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Suieny masny vyrobek

Oblast techniky

Technické feseni se tyka oblasti vyroby pokrmi, konkrétné suSeného masného vyrobku.
Dosavadni stav techniky

Masné vyrobky, u kterych doslo v priibéhu vyroby riiznymi technologickymi procesy ke sniZeni
obsahu vody, vykazuji vy$$i trvanlivost i pfi teplotach prosttedi, tedy pfi pokojové teploté, aniz
by nastalo mikrobidlni kaZeni. Tradi€né suSené maso podléhd pomaleji zkdze a udrZuje si svoji
vyzivovou hodnotu. Pfed suSenim se maso nakréji na tenké platky a rozprostfe se v prostoru tak,
Ze nedochézi k prekryvu jednotlivych platk. Aby suSené maso ziskalo lepsi chut’, je moZné ho
pfed suenim marinovat, nebo se v priib€hu suseni dodate¢né ochucuje.

Nevyhody tradi€niho postupu suseni masa spo¢ivaji v tom, Ze se maso musi dobfe nakrajet, aby
rovnomé€rné prosychalo, pfi ochucovani masa se spotfebuje velké mnoZstvi ochucovadel s malym
vyslednym efektem, v mase ziistdvaji vazy a §lachy, a proto dobré rozkousani suseného masa je
problémové. Déle se maso pfi suseni krouti, a tim se hiife bali a skladuje.

Ukolem technického FeSeni je vytvoreni suseného masného vyrobku, ktery bude trvanlivy, bude
chutny, bude se snadno konzumovat a bude mit pravidelny tvar pro snadné zabaleni a skladovani.

Podstata technického feSeni

Tento tkol je vyfeSen vytvofenim suSeného masného vyrobku podle tohoto technického feseni.
Podstata technického feseni spoivd v tom, Ze obsahuje alespori jeden druh rozmélnéného masa
ze skupiny vepfové maso, kufeci maso, kriiti maso, hovézi maso, rybi maso, maso farmové zvéfe,
maso divoké zvéfe, pitrosi maso v mnoZstvi od 80,6 % do 93 % hmotn., vodu v mnozstvi od
0,5 % do 11,68 % hmotn., dusitanovou solici smés nebo mofskou sil v mnoZstvi od 0,77 % do
2,97 % hmotn. a cukr v mnoZstvi od 0,37 % do 3,82 % hmotn. DodrZeni spravného mnoZstvi
ingredienci ve stanovenych mezich, vede k nezaménitelné chuti a proZitku pfi konzumaci vy-
robku.

Su$eny masny vyrobek dale s vyhodou obsahuje Cerny nebo citronovy pepf v mnoZstvi od
0,037 % do 0,849 % hmotn.

Ve vyhodném provedeni je maso vepifové maso a podil tuku ve vepfovém mase je do 9 % hmotn.
Také je vyhodné, pokud je maso kufeci maso a v kufecim mase je podil tuku do 7 % hmotn.
Dale je vyhodné, pokud je maso kriiti maso a podil tuku v kriitim mase je do 7 % hmotn.

V neposledni fadé je vyhodné, pokud je maso hovézi maso a podil tuku v hovézim mase je do
9 % hmotn.

Pro viechna vyse uvedens masa, by podil tuku v mnoZstvi vét§im, neZ bylo stanoveno, vedl ke
ztraté chutového prozitku pfi konzumaci vyrobku.

S vyhodou je hovézi maso pro vyrobu, maso plemene Aberdeen Angus. Plemeno Aberdeen An-
gus ma kvalitni maso s nezaménitelnym mramorovanim, maso je §tavnaté a ma specifickou chut’.

Ve vyhodném provedeni je maso rybi maso a podil tuku v rybim mase je do 9 % hmotn. Rybi
maso obsahuje nenasycené omega 3 mastné kyseliny, a proto je polotovar vhodny i pro lidi s vy-
sokou hladinou cholesterolu v krvi. Také je vyhodné, pokud rybi maso je maso ziskané z kapra,
amura, tolstolobika, ¢i jinych druhi sladkovodnich ryb. Je také vyhodné, pokud je rybi maso
ziskané z mofiskych ryb.

V jiném vyhodném provedeni technického feSeni je maso masem farmové zvére a podil tuku
v mase farmové zvéfe je do 7 % hmotn. Maso uméle odchované farmové zvéfe je zdravejsi v po-
rovnani s masem vepfovym, ale zdrovei ma maso farmové zvéte vyssi obsah tuku nez maso di-
voké zvére.
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Déle je vyhodné, pokud maso je divoké zvéfe a podil tuku v mase divoké zvéfe je do 7 % hmotn.
Maso zvéfe ulovené ve volné krajiné ma velice maly podil tuku obsaZeného v mase, nebot’ volné

Zijici zvéf ma jiné stravovaci navyky a vice pohybu, neZ divoka zvifata chovand v umélych cho-
vech. Maso divoké zvéie je tmavé a velice konzistentni.

