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ABSTRAKT

Tato bakalaiska prace se zabyva moderni technologii tepelné tipravy masa Sous-vide. Prvni
Cast se zaméfuje predevSim na stavbu masa, jeho vlastnosti a rozli¢né zpusoby tepelnych
uprav. Druha ¢ast se zabyva technologii Sous-vide jejim vyuzitim pro upravu masa, srovna-

nim s tradicnimi technologiemi a bezpecnosti upravené suroviny.

Kli¢ova slova: Sous-vide, gastronomie, maso, bezpecnost potravin

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with modern technology of heat treatment of meat Sous-vide. The
first part focuses mainly on meat structure, his properties and various heat treatment. The
second part deals with Sous-vide technology her utilization for meat processing, comparing

with traditional technologies and safety of treated raw materials

Keywords: Sous- vide, gastronomy, meat, Food safety
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UvVOD

Maso neodmyslitelné patii mezi zakladni potraviny lidského jidelnicku. AZ na malé vyjimky
ho vzdy moderni spotiebitel tepelné upravuje. Z historického hlediska mizeme zjistit, Ze jiz
od objevu ohné za¢al maso praclovek tepelné upravovat. Tim jeho jidelni¢ek ziskal nejen na

pestrosti, ale maso bylo pro néj i 1épe pozivatelné a chutné;si.

Tepelné tpravy masa ovSem nezajist'uji pouze chutnost a pozivatelnost. Denaturaci bilkovin
se zvySuje 1 stravitelnost a tim 1 jeho nutri¢ni hodnota. Piisobenim tepla dochézi i k tthynu

mikroorganism a parazitii, ¢imz se sniZzuje riziko nemoci z potravy.

Mezi zakladni tepelné upravy masa fadime vafeni, pe€eni, duSeni a smazeni. Vznik4 ndm
tak rozmanita Skala pokrmt, které dnes bézné fadime do svych dennich jidelni¢kid. Tyto

bézné upravy mizeme dale délit dle doby plisobeni, pouzitych piisad, nebo zafizeni.

Otazkou moderni gastronomie jiZ v8ak neni pouze bezpe¢nost, pozivatelnost ¢i nutri¢ni hod-
nota potraviny jako takové. Zabyva se pfedev§im tim aby pokrm dobfe chutnal, a také aby
dobie vypadal. V dnesni dob¢ tak vznika nepieberné mnozstvi novych tprav potravin mezi

néz mizeme zatadit i technologii Sous-vide.

Vyuziti této metody k Gpravé masa se datuje jiz k 70. 1étiim 20. stoleti. Nejvetsi popularitu
ziskava vSak az v poslednich letech. Jeji nazev pochézi z francouzstiny a v piekladu zna-
mena ,,ve vakuu®, coz vystihuje samotnou podstatu piipravy, kdy se pokrm, v naSem piipadé
maso s pfisadami uzavie do vzduchotésného obalu. Dale jiz dochazi k tepelné tpraveé ve
vodni l1azni s kontrolovanou teplotou. Ta oviem nedosahuje teploty varu a vét§inou se pohy-

buje kolem 55 az 85 °C.

Dobu po kterou je potravina upravovana urcuje veétsi mnozstvi faktorii mezi néz patii
zejména druh masa, v nasich podminkach nejvice vepfové, dritbezi ¢i hoveézi maso. Taktéz
zalezi na tom o jakou jde ¢ast jate¢né upraveného t€la. Rozhodujicim faktorem vSak miize

byt i samotné tloustka konkrétniho kusu.
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1 MASO

1.1 Definice masa

Masem se dle vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. O pozadavcich na maso, masné vyrobky, pro-
dukty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich rozumi vSechny casti
tél zivocCichu, véetné ryb a bezobratlych, v Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi
k lidské vyziveé. Nékdy se tato definice omezuje jen na teplokrevné zivo€ichy. Tato definice
urcuje, Ze mezi maso patii i zivo€i$né tuky, krev, droby, klize a kosti, ale také mastné vy-
robky. V omezeném slova smyslu se masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna
svalova tkan, nebo svalova tkan véetné¢ vmezefeného tuku, cév, nervi, vazivovych a jinych

&asti [1,2].

Mezi soucasti masa patii vlaknité svaly, které jsou protkany krevnimi zilami, z dGvodu
vyzivovani a nervy, kterymi je sval uvadén do pohybu. Sval taktéZ obsahuje tuk, svalovou

tekutinu a vazy. Pravé vazy upinaji sval ke kostie zvifete [3].

Z hlediska vyzivy je cenné piedevsim tim, Ze obsahuje nejvice vyzivnych stavebnich
latek, které jsou dodavany do lidského organismu. Jde piedevs§im 0 plnohodnotné bilkoviny
a mineralni soli. Vyznamny je i obsah vitaminu a to zejména skupiny B. Obsah tuku v mase
se ruzni podle druhu a jakosti masa. Zvysuje energetickou hodnotu, ale zhorSuje stravitelnost
a dodavaji pokrmim charakteristickou chut’ a viini. Tyto latky ptisobi pfiznivé na vylu¢ovani
travicich §t'av a podporuji traveni. OvSem piedtim neZ se maso dostane k spotiebitelovi, pro-

chazi maso procesem zrani [4,5].

1.2 Bilkoviny svalu

Primérny obsah bilkovin v libovém mase je 21 — 22 % a zGstava pfiblizné stejny jak
u vepfového, tak i hovéziho nebo dribeziho. Maso je povazovéano za vyborny zdroj bilkovin
pro ¢lovéka. RozliSuji se tii typy svaloviny svalovina pfi¢né pruhovand, hladka a srdec¢ni.
Technologicky nejvyznamnéjsi je pticne pruhovana. Tento druh ma slozitou strukturu, jejiz
urovné souviseji s pojivou tkani, kterd tvoii vazivovy obal svalu. Existuji tfi skupiny bilko-

vin pfitomnych v mase a to jsou myofibrilarni, sarkoplazmatické a stromatické [6, 7].
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1.2.1 Myofibrilarni bilkoviny
Obsah myofibrilarnich proteinti v mase je 50 — 53 % vsech bilkovin. Jedna se o pro-
teiny svalového vlakna, které jsou rozpustné ve zfedénych roztocich soli a technologicky je
fadime k nejvyznamnéj$im. Dosud bylo identifikovdno vice nez 20 myofibrilarnich bilko-
vin, tvoficich prevazujici frakei bilkovin masa. Sest z nich — myosin, aktin, titin, tropo-
myosin a nebulin tvoii asi 90 % celkovych myofibrildrnich bilkovin. Jsou klasifikovany dle
jejich funkce jako kontraktilni, zde fadime aktin a myosin, regulacni, tropomyosin, troponin
a actinin, nebo podpurné, kam patii titin, nebulin, C-protein, Z-protein, M-protein. Pti praci
svalu dochazi podle okolnosti k zasouvani aktinovych a myozinovych filament do sebe nebo

K jejich ptiblizeni v pficném sméru [6, 7, 8].

I

L]
QT

iy

R myosin

aktin

Obr. 1: Stavba svalového vlakna [9]
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1.2.2 Sarkoplazmatické bilkoviny

Cytoplasma obsahuje okolo 100 rtiznych proteinti rozpustnych ve vodé nebo ve slabych
roztocich soli. Patii sem napiiklad enzymy, jako je kreatin a kinaza, nebo albuminy, mezi
néz fadime myogen, myoalbumin, globin X a myoglobin. V masné technologii jsou nejvy-
znamn¢jSi pravé hemova barviva, ktera zptisobuji Cervené zbarveni masa a krve. Obsah
myoglobinu v mase je ale nizky, ve 100 g hovéziho masa se vyskytuje pfiblizné 370 mg,
dale pak v tmavém vepfovém je obsah piiblizn¢ 140 mg a u svétlych casti pouhych 80 mg.

Jedna se o bilkoviny s relativné malou molekulovou vahou [6, 7, 8, 10].

1.2.3 Stromatické bilkoviny

Vytvareji intramuskularni pojivovou tkan a vyznamné se li§i mezi jednotlivymi druhy
zvitat a 1 jednotlivymi svaly. Tato tkan se sklada prfedevs§im z kolagennich a elastickych vla-
ken obklopenych proteoglykanovou matrici, kterd je uvoliiovana svalovymi vldkny. Vysky-
tuji se predevsim v pojivovych tkanich, to znamena ve vazivech, Slachach, kiizi a kostech,
1ze je najit ovSem i ve svaloving, kde tvofi rizné membrany. Nejvice byva zastoupen kola-
gen, ktery bézné urcuje obsah vSech stromatickych bilkovin. Z vyzivového hlediska jsou
stromatické bilkoviny neplnohodnotné, coz znamen4, Ze neobsahuji veskeré esencidlni ami-
nokyseliny, naptiklad zde zcela chybi tryptofan, ktery se musi kompenzovat jinymi slozkami

stravy [6,7].
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2 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MASA

Technologické a senzorické vlastnosti masa ovliviiuje jeho stavba a chemické slozeni. Nej-

vyznamné&j$imi vlastnostmi jsou barva, vaznost, kiehkost a chutnost [11].

2.1 Barva

Barva masa je ovlivnéna zejména obsahem a redoxnim stavem hemovych barviv, myoglo-
binu, hemoglobinu a cytochromti. Barviva se skladaji z bilkovinného tetézce (globinu) a
barevné hemové skupiny. Hlavnim bilkovinnym pigmentem masa je sarkoplazmaticka bil-
kovina myoglobin. Obsah hemoglobinu je zavisly na tom, jak kvalitné je maso vykrveno a
¢ini 10 — 30 %. Tmavsi maso ma vys$si obsah tohoto barviva. Podil hemoglobinu na obsahu

celkovych pigmentt v Cerstvém mase je mezi 6 az 16 % [7,12].

