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ABSTRAKT

V poslednich letech dribezi jedingm typem masa, jehoz spotieba v Ceské
republice i ve svété neustéle roste. Odbornici ze statistického titadu odhaduji, ze v CR
se letos bude spotieba dribeziho masa pohybovat okolo 22,1 kg na obyvatele.

V préci je popsano slozeni dribeziho masa a jeho vyznam pro vyzivu lidi. Déle
je rozebrana kvalita masa a vlivy, které na ni ptisobi. Dilezitou roli zaujima i systém
HACCP. V zavére¢né casti byla sledovana situace na trzich s dribezim masem.

Cilem diplomové prace bylo prostudovat a popsat vyrobni postupy pii jateCném
opracovani kufat a zjistit podily hlavnich masitych Casti na jate¢né upraveném téle
brojlerovych kufat, to znamena podily prsni a stehenni svaloviny.

Kufata jsou porazena ve specidlnich jatkach, sestavajicich se z nékolika
technologickych okruhti. Mezi tyto okruhy je fazen okruh porazeci a $kubaci, kuchaci,
chladici, porcovaci a balici. Do potravinovych fetézcu jsou kutata expedovéana chlazena
nebo hluboce zmrazena a to bud'to cela ¢i porcovana. Pro kone¢ného spotiebitele jsou
nejzajimavéjsi praveé hlavni masité ¢asti.

Z udaji ziskanych jate€nym rozborem celkem 129 kust sledovanych kutat
hybridu COBB 500 bylo zjiSténo, Ze podil prsni svaloviny je primérné 27,9% a podil
stehen je 34,89%.

Kli¢ova slova: dritbez; dribezi maso; kuie; zpracovani kurat; prsni svalovina;

stehenni svalovina



ABSTRACT

During the last years is the poultry flesh the only one type of meat in Czech
Republic and also in rest of the world which consumption is permanently increasing.
The specialists from statistical institute of Czech Republic are assuming that
the consumption of poultry flesh in 2012 will reach about 22.1 kilograms per citizen.

Composition of poultry flesh and its purpose on human nutrition is described in
this work. The quality and factors which affects quality are described further. HACCP
system takes also important role. The end of this thesis is focused on poultry meat
markets.

The aim of this thesis was to study and describe chicken slaughtering process
and processing of chicken carcass and determine the major share of the fleshy parts of
broiler chicken carcass which means shares of breast muscles and tight muscles.

Specialized slaughterhouse is used to process chickens and it is divided into
special sections: slaughtering, plucking, eviscerating, cooling, portioning and
packaging. Processed chickens are being shipped chilled or deep frozen either whole or
sliced into the food chains. The most important parts for the final consumer are major
fleshy parts.

The slaughter analysis of 129 chicken carcasses from hybrid COBB 500 has
shown that average share of breast flesh is 27.9 % and average share of thigh flesh is
34.89 %.

Keywords: poultry; poultry flesh; chicken; chicken processing; breast flesh; thigh flesh
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1. UVOD

Dribezatsky priamysl se v poslednich desetiletich stal, vzhledem k efektivnimu
zhodnoceni zemédélskych surovin a také pro zdravotni aspekty dribeziho masa,
jednim z nejdynamictéji se rozvijejicich obort potravinaiského segmentu. Dribezi
maso je zadanou a vhodnou potravinou pii uplatnovani zasad raciondlni vyzivy.
Svétovi odbornici na vyzivu doporucuji, aby driibez tvotila 25% veskerého masa,
které konzumujeme. Tato doporuceni vychdzeji z vlastnosti a vyhodného sloZeni,
které driibezi maso ma. Je cenné predevSim kviili vysokému obsahu kvalitnich
bilkovin, tuku s pfiznivym sloZzenim nenasycenych mastnych kyselin, nizké
energetické hodnoté¢ a obsahu vitamint skupiny B. Nartst obliby dribeziho
zpusobila jeho nizkd cena a jednoduchy zptsob upravy, Siroky sortiment masnych
vyrobkl a také jeho propagace jako dietniho masa. Ve spotiebé dritbeziho masa
zaujimaji Ustfedni postaveni celd kufata a kufeci Casti, jejichZz spotieba dosahuje
zhruba dvou tfetin vSeho dritbeZiho masa. Spotiebitelé preferuji nejvice cenné partie

dritbeze, coz jsou prsa a stehna. Drlibez se proto nejvice prodava jako porcovana.

V poslednich letech je driibeZi jedinym typem masa, jehoZ spotieba v Ceské
republice 1 ve svété neustdle roste. Spotfeba nejoblibenéjsiho veprového stagnuje
a spotfeba hovéziho spise klesa. V Ceské republice spotieba driibeziho masa
vzrostla od roku 1948 zhruba tfinactinasobné z necelych dvou kilogramii na 24,8 kg
v roce 2009. Spotieba dribeziho masa je u nds v ramci Evropské unie nadprimérna.
V rliznych statech zplsobuje vysokou spotiebu dribeziho masa nabozenské
vyznani. Naptiklad muslimové maji zakdzdno konzumovat vepfové maso, protoze
je necisté, hinduisté uctivaji kravy jako posvatné, tudiz tyto druhy mas nahrazuji

pravé masem driibezim.

