Prof. Ing. Petr Pipek, CSc.
o Hereford

.. Kvalita z pastviny na talif
. aneb
4« Co vSechno ma vliv na to, aby z masného skotu byl kvalitni beef steak

« obsah kolagenu a pfi¢né vazby (,crosslinks®)
« zrani masa, elektrostimulace, tenderizery
« obsah intramuskularniho tuku — mramorovani

intramuskularni tuk

tukova tkan

Pusobi za Zivota — intra vitam
Plemeno, pohlavi, vék, zptsob chovu, zdravotni stav, kondice.

Krehkeé vyzralé (z hlediska Zivota) maso.
Ekonomika vs. kvalita. 16-mé

i bycek vs. tfilety volek.
Pastviny i pfep! na jatky a pr 4zl é ustajeni.

Vyzrala pina chut
Krehkost
Stavnatost
Udrznost

Piijatelna cena? > Marketing

Ruzny Ggel, rizné anatomické &asti:
- Steak
- Gulas
- Polévka
— Vafené maso
Masné vyrobky

Program

Intravitalni vlivy na jakost
Kde a jak porazit?
Chlazeni a skladovani
Posmrtné zmény

DFD maso

Zpusoby zrani

Kulinarni uprava

Pohlavi

Ideal neni mlady byk, ale spiSe starsi (3 roky?).
Volek, jalovice.

Pasené — idedIni podminky (pampy i nade pastviny.)

Uruguay.

Volek neni podminkou mramorovani (Ize i s by¢kem a dokrmem).
Volci chovani kvili oviadatelnosti, nebéha za samicemi.
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ZpuUsob chovu a vykrmu

Extensivni vs. intenzivni
Respektovat biologické potfeby zvifat
Ochrana zvitat proti tyrani

—  fyzické tyrani

—  psychické
Pohoda (welfare)

Problémy pfi pfepravé

Havarie — usmrceni, zranéni zvifat
Hmotnostni ztraty — voda, glykogen
Uklouznuti — zlomeniny
Zhmozdéniny

Poskrabani — vyskoky zvifat

=> Poru$ena psychika => neklid + dal$i zranéni
Zvysena srdecni a dechova frekvence

Jatky - zasady

Kvalita masa
Hygiena
Bezpecnost
Ekonomika
Ekologie
Pohoda zvifat
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Jak porazit?

Na misté vs. kvalitni jatky.
Lépe velké jatky, ale doprava.

Velké jatky — hygiena, vSe Spickové

Mnozi chovatelé — blizko, ale hygiena a technologie je slabsi.

Ustajeni pred porazkou

Prostredi:

Pfiméfené vétrani — odvadéni pachu

Zabranit hmyzu — odstrafiovani nedistot a pachu, sité, lapace
Klid — zadny zbyte&ny hluk

Spravné osvétleni, odstranit lesklé plochy

Oddélit:

Neklidna zvifata

Zvirata v Fiji

Dojnice - vydojovat

Byci — oddélené, nizké stropy

Hygiena

Asanace nastroji — 82 °C
Pracovni odévy

P¥ilba, sitka na hlavu
Asanace pracovnich prostor
Myti rukou

Bezdotykova umyvadia
Omyvatelné stény
Zaoblené rohy

Pitna vs. uZitkova voda
Hmyz



Jate€na téla je tfeba az do skonceni
veterinarni prohlidky povazovat za material,
o kterém neni znamo, zda je €i neni

pozivateln

* Koncentrace - produktivita
« Spotfeba vody, energii !!!
« Omezeni ztrat:

Znecisténi

Chybné operace

Zlomeniny

Extravazaty

Myopatie

Odpar

Ochrana zvirat

Zakon na ochranu zvifat proti tyrani 149/2004 Sb.

Etika — humanni pfistup

Koser a halal - jina kultura, jina etika
Jakost a ekonomika

Vhodny zpisob omracovani

Bezpecnost prace
(jatky nejsou corrida)

Citlivé zachazeni se zviraty
Nevstupovat do ohrad
Omracgovani !!

