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Oblasti oboru zpracovani masa
MASNY PRUMYSL

* Produkce jatecnych zvirat

* Porazeni jatecCnych zvirat — jatecCnictvi +
chladirenské skladovani.

 Bourani masa

* Masna vyroba — vyroba polotovaru a masnych
vyrobku

* Prodej masa a masnych vyrobku
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Produkce jatecnych zvirat

Meat production by livestock type, World, 1961 to 2018
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Mote: Total meat production includes both commercial and farm slaughter. Data are given in terms of dressed carcass weight, excluding offal and slaughter fats.

Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) (2020)
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Global meat production, 1961 to 2018
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Produkce jatecnych zvirat

" zajisténi pozadovaného mnozstvi
o na domaci trh (sobéstacnost)
o export

= ochrana zvirat (dodrzeni welfare)

" udrzitelny vyvoj — jak zajistit???
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Alternativy masa

Slozeni: Filtrovana voda, proteiny
(hrachovy, fasovy, mungovy, konopny a z
hnédé ryze), rostlinné oleje (fepkovy olej,
olej z mikrofas Schizochytrium sp.,
slunecCnicovy olej, za studena lisovany
. kokosovy olej, za studena lisovany Inény
I\/kaoprotelny olej), zahustovadlo (celulosa,
methylcelulosa), modifikovany bramborovy
Skrob (E1422), barvivo (prasek ze stavy
cerveneé fepy, jableCny extrakt), chlorid
Kultivované maso draselny, chlorid sodny, uhligitan vapenaty,
laktat horeCnaty, glukonan zineCnaty,
jodiCnan draselny, vitamin A, thiamin,
riboflavin, niacin, kyselina pantothenova,
vitamin B6, biotin, kyselina listova, vitamin
H myz B12, vitamin C, vitamin D2, vitamin E,
vitamin K, smés tokoferolll, smés koreni
(Cerny pepf, Cervena paprika sladka, chilli,
oregano, nove koreni), kourové aroma,

;’&ﬁﬂ,{ prirodni aroma. www.vscht.cz

Rostlinné alternativy



Inovace v technologii - JatecCnictvi

Jatecného opracovani - WELFARE (béhem
prepravy, ustajeni a porazeni).

* Prisun na jatka

* Prostredi staji

Zpusob porazeni a jatecného opracovani

Chladirenské skladovani — zrani masa

VSCHT
PRAHA

www.vscht.cz



Odchyt drubeze
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: Zpusoby omraceni

 Omracovani elektrickym proudem
* Omracovani plynem (CO,)
 Mechanické omracovani

www.vscht.cz



J Automatizace operaci
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©  Porcovani masa na jatkach -
RoButcher
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Inovace pri zpracovani suroviny: bourani
masa




Zpracovani drubeze

www.vscht.cz



Automatickeé systémy — primarni
bourani
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: Bourarny - modernizace
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Porcovani a baleni masa

Inovace v baleni
= vykon
= kvalita baleni
» spotreba balicich
materialu (skinové baleni)
» technologie baleni

VSCHT =
PRAHA

www.vscht.cz



J Produkce convenince

* hamburgery, nugety, rizky nebo tvarovane
produkty
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S
| Celé procesni linky, od suroviny az po
konecCny produkt

www.vscht.cz



Siroké spektrum produkt(i - convenience

* Hamburgery
 Marinovana masa

* Predsmazené produkty
* Plnéné produkty - rolady
* Spizy




INOVACE V Produkci masnych
vyrobku

* |novace produktové inovace
* |novace v pouzivané technologii

Nasypka

Davkovani do lamelového
systému narazky

Uzaviraci ventil vakua
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Stoupa zajem o nutricni
viastnosti potravin

Zmena zivotniho stylu
Rostouci zajem o vlastni zdravi
Reformulace

* snizeni obsahu sodiku, nasycenych mastnych kyselin,
energeticke hodnoty.

