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(54) Nézov prihlasky vyndlezu: Spédsob upravy a zvyienia trvanlivosti surového mésa

(57) Anotacia:

Surové miso jatognych zvierat a ryb sa zasype prasko-
vou sacharézou a vznikajiici vyluh sa z misa odvidza.
Touto wipravou sa zvysi trvanlivost’ méasa. Obsah vody v
mése sa zniZi a do vyluhu séasti prejdi niektoré $kod-
liviny, ako organické kyseliny a polychlérované bifen-
yly. Miso si zachovdva mikrobiologickt nezavadnost’ a

dobré organoleptické vlastnosti.
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SpAsob upravy a zvydenie trvanlivosti surového mazse

Oblast technikv

Vyndlez s2 tyke spésobu ilprevyv a2 zvySenia trven-
livosti surového mésa, pri ktorom dochéddze k zvySeniu
obsahu su3iny mase e zni¥eniu obsshu kysdin pri zachove-
ni mikrobiologicke] nezévednosti.

Cotera;iSi stav techniky

MBso sz d& upravovet e jeho trvenlivost zvy3ovat
réznyni spisobmi. Tieto sp&soby zehrnujut napo§p01 nepries-
mu inektivéciu mikroorgenizmov, tj. tek’ dpravu, po kto-
rej sa2 meso stéva pre mikroorganizmv nevhodnym Zvotnym
prostredim. Zngms splsobyv upravy ma2sa zzhrnuil spésoby
fyzikélne, naprikled su3enie ne vzduchu, nasolovenie,
zmrez-ovenie &i zamedzenie pristupu kyslike evektéciou,
inertnou atmosférou alebo oleisvsnim; chemicks, neprik-
led pridévenié konzerveénych prisad, eko kyseliny benzo-
ovej, udenie 2td. 2 spAsoby tiologické, naprikled kvase-
nie pri vyrobe tepelne nsoprecovenych mesovych vyrobkov.

Vy&3ie uvedens zndme splsoby upravy surového mase
si Cesto zeteZené rdznymi nevyhodemi. Niektoré z nich
nie su spolehlivo reprodukovetelné (sudenie ne vzduchu),
iné zror3ujy Struktiru mese (mrezenie) elebo menis jehro
orgenoleptické vlastnosti, nejmz chut (solenie). Pridé-
venie konzervelnych prised tieto nevyhody sice neméd, 2ale
zavddzeju sa nim 4o potravindrskeho retzzce cudzorodé
cremickd 1étky, ktoré se &esto v tele zle odbirdvajy ale-
co z tele zle vyluduju 2 predstevuid jeden z deldich ri-
zikovych fektorov, ktorym je &lovek v Zivotrom prostredi
vvsteveny. DalSie vy%%ie uvedenéd spfsoby nie sé univer-
zédlne pouZitelnsd (kvasenie) elebo nie sd samé o sebe dos-
tetodne G&innd (zrordovenie pristupu kysliks). Ak sa pri-
poéite k tomu finentné nédroénost mnohych z tychto postu-



pov , Jje zrejmé, Ze stdle existuje potreba nédjst dokonea-
lej3ie spédsoby dpravy m2sz, ktors by uddinne zvy3ovali
jeho trvenlivos*,boli z biologického hladiska nezdvainé
e pritom nengdkleadné.

Podststa vyndlezu

Predmetom vyndlezu Jje spAsob Upravy e zvySenia
trvanlisvosti surového mésa,%@%ﬁ%%ﬁ%ﬁéiiﬁéfsyéﬁfgé sa
povrch mase uvédza do stvku s préSkovitou sacharczou a
vznikajuci vyluh sa z mesa odvédze.

b

Sprecovanie mase spAsobom podla vyndlezu se méZe
uskutodnhovet réznymi spAsobmi. Tek naprikled sz mé%e mé-
so v sacheroze obelit 2 umiesti* na vrodnd podloZku umoiz-
nujécu odvédzanie vznikejdceho vyluhu, eko neprikled si-
to, s vyhodou zhntovené z polyemidu alebos iného potrevi-
nérsky nezZvednéro plastu. Sacharszu nie je tieZ nutné
nand$at na véetky povrchy mése. Pokizl je m2ss narezané
na kusy, ktorych:rozmer je podstatne men3{ neZ zvy3né dve
rozmery, 2ko suU napriklad plétky, méZe sz sacherdze na-
niest len na vrchnd plochu teké@gﬁg kusu., Pritom sacra-
roza prenikne do 3truktiry masegWo forme vyluhu opusti,

Dobs spracovenie e mnaZstvo pouzitej sacharszy
zévisi od vela faktorov, eko je druh masa, jeho Struktié-
re, velkost spracuvanych kusov & poZadovand intenzite
odvodrienia.

Pre sprecoverie spésobom podla vyndlezu st vhodné
nejréznejdie druhy mésa, sko je neprikled meso z rdéznych
drurov jeto&nych zvierat, napriklad hovéizie m&so, dale]
tie? ryvbacie m&so, gko napriklad meso lososz 2lebo tol-
stolobika. Rybecie m2so mé veobecne volnej¥iu Struktiru
2 jeho spracovenie prebieha rychlej3ie.

Tie? velkost sprecuvanych kusov masa mdZe byt réz-

na. Osobitne vyhodné je spracovenie masa vo forme kusov



s potleCenym jednym rozmerom, gko sU ngprikled plétky,
ktoré vSak méZu mzt pomerne velk! hribku, naprikled =2
asi 5 cm elebo =j ved3iu. Sprecovenie ten3ich plétkov
prirodzene prebieha rychlejsie.