Fixace pfi omracovani !
Pozornost pfi vykrvovani
Cistota podlah - uklouznuti
UloZeni nastrojt

Blokace nastroji (napf. ntzky)
Ochranné pomuicky:

— Pfilba

— Ochranné zastéry

Myti rukou (infekce)

Zivotni prostiedi

Odpadni vody

Odpady — kosti, travici trakt
Pachy

Hlodavci

Hmyz

Sifeni chorob (antrax)
Spotieba energii > emise
Dopad na ekonomiku

Pfihon na porazku

Citlivé zachazeni se zviraty
Klid, nestresovat
Vylougit vulgarni prostfedky
Ulicky
Osveétleni
Psychologie chovani zvifat
V-dopravnik, pohyblivé chodniky
Chyba — hnani do patra =>

=> kaskadova architektura
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sevv s .
Zajisténi identity
Listky — Satnové bloky

Popis — Cisla, veterinarni tuzka

Usni znamky

Poradi na draze

Cipy (v téle, zavésna draha)

Mechanické

Tupy Uder
Prorazeni ¢elni kosti

— vazany projektil (Schermer)

— volny projektil (kanonek)
Nasledné ,Stourani* v mozku
Puntilla
,Dorazeni
Obava z $ifeni BSE — tlomky CNS

Vlastni usmrceni

Ochrana zvifat — véasné vykrveni
Hygiena — krev je malo udrzna
Potravinafska - krmna - technicka krev
Bezpec¢nost — obnoveni védomi
Uchovani ¢innosti srdce vs. zastava
Extravazaty

KoSer &i halal porazka

Navaznost .

Pulsujici a odkapavajici krev

19.9.2019

Omracovani

Ochrana zvitat

Usnadnéni manipulace

Bezpecnost

Uchovani €innosti srdce vs. (zastava)
V Evropé nafizené legislativné

Koser &i halal porazka

Mechanické
Elektricke
Chormické

Elektrické

Napéti

Zafizeni
Umisténi elektrod
Fixace

Fraktury

« Misto vykrveni
— srdce - neredlné
- aorta
— hlavovy kmen

— Karotidy (arteria carotis)
+  KoSer

oblouk aorty

kréni arterie’
kréni zila
misto vpichu'

arterie
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Hygiena !!! Zabranit znegiténi masa =>
— Smér — shora dol
— Cistota zvifat pfi nakupu

Uhel stahovani

Zabranit vytrhavani podkozi
Asanace nastroju

Odkladani nastroji — ne do masa !!!)

Snizeni hmotnosti
* Moznost lep$i manipulace

+ Usnadnéni veterindrni kontroly
Uvolnéni michy | Skot se puili, popf. jeté dale Gtvrti
— mezi8.a9. obratlem
— na pistole

Odstranéni neidrzného materialu
« Ziskaji se droby (jatra, slezina, srdce, plice aj.)
« Ziskaji se drtky - pfedzaludky

« Obalovy materidl na masné vyrobky - stfeva

Hygiena - zabranit patfisnani obsahem traviciho traktu
Uzavieni fitniho otvoru

Stfedem patefe + neposkodit michu (??7)

Podvazéni jicnu + BSE
Zabranit protr2eni & prasknuti - vylagnéni | — diskuse o vyfezani celého kanalu
Asanace nastrojl ~ wysati michy

Identita pfed veterinami prohlidkou — wirézovani ganglii
Piliny a §tépiny !

Rozmazani kostniho tuku - nenasyceny -
oxidace

QOhfev - vytavovani tuku, mikrobinalni zkaza
Ostré nastroje, chlazeni

Asanace nastroji !!

Zajisténi udrznosti
odrszawim\ nezadfauclvcfl. zejména sl\'ne zr\eclstenych casti < 7°C — povinnost vychladit velka JUT
upraveni vzhledu jate¢né opracovanych tél
osprchovani pitnou vodou; ostry uhel 3 1 -1,5°C - teplota tuhnuti masa
vyjme se micha z patefniho kanalku
vyjme se mozek
odfizne se krvavy ofez
odstrani se zbytky branice a tfasné masa a tuku
Nepouzivat suché utérky

-18°C — prestavaji rust plisné

Optimalni teplota ???
0°C + 1°C




Zchlazovani

voda, vzduch, kapalné plyny, solanky
Rychlost zchlazovani*)
« sdileni tepla, tvar, polotloustka, tukové kryti
« udrznost, hmotnostni ztraty
« teplota, relativni vihkost, rychlost proudéni, smér (na kytu)

« chladové zkraceni

Skladovani v chladu

Stala teplota a vihkost

Ne otevirani dvefi (v mrazirnach jesté vyznamné;jsi)
Klimatizace, zavezeni skladu, dimenzovani vyparniku
Izolace!

