
OBSAH

1 ZÁKLADY PRŮMYSLOVÉ MASNÉ
VYROBY ............................................................................ . . .  7

1.1 Stroje a  zařízení ve výrobě uzen in  a  k o n z e r v ..........
1.2 Základní hygiena a  bezpečnost práce ....................... . . . 7
1.3 Technologie m asné v ý ro b y ............................................ . . . 7
1.3.1 Stanovení pojmu m asný v ý ro b e k ................................ . . . 7
1,3.2 Maso jako hlavní surovina pro výrobu

masných výrobků ............................................................ . . . 8
1.3.3 Volba a  technologická p říprava m asa  na  drobné

masné výrobky a m ěkké salám y .................................
1.3.4 Volba a  technologická p říp rava  m asa  n a  trvanlivé

sa lá m y ................................................................................ . . 1 1
1.3.5 Volba a  technologická p říprava m asa  n a  vařené

masné výrobky ................................................................. . . 12
1.3.6 Zpracování zm rzlého m asa do m asných

v ý ro b k ů .............................................................................. . . 12
1.3.7 Zpracování podm íněně poživatelného m a s a ............ . .  13
1.4 Pomocné suroviny a  jejich p o u ž i t í .............................. . . 1 3
1.4.1 Koření ................................................................................ . . 13
1.4.2 Porušování k o ře n í ............................................................ . . 15
1.4.3 Skladování k o ře n í ............................................................ . . 1 6
1.4.4 Silice a  koreninové výtažky .......................................... . . 16
1.4.5 Z elen in a .............................................................................. . . 16
1.4.6 Umělé o b a ly ....................................................................... . . 18
1.5 Technika m íc h á n í............................................................
1 5 1 Řezání m asa ................................
1.5.2 Vaznost masa a  přísady, k te ré  vaznost m asa

ovlivňpjí....... ....................................................................... . . 20
1.5.3 Základy teorie m íc h á n í................................................... . . 21

2 TEPELNÉ OPRACOVÁNÍ V MASNÉ
VÝROBĚ ............................................................................ . . 24

2.1 Zařízení na  tepelné opracování m asa ....................... . . 2 4
2.2 Způsoby tepelného opracování m asa a  m asných

výrobků .............................................................................. . .2 4
2.2.1 U z e n í ................................................................................... ■СЮ
2.2.2 Vaření a  kom binované v a ře n í ........................................
2.2.3 D u š e n í................................................................................ . . 2 5
2.2.4 Ztužování (spárován í)...................................................... . . 26
2.2.5 Pečení ................................................................................ . . 2 6
2.2.6 S m ažen í.............................................................................. . . 2 6
2.2.7 Zásady tepelného opracování v m asné výrobě . 26

3 PRŮMYSLOVÁ VÝROBA MASNÝCH
VÝROBKŮ.......................................................................... 27

3.1 Čekací doby, odpočinutí zam íchané sekánky,
z rá n í .....................................................................................

3.2 Výroba masných výrobků z čerstvého m asa ............ . . 2 7
3.3 Výroba drobných m asných výrobků a  m ěkkých

sa lá m ů ................................................................................ . . 2 8
3.3.1 Výroba drobných m asných výrobků .......................... . . 2 8
3.3.2 Výroba měkkých s a lá m ů ................................................. . . 3 0
3.3.3 N ěkteré závady při výrobě drobných m asných

výrobků a  měkkých salám ů .......................................... . . 3 3
3.4 Trvanlivé vý ro b k y ............................................................ . . 34
3.4.1 Zásady v ý ro b y ................................................................... . . 3 4
3.4.2 Výroba trvanlivých v ý ro b k ů .......................................... . .  .3 5
3.4.2.1 Trvanlivé výrobky vyráběné teplou c e s t o u .............. . . 3 5
3.4.2.2 Trvanlivé výrobky vyráběné studenou c e s to u ......... . . 3 9
3.4.3 Povlaky na  trvanlivých sa lá m e c h ................................. . . 42
3.4.4 Zrání trvanlivých výrobků vyráběných studenou

cestou v  klim atizovaných kom orách ........................... . . 4 3
3.4.5 Některé závady při výrobě trvanlivých salám ů

a jejich p říč in y ................................................................... . . 4 3

