5.7.1. Bourani hovéziho masa pro vysek
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Obr. 13: Bourdni hovéziho masa na vysek
(CSZM, Katalog VNV M, 2004)

Podle normy CSN 57 6510 se JUT skotu délilo na kytu, klizku, svickovou, nizky roSténec,
bok bez kosti, bok s kosti, vysoky rosténec, podple¢i, krk, hrudi se zebry, plec, klizku

a husicku, spicku krku.
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5.7.2. Bourani veprového masa pro vysek
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Obr. 14: Bourdni vepitového masa na vysek
(CSZM, Katalog VVM, 2004)

Podle normy CSN 57 6540 se JUT prasat délilo na pfedni a zadni nozi¢ku, piedni a zadni
kolinko, kytu, pazdik, ocasek, pe€eni, bok, plec, krkovicku, lalok, hlavu a ucho.
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V feznické a kuchatské (kulindrni) terminologii mizeme najit 1 ndzvy pro mensi Casti vyse
zminénych vysekovych skupin (ofech, falesnd svickova, karabacek, veverka, kavalirka,
husicka, valecek, aj.). V soucasnosti se vV gastronomii setkavame i s pojmenovanim ¢asti masa
piimo z cizich jazyku, ktera se staly nazvy pokrmu (napi. rump steak, rib eye steak, sirloin,

fillet, fillet mignon, chateaubriand, aj.).

Hlava skotu je veterinarn¢ problematicka. Oddéluje se od JUT a lebka a mozek jsou
povazovany za tzv. specifikovany rizikovy material, ktery je urcen k likvidaci (opatieni proti
BSE). Presto je mozné ziskat tzv. licka, ktera jsou upotiebitelna v gastronomii. Pokud je
porazené zvite shledano v ramci veterinarni prohlidky na jatkach jako zdravé a posouzené
jako pozivatelné bez omezeni, je mozné z hlavy stanovenym zplUsobem vytézit masité Casti
tvaii. Pouze se nesmi micha nebo mozek dostat do kontaktu s masem. Proto se po oddéleni
hlavy ucpava tylni otvor a otvor po vstielu omracovacim pfistrojem v ¢elni kosti. Tim se
zamezi moznosti kontaminace pracovniho stolu mozkomisnim mokem. Ziskéni licek je
mozné provést i tzv. ve visu, kdy nedochézi k bourdni hlavy na stole, ale hlava je zavéSena na

haku (SVS CR).

5.7.3. Bourani do vyroby

Masné vyroba zpracovava Vsoucasné dob& vice nez 50 % masa z jatek, jako vyrobky
Z celistvého masa nebo mélnéného. Vyroba zejména mélnénych vyrobkl vyzaduji dobie
opracovan¢ veprové a hovézi maso standardizované svou jakosti, tj. roztfidéné podle slozeni,

zbavené nepozivatelnych a nejakostnich ¢asti, predptipravené pro urcitou recepturu.

Hovézi maso se diive délilo podle normy na hovézi zadni (HZV) a pfedni vyrobni maso
(HPV). HZV bylo zadni (nezaménovat pojem se zadni ¢tvrti) maso z mladych kusi po
odstranéni tuhych a nepoZivatelnych ¢asti, razitek a nadbytecného loje. Tvofilo zrno nebo
vlozku do masnych vyrobka (salamy, hovézi Sunky). Pokud bylo tfeba nejkvalitnéjsi
suroviny, napf. pro trvanlivé saldmy, byla jesté kategorie specidlni (HSO). Toto maso bylo
zejména z kyt véetné karabacku, pleci a ptipadné nizkého rosténce a svickové (téméf vzdy na
vysek), bez husic¢ky a klizek (HPV). Tvotilo spojku (jemné mélnéni) do kvalitnich vyrobk.
Nyni se pouziva systém &lenéni (viz tab. 8) podle analyticky zjisténych hodnot (tuk, CSB, aj.).
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Tab. 8: Hovézi vyrobni maso (CSZM, Katalog NV M, 2004)

Ozn. Popis suroviny Obvyklé pouziti DFivéjsi Laboratorni stanoveni sloZeni (%)
nazev
Voda | Tuk | Bilk. | Bilk. | CSB
vaziv.
H-1 Maso z kyt Hovézi Sunky, HSO 75 4 21 1,5 19,5
dokonale zbavené trvanlivé salamy
tuku a povazek. nejvyssi jakosti.
H-2 Maso zbavené Trvanlivé salamy HZV 72 8 20 3 17
tvrdych Slach s stiedni tfidy,
viditelnym podilem | vlozky a spojky
tuku do 5 %, tenké | vyrobki stiedni
povazky pripustné. | tfidy.
H-3 Maso zbavené Spojky do vsech HPV 69 12 19 34 15,8
Tvrdych slach s vyrobkii.
viditelnym podilem
tuku cca 10 %, +
hov.maso z hlav.
H-4 Tucnéjsi ofezy s Spojky do vSech HPV 64 18 18 4,5 13,5
viditelnym podilem | vyrobki.
tuku cca 15 %, s
obsahem $lach.
H-5 Tucné ofezy s Spojky do vSech HPV 50 35 15 3,8 11,2
viditelnym podilem | vyrobki.

tuku, cca 30 %.

U masa vepiového se diive jednalo o roz€lenéni po vykosténi plilek a roztfidéi do vyroby

podle norem na VL (veptové libové maso z kyt a pe€eni), VL II (veptové libové maso z pleci

a krkovic), VV b. k. (veptové vyrobni maso bez klize z boki, vyiez, laloky a pazdiky, okraje

a masity vyfez pfi Gpraveé hibetniho sadla), VV s. k. (vepfové vyrobni maso s ktzi z hlav

a kolen, krvavy ofez), veptové ktize (s vrstvou tuku do 0,5 cm; mékké a tvrdé ktze), syrové

sadlo (hibetni). VSO (veptové specidlné opracované) bylo maso z kyt zbavené tuku, urcené

pro vyrobu nejkvalitn€jSich — exportnich Sunek). V soucasné dobé se pouziva systém clenéni

podle analyticky zjisténych hodnot (tuk, CSB, aj.) viz tab. 9.

Odbornd terminologie je opét 1 v ¢asti masné vyroby zaloZend na zazitych nazvech pro

surovinu, zafizeni 1 technologické tikony. MlUzeme se setkat s vyrazy jako je sekanka (dilo),

prat, spojka, vloZka, Stes, prejt, vymichani, kutrovani, mozaika, kutr, hrachovka, narazka, aj.
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Tab. 9: Vepiové vyrobni maso (CSZM, Katalog VWM, 2004)

Ozn. Popis suroviny Obvyklé pouZziti Drivéjsi Laboratorni stanoveni sloZeni (%)
nazev _
Voda | Tuk | Bilk. | Bilk. | CSB
vaziv.
V-1 Maso z kyt bez Sunka nejvyssi VSO 75 5 20 1 19
viditelného tukua | jakosti
povazek.
V-2 Libové maso kiyt, Vlozky do Sunk. VL- 73 8 19 29 16,1
libové ofezy 5 % salama, standartni | poloSunk
viditel. tuku, tenké | Sunky, kvalitni VL-
povazky piipustné. | klobasy. special.
V-3 Libové ofezy, vyssi | Klobasy, trvanlivé VL 70 11 19 29 16,1
podil povazek, salamy.
Slach, viditelny tuk
cca 5 %.
V-4 Lib. ofezy s Spojky a jemné VL, VVsk 62 22 16 1,7 14,3
podilem §lach, mélnéné vyrobky
kloub. pouzder, a spojky pro nizsi
krvavé ofezy téidu jakosti.
viditel. pod. tuku
do 25 %, bez kuze.
V-5 Tuhé boky a ofezy | Surovina pro VVbk 52 40 8 1,2 6,8
s viditel. podilem trvanlivé salamy,
tuku, az 60 %, bez | klobasy vyssi
kaze. tridy.
V-6 Laloky bez kuze. Varena vyroba, VVbk 40 60 10 3 7
vlozky do
mékkych salama.
V-7 Hiivky bez kiize Trvanlivé salamy. | V sadlo bk 17 78 5 2,5 2,5
tuhé sadlo.
V-8 Hibetni sadlo bez Vlozka do V sadlo bk 8 90 2 1,7 0,3
kaze. drobnych vyrobki
a trvan. salamd.
V-9 Tuéné ofezy z kyty, | Vlozka i spojka VVbk 25 70 5 2,5 2,5
pleci, pecené a do vyrobkil
krku. nizsich trid.
V-10 Mekky tuk z Vatena vyroba, V sadlo bk 40 50 10 3 7
pazdiku, plste. spojka nizsi tfidy. V plst’
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5.8. Masna vyroba

Masnymi vyrobky jsou zpracované vyrobky ziskané zpracovanim masa nebo dal$im
zpracovanim takto zpracovanych vyrobkt, takze z fezné plochy je ziejmé, ze produkt pozbyl

znak charakteristickych pro Cerstvé maso.

S vyrobou masnych vyrobkt se pivodné prodluzovala udrznost (trvanlivost) masa, aby byla
tato nutricné cenna surovina k dispozici. Nebylo-li mozné nebo Zzadouci porazet zvirata,
¢loveék mohl vyuzit zpracované potraviny. Viibec prvnimi zptusoby prodluzovani trvanlivosti
bylo sueni, piipadné i uzeni. To asto bylo kombinovano i se solenim. Clovék se historicky
snazil vyuzivat vSechny suroviny a minimalizoval tak odpad, avSak ne z davodu
environmentalnich nebo hygienickych, ale zejména z ekonomickych (upotiebitelnost).
Posléze se uplatnil i divod gastronomicky a senzoricky (lahlidky). Vznikaly tak mistné
typické masné vyrobky kombinujici principy Gchovy se surovinami vyuzitelnymi k jejich

vyrobé. Tak se zrodily prvni receptury.

V obdobi po druhé svétové vialce se Ceskoslovensky znarodnény masny primysl, tak jako
ostatni centraln¢ fizena odvétvi, ubiral cestou budovani jednotnych norem. Tykalo se to
realizace vystavby podniki, kontinuédlnich linek na tsecich jate¢né vyroby, bouraren a masné
vyroby. Pii generdlni revizi technickych norem k 1. 1. 1964, v proklamované snaze zvysit
produktivitu prace, docilit uspory zakladnich a pomocnych surovin a dosahnout lepSich
ekonomickych vysledkti, byla nastavena kritéria a postupy, které na nasledujicich 25 let
vytvofily nebo upravily nyni v§em zakaznikim zndmé receptury masnych vyrobku. Neslo jen
0 slozeni a mnozstvi zakladnich surovin pfi masné vyrob¢, ale viibec i o systém sledovani

a vyhodnocovani jakosti masnych vyrobki.

Vyrobky se tehdy dle katalogu masnych vyrobki délily, jak je uvedeno V nasledujici tabulce
(tab. 10) do jedenacti skupin.

V soucasné¢ dob¢ legislativa receptury nepiikazuje. 1 kdyz legislativa doslovné netesi
recepturu, byvaji zde uvedeny pozadavky na zakladni suroviny a na vybrané parametry jakosti
(hodnoty obsahu tuku, cistych svalovych bilkovin, apod.). V rdmci pfislusné komoditni
vyhlasky (€. 326/2001 Sb.) je feSeno zavazné oznacovani nékterych vyrobki. V ramci EU

jsou navic nékteré¢ masné vyrobky uvedeny v rejsttiku potravin srezimy jakosti CHOP,
CHZO nebo ZTS.
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Tab. 10: Clenéni vyrobkii podle technickych norem

Cislo Nazev skupiny Piiklady vyrobki
skupiny
l. Drobné masné vuity, Spekacky, parky, debrecinské parky, jemné parky,
vyrobky spiSské parky, moravské klobasy, slovacké domaci
klobasy, skopové klobasy, liberecké uzenky
Il. Mekké salamy brnénsky salam, cesnekovy saldm, kabanos, toceny
salam, slovensky salam, prazsky saldm, jemny saldm,
gothajsky salam, myslivecky salam, Sunkovy saldm,
polsky salam, pafizsky salam
1. Trvanlivé masné oby¢ejny suchy saldm, turisticky saldm, turisticky
vyrobky trvanlivy salam, lovecky saldm, preSovsky salam,
cabajska klobasa, paprikas, spiSska klobasa
V. Specialni masné cajovky, meétsky saldm, cikdnskd pecené, debrecinska
vyrobky pecené, pecinkovy zavin, lososovd Sunka, anglicka
slanina, moravské uzené maso
V. Varené masné domaci jaternice, lahtidkové hrubosekané jaternice,
vyrobky doméci kroupova jelitka, domaci zemlova jelitka,
tlaGenka tmava lidova, tlaCenka masova svétla, slezska
tlacenka, jatrovky, jatrovy lahtidkovy salam, jatrovy syr,
taliany, liberecky salam, ovarové raminko vatené, varené
vepiové boky s palivou paprikou a cesnekem
VI. Pecené masné domaci sekana pecené
vyrobky
VII. Uzend masa syrova a | Sunka s kostmi a kolenem, Sunka bez kosti, uzené hovézi
vafena maso, uzeny hovézi jazyk bez podjazy¢i, varend uzena
Sunka s kostmi, duSena Sunka
VIIIL. Uzené slaniny uzena slanina
IX. Ostatni masné bilé klobasy, vinné klobasy, klobasy k zapékani do tésta,
vyrobky konské vyrobky, uhlitky, huspenina, salat z volské tlamy
X. Masové konzervy masa Ve vlastni §t'avé, hase a pastiky, hotova jidla
XI. Skvafené sadlo Skvaiené sadlo
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5.8.1. Zakladni suroviny pri masné vyrobé

Zcela logicky je zakladni surovinou pii masné vyrobé maso. Problémem vSak muze byt
chépani pojmu masa ve vztahu k masné vyrob¢. I zdanlivé libova svalovina obsahuje urcity
obsah vmezefeného (intramuskularniho) tuku. Pro spotiebitele je castokrat obsah masa

V masnych vyrobcich jednim ze zékladnich jakostnich znakd.

,»Masem pro vyrobu masnych vyrobkt* (vymezenych v ptiloze vyhlasky ¢. 326/2001 Sb.) je
maso s prirozen¢ obsazenou nebo pfilehlou tkani, u kterého celkovy obsah tuku a pojivové
tkané neptekracuje stanovené hodnoty (nasledujici tabulka). Pti uvadéni slozeni masnych
vyrobkil je uvadéni podilu pouzitého masa zasadni, za maso se povazuje jen svalovina, jejiz
prepoctené mnozstvi je Casto niz§i nez skute¢né pouzité vyrobni mnozstvi masa. Pro jeho
vypocet ve vyrobku se pouzivaji legislativné dané limity tuku a pojivové tkané obsazené

v mase, které¢ jsou rozdilné pro svalovinu riiznych zvifat.

Tab. 11: Nejvyssi obsah tuku a pojivové tkané v mase uréeném jako slozka pii vyrobé MV

Druh Obsah tuku | Obsah pojivovych tkani
(% hmot.) (% hmot.)
Maso savct s vyjimkou krali¢iho a veprového 25 25

a smési druhti mas s pfevahou masa savct

Maso veprove 30 25

Maso driubezi a krali¢i 15 10

Veskeré maso, véetné mletého masa a masnych polotovari, pouzivané pro vyrobu masnych
vyrobkil, musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso. Hlavni surovinou je tedy maso vytiidéné
a pfipravené na bourarné (napt. H1 az H5, V1 az V10). Mimo maso se pouZiva jesté¢ voda
a sil. Dal§imi surovinami jsou kofeni, zelenina (napt. cibule, ¢esnek) a ve snaze o snizeni
nakladi i separované maso, bramborovy skrob, psSenicnd mouka, sdjova bilkovina.
Z technologickych davodt pak cukr, dusitany, kyselina askorbova, barviva, fosfaty,
bakteriociny, hydrokoloidy (karagenany a alginaty ziskavané z fas), aj.

Masny vyrobek miize byt bez obalu (slaniny, uzena masa, aj.) nebo v obalu. Ty se déli na
prirodni stfeva a umélé obaly. Umélé obaly maji fadu vyhod oproti ptfirodnim stfeviim

a v primyslové vyrobé¢ je nahrazuji. Pokud jsou uméla stfeva spravné vyrobena (absence nebo
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nizka migrace ftalatd) je jejich vyhodou hygienicka nezavadnost, snadna loupatelnost,
volitelna velikost (kalibr) podle naSich pozadavku, ptesné kalibrace (pfesna hmotnost), lepsi
vzhled vyrobku (smrstitelnost), lepsi pevnost V podélném a piiéném sméru, volitelna
propustnost (vodni para, plyny, UV), aj. Vybér stfeva s vhodnymi parametry je pro
technologicky proces vyroby masného vyrobku zasadni (senzoricka a hygienickd jakost,
trvanlivost). Piirodni stfeva (hovézi, veprova, skopova) se vyuzivaji pro vyrobu tradi¢nich

vyrobki.

Kofteni ziskavame z rostlin s vétsim obsahem silic kvuli senzorickym divodim. Délime je na
podzemni ¢asti rostlin (napt. zazvor, kurkuma, cibule, ¢esnek, aj.), kiry (skofice), listy nebo
celé rostliny (bobkovy list, majoranka, tymian, estragon, Salvéj, aj.), kvéty (hfebicek, Safréan,

aj.), plody (pept, nové koteni, kmin, paprika, jalovec, koriandr, fenykl, badyan, anyz, aj.)

a semena a jejich soucasti (hoicice, muskatovy ofech a kvét, aj.). Kotfeni se pouziva Cerstve,

mleté, nebo v pripravenych kofenicich smésich.

Diky riznym potravinovym kauzam prezentovanym v médiich je Casto pfijiman nazor, ze do
nékterych masnych vyrobki se jako suroviny, ve snaze o snizeni finan¢nich nakladd,
pouzivaji 1 jinak nepozivatelné ¢asti. Provozovatelé potravinaiskych podnikd musi spliovat
pozadavky na né aplikované nafizenimi tzv. hygienického balicku. A to nejen na dispozi¢ni
feseni podniku a hygienické pozadavky na prostiedi a zachazeni se surovinou, ale také musi

zajistit, ze se k pripravé masnych vyrobkl nepouziji nasledujici ¢asti:

pohlavni organy jak samic, tak samci, kromé varlat,
mocove organy, kromé ledvin a mo¢ového méchyte,
chrupavky hrtanu, pridusnice a extralobuldrni pradusky,
oCi a o¢ni vicka,

vnéjsi zvukovody,

rohova tkan,

vV V V V V V V

u driibeze hlava — s vyjimkou hiebene a usi, lalokii a karunkul — jicen, vole, stieva

a pohlavni organy.