Cilem préace bylo zpracovat problematiku jate¢ného opracovani kutat, vcetné
Situace na sou€asném trhu. V experimentalni ¢asti byl proveden jateCny rozbor
hlavnich masitych ¢asti kufat a vypocet jejich procentudlniho zastoupeni na jate¢né

upraveném téle.
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2. SOUCASNY STAV RESENE PROBLEMATIKY

2.1 Maso a jeho vyznam
Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti tél zivoCicht, véetné ryb

a bezobratlych, v Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyziveé
(Pipek, Jirotkova 2001). Pojmem maso je oznacovano kosterni svalstvo hospodaiskych
zvitat. Nejde pouze o svalovou tkan, ale i o tuk, tkdn budovaci a soucasti ob&hové

a nervové soustavy (Sktivan et al., 2000).

Maso je z nutricniho hlediska velmi cenné. Je zdrojem tzv. plnohodnotnych
bilkovin, vitaminll (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich
latek. Nékdy je proto povaZzovano za nenahraditelnou slozku vyZzivy, 1 kdyzZ je jisté
mozné zajistit plnohodnotnou vyzivu 1 bez masa. Vedle nutricniho vyznamu je maso
ve vyziveé dilezité svou chutnosti, lidé ho radi jedi a jsou za n€j ochotni zaplatit
Ve srovnani s jinymi potravinami vyssi cenu. Ze zdravotniho hlediska vSak existuje jisté
optimum spotfeby masa, které ¢ini v naSich oblastech pfiblizné 90 kg za rok

(Pipek,1995).

2.2 DrubeZzi maso
Podle legislativy jsou dribezim masem oznacovany vSechny pozivatelné ¢asti tél

pochézejici z domacich druht ptakt patticich do rodi kur, krocant, perli¢ek, kachen
a hus, splilujici pozadavky zvlastniho pravniho ptedpisu (Vyhlaska Mze €. 264, 2003,
Zakon 110/1997 Sb.)

Driibez je oznaceni pro domestikované ptaky, ktefi poskytuji maso, vejce a pefi.
V poslednich nékolika letech lze u nds i v zahrani¢i zaznamenat rostouci podil dritbeze
na celkové spotiebé masa. Divody jsou zejména ekonomické, vedle toho vSak pusobi

i davody nutri¢ni.

Uzivané druhy se rozdéluji na dribez:

e Hrabavou: slepice, kufe, krocan, kriita, perlicka, pav, pstros

e Vodni: kachna, husa

Kur domaci je nejvyznamnéjsi. Slepice zajistuji prakticky veskerou potiebu vajec,

jate¢na kufata jsou nejvét§im zdrojem dribeziho masa (Pipek, Jirotkova 2001).
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V Ceské republice se kufata na celkové produkci driibeziho masa podileji 85-88%

(Sktivan et al., 2000).

Tézka plemena maji vyslovené¢ masnou uzitkovost. Vyznamnym plemenem jsou
kornysky. Existuji ve formé tmavé a bilé, v soucasné dob¢ pievladd bil4, protoze
po jate¢nim opracovani nezustavaji na kizi nevzhledné zbytky ¢ernych pyskt. Moderni
intenzivni dribeznictvi pracuje s uzitkovymi typy kura vysSlechténymi na vysokou
snasku vajec nebo vysokou produkci kvalitniho masa. Pro produkci masa se proto
pouzivaji hybridi svysokou masnou uzitkovosti — jde o jatecna kufata (Pipek,
Jirotkova,2001). Slechténi masného typu je zaméfené zejména na zvySovani intenzity
rustu, kterd je hlavnim selekénim kriteriem. Cilem Slechténi neni jen jednorazové
zvySeni, ale trvalé kazdoro¢ni zlepSovani genetické urovné chovanych genotypt
(Skiivan et al.,2000). Kufeci brojlefi jsou dnes typicky chovani ve velkych skupinach
(5000 az 50000 zvirat v hejnu) na podestylce a v témef nepietrzitém svétle (23 hodin
svétla: 1 hodin¢ tmy) a dosahuji porazkové hmotnosti 1,8 az 3,0 kg asi ve 42 dnech
(Webster, 1994). Lehka nosna plemena jsou vhodna piedev§im pro produkci vajec,
masa vSak produkuji méné¢ a maso ma horsi jakost. Patii sem leghornka bila, vlasky
(koroptvi, Cerna, stfibrnokrka). Stfedni plemena skombinovanou uzitkovosti
(hempsirky, rodajlendky, plymutky, saxesky) byla vyslechténa kiizenim jinych skupin
ve snaze dosahnout oboustranného uzitku, tj. vysoké snusky i dobré masné uzitkovosti

(Pipek, Jirotkova 2001).