3.5 Výroba varených m asných v ý ro b k ů ................................... 44
3.5.1 Zásady v ý r o b y ...........................................................................44
3.5.2 D ru h y  varených m asných výrobků ...................................44
3.5.3 N ěk te ré  závady p ř i výrobě vařených m asných

výrobků a  je jich  příčiny  ....................................................... 49
3.6 Pečené v ý ro b k y ......................................................................... 50
3.7 Polévky .......................................................................................51
3.7.1 N ěk teré  závady p ř i výrobě polévek a  jejich

p ř í č i n y ........................................................................................ 52
3.8 Výroba sp e c ia lit .........................................................................52
3.8.1 Zásady v ý r o b y ........................................................................... 52
3.8.2 N ěk te ré  sp e c ia l i ty .................................................................... 54
3.8.3 N ěkteré závady při výrobě specialit a  jejich příčiny . . .  60
3.9 C h a rak te ris tik a  uzených m as sy ro v ý ch .............................61
3.9.1 Zásady výroby uzených m as syrových, slanin

a  uzených m as v a ře n ý c h ....................................................... 61
3.9.2 U z e n á  m asa  s y ro v á ...............................................................CS.V
3.9.3 S la n in y ......................................................................................... 62
3.9.4 U zená m asa  v a ře n á ................................................................Č&P
3.9.5 C h a rak te ris tik a  uzených m as d o m á c íc h .......................... 64

4 VÝROBA KONZERV ............................................................. 65

4.1 S tro je  a  zařízen í p ro  výrobu k o n z e rv .................................65
4.2 Účel a  význam  výroby konzerv  .......................................... 65
4.3 Z ákladní zásady p ř i v ý ro b ě ....................................................66
4.4 O baly a  je jich  p ř íp r a v a ...........................................................66
4.4.1 P ln ěn í konzervových k r a b ic ..................................................66
4.4.2 U zavírán í konzerv  a  je jich  značení ....................................67
4.4.3 S terilace  konzerv  .................................................................... 67
4.5 Technologie výroby k o n z e rv ..................................................68
4.6 K ontro la  sterility , o še třen í a  skladování konzerv  . . . .  70
4.7 Závady p ř i výrobě k o n z e rv ....................................................70

5  OSTATNÍ A JIN É
M ASNÉ VÝROBKY .............................................................. 71

6  VÝROBA POLOTOVARŮ ....................................................74

6.1 Účel a  význam  výroby polotovarů ......................................74
6.2  N ěkteré  d ru h y  polotovarů .................................................... 74
6.3  Polotovary p ro  kuchyňskou ú p r a v u ....................................75

7 ZPRACOVÁNÍ T U K Ů ............................................................. 76

7.1 S tro je  a  zařízen í n a  tav en í a  šk v a řen í živočišných
t u k ů .............................................................................................76

7.2 Účel a  význam  zpracování t u k ů ...........................................76
7.3 Syrový l ů j .....................................................................................77
7.3.1 T říd ěn í syrového loje, doprava a  sk la d o v á n í....................77
7.4 Syrové sádlo ..............................................................................78
7.4.1 T říděn í syrového sádla, doprava a  sk ladování ...............78
7.5 Způsoby tav en í loje a  škvařen í s á d l a ..................................78
7.5.1 Tavení l o j e ...................................................................................79
7.5.2 Š kvařen í s á d l a ............................................................................79
7.6 T říd ěn í a  skladování tu k ů  .................................................... 80
7.7 Závady při výrobě a  skladování t u k ů ................................. 81
7.8 Škvarky, výlisky a  je jich  p o u ž i t í ...........................................81
7.9 K ostní, m orkový a  sb íran ý  t u k ............................................. 81