Zména barvy masa souvisi s reakcemi atomu zeleza. Existuji dveé varianty. Tou prvni
je, ze dochazi k donor-akceptorové vazbé nékterych molekul na centralni atom, aniz by doslo
k zméné valence Zeleza, anebo naopak dochézi k oxidaci na trojmocnou formu. Zelezo jako
ligand ma moznost se vazat na molekularni kyslik a ten ho chrani pied oxidaci pii vysokych

parcialnich tlacich [6, 13].

U vakuové balenych mas jsou parcialni tlaky nizké, a tak dochazi k disociaci oxy-
myoglobinu na povrchu masa na kyslik a myoglobin. Nasledné oxiduje zelezo na myoglo-
binu a ten se zméni na hnédy az Sedohnédy metmyoglobin. Tento proces probiha prave i pti

skladovani masa, kde oxidace tukl zesiluje oxidaci hemového barviva [12,13].

Cinnosti kysliku a peroxidu vodiku nebo &innosti enzymii a mikroorganizmi miize
dojit k dalSimu rozpadu hemovych barviv. Zelena barviva v mase vznikaji pokracujici oxi-
daci metmyoglobinu. Tato barviva jsou cheloglobin, verdoglobin a verdohaem. Dale muze

dojit i ke vzniku modrozeleného biliverdinu, ktery se redukuje na ¢ervené zbarveny bilirubin
[1].

Svétlost ovliviiuje predevsim hodnota pH. V blizkosti isoelektrickému bodu, se sni-
Zuje rozpustnost bilkovin a tim je maso svétlejsi, tim vznikaji vady masa predev§sim u PSE

a DFD masa. Pfi tepelném tpravé masa globin denaturuje, nasleduje oxidace zeleza v he-

mové skupiné a dochazi ke zméné barvy na hnédou az Sedohnédou [12].
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2.2 Vaznost

vvvvvv

logickych vlastnosti, protoze vyznamné ovlivituje jakost masnych vyrobki. Na této vlast-
nosti zavisi predev§im ekonomika vyroby, zejména ztraty vody pfi vyrobé, skladovani a te-
pelném opracovani. Lze ji ovlivnit napiiklad zpisobem zachazeni s masem a riznymi ptisa-

dami [1].

Vody v libové svaloviné byva obsazeno 70 az 75 %, je tak jeho hlavni slozkou.
Z technologického hlediska rozlisujeme vodu volnou a vazanou, a to podle toho zda z masa
volné vytéka za danych podminek ¢i nikoliv. Hlavnim podilem v mase je voda volna, ale
pouze jeji mala Cast je pohybliva, zbyvajici ¢ast je imobilizovana. Imobilizovanéd voda z
masa pfi nafiznuti nevytéka a k jejimu uvolnéni je tieba pouzit zvySeného tlaku. Nachézi se

hlavné ve fibrilarnich bilkovinach [12].

Imobilizace vody je zavisla na nabojich v molekule bilkoviny a nastava v siti membran
a filament strukturalnich bilkovin. Naboje jsou ovlivnény pomérem pfitazlivych a odpudi-
vych sil mezi jednotlivymi strukturami svaloviny ¢imz se zvétSuje nebo zmensuje prostor,
do kterého se pak miize imobilizovat vice nebo méné vody. V tomto prostoru jsou molekuly

navzajem propojeny vodikovymi mustky [11].

Spojovani a §tépeni pfi¢nych vazeb mezi bilkovinnymi molekulami ovliviiuje imobi-
lizaci zasadnim zptisobem. Jde pfitom o dva druhy vazeb a to: pfi¢né iontové vazby pies
dvojmocné kationty, vodikové vazby mezi karbonylovymi a aminoskupinami peptidovych
vazeb. Uplatiuji se i iontové vazby mezi kladné a zaporné nabitymi skupinami a disulfidové

mustky cysteinu [1].

Fyziologicky vazana, hydrata¢ni voda, je voda s pevnymi vazbami na bilkoviny. Jedna

se 0 vazby elektrostatické a o vodikové miustky.

Vyjadieni vaznosti lze zapsat jako podil vody vazané k celkovému obsahu vody
v mase. Faktory, které ji ovliviiuji, jsou pH, obsah soli, prib¢h posmrtnych zmén, rozmél-
5,3), ve kterém bilkoviny ztraceji schopnost reagovat, a smérem od néj prudce stoupa Vv re-
alnych systémech masa na bazické stran¢€. V této oblasti se ptidavkem soli zvySuje iontova
sila roztoku a tedy i vaznost. Pfidavek fosfati diky jejich negativnimu piisobeni vyvazuje

vicemocné iontu vapniku, hoif¢iku a Zeleza, které pln¢ nahrazuji. Ke zvySeni vaznosti dila
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pti vyrobé saldml vyuzivame piidavky nékterych soli slabych vicesytnych kyselin. Jde

zejména o derivaty kyseliny fosfore¢né (polyfosfaty).

Nejvétsi vaznosti z bilkovin se vyznacuje myosin, naopak na vaznosti se v podstaté

nepodileji kolagenni bilkoviny. Je moznost ji zvysit pfidanim cizich bilkovin [12].

Bez omezeni mohou prakticky bobtnat vlakna v jemné rozmélnéné svaloving. S po-
stupujicim rozmélnénim dochézi k uvolnéni tkané a bilkovinné struktury pak mohou 1épe
bobtnat. Bobtnani je jednak odpuzovani peptidovych fetézcti myosinu v disledku imobili-

zace vody, ale jde i oddaleni aktinovych myosinovych filament [11, 12].

Se stoupajici teplotou do 45 °C, klesa rovnomérné vaznost, K cemuz dochazi vlivem

denaturace bilkovin.

K méteni vaznosti se vyuZzivaji rizné metody, a to napiiklad zjisténi ztrat odkapem za
podminek zpracovani masa, lisovaci metoda, metoda kapilarni volumetrie, vytvotfena na

principu lisovaci metody a ztratu vyvarem [12].

2.3 Kiehkost

Mluvime-li o kiehkosti masa, jednd se o texturni vlastnost, kterd je ddna strukturou,
stavem a chemickym slozenim. Pti zrani masa dochazi k uvolnéni posmrtné ztuhlosti a za-
roven se tak uvoliiuji aromatické bilkoviny, které zpevnuji strukturu masa. Tato vlastnost
byva ovliviiovana pfidavkem enzymil nebo macenim v roztocich organickych kyselin ¢i ji-
nych laznich. Kiehkost masa pfimo souvisi i s obsahem intramuskularniho tuku, ktery vy-
tvafi tzv. mramorovani masa. Bylo zjiSté€no, Ze kiehkost stejné jako obsah intramuskularniho

tuku je ptimo ovlivnéna geneticky [14, 15].
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3 GASTRONOMICKE UPRAVY MASA

3.1 Vareni

3.1.1 Vafreni potravin a pokrmii

Varenim oznacujeme tepelnou tpravu, pii které ptisobime na potravinu varici vodou
nebo vodni parou pfi normalnim, nebo zvySeném tlaku. Pfi vafeni je dilezité mnozZstvi te-
kutiny, protoze ¢ast rozpustnych latek piechazi do vyvaru a potravina se tak biologicky

ochuzuje. Vateni v pafe je tak vyhodnéjsi [4].

Zpusoby vateni rozliSujeme podle druhu pouZitého zafizeni a pii jaké teploté potra-
vinu tepelné upravujeme. Pii vafeni tepelna uprava probihd stejnomérné ze vSech stran a
teplota se pohybuje kolem 100 °C a potraviny jsou zpravidla zcela ponofeny ve vod¢. Pokud
vatime pokrm v tlakovych nadobach, jako jsou tlakové hrnce a kotle, je teplota umérna tlaku.
Setrné&j$im zptisobem je upravovat potravinu pii snizeném tlaku, protoze pii niZsi teploté se
nutriéni ztraty snizuji. Existuji i potraviny, které je nutné pied dal$im zpracovanim spafit

nebo predvatit [16].

3.1.2 Vareni pomalym varem — tahnuti

Kdyz potfebujeme ziskat intenzivni vyvar, upravujeme potraviny pomalym varem.
Tato uprava se tyka predevsim masa, kosti a nékterych druhd zeleniny. Tento vyvar mize

byt zakladem pro nékteré druhy omacek, polévek [16].

Nov¢jsi technologii vyuzivanou k pomalému vateni je pomaly hrnec, ktery umozituje
pfipravovat pokrmy z jednoho hrnce. Do tohoto hrnce se vlozi vSechny suroviny a nastavi
se potiebna teplota a Cas. Tento hrnec se sklada ze tii ¢asti: z vyjimatelné keramické nadoby,
vnéjsiho hrnce s ovladacim panelem a poklice, kterd mize byt bud’ sklenéna a nebo kera-
micka. Velkou vyhodou je jednoznacné uspora ¢asu, protoze vareni v ném nevyzaduje kon-

trolu [17, 18, 19].