VSeobecnym jevem soudasnosti je stile se zvySujici obliba dribeziho masa

na ukor hlavné masa hovéziho, ale i jinych druhi mas. Davodu je nékolik:

1. Vyborné dietetické vlastnosti kuieciho a kritiho ,,bilého masa*

2. Snadnd kuchyniska uprava na mnoho zpisobil a stale Sir$i sortiment porcované
dritbeze, polotovari, uzenin, moznost uplatnéni ve ,,Fast food* restauracich

3. Konzumace bez nabozenskych ¢i filosofickych omezeni

4. Pruznost nabidky a poptavky, rychly vykrm (kratkd doba mozné akumulace
cizorodych latek), nizka cena ( Simeonovova et al.,1999)

5. udinnost pfemény zivin krmiva a v neposledni fad¢ i nezavislost vyroby na pade

(Ki#iz, 1997)

Dribezi maso patii do zdkladniho sortimentu vyZivy obyvatelstva. Maso

driibeZe se fadi mezi dietni masa vzhledem ke svym nutriéné¢ cennym vlastnostem.
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Velkou vyhodou dritbeziho masa je jeho nizka energetickd hodnota, a proto je dribezi
maso vhodnou potravinou pii uplatiovani zasad racionalni vyzivy (Ledvinka, Zita,

Timova, 2009).

Tabulka ¢islo 1: Priiomérné energetické hodnoty drubeZiho masa (kJ/ 1009)

Kruti maso 651
Kufteci maso 576
Slepi¢i maso 974

Husi maso 1504
Kachni maso 1378

Zdroj: Ledvinka et al., 2011

Je cenné predevsim pro vysoky obsah kvalitnich bilkovin. Tyto jsou velmi lehce
stravitelné a obsahuji v§echny nezbytné, tzv. esenciadlni aminokyseliny. Obsah bilkovin
se pohybuje mezi 17-23% (vyjimku tvofi druhy s vy$§im obsahem podkozniho tuku)

a je srovnatelny s libovym masem hoveézim a telecim.

Obsah tuku se pohybuje od 0-40%, avsak dribezi tuk ma mimofadné piiznivé
slozeni nenasycenych tzv. nepostradatelnych mastnych kyselin, z nichz zejména
kyselina linolova ma tlumivy vliv na nezadouci ucinky cholesterolu (Ktiz,1997). Obsah
tuku v mase raznych druhti driibeze kolisa podle véku, pohlavi, pouzitého krmiva a také
v jednotlivych castech jednoho kusu -"suché" prsni svalstvo kufat napiiklad vykazuje
pramérné pouze 1,2% obsahu tuku, u stehenniho svalstva je obsah tuku vyssi, stehna
jsou proto Stavnatéjsi. U Sest az sedm tydnt starych kurat ¢ini primérny obsah tuku
pouze 3,5 -5 %. Nejvetsi mnozstvi tuku je pod kizi, dale v bfisni duting, na stfevech
a zaludku a lze jej proto snadno odstranit (Vecerkova,2011). V drubezi svaloviné
je cholesterolu asi 3-5 krat méné nez v mase hovézim a vepfovém. Vzhledem k nizkému
obsahu tuku mé driibezi maso (vyjimkou je krmend vodni driibez) pomérné nizkou
energetickou hodnotu. Kriti a kufeci maso ma asi polovinu energie stiedné tu¢ného

masa hovéziho a asi ¢tvrtinu energie tucného masa veptového (Ktiz, 1997).

Dribezi maso je bohaté na draslik, fosfor a Zelezo, je dobrym zdrojem vitamint
skupiny B. M4 jemna svalovd vldkna a nizky podil vaziva, coz zvySuje jeho
stravitelnost (Ktiz, 1997).

Nutri€ni hodnota masa dribeze a zastoupeni zakladnich Zivin v tomto mase

je velmi rozdilna. Po dobu prvovyroby ma na ni vliv fada faktorti- genetické, nutriéni,
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druh a v&k zvifete, ustdjeni, bioklimatické prostfedi, slozeni krmiva a zplsob

oSetfovani. Dals§i skupina faktor souvisi s manipulaci a uskladnénim dribeze,

zpusobem dopravy, zabijenim, délkou uskladnéni a rtiznou upravou masa (Vaclavovsky

et al. 2000).

Chemické sloZeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Je ovlivnéno

nejen druhem masa a jeho upravou, ale i fadou intravitalnich 1 technologickych procest

vyroby a zpracovani masa (Steinhauser et al,1995). Podle Pipka (1995) dostaneme jiné

slozeni, bereme-li v Gtvahu pouze Cistou svalovinu, zbavenou vSeho extramuskularniho

tuku, Slach a povazek, jiné, pokud budeme uvazovat primérné¢ maso (svalovinu vcetné

mezisvalového tuku a jinych tkéani), a konecné jiné sloZeni bude mit jate¢né opracovany

kus jako celek.