Za soucast kosterni svaloviny se povazuji rovnéZ branice a Zvykaci svaly

(pouze na oznacovani masa jako slozky obsazené v masném vyrobku).

Do uvéadéného podilu masa se nezapoc€itdva ani maso strojné¢ odd¢lené z kosti, tzv. separat.

»Strojné oddélenym masem‘ nebo ,,SOM* se rozumi produkt ziskany strojnim oddélovanim
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z masa na kosti, které zlstalo po vykosténi na kostech, nebo z celych tél porazené driibeze
tak, Ze se ztrati nebo zméni struktura svalovych vladken. Proto nelze ocekavat, ze by uvadény
podil masa na masnych vyrobcich byl prili§ vysoky. Spotiebitel by mél vedét,
ze naptiklad v mékkych salamech je obsah masa obvykle v rozmezi 20 az 60 %. Uvedeni
Vvyssi hodnoty uz by bylo nepravdépodobné. Ostatni slozky jako sadlo, vnitifnosti, strojné

oddélené maso ¢i klize se vyjmenuji bez udaje o mnozstvi.

Kromé podilu masa se uvadi i maximalni podil tuku (s vyjimkou vyrobku tvoienych jednim

svalem).

U nékterych ,.trvanlivych® a ,,fermentovanych trvanlivych® masnych vyrobkt (napf. u salamu
Vysoc¢ina, Herkules ¢i Lovecky) je kvili zajisténi standardni kvality vyhlaskou stanoveno,
jaky musi byt minimalni obsah masa. Je ur¢en minimalni obsah ¢istych svalovych bilkovin
(CSB, tzn. bilkoviny svaloviny bez bilkovin pojivové tkané a bilkovin rostlinného ptivodu).
Pro tyto vyrobky je pozadovan minimalni obsah CSB: 13, 14 ¢&i 15 %. Zaroven nesmi byt

prekrocen maximalni stanoveny obsah tuku.

U trvanlivych vyrobkl nelze uvést obsah masa vyse uvedenym postupem (tzn. % pouzitého
masa v dobé vyroby), protoze béhem zrani a suSeni vyrobku se ztraci znacny podil vody
(mnoZstvi slozek v dobé vyroby je vyssi neZ vdha hotového vyrobku). Proto se u téchto
vyrobkll uvadi mnozstvi masa pouzitého na 100 g vyrobku (napt. na 100 g vyrobku bylo

pouzito 134 g masa).

5.8.2. Déleni masnych vyrobkii podle vyhlasky
Podle vyhlaSky 326/2001 Sb. v aktualnim znéni se masné vyrobky déli do téchto skupin:

e tepelné opracovany masny vyrobek - vyrobek, u kterého bylo ve vSech Castech
dosaZzeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho plisobeni teploty plus 70 °C

po dobu 10 minut,

e tepelné neopracovanym masnym vyrobkem - vyrobek urCeny k pfimé spotiebé bez

dal$i upravy, u néhoz neprobéhlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

e trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem - vyrobek, u kterého bylo ve

vSech ¢astech dosazeno minimalné tepelného tcinku odpovidajiciho pisobeni teploty
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plus 70 °C po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim,
uzenim nebo suSenim za definovanych podminek) dosSlo k poklesu aktivity vody
s hodnotou awmax) = 0,93 a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pii

teploté skladovani plus 20 °C,

e fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem - vyrobek tepelné¢ neopracovany
ureny k pfimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, poptipadé
uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou

aw(max.) = 0,93, s minimalni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C,

e kuchynskym masnym polotovarem - ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo
smési mas, ptidatnych a pomocnych latek, popiipad¢ dalSich surovin a latek uréenych

k aromatizaci, urcené k tepelné kuchynské uprave,
e konzervou - vyrobek neprodys$né uzavieny v obalu, sterilovany,

e polokonzervou - vyrobek neprody$né uzavieny v obalu, pasterovany.

5.8.3. Technologické faze masné vyroby

Masné vyrobky lze podle stylu vyroby rozd¢lit na celosvalové (celistvé) a mélnéné. Vyrobky
celistvé jsou z nerozmélnénych surovin, takze je na jejich fezu patrny surovinovy zaklad.
V piipad€ uzenych mas a slanin se vyrabéji bez obalil. Na jiné 1ze pouZit textilni sitky (rolky)

nebo kolagenové folie

Soucasna prumyslova masna vyroba je kontinualni proces s co nejmensimi ¢asovymi prostoji
(¢ekaci dobou) za vyuziti zafizeni, které je uzpiisobeno, aby zpracovalo co nejvetsi mnozstvi
suroviny za nejniz$i potfeby pracovnikli. Tim se vyrobek stdva konkurenceschopny a je
mozno jej prodat co nejveétSimu okruhu spotiebiteld. V malém mnozstvi a s vy$§im podilem
lidské prace se vyrabéji zejména tradicni vyrobky a speciality, které svou vysSi cenu

spottebiteli vykompenzuji vyssi pfidanou hodnotou.
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5.8.3.1.  Celosvalové masné vyrobky

Zékladni ptisadou u celosvalovych masnych vyrobki je NaCl (kuchynska sil). Solit je mozné
na sucho, ponofenim kusi masa do ldku nebo jeho nastfikovanim rovnou do masa
(nastfikovaci neboli injektory). Poté nasleduje n¢kolik desitek minut trvajici masirovani
(ve vakuovych masirkach, neboli tumblerech) za velmi nizkych teplot z mikrobiologickych
divodi (6 °C). V chladirné takto pfipravené surovina odpociva do dals$iho dne, kdy se plni do
technologickych obali. Formy vypInéné folii se naplni a uzaviou a poté je vyrobek tepelné

opracovan (varen).

Vydej ze skladu Pfiprava masa a

. . Nastrik masa
surovin laku

Tepelné opracovani

Masirovani Naplnéni do forem (min. 70 °C po 10
minut v jadre)

Zchlazeni a
expedice

Obr. 15: Obecné schéma vyroby celistvych masnych vyrobkii

5.8.3.2.  MéInéné masné vyrobky

Tyto masné vyrobky maji rozrusenou svalovou strukturu, jejich nékroj (pfipadné mozaika)

pak odrazi zptisob vyroby a stupeit mélnéni.

Prvni fazi vyroby u mélnénych masnych vyrobku je vydej a ptiprava surovin podle receptury,
jejich navazeni, nakrajeni a pfipadné predfezani (na jemno, na hrubo). Na mélnéni nebo

krajeni masa se Vv pramyslové vyrob¢é pouziva vykonnych fezacek (s riznymi otvory v desce
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a britem), prubéznych mélni¢t nebo kostkovacek. Zafizeni se u masnych vyrobkd s jemnou
strukturou casto kombinuji. Sekanka neboli dilo je vymichdvano v michac¢kach nebo kutrech.
Pfi pouziti kutru je mozné mélnéni a michani provadét v jednom zatizeni v nékolika po sobé
jdoucich fazich, kdy se nejprve piipravi jemné mélnéna ¢ast (spojka) na vysokych otackach za
piidavku ledu (chlazeni dila), soli a kofeni a poté se ptidava maso (libové nebo tu¢né), které
tvoti tzv. vlozku (mozaika, struktura vyrobku). Kutry byvaji Casto vakuové, kvili zajisténi
jemnosti dila. Pokud se vymichané dilo nedava do forem, vyuziva se vykonnych (vakuovych)
narazek, coz jsou zafizeni vytlaCujici masné dilo do obalu. Je mozné je sefidit na rizné
rychlosti plnéni. PouZivaji se rtizné trubice, na které se nasadi stfevo o urcitém kalibru, které
dava vysledny primér (tvar) masnému vyrobku. Stieva musi byt pied pouzitim proplachnuta
a povolena (namocena). Na narazkach je mozné nastavit mnozstvi dila na jeden kus vyrobku,
nebo u parka a klobas zajistit automatické pietoceni obalového stfeva. Konec vyrobku se
ptrevazuje provazkem (motouzem) nebo sponuje (kovové spony). Vyrobky se navésuji na

hulky, které jsou umisténé na udirenskych vozicich.

Vydej ze skladu Navazeni surovin Predpriprava,
surovin a jejich (maso, koreni) dle vykosténi,
priprava receptury docisténi masa

Tepelné opracovani
Kutrovani (fezani Narazeni (min. 70 °C po 10

a michani) (pInéni do obali) minut v jadfe),
uzeni

Expedice
(chladirna, balicka,
distribuce ze
zavodu)

Obr. 16: Obecné schéma vyroby mélnénych masnych vyrobkii
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Tepelné opracovani probiha v zafizenich umoziujici 1 uzeni (komorové udirny) nebo je
mozné pouzit konvektomaty nebo varné kotle. U mélnénych masnych vyrobkt se nejcastéji
setkame S udirnami, které mohou mit vyvijece koute ze dieva (St€épky, dievo) nebo tekutého

koufe (mén¢ zatézuje okoli, kontrolovany obsah nebezpecnych latek).

Tepelné opracovani je nezbytné z diivodu zni€eni vegetativnich forem mikroorganismi a je
zakladnim prvkem zajisténi zdravotni nezdvadnosti v ramci systému HACCP. Uzeni, kdy se
vyviji kouf, mulze zajistit konzervaci, a hraje vyznamnou roli v rozvoji senzorickych
parametri vyrobku. Kouf vSak obsahuje karcinogenni latky (benzo[a]pyreny. Piesto pfi

pramyslovém uzeni vznika zlomek téchto latek ve srovnani s doméacim uzenim.

Pouziva se bud’ studeny koui o teploté 20 °C (trvanlivé fermentované vyrobky), teply kouf
okolo 50 az 60 °C (uzené maso, slanina) nebo horky kout o0 teploté az 90 °C. Uzeni pomoci
horkého koufte, které se pouzivd na drobné masné nebo trvanlivé tepelné opracované masné
vyrobky se sklada ze Ctyf nebo tii etap (obr. 17) podle toho, zda se pouzilo maso piedsolené
dusitanovou solici smési (3 etapové) nebo se pouziva masa soleného dusi¢nany nebo

i dusitany pouzitymi kratce pied uzenim (4 etapové).

Tfi etapové uzeni Ctyi etapové uzeni
| osuseni | | vybarvovani
| uzeni | | osusovani |
| ovareni | | uzeni |
| ovareni

Obr. 17: Faze uzeni

87



5.8.3.3.  Trvanlivé masné vyrobky

Trvanlivé masné vyrobky jsou dlouhodob¢ udrzné, po dlouhou dobu si i zachovavaji a také se
postupem casu u nich rozvijeji senzorické vlastnosti (pokud jsou nalezit¢ skladovany).
Kritériem, které se u nich sleduje, je aktivita vody (aw — angl. water activity). V téchto
vyrobcich nesmi pfesahnout maximalni hodnoty aw > 0,93, coz je legislativné upraveno jako
vyznamné kritérium (hrani¢ni hodnota pro rozvoj patogennich mikroorganismi). Minimalni
doba trvanlivosti podle vyhlasky ¢ini 21 dni pfi teploté 20 °C, coz jsou udaje platné pro oba
typy vyrobki zde uvedené. U tepelné opracovaného vyrobku (napt. Vysocina, Turisticky
trvanlivy saldm, Selsky saldm) hraje vyznamnou roli tepelné opracovani, které je opét
stanoveno jako min. tepelny U¢inek 70 °C po dobu 10 minut v jadie. U trvanlivych
fermentovanych (napt. Lovecky salam, Herkules, Polican, Dunajska klobdsa) ma vyznam
zejména zrani prostfednictvim mikroorganismi pridavanych do dila, kdy jejich cCinnosti

vznikaji produkty, které opét hraji roli v tdrznosti.

NavazZeni surovin
(maso, koreni,
prisady) dle
receptury

Dukladna
predpfiprava a
docisténi masa

Vydej cerstvého a
mrazeného masa a
sadla

Kutrovani (fezani e
Narazeni

v . . Fermentace a zrani
(pInéni do obalii)

a michani) masa a
sadla

Baleni a oznaceni
(folie, etikety),
expedice

Uzeni a povrchové
osetieni (plisné)

Obr. 18: Obecné schéma vyroby trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkii

Suseni je ztrata vody z masného vyrobku pomoci umisténi ve specialné klimatizovanych

prostorach a za pouziti uc¢inné technologie. Ovliviiuje nejenom udrznost, ale senzorické
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parametry vyrobku (zejména tvrdost, ale i vybarveni, viné, chut). Zrani jsou slozité
biochemické procesy podminéné cinnosti mikroorganismii nastdvajici jiz béhem suSeni
vyrobku. Pfi fermentaci vznikd zejména kyselina mlécna, okyselujici vyrobek. Kontrola

procesu je tak mozna pomoci stanoveni pH vyrobku (pHmetry).

Pro trvanlivé, hlavné fermentované, vyrobky je nezbytné pouzivat kvalitni vyzralé maso,
zcela nevhodné je jakékoli snaha o zlevnéni vstupujicich surovin (strojné¢ oddélené maso).
Technologie vyroby fermentovanych vyrobkii ma totiz naro¢né pozadavky na mikrobidlni
kvalitu surovin (masa), protoze zde chybi finalni tepelné opracovani. Fermentace je mozna,
pokud pieziji kulturni mikroorganismy, které ptidavame do dila. Jejich pocet (107 na gram
dila) je podobny jako u legislativniho pozadavku na mnoZstvi mikroorganisml v jogurtech.
Protoze musi mit dostatek substratu, pfiddvame do dila cukr. Jakakoli odchylka od idealni
technologie mohou tyto procesy brzdit nebo zastavit. V nékterych ptipadech (u plisnovych
saldmi) se vyuzivaji 1 kulturni plisng, které vylepSuji hygienickou a senzorickou jakost

masnych vyrobkd.

Délka suSeni a zrani byva u trvanlivych masnych vyrobkii od 1 do 3 tydnii, u zahrani¢nich
i n€kolik mésict (napt. mad’arsky Szegedi szalami). SuSené Sunky (napt. Spanélska Jamon

Serrano, italska Prosciutto di Parma) zraji i roky.

Dal§imi skupinami jsou vafené (napfi. tlatenka), peCené¢ masné vyrobky (sekand pecené),

konzervy a polokonzervy (masa ve §t'avée, pastiky, nebo parky a Sunky v konzerve).
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5.8.4. Oznacovani masnych vyrobku

Krom¢ udajii uvedenych v zakoné a ve zvlastnim pravnim piedpise se u masnych vyrobki

oznadi:

e nejvyssi obsah tuku v hmotnostnich procentech, s vyjimkou vyrobkl tvofenych

jednim svalem nebo svalovou skupinou, popiipad¢ pfipojenymi kostmi,
e datum pouzitelnosti, s vyjimkou konzerv a trvanlivych masnych vyrobkd,

e pouziti masa strojné¢ oddéleného (SOM), v¢etné dribeziho masa strojné oddéleného,
veprovych nebo dribezich kizi, syrového sadla nebo syrového loje; oznaceni masa
strojné¢ oddéleného nebo dribeziho masa strojn¢ oddéleného ve slozeni vyrobku se

uvede slovy "maso strojné¢ oddélené" nebo "dribezi maso strojné oddélené".

OznaCeni masa podle zivocisného druhu zvifat v ndzvu masného vyrobku lze pouzit,
obsahuje-1i masny vyrobek vice ne 50 % hmotnostnich uvedeného masa z celkového obsahu

masa. Tento pozadavek se nevztahuje na vyrobky uvedené v ptiloze provadéci vyhlasky.

Sunky vyrobené z jiného masa, nez vepfového masa, musi byt v ndzvu oznageny Zivo&isnym
druhem a ¢asti jatecného téla, ze kterého pochazi. V ptipad¢€, Ze je masny vyrobek oznacen
nazvem ,.Sunka“ musi splitovat pozadavky uvedené vyhlasky, kde je stanoveno, co se nesmi
do vyrobku pfidavat, a musi byt oznafen rovnéz tfidou jakosti (Sunka standardni, vybérova

a nejvyssi jakosti).

Masné vyrobky se oznacuji ndzvem druhu a skupiny. Nazvy masnych vyrobki, u kterych jsou
v priloze provadéci vyhlasky specifikovany pozadavky na slozeni, smyslové pozadavky
a chemické a fyzikdlni znaky, nelze pouzivat pro jiné vyrobky, které t€émto pozadavkim
neodpovidaji, a to v jakékoli odvozené podobé, véetné zdrobnélin a riznych ptivlastki, jez by
mohly uvést spotiebitele v omyl (naptiklad Suncicka, vyso€inka, apod.). Snaha vyrobce nebo
prodejce nabidnout spotiebiteli potravinu, kterd pfimo tuto reguli neporusuje, protoze je casto
tézké pouziti netradi¢nich nazvl prokazat jako uvedeni spotiebitele v omyl, by naopak m¢la
byt signdlem kupujicimu, Ze oznaceni vyrobku bylo upraveno jenom kvili pozménéné
receptufe (naptiklad buitik, opékacek, vrchovinka) a celkova jakost diky tomu bude ziejmée

odli$né od vyrobki s ndzvy vyrobci bézné€ pouzivanymi a kupujicimi tradiéné vnimanymi.
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5.9. Hodnoceni jakosti masa a masnych vyrobki

U tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkii musi byt tepelné opracovan cely vyrobek tak, aby

bylo zajisténo dostateéné tepelné opracovani vsech slozek vyrobku.

Pro vyrobu masnych vyrobkii uvedenych ve vyhlasce se pouzije jedna ze zékladnich surovin

nebo libovolnd kombinace zékladnich surovin uvedenych v pfiloze vyhlasky.

Sunka z vepfového masa musi byt vyrobena z vepiové kyty, u tfidy nejvyssi jakosti a t¥idy

vybérové z vepiové kyty celosvalové, u tfidy standardni 1ze pouzit veptovou kytu zrnénou.

Konzervy musi byt tepelné oSetfeny ve vSech Castech na teplotu, jejiz ucinky odpovidaji

ucinklim teploty 121 °C, ptsobici po dobu nejméné 10 minut.

Polokonzervy musi byt tepelné oSetfeny ve vSech ¢astech na teplotu, jejiz G¢inky odpovidaji

ucinkim teploty 100 °C, ptsobici po dobu nejméné 10 minut.
Na masné vyrobky v technologickych obalech se pohliZi jako na potraviny nebalené.

Nebalené masné vyrobky bez technologického obalu, které nejsou urceny k dalSimu
tepelnému opracovani ptfed pouzitim, zejména vafend nebo uzena masa, musi byt pied
vloZzenim do piepravnich oballl s nepropustnym dnem chranény jednotlivé nebo spolecné

obalem, ktery neni uréeny pro spotiebitele.