Obr.2: Pomaly hrnec [20]
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3.1.3 Vareni intenzivnim varem

Intenzivni var je metoda, pti niz dochazi k zachovani chuti. Po silném varu potraviny
dovarime. K tomu se vyuziva niZsi intenzita tepelného zdroje. Pii prudkém varu si musime
dat pozor, protoze Se tekutina odpafuje a pokrm se muze i ptipalit a tim znehodnotit. Po
vypnuti tepelného zdroje stale dochazi k odpafovani. Tato skutecnost se vyuziva, kdyz

chceme docilit zahusténi pokrmu [16, 21].

3.1.4 Sparovani — blanSirovani

Jde o kratké povareni nebo kratkodobé preliti potraviny vafici vodou. Byva uskutec-
néno jeste pred vlastni technologickou upravou u potravin, které maji naptiklad ¢pavou vini
(napf. u ledvinek a drst'ek). Potraviny spafujeme pielitim vatici vodou, nebo je vlozime do
vrouci vody a ihned je pak vytdhneme, scedime a ptipadné zchladime. BlanSirovanim také
snadno odstranime bldny z masa. U zeleniny se blanSirovani vyuZiva i pro zachovani barvy

a teplota blansirovani je dostate¢né vysoka, aby znicila nezadouci mikroorganismy [4, 21,
22].

Obr.3: Piiklad blansirovani [23]

3.1.5 Vareni pod bodem varu — poSirovani

Velmi Setrna metoda Gipravy uréena pro velmi jemné a kiehké potraviny, které vafime
pti teploté 65 — 80 °C. Surovina prakticky neméni tvar jen chut’ a konzistenci. Pfiprava je
zpravidla velmi rychla. Provadi se v malém 1 vétSim mnozstvi tekutiny. Je zde moznost vy-

uziti vodnich laznich nebo v novych piistroju s regulaci teploty ve spojeni s parou. Jeji dalsi
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vyhodou je absence pridanych tuku, proto se hodi pfi riznych dietach, reduk¢nich i Setficich.
Maso, ryby ¢i zelenina se nejcastéji vkladaji do vyvaru nebo vody s bylinkami, zeleninou
nebo také vinem a spole¢né se zahtivaji na pozadovanou teplotu. Ovoce se obvykle vaii ve
vin€ s vodu, vyjimkou neni ani poSirovani v mléce. Mezi nejzndméjsi pokrmy patii poSiro-

vané vejce [4,22].

Obr. 4: Posirované vejce [24]

3.1.6 Vareni v pare

Jedna se o téméf idealnim zplsob vareni. Nedochazi zde k vyluhovani nutrient a
dal§ich dilezitych latek do vody. Upravovana ingredience si také zachovava svou typickou
chut’. Tento zpisob vyuzivame zejména u potravin, které se pii bézném varu ve vodé snadno
rozpadaji. Dle druhu upravované potraviny uréujeme dobu upravy. Postup pfipravy zacina
ocisténim a déle pripravenou potravinu klademe na dérovanou patrdkovou vlozku (sito) do

nadoby s menSim mnozstvim vrouci vody.
Pomoci pary miizeme vatit potraviny v béznych hrncich, v tlakovych nadobach i ve
varnych kotlich (ty se vyuZzivaji zejména u vétsiho mnozstvi potravin najednou). Casto vyu-

zivany zafizenim k této Gpravé je i konvektomat. Timto zplisobem, oproti béznému varu,
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zabraiujeme VEtSim potravinovym ztratam. Pomoci pary se potraviny mohou téz delsi dobu
uchovavat teplé [16, 21, 25].

Obr. 5: Naparovaci hrnec [26]

3.1.7 Sous-vide

Jedna se o moderni metodu tepelného opracovani riznych druhd potravin ve vakuu,
otevirajici nové perspektivy ptfipravy potravin. Pfi této upravé dochdzi k zjednoduseni ope-
race, optimalizaci organizace pracovnich procest a k dlouhodobému udrzeni kvalitni potra-
viny na vysoké trovni. Tyto potraviny maji intenzivni chut’ a mnohem delsi trvanlivost. Pfi-
prava spliuje veskeré hygienické limity a je velmi flexibilni. Pofizovaci naklady jsou u této

metody minimalizovany [27].

V ramci této prace se dale budeme zabyvat predevsim Uipravou masa, touto metodou lze

vSak ptipravovat i dal$i druhy potravin jako naptiklad rizné druhy zeleniny, ovoce nebo hub.

3.2 DuSeni

Duseni je tepelna uprava probihajici v uzaviené nadobé, pii které dodavame potravi-
nam teplo prostfednictvim menSiho mnozstvi horké tekutiny a horké pary. Pokrmy dusime
ve vlastni §t'aveé a podlévame vyvarem nebo vodou. Vody pfidavame jen tolik, kolik je tieba
Kk vytvofeni pary. Tekutiny nesmi byt vice nez 2/3 objemu potraviny. Ingredience byvaji
vzdy porcovany na stejn¢ velké kusy a pii dusSeni se musi obCas zamichat, ale vzdy jen tak,
aby se do tekutiny nevpravil vzduch. Stavu tvofi zaklad, ktery se ochucuje podle druhu a
charakteru ptipravované¢ho pokrmu. Pokrmy pfipravované duSenim svou chutovou a nu-
tricni hodnotou pievysuji vafené pokrmy. Maso pied dusenim opékame. Diky duSeni si maso
zachovava svou §tavnatost. Duseni probiha na sporaku, v troub¢ ¢i v konvektomatech. Pod-

statné zrychleni umoziuje tlakovy hrnec, ve kterém se suroviny vaii za zvySeného tlaku,
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oproti atmosférickému a diky tomu dochézi k zvyseni teploty varu na 120 — 130 °C. Tim se
zkrati doba potiebna k vafeni a zaroven se zachovaji ziviny a zvyrazni se chut’ pokrmu [4,

22, 25, 28].

Obr. 6: Tlakovy hrnec [29]

3.3 Pecéeni

Peceni je technologicky postup, pfi kterém potravinu upravujeme suchym teplem pfi
vyssich teplotach. Na potraviny plsobi horky vzduch a z ¢asti horky tuk. Muzeme péci 1
piimym Zarem. Teplota pti peceni dosahuje hodnot v rozmezi od 120 — 250 °C. B&zné upravy
jsou v troubg, pfipadné ohném, opékani na panvi, nebo za pomoci zafeni infraéervenymi

paprsky.

Pti peceni se uvolnuji aromatické latky s chuti a viini charakteristickou pro upraveny
pokrm a pouzity zpusob peceni. Bilkoviny se na povrchu rychle koaguluji, voda se z povrchu
vypatuje a vytvaii se kiirka, kterd zabranuje unikani rozpustnych latek a snizuje biologické

ztraty. Pokrm dostava vyraznou vuni chut’ i barvu [4, 16, 25].

3.3.1 Peceni na panvi

Na panvi peCeme hlavné masa, palainky nebo brambory. Pfipravena masa vkladame na
panev s mens$im mnozstvim rozehiatého tuku (asi 200 °C). Opékame po obou stranach do-
hnéda. Panev a tuk musi byt dobfe rozehtaty, aby se maso nepfichytilo, rychle se opeklo a
Stava z masa se nevyluhovala. Peceni na panvi volime nejen u masa porcovaného na platky,
ale 1 u vysSich kusii masa. Jestlize je nechceme mit zcela propecené, je Zadouci, aby uvnitt
zUstalo rizové a dokonce aby z néj jeSté vytékala Stava. Jedna se o pfipravu anglickym zpt-

sobem. Takto se pripravuji tieba steaky [16, 28].
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Na panvi upravujeme minutky, nebo opékame vétsi kusy masa, které dopékame
v troub€. Teplotu volime tak, aby nenastal rozklad tuku. Protoze spravna velikost panve se
tidi velikosti upravovaného pokrmu. Do masa nesmime béhem piipravy pichat a k obraceni
pouzivame vzdy obracecku ¢i lopatku a vidlici maso jen pfidrzime. Pouzivame-li dvé vi-
dlice, spodni maso nadzvedneme a druhou vidlici ptidrzujeme. Tato Uprava je velmi rychla

a lze ji pfipravovat potraviny syrové, ale i potraviny po tepelné upravé [16, 25, 28].

3.3.2 Peéeni v konvektomatech

Konvektomat je multifunkéni kuchyniské zatizeni, které upravuje piisobenim pary a
horkého vzduchu. Lze v nich vatit, péci, susit, smazit, udrzovat a ohtivat veskeré druhy po-
krmt. V konvektomatech je moznost nastaveni vhodné teploty, ktera se fidi podle upravo-
vané potraviny ¢i pokrmu, a umoZiiuje tak peceni s miniméalnim dohledem. Kontrolu peceni
muzeme provadét pies prosklend dviika. Teplota je v celém prostoru trouby stejnd, a proto
muzeme piipravovat pokrmy v né€kolika vrstvach. Pokrmy ptipravované v teplovzdusnych

zatizenich jsou velmi chutné a stavnaté [16, 21].

Obr. 7: Konvektomat [30]
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3.3.3 Peceni ve smazZici panvi

Tato technologickd metoda se pouziva ve velkych provozech. Existuji dva zpisoby
peceni ve smazici panvi. U prvniho zpiisobu se kuchynisky upravené maso rozdélené na Casti
vklada okofenéné a osolené do panve s rozehtatym tukem a opéké se po vSech stranach. Pak
se pridavaji dalsi ptisady napft. zelenina. VSe se podlije teplou vodou nebo vyvarem a pii-
kryje se sklopnou poklici. Pokrm se tak upravuje ve vlastni §tave a soucasné i parou. Behem
upravy se musi polit vypecenou Stavou a podlit teplou vodou. Hmotnostni ztraty jsou pti

tomto zpiisobu Upravy mensi nez pii klasickém peceni v troubé.