Tabulka ¢islo 2: Chemické sloZeni masa riznych druhi drubeZe

voda bilkoviny tuk popeloviny
Druh masa
%
Kufeci 68-75 19-25 2-7 1,2
Slepici 56-70 18-21 9-16 1,2
Kruti 50-60 18-21 13-21 1,0
Kachni 55-75 17-20 19-26 1,0
Husi 35-45 14-20 30-45 1,2

Zdroj: ksz.af.czu.cz, 2003

Tabulka ¢islo 3: Podil mastnych Kyselin v tuku driabeZe (%)

Mastné Kkyseliny Tuk drubeze (%)
palmitova 24-27
stearova 4-7
olejova 37-43
linolova 18-23
linolenova 0,8-1,5
arachidonova 0,6-1,5

Zdroj: Ingr, 2003
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2.3 Kvalita drubeziho masa
Vliva ptsobicich na jakost jateCnych zvifat a masa je celd fada a kazdy z nich mize

mit rliznou intenzitu projevu a rozdilnou praktickou zavaznost. Na jakost masa ptisobi
vlivy genetické, intravitadlni a postmortalni. Znalost vSech vlivl je velmi dilezitd pro
moznost eliminace nebo alespoil ¢astecného omezeni vlivli negativnich a pro posilovani

a vyuzivani vliva pozitivnich (Ingr, 1996).

2.3.1 Intravitalni vlivy na jakost dribeZiho masa
Jakost i produkce jatecnych zvitat je ovlivnéna fadou intravitalnich vlivli. Timto

pojmem jsou oznacovany vSechny faktory, které pisobi na zvife za Zivota ( intra vitam),
tj. béhem vykrmu a v dobé pied porazkou a vlastnim zpracovanim. Vliv na jakost
a produkci masa ma zivoc¢isny druh, plemeno, pohlavi, vék, ranost, zplisob vyzivy,

nemoci, pouziti 1€k, tinava, hladovéni, podminky pii pieprave, stres (Pipek, 1995).
Vliv Zivoc¢iSného druhu

Hlavnimi Zivo¢iSnymi druhy vyuZivanymi V naSich podminkach k vykrmu
a k jate¢nimu zpracovani a k ziskavani masa pro vyzivu lidi jsou prasata a skot, dale
ovce, kon¢ a kozy. Klidské vyzivé je ovSem vyuzivano 1 maso z dalSich druhi
zivoCichti (dribez, kralici, zvefina, ryby aj.). Jednotlivé druhy zvifat maji rozdilné
zastoupeni tkani ve svém téle a tkdn¢ maji rozdilné chemické slozeni i rozdilné

vlastnosti (Ingr, 1996).

Vliv druhu se projevuje na senzorickych a technologickych vlastnostech,
vytéznosti 1 na podilu prsni a stehenni svaloviny. Hrabava dribez ma vyssi podil
cennych mastnych casti oproti dribezi vodni, u které se Casto projevuje vyssi podil
ktze, podkozniho tuku a kiidel. Nejvyssi jatecnou vytéznosti se vyznacuji kriity (okolo
80%), nasleduji husy, kachny a kufata s primérnou vytéznosti okolo 73%, slepice maji

pak vytéznost méné nez 7% (Ledvinka et al., 2005).
Vliv plemenné prisluSnosti a Slechténi zvirat

Plemenna piisluSnost je vyraznym faktorem jakosti jateCnych zvifat, jakosti
jatecn€ opracovanych t&l zvifat, jejich bourarenské hodnoty a také jakosti masa.
Plemenna ptisluSnost je velmi t€sné spojena s uZitkovosti, resp. s uZitkovym typem,
pfiCemz uZzitkovost se zvySuje Slechtitelskymi zasahy ¢i opatfenimi pii vyuZivani

genetickych dispozic dané¢ho plemene (Ingr, 1996).
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Vliv pohlavi zvirat

Vliv plemene u driibeze se promitad zejména do riizné intenzity rustu samic
a samcu. Zptuisobuje, ze se pii stejném veku dosahuje odlisné zivé hmotnosti (Ledvinka
et al., 2005). Ve snaze o zvySeni efektivnosti vyroby kufeciho masa se ve svété ¢asto
obraci pozornost k oddélenému vykrmu podle pohlavi. Jate¢nd kufata stejného pohlavi

se vyznacuji malym rozptylem v hmotnosti (Zelenka, 1999).
Vliv véku zvirat

V¢Ek zvitat ovlivituje jejich riist a vyvin a nasledné skladbu jate¢n¢ opracovaného
téla, podily jednotlivych tkdni a sloZeni a vlastnosti masa. Nejdiive a nejrychleji
se vyviji hlava, kosti a koncetiny, nasledn¢ rast svaloviny a nejpozdéji se vyvijeji
tukové tkané€. Rust svaloviny je nejintenzivngj$i v obdobi dospivani zvitat. Po dosazeni
dospélosti se zvySuje ukladani tuku, takze tuk tvofi podstatnou cast piirastku.(Ingr,
1996). Vek vyrazné ovliviiuje vnitini 1 vnéj$i ukazatele jatecné hodnoty drubeze.
U kurat se pozaduje vykrm do véku 7-8 tydna, u krit pak do véku 18-24 tydni.
S vékem dochazi ke zméndm v chemickém sloZeni masa. Obecné plati, Ze maso starsi
dribeze obsahuje vice tuku a méné¢ vody. Maso mladé dribeze je bledsi, chut
je v disledku nizkého obsahu extraktivnich latek méné vyrazna, tukova tkan pievazné
prostupuje svalovinou a zvySuje tak kiehkost $tavnatost mladého masa. U starSich
jedinct se obsah barviv a extraktivnich latek s vékem zvySuje. Stafim se dale zvySuje
podil mineralnich latek, snizuje se obsah plnohodnotnych bilkovin a roste podil

pojivovych tkani, hlavné kolagenu a elastinu (Ledvinka et al., 2005).
Vliv vyzivy zvirat

