsah a povaha prekurzor obsaZzenych v hovézim svalu je
ovlivnéna n¢kolika faktory, mezi né€z patii vybér plemene, pohlavi, genetika, krmivo, zacha-
zeni s zivymi zvifaty pfed porazkou a nakladanim s jatecné opracovanym télem. Kromé toho
je pro vyvoj masové chuti rozhodujici druh tepelné upravy a ptitomnost intramuskularniho

tuku. [14]

1.3.2 Barva

Barva je velmi dillezity znak, podle kterého, velkou mirou spotfebitel posuzuje kvalitu masa.
Barevna stabilita masa je ovlivnéna fadou faktord. Zejména jsou biochemické povahy, dalsi

jsou manipulace béhem porazky, druh baleni a skladovani. [15]

Mezi biochemické faktory se fadi obsah hemovych barviv, myoglobinu a hemoglobinu. Bar-
viva vytvafi bilkovinovy fetézec (globin) a barevnou skupinu (hem). Vyrazné tmavsi barvu
ma hovézi maso oproti vepfovému, coz je zpisobeno vyssim pomérem myoglobinu ku he-
moglobinu. Zmény barvy masa souviseji s reakcemi atomu Zeleza v hemové skuping. Nor-
malni koncentrace kysliku ve vzduchu ma za pfi¢inu, ze se navaze na zelezo molekularni
kyslik za vzniku ¢erveného oxymyoglobinu. Pii vakuovém baleni vede k disociaci oxy-
myoglobinu na povrchu masa na myoglobin a kyslik, nasledné ptfevladne oxidace Zeleza a
myoglobin se zméni na hnédy ¢i Sedohnédy metmyoglobin. Tento proces probiha i pfi skla-

dovani masa, pfi¢emz oxidace tuki zesiluje oxidaci hemové skupiny. [16]

Svétlost masa je ovlivnéna hodnotou pH, ¢im je pH blize izoelektrickému bodu, tim se bil-
koviny stavaji mén¢ rozpustné diky mensi vaznosti vody a maso je svétlejsi. Tato svétlost se

projevuje u tzv. PSE masa. [2]

Pti tepelném opracovani hovéziho masa dochazi k denaturaci globinu nasledné¢ dochazi
k oxidaci zeleza v hemové skupiné a dojde ke zméné barvy z ¢ervené na hnédou ¢i hnédose-

dou barvu. [2]
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1.3.3 Vaznost

Jedna se o schopnost masa vazat, jak vlastni, tak i pfidanou vodu. Patfi tak mezi nejdilezi-
t&jsi technologické vlastnosti, jelikoz ovliviiuje jakost masnych vyrobkii. Dulezita je i po
ekonomické strance, kdy na ni zavisi ztraty vody pii vyrobé, skladovani a predevs§im pfii

tepelném opracovani. [2]

Vaznost je ovlivnéna ¢etnymi faktory jako jsou pH, koncentrace soli, obsah nékterych ionti
amnoho dalSimi faktory. Nejnizsi vaznost je v izoelektrickém bodé (pH 5 az 5,3), v redlnych
systémech masa se pH pohybuje na bazické stran¢ od izoelektrického bodu. V této oblasti

se po pridani soli zvySuje iontova sila a tudiz i vaznost. [16]

Dalsi faktor ovliviiujici vaznost je stupen rozmélnéni, kdy pfi zvysujicim se stupném dochazi
k uvoliovani tkdn¢ a bilkovinné struktury mohou lépe bobtnat. Pii stoupajici teploté dochazi

ke snizeni vaznosti vlivem denaturace bilkovin. [2]

Vaznost masa lze stanovit riznymi metodami délici se na: pouziti sily (lisovaci metody,

kapilarni volumetrie) a bez pouziti sily (ztraty odkapem a ztraty vyparem). [12]

1.3.4 Krehkost

Kiehkost masa je dana jeho chemickym slozenim, strukturou a stavem. DileZitou roli zde
hraje zrani masa, kdy dochézi k uvoliiovani posmrtné ztuhlosti. Kiehkost zavisi i na obsahu
pojivové tkan¢, respektive kolagenu a dalSich stromatickych bilkovin, které zpevinuji struk-
turu masa. Pii gastronomické Upravé masa, kdy jej nechavame dlouhodobé zahtivat v pti-
tomnosti vody dochdzi taktéz ke zme&knuti masa. Pfitomnost intramuskularniho tuku v mase
jej dela nejen kiehcim, ale i chutnéj$im. Kiehkost masa byva hodnocena bud’ senzoricky a

nebo jako sila ve stiihu. [13,18]

1.4 Jatecné opracovani skotu

Prvni fazi v jate¢ném opracovani zvifete je brano jeho usmrceni a nasledna uprava pro dalsi
zpracovani. Soucasti tohoto procesu je brano i jeho uskladnéni, béhem n¢j dochézi k neza-
doucim zménam v mase. Kromé masa se pfi jateCnim opracovani ziskavaji vedlejsi produkty

(srdce, jazyk, jatra, ledviny, slezina) a n¢které technické suroviny (rohovina, ktize). [13]

Pti zpracovani skotu na jatkach je nezbytné nutné dodrzovat hygienu a mit technologické

postupy sestaveny tak, aby nedochazelo ke kontaminaci masa. Porazena zvirata jsou az do
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ukonceni veterinarni prohlidky povazovana za material, kterd jsou ¢i nejsou pozivatelna.

[13]

1.4.1 Omraceni

K omréceni zvifete na jatkach dochézi jako prvni operace aby byla nasledna manipulace se
zvifetem snazsi. Skot se omracuje mechanickym zptisobem a to pomoci specidlni porazeci
pistole s vazanym projektilem, kterd je pfilozena na hlavu zvifete kde po stlaceni prudce
pronika lebkou, kde dochazi k rozruseni Celni kosti a poskozeni mozku. Zvite okamzité

upada do bezvédomi. [19]

1.4.2 Vykrveni

Ihned po omraceni se zvife zavesi a nasledné se vykrvi pomoci noze, ktery prerusi kréni
tepnu, ¢cimz dojde k usmrceni skotu. Nasledn¢ se z téla odstrani krev, ktera vytéka do vykr-

vovaciho Zlabu. Dokonalost vykrveni mé vyznam pro udrznost i vzhled masa. [20]

1.4.3 Odstranéni hlav a kopyt

Po vykrveni skotu jsou ru¢n€ pomoci nozli odstranény z jate¢nych tél skotu predni a zadni
nohy, ocas, pohlavni orgény a hlava. Jazyk a licka jsou z hlavy odd¢€leny a dale pouzity pro

lidskou spotiebu. [21]

1.4.4 Osetieni povrchu téla

T¢lo jatecnych zvirat je kryto kuzi, kterd se musi odstranit. Stahovani kiize musi probihat
Setrn¢ aby nedochézelo k poskozeni a vytahani kiize, ale ptredev§im nedochazelo k vytrha-
vani svaloviny a tukové tkané. Zaroven je nutné zajistit, aby se nekontaminoval povrch
masa. [16] Kize jsou dodavany do kozeluzen k vyrobé vyrobki z kiize. Na nékterych jat-

kach jsou klize nasolovany pro zlepsSeni udrznosti ktize pted vlastnim zpracovanim. [16,21]

1.4.5 Vykoleni a piileni

Rucné se odstrani dychaci a travici organy. Takto ziskané vnitinosti se davaji na veterinarni

prohlidku. Droby (srdce, jatra, ledviny atd.) se dale zpracovavaji. [22]
Po vykoleni dochazi na rozdéleni skotu na dvé jatecné pulky, které jsou rozptleny podél
pateie pomoci pily. Na pilovy list se stfikd voda, aby se odstranily vSechny vznikajici kostni

ulomky. Z trupu je odstranéna micha, ktera je likvidovana v asanacnich ustavech. Nasledné
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se z jateCni poloviny rozdéli pomoci klesti na dvé ctvrté, které jsou zadkladnimi surovinami

pro dal$i zpracovani. [22]

1.4.6 Veterinarni prohlidka

Vsechny jate¢né opracované kusy museji byt podrobeny veterinarni prohlidce, kde se zjis-
tuje zdravotni nezavadnost masa. Zde se urcuje, jestli je maso vhodné pro lidskou vyzivu a
je oznaceno prisluSnym veterinarni razitkem — ovalné razitko s vyznacenim statu, ¢islem

jatek a zkratkou Evropské unie se vyznacuje pozivatelné maso. [13]

1.4.7 Chlazeni

Hovézi ptlky jsou chlazeny pro sniZeni ristu mikroorganismi, aby se sniZil je potieba snizit
teplotu masa na méné nez 7 °C, coz je dosazené pomoci chladicich zafizeni, které chladi
teplotu vzduchu na 0 — 4 °C. Intenzivnim chlazenim do 48 hodin po porazce jsou hovézi
poloviny vychlazeny na potiebnou teplotu do 7 °C. Po uplynulé dob¢ jsou pulky ulozeny
do chlazeného skladu, aby doslo k dal§imu kondiciovani masa pied jeho expedici k bourani,

k velkoobchodnikiim a nebo k dal§imu zpracovani. [23]

1.5 Bourani skotu

Bourani masa je technologicka operace, pti které dochazi k déleni jate¢né upravenych tél na
mensi celky, zaroven dochazi k tipravam jako je vykost'ovani a odstranéni nezddoucich ¢asti.
Bourani skotu miiZze byt provedeno jako bourani na vetsi celky, které 1ze rozdélit na mensi a
nebo jako Uplné déleni, kdy je jatecné upravené télo skotu upraveno na finalni ¢asti, které se

dale ned¢€li a jsou urceny pro technologické zpracovani a nebo trzni sit’. [24,25]
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Nejpodrobnéjil zpilisob dé&lenfl hovEziho masa

1 - Svifkowa

2 - Nizky rosténec

2a - Vysoky¥ rosténec

3 - Kvétova Spifka

4 - Maly ofech

5 - Ofech {(pfedlkyti)

6 - Vrchni 3al

7 - spodni 3al (Fa, valeZek)

8 - Plec kulata (faletna svickowa)
9 - Plec kulata {(vysoka, herni)
10 - Plec kulata {spodni)

11 - Plec loupana

12 - VWysoké Zebro

13 - Holé Zebro

14 - Bok (nizké Zebro)

15 - Bok (bez kosti)

16 - Pupek

16a - Flank Steak/16b - Flap Meat
17 - Veverka

18 - Hrudi (EpiZka)

19 - Ohanka

20- Krk

21 - Klizky

22 - Podkr&i

23 - Licko

24 - Podpledi {(péro)

Obrazek ¢. 1 — D¢leni hovéziho masa [26]

1.6 Zrani hovéziho masa

Zrani masa je ptirodni, posmrtny biochemicky proces, ktery vyzaduje ptisné hygienické a
teplotni podminky, kdy vlivem enzymu dochazi ke zvySovani vaznosti svaloviny a to vede
ke zlepSeni kulinafskych vlastnosti masa, pfedevsim kiehkosti a jemnosti. Vyzralé maso ma
sviyj typicky vzhled, viini a chut. Zrani masa miZe probihat dvéma zplsoby a to suchym

nebo mokrym zpisobem. [27]

1.6.1 Suché zrani

Pti suchém zrani dochézi k vy$$im ztratdm hmotnosti masa, ale zaroven se docili k nejinten-

zivnéj$i chuti a kiehkosti hovéziho masa. [27]

Hovézi maso se do ni¢eho nebali, ponechdva se nekryté viset na hacich nebo v dostatecnych
rozestupech uloZené v regélech. Maso ,,0odpociva‘ v halach kde dodrzuji velmi ptisné hygi-
enické podminky a hlidaji se tfi v&ci — proudéni vzduchu, vlhkost a teplota. Optimalni prou-
déni vzduchu je zavislé na vlhkosti a mélo by byt v rozmezi 0,5 — 2,5 m/s. Pfi vyssi rychlosti
proudéni vzduchu by dochézelo k vysuSovani masa a naopak u niz§iho proudéni by bylo
riziko plisni. Optimalni vlhkost vzduchu je zavisla na rychlosti proudéni vzduchu, ale méla
by byt kolem 85 %. Nizsi a vyssi procenta vlhkosti maji stejna rizika jako u proudéni vzdu-

chu. Teplota zrani masa je od 0 — 1 °C vyssi teplota umoziuje urychleni procesu, ale zarovei
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obnasi riziko ristu mikroorganismi a zvysuje tak riziko kazeni masa. Tzv. ,,stafeni masa“ je

proces dlouhodobého zrani masa, okolo 50 dnti. Doba je zavisla na partii. [27,28]