U druhého zpiisobu se maso stejné pripravené jako pii vySe uvedeném zpusobu
vklada na cibulovy zaklad a doplituje se zeleninou. Maso na tomto zékladé se jen kratce
opéka, aby se cibule se zeleninou nepfipalila. Kratce opecené maso podlijeme teplou vodou

nebo vyvarem a pfikryté vikem dusime.

V obou uvedenych zptisobech maso béhem tepelné Gipravy obracime. Maso je kiehci,

Stavnatéjsi a z hlediska vytéznosti jsou pii této ipravé mensi ztraty [16].

Obr. 8: Smazici panev [31]

3.3.4 Peceni v Fimském hrnci

Rimsky hrnec je nadoba ovalného tvaru, vyrobena z neglazované keramiky. Pied
kazdym pouzitim ponotfime hlinénou naddobu do studené vody na 15 minut, kvili neutrali-

zovani veskeré viing, kterd do porti hrnce nasékla béhem ptedchoziho peceni. Vodu z nadoby
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vylijeme, naplnime potravinami a vlozime do studené trouby na nejnizsi rost. Pfipravovany
pokrm se nepfipali ani nevysusi, i pfesto miizeme prilévat tekutinu, ktera musi byt horka. Pri

nahlé zméné teploty mize dojit k prasknuti hrnce [21].

Obr. 9: Rimsky hrnec [32]

3.3.5 Peceni v alobalu

Peceni v alobalu vyuzivame hlavné pii ptipravé masa Setrnym zptisobem. Piipravené
maso musime dobie zabalit, aby pfi tepelné upravé nevytékala Stdva. Obal alobalu musi byt
tiikrat vetsi, neZ je velikost upravované potraviny. Maso v alobalu vkladame vzdy do dobie
vyhtaté trouby nebo na rost. Doba tepelné Gpravy je zavisld na druhu a ¢asti masa. Nejkratsi

dobu tpravy vyzaduje maso teleci, ryby, driitbez a maso z pravé svickoveé.

Upravované pokrmy nemaji typickou kirku pecenych pokrmd, ale jsou velmi chutné
a $tavnaté. Tento typ peeni je velmi Setrny z hlediska stravitelnosti. Chceme-li ziskat ty-
pickou klirku pecenych mas, je vhodné v posledni tfetin€ az ¢tvrtin€ peceni hlinikovou folii
otevfit a apravu pokrmu dokonc¢it za pfimého pFistupu horkého vzduchu. Potraviny v alobalu

peceme v béznych pecicich ¢i cukratskych troubach, na rostu i rozni [16, 21].

3.3.6 Priprava pokrmii ve folii

Prisvitnd folie je uréena hlavné pro peceni celych kust driibeze a ryb. Folie se hodi

pro peceni v malem provozu nebo v domdacnosti. Postup pripravy je stejny jako pii peceni
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Vv alobalu. Suroviny se do ni vkladaji syrové, osolené, okofenéné a cela tepelna tprava pro-
biha uvnitt folie. Dobie uzavienou fo6lii vlozime do pfedem vyhiaté trouby. Klademe ji na
pecici plech, varné sklo nebo jinou varnou desku. Postup Upravy sledujeme pies prisvitnou
folii.

Tento zplsob upravy je Setrny jak z hlediska uchovani zivin i vitaminu, tak i z hle-
diska niz$i energetické hodnoty pokrmu, protoze se pii této Gpravé nepouziva zadny tuk.
Naopak tuk v potraving€ obsazeny se z pokrmu béhem tepelné upravy vypece. Pii peceni se

prolinaji chuté a viin€, ¢imz dojde k tomu, Ze pokrm je velice lahodny a aromaticky [16, 21].

Obr. 10: Pecici rukav [33]

3.3.7 Peceni masa na rozni

Jedna se o nejstarsi zptsob ptipravy pokrmu. Po dobu peceni je nutno potravinu po-
tirat tukem, aby se vytvorila kirka a neunikala §tava. Takto upravujeme maso jate¢nych
zvirat, dritbez, zvétina, ryby, droby apod. Mén¢ tu¢nou driibez a zvetfinu obalujeme slaninou,
kterou pted koncem peceni odstranime. Celé ryby pfed pecenim upravime nafiznutim kize

[25].

Obr. 11: Kufe na rozni [34]
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3.3.8 Peceni masa na roStu

Rost je miizka z kovovych prutd a tepelny zdroj ptisobi zdola. Pokrmy upravujeme
na dfevéném uhli (lepsi chut’ a viin€) nebo na elektfing, na plynu (Cistsi prace). Na rostu
upravujeme mensi kusy masa, které se za kratkou dobu propecou, pted pecenim je nutné
potiit tukem rost i potravinu. Nekteré jemné potraviny miizeme poprasit moukou. Surovinu
je nutno obracet. Charakteristické jsou tmavsi pruhy na potraviné. Rosty kombinované se
zaiizenim na vrchni Zar se nazyvaji salamandry. Upravy na ro$tu patii ke zdravéj$im tepel-
nym upravam vzhledem k tomu, Ze se pouziva minimalni mnozstvi tuku a to z pravidla jen

K potieni rostu. [16, 21, 25].

Obr. 12: Maso na rostu [35]

3.3.9 Zapékani — gratinovani

Zapékani je dokoncovaci upravou pro potraviny jiz predem tepelné upravené. Tato
uprava je velmi rychld. Tepelné zpracovany pokrm vlozime do méslem vytfené zaru vzdorné
nadoby, posypeme orestovanou strouhankou, tvrdym strouhanym syrem nebo zalévame sy-

rovou omackou, pokapeme méslem a zapeceme.
K rychlému zapeceni pouZivame salamandr. Salamandr se pouziva v podnicich ve-
fejného stravovani pro kratké uchovani teplych pokrmii na misach tésné pred vydejem. Pro

tyto ucely se téz vyuzivaji mikrovinné trouby vybavené grilem [4, 21, 25].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

3.3.10 Peceni ve vodni lazni

Tento zplsob tepelného zpracovani pouzivame pii piipravé nékterych specialit napf.
pastiky ve studené kuchyni, pfi ptipravé dietni stravy a slanych nebo sladkych ndkypt.
Formy byvaji vyrobeny ze skla, keramiky nebo kovu a pfed vloZzenim népln¢ se piedem
vymazavaji tukem. Naplnénou formu vkladame do dal$i nadoby s vodni lazni. Peceme

Vv troub¢ pii teploté asi 150 °C, ale teplota vodni 1azné by neméla byt vyssi nez 80 — 85 °C.

Doba peceni je zavisla na druhu piipravovaného pokrmu. Napi. pastiky ze syrovych

mas a vnitinosti upravujeme 2 az 3 hodiny [16, 28].

Obr.13: Priklad peceni ve vodni lazni [36]

3.4 SmazZeni

Pti smazeni plisobime na potravinu rozpalenym tukem o teploté 170 — 190 °C. Di-
chemickymi zménami. Nejvhodnéj$im zptuisobem je Giplné ponoteni do tuku. Jedna-li se o

povrchovou tpravu potravin jiz pfedptipravenych, je mozné pouzit mensiho mnozstvi tuku.

Potraviny smaZime syrové nebo pfedem Castecné upravené (blanSirované, predva-
fené). Pfed smazenim obalujeme v tzv. trojobalu (mouka, vejce, strouhanka), nebo v rtiznych

druzich tésticek. Obal zabranuje zeyména u mas, vytékani stavy do tuku a jeho piepalovani.

Smazeni je jednou z nejrychlejSich kuchyniskych uprav. Smazenim se ovSem zvySuje
energetickd hodnota pokrmu a zhorcuje se stravitelnost. Pfi dietnim stravovani se tyto Upravy
proto nezafazuji. Ve velkych provozech se na ptfipravu smazenych pokrmi pouzivaji rizné
druhy ponornych smazi¢i nebo smazicich panvi. Lze vyuzit i konvektomat a to provoz horky

vzduch [4, 28].
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Obr.14: Fritéza [37]

3.5 VarioCooking Centre

Jedna se o multifunkéni zafizeni, které kombinuje hned nékolik tepelnych tuprav. Tyto
tepelné upravy jsou dokonce az Ctytikrat rychlejsi a pristroj ma tak az o 40 % mensi spotiebu
energie. Vestavény fidici systém kontroluje nastaveni teploty ohfevu stejné tak jako teplotu
potraviny. Tim paddem uZzivateli odpada nutnost neustalé kontroly pfipravovaného pokrmu.
Ptistroj je vybaven i zvukovou signalizaci, kterd upozorni, kdy je potieba provést dalsi tikon.
Prabéh ptipravy se ve Variocooking centre vzdy prizptisobuje danému pokrmu bez ohledu
na mnozstvi. Rozsah teplot, kterych lze v pfistroji dosahnout se pohybuje od 30 — 250 °C.
[38, 39, 40]

Obr. 15: VarioCooking centre [41]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 27

4 SOUS-VIDE

Novym a velmi populdrnim zpiisobem vaieni je zpuisob Sous-vide, ktery se zacal po-
uzivat v 70. letech 20. stoleti, ale ve zndmost veSel teprve v poloviné 21. stoleti a v pritbé¢hu
nasledujicich let se rozsitil. Vyraz Sous-vide znamena francouzsky pod vakuem. Tato me-

toda stejné jako vSechny ostatni metody je definovana rovnici teploty a Casu.