Vyziva ma vliv na kvalitu i1 kvantitu masa. Dulezity je vyvdzeny obsah energie
a dusikatych latek v riiznych obdobich vykrmu u danych druht dribeze, stejné tak
je dulezita i vyvazenost jednotlivych vyzivovych slozek krmiva (Ledvinka et al., 2005).
Snizovani bilkovin a zvySovani energie ma za nasledek zvySené ukladani tuku v téle
driibeZe. Nezadouci je ukladani zasobniho tuku. Naopak tuk vnitrosvalovy zvysuje
kiehkost, Stavnatost a chut’ masa. Rovné€z se uvadi moZnost Upravy podilu sirnych
aminokyselin v krmivu v souvislosti se zvySenim podilu prsni svaloviny a snizenim
podilu tuku v jate¢nych télech. Pfiznivé na jakost plisobi v krmivech kukufice, je¢men,

oves a pSenice. Krmiva s oxida¢nimi zménami lipidd neptiznivé ptsobi na jakost masa,
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nékteré¢ slozky krmiva zplsobuji zdpach napf. neodtucnéné rybi moucky, nckteré
pokrutiny, fepkovy a Inény extrahovany Srot. Zastoupenim mastnych kyselin
a tokoferolu v krmivu je mozno do jisté miry ovlivnit jejich zastoupeni v drubezim

mase (Simeonova et al., 1999).
Vliv zdravotniho stavu zvirat

Zhor$eni zdravotniho stavu zvifat negativné ovliviuje ptijem a vyuziti krmiv,
snizuje ptirtstky, piipadné muze vést az k nutnym porazkdm nebo i k thyniim zvifat.
Onemocnéni zvitat tedy snizuje efektivitu produkce a podstatné 1 jakost a pouzitelnost

masa (Ingr, 1996).
Vliv preporazkovych manipulaci se zviraty

Jakost dribeze muze negativné ovlivnit i nevhodna manipulace, pieprava
a predporazkové stresy. Aby se zabrédnilo ztratdm na hmotnosti i1 kvalité¢, mély by byt
nakup a pfeprava sladény s kapacitou porazeci linky. VeSkerd manipulace s zivou
dritbezi musi byt v souladu se zdkonem na ochranu zvifat proti tyrani. Na dopady

piepravy ma vliv i rocni obdobi a pocasi béhem piepravy (Ledvinka et al., 2005).
Welfare zvirat

Na jakost kone¢ného produktu a jeho bezpecnost nema vliv pouze zpracovani
driibeze, ale predevS§im podminky v chovech dribeZe, zejména welfare zvifat.
Pozadavky ES (Evropsky parlament a Rada) na welfare u driibeze se nadéle zptisiuji.
Jedna se o pozadavky na mnoZstvi zvifat chovanych na 1m?, na podminky p¥i pfepravé

a porazeni jateCnych zvirat a dalsi pozadavky spojené s pohodou zvifat.

Odpovédnost za dobré zivotni podminky nese majitel nebo chovatel. Ten je také
povinen vést pro kazdou halu v hospodéfstvi zdznamy s udaji o poctu ustajenych kufat,
uzitné plose, plemeni ¢i hybridu a poctu driibeze, kterd byla pti kontrole nalezena mrtva.
VSechna kufata chovand v hospodafstvi musi byt alesponn dvakrat denné opticky

kontrolovana (Ledvinka, Zita, Timova, 2009).

2.3.2 Postmortalni vlivy na kvalitu driibeZiho masa
Tkan€ dribezich zvifat, zejména svaloviny, jsou po zabiti zna¢né¢ vnimavé

na kontaminaci mikroorganismy nebo jejich produkty a prodélavaji ¢etné biochemické

a fyzikaln¢ chemické zmény, které ovliviiuji kvalitu masa (jemnost, $tavnatost, chut’,
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barvu atd.). Tyto zmény jsou na jedné stran¢ kvalité¢ masa prospé$né a na druhé strané
jsou nezadouci. Ke kladné pisobicim patii predev§im zmény enzymatické a fyzikalné
chemické, které zlepsuji chut’ masa. Cerstvé maso je tuhé, bez typické chuti. Procesy,
které v mase nastavaji, se nazyvaji zrani masa. To probiha ve tfech fazich: nejprve maso

tuhne, soucasné probiha glykolyza, nakonec tzv. autolyza.