Nebalené¢ nakrajené masné vyrobky musi byt prodany nejpozdéji do 24 hodin od jejich

nakréjeni.

SZPI pti kontrole vyuziva s védomim, Ze pii kontrole nemusi provozovatel potravinatského
podniku dolozit datum a ¢as nakrajeni tak, aby bylo zfejmé, Ze nakrajeny masny vyrobek je

prodavan nejpozdéji do 24 hodin od nakrajeni. Ustanoveni mohou inspektoraty ovéfovat:

e kdyZ provozovatel potravinaiského maloobchodu sdm uvede pro spotiebitele datum a
Cas nakrédjeni na obalovém prostiedku (sacek, papir, folie apod.) nebo na jiném misté

v zorném poli spotiebitele tam, kde je potravina pfimo nabizena k prodeji;

e ve stavajicich mezich dohledatelnosti, napt. pomoci vlastniho syst¢tmu HACCP
(systém kritickych kontrolnich bodil) provozovatele potravindiského maloobchodu,

kdyz tento uvede datum a ¢as nakrajeni do dokumentace.
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Pokud provozovatel potravinaiského maloobchodu datum a c¢as nakrdjeni neuvede nikde,
nebudou inspektoraty zminéné ustanoveni na provozovatelich potravindiského maloobchodu
vymahat, nebot’ ,,datum a cas nakrijeni neni tidajem stanovenym provadécimi pravnimi

piedpisy (jak fika § 8 odstavec 2 zakona €. 110/1997 Sb., ve znéni pozdéjsSich predpist).

V textu ustanoveni § 15 odst. 1 vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. doslo k nepiesnosti v textu druhé
vety. Pfiuvadéni nebalenych potravin do obéhu piimou nabidkou spotiebiteli, neni podle
zékona o potravinach stanovena povinnost material (saCek, papir, folie apod.), v némz je
potravina pfeddvana prodavacem spotiebiteli, oznacit tidaji stanovenymi timto zdkonem pro

obal ur¢eny spotiebiteli.

Masné vyrobky s pokryvem koteni nebo s jinou nestabilni povrchovou tipravou se uvadéji do

ob¢hu balené nebo zabalené, s vyjimkou prodeje a nabizeni k prodeji spotiebiteli.

Celkovy Naquj a Tex.tura, Viine Chut
vzhled mozaika konzistence

eoslizly enetypické epfrilis mékka enakysla eprazdna
ezaplisnény zrnéni *piili§ tuha ezatuchla, eneslana
ekourové *rozmazany egumovita po plisni «piilis slana
skrvny nakroj edrobiva *nevyrazna enakysla, kysela
eposkozeny *nedostatecné episita enetypicka ehoika
obal rozmell:lenl . eplatky erybinova enesladéné
*dutiny pod -nely?':av;delna rozpadavé eamoniakalni koreni
velikost zrna . . . vew  w w
obalem ) » etvrdy okraj ekvasniénd oprilis korenéna
-ne't yf:fky OSt{chy‘It(rorzek echemicka emalo korenéna
vrasci epoérovitos Yooy oy o
. vy P . eprilis silné echybi typické
*Spatne o:utmy, koufova aroma
narazen avern . _ i e e
Z Iné y . . eslabé kourova etucna, lojovita,
*nepravidelné enerovnomérna olejovita
zbarveni barva _
. ezkazena
evazivove casti, emvdlovita
Slachy, o Vkl ¢
chrupavky ZUXS
edehtovita

Obr. 19: Senzorické deskriptory a vybrané vady masnych vyrobkii

Na obr. 19 je schéma senzorického hodnoceni masnych vyrobkl a piiklady moznych vad

pti hodnoceni némecké spole¢nosti DLG (viz kapitola 2.2.4).

92



5.10. Vedlejsi produkty ZivociSného puvodu
Po ziskéani hlavnich produktt je nutné neskodné zpracovat nebo zlikvidovat vSe ostatni.

Vedlejsi produkty zivocisSného ptivodu vznikaji zejména pii porazeni zvirat k lidské spotrebe,
pfi vyrobé produktl zivocisného plivodu, jako jsou mlécné vyrobky, pii neskodném
odstranovani mrtvych zvitat a béhem opatieni pro tlumeni ndkaz. Je nutné si uvédomit, ze bez
ohledu na ptivod piedstavuji tyto produkty potencialni riziko pro zdravi lidi a zvifat a i pro
zivotni prostfedi. Mnoho vedlejSich produktl zivocisSného ptivodu se bézné vyuziva v dalsich
vyrobnich odvétvich, naptiklad ve farmaceutickém, krmivaiském nebo kozedélném pramyslu,
ptredstavuji pro né cennou surovinu a vzhledem k udrzitelnému rozvoji je zddouci hospodarné
vyuzivat vse, co ze zemedélstvi vychazi, i to, co ¢loveék povazuje za tzv. odpad. To se vSak
netyka zvitat v zajmovém chovu. To jsou zvifata chovana k jinym neZ hospodaiskym tcelim,
napiiklad zvifata povazovana za spolecniky ¢lovéka. Takové produkty maji vyrazny ndkazovy

potencial.

Vedlejsi produkty zivocisného plivodu se v souladu se seznamy stanovenymi pfislusnym
nafizenim EP a R (1069/2009) zatazuji do specifickych kategorii, které odpovidaji Grovni

rizika pro zdravi lidi a zvifat.
,Material kategorie 1* zahrnuje cel4 téla a vSechny jejich ¢asti zvitat

» podezielych nebo usmrcenych v souvislosti s infekci TSE (transmisivni spongiformni
encefalopatie, u skotu oznacovana jako bovinni, BSE),

» jinych nez hospodaiskych a voln¢ Zijicich, zejména zvifat v zajmovém chovu a zvirat
chovanych v zoologickych zahradéach a cirkusech,

» pouzivanych k pokustim pro védecké ucely predstavujici riziko pro ¢lovéka, nebo
zvirata,

» volné zijicich, u nichz existuje podezieni na infekci onemocnénim pienosnym na
¢loveéka nebo zvifata, a dale:

» specifikovany rizikovy material (SRM) a téla mrtvych zvifat nebo jejich casti
obsahujici SRM,

» vedlejsi produkty zivocisného plvodu zvifat, ktera byla podrobena nezakonnému
oSetfeni, obsahujici rezidua jinych latek a latek znecistujicich Zivotni prostredi

V hodnotéch ptekracujici limity nebo porusujici konkrétni predpisy,
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» odpad ze stravovacich zafizeni vznikly v dopravnich prostfedcich mezinarodni

piepravy,

» smési materiald kategorie 1 s jinymi materialy.

,Material kategorie 2* zahrnuje naptiklad:

>
>

>

hntlj, nemineralizované gudno a obsah traviciho traktu,

vedlejsi produkty Zivo¢isného ptivodu sebrané béhem tpravy odpadnich vod,

produkty Zzivoc¢iSného pivodu, které byly z divodu vyskytu cizich téles v téchto
produktech prohlaSeny za nevhodné k lidské spotiebg,

zvitata a jejich ¢asti, pokud uhynula jinak nez porazkou, zvifata usmrcena za ucelem
tlumeni nakazy,

drtibez odumiela ve vejci.

,Material kategorie 3* zahrnuje naptiklad:

>

téla porazenych hospodatskych zvifat nebo zvéie a jejich Casti sice vhodné k lidské
spotiebég, avSak z obchodnich diivodl nejsou k lidské spotiebé urceny,

hlavy dribeze,

ktze a kozky, paznehty, pefi, vlna, rohy, srst a koZeSiny, které pochéazeji z mrtvych
zvitat, kterd nevykazovala Zadné pfiznaky onemocnéni pienosného,

jednodenni kufata usmrcend z obchodnich divodi,

odpady ze stravovacich zafizeni,

zmetkovité vyrobky zivocisného ptvodu (tj. produkty Zzivoc¢isného pivodu nebo
potraviny obsahujici produkty zivo¢isného ptivodu, které z obchodnich divodi nebo
z divodu problémil zplsobenych vyrobnimi vadami, vadami baleni nebo jinymi
zédvadami, z nichz nevznikéd zadné riziko pro zdravi lidi ani zvifat, jiz nejsou uréeny

k lidské spotiebg).

Materialy se neSkodné odstranuji jako odpad nejéastéji piimo (nebo po zpracovani) spalenim

nebo talkovou sterilizaci podle konkrétnich podminek a s riznymi omezenimi. U nékterych

produktd je mozné zahrabat je na povolené skladce, nebo zkompostovat a preménit na

bioplyn, nebo pouzit jako paliva pro spalovani pro energetické ucely.
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5.11. Kontrolni otazky a ukoly

>« oo

Vysvétlete pojem maso a uvedte piiklad domacich kopytniki a velké volné Zzijici
zvéte.

Jaky je rozdil mezi ¢erstvym masem, mletym masem a strojné¢ oddélenym masem?
Které zemé& nebo regiony jsou typické v produkci hovéziho, vepfového nebo
driibeziho masa.

Kterda zemé ma vramci EU nejvétsi produkci vepfového masa? Kterd zemé ma
v ramci EU nejvétsi konzumaci masa?

Co je to kolagen, jaky ma vyznam?

Vysvétlete zkratky PSE a DFD? Ktera zvifata jsou na né nachylna?

Které plyny se pouzivaji pro omraceni jatecného zviiete?

Kdy je mozné porazet zviie bez omraceni?

Co je to SEUROP? Jaky ma vyznam?

Vyhledejte, co je to kavalirka, karabacek, valecek, veverka, fale$na svickova
a husicka.

Ktera vysekova ¢ast se hodi pro kulinarni pfipravu gulase?

Uved'te patnact masnych vyrobkli a rozdélte je do skupin podle vyhlasky
¢. 326/2001 Sb. v aktudlnim znéni.

. U péti Vami vybranych zemi EU uved’te typicky masny vyrobek, ktery se zde vyrabi.

Které senzorické parametry (deskriptory) jsou hodnoceny u masnych vyrobkti?

Vyjmenujte deset vad masnych vyrobki.

95



6. ZPRACOVANI A HODNOCENI JAKOSTI DRUBEZE

6.1. Produkce, spotieba a vyznam driibeZiho masa

Za rok 2013 kazdy Cech v praméru zkonzumoval podle odhadu necelych 80 kg masa, z toho
22,7 kg driibeze. Po vepiovém (41,6 kg za rok), je to druhé nejoblibendjsi maso u nas. Cesko
pritom piestalo byt po vstupu do EU sobéstacné v produkci dribeze, takze kazd¢ tieti kufe na
c¢eském trhu je z dovozu (zejména z Polska, Slovenska a Némecka). Vyhodami dribeziho

masa jsou:

nizka cena,

relativni zdravotni bezpecnost,
snadnost a rychlost upravy,
vyborné dietetické vlastnosti,

pruznost nabidky a poptavky (rychly vykrm),

YV V. V V V V

akceptovatelnost pro vétsinu nabozenstvi.

Soucasnymi spotiebitelskymi trendy je zvySovani spotieby Cerstvé driibeze oproti mrazené,
zvySovani podilu délené driibeze, porcovaného masa oproti driibezi v celku, zvySuje se zajem

o vyssi finalizaci a zvySuje se druhova rozmanitost v zévislosti na sezon¢ a svatcich.

6.2. Technologie zpracovani drubeze

Vlastni porazeni se provadi na specializovanych porazkach, spliujicich veskeré predepsané
veterinarni predpisy pro schvalovani potravinaiskych provozi, dribeZich jatek a souvisejicich
nebo navaznych provozi. Provoz porazky jatecné dribeze je délen na nékolik samostatnych
usekt, predstavovanych kontinualnimi linkami a soustavou individualnich strojnich zatizeni.
Jedna se o posloupné zafizeni, kterymi driibez v jednotlivych fazich opracovani prochazi k

dal$im usektiim.
Porazky byvaji rozdéleny na tyto technologické okruhy:

okruh porézeci,
okruh kuchaci,
okruh chladici,
okruh porcovaci,

okruh balici.

YV V. V VYV V
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Oddéleni technologickych okruhti je dulezité i z hlediska hygienického, protoze umoziuje
postupné zvysovani hygienickych narokd v celém toku pordzeni dribeze a oddéleni Cistych

a necistych ¢asti provozu.

Zivadrabez > NavéSovani [—>{ Omrafovani >  Vykrveni

.............

i ccp1
v 8 v /f """""" \:
Odstranéni L | Odstranéni le {  Subani €4  Pareni {7 CCP2 |
behaku hlav ] H
i ccp3
4
Ods‘tr‘anem > Obfiznuti : Kuchaci L3 Tezeni drobi
laz kloaky automat
., Odstranéni Vytazeni
_ . _ . #
Sprchovani krkG vnitrnosti
_____________ Hmotnostni £
i E vy s aer s veees CCP5
| CCP4 Lesnzae Chlazeni = mde[“' d?'?n,'_’ —a Baleni | T N ]
Meeemmmand .~ vykostovani Ci
jiné zpracovani VL
Pfeprava  fw? CCP6 |

Obr. 20: Diagram jatecného zpracovdni driibeZe s HACCP
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Postup vyroby musi byt posouzen podle vyrobniho diagramu (viz obr. 20) a ovéfen piimo
ve vyrob¢, pricemz jsou identifikovany jednotlivé kroky ve vyrobé, které mohou byt zdrojem
biologického, chemického nebo fyzikadlnitho nebezpeci. Specifickym nebezpecim
u opracovani dribeziho masa, které nemusi byt zjevné z proudového diagramu, je kiizova

kontaminace.

6.2.1. Nakup a transport driubeZe, priprava na poraZeni

Prostor pro pfijem jatecné dritbeze a posuzovani dribeze musi byt Cisty a dezinfikovatelny.
Nakladka, pfeprava, vykladka a omracovani dritbeze musi byt provadény tak, aby se zvirata
neporanila a nezatézovala, coz by mohlo ovlivnit jejich zdravi a pohodu nebo zdravotni
nezavadnost zivociSnych produkti. V piipadé vyskytu nebezpeéné nakazy se provedou
opatfeni k zamezeni Sifeni a ke zdolavéani této nebezpecné ndkazy. Kazdy zpracovatelsky

podnik musi mit zpracovan pohotovostni plan pro ptipad vzniku nakaz.

Nékup driibeze je fizen tak, aby byla zabezpecena plynulost a ndvaznost opracovani bez
uskladnéni kufat. Hmotnost driibeze je zjiStovana rozdilem hmotnosti plnych a prazdnych
dopravnich prostiedkil. Dal§imi moznostmi je vaZeni piepravnich boxii nebo vazeni vahou na
lince. Pfi pfejimce na poraZce se kontroluje pocet kusti, hmotnost a veék dle dodacich dokladi
a zdravotni stav s veterinarnim osvéd¢enim. Soucasti smluv s dodavateli byva harmonogram
naskladnéni a porazeni dribeZe, dale stanoveni jakostnich parametrii tykajicich se hmotnostni
vyrovnanosti, prumérné hmotnosti, véku dribeze (posuzuje se nejen podle véku, ale také
podle osifikace hiebenu hrudni kosti), u vodni driibeze zralosti pefi, pfipadné srazky na mokré

peii vodni driibeze a nakrmenost.

Pii ptepravé nesmi dochdzet k moznosti znecisténi trusem z hornich pater pfepravek. Po
dopravé dribeZze na pordzku je dopravni prosttedek a prazdné klece vyciStény
a vydezinfikovany v necisté Casti provozu v mistech k tomu urCenych. V zimnim obdobi,
pti poklesu teploty pod 1 °C je povinnosti fidi¢il pouzZivat béhem piepravy ochrannou plachtu.
V letnim obdobi pfi zvyseni teploty nad 25 °C se snizi maximalni pocet kusti v kontejneru.
Ptepravky by mély byt konstrukéné feSeny tak, aby jate¢na driibez nemohla vystrkovat ¢asti

tla (behaky, kfidla, hlavu).
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6.2.2. Clenéni jate¢né upravenych tél driibeZe dle druhi a kategorii

Kur domaci (Gallus domesticus):

e kufe, brojler: jedinec s ohebnym, nezkostnatélym hibetem hrudni kosti,

e kohout, slepice (vhodné pro vyvar): jedinec s tuhym, zkostnatélym hibetem hrudni
kosti,

e kapoun: mlady kohout chirurgicky vykastrovany pfed dosazenim pohlavni dospélosti
a porazeny ve véku nejméné 140 dni; po kastraci musi byt kapouni vykrmovéani
nejméné po dobu 77 dnt,

e kufatko: kufe s hmotnosti jate¢n¢ upraveného téla nizsi nez 650 g (bez drobt, hlavy
a béhaki); kufe vazici od 650 g do 750 g mize byt nazyvano ,.kutatko”, pokud pfi
porézce neni starsi nez 28 dni,

e kohoutek: samec kufete nosnicového typu s tuhym, ne vSak zcela zkostnatélym
hibetem hrudni kosti, ktery miize byt porazen nejdiive ve véku 90 dnii.

Kraty (Meleagris gallopavo dom.):

e mlad4 krita: jedinec s ohebnym, nezkostnatélym hibetem hrudni kosti,

e krita: jedinec s tuhym, zkostnatélym hibetem hrudni kosti.

Kachny (Anas platyrhynchos dom., cairina muschata), kachny ktizené mulard:

e mladd kachna, mladd kachna pizmova, mladda kachna kiiZzend mulard: jedinec
s ohebnym, nezkostnatélym hibetem hrudni kosti,

e kachna, kachna pizmova, kachna ktizena mulard: jedinec s tuhym, zkostnatélym
hibetem hrudni kosti.

Husy (Anser anser dom.):

e mlada husa nebo house: jedinec s ohebnym, nezkostnatélym hibetem hrudni kosti.
Vrstva podkozniho tuku, kterd pokryva celé télo, musi byt stfedné tenka az tenkd; tuk
muze vykazovat odchylky v barveé podle zptisobu vyzivy,

e husa: jedinec s tuhym, zkostnatélym hibetem hrudni kosti, jatecné upravené tclo
pokryva stiedné silna az silna vrstva tuku.

Perlicky (Numida meleagris domesticus):
e mlada perlicka: jedinec s ohebnym, nezkostnatélym hibetem hrudni kosti,
e perlicka: jedinec s tuhym, zkostnatélym hibetem hrudni kosti.

Varianty nazvi dribeZe tykajici se jedincli opacného pohlavi povazuji za rovnocenné.
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6.2.3. NavéSovani dribeze

NavéSovani zivé drubeze stile ziistavd namahavym rucnim tkonem, musi se provadét
v odd€leném krytém prostoru, vybaveném ventilatory. Driibez se zavéSuje za oba béhaky na
jeden nebo sousedni dva héky. Pfi nevhodném navéSovani mohou vznikat krevni podlitiny

a zlomeniny.