L21%ia doba spracovanie pri zvy3enom mnoZstve se-
chardzy mé za ndsledok vaddie odvodnenie masa, tede zvy-
Senie obsahu jeho susiny.

4ko priemerné dobe pésobenia sacherdzy se dd oz-
n2lit a2si 24 hodin. V zdvislosti od vy33ie uvedenych fek-
torov, je v3ak moZné pouiivet 2j doby kratdiele dlhiie,
nepriklad od esi 12 do asi 72 hodin.

Spracovanie sa dé uskutodnovet pri teplote okolis,
xed%e sacharoza zzbrenuje sckunddrnej kontemindcii mase.

Po ukonlernom spracoveni spdésobom podle vyndlezu
sz d4 meso dalej upravovat podle zdujmu spotrebitelea,
nepriklad tdenim, vékuovym balenim e inymi spésobmi, ako
napriklad solenim, korenenim apod.

Velkou vyhodou spracovania podla vynélezu je Jeho
nendrolnos¥, relativne nendkladnost & ekologicks nezévad-
nost. M8so se pri riom zbavi nie len &esti vody, sle &
¢asti réznych 3kodlivin, eko su organické kyseliny e 1lét-
ky tvpu PCB (polychlorované bifenvly), ktoré prechédzejd
do vyluhu. DalZou vyhodou jé, %e po sprecoveni sz ziske-
va meso, ktoré je mikrobidlne nezdvedné, e to 2j v tom
pripade, Ze sa spracovenie uskutolnuje za pomerne vyso-
kych teplAt okolia. Sacherdze v spracivsnom mase nezos-
téve g maso si zachovéva svoju prirodzend chut, vénu,
farbu. V désledku ubytku vody je zvyraznend jeho Struk-
téra. Maso spracovenim nestrdca svoju energiu a vyZivné
létky e vdeka svoiim vlastnostiem predstavuje vhodnd zlo-
Zku reciondélnej vyiivy. ‘



Upravou podYa vyndlezu se d4 podle stupne odvod-
nenie dosiszhnut pred{%end trvanlivost 2% na niekolko me-
sizcov za podmienok beZného chledenia véladnidke, tj.
pri teplote od asi 2 do esi 6 9C. Trvanlivost rybacieho
mésa je pribliZne e% 3 mesiace, mesa hovadzieho dlh3ie
nez 6 mesiecov. '

Vynélez Jje pribliZne popisany v nasledujicich pri-
kladoch uskuto&neniz. Tieto prikledv mejd vylulne ilus- .
trativny cherskter & rozsash vyndlezu v Ziadnom ohlade neob-

medzujd. 3

Prikledv uskutodnenia vvnidlezu

Priklad 1

Obvyklym spésobom technologicky opracoveny &erstvy
poleny losos se& umiesti ne polyamidové sito e jerho vrch-
né strana ss rovnomerne posype pradkovou sacherozou tak,i
gby sachardza z mése nzodpaddvsla., Sachardza se rozpusti
v masove] Stave 2 z mesa odtedie. Po 20 hodindch 'se usku-
tolni zmyslové, bekteriologické a chemické vySetrenie
vzorky masa. Vzorka vykovuje vo vSetkych sledovanych pe-
rametroch norme. Vo vyluhu Je obsizghnutych 0,25 % orgae-
nickych kyselin, stanovenych eko kyselina octové.

Po sedemtyZdnovom ulo%eni v chlednilke pri teplo-
te esi 3 °C sz sledovand parametre vzorky v podstate nez-
menia.

Priklad 2

Plétok hovadzieho mésa s hribkou asi 20 mm sz obe-
11 v sacreroze, vloZi do drenédinej nédoby a rovnomerne
zesype vrstvou secherdzy tesk, aby szcharoza neodpaddvale.
Po 60 hodindch sa uskuto&ni zmyslové posudenie e bakte-



riologicky e chemicky rozbor vzorky. V8etky sledovend
parametre vzorky vyrovujd norme. Osobitné pozornost sa
venuje analyze ne polychldorovens bifenyly (PCB). Zatiel
go obsah PC3 vo vychodiskovom mase e O,200/ug/kg, obsa-
huje vzorka po spracoveni spdsobom podla vynédlezu len
0,175/ug/kg PCB napriek znalne zvy$endmu obseshu suliny.
Oproti tomu vyluh obsahuje 0,914/ug/kg PCB.

Ziskend maso mé dobré orgenoleptické vlastnosti,
t3. ferbu, vénu, konzistenciu ej chut. Po irojmesa&nom
uloZeni v chladrnilke pri teplote asi 3 °c nev¥kazuje vzor-
ke ziedne zmeny sledovanych perzmetrov
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PATENTOVSE NAROKY

1. Spésob dpravy o zvy3enie trvanlivosti surovdého
mésa, vy znadujici sa tym Ze s2 povrech
mase uvaddze do styku s préSkovitou secharozou e vznika-
jéci vyluh sa z mese odvédza,

2. Spésob podIa néroxu 1, vy z n a ¢ u jue i
s e tym Ze se secreroze iednorazovo umLegﬁffna horny
povrch plétku masea. A

3. Spdsob podle ndéroku 1 elebo 2, vy zna?du -
ju.e i s e, tym, %e se sprecovenie uskutolnuje potes
12 2%z 72 hodin.
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