Tuhnuti trva asi 2-3 hodiny, zalezi pfedev$im na teploté prostiedi. V chladu
probiha déle, nebot’ se zpomaluji biochemické procesy. Ty spocivaji v tom, Ze svalovina
neni zasobovana kyslikem, takZe se touto formou netvoii svalova energie. Ta vznika bez
pristupu kysliku a tento proces je vlastni glykolyza. Vznikd slozitd organicka
sloucenina adenosintrifosfat (ATP), kterd je zdrojem energie. Odbourdnim glykogenu,
tj. rezervni latky (polysacharid) uklddané v jatrech a svaloviné a tvofené¢ho z velkého
poctu glukodz, se slozitym chemickym procesem tvoii kyselina mlé¢nd. Ta zpusobuje
zménu kyselosti svaloviny (pH), kterd je ptivodné neutralni (pH 7), na kyselou (pH 5,5).

Po dosazeni maximalni hodnoty se kyselost vraci k neutrdlnim hodnotam.

Konecnéd faze- autolyza- spocivd v CasteCném rozkladu svalovych bilkovin
na jednodussi slouceniny. Vysledkem je zvySena kvalita a zlepSend chut’ masa. Tento
proces milze za pritomnosti urcitého typu bakterii, které potiebuji ke své Cinnosti
chladné prostiedi, piechazet do nezddouci hluboké autolyzy, kterd znamend rozklad
svaloviny s vedlejSimi jedovatymi zplodinami. Maso se tak stava zdravi Skodlivé a tudiz
nepozivatelné. Tyto procesy mohou pii nesprdvném a nedostateCném zpracovani
a uchovavani prechazet az do hnilobného rozkladu, ktery zptsobuji mikroorganismy
ulp€lé jak na povrch, tak uvniti v hlubsich vrstvach masa. Rozkladné produkty pak maji

typicky nepiijemny zépach.

Z téchto ditvodd je proto nutno drilbez po pordzce rychle zchladit a ucinit
hygienicka opatieni proti kontaminaci masa mikroorganismy. (Ktiz, 1997). Pro omezeni
poctu mikroorganizmil na povrchu masa se pouzivaji fyzikalni i chemické metody nebo
jejich kombinace. Pti dekontaminaci pomoci fyzikalnich metod se vyuziva naptiklad
pary (James et al,, 2000), dale ionizujici a UV zafeni, vysoky tlak nebo sonikace.

K chemické dekontaminaci se jako nejvhodnéjsi jevi zejména organické kyseliny (Pipek

et al., 2006). Na kvalité téchto opatieni pak zalezi kvalita masa a délka jeho skladovani.

V pribéhu skladovani probihaji jes$t€¢ nezddouci zmény tukii. Tyto zmény

zplisobuje enzym lipaza, kterd je obsaZzena piimo v tukovych butikach nebo ji produkuji
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nékteré¢ organismy, jako napi. plisné. Je obsazena ve vnitinostech, proto je nutno
vnitinosti oddélit a skladovat izolované. Enzym tuky S§tépi na jednodussi slozky
(glycerol a mastné kyseliny), které urcuji tzv. Cislo kyselosti. Pii skladovani tukt
ve velmi chladném prostiedi se Stépeni zpomaluje. Vysokou teplotou (Skvarenim)

se pusobeni lipazy zastavuje.

U skladované dribeze nastava rovnéz rozklad tukd vlivem kysliku (oxidace)
na dalsi jednodussi latky, které vlastnosti masa i tukli zhorSuji, véetné chuti a viné. Jde
o tzv. mikrobialni oxidaci tukli. Toto zhorSovani kvality probihd rychle, zejména pii
silném mikrobidlnim znecisténi prostiedi. V pribéhu skladovani v nepfiznivém
prostiedi (vysoka teplota, vysoky obsah vody) dochézi k bujeni plisni jak na povrchu,

tak uvnitf. Tuk s pfitomnosti plisni je nepozivatelny.

Ztoho tedy vyplyva, Ze vcelém procesu zpracovani jateCné dritbeze
az po konzumni upravy je tfeba piisné dodrzovat zoohygienu, aby v mase probéhly

pouze ptiznivé zmény (K¥iz, 1997).

2.3.3 Bezpecnost potravin
Ke zvySeni bezpecnosti potravin ES vydalo celou fadu pravnich piedpist. Jedna

%

se zejména o natizeni ¢. 178/2002/ES, které mimo jiné uklada provozovatelim
potravinaiskych podnikii zavést systém a postupy pro identifikaci vstupnich surovin
a dodavek vyrobkt, tak zvanou ,dosledovatelnost®. Uklada povinnost zavést systém
a postupy, které umozni ve vSech fazich vyroby, zpracovani a distribuce identifikovat
hospodaiské zvife, suroviny a dalsi latky potfebné k vyrobé potravin. Vztahuje

se i na identifikaci dodavatelti surovin i odbérateli hotovych vyrobki.