Je vyhodné, pokud maso je pstrosi maso a podil tuku v pstrosim mase je do 7 %. P§trosi maso
diky svému nizkému obsahu tuku je zdravé stejn€ jako maso zvéfinové, pfiCemzZ pstrosi maso se
ziska snadnéji z umeélych pstrosich chovi.

Ve vyhodném provedeni je suSeny masny vyrobek vytvofen jako pasek o vysce v rozmezi od
2 mm do 5 mm, délce v rozmezi od 20 mm do 250 mm a $ifce v rozmezi od 10 mm do 50 mm.
Vyrobek ve formé pasku se snadno bali, skladuje a v neposledni fad€ jej konzumenti snadnéji
ukousnou.

Pések ma s vyhodou vy$ku v rozmezi od 2 mm do 5 mm, délku v rozmezi od 20 mm do 40 mm
a §itku v rozmezi od 10 mm do 25 mm. Pések s kratkou délkou je vhodny pro party stoly, napf.
jako jednohubka.

Nakonec je vyhodné, pokud je suSeny masny vyrobek vytvofen jako ty€inka s kruhovym profi-
lem o délce v rozmezi od 50 mm do 250 mm a priméru v rozmezi od 3 mm do 10 mm. Vélcovy
tvar masnych vyrobki je rozsifeny a vyrobky tvaru valcovych ty€inek spotiebitelé pfi ndkupu
preferuji.

Ve vyhodném provedeni je suSeny masny vyrobek vytvoren v tepeln€ opracované formé.

V jiném vyhodném provedeni je suSeny masny vyrobek vytvoren jako polotovar ve zmraZené
formé. Takto vytvofeny suseny masny vyrobek se nedeformuje, drzi sviij tvar, coZ usnadiiuje
jeho baleni. Pro pfimou konzumaci je nutné suieny masny vyrobek tepeln€ opracovat fritovanim
v olejové lazni, opékat na panvi ¢i je opékat v horkovzdusné troubé.

Vyhodou su$eného masného vyrobku podle tohoto technického feSeni spo€ivaji v tom, Ze vyro-
bek neobsahuje $lachy a vazy, k vyrobé se pouziva vybérové maso, je rovnomérné ochuceny, tvar
vyrobku umoziiuje snadné baleni, skladovani a v neposledni fadé snadnou konzumaci.

Piiklad uskuteénéni technického feseni

Rozumi se, Ze dale popsané a zobrazené konkrétni pfipady uskutecnéni technického feSeni jsou
pfedstavovény pro ilustraci, nikoliv jako omezeni technického feSenf na uvedené piiklady. Od-
bornici znali stavu techniky najdou nebo budou schopni zajistit za pouZiti rutinniho experimento-
vani vétsi €i mensi pocet ekvivalentil ke specifickym uskutecnénim technického feSeni, ktera jsou
zde popsana. I tyto ekvivalenty budou zahrnuty v rozsahu nasledujicich naroki na ochranu.

Maso ze zabitého zvifete je peclivé vybrano, nasledn€ je zbaveno $lach a vazi. Poté je maso
rozmélnéno a piida se voda, motska stl nebo dusitanova solici smés a cukr. Rozmélnéni je se-
mleti masa na fezaCce masa. Vznikla smés se michd, dokud se neproméni v homogenni kasovitou
hmotu. Néasledné je ze smési tvarovan polotovar v podobé poZadovanych tvart, napf. paskd, ko-
le€ek, ¢tvercti aj. Tvarované polotovary se susi a nasledné se hluboce zamrazi nebo tepelné opra-
cuji. Zmrazeny polotovar se nasledné pfed konzumaci necha rozmrazit a tepelné¢ se zpracuje. Pro
tepelnou upravu lze zvolit libovolny zplsob, napf. smaZeni, peceni aj. Po tepelném zpracovani je
nutné masovy polotovar rychle zkonzumovat.

Piiklad 1

Pro vyrobu 12,86 kg suSeného masného vyrobku se smichd 29 kg masa s 3,15 kg vody, dale se
prida 0,68 kg dusitanové solici smési a 0,33 kg krystalového cukru.

Priklad 2

Pro vyrobu 12,86 kg suSeného masného vyrobku se smichd 29 kg masa s 3,15 kg vody, dale se
ptida 0,68 kg motské soli a 0,33 kg krystalového cukru.
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Ptiklad 3

Pro vyrobu 12,86 kg suseného masného vyrobku se smicha 29 kg masa, dale se pfida 0,68 kg
mofskeé soli, 0,33 kg krystalového cukru a 0,08 kg drceného &erného pepfe.

Priklad 4

Pro vyrobu 12,86 kg su§eného masného vyrobku se smicha 29 kg masa, dale se pfida 0,68 kg
moiské soli, 0,33 kg krystalového cukru a 0,27 kg sdjové omacky.

Pro vySe uvedené piiklady miiZze byt pouZito jakékoli maso ze skupiny: vepfové maso, kufeci
maso, krit{ maso, hovézi maso, rybi maso, maso farmové zvéfe, maso divoké zvéfe &i pstrosi
maso.