Obrazek €. 2 — Suché zrani hovézich Etvrti [29]

1.6.2 MoKkré zrani masa

Zrani mokrym zpiisobem neboli ve vakuu se upravuji partie bez kosti. Opracované kusy
masa se zbavi pfebytecného povrchového tuku a ulozi do folie a ta se uzavie. Maso se ne-
chéava zrat v chladicich boxech ¢i lednicich o teploté 0 — 1°C. Oproti suchému zrani nemusi
byt sledovana vlhkost a cirkulace vzduchu. Tento zpiisob je nejrozsifenéjsi a méné nakladny.
Doba zrani je individudlni dle partie, ale pohybuje se okolo 30 dnii. Maso nabyva kiehkosti
a jemnosti, ale ve srovnani s masem, které proslo suchym zranim mutize mit lehce nakyslou

chuf i vini. [29,30]

Obrazek ¢. 3 — Mokr¢é zrani hovéziho masa [29]
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1.7 Vady masa

Kvalita masa je ur¢ena senzorickymi vlastnostmi (mramorovani, barva, chut), fyzikalnimi
vlastnostmi (kiehkost a tuhost), technologickymi vlastnostmi (pH, konzistence a schopnost
vazat vodu), mikrobidlni kontaminaci, biochemickym stavem a kulinafskymi vlastnostmi.
Tyto rysy jsou ovlivnény intravitalnimi faktory, mezi které fadime plemeno zvifat, jejich
pohlavi, stafi, zdravotni stav, krmivo, zptisob chovu, a také, a to predevsim, manipulace se
zvitetem, zpisob porazky, stres a technologie zpracovani. [31] Po porédzce zvifete na jatkach

zavisi kvalita masa na postmortalnim metabolismu svalové tkan¢. [32]

Je znamo mnoho vad masa, které vSak zavisi na odlisném stupni glykolyzy ve svalovych
buiik4ch. Jeji dopad ma mimotadny pribeéh hodnot pH ve svaloviné v brzkém obdobi po
porazeni. Mezi nejznaméjsi vady masa se fadi vady DFD (dark = tmavé, firm = tuhé, dry =

suché) a PSE (pale = bledé, soft = mekké, exudative = vodnaté). [5]

1.7.1 DFD maso

Tato vada masa spoc¢iva ve vyc€erpani zvifete pfed porazkou, respektive Spatnym zachazenim
s nim. [33] Zvitata béhem pfepravy nebo béhem namahy pied porazkou vycerpavaji veskeré
zasoby glykogenu a dopadem je, ze neni k dispozici zdroj pro tvorbu kyseliny mlécné, ktera
je dulezita v procesu zrani. [34]

wrwe

dinach po poraZeni zvitete hodnot nad 6,2. Je-li energetickd zasoba ve svaloviné v podobé
glykogenu pred usmrcenim zvitete spotfebovana nedochazi po porazce k tvotfeni kyseliny

mlécné nebo jen minimalniho mnozstvi. Proto hodnota pH klesa jen minimalné¢. [31]

Maso ma lepkavy povrch, tmavou barvu a mdlé aroma. NejCastéjsi vyskyt této vady je u
mladych bykt a oznacuje se jako DCB (dark cutting beef = hovézi maso tmavé v nakroji).
jsou velmi nabobtnané. Maso se vyznacuje lepsi vaznosti vody, ¢ehoz Ize vyuzit pti vyrobé
mékkych salamt. Diky pfihodné&jSimu prosttedi pro mikroorganismy a nizsi tdrznosti nelze
maso postizené touto vadou vyuzit pro vyrobu trvanlivych fermentovanych masnych vy-

robk. [35]
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1.7.2 PSE maso

PSE maso je vada masa, kterd se u hovéziho masa vyskytuje jen ziidka. Tato odchylka od
standardu lze zjistit pomoci méfeni pH, barvy nebo ztraty odkapem. U standardni svaloviny
hodnota pH nabyva hodnot 7,4 a po 6 — 8 hodinach po porazce klesne na 5,6 — 5,7. U masa
zatizeno touto vadou dochazi k poklesu na tyto hodnoty prakticky jiz po necelé 1 hodin€ po
porazce. [36] Teplota u takto postizeného masa stoupa diky zvysSené latkové vymeéné az na
42,5 °C. Pti kombinaci téchto dvou podminek dochézi k dil¢i denaturaci sarkoplazmatickych
bilkovin, myosinu a membrany svalovych bunék se stavaji propustné. To zpisobuje horsi
vaznost vody a jeji moznost uvolilovani z nitra bunék, které ze senzorického hlediska se jevi

jako vodnaté. [37]

Vyskyt PSE masa Ize snizit eliminaci stresti pisobici na zvifata, Setrnou manipulaci se zvi-
faty, dobfe provedenym omracenim a nasledné spradvnym vykrvenim. Pokud je-li predispo-
zice PSE zabudovana ve zvifeti geneticky, 1ze ji zabranit jiZ v chovu zvifat a to spravnym

Slechténim hospodatskych zvitat. [38]

1.8 Plemena skotu

V soucasné dobé¢ se plemena skotu zatazuji do jednotlivych plemennych skupin a 1isi se
uzitkovym zaméfenim. RozliSujeme 3 tyto skupiny — masné (chovana pouze pro produkci
masa), dojnd (chovand vyhradné pro ziskavani mléka) a kombinovana (chovana pro pro-
dukei jak mléka, tak i masa). [39] Dale se budeme v praci vénovat vyhradné masnym ple-

menam.

1.8.1 Cesky strakaty skot

V soudasné dobé ¢esky strakaty skot tvoii asi polovinu veskeré populace skotu v Ceské re-
publice. Skot se fadi mezi rohaté, ma stfedni az vétsi télesny ramec s dobrym osvalenim.
Mezi piednosti patii dobra plodnost, dobry zdravotni stav a bezproblémovy odchov a vysoky
pfijem a vyuZiti krmiv. Barva srsti je Cervenostrakatd, hlava a dolni ¢ast koncetin jsou bilé,

jinak ptevazuji barevné plochy. Dospéli byci dortistaji do hmotnosti 1200 kilogramti. [40]
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Obrazek &. 4 — Cesky strakaty skot [41]

1.8.2 Limousine

Toto plemeno skotu pochdzi z Francie, kde je druhym nejpocetnéjSim chovanym plemenem.
Limousine se pySni velkym podilem svalové hmoty a nizkym sklonem k tu¢néni. Mezi jeho
dalsi pozitivni vlastnosti mizeme zatadit dobrou chodivost, plodnost a odolnost proti pocasi.
Barva je po celém plasti Cervend az do cihlového odstinu mezitim co mulec, okoli o¢i a
koncetiny jsou svétlejsi. Plemeni byci dosahuji hmotnosti kolem 1100 kg, zatimco kravy

pouze cca 650 kg. [40]

Obrazek ¢. 5 — Limousine [39]

1.8.3 Charolais

Je mohutné masné plemeno pochézejici z Charolles ve Francii. Plemeno se pyS$ni vynikajici

zmasilosti a nizkym podilem tuku v jatecném téle a jateCnou vytéznosti. Plemeno je napadné
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svym velkym télesnym ramcem. Barva je jednotné bild az smetanova. Dospélé kravy dosa-

huji 750-900 kg a byci dosahuji hmotnosti nad 1200 kg. [39]

Obrazek ¢. 6 — Charolais [39]

1.8.4 Hereford

Hereford patii mezi nejrozsifendjsi masna plemena na svété a v Ceské republice se fadi mezi
treti nejcastéji chované plemeno masného skotu. Existuje jak rohatd, tak i bez rohata varianta
plemena. Toto plemeno je sttedniho az vétsiho télesného ramce, mé jemnou kostru a je silné
osvaleno. Zbarvenim je podobné ¢eskému strakatému skotu. Ma tmavé ¢ervené zbarveni,
spodni ¢ast krku a bficha, hrud’, hlava, ocas a pruh jdouci od tylniho hrbolu ke kohoutku je
bilé barvy. Kradvy dosahuji hmotnosti 600 kg a byci az 1000 kg. [41]

Obrazek ¢. 7 — Hereford [41]
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1.8.5 Aberdeen—angus

Severovychodni Skotsko je ptivodni zemé tohoto skotu. Typickym znakem je bezrohovost,
ktera byla vyslechténa geneticky a ¢erné zbarveni jedinct. Vyskytuje se i v Cervené barvé
srsti, ale pak hovotime o tzv. red Angus. Klady plemene jsou velmi dobré matefské vlastnosti
matek, pastevni schopnosti a snadné teleni. Byci dosahuji télesné hmotnosti do 1100 kg a

kravy dortstaji az do 600 kg. Maso z dan¢ho plemene se vykazuje dobrou kvalitou. [41]

Obrazek ¢. 8 — Aberdeen—angus [41]
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2 TEPELNA UPRAVA MASA

Tepelnd Gprava zvysSuje rozsah potravin, které muzeme jist a dobie zpracovat v travicim
traktu (stravitelné je i1 syrové maso, ale zde zavisi na mnozstvi pojivové tkané, ktera je za
syrova obtizné€ stravitelnd). Z tohoto diivodu je gastronomicka piiprava nezbytna. Pfi zahtati
masa dochazi k podstatné zmeéné jeho barvy a chuti. Maso s vysokym podilem pojivové
tkadn€ vyzaduje pomalé a dlouhé opracovani oproti masu s nizkym obsahem kolagenu, které
intenzivné a po kratkou dobu tepelné opracujeme si zachova svoji kiehkost. Pii teplené
upravé dojde k hmotnostnimu tbytku, které je zpisobené ubytkem, respektive odpaienim
vody, vyluhovanim slozek masa a uvolnéni §t’avy. Zména barvy masa béhem tepelného opra-
covani souvisi s denaturaci barviv, se vznikem novych komplext s dusitany, aminy a amo-
niakem za vzniku typického rizového zbarveni. Tuk v mase se pii zahfivani postupné vyta-
vuje a vytéka z tkani. Pti pouziti vyssich teplot nastava hydrolyticky rozklad triacylglycerolt
a k mnozstvi reakci ptivodnich mastnych kyselin. Zména viné a chuti je ovlivnéna oxidaci
tuki, hydrolyzou bilkovin na senzoricky aktivni latky a mnoho dalSimi vlivy. Mezi latky
uvoliiujici se béhem vareni fadime mensi molekuly kyselin, aminil a thiold, zatimco pii

vysSich teplotach vznikaji heterocykly, thioethery a aromatické uhlovodiky. [42,43,44]

Béhem tepelné upravy masa se ni¢i znacna ¢ast nezadouci mikroflory, ktera je zde ptitomna.
Jako dostatecné tepelny ucinek tepla se pfi tepelném opracovani bere teplota 75 °C v jadie
masa po dobu 5 minut a nebo teplota 70 °C pusobici po dobu 10 minut v jadie. Celé kusy
¢ateCni teplotou masa (rozdilna doba pro tepelnou upravu masa je pro maso o pokojové tep-
loté a maso zmrazené), velikosti poptipadé tlouStkou masa a v neposledni fadé teplotou ohfi-
vaciho pfistroje (rozpalend panev, teplota trouby apod.). Nebezpeci hrozi u pfili§ rozpale-
ného oleje, kdy dojde k rychlému ztmavnuti masa a stfed byva ziidka dostatecné tepelné
opracovan. Nejrizikovéj$i maso je mleté maso a nebo polotovar, kde oproti erstvému masu

muze byt mikrofléra 1 uvnitt masného dila. [44,45]

2.1 Tepelny prenos

Teplo muze prestupovat riznymi zpusoby, existuji tfi zdkladni mechanismy zahiivani: ve-
deni, konvekce a zafeni. Teplo se sdili obvykle vice neZ jednim z mechanismt, jen ziidka se

jedné pouze o jediny zpusob. [46]
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Pti sdileni tepla dochézi k vyméné tepla mezi dvéma télesy o rtiznych teplotach. Tepelna

wevr

[46]

2.1.1 Vedeni (kondukce)

Pti vedeni dochézi k ¢astenému pienosu pohybové energie prostfednictvim vzajemnych
srazek molekul, aniz by se molekuly pfemistovaly. Pohybova energie je pfenasena z oblasti
vy$si kinetické energie do oblasti s nizsi kinetickou energii. Svalové partie se zahtivaji pri-
marn¢ vodivosti, kdyZ je v pfimém kontaktu se zdrojem tepla, jako jsou zahtivané povrchy

elektrickych sporakii. [46]