Dv¢ zékladni fakta vSak tuto techniku odlisuji. Potravinu balime do termostabilni folie
a za pomoci vakuového baliciho stroje z ni vysajeme veskery vzduch a uzavieme. Poté ji
vafime ve vodni 1azni, kterd malokdy ptesahuje teplotu 85 °C. Tato teplota je peclivé kon-
trolovana a udrzovana pomoci ponorného ob&hového cerpadla. V priubéhu procesu je potra-

vina pasterovana, coz ji déla bezpeénou.

Metoda Sous-vide neni komplikované&jsi nez ostatni metody vateni a na rozdil od ostat-
nich technik ndm dava moznost vafit pokrm pii stejné teploté, které chceme dosahnout k ser-
virovani pokrmt, coz mize byt vyhodou napf. u hovéziho masa, kde je kladen diraz na

stupen propecent.

Mezi dalsi vyhody techniky Sous-vide patii i to, Ze vafenda potravina si diky vakuo-
vému baleni zachovava veSkerou svou chut’, protoZe nedochazi k vyluhovani extraktivnich
latek do vody. Maso tedy zistava $tavnaté, kiehké a plné chuti a stale ptfipraveno na stupni
»medium*‘ nebo ,,medium-rare‘‘. JelikoZ Sous-vide zjednoduSuje spoustu aspektli vareni.

Predpoklada se, ze bude soucésti i domécich piiprav pokrmil.

K ptipravé pokrmt technikou Sous-vide je zapotiebi dvou zafizeni. Prvnim zafizenim
je vakuova balicka, ktera vysaje vzduch z plastové folie, v niZ je potravina ulozena a tu za-

roven 1 utésni. Odsati vzduchu zajiSt'uje efektivni tepelny pfenos mezi vodou a potravinou.

Druhym zatfizenim je ponorné obéhové cerpadlo. Jeho soucasti je topny prvek, ktery
ohtiva, udrzuje a reguluje teplotu vody. Ponorny cirkuléator se pfipevni k jakémukoli druhu
nadobi nebo nadrze, ve kterych se pfipravuji potraviny. Zapne se a nastavi se potfebna tep-

lota. Tato metoda je nejjednodussi a nejpohodInéjsi [42, 43].

4.1 Zakladni formy Sous-vide

Mezi dvé zakladni formy Sous-vide patii dvé formy a to z anglického cook-hold nebo-
li cook serve a cook-child nebo-li cook-freeze. Uprava cook-hold se sklada z p¥ipravy masa
pro baleni, z vakuového baleni, tepelné upravy, finalizace a servirovani. Maso je tudiz ur-

¢eno k okamzité spotieb¢.
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Pti cook-chilled nésleduje po tepelné uprave rychlé zchlazeni, chladirenské nebo mra-
zirenské uchovani, ohfev a servirovani. Tepelna uprava potraviny slouzi pro pozd¢jsi spo-
ttebu. Vyhodou je, Ze staci pouze kratky ohiev pied servirovanim, coz u masa piedstavuje

zahiev na teplotu pfiblizné 55 — 57 °C [43].
4.2 Vybaveni potiebné pro technologii Sous — vide

4.2.1 Vakuové balici zarizeni

Princip tohoto zafizeni spo¢iva v odstranéni vzduchu z plastového sacku a jeho utés-
néni. Odstranéni vzduchu zajist'uje ¢inny pienos tepla mezi vodou a potravinou, a také pro-

dluzuje trvanlivost [42].

V dnesni dobé se na trhu vyskytuje velké mnoZstvi zatfizeni tohoto typu. Od velkych
pultovych spottebicl aZ po samostatné modely na valcich. Vyhodou vakuového balenti je, Ze
zabranuje vypatrovani vody a tim omezuje ztraty hmotnosti. K dal§im vyhoddm mazeme za-
fadit naptiklad ochranu proti pfipadné kontaminaci, konzervaci barvy a zlepSeni urcitych

vlastnosti masa, z dtivodu pokracujiciho zrani masa ve vakuovém obalu [42, 44, 45].

Bali¢ky pro technologii Sous-vide mizeme rozdélit na dva zdkladni typy a to sice na

komorové a bezkomorové, které jsou pouzivany diskontinualné [46, 47, 48].

4.2.1.1 Komorové vakuové balicky

Tato vysoce u¢inna zatizeni se pouzivaji predev§im v profesionalnich provozovnach.
Vdéci za to zejména regulaci odsavani, délce svafovani a tlaku v komote. Diky této vyhodé
V ni Ize vakuovat i pokrmy tekuté a sypké. Snad jedinou nevyhodou této balicky je jeji veli-

kost a kompatibilita s velikosti a druhem obalového materialu [46, 47, 48, 49].
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Obr. 16: Komorova vakuova bali¢ka [50]

4.2.1.2 Bezkomorové balici zaiizeni

Jedna se o financné méné nakladné zatizeni, ktery se jiz béZné vyuziva v domécnos-
tech pro prodlouzeni doby skladovatelnosti potraviny. Toto zafizeni sebou nese i spousty
nevyhod mezi néz patii napiiklad neschopnost provést uplné vakuum, sniZzené moznosti

ovlivnéni vakua i svaru, tak vyhrazuji pouziti pouze na nékteré druhy potravin [46, 47, 51].

Obr. 17: Bezkomorové balici zafizeni [52]
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4.2.2 Obalové materialy

Ptislusenstvim k vakuovému zafizeni jsou vakuové sacky. Tyto sacky musi byt
vhodné pro styk s potravinou, vyssi teplotou a zaroven musi byt finan¢né piijatelné. Material
pouzity k jejich vyrobé musi spliiovat odolnost viici plynim, vodni paie a mechanickému

poskozeni, ke kterému muize dojit i z divodu pouziti vyssiho tlaku pfi baleni [42, 45].

Na trhu se vyskytuje velké mnozstvi obalovych materialii. Ne vSechny jsou vhodné
do vakuovych zafizeni a ne vSechny spliuji podminky pro technologii Sous-vide. V bezko-
morovych bali¢kach vyuzivame predevsim sacky vroubkované, kdezto v komorovych balic-
kach sacky hladké. Vroubkované sacky avSak ve vétsing ptipadi nesplituji podminky pro
sous-vide vareni. Tyto sa¢ky mtizeme d¢lit i na zaklad¢ velikosti [46, 53].

Dvouvrstva folie pouzita pro vyrobu vakuovacich sackl se sklada z polyamidové a
polyethylenové vrstvy. Ta prvni zajiStuje pevnost a odolnost folie proti poSkozeni. Druha

vnitini vrstva ovliviiuje svatitelnost folie. Tloustka sacku se pohybuje v rozmezi 90 — 100

um [46, 53].

Obr. 18: Vroubkovany sacek pro vakuovani [80]
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Obr. 19: Hladky sacek pro vakuovani [81]

4.2.3 Zavizeni pro tepelnou upravu Sous-vide

U technologie Sous-vide je dilezité zejména udrzeni stabilni teploty po celou dobu
vareni. I drobné tepelné vykyvy mohou piedstavovat velky kvalitativni problém. K zajisténi
jeji stalosti se vyuziva spousty zafizeni od malé vodni ¢i parni lazné€ pro domaci zatizeni az
po profesiondlni technologie. Vybér spravného zatizeni zalezi na velikosti pfipravované¢ho

pokrmu [46, 47].

4.2.3.1 Ponorné obéhové Cerpadlo

Jedna se o velice jednoduché zafizeni, které ma pro technologii Sous-vide vysokou
efektivitu, coz se ve vétSing pripadi odrdzi 1 na jeho cené. Sklada se ze tii Casti: topného
télesa, regulatoru teploty a obehového cerpadla. Topné téleso ohtiva vodu a jeho chod je
omezen regulatorem. Cerpadlo zajistuje cirkulaci vody, diky ¢emuZ je teplota neménna v ce-
1ém objemu kapaliny. Rozmezi rozdila teplot je dano vykonem Cerpadla a pohybuje se v roz-
mezi od = 0,001 °C do £ 1 °C. Zaftizeni je ptipevnéno k jakémukoliv druhu nadoby nebo
nadrze, kterd je urcena k ptiprave potravin. Nevyhodou vSak miize byt nadoba oteviena, kde
dochazi k odpatovani a ochlazovani ldzné€. Tento zplisob se proto pii dlouhodobéjsich upra-

vach stava pomérné neekonomickym [42, 46, 47, 54].
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Obr. 20: Ponorné ob&hové Cerpadlo [55]

4.2.3.2 Vodnilazné

Technologie velice podobnd svou podstatou tepelnému obéhovému cerpadlu. Rovno-
mérnosti teplot je zde v§ak dosazeno ptfirozenym proudénim. Tento uceleny komplet tvofeny
nadobou s vlastnim ohfevem minimalizuje ztraty tepla a odpar vody a tim minimalizuje pro-
vozni naklady. Tuto technologii je mozné v gastronomickych provozovnach kombinovat i
S jinymi zafizenimi. Na dné nadoby se nachazi rost, ktery zabranuje styku potraviny s teplo-
sménnou plochou. Tento rost je mozné vSak nahradit drzaky na sacky, které umozni rovno-

mérnéjsi zahtev potraviny [46, 47, 54, 56].