Vznikld smés je vloZena do forem, kde je vytvarovdna do paski o vy$ce 3 mm, délce 105 mm
a §ifce 20 mm. V jiném piikladu uskute¢néni jsou pasky nakrajeny na lupinky &tvercového tvaru
o vysce 3 mm, délce 30 mm a $ifce 20 mm.

Takto pfipravené suSené masné vyrobky mohou byt také hluboce zamrazeny na teplotu -24 °C
a mohou byt nadéle skladovany pfi teploté -18 °C. Po rozmrazeni se su§eny masny vyrobek pede
nebo smaZi i obali v trojobalu a osmazi se.

Priimyslova vyuZitelnost

Sudeny masny vyrobek podle tohoto technického fefeni je vhodny jako zdroj energie, chutovka,
jako doplnék stravy, nebo jako pochoutka k pfileZitostné konzumaci.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Suleny masny vyrobek, vyznacujici se tim, Ze obsahuje alespori jeden druh
rozmé€lnéného masa ze skupiny vepfové maso, kufeci maso, kritf maso, hovézi maso, rybi maso,
maso farmové zvére, maso divoké zvére, pstrosi maso v mnoZstvi od 80,6 % do 93 % hmotn.,
vodu vmnozstvi od 0,5% do 11,68 % hmotn., dusitanovou solici sm& nebo moiskou sil
v mnoZstvi od 0,77 % do 2,97 % hmotn. a cukr v mnoZstvi od 0,37 % do 3,82 % hmotn.

2, SuSeny masny vyrobek podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze dile obsahuje
¢erny pepf nebo citronovy pepi v mnoZstvi od 0,037 % do 0,849 % hmotn.

3. SuSeny masny vyrobek podle naroku 1 nebo 2, vyznacdujici se tim, Ze masoje
vepfové maso a podil tuku ve vepfovém mase je do 9 % hmotn.

4, SuSeny masny vyrobek podle naroku 1 nebo 2, vyznaéujici se tim, Ze maso je
kufeci maso a podil tuku v kufecim mase je do 7 % hmotn.

5.  SuSeny masny vyrobek podle naroku 1 nebo 2, vyznacéujici se tim, Ze maso je
kruti maso a podil tuku v kriitim mase je do 7 % hmotn.

6. SuSeny masny vyrobek podle niroku 1 nebo 2, vyznaéujici se tim, Ze maso je
hovézi maso a podil tuku v hovézim mase je do 9 % hmotn.

7.  SuSeny masny vyrobek podle niroku 6, vyznacujici se tim, Ze hovézi maso je
maso plemene Aberdeen Angus.

8.  SuSeny masny vyrobek podle narokul nebo 2, vyznaéujici se tim, Ze maso je
rybi maso a podil tuku v rybim mase je do 9 % hmotn.

9. SuSeny masny vyrobek podle nidroku 8, vyznacujici se tim, Ze rybi maso je
maso ze sladkovodnich ryb.
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10. SuSeny masny vyrobek podle niroku 8, vyznaéujici se tim, Ze rybi maso je
maso z mofskych ryb.

11. Sueny masny vyrobek podle niroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim, Ze masoje
maso farmové zvéfe a podil tuku v mase farmové zvére je do 7 % hmotn.

12. Suleny masny vyrobek podle niroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim, Ze maso je
maso divoké zvéfe a podil tuku v mase divoké zvéfe je do 7 % hmotn.

13. SuSeny masny vyrobek podle naroku 12, vyznadujici se tim, Ze maso divoké
zvéfe je maso volné Zijicich divokych zvifat.

14. Su3eny masny vyrobek podle niroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim, Ze maso je
pStrosi maso a podil tuku v pstrosim mase je do 7 % hmotn.

15. SuSeny masny vyrobek podle nékterého z nérokii 1 aZz 14, vyznacéujici se tim, Ze
je vytvofen jako pasek o vy$ce v rozmezi 2 mm do 5 mm, délce v rozmezi od 20 mm do 250 mm
a $ifce v rozmezi od 10 mm do 50 mm.

16. SuSeny masny vyrobek podle naroku 15, vyzmadujici se tim, Ze pasek ma
vy$ku v rozmezi od 2 mm do 5 mm, délku v rozmezi od 20 mm do 40 mm a $ifku v rozmezi od
10 mm do 25 mm.

17. SuSeny masny vyrobek podle nékterého z narokd 1 az 14, vyznacujici se tim,
Ze je vytvofeny jako ty¢inka s kruhovym profilem o délce vrozmezi od 50 mm do 250 mm
a priméru v rozmezi od 3 mm do 10 mm.

18. SuSeny masny vyrobek podle nékterého z narokd 1 az 17, vyznacujici se tim,
Ze je v tepelné€ opracované formé.

19. SuSeny masny vyrobek podle nékterého z narokti 1 a2 17, vyznacujici se tim,
Ze je ve zmraZené formeé.

Konec dokumentu




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