6.2.4. Omracovani drubezZe

Omracovani i vykrvovani musi byt provadéno oddélené od napafovani a Skubani. VSechna
spojeni mezi porazecim prostorem a prostorem pro napafovani a Skubani, s vyjimkou malého
otvoru uren¢ho pouze k prichodu dribeze k porazeni, musi byt opatiena dvefmi
s automatickym zaviranim. Omracovani dribeze je predepsdno zdkonem na ochranu zvifat
proti tyrani, pro domdci porazky neplati. V praxi se provadi elektrické omraCovani nebo
omracovani plyny. Pfi omracovani elektrickym proudem se pouziva dle technologie rizna
vySe napéti. Nejcastéji se vyuziva kontinudlni elektrické omracovani, kdy se vyse elektrické
napéti se upravuje podle druhu driibeze, jeji velikosti a rychlosti linky. Pro kutata se pouziva
proud 120 mA, pro slepice 90 mA, pro krity 150 mA a pro vodni dribez 130 mA. V jinych
zemich se pouziva i stejnosmérného proudu pii 90 V, nebo sttidavého proudu pii 35 az 40 V
pfi méné nez 300 mA v 60 cyklech/s a nebo napéti 14 — 18 V pii méné nez 300 mA pii 400
cyklech. Dal$i moznosti je omraovani plyny — napt. CO2 nebo smési. Omracovéani plynem
ma vyhodu ve sniZeni poSkozeni téla a to mensimi podlitinami na prsni svaloviné, na stehenni
svaloving a jinych jakostnich vad, na rozdil od elektrického omracovani. Koncentrace CO; se
omracovani zvySuje s hloubkou plynového tunelu, na zacatku je koncentrace od 5 % - 10 %
CO2 a ve spodni ¢asti tunelu je koncentrace az 50 % CO2. Pouziti argonu se vyuziva z divodu
jeho niz8i hustoty, neZ ma kyslik, ¢imZ ho vyté€sni z prostoru. Podnik musi pravidelné
kontrolovat spravné nastaveni omracovace a spravné omraleni driibeZe. NejcastéjSimi
vadami, vzniklymi pfi omracovani, jsou zlomeniny hrudni kosti u elektrického omraceni

a zlomeniny kiidel u omracovani plyny.
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6.2.5. Vykrvovani driibeze

Vykrvovani se provadi automatickym podiezavacem, ktery pretne kréni tepnu a zilu. Délka
od omraceni po vykrveni se fidi typem pouzitého omrafeni — v piipadé mechanického
omracovani je to do 60 s, v ptipad¢ elektrického omraceni do 20 s, u plynového omracovani
do 30 s. Vykrveni probiha nad vykrvovacim zlabem nebo ve vykrvovacim boxu. 80 % krve je
odstranéno z tél béhem prvnich 40 s vykrvovani, ale celkové vykrveni kutat a slepic trva
minimalné 2,5 min, u kachen 3 min, u hus a krit az 4 min. Pfi $patném vykrveni jsou téla
nepozivatelna. Hodnoceni kvality vykrveni se provadi vizudlng, roztazenim kiidel od t¢la, kdy
hodnoti zbarvenim kuze, Spicek kiidel a podstehennich partii. Nepozivatelné maso a vedlejsi

produkty po poraZce musi byt neprodlené odstraniovany.

6.2.6. Pareni a Skubani

Pafeni je provadéno k usnadnéni odstranovani pefi, a to diky koagulaci péfové pochvy
pusobenim teploty a provadi se v prubéznych paficich vanach s horkou vodou. Pfivod musi
byt protiproudovy proti postupujici dritbezi tak, aby opatfena dribez opoustéla vanu v misté
piivodu teplé Cisté¢ vody. Teplota a délka napafovani driibeze se liSi podle druhu dribeze,
v rozpéti 52 — 65 °C po dobu 60 — 180 s. Pii1 prodlouzeni délky pateni mohou vznikat zluté
skvrny na kiizi. Vysoké teploty pafeni zplsobuji poskozeni barvy a celistvost kiize a mohou
dokonce vyvolat az zkraceni svalovych vlaken. Ke Skubani se pouzivaji kontinualni skubace,
které pouZzivaji otaCeni pryzovych prstii rizné stavby umisténych na vélcich ¢i discich. Pefi
prabézné odstranuje tepla voda. Nutna je pravidelnd kontrola stavu prstd a jejich pravidelna
vyména kvili mechanickym poruSenim, ve kterych dochdzi k hromadéni necistot
a mikroorganismu. Pfi Skubani vodni dribeZe se zafazuje dodate¢na operace voskovani,
slouzici k odstranéni zbytki nezralého pefi. Voskovani musi byt provedeno ihned po Skubéni

ponofenim nebo sprchovanim driibeZe pomoci smési parafinu, ceresinu s kalafunou.

6.2.7. Kuchani

Kuchani se provadi na jiném okruhu neZz pordZeni a povrchové opracovani jedna se
o tzv. Cistou ¢ast. Driibez pred kuchanim musi byt Gplné zbavena peii a vosku a musi byt
ucinné osprchovana. Po oddé€leni hlav a béhaka, pievéseni tél, uvolnéni kloaky, uvolnéni

vnitinosti se provadi kuchacimi automaty. Po vyjmuti vnitfnosti se provede veterinarni
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prohlidky (nepozivatelna dribez je ihned odstranéna z linky do specialnich nadob k tomu
uréenych). Nejcastéjsi pficiny konfiskace celého téla z technologickych divodi jsou
zneCiSténi pii jateCném opracovani, nedostate¢né vykrveni, pfepafeni a potrhani klze
a opozdéné vykuchani. Pak nasleduje odd¢€leni srdce a jater, oddéleni Zaludku a stfev — stfeva
jsou odplaveny do separatoru stiev a zaludek pokracuje na dalsi opracovani. Stahnuti vystelky
zaludku se provadi na specialné konstruovanych zatizenich tzv. zaludkovacich s protismérné
se otacejicimi zavitovymi frézkami. Posledni operaci toho kuchani je vytrzeni volete, oddéleni
krku, dale vakuové odsati plic, priadusnice a zbytkli télnich tekutin, tlakové myti vné&jsi
1 vnitini strany tcéla dribeZe a strojni pfevéSeni. Droby musi byt vychlazeny na teplotu
max. 3 °C, chlazeni dritbeze na teplotu pod 4 °C v jadfe suroviny. Pii znecisténi téla obsahem
traviciho traktu musi byt dany kus ihned odstranén z linky do specidlnich nadob k tomu
uréenych a musi byt oznacen. Jatecné upravend téla driibeZe musi byt uvadéna v téchto
upravach: s droby, bez drobil a ¢asteéné vykuchana (t€la, z nichZ nebylo vyjmuto srdce, jatra,

plice, svalnaty zaludek, vole ani ledviny, bez stiev, svazana).

6.2.8. Chlazeni

Chlazeni jatecné opracovanych tél driibeze se provadi rliznymi zpisoby tak, aby teplota
suroviny v jadie byla max. 4 °C. Nejlepsim zptisobem z hlediska hygienického je chlazeni
vzduchem, které se provadi v tunelech nebo komorach. Pii tomto zptisobu chlazeni nedochazi
ke kontaktu mezi jate¢né opracovanymi t€ly. Teplota chladiciho vzduchu je tésné nad bodem
mrazu, rychlost proudéni vzduchu je 2 — 3 m/s, relativni vlhkost by méla byt 85 %. Pii této
metod¢ chlazeni je nutné upravit pafici teploty, aby nedochazelo ke vzniku barevnych zmén
kize. Dalsim zplsobem je kombinované chlazeni vzduchem s postiikem vodni mlhou, pfi
kterém nedochazi k vzijemnému kontaktu jatené opracovanych tél a také ztratdm
vysychanim, ale muze dojit k absorpci vody. Mize vSak byt zdrojem Sifeni bakterii
vznikajicimi aerosoly. Tietim zplisobem je chlazeni vodou v nadrzich s protiproudym tokem
vody. Je hygienicky nevhodné, dochazi pti ném ke kontaktu tél a zvysené absorpci vody. Po
chlazeni mohou byt jatecna t€la zbavena €asti vody na odkapévaci lince. DribeZ chlazena

vodou se nesmi prodéavat jako chlazend, ale pouze zmrazena.

Ttidéni se provadi po fadném vychlazeni a probiha v prostorach s teplotou max. 12 °C a tento

prostor musi byt oddéleny od ostatnich pracovist. Tiidéni se provadi na dvé obchodovatelné
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jakostni tfidy a surovinu, kterd se zpracovava na masnou vyrobu. Hodnoceni se provadi

subjektivné.

6.2.9. VaZeni drubeZe, baleni a expedice dribeze

Vézeni dribeze se provadi automatickym vazicim systémem, ktery je soucasti baliciho
okruhu. Na lince je mozno volit jakékoliv hmotnostni rozpéti jate¢né upravenych tél — jate¢na
téla lze kalibrovat nebo egalizovat. Jatecné opracované kusy driibeze jsou transportovany na
hakovém dopravniku do prostoru balirny. Teplota prostoru balici linky mize byt max. 12 °C,
je nutné zachovéavat pouze minimalni dobu zpracovavani masa v prostoru baleni. Je nutna
dokonala sanitace prostfedi a ptepravnich palet, které mohou byt pouze plastové. Ve skladech
obalového materialu musi byt uskladnén obalovy materidl v primarnim nebo v primarnim
a sekundarnim obalu. Expedovat se mize maso o teplot¢ max. 4 °C, droby max. 3°C.
Expedi¢ni rampy musi byt opatieny rukavci tak, aby se co nejvice omezilo riziko
kontaminace, priniku tepla, hmyzu a hlodavct. Spotiebitelsky obal ma nést oznaceni
obchodniho nazvu a formy upravy, nazev a adresu vyrobce, nebo toho kdo uvadi na trh,
minimalni trvanlivost, podminky skladovani, jakostni zatfidéni i ¢asti jatecného téla a jiné

udaje dle platné legislativy. K oznaceni zplisobu chovu mohou byt uvedeny na oznaceni tyto

vyrazy:
» ,Krmena (¢im) ... % (¢eho) ...”;
» ,Extenzivni zptisob — chov v dribezarné”;
> ,,Volny vyb&h”;
» ,,Tradi¢ni volny vybéh”;
» ,,Volny vybéh — plna svoboda”.

6.2.10. Porcovani driabeze

Driibe? je pak dale zpracovavana na porcovani, k vyrobé polotovarii a masné vyrobé. Clenéni
déleného (porcovaného) jate¢né opracovaného téla dribeze na druhy a skupiny a jejich

charakteristika (pro kuteci, slepi¢i, kriti, kachni, husi, perli¢c¢i):

» pulka — pilka vznikd ptlicim podélnym fezem jate¢né upraveného téla, fez je veden

sttedem hrudni kosti a stfedem patefe,
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» predni ¢tvrtka, zadni ¢tvrtka — pfedni a zadni Ctvrtka vznika pfiénym fezem pulky,

» neoddélené zadni Ctvrtky — obé zadni ¢tvrtky veelku,

» stehno — panevni kondetina zahrnujici kosti stehenni, holenni a Iytkové vcetné
svaloviny v pfirozené souvislosti, fezy provedeny v kloubu,

» horni stehno — stehenni kost v¢etné svaloviny v ptirozené souvislosti, fezy provedeny
v kloubu,

» spodni stehno — holenni a lytkova kost vetné svaloviny v pfirozené souvislosti, fezy
provedeny v kloubu,

» stehenni fizek — cela, horni nebo dolni stehna vykosténa,

» kiidlo — kosti pazni, vietenni, loketni, zapéstni, zaprstni a Clanky prsti, vcetné
ulpivajici svaloviny, u kiidel je ptipustné pazni kost véetné svaloviny v pfirozené
souvislosti nebo vietenni a loketni kost vcetné svaloviny v pfirozené souvislosti
uvadét do obéhu odd€lene,

» neoddélend kiidla — obé kiidla v jednom kuse, spojend ¢asti hibetu, ktera muze
doséhnout podil nejvyse 45 % hmotnosti tohoto dilu,

» hibet — obratle ocasni, bederni a hrudni s ¢asti Zeber a kostmi panve vcetné svaloviny
v pfirozené souvislosti,

» prsa — prsni kost a Zebra po obou stranich, nebo jejich ¢ast véetné svaloviny
v ptirozené souvislosti, fezy provedeny v kloubech,

» prsni fizek — celd nebo pllend vykosténa prsni Cast, prsni fizek krity mtze byt jen
z vnitiniho prsniho svalu,

> filety z prsou — kli¢ni kost s chrupavkou prsni kosti v¢etné svaloviny v pfirozené
souvislosti, pficemz klicni kost a chrupavka mohou dosdhnout nejvyse 3 %
z hmotnosti tohoto dilu,

» magret, maigret — filety z prsou kachen a hus s kiizi a podkoznim tukem pokryvajicim

prsni sval, bez hlubokého svalu prsniho.

6.3. Jakostni tfidy driibeze

Jate€n€ upravend téla driibeZze a délené driibezi maso se fadi do dvou jakostnich tiid:

Dribez pro zatazeni do jakostnich tfid A a B musi spliiovat nasledujici pozadavky:

» neporusena, berouce v ivahu obchodni Gpravu,

» Cista, bez cizich latek, zneci$téni nebo krve,
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» Dbez ciziho zapachu,
» bez viditelnych skvrn krve, s vyjimkou skvrn malych a nenapadnych,
» bez vy¢nivajicich zlomenych kosti,

» Dbez viditelnych pohmozdénin.

Cerstva driibez nesmi vykazovat zadné stopy po predchozim mrazeni. Pro zatazeni jatecné
upravenych tél dribeze a déleného dribeziho masa do tfidy jakosti A musi byt vyse

uvedenych pozadavka splnény tyto pozadavky:

» dribez musi mit dobrou stavbu t¢la a musi byt pln¢ zmasila. Prsa musi byt dobfie
vyvinutd, Sirokd, zaoblena a zmasild, stehna musi byt rovnéz zmasila. U kurat,
mladych kachen nebo kacatek a krit musi byt na prsou, hibetu a hornich stehnech
tenkd rovnomérna vrstva podkozniho tuku. U kohoutt, slepic, kachen a mladych hus
je dovolena silngjsi vrstva tuku. U hus musi stfedné silna az silna vrstva tuku pokryvat
celé télo,

» na prsou, stehnech, biskupu, stehennich kloubech a $pic¢kach kiidel mize byt nékolik
malych pirek, $pic¢ek brk a chloupki. U dribeze uréené k ptipravé vyvaru, kachen,
kriit a hus se mohou zbytky opeteni vyskytovat i na jinych castech,

» slabé poskozeni, pohmozdéniny a zména barvy jsou pfipustné, pokud jsou v malém
rozsahu a malo viditelné, a nenachédzeji se na prsou nebo stehnech. Konce ktidel
mohou byt odstranény a piipustné je rovnéz mirné zabarveni konci kiidel a blan,
zmrazend nebo hluboce zmrazend drlibeZz nesmi vykazovat zZadné stopy po spaleni
mrazem mimo téch, jez jsou nahodilé, malé a nenapadné, a nejsou na prsou

a stehnech.

6.4. Kontrola jakosti jate¢né dribeZe
Mezi jakostni vady driibeze lze zaradit:

» vady vzniklé pfepravou — tthyny vzniklé zadusenim ¢i prehfatim, znecisténim, stresy,
dale podchlazeni a Spatné vykrveni, poSkrabani, zlomeniny,

» vady vzniklé na poraZzecim okruhu — Spatné vykrveni (i po podchlazeni), Spatné
opafeni (klihovaténi kize nebo pfepafeni a trhani klze), zbytky pefi (pyska,

vlasového),
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» vady vzniklé na kuchacim okruhu — politi zIu¢i nebo obsahem zazivaciho traktu,
zbytky nepozivatelnych ¢asti, potrhani svaloviny, koncetin, podlitiny, zlomeniny,
deformity,

» vady vzniklé na chladicim okruhu — spaleni chladem (mrazem), zapafeni, nedokonalé

vychlazeni, rezidua vody.

Pro jednotlivé metody chlazeni existuji limity v mnozstvi absorbované vody, které jsou

uvedeny v Nafizeni komise (EHS) ¢. 1538/91 vcetné metodik stanoveni:

» Stanoveni mnozstvi vody uvolnéné rozmrazovanim (Odkapavaci test).
» Stanoveni celkového obsahu vody v kufatech (Chemicky test).
» Stanoveni celkového obsahu vody v déleném driibezim mase (Chemicky test)

» Kontrola absorpce vody provadéna v produkénim zatizeni).

Pokud dribez nebo jeji casti nesplituji limity uvedené v téchto metodach, musi byt na

etiketdch oznacena vyrazem: ,,Obsah vody piekracuje limit EHS*.

6.5. Kontrolni otazky a ukoly

Jaky je rozdil mezi husou a mladou husou?

o o

Co je voskovani?

o

Zhodnot'te z hlediska hygienického jednotlivé zpusoby chlazeni dribeze.

e

Jaky je rozdil mezi hornim a spodnim stehnem?

e. Jaké technologické vady mohou vzniknout pii nespravném pateni dribeze?
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7. ZPRACOVANI A HODNOCENI JAKOSTI VAJEC

7.1. Produkce, spoti‘eba a vyznam vajec

Zakladni vyznam vajec je v prvni fad¢ biologicky — zajisténi reprodukce dané¢ho druhu. Vejce
obsahuje vSechny dulezité vyzivné slozky nezbytné pro vyvoj nového organismu. Zatimco
vejce krut, kachen a hus hlavné pro ucely reprodukéni, tj. slouzi jako vejce nasadova, slepici
a kiepel¢i vejce slouzi také jako vejce konzumni a jsou dulezitou soucasti lidské vyzivy.
Vejce se dale vyuzivaji jako surovina v riznych odvétvich potravinaiského primyslu
(pekafstvi, cukréfstvi, vyroba trvanlivého peciva, téstovin, masnych vyrobkd aj.)
a 1 nepotravinaiského prumyslu (farmaceuticky, kozedélny, textilni, chemicky, fotograficky,
sklarsky aj.), v humanni i veterinarni mediciné (vyroba ockovacich latek, fedidlo semene pfi
inseminaci apod.). Produkce vajec je uvedena v tab. 12., spotieba vajec na obyvatele za rok

pak na obr. 21.