Vodni 14zn€¢ mohou byt téZ nddobou, ve které voda neustale proudi odcerpavanim a
naslednym dopousténim, coz zarucuje stalost a i1 lepsi kontrolovatelnost teploty uvnitt na-
doby. Vodni lazn¢ jsou velice nadkladné zatfizeni s vy$Simi naroky na sanitaci, a tak jsou
vhodnéjsi spise pro ty provozovny, které jiz technologii Sous-vide zaradily do své stalé na-

bidky [46, 47, 54, 56].
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Obr. 21: Vodni lazen [57]

4.2.3.3 Konvektomaty

Jedna se o multifunk¢ni zatizeni, ve kterém je moZné pracovat jak v rezimu suchého
tepla, tak v rezimu pary. Tyto rezimy je mozné i kombinovat. Existuje spoustu konvekto-
matt, které se lisi nejen svou velikosti, ale také vybavenosti s riiznymi moznostmi nastaveni
programu. Konvektomat, tak mtize byt vybaven i automatickym ¢isténim ¢i teplotni sondou.
K zdkladnimu vybaveni kazdého konvektomatu patii ventilator, ktery teply vzduch a paru
rovnomeérné rozprostira v celé prostoru pracovni komory. Pro pfipravu Sous-vide, se tak jevi
jako idedlnim zatizenim, protoZe je schopen za niz§iho tlaku vyvijet paru o nizsi teploté.
kovéno pro dal$i vyuziti. V. menSich provozech najdeme zpravidla jen jedno toto zafizeni na
cely provoz. Mezi dalsi vyhodu mlizeme zaradit zejména moznost piipravy vice porci po-

krmu najednou [58, 59, 60].
4.3 Technologicky postup metody Sous-vide

4.3.1 Priprava masa pro baleni

Ptfed samotnym zabalenim do vakuového obalu je nutné maso upravit. VEtsi kusy
jsou rozdéleny na jednotlivé porce, které dale tenderizujeme, nakladame nebo marinujeme,
aby se dosahlo pozadované kiehkosti a chuti vyrobku. Mezi oblibené piisady marindd patii

ocet, vino a ovocné §tavy [61].
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4.3.2 Vakuové baleni

Tlak piasobici na potravinu je dan vykonosti vakuové balicky a vznika tim, Ze je ze
sacku s potravinou kompletné odsan vzduch a sacek potravinu pevné stla¢i nékdy az kom-
primuje. Vakuové balici zatfizeni ma dvé métidla jedno pro méteni tlaku a druhé pro méieni
¢asu. Doba utésnéni obalu je dana tloustkou obsahu. M¢tidlo na spodni li§t¢ zaznamenava,

jak horky je obal a urcuje, kolik tepla je tfeba dodat, aby doslo ke spravnému zataveni [42].

4.3.3 Vareni

Varnym médiem pouzivanym u této metody je témét vzdy vodni 1azeni nebo konvekéni
parni trouba, kterd sice umoznuje ptipravit vét§i mnozstvi potravin, ale dochazi zde k pro-
blematice nerovnomérného ohfevu. K tomuto jevu dochazi z divodu nerovnomérného roz-
loZeni pary pfi teplotach pod 100 °C a prave proto je vyhodnéjsi pouziti cirkulujici vodni
lazn€, ktera se ohfiva velmi rovnomérné a zpravidla zde nedochazi k velkému teplotnimu

kolisani [61].

U metody Sous-vide se vzdy pouzivaji teploty nizsi bodu varu vody. Maximalni pou-
Zivanou teplotou u této metody tudiz je 85 °C. U masa je teplota vodni lazné rozli¢na, zavisi
pfedevSim na tom, jakého stupné propeceni v jadfe chceme dosahnout a to z toho divodu,
ze teplo z vodni 1azné€ prechazi do pokrmu do vzniku tepelné rovnovahy. Coz znamen4, bu-
deme-li chtit hovézi steak o stupni propeceni medium, nastavime teplotu vodni lazné na
61 °C a vyc¢kame, dokud nedojde k ustaleni teploty mezi masem a vodni lazni. Doba vafeni

zavisi i na druhu pouZitého masa [42, 61].

4.3.4 Chlazeni po tepelné upravé pro pozdéjsi pouziti

V metodach ptipravy ,,cook-chilled” nebo ,,cook-freeze nasleduje po tepelné tpraveé
rychlé zchlazeni, pfiéemZ maso ziistdva stale ve vakuovém baleni a je dale skladovano
Vv chladirenskych prostorech a pfed servirovanim se ohtiva ve vodni lazni zpravidla pii 53 —
55 °C. Rizikem tohoto procesu mohou byt patogenni spory, které piezivaji pasteracni proces.
Neni-li chlazeni dostate¢né rychlé, nebo je-li potravina skladovana del$i dobu, mohou tyto

spory vykli€it a bakterie se pomnozi na Groven vyvolavajici onemocnéni [43].
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4.3.5 Finalni uprava pred podianim

Vzhled masa po pouziti techniky Sous-vide je stejny jako u vafenych potravin. Maso bez
ktze se da servirovat jako takové, ale steaky a veptfové maso vyzaduji opeceni, které je po-
pularni kviili vytvoteni typické chuté a viin€ tepeln¢€ opracovaného masa. Ty se vytvaii diky

Maillardovym reakcim neenzymatického hnédnuti [43].

4.4 Vliv metody na myofibrilarni bilkoviny

Maso se sklada priblizné ze 75 % vody, 20 % bilkovin, 5 % tuku a dalSich latek. Pii
vatreni dochazi k denaturaci bilkovin, ktera je ovlivnéna teplotou a ¢asem. Bilkoviny v mase
délime na 3 skupiny: myofibrilarni (50 — 55 %), sarkoplazmatické (30 — 34 %) a pojivove
tkané (10 — 15 %). V této kapitole se budeme zabyvat myofibrilarnimi bilkovinami. Myofib-

rilarni proteiny, vétsinou myosin a aktin se pii zahfivani smr$t'uji [61].

Morfologické zmény svalové tkané¢ béhem zahiivani jsou nasledujici: az do 50 °C
mirny ucinek, pii 50 °C dochdzi k stla¢eni myofibrilarnich vldken. Pi 60 °C za¢ina dochézet
ke koagulaci tenkych a tlustych vlaken, k dal§imu smr§tovani myofibril a ke granulaci sar-
kolemy. Pii 70 °C dochazi k fragmentaci na Z disku, kompletni smrsténi endomysia.
Pti 80 °C dochazi k rozpadu tenkych filament a k zelatinaci kolagenu. A pii 90 °C se struk-

tura stava amorfni, ale hlavni ohranicujici rysy sarkomery mohou byt identifikovany [62].

V disledku smrst'ovani svalového vldkna dochazi k znacné ztraté vody a rozsah této
kontrakce se zvySuje s rostouci teplotou. Byly testovany rizné postupy tepelné tpravy vep-
fového masa (pecen€) a v piipad¢ konvencni upravy tzn. teplota pecici trouby 180 °C, dosa-
zeni teploty masa v jadie 80 °C, dosahlo podélné smrsténi zvySeni hodnoty kontrakce o 22,7
% oproti syrovému stavu. Dal$i testovanou metodou bylo pisobeni teploty 53 °C po dobu
20 hodin, nebo 60 °C po dobu 2 hodin. Hodnoty kontrakce se zvedli pouze na 4 % resp. 4,1
trakce 0 7,1 %. Pti¢né kontrakce dosahly zvySeni pii 50 °C 0 11,2 %, pii 58 °C 0 13,8 % a
v piipade 60 °C to bylo 0 5,5 %. U tradi¢ni metody dosahly zvyseni o 9,8 %. Tudiz nebyl
Zadny statisticky vyznamny rozdil mezi tradi¢ni upravou a piisobenim teploty 53 °C po dobu

20 hodin. Tradi¢ni metoda tepelné Gpravy vykazala nejvétsi ztratu vody [63].

4.5 Vliv metody na sarkoplazmatické bilkoviny a bilkoviny IMPT

Sarkoplazmatické proteiny jsou rozpusténé v cytoplazmeé svalovych vldken. V soucas-

nosti je zndmo piiblizné 50 rozlisnych bilkovin patficich do této kategorie, vétSinou se jedna
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o enzymy a myoglobin. Na rozdil od myofibrilarnich a pohybové tkan¢€, sarkoplazmatické
proteiny expanduji pti zahiivani. Agregace a gelace sarkoplazmatickych proteinti za¢ina ko-
lem 40 °C a kon¢i kolem 60 °C. NeZ jsou tyto proteiny denaturovany, mohou vyznamné
zvysit Stavnatost masa. Pomér myoglobinu, oxymyoglobinu a metmyoglobinu, také urcu;ji

barvu masa [61].

Teplotni a mechanicka stabilita proteinu IMPT zéavisi na velikosti zvifete a souvisi
s chemickymi kovalentnimi intramolekularnimi vazbami kolagenu. VétSina zesiténi v poji-

vovych tkanich mladych zvifat je v nestabilnim teple [64].

Pojivova tkan se sestava z vlaken kolagenu a elastinu uloZzenych v amorfnich intrace-
lularnich latkach (vétSinou mukopolysacharidy). Kolagenova vlakna se zacinaji smr§tovat
kolem teploty 60 °C, ale silngji se smrst'uji nad teplotou 65 °C. Smr$tovani vétSinou niéi
tuto trojitou spletitou helix strukturu, a ta se za¢ina transformovat do nahodnych civek, které
jsou rozpustné ve vod¢, a fikame jim zelatina. Naproti tomu u vldken z elastinu nedochazi
k zahfivani a maji vlastnosti podobné gumé. Nastésti je mnohem vice elastinu nez kolagenu
(krom¢ svala, které se podileji na tazeni nohou dozadu). Neexistuje zadna teplota, pfi které
je kolagen denaturovan, ale rychlost denaturace se exponencialné zvysuje s vysSimi teplo-

cvwr

teplotu pro denaturaci kolagenu [61].

4.6 Ztraty na mase

B¢hem vateni se z masa vypousti §t'ava, coz vede k velkym hmotnostnim ztratdm.
K ztrat€ vody dochazi tfemi procesy. Nejdiive se odpaiuje volna voda odpatrena v disledku
zvysené teploty nebo snizeného tlaku. Pfi teploté 40 °C zacina dochazet ke kontrakci
myofibrilarnich proteint, coz zpisobi, ze v paralelnim objemu dojde k poklesu, a tim se sni-
zuje schopnost myofibril zadrzet vodu. Tietim divodem je, ze pfi teplotich 56 — 62 °C do-
chazi ke smrsténi pojivové tkané, coz zpusobuje kompresi svazkl svalovych vladken, coz

zase podporuje uvolnovani vody z fezu masa [65, 66].

Ztrata vody ur€uje technologicky vynos, dané tepelné pravy, a je kritickym faktorem
Vv primyslové vyrob¢. Doba tepelné tipravy a ztraty na mase ovliviiuji také kvalitativni uka-
zatele, jako je naptiklad: barva masa, chut’, Stavnatost a obsah mikronutrentti. Vazani a mi-
grace vody v mase béhem vareni souvisi s denaturaci a kontrakci proteinti zptisobenych zvy-

Sujici se teplotou [65].
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Bylo zjisténo, ze maso vafené metodou Sous-vide pfi teploté 80 °C vykazuje podstatné
vy$§i hmotnostni ztraty a nizsi obsah vlhkosti, nez maso piipravované pii 60 °C, bez ohledu
na ostatni sledované faktory. Vzorky vafené ve vrouci vod¢ v panvi, tradicnim zptsobem,
také vykazovaly vétsi ztraty hmotnosti a mensi obsah vlhkosti nez Sarze vaiené pfii teploté

60 °C [66].

Dulezita byla i doba piisobeni tepelné upravy. Vzorky vafené po dobu 5 hodin vyka-
zovaly ztraty nizs$i nez vzorky vaiené po dobu 12 hodin a k nejvétSsimu ubytku hmotnosti
dochazelo vzdy v pocatecnich fazich tepelné tipravy. Nizsi ztraty u této techniky byvaji odu-
vodnény ptuisobenim kombinace procesnich faktorti, zejména pak nizkych koncovych teplot
[66, 67].

Technologie Sous-vide zahrnuje vakuové baleni. Studie jasné prokazaly, ze pravé diky
tomuto baleni v kombinaci s dobou a teplotou vateni dochazi k vyrazné mensim hmotnost-
nim ztratdm v dusledku nizsich ztrat vody. Tim padem ziskdvame i vyssi technologickou

vytéznost [68].

4.7 Vliv metody na barvu masa

vvvvvv

myoglobinu je hlavnim faktorem zarudnuti masa. Tento proces zacina pfi teploté 55 — 65

°C, ale nejvice k nému dochazi pii teploté 75 — 80 °C [63, 69].

Myoglobin se v mase vyskytuje v rozli¢nych redoxnich stavech. Pfevazujicim sta-
vem u masa opracovaného konvekénimi metodami je bezprostfedné po fezu deoxymyoglo-
bin, ktery denaturuje pii teplotach 65 az 75 °C. Jelikoz se u techniky Sous-vide vyuzivaji
spiSe niz$i teploty, pfedpoklada se, ze k denaturaci na tento redoxni stav dochdzi v minimal-

nim mnozstvi [70].

Vliv na barvu masa, dle obecného minéni, by tak mél mit spiSe metmyoglobin. De-
naturaci obecné¢ zpusobuje tepelny zahtev. Jeji podstatou je v tomto piipad¢ rozvinuti globi-
nové molekuly. Produkty tohoto fyzikalniho procesu pak jsou globin-hemichrom a ferri-

hemochrom, ktery je v§eobecné znam jako matné hnédy pigment [70].

Vyssi obsah vody v mase, upravovaného metodou Sous-vide, umoznuje pronikani
svétla do tkané, coz v diisledku maze vytvoftit dojem tmavsiho vzhledu masa. U konvek¢nich
metod dochazi k vys$si denaturaci a agregaci sarkoplazmatickych a myofibrilarnich proteint,

coz ma za nasledek vétsi rozptyl svétla. U masa vareného technologii Sous-vide dochazi
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k impregnaci volné vody na povrchu fezu, coz je pficinou vyssi svétlosti masa, proto se u
nékterych studii masa pfed méfenim na pfistrojich vyuzilo osuseni vzorku filtracnim papi-
rem [70, 71].

Bylo prokazéano, Ze na hodnoty méteni barvy ma vliv pouzité teplota i pouzity Cas.
Naptiklad vzorky vatrené pii teplotach 61 °C mély intenzivnéjsi ¢ervenou barvu ve srovnani

s témi, které¢ byly osetieny pii 71 °C [68].

Sous Vide Traditional
100% identical cooking Cooking in oven
Browning
Browning Overcooked
Perfect Perfect

Obr. 22: Srovnani metody Sous-vide s tradi¢nim vatfenim [72]

4.8 VIliv metody na ki‘ehkost masa

Pro méfeni textury masa se nejcastéji vyuziva aparat podle Warnera-Bratzlera, ktery
priblizné koreluje se senzorickymi stanovenimi. Je zde métena vrcholova zatéz nebo vrcho-

lové usili fezu [73, 74].

Tuto metodiku vyuzili i v mnoha studiich zabyvajicich se porovnanim kiehkosti masa

vareného technikou Sous-vide a bézn¢ varenym masem. Vysledky byly az piekvapive dobré.
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Studie se shoduji na tom, ze vlivem pouziti niz§ich teplot a dostate¢né dlouhého casu se

maso stava kieh¢im a st'avnatéjsim. Tim padem i l1épe zvykatelnym [43, 69, 75].

Pti¢inou jsou pravé zmény bilkovin masa. Z diivodu pouziti nizsich teplot neodchazi
K tak intenzivnimu smr$téni myofibrilarnich bilkovin a kolagennich struktur, jako u tradi¢-
nich technologiich vyuzivajici teploty nad 100 °C. Prav¢ tato kontrakce zapfticifiuje tuhost
masa a ztraty vody. Kombinace nizké teploty a dlouhého ¢asu snizuje tuto kontrakci, navic

i napomaha k Zelatinaci kolagenu, coZ zvySuje kiehkost a §tavnatost masa [43, 69, 75].

4.9 Bezpecnost potravin opracovanych metodou Sous-vide

Maso je potravina, kterd podléha rychlé zkaze, protoze ma velmi ptiznivé chemické
sloZeni, hodnotu vodni aktivity, a také dokonce hodnotu pH. Proto se na Cerstvém mase
snadno mnozi urcité druhy bakterii, z toho diivodu jejich pocet brzy dosahuje hladin, které

zpusobuji senzorické odchylky a nakonec vedou ke zkazeni masa.

Uroven vyskytu mikroorganismi je zavisla na fyziologickém stavu zvitrete v okamziku
poraZeni na jatkach na stupni kontaminace prostiedi a prostoru, kde probiha naslednd mani-

pulace s masem a souvisi i se stavem hygieny zaméstnancti, pouzivanych nastroju a zatizeni
[7]1.

Pti tepelné tpraveé dochazi k vyraznému snizeni poctu mikroorganizmt u mesofilti a
psychrotrofii. Cas i teplota se lisi podle druhu masa a druhu mikroorganizmu. Hovézi maso

musime upravovat nejméné na teplotu 50 — 62 °C a veptové na 53 °C po dobu nékolika hodin
[67].

Mikrobialni bezpe€nost nizkoteplotnich metod tprav masa se bézn€ zkoumaji inoku-
laci n€kterych patogentl, bézné se vyskytujicich v potravinach [63]. Naptiklad ve studii Bec-
ker a kol. [70] byly nebezpecné podminky mikrobialni kontaminace napodobeny inokulaci
L. monocytogenes, E. coli 0157:7 nebo S. Enteritidis pied tepelnou Gpravou po niz probéhla
ptislusnd mikrobiologicka analyza dle ISO standardl a bylo zjiSténo, Ze veskeré kmeny byly

inaktivovany.

Dalsim piikladem je studie Botinestean a kol. [69], ktefi analyzovali celkové pocty
zivotaschopnych psychrotrofnich a mesofilnich bakterii. Hlavnimi zastupci v tomto ptipadé
byli rod Pseudomonas, bakterie mlééného kvaseni a Enterobacteriaceae. V tomto piipadé

bylo zjisténo, ze vSechny produkty dosahly po tepelné tprave piijatelnych hodnot.
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Bakteridlni kontaminace vSak neni jedinym nebezpecim v problematice mas. Prede-
v§im u veprového masa, z historického pohledu, byly vysoké teploty zdrukou umrti parazita.
Pfi nizkoteplotnich upravach je proto nutné dbat zvySené opatrnosti v zemich, kde se vysky-

tuji parazitické zoonozy [76].

Je dobré pamatovat i na skutecnost, Zze produkty Sous-vide maji vysoky stupeil Cer-
stvosti, s vyuzitim mensiho obsahu konzervaénich latek. Nékteré studie uvadi, ze piiznivy

vliv na sniZeni rustu populace mikroorganizmu ma i vyuziti vakuového baleni [69].

