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ÚVOD – důvod a průběh masné výroby

• Zpracovat JUT jatečného zvířete 

(ořez, vedlejší produkty).

• „Soutěžíme“ s mikroorganismy (kažení).

• Zapojujeme konzervační mechanismy:

• Solení, sušení, uzení … a další (koření)

• Kombinovaný proces (PŘEKÁŽKOVÝ 

EFEKT) 

• Regionální různorodost – gastronomie, 

kultura, zvyky a obyčeje (náboženství).



Historie - Řezníci a uzenáři ve světle věků

• Význam

o zpracování a úprava masa (zvíře – maso),

o gastronomický rozměr (maso – masné výrobky),

o veterinárně-hygienický rozměr (řízené zpracování 

a případně likvidace odpadních produktů a 

nepoživatelných částí).

• Roku 1895 otevřeny Ústřední jatky Královského hlavního města 

Prahy a ústřední dobytčí trh v Praze-Holešovicích.

• Uzenářská výroba – uzení masa – „uzeniny“.



Současnost

Maso zpracující podniky

Masokombináty: jatečný provoz, výsek 

a masná výroba, 

• různá velikost, stálý veterinární dozor,

stálá a široká nabídka masných 

výrobků, velký počet zaměstnanců, 

nepřetržitý provoz.

• Masné výrobny: výroba masných výrobků

• specializovaná masná výroba, rodinný duch firmy 

a tradice, průběžná kontrola, …



Produkce a zpracování masa, výroba masných výrobků

ZVÍŘE = chov, welfare

Jatečnictví = porážka 

a jateční opracování

Bourání masa = dělení na 

menší celky a třídění masa

ke zpracování a prodeji 

Masná výroba 

= masné výrobky

Výsek = prodej 

děleného masa



Procesy a fáze
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Vývoj a inovace

Trend = směr vývoje.

Vývoj = soustavný proces, kdy dochází ke změně 

z aktuálního stavu do nového stavu. 

Cílem vývoje je vyvíjení stále lepšího stavu/verze

z pohledu/potřeb uživatele/spotřebitele. 

• děje se tak cíleně nebo náhodně:

• empirické zkušenosti (pozorování, objev),

• plánu/projektu (snaha dostat se k cíli), 

• náhodná chyba/objev/omyl.

Inovace - z latinského slova innovare (obnovovat), do jisté míry jde o 

obnovování/upravování/korekci směru vývoje.

Inovace úzce spjaty s historickým vývojem člověka (lidstva)

(minulost -> přítomnost -> budoucnost).



Vývoj a industrializace

1. etapa - byla zahájena vynálezem parního stroje 

v 18. století 

• dostupná energie mimo lidskou a přírodní,

2. etapa - je spojena s objevem elektrického proudu 

a motoru (přelom 19. a 20. století) 

• výrobní linky, automatizace vedoucí k robotizaci, 

3. etapa - byla zahájena rozvojem informačních technologií (konec 20. století), 

• práce vyřešena - „náhrada myšlení“

• 3.a (počátek 21. století)

• nanotechnologie, umělá inteligence,

• lepší aplikace do výroby,

• provázanost na potřeby běžného uživatele/spotřebitele 

• s ohledem na udržitelnost.



Suroviny

• Výběr vhodných surovin

• Splnění základních požadavků na suroviny

• Skladování a manipulace se surovinou

Výroba

• Úroveň provozu a vhodné technické vybavení

• Odpovídající personální zabezpečení a znalost technologie

• Funkční systém řízení jakosti

Uvádění 
na trh

• Expedice z podniku

• Podmínky skladování

• Rychlost distribuce a délka nabízení k prodeji

Výroba potravin = komplexní proces



Šlechtění (oblast produkčních 

ukazatelů, zmasilost, odolnost)

Welfare (informace o způsobu chovu, 

vztah spotřebitele, 

etc. např. imunokastrace, staření…)

Výživa

• zkrmování vedlejších produktů při 

výrobě,

• zkrmování „nutričně zajímavých látek“ 

(pro člověka)

TRADICE x INOVACE

Trendy v chovu



Výživa

https://ift.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/1750-3841.15749?af=R

Fatty acid composition, oxidative stability, and sensory 

evaluation of the sausages produced from the meat of 

pigs fed a diet enriched with 8% of fish oil



Výživa

https://doi.org/10.2754/avb202190030349

The effect of yellow mealworm larvae meal 

supplementation in broiler diets on meat quality

https://cs.wikipedia.org/wiki/Potemn%C3%ADk_mou%C4%8Dn%C3%BD



Trendy ve zpracování

Dobré životní podmínky zvířat 

(welfare = zacházení se zvířaty, porážka)

• konstrukce závodů, omračování.