« zvySeni podilu sloZzek s pozitivnim pusobenim — vlaknina,
nenasycene mastne kyseliny

Nejen suroviny, ale i vliv technologickeho zpracovani

VSCHT
PRAHA www.vscht.cz



Vyvoj ,,zdravych” potravin na bazi
,Healthy choice is easy choice”

Snizeni soli a sodiku v masnych vyrobku

Snizeni nebo nahrazeni dusitanu v masnych
vyrobcich

Pouziti extraktu rostlin jako antioxidantu
Prisad, které mohou slouzit jako nahrazky tuku
/meény v profilech mastnych kyselin

Snizeni hladiny cholesterolu v masnych vyrobcich
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Prijem soli - sodiku z potravin

35 —

B '% contricution from food onty

Fish and
dishes
Drinks

fish products
Sugar,

Cereals and
cereal products
Milk and

milk products
Egg and

egg dishes

Fat spreads
Meat, meat
dishes and
meat products
Vegetables and
vegetable
Potatoes
Savoury snacks
Fruit and nuts
preserves and
confectionery
Miscellaneous

G. Betts, L. Everis and R. Betts : Strategies for salt reduction in food products. V knize:
Reducing salt in foods: practical strategies (Angus F., Kilcast D. ed.), Woodhead Publishing
Limited, str. 158-171.
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Obsah sodiku v masnych vyrobcich

varené masneé vyrobky 1,5-2,2%
Meékké salamy a drobné masné vyrobky 1,6 -2,8 %
Nakladané tepelné opracované vyrobky 1,6 -3,0%
Fermentované salamy 3,5-55%
Syrové sunky 4,0-7,0%
Bézné 2%
17,5 soli denné hypertenze, 11,6 g denne
doporuceno 4,5g/den
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Moznosti nahrady soli (sodiku)

 Slanou chut maji také draselné, vapenaté a horecnaté soli kyseliny
adipové, jantarové, glutamové, mlécné, vinné, citronoveé,
fosforecné a dalsi sloucCeniny.

Smési koreni a bylin

* Tradicné se smési koreni a bylin - napriklad cerny pepr, kari, ¢esnek, cibule,
estragon, bazalka, zazvor, kmin, koprové seminko a koriandr, pouzivaly jako
nahrady soli v potravinach.

Zmeéna struktury soli
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Moznosti nahrady soli (sodiku)

Zvyraznovace a modifikatory chuti

,Slanou chut zesiluje i L-leucin a L-arginin, ale i naptiklad kapsaicin a
alapyridain.”

HO S
jﬁi OH  Vznika v tepelné opracovanych roztocich glukézy/alaninu
e
H;C COO0

Strukturni vzorec alapyridainu (N-(1-karboxyethyl) -6-hydroxymethylpyridinium-3-olu)

3

A
Zmé&ny vnimani slané chuti NaCl g
pi1 pfidavku argininu, alapyridainua 3

z

kombinaci argininu a alapyridainu 2

NaCl L-Arg  alapyridaine alapyridaine/ NaCl/ NaCl N
L-Arg L-Arg alapyridaine alapyridaine

2
e

Soldo, T., Blank, I., and Hofmann, T: (+)-(S)-Alapyridaine—A General Taste Enhancer?,

VSCHT - 371—
PRAHA Chem. Senses 28: 371-379, 2003 www.vscht.cz



Cena versus zdravotni benefit

Bez soli (sodiku) cena zatim vyssi

X
Moznost deklarace na obalu

ZDRAVOTNI A VYZIVOVA TVRZENI

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) c.
1924/2006 ze dne 20. prosince 2006 o vyzivovych
a zdravotnich tvrzenich pri oznacovani potravin

VSCHT
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" Produkty se snizenym obsahem s
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Moznosti zmén v profilech tukl a moznosti snizeni
cholesterolu

- shizeni obsahu tuku s pouzitim rostlinnych materialu
(napriklad: vyuziti viakniny)

- pouziti rostlinnych oleju a rybiho tuku jako suroviny pro
vyrobu masnych vyrobku

- pouziti suroviny s nizsim obsahem cholesterolu - konské
maso

- zvyseni konjugované kyseliny linolové v mase pomoci
krmnych smesi hospodarskych zvirat