Cas potiebny pro zahiati nebo ochlazeni télesa je zavisly na tfech podminkach: zptisob pie-

vodu tepla mezi t€lesem a okolnim prosttedim, pocatecni teplota télesa a jeho tvar. [47]

2.1.2 Proudéni (konvekce)

Proudéni je jeden ze tii zplsobi Sifeni tepla, kdy dochézi k proudéni hmoty o rGzné teploté.
Pti konvenénim vateni se horky vzduch pohybuje v proudech kolem masa a okolniho média.
Konven¢ni proudy se mohou vyskytovat pfirozené diky jednoduchym zménam, ke kterym
dochdzi pii zahtivani kapaliny nebo plynu, ¢imz se stdvd mén¢ hustd. U pevnych latek neni
mozné Sifeni tepla proudénim, uplatiiuje se jen u tekutin nebo plynu. Pfi srovnani vedeni a
proudéni tepla byva proudéni rychlejsi o 20 — 40 %, proto je potieba upravit dobu varteni,

tak, aby se zabranilo pfevarenému a suchému masu. [46,48]

2.1.3 Zareni (radiace)

Zateni, tepelnd radiace nebo téz salani se zejména uplatiiuje pti technologickych operacich
jako je grilovani nebo peceni. Pfi zafeni dochazi k vyzafovani energie ze zdroje v podobé
elektromagnetickych vin. Tyto vlny pohlcuje ozatované téleso zpravidla o niZsi teploté, coz
zpusobuje Ze se teplota ozafovaného materialu zvysi. Na rozdil od pfenosu tepla proudénim

nebo vedeni mize salani probihat i ve vakuu. [44]

V gastronomii se pouzivaji dva typy zafeni: infraCervené zatfeni a mikrovinné. [46]

2.1.3.1 Infracervené zdaieni

Pti infraerveném zéieni dochazi k prenosu energie pomoci dlouhych elektromagnetickych

vln, které ptechéazeji z povrchu s vysokou teplotou na povrch o nizké teploté. Forma pfenosu
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tepla je obzvlast’ dilezita pti vysokych teplotach. Salava energie mize ptichdzet z konven-
¢nich peci nebo ze zhavého uhli. K tomuto zptisobu pienosu tepla dochdzi vzduchovym mé-

diem a je zpomaleno uvniti pevného kusu masa. [46]

2.1.3.2 Mikrovinné zareni

U mikrovinného zafeni je energie dodavana pomoci kratkych elektromagnetickych vin. Tyto
mikrovlny pronikaji potravou a zptisobuji, ze se polarni molekuly (voda) v potravé vibruji a
rychleji se pohybuji. Kdyz se molekuly vzajemné protiraji, vysledné tfeni vytvari teplo, které
je znamé jako tepelny pohyb. Mikrovinné zafeni denaturuje bilkoviny v mase, ale pronikaji

pouze asi do 1 cm hloubky. [46,49]

2.2 Zakladni zpasoby tGipravy masa

Maso ma nékolik technologickych variant jak jej tepelné upravit. Lisi se zptisobem sdileni
tepla (kondukce, radiace a konvekce), teplotou, neptitomnosti nebo pritomnosti vody v tep-

losménném médiu. [43]

Rychlost teplené tpravy je zavisla na tvaru a velikosti, teplotnim gradietu, rychlosti prou-
déni média, tepelné vodivosti ohfivané suroviny (obsah tuku) a relativni vlhkost vzduchu.
Obsah soli a polyfosfatu zpomaluji ohfev masa. Uspotadani svalovych vldken ve vztahu ke

sméru sdileni tepla a mnozstvi imobilizované vody. [44]

RozliSujeme dva zplisoby opracovani, a to suchy a mokry zptsob. [43]

2.2.1 Suchy zpusob

Je to zpusob tepelného opracovani, kde piisobi suché teplo v oteviené nadobé za nizkého
parcialniho tlaku vodni pary a pfi teploté nad 100 °C. Tento zpusob Upravy se vyuziva u
kiehcich partii masa jako je kyta nebo rosténa. Typické hnédnuti a osychani vnéjSich vrstev
dochdzi diky plisobeni intenzivniho zédhfevu na maso. Déle se vyviji typickd viné. Na po-
vrchu masa musi zUstat krusta kiupava a nepfipalena, jez zabranuje k vytékani $tavy a maso
tak zlistava kiehké a Stavnaté. Mezi suché zplisoby tepleného opracovani fadime peceni,

grilovani, smaZeni a kontaktni ohtev. [43]

2.2.1.1 Peceni

Peceni je technologicky zptsob tepelné upravy, pii které teplota dosahuje v rozmezi 120 —

250 °C, na maso puisobi horky (suchy) vzduch. Pfi peceni kombinujeme duseni a peceni,
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nebot’ krom teplého vzduchu ptisobi na maso i tuk, ktery je na dné pekace. Pti peceni dochézi
k uvoliiovani aromatickych latek s viini a chuti typickou pro maso. Voda se velmi rychle
odparuje, bilkoviny se na povrchu masa koaguluji a vytvari se kiirka, ktera zabranuje pro-
pousténi rozpustnych latek a snazi se minimalizovat hmotnostni ztraty. Maso dostava inten-

zivni barvu, vini a chut’. [50]
U masa rozeznavame nékolik stupiiti propeceni

Polopropecend tprava — maso pii peceni dosahuje kolem 55 °C v jadfe a pfi rozkrojeni je na
fezu rizové a Stavnaté, ne vSak krvavé. Jednd so o tzv. anglicky zplisob peceni. [51]
Stfedné propecena uprava — vnitini teplota dosahuje kolem 60 °C a na fezu je bled¢ rizova.

Tento zpiisob Upravy se pouziva naptiklad pti Gpraveé svickové ¢i rostbifu. [51]

Zcela propecend uprava — propeceni masa koreluje s barvou masa. Pouziva se pfti klasickych

upravach peceni. [51]

PREHLED DOBY PRIPRAVY

RARE
VNITENI TEPLOTA: 49-53 °C

MEDIUM
VNITRNI TEPLOTA: 54-60 °C

WELL-DONE
VNITEN| TEPLOTA: = 61 °C

Obrazek €. 9 — Srovnani rtiznych stupiiti propeceni hovéziho masa [52]

2.2.1.1.1 Peceni v troubé

Tento zplsob se fadi mezi nejcastéjsi zplisoby pii peceni mas. Maso vkladame do piredem
dobfte vyhtaté trouby, ale maso pted Gpravou v troubé se zpravidla prudce osmazi na tuku,

aby vznikla ktirka a ta zamezila ztraté Stavy. [45]
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2.2.1.1.2 Peceni v konvektomatu

Konvektomat se fadi mezi moderni zatizeni pro Gpravu potravin, ktery vyuziva pary a hor-
kého vzduchu pro upravu pokrmu. U konvektomatu Ize nastavit vhodna teplota jak uvnitf
konvektomatu, tak uvniti peceného masa. Dale Ize nastavit stupen vlhkosti uvnitt ptistroje.
Nemalou vyhodou je moznost peceni souc¢asné v nékolika vrstvach nad sebou, kdy dochézi
diky stejné teploté vSude uvniti konvektomatu ke stejnomérnému peceni, a je mozné mini-

malizovat dohled nad upravovanou surovinou. [53]

2.2.1.1.3 Peceni v hlinikové f6lii — alobalu

Tento zplsob upravy se vyuziva zejména pii pfipravé masa Setrnym zpisobem z hlediska
stravitelnosti. Takto pfipravované maso se musi dobfe zabalit do alobalu, aby nedochézelo
k vytékani §t'avy. Takto upravené maso je velmi Stavnaté a chutné, ale postrada typickou
ktrkou pfi peceni. Tu miizeme ziskat pii posledni tfetin€ Gpravy masa, kdy jej vystavime

piimému pristupu horkého vzduchu. [45]

2.2.1.2 Grilovani

Je to Uprava masa, pii kterém se teplo sdili salanim pfti teploté 250 — 350 °C. Teplota uvnitf
masa byva zpravidla nad 70 °C. Maso se griluje na pfedem rozehiatém grilu na rostu nebo
rozni. Do spodni ¢asti grilu se dava nadoba na zachyceni odkapavajici stavy. Ze zdravotniho
hlediska se jedna o nejméné¢ bezpecné technologické opracovani, jedna se o riziko nedodr-
zeni teploty masa v jadie pro zniCeni v§ech nebezpeénych mikroorganismi, ale zejména se
zde jedna o riziko vyskytujicich se nadlimitnich rtiznych chemickych latek véetné karcino-

gennich. [44]

2.2.1.3 SmaZeni

Smazeni je jedna z nejrychlejSich metod pro ipravu masa. Pfi smaZeni plisobi na maso roz-
paleny tuk o teploté 150 — 180 °C. Pii pfekroceni vyssi teploty tuku vznika kout, ktery je
disledkem hlubSich chemickych zmén a je zdravotn€ nebezpecny. Pti smaZeni je nezbytné
nutné pouzivat vhodné tuky a oleje jako je pokrmovy tuk, fritovaci olej nebo veprové sadlo.
Tyto tuky maji nizky obsah vody a omezen¢ se rozkladaji ptisobenim vysoké teploty. Ne-
vyhodou smazeni je, Ze dochazi ke zvyseni energetické hodnoty a snizuje se stravitelnost.

[44]
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2.2.1.4 Kontaktni ohiev

Pti této kulinarni tipravé dochazi ke styku masa s vyhiivanou kamennou deskou bez pfi-
davku soli. [43] Pti tomto ohfevu dochazi k rychlému vzristu teploty na 100 °C a na mase
se vytvaii z disledku plisobeni vysoké teploty a odparu vody krusta. Teplota desky a ptiso-
beni kontaktniho tlaku ovlivituje d¢j a délku upravy. Na druhou stranu vnitini teplota je tep-
lotou desky ovlivilovadna jen v malé mife. Aby pii tomto opracovani nedochazelo k ptilna-
vani masa na povrch vyhiivané plochy, musi byt vyrobena z nepfilnavého materialu jako

teflon a nebo musi byt maso ohfivano ve vhodném obalu. [54]

2.2.2 Mokry zpiisob

Tepelné opracovani mokrym zpusobem je uskute¢niovano pomoci pfenosu tepla na ohtivany
material teplonosnym médiem s vysokym obsahem vody, mezi které se fadi voda ¢i vyvar,
mokry vzduch, ptehtatd nebo vlhka péra. V piipadech mokrych zplsobl se vzdy pracuje
v uzaviené nadobé¢, v prostiedi vodni pary ¢i vody a teploty maximalné 120 °C, ale vyji-

mecné presahuji hodnotu 100 °C. [43]

Dostacujici mnozstvi vody zajistuje hydrolyzu (Stépeni) kolagenu u mas s jeho vysokym
obsahem a tim dochdzi k uvoliiovani tkan¢, kiehkosti masa a jeho St'avnatosti. Mokry zpisob
se fadi k zakladnim tepelnym opracovanim vétSiny masnych vyrobkli v masném primyslu.
Pfi této upraveé nedochazi ke vzniku hnédé krusty a k vysuseni povrchu. Mokry zplisob ob-
sahuje nekolik variant tepelnych tprav, které mizeme rozdélit podle teplonosného média a

teploty. [54]

2.2.2.1 Varieni

Vatenim se rozumi uprava masa ve vrouci vod¢ pii teploté varu nebo vodni parou za nor-
malniho, zvySeného tlaku nebo sniZzené¢ho. Na tlaku pak zavisi pfisluSna teplota varu. Pii
vareni se teplo sdili konvekci. Maso takto upravené je lehce stravitelné. Pti vareni dochazi
k prestupu ¢asti rozpustnych latek do vyvaru a vzniké tak méné chut'ove a biologicky atrak-

tivni pokrm v porovnani s jinymi tepelnymi upravami. [55]

Vyhodou této teplené upravy je velmi vysoka tepelna kapacita vody, a to znamena snadné
udrzeni teploty. Naopak nevyhodou je vysoka spotieba energie a vyluhovani extraktivnich
latek a dalSich vyznamnych nutri¢nich latek a nositeld (tuk, vitaminy a mineralni latky) do

vyvaru. [56]
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Na vafené maso nepusobi jen tepla voda, ale 1 horkd vodni para. Potraviny se upravuji jen

do zmé&knuti, zbytecné je neptevarujeme. [42]

