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Nézev vyndlezu:
Zpisob dpravy a zvyseni trvanlivosti
syrového masa

Anotace: .

Syrové maso jate¢nych zvifat a ryb se zasype
praskovou sacharézou a vznikajici vyluh se z
masa odvadi. V masu se sniZi obsah vody a do
vyjluhu z¢asti prejdou nékteré Skodliviny,
jako organické kyseliny a polychlorované bife-
nyly. Maso si zachovd mikrobiologickou neza-
vadnost a dobré organoleptické vlastnosti.
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Zpisob Upravy a zvyseni trvanlivosti syrového masa

Oblast techniky T T ——

Vyndlez se tykd zplisobu dupravy a zvysSeni trvanlivosti syro-
vého masa, pri némZ dochdzi zejména ke zvyseni obsahu susiny masa
a sniZeni obsahu Kkyselin p¥i zachovdni mikrobiologické nezavad-
nosti. ' '

Dosavadni stav techniky

Maso je mozZno upravovat a jeho trvanlivost zvysovat rlznymi
zpusoby. Tyto zpusoby zahrnuji vesmés neprimou inaktivaci mikro-
organismi, tj. takovou Upravu, po .niZ se maso stavad pro mikro-
organismy nevhodnym Zivotnim prostfedim. Zndmé zplsoby lpravy ma-
sa zahrnuji zplsoby fyzikdini, nap¥iklad suseni na vzduchu, naso-.
lovani, zmrazovadni ¢&i zamezeni pr¥istupu kysliku evakuaci, inertni
atmosférou nebo olejovadnim; chemické, napriklad priddvani konzer-
vaénich prisad, jako kyseliny benzoové, uzeni atd. a zpusoby bio-
logické, napriklad kvaseni pri vyrobé tepelné neopracovanych mas-
nych vyrobku.

Shora uvedené znamé zpusoby uUpravy syrového masa jsou casto
zatiZeny rGznymi nevyhodami. Nékteré z nich nejsou spolehlivé
reprodukovatelné (suseni na vzduchu), jiné zhorsuji strukturu ma-
sa (mraZeni) nebo méni jeho organoleptické vlastnosti, zejména
chut (soleni). Pfidadvani konzervadnich p#¥isad tyto nevyhody sice
nemd, ale zavadéji se jim do potravindrského retézce cizorodé
chemické 1latky, které se casto v téle Spatné odbourdvaji nebo
z téla Spatné vylucuji a predstavuji jeden 2z dalsSich rizikovych
faktord, kterym je clovék v Zivotnim prostfedi vystaven. Dalsi ze
shora uvedenych zpiscbl nejsou universdlné pouZitelné (kvaseni)
nebo nejsou samy o sobé dostatec¢né uc¢inné (zhorsovani pristupu
kysliku). Pripocte-~-li se k tomu finanéni ndrocénost mnohych
z téchto postupl, je zrfejmé, Ze stdle existuje potreba najit do-
konalejsi zpusoby Upravy masa, Které by Gc¢inné zvysovaly jeho tr-
vanlivost, byly z biologického hlediska nezadvadné a p¥itom nena-
kladné.

Podstata vynalezu

Predmétem vyndlezu je zplUsob upravy a zvysSeni trvanlivosti
syrového masa, Kktery se provadi tak Ze se povrch masa uvede do
styku s praskovitou sachardézou a vznikajici vyluh se z masa odve-
de.

Zpracovani masa zpusobem podle vyndlezu se miZe provadét
riznymi zpiccby. Tak napriklad se miZe maso v sachardze obalit
a umistit na vhodnou podloZku umozZrujici odvadéni vznikajiciho
vyluhu, jako nap¥iklad na sito, s vyhodou zhotovené z polyamidu
nebo jiného potravind¥sky nezdvadného plastu. Sacharézu také neni
nutno nandset na vsSechny povrchy masa. Pokud je maso nafezano na
kusy, jejichZ 3jeden rozmér je podstatné mensSi neZ zbyvajici dva
rozméry, Jjako jsou napriklad platky, miZe se sachardza nanést
pouze na vrchni plochu takového kusu. P¥itom sacharéza pronikne
do struktury masa a maso ve formé vyluhu opusti.
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Doba zpracovdni a mnoZstvi pouZité sachardzy zavisi na radé
faktorh, jako je druh masa, jeho struktura, velikost zpracoviva-
nych kusQ a poZadovand intenzita odvodnéni.

Pro zpracovani 2zpUsobem podle vyndlezu jsou vhodné nejriuz-
néjsi druhy masa, jako je napriklad maso z ruznych druhi jated-
nych 2zvi¥at, napriklad hovézi masc, didle také rybi maso, jako
‘napriklad maso lososa nebo tolstolobika. Rybi maso md& obecné vol-
néjsi strukturu a jeho zpracovdni probihd rychleji.