Kratkodobé — dni az tydny

Optimalni podminky (Jizni Amerika - 120 dni a vice)
Doplfiujici zakroky — baleni, dekontaminace

-, -_‘_l L1 el
THE FROVED REALITY OF

e

prodlouzeni udrznosti
zvyseni vyrobni jistoty
zvySeni zdravotni nezavadnosti

pfirozena latka (E-270)

COOH

\
HO —C—H
[

CH 4
L{+)-ml6Ena

Povoleno od tnora 2013

countsof paychropnile 4]
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Chladové zkraceni

Ovce na Novém Zélandu > telata > skot
Ochlazeni pfed nastupem rigoru mortis

Uvolni se hodné Ca?* > superkontrakce
PFes Z-linii — ztludténi v misté Z
Tuhé maso, nelze uvolnit

Faustovo pravidlo: 10 h/10 °C (rigor — nad 10 °C) - kondiciovani
Zavé$eni za foramen obturatum
Elektrostimulace

Dekontaminace

Horka voda
Péara

Kyselina mlé¢na
Kombinace

Hovézi
uméle zvySena kontaminace

Figure 5: The growth of iles during storage of beef carcasses in experiment C -
(every point represents average of five samples)

000000

= treated — 'H
P,

10000

=0 = control -
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Postmortalni zmény

Pfeména svaloviny na maso
+ zmé&na metabolismu
« vytvareni techr ych a organc ickych vlastnosti

Rizeni procesu - teplota, omezeni mikroorganismu
dlouhodobéjsi skladovani

statni hmotné rezervy (neuroda, epidemie, zhor$eni situace v zahrani¢nim
obchodé, valka...)

zéasoba pro obdobi zvySené spotieby

prekonani vykyva v dodavce surovin

dlouhodoba preprava

uchovani vlastnosti teplého masa

Odchylny prubéh — myopatie PSE a DFD

Poskozeni struktury
Ztraty Stavy
Oxidace tuki...

prerusen krevni obéh — chybi pfisun kysliku a resyntéza glykogenu
preruSeno dychani — chybi kyslik

aerobni glykolyza -> anaerobni glykolyza

kyselina mlé¢na neni odvadéna — hromadi se - pH - . "
vy&erpava se energie — glykogen a ATP 1) obdobi pred rigorem (prae-rigor); tzv. teplé maso
2) rigor mortis

3) zrani masa
4) hluboka autolyza

rigor = ztuhlost  2.p. rigoris, 6.p. rigorem
mors = smrt 2.p. mortis, 6.p. mortem
vita = Zivot 2.p. vitae, 6.p.vitam
prae = pred

0
, uvniti, béhem

kyselina miééna

1. Prae-rigor

Omréaceni => uvolnéni Ca?*

Aktivace ATPazy — svalova kontrakce

ATP doplfiovan glykolyzou

Spotiebovava se kyslik

Ubyva glykolytického potencialu

Prechod na anaerobni glykolyzu — tvorba kyseliny mlé¢né
Klesa pH

Pokles koncentrace ATP

Omezeni disociace aktinu a myosinu

Tuhnuti svaloviny

glykogen

ba[shpm

100 200 300 &as p.m.
[



2. Rigor mortis

Asociace aktinu a myosinu — aktomyosinovy komplex
~  Ztuhlost

~ pH dosahuje minima

~ Spatna vaznost (aktomyosin a nizké pH)

Doba zrani

Kratkodobé (<1 tyden) — pro vyrobni maso, ne pro kulinarni Gpravu
,normalni“ — 1-2 tydny, primeérna jakost

Dlouho zrajici maso - velmi kiehké, intenzivni chut

Jizni Amerika — pouzitelnost az 4 mésice pfi 0 °C, optimum > 2 mésice
Nase —-35 dni i vice

~Stafené" — nesmysiny vyraz!

RUzné zpUsoby zrani

Entrecéte

Zosrits - Bife ancho 1 de 4 a 7 costillas

(214

— Pouhé odvéseni kratkou dobu
« Horsi jakost — nevyzralé, tuzsi
« Malé ztraty, nestadi se zkazit
— Dlouhodobé zrani:
« Suché — povazovéno za nejkvalitnéjsi, ale problémy
« Mokré — snazsi, ale ne tak kvalitni
« Kombinované — kompromis
« V pergamenu
« Mastek
— Urychleni zrani
« Elektrostimulace
+ Rostlinné enzymy

3. Zrani masa
(autolyza)

Aktivace katepsinu - pH

Kalpainy - CAF

Proteolyza - uvolnéni tuhosti

Krehnuti ( 111)

Tvorba extraktivnich latek — aminokyseliny, produkty ATP
ZlepSovani vaznosti

Mirny vzestup pH

Dostate¢né dlouha doba zrani (hovézi)

Zvéfina — dlouha doba (kolagen)

Motidla, marinady — zelenina, kyseliny, alkohol (rum)
Rostlinné enzymy — papain, bromelin, ... (ananas, kiwi..)