2.2.2.1.1 Vafeni v tekutiné

Tento zplisob pouzivame pii uprave vyvari z masa nebo k vaieni potravin, které pouzijeme
k dalsi uprave jako vareny pokrm. Pfi vafeni je potravina ze vSech stran zahiivana vrouci
tekutinou o teploté kolem 100 °C, kterou je obklopena. Pfi vafeni mame nadobu zakrytou
poklickou, aby nedochéazelo k vypafovéani t€kavych senzoricky vyznamnych latek — teku-

tiny, a zaroveil tak minimalizovali potfebnou energii pro ohtev. [46,57]

Pti kulindrni Gprave Ize maso vlozit do vatici vody, povrchova vrstva bilkovin se srazi, maso
je Stavnatéjsi a vyluh je nizs§i. Chceme-li naopak ziskat co nejsilnéjsi vyvar, respektive aby
co nejvetsi mnozstvi nutricnich latek prestoupilo do vyvaru, tak maso vkladame a ohfivame

ve studené vodé. [44]

2.2.2.1.2 Vafeni v pare

Pti vateni v patfe nedochdzi k tak velkym ztratdm Zivin vyluhovanim, nebot’ je upravovana
surovina polozena na dérované patakoveé podloZce a ohfivana parou. Takto pfipravené po-
krmy jsou vyZivove i senzoricky vice piivétivejsi, diky znaéné mensimu rozvareni, jak po-
krmy pfipravené klasickym vatenim. Pokrmy jsou lehce stravitelné diky absenci pouziti tuku

a proto jsou vhodné pro konzumaci lidi s onemocnénim traviciho traktu. [58]

2.2.2.2 DuSeni

Je to teplend uprava, pii které plsobi v uzaviené nadob¢ para, s minimalnim mnozstvim
tekutiny i tuku. Zdrojem pary mize byt vlastni voda v mase, tak aby se dusila ve ,,vlastni
Stave* je-i v potraving nedostatek vody, musi se do masa pfilit, tzv. ,,podlit”, ale maximalné
do dvou tfetin objemu masa, aby nem¢l pokrm charakter vareného pokrmu. Maso Ize dusit
na spordku nebo v troubg, kdy v troub¢ je rychleji a stejnosmérné hotové, nebot’ teplo plisobi

na cely povrch nadoby. [46]

Maso se pred samotnym duSenim opéka, bilkoviny na povrchu denaturuji a vznikd denatu-
rovana vrstvicka bilkovin, kterd zabranuje vyluhovani chutovych latek a maso se tak stava
bohaté v chuti a zstava Stavnaté. Maso pfed opékanim nesolime z ditvodu rizika vzniku 3-
monochlorpropandiolu, ktery vznika pii plisobeni vysoké teploty ze soli na tuk. Jedna se

latku s karcinogennimi ucinky. [44]
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Duseni se v dnesni dob¢ tadi mezi nejsetrnéjsi zpiisoby tepelnych uprav. Nedochdzi zde
k vyzivovym ani hmotnostnim ztratdm, nebot’ vyduSené latky zlstdvaji ve vlastni Stave,

ktera je soucasti pokrmu a tak se stava pokrm chut'ové hodnotnéjsi. [42]

2.2.2.3 Ohiivani

Pti ohfivani se vyuziva teplot nizSich, nez je bod varu. Zpravidla se jedna o teplotu kolem
75 °C, kdy jsou kusy masa $t'avnatéjsi a chutngjsi jak pti teplot¢ 100 °C. Tento zptisob je
nejcasteji vyuzivan pro pokrmy, které byly jednou tepelné opracované k jejich opétovnému

ohtevu. [43]

2.2.2.4 Delta t ohiev

Delta t ohfev, znacené také jako A t , je metoda vateni pii konstantnim teplotnim rozdilu
mezi teplotou média a teplotou v jadie masa. Teplota v komoie se zvySuje postupné v zavis-
losti na stoupajici teploté v jadie pokrmu. Na tepelnou Upravu masa je vyuzivan konvekto-
mat, tlakova nddoba nebo intenzivniho varu v kotli, kdy je €as potiebny pro dosazeni Zadouci
upravy zkracovan. Pouziti mikrotenovych sacki slouzi jako preventivni opatfeni pred piipa-

lenim. [44]
2.3 Zmény pri tepelném opracovani

2.3.1 Hmotnostni ztraty pri tepelném opracovani

Mrwe

novani §tavy pifi zménach bilkovinnych struktur, dale pak k odpafovani vody a vyluhu slo-
zek z masa. Tento Ubytek hmotnosti Casto vede ke sniZzeni obsahu vyZivové cennych sloZzek
a ke zhorSeni organoleptickych vlastnosti. S nartistajici teplotou v jadie se zvySuji i hmot-

nostni ztraty. Ztraty pii teploté do 70 °C jsou zpusobeny pifedevsim odparem vody, pii

vrwe

wrwe

jemu, ktery mizZe byt aZ 43 % plivodni hodnoty. Odpar vody béhem zahfevu umoziuje vétsi
J ry y

vzéajemné pusobeni bilkovin. [54]
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Nejveétsi zmeéna vaznosti nastava pii zahfevu mezi 30 — 50 °C, kdy koaguluji myofibrilarni
bilkoviny. Béhem tohoto maximalniho poklesu vaznosti nedochédzi ke zméné¢ délky vldken,

ale ke zméné jejich tloustky. [59]

Ztratu senzoricky a nutricné cennych slozek ve vyluhu, 1ze minimalizovat tak, Ze se maso
nechd vaftit ve vyvaru z pfedchozi partie misto pouziti Cisté vody. Toto feSeni ovSem ma i
své nevyhody jako je moznost kontaminace mikroorganismy, které se mohly ve vyvaru po-

mnozit, zvySena oxidace tuku ve vyluhu anebo degradace vyloucenych slozek. [54]

Béhem studie, kterou provedli autoii Purslow et al. [60], sledovali vliv zrani hovéziho masa
na hmotnostnim ubytku po teplené upravé. Pro studii bylo pouzito 10 kust hovézi kyty —
valeCek (Musculus semitendinosus) ve dvou obdobich zrani (1 a 14 dni) pro zkouméni zmén
béhem tepelné upravy 5 jateéné upravenych tél o hmotnosti 248 + 5,2 kg. Maso bylo ode-
brano 24 hodin po poraZce. Vzorky byly nafezany na kousky o velikosti 5 x 3 x 3 cm (délka
x §8ifka x vySka). Polovina vzorku byla ponofena do vodnich laznich o teplotach 55, 60, 65,
70 a 75 °C po dobu 60 minut ve stejny den odbéru, aby se prozkoumaly zmény rozmérti ve
vztahu ke ztraté teploty a hmotnosti. Druha polovina vzorku byla vakuové zabalena a skla-
dovana pfi 4 °C po dobu dvou tydnii. Po uplynuté dobé bylo maso uvateno pfi stejnych
teplotach jako prvni polovina vzorku. Po zahtati byly vSechny vzorky pfeneseny do ledové
lazn¢ a ochlazeny po dobu 15 minut. Kusy masa byly vysusSeny a nasledné se stanovily
hmotnostni tbytky béhem vateni. Dilezitym zjisténym parametrem bylo, Ze ubytek hmot-
nosti ze svalové partie 14 dni po pordZce byl pii vSech teplotach zahtivani vys$si, neZ u vzorku
po 1 dni od pordzky. Tento vysledek je vysvétlitelnym stavem masa, kdy do 24 hodin po
porazce ve stavu tzv. prae-rigor mortis (faze teplého masa) ma v této fazi nejvyssi schopnost

vazby vody, proto také ma nizké hmotnostni ztraty.

Na studii, kterou se zabyvali autofi Fabre et al. [61] bylo pouZito maso ze ¢tyt riznych partii
a to z vysokého rosténce (Musculus longissimus thoracis), kyty — valecek (Musculus semi-
tendinosus), kyty — vrchni §al (Musculus semimembranosus), kyty — spodni $al (Musculus
biceps femoris). Maso pochazelo ze tfi jatecné upravenych tél, o primérné hmotnosti 132
kg, voll plemene Aberdeen—angus 48 hodin po pordZzce. Vzorky masa byly skladovany pfi
teploté 4 + 1 °C po dobu 24 hodin az do vateni. Kazdy sval byl naporcovan na Sest 2,54 cm
tlustych steakd. Primérnd hmotnost vysokého rosténce byla 219,7 + 42,8 g, valecku 183,7
+ 11,2 g, vrchniho $alu 136,6 + 25,5 g a spodniho §alu 256,6 £ 46,5 g. Takto nakrajené steaky
svalovych partii byly ndhodné pfifazeny k jedné ze tif metod tepelné upravy. Peceni pomoci

elektrické trouby, ktera byla nastavena na 163 °C, ve vodni lazni ve vrouci vodé pfi teploté
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98 + 1 °C a na kontaktnim grilu pti 200 =+ 20 °C. Proces jednotlivych tepelnych tiprav masa
byl dokoncen pti dosazeni teploty 71 °C uvnitt masa, kterd byla monitorovana vpichovym
teplomérem umisténym ve stfedu kazdého steaku a nasledné postupné chlazeny pti pokojové

teploté po dobu 30 minut.

Béhem této studie bylo zjisténo, Ze ztraty pii tepelném opracovani steakli z vysokého ros-
ténce byly vyznamné ovlivnény vSemi zpisoby tepelnych uprav. Oproti steakt vrchniho
Salu, spodniho Salu a valecku byly pozorovany vyznamné rozdily pouze mezi pe¢enim
v troubé a ostatnima dvéma zplsoby. Ztraty byly vyrazné vyS$s$i u vzorkl pfipravenych
v elektrické troubé¢ (35,4 — 39,9 %) ve srovnani se vzorky upravované na kontaktnim grilu

(25,7 — 28,5 %) a vodni lazni (16,0 — 28,5 %). [61]

Dalsi studii, kterou se zabyvali autofi McKenna et al. [62] na hmotnostni ztraty byla pouzita
svalova partie nizkého rosténce (Musculus longissimus lumbrum). Maso pochazelo z jate¢né
opracovaného téla, které bylo chlazeno pii 2 + 2 °C po dobu 2 dnti. Z takto zchlazeného
masa byly nafezany 3 steaky o tloust'ce 2,54 cm. Vzorky byly tepelné upraveny na grilu,
jehoz povrch mél teploty 98, 140 a 189 °C. Pted zahajenim tepelné Upravy byl gril pfedehii-
vany na danou teplotu po dobu 15 minut. Maso se tepeln¢ upravovalo do vnitini teploty 71
°C. Teplota byla monitorovana pomoci digitalniho ru¢niho teplomeéru. Poté, co maso doséhlo
pozadované vnitini teploty bylo zakryto potravinaiskou folii, tak aby se zabranilo ztratam
zpisobenym odpafovanim a ochlazeno do dalSiho dne v chladicim zafizeni o teploté 4 + 2
°C. Hmotnostni ztraty byly zjiStovany dalsi den, kdy maso bylo vytazeno z chladiciho zafi-
zeni a ponechdno do ustéleni pii pokojové teploté. Nejvyssi hmotnostni ztraty u nizkého
roSténce pii tepelné Uprave grilovani byly zjistény pii nejvyssi teploté a to 23,14 %, pii
sttedni teploté Cinili 21,13 %. Nejnizsi ubytek na vaze byl zaznamenan pii Gipravé masa bé-

hem nejnizsi zkoumané teploté 98 °C a to 20,71 %.