Metody zjišťování jakosti a eliminace odchylek jakosti

• Systémy SEUROP, metody VIA, laboratorní kontrola.

Oblast zdravotní nezávadnosti (Food safety)

• Systém analýzy nebezpečí a kontroly rizik = HACCP, 

narůstající obsáhlost a náročnost v legislativě.

Pracovní prostředí pro zaměstnance (BOZP)

• prostředí, předcházení úrazů, minimalizace práce.

Robotizace ve výrobě



Jatečnictví
- linky

Robotizace

• Robot: 

K.Čapek

- RUR

• Pracovní síla

• Hygiena

• Bezpečnost 

práce





Vybrané trendy v masné výrobě

Nové reformulované receptury tradičních výrobků:

• snížený obsah soli,

• snížený obsah tuku (náhrada zdravější alternativou –

výživa, přídavek do díla),

• absence nebo snížený obsah přídatných látek,

• přídavek látek do díla.

Zcela nové výrobky:

• filozoficko-náboženský rozměr 

(vegan, halal, košer…). přídavek do díla 

• In-vitro maso

QDS – quick dry slice.

Obaly (nové materiály, degradabilita, lepší úchova).



Technologie Quick-dry-slice (QDS)

• metoda přípravy krájených masných výrobků, 

která umožňuje zkrácení doby výroby 

fermentovaných trvanů

https://www.youtube.com/watch?v=-vd88Bau7FI

Kameník et al. (2017)

Selected characteristics of dry fermented 

sausages prepared with quick-dry-slice 

(QDS process) technology and their 

comparison with traditional products
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/jfpp.13314



Maso – nemaso?
Názvy?

• cultured meat

• slaughter-free meat

• in vitro meat

• vat-grown meat

• lab-grown meat

• cell-based meat

• clean meat

• cultivated meat

• synthetic meat

• …až healthy meat

• TKÁŇ je soubor morfologicky podobných buněk, 

které plní určitou funkci, jsou základními 

stavebními složkami živočišného těla.

• Kmenové buňky se mohou diferencovat na řadu 

specializovaných buněk.

https://www.lidovky.cz/relax/zajimavosti/jak-budou-americane-rikat-umelemu-masu.A190527_101006_ln-zajimavosti_ape



https://www.nature.com/articles/s41467-021-25236-9



https://www.mdpi.com/2304-8158/10/6/1395

Balasubramanian, B.; Liu, W.; Pushparaj, K.; Park, S. The Epic of In Vitro Meat Production

—A Fiction into Reality. Foods 2021, 10, 1395. https://doi.org/10.3390/foods10061395





https://www.youtube.com/watch?v=r7Kg8XI6LDM



https://www.youtube.com/watch?v=r7Kg8XI6LDM



https://www.businessinsider.com/redefine-meat-3d-printed-plant-based-faux-steaks-in-photos-2020-9



https://www.ynetnews.com/business/article/SyUVacosL



Vady

Jakost = kvalita

• Souhrn všech vlastností, které má daný výrobek mít, 

aby naplnil požadavky zákazníka

• Různé požadavky = různá představa o kvalitě.

• Stanovení požadavků institucemi (stát, svazy, cechy,

spotřebitelské organizace,…) – normy, vyhlášky, 

receptury, doporučení, testy, hodnocení v soutěžích…

• Jakost lze hodnotit (body, %, …) a sumárně vyčíslit 

(1., 2., nestandard)

• O kvalitním výrobku svědčí spokojený zákazník
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Shrnutí - závěr

Inovace – vývoj jde dál, 

reflektuje potřeby 

člověka/společnosti a 

pohání ho lidská zvídavost. 

Tradice není prázdný 

pojem.



Řeznické muzeum

Foto: Muzeum v Náměšti nad Oslavou 

(Řeznictví a uzenářství Jan Pavlíček s.r.o.)



Děkuji 

za pozornost

a těším se na další 

setkání.