Tab. 12: Bilance vyroby a spotieby vajec v CR [v mil. ks]

Rok Vyroba Dovoz Vyvoz Spotieba
2001 3190 45,8 60,6 3174,2
2002 3150 64,3 140,7 3073,6
2003 2 626 117,0 143,0 2 600,0
2004 2423 290,4 175,6 2537,8
2005 2148 409,7 165,9 23938
2006 2191 497,2 159,9 2528,3
2007 2 203 519,4 372,1 2 350,3
2008 2 647 421,6 180,1 2 888,5
2009 2275 5279 146,3 2 656,6
2010 2125 615,7 1917 2549,0
2011 2168 647,5 157,5 2 658,0
2012 2001 650,5 179,5 2472,0
2013 2160 614,4 255,2 2519,2
2014* 2 100 603,2 205,2 2 498,0

Pozn. *vyhled
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Obr. 21: Spotieba vajec na obyvatele a rok v CR v ks

7.2. Technologie tFidéni skoirapkovych vajec

7.2.1. Prijem a sbér, skladovani a transport netfidénych skorapkovych vajec

Skotapkova vejce mohou byt tfidéna piimo na farme, kdy dochazi ke kontinudlnimu pfisunu
vajec z chovu pifimo na tfidirnu. Dal$i moznosti je diskontinudlni pfisun vajec v ptipadé,
kdy jsou vejce na farmé pred tfidénim skladovana, popt. mohou byt pievazena z farmy
a tfidéna ve smluvni tfidirn€. Netfidéna vejce se nesmi skladovat ve stejnych skladech spolu
s tfidénymi vejci ani s jinymi potravinami, popf. s latkami, které by negativné mohly ovlivnit

vejce — kontaminaci nebo pachem, nesmi byt také vystavena pfimému slunecnimu svétlu.

Pfed samotnym tfidénim jsou vybérem odstranéna vejce rozbita, zneciSt€nd vajecnymi
obsahy, zneCiSténa krvi, zneCiSt€éna trusem a vejce s vyraznymi defekty skofapky
(napf. s nedostate¢né vyvinutou skotfapkou, vejce bez skofapky). Pokud jsou vejce tfidéna
kontinualnim zpusobem, dochazi k jejich tfidéni thned v den snaSky. Technické feSeni
dopravy vajec z produkénich hal do tfidirny musi byt takové, aby nedochézelo k poskozovani
vajec béhem jejich transportu — pro vytipovani kritickych mist 1ze pouzit elektronické vejce.
Doprava muize byt realizovdna i mimo produkéni haly ve venkovnim prostiedi bez regulace

teploty (v 1ét€ 1 v zim¢), vzhledem ke kratkému ¢asovému useku dopravy. Pésy, které sbiraji
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a dopravuji vejce z produkcnich hal, musi byt pravidelné CiStény — nesmi byt znecisténé
rozbitymi vejci a jejich obsahem, nesmi byt zapraSené, nesmi na nich byt ulpélé zbytky
krmiva a trusu. Pfi diskontinualnim sbéru vajec je vhodné provadét sbér vajec nejméné
dvakrat denn¢, soucasné by méla byt vytifidéna vejce rozbita (tekouci), siln€ zaSpinéna trusem,
podestylkou, vajenymi obsahy, krvi a vejce abnormalni, napt. bez skotapky. Sbirana vejce
ukladaji ostrym koncem dolti do vyhovujicich prolozek — prolozky musi byt Cisté, suché
a musi byt bez cizich pacht. Pokud jsou prolozky papirové, jsou pouzivany jednorazove.

Plastové prolozky je nutné pied opakovanym pouzitim umyt a dezinfikovat.

Vybaveni tfidirny vajec by mélo zahrnovat vhodné zatfizeni na prosvécovani vajec,
automatické nebo takové, u kterého je po celou dobu provozu nepfetrzitd obsluha a které
umoziuje provést u kazdého vejce zvlast’ kontrolu jakosti, dale pfistroj na meéteni vysky
vzduchové bubliny, zafizeni na tfidéni vajec podle hmotnosti, vahy schvalené pro vazeni
vajec a zafizeni na oznaCovani vajec. Netiidéna vejce se skladuji ve skladech se stalou,
nekolisavou teplotou (teplotni rozmezi 5 — 18 °C), relativni vlhkost musi byt v rozmezi
70 — 75 %. Manipulace s uskladnénymi vejci by méla byt snadnd, aby se snizilo riziko rozbiti
vajec. Mezi paletami s vejci musi dochazet k proudéni vzduchu, v zadném piipadé¢ nesmi
dochazet k orosovani vajec a kondenzaci vody na jejich povrchu. Transport vajec na ttidirnu
musi byt realizovan tak, aby vejce mohla byt v€as vytfidéna a zabalena. Dopravni prostredky
musi byt Cisté, vejce nesmi byt vystavena plisobeni vnéjSich vlivi, jako je prach, vlhkost,

pfimé slunecni svétlo apod.

7.2.2. Tridéni vajec
Zevni prohlidka

Pted vlastnim prosvétlovanim dochézi ve tfidirnach vajec k jejich vnéjsi vizuélni kontrole.
Vytazovéna jsou vejce zneCiSténa, rozbitd a jinak nevhodna pro potravinaiské ucely, ktera
mohou byt vyuzita pro technické ucely mimo potravinarsky primysl. Vejce s poskozenou
skotapkou, ale neposkozenymi podskotapkovymi blanami, vejce s deformovanou skotépkou,
abnormalni velikosti a vejce s mirn€ zaspinénou skofapkou, pokud splituji pozadavky, mohou
byt zpracovana na potravinaiské tcely (napt. vyrobu vajeénych hmot). Mezi vady mechanické
patii drobné praskliny a trhliny na skotéapce, ale s neporuSenou blanou, dale pohyblivy Zloutek

a vzduchova bublina, které nejsou viditelné pti bézné prohlidce, ale az pii prosvécovani.
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Do biologickych vad patti krvavy krouzek znacici oplodnéné vejce s vyvijejicim se zarodkem.
Pokud se pii tvorbé bilku utrhne kousek vystelky vejcovodu a zabuduje se do bilku, vznikne
vada s ndzvem masova skvrna. Krevni skvrna vznika pti prasknuti folikulu mimo stigmu.
V bilku se mohou nachézet i cizi t¢liska, napt. kaminky, sldma, pefi apod., ktera vnikla do
vejcovodu pii abnormalni zméné peristaltiky. Systém tfidéni skofdpkovych vajec je uveden na

obr. 22.
Prosvécovani

Predtfidénd vejce pak pokraCuji na vlastni prosvécovani. Prosvécovani probiha
v prosvétlovaci kabince ¢€i jinak feSenym systémem, jehoz tcelem je zjistovani vnitinich vad
vajec. Principem prosvétlovani je systém lamp a zrcadel, které umoziuji dikladnou kontrolu
vajecného obsahu. Vejce jsou vétSinou k prosvétlovani dopravovéna civkovym dopravnikem
v n¢kolika tadach. Pfi prosvétlovani mohou byt uzity i jiné nové metody — napi. detekovani
necistot UV svétlem, detekovani masovych a krevnich skvrn xenonovou lampou pii vinové
délce hemoglobinu, porusenost skotapky Sifenim zvuku ve skotapce. U prosvétlovanych vajec
je sledovana porusSenost skotfdpky — pii prosviceni jsou dobie viditelné i mikroktapy, které
nebyly vytfidény v piedchozim stupni tfidéni. Daéle je sledovan vyskyt cizich télisek,
pritomnost skvrn masovych a krevnich (posuzuje se jejich rozsahlost). Podle stupné
a zavaznosti vady se vejce vyfazuji jako odpad (pfi vyskytu hnilob, uhynulého zéarodku,
rozséhlych krevnich a masovych skvrn, vétSich neZ 3 mm a cizich télisek), nebo se mohou

dale zpracovat vytlukem na vajecné hmoty.

V nékterych zemich, naptf. v Kanadé a USA je v legislativé uzdkonéna jako dalsi jakostni
kritérium hodnota Haughovych jednotek (HU), vztahujicich se k hmotnosti vejce a vySce
hustého bilku. Vejce jakostni tfidy A extra musi mit HU vysS§i nez 72, vejce jakostni tfidy A
60 — 72, vejce s HU niz§imi 60 Ize pouzit na vyrobu vajeéné melanze. V Evropé se hodnoceni

podle HU zatim uziv4 jen v obchodnim styku.
Jakostni tiidéni vajec

Vejce jsou tfidéna do jakostnich tfid s oznacenim A a B. Do jakostni tfidy B spadaji vejce

nespliujici jakostni znaky vajec skupiny A. Parametry jsou uvedeny v aktudlni legislativé.
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Obr. 22: Systém ti'idéni skoiFdapkovych vajec
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Vejce tfidy A musi mit tyto jakostni znaky:

a) skofapka a blana: ¢isté, nepoSkozené, normalniho tvaru;

b) vzduchova bublina: nepohybliva, vyska maximalné 6 mm; u vajec oznacenych ,,extra‘
vSak nesmi presahovat 4 mm;

c) zloutek: pii prosvétleni viditelny pouze jako stin, bez zietelné rozeznatelnych obrysi,
pii otaceni se zlehka pohybuje a vraci se ke stredu;

d) bilek: ¢iry, pruhledny;

e) zarodek: nepostiechnutelny vyvoj;

f) cizi latky: nepfipustné;

g) cizi pach: nepfipustny.

Vejce tfidy A nesmé&ji byt zddnym zplisobem konzervovana nebo chlazena v prostorach nebo
zafizenich, kde je teplota uméle udrZzovana pod 5 °C. Vejce mohou byt oznacena dopliiujicim
udajem ,,extra“ nebo ,,extra Cerstva™ na balenich obsahujicich vejce tfidy A do devatého dne
po snasce, na obalu by mélo byt vyznaceno datum sndsky a lhita deviti dnd zfetelnym

a ¢itelnym zptsobem.
Hmotnostni tiidéni vajec

Vejce se tiidi na tiidirn€é také podle hmotnosti — vejce jakostni tfidy A se tfidi do Ctyf

hmotnostnich kategorii — XL, L, M a S:

» XL —velmi velka: hmotnost 73 g a vice;
» L —velka: hmotnost alespon 63 g a méné nez 73 g;
» M — stfedni: hmotnost alespoii 53 g a méné nez 63 g;

» S —mala: hmotnost mén¢ nez 53 g.

Pocet hmotnostnich skupin se v jinych zemich muze 1isit — v USA a Kanad¢ se vejce tfidi do
6 hmotnostnich skupin (Jumbo, XL, L, M, S, Peewee). Hmotnostn¢ tfidéna vejce mohou
obsahovat nejvySe 10 % vajec hmotnostni skupiny, jez pfedchdzi hmotnostni skupinu
vyznacenou na obalu nebo po ni nasleduje, avSak nanejvys 5 % vajec z bezprostfedné nizsi

hmotnostni skupiny
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Znaceni vajec na skorapce

ZnaCeni vajec musi byt Citelné a pouzita mize jen zdravotné¢ nezdvadnd barva
(nejcastéji Cervena, zelena Ci Cernd). Vejce jsou po jakostnim a hmotnostnim tfidéni znacena

na skotapce nasledujicim kddem, ve kterém je uvedeno:

a) metoda chovu, ktera se uvede pfislusnym kodem:

» ,,1“ pro vejce nosnic ve volném vyb¢hu,

» ,,2“ pro vejce nosnic v halach,

» ,,3“ pro vejce nosnic v klecich,

» ,,0“ pro vejce nosnic chovanych v souladu s pozadavky ekologického zeméd¢lstvi,
b) registra¢ni kod statu,
C) Ctyfmistny alfanumericky kod, ktery vyjadiuje ¢iselnou slozku registraéniho cisla

hospodarstvi.

7.2.3. Baleni vajec

V tiidirnach se vejce bali do malospotiebitelskych i velkospotiebitelskych obald riznych
velikosti. Vejce se do oball a na prolozky ukladdaji vzdy ostrym koncem dolli, do jednoho
piepravniho obalu se vkladaji vejce jedné jakosti. Kiehkd vejce musi byt balena v dostate¢né
pevném obalu odolném proti deformacim a mechanickému poSkozeni pfi manipulaci

a pieprave.

Malospotiebitelska baleni sklddaji na palety nebo se bali do rizné velkych kontejnerti, beden,
kartonli apod. Obaly na vejce musi byt €isté, suché, prosté pachil a musi chranit vejce pied
poskozenim a pted vlivy zhorSujicimi jakost. ProloZky a malospotiebitelské obaly (krabicky)
z lisovaného papiru jsou urceny pouze pro jedno pouziti, plastové, kovové apod. obaly se
musi pied dal§im pouZzitim Cistit a desinfikovat. Papirové obaly jsou pfirodnim obnovitelnym
materidlem, jsou nasdkavé (pohlcuji zkondenzovanou vlhkost na vejcich, kterd vznikd pfi
zméng teplot), pohlcuji pachy, vydrzi 2x vétsi tlakové plisobeni nez plastové, maji nehlu¢né
otevirani 1 opétovné uzavirdni, nemaji ostré hrany. Obaly musi byt skladovany jen
ve vymezenych prostorach k tomu uréenych, aby nedochézelo k jejich poSkozeni, znecisténi

a vlhnuti. Vytiidén4 a zabalena vejce musi byt skladovana pouze ve skladu tfidénych vajec.
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7.2.4. Skladovani tiidénych vajec

Pti nizsi teploté skladovani vajec si vejce déle uchovavaji jakostni znaky (vysku vzduchové
skladovéani vajec je teplota — spodni hranice pro skladovani vajec je stanovena na 5 °C,
horni hranice je stanovena u jednotlivych zemi narodni legislativou — v evropskych zemich je
stanovena na 18 °C, v Kanad¢ napt. max. 13 °C. Dulezita je 1 vlhkost pii skladovani vajec
— nesmi dochdzet k prekroceni rosného bodu, aby nedochazelo k orosovani a naslednému
plesnivéni vajec. Minimdlni trvanlivost je stanovena na 28 dni od data snasky, pfi¢emz vejce
musi byt prodana konecnému spotiebiteli nejpozdéji do 21. dne od data snasky. Vejce
kiepelky japonské ve skofdpce vhodna k lidské spotiebé nebo ke zpracovani se uchovavaji,
skladuji a pfepravuji v suchu, mimo pfimy dosah slunce, pfi nekolisavé teploté nejvyse

plus 18 °C.

7.2.5. Kontrola jakosti skorapkovych vajec

U vajec lze posuzovat Cistotu, neporuSenost a tvar skorapky, povrchovy pach a viné,
nepohyblivost vzduchové bubliny a Zloutku, priihlednost a tuhost bilku, viditelnost zloutku,
pfitomnost ciziho téliska, masovych a krevnich skvrn, barva Zloutku, vyvoj zarodku, jakost
obsahu vejce senzoricky, dale neporusenost skofapky, hmotnost a vyrovnanost vajec, velikost
vzduchové bubliny, tvarové indexy, index tuhého bilku, diikaz umyti vajec, diikkaz olejovani
vajec, rozliSeni plvodu vajec, stanoveni jednotlivych slozek vejce a mikrobiologické
ukazatele. Z technologickych vlastnosti bilku je mozné sledovat Slehatelnost bilku a index

trvanlivosti pény.
Senzorické hodnoceni jakosti vajec

Skotapkova vejce se senzoricky hodnoti v Cerstvém i uvafeném stavu. Vejce vafend se
hodnoti po 3 min nebo 10 min vateni. U skofapkovych vajec se hodnoti barva, viin€ a chut’.
Barvu Zloutku ovliviiuje krmivo, kterymi se vyrobci snazi zintenzivnit barvu Zloutku,
protoze je sice spotiebitelskym kritériem, ale bez nutri¢niho vyznamu. Barva bilku by méla
byt ¢ird s mirné nazloutlym odstinem popf. mirn€ nazelenala. Viné Zloutku i1 bilku musi byt
typickd, bez cizich ptimési, které mohou vznikat pii skladovani v nevhodnych podminkach
(proto by se vejce mela skladovat oddélené¢ od aromatickych potravin). Viné vejce se méni

také béhem delSiho skladovani. Chut’ vajec musi byt typicka, ptijemna. Bilek je malo chutové
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vyrazny. Zloutek ma piijemnou, typickou chut. Celkové je chut’ vajec ovlivnéna krmivem,

n¢ktera krmiva mohou negativné ovlivnit chut’ vajec (Inény olej, rybi moucka).

7.3. Zpracovani vajec na vajecné hmoty

Pod pojmem vajecné vyrobky se rozumi vyrobky ziskané z vajec, z jejich slozek nebo
z melanze po odstranéni skofapky a podskotapkovych blan a urcené k lidské spotfebé; mohou
byt zcasti doplnény jinymi potravinami a piidatnymi litkami a mohou byt tekuté,
koncentrované, susSené, krystalizované, zmrazené, hluboce zmrazené nebo koagulované

(vafend vejce, dlouhd vejce).

7.3.1. Vyroba vajeénych hmot

Pasterované vajeéné hmoty se na trh uvadi ve form¢ kapalné chlazené, mrazené, susené nebo
ochucené (koncentrované). VSechny vyrobky musi spliiovat mikrobiologickd kritéria. Musi
byt homogenni, mit typickou vaje¢nou vini a barvu a nesmi vykazovat smyslové zavady

(zdpach, zmény barvy a konzistence).

Pod pojmem vytluk vajec se rozumi odstraiovani skofapek vcetné podskotrapkovych blan
a ziskavani bilku, Zloutku nebo vajecného obsahu (melanze). Vytloukani vajec se provadi bud’
ruéné, nebo strojové. Vytloukdni musi probihat za hygienickych podminek,
Pti oddélovani bilku a Zloutku je tfeba dbat na to, aby nebyl bilek kontaminovan Zloutkem,
coz by m¢lo negativni vliv na Slehatelnost. U Cerstvych vajec a vajec na zacatku snasky se
hife oddeluje bilek od Zloutku a ¢ast bilku vzdy pfechazi do Zloutku, ¢imz se snizuje jeho
susina. U starych vajec a vajec z konce snasky s méné¢ pevnou zloutkovou membranou a nizsi
suSinou zloutku hrozi rozliti zloutku, proto tato vejce nejsou vhodna na odd€lovani zloutku
a bilku a je lepsi je zpracovat na melanZ. Spinava vejce musi byt podle pred vytlukem
vyciSténa (myta a desinfikovana), zafizeni na myti vajec mize byt soucasti vytloukaci linky.
K myti se pouzivd kombinace kartd€ovani a sprchovani. Teplota myciho roztoku musi byt
minimalné o 11 °C vyssi, nezZ je teplota vajec, aby nedochazelo k absorbci myciho roztoku.
Myti vajec musi byt co nejkratsi, aby se nezvySovala teplota uvnitt vejce. Po umyti musi byt

vejce ihned vytluena. Pro vyrobu vajecnych obsahll lze pouzit vejce hmotnostné tiidéna
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1 netfidéna, cCerstva i chladirenska, vejce nestandardni a vejce s porusenou skorapkou
a neporusenymi podskofdpkovymi blanami. K vyrobé vaje¢nych hmot se nesmi pouzivat
vejce rozbitd, Spinavd (nemytd) a vejce nasazend (u kterych zapocal vyvoj zarodku).
Zpracovatel musi mit zafizeni a systém k okamzitému skladovani skotapek a vajec nebo
vajecnych vyrobki nevhodnych k lidské spotiebé. Nevyhovujici vajecné obsahy by mély byt

denaturovany (zéhfevem, chemicky).