- kombinaci rostlinnych sterolt a mineralu jako suroviny
pro vyrobu masnych vyrobku ,Finska strava“

VSCHT
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Netradicni suroviny
Vyuziti Inéné vlakniny

Zvyseni intenzity slané chuti
Arginin,

Cyklické peptidy

Produkty Maillardovy reakce

VSCHT
PRAHA

Certifcate of Analysis:

rigrwe zeland

Product Name: Flax Fibre - Golden
Product Code: FFGO 25KG
Batch Number: #619 Bags 5.6.7
Manufacturing Date: 21.12.2015
Expiry Date: 21.02.2017
Quantity: TIKG(3x25KG)
Botanical name: Linum usitatissimum
Plant part: Seed
Country of Origin: New Zealand
Appearance: Coarse fibre
Aroma: Characteristic
Taste: Nutty
Extract Ratio: 66%
Identification: AMOGEDL 141(Lot 2)
Active Ingredient™: Protein 33%
Fat — Total 17%
Saturated 1.7%
Polyunsaturated 13%
Alpha linolenic acid | 9.7%
Linoleic acid 3.2%
Monounsaturated 2.4%
Dietary fibre — total 45.%
Soluble 7.4%
Insoluble 38%
Lignans 2000mg / 100g
Vitanun E (total tocopherols) 400mg / 100g
Mesh Analysis: N/A
Loss on drymng: MNone
Excipient: None
Solvents Used: MNone
Specification Results
E.Coli: Nil or Negative Negative
Salmonella: | Nil or Negative Negative
Organic Status: ﬁsm'eQua]iE ENZ0269
GMO Status: Product is GMO FREE
QA Manager: KAREN PACE
Date: 15.12.15
*Pesults are indicative, not spacific to this batch
www.vscht.cz




VYSOKA SKOLA ,
CHEMICKO-TECHNOLOGICKA V PRAZE

Fakulta potravinarské a biochemicke technologie

Vyuziti rostlinnych extraktu

omezeni pfidavku pfidatnych latek chemického plvodu/clean label

Stanovisko MZe (SVS a SZPI)
ke zpUsobu dobrovolného oznacovani ,bez E* nebo ,bez pfidanych E®
a vyjadreni s podobnym vyznamem
ke dni 1. 4. 2020.



Vyznamné latky révy vinné

- Polyfenolické flavonoidy

Katechiny HO

Epikatechiny ‘ _ OH
Gallotaniny ‘
Ellagotaniny

Resveratrol - Cervené odridy OH

Fenolové kyseliny
Proanthokyanidiny

N u

- Antioxidacni a antimikrobialni ucinky (Staphylococcus a Listeria)

VSCHT
PRAHA
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Acerola

- Acerola (Malpighia) rostlina z Celedi malpigiovitych (Malpighiaceae)
« SusSeni
e Zdroj vitaminu C
- Prima konzumace
* Okrasna rostlina
- Doplnék stravy

VSCHT
PRAHA www.vscht.cz



Vyznamné latky aceroly

Karotenoidy

— B-karoten HQ H 0

— Lutein HO ~_ @]
Flavonoidy

— Anthokyaniny —
Organické kyseliny HO OH

— Kyselina askorbova - E300

VSCHT
PRAHA

www.vscht.cz



Barva 1.Pp a 2.Pp

Prvni poloprovozni pokus Druhy poloprovozni pokus
Hodnoty AE Hodnoty AE
005115225335 44552556 6,5 0 0,5 1 1,5 2 2,5 3
Standard Svétlo ma Standard 1 Svétlo o
Den Standard 2 Svétlo Den
Acerola 0,25 % Svétlo

Oe6. Acerola 0,35 % Svétlo w14,
Acerola 0,5 % Svétlo Den Acerola 0,5 % Svétlo Den

m13. Réva vinna 0,35 % Svétlo m21.
Réva vinna 0,25 % Svétlo Den Den

Réva vinna 0,5 % Svétlo

Réva vinna 0,5 % Svétlo B20. Acerola 0,25 % + Réva vinnda 0,25 %... 028,

Den Den

VSCHT
PRAHA www.vscht.cz



Vyznamne latky chmele

- Polyfenolové latky - silné antioxida€ni a antibakterialni vlastnosti
— Hydroxybenzoové kyseliny o
— Hydroxyskoficové kyseliny