Podrobné pozadavky na hygienu provozu, tepelny rezim surovin a podminky
zpracovani dribeziho masa upravuje narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.853/2004. Toto nafizeni stanovuje podminky pro schvalovani zavodil na zpracovani
zivoc¢iSnych produktl, pfepravu zvifat na poradzku, omraeni, vykrveni, oskubdni,
vykuchani a dal§i zpracovani, které musi byt provedeny bez zbytecného odkladu

a zpusobem, ktery vyluc¢uje kontaminaci masa.

Provozovatelé jatek musi dodrZzovat pokyny pfislusného organu, aby zajistili,
ze se za vhodnych podminek provede prohlidka post-mortem a zejména, aby umoznili

fadnou prohlidku poraZenych zvifat.
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Po prohlidce post-mortem se z Cistého pasma provozu co nejdiive odstrani Casti
nevyhovujici pro lidskou spotfebu. Po prohlidce a vykuchani musi byt porazend dribez
ocisténa a co nejdfive zchlazena na teplotu 4°C a niz$i, pokud se maso nebourd za tepla.
Béhem bourani, vykostovani, vyfezavani, krajeni na platky nebo kostky, prvniho baleni
a baleni byla udrzovana teplota masa nejvyse 4°C, a to pomoci okolni teploty nejvyse
12°C nebo jinym systémem s rovnocennym ucinkem. Jakmile je maso rozbourano
a poptipad¢ zabaleno, musi byt zchlazeno na teplotu 4°C a droby na 3°C. Strojové
oddélené maso musi byt zchlazeno na teplotu neptekracujici 2°C nebo zmraZeno
na vnitini teplotu nepiekracujici 18°C. VSechny tyto poZadavky na teplotu musi byt

dodrzeny 1 béhem skladovani (Ledvinka, Zita, Timova, 2009).

2.3.4 HACCP
Jedna se o soustavu preventivnich opatieni, slouzicich k zajiSt€ni zdravotni

nezavadnosti potravin a pokrmli béhem vSech Cinnosti, které souviseji s vyrobou,
zpracovanim, skladovanim, manipulaci, pfepravou a jeho prodejem az ke konec¢nému
spotfebiteli. Systém udava, jaké prostiedky a postupy jsou nezbytné k tomu, aby
se predchazelo nebezpecim, ktera ohrozuji zdravi konzumenta jeSté¢ pred tim, nez

se mohou projevit.

Zavadéni HAACP do praxe potravinaiskych podniki v ¢lenskych stitech EU
a ve tfetich zemich, které importuji potravinaiské vyrobky do kteréhokoli ¢lenského

statu EU, vyzaduje narizeni EU ¢. 93/43/EEC o hygien¢€ potravin ze 14. ¢ervna 1993.

Odstavec 2 ¢lanku 3 pravi: ,, Vyrobci potravin musi identifikovat body, které jsou
kritické pro zajisténi zdravotni nezavadnosti, a zabezpecit ochranna opatieni, zavést

je do praxe, udrzovat a revidovat je na zakladé zasad HACCP, které zahrnuji:

- analyzu nebezpeci, kterd jiz diive ohrozila zdravotni nezdvadnost a jakost
vyrobku,

- identifikaci bodu v pritbéhu vyrobnich operaci, na nichz se mohou vyskytovat
urc€ité druhy nebezpeci,

- urceni, které z t€chto bodu jsou kritické pro zdravotni nezavadnost vyrobku

- identifikaci kontrolnich a ochrannych opatteni na CCP,

- verifikaci analyzy nebezpeci, CCP a kontrolnich a ochrannych opatifeni, ktera
se musi provadét periodicky a pokazdé kdykoli dojde ke zm&nam.
(Matyas, Kozék, Sovjak, 1996)
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Systém zavadéni a provozovani Kritickvch boda

Vymezeni vyrobni ¢innosti a kol vyrobce

Zasady postupu stanoveni systému kritickych bodi podle vyhlasky ¢. 147/1998
Sb. zahrnuje shrnuti informaci o vyrobnim podniku: velikost vyrobce, pocet a umisténi
podiizenych jednotek, rozsah sortimentu, zplisob distribuce vyrobku, typ
zpracovavanych surovin, postaveni v potravinovém produkénim fetézci, vymezeni
pusobnosti z hlediska systému kritickych bodt, skupinova charakteristika vyrobku,
pfipadné zaméfeni na specifickou skupinu nebezpeci.

Systém kritickych bodti by mél byt co nejjednodussi, zejména u vyrob s vétSim
poctem vyrobki je vhodné vytvotit plany pro skupinu vyrobkt (vertikalni ¢lenéni) nebo
pro technické useky (horizontalni clenéni).

Systém kritickych bodli miize byt vytvofen bud’ pracovni skupinou sestavenou
Z vlastnich a externich odbornikii v oblasti hygieny, popt. technologie vyroby, nebo

jinou odborné zpusobilou pravnickou ¢i fyzickou osobou.