8 ZPRACOVÁNÍ V ED LEJŠÍC H  JA TEČNÍCH
P R O D U K T Ů ............................................................................ 83

8.1 Z ařízení n a  zpracování vedlejších ja tečn ích
pro d u k tů  ................................................................................... 83

8.2 D ruhy  vedlejších ja tečn ích  p r o d u k tů ................................. 83
8.2.1 T ěžení, uchovávání a  konzervace vedlejších

ja tečn ích  p rod u k tů  .................................................................83

9 ZPRACOVÁNÍ D R Ů B E Ž E .................................................... 85

9.1 S tro je  a  za řízen í n a  zpracování d r ů b e ž e .......................... 85
9.2 Význam d r ů b e ž e .......................................................................85
9.3 N ákup  a  tř íd ě n í d růbeže  .......................................................85
9.4 P ře p rav a  d růbeže  (svoz d růbeže) a  oše tření

p řed  ja tečn ím  zpracováním  ................................................ 86
9.5 Ja te č n í zpracování d růbeže  ..................................................87
9.5.1 O m račování d rů b e ž e ................................................................ 87

5



9.5.2 V ykrvování d růbeže  ................................................................87
9.5.3 Š k u b án í d r ů b e ž e .......................................................................87
9.6 Zpracováni h rab av é  drůbeže  ................................................88
9.6.1 P ařen í a  šk u b án í h rabavé d růbeže  ....................................88
9.6.2 K uchání a  dělení h rab av é  d rů b e ž e ...................................... 88
9.7 Zpracováni vodní d růbeže  .................................................... 89
9.7.1 P ařen í a  šk u b án í vodní d rů b e ž e ...........................................89
9.7.2 K uchán í a  dě len í vodní d rů b e ž e ...........................................90
9.8 H olubi ......................................................................................... 90
9.9 Z ařazování d rů b eže  do  tř íd  jak o sti ....................................90
9.10 D alší m anipulace s  d rů b ež í po porážce .............................90
9.11 O še třen í p e ř í ..............................................................................91
9.12 D růbeží v ý ro b k y ....................................................................... 91

10 ZPRACOVÁNÍ RYB ................................................................ 92

10.1 S tro je  a  zařízen í n a  zpracování r y b .................................... 92
10.2 Význam  sladkovodních a  m ořských ryb  ...........................92
10.3 Sladkovodní ryby .....................................................................92
10.3.1 Zabíjení, zbavování šupin a  kucháni sladkovodních ryb . . 92
10.4 M ořské ryby .............................................................................. 93
10.4.1 P rům yslové zpracováni m ořských ryb  n a  rybí

výrobky ..................................................................................... 93

11 ZVĚŘINA ..................................................................................95

11.1 N ákup  a  o še třen í z v ě ř in y ......................................................95
11.2 Chem ické složení, tř íd ě n í, dě len í a  skladování

z v ě ř in y ........................................................................................ 95
11.2.1 D ělení zvěřiny  a  je jí uchování a  skladování .................. 96
11.3 Výrobky ze  z v ě ř in y ................................................................. 96
11.4 Vady zvěřiny  .............................................................................96

12 PŘEPRAVA MASA A MASNÝCH
V Ý R O BK Ů .................................................................................98

12.1 P ře p rav n í p rostředky  a  zařízen í ....................................... 98
12.1.1 A utom obilová d o p r a v a .......................................................... 98
12.1.2 Železniční doprava ................................................................. 98
12.1.3 P řep rav n í zařízen í ................................................................. 99
12.2 Zásady p řepravy  m asa, tu k ů  a  u z e n in ..............................99
12.2.1 P řep rav a  m asa čerstvého a  z m ra z e n é h o ..........................99
12.2.2 P řep rav a  m asných v ý r o b k ů ...............................................100
12.2.3 P ře p rav a  škvařených a  tavených živočišných

t u k ů ...........................................................................................100
12.3 Závady při p řep rav ě  m asa, m asných výrobků

a  živočišných tu k ů  ...............................................................100