— Proanthokyanidiny X%
— Flavanoly 0
— Glykosidy kvercetinu HO ~
— Glykosidy kemferolu OH
— Flavonoly
HO

— Prenylflavonoidy

Al

- Horké latky - antibakterialni ucinek (Lactobacillus a Pediococcus)
—  o—horké kyseliny
—  B-horké kyseliny: + antioxidacni efekt

- Silice - antioxidacni a antibakterialni aktivita
- Uhlovodikova frakce

- Kyslikata frakce
—  Frakce sirnych sloucenin

VSCHT
PRAHA
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J Zaver
Pridavek chmelovych ne-/odhorcenych pelet ve vysokych koncentracich:
« Vyrazné zmény organoleptickych vlastnosti - vysoka intenzita horké chuti
« Prooxidacni ucinek
Pridavek chmelovych odhorcenych pelet:
« Zlepseni oxidacni stability vyrobku
« Zadny negativni vliv na testované technologické vlastnosti
« Maly vliv na zvysSeni udrznosti

« Mirné zmény organoleptickych vlastnosti - zvySeni intenzity ciziho aroma a
chuti, lepsi prijatelnost

> Chmelové odhorcené pelety a vodny extrakt z nich - vhodna prisada pro
omezeni oxidace masnych vyrobku

> Specialni nazvy - chmelovy salam, parky s chmelem
> Alternativa a doplnék pro bézné pouzivané antioxidanty v masnych vyrobcich
VSCHT

www.vscht.cz
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Inovace v technologii

* Automatizace vyrobniho procesu — manipulace a
baleni produktu.

e Kontrola surovin a produktu — detektory
mechanickych necistot

Kontrola kvality suroviny — obsah tuku
Hygiena vyrobnich prostor — high risk zony

VSCHT
PRAHA www.vscht.cz






Porcovani a baleni masnych
vyrobku

* Ochranna atmosféra
e Zvysena hygiena provozu — high risk zony

VSCHT
PRAHA



Kontrola kvality

Meat scan Inline kontrolni systém




Kontrola fyzikalnich necistot




Ochranna funkce obalu

Pasivni x aktivni

Aktivni systémy baleni
* uvolnovani aktivnich latek
e absorpce nezadoucich latek
* zmény propustnosti obalu
* zmeény teploty

VSCHT
PRAHA
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Aktivni systémy baleni
Dalsi (mozné) clenéni
* Absorbéry plynu (O,, CO,, C,H,)
» Absorbéry pripachu

* Absorbéry vlhkosti
e Systémy ovlivnujici propustnost
e Antimikrobni obaly (systém uvolnovani)

VSCHT
PRAHA
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Absorbery O,










Inteligentni baleni -indikatory

slozeni atmosfery o

bezpecnost potravin




Indikatory slozeni MA

— —
Indikatory obsahu O, indikatory obsahu CO,
Indikatory neporusenosti indikatory rustu mikrobu

obalu

pouzivany s O, absorbery

VSCHT
PRAHA

indikatory vihkosti

www.vscht.cz









Snaha o prodlouzeni trvanlivosti

* Nové technologie — HPP, radiofrekvencni
ohrev, PEF — pulzni elektrické pole.

 Opétovne tepelné osetreni v obalu
* Zlepseni hygienickych podminek

VSCHT
PRAHA www.vscht.cz



Distribuce masa a masnych
vyrobku

" materiadly Setrné k Zivotnimu prostredi (méné plastul)
" Uspora balicich materiall v€etné etiket — potisk obalu
= kontrola kvality a zdravotni nezavadnosti

" moznosti prodlouzeni udrznosti

" informace pro spotrebitele

VSCHT
PRAHA
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DEKUJI ZA POZORNOST