Také velikost zpracovdvanych kusli masa miZe byt razna.
Zvlasté vyhodné je zpracovdni masa ve formé kusd s potlacenym
jednim rozmérem, jako jsou napriklad platky, které vsak mohou mit
pomérné velkou tloustku, napriklad aZ asi 5 cm nebo i vétsi.
Zpracovani tencich platkd prirozené probihd rychleji:

Delsi doba zpracovani pr¥i zvyseném mnoZstvi sachardzy méd za
nisledek vétsi odvodnéni masa, tedy zvyseni obsahu jeho susiny.

Jako prumérnou dobu plisobeni sacharézy je moZno oznac¢it asi
24 hodin. V zavislosti na shora uvedenych faktorech, je vsak moz—
no pouzivat i doby kratsi a dels$i, napriklad od asi 12 do asi 72
hodin.

Zpracovani Jje moZno provadét pri teploté okoli, ponévadz
sachardéza zabranuje sekunddrni kontaminaci masa.

Po ukonc¢eném zpracovani zpusobem podle vyndlezu je moZno ma-
so dale upravovat podle zdjmu spot¥ebitele, napriklad uzenim, va-
kuovym balenim a jinymi 2zndmymi zplisoby, jako napriklad solenim,
kofenénim apod.

Velkou vyhodou zpracovdni podle vyndlezu je jeho nendroc-
nost, relativni nendkladnost a ekologickd nezavadnost. Maso se
pri ném zbavi ne jen ¢asti vody, nybrz i &asti riznych skodlivin,
jko jsou organické kyseliny a 1latky typu PCB (polychlorované bi-
fenyly), Kkteré prechdzeji do vyluhu. Dals$i vyhodou je, Ze po
zpracovani se ziskdvad maso, které je mikrobidlné nezavadné, a to
i v tom pripadé, Ze se zpracovani provddi 2za pomérné vysokych
teplot okoli. Sachardéza ve zpracovavaném mase nezUstdvad a maso si
zachovdvd svou prirozenou chut, vini, barvu. V disledku dbytku
vody je zvyraznéna jeho struktura. Maso zpracovanim neztraci svou
energii a vyzZivné latky a diky svym vlastnostem predstavuje vhod-
nou sloZku raciondlni vyzZivy.

Upravou podle vyndlezu je moZno podle stupné odvodnéni do-
sdhnout prodlouzZené trvanlivosti aZ nékolika mésichi za podminek
béZného chlazeni v lednici, tj. pri teploté do asi 2 do 6 °C.
Trvanlivost rybiho masa ¢ini pribliZné azZ 3 mésice, u masa hové-
- ziho déle neZ 6 mésicu. f

Vyndlez je bliZe popsdn v nasledujicich prikladech provede-
ni. Tyto priklady maji vyhradné ilustrativni charakter a rozsah
vyndlezu v Zadném ohledu neomezuji.



3 ‘ CZ 278190 B6

Priklady provedeni vyndlezu

Priklad 1

Obvyklym 2zpusobem technologicky opracovany cerstvy puleny
losos se umisti na polyamidové sito a jeho vrchni strana se
rovnomérné posype praskovou sachardzou tak, aby sachardéza z masa
neopaddvala. Sachardza se rozpusti v masové $tavé a z masa odte-
¢e. Po 20 hodindch se provede smyslové, bakteriologické a chemic-
ké vysetfeni vzorku masa. Vzorek vyhovuje ve vSech sledovanych
parametrech ncrmé. Ve vyluhu je obsaZeno 0,25 % organickych kyse—
lin, stanovenych jako kyselina octova.

Po sedmitydennim uloZeni v chladnicce pri teploté asi 3 °C
se sledované parametry vzorku v podstaté nezméni.

Priklad 2

Platek hovéziho masa o tlouitce asi 20 mm se obali v sacha-
réze, vloZi do drendZni nddoby a rovnomérné zasype vrstvou sacha-
rézy tak, aby sacharéza neopadavala. Po 60 hodinadch se provede
smyslové posouzeni a baktericlogicky a chemicky rozbor vzorku.
VSechny sledované parametry vzorku vyvhovuji normé. Zvlastni po-
zornost se vénuje analyze na polychlorované bifenyly (PCB). Za-
timco obsah PCB ve vychozim mase je 0,200 pg/kg, obsahuje vzorek
po zpracovani zpusobem podle vyndlezu pouze 0,175 ug/kg PCB pres
znacné zvyseny obsah susiny. Naproti tomu vyluh obsahuje
0,914 ug/kg PCB. .

Ziskané maso md dobré organoleptické vlastnosti, tj. barvu,
vini, konsistenci i chut. Po tF¥imésiénim uloZeni v chladnidce pri
teploté asi 3 °C nevykazuje vzorek Zadné zmény sledovanych para-
metru.

PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob upravy a zvysSeni trvanlivosti syrového masa, vyznacuji-
ci se tim, Ze se povrch masa uvaddi do styku s praskovitou
sachardzou a vznikajici vyluh se z masa odvadi.

2. Zpisob podle ndrcku 1, vyznacujici se tim, Ze se sacharédza
jednordzové umisti na horni povrch platku masa.

3. Zpisob podle ndroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim, Ze se zpra-
covani provddi po dobu od 12 do 72 hodin.

Konec dokumentu
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