Experiment, ktery provedli autofi Lawrence et al. [63] bylo pouZito hovézi maso a to kon-
krétni svalové partie: kyta — spodni $al (Musculus biceps femoris), kyta — vrchni $al (Muscu-
lus semimembranosus), kyty — kvétova Spicka (Musculus gluteus medius), nizky rosténec
(Musculus longissimus lumborum) a kyty — valeCek (Musculus semitendinosus). Svaly byly
baleny ve vakuu a udrZzovany po dobu 14 dni pfi teploté 1,1 °C a nésledné byly zmraZeny
pii teploté¢ —29 °C. Kazdy zmrazeny sval byl za pomoci pasové pilky roziezan na steaky o
tloutce 2,54 cm. Pted tepelnou tpravou byly steaky rozmrazeny a udrzovany pii teploté 4

°C po dobu 24 hodin.
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Kazda svalova partie byla tepeln€ upravena na elektrickém grilu o teplotach 93 a 163 °C,
v plynové konvekéni troubg, kterd byla nastavena na teplotu 163 °C a na elektrické grilovaci
plotné, ktera byla 30 minut pifedehiivand, a u které nelze nastavit piesna teplota. Platy masa

byly opracovany, kdy teplota dosahla ve stfedu 70 °C. [63]

Po jednotlivych tepelnych upravach byly zjistény hmotnostni ztraty, které byly u spodniho
Salu u elektrického grilu pii teploté 93 °C = 19,86 %, pti 163 °C = 27,42 %, u trouby 28,03
% a u elektrické grilovaci plotny ztraty Cinily 30,63 %. U svalové partie vrchni §al to bylo
pro elektricky gril pfi 93 °C = 20,78 %, béhem 163 °C = 26,49 % a u elektrické grilovaci
plotny 30,18 %. Kvétova Spicka méla ztraty pii teploté elektrického grilu 93 °C = 20,98 %,
pii 163 °C =27,08 %, u trouby 29,63 % a elektrické grilovaci plotny 30,63 %. Nizky rosténec
mél hmotnostni ubytek 21,54 % u elektrického grilu pii teploté 93 °C, pti 163 °C = 26,17
%, 25,89 % v plynové konvekéni troubé a 27,60 % pft tepelné Gipravé na elektrické grilovaci
plotng. Posledni partie masa, valecek, m¢l hmotnostni ztraty pii tepelném opracovani na
elektrickém grilu pfi teploté 63 °C = 25,34 % a pti 163 °C mél ubytek 28,69 %. V plynové
troub& m¢él valeCek hmotnostni ibytek 33,40 0 a na elektrické grilovaci plotné 31,66 %. [63]

2.3.2 Denaturace bilkovin

Libové maso se sklada ptiblizné z 20 % bilkovin, které se za plisobeni tepla stavaji neroz-
pustnymi a tento d¢j je nevratny. [44] Myofibrilarni bilkoviny (aktin a myosin) se pii1 zdhfevu

smrst'uji zatimco sarkoplazmatické bilkoviny pii1 zahfevu expanduji. [64]

Morfologické zmény ve svalové tkani béhem tepelného opracovani pti teploté do 50 °C jsou
mirného charakteru, zatimco pfi teploté 60 °C dochéazi ke koagulaci tlustych a tenkych vla-
ken, granulace sarkolemy a smr§tovani myofibril. Pti teploté 70 °C dochazi k myofibrilar-
nimu roztfisténi a k tplnému smrsténi endomysia, pii 80 °C dochazi k rozpadu tenkych vla-

ken a ke ztuzovani kolagenu. Struktura se stavd amorfni pfi teploté 90 °C. [65]

Svalova vlékna se zacinaji smrStovat pii 35 — 40 °C a smrst'uji se linearné téméf az do 80
°C. Schopnost celého svalu udrzovat vodu je fizena smrStovanim a otokem myofibril.
Zhruba 80 % vody ve svaloving je zadrzeno v myofibrilach mezi tenkymi (aktinovymi) a
silnymi (myosinovymi) vldkny. Mezi 40 — 60 °C dochéazi k podélnému smr$tovani svald,

nad 60 °C se svalova vlakna smrs$t'uji podélné a zplisobuji podstatnou ztratu vody. [64,66]

Sarkoplazmatické bilkoviny jsou tvofeny piiblizné 50 riznymi bilkovinami patiicich do této

skupiny, jedna se pfevazné o enzymy a myoglobin. Od myofibrilarnich bilkovin a pojivové
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tkané se lisi tim, Ze pii zahfevu se nesmrst'uji, ale naopak u nich dochézi k expanzi. Spojo-
vani a gelovitost sarkoplazmatickych bilkovin zac¢ina pii 40 °C a kon¢i kolem 60 °C. Pied

zahajenim samotné denaturace téchto bilkovin maze dojit ke zvysSeni kiehkosti masa. [64]

Pojivova tkan je sloZena z elastinovych vladken zabudovanych v amorfnich mezibunéénych
latkach (pfevazné mukopolysacharidil) a kolagenu. Zacatek smrstovani kolagenovych vla-
ken nastava pfti teploté 60 °C, ale intenzivnéjsi stahovani dochazi pti teploté 65 °C. Smrsto-
vanim je nicena trojietézcova struktura a pteménéna na nahodné spiraly, které jsou rozpustné
ve vodé a nazyvaji se zelatina. Elastinova vldkna, jejichz mnoZstvi oproti kolagenovym do-
sahuji mensSich cisel (vyjimkou jsou svaly, které napomahaji pohybu nohou dozadu) neden-

aturuji pfi zahiivani a maji vlastnosti podobné kaucuku. [64]

2.3.3 Zmény tuku

Pti tepelné upravé mase dochdzi k mnoha vyznamnym zménam a jedna z nich je i zména

tuku. Tuk zacina tat zhruba kolem 20 °C a pfi teploté 60 °C je uplné roztaven. [67]

Vnitrobunécéné koloidni systémy jsou rozruSeny béhem zahtevu tkané, v kterych je tuk udr-
zovan soucasné 1 s jinymi slozkami protoplazmy. Tuk taje, kapicky tuku se slévaji do spojité
faze (tento dé€j se nazyva koaleskovani) a pti poruseni tukové buniky dochazi k vyliti tuku.

[54]

Je-li maso, respektive tuk pii tepelné upravé v kontaktu s vodou dochézi u néj k hydrolytic-
kému rozkladu a roste Cislo kyselosti. Pfi teplotach nad 100 °C se pti mokrém zahfevu urych-
luje hydrolyza triacylglycerolii a nasyceni dvojnych vazeb. BEéhem suchého zdhfevu se ob-
jevuji prevazné oxidativni pfemény tuku a procesy polymerace, tuk tmavne. Béhem tohoto
procesu roste peroxidové Cislo a zvySuje se obsah latky zvané akrolein, ktera vznika pii ter-

mickém rozkladu triacylglyceroll. [54]

2.3.4 Zmény SH-skupin

Zptistupnéni SH-skupin, které jsou umistény v komplikovanych vazbach uvnitf nativni bil-
kovinové molekuly, mé za nasledek denaturaci bilkovin. Behem zahtevu dochazi k rozvinuti
bilkovinné molekuly a umozni se tak piistup k SH-skupinam. Celkovy pocet piistupnych
SH-skupin ztstava az po teplotu 70 °C nezménén, ale se stoupajici teplotou nad 70 °C klesa
v dtsledku oxidace sulfhydrylovych skupin na disulfidické skupiny. Tim je z&roven vyvi-

jena i typickd masova chutnost. [59]
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2.3.5 Zmény enzymové aktivity

Enzymova aktivita klesa se rostouci tepelnou Gpravou masa, pticemz tepelnd pevnost jed-
notlivych enzymu je velmi odlisnd. Pfi zdhfevu hovéziho masa je proteolyticka aktivita az
do teploty 60 °C nezménéna, pak ale mezi 60 — 70 °C rychle klesa. Pti teploté 65 °C jsou

inaktivovany enzymy zodpovédné za pfeménu tuki. [59]

2.3.6 Zmény kiehkosti masa

Kiehkost masa a jeho konzistence se méni v disledku zmén bilkovin (koagulace a denatu-
race) béhem tepelném zahfevu. Tato vlastnost je charakterizovdna veli¢inou tzv. sila ve
stfihu, coz je sila, kterd je potiebna k pfestfizeni definovaného kousku masa. Tato sila roste
béhem tepelného opracovani ve dvou fazich. Béhem prvni faze, mezi 40 — 50 °C, je zvysSena
sila ve stfihu a to az trojnasobné, coz ma urcitou spojitost s denaturaci myofibrilarnich bil-
kovin a to zejména myosinu. Druha faze, ztuhnuti, mezi 65 — 75 °C je spojena se smrSt'ova-

nim kolagenu. [54]

Kolagen je ve vodé hydrolyzovan, jednotliva svalova vlakna se uvoliiuji a maso se stava
kieh¢im. Tento proces uvoliiovani struktury je zavisly na staii jedince, nebot’ u mladsich
jedinct, ktefi maji méné pojivové tkané€ nastava uvolnéni tkani diive jak u strasich jedinci,
kteti maji naopak pojivové tkané vice. [68]

Z tohoto divodu ma syrové maso mensi odpor jak maso s malym podilem vaziva po zahtati
nad 70 °C. Oproti tomu maso s vy$§im podilem vaziva se béhem teplené¢ho opracovani stdva
kfeh¢im a odpor proti krajeni napfi¢ vldken se zmensuje. Rozklad kolagenu je urcen dosta-
te¢nou teplenou tpravou, a také ¢im vice je rozmélnénd vazivova tkan, tak tim rychleji do-
chazi k jeho rozkladu. Kousky masa s malym obsahem vazivové tkdn€ by se mély z tohoto
divodu tepelné opracovavat jen pfti teplote co nejvyssi po co nejkratsi dobu a maso s vyS$im

podilem vazivové tkdné by mélo byt zahfivano dlouhodobé pfi nizsich teplotach. [54]

2.3.7 Barevné zmény

vvvvvv

konzumenty. [69]

Barevné zmény jsou zplsobeny denaturaci hemovych barviv, zejména metmyoglobinu za
tepla, coz mé za nasledek hnédou barvu. Teplo zplisobuje nejen denaturaci, ale i rozvinuti
molekuly globinu, coz ma za nasledek globin-hemichrom nebo ferrihemchrom, ktery je

znamy jako matn¢ hnédy pigment vytvoreny pii zahtivani. [70]
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Zrizoveéni je dikazem pfitomnosti dusitanu, ktery se pfi zdhfevu pfeménuje na nitroxy-

hemochrom, ktery dava typické rizové zbarveni u masnych vyrobku. [43]

Cas a pouzita teplota maji vliv na intenzité barevné zmény. Byly porovnany vzorky masa pii
pusobenti teploty 61 °C a 71 °C. V ptipad¢ ptuisobeni vyssi teploty byla barva masa na fezu

jasn¢ rizovejsi nez v pripadé plisobeni nizsi teploty, kde byla barva intenzivné ¢ervena. [71]

2.3.8 Zména aroma a chuti

Zména extraktivnich latek béhem tepelné tipravy masa ma za nasledek ovlivnéni jeho aroma
a chuti. Aromatické slozky vznikaji ptevazné z latek rozpustnych ve vod€. Chut’ masa pro-
Slou tepelnou Upravou je ovlivnéna dal§imi faktory jako je oxidace tuku a nemalou soucasti
je chut’ ovlivnéna i kyselinou glutamovou, kterd se pii kulinarni upravé pridava do masa,

nebo jeji stl, pro posileni chutnosti. [54]

Pti ohtati masa dochdzi k preméné ¢asti kreatinu na kreatinin a zvySuje se rozpad inosinu a
to pfevazné na hypoxanthin. Chut’ masa dale ovliviiuji dalsi reakce karbonylovych slouce-

nin, aminokyselin a sacharidi. [54]

Pro tvorbu aromatu jsou vyznamné sirné slouceniny, a to zejména sirné aminokyseliny —
cystein, methionin a glutathion. Pfi Stépeni sirnych aminokyselin vznikaji slou¢eniny, které
pfi nizkych koncentracich vyvoléavaji pfijemné aroma, ale pii vyssich koncentraci jsou nao-
pak neptijemné. U vafeného masa, masa tepeln¢ upraven¢ho pii nizSich teplotach, vznikaji
thioly a sulfidy. Thiazol a thiofen patfi mezi dal§i vyznamné sirné slouceniny, které u vare-

ného masa ovliviiuji jeho chut’. [54]

Maso, které bylo upraveno pomoci vyssich teplot napt. peCenim nebo smazenim, tak zde
hraji vyznam aromatickou roli masa derivaty pyrazinu, aromatické uhlovodiky, heterocy-

klické slouceniny, vysokomolekularni alkoholy a thioethery. [72]

2.3.9 Zmény nutri¢nich parametru

Maso, u kterého byla dosaZena tepelna uprava ztraci nékteré vyzivoveé cenné slozky, a to
zejména vitaminy. Ke ztraté esencialnich aminokyselin dochazi zejména pii vytvateni sul-
fanu z methioninu. OvSem tato ztrata je pti pouziti béZnych tepelnych uprav mala, vétSich

ztrat dochazi béhem termosterilace. [59]

Ke ztraté vitaminti béhem tepelného opracovani dochazi v disledku jejich prechodu do vnéj-

Siho prostiedi anebo chemickych zmén. Pti kulindrni Gipravé ztraci maso 30 — 60 % thiaminu
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(B1) 10 — 35 % kyseliny nikotinové (B3), 15 — 30 % kyseliny pantothenové (Bs) a 30 — 60 %
pyridoxinu (Be). Pfi pouziti mokrych tepelnych tprav se snizuje obsah vitaminli zejména
jejich vyloucenim do vody, pii pouziti suchych tepelnych Gprav jsou zasazeny pievazné ter-
molabilni vitaminy, zejména thiamin. K vysokym ztratam, az 30 %, vitaminli dochézi béhem

dlouhodobého uchovavani masa v ohfatém stavu. [54]

2.4 Technologické predpoklady pro spravné tepelné opracovani

Dulezitym okamzikem u tepelné upravy masa je, kdy je maso dostatecné tepelné opraco-
vano. Ve velkém mnozstvi ptipadi se stava, Ze je maso ponechano nadmérné tepelné tipraveé
coz ma za nasledek nejen vysokou spotiebu energie, vys$i hmotnostni ztraty, ale i sniZzeni
vyzivové hodnoty a zhorSeni organoleptickych vlastnosti. Pfi kulindrni Upravé se lze fidit
podle mnoha zpisobi a jedny z nich jsou méteni teploty v jadre, sledovani procesu hnédnuti
povrchu masa a podle vytékajici §t'avy po napichnuti nebo hmatem podle konzistence dila.