ZpuUsoby zrani

— Rozpor:

« Krehkost a intenzivni chut

« Udrznost (zdravotni nezavaznost)

+ Hmotnostni ztraty, cena, ekonomika.
— Kdo je konzument?

« .b&zny" spotebitel

« Labuznik (gourmet)

« Vyjimegna pfilezitost

« Bohaty snob??

Suché zrani

Povazované za nejkvalitngjsi
Vynikajici ving, kiehkost
Vy88i hmotnostni ztraty
« Vysychani
+ Povrchové vrstvy — tvrdé
Udrznost — zavisi na relativni vihkosti a teploté
Dusledek: velmi drahé => marketing!!!
Neni nutné celé kusy, ale jen vybrané kvalitni ¢asti
Specialni komory
« presné regulované podminky (vihkost, teplota)
« inaktivace mikrobi — UV zafeni (vzduch, ne povrch)
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Mokré zrani

Vyhodnéjsi zrani, ale ,méné&* kvalitni
— Vynikajici kiehkost
— Uchovavaiji se produkty rozkladu bilkovin (H,S, NH; aj.)
— > nutnost ,vydychat*
— Mens$i hmotnostni ztraty
+ Nevysycha
« Nejsou tvrdé povrchové vrstvy
+ Uvolnéna stava — exsudat - vyuzitelnost?
— Udrznost — vy$8i — anaerobni prostredi
— Dusledek: vyhodnéjsi cena
— Jen vybrané kvalitni ¢asti
NevyZaduje specialni zafizeni — jen teplota

4. Hluboka autolyza
Elektrostimulace — urychleni nastupu rigoru mortis
— Zabrani se chladovému zkraceni
— Rozlamani myofibril > kiehkost

Rostlinné enzymy Nadmérna proteolyza

Pfeména zmén kvantitativnich na kvalitativni
Rozpad struktury

Mékka, blativa textura

Horké a nepfijemné chuti hydrolyzatu

Casto mikrobni napadeni

Hnilobny rozklad

pH roste do alkalické oblasti

dostate¢né vykrveni
okyseleni — kyselina mlé¢na

vliv télesné kondice — dostatek glykogenu pro glykolyzu
spravné omraceni a véasné vykrveni

zdravotni stav, kontaminace

v€asna eviscerace
zévére¢na Uprava (toileta)
skladovaci teploty

velmi maly pokles pH.
+  vysoka vaznost, tkar je tuha
» vzhledem k dobré vaznosti pisobi maso suchym, malo $tavnatym dojmem.
+ tmava barva, v extrémnich pfipadech u hovéziho masa témér erna.
vysoké vaznosti Ize vyuzit v masné vyrobé.
vysoké pH - nedostatecny pribéh zrani.
maso je nema dostate¢né vyraznou chut a aréma.
horsi chut, rychlé odbourani nukleotidii pfed porazkou - IMP odchazi s krvi
omezena udrznost — pH, ale i absence sacharidu.




RSE
3 6 9 12 15 18 21 24

&as post mortem [h]

top loin steak
t-bone steak
tenderloin steak or roast

rib roast
rib steak top loin steak
ribeye roast porterhouse steak
chuck eye roast or steak tenderloin steak or roast
blade roast [
or steak
ground beef

sirlcin steak
stew meat /

rolled rump

round steak
bottom round roast
or steak

eye of round

chuck shortribs
arm pot roast
or steak

’ tip 'steak
flank steake  "P 955 heel of round
stew meat - ground beef ground beef
prisket ground beef oy meat

short ribs

crosscut shank
stew meat
ground beef

chuck shortribs
©ross 1ib pot roast

Kulinarni uprava

Tatarak x karbanatek (hamburger).

Steak (fizek, platek)

Maso vytemperovat

Vakuoveé balené — ,vydychat®

Zatahnout (tepelna kapacita panve)

Rare (=8tavnaté) — medium — propecené (=vysusené,
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Schema viderského déleni hovésiho masa.

Schema polského déleni hovéziho masa.

Organizace bourani

Bourarny vs. pfiroda, trh....

Linky — organizace prace, produktivita

Manualni prace vs. stroje, automatizace

Hygiena — personalni, zafizeni

Pracovni desky — dfevo vs. plast (bily !!)

Chladici fetézec — kratky ¢as na bourarné, max. 12°C
(PFi malém objemu vyroby i niz$i teplota — chladirna)
Bezpec¢nost prace !!

Zavérem

kvalitni surovina,
spravna technologie
dostate¢né zrani

.....vedou ke kvalitnimu masu i vyrobkim
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