Provedeni popisu vyrobku

Plan systému kritickych bodl je zpracovan pro kazdy vyrobek nebo skupinu
vyrobkll stejného charakteru samostatné. Popis vyrobku by mél obsahovat vSechny
informace nezbytné pro komplexni posouzeni vlastnosti vyrobku a vyznamné pro
analyzu nebezpeci (napf. ndzev, obchodni jméno, uziti vyrobku, fyzikalné-chemické

a mikrobiologické vlastnosti vyrobku, zptisob baleni vyrobku).

Sestaveni diagramu vyrobniho procesu

Diagram musi zachovat vSechny kroky technologického postupu od surovin
po findlni vyrobek. V diagramu by mély byt zahrnuty i1 kroky pfed a po vlastni vyrobg,
pokud mohou ovlivnit zdravotni nezavadnost vyrobku. Diagram bude slouzit
i kontrolnim organtim, proto by mél byt srozumitelny a piehledny. Uzite¢né je rovnéz
doplnéni diagramu o extrémni situace. Ovéfeni diagramu vyrobniho procesu v misté
vyroby spociva v porovnani diive vytvofeného popisu s redlnou situaci. Podle diagramu
vyrobniho procesu se sestavi seznam vSech nebezpeci (mikrobiologickych, chemickych,
fyzikalnich), kterd lze redln€¢ ocekavat v kazdém technologickém kroku. Popisi
se rovnéZ ovladaci opatfeni, kterd se uZivaji jako prevence proti jiz identifikovanym

nebezpecim.
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Stanoveni kritickych bodu

Utelem tohoto kroku je uréit ty body, mista, technologické operace nebo
postupy ve vyrobnim procesu, v nichz lze uplatnénim kontroly a népravnych opatfeni
zabranit, vyloucit nebo zmensit na pftijatelnou Uroven nebezpeci poruseni zdravotni
nezavadnosti vyrobku. Pocet kritickych bodl zavisi na slozitosti a povaze vyrobku nebo
vyrobniho postupu a na zaméru (cilech) planu systému kritickych bodti. Vymezeni
kritického bodu ma smysl, pokud je mozné jesté v té operaci provést napravné opatieni
tak, aby zakrok mél preventivni charakter.

V kazdém kritickém bod€ musi byt stanoveny znaky, podle kterych je mozné
hodnotit, zda je sledovany kriticky bod ve zvladnutém stavu, tedy, zda proces probiha
spravnym zplsobem bez moznosti vzniku nebezpe¢i ohrozeni zdravi spotiebitele. Pro
stanovené znaky se urci kritické meze, tj. hodnoty, které tvotfi hranici mezi pfipustnym
a nepfipustnym stavem v kritickém bodé¢.

V ptipadé, Zze se hodnoty zjisténé sledovanim liSi od pozadovanych, musi
povéteny pracovnik bezprostiedné provést napravné opatieni k obnoveni zvladnutého
stavu technologického procesu. O provedeném napravném opatieni musi byt ucinén

zaznam.

Zavedeni dokumentace

Dokumentace je nezbytnou soucasti planu a celého systému kritickych bodi.
Vyrobce vede prikaznou evidenci. Evidence zahrnuje c¢ast popisnou, kterad
je vypracovana pii pfipravé plant a ¢ast provozni, kterou vyrobce vede pii provozovani

systému kritickych bodu.

Stanoveni ovéiovacich postupi

Jsou stanoveny tfi trovné ovéfovacich postupu:

e verifikace- ovéteni metod méfeni a spravnosti nastaveni kritickych mezi
e validace- pravidelnd vystupni kontrola, posuzovani shody, vyhodnocovani
reklamaci, dozor nad spravnosti monitoringu

e pldnovany systéem vnitinich auditii
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Kontrola systému kritickych bodu

Statni kontrola- je zajistovana organy statniho dozoru (ve vyrobé potravin SVS a CZPI)
Nezavisla kontrola- provadéna fyzickymi nebo pravnickymi osobami akreditovanymi
Ceskym institutem pro akreditaci podle &eské legislativy a dalsich predpist

(Voldtich et al., 2000).

Konkrétni systém kritickych bodl nelze zvetejnit, protoze je v majetku kazdého

vyrobniho zavodu.

Zakladni kritické kontrolni/ochranné body v masné vvrobé

Podle CSN 757111 je povinny dostateény zdroj pitné vody pod tlakem a odpovidajici
zatizeni pro jeji skladovani. V pribéhu smény musi byt zabezpecen staly a dostatecny
zdroj horké vody, ktera je urCena na myti a CiSténi, ale i k devitalizaci mikroorganismu
na pomitickach, které ptichdzeji do bezprostfedniho kontaktu s masem a masnymi
vyrobky.

V provozovné je téz dulezité cisteni a dezinfekce, které zabraiuje rozmnoZovani
mikrobl na povrchu znecisténého zatizeni. Zptisoby Cisténi a dezinfekce se pravidelné
kontroluji. Zachazenim s nebezpecnymi chemickymi substancemi jsou povéieni pouze
dobie proSkolené¢ osoby. Takové latky jsou uchovavany oddélