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LEGISLATIVA UPRAVUJICIi OBLAST BEZPECNOSTI POTRAVIN

Legislativa (zakonodarstvi) je ¢innost spojena s tvorbou zakonu a v Sir§im smyslu s
tvorbou norem vidbec. Moderni pravni stat (zprostfedkovana demokracie) muaze
vladnout jen prostfednictvim zakonu (pravnich norem). Snaha zachytit do relativné
jednoduchych norem, pokud mozno pfesné, mnohé komplikované otazky, nevede
vzdy k pfesnému vyjadreni skutecnosti pro vSechny potfebné pfipady. Presnéjsiho
feSeni Ize dosahnout pomoci porovnavani sily argumentl a znalosti cile
predkladatele zakona.

Nékteré klicové organizace, které ovliviuji tvorbu legislativy v oblasti
bezpecnosti potravin:

+ Predkladatele zakond CR (ministerstva-vlada, poslanci-pozménovaci navrhy)

» Evropsky parlament a rada

* Provozovatel potravinarského podniku

» Stfesni zajmoveé organizace (CLITRAVI-Evropsky svaz zpracovatell masa,

Ceské savz zpracovateld masa, Potravinaiska komora atp.)

»  Statni dozorové organy

» Poradenské organizace

» Certifikacni organizace

* Odbératelé

Dozorové organy CR kontrolujici plnéni zakonnych povinnosti:

Ministerstvo financi Ministerstvo Ministerstvo Ministerstvo

CR zemédélstvi CR

pramyslu a zdravotnictvi
obchodu CR Clj

A ‘

v Ceska obchodni

Celni organy inspekce

Organy ochrany verejného zdravi
(epidemiologicky zavazné pripady)

.

Statni zemédélska a
potravinaiska inspekce
(balené)

Statni veterinarni
sprava
(zivocisné)

Ustiedni kontrolni a
zkusebni ustav
zemédélsky

Statni rostlinolékaiska
sprava

Z hlediska vzniku a platnosti je mozné legislativu zhruba rozdélit do tfi skupin.

e v oblasti narodnich predpist se setkavame se zakony, provadécimi vyhlaskami,
pripadné nafizenimi vlady v oblastech neupravenych legislativou ES a proto
platnych pouze v ramci jednoho statu.

e vySe uvedenou narodni legislativu, ktera byla pfizplsobena zavérim
zakonodarnych organt ES, nazyvame harmonizovanou narodni legislativou a
v zasadeé je v kazdé zemi ES podobna, ne vSak stejna.

e nafizeni Rady nebo Parlamentu (ES) je legislativa po prekladu platna beze
zmény stejné v kazdé zemi Evropského spolecenstvi a ma nejvétsi pravni silu.



Klicové predpisy:

Zakladnim pravnim dokumentem v potravinarské oblasti je nafizeni (ES) &.
178/2002, kterym se stanovi obecné zasady a pozadavky potravinového prava. Na
toto nafizeni navazuje dalsi legislativa. Jedna se o normy, které fesi jednotlivé oblasti
potravinového Fetézce, skupin potravin nebo obecné chovani provozovatell
potravinarského podniku.

Vydani a platnost nésledujicich Nafizeni tzv. ,Hygienického bali¢ku® je v pfimé
navaznosti na toto zakladni evropské nafizeni pro vSechny Provozovatele
potravinarského podniku od 1.1.2006.

Z nich nejvyznamnéjsi je nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004,
o hygiené potravin a (navrh postupu SANCO/1513/2005).

Clanek 5 tohoto nafizeni uklada provozovatelim potravinafskych podnik povinnost
vytvofit a zavést jeden nebo vice nepfetrzitych (stalych) postupl zaloZzenych na
zasadach systému kritickych bodd HACCP a podle nich postupovat
(SANCO/1955/2005 implementace postupl zaloZzenych na principech HACCP).

. Pro Zivocisné produkty je dulezité také Nafizeni €. 853 (o hygiené potravin
Zivocisného pavodu)(navrh postupu SANCO1514/2005)

Priloha lll.,pfiloha Il, stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny Zivoc€isného
puvodu upravuje bliz§i podminky nakladani s zivo€iSnymi produkty. Je zaméfen
zejména na jatecné opracovani zivocisnych produktl a souvisejici hygienické
pozadavky

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES), €. 854/2004 ze dne 29. dubna 2004,
kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol produkti
zivocisného plavodu uréenych k lidské spotiebé

Narizeni Evropské parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin.

Klicovym pfedpisem v oblasti legislativy ES je Nafizeni Evropské parlamentu a Rady
(ES) €. 852/2004 o hygiené potravin. Je to pomérné obecny predpis, avSak
postihuje celou problematiku zasad vyroby produktt uréenych pro lidskou vyzivu.
Resi zejména zdravotni nezavadnost- bezpe&nost potravin. Cilem predpisu je
komplexni a vysoka uroven ochrany spotfebitele. Pfedpis se nevztahuje na potraviny
uréené pro vlastni potfebu. Vztahuje se k ur€itym podnikim s urcitou kontinuitou
¢innosti a urcitym stupném organizace. V odivodnéni pfedpisu je dale uvedena
neproveditelnost véeobecné aplikace zasad analyzy rizik a kritickych kontrolnich
bodd (HACCP) na prvovyrobu. Je upfednostiiovano dodrzovani pokyna spravné
vyrobni praxe s pfipadnym doplnénim vhodnych hygienickych postupd. Vhodnost
zavedeni systému HACCP vsak bude dale zkoumana, je mozné ze na zakladé
vysledkl analyz bude v urcitém ¢asovém horizontu tento systém zaveden také

v prvovyrobé. Nafizeni se nevztahuje na pfipady, kdy vyrobce pfimo dodava mala
mnozstvi vlastnich produktt z prvovyroby koneénému spottebiteli nebo mistnimu
maloobchodu, ktery je dodava koneénému spotrebiteli

Z hlediska poZadavku Nafizeni Evropské parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 o
hygiené potravin. vyplyva pro prvovyrobu:

> Zajisténi bezpecnosti potravin uz od prvovyroby
» Dodrzovani zdsad spravné vyrobni praxe



YV V VYV VYV

Dodrzovat max. moznou miru produktd prvovyroby pfed kontaminaci
Dodrzovat opatfeni tykajici se zdravi zvirat, rostlin a dobrych Zivotnich
podminek zvifat

UdrZovat v hygienicky Cistém stavu zafizeni, nastroje, pfedméty, zvifata
prepravovana na jatka

Dodrzovat spravnou praxi pfi pouzivani biocidd a dalSich prostfedkd na
ochranu rostlin

Povinnost vést zaznamy o druhu a plvodu krmiva, veterinarnich pfipravcich, o
vyskytu chorob zvifat s moznym vlivem na bezpecnost produktl. Povinnost
vést zaznamy o pouziti pfipravkd na ochranu rostlin nebo biocidd, zaznamy o
vyskytu Skuadclh nebo chorob s moznym vlivem na bezpecnost produkta.

Podminky a proces vyroby masnych vyrobkd v podminkach faremni a
maloobjemové produkce

Klicovym pfedpisem zahrnujici kromé& komplexni problematiky veterinarni péce také
problematiku zivocisnych produktd je zakon 166/1999 Sb. Tento zakon byl nékolikrat
novelizovan, naposledy zakonem 182/2008 Sb. s ucinnosti od 1. ervence 2008. | na
maloobjemovou vyrobu se vztahuji zakladni ustanoveni tykajici se zdravotni
nezavadnosti zivoCiSnych produktd, resp. Zakladni veterinarni poZzadavky na
zivocCisné produkty. Zivocisné produkty musi byt zejména:

Y VYV VYV

Zdravotné nezavadné, bezpecné z hlediska ochrany zdravi a zvifat

Nesmi byt zdrojem rizika Sifeni ndkaz a nemoci pfenosnych ze zvifat na
Clovéka

Musi vyhovovat mikrobiologickym kritériim

Nesmi obsahovat rezidua a kontaminujici latky v mnozstvich, ktera na zakladé
védeckeho hodnoceni predstavuji nebezpeci pro zdravi lidi

Musi byt oznaceny odpovidajicim zpisobem znackou zdravotni nezdvadnosti
nebo identifikaéni znackou (pravni podklad: § 18 odst. 1 zakona 166/1999 Sb.
ve znéni platnych predpisu)

Velmi dllezita jsou také ustanoveni tykajici se zivo€iSnych produkti uréenych
k lidské spotrebé.

Musi spliiovat veterinarni pozadavky na zvirata prislusného druhu

>

Nesmi pochézet z podniku, Uzemi nebo ¢asti uzemi, které podléha
omezujicim nebo zakazujicim veterinarnim opatfenim vztahujicim se na urcita
hospodarska zvifata, vzhledem k vyskytu: (slintavky a kulhavky, klasickeho
moru prasat, vezikularni choroby prasat, afrického moru prasat, moru skotu,
newcastelské choroby, aviarni influenzy nebo moru malych pfeZvykavcd,
nakazy vodnich Zivo¢icht, ryb a mékkysu)

Nesmi byt porazena s cilem vyroby masa a masnych vyrobku v podniku,

v némz se béhem procesu porazeni a vyroby vyskytla zvifata nakazena nebo
podeziela z nakazy, jateCné opracovana téla nebo ¢asti tél téchto zvirat a to
az do doby vylouc€eni podezieni



§ 19 tohoto predpisu pak uvadi ustanoveni tykajici se pozadavkl na vyzivu zvifata
vzhledem k potravinovému fetézci.

Zvifatam, jejiz produkty jsou uréeny k vyZzivé lidi Ize podavat pouze takové dopliikové
latky, 1&Civé pripravky a dalsi pripravky kterd nezanechavaji rezidua v Zivoc€iSnych
produktech. Pokud neni uvedena ochranna Ihiita berou se do Uvahy tyto ochranné
lhaty:

» 28 dnl- u masa dribeze a savcu (+ vnitfnosti a tuky)
> 7 dnt (mléko a vejce)
» 500 stupriodnu (pocita se jako praimérna denni t vody x pocet dnu)

| v podminkach malobjemové produkce je tfeba dbat na hygienické predpisy s cilem
garantovat bezpecnost a zdravotni nezavadnost Zivo&isSnych produktd. Tuto
problematiku upravuji pfedevsim ustanoveni § 24. Mezi hlavni pozadavky patfi
zejména
> Prostory a vybaveni museji byt konstruovany tak, aby umoznily dodrZzovani
povinnsoti a pozadavku k zajisténi zdravotni nezavadosti zivociSnych
produktu.

> Museji byt odpovidajici hygienické podminky pro vyrobu, zpracovani a _
uvadéni do obéhu, hygienické podminky museji vylu€¢ovat kontaminaci ZP.

» Musi byt udrzovana cistota, spravna funkénost

» Museji byt chranény pfed plvodci nakaz pfenosnych ze zvifat na ¢lovéka
(zejména hlodavci, ¢lenovci

» Rozdilna pracovisté o rizném stupni Cistoty vyroby museji byt z ddvodu
zabranéni kontaminace oddélena

» Nesmi byt pouzivany stroje, zafizeni ¢i pfedméty s nepfiznivym vlivem na

zdravotni nezavadost produktu

Z hlediska pfimeého prodeje, €i pfipadné prodeje v mistni maloobchodni prodejné na
trznicich nebo trzistich je tato moznost nové zakotvena v novele veterinarniho
zakona €. 182/2008Sb.

Hlava Ill zakona pak upravuje zdravotni nezavadnost Zivo&iSnych produkta.

Pro prvovyrobce — chovatele je pak velmi podstatny oddil 4. ktery upravuje
prodej malych mnozstvi viastnich produkti koneénému spotrebiteli.

Jedna se o mald mnozstvi téchto produkti

v Zivé dribeze z vlastniho chovu pfimo spottebiteli pro spotfebu v jeho
domacnosti



v’ Zivych kralika z vlastniho chovu pfimo spotfebiteli pro spotiebu v jeho
domacnosti

v Cerstvé dribezi maso z vlastniho hospodéfstvi, zde porazené — prodej
v trznici/trzisti, spotrebiteli pfimo,mistni maloobchodni prodejny

v Cerstvé kraliéi maso z vlastniho hospodéfstvi, zde porazené — prodej
v trznici/trzidti, spotfebiteli pfimo, mistni maloobchodni prodejny

v" Nebalend Cerstva vejce —prodej v hospodarstvi, v trznici/trzisti, mistni
maloobchodni prodejny, poZzadavek na oznaceni pokud jsou prodavana
v trZisti, trznici nebo v mistni maloobchodni prodejné

v" Med z vlastniho chovu véel v domacnosti/stanovisti veel/trznici-trzisti,
maloobchodni prodejny —musi byt oznacen zakladnimi udaji
(jméno+pfijmeni+bydlisté(nebo sidlo)+druh a plivod medu+mnozstvi+min.
trvanlivost (pfi dodani do maloobchodni prodejny

v" MIéko syrové, neoSetfené+smetana syrova za podminky souhlasu krajské
veterinarni spravy. Jsou stanoveny dalSi podminky (lab. rozbory apod.)

v Zivé ryby a jiné Zivogichy pochazejici z akvakultury z vlastniho chovu- prodej
pfimo spotiebiteli

Zivocigné produkty prodavané timto zpisobem musi:

Pochazet od zdravych zvifat

Musi byt zdravotné nezavadné, nesmi byt zdrojem rizika Sifeni nakaz

Pro tento zplsob prodeje produktt nebo jejich dodavku plati urcita zakladni
hygienicka pravidla- pfedevSim museji byt vyrabény v istém prostfedi, pomucky,
zafizeni a nastroje museji byt udrzovany v Cistém stavu. Jak prostfedi tak vSechny
pomucky museji byt chranény pred vSemi vlivy, které by mohly negativné pusobit na
zdravotni nezavadnost.

Tuto problematiku dale upravuje také provadéci vyhlaska 289/2007 Sb.. KliCové jsou
zejména tyto Upravy:

Pravidla pro prodej zvirat na trznicich a trzistich - § 6

Zakladni pozadavky: omyvatelna, dezinfikovatelnd spadova plocha, dostateény
privod pitné vody (pfip. teplé), odpovidajici pomucky, nepropustnou uzaviratelnou

-----

nadobu na vedlej§i Zivo&isné produkty (VZP)
Pravidla pro primy prodej ¢erstvého dribeziho masa- § 10
v" max. 10 ks drubeze v prabéhu 1 tydne
v pokud se maso prodava do mistni maloobchodni prodejny- nutno pfipojit text:
“Maso neni veterinarné vysetreno- uréeno po tepelné upravé ke spotrebé
v domacnosti spotrebitele*
v’ zakaz uvadeéni Cerstvého drabeziho masa dale do obéhu
Pravidla pro primy prodej krali¢iho masa- § 11

v plati obdobn4 jako u dribeze



v' pokud se maso prodava do mistni maloobchodni prodejny- nutno pfipojit text:
“Maso neni veterinarné vysetfeno- urceno po tepelné upravé ke spotrebé
v domacnosti spotrebitele*

v nesmi byt oddélovana hlava od téla

Pravidla pro primy prodej syrového miéka- § 13

v
v

v

AN

AN

pravidla se tykaji pouze koziho a kravského mléka

mléko musi pochazet od zvifete zdravého, musi pochazet z hospodarstvi
Ufedné prostého tuberkul6zy, ufedné prostého &i prostého brucel6zy,

v obdobné mife plati pozadavky na vyrobu syrového mléka, hygienu, vybaveni
apod.

primy prodej musi byt oddélen od prostoru stdji, nutnosti je chladici zafizeni
nutno oznacit slovy: “Syrové miéko, pred pouzitim prevarit*

pokud je mléko také dodavano do sbérného stfediska, standardizacniho
stfediska apod. je nutno mistnost uréenou pro prodej syrového mléka oddélit
od mlé€nice

stanovuje pozadavky na zchlazeni syrového mléka pokud neni prodano do 2
hodin po nadojeni (8°C, nutno prodat do 24 hodin)

malé mnozstvi mléka odpovida obvyklé denni spotfebé v domacnosti
chovatel ktery prodava syrové mléko a smetanu ma povinnost zajistit
laboratorni vySetfeni mléka v téchto pfipadech: “podani zadosti krajské
veterinarni spravé o souhlas prodeje mléka nebo smetany“ a “pfi kazdé
zméné chovu zvirat a pfi kazdé zméné chovu zvirat a kazdé zméné
zpusobu ziskavani, oSetrovani a zpracovani mléka, ktera by mohla
ovlivnit jeho zdravotni nezavadnost, nejméné vsak jednou za 6 mésicu“

pravidla pro primy prodej cerstvych vajec- § 14

v

AN

Cerstva vejce mohou byt prodana pfimo kone¢nému spotrebiteli, na
trzisti/trznici, mistni maloobchodni prodejny.

Cerstva vejce museji byt prodana konecnému spotfebiteli max. do 21 dnd po
snasce (min. trvanlivost je 28 dnu od snasky)

vejce dodavana do maloobchodni prodejny musi byt prosvicena

malé mnozstvi vajec Cerstvych vajec odpovida poctu max. 60 vajec
(prodanych kone¢nému spotrebiteli na hospodarstvi, trznici/trzisti, u dodani do
mistni maloobchodni prodejny toto mnozstvi odpovidd mnozZstvi dodanému
béhem 1 tydne

pravidla pro primy prodej véelich produkta- § 15

v" nesmi pochazet od veelstva s vyskytem moru véeliho plodu nebo hniloby
plodu

med, propolis a matefi kasiCka musi pochazet ze zdraveho vcelstva

med muze pfijit do kontaktu jen s témi obalem které splfiuji poZzadavky na
obaly pro potraviny Zivo€isného pavodu

med nesmi byt vystaven pfimému slune¢nimu zareni

je specifikovano nakladani s matefi kasickou

AN

AN



v" malé mnozstvi medu je ve vyhlasce specifikovano mnozstvim max. do 2
tun.

v P¥i dodani do maloobchodni prodejny—musi byt oznac¢en zakladnimi Gdaji
(jméno+pfijmeni+bydlisté(nebo sidlo)+druh a plivod medu+mnozstvi+min.
trvanlivost

Tzv. mistni maloobchodni prodejna je zakonem 182/2008Sb. definovana jako
prodejna s odpovidajicim sortimentem zivoc€iSnych produktl v obci, ktera je vzhledem
k hospodarstvi chovatele nejblize. Shodna ustanoveni tykajici se prodeje urlitych
malych mnozstvich Zivo&iSnych produktd nalezneme také ve vyhlaSce 289/2007 Sb.
s ucinnosti od 23.11.2007

PRODEJ ZE DVORA: Majitelé malych potravinarskych provozoven a predevsim
farmari, kteri chtéji nebo uz dodavaji své produkty do regionalni sité, se
nebudou muset potykat se zbytecné prisnymi veterinarnimi a hygienickymi
predpisy. Ministerstvo zemédélstvi pripravuje vyhlasku, ktera zmirni sou¢asné
casto byrokratické podminky a umozni sedlakiim zpracovavat i prodavat
mlécné a masné produkty primo na farmé nebo je dodavat na lokalni trh.

Ostatni legislativa CR (harmonizovana i narodni) potfebna pro potravinaiskou
vyrobu.

Zakon 110/1997 Sb. o potravinach a prislusné komoditni vyhlasky.
Vyhlaska 381/2007 Sb. o stanoveni maximalnich limitd rezidui pesticidu

v potravinach a surovinach

Vyhlaska €. 4/2008 Sb. O pfidatnych latkach

373/2003 Sb. Vyhlaska o veterinarnich kontrolach pfi obchodovani

se zivocCisSnymi produkty

Zakon 505/1990 o metrologii

CSN 569609 — Ginor 2008 — Pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe —
mikrobiologicka kritéria pro potraviny

273/00 Sb. zbytky veterinarnich 1éC€iv

Vyhlaska 252/2004 — pozadavky na pitnou vodu

€.185/2001 Sb., o odpadech, ktery nabyl u¢innosti 1.1.2002

Vyhlaska 38/2001 Sb. o hyg. pozadavcich na vyrobky uréené pro styk s potravinami,
Nafizeni (ES) 1935/2004

Vyhl. 133/2004 o podminkach ozafovani potravin

Vyhlaska 305/2004 druhy kontaminujicich a toxikologicky vyznamnych latek
Vyhlaska 113/2005 Sb. o znaceni ve znéni 127/2008 Sb.

Spravna vyrobni a hygienicka praxe v obchodé

Zakon 258/2000 Sb.o ochrané vefejného zdravi

Zakon 634/1992 Sb.o ochrané spotfebitele

Nafizeni vlady 176/2008 Sb. technické poZzadavky na strojni zafizeni
Zakon 22/1997 o technickych pozadavcich na vyrobky

Zakon 78/2004 o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy
Vyhlaska 209/2004 o blizSich podminkach nakladani s geneticky modifikovanymi
organismy a genetickymi produkty

Vyhlaska 490/2000 rozsah znalosti



Zakon 477/2001 o obalovych odpadech

Zakon 242/2000 o ekologickém zemeédélstvi

Vyhlaska 16/2006 kterou se provadi néktera ustanoveni zakona o ekologickém
zemédélstvi

Ostatni legislativa ES potrebna pro potravinarskou vyrobu.

Narizeni komise (ES) €. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich

Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) C. 396/2005 ze dne 23. unora 2005 o
maximalnich limitech rezidui pesticidu v potravinach a krmivech rostlinného a
Zivoc€isného pavodu. Nafizeni komise (ES) €. 178/2006 maximalni rezidua pesticidl
Narfizeni komise (ES) €. 1774/2002 o hygienickych pravidlech pro vedlejsi produkty
zivocisného plvodu.

Komtaminanty:

Nafizeni komise (ES) €. 1881/2006 dalsi limity nase vyhl. €. 305/2004 Sb.

Narizeni 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich tvrzenich

Nafizeni Rady (EHS)1907/90 ze dne 26. Eervna 1990 o nékterych obchodnich
normach pro vejce v platném znéni

Nafizeni Komise &. 2295/2003 ze dne 23. prosince 2003, kterym se zavadi provadéci
pravidla k nafizeni Rady (EHS) ¢ 1907/90 o nékterych obchodnich norméach pro
vejce

Zdroje legislativy volné pristupné i placené:
www.sbirka.com
http://eur-lex.europa.eu/cs/index.htm
www.esipa.cz

Systém — software ,CODEXIS*
WWW.M2zV.Cz
http://www.bezpecnostpotravin.cz
http://www.agroweb.cz



LEGISLATIVA KE ZNACENi POTRAVIN

Potravinarska legislativa ma dva hlavni Ukoly. Je to jednak ochrana spotiebitele
pred zdravotnimi riziky, jednak ochrana spotiebitele pred ekonomickou ujmou,
ktera muZe byt spojena se spotifebou potravin.

Etikety (znaCeni) na potravinarskych vyrobcich maji pomahat spotrebiteli pfi vybéru
vhodnych potravin. Znalost nutri€niho sloZeni potravin a jejich vlastnosti spole¢né se
slozenim jsou nezbytnym prvkem pfi volbé zdravého stravovani. Novy vyzkum vSak
prokazal, ze etikety neposkytuji spotfebitelim v8echny pozadované informace, a
proto jsou tyto Udaje ze strany zakaznik( ¢asto ignorovany. Zaroven se ukazuje, ze
ne vsechny informace umi zakaznik vyhodnotit. Je proto nezbytné soucasné
poZzadavky na oznadovani potravin zménit? Ridi se spotfebitelé uvedenymi Gdaji? A
co vubec lidé pozaduji od potravinovych etiket?

Ddvodem nespokojenosti se znacenim je také Casto neplnéni obecnych pravidel
uvadéni informaci na etiketach. Informace musi byt srozumitelné, snadno citelné,
uvedené na viditelném misté, nezakryté, neprerusené jinymi udaji,
nesmazatelné a v jazyce ¢eském (kromé obchodniho nazvu potraviny), nesmi byt
klamavé ani zavadéjici.

Informace na etiketé Ize rozdélit do skupin podle funkce a zavaznosti na :
1) Povinné — dané legislativou ES nebo CR (datum minimalni trvanlivosti, zafazeni,
mnozstvi

atp.)

2) Nepovinné informace

a) marketingovy text, vyZivova tvrzeni, u vétSiny potravin i vyZzivové hodnoty
(napf. ,vino je vhodné ke konzumaci s ¢ervenymi masy*) (vzhledem k funkci
Narizeni (ES)
¢. 1924/2006, o vyZivovych a zdravotnich poZadavcich na potraviny bude i
tato oblast do urcité miry requlovana).

b) grafika etikety, ktera ovliviuje spotfebitele pozadovanym smérem (povinnosti
jsou upraveny Vyhlaskou ¢. 113/2005 Sb., o zplisobu oznacovani potravin a
tabakovych vyrobku, §4)

c) carovy kod — z hlediska povinnosti vysledovat partie potraviny a dodavatelsko-
odbératelskych vztahl nepostradatelny,

d) znacky — piktogramy, které upfeshuji informace o vyrobku (zachazeni
s obalovymi odpady, charakter - material obalovych odpadu, vyrobek ze
surovin z ekologického zemédélstvi tzv. Bio, zapojeni do sbéru obalovych
odpadd - EKOKOM atp.).

@ -
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A PRODUKT EKOLOGICKEHD TEMEDELSTV]

Z hlediska praktického uvadéni vyrobkua do obéhu muzeme rozlisit Ctyfi typy postupt
pfi oznaCovani.



(@}

balené potraviny (od vyrobce) kompletni znaéeni na etiketé podle §6 zakona

. 110/1997 Sb. v platném znéni (obal uréeny pro spotiebitele)

spotiebitelské obaly UpIné znaceni

vnéjSi obaly (nazvem potraviny podle odstavce 1 pism. b), datem
minimalni trvanlivosti nebo datem pouzitelnosti podle odstavce 1 pism. d) a
e), Udajem o oSetfeni potraviny ionizujicim zarenim podle odstavce 1 pism.
), tridou jakosti)

baleni pred prodejem kone¢nému spotiebiteli (baleni - obsluzné pulty
maloobchodu) povinnymi Udaji podle odstavce 1. Tyto Udaje mohou byt uvedeny
viditelné na vyvésce v obsluzném pultu.

balené potraviny v zazemi prodejen potravin (maloobchod) §7 zakona ¢.
110/1997 Sb. v platném znéni novely zakona €.120/2008 Sb.

a) obchodnim jménem osoby, ktera potravinu zabalila; u pravnické osoby uvést

téz jeji sidlo, jde-li 0 osobu fyzickou, jeji trvaly pobyt nebo misto podnikani,

b) nazvem potraviny podle § 6 odst. 1 pism. b),
C) udajem o mnozstvi vyrobku (objemu plnéni, hmotnosti),

) udajem o slozeni potraviny podle pouzitych surovin a pridatnych latek, latek

urenych
k aromatizaci, vitaminu, mineralnich latek a dalSich latek s nutriénim nebo
fyziologickym uc&inkem,

e) udajem o zemi plvodu nebo vzniku potraviny v pfipadé, kdy neuvedeni tohoto

f)

Udaje by uvadélo spotfebitele v omyl o plivodu nebo vzniku potraviny,
udaji uvedenymi v § 6 odst. 1 pism. d) nebo e), f) a k),

g) tfidou jakosti, stanovi-li to vyhladka,

h) dal8imi Udaji, stanovi-li to provadéci pravni predpis.

nebalené potraviny §8 oznacit vnéjSi obaly (sta¢i jménem) nebo sdélit nebo
dolozit udaje uvedené v § 6 odst. 1 jinému provozovateli potravinarského podniku
(pokud se nic nezméni, pouze jednou béhem obchodniho kontaktu).

Kde v legislativé najdeme povinnosti, které se tykaji znaceni potravin?

Il
Iv.

Zakon ¢. 110/1997 Sb. ze dne 24. dubna 1997, o potravinach a tabakovych
vyrobcich a 0 zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakontd v plathém
znéni.

Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb. Ministerstva zemédélstvi ze dne 4. brezna 2005, o
zpusobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobkt v platném znéni.
komoditni vyhlasky k jednotlivym skupinam potravinarskych vyrobku
ostatni zakony a vyhlasky

v

I. Zakladni povinnosti oznacovani potravin Zakon ¢. 110/1997 Sbh. (vynatek,
novinky podtrzeny):

§6

(1) Provozovatel potravinafrského podniku, je povinen zplsobem stanovenym

vyhlaskou (rozumi se €. 113/2005, Sb.) potravinu fadné oznacit na obalu uréeném
pro spotfebitele nebo pro provozovny stravovacich sluzeb

a)

nazvem obchodni firmy a sidlem vyrobce nebo prodavajiciho, ktery je
usazen



n)
0)

v_Clenské zemi Evropské unie, nebo balirny. U potravin se uvede zemé
pavodu nebo vzniku potraviny v pfipadech, kdy neuvedeni tohoto Udaje by
uvadélo spotiebitele v omyl o puvodu nebo vzniku potraviny,

nazvem druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanovenym ve vyhlasce,
pod nimz je potravina uvadéna do obéhu.

Udajem o mnozstvi vyrobku, u pevnych potravin nachazejicich se v nalevu
musi byt kromé celkové hmotnosti uvedena i hmotnost pevné potraviny,

datem pouzitelnosti u druht potravin podléhajicich rychle zkaze a u druhd
potravin stanovenych vyhlaskou,

datem pouzitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti u jinych nez pod
pismenem d) uvedenych druhl potravin; vyjimku tvofi potraviny, které podle
vyhlasky nemusi byt ozna¢eny datem minimalni trvanlivosti,

udajem o zpusobu skladovani, u nichz by po otevieni obalu spotfebitelem
doslo

k rychlému poskozeni jakosti nebo zdravotni nezdvadnosti, uvedou se
konkrétni podminky pro uchovavani po otevieni obalu u spotfebitele,
popfipadé doba spotfeby potraviny,

Udajem o zpusobu pouziti, jde-li o potraviny, u nichz by pfi nespravném
pouziti mohla byt poskozena zdravotni nezavadnost nebo jakost,

udajem o uréeni potraviny pro zvlastni vyzivu,
udajem o slozeni potraviny,

oznacenim Sarze, nejde-li o potravinu ozna¢enou datem minimalni trvanlivosti
nebo datem pouzitelnosti, pokud toto datum obsahuje den a mésic,

Udaji o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi lidi, stanovi-li tak zvlastni
predpisy,

Udajem o oSetreni potraviny nebo suroviny ionizujicim zarenim, a to slovy
"lonizovano" nebo "oSetfeno ionizaci" anebo "oSetfeno ionizujicim zafenim";

udajem o vyzivové (nutricni) hodnoté u potravin, na jejichz obalu je
uvedeno vyzivové tvrzeni, dale v pfipadech stanovenych provadécim pravnim
predpisem nebo pfimo pouZitelnym predpisem Evropskych spole€enstvi,

udajem o tridé jakosti, stanovi-li tak provadéci pravni predpis,

daldimi Gdaiji, stanovi-li tak veterinarni zakon®°).

(3) Mezinarodni symbol "e" pro oznaceni mnozstvi potraviny lze uvést na

obalu jen tehdy, pokud byly spinény pozadavky stanovené zvlastnim pravnim
predpisem.®)



(5) Potraviny nebo slozky potravin nového typu se na obale uréeném pro
spotiebitele oznali podle odstavce 1 a udaji stanovenymi pfimo pouZitelnymi
predpisy Evropskych spoledenstvi upravujicimi nové potraviny nebo nové slozky®®).
Potraviny nebo slozky potravin, které jsou geneticky modifikovanym organismem
nebo jej obsahuji nebo které jsou vyrobeny z geneticky modifikovaného organismu,
se na obale uréeném pro spotrebitele oznadi podle odstavce 1 a udaji stanovenymi
primo__pouzitelnymi predpisy Evropskych spole€enstvi upravujicimi__geneticky
modifikované potraviny a krmiva®®).

(6) Provozovatel potravinafrského podniku uvedeny v odstavci 1 oznaci vnéjsi
obaly, ve kterych uvadi potravinu do obé&hu, zejména obaly pfepravni a skupinove,
podle odstavce 1 pism. a), nazvem potraviny podle odstavce 1 pism. b), datem
minimalni trvanlivosti nebo datem pouzitelnosti podle odstavce 1 pism. d) a e),
Udajem o oS$etfeni potraviny ionizujicim zafenim.

(7) Pokud potravina v obalu uréeném pro spotfebitele je uvddéna do obéhu
pred prodejem konecnému spotiebiteli (pfipadné distributorovi nebo velkoskladu)
nebo provozovné stravovacich sluzeb, nemusi byt obal oznagen povinnymi Udaji
podle odstavce 1. Tyto Udaje v§ak musi byt uvedeny v pravodni dokumentaci, ktera
je prfedana soucasné s touto potravinou nebo jesté pfed jejim dodanim.

(8) Potraviny ze zemi Evropskych spoleCenstvi oznaéené nazvem, ktery je v
zemi puvodu bézné pouzivany po delSi dobu a u néhoz spotfebitel nema pochybnost
z tohoto ddvodu, povazuje se za vyhovuijici, i kdyz tento nazev neodpovida zcela
pozadavkum na oznaceni nazvu pfedmétné potraviny.

§7

Provozovatel potravinafského podniku, ktery nabizi k prodeji nebo prodava
spotfebiteli potraviny zabalené mimo provozovnu vyrobce a bez pritomnosti
spotiebitele, je povinen oznacit potravinu témito Udaji:

a) obchodnim jménem osoby, ktera potravinu zabalila; u pravnické osoby uvést téz
jeji sidlo, jde-li o osobu fyzickou, jeji trvaly pobyt nebo misto podnikani,

b) nazvem potraviny podle § 6 odst. 1 pism. b),

c) udajem o mnozstvi vyrobku (objemu pInéni, hmotnosti),

d) udajem o sloZeni potraviny podle pouzitych surovin a pfidatnych latek, latek
uréenych

k_aromatizaci, vitamind, mineralnich latek a dalSich latek s nutriénim nebo
fyziologickym u&inkem,

€) udajem o zemi pavodu nebo vzniku potraviny v pfipadé, kdy neuvedeni tohoto
Udaje by uvadélo spotrebitele v omyl o plivodu nebo vzniku potraviny,

f) 0daji uvedenymiv § 6 odst. 1 pism. d) nebo e), f) a k),

q) tfidou jakosti, stanovi-li to vyhlaska,

h) dalSimi udaji, stanovi-li to provadéci pravni predpis.

§8

(1) Provozovatel potravinaiského podniku, ktery uvadi do obéhu potraviny
nebalené, je povinen oznacit vnéjSi obaly (pfepravni, manipulac¢ni) udaji podle § 6
odst. 6 nebo sdélit nebo dolozZit udaje uvedené v § 6 odst. 1 jinému provozovateli
potravinafského podniku.

(2) Provozovatel potravinarského podniku uvedeny v odstavci 1 je povinen tam, kde
je potravina pfimo nabizena k prodeji spotfebiteli, viditeIné& umistit alespor pisemny
Udaj podle § 6 odst. 1 pism. b), c), d) nebo e), k), I) a n) a dal§i udaje stanovené
provadécimi pravnimi predpisy.




Il. VySe uvedené povinnosti rozpracovava Vyhlaska ¢. 113/2005 Sb. o zpusobu
oznacovani potravin a tabakovych vyrobku

lll. Jako dalSi predpis, ktery je nutné brat v uvahu jsou komoditni vyhlasky, kde
jsou uvedeny dalSi povinnosti a hlavnhé zarazeni vyrobkl (druh, skupina a
podskupina).

U masnych vyrobkl se jedna o Vyhlasku €. 264/2003 Sb., ze dne 6. srpna 2003,
kterou se méni vyhlaska €. 326/2001 Sb., kterou se provadi § 18 pism. a), d), g), h),
i) aj) zakona €. 110/1997 Sb., o potravinach

a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakon, ve
znéni pozdéjsich predpisu, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni ZivoCichy a
vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.

IV. Priklady ostatnich vyhlasek, které upravuji znaceni

v

- VyhlaSka ¢&. 447/2004 Sb., o pozadavcich na mnozstvi a druhy latek uréenych k
aromatizaci potravin, podminky jejich pouZiti, poZzadavky na jejich zdravotni nezavadnost a
podminky pouZiti chininu a kofeinu

- Vyhlaska ¢. 450/2004 Sb., o oznacovani vyzivové hodnoty potravin

- Vyhlaska ¢&. 133/2004 Sb., o podminkach ozafovani potravin a surovin, o nejvyssi
pFipustné davce zafeni a o zpusobu oznaceni ozafeni na obalu.

- Zakon €. 78/2004 Sb., o nakladani s geneticky modifikovanymi organismy a genetickymi
produkty

- Z&akon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zakonu

- Zakon ¢&. 452/2001 Sb., ze dne 29. listopadu 2001 o ochrané oznaceni puvodu a
zemépisnych oznaceni a 0 zméné zakona o ochrané spotrebitele

- Vyhlaska ¢&. 4/2008 Sb., kterou se stanovi druhy a podminky pouziti pfidatnych a
pomocnych latek pfi vyrobé& potravin, ve znéni pozdé&jSich pfedpisu.

Narizeni (ES) ¢. 1924/2006 o vyzivovych a zdravotnich poZadavcich na potraviny bylo

publikovano v lednu 2007 a od 1. ¢ervence 2007 bude uzivano v ¢lenskych statech EU. Toto

nafizeni predstavuje prvni cast specifické legislativy smérem k vyzivovych a zdravotnim
pozadavkim.

Priklady znaceni

1) Provozovatel potravinaiského podniku (PPP) - prodava potraviny ve
spotiebitelském baleni

Prepusténé maslo

maselny tuk — vhodny pro peceni, smazeni i studenou kuchyni
Obsah tuku: ....% hm.

Obsah jedlé soli: ....% hm. (pokud neobsahuje sul, uvést: 0)
Slozeni: maslo, stigmasterol.

Hmotnost: 250 g e

Minimalni trvanlivost do: datum uvedeno na dné obalu
Vyrobce: Muhlviertel Milch, Freistadt/Rakousko

Uchovejte pfi teploté od +4° do +8° C.

AT-M-O-16-EWG

Oznaceni druhu obalu je uvedeno na vi¢ku i na kelimku.



2) PPP - Nabizi k prodeji nebo prodava spotrebiteli potraviny zabalené mimo
provozovnu vyrobce a bez pritomnosti spotirebitele

Zabalil: ...........

Nazev vyrobku: Smés tepelné opracovanych masnych vyrobku (pfip. tepelné
neopracovanych masnych vyrobku pfip. trvanlivych tepelné opracovanych masnych vyrobk,
nebo trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku) rdznych trznich druhu.

Oznaceni druhu, supiny, pfip. podskupiny: Tepelné opracované masné vyrobky pfip. tepelné
neopracované masné vyrobky pfip. trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky, nebo
trvanlivé fermentované masné vyrobky)

Nejvy§Si obsah tuku: 55 %hm. (pozn.: smés nesmi obsahovat Zadny vyrobek , majici
uveden na orig. obale obsah tuku vyssi)

Obsah masa v okamziku zpracovani: min. 51 % hm.

Obsah soli: max. 6 %hm. (pozn.: smés nesmi obsahovat Zadny vyrobek, majici uveden na
orig. obale obsah soli vys$si)

TFida jakosti Sunky: standardni (plati pouze pro Sunky- sunka vyS$Si jakosti - neméla by byt
soucasti smési, pokud neni mozZnost udaj opravit)

Cena za mérnou jednotku mnozstvi vyrobku

(Hmotnost a cena: na etiketu)

Udaje o moznosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi lidi (alergeny, ionizace, ...... ): Muze
obsahovat lepek, séju, celer, hofcici.

Uchovejte pfi teploté do +5 °C.

Spotfebujte do: .... (nasledovat bude datum dne prodeje pro krajenou uzeninu)
Oznaceni zdravotni nezavadnosti (CZ + &islo v kolec¢ku)

Zemeé plvodu:

3) Uvadi do obéhu potraviny nebalené

Text pro oznaceni nebalenych vyrobka: MASO (regalova etiketa+etiketa z vah):
Nazev vyrobku
Oznaceni druhu, skupiny
Oznaceni druhu masa podle zvifete
Obsah ochucuijicich (pfidatnych) slozek, vyskytujicich se v nazvu vyrobku v % hmotnostnich.
Za vyjmenovanou sloZkou uvest: ,( ... % hm.)"
Udaje o moZnosti nepfiznivého ovlivnéni zdravi lidi (alergeny, ionizace...... )
Udaj: ,, nejvyssi obsah tuku.... %hm.“ (plati pro masné vyrobky)
Obsah masa v okamzZiku zpracovani: .. % hm (plati pro masné vyrobky)
Udaj:: ,, obsah masa vepfoveho: .... %hm., obsah masa hovéziho: .... %hm.“ (plati pro mleta
masa)
Cena za mérnou jednotku mnozstvi vyrobku
(Hmotnost a cena: na etiketu)
Uchoveijte pfi teploté .... °C (podle zarazeni vyrobki)
Spotrebujte do: ....
Ur€eno k tepelné Upravé.
Oznaceni zdravotni nezavadnosti (CZ+cislo v kole€ku)
Na viditeIné misté prodejniho Useku : Doplfujici ozna¢eni hovéziho masa:
a) miady skot, pfip.mlady byk, byk, volek, jalovice, krava
b) registracnim ¢islem zvirete
c) C. schvaleni jatek: , Misto poraZKky: (nazev zemé: ...., ¢. schvaleni: ...... )¢
d) ¢. schvaleni bourarny: , Misto bourarny: (nazev zemé: ...., €. schvaleni: ...... )
e) ndzev zemé, kde se zvife narodilo, , bylo vykrmeno, poraZzeno
f) v pfip. vysetfeni na BSE: nazev laboratofe a ¢. protokolu o vysetreni



PODMINKY A PROCES VYROBY MASNYCH VYROBKU
V PODMINKACH FAREMNI A MALOOBJEMOVE
PRODUKCE

1. ZAKLADY HYGIENY

Zajisténi bezpecnosti potravin uvadénych do obéhu je zdkladnim predpokladem
uspeSného fungovédni vyrobniho subjektu, nebot’ primarni odpovédnost za bezpecnost
potravin nese provozovatel potravindiského podniku. Zv1asté v souvislosti s produkei vyrobki
zivoc¢isného ptuvodu se striktni dodrZovani hygienickych zdsad ve vyrobé¢, skladovani
1 distribuci jevi jako zcela klicovy predpoklad.

Souslovim ,hygiena potravin® jsou minéna opatfeni a podminky nezbytné pro
omezovani nebezpeci a pro zajiSténi vhodnosti potraviny k lidské spotrebé s prihlédnutim
k jejimu ur¢enému pouZiti. Obecné zdsady tykajici se této oblasti ur¢uji mimo jiné legislativni
piedpisy EU, zejména trojice Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES), a to

» €. 852/2004 o hygien¢ potravin,

» €. 853/2004, kterym se stanovi specifické hygienické predpisy pro potraviny
Zivocisného piivodu,

» C. 854/2004, kterym se stanovi zvlastni pravidla pro organizaci ufednich kontrol
produktl Zivoc¢isného pivodu uréenych k lidské spotiebe.

Tyto predpisy se zabyvaji hygienickymi a s nimi souvisejicimi organiza¢né-technickymi
podminkami, které je producent potravin Zivocisného ptivodu povinen plnit. Dotykaji se
rovnéZ nékterych otdzek souvisejicich s analyzou rizik a ndslednym stanovenim systému
HACCP.

Vyrobcei s omezenou kapacitou produkce jsou ovSem vyjmuti z psobnosti nékterych
ustanoveni téchto legislativnich uprav. Tedy na vyrobce, ktefi pfimo doddvaji mald mnoZstvi
vyrobki z prvovyroby konecnému spotiebiteli nebo mistnimu maloobchodu, ktery je piimo
dodava kone¢nému spotiebiteli, se nevztahuje Natizeni ¢. 853/2004. Tim ale jisté nejsou tito
vyrobci zproSténi povinnosti produkovat zdravotné nezdvadné vyrobky.

V tom jim pomdhd soubor pravidel oznacovanych jako ,,spravnd vyrobni a hygienicka
praxe®, ktery diva piehled zdsad, jejichz dodrzovani je pro vyrobce bezpecnych potravin
zivocisnych produkti nezbytné. V piipadé¢ masné technologie vydal tuto Piirucku spravné
hygienické a vyrobni praxe Cesky svaz zpracovatel masa a je po aktualizaci vhodné
nevyuzitelnym ndastrojem fizeni hygieny ve vyrobé v podminkdch faremnich
a maloobjemovych provoz.

V Praze dne 19. listopadu 2008

Ludmila Prokipkova



PODMINKY A PROCES VYROBY
MASNYCH VYROBKU
V PODMINKACH FAREMNI A
MALOOBJEMOVE PRODUKCE

ZAKLADY HYGIENY



Hygiena potravin

je chapano jako soubor opatreni a podminek
nezbytnych pro omezovani nebezpeci a pro
za|isténi vhodnosti potraviny k lidske
spotrebe s prihlednutim k jejimu urCenemu
pouziti



vyroba zivocisnych produktu

» | v podminkach malobjemové produkce je treba dbat na
hygienicke predpisy s cilem garantovat bezpecnost a
zdravotni nezavadnost zivoCisnych produktu

* mezi hlavni pozadavky patfi zejména

— prostory a vybaveni museji byt konstruovany tak, aby umoznily
dodrzovani povinnsoti a pozadavku k zajisteni zdravotni
nezavadosti zivo€isnych produkiu.

— museji byt odpovidajici hygienicke podminky pro vyrobu,
zpracovani a uvadéni do obéhu, hygienické podminky museji
vyluSovat kontaminaci ZP.

— musi byt udrzovana d&istota, spravna funkénost

— museji byt chranény pfed plvodci nakaz prenosnych ze zvifat
na Clovéka (zejména hlodavci, ¢lenovci

— rozdilna pracovisté o razném stupni Cistoty vyroby museji byt
z duvodu zabranéni kontaminace oddélena

— nesmi byt pouzivany stroje, zafizeni Ci predmety s nepriznivym
vlivem na zdravotni nezavadnost produktu



prode]

« z hlediska pfimého prodeje, Ci pripadne prodeje v mistni
maloobchodni prodejné na trznicich nebo trzistich je tato
moznost nové zakotvena v novele veterinarnino zakona
¢. 182/2008 Sb.

« pro tento zpusob prodeje produktu nebo jejich dodavku
plati uréita zakladni hygienicka pravidla, predevsim
museji byt

— vyrabény v Cistém prostredi,
— pomucky, zafizeni a nastroje museji byt udrzovany v Cistém
stavu

— jak prostredi tak vSechny pomuicky museji byt chranény pred
vsemi vlivy, kieré by mohly negativné pusobit na zdravotni
nezavadnost



legislativa

« /Z hlediska pozadavku jsou zvlasté
vyznamne

— Narizeni Evropské parlamentu a Rady (ES) €.
852/2004 o hygiené potravin

— Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
C. 853/2004

— Narizeni Evropskeho parlamentu a Rady (ES)
¢. 854/2004



Narizeni €. 852/2004 o hygiené
potravin

Bezpec€nost potravin zavisi na nékolika faktorech
— v pravnich pfedpisech by mély byt stanoveny minimalni hygienické pozadavky,
dodrzovani pozadavku by mélo byt u provozovatell potravinarskych podnikd
kontrolovano Ufednimi kontrolami a provozovatelé potravinarskych podnik by
méli zavest a provadét programy bezpecnosti potravin a postupy zalozené na
zasadach HACCP

Z této upravy vyplyvaji povinnosti pro prvovyrobu:

— Zajisténi bezpednosti potravin uz od prvovyroby

— Dodrzovani zasad spravné vyrobni praxe

— Dodrzovat max. moznou miru produktl prvovyroby pfed kontaminaci

— Dqgrtiovat opatieni tykajici se zdravi zvifat, rostlin a dobrych zivotnich podminek
zvifa

— Udrzovat v hygienicky Cistém stavu zafizeni, nastroje, predméty, zvifata
prepravovana na jatka

— Dodrzovat spravnou praxi pfi pouzivani biocidl a dalSich prostfedkd na ochranu
rostlin

— Povinnost vést zaznamy o druhu a puvodu krmiva, veterinarnich pfipravcich, o
vyskytu chorob zvifat s moznym vlivem na bezpeénost produktd. Povinnost vést
zaznamy o pouziti pfipravkd na ochranu rostlin nebo biocidl, zaznamy o vyskytu
skuadcl nebo chorob s moznym vlivem na bezpeénost produktu.



Narizeni Evropskeho parlamentu a
Rady (ES) €. 853/2004

Tento predpis, kterym se stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny
ZIvoCisSného puvodu upravuje blizsi
podminky nakladani s zivocisnymi
produkty

Je zameren zejména na jate€né opracovani
zivoCisnych produktu a souvisejici
hygienické pozadavky



Narizeni Evropskeho parlamentu a
Rady (ES) €. 853/2004

Toto Narizeni se zabyva audity spravné hygienické praxe, ktere slouzi
k ovéreni, zda provozovatelé

« potravinarskych podnikl soustavné a radné pouzivaji postupy, které
« se tykaji alesporni:

— kontrol informaci o potravinovém fetézci,

— uspofadani a udrzby prostor a vybaveni,

— hygieny prfed zahajenim €innosti, pfi ¢innosti a po ni,

— osobni hygieny,

— Skoleni o hygiené a pracovnich postupech,

— hubeni skudc,

— jakosti vody,

— kontroly teploty

— kontrol potravin vstupujicich do zafizeni a opoustéjicich zafizeni

— kontroly pfilozenych dokladu



Pokud v souladu s ¢lankem 5 nafizeni (ES) €. 852/2004 provozovatel
potravinarského podniku namisto stanoveni vlastnich zvlastnich
postupu pouziva postupy stanovené v pokynech pro pouzivani zasad
HACCP, musi audit zahrnovat

— oveéfeni spravného pouzivani téchto pokynu
Vedle ovérovani shody s pozadavky na sledovatelnost musi bytve
vsech zafizenich schvalenych v souladu s timto nafizenim ovéfovana

shoda s pozadavky narizeni (ES) €. 853/2004 tykajicimi se
umistovani identifikaénich oznaceni.

Audity postupu zalozenych na zasadach HACCP maji za cil ovéfit

— zda provozovatelé potravinarskych podniku pouzivaji tyto postupy
soustavné a radné, se zvlastnim zretelem k tomu, aby tyto postupy
poskytovaly zaruky vymezené v oddilu Il pfilohy Il nafizeni (ES) C.
853/2004.

— maji zejména ovéfit, zda postupy v mozném rozsahu zaruduiji, ze
produkty zivocisného puvodu:

« splfiuji mikrobiologicka kritéria stanovena v pravnich pfedpisech

» Spolecéenstvi;

* vyhovuji pravnim pfedpisim SpoleCenstvi o reziduich, kontaminujicich
« latkach a zakazanych latkach

» neobsahuji fyzikalni zdroje rizika, napf. cizoroda télesa



Toto narizeni stanovi obecna pravidla pro hygienu potravin
vztahujici se na provozovatele potravinarskych podniku,
priCemz prihlizi predevsim k témto zasadam:

primarni odpovednost za bezpecnost potravin nese provozovatel
potravinarskeho podniku

— ]e nezbytné zajistit bezpecnost potravin v celéem potravinovem

retézci, pocinaje prvovyrobou

je dulezité, aby u potravin, které nelze bezpecné skladovat pri

okolni teploté, zejména u mrazenych potravin, nebyl porusen
chladici retézec

vSeobecné pouzivani postupl zaloZzenych na zasadach HACCP
spolu s pouzivanim spravné hygienické praxe by mélo posilit
odpovédnost provozovatell potravinarskych podniku

pokyny pro spravnou praxi jsou hodnotnym nastrojem, ktery
napomuze provozovatelum potravinarskych podnikd na vsech
urovnich potravinového fetézce dodrzet pravidla hygieny
potravin a pouzivat zasady HACCP

je nezbytné stanovit mikrobiologicka kritéria a pozadavky na

kontrolu teploty, zaloZzené na védeckém posouzeni rizika



Toto narizeni se nevztahuje na

* pripady, kdy vyrobce pfimo dodava mala
mnozstvi vlastnich produktu z prvovyroby
koneCnému spotrebiteli nebo mistnimu

maloobchodu, ktery je pfimo dodava
koneCnému spotrebitel



Analyza rizika a kritické kontrolni body

» Provozovatelé potravinafskych podniku vytvofi a zavedou jeden nebo vice stalych
postupu zaloZzenych na zasadach HACCP a postupuji podle nich.

« Zasady HACCP ve smyslu odstavce 1 spocivaji

— v identifikaci vSech rizik, kterym musi byt pfedchazeno nebo ktera musi byt vylouCena Ci
omezena na prijatelnou uroven,

— v identifikaci kritickych kontrolnich bodu na Grovnich, v nichZ je kontrola nezbytna pro
predchazeni riziku, pro jeho vylou€eni nebo pro jeho omezeni na pfijatelnou uroven,

— ve stanoveni kritickych limita v kritickych kontrolnich bodech, které s ohledem na pfedchazeni
identifikovanému riziku, jeho vylou€eni nebo jeho omezeni oddéluji prijatelnost a
neprijatelnost,

— ve stanoveni a pouziti u€innych monitorovacich postupu v kritickych kontrolnich bodech,

— ve stanoveni napravnych opatieni, jestlize z monitorovani vyplyva, Ze kriticky kontrolni bod
neni zvladan,

— ve stanoveni pravidelné provadénych postupu k ovéfovani u¢inného fungovani opatieni
uvedenych v pismenech a) az e); a

— Ve vytvoreni dokladll a zaznamu odpovidajicich typu a velikosti potravinarského podniku,
jejichz ucelem je prokazat u€inné pouzivani uvedenych opatreni

- Prfi kazdé zméné vyrobku, procesu nebo faze pfezkoumaji provozovatelé
potravinarskych podniku tento postup a provedou v ném nezbytné zmény.

- Odstavec 1 se vztahuje pouze na provozovatele potravinarskych podnikla
vykonavajicich Cinnosti v jakékoli fazi vyroby, zpracovani a distribuce potravin, které
nasleduji po prvovyrobé a souvisejicich postupech uvedenych v pfiloze | Nafizeni



* Provozovatelé potravinarskych podniku

— prokazi pfislusnému organu, ze jednaji v souladu s
odstavcem 1, pficemz dukaz musi byt podan zpusobem
pozadovanym prislusnym organem s pfihlédnutim k typu a
velikosti potravinarskeho podniku;

— zajisti, aby vSechny dokumenty popisujici postupy vyvinuté
v souladu s timto ¢lankem byly neustale aktualizovany;

— uchovavaji po vhodnou dobu veskeré dalsi doklady a zaznamy

* Provadéci pravidla mohou usnadnovat urcitym
provozovatelum potravinarskych podniku provadéni
tohoto ¢lanku zejmeéna tim, ze k plnéni odstavce 1
umozni uzivani postupu uvedenych v pokynech pro
pouzivani zasad HACCP



Zvlastni pozadavky na prostory pro pripravu,
osetieni nebo zpracovani potravin

Vv s

Uspofadani a vnéjsi Uprava prostor pro pripravu, osetfeni nebo zpracovani potravin (s vyjimkou
prostor dpro stravovani a pro provoz uvedenych v kapitole |ll, avsak vEetné prostor v prepravnich
prostredcich) musi mezi postupy a béhem postupu umoziovat pouzivani spravné hygienické praxe,
v€etné ochrany pred kontaminaci. Zejména musi byt:

— podlahové povrch_F udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti odolnych, nenasdkavych, omyvatelnych a netoxickych materiald, pokud
provozovatelé potravmarskych podnik( nepfesvédci piislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materialll.
Popfipadé musi podlahy umoZznovat vyhovujici odvod vody z povrchu;

— povrchy stén udrzovany v bezvadném stavu a musi byt snadno cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouziti odolnych, nenasakavych, omyvatelnych a netoxickych materialt a hladky
povrch az do vysky odpovidajici pracovnim operacim, pokud provozovatelé potravinarskych podniku
nepresvedci pFislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materialu;

— stropy (nebo v provozech bez stropu vnitini povrch stiechy) a stropni instalace konstruovany a opatreny
takovou kone&nou Upravou, aby se zabranilo hromadéni necistot a omezila kondenzace, rust nezadoucich
plisni a odlu€ovani Castecek;

— okna a jiné otvory konstruovany tak, aby se zabranilo hromadéni necistot. Okna a otvory, které jsou
oteviratelné do vnéjsiho prostfedi, musi byt, je-li to nezbytné, vybaveny sitémi proti hmyzu, ktere Ize pfi Cisténi
snadno vyjmout. Pokud by otevienymi okny mohlo dojit ke kontaminaci, musi okna béhem vyroby zlstat
zavrena a zajisténa;

— dvefe snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné, snadno dezinfikovatelné. To vyzaduje pouZiti hladkych a
nenasakavych povrchu, pokud provozovatelé potravinarskych podnik( nepfesvedci pFislusny organ o vhodnosti
jinych pouzitych materiald; a

— povrchy (v€etné povrchl zafizeni) v oblastech, kde se manipuluje s potravinami a zejména povrchy pfichazejici
do styku s potravinami udrZzovany v bezvadném stavu a snadno Cistitelne, a je-li to nezbytne, snadno
dezinfikovatelné. To vyzaduje pouZiti hladkych, omyvatelnych, korozivzdornych a netoxickych material, pokud
provozovatelé potravinarskych podnikd nepfesvédci pfislusny organ o vhodnosti jinych pouzitych materiéld.



« Je-li to nezbytné, musi byt k dispozici pfislusenstvi pro
Cisténi, dezinfekci a skladovani pracovnich nastroju a
pracovniho vybaveni

— tato pfislusenstvi musi byt konstruovana z korozivzdornych
materiall a musi byt snadno Cistitelna s odpovidajicim pfivodem
teplé a studené vody.

« Je-li to nezbytné, musi byt odpovidajicim zpusobem
zajisténo myti potravin
— kazda vylevka nebo jiné takove zafizeni urené k myti potravin
musi mit odpovidajici pfivod teplé nebo studené pitné vody

podle pozadavku kapitoly VII a musi se udrzovat v Cistote, a je-li
to nezbytné, dezinfikovane.



Osobni hygiena

- Kazda osoba pracuijici v oblasti, kde se manipuluje s potravinami,
musi udrzovat vysoky stupen osobni Cistoty a musi nosit vhodny,
Cisty, a je-li to nezbytne, ochranny odév.

« Zadna osoba, ktera trpi chorobou, nebo je prenaseCem
choroby, ktera maze byt pfenasena potravinami, nebo je
postizena napriklad infikovanymi poranénimi, koznimi
infekcemi, viedy nebo prijmy, obecné nesmi manipulovat
S potravmam| nebo vstupovat do jakékoli oblasti, kde se
manipuluje s potravinami, pokud existuje jakakoll moznost
pfime nebo neprimé kontaminace

— takto postizena osoba, kiera je zameéstnana v potravinarském podniku a
muze pfijit do styku s potravmou musi neprodlené ohlasit onemocnéni

nebo jeho priznaky a, je-li to mozné, jejich pricinu provozovateli
potravinarského podmku



Provozovatelé potravinarskych podniku musi zajistit, aby

* nad osobami manipulujicimi s potravinami byl provadén
dohled a aby tyto osoby byly pouceny nebo vyskoleny
v otazkach hygieny potravin pfimérené ke své pracovni
cinnosti;

« 0soby odpovédné za vyvoj a pouzivani postupu podle
¢l. 5 odst. 1 tohoto nafizeni nebo za provadéni
prislusnych pokynu byly odpovidajicim zpusobem
skoleny v pouzivani zasad HACCP;

* byly dodrzeny pozadavky vnitrostatnich pravnich
predpisu tykajicich se skolicich programu pro osoby
pracujici v urcitych potravinarskych odvétvich.



Ustanoveni tykajici se potravin

Provozovatel potravinaiského podniku nesmi prijmout zadné suroviny
nebo slozky, kromé Zivych zvifat, ani jiné materialy pouzivané pfi
zpracovani produktu, pokud je o nich znamo nebo pokud by se dalo
divodné oCekavat, ze jsou natolik kontaminovany parazity, patogennimi
mikroorganismy nebo toxickymi, rozkladnymi nebo cizorodymi latkami, ze
by i po hygienicky provedenem vyttidéni nebo po pripravnych nebo
zpracovatelskych procesech v potravinarskych podnicich zUstaly stale
nevhodné k lidské spotrebé.

Suroviny a vsechny slozky skladované v potravinarskem podniku musi byt
ulozeny ve vhodnych podminkach navrzenych tak, aby zabranovaly jejich
kazeni, které ohrozuje zdravi, a chranily je pfed kontaminaci.

Ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce musi byt potraviny
chranény proti jakékoli kontaminaci, ktera by mohla zpusobit, ze potraviny
nebudou vhodné k lidské spotfebé, budou poskozovat zdravi nebo budou
kontaminovany takovym zpusobem, ze by bylo nesmysiné oekavat, ze by
se mohly v takovém stavu konzumovat.

Musi byt zavedeny odpovidajici postupy pro regulaci skudci.

— musi byt rovnéz zavedeny odpovidajici postupy pro zamezeni pristupu domacim
zvifatim do mist, kde jsou potraviny pfipravovany, kde je s nimi manipulovano
nebo kde jsou skladovany (nebo pokud to ve zvlastnich pfipadech pfislusny
organ povoli, zabranit tomu, aby takovy pfistup ved| ke kontaminaci).



Suroviny, slozky, meziprodukty a hotové vyrobky, kieré mohou podporovat rast
patogennich mikroorganismua nebo tvorbu toxin, nesmi byt udrzovany pfi teplotach,
které by mohly vést k ohrozeni zdravi.

Chladici retézec nesmi byt prerusen. Jsou vSak povolena kratka obdobi mimo
prostredi s fizenou teplotou, jeli nezbytne se prizpusobit praktickym podminkam pri
manipulaci béhem pfipravy, pfepravy, skladovani, vystavovani potravin k prodeji a pfi
jejich podavani, za predpokladu, Ze to nepovede k ohroZeni zdravi. Potravinarské
podniky, které vyrabeji zpracované potraviny, manipuluji s nimi nebo je bali musi mit
vhodne prostory dostatecné pro oddélené skladovani surovin a zpracovanych
materialt a dostateéné oddélené chladirenské skladovani.

Pokud maji byt potraviny uchovavany nebo podavany pfi chladirenskych teplotach,
musi byt po tepelném opracovani, nebo jestlize se Zadny tepelny proces nepouziva,
p(cj) konecné pfiprave, co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohrozeni
zdravi.

Rozmrazovani potravin musi byt provadéno tak, aby se minimalizovalo riziko rdstu
patogennich mikroorganismu nebo tvorba toxinu v potravinach. Pfi rozmrazovani
musi byt potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohroZeni zdravi.
Pokud muze odtékajici kapalina pfi procesu rozmrazovani predstavovat riziko pro
zdravi, musi byt odpovidajicim zpusobem odvadéna. Po rozmrazeni se musi

s potravinami zachazet tak, aby se minimalizovalo riziko ristu patogennich
mikroorganismu nebo tvorba toxinu v potravinach.

Nebezpecné nebo nepozivatelné latky, véetné krmiv, musi byt odpovidajicim
zpusobem oznaceny a skladovany v oddélenych a zajisténych nadobach.



baleni

Material pouzity pro baleni potravin nesmi byt zdrojem
kontaminace.

Obalové materialy musi byt skladovany takovym
zpusobem, aby nebyly vystaveny riziku kontaminace.

Pfi prvnim baleni a dalsim baleni musi byt postupovano
tak, aby nedoslo ke kontaminaci produktu. Zejména

u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby
byly neporusené a Ciste.

Prvni obaly a dalsi obaly pro opakované pouziti

u potravin musi byt snadno Cistitelné, a je-li to nezbytné,
snadno dezinfikovatelné.



Masné vyrobky

timto terminem se rozumeji zpracované
vyrobky ziskane zpracovanim masa nebo
dalsim zpracovanim takto zpracovanych
vyrobku, takze z fezné plochy je zfejmé, ze
produkt pozbyl znaku charakteristickych pro
cerstvé maso.



Faze ziskavani a zpracovani
masa



Predpisy pro jatka

Provozovatelé potravinarskych podnikt musi zajistit, aby konstrukce,
usporadani a vybaveni jatek, ve kterych se porazi domaci kopytnici,
splnovaly nasledujici predpisy.

— musi mit dostatecné velké a hygienicke staje, a pokud to klimatické
podminky dovoli, pfedporazkove ustajeni, které Ize snadno Cistit a
dezinfikovat

« tato zafizeni musi mit vybaveni pro napajeni a v pfipadé potreby i krmeni
zvirat
« odvadéni odpadni vody nesmi ohrozit bezpecnost potravin

— musi byt také vybavena oddelenymi zamykatelnymi zafizenimi, nebo
pokud to klimatické podminky dovoli, ohradami pro nemocna zvirata
nebo zvifata podeziela z nemoci vybavena samostatnou kanalizaci
umisténou tak, aby nedoslo ke kontaminaci jinych zvirat, pokud
prislusny organ nema za to, ze takova zafizeni nejsou nezbytna

— staje musi byt tak veliké, aby byly zajistény dobré zivotni podminky
zvirat

« usporadani musi usnadnovat ante-mortem prohlidky vCetné identifikace
zvifat a skupin zvirat



Hygienicke pozadavky na porazku

Zvirata prepravena do porazkové haly musi byt porazena bez zbyte¢ného
odkladu

Po pfepraveni na jatka musi byt zvifata porazena bez zbyte¢ného odkladu

Pokud to vsak vyzaduji pozadavky na dobré zivotni podminky zvirat, musi
byt zvifatim pred porazkou poskytnuta doba na odpocCinek.

Omraceni, vykrveni, stazeni, vykoleni a dalsi zpracovani musi byt
provedena bez zbytecného odkladu a zpusobem, ktery vyluCuje
kontaminaci masa. Zejména

prudusnice a jicen musi zUstat pfi vykrveni nedot€eny, s vyjimkou porazky podle
nabozenského zvyku;
béhem stahovani kize a odstranovani rouna

* nesmi dojit ke styku mezi vné&jSim povrchem kuze a jateCnym télem,

* pracovnici a zafizeni pfichazejici do styku s vnéjSim povrchem kidze nebo s rounem se

nesmeéji dotykat masa;

musi byt pfijata opatfeni k tomu, aby nedoslo k vytoku obsahu traviciho Ustroji
pfi vykoleni a po ném a musi byt zajisténo, aby vykoleni bylo provedeno co
nejdrive po omraceni;
ocallst(anéni vemene nesmi vést ke kontaminaci jateCného téla mlékem nebo
mlezivem.



Z opracovanych jate¢nych tél nebo jinych ¢asti téla uréenych k lidské spotiebé,
s vyjimkou prasat a hlav a koncetin ovci, koz a telat, musi byt stazena kuze.
S hlavami a kon€etinami musi byt manipulovano tak, aby nedoslo ke
kontaminaci ostatniho masa.

 pokud se kluze prasat nestahuje, musi byt ihned odstranény stetiny. Riziko
kontaminace masa vodou z naparovani musi byt minimalizovano. Pro tuto
¢innost mohou byt pouzity pouze schvalené pfisady. Prasata musi byt poté
dukladné oplachnuta pithou vodou.

- jateCné téla nesmi byt viditelné kontaminovana fekaliemi. Kazda viditelna
kontaminace musi byt neprodlené odstraneéna vyriznutim nebo jinym
zpusobem s rovnocennym ucinkem.

- jateCna tela a droby nesmeji prijit do styku s podlahou, sténami nebo
pracovni ploSinou.

- Provozovatelé jatek musi dodrzovat pokyny pfislusnych organa, aby zajistili,
ze se u kazdého porazeneho zvirete provede prohlidka post-mortem podle
nafizeni (ES) ¢. 854/2004 za odpovidajicich podminek

Do ukoncCeni prohlidky post-mortem musi Casti porazeného zvirete, které
podléhaji takove prohlidce

— zi]lstat identifikovatelné, aby mohly byt pfifazeny danému jate¢né opracovanému
télu

— nesmi pfijit do styku s Zzadnym jinym jatenym télem, droby nebo vnitfnostmi,
vcetné téch, u nich jiz byla provedena prohlidka post-mortem

— penis muze byt odstranén ihned, pokud nevykazuje patologickeé léze.



obé ledviny musi byt vyloupnuty z vnitfniho tuku. U skotu, prasat a lichokopytniku
musi byt také odstranéna perirenalni pouzdra.

pokud se krev nebo jiné droby vice zvifat shromazduji do téhoz kontejneru pred
ukon&enim prohlidky post-mortem, musi byt prohlaseny za nevyhovujici pro lidskou
spotifebu, pokud je za nevyhovuijici pro lidskou spotifebu prohlaseno opracované
jateCné télo jednoho nebo vice téchto zvirat.

po prohlidce post-mortem

— se u skotu a lichokopytnik hygienicky odstrani mandle;

— se z Cisté €asti provozu co nejdfive odstrani ¢asti nevyhovuijici pro lidskou spotfebu;

— pozastavené maso nebo maso prohlasené za nevyhovujici pro lidskou spotfebu a
nepozivatelné vedlejSi produkty nesmeéji pfijit do styku s masem prohlasenym za vhodné pro
lidskou spotiebu;

— vnitfnosti nebo ¢asti vnitfnosti, které zstaly v jatecném tele, krome ledvin, musi byt co
nejdfive odstranény, pokud pfislusny organ nepovoli jinou moznost.

po porazce a prohlidce post-morterm musi byt maso skladovano v souladu s pfedpisy

pokud jsou urceny pro dalSi zpracovani;
— Zaludky musi byt spafeny nebo vyc€istény,
— stfeva musi byt vyprdzdnéna a vycisténa,
— hlavy a konCetiny musi byt stazeny nebo spafeny a zbaveny $tétin.

pokud jsou zavody schvaleny pro porazku ruznych druhu zvifat nebo pro zpracovani
JjateCnych tél zvéfe ve farmovém chovu nebo volné Zijici zvéfe, musi byt pfijata
opatfeni zabranujici kfizové kontaminaci bud ¢asovym, nebo prostorovym oddélenim
¢innosti s raznymi druhy zvifat. K dispozici musi byt oddélena zafizeni pro pfijem a
skladovani nestazenych jateénych tél zvére ve farmovém chovu porazené na farmé a
volné Zzijici zvéfe.

pokud na jatkach nejsou uzamykatelna zafizeni vyhrazena pro porazena nemocna
zvifata nebo zvifata podeziela z nemoci, musi byt zafizeni pouZzité pro porazku
takovych zvifat pfed zahajenim porazky jinych zvifat vycisténo, umyto a
dezinfikovano za ufedniho dohledu.



Za ucCelem vylouceni kontaminace masa musi

mit samostatny prostor pro vyprazdnovani a Cisténi zaludku a strev,
pokud prislusny organ neschvali v jednotlivych pripadech pro urgita
Jatka ¢asové oddéleni téchto ¢innosti;

zajiStovat prostorové nebo ¢asové oddéleni téchto ¢innosti:

omraceni a vykrveni,

u prasat naparovani, odstétinovani, doc€istovani a opalovani,
vykoleni a dalSi zpracovani;

manipulace s Cistymi stfevy a drétkami,

priprava a Cisténi jinych drobu, zejména stazeni kize hlav, pokud se
neprovadi na porazeci lince,

baleni drobd,

expedice masa musi byt zafizeny tak, aby nedochazelo ke styku
masa s podlahou, sténami a vybavenim;

mit porazeci linky, které (jsou-li pouzivany) jsou konstruovany tak,
aby umoznovaly plynuly postup porazky a znemoznovaly kfiZovou
kontaminaci mezi jednotlivymi ¢astmi porazeci linky

pokud je v tychZ prostorach provozovano vice porazecich linek, musi
byt dostatecné oddéleny, aby nedoslo ke kfizové kontaminaci
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Zarizeni

pro dezinfikaci nastroju horkou vodou o
teploté alespon 82 °C nebo alternativni
system s podobnym ucCinkem.

v némz si zaméstnanci manipulujici
s nebalenym masem myji ruce, musi byt
vybavené tak, aby nedoslo k rozsireni
kontaminace



musi existovat

uzamykatelna zarizeni pro skladovani pozastaveného masa a
samostatna uzamykatelna zarizeni pro skladovani masa
prohlaseného za nevyhovuijici pro lidskou spotrebu.

samostatny prostor s vhodnym zafizenim pro Cisténi, myti a
dezinfikaci prostredku, v nichz se prepravuji hospodarska zvirata.
Jatka vsak nemusi mit takova mista a zafizeni, pokud to povoli
pré)sl,lui?ny organ a pokud jsou Uredné schvalena mista a zafizeni
v blizkosti.

uzamykatelna zarizeni vyhrazena pro porazku nemocnych zvirat
nebo zvirat podezfelych z nemoci. Tento pozadavek neni
podminkou, pokud se takova porazka provadi v jiném zavodé
schvaleném k tomuto ucelu prislusnym organem, nebo po ukonceni
normalni porazky.

zvlastni ¢ast provozu nebo misto pro pfipad, Zze se se na jatkach
skladuje kejda a travici ustroji.

Musi mit odpovidajicim zpusobem vybavené uzamykatelné zarizeni
nebo podle potfeby mistnost vyhrazenou pro veterinarni sluzbu.



Pozadavky na
bourarny/porcovny

Provozovatelé potravinarskych podniku musi zajistit, aby
bourarny/porcovny nakladajici s masem domacich
kopytniku

— byly konstruovany tak, aby nedoslo ke kontaminaci masa,
zejména
* a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,
nebo
* b) zajisténim oddéleni riznych vyrobnich Sarzi;
— mely prostory pro oddélené skladovani baleného a nebaleneho
masa, pokud nejsou skladovany v ruznych casech nebo nejsou

skladovany takovym zpusobem, ze material obalu a zplsob
skladovani nemohou byt zdrojem kontaminace masa;

— musi mit provozni prostory na bourani/porcovani vybavené tak,
aby byly spinény pozadavky kapitoly V;



Hygiena bourani/porcovani a
vykostovani

Provozovatelé potravinarskych podnikt musi zajistit, aby bourani/porcovani a _
vykostovani masa domacich kopytnik probihalo v souladu s nasledujicimi predpisy.

Na jatkach sméji byt jatecna téla domacich kopytniku délena pouze na pule nebo Ctvrti a
jate€né pule na nejvySe tfi velkoobchodni porce. Dalsi déleni a vykostovani musi probihat
v bourarné/porcovne.

Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minimalizovala o
kontaminace. K tomuto U¢elu musi provozovatelé potravinarskych podnikd zejména zajistit,
aby

* maso uréené k bourani/porcovani bylo do dilen pfinaSeno postupné podle potieby;

* béhem bourani/porcovani, vykostovani, ofezavani, krajeni na platky nebo kostky, prvniho baleni a
dalSiho baleni byla udrzovana teplota masa nejvyse 3 °C u drobd a 7 °C u ostatniho masa, a to
pomoci okolni teploty nejvyse 12 °C nebo jinym systémem s rovnocennym ucinkem;

» v prostorach schvalenych pro bourani/porcovani masa raznych druht zvifat byla pfijata opatfeni
s cilem zabranit kfizové kontaminaci, a to podle potfeby ¢asovym nebo prostorovym oddelenim
¢innosti s raznymi druhy.

Maso v§ak muaze byt vykostovano a bourano/porcovano pred dosazenim vySe uvedené
teploty

Maso muze byt vykostovano a bourano/porcovano pred dosazenim této teploty uvedené

v bodé takeé v pripade, kdy se bourarna/porcovna nachazi v tomtéz misté jako prostory jatek.
V takovem pripadeé musi byt maso prepraveno do bourarny/porcovny bud pfimo z prostor
jatek, nebo po odvéseni v chladirne. Jakmile je rozbourano/rozporcovano a popfipade
zabaleno, musi byt zchlazeno na vyS$e uvedenou teplotu



SKLADOVANI| A PREPRAVA

Provozovatelé potravinarskych podniku musi zajistit, aby skladovani a pfeprava masa
domacich kopytnikl probihaly v souladu s nasledujicimi predpisy.

Pokud neni specifickymi pfedpisy stanoveno jinak, musi na jatkach ihned po prohlidce
post-mortem nasledovat zchlazeni podle zchlazovaci kfivky zajistujici nepretrzity pokles
teploty, aby bylo ve vSech ¢astech masa dosazeno teploty neprekracujici u drobt 3 °C a u
ostatniho masa 7 °C.

Béhem procesu chlazeni musi byt zajisténo dostatecné vétrani, aby nedochazelo ke
kondenzaci na povrchu masa.

Teplota masa musi dosdhnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato teplota musi byt zachovana
v prubéhu skladovani.

Teplota masa musi pied pfepravou dosahnout hodnoty uvedené v bodé 1 a tato teplota musi
byt zachovana v prabéhu prepravy. S cilem umoznit vyrobu specifickych vyrobkl vsak muze
byt se schvalenim pfislu§ného organu maso pfepraveno za predpokladu, ze
» takova preprava je v souladu s pozadavky, které pfislusny organ stanovi pro pfepravu z jednoho
zavodu do jiného,
* maso opousti jatka nebo bourarnu/porcovnu, ktera se nachazi v tomtéz misté jako prostory jatek,
okamzité a preprava netrva déle nez dvé hodiny.
Maso uréené ke zmrazeni musi byt zmrazeno bez zbyteéného odkladu, pficemz se prfed
zmrazenim podle potfeby zohledni doba zrani.

Nebalené maso musi byt skladovano a prepravovano oddélené od baleného masa, pokud
nejsou skladovana nebo prepravovana v rizném case nebo takovym zpusobem, ze material
obalu a zpUsob skladovani nebo prepravy nemohou byt zdrojem kontaminace masa.



PORAZKA NA FARME

Provozovatelé potravinafskych podniki mohou porazet drabez podle kapitoly IV bodu 1
pism. b) bodu i) na farmé pouze se souhlasem pfislusného organu a v souladu
s nasledujicimi pozadavky.

Na farmé musi byt provadény pravidelné veterinarni prohlidky.

Provozovatel potravinaiského podniku musi v pfedstihu oznamit pfisluSnému organu datum

a ¢as porazky.

Hospodarstvi musi mit k dispozici zafizeni pro shromazdeni dotyCnych ptakd/drabeze, aby

mohla byt provedena prohlidka skupiny ante-mortem.

Hospodarstvi musi mit prostory vhodné k hygienické porazce a dalSi manipulaci

s ptaky/drubezi.

Musi byt dodrzeny poZzadavky na dobré Zivotni podminky zvirat.

K porazené dribezi musi byt pfi dodani na H'atka pfilozeno prohlaseni provozovatele

potravinarského podniku, ktery zvife choval, v némz musi byt uvedeny vsechny podané

veterinarni I€Civé pfipravky a provedena oSetieni zvifete, data podani IéCivych pfipravku a

ochranné Ihty a datum a ¢as porazky.

K poraZzenému zvifeti musi byt pfi dodani na jatka pfilozeno osvédceni vydané Ufednim

veterinarnim Iékafem nebo schvalenym veterinarnim Iékafem podle nafizeni (ES)

¢. 854/2004.

V ptipadé drabeze chované pro vyrobu jater ,foie gras” musi byt nevykuchani ptaci
repraveni ihned a pokud mozno ve zchlazeném stavu na jatka nebo do bourarny/porcovny.
usi byt vykuchani do 24 hodin od porazky za dozoru pfislusného organu.

Drabez ur€ena k pozdéjSimu vykuchani, ktera byla porazena na farmé, smi byt skladovana

pfi teploté do 4 °C az 15 dnud. Musi byt vykuchana na jatkach nebo v bourarne/porcovné

nachazejicich se v tomtéz Clenském staté jako farma, ze které pochazi.



MLETE MASO, MASNE POLOTOVARY A
STROJNE ODDELENE MASO (SOM)

Provozovatelé potravinarskych podniku provozujici zavody vyrabéjici
mleté maso, masné polotovary nebo SOM musi zajistit, aby zavody

— byly konstruovany tak, aby nevzniklo riziko kontaminace masa a
vyrobku, zejména

« umoznénim plynulého postupu cinnosti,
 Zzajisténim oddéleni rGznych vyrobnich Sarzi;

— meély prostory pro oddelené skladovani baleného a nebaleného masa a
vyrobkul, pokud nejsou skladovany v raznych ¢asech nebo nejsou
skladovany takovym zpusobem, ze material obalu a zpUsob skladovani
nemohou byt zdrojem kontaminace masa nebo vyrobku;

— mely provozni prostory vybavené tak, aby byly spinény pozadavky na
teplotu stanovené v kapitole lll;

— mely zafizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem
a vyrobky myji ruce, vybavené tak, aby nedoslo k rozsireni
kontaminace;

— mély zafizeni pro dezinfikaci nastroju horkou vodou o teploté alespon
82 °C nebo alternativni systém s podobnym ucinkem.



predpisy pro surovinu

Provozovatelé potravinarskych podniku vyrabéjici mleté maso, masné
polotovary nebo SOM musi zajistit, aby pouzivané suroviny splnovaly
nasledujici pozadavky.

— Suroviny pouzivané k pfipravé mletého masa musi splfiovat nasledujici
pozadavky:
» musi splfovat poZzadavky na ¢erstvé maso;
* musi pochazet z kosterni svaloviny, v€etné pfilehlé tukové tkang;
* nesmi pochazet

—  z odfezkd nebo ofezu (jinych nez odfezky celych svalu),

- ze SOM,

—  z masa obsahujiciho ulomky kosti a kuzi,

—  ze svalud hlavy, s vyjimkou zvykacich svalll, a nesvalové ¢asti linea alba, oblasti zapésti a zanarti a odfezk( seSkrabanych z kosti a svald
branice (pokud nejsou odstranény serézni blany).

— Nasleduijici suroviny mohou byt pouzity pro pfipravu masnych polotovaru:
+ Cerstvé maso;
* maso spliujici pozadavky bodu 1;
» pokud maso zfetelné neni uréeno pro konzumaci bez predchozi tepelné Upravy,

— maso ziskané mletim nebo zdrobnénim masa splfujiciho pozadavky bodu 1 kromé bodu 1
pism. c) bodu i),

— SOM splnujici pozadavky kapitoly Il bodu 3 pismene d).
— Suroviny pouzivané k pfipravé SOM musi splfiovat nasledujici pozadavky:
» musi splhovat poZzadavky na Cerstvé maso;
nasledujici material nesmi byt pouzit pro vyrobu SOM:

— udribeze béhaky, kize z krku a hlava,

— u ostatnich zvifat kosti hlavy, koncetiny, ocas, stehenni kost, holenni kost, lytkova kost, kost
pazni, kost vietenni a kost loketni.



hygiena pred a po vyrove

Provozovatelé potravinarskych podniku vyrabéjici mleté maso, masné
polotovary nebo SOM musi zajistit dodrzeni nasledujicich predpisu.

— Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minimalizovala
kontaminace. K tomuto ucelu musi provozovatelé potravinarskych podnikd
zejména zajistit, aby pouzité maso

» meélo teplotu nejvySe 4 °C u drlbeze, 3 °C u drobu a 7 °C u ostatniho masa,
* bylo pfepravovano do pripravny postupné podle potieby.
— Na vyrobu mletého masa a masnych polotovart se vztahuji nasledujici pfedpisy.

» Pokud pfislusny organ neschvali vykosténi bezprostfedné pifed mletim, musi byt
zmrazené nebo hluboce zmrazené maso pouzité f\)/lro pripravu mletého masa nebo
masnych polotovaru pfed zmrazenim vykosténo. Muze byt skladovano pouze
omezenou dobu.

» Pokud se pfipravuje z chlazeného masa, musi byt mleté maso pfipraveno

— u dribeze nejpozdéji do 3 dnu od porazky,

— ujinych zvifat nez dribeze nejpozdéji do 6 dnu od porazky,

— nejpozdéji do 15 dnl od porazky zvifat v pfipadé vykosténého, vakuové baleného hovéziho a
teleciho masa;

» lhned po vyrobeni musi byt mleté maso a masné polotovary zabaleny do prvniho obalu
nebo do dalSiho obalu a musi byt

— zchlazeny na vnitini teplotu neprekracujici 2 °C u mletého masa a 4 °C u masnych polotovaru,
— zmrazeny na vnitfni teplotu neprekracujici -18 °C.
— tyto teplotni podminky musi byt béhem skladovani a prepravy zachovany.



« Stanovené teplotni podminky pro uchovani,
skladovani masa pri teploté do
— 3 °C u drobu
— 7 °C u ostatniho masa domacich kopytniku
— 4 °C u masa drubeze a zajicovcl
— 2 °C u mletého masa

— 4 °C u masnych polotovaru (v€etne vyrobenych
z mletého masa)

— 3 °C opracovaneé zaludky, stfeva a moCové méchyre

— 2 °C kosti

— 12 °C okolni teplota vzduchu pfi manipulaci s masem
* V jednom skladovacim prostoru nesmi byt

spolecné

— nebalena drubez a ostatni skupiny nebaleného masa

— nebalené maso a nebalené masne vyrobky



MASNE VYROBKY

Provozovatelé potravinarskych podniku musi zajistit, ze se k pfiprave
masnych vyrobku nepouziji nasledujici ¢asti:

pohlavni organy jak samic, tak samcu, kromé varlat,
modcové organy, kromé ledvin a mo¢ového méchyre,
chrupavky hrtanu, pridusnice a extralobularni pradusky,
oCi a o¢ni vicka,

vnéjSi zvukovody,

rohova tkan,

u drubeze hlava — s vyjimkgu hfebene a usi, laloku a karunkul — jicen,
vole, stfreva a pohlavni organy.

Veskeré maso, vCetné mletého masa a masnych polotovaru, pouzivane
pro vyrobu masnych vyrobku musi splnovat pozadavky na Cerstvé
maso. Mleté maso a masné polotovary pouzivané pro vyrobu
masnych vyrobku v§ak nemusi spliovat jiné specifické pozadavky.



Obecné hygienické zasady

e provozni
- mistnosti a naradi
- vzduchu a vody
- vedlejsi suroviny, zvl. pfirodni kofeni
- kfizeni cest
- hygienicka smycCka
- DDD + dezodorizace
* 0sobni
- §atny — Spinavé a Cisté
- spravné myti rukou



UCEBNI TEXTY PRO SKOLENI

TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI
MASAA'MASNYCH VYROBKU

PODMINKY A PROCES VYROBY MASNYCH
VYROBKU V. PODMINKACH FAREMINI
A MALOOBJEMOVE PRODUKCE
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Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova:
Evropa investuje do venkovskych oblasti




TECHNOLOGICKE
VLASTNOSTI MASA
A MASNYCH VYROBKU



Kvalita masa

e vilastnosti
> nutricni
v’ chemické slozeni

= obsah vody, tuku, bilkovin, popel= energeticka hodnota
= obsah vitaminUi, mineralnich a extraktivnich latek ...

v fyzikalni vlastnosti
» napr. denaturacni teplota ...
» technologicke
v’ vaznost
v vytvoreni barvy ...

» organolepticke
v’ chutnost
v barva
v textura ...



Rozdéleni bilkovin

 obsah bilkovin v Cisté libové svaloviny: 18 - 22 %
« déleni
» plnohodnotné

v" obsahuji 8 pro ¢lovéka esencialnich aminokyselin

v’ sarkoplasmatické
= rozpustné ve vodé a slabych roztocich soli

= napf. kataldza, myogen, albuminy, hemoglobin, myoglobin, ...

v myofibrilarni
= rozpustné v roztocich soli
= nerozpustné v deionizované vodé
= napr. aktin, myosin, ...

v svalové
= sarkoplasmatické
= myofibrilarni

» neplnohodnotneé

v’ stromatické
= nerozpustné ve vodé a solnych roztocich
= bobtnaji v roztocich kyselin a zasad
= napr. kolagen, elastin, ...



Svalova tkan

« kontraktilni tkan
» vykonava pohyb
 déli se na

N4

» pricne pruhovanou
(b)

» hladkou (a)

> srdecni (c)

fez podélny (nahore) a pficny (dole)



A A4

pricné pruhovana svalovina

kosterni svaly

inervace somatickym nervstvem
» kontrahuje rychle a kratce

> spotiebovava velké mnozstvi energie Sval >
zakladni stavebni jednotkou je :
svalove vlakno Sval. snopec S
> na jeho povrchu bunééna blana =

sarkolemma

» myofibrily Sval. vlakno
= vlastni kontraktilni vilakna

L))y
- vyplnuji cely objem viakna
- vlaknité Gtvary Myofibrila .)_m)_. B
e 1-2umsilné
« zakladni jednotkou je sarkomer rozdéleny

na Useky mezi 2 liniemi viditelné ve
svételnem v porarizacnim mikroskopu

- jednolomné (isotropni)
- dvojlomné (anisotropni)



Relaxed

Contracted

filamenta

CapZ
Titin
Zdisk

Myosin
head

Myosin
tail

= wy 2l )

filament

M-ine

déleni
> tenka — tvofi usek
> tlusta — anisotropni ¢ast sarkomeru
> prekryvani v tmavsi casti

pricny fez myofibrilou

ri

> kolem 1 tlustého lokalizovano 6
tenkych filament (pravidelny
sestiuhelnik)

> kolem 1 tenkého lokalizovana 3 tenka

filamenta

kontrakce svaloveho vilakna
» zasouvani aktinovych a myosinovych
vlaken do sebe

> 2 typy svalovych vilaken

v’ Cervena (tonicka, pomala) — vice
sarkoplasmatu, myoglobin

v bila - vice tenkych myofibril, méné
sarkoplasmatu, nutny velky okamzity
vykon



| — myosinova (tlusta)
filamenta
Il — molekula myosinu

lll - aktinova filamenta
(aktin, troponin,
tropomyosin)

IV — vzajemna interakce,
tj. vznik
aktomyosinoveho
komplexu




Kolagen

 priklad stromatickeé bilkoviny

« od jinych se lisi aminokyselinovym slozenim
» vysoky obsah glycinu, hydroxyprolinu a prolinu
» neobsahuje tryptofan a cystein

 tropokolagen — jedna ze strukturalnich slozek
> tvoren 3 peptidovymi fetézci
> zaklad vyssi, slozité struktury — ovlivhuje vliastnosti




 teplota smrsténi
» ostie ohrani¢ena
> U savcu nad 60 °C

« po zahrevu masa (na sucho) se kolagenni viakna
> deformuiji
> délka se zkracuje na 1/3
> stavaji se elastickymi
» pruzracné sklovitymi
e zahfevu ve vodé
> bobtna

» dusledkem dlouhodobého zahfivani ve vodé pfi teploté 65 - 90
°C je prechod na rozpustnou zelatinu (= glutin)

v’ zelatina vytvafri gely pfi teploté mistnosti a pfi koncentraci zelatiny
>1%
v pfi zdhfevu na 45 °C se gel rozpousti
= podstata méknuti nékterych typd masa (napf. klizky nebo kuzi) pfi

tepelném opracovani (napf. kulinarni Uprava, vyrobé vafenych masnych
vyrobku)

= pFidavek do nékterych vyrobkd (klzova emulze)
= pfidava se do nékterych konzerv (vzhled dusené sunky)
= nékteré vyrobky v aspiku



 reakce aldehydu s aminoskupinami

v molekule kolagenu
> tvrzeni klihovkovych strev

» zpevnovani povrchu masnych vyrobku pfi
uzeni

Dalsi stromaticke bilkoviny

e elastin

» mechanicky i chemicky velmi odolny
v Stépitelny elastazou z pankreatu



vaznost masa



Vaznost

« schopnost masa udrzet svoji vlastni vodu,
pripadné i pridanou pri pusobeni sily, nebo
jiného fyzikalniho namahani

» druhy namahani
v tlak
v’ zahfev
» zavislost na pusobici sile a metodé méreni

v ¢im je sila vétsi, tim vice vody pfejde z imobilizovaného
stavu do stavu volné pohyblivého

* vyjadruje se jako podil vody vazané k
celkovému obsahu vody v mase



zmeny obsahu vody

Ize imobilizovat 700 — 800 g vody na 100 g
bilkovin v mase

zmeény vzdalenosti mezi peptidovymi retézci

vazby v mase
» vodikové mustky
> disulfidové mustky
> iontove vazby (+ a — skupiny)
> iontové vazby s 2mocnymi kovy

rozmeélnéni masa

» stupen desintegrace
v jemna mél — nizsi vaznost



Slozeni libové svaloviny

* obsahuje asi 75 % vody

» vazana
v’ prava hydratacni
= monomolekularni a multimolekularni vrstvy

v imobilizovana

= ovlivnéni pfitazlivych a odpudivych sil mezi peptidovymi
retézce

> volna
v' mezibunécéné prostory
v volné vytéka



Ovlivheéni vaznosti

intravitalni vlivy

prubeh posmrtnych
zmen



viiv pH

» realné systemy
> pH = 4,5 —7,0 (pfesnéji 5,5 — 6,0)

* Isoelektricky bod Vaznost

» minimum vaznosti
» pl = pfiblizné 5,0
« oOkyseleni
» zmena disociace
> Stépeni vazeb
> prevladaji odpudivé sily
» imobilizace vice vody

v’ 2 lokalni maxima
= pH = 2,2 —disociace vSech -NH;*
= pH=11,5—disociace vSech -COO"

100 -

80

60 -

40 -

10

pH



[%]

100 1

50 1

vliv pridavku NaCl

J;""""'"--—- s NaC

bez NaCl

-]

vzajemna reakce iontu soli a iontu
bilkovin
stinici efekt soli

» narust vaznosti do 5% pfidavku soli

> pfi vyssi koncentraci dochazi k

odbotnani, tj. zhorseni vaznosti

vysoky obsah tuku

» zaroven nizky obsah vody

> nejvyssi vaznost pfi 3,5 % soli
posun isoelektrickeho bodu

» az do pridavku 6 % NaCl se uplatriuje
vliv aniontu
v posun pl do kyselé oblasti
v’ anionty se vazou na kladné nabité
ionty peptidovych fetézcu
v’ projevuje se prirastkem vaznosti
> poté se opét presouva do bazické
oblasti



intravitalni vilivy
napr. preprava

* siresory
> fyzicka namaha
» strach
» pocasi
» Zpusob jizdy
» preplnéni prepravniho prostoru
» neznama zvirata
> hrubé a vulgarni zachazeni ...



Postmortalni zmény

e svalova kontrakce

» energie se ziskava stépenim ATP
v uvolnéni vapenatych (Ca?* ) iontd do prostoru myofibril
v aktivuje se ATPaza
= pro uvolnéni a naslednou kontrakci svalu nutna resyntéza ATP

 glykogen odbouravan na kyselinu mlecnou
» anaerobné a enzymove

« 4 stadia posmrtnych zmén

» obdobi pred rigorem (prae-rigor)
v'tzv. teplé (biochemicky) maso

» rigor mortis
» zrani masa
» hluboka autolyza



prae rigor

« 1. stadium posmrtnych zmén
» pred nastupem rigoru mortis

» charakteristika
v’ dostate¢né mnozstvi ATP
= aktin a myosin jsou disociované
= vysokda vaznost zplsobena
- pH vzdalené od pl
- pfitomnosti ATP
- neuvolnuje se voda
e o0znacuje se jako ,maso teple"
> puvodné podle vysoké teploty masa
v 35-40 °C
e vaznost je masa maximalni

* maso velmi vhodné pro zpracovani na mélnéné masné
vyrobky



rigor mortis

e posmrtneé ztuhnuti
» vytvofenim pficnych vazeb mezi aktinem a myosinem

* posmrtna ztuhlost
» rozhoduijici je koncentrace ATP (nikoliv pH)
> pfi poklesu koncentrace ATP se vytvafi tzv. aktomyosinovy
komplex
v  svalovina
= ztraci prutaznost
= stava se postupné pevnéjsi
v’ spojenim aktinu a myosinu se svalova vlakna smrsti v pficném
smeru

* mMaso nelze zpracovavat
> klade velky odpor pfi fezani
v vznikaji velké energetické ztraty

v’ zvySeny ohfev pfi Fezani (tfeni) vede k lokalni denaturaci bilkovin
v misté rfezu



Zrani masa

vyrazne se zlepsuji organolepticke vlastnosti (senzoricke
hodnoceni)

dochazi k
» uvolnovani ztuhlosti
v’ uplatiuji se proteazy
= vlastni svalové tkané
= mikrobialni
v' nahromadéné anorganické fosfaty
= vznikly stépenim ATP
- zpusobuji disociaci aktinu a myosinu
» dochazii ke stépeni kolagenu
zmény béhem zrani
> zvysuje se pH
v nedosahuje puvodni hodnoty
» vaznost roste
v nedosahuje urovné teplého masa
» stoupa krehkost
v' fragmentace myofibril proteolyzou myofibrilarnich bilkovin
> zvysuje se rozpustnost bilkovin
» vytvari se zadouci chutnost
v vliv rozpadu nukleotidu



doba zrani
KL, :uuﬂfwﬂnnuﬂu oTon: ST v
*MJH!!!!I!HHHHU\uu — » zavisi na teplote
> déje neprobihaji stejné rychle

v’ nezavisi na teploté stejnym
zpusobem

> optimalni doba zrani
v’ napf. hovéziho masa je 10 - 12
dni pfi teploté 0°C
 urychleni zrani
> katepsiny
» proteazy (papain, bromelin, ...)
> steakery
» elektrostimulace
» tenderizery




hluboka autolyza

» déj vyslovene nezadouci
> Stépeni peptidu na oligopeptidy a
aminokyseliny
> rozklad tuku
» zvysuje se moznost mikrobialniho napadeni

> neprijatelné
v’ chut
v konzistence



Kozi maso

* posmrtné zmeny
» podle véku 3 — 7 dni

» chlazeni koziho masa
» béhem 6 — 8 hodin dosahnout teploty pod 10 °C

» chladirenské podminky pro minimalizaci
hmotnostnich ztrat
v'teplota0 -4 °C
v’ vlhkost vzduchu 85 — 90 %

e mrazené maso

» u starsich zvirat chapano jako zlepseni masa
v kfehkost
v chutnost



Nizka teplota

odlisSny prubéh zrani
maso se rychle ochladi nebo zmrazi
» chladové zkraceni
maso chlazeno pfi vysokém obsahu ATP na teplotu nizSi nez 10 °C
snizeni vaznosti
silna nevratna kontrakce - vysoka tuhost masa
obvykle neni problém u vepfového masa
» mozno chladit rychle i s ohledem na riziko vzniku PSE masa
- rychly prabéh postmortalnich zmén
- tepelna izolace tukovou vrstvou
v' ochrana
» kondiciovani
- do nastupu rigoru mortis chladit tak, aby teplota masa neklesla pod 10 °C
- po dosazeni rigoru mortis chladit maximalni rychlosti
= elektrostimulace
- vyCerpani zasob glykogenu a ATP prachodem proudu
- urychleni nastupu rigoru mortis
» rozmrazovaci rigor
v nastava po rozmrazeni masa zmrazeného pred nastupem rigoru mortis

S RTINS



Odchylky zrani masa

svalové myopatie
> PSE

v pale = bledé
v soft = mékké
v’ exudative = vodnaté

» DFD

v'dark = tmavé
v firm = tuhé
v dry = suché

Hampshire

» Hampshire syndrom T
v vysoky pocatecni
glykolyticky potencial

g




PSE
nezadouci dé;

v dusledku stresu dochazi k intenzivnim metabolickym dé&jum

po vykrveni chybi krevni obéh

> preruseni transportu latek krvi
v’ preruseni krevniho obéhu zamezuje odvod kyseliny mlé€éné (z glykogenu) ze svalu
= snizeni pHy5< 5,8
> stoupa teplota
v zamezeni vymény tepla
v nékdy dosahuje az 43 °C
v dochazi k

= denaturaci myosinu
= urychleni poklesu pH

v’ u veprového masa teplota v rozmezi 33 — 42 °C 45 min post mortem
= vliv na pokles teploty (vznik PSE masa) ma i tésné ulozeni prasat na zavésné draze

Cim vyssi je pH, tim vyssi muze byt teplota masa
» aniz dojde k PSE odchylce
> pfi teplotach
v pod 30 °C nedochazi ke vzniku PSE
v' nad 39 °C byva vyrazny vyskyt PSE
hluboky pokles pH a denaturace vedou k
» vyrazné nizSi vaznosti vody
v' meékka tkan
v" uvolfiuje velké mnozstvi vody
> vyrazné svétlejSi barva nez u masa s normalnim zranim



nezadouci d€j DFD
velmi maly pokles pH
» hodnoceni
v pH,s, resp. pH, > 6,8
v pH,, > 6,2
» maso ma vysokou vaznost
v’ pusobi maso suchym, malo stavnatym dojmem
» barva masa

v’ tmavsi ve srovnani s normalnim zranim masa
= U hovéziho masa extrémné témér cerna

v' zpusobeno koloidnim stavem bilkovin
= svalova vlakna vice nabotnala
= povrch vlaken méné rozptyluje dopadajici svétlo

rozklad glykogenu
» v dusledku stresu z fyzického vyCerpani

> vznikla kyselina mlécna pred vykrvenim odvedena krvi do
jater

nasledkem vysokého pH

» nedostateény pribéh zrani

v’ maso je tuhé

v nedostatecné vyraznou chut a aréma
» omezeni udrznosti

maso se pomaleji prosoluje



priéiny vzniku vad

e stresory napr.

» zpusob vykrmu

» Vvliv prepravy

» zachazeni se zviraty pred porazkou
« prekroCena unosné miry stresu

» nastup hormonalné fizenych déju
v vyvolani glykolyza
= glykogen se odbourava na kyselinu mlé¢nou
» u PSE masa dojde k prudkému okyseleni pfi sou¢asném zvysSeni teploty
v hypofyza produkuje hormony ovladajici dalsi endokrinni zlazy
v' z nadledvinek uvolfiovany
= Kkortikoidni hormony
- stimuluji tvorbu glykogenu z bilkovin
= adrenalin a noradrenalin
- stimuluji glykolyzu
v’ ze §titné Zlaze thyroxin
= celkové zvySuje metabolismus cukrd, tukd a bilkovin
> sekundarné dochazi ke zvyseni spotreby kysliku
> stoupa teplota

> roste vydej vapenatych iontu
v_ urychleni glykolyzy



Zvysovani vaznosti pomoci aditiv

 prisady patfi do skupiny cizorodych latek
» pozadavky charakterizovany mezinarodni smérnici
» oznacovaci povinnost vyrobcu
v E-Cisla
v netyka se
= chloridu sodného
= dusitanu (dusi¢nanu)

= nekdy i dalsich ptisad pouzivanych pfi nakladani masa, prip. jejich
smesi
e sacharidy
» ovlivauji chut
v otupuiji slanou
v’ soucasné ji zjemnuji - vyrobek stavnatéjsi
» substrat pro mlecné bakterie ve fermentovanych vyrobcich
v’ podle druhu vyrobku ¢&ini pridavek 0,1 — 0,4 %

v’ substrat tvofi kromé sachar6zy také napt. glukéza, laktoza,
fruktoza aj.



 polysacharidy
> aplikace do nékterych vyrobku
» zvyseni stability
v'vazi uvolnénou vodu - bobtnaji a vytvareji gely

> rovnéz jako substrat pfi vyrobé fermentovanych
salamu
» pouziva se zejména Skrob
v Cisty nebo jako soucast pSeni¢né mouky
v netradi¢ni polysacharidy, jako napf.

= karagenany
= pramborova viaknina ...

 polyfosfaty
> zlepseni konzistence masnych vyrobku
» zvyseni
v'vaznosti vody u kusovych masnych vyrobku
v’ rozpustnosti svalovych bilkovin



vliv pridavku polyfosfatu

» derivaty kyseliny fosforec¢né
» aditivum oznacované
v E 450 difosforeénany (pyrofosfore¢nany)
v' E 451 trifosforecnany
v' E 452 polyfosfotreénany
« vyznam aplikace
» pomocna kutrovaci pfisada
v’ zlepSeni vaznosti
v snizeni hmotnostnich ztrat pfi tepelném opracovani
. daldi uginky
» zvysuji Stavnatost a kiehkost
> vazi tézke kovy do komplexu
v zpomaluji oxidaci lipid{
» snizuji viskozitu masa pfi mélnéni
v'tim snizuji mechanickou praci pfi michani
v zpomaluji rust teploty
» zlepsuji emulgaci tuku
v'udrzovani bilkoviny v rozpustném stavu
v Ucinek souvisi s vazbou vapenatych iontu
» hygienické souvislosti

» rezidua polyfosfatt ochuzuji organismus konzumenta o vapnik
v’ pridavek omezovan
v v nékterych statech aplikace do masnych vyrobkd zakazany

» nahradni kutrovaci pfisada (misto fosfata)
v’ citrany - rovnéz vazou polyvalentni ionty



barva masa a masnych
vyrobku



Hemova barviva

* myoglobin
» svalové barvivo
» molekula je slozena z
v 1 hemu
v" 1 globinu - bilkoviny

= Dbilkovinny fetézec do jisté miry chrani atom Zeleza pred
oxidaci

v slozena pfiblizné ze 153 aminokyselin
> druhové specificka
> relativni molekulova hmotnost kolem 17 000

> koncentrace barviva ve svalu kolisa podle intenzity
svalove prace

s COOH

« hemoglobin

» krevni barvivo

» obsazeno v erytrocytech

> ve svalu je pritomen ve formé zbytkové krve

> molekula slozena ze
v' 4 bilkovinnych fetézcu (2 a-fetézce a 2 p-fetézce)
v' ke kazdému fetézci pfipojen jeden hem

» druhové specificky

> relativni molekulova hmotnosti kolem 68 000




slou¢eniny hemovych barviv

Doba $kladovani [den]:
1 | 10 24

oxymyoglobin
» rumélkové cerveny O
> O,

karboxymyoglobin (karbonylmyoglobin) co
> tfesfiové Cerveny i
> CO —

» napf. u kuraku je podil karboxyhemoglobinu z celkového
hemoglobinu v krvi 2 — 10 %, vyjimeéné i 15 %

(aUfof obr.: P.Pipek)

nitroxymyoglobin
> ruzoveé cerveny
> NO

metmyoglobin
> Sedohnédy
» oxidace centralniho atomu zeleza (Fe?* — Fe3+)



Solici smes

« dusiéhanova
> starSi nazvy
v’ sanytr nebo sanitr
v’ salnitr
v ledek
> uzivala se pfi pfedsolovani masa v laku, tzv. Stesovani
» nutna redukce dusi¢nanu na dusitan
v’ nitratredukujici mikrofléra
= Micrococcus, Streptococcus aj.
v’ riziko ,zvrhnuti“ laku
« dusitanova
> starSi nazvy
v rychlosul
v’ ,Praganda“
> pouziti Cerstvého masa pro vyrobu masnych vyrobku
> vyroba pod kontrolou
» obvykle 0,5 — 0,6 % NaNO, (+ NaCl, voda, cukr aj.)
» davkovani solici smési do dila masného vyrobku obvykle 2 — 3 %



reakce hemovych barviv s dusitanem

» vybarvovaci reakce

» rozklad dusitanu
> lze urychlit
v’ zvySenim teploty
v nékterymi pfisadami
» vznik charakteristicka rdzoveé barvy vétsiny masnych vyrobku
» zavisi na
v teploté
v' dobé zahievu
» reakce brani oxidaci atomu zeleza v hemu
« prubéh reakce
> Vv kyselém prostredi se redukuje dusitan (NO,) na oxid dusnaty (NO)
v optimum odbouravani pfi pH 5,2 - 5,7
» myoglobin reaguje s oxidem dusnatym — nitroxymyoglobin
> pfi tepelném opracovani
v' denaturace bilkovin — od$tépeni globinu
v' nitroxymyoglobin s oxidem dusnatym — nitroxyhemochrom
« vyuzito maximalné 70 - 80 % pfitomného myoglobinu
» mnozstvi nelze zvysit Upravou reakénich podminek
» obvyklé pH mélnénych masnych vyrobkl 5,8 a 6,0



Dusitan

» dusitan draselny (E 249), dusitan sodny (E 250)

« vstupuje do reakci s fadou slozek masa
> priblizné 20 % pfidaného mnozstvi se béhem 2 hodin pfeméni na dusi¢nan
> asi 5 % se ze systému uvolfiuje v podobé plynného dusiku

« zdravotni hledisko

> krevni jed
v" methemoglobinemie
= zvlasté nebezpelny pro kojence
= fetalni hemoglobin
» pusobeni na centralni nervovou soustavu
> nitrosaminy
v' silné karcinogenni
v" ovlivnéni vzniklého mnozstvi teplotou, pH, koncentraci reagujicich latek, dobou
pusobeni atd.

« vyznam v masnych vyrobcich
> typicka chutnost ,naloZzeného“ masa
> vybarveni (zrdzovéni)
v' vytvoreni a stabilizace barvy
> antioxidaéni ucinky
v' bréani oxidaci tuku
> vliv va udrznost

v’ zamezuije rustu klostridii (tvorbé botulotoxinu)
v muze brzdit vegetaci bacilu, salmonel aj.



rezidualni koncentrace dusitanu

sledovani stanoveno legislativou
» dusitan maximalné 100 mg.kg’
» dusi¢nan 150 mg.kg*

potfebné koncentrace
zbytkoveho mnozstvi dusitanu

» pro chutnost 20 — 40 mg.kg™

» pro barvu 25 — 50 mg.kg"
zbytkové mnozstvi v masnem
vyrobku po tepelném opracovani

> 40 - 70 mg.kg'

Slouc¢enina
(forma dusitanu)

Podil z piivodniho
mnozstvi dusitanu [ %]

dusitan 5-20
dusi¢nan 1-10
N, a NO, 1-5

nitroxyhemochrom 5-15
vazany na bilkoviny 20-30
vazany na SH-skupiny 5-15
vazany na lipidy 1-5

Slouceniny vzniklé z dusitanu po
reakci se slozkami masa




Oxidaéni zZmeény barvy

* vlivy, které podporuji oxidacni zmeny
> kyslik a sveétlo
> lipidy
» dutiny ve vyrobcich
> mikrodutiny u homogennich vyrobka
» mechanicky separované maso

e ochrana proti zménam barvy &

» baleni v ochranné atmosféra
v dusik
v CO,
v smés plynu s kyslikem (pro ¢erstvé maso)
v CO (u nas neni povoleno)




stabilizace barvy masnych vyrobku

 latky stabilizujici vzniklou barvu

> kyselina askorbova (E 300)
v Pridavek 200 - 300 mg.kg"
v’ pfi pouziti dusi€nanové solici smési nema
vyznam
v' nevyhodou je snizeni hodnoty pH

= muze zhorsit vaznost a prispét k tzv.
zkraceni dila

» askorban sodny (E 301)
v’ plsobi jako kyselina askorbova
v' neokyseluje

« isoaskorban sodny (E 316)
> stejné vybarvovaci U€inky jako askorban
sodny
> levnéjsi
* Dbarviva pouzitelna do masnych vyrobk
» kapsantin s o BT
Q barvivo ¢ervené papriky ROtRIEEer
> betanin (E 162)
v’ rozpustny ve vodé
v prednostné reaguije s kolagennimi
casticemi — zvyraznuje je
> kosenila (E 120)

v’ kyselina karminova, karmin

v vodny nebo alkoholicky extrakt susenych
tél samiCek hmyzu - €ervce nopélového

(Dactylopius coccus)




mereni
vaznosti a barvy



Stanoveni vaznosti syroveho masa
lisovaci metoda podle Graua a Hamma

navazka kolem 300 mg
masove meéli

lisovat 5 minut pod 1kg
zavazim
planimetrické méreni plochy
» masa (P,)
> vylisované vody (P,)

vypocet vaznosti [%]

(autor obr.: P.Pipek)

W =100
P2



Stanoveni vaznosti po tepelnem

opracovani
hmotnostni ztraty vyvarem

» masova mel se naplni do zkumavky

» tepelné opracovani pfri teploté 80 °C po
dobu 10 minut

 odstraneni uvolnéného vyvaru

V — hmotnostni ztraty vyvarem (%)
m3 iR ml m, — hmotnost zkumavky (g)
V — 1 OO m, — hmotnost zkumavky s masem pied tepelnym
opracovanim
m, — m, : i

m; — hmotnost zkumavky s masem po odstranéni vyvaru

(9)



Hodnoceni barvy masa
stanoveni celkového obsahu hemovych barviv

« pritomna hemova barviva
» myoglobin
» hemoglobin ze zbytkoveé krve ...

 extrakce barviv do acetonu v kyselém prostredi
» uvolnéni iontu zeleza z hemu
> oxidace Fe?* na Fe3+

* meéreni absorbance extraktu pfi vinove délce
640 nm



Hodnoceni barvy tepelné opracovanych
vyrobku

stupen vybarveni

 stupen vybarveni (zrizovéni)
» charakterizuje ucinnost vybarvovaci reakce, tj. reakce
dusitanu s hemovymi barvivy

» podil zreagovanych hemovych barviv = nitroxyhemochromu
z celkoveho obsahu obsahu hemovych barviv

» nitroxyhemochrom je na svétle malo stabilni

e princip metody o g e A
> nitroxyhemochrom B ety reB | DD
v’ extrakce do neutrainiho acetonu - ' : - |
za nepritomnosti svétla
v' méfeni absorbance pfi A = 540 nm

Al _ po 15 minutach £ it
v extrakce v okyseleném acetonuna . = & - pe c minitachy
svétle 2 % o o

v' méfFeni absorbance pfi A = 640 nm i S0 RS TN
oxidace nitroxyhemochromu na
vzduchu a svétle (autor obr.: P.Pipek)



| White

reflekéni méreni barvy

\w

systémy vyhodnoceni o
barvy

« CIELAB - pravouhlé
souradnice L*, a*, b*, C*, h°

« Hunter—L,a,b

« CIE1931-Y,Xx,y,2z .
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Klasifikace jatecnée
upravenych tel



Klasifikace jatecne upravenych tel

predpoklad pro zavedeni objektivni klasifikace
v zemich Evropské unie
» narizeni Rady (EHS) €. 3220/8 ze 13.11. 1984 ,0

spolecném schématu obchodnich tfid pro jateCna
téla prasat”

> v CR upravena
v zakonem €. 110/1997 Sb. o potravinach a
tabakovych vyrobcich ve znéni pozdéjSich predpist
v' konkrétné vyhlaskou ¢. 324/2005 Sb.
tfidéni podle
> pohlavi
» hmotnosti
» vysSKy hibetniho sadla
v vySka sadla na hibeté koreluje s celkovym podilem

sadla
pristroje pro méreni vysky tuku
> Invazivni

v’ fotodioda pro praci s IC
> neinvazivni (neposkozuji tkan)
v’ ultrazvuk
v remise svétla
v Videoanalyza
v’ Bioelektricka impedance
v elektrické indukce aj.




Subjektivni hodnoceni

e {zv. reznicke hmaty

»hodnoceni osvaleni ziveho zvirete
v'kofen ocasu
v'kycel
v'slabina



Systéem EUROP, resp. SEUROP

» puvodné EUROP
» prejimaci hmotnost 60 - 120 kg

e vr. 1984 doplnena trid jakosti S

skot




Klasifikace JUT

povinnost klasifikovat JUT prasat

Vedeni vpichu sondou pri Mista mereni tloustky svalstva
meéfeni tloustky svalstva (M) (M) a sadla (S) v linii puliciho
a sadla (S) 70 mm laterarné fezu (dvoubodova neinvazivni

od linie puliciho fezu metoda)



trideni jakosti prasat

Trida
jakosti

Pozadavky

N

JUT prasat do 59,9 kg

Z

JUT prasat nad 120 kg
a zmasilych prasnic a

pozdnich fezancu
Svalstvo ... je na v§ech castech téla
dobre vyvinuté ... zvlasté kyta, plec a
pecené, tvary jsou zaoblené. Vrstva
sddla je primeérend..

Trida Podil svaloviny [%]
jakosti

S 60 a vice

E 55-59,9

U 50 - 54,9

R 45 - 49,9

O 40 - 44,9

P mene nez 40

JUT hubenych prasnic

a pozdnich fezanct
Svalstvo je méne vyvinute, téela
odpovidaji znakum stanovenych pro
zatrideni do obchodni tridy Z.

JUT kancu a kryptorchidu




hodnoceni zmasilosti

velmi dobra vynikajici

SEUROP

O P

méné dobra i slaba
obr. CSZM




hodnoceni protucnelosti

: 4
velmi slaba v
silna
stredni
5
velmi silna §

obr. CSZM



Klasifikace ovci

e deleni
» jehnata - do 12 meésicu véku
» jatecné ovce — jehnata do hmotnosti 13 kg
» ostatni ovce

 prijimaci hmotnost

» hmotnost JUT zvazena do 60 min po
vykrvovacim vpichu



Jehnata do hmotnosti 13 kg

Obchodni
trida A B C
Sl do7kg | 71-100kg | 10,1-13kg
Jakost masa 1 2 1 2 1 2
svétle svetle
svétle | .. . | rGzova i ruzova i
Barva masa oy . | Jin& jina jina
ruzova nebo nebo
ruzova ruzova
Trida S P R
Brolicnioat 2,3 |Jna| 2,3 Jina 2,3 Jina




Hodnoceni zmasilosti ovci

A A A AR A

1\/ \uj ‘LUJ \U/ wh

Ovce a jehnata do 12 mésicu se zafazuji

 podle zmasilosti do tfid S — P (SEUROP)
» podle protu¢nélosti do stupna 1 -5



Tridy zmasilosti

-zl-rl;:gzilosti Popis Doplnujici znaky
Vyjimeéna zmasilost Kyty dorzalng, lateralné a kaudalné vyjimecéné vyklenuté
S Vsechny profily vyjime&né v(dVOJ'tf\. becfrav), SVliEnEgHe ?.ai\oblvenve g pln’e ;
vyklenuté Hrbet vyjimecCné zaobleny, vyjimecne Siroky a piny
Plece vyjimecné Siroké a plné
Vynikajici zmasilost Kyty silné zaoblené a piné
E VSechny profily silné vyklenuté | Hrbet silné zaobleny, na urovni pleci silné Siroky a plny
Plece silné Siroké a plné
Velmi dobra zmasilost Kyty zaoblené a plné
U Profily vesmés vyklenuté Hrbet na Urovni pleci zaobleny a piny
Plece zaoblené a plné
Dobra zmasilost Kyty dobfe vyvinuté, zarovnani
R Profily vesmés zarovnané Hrbet dobfe vyvinuty, plny, na urovni pleci uzsi
Plece dobre Siroké, méné piné
Méné dobra zmasilost Kyty mirné kaudalné prohloubené, plossi
O Profily zarovnané az mirné Hrbet uzsi a méné plny, trny bedernich a hrudnich obratl(
prohloubené mohou mirné vystupovat
Plece méné vyvinuté Ci plné
Slaba zmasilost Kyty kaudalné prohloubené az silné prohloubené, ploché
P VSechny profily prohloubené Hrbet Uzky a prohloubeny, trny bedernich a hrudnich obratl{

vystupuji
Plece GUzké. ploché s vvstupuiicimi kostmi




Tridy protucnelosti jatecnych jehnat a ovci

Trida
protuc¢nélosti

Popis

Doplnujici znaky

1

Velmi slaba protucnélost

Zadna nebo velmi slaba vrstva

podkozniho loje

Brisni dutina bez tukového kryti nebo jen s jeho
naznakem na ledvinach

Hrudni dutina bez tukového kryti nebo jen s jeho
naznakem v mezizebernich prostorech

Slaba protucnélost

Zcela nezavisla, velmi slaba
vrstva podkoZzniho loje

V dutiné bfisni stopy nebo slaba vrstva tuku na
ledvinach

V dutina hrudni svalovina v meziZebernich prostorech
dobre viditelna

Stredni protu¢nélost

Témeér souvisla slaba vrstva
podkozniho loje. Na koreni
ocasu zfetelngjSi vrstva loje

V dutiné brfisni ledviny zcela nebo ¢astecné kryté
slabou vrstvou loje

V dutiné hrudni svalovina v mezizebernich prostorech
jeste viditelna

Silna protuc¢nélost

Témeér nebo zcela souvisla
vySSi vrstva podkozniho loje.
Na koncetinach ponékud
slabsi, na plecich ponékud
silngjSi

V dutiné bfisni ledviny kryté vrstvou loje
V dutiné hrudni mize byt svalovina v meziZzebernich

prostorech prorostla tukem, na Zebrech se mohou
tvofit usazeniny loje

Velmi silna protu¢nélost
Souvisla vrstva podkozniho

loje, tvofi se tukové usazeniny

V dutiné brisni ledviny kryté vysokou vrstvou loje

V dutiné hrudni svalovina v mezizebernich prostorech
zcela kryta lojem, na Zebrech usazeniny loje




Chlazeni a mrazeni



Skladovani masa

e nutnost brzdéni ¢innosti
mikroorganismu

»chlazeni
>»mrazeni — dlouhodobé uchovavani



Chladirenstvi

kratkodoba ochrana pred mikrobialni zkazou
» nékolika dnu az tydnu
probehnou zadouci postmortalni zmeny

» dosazeni zadoucich organoleptickych, popr.
technologickych vlastnosti

» moznost deleni pro naslednou distribuci
navazuje kratkodobé skladovani v chladu u
spotrebitele

» nezbytné dodrzeni chladirenskeho retezce
pro podniky

» vytvoreni nutne rezervy suroviny pro vyrobu

v pro dlouhodobé skladovani nutno zmrazit



pozvolne prirozené chladnuti

»dosazeni teploty okoli (zvlaste v lete)
v'nezadouci zmeény — zvlasté mikrobialni

snizeni teploty
»zZpomaleni procesu

v'enzymovych

v'chemickych

v'mikrobialnich
» odumira ¢ast mezofilnich mikroorganismu
» prezivajici mikroflora (vetSina) zpomaluje vyvoj
= zpomaluje se pronikani mikroorganismu do masa

— zastaveno pri4 C



nedostatecné intenzivnim zchlazeni

dal se vyviji psychrofilni mikroflora
* rod Pseudomonas
» pfemnozeni na povrchu masa
»  produkuji proteazy
v rozklad bilkovin
v/ projevuje se osliznuti
= maso bez chuti

= . zména pachu
= ve tmé fluoreskuje

e pritomnost laktobacilt

» muze dojit k produkci peroxidu vodiku

v az zelené derivaty hemovych barviv

« Listeria monocytogenes

» patogen

» muze ohrozit zdravi, popf. i Zivot konzumenta
e zapareni

» nemuze mezi nimi proudit chladici vzduch

v’ kusy pfi zchlazovani ulozeny tésné na sobé — dotykaji se
v' nedostate¢né vychlazené ¢asti masa skladovany na sobé
» dochazi k bakterialni anaerobni glykolyze
» nevznika kyselina mlécna
» ruzné karboxylové kyseliny
v propionova
v maselna...
» charakteristicky nakysly pripach



zabraneni nezadoucim zmenam

e CO nejdrive dosahnout nizkych teplot

 moznost pouziti kombinace konzervacnich
zakroku
» snizeni pH
» aplikace ochrannych mikrobialnich kultur nebo
bakteriocinu
» shizeni aktivity vody
» pouziti vhodneho obalu

» Uprava atmosfery
v’ ve skladovacim prostoru
v'v obalu



rychlost zchlazovani

e pozadavek: chladit co nejrychleji
» zvyseni udrznosti
» snizeni hmotnostnich ztrat
v’ odparovani vody pfi chlazeni
* limitovano
» teplotou chladiciho media (vzduchu)
» rychlosti proudéni vzduchu
» relativni vihkosti vzduchu
» hmotnosti jateCnych kusu

» tukovym krytim
v tepelna izolace

» velikosti mezer mezi kusy



hmotnostni ztraty pri chlazeni

e priciny
» uvolneni masove stavy
» odpar vihkosti z povrchu
e dusledky

» zhorseni kvality masa
v’ Stavnatosti
v’ ztrata senzoricky aktivnich latek

» ekonomicky vyznamne ztraty
e mozna snizeni ztrat balenim



Ny

prilis rychle chlazeni

» pri vysoke relativni vihkosti vzduchu
»>riziko osliznuti
»snizeni udrznosti — nepfijatelné
z hygienického pohledu



Chladirenské skladovani
podminky

e optimalni teploty kolem 0 C
» presngji-1 Caz+2 C
» vpraxido+4 C
e relativni vihkost vzduchu - kompromisnich 90 %
> maly odpar
» nepriliS vysoka aktivita vody na povrchu
» ovliviiuje zaplnéni skladu

v' plny sklad - vlhkost vzduchu vysSi

v nedostatec¢né plny sklad
= nizSi vihkost vzduchu v disledku nizsiho odparu
» nutné vihCeni

» nezajimave pri skladovani baleného masa
e problemy
» kolisani teplot v chladirné
» velkeé rozdily mezi teplotou v chladirne a teplotou vyparniku
v’ povrch vyparniku poddimenzovan

v intenzivné se vytvari namraza
v’ vychlazeny vzduch je pak pfili§ suchy — vysychani povrchu



Chladirenske skladovani
doba

umoznéni dostate¢ného zrani masa

V praxi urceno
» kapacitou chladiren
» potfebou masa

maximalni doby

» pfi vakuovém baleni a teploté kolem 0 C
v _hovézi maso kolem 10 - 12 tydnu
v’ vepfové maso asi 6 tydnu
prodlouzeni doby konzervacnimi zakroky
» snizenim pH povrchovych vrstev
» postfikem organickymi kyselinami
v' mlécnou
— aplikuje se do 1,25% pridavku
— specificky u¢inek mlé€nanového aniontu
v/ citronovou
v’ askorbovou
v' octovou
» balenim do vhodnych obalu
» skladovanim v upravené atmosfére
v' nejcastéji pouziva smés CO,, N, a O,
> vyuzitim vakua
v' snizeni parcialnim tlaku kysliku
= brani rozvoji mikroorganizm
= zpomaluje oxidaci tukd
= urychluje oxidaci myoglobinu




rychlost zmrazovani

vyrazny vliv na zpusob tvorby krystall
> jakost masa

pomalé zmrazovani
» malé mnozstvi krystalu
» tvorba krystalizaCnich center
v’ krystalizace dalSi vody
> krystaly velké
» zejmeéna v mezibunétnem prostoru
v’ Cast vody prestupuje bunéénymi sténami
v’ zvétSovani puvodné malého poctu krystall
» odtavani pomerné mnoho vody
v’ zpétna vazba ztizena - nelplna
v' velké krystaly a krystalové druzy potrhaji bunécné struktury
= ztraty uvolnéné stavy
= po kulinarni upraveé je maso suché

rychlém zmrazovani
» velké mnozstvi malych krystalu
v' pfiblizné stejna velikost
v' omezeno prekrystalovani béhem skladovani
» uvnitf i vné bunék
» pro maso velmi vyhodnée

v’ pfi rozmrazovani se muze odtavajici voda znovu vazat na bilkoviny
v' krystaly vznikaji pfimo v misté vazby



technika zmrazovani

e V proudu vzduchu
» teplota obvykle -30 C
» rychlost 2 - 4 m.s*
» rychlému zmrazeni

» maso neni zabaleno
v' v pocateéni fazi zmrazovani
pomalejSi - rychlost vzduchu 1 m.s?
v snizi ztraty vysychanim
v pfipadné nenastane pozdéjsi
,mrazoveé spaleni* povrchu masa
» zkapalnénych plynu (CO,a N,)
» velmi rychlého a kvalitniho
zmrazeni

> vysoké naklady




Mrazirenské skladovani

e praxi se maso skladuje pri teplotach -18 C

e pro dlouhodobejsi uchovani masa vyhodnegjsi
-30 C

Skladovaci doba [mésice]

Jeplota C] hovézi maso vepFové maso
18 10-12 4-6
24 16 - 18 6-11
.30 22 - 24 13-15




doba skladovatelnosti

e urcuji fyzikalni a chemické zmeny ve zmrazeném mase
« vysychani povrchu
» dlouhodobé skladovani v nebaleném nebo nedostatecne
baleném stavu

» sublimace vody z povrchu - mrazove spaleni
v  svétlejsi skvrny denaturaci bilkovin
v sublimace ledu — bilkoviny ztraci ochranny vodni obal
v hmotnostni ztraty
v’ zhorSeni Stavnatosti
v  vstup kysliku - chemické zmény

e oxidace tuku

» zmeny tuku v mase, coz zavisi na stupni nasycenosti mastnych
kyselin

« oxidace hemovych barviv
» metpigmenty na povrchu masa



Rozmrazovani masa

o velke kusy masa

B NT NS Y-

vOaz +5 C
»uvolnuje se exsudat
»rychlost rozmrazovani

»rozmrazovani v obalu
v've vodé
v've vodni pare
v'mikrovinny ohfev



deleni jatecne upravenych tel

bourani



kulinarni Uprava
veprove maso

panenska pecene
hlava

pecene

Krkovice

bok

» tzv. masité kosti
v’ zebirka ziskana vykosténim pecené, krkovice a boku
v nejméné 30 % masa

plec
kyta
ocasek
pazdik







bourani pro masnou vyrobu

¢ mMaso urceno pro zpracovani ha masne
vyrobky
» vykosteného

» orez bez kosti
v’ vznika pfi Upravé vysekového masa
» mene detailni proti vysekovemu

» pro vyrobu uzenych mas
v's kosti
v bez kosti

e deleni na skupiny podle
» obsahu tuku
» podilu stromatickych bilkovin



hovézi zadni vyrobni (HZV)
» zahrnuje Casti oznacené jako zadni maso
» velmi vazné maso pro vyrobu spojky, pripadné do nékterych
trvanlivych salamu (v zrnéné podobé)
» musi byt zbaveno
v’ povazek
v Slach
v loje
» svi€kova se jako vyrobni maso nepouziva
hovézi predni vyrobni (HPV)
» zahrnuje
v’ gasti, které nepatii do HZV
v’ vS§echny ofezy ziskané pfi bourani pro vysek
» musi byt zbaveno
v’ kosti
v’ chrupavek
v’ vazovic
v’ tvrdych Slach
v’ povrchového loje
» pouziva jako mélnene
v do spojky
v’ vloZka do trvanlivych salami



veprove libove | (VL I)
» vykosteneé upravene kyty a peCené
» specialni masne vyrobky, napf.
v' debrecinska pecené
v Sunka ...

> vloZka do mélnénych masnych vyrobkul - napf. Sunkovy salam
veprove libove Il (VL II)

» krkovice a plece

» do mélnénych masnych vyrobku (napf. klobasy)
veprove vyrobni bez kuze (VVbk)

» relativne tucne veprove maso

> z bokU

» zahrnuje i ofezy ziskané pri vykostovani a uprave jinych casti
veproveho masa, vCetné vysekoveho
Méelni se spolecne s hovezim masem do spojky
u nékterych vyrobku tvofri i viozku
veprove vyrobni s kuzi (VVsk)

» zahrnuje i kGze

» radné odstétinovana

> kuze pred pfidavekem do mélnénych vyrobki fadné rozmélnéna

v' nejlépe po tepelném opracovani

>
>



bourani koziho JUT

a) kyta

b) pupek

c) ledvina (ledvinova peceng)
d) bok s kosti (Zebrovy bok)
e) Srutka (hfbet)

f)  plec

g) krk




bourani kozi JUT pro kulinarni tpravu

o dospély kus
> puleni
» oddéleni
v’ pleci od predni ¢asti trupu kruhovym
fezem v ramennim kloubu (fez 2b)

v' pupku a boku s kosti =
= podle linie 2¢

tzv. dvojité kotlety

2d
v kyty
= od pfedni ¢asti trupu za 6. bedernim
obratlem (fez 2e) —
= v misté kolenniho kloubu (fez 2d) €
= déleni fezem vedenym stfedem kfizové — Df
kost __ -7 b
= ocas zUstava u levé kyty #_..._—- )
v PR s s /]
> déleni pfedni ¢asti ?—'fz i
v oddéleni ledviny (ledvinové pe¢ené) od — ga' 2g
Srutky (hibetu) za poslednim zZebrem, {j. e
13. opbratlem (fez 2f) —
v _oddéleni kotlet od Sratky za 6. hrudnim ‘o 24
obratlem (fez 29)
o klzlata
> nejmensi se nepuli o
» oddéleni Y
v plece
v kyt —~—
v bokll s pupkem =
v’ zbytek zUstava vcelku
= ledvina
= Sratka



Zajisteni udrznosti
vyrobku



Soleni masa

potreba soli

» technologické duvody

» potfebné mnozstvi zavisi na

v’ typu vyrobku
v' slozeni suroviny

pridavek 2 % dusitanové solici smési do mekkych
salamu

> ve vodni fazi zvySenana2,5-4 %

» obsah tuk 20 - 50 %

» moznost snizeni obsahu na 1,8 %
moznost snizeni obsahu temér k nule

» dostateCny obsah zelatiny

» fizeno chuti - mozno upravit kofenim
tepelné neopracované vyrobky

> 2x - 3x vySSi obsah soli v dusledku vysuseni

» fermentované salamy 3,5%

» syroveé sunky az 6,0 %
vysoke soleni

> vyrobky, z kterych se sul nasledné vyextrahuje

» pfidavek do dila az 5 %

» napr. parky v konzervé




Soleni masa

potreba soli
» technologické duvody
» potfebné mnozstvi zavisi na
» typu vyrobku
» slozeni suroviny
pridavek 2 % dusitanové solici smési do
mékkych salamu
» ve vodni fazi zvySenana 2,5 -4 %
» obsah tuk 20 - 50 %
» moznost snizeni obsahu na 1,8 %
moznost snizeni obsahu témeér k nule
» dostateCny obsah zelatiny
» fizeno chuti - mozno upravit kofenim
tepelné neopracované vyrobky
» 2x - 3x vysSi obsah soli v dusledku vysuseni
» fermentované salamy 3,5%
» syrove sunky az 6,0 %
vysokeé soleni
> vyrobky, z kterych se sul nasledné vyextrahuje
» pfidavek do dila az 5 %
» napr. parky v konzervé




Zpusoby soleni

 [iSi se podle
» podle ucelu
» pouzitych prisad
» druhu vyrobku
» pozadované rychlosti nasoleni

e presolovani predrezaného masa, tj. stes
» pridavek solici smési do dila pri michani
» rovnomeérne rozdeleni soli v celém objemu velmi
rychle
» pridavek solici smési 2 - 3 % hmotnosti masa
» vhodnejsi pridavek roztoku soli, tzv. laku
» vyznam dnes diskutabilni z hygienického hlediska

> riziko zvrhnuti laku

v mikrobialni rozklad v dasledku
= snizeni koncentrace soli
= zvySeni koncentrace rozpustnych bilkovin




nastrikovani

urychleni difuze laku do masa

nastrikovani po krevni ceste, ij.
cevami
» distribuce laku neni rovhomeérna
> produktivita prace nizka
nastrikovani vpichem do svaloviny
» velkého mnozstvi dutych jehel
» nastrikovacich zafizeni
v’ dopravni pas
v’ nastfikovani hlava
= kolmé usporadani
= 2 hlavy s Sikmym vpichem

» odpruzené jehly pro nastfikovani
masa s kosti

» vyhody
v' ushadnéni distribuce a difuze laku
v" mechanické naruseni svalu



Mechanicka aktivace proteinu

ucelem je urychleni a zrovhomérnéni distribuce laku

principem je mechanickeé namahani masa
stlacovanim a uvolnovani masa
poSkozuji se a uvoliuji vazivoveé obaly
svalova vlakna pak mohou snaze bobtnat
uvolnéni rozpustnych bilkovin

v' na povrchu masa tvofi viskdézni vrstvu
masirovani
tumlovani, tj. prepadavani
tumbler
obvykle vakuové
nizka teplota
michadlo
prepazky

Y.Y.V V
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Koreni a ochucujici latky

e usuSenim a rozemletim ¢asti rostlin
» paprika, kmin, majoranka apod.
» nektera maji antioxidacni ucinky
v’ majoranka, kmin, paprika a nové koreni
> bakteriostatickeé, popr. baktericidni latky
« formy pouziti koreni
» prirodni
» extrakty

v’ oleoresiny
v superkriticka extrakce CO,

» extrakty na nosiCich )
v stll, cukr, popf. pfirodni kofeni B

e ochucovadla
» glutaman sodny

¥ ~ suSeni papriky




Bilkovinne prisady

duvody pouZziti
> zvyseni nutriéni hodnoty masnych vyrobk

v' sloZzeni aminokyselin bilkovin
svalovych

krevnich

mlécnych — kaseinat sodny ...
vajecnych

rostlinnych - séjové, pSeni¢né a;. :
v vhodny pomér aminokyselin mozné dosahnout kombinaci ruznych prisad

» zlepSeni technologickych vlastnosti zpracovavané suroviny
v’ vétSinou pouze
= zvySuji viskozitu dila
= po nabobtnani na sebe vazou uvolnénou vodu
v' nékteré bilkoviny, zvlasté sojové
= schopné se podilet na vytvoreni textury (podobné jako svalové bilkoviny)
» zlepSeni senzorickych ukazatelt hotovych vyrobk

» ekonomické zajmy
zvlaste u rostlinnych bilkovin nutno rozliSovat
> izolat - chutové neutralni

» koncentrat
v’ zpUsobuji lusténinovy pfipach




Znaceni aditivnich latek — E-Cisla

* jednoznacné definované pridatné latky
» sjednoceni v zemich EU v podobé seznamu
» jednotlivé latky oznaceny kodem = E — Cislo
»  skupiny pfidatnych latek (pfiklady)
> antioxidanty

v/ E 300 — kyselina askorbova, vitamin C — chemickou cestou vyrabény vitamin C
v/ E 306 — extrakt s obsahem tokoferol — rostlinny extrakt s vysokym obsahem vitaminu E
v/ E 321 - butylhydroxytoluen (BHT) — synteticky antioxidant
v/ E 452 — polyfosfaty — derivaty kyseliny fosforecné
v'  E 479 — oxidovany séjovy olej a jeho produkty
> barviva
v E 101(i) — riboflavin, vitamin B, — pfirodni organické zluté barvivo
v' (E 110 - Zlut SY — Zluté syntetické barvivo)
v/ E 120 —koSenila, kyselina karminova, karminy.— pfirodni ¢ervené barvivo
v/ E 150a — karamel, kulér — pfirodni hnédé barvivo
v/ E 153 — medicinalni uhli — pfirodni ¢erné barvivo

» emulgatory
» E 441 - kyselina pektinova
» E 471 — mono- a diglyceridy mastnych kyselin — odesterované mastné kyseliny
» E 473 — cukroestery

» konzervacni latky
E 200 — kyselina sorbova — chemicka konzervacni latka
E 211 — benzoan sodny - chemicka konzervaéni latka
E220 — oxid sificity.- chemicka konzervacni latka a antioxidacnim plisobenim
E 234 —nisin — antibioticky pusobici peptid produkovany bakteriemi mlééného kvaseni
E 250 — dusitan sodny - chemicka konzervacni latka
E 270 — kyselina mlé¢na - kyselina vyrabéna chemickou cestou
» stabilizatory
v E 250 — dusitan sodny - chemicka konzervacni latka
v/ E 260 — kyselina octova — kyselina vyrabéna chemickou cestou

SeEAN



kyseliny
v E 330 - kyselina citronova — synteticka kyselina citronova
v E 334 — kyselina vinna — synteticka kyselina vinna
v E 338 - kyselina fosfore¢na — chemicky vyrabéna kyselina fosfore¢na
modifikované Skroby
v' E 1420 - acetylovany Skrob
balici plyny
v' E 290 - oxid uhli¢ity — balici plyn
v' E 938 — argon
v’ E 941 - dusik
posilovace chuti
v' E 508 - chlorid draselny — draselna sul kyseliny chlorovodikové
v' E 620 - kyselina glutamova - aminokyselina
piniva
v' E 460 — celul6za (mikrokrystalicka, mleta) — rostlinna viaknina
v" E 1200 — polydextrézy — kondenzovany produkt z glukézy, glucitolu a kyseliny citronové

regularoty kyselosti
E 260 — kyselina octova — kyselina vyrabéna chemickou cestou
E 326 — mlé¢nan draselny — draselna sul kyseliny mlé¢né
E 330 — kyselina citronova — syntetick& kyselina citronova
E 334 — kyselina vinna — synteticka kyselina vinna
E 338 — kyselina fosfore¢na — chemicky vyrabéna kyselina fosforecna
E 500(i) — uhli¢itan sodny — sodna sul kyseliny uhlicité
E 575 — glukono-delta-lakton (GdL) — ziskava se odpafenim z roztoku kyseliny glukonové
zahusStovadla
v E 401 - alginat sodny — sodna sul kyseliny alginatové (linearni polyuronova kyselina ziskavana z
hnédych morskych fas)
v E 414 — arabska guma — upravena pryskyfrice
v' E 460 — celul6za (mikrokrystalicka, mleta) — rostlinna vlaknina
v' E 1420 - acetylovany Skrob
zelirujici latky
v' E 406 — agar — Zelirujici latka z mofskych fas
v E 440 - pektiny — Zelirujici pfipravek z ovocnych plodu
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Tepelné opracovani masnych vyrobku

e zaklad vetsiny kulinarnich i technologickych
uprav
e prispiva k
» udrznosti
» zajisteni struktury
» organoleptickych vlastnosti




e meéni se struktura bilkovin

» stupen denaturace — pocet roztrzenych vodikovych vazeb
» stromaticke bilkoviny se pri zahrevu chovaji odlisne
v smrsténi pfi pomérné rychlém zahfevu na 60 - 70 C (zvySeni
pevnosti)
v pfi zahfivani v pfitomnosti vody se rozvafi za vzniku zelatiny — glutin
= vyluhovava se

= pnad 40 C neomezené rozpustny ve vodeé - neexistuji stalé pevne vazby
mezi jeho molekulami

= vyznam u vafenych masnych vyrobku i pfi kulinarnim zpracovani masa
bohatého na vaziva, napf. gulas

* hmotnostnim ztratam
» ztraty se zvysuji s rostouci teplotou v jadre
» odparovani vody
» vyluh slozek masa pri zahrevu
» dusledky

v’ zhorSeni organoleptickych vlastnosti
= zmeény extraktivnich latek - ovliviuji chut a ardma masa
= oxidaci tuku — katalyzovano uvolnénym Zelezem

v ochuzeni o nutricné cenné slozky

v ekonomické ztraty



Teplota tepelného opracovani

e ma byt co nejvyssi

» zvyseni o 10 C urychluje koagula¢ni reakce
> 50X

» rychlost nezadoucich procesu roste 2x
e jadro vyrobku
» nejmene prohrivaneé misto



Zakladni deleni tepelnych pochodu

podle teploty a vihkosti
teplonosného média

> suché
v’ oteviena nadoba

v’ teplonosné médium o nizké
aktivité vody

v teplotanad 100 C
v priklady
= peceni
= Smazeni...
> mokré
v’ vétSinou uzaviena nadoba
v’ prostfedi vody nebo pary
v’ teplota jen vyjimecéné vysSi nez
100 C
v priklady
= vareni
= pareni...

podle teploty a ucinnosti na
mikroorganismy
» pasterace
v teplota nizSi nez 100 C

v inaktivace vegetativnich forem
mikroorganismu

» sterilace
v teplota vysSi nez 100 C

v’ inaktivace mikroorganism, véetné
spor termofild




Chlazeni uzenin

co nejrychleji po tepelnem
opracovani
» prekonat rozmezi teplot
10-40 C
v mnozeni mikroorganizmd
v kli¢eni spor
» zamezeni ztrat hmotnosti
v dusledku odpareni vody
vyrobky mensiho kalibru

(napr. parky)
» zvrasnéni povrchu - zhorseni
vzhledu
zpusoby
» sprchovanim studenou pitnou
vodou

» studeny vzduch



mikroflora potravin

bakterie
> nesporulujici
» spory v kyselém prostredi nemohou klicCit
» Bacillus coagulans
v’ vegetativni stadia Ize usmrtit béznym sterilacnim rezimem
v" jeho termofilni spory mohou kli€it jen pfi pH > 4
v’ proto se mezi kyselé potraviny fadity s pH < 4
» odolné sporulujici
v’ Bacillus
v' Clostridium
> nejtolerantnéjsi
v' Bacillus coagulans
v" Clostridium butyricum
v' Clostridium botulinum
» nutnost inaktivovat spory
v nutny zahfev nad 100 C
kvasinky
» pomerné malo odolné, zvlaste v kyselych potravinach
plisné
» jsou inaktivovany béhem nékolika minut pri teplote 60 — 100 C
> relativné odolné, tj. termorezistentni plisné (Byssochlamys)



Hodnoceni ucinnosti tepelného
opracovani

» podle pouzité teploty
» termopasteracni uCinek P

v’ pro masné vyrobky tepelné opracované je stanovena povinnost
dosazeni pasteracniho ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty 70 C
po dobu 10 minut ve vSech Castech (v jadre) vyrobku

» termosterilacni ucCinek F
v referentni teplota je 121,1 C
e zkousSkou na provarenost

» kontrola dostatecnosti zahrevu

v’ posouzeni, zda se pfi zahfevu zakali vyluh z tepelné opracovaného
vyrobku

e senzorické hodnoceni
» Stavnatost, kfehkost aj.
» analogickym vypoctem se zjiStuje hodnota C (,,cook-value®)



Sterilacni/pasteracni rezim

 sterilagni teplota a doba jejiho pusobeni teploty
e odvozuje se od termoinaktivacnich (letalitnich) car

teplota
[ C]

vyznamnych mikroorganismu

» mikroorganismy, kterou mohou byt v potraviné — mohou ji

znehodnocovat

> spojnice bodu (jejich souradnice bezpecné zaijistuji inaktivaci

spor mikroorgamismu)

¢as [min]

Termoinaktivacni ¢ary malo kyselych a
nekyselych potravin:

2 — velmi rezistentni spory (termofilt)

3 — Clostridium botulinum pfi pH < 5,0

3 - Clostridium botulinum pfi pH =5,6 — 7,0
4 — peroxidaza hrasku



Ovlivnéni tepelneho opracovani

teplota [ \_\“] | . ]
L e Bl N
i 130 ?%E:EE:‘
- 5" T~
vlhkost prostredi o S
Kyselost prostredi o I I I T B
& s 00 F~=== h:h :\MT??HH__“_J N 5 — S ‘Tﬂ\
vychozi koncentrace | ]
5 ot e e . U £ S0
doby pusobeni —
SU-...—.—.—.-..—.-— SENVRUL| NFUT) SIS T W . | S SR, SN . i iyl
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ich— S o o .- — 2 K O I et It e
Termoinaktivadni ary: 60— T
1 — Bacillus stearothermophilus ]
4 — Clostridium botulinum al a ! 9 v
6 - Bacillus coagulans ¢as [min]

6 - Bacillus coagulans — odolnéjsi kmeny
10 — mikroflora vyslovené kyselych potravin (pH < 4)
11 — peroxidaza hrasku



prubéh teploty pri tepelném opracovani

t [°C] 120 -
110 -
100 - vydrz
90 - |
80 -
70+ ohfev chlazeni
60 -
50 -
40 -
30

¢as [min]

vydrz - nejvetSi vyznam pro sterilacni uc€inek

ohfev + chlazeni — vétsinou nezanedbatelné prispevky
pfi hodnoceni celkoveho sterilacniho,
ev. pasteracniho efektu



Stanoveni pasteracniho efektu

» podle legislativnich pozadavku musi pfri
tepelném opracovani dosahovat
ekvivalentu pusobeni teploty 70 C po
dobu 10 min v celem objemu vyrobku.

e Ucinnost tepelneho opracovani se
stanovuje, napr.
» zkouskou na provarenost
» vypoctem pasteracniho ucCinku pri referatni
teplote aj.



stanoveni ucinnosti tepelného
opracovani

e postup

>

v
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vzorek mélnéného masa naplnény do zkumavky pro stanoveni
hmotnostnich ztrat vyvarem se uzavrit hlinikovou folii

do nejhure prohfivaného mista vyrobku (nebo-li jadra) umistit vpichovy
teplomér

vzorek umistit do lazné nastavené na 80 C.

v 30s intervalu odecitat hodnoty teploty masa i lazné

po dosazeni teploty 70 C méfit dalSich 10 min

pokraCovat v méreni teploty behem chlazeni t_ tr

ocCet pasteracniho efektu
e P ¥ 10

P., pasteracni Gc¢inek r

t  aktualne odectena teplota [ C] 70
referencni teplota [ C]

z smeérnice letalitni pfimky (z = 10)

T, pocatecni doba vypocCtu (dosazeni 55 C pfi ohifevu)
konecna doba pro vypocet (dosazeni 55 C pfi chlazeni)




OSetfeni teplem

» teplosménné (ohrivaci) médium
» voda (sprcha, lazen)
» vzduch
e UcCinnost
» VvySSi u tekutych potravin
v’ napr. tekuté vajecné hmoty

"W D & d

slozenim

» hodnoceni sterilace zahrevem
v' F-hodnota
v’ P-hodnota
v' C-hodnota
= ,cook-value“ — hodnoceni tepelného
zakroku na senzorické vlastnosti
» nekyselé potraviny
v’ autoklav
v’ periodické systémy




dusena Sunka— receptura

e suroviny
» veprové maso (kyta, plec, pecené)
» lak (vztazeno na hmotnost masa)
v' 10 — 15 % vody
v' 2,5 % NaCl
v' 0,01 % NaNO2
v 0,3 % cukru
v 0,3 % polyfosfatu
> platkova zelatina
e postup
libovou svalovinu nakrajet na kostky o hrané asi 40 mm
po Castech v hnétaci vmichavat vychlazeny lak
doba masirovani asi 1 h
v pfipadé pInéni do plechovky polozit pod kazde vicko %2 platku zelatiny
uzavienou Sunku ponechat do 2. dne v chladicim boxu

pasterace 1 h pfi 80 — 85 C (vlozit do vafici lazné — teplota klesne na
pozadovanou hodnotu)

vyrobek osusit a nechat stat 24 h pri laboratorni teploté
pasterace 1 hpfi80 -85 C

intenzivni chlazeni proudem studené vody

vyrobek osusit

skladovat v chladirenskym podminkach
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UCEBNI TEXTY PRO SKOLENI

VYROBA KLOBAS

PODMINKY A PROCES VYROBY MASNYCH
VYROBKU V. PODMINKACH FAREMINI
A MALOOBJEMOVE PRODUKCE
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PROGRAM ROZVOJE VENKOVA ® o
UniConsulting

Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova:
Evropa investuje do venkovskych oblasti




KLOBASY



masna vyroba

masneé vyrobky

» chemicke slozeni masa dava predpoklady pro
kombinaci s tu¢néjSimi druhy masa, tedy pro
vyrobu

v’ susenych salamu a klobas
v kuzlec¢i Sunky
v’ tepelné opracovanych vyrobku (parky, bila
klobasa, pastika aj.)
technologicke zpracovani

» melneni
v' obvyklé zrnéni pres desku 2,5 — 3,5 mm

> teplota dila nesmi stoupnout nad 12 C

» slozeni dila

teplené opracovani

v’ pfidavek 20 — 25 % tuéné&jsiho vepfového masa > vareni
v’ Ize pouzit i kozi l0j e uzeni
v’ piidavek soli asi 1,5 — 2 % dusitanove solici » maso
Smesi » masné vyrobky
= pfi soleni nasucho riziko vysSich hmotnostnich v’ Klobasy

ztrat — maso ,suché*

v' moznost aplikace 0,25 — 2 % cukru

= ovlivnéni chutnosti
» narazeni

v’ pfirodni stfeva
= ovCl
= kozi
= vepfova

v' jiné obaly

v salamy
suseni
» vhodné pro klobasy a salamy
» snizeni hmotnosti o 35 — 40 %



Struktura masnych vyrobku

e rozdilny zpusob tvorby u
» kusovych vyrobku

v uzena masa
v Sunky ...

» mélnénych vyrobku (pfevazujici podil)
v salamy
v parky
v’ klobasy
v pastiky ...

e rozdily se zvilaste tykaji
» bobtnani a rozpustnosti bilkovin




Soleni masa

potreba soli
» technologické duvody
» potfebné mnozstvi zavisi na
» typu vyrobku
» slozeni suroviny
pridavek 2 % dusitanové solici smési do mékkych
salamu
» ve vodni fazi zvySenana 2,5 -4 %
» obsah tuk 20 - 50 %
» moznost snizeni obsahu na 1,8 %
moznost snizeni obsahu témér k nule
» dostateCny obsah zelatiny
» fizeno chuti - mozno upravit kofenim
tepelne neopracovane vyrobky
» 2x - 3x vySSi obsah soli v dusledku vysuseni
» fermentované salamy 3,5%
» syrove Sunky az 6,0 %
vysokeé soleni
> vyrobky, z kterych se sul nasledné vyextrahuje
» pfidavek do dila az 5 %
» napf. parky v konzervé



melnéeni

zmenseni masa na ruzné veliké
castice
uvolnovani a rozpousteni svalovych
bilkovin
rezani
» z nejrozsirenejsich melnicich zarizeni
» maso podavano snekem nebo pasovym
podavacem do vilastni rezaci casti
» dochazi k mechanickemu namahani
v ohfevazo8-9 C
> systfém derovanych desek a otacejicich se
nozu
» sestaveni nozu, tzv. slozeni

v’ podle ucelu a druhu zpracovavaného
materialu




rezacky

» deleni freznych desek podle
pruméru otvoru
vijemné 1l -3 mm
v stfedné hrubé 5 — 8 mm
v hrubé10 - 20 mm

> déleni slozeni

v’ pfedfezavani ,nahrubo®
= jedna deska s velkymi otvory
= jednostranny nuz
v'mélnéni ,najemno*
= vice desek

= velikost otvoru se postupné
zmensuje ve smeru pohybu masa

= mezi deskami oboustranné noze




Michani

vyuziva se k
» vyrovnani chemického slozeni masné suroviny

» homogenizace slozek
v’ vyrobni maso
v’ tuk
v’ voda
v solici smeés
v’ koreni
v’ dalsi pfidatné latky
proces michani
» priprava spojky
» zapracovani vlozky
technicka realizace
» viceucelove stroje - kutry
» jednouceloveé stroje — sestaveni do linek
v’ fezacCka
v' michacka
v’ jemné mélnici zafizeni



kutr

e zarizeni, ve kterém probiha soucasne
melneni a michani
e sSestava z
» otocné misy
v objem misy 80 - 500 litrd
» hridel s nozi
v' maso se seka a promichava
» Viko misy
v’ zabranuje vypadavani mélnéného masa
v’ chrani pred hlukem
» hydraulicky preklapéc¢ voziku k plnéni suroviny
do misy
» vyprazdnovaci talir
 |ze vyrobit Siroky sortiment masnych
vyrobku

» vyhodny zejména pro vyrobky s mozaika
v nakroji




e zpocatku zejmena melneni
» velmi rychle se zmensuje velikost
castic
e nasleduje
» bobtnani bilkovin
» vazba vody
» emulgace tuku




nezadouci ohrev dila

» meknuti tukove tkané
v vymazavani
v nelze vytvorit stabilni strukturu
» ovlivneni teploty
v vychozi teplotou suroviny
v poétem a nabrousenim nozu
v plnénim misy
» nutnost chlazeni
v pFidavek Supinkového ledu
v podchlazené nebo namrazené maso

v’ kapalny dusik pfimo do prostoru nozu
= zabranuje oxidaci i bez pouziti vakua pfi kutrovani
» nezvySuje se obsah vody v dile

v suchy led
= riziko snizeni pH

v' moznost chlazeni pfi 2plastovém usporadani



postup kutrovani

e priprava spojky
» postupné pridavky

e priprava vlozky
» pridavek

v vazné maso — uvolnéni bilkovin

v Supinkovy led — chlazeni dila +
pridavek vody

v solici smés — rozpusténi
bilkovin aj.

v méné vazna slozka — pfidavek
priteploté 4 -6 C

v’ kofeni a dalSi pfisady (moznost
pouziti kombi-smeési)

» fizeni procesu podle

v teploty dila — pro tepelné
opracované masné vyrobky
nesmi prekrocCit 12 C

v otacek fezaci hlavy

v kusu hrbetniho sadla
v’ kusu svaloviny
v’ jiné suroviny
» dochazi k
v’ rozmélnéni
v/ rovhomérnému zamichani

» pokud se prida narezana
vlozka - staci zamichat



chybné vypracovani dila

e zkraceni dila

»Vvznik nestabilniho dila
v'nadmeérné rozmélnéni
v’'vymazani tukoveé tkané

»priciny vzniku
v'vysoka konecna teplota kutrovani
v'nedostate¢na vaznost slozek dila
v'nadmérny podil tuku



Tvarovani masnych vyrobku

e nutnost zajistit u masného vyrobku
» prislusny tvar
» velikost
* moznost pouziti
» formy
v’ napf. jatrovy syr
» technologicky obal
v’ napf. parek
» kombinace obou
v’ napr. lisovana Sunka

e rozliSovat mezi

» technologickym obalem
v' dava vyrobku tvar
v' umoznuje jeho tepelné opracovani, popf. dalsi
operace
» obal distribucni
v’ pfesun hotového vyrobku ke spotfebitel
v’ napf. vakuovy sacek, karton, ...



Obaly na potraviny

« duvody pouziti
» technologické
v’ zachovani tvaru a velikosti apod.
» hygienicke zvlasteé pri
v distribuci |
v prodeji
= ochrana vyrobku

= nosic¢ informaci
» marketingovy prostredek...




Technologicke obaly

iSi se podle
» druhu vyrobku

v drobné masné vyrobky
v salamy
v konzervy
v pastiky...
» pouziteho materialu
v pfirodni
v klihovkova
v plastova
v' kovova (félie, plechovky)
v’ keramické



prirodni obaly

« klasické a stale preferované

e prirozene vilastnosti
» roztazitelnost pri narazeni
» smrstitelnost pri tepelnem opracovani a suseni



Zpracovani traviciho traktu

oddéleni zaludku

rozebrani strevniho kompletu
> specialni stoly
» oddéleni
v konecéniku
v' mocového méchyre
v' deniku
v’ tracniku
» spousténi, tj. oddéleni tenkého stfeva od okruzi
v podvazani koncu
v' nesmi dojit k profezani
v’ pouziti bézného i vibraéniho noze
odstranéni
» obsahu
v ihned po oddéleni od okruzi

v’ tlusté strevo
= rucné
* fedéniteplou vodou
v' tenké stfevo
= vymackavani mezi valci s pryzovym povrchem
= valce omyvany vodou o teploté 37 C

> tuku
v ochrana pred oxidaci
v" rucni, nebo strojni (kartacovy)



uprava prirodnich strev

ruzné Casti zazivaci trubice
hospodarskych zvirat
» sdirana tenka streva - odstrani se > odhlenéna tenka streva

v’ serdzni a svalova vrstva ze zevni
strany steny

v slizni¢ni vrstva z vnitfni strany

v' obraceni
v’ zbaveni vnitfni slizniéni vrstvy

v’ zbyva prakticky jen podslizniéni v pouziti na jaternice a jelitka -
vrstva (submukoza) tvorena typicka chutnost
ridkym vazivem a vlakny elastinu > vyhoda

v’ dobrfe se spojuje s dilem v’ mensi riziko vzniku

nestandardniho vyrobku

> nevyhoda

v' vySSi mikrobialni kontaminace
- promyvanim v roztoku
organickych kyselin (napfr.
kyseliny vinneé)

v' moznost zluknuti zbytkd tuku

v rychlé a vysSi ztraty
hmotnosti odparem



kalibrace
» nafukovani
» kontrolapo1l—-2m
» odstranéni zavad
v otvory, tzv. okna
v’ zbytky tuku
v jizvy
v’ podlitiny
v viedy ...
» svazani do svazku
konzervace
» soleni na sucho
» suseni
v’ po nafouknuti

v teplota55—-65 C
v konec¢ny obsah vody asi 15 %

v [ 4

baleni



klihovkova streva

e surovinou je Stipenkova klihovka
» spodni vrstva kuze
» vedlejSi produkt v kozeluznach
» jde v podstaté o Cisty kolagen
» rozmélnéni

koe)_(truznl' tvarovani nekonecné
hadice

>
» vytvrzovani formaldehydem
nebo glyoxalem

>

suseni

vlastnosti

» ' prostupnost pro
» aréomoveé slozky udiciho koure
= vodni paru

» moznost

= Fasnéni — nahrnuti mnoha zahyb
do tvaru roubiku (25 — 50 m)

= pfiprava pfifezu

vyuziti pro vyrobky

> trvanlive

> susSené

> uzeneé
pri suSeni vytvari zahyby

» napf. VysocCina
mezi nejznamejsi patfi napr. Cutisin
nevhodny pro vyrobky typu ,mékky
salam*

» hmotnostni ztraty



textilni obaly

e vlastnosti
> pevna
» propustna pro
v plyny (kouf, kyslik)
v vodni paru
» potiskovatelna
e pouziti (napr.)
» fermentované salamy
» pastiky ...



celulozova (celofanova) streva

e vlastnosti
» znacneé elasticka

» pevna - struktura zesilena
rostlinnymi vliakny

» propustna pro
v plyny (kouf, kyslik)
v vodni paru
 moznost lakovani
» snizeni propustnosti pro plyny a
vodni paru
e pouziti
» lahudkovych parku k loupani
» fermentované mini salamy (tyCinky)



plastove obaly

* ruzneé typy plastu, napr.

» polyamid (PA)

* moznost prerazeni v rozsahu 5 - 12 %

» 7adouci pruznost streva
= zabranéni zkraceni a podliti vyrobku
» polyvinylidenchlorid (PVDC),
polyestery apod.
= povrchové matna

= vnitfné lakovana a tedy dobre
loupatelna

= smrstitelna teplem — vypnuté vyrobky
bez prerazeni
= vySSi cena
» vicevrstveé folie

= smrstitelné folie a saCky pro vakuove
balené vyrobky

= vlastnosti plechového obalu

moznost vyuziti
bariérovych vilastnosti pro
> kyslik
» vodni paru
dalSi vlastnosti
» otvirani struktury za tepla

» nanaseni latek na vnitrni
povrch (,kouf)

» sterilovatelnost...

L A

vnejsi Uprava
> potisk
» barevnost ...



Narazeni

plnéni dila do obalu

technicka realizace
» rucne
» mlynek na maso s hubici
> narazky
vyznamny tlak pri narazeni
» moznost popraskani vyrobku pfi tepelném
opracovani
» zmena tvaru, popr. podliti

ve vyrobku nesmi byt vzduchoveé bubliny
» popraskani
» oxidace

nesmi dojit k rozmazani viozky
» vzhled v nakroji, tzv. mozaika



Plnici — narazeci zarizeni

dulezité vliastnosti

» moznost evakuace

» Setrnost k dilu

» kontinualni prace

» vykonnost
nékolik principu funkce

> pistove - periodicke

» Snekoveé - kontinualni

> s lamelovym Cerpadlem - kontinualni

» se zubovym Cerpadlem

v’ kontinualni davkovani pozadované mnozstvi dila

moznosti regulace nékterych vyrobku podle

» hmotnosti

» objemu

tvary narazecich trubic
» napft. plocha — Lovecky salam



Uzavirani obalu

» kontinualni vyroba
» toCeny salam - uzel

e jednotlive
» pritisknuti
v pfirodni obaly
» pretaceni
v’ napr. parky
> Spejlovani
» vazani
v/ motouz
» sponovani
v’ sponovaci zarizeni
= material
- hlinik
- plast
= dvojitée sponovani



Uzeni

pfinasSi masu a masnym vyrobkum typickou
» chutnost
> barvu

vyuzivaji se u
» masa a masnych vyrobku
» ryb a rybich vyrobku
> syru
slozité pusobeni
» suseni
» antioxidacni ucinky
» UucCinky slozek koure
» mikrobistatické az mikrobicidni pusobeni

meéne intenzivni uzeni u vyrobku urCenych k baleni
» aroma v koure v baliCku prilis intenzivni



udici kour

pyrolyza dreva mezi 200 — 300 C

» slozita disperzni soustava
v' tuhé nezadouci pfimeési
= Saze
= pryskyfice
» dehet
» nejintenzivnejsSi kour
» obsah kolem 500 slozek
v" alkoholy
v’ karbonylové slouceniny — formaldehyd, glyoxal — hnédnuti (bilkoviny)
v' karboxylové kyseliny — mravenci...
= mikrobicidni ucinky
= tvorba aromatu
v’ estery
v fenoly (adrznost), chinony
v’ terpeny
v’ aromatické uhlovodiky
v" heterocykly ...

nejde o nedokonalé spalovani dreva
» vétsSina dreva shofi — zvySeni teploty na teplotu pyrolyzy
» kvalita dreva



nejvyznamnejsSi slozky koure
» antimikrobni uCinky
» antioxidacne ucinky
» vytvareji typické aroma
vyvijeni koure
» doutnani pilin, stépku
» frikCni
> parni...
teploty pouzivaneho koure
» studeny — kolem 25 C
> teply — kolem 60 C
» horky —80-90 C

zdravotni hledisko
» polyaromaticke uhlovodiky (PAU)
» typicky benzo-a-pyren
» vySSi teploty vyvijeni koure: 400 — 1 000 C
(t,= 400 — 600 C)



faze uzeni

e osusovani (+ vybarvovani)
» teplota povrchu vysSi nez
teplota rosného bodu média
v kolem 40 C

v vytvari se povrchova barva —
hnédnuti

» na konci oschly povrch

dovareni X douzovani

e zauzeni > dokonéeni tepelného
> vytvareni povrchové barvy opracovani
> zvySeni vihkosti na povrchu o chlazeni
vyrobku (privod pary) > co nejrychleji prekonat
v’ pfi vysoké vihkosti matny pasmo teplot 40 - 10 C

odstin - nutny kompromis



Udici kapalné preparaty

» duvody pouZiti
» snazSi manipulace
» moznost snizeni obsahu zdravi Skodlivych slozek
» udrzeni Cistoty udiren
e Vyroba
» pyrolyzou dreva buku nebo hickory
» kour je preveden na kapalny preparat kondenzaci nebo
absorpci ve vode
o aplikace
» primo do dila
» postfikem nebo ponorenim
» nanesenim na korenici smes
» mizenim v proudu horkeho vzduchu pri ohrevu
» salamy v nepropustnych plastovych obalech

» masovych konzerv



Suseni

* Vyroba
»trvanlivych salamu i kusovych vyrobku
»V nekterych zemich suseni masa a ryb

e konzervacni zakrok

»snizeni aktivity vody (a,) pod urCitou mez

vomezeni nebo zastaveni ¢innosti
mikroorganismu

v'jen malé mnozstvi mikrobu se usmrti
= mohou prezivat i patogenni zarodky



e principem metody

» prestup vody z povrchu suseného vyrobku do
susiciho media

» musi probihat za rovnovahy mezi odparem
vody z povrchu a migraci vody z vnitrnich
vrstev k povrchu

v’ poruseni rovnovahy vede ke vzniku tzv. krouzku
» nekolikamilimetrova vrstva pod strevem
= byva tvrdsi
= barevné zmeénena



faze suseni

1. obdobi

» povrch suSeného materialu je dostatecné vihky

» rychlost suSeni je konstantni
v" ovliviiovana pouze rychlosti pfestupu vihkosti do vzduchu
v’ nezavisi na primérné vlhkosti materialu

» mozné susit co nejrychleji
tzv. kriticky bod suseni pri kritické vihkosti
2. obdobi
» voda na povrchu doplhovana difuzi z vnitfnich vrstev
> rychlost suSeni musi byt pfizpusobena rychlosti vnitfni difuze
» zavisla i na stupni rozmelnéni dila
v obou obdobich je mozneé rychlost ridit parametry susiciho média
> teploty
» relativni vihkost
» rychlosti proudéni média

v' vzduch
v smés vzduchu a udiciho koure
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Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova:
Evropa investuje do venkovskych oblasti




JATROVE VYROBKY

PASTIKA



Osetreni teplem

« teplosmenne (ohrivaci) medium
» voda (sprcha, lazen)
» vzduch
e ucinnost
» VvySSi u tekutych potravin
v napr. tekuté vaje€né hmoty

L4 Van &l

» hodnoceni sterilace zahrevem
v' F-hodnota
v' P-hodnota
v’ C-hodnota
= cook-value“ — hodnoceni tepelného
zakroku na senzorické vlastnosti
» nekyselé potraviny
v autoklav
v periodické systémy



Tepelné opracovani masnych vyrobku

e zaklad vetsiny kulinarnich i technologickych
uprav
e prispiva k
> udrznosti
» zajisteni struktury
» organoleptickych vlastnosti



Teplota tepelného opracovani

e ma byt co nejvyssi

» zvyseni o 10 C urychluje koagula¢ni reakce
> 50X

» rychlost nezadoucich procesu roste 2x
e jadro vyrobku
» nejmene prohrivaneé misto



Zakladni deleni tepelnych pochodu

* podle teploty a vihkosti « podle teploty a uginnosti
teplonosného média . ;
S na mlkroorganlsmy
v’ oteviena nadoba > pasterace
v’ teplonosné médium o nizke NSE
aktivité vody v teplota nizsi nez 100 C
j teplota nad 100 C v’ inaktivace vegetativnich
priklady forem mikroorganismd
= peceni :
= smazeni... » sterilace
» mokre g
v
v vétSinou uzaviena nadoba .teplo.ta WSSI,neZ s .C :
v prostfedi vody nebo pary v |nvakt|\£ace’m|kroorge°m|smu,
v teplota jen vyjimecné vyssi vcetne spor termofilu
nez 100 C
v pFiklady
= vareni

= pafeni...



Hodnoceni ucinnosti tepelného
opracovani

» podle pouzité teploty
» termopasteracni uCinek P

v’ pro masné vyrobky tepelné opracované je stanovena povinnost
dosazeni pasteracniho ucinku odpovidajiciho pusobeni teploty 70 C
po dobu 10 minut ve vSech Castech (v jadre) vyrobku

» termosterilacni ucCinek F
v referentni teplota je 121,1 C
e zkousSkou na provarenost

» kontrola dostatecnosti zahrevu

v’ posouzeni, zda se pfi zahfevu zakali vyluh z tepelné opracovaného
vyrobku

e senzorické hodnoceni
» Stavnatost, kfehkost aj.
» analogickym vypoctem se zjiStuje hodnota C (,,cook-value®)



Mikroflora potravin

* bakterie
> nesporulujici
» spory v kyselém prostredi nemohou klicCit
» Bacillus coagulans
v’ vegetativni stadia Ize usmrtit béznym sterilacnim rezimem
v" jeho termofilni spory mohou kli€it jen pfi pH > 4
v’ proto se mezi kyselé potraviny fadity s pH < 4
» odolné sporulujici
v’ Bacillus
v" Clostridium
> nejtolerantnéjsi
v' Bacillus coagulans
v" Clostridium butyricum
v" Clostridium botulinum
» nutnost inaktivovat spory
v nutny zahfev nad 100 C

» kvasinky
» pomerné malo odolné, zvlaste v kyselych potravinach
o plisné

» jsou inaktivovany béhem nékolika minut pri teplote 60 — 100 C
> relativné odolné, tj. termorezistentni plisné (Byssochlamys)



Pasteracni/sterilacni rezim

 sterilagni teplota a doba jejiho pusobeni teploty
e odvozuje se od termoinaktivacnich (letalitnich) car

teplota
[ C]

vyznamnych mikroorganismu

» mikroorganismy, kterou mohou byt v potraviné — mohou ji

znehodnocovat

> spojnice bodu (jejich souradnice bezpecné zajistuji inaktivaci

spor mikroorganizmu)

¢as [min]

Termoinaktivacni ¢ary malo kyselych a
nekyselych potravin:

2 — velmi rezistentni spory (termofilt)

3 — Clostridium botulinum pfi pH < 5,0

3 - Clostridium botulinum pfi pH =5,6 — 7,0
4 — peroxidaza hrasku



Ovlivnéni tepelneho opracovani

teplota [ \_\“] | . ]
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Termoinaktivadni ary: 60— T
1 — Bacillus stearothermophilus ]
4 — Clostridium botulinum al a ! 9 v
6 - Bacillus coagulans ¢as [min]

6 - Bacillus coagulans — odolnéjsi kmeny
10 — mikroflora vyslovené kyselych potravin (pH < 4)
11 — peroxidaza hrasku



vychozi koncentrace mikroorganismu

c D; — doba zahrevu pri teplote t [min] nutna ke
snizeni po¢tu mikroorganismu o 1 fad
(c;=10% z cy)
103 4 ) G : HRaE
C, — vychozi cetnost mikroorganismu
c — konecna Cetnost mikroorganismu
TR e i 2 L el LAl Se ¥————= T=T-T
logc, —logc, =1
R L i Lt St

cas [min]

r=D.Iog%:D(Iogco—Iogcl)
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Z — smérnice termoinaktivacni primky

P — pasteracni ucinek
T, — pocatecni teplota
T, — konecCna teplota
t — pasteracni teplota
_________ 1 t. — pasteracni teplota
St
A
Iiog P|—log P,
1072 101 100 ¢as [min]



Hodnoceni tepelneho zakroku
pasterace

e teploty mensi nez 100 C
» referentni teploty: napr. 65, 70, 76, 80, 90,
100 C aj.

» predevsim kyselé potraviny
* U nekyselych potravin

» nutny dalsi konzervacni zakrok
v  aplikace dusitanu
v’ rychlé chlazeni po tepelném opracovani
v’ dodrzeni chladiciho fetézce u hotovych vyrobk



prubéh teploty pri tepelném opracovani

t [°C] 120 -
110 -
100 - vydrz
90 - |
80 -
70+ ohfev chlazeni
60 -
50 -
40 -
30

¢as [min]

vydrz - nejvetSi vyznam pro sterilacni uc€inek

ohfev + chlazeni — vétsinou nezanedbatelné prispevky
pfi hodnoceni celkoveho sterilacniho,
ev. pasteracniho efektu



Stanoveni ucinnosti tepelneho

opracovani
 postup

» vzorek melneného masa naplnény do zkumavky pro stanoveni
hmotnostnich ztrat vyvarem se uzavfit hlinikovou folii

do nejhlre prohfivaného mista vyrobku (nebo-li jadra) umistit vpichovy
teplomér

vzorek umistit do lazné nastavené na 80 C.

v 30s intervalu odecitat hodnoty teploty masa i lazné

po dosazeni teploty 70 C meéfit dalSich 10 min

pokraCovat v mereni teploty behem chlazeni

YV

Y VYV V VY

o vypocet pasteracniho efektu
= P., pasteracni ucCinek P St ZlO Z
= t aktualné odectena teplota [ C]
= t referencni teplota [ C] (4
= z smeérnice letalitni primky (z = 10)
= T, pocatecni doba vypoctu (dosazeni 55 C pfi ohfevu)

. konecna doba pro vypocet (dosazeni 55 C pfi chlazeni)




Chlazeni masnych vyrobku

e co nejrychleji po tepelném opracovani
» prekonat rozmezi teplot
10-40 C

v mnozeni mikroorganizmu
v kliceni spor
» zamezeni ztrat hmotnosti v dusledku odpareni vody
e vyrobky mensiho kalibru (napr. parky)
» zvrasnéni povrchu - zhorseni vzhledu
e Zpusoby
» sprchovanim studenou pitnou vodou
» studenym vzduchem



Hodnoceni tepelneho zakroku
sterilace

nekyselé potraviny

teplota vetsinez 100 C

» hodnota F, tj. uCinek sterilacniho zakroku vyjadreny poCtem minut
pusobeni teploty 121,1 C (= 250 F)
v’ nejCastéjsi vztazna teplota pro nekyselé potraviny
F. = pozadavek na sterilaci

> vyjadreny jako F, tj. doba v minutach, po kterou musi pusobit
referencni teplota aby doslo k pozadovanemu snizeni Cetnosti
mikroorganismu v konzervé

F.=D; (log c, —log c,) [min]

u nekyselych potravin (konzervy) pozadavek na snizeni vychozi
koncentrace mikroorganismu o 12 fadu (D, = 12)

porovnanim skutecné hodnoty sterilacniho efektu F pozadovanou F
» F 2 F_ 1. sterilace byla dostatecna



jatrova pastika



Slozeni nékterych drobu

Obsah [%] podil z cslirko(;/véirr\]o[(%)]sahu
vody lipidi bilkovin kolagen elastin

maso z hovézich ohanék 71,2 6,5 19,6 42,2 0,7

hovézi mulce 73,7 3,3 20,8 57,0 17,0

usi veprové 60,9 14,1 21,1 80,0 9,2

jazyk hovézi 71,2 12,1 13,6 18,3 0,7

srdce - hovézi 79,0 3,0 15,0 15,2 0,6

- veprové 79,0 3,5 13,5 15,0 0,7

jatra - hoveézi 82,9 3,1 17,4 9,3 0,3

- veprové 71,4 3,6 18,8 6,2 0,3

plice - hovézi 77,5 4,7 15,2 30,6 6,7

- veprové 78,6 3,6 14,8 33,0 5,8
vemeno hovézi 72,6 13,7 12,3 53,0
sezina 78,3 2,3 16,0 14,0

ledviny - hovézi 82,7 12,5 1,8 14,8 0,3

- veprové 80,4 3,1 12,0 16,0 0,3

mozek veprovy 77,6 9,8 4,9 7,0 0,3




e hmotnost
> hovézi 1 — 7 kg (a2 15 kg) 13
» veprova 0,8 — 3 kg Jatra
» skopova 0,5 - 0,8 kg

e funkce

» vylucCuji zluc
> odstranuji $kodliviny e Zlué
> ukladaiji zasoby glykogenu a vitamind > hotka kapalina
» ovliviuji krevni obéh (az 20 % krve

deponovano) » pH kolem 7,5
> soucast vratnicového krevniho obéhu > slozeni
» zasobarna v 84 % vody

v Zeleza v 6,8 % glykocholové

= ferrin, ferritin, homosiderin

v’ glykogenu a glukézy aj. ¥ kyselln,y _
 konet¢na hodnota pH 6,3 — 6,5 mastne kyseliny
> niz&i udrznost \/Chc_)l_esterol
* nebobtnaji v lecitin
> nizka vaznost v b_a_rviva_— bilirubin,
biliverdin

» za varu tuhnou

> misto vody pohlcuiji tuk 3 Z'E‘éOIVé, kameny
v jatrové pastiky a salamy v mineralni latky



srdce

e zvilastni srdecCni svalovina

»pevna svalovina
v’ dlouhodobé tepelné opracovani
v'soucast nékterych masnych vyrobku



slezina

organ tvorby krve
biologicky filtr
» schopnost tvorby protilatek
VysSoky obsah zeleza
» az 5 % susiny
» zvlaste v bilkovinach
v ferrin, ferritin, homosiderin

potravinarske zpracovani
» nekteré masné vyrobky
» vyroba polévkovych zavarek



Jatrove vyrobky

e kutrovani predvareného masa s naslednym
pridavkem syrovych jater

» tepelne opracované maso ztraci schopnost emulgace
tuku a vody
v emulgaci zajistuji bilkoviny jater
» stabilizace emulze
v’ tepelnym opracovanim vyrobku
v’ kutrovat pfi teploté 65 C

» riziko oddeleni tuku
v vysoky podil tuku a maly podil jater
v’ pokles konec¢né teploty pod 35 C

v' moznost pfidavku povrchové aktivnich latek

» pnapfr. mono- a diacylglyceroly a jejich estery s kyselinou
mlécnou, nebo citronovou
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