[54]

Aby bylo moZzné maso a masné vyrobky bezpecn€ konzumovat (byly zdravotné nezdvadné)
musi byt u nich ve vSech ¢astech dosaZzeno minimalniho tepelného uc¢inku odpovidajicimu

pusobeni teploty 70 °C po dobu 10 minut. [73]

Pro konzumaci jsou i povoleny nékteré formy hovéziho masa, které jsou syrové, napft. tatar-
sky biftek. Zde musi byt zdravotni nezdvadnost zajiSténa zmrazenim masa hovézi svickové

pted vlastnim pouZitim pro piipravu tatarského bifteku. [74]
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II. PRAKTICKA CAST
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3 CIiLBAKALARSKE PRACE

Cilem bakalafské prace bylo posouzeni hmotnostnich ztrat u vybranych partii hovéziho masa
at’ jiz u vysokého rosténce, nizkého rosténce a kulaté plece pfi dvou variantach tepelné

upravy, a to pe¢enim v konvektomatu a v horkovzdusné troubé.

Dalsim cilem bylo zjisténi a posouzeni rozdili hmotnostnich ztrat pti rGznych variantach
nasoleni. Vzorky vybranych svalovych partii hovéziho masa pochéazely vyhradné z plemene
Ceské strakaté a v&kové kategorie - mlady byk. Maso bylo nakrijeno, nasoleno a ponechano
pred samotnou tepelnou upravou jeden den v chladirenskych podminkach.
Vysledky by mély prokazat, jestli maji vliv na ubytek hmotnosti rizné varianty tepelného

opracovani a jaky vliv na hmotnostni ztraty ma rozdilné mnozstvi v nasoleni masa.
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4 MATERIAL A METODIKA PRACE

4.1 Material, laboratorni a technologické pomiicky

e Vysoky rosténec, nizky rosténec a kulata plec
e Viaha KERN

e Alobalovy tac

e QGastronadoby

o Talitky

e Niz

e Plastové prkénko na kréjeni

e Konvektomat Rational SelfCookingCenter

e Chladici zafizeni RAPA

e Kuchynska stl

4.2 Vzorky a jejich priprava

Pro analyzu bylo vyuzito hovézi maso, a to ptesnéji partie vysokého (Musculus longis-
simus thoracis) a nizkého rosténce (Musculus longissimus lumborum) a kulaté plece
(Musculus supraspinatus), které byly zakoupeny od firmy Steinhauser s.r.0. Maso pochéazelo
z mladych bykd, ktefi byli v €ase porazky ve staii od 20 do 24 mésici. Byci pochézeli z ¢es-
kych chovil, plemene Ceské strakaté. V dobé provedeni experimentu bylo maso vyzralé 7 —
9 dnti od porazky.

Maso bylo naporcovano na zhruba osm stejn¢ velkych kusti do 1000 + 100 g.

Obrazek €. 10 — Vazeni hovézi partie


https://www.sciencedirect.com/topics/veterinary-science-and-veterinary-medicine/longissimus
https://www.sciencedirect.com/topics/veterinary-science-and-veterinary-medicine/longissimus
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Takto pfipravené kusy byly zvazeny na laboratornich vahach KERN, to je mozné pozorovat
na obrazku ¢. 10, a presné hmotnosti byly zapsany do formulait. Ze zapsané hodnoty bylo
provedeno vypoc€itani a nasledné presné navazeni kuchyniské soli na digitalnich vahach
KERN na tfi desetinnd mista, kterd byla nanesena a lehce vmasirovana do masa. Tento po-
stup je videt na obrazcich 11 a 12. Pro tento experiment bylo nasolovdno maso na obsah 0,5
%, 1 %, 1,5 % soli, a rovnéz i bez soli pro srovnani. Takto nasolené a pfipravené maso bylo

ulozeno do chladiciho zafizeni pfi teploté 4 + 1 °C po dobu 24 hodin.

Obrazek €. 12 — Nasolovani hovézi partie
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Po odlezeni byly nasolené vzorky (8 kusti od kazdého procentuédlniho zastoupeni soli) ulo-
zeny do konvektomatu, viditelné na obrazku ¢. 13, kde byly nastaveny ptfedem stanovené

hodnoty pro dané tepelné Gpravy masa.

Obrazek ¢. 13 — Maso ulozené v konvektomatu

Po tepelné upravé byly gastronadoby s masem vyjmuty z konvektomatu, pozorovatelné na

obrazku €. 14, a ponechany po dobu asi 20 minut na vychladnuti v chladirenském zatizeni.

Obrazek €. 14 — Tepelné upraveny vysoky rosténec
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4.3 Metody gastronomickych uprav masa

Kousky masa z danych hovézich partii byly pfifazeny k jedné ze dvou metod gastronomické
upravy. Pocate¢ni teplota vzorku byla 4 = 1 °C. Konvektomat byl vZdy nastaven na 163 °C
a teplota v jadie byla nastavena na 75 °C, ktera byla monitorovana béhem tepelné Gpravy
teplotni sondou umisténou v jednom kusu masa, pozorovatelné na obrazku ¢. 15. Proces te-

pelné tpravy byl dokonc¢en, kdyZ vzorek dosahl vnitini teploty 75 °C.

Obrazek ¢. 15 — Teplotni sonda v mase

4.3.1 Konvektomat

Konvektomat byl nastaven na pozadovanou teplotu, kterd byla 163 °C. Teplota v jadife masa
byla nastavena na 75 °C, ktera byla sledovana po celou teplotni sondou v jednom kusu masa.

Vlhkost uvniti konvektomatu byla nastavena na 0 %.

4.3.2 Horkovzdu$na trouba

Horkovzdusna trouba méla nastavenou stejnou teplotu jako v ptipadé konvektomatu, tudiz
163 °C a teplota uvniti jddra masa byla taktéz nastavena na 75 °C. Pti peCeni v troub¢ byla

nastavena vlhkost vzduchu na 15 %.

Zpusob tepelného opracovani v horkovzdusné troubé byl proveden v konvektomatu, tak jak
je vyse popsana provedena metoda, ale pfi jiném nastaveni vlhkosti, ¢imz jsme respektovali

nastaveni klasickych horkovzdus$nych troub, ale provedenym nami v konvektomatu.
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4.4 Hmotnostni ztraty

Po tepelné Upravé masa a jeho vychladnuti byl ndsledné provedeno zvazeni kazdého jednot-
livého vzorku na laboratornich vahach KERN na dvé desetinnd mista, viditelné na obrazku

¢. 16 pro vypocet procenta ztrat pii tepelné uprave.

Obrazek ¢. 16 — Vazeni tepelné opracovaného vysokého rosténce

Vzorek byl pfipraven na vazeni, po cca 30-ti minutovém odlezeni v gastronadobach, které
se umistily do chladiciho zafizeni, kde byly zaroven proudénim studené¢ho vzduchu vychla-
zeny na teplotu 40 £ 5 °C. Maso bylo vyjmuto z gastronadoby, kde z ni nasledn¢ vykapala
prebytecna Stdva. Vzorky zbavené prebytecné stavy byly zvazeny a jejich hodnoty zapsany

na dvé desetinna mista.

Ubytek hmotnosti po tepelné tipravé byl stanoven vazenim vzorku v syrovém stavu a na-
sledné po tepelné tprave. Hmotnostni ztraty byly vyjadreny jako procentudlni podil poca-

te¢ni hmotnosti v syrovém stavu.

Ztrata tepelnou Gpravou [%]

hmotnost vzorku v syrovém stavu [g] — hmotnost vzorku po tepelné Gpravé [g]
= *

= - 100
hmotnost vzorku v syrovém stavu

Obrazek ¢. 17 — Rovnice pro vypocet hmotnostnich ztrat
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Hmotnostni ztraty

Hmotnosti ztraty po tepelné tpravé, metodika je popsana v kapitole 4.2 a 4.3, ve vzorcich
hovéziho masa, které byly vysoky rosténec (Musculus longissimus thoracis), nizky rosténec
(Musculus longissimus lumborum) a kulatéa plec (Musculus supraspinatus). Byly stanoveny
hodnoty hmotnostnich ubytki ve vybranych vzorcich hovéziho masa, které byly vypocitany
dle metodiky v uvedené kapitole 4.4 a jsou uvedeny v tabulkach. Hmotnosti masa, navazky
soli a jednotlivé hmotnostni ubytky, jsou pro svalové partie a tepelna opracovani v konvek-

tomatu a horkovzdusné troubé, jsou uvedeny v tabulkéch ¢. 4 — 27 v pfiloze.

Vysledky hmotnostnich ztrat u vybranych partii hovéziho masa na vybranych technologic-
kych zatizenich ukazuji tabulky €. 2 a 3. Z vysledki hmotnostnich ztrat hovéziho masa vy-
plyva, ze u pouzitého gastronomického zatizeni konvektomat dochdzelo k mnohem vyssim
hmotnostnim ztratdm nez u horkovzdu$né trouby. A to ve vSech ptipadech a vSech pouzitych
koncentracich soli nebo neslanych vzorkli masa. Jedinou vyjimkou byl nizky rosténec, ktery
mél vy$si hmotnostni ztraty v pouzitém gastronomickém zatizeni horkovzdusna trouba. Pri-

davek soli taktéz ovlivnil vysi hmotnostnich ztrat masa.

Tabulka €. 2 — Hmotnostni ztraty v procentech pii tepelné upravé v konvektomatu

0,5 % 1,0 % 1,5 %
Bez soli
nasoleni nasoleni nasoleni

35,96 £+3,26 % 31,15+3,24% 37,47+1,50% 41,94+1,43%
33,32+£2,05% 25,85+2,24% 27,10+4,40% 28,17+2,42%

4198 +1,64% 41,54+1,73% 41,88+0,83 % 40,19 +1,06 %


https://www.sciencedirect.com/topics/veterinary-science-and-veterinary-medicine/longissimus
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Tabulka ¢. 3 — Hmotnostni ztraty v procentech pii tepelné upraveé v horkovzdusné troubé

. 0,5 % 1,0 % 1,5 %
Bez soli
nasoleni nasoleni nasoleni

31,51 +£4,00% 27,29+3,70% 30,91 £2,63 % 29,23 £2,09 %
34,40+ 191% 35,87+1,46% 35,10+1,27% 32,38+2,79 %

33,51+ 1,71 % 34,50+4,30% 31,44+5,90% 31,45+3,58%

Hodnoty, které byly ziskany pfi tepelné upravé v konvektomatu zpisobem pecenim se
znacné lisi 1 na zdkladé€ jednotlivého zastoupeni soli ve zkouSeném vzorku. Vyznamny rozdil
v ubytku hmotnosti byl pozorovan u vysokého rosténce a kulaté plece, kde nejvétsi tibytek
byl zaznamenéna u kulaté plece, kde byl u vzorku bez pouziti soli 41,98 + 1,64 %. K tak vy-
sokym ztratam oproti jinym zkouSenym partiim mohlo dojit diky jiné vysekové partii, ple-
mene skotu, vékové kategorii a dob¢ zrani masa. K nejniz§im ztratdm doslo u nizkého ros-

ténce, kde nejnizsi pridavek soli pozitivné ovlivnil tbytek hmotnosti.