Pfi ru¢nim vytloukani, které se pouziva pouze omezeng, se pouziva specialni niiz, kdy je pod
nozem miska, do které se po rozbiti skofapky vyprazdni vajeCny obsah. Pres okraj misky
dochazi k rozdéleni vajecného obsahu na bilek a Zloutek. Pfi ru¢nim vytloukédni musi
dochézet k soucasné smyslové kontrole vajecného obsahu (biologické vady — krevni a masové
skvrny, pfitomnost cizich télisek, viing, vzhled), pak se teprve vlije do vétsi nadoby. Pouzité
noze se musi dikladné Cistit a sanitovat po kazdém styku se zdvadnymi vajeénymi obsahy. Po
shroméazdéni v nadobach musi dojit k rychlému pfesunu k pasteraci. Priitbézn¢ by mél byt

odstraniovan odpad a vajecné skotéapky.

Strojové vytloukani vajec poskytuje vyssi produktivitu neZ rucéni vytloukani za lepSich
hygienickych podminek. Pfi strojnim vytloukani se vejce nejprve premisti z pfipravenych
prolozek pomoci podtlakového zatfizeni na dopravnik vytloukaciho zatfizeni, kdy se dopravi
do vytloukaci hlavy, kde dojde k rozseknuti skotapky pomoci noze vytloukaciho stroje.
Skotéapky se rozdéli a vaje¢ny obsah se zachyti do podlozni misky. Miska ma ostré hrany,
tak dojde k oddéleni zloutku id bilku. Misky s vajeénym obsahem se pak vyklopi do sbérnych
zlabkl. Vytlucené vajeéné obsahy se smyslové kontroluji zkusenym pracovnikem vzhledem k
rychlosti vytloukani — v ptipadé zjisténi zdvadného vajecného obsahu je nutné misku oznacit
napf. stiskem packy, pak dojde k vyklopeni do zavadného obsahu, ktery se odvadi do
samostatné sbérné drahy k likvidaci. Thned po pouziti se oddélovaci misky myji. Vytloukaci
stroje musi byt vybaveny zafizenim k odstranovani skotfdpek. Neni povoleno provadét
ziskavani vajecné hmoty rozdrcenim a odstfedénim skotapek. Pti vyuziti vajec jinych druht

nez slepi¢ich, musi byt vytluk proveden oddé€lené a ziskané vaje¢né hmoty se nesmi misit.

Ziskané vaje¢né obsahy se filtruji, homogenizuji a shromazd’uji ve vhodnych zasobnicich,
kde se ptipadné i michaji s ptidatnymi latkami. Pfeprava vajeCnych hmot ze sbérnych nadob
se uskutectiuje pomoci Cerpadla do nadob vybavenych chlazenim. Pro pfipravu vajecnych
hmot na pasteraci je nutné vajeCnou hmotu homogenizovat, protoze po vytluku obsahuje

drobné ulomky skotapek, podspotapkovych blan a chalazy, které by mohly zptsobit problémy

116



pii prutoku pastérem. Proto se vajeCna hmota filtruje Cerpadlem pies filtr, na kterém se
zachyti necistoty a zaroven dojde k homogenizaci. Ve vajeném obsahu je piipustné
maximalné¢ 100 mg skotdpek, podskotdpkovych blan nebo ostatnich ¢asti na 1 kg vajecné

hmoty.

Vaje¢né hmoty musi byt ihned po vytluCeni tepelné oSetfeny. Jestlize tepelné oSetieni
nenavazuje bezprostfedné na vytluk, musi byt vajené hmoty zchlazeny na teplotu
niz§i nez 4 °C a zpracovany do 48 h nebo zamrazeny, pokud nejde o hmoty urcené
k odcukieni a hmoty stabilizované cukrem nebo soli. Cilem pasterace je inaktivace
vegetativnich forem mikroorganismil popt. enzymdu, pii pasteraci vSak nesmi dojit ke ztrate
funkénich technologickych vlastnosti vajec. Pasterace se provadi v oddélenych mistnostech

popft. u vytluku.

K pasteraci se pouzivaji pastéry, které mohou byt pritokové nebo stacionarni. Stacionarni
pasterace se provadi pouze omezené, zejména piimo na farmach, u malych zpracovatelq.
Stacionarni pasterace probiha v duplikatorovych kotlich. Stacionarni pasterace vaje¢né hmoty
se provadi za stdlého michani piisobenim dale uvedené teploty v celém objemu hmoty po
uvedenou dobu nebo alternativni kombinaci teploty a doby, kterd zabezpeci srovnatelny
ucinek. Vzhledem k tomu, Ze pasterace musi byt provedena v celém objemu vaje¢né hmoty,
musi byt hmota neustdle michana, aby dochazelo k pienosu tepla. Casové je dlouhodoba.
Pritokova pasterace muize byt provadéna pastéry riznych druhii — trubkovymi, deskovymi ¢i
kombinovanymi. Moderni pastéry umoziuji i velmi kratké ohfevy pii vyssi teploté — u této
ultrapasterace se obvykle hmota pfedehieje v deskovém vymeéniku na asi 55 — 60 °C,
nasleduje kratkodoby vysokoteplotni ohiev (70 °C po dobu 90 s), chlazeni se provadi
v trubkovém vyméniku. Pro zabranéni koagulace mohou byt do vaje¢né hmoty pouzivany

citraty nebo triethylcitrat.

Parametry pasterace zavisi na konstrukénich parametrech pastéru, na druhu a fyzikélnich
vlastnostech pasterované vajecné hmoty. Piiklady pouzitych pasteracnich rezimt jsou

uvedeny v tab. 13.

Pti pasteraci musi byt pastéry vybaveny pro automatickou kontrolu teplot registratnim
teplomérem a zdznamem doby nebo pritoku. Uinnost pasterace se vyhodnocuje na zakladé
mikrobiologického rozboru. U slazenych a solenych vaje¢nych hmot lze teploty zvysit
(podle koncentrace susiny az nad 70° C), protoze cukr a sil chrani proteiny pfed denaturaci.

Zaznamy se musi archivovat a sledovani parametrti veli¢in musi byt soucasti planu HACCP.
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Pastéry musi byt konstruovany a vybaveny tak, aby nemohlo dojit k nedostatecnému prohtati
vajecné hmoty (napf. automatickou signalizaci) a aby nemohlo dojit ke smichéani
pasterovanych vaje¢nych hmot s hmotami nepasterovanymi nebo nedostateéné tepelné

oSetienymi.

Tab. 13: PFiklad pasteracnich reZimit kontinudlni pasterace a staciondrni pasterace

Zpisob pasterace Slozka Teplota [°C] Doba [min]
bilek 56,0 30
stacionarni Zloutek 68,0 30
melanz 65,0 30
bilek 57,0 180
Kkontinualni Zloutek 65,0 180
melanz 64,5 150

Pastéry musi byt vybaveny ¢idly pro méfeni, kontrolu a registraci pasteracni teploty a doby.
Se souhlasem okresni veterinarni spravy lze oSetfit vaje¢nou hmotu alternativnim pasteracnim
postupem zajistujicim jeji zdravotni nezavadnost. NedostateCné tepelné oSetfena Sarze
se musi ithned znovu tepelné oSetfit ve stejném podniku tak, aby byla vhodnad k lidské
spotiebé. Pokud tato SarZe neni pro lidskou konzumaci vhodna, musi se zlikvidovat denaturaci
a odstranit. Po pasteraci musi byt vaje¢né vyrobky ihned zchlazeny na teplotu do max. 4° C,
coz je op€t soucasti planu HACCP. Diagram pro zpracovani vajec na vajecné obsahy

k dalsimu zpracovani je uveden na obr. 23.
Vajecné hmoty tekuté chlazené

Vajecné hmoty tekuté chlazené se musi skladovat pfi teplotach do max. 4 °C, skladovaci
teploty musi byt monitorovany registraénim teplomérem. UdrZnost se u jednotlivych vyrobct
1i81 podle Gcinnosti a zpisobu pasterace, déale také podle zptisobu baleni a podle dodrzovani
hygienickych pozadavki. BéZzna trvanlivost vaje¢nych hmot tekutych je pfiblizn€ 10 — 21 dni.
Horsi vyrobei maji doby pouzitelnosti 3 — 10 dni. U aseptického baleni se tidrznost zvySuje
az na 3 mésice. Udrznost vajeénych hmot tekutych se da prodlouZit stabilizaci pfidanim

organickych kyselin a jejich solemi.
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Obr. 23: Diagram pro zpracovani vajec na vajecné obsahy k dal§imu zpracovini

(zdroj EEPA, 2011)

Vaje¢né hmoty mrazené

Mrazené vajecné hmoty se musi zmrazit co nejdiive po pasteraci. Proces mrazeni musi byt
rychly, aby se docililo jemn¢ krystalické struktury a zabréanilo zhorSeni funk¢nich vlastnosti.

Je nutné zabranit tvorbé krystalizacnich center, kolem nichz nartstaji velké krystaly,
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které potrhaji strukturu, coz se negativné projevuje poskozenim koloidnich vlastnosti vajecné
hmoty. Tento jev také nastava pii pomalém zmrazovani nebo pii kolisani teploty béhem
skladovani, kdy dochdzi k ¢aste¢nému rozmrazeni a opétovnému zmrznuti vajecné hmoty.
U zloutku musi byt co nejrychleji prekonana teplota -6° C, aby nedoslo ke gelovaténi zloutku.
Mrazicim médiem je proudici vzduch, ktery ma teplotu -35 az -40° C, nebo kapalny dusik,
rychlost zmrazovani by méla byt nejmén¢ 1 cm/h. Kvalitativni pozadavky na mrazené vajecné
hmoty opét nejsou v legislativé definovany, opét mohou byt vyuzivany kvalitativni
pozadavky uvedené u kapalnych vajecnych hmot. Zmrazend vaje¢nd hmota se skladuje pii
nekolisavych teplotach v mrazirenskych komorach pfi teploté -12 °C az -18 °C. Cim je teplota
nizsi, tim maze byt doba skladovani delSi. Skladovaci teplota v mrazirnach se musi trvale
zaznamenavat registracnim teplomérem, monitoring teploty je soucasti planu HACCP.
Rozmrazovani vajeénych hmot musi byt co nejrychlejsi, avSak rovnomérné vzhledem
k moZnému pomnozovani mikroflory v povrchovych vrstvach vajeéné hmoty. Jako optimalni
pro rozmrazovani vaje¢nych hmot je uvadéna teplota 15 °C. Po rozmrazeni se vaje¢né hmoty
nesmi znovu zamrazovat a musi se ihned zpracovat. Diagram pro zpracovani vajeénych

obsahtl na chlazené a mrazené vajecné hmoty je na obr. 24.
Vajetné hmoty suSené

Susenim se konzervuje bilek, Zloutek, melanz a jejich rizn€ upravené modifikace vedouci ke
zlepSeni funkénich vlastnosti. Vyhodami suSenych vaje€nych hmot je maly objem, nizké
nadklady na skladovani a pfepravu, pohotovost, snadnd manipulovatelnost, snadna
obnovitelnost a standardnost. Principem konzervace vajecné hmoty susenim je zalozen na
snizeni obsahu vody z cca 75 % na 5 % a u vaje¢ného bilku z 88 % na 8 %, coz omezuje
mnoZeni mikroorganizmi a zpomaluje priib&h chemickych reakci v pribéhu skladovani.
Vajecné hmoty se musi susit co nejdiive po vytluku a pasteraci, lze suSit i mrazené vaje¢né

hmoty. Diagram pro zpracovani vajecnych obsahtli na suSené vajecné hmoty je na obr. 25.

Pfed susenim se vajecné bilky (n€kdy 1 melanz) vétSinou odcukiuji — odstraiiuje se z bilku
glukoza, ktera pii vysokych skladovacich teplotach reaguje s aminoskupinami bilkovin
a fosfatidyletanolaminem za vzniku produkti Maillardovy reakce, coz se pak nepiiznivé
projevuje v konecné jakosti susené vajecné hmoty (zména barvy na hnédou, nepiijemna chut’

a ving). Pti odcuktovani vajecnych bilkd se nejprve upravuje pH na hodnotu 7.
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K odcuktovani lze pouzit bud’ enzymy (napt. katalaza) popt. lze pouzit mikrobidlni
fermentaci bakteriemi nebo kvasinkami (napt. Torulopsis, Streptococcus lactis, Streptococcus
cremoris, Sacharomyces cerevisiae). Odcuktfovani je ukonc¢eno poklesem obsahu gluk6zy pod
0,01 %. Pokud se bilek odcukiuje, nemusi se pfed suSenim pasterovat a pasteruje se

az v suchém stavu pii teplotach 50 — 90° C n¢kolik hodin az dni, obvykle pii 54 °C po 7 dni.

Suseni se provadi bud’ v komorovych, nebo vétSinou ve sprejovych susarnach. Teploty suseni
se voli podle druhu vaje¢né hmoty a konstrukénich parametrd susarny. Teplota vstupujiciho
susictho vzduchu byva 110 — 215 °C, na vystupu mé vzduch i1 suSena hmota
teplotu 50 — 70 °C. Susici vzduch musi byt filtrovan, aby nedochéazelo ke kontaminaci hmot
prachem, necistotami a cizimi télisky. SuSici vzduch musi byt filtrovan, aby nedochézelo ke
kontaminaci hmot prachem, necistotami a cizimi télisky. Po ususeni musi byt susené hmoty
co nejrychleji zchlazeny, aby nedochazelo ke snizeni jejich smyslovych vlastnosti
a také jejich funkc¢nich vlastnosti. Pasterované vajeéné hmoty suSené vyrabéné podle
schvaleného technologického postupu se bali zchlazené do vhodnych obald branicich zvlhnuti

a oxidaci vyrobkd.

Dobu minimalni trvanlivosti urCuje vyrobce (obvykle 9 — 12 mésicl, u bilku mize byt
stanovena 1 del§i doba minimalni trvanlivosti). Skladovani suSenych vaje¢nych hmot je mozné
1 pti pokojové teploté, doporucena je teplota do 15 °C, opét plati, Ze ¢im je skladovaci teplota
nizsi, tim je del§i minimalni trvanlivost.

Ochucené vajeéné hmoty

Ochucené vajecné hmoty se vyrab&ji ve form¢ kapalné, mrazené i susené. Tyto vajecné se
obsahuji cukr nebo siil. Pfidavky téchto surovin zvySuji osmoticky tlak, a tim i mikrobialni
stabilitu. Mohou se pasterovat pii vysSSich teplotdch. Doby pouzitelnosti jsou u kapalnych

ochucenych hmot delsi, nez u hmot neochucenych a to tmémné¢ k rostouci koncentraci cukru

nebo soli (aZ né€kolik mésici).
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7.3.2. Kontrola jakosti vaje¢nych hmot

Technologické vlastnosti vajec a vajeCnych hmot se mohou hodnotit indexem Slehatelnosti

a indexem trvanlivosti pény (nejsou v legislativnich podkladech).

» Index Slehatelnosti je schopnost bilku tvofit pénu:

\Y

5 =-2.100 (%),
=y (%)

1

kde V1 je objem bilku pted $lehanim [ml], V2 je objem bilku po Slehani [ml].

» Index trvanlivosti pény:

v = <22 100 (%),

1

kde V1 je objem bilku pied Slehanim [ml], V2 je objem bilku po Slehani [ml], V3 je

objem po urcité dob¢ stani (30 min, 1 h) [ml].

U vaje¢nych suSenych hmot se hodnoti smyslové vlastnosti, fyzikalné¢ chemické vlastnosti
a mikrobiologické vlastnosti. Jakostni parametry pro susené vaje¢né hmoty nejsou ani zde
legislativné stanoveny a orientacné lze vychazet opét pouze z CSN 53 23 01, jejiz parametry

jsou uvedeny v tab. 14.

Tab. 14: Kvalitativni poZadavky na vaje¢né hmoty suSené

Slozka VIhkost [%] Tuk v susiné [min. %]
bilek 7-8 —
krystalicky bilek 10-14 —

Zloutek 35-5 58,0
melanz 4-5 40,0

Pii posuzovani fyzikdlné — chemickych vlastnosti se hodnoti podle pozadavkil uvedenych
v tab. 15. P#i vyrobé suSenych vaje¢nych vyrobkd se posuzuji pozadavky senzorické jako je
barva, viing, konzistence, dale pak pozadavky fyzikalni, coZ je hmotnost vyrobku, Slehatelnost

a udrznost pény, chemické, které zahrnuji obsah vody, % tuku, % volnych mastnych kyselin a

mikrobiologické (stanoveni Enterobacteriaceae, Salmonella, Staphylococcus aureus).
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Tab. 15: Pofadavky na fyz.-chem. viastnosti susené vajecné hmoty (CSN 57 23 01)

c — 23 EX S .| &8E_ fx‘§§_
Trzni druh o | 2 %Z‘ =S5/ E2Y E@ 2 >3
T = — C oW == < E o=
S | Xg| EE| 2 |E8 | £ |23
> = T [ § > = ¥ o
vaj. smés suSena, pasterovana 5,0 40 - - 6,0 25 -
susSeny Zloutek 5,0 58 - - 6,0 - -
suSeny bilek 8,0 - 400 85 - - -
suSena odcukiena smés 5,0 40 - - 6,0 25 0,1
suSeny odcukieny Zloutek 50 58 - - 6,0 - 0,1
suSeny odcukieny bilek 8,0 - 600 85 - - 0,1

Organoleptické vlastnosti suSenych vaje¢nych hmot jsou definovany ve ctyfech ukazatelich:

» ve vzhledu a konzistenci jako hmota praskovita nebo slabé granulovana, hrudky je
mozno lehce roztlacit prstem,

» Dbarva vajeéné hmoty se popisuje jako svétle Zlutd az oranzova, u suseného Zloutku
zluta, u suseného bilku jako barva bila az nazloutla,

» vung je pfirozena a bez cizich pachd,

» chut pfirozena vajecna a bez cizich prichuti.

Funkéni vlastnosti suSenych bilkli se posuzuji urcenim S$lehatelnosti a trvanlivosti pény.
Slehatelnost suseného bilku méa byt minimalné 400 %, u odcukieného suseného bilku
a krystalického bilku je 600 %. Pfi zjiStovani mikrobiologickych pozadavki se sleduje
celkovy pocet mikroorganismu, Enterobacteriaceae, Salmonella a Staphylococcus aureus.
Kvalitativni parametry suSenych vajecnych hmot nejsou legislativné stanoveny, vétsinou se

opét vychazi z CSN 53 23 01, jejiz pozadavky jsou uvedeny v tab. 16.

Jakostni a mikrobiologické pozadavky pro chlazené a mrazené hmoty byly uvedeny v CSN 57

23 01, ktera je i pfes svou nezavaznost pouzivana v dodavatelsko-odbératelskych vztazich.
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Obsahuje nasledujici organoleptické pozadavky na vajecné hmoty:
» vzhled a konzistence — tuha, bez tlomkut skofapek a cizich ptimeési,
» barva — u vajecné smési zluta az oranzova, u zloutku tmavé oranzova, u bilku svétle
zluta az svétle zelena,
» wune — ptirozena vajecna, bez cizich pach,
» chut — ptirozend vajecnd, bez cizich pfichuti.
Kvalitativnim znakem pfi posuzovani vajeCnych hmot jsou i fyzikalné - chemické pozadavky

uvedené na obsah suSiny a tuku ve vajecnych hmotach.

Tab. 16: Kvalitativni poZadavky na vajecné hmoty susené

Slozka Vlhkost [%0] Tuk v suSiné [min. %]
bilek 7-8 —
krystalicky bilek 10-14 —

Zloutek 35-5 58,0
melanz 4-5 40,0

7.4. Ostatni vaje¢né vyrobky

Varena loupand konzervovana vejce jsou polotovarem vyrabénym primyslové pro vyrobu
lahtidek. Jejich vyroba spociva v uvéteni vajec natvrdo ve varné skiini, oloupani, odstranéni
skotapek vodou pod tlakem a naloZeni do konzerva¢niho ndlevu. Prlimyslové vyrobena
michand vejce ¢i omelety jsou chlazenymi ¢i mrazenymi polotovary pro vyuZiti ve spole¢ném
stravovani. Vajecné konzervy jsou tepelné opracované vyrobky, ve kterych tvoii vejce
podstatnou ¢ast. Homogenizované praskové smési vyrobky vytvofené smichanim suchych
komponent — napt. piskot v prasku, palacinky v prasku, zmrzlinové smési. Dlouha vejce jsou
vyrobkem, ve kterém zUstava stejny pomér mezi Zloutkem a bilkem, jsou vhodné pro

lahtdkarskou vyrobu.

7.5. Vyroba a jakost majonéz

Majonézy jsou studené ochucené omacky, obsahujici slepici vajecné Zzloutky, ziskané
emulgaci jedlych rostlinnych olejti ve vodni fazi a obsahujici ocet, ptipadné jiné okyselujici
piisady, chutové ptisady popft. stabilizatory (Skroby, guarova guma, xantan). Z dalSich piisad
podle druhu vyrobku se muze ptfidavat zelenina, cukr, rajatovy protlak, kecup, mléko,

vytazky z koteni, hoicice, kyselina citronova a pitnd voda. VSechny pouzité suroviny
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a prisady na vyrobu majonéz musi byt zdravotné¢ nezavadné, vhodné pro potravinarské
pouziti. VSechny suroviny vajeéného pivodu musi byt pasterované. Na celkové jakosti
majonéz se podili kvalita pouzitych jedlych oleje — nejcastéji se pouzivaji oleje fepkové,
slunec¢nicové, podzemnicové a sojové. Vytvoieni emulze a jeji stabilita u majonéz je
zabezpecena emulgatorem v lecitinu a cholesterolu v podob¢ vajecného zloutku. Vajecné
zloutky, jejichz obsah se v majonézach pohybuje mezi 2 — 12 % v zavislosti na pouzitych
recepturach. Technologicky postup vyroby majonéz spociva v pripravé slozek tekutych
— octové nalevy, smési nalevl, priprave oleje, vajecné smési a stabilizatoru. Pak se suroviny
smichaji a pomoci mixéru ¢i koloidniho mlynu a cerpadla se vytvofi homogenni hmota.
Ochrana majonéz pied jejich mikrobidlnim znehodnocenim musi byt zabezpecena
dodrzovanim technologickych postupti (pfevaieni octového nalevu, tepelna uprava,
snizovani pH), zasadami dokonalého c¢iSténi a dezinfekce zafizeni, kontinuitou vyroby,

teplotou pracovniho prostiedi, osobni hygienou atd.

7.5.1. Kontrola jakosti majonéz

Smyslové pozadavky na majonézy jsou nasledujici:

» konzistence a barva - v zavislosti na obsahu oleje — pastovita, krémovita az polotekuta
stejnoroda hmota, olej neodd¢€len, Castice kusovitych piisad, rovhomérné rozptylene,
mensi vzduchové dutinky pfipustné, vyrobky nesméji obsahovat zbytky vajecnych
skotéapek, necistot, cizich predmétii a hrudek vaje¢né hmoty,

» viné — typickd pro majonézy, mirn€¢ nakysla, pfipadn€¢ po pouzitych piisadach
a korenti,

» chut — bez cizich ptichuti, nakysla, po pouzitych ptisadach.

Fyzikalné¢ chemické pozadavky na jakost majonéz jsou uvedeny vtab. 17.
U mikrobiologickych pozadavkli na majonézy se stanovuje celkovy pocet mikroorganismd,

koliformni bakterie, Staphylococcus auerus, Salmonella a kvasinky.

Tab. 17: Fyzikdlné chemické poZadavky na jakost majonéz

Ukazatel Hmotnostni %

obsah tuku podle trznich druht 10,0 az 85,0
obsah Zloutku nejmeéné 2,0

hodnota pH nejvyse 4,5
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7.6. Kontrolni otazky a tkoly

a. Co jsou to Haughovy jednotky?

b. Proc¢ se pouziva odcuktovani pti vyrobé vaje¢nych hmot?

c. Pti laboratornim pokusu jste ze 150 ml bilku uslehali 600 ml pény — jaka byla
Slehatelnost bilku v %?

d. Co je,dlouhé vejce*?

e. Z jakych surovin se vyrabi majonéza?
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8. ZPRACOVANI A HODNOCENI{ JAKOSTI MLEKA

Mléko ma pro nas savce neocenitelny vyznam v nasi vyziveé. Je to prvni strava, kterou
pfijimame, Vraném obdobi Zivota i ta jedind. Postupem casu mimo mateiské mléko
zafazujeme détem do stravy dal$i potraviny, ale ty mlécné nemame spojeny jen s détstvim,
nemala ¢ast populace je s chuti konzumuje cely zivot. Mléko je sekretem mlécné zlazy samic
savcll a ve svété je ziskavano od raznych hospodaiskych zvifat, kterd Clovék v danych

regionalnich podminkach chova.

Podle vyzkumi ¢lovek zatadil do jidelnicku mléko jinych savel v obdobi domestikace zvitat.
Pokud se hovoti o mléce, mysli se zejména mléko kravské. Z dalSich druhti mlék se vyuziva

hlavné mléko kozi, ov¢i, velbloudi, kobyli a buvoli.

MIéko je vyznamnou komoditou, ale rovnéz i teréem rtiznych mytd a nepravd, které o jeho

nutri¢ni hodnot€ nebo technologii ziskavani a zpracovani koluji.

8.1. Vyznam a spoti‘eba mléka a mlé¢nych vyrobki

MIléko a mlécné vyrobky jsou denni soucasti stravy zejména obyvatel vyspélych zemi.
Celosvétoveé jejich vyznam, konzumace a spotieba rostou, tak jako u jinych komodit
zivoc¢isného ptivodu. Je to v souvislosti se zménami a zlepsSujicimi se podminkami v chudsich
ale velmi lidnatych regionech svéta. Jisté omezeni predstavuje nesnaSenlivost na mlécny cukr
(laktézu) nebo alergii na mlécnou bilkovinu (kasein), ale potravinaisky pramysl je schopen

reakce, takze existuje nabidka i bezlakt6zovych vyrobki.
MIéko obsahuje vSechny latky nutné pro zdravy rist a vyvoj mladat.

Pfed rokem 1989 byla nabidka mlécnych vyrobkli omezena moznostmi zdejSiho
mlékérenského primyslu, ktery se snazil tuto komoditu zpracovat v lokélnich podminkach ve
skutecnosti do stitem dotovanych vyrobkd. V soucasné dobé vSe podléhd globalnim
podminkam trhu, kde ma vyhodu velkovyroba s ohledem na vhodné cileni na potieby
spottebitele. Schopnost prodeje vyrobku, ktery se néjakym zpiisobem odlisSuje od konkurence,
ale ptitom predstavuje polozku denniho nakupu, zavisi samoziejme i na cen¢ vyrobku. Piesto
je spotiebitel ochoten koupit vyrobek, ktery ma vylepSenou recepturu, naptiklad netradi¢ni

chuti, aby jej vyzkousel.
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V porovnani s minulou dobou se nepomérné zlepSila celkova jakost mléka, souvisejici

s hygienou ziskdvani a vyspélou technologii zpracovani a distribuci.

Vyroba mléka ma nepochybné i svou funkci socialni, zaméstnanost v prvovyrobé i pfi
nasledném zpracovavani mléka. Mléko se lisi slozenim mezi druhy, ale i mezi plemeny.
Celkova kvalita je dana zejména jeho zdravotni nezdvadnosti a fyzikalnimi, chemickymi

a senzorickymi vlastnostmi.

8.2. Zakladni sloZzeni mléka

Mléko mé v riznych legislativnich pfedpisech odlisné definice. Je to z divodu ucelu toho
které¢ho predpisu. Pokud se hovoii o mléce bez uvedeni druhu hospodaiského zviiete,

vyhradné se mysli mléko kravskeé.
MIékem se tak rozumi

e produkt ziskany dojenim jedné nebo vice krav,

e vyhradné bézna tekutina vylu€ovana mlécnou zladzou ziskana z jednoho nebo vice
dojeni bez toho, aby se do ni cokoli pfidavalo nebo z ni odebiralo,

e mléko podle predpisu Evropskych spolecenstvi spliujici pozadavky zvlastnich

pravnich predpisti a oSetfené podle zvlastnich pravnich predpist.

Bé&hem laktace a zejména po porodu nema stejné slozeni. Mlezivem je tekutina vylu¢ovana
mléénymi Zldzami zvifat s mlécnou uZitkovosti 3 az 5 dni po porodu, ktera je bohatd na
protilatky a mineraly a pfedchazi produkci syrového mléka. Mlezivo neboli kolostrum je
dulezité pro mlad’ata z divodu obsahu proteini a protilatek od matky a po porodu zajistuje

u mladat ptirozen¢ pasivni imunitu proti infekcim z vnéjsiho prostiedi.

MIléko jednotlivych druhii zvitat Ize dé€lit podle obsahu zakladnich bilkovin na mléka
kaseinova, ktera obsahuji vice jak 75 % kaseinu z celkového mnozstvi bilkovin, a mléka
albuminova, kterd tohoto mnozstvi nedosahuji (méné jak 75 %). Mezi kaseinova mléka patii
mléka predevsim prezvykavcu, jako jsou krava, ovce, koza, buvol. Mezi albuminova mléka

patii mléka masozravci, vSezravcu a bylozravei s jednoduchym Zaludkem.

V posledni dob¢ se zvysila nabidka rostlinnych népoja, kterd jsou nabizena jako alternativa

kmléku, at jiz zdavodu vylouceni zivocisSnych produktii nékterymi spotiebiteli,

130



tak i z divodu lidem podsouvanych U¢inkt na zdravi. Nesmi se oficialné oznacCovat jako
mléka, a tak jiz od roku 1994, kdy byla v EU pfijata pravni uprava, se muzeme Setkat se
s6jovymi napoji, ale také ryzovymi, pohankovymi, ovesnymi, protoze se nejedna o sekrety
mlécné zlazy hospodaiskych zvirat. I kdyz neobsahuji cholesterol nebo laktézu, na kterou
maji nékteti lidé nesnadSenlivost, a maji nékdy i lepsi sloZzeni mastnych kyselin tukia
(v ptipadé€, Ze se nejedna o ¢asteCné ztuzeny tuk), nejedna se o vhodnou alternativu misto
mléka, protoze maji nizké ptirozené mnozstvi vapniku, ktery je mnohem hufe télem
vyuzitelny, s nizkou biologickou hodnotou bilkovin. Nékteré napoje jsou pak mnohem vétsim
alergenem, nez je mléko, obsahuji rovnéz jako dal$i rostlinné produkty rGzné antinutri¢ni

nebo prirozené toxické latky, které je tieba tepelnym oSetfenim inaktivovat.

Tab. 18: Porovnani zakladniho sloZeni mléka

Miéko Lidské | Kravské | Ovéi | Kozi | Kobyli | Buvoli
Bilkoviny (%) 09-16 3,2 4,6 3,2 1,7 3,8
Tuk (%0) 4,5 3,9 7,2 4,5 1,4 6,9
Laktoza (%) 7,1 4,6 4,8 4,3 7,6 5,2
Mineralni latky (%) 0,2 0,7 0,9 0,8 0,5 0,8

MiIéko je podle novely zdkona o potravinach tfeba uvadet na etiketach vyrobkl a ve slozeni
pokrmil jako alergen. N¢kteti lidé jsou totiz alergicti na kasein, zdkladni bilkovinu mléka.
Projevuje se to koznimi nebo stfevnimi problémy, postizeny spotiebitel ma jedinou moznost a
to vyfadit mléko ze stravy. Alergie je autoimunitni reakce organismu. N&kdy se zaménuje
nespravné s laktozovou intoleranci, kterou trpi mnohem vétsi okruh lidi a to 1 v zavislosti na
pivodu. V tomto piipadé se jedna o deficit enzymu laktazy v bunkach kartaCového lemu
tenkého stfeva, ktery je nutny k traveni mlééného cukru laktozy. Problémy se projevuji bolesti
bticha, nadymanim, pocitem plnosti, kiecemi v bfise, prijmem, zvracenim. U obyvatel naSeho
regionu se vyskytuje u populace od 6 do 20 %, u Africant k 80 %, u Asiatd témét u 98 %

populace. Naopak Skandindvci ji nejsou vyznamné omezeni (10 %).
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8.3. Hygiena a technologie ziskavani mléka

Hygienické podminky v chovech a pii ziskdvani, Gchové a zpracovani mléka smétuji
k maximalni snaze opatfit si mléko prosté mikroorganismii zpusobujicich onemocnéni

prenosna na lidi nebo znehodnocovaly tuto surovinu pro zpracovani do vyrobki.

Syrové mléko musi byt ziskano od zvirat, ktera nevykazuji zadny ptiznak nakazlivé choroby

pfenosné mlékem na ¢lovéka. Zejména se uvadi bruceldza tuberkuloza.

Zvitata musi mit dobry zdravotni stav, nevykazovat zndmky i jinych chorob, nevykazovat
7zadné zranéni vemena, jeZ by mohlo mit vliv na mléko. Také jim nesmi byt podany
nepovolené latky ¢i piipravky a v pifipadé podani povolenych pfipravki ¢i latek musi byt
dodrzena ochranna lhita. Takové mléko je vylouceno z prodeje a o jeho pouziti rozhoduje

veterinarni 1ékaf.

Hygiena
prostorq,
zarizeni,
nastroju

Celkovy
pocet
MO

Technologie
ustajeni

Uchova

Technologie Zdrava mléka na
krmeni a stlani dojnice Cistém
misté

Chlazeni
mléka po Technologie dojeni
nadojeni

Hygiena
personalu

Obr. 26: Zdkladni faktory ovliviiujici hygienickou jakost mléka

Zatizeni k dojeni a prostory, kde se mléko skladuje, kde se s nim manipuluje nebo kde se
chladi, musi byt umistény a konstruovany tak, aby se omezilo riziko kontaminace mléka.
Prostory pro skladovani mléka musi byt chranény proti Skiidciim, musi byt dobfe prostorove

oddéleny od prostor se zvifaty, a pokud je to nezbytné musi mit vhodné chladici zatizeni.

132



Povrch zatizeni, které ma pfijit do styku s mlékem (naradi, nadoby, cisterny atd. urCené
k dojeni, sbéru nebo k pieprave), musi byt snadno Cistitelny a pfipadné dezinfikovatelny
a musi byt udrzovan v ndlezitém stavu. To vyzaduje pouziti hladkych, omyvatelnych
a netoxickych materiali. Po pouziti musi byt takové povrchy vycistény a pfipadné
dezinfikovany. Nadoby a cisterny pouzité pii piepravé syrového mléka musi byt pied novym
pouzitim vhodnym zptsobem vycistény a vydezinfikovany, a to po kazdé prepraveé nebo sérii
transportd, jestlize mezi vykladkou a naslednou nakladkou je velmi kratka doba, v kazdém

piipad¢ vSak minimalné jedenkrat za den.
Dojeni musi byt provadéno hygienicky, a zejména musi byt zajisténo:

» aby byly pfed zahjenim dojeni struky, vemeno a ptilehlé ¢asti Cisté,

» aby u kazdého jednotlivého zvifete byly u mléka zkontrolovany organoleptické nebo
fyzikalnéchemické abnormality, a to doji¢em nebo metodou poskytujici podobné
vysledky, a aby mléko vykazujici takové abnormality nebylo pouzito k lidské
spotiebé,

» aby mléko zvifat, ktera vykazuji klinické znamky choroby vemene, nebylo pouzito
k lidské spottebé¢ jinak nez v souladu s pokyny veterindrniho Iékafte,

» aby byla identifikovana zvitata, ktera se podrobila 1é€bé, kterd miize vést k pienosu
rezidui do mléka, a aby mléko od takovych zvifat nebylo do konce ptredepsané
ochranné lhtity pouzito k lidské spotiebg,

» aby koupele nebo postiiky struku byly pouzity, pouze pokud to schvalil pfislusny

organ a zpusobem, ktery nevede k nepfijatelnym hladinam rezidui v mléce.

Bezprostfedné po nadojeni musi byt mléko umisténo na Cistém misté, které je navrzeno

a vybaveno tak, aby se zamezilo jeho kontaminaci.
Musi byt ihned ochlazeno:

» nateplotu 8 °C nebo nizsi v ptipade, kdyz je svazeno kazdy den, nebo

» na teplotu 6 °C nebo nizsi, pokud svoz neni provadén kazdy den.

Béhem prepravy musi byt zachovan chladici fetézec a pii dodani mléka do zatizeni nesmi
teplota zchlazeného mléka piekrocit 10 °C. Provozovatelé potravinarskych podnikii vSak
nemusi dodrzet vySe uvedené pozadavky z natizeni ¢. 853/2004 na teplotu, pokud mléko

spliiuje hygienicka kritéria na zdravotni nezdvadnost a mléko je zpracovdno do 2 hodin
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po nadojeni, nebo je vyssi teplota nezbytna z technologickych divoda souvisejicich s vyrobou

ur¢itych mléénych vyrobku a prislusny organ (SVS) ji povoli.

8.4. Zpracovani a kontrola jakosti mléka
Syrové mléko musi spliiovat tato nasledujici kritéria:

» syrové kravské mléko:

o obsah mikroorganismt pii 30 °C < 100 000 na ml (klouzavy geometricky
pramér za dvoumeési¢ni obdobi, alespon dva vzorky za mésic);

o obsah somatickych bun¢k < 400 000 na ml (klouzavy geometricky pramér za
tiimésicni obdobi, alespont jeden vzorek za mésic, pokud pfislusny organ
neurci jinou metodiku s cilem zohlednit sezonni variace v trovni vyroby);

» syrové mléko od jinych druhti:
o obsah mikroorganisml pii 30 °C < 1 500 000 na ml (klouzavy geometricky

pramér za dvoumeésicni obdobi, alesponl dva vzorky za mésic).

Pokud je vSak syrové mléko od jinych druhli neZ od krav urceno na produkci vyrobki ze
syrového mléka postupem, ktery nezahrnuje tepelnou tUpravu, musi provozovatelé
potravinafskych podnikti u€init opatfeni, jimiz zajisti, aby pouzité syrové mléko spliovalo
obsah mikroorganismii < 500 000 na ml (klouzavy geometricky primér za dvoumésicni

obdobi, alesponi dva vzorky za mésic).

Na farmé mléko piejima fidi¢ nakladniho auta v casovém terminu, ktery je dan tzv. svoznym
planem. Je nutné zaznamenat a kontrolovat nejen piejimané mnoZzstvi, ale také teplotu
a senzorické vlastnosti mléka. Odebiraji se tzv. bazénové vzorky mléka, a to bud’ nabérackou

v pomérném mnozstvi k pfe¢erpavanym nadobam, nebo automaticky tzv. autosamplerem.

MIléko se do mlékarny dopravuje ve velkém prostiednictvim automobilovych cisteren, které
mohou mit v pfipadé navésu objem az 30 000 1 mléka. Na kvalité a rychlosti svozu dosti

zalezi 1 vysledna jakost mléka.

Piijjem mléka v mlékarn¢ je nejen precerpani do uchovnych nadrzi (tankt), ale také to
zahrnuje kontrolu jakosti (teplota mléka, pfitomnost rezidui inhibi¢nich latek - RIL, pfedani
bazénovych vzorkli mléka, aj.). Mlékarenska laboratot dale provadi rozbor mléka vzhledem

k hygienickym a kvalitativnim pozadavkam, které jsou kladeny na surovinu.
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Pokud hovoiime o tzv. poruseni mléka, jedna se umysIné nebo 1 neimysiné zasahy, kdy je
poruseno jeho slozeni. Nejcastéj$im je ptidavek vody do mléka nebo odebrani tuku (pfipadné
pridani odstfedéného mléka) nebo kombinované poruseni (tj. jak pridavek vody,
tak 1 pfidavek odstiedéného mléka nebo odebrani tuku). Pod pojem poruseni zékladniho
slozeni mléka lze zatadit i piidavek, nebo vyskyt antibiotik nebo jinych 1é¢iv v mléce ¢isticich
a dezinfekéni prostiedki, konzervacnich latek, mleziva nebo mastitidniho mléka pesticidu,
ptipadné tézké kovi, radioizotopd apod. v rozporu s legislativou. Pravé tzv. RIL (rezidua
inhibi¢nich latek), jsou latky, které¢ inhibuji (omezuji) rist a mnozeni mikroorganismi

(mlékatské kultury) a v mléce se nesmi vyskytovat.

8.5. Mlékarenské oSetireni mléka

Mléko je nutné v mlékarn¢ zbavit ptipadnych necistot, plynl a tepeln¢ oSetfit. Podle
evropského prava jsou provozovatelé potravinaiskych podnika vyrabéjicich mlééné vyrobky
povinni zavést postupy, jimiz zajisti, aby bezprostiedné pted tepelnym osetienim byl obsah
mikroorganismi v syrovém kravském mléce nizsi nez 300 000 v jednom mililitru a v tepelné
oSetteném  kravském  mléce  pouZivaném pro  vyrobu mléénych  vyrobki

nizsi nez 100 000 na ml.

Z tchovnych tankl je mléko pfeCerpavano na pasteracni stanici. Zde probiha odstfedéni
a tepelného oSetfeni a vychlazenim. V dal$i navaznosti je standardizovan obsah tuku v mléce,
probiha deaerace (odlucovani plynti a pachli) a homogenizuje se mlé¢ny tuk, aby nevyvstaval
na hladinu, protoZze je niz8i hustoty (vyvstavani smetany). Odstied’ovani probiha na
odstedivkach, kde se pfi az 8 000 otackach za minutu separuje mléény tuk. Mléko se
odstfedénim 1 Cisti (necistoty a ¢ast mikroorganismil), a to nejcastéji pii teploté¢ 40 - 50 °C,

V tzv. regeneracni sekci pasteru. Ziskana smetana ma okolo 40 % tuku.

Tepelnym oSetfenim mléka je technologicky proces, pfi kterém se pouzitim rozdilnych
kombinaci teploty a doby pusobeni tepelného zahievu (jez vykazuji rovnocenny ucinek),
omezuje pocet nezadoucich mikroorganismu a zajistuje zdravotni nezavadnost a prodlouzeni

trvanlivosti mléka a konecného mlécného vyrobku. Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb. rozliSuje:

» termizaci — tepelné osetfeni mléka, odpovidajici G€inku pii zahtati na teplotu 57 °C

az 68 °C po dobu nejméné 15 sekund, a mlécnych vyrobkii po ukonceni kysaciho
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procesu a pred balenim k potlaceni nebo zastaveni aktivity pfitomné mlécné
mikroflory az do teploty 80 °C,

» pasteraci — tepelné oSetieni mléka a mlénych vyrobkl zahfatim mléka na teplotu
nejméné 71,7 °C po dobu nejméné 15 sekund nebo jinou kombinaci Casu a teploty za
ucelem dosazeni rovnocenného ucinku,

» vysokou pasteraci — tepelné oSetfeni mléka a mléénych vyrobkd zahfatim mléka na
teplotu nejméné 85 °C s negativnim vysledkem peroxidazového a fosfatdzového testu,

> vysokotepelné osetieni (UHT) — tepelné oSetfeni mléka a mlécnych vyrobki
kratkodobym zahfatim nepferuSovaného proudu mléka na vysokou teplotu,
odpovidajici uc¢inku zahtati na teplotu nejméné 135 °C po dobu nejméné 1 sekundy,
s naslednym aseptickym balenim do nepriisvitnych obalt tak, aby chemické, fyzikalni
a smyslové zmény byly snizeny na minimum,

> sterilaci mléka a mléénych vyrobkl — tepelné oSetieni mléka a mlécnych vyrobki
jejich nepiimym ohievem v hermeticky uzavienych obalech na teplotu nad 100 °C po
dobu zajistujici splnéni pozadavku na mikrobiologickou nezdvadnost bez poruseni

uzaveru.
Konzumni mléko musi mit:

» bod mrznuti blizici se primérnému bodu mrznuti syrového mléka, ktery byl zjistén
ve sbérné oblasti ptivodu.

» mérnou hmotnost (hustotu) nejméné 1 028 gramt na litr u mléka s obsahem tuku
3,5 % (m/m) pii teploté 20 °C nebo ekvivalentni hmotnost na litr v pfipadé¢ mléka
s jinym obsahem tuku;

» obsahovat nejméné 2,9 % (m/m) bilkovin u mléka s obsahem tuku 3,5 % (m/m) nebo

mit ekvivalentni koncentraci v piipadé¢ mléka s jinym obsahem tuku.

U mléka se povoluje v piipadé zmény slozeni pouze zména ptirozeného obsahu mlééného
tuku. A to odebranim nebo pfidanim smetany nebo pfidanim plnotu¢ného mléka, polotu¢ného
mléka nebo odstiedéného mléka s cilem splnit pozadavky na obsah tuku stanovené pro
konzumni mléko. V piipadé obohaceni mléka ptidavkem mlécnych bilkovin, mineralnich soli
nebo vitaminli nebo snizeni obsahu laktézy pfeménou na glukézu a galaktézu se povoluji,
pouze jsou-li uvedeny na obalu produktu nesmazatelnym, viditelnym a snadno citelnym
pismem. V trzni siti se mizeme setkat i s ,,ESL mlékem* (angl. Extended Shelf Life). Jeho

,,prodlouZena trvanlivost™ (oproti ¢erstvému mléku) v délce 6 tydnu pii teploté 4-6 °C je dana
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pouze zahifevem 125-135 °C po dobu 0,5 sekundy) specialni technologii vyroby (vstfik horké
pary do mléka).

8.6. Sortiment mléénych vyrobki

Sortiment mléka a mlécnych vyrobku je velmi Siroky a neni omezen pouze na mléko, jogurty

a syry. Lze je zahrnout do nékolika zékladnich skupin (Obr. 27).

Konzumni Kysané
mléka a mlécné
smetany vyrobky

Syry
a tvarohy

W EHE] MIlécné Zahusténa

a mlécné dezerty mléka a
pomazanky a speciality smetany

Susend mléka Mrazené
a smetany krémy

Obr. 27: Obchodni sortiment mléénych vyrobkii

Konzumnim mlékem je néktery z produktli uréeny pro dodavku spotiebiteli v nezménéném

stavu. Za konzumni mléko se povazuji tyto produkty:

syrové mléko,
plnotu¢né mléko nestandardizované,
plnotu¢né mléko standardizovane,

polotu¢né mléko,

YV V. V V V

odstfedéné mléko.
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Syrovym mlékem se rozumi mléko produkované sekreci mlééné Zlazy hospodaiskych zvirat,
které nebylo podrobeno ohievu nad 40 °C a nebylo ani oSetfeno zadnym zplisobem
s rovnocennym ucinkem. Byva dodavané do zpracovatelského podniku nebo muze byt
uvadéno na trh piimo spotiebiteli (tzv. prodej ze dvora) podle pozadavki uvedenych

v ptislusné vyhlasce.

Plnotucné mléko je tepeln€ oSetiené mléko, které z hlediska obsahu tuku spliuje jeden

z téchto pozadavku:

» plnotuéné mléko se standardizaci: mléko s obsahem tuku minimalné 3,50 % (m/m).
Clenské staty vak mohou stanovit dalsi kategorii plnotuéného mléka s obsahem tuku
nejméné 4,00 % (m/m),

» plnotu¢né mléko bez standardizace: mléko s obsahem tuku, ktery se od doby dojeni
nezménil ani pfidanim nebo odebranim mléénych tukd, ani smiSenim s mlékem, jehoz

ptirozeny obsah tuku byl zménén. Obsah tuku v§ak nesmi byt nizsi nez 3,50 % (m/m);

Polotu¢né mléko je tepelné oSetfené mléko, jehoz obsah tuku byl snizen na Groven nejméné

1,50 % (m/m) a nejvyse 1,80 % (m/m);

Odstredéné mléko: tepelné oSetfené mleko, jehoz obsah tuku byl snizen na Uroven nejvyse

0,50 % (m/m).

Sortiment mlé¢ka mléénych vyrobkd, jejich oznacovani 1 uvadéni do obéhu upravuje vyhlaska

¢. 77/2003 Sb. ve znéni pozdgjsich novel. Pro Gcely této vyhlasky je

e smetanou — tekuty mlécny vyrobek oSetieny podle zvlaStnich pravnich ptedpisi
s obsahem tuku nejméné 10 % hmotnostnich ve formé emulze (mlécného tuku
v plazm¢) ziskany fyzikalni separaci z mléka,

o smetanou ke Slehani — obsah tuku nejméné 30 % hmotnostnich,
o smetanou vysokotu¢nou — obsah tuku nejméné 35 % hmotnostnich,

e kysanym mléénym vyrobkem — mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany,
podmasli nebo jejich smési za pouziti uvedenych mikroorganismd, tepelné neoSetieny
po kysacim procesu,

o jogurtem — kysany mlécny vyrobek ziskany kysanim mléka, smetany, podmasli
nebo jejich sméesi pomoci uvedenych mikroorganismi,

e zahusSténym mlékem nebo zahuSténou smetanou — mlécny vyrobek, slazeny nebo

neslazeny, ziskany ¢asteCnym odparenim vody ze smetany nebo z mléka plnotu¢ného,
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odtu¢néného nebo castecné odtuénéného nebo z jejich smési, ke kterym mohou byt

pridany smetana nebo susené mléko nebo oboji, pticemz ptidavek suseného mléka

nesmi v kone¢ném vyrobku ptesahovat 25 % obsahu celkové susiny,

¢ susenym mlékem nebo susenou smetanou — mléény vyrobek v prasku ziskany susenim

mléka

plnotu¢ného, odtu¢néného nebo c¢astecné odtu¢néného nebo smetany nebo

jejich smési, s obsahem vody nejvyse 5 % hmotnostnich,

e syrem — mléény vyrobek vyrobeny vysrazenim mlécné bilkoviny z mléka pilisobenim

syfidla nebo jinych vhodnych koagulacnich Cinidel, prokysanim a oddélenim podilu

syrovatky,

o Cerstvym syrem — nezrajici syr tepelné neosetfeny po prokysani,

o tvarohem — nezrajici syr ziskany kyselym srazenim, které pievlada nad
srazenim pomoci syfidla,

o zrajicim syrem — syr, u kterého po prokysani doslo k dalsim biochemickym
a fyzikalnim procestim,

o tavenym syrem — syr, ktery byl tepeln¢ upraven za ptidavku tavicich soli,

o syrovatkou — mlé¢ny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrobé syrt,
veetné tvaroht a kasein,

o syrovatkovym syrem — mlécny vyrobek ziskany vysrazenim syrovatky nebo

sm¢si syrovatky s mlékem,

e maslem — mléény vyrobek obsahujici vyhradné mléény tuk ve formé emulze vody

a tuku,
(@]

o

cerstvym maslem — maslo do 20 dnii od data vyroby,

stolnim maslem — maslo skladované nejdéle 24 mésicti od data vyroby pfi
teplotach minus 18 °C a niZSich,

maselnym koncentratem — mlécny vyrobek s celkovym obsahem mlécného
tuku vy$$im nez 90 % hmotnostnich ziskany z mléka, smetany nebo masla,
maselnym tukem — bezvody mlécny tuk ziskany z mléka, smetany nebo masla
obsahujici vice nez 99,3 % hmotnostnich mlécného tuku,

tradicnim pomazankovym — mléény  vyrobek ze zakysané smetany,
s ptidavkem susené¢ho mléka s moznosti obohaceni suSenou syrovatkou nebo
suSenym podmadslim, obsahujici nejméné 31 % hmotnostnich a nejvice 36 %
hmotnostnich mlééného tuku a nejméné 42 % hmotnostnich suSiny, ktery se

vyrabi tradi¢ni technologii pomoci vysokotlaké homogenizace smetanové
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smesi, naslednym prokysanim smeési a termizaci s finalni homogenizaci pied
plnénim do obalu,

e podmaslim — mlé¢ny vyrobek vznikajici jako vedlejsi produkt pii vyrob& masla.

DalSimi vyrobky s obsahem mléka jsou napiiklad mrazené krémy. Mrazenym krémem je
vyrobek ziskany zmrazenim smési pfipravené v zéavislosti na skupiné mrazeného krému,
zejména z vody, mléka, smetany, tuku, cukru a dalSich slozek, pevné nebo pastovité
konzistence, ktery je uvadén do obchu a urCen ke konecné spotfebé ve zmrazeném stavu:
Zmrazenim je technologicky proces konzervace vyrobku rychlym snizenim teploty na teplotu
minus 18 °C a niz$i. Zmrazovani roztatych vyrobku a jejich uvadéni do ob&hu neni dovoleno.
Tyto vyrobky se déli do 6 skupin — smetanovy, mlécny (téz l1ze oznacit podle mlécné slozky

jako tvarohovy, jogurtovy), s rostlinnym tukem, vodovy, ovocny, sorbet.

8.7. Oznacovani mléénych vyrobkii a jejich uvadéni do obéhu

MIéko a mlééné vyrobky se ¢leni podle vyhlasky na druhy, skupiny a podskupiny. Datem
pouzitelnosti se oznaci tekuté mléko a tekutd smetana, které nebyly oSetteny UHT, kysané
mlécné vyrobky, mlé€né vyrobky tepelné oSetfeny po kysacim procesu nebo obohacené

piidavkem mikroorganismi, ¢erstvé maslo, tvarohy a Cerstvé nezrajici syry.

Oznaceni mléény lze oznacit mlécny vyrobek, v némz mléko nebo mlécny vyrobek tvofi

nejméné 50 % hmotnostnich tohoto vyrobku, stejné tak syrovy, jogurtovy, tvarohovy.

MIéko, smetana a mlécné vyrobky oSetfené UHT nebo sterilaci, dale zahusténé mléko, susené
mléko, bilkovinné mlécné vyrobky se skladuji, pfepravuji a uvadéji do obchu pii teplote
do 24 °C. Vsechny ostatni mlé¢né vyrobky se skladuji, prepravuji a uvadéji do ob&hu pfi
teplot¢ od 4 do 8 °C. Susené mlééné vyrobky se skladuji pfi relativni vlhkosti vzduchu
do 70 %.
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8.8. Kontrolni otazky a tikoly

Co je to mléko?

o o

Uved'te ptiklad tzv. kaseinovych a albuminovych mlék.

o

Pro¢ je kozi mléko kiidové bilé?

o

Které zakladni faktory ovliviiuji jakost mléka?

e. Muze byt prodavano syrové mléko spotiebiteli? Jaké nebezpeci skryva konzumace
syrového mléka?

Co je to poruseni mléka?

Co je to standardizace?

> a -

Jak se déli mléka podle tuc¢nosti?

Jaké pasteracni rezimy jsou definovany ve vyhlaSce?
J.  Vypracujte vrozsahu jedné strany textu zamysleni na téma vyznam mléka pro

¢lovéka.
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