Pokud maji byt produkty této metody podavany zédkaznikiim s oslabenym imunitnim
systémem je velmi dilezité zajisténi bezpecnosti potraviny. Vzhledem k mirnéjsimu tepel-
nému opracovani je vhodné vybrat maso s niz§im pocate¢nim poctem mikroorganismti, do-
drzovat zasady HACCP, aby se zabranilo kiiZové kontaminaci a zvazit pouZiti konzervac-

nich pfisad [67].

4.10 HACCP

Kritéria bezpecnosti potravin jsou zalozena na védeckych poznatcich analyzy rizik a
systému kritickych bodi (HACCP). Tento standart analyzuje rizika kontaminace potravin
z hlediska biologického, chemického a fyzikalniho nebezpeci a byva tak vyuzivan jak v po-
travinatskych podnicich, tak i v gastronomii. Vystupem jsou pak produkty, které spliuji tii
zékladni body: jsou bezpe¢né, odpovidaji pozadavkiim zakaznika a jsou vyrabény s vysokou

produktivitou a u¢innosti [77].

V ramci technologie Sous-vide musime mit na paméti, Ze pracujeme zejména se syro-
vou potravinou, obzvlasté jedna-li se o hovézi, veprové, driibezi ¢i jiné minoritni druhy mas.
Maso jakoZto potravina podléhajici rychlé zkéze obsahuje kvanta mikroorganizm, z nichZ
vétsi Cast je zkazotvornych patogenil. Proto pracujeme zejména s Cerstvym masem, piipadné
s masem, u které¢ho nebyla piekrocena doba spotieby a byly dodrzeny podminky skladovani

[78].

V redlném provozu je proto nutné dodrzovat veskeré zasady sytému HACCP a se su-
rovinou 1 vyslednym produktem pracuji vyhradné proskoleni pracovnici. Jako piiklad sys-
tému HACCP je mozno uvést HACCP plan Minneapoliské restaurace ABC, kterd se zabyva

i metodou Sous-vide.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

Receiving Raw Meats Receiving of Dry
& Poultry Ingredients & Packaging
(1) Materials (2)
Cold St 3 Preparation #1, Dry St 4
o mELE &) Vacuum Packing ST ()
Y
Cooking (6)
CCP#1
Y
Cooling (7) .
CCP #2 — Labeling (8)
Y
Cold Storage (9)
CCP #3
Y
Serving (11) + Reheating (10)

Obr. 23: Diagram systému HACCP [79].

Systém této restaurace se sklada z 11 bodu od piejimky masa, obalového materialu a suchych

ingredienci, aZ po servirovani hotového pokrmu, ¢imz se snaZzi minimalizovat rizika konta-

minace. Jednotlivymi body tedy jsou:

1.

Ptijem syrového masa / dribeze: Zde se u suroviny kontroluje kvalita a teplota, ktera
nesmi prekrocit 5 °C

Ptijem suchych ingredienci a obalového materialu: Zde se kontroluje, zda-li obaly
nebyly poruseny.

Skladovani chladirenskeé: V této ¢asti se opét kontroluje teplota, kterd nesmi prekro-
¢it jiz zminénych 5 °C, jedna se predevsim o suroviny podléhajici zkéaze

Suché skladovani: Trvanlivé vyrobky se uchovavaji na Cistém miste, které je oddé-
leno od potencidlnich zdroji kontaminace

Ptiprava a vakuové baleni: Suroviny se pfipravuji pouze v provoznim mnozstvi dle
dané receptury. Doba piipravy surovin v pokojové teploté by neméla presadhnout 30
minut. Néasledné se suroviny bali do vakuovych oballl za pomoci vakuové balicky.
Na konci tohoto procesu dochazi k vizualni kontrole tésnéni obalu, ve kterém nesmi
byt zadna z potravinovych ¢asti. Pfebytecny obal se odfizne.

Vateni: Dle druhu upravovaného masa se nastavi teplota vodni 14zn€ na tepelném

obéhovém Cerpadle a sleduje se prib¢h vareni. Kritické meze se 18, u hovéziho masa
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10.

11.

musi dojit k zdhfevu v jadie na 62,8 °C po dobu 15 sekund, u vepiového 68,3 °C po
dobu 15 sekund a u dritbeze 73,9 °C po dobu 15 sekund. Teplota se zaznamenava do
zaznamovych archt a dojde-li K jejimu snizeni je nutné okamzité sjednani napravy
Gipravou nastavené teploty na cirkulaénim zatizeni. Séfkuchat kazdy den kontroluje
své zaméstnance a jejich zdznamové archy.

Chlazeni: Po vyjmuti produktu z vodni l4zn¢ dochazi k jeho zchlazeni béhem 2 ho-
din na teplotu 21 °C v ledové lazni. V dal$ich 2 hodinach by jiz m¢l produkt dosah-
nout teploty 5 °C, pokud k tomuto nedojde je produkt zlikvidovan. Cely postup je
opét uveden do zaznami. Séfkuchat kazdy den kontroluje své zaméstnance a jejich
zaznamové¢ archy.

Oznacovani: Kazdy obal je fadn€ oznacen datem vyroby a datem spotieby. Je zde
umisténo i1 upozornéni, ze produkt musi byt uchovavan v chladném a suchém pro-
stiedi. Datum spotfeby by mélo byt 7 dnii od data vyroby.

Chladirenské skladovani: Balicky S opracovanym masem jsou zde uchovavany pti
teploté 5 °C po dobu maximaln¢ 7 dni. Dochézi ke kontrole, pokud teplota mistnosti
stoupne nad 5 °C, je kontrolovana teplota produktu, pokud i ta je pfekrocena, je ba-
licek zlikvidovan. Dale se kazdy den kontroluje datum spotieby, po jehoz dosazeni
opét dochazi k likvidaci produktu. Vse je opét pe€livé dokumentovano.

Opétovné zahtivani: Vakuové balicky jsou vyjmuty z chladirny a byvaji zahiivany
na pozadovanou teplotu. Pro okamzité servirovani se jedna o teplotu 74 °C.

Porce: Velikost dané porce se fidi pozadavkem zakaznika [79].
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ZAVER

Prvni ¢ast bakalaiské prace se zamé&fuje na popsani masa, jeho bilkovinného slozeni a vlast-
nostech. Dale zde byly popsany jak tradi¢ni, tak i modernéj$i zpuisoby tepelnych uprav. Te-
pelné Uprava masa je velmi dilezité, protoze pfi ni probihaji v mase procesy, které ptiznive
ovliviiuji nejen jeho stravitelnost, ale také jeho vlastnosti. Dochazi zde k denaturaci bilkovin
a vzniku senzoricky aktivnich latek. Moderni technologie tepelnych Gprav ndm umoznuji

zajistit nejen chutnost a dobrou stravitelnost potravin, ale zajist'uji také nizs§i nutricni ztraty

a vetsi celkovou vytéznost.

Druha cast a zaroven hlavni ¢ast prace se zabyva technologii Sous-vide, ktera v posledni
dobé nabyva na popularité a stava se neodmyslitelnou soucasti menu vybranych gastrono-
mickych zafizeni. V ramci této ¢asti je popsano jednak zafizeni, které je potfebné pro tuto
technologii, tak i cely technologicky proces a jeho vliv na jednotlivé vlastnosti, bilkovinné
struktury a bezpecnost dané potraviny. Ackoliv je tento proces jednoduchy na obsluhu, do
domacnosti si teprve cestu hledd. Diivodem mohou byt naptiklad potizovaci naklady na jed-
notliva zafizeni, které se u této techniky vyuZzivaji a nejsou béznou soucasti vybaveni spo-
ttebitele. Metoda vyuziva nizkych teplot, je i Casoveé naro¢néjsi a i to miize bézného spotie-
bitele od domaci ptipravy spiSe odradit. Co je tedy jejim pozitivem, které ji fadi mezi velmi
vyhledavané techniky tepelné Upravy? MiiZeme zde mluvit napiiklad o rovnomérném
ohfevu masa, ktery zpusobi Ze maso V n&kterych castech neplisobi tzv. ,,ptfetazenym do-
jmem*. Dale zde mizeme zminit, Ze diky vakuovému baleni a pouziti nizSich teplot dochazi
k men$im ztratim vody a maso si tak zachovava svou kichkost a stavnatost. Nedochazi zde
ani ke ztratam senzoricky aktivnich latek a mikronutrientd vyluhem, ¢imz ziskava Sous-vide
maso na chutnosti, ale 1ze zde mluvit i o vyssi nutri¢ni hodnoté. V neposledni fad¢ je tieba
zminit 1 bezpecnost takto upravované suroviny. Maso urcené pro tuto tepelnou Upravu by
mélo byt pokud mozno co nejcerstveéjsi nebo by se mélo jednat o surovinu u které byly do-
drzeny podminky skladovéni, protoZe pracujeme se syrovou surovinou s minimalnim mnoz-
stvim konzervanti. Pfiznivy vliv na bezpecnost potraviny ma jak vakuové baleni tak i pouziti

pasteracnich teplot po urcitou dobu.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

°C Stupné Celsia

g gram

mg miligram

PSE vada masa — pale (bledy), soft (mékky), exudative (vodnaty)

DFD vada masa — dark (tmavy), firm (tuhy), dry (suchy)
pH potencial vodiku

pum mikrometr

IMPT Intramuskularni pojivova tkan

HACCP Hazzard Analysis and Critical Control Points — systém analyzy rizika a stanoveni
kritickych kontrolnich boda
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