V této studii je vidét, Ze vzorky masa, respektive rizné partie vysekového masa maji vy-
znamny vliv na celkové ztraty pti tepelném opracovani v konvektomatu. Nedilnou soucasti
v ubytku hmotnosti taktéZ zavisi na mnozZstvi soli ve vzorku. Nesolené maso vykazalo, az

na vysoky rosténec, vyssi hmotnostni ztraty nez vzorky solené na 0,5 nebo 1 %.

Vysledky, které byly naméfeny u tepelné tpravy pe€eni v gastronomickém zatizeni horko-
vzdu$na trouba se od sebe nijak vyrazné neliSily. Rozdily na ibytku hmotnosti u jednotli-
vych partii byly pozorovany i na mnozstvi pouzité soli. Nejvyssi hmotnostni ztraty u zp-
sobu peceni v horkovzdusné troubé byly zaznamenany u nizkého rosténce s koncentraci soli
0,5 %, kde cinili 35,87 £ 1,46 %. Naopak nejmensi ubytek po tepelné tprave byl zazname-
nany u vysokého rosténce s pouZzitim 0,5 % soli, kde nabyval hodnot 27,29 + 3,70 %.

Celkové nejvyssi hmotnostni ztraty ve studii byly naméfeny u kulaté plece bez pouZité pii-
datné latky, soli, v konvektomatu. Hodnoty zde vzrostly na 41,98 + 1,64 %, tudiz skoro
polovinu hmotnosti vahy v syrovém stavu. Naopak nejmensi ubytek na vaze bylo zazname-
nano opét u pouziti technologického zatizeni konvektomat a jednalo se o svalovou partii

nizkého rosténce hovéziho masa. U této partie byly naméefeny a spocitany hodnoty, které
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dosahovaly pouze 25,85 + 2,24 %. Vysledky takto nizkych ztrat byly naméfeny u koncen-
trace soli 0,5 %. Porovname-li tyto dva hmotnostni Ubytky, tak se jedna o neuvéftitelny rozdil
16,13 %, ktery je v gastronomickém provoze nezanedbatelny. Rozdily tak velkého rozsahu

jsou zpusobeny rozdilnosti partii, a jejich samotné nutri¢ni slozeni, a pouziti mnozstvi soli.

Hmotnostni ztraty u vysokého roSténce pozorovali autoii Fabre et al. [61], kde bylo maso
tepelné opracovano v horkovzdusné troubé pii teploté 163 °C, stejn€ jako v naSem experi-
mentu. DosaZena vnitini teplota masa byla 71 °C oproti nagim 75 °C. Ubytek hmotnosti
vzorku masa bez soli zjistili na tirovni 39,9 %. V porovnani s nas§im nenasolenym vzorkem
v horkovzdu$né troubé byly hmotnostni ztraty 31,51 + 4,00 %, tudiZ pomérné vyssi, divo-
dem bylo patrné delsi tepelna Giprava v troub¢. Na nase hmotnostni ztraty pti tepelné aprave
v horkovzdusné troubé mélo i mnozstvi soli ve vzorcich. Nejvétsi hmotnostni ztraty byly
pravé u nenasoleného vzorku masa a naopak nejmensi ubytek byl pozorovan u 0,5 % naso-

leni, kde ¢inil 27,29 + 3,70 %.

Porovname-li vysledek autorti Fabre et al. [61] s nasimi vysledky vysokého rosténce tepelné
upravovaného v konvektomatu, kde nas§ hmotnostni tbytek byl opét nizsi a €inil 35,96 + 3,26
%. Stejné jako u horkovzdusné trouby, tak 1 zde mélo nasoleni vliv na hmotnostni ztraty.
Nejmensi ibytek hmotnosti byl, stejn€ jako u horkovzdusné trouby, a to pii 0,5 % nasoleni,
na urovni 31,15 + 3,24 %. Naopak nejvétsi hmotnostni ztraty byly zaznamenany u nejvyssi
zkoumané koncentrace soli, a to 1,5 % soli, kde nabyly hodnot 41,94 + 1,43 %. Rozdilné
vysledky se studii mohly byt ovlivnény tloustkou steaku a jejich hmotnost, krats$i doba zrani
masa a v neposledni fad€ i zvolené maso, respektive stari skotu, kde byl pouzity viil z ple-

mene Aberdeen-angus.

Nase vysledky souhlasily s autory Purslow et al. [60], ktefi dosli k zavéru, Ze maso ztraci
hmotnost a objem pfi tepelném opracovani, kdy vypuzuje vodu. Ubytek hmotnosti se pii
tepelné upraveé zvysuje se stoupajici teplotou. Tato zmé&na s mnozstvim volné vody sebou
piinasi jisté promény v textuie masa, které nastavaji spolecné se zménami tuku a bilkovin,

zpisobenymi pisobenim tepla.

Na zékladé ziskanych vysledki hmotnostnich ztrat u vysekové partie nizkého rosténce byly
hodnoty porovnany s autory McKenna et al. [62]. V jejich studii je uvedeno, ze nejvyssi
hmotnostni ztraty byly dosazeny pfi teploté 189 °C, které Cinily 23,14 % a nejnizsi mély
20,71 % a byly dosazeny pfi teploté 98 °C. Dale byly vysledky tibytku hmotnostnich ztrat u

nizkého rosténce porovnany jesté s dalsi studii, kterou provedli autofi Lawrence et al. [63]
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V jejich provedeném experimentu bylo dosazeno nejnizsich hmotnostnich ztrat u elektric-
kého grilu pfti teploté 93 °C = 21,54 %. Naopak k nejvyssim ztratdm doslo u elektrické gri-
lovaci ploténky a to k 27,60 %. V nasi studii byly nejvyssi hodnoty ubytku pro nizky rosté-
nec dosazeny v horkovzdu$né troubé a to 38,87 %. Nejnizsi ubytek byl pfi tpraveé v konvek-
tomatu a ¢inil 25,85 %. Nizs§i hmotnostni ztraty u autort McKenna et al. [62] jsou zapfici-
nény pouzitim jiného gastronomického zatizeni — grilu, pouziti jinych teplot Upravy a v ne-
posledni fad¢ vice nespecifikovaného pouzitého masa (stafi, pohlavi). Naopak u autorti La-
wrence et al. [63] byl vys§§i hmotnostni tbytek u elektrické grilovaci ploténky, nez u naseho

wvrwe

ténky nastavit teplotu, jiny zptisob vedeni tepla a delsi doba zrani masa.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

ZAVER

Tepelné opracovani hovéziho masa provadime za ucelem zlepSeni stravitelnosti, chutnosti,
pro lepsi vyuziti jednotlivych zivin a taktéz k zajisténi zdravotni nezavadnosti. Pisobenim
tepla na maso dochazi k hmotnostnimu ubytku. Tento ubytek je problém nejen z hlediska
kvality potravin, ale i z hlediska ekonomického. Dopadem hmotnostnich ztrat dochéazi také
ke ztratam vyzivovym, tedy k ubytku latek z hlediska vyzivy dilezitych pro vyzivu orga-

nismu.

Hlavni pfi¢ina hmotnostnich ztrat je smr$tovani svalovych vlaken, kde se vypuzuje voda,
ktera je poutdna v prostorech mezi svalovymi vldkny. Hmotnostni ztraty jsou pfi tepelné
upraveé ovlivnény nejen plisobenim teploty a dobou tepelné tpravy, ale i zpiisobem pienosu
tepla. Konvektomat 1 horkovzdu$na trouba maji pfenos tepla pomoci vzduchu — tzv. prou-
déni, které ma vyssi ucinnost, jak jiné alternativni zafizeni pro tepelnou Gpravu, a to by mélo

byt projeveno niz§imi hmotnostnimi ztratami.

Dle vysledki hmotnostnich ztrat jejich porovnani s literaturou je mozné fict, Ze tepelna
uprava pecenim v konvektomatu a v horkovzdu$né troub€ vykazuji vyraznéji vyssi hmot-
nostni ztraty nez ostatni tepelné Gpravy, jako naptiklad vafeni nebo grilovani. Kdy v naSem
experimentu jsme dosahli nejmensich hmotnostnich ztrat u vysokého rosténce, které Cinili
27,29 + 3,70 % pti 0,5 % nasoleni Gpravou v horkovzdusné troubé€. Nejlepsi a nejmensi
ztraty u partie nizkého rosténce byly 25,85 + 2,24 % pfti 0,5 % nasoleni, ale u kulaté plece
troub&. Naopak nezadouci nejvyssi hmotnostni ubytek byl u vysokého rosténce 41,94 + 1,43
%, ktery byl upravovany v konvektomatu pfti 1,5 % nasoleni. Hodnoty 35,87 + 1,46 % od-
povidaly nejvysSim ztratam nizkého rosténce pii 0,5 % nasoleni upravovaného v horko-
vzdusné troubg. V konvektomatu vykazovala kulata plec bez nasoleni nejvétsi hmotnostni

ztraty.

Z vysledkil experimentu pii vyuZiti gastronomické metody peceni v konvektomatu a v hor-
kovzdusné troubé¢ z pohledu zachovéani nejvyssi vytéznosti findlniho pokrmu, tzn. dosazeni
nejnizsich ztrat po tepelné upravé, se jevi nasoleni na hlading 0,5% kuchyniské soli u tpravy
v konvektomatu jako nejvhodnéjsi. V horkovzdusné troubé je nejvhodnéjsi nasoleni na hla-

cvwr

soli, a to 0,5%, pozitivné ovlivnil ubytek hmotnosti u konvektomatu. U horkovzdusné trouby
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to byla partie vysokého rosténce, kde opét u nejméné nasoleného kusu masa bylo zazname-

nano nejmensich hmotnostnich ztrat.

Rozdilnost hmotnostnich ztrat mohla byt ovlivnéna fadou faktort. Jeden z nich mohl byt
nestejny veék mladych bykt a rtiznost svalovych partii. DalSimi vlivy mohl byt zdravotni stav
zvitete pred porazkou a jeho néasledné zachézeni pti preprave, nakladani a vykladani, dnes
velmi aktudlni zdsady walfare. Jako posledni vlivy, které plisobi na jakost masa a tim padem
i na procentudlni hmotnostni ztraty jsou postupy pfi jateCném opracovani, bourani a délka

zrani masa.

Vysledky nam ukazuji, Ze tepelnd uprava pecenim hovéziho masa v konvektomatu je jisté
perspektivni a velmi vhodnd metoda s Sirokym uhlem pouzitelnosti, ale z hlediska minima-

lizace hmotnostnich ztrat, a tim padem i finan¢nich ztrat, je vhodné&jsi pouziti gastronomic-

kého zatizeni — horkovzdusné trouby.
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PRILOHA P I: HODNOTY PRO VYSOKY ROSTENEC
UPRAVOVANY V KONVEKTOMATU

Tabulka ¢. 4 — Hodnoty pro vysoky rosténec bez soli upravovaného v konvektomatu

Vysoky rosténec — bez soli

Véha syrového Véha po tepelné Ubytek hmotnosti

- masa [g] uprave [g] [%]

943,66 545,75 42,17
1003,66 647,08 35,53
926,51 591,00 36,21
_ 931,20 598,47 35,73
900,54 550,22 38,90
_ 1033,74 662,72 35,89
1083,58 741,12 31,60
“ 943,83 645,24 31,64

Tabulka €. 5 — Hodnoty pro vysoky rosténec pii 0,5 % soli upravovaného v konvektomatu

Vysoky rosténec — 0,5 % soli

Véha syrového  Navazkasoli ~ Véha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Gprave [g] [%]
937,097 4,657 636,22 32,11
886,764 4,414 610,43 31,16
808,311 4,021 551,65 31,75
— 853,338 4,248 657,35 22,97
— 863,744 4,304 595,31 31,08
“ 875,393 4,363 577,50 34,03
927,159 4,619 620,16 33,11
“ 1012,111 5,031 678,28 32,98
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Tabulka ¢. 6 — Hodnoty pro vysoky rosténec pti 1 % soli upravovaného v konvektomatu

