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Zpracování masa 

ZVÍŘE 

Jateční opracování 

Bourání masa 

Masná výroba 
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Masné výrobky 

 Salám (z italského salame „solená uzenina, 
solené maso“, pův. latinsky salare „solit“) je 
typ masného výrobku z hrubě nasekaného 
masa a dalších přísad.  

 Řím – incisia, botuli, tomacina 

 Velké množství tuku - nasycené MK, 
cholesterol 

 Vyšší obsah soli 
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Sortiment masných výrobků 

 masný výrobek – technologicky 
opracovaný výrobek obsahující jako 
převažující základní surovinu maso  
(dle zvl. práv. předpisu) 

 dle vyhlášky č. 264/2003 Sb. (326/2001 
Sb.) 





Technologický proces výroby 
masných výrobků 

Výrobní masa 
Přísady 

Mělnění a míchání 

Narážení do obalu 

Uzení a tepelné opracování Měkké salámy 

Sušení, zrání Trvanlivé salámy 



Bourání pro výrobu 

 Není to samé jako pro výsek, 
požadavky na roztřídění podle obsahu 
tuku a jakosti masa 

 Vepřové (V1-10) 

– Dříve VSO, VLI, VLII, VVbk, VVsk, kůže 

 Hovězí (H1-5) 

– Dříve HSO, HZV, HPV 
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Složení masných výrobků 

 výrobní maso (hovězí, vepřové, drůbeží, 
aj.) 

 separované maso 

 voda (šupinkový led) 

 přísady (sůl, koření, cukr, škrob, pšeničná 
mouka, sója, dusitany, kyselina 
askorbová, barviva, bakteriociny, aj.) 

 obal – přírodní střeva, umělá 
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Receptury (na 100kg) 

Dušená šunka 
 114,5 kg VSO kýty 
 2,86 kg dusitanové solící směs 
 0,2 cukru 
 20 m střeva prům. 185 mm, 60 ks 

hliníkových spon 
 Upravení šály z kýt, nastříknuté 20% lákem 

přerušovaně masírovat po 16 h, plnění do 
NPE střev či forem, 1-2 dny ležet v 
chladírně, 2,5 hodin vařit ve vodě 72-74°C, 
vybalení, zabalení 









Složení masných výrobků 

 výrobní maso (hovězí, vepřové, drůbeží, 
aj.) 

 separované maso 

 voda (šupinkový led) 

 přísady (sůl, koření, cukr, škrob, 
pše.mouka, sója, dusitany, kyselina 
askorbová, barviva, glukono-delta-lakton, 
bakteriociny, aj.) 

 obal – přírodní střeva, umělá 



Receptury (na 100kg) 

Špekáček 

 HZV sol. 20 kg 

 HPV sol. 10 kg 

 VL sol. 20 kg 

 VL II sol. 10 kg 

 Hřbetní sádlo solené 35 kg 

 Dusitanová solící směs, pepř, paprika, 
muškátový ořech, česnek, voda 

 Střeva, motouz nebo spony 



Receptury (na 100kg) 

Vysočina 

 HZV 40 kg 

 VL 26,5 kg 

 VVbk 54,5 kg 

 Hřbetní sádlo 17 kg 

 3,0 kg dusit.sol.směs, 0,3 kg pepř, 1,0 l vody 

 80 mm Cutisin prům. 55 mm, 160ks hliníkových spon 

 Nakrájené suroviny na 0,2-0,3 kg zamrazit na -8 až  -
15°C, v kutru HZV se šupinkovým ledem, přidáváme VL, 
VV b.k. a sádlo, sol.směs a koření, vykutrujeme na 1-2 
mm zrno, narážení, horký kouř 1,5 – 2 hod, dováření 
40-60 min 72-75°C, sušení a zrání 12 dnů  



Receptury (na 100kg) 

Junior 

 15,0 kg HZV sol. na jemno 

 17,0 kg HPV sol. na jemno 

 45,0 kg VV b.k. sol. na jemno 

 15,0 kg telecí maso sol. na jemno 

 0,1 kg pepř, 0,04 kg muškátový ořech, 0,05 kg kys. 
askorbová, 2,5 kg pše.mouka hrubá, 15 l vody,               
45 m Cutisin prům. 75 mm, 93 ks Al spon 

 Předsolené masa rotřezat (4 mm), HPV a HZV 
vymíchat s vodou a kořením, přidat telecí, mouku           
a kys.askorbovou, do sekánky na závěr VV b.k., narazit 
do střev, zaudit, 1,5-2 hod dovařujeme při 72-75°C 



Receptury (na 100kg) 

Tlačenka lahůdková 

 74,0 kg VL II plece vař. 

 12,0 kg V kůže vař. 

 6,0 kg V jater vař 

 2,3 kg NaCl, 0,25 kg pepř černý, 0,1 kg nové koření, 0,5 
kg cibule syrová, 12,0 l vody, 118 ks vepř. Deníky, 0,08 
kg motouzu 

 Vař.maso a játra nakostkujeme 2,5 cm, kůže umeleme 
přes 10 mm desku, z kůží, vody, NaCl, cibule, koření 
spojku, vmícháme vložku z jater a masa, dílo naplníme 
do deníčků, vaříme 1,5-2,5 hod při 80-90°C, chladíme ve 
studené vodě 



Mechanická separace 

 odstraňování zbytků masa z kostí        
(z jatečných těl, z koster drůbeže, ryb) 

 šnekový nebo hydraulický separátor 

 ekonomicky výhodná surovina 

 vazné maso, kostní úlomky (rizikové 
prvky), může lehce oxidovat (barva), 
omezeně údržné – MO (rychle kazit)  









Mělnění 

 uvolnění bílkovin – zvýšení 
vaznosti masného výrobku 

 získání homogenní struktury 
– tzv. spojka (drží vše při 
sobě) 

 na řezačkách, kostkovačkách, 
kutrech 

 zamíchání surovin, atd.   
(tzv. vložka – špek ve 
špekáčcích, gothaji; kousky 
masa v šunkovém salámu; 
sůl, koření, polyfosfáty,…) 



Plnění a narážení 

A. Plnění do forem 

B. Narážení do obalů: 

 Pístové 

 Šnekové 

 Kontinuální 

+ Uzavírání obalů 

 



Narážení do 
technologických obalů 

 přírodní střívka – jednotný výrobek (skopová) 

 klihovková střeva – hl. pro trvanlivé salámy 

 umělá – celulózová (celofánová), nátronová (papír), 
textilní (hedvábí, plátěná), plastická (polyamid) 



 

 

 



Tepelné opracování a 
uzení 

 Min. 70 st.C po dobu 10 min.                     
v jádře 

 Vaření 

 Pečení 

 Uzení – účel konzervační ustupuje 

 - účel aromatizační zůstává 

Programovatelné tepelné 
opracování včetně uzení   

 





Sádlo 

 tuk je zpracováván: 

- v masných výrobcích – uzená slanina, 
měkké salámy, špekáčky, trvanlivé 
salámy,… 

nebo jako: 
 škvařené – nekontinuální způsob, nakrájené 3 cm 

kousky čerstvého hřbetního sádla, duplikátorový 
kotel 120°C, pára, aroma a barva, 1-4 hodiny 

 tavené – kontinuální způsob, řezačka 3 - 6 mm, 
tavení v bubnu párou, odstranění bílkovin, 
odstředění, zchlazení 

 



Vady masných výrobků 
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