Vysoky rosténec — 1 % soli

Vaha syrového ~ Navézkasoli  Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [e] Upravé [g] [%]
928,915 4,657 589,39 36,55
1016,803 4,414 660,78 35,01
1014,909 4,021 628,35 38,09
— 791,014 4,248 471,48 40,40
— 1009,388 4,304 640,35 36,56
— 901,901 4,363 562,72 37,61
897,847 4,619 551,61 38,56
“ 835,046 5,031 526,30 36,97

Tabulka €. 7 — Hodnoty pro vysoky rosténec pii 1,5 % soli upravovaného v konvektomatu

Vysoky rosténec — 1,5 % soli

Véha syrového ~ Navéazka soli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Gprave [g] [%]
871,900 12,880 511,08 41,38
900,574 13,304 533,65 40,74
938,407 13,867 564,60 39,83
— 875,732 12,942 522,09 40,38
— 872,898 12,898 496,19 43,16
“ 891,159 13,169 505,24 43,31
850,911 12,571 478,51 43,76
“ 841,102 12,432 480,03 42,93
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PRILOHA P II: HODNOTY PRO NiZKY ROSTENEC UPRAVOVANY
V KONVEKTOMATU

Tabulka ¢. 8 — Hodnoty pro nizky rosténec bez soli upravovaného v konvektomatu

Nizky rosténec — bez soli

Véha syrového Viéha po tepelné Ubytek hmotnosti [%]

- masa [g] uprave [g]

1059,51 683,47 35,49
1058,80 754,57 28,73
940,93 628,65 33,19
_ 960,93 619,27 35,56
989,76 661,69 33,15
_ 964,93 629,08 34,81
1016,33 682,08 32,89
“ 993,20 668,12 32,73

Tabulka €. 9 — Hodnoty pro nizky rosténec pfti 0,5 % soli upravovaného v konvektomatu

Nizky rosténec — 0,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Gprave [g] [%]
990,883 4,923 703,94 28,96
962,864 4,794 714,18 25,83
966,106 4,796 746,80 22,70
— 972,879 4,839 720,65 25,93
— 975,432 4,852 753,04 22,80
— 956,441 4,761 678,80 29,03
1018,097 5,057 747,57 26,57
“ 1085,722 5,412 814,12 25,02



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 67

Tabulka ¢. 10 — Hodnoty pro nizky rosténec pti 1 % soli upravovaného v konvektomatu

Nizky rosténec — 1 % soli

Vaha syrového ~ Navézkasoli  Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [e] Upravé [g] [%]
1040,318 10,298 720,00 30,79
1021,373 10,113 704,81 30,99
1036,295 10,265 820,93 20,78
— 989,584 9,804 650,19 34,30
— 940,839 9,319 698,20 25,79
— 969,818 9,608 731,19 24,61
1030,999 10,199 746,86 27,56
“ 1008,182 9,982 786,74 21,96

Tabulka ¢. 11 — Hodnoty pro nizky roSténec pii 1,5 % soli upravovaného v konvektomatu

Nizky rosténec — 1,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Gprave [g] [%]
896,291 13,251 635,45 29,10
1009,669 14,919 674,87 33,16
937,788 13,858 692,25 26,18
— 1100,033 16,263 780,70 29,03
— 1018,859 15,059 725,37 28,81
“ 981,328 14,498 739,50 24,64
1045,431 15,451 751,17 28,15
“ 1074,663 15,883 792,25 26,28
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PRILOHA P III: HODNOTY PRO KULATOU PLEC UPRAVOVANOU
V KONVEKTOMATU

Tabulka ¢. 12 — Hodnoty pro kulatou plec bez soli upravovanou v konvektomatu

Kulaté plec — bez soli

Véha syrového Viéha po tepelné Ubytek hmotnosti [%]

- masa [g] uprave [g]

782,62 465,34 40,54
942,79 567,12 39,85
727,79 412,96 43,26
_ 653,80 356,73 45,44
777,85 456,81 41,27
_ 801,98 470,50 41,33
734,92 429,29 41,59
“ 898,94 516,52 42,54

Tabulka €. 13 — Hodnoty pro kulatou plec pti 0,5 % soli upravovanou v konvektomatu

Kulata plec — 0,5 % soli

Véha syrového  Navézkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Uprave [g] [%]
688,238 3,428 383,53 44,27
657,331 3,271 371,23 43,52
757,043 3,773 451,78 40,32
— 713,398 3,548 420,49 41,06
854,664 4,254 513,18 39,96
_ 691,251 3,441 394,37 42,95
716,992 3,572 421,75 41,18
“ 725,841 3,611 442,42 39,05
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Tabulka ¢. 14 — Hodnoty pro kulatou plec pii 1 % soli upravovanou v konvektomatu

Kulata plec — 1 % soli

Vaha syrového ~ Navézkasoli  Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [e] Upravé [g] [%]
760,069 7,529 437,10 42,49
890,612 8,822 525,18 41,03
845,980 8,380 498,50 41,07
— 882,343 8,743 499,43 43,40
— 832,171 8,241 491,72 40,91
— 780,474 7,734 455,65 41,62
871,276 8,626 505,48 41,98
“ 869,123 8,603 499,74 42,50

Tabulka €. 15 — Hodnoty pro kulatou plec pii 1,5 % soli upravovanou v konvektomatu

Kulata plec — 1,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Gprave [g] [%]
898,592 13,282 545,78 39,26
917,323 13,563 559,84 38,97
795,141 11,751 476,36 40,09
— 863,067 12,747 500,30 42,03
— 930,998 13,758 564,54 39,36
“ 1047,861 15,481 613,92 41,41
912,884 13,494 539,13 40,94
“ 899,241 13,291 544,58 39,44




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

Tabulka ¢. 16 — Hodnoty pro vysoky rosténec bez soli upravovaného v troubé

Vysoky rosténec — bez soli

Véha syrového Véha po tepelné Ubytek hmotnosti

- masa [g] uprave [g] [%]

1048,48 754,26 28,06
903,50 662,68 26,65
908,61 558,84 38,50
_ 883,91 606,88 31,34
951,04 693,86 27,04
_ 967,33 669,62 30,78
1003,75 660,05 34,24
“ 979,56 632,19 35,46

Tabulka €. 17 — Hodnoty pro vysoky rosténec pti 0,5 % soli upravovaného v troubé

Vysoky rosténec — 0,5 % soli

Viéha syrového ~ Navazkasoli ~ Véha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [e] Upravé [g] [%e]
874,831 4,351 587,88 32,80
863,820 4,290 590,59 31,63
1000,889 4,979 769,46 23,12
— 888,663 4,423 632,93 28,78
970,684 4,834 726,44 25,16
— 962,678 4,788 708,23 26,43
923,472 4,592 724,44 21,55
“ 1005,121 5,011 714,85 28,88
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Tabulka ¢. 18 — Hodnoty pro vysoky rosténec pii 1 % soli upravovaného v troubé

Vysoky roSténec — 1 % soli

Véha syrového ~ Navéazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmot-
masa [g] [g] upraveé [g] nosti [%]
1029,203 10,193 680,66 33,87
861,906 8,526 604,01 29,92
1008,232 9,982 720,82 28,51
— 1028,229 10,179 728,23 29,18
— 758,881 7,511 554,99 26,87
— 879,627 8,707 589,35 33,00
898,415 8,895 619,33 31,06
“ 854,420 8,460 556,23 34,90

Tabulka €. 19 — Hodnoty pro vysoky rosténec pfi 1,5 % soli upravovaného v troubé

Vysoky rosténec — 1,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmot-
masa [g] [g] uprave [g] nosti [%]
878,481 12,981 633,62 27,87
931,583 13,763 672,70 27,79
858,228 12,678 601,61 29,90
— 921,517 13,617 642,42 30,29
— 1044,032 15,422 742,05 28,92
“ 1059,089 15,649 767,77 27,51
996,240 14,720 722,57 27,47
“ 996,754 14,734 657,24 34,06
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PRILOHA P IV: HODNOTY PRO VYSOKY ROSTENEC
UPRAVOVANY V HORKOVZDUSNE TROUBE

Tabulka €. 20 — Hodnoty pro nizky roSténec bez soli upravovaného v troubé

Nizky rosténec — bez soli

Véha syrového Véha po tepelné Ubytek hmotnosti
- masa [g] uprave [g] [%]
1005,52 631,99 37,15
960,44 602,81 37,24
884,27 588,26 33,48
_ 1059,56 685,26 35,33
1023,15 687,97 32,76
_ 961,23 637,63 33,67
1019,27 698,49 31,47
“ 894,22 588,91 34,14

Tabulka ¢. 21 — Hodnoty pro nizky rosténec pti 0,5 % soli upravovaného v troubé

Nizky rosténec — 0,5 % soli

Vaha syrového ~ Navézkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Upravé [g] [%]
947,832 4,722 587,96 37,97
1071,294 5,334 668,30 37,62
913,069 4,539 596,58 34,66
— 1038,512 5,172 693,40 33,23
— 994,028 4,948 633,04 36,32
— 1018,971 5,071 646,83 36,52
1046,843 5213 676,38 35,39
“ 1122,336 5,576 726,52 35,27
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Tabulka ¢. 22 — Hodnoty pro nizky roSténec pii 1 % soli upravovaného v troubé

Nizky roSténec — 1 % soli

Vzorek Véha syrového ~ Navéazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
- masa [g] [g] Uprave [g] [%]
1027,970 10,180 682,02 33,65
985,112 9,752 623,34 36,72
972,648 9,628 633,65 34,85
— 949,006 9,396 624,88 34,15
— 1062,167 10,517 669,90 36,93
— 1030,171 10,201 685,41 33,47
1019,678 10,098 664,50 34,83
“ 998,011 9,881 637,06 36,17

Tabulka ¢. 23 — Hodnoty pro nizky ro$ténec pii 1,5 % soli upravovaného v troubé

Nizky rosténec — 1,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [g] Upravé [g] [Yo]
1035,662 15,302 709,65 31,48
1079,736 15,936 776,64 28,07
1043,584 15,424 694,32 33,47
— 988,017 14,597 691,38 30,02
— 1059,541 15,661 743,33 29,84
“ 988,203 14,603 644,20 34,81
1019,879 15,069 666,29 34,67
“ 844,405 12,475 534,77 36,67



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 74

PRILOHA P IV: HODNOTY PRO KULATOU PLEC
UPRAVOVANOU V HORKOVZDUSNE TROUBE

Tabulka ¢. 24 — Hodnoty pro kulatou plec bez soli upravovanou v troubé

Kulaté plec — bez soli

Véha syrového Véha po tepelné Ubytek hmotnosti
masa [g] uprave [g] [%]
989,33 667,65 32,51
950,31 608,07 36,01
963,60 638,05 33,78
— 797,57 511,29 35,89
_ 993,31 680,30 31,51
_ 907,43 612,83 32,47
1047,93 718,60 31,43
“ 873,84 572,67 34,47

Tabulka €. 25 — Hodnoty pro kulatou plec pfi 0,5 % soli upravovanou v troub¢

Kulata plec — 0,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [e] Uprave [g] [%]
587,058 2,918 352,25 40,00
755,531 3,761 495,40 34,43
941,077 4,677 622,21 33,88
— 999,669 4,979 723,08 27,67
— 973,753 4,853 619,69 36,36
“ 659,704 3,284 405,44 38,54
1059,782 5,282 764,20 27,89
“ 714,460 3,550 448,74 37,19



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 75

Tabulka ¢. 26 — Hodnoty pro kulatou plec pii 1 % soli upravovanou v troub¢

Kulata plec — 1 % soli

Véha syrového ~ Navéazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmotnosti
masa [g] [e] Uprave [g] [%]
667,576 6,606 419,69 37,13
863,418 8,548 579,19 32,92
892,633 8,843 649,21 27,27
— 901,561 8,931 697,15 22,67
— 906,435 8,965 546,21 39,74
— 938,609 9,289 584,54 37,72
920,082 9,112 681,41 25,94
“ 968,608 9,588 696,16 28,13

Tabulka €. 27 — Hodnoty pro kulatou plec pii 1,5 % soli upravovanou v troubé

Kulata plec — 1,5 % soli

Véha syrového ~ Navazkasoli ~ Vaha po tepelné  Ubytek hmot-
masa [g] [g] upravé [g] nosti [%]
955,462 14,122 618,89 35,23
1011,593 14,943 740,08 26,84
1095,348 16,188 814,48 25,64
— 1028,851 15,211 675,66 34,33
— 1054,817 15,577 679,98 35,54
“ 935,903 13,833 631,36 32,54
888,234 13,124 630,31 29,04
“ 968,209 14,309 653,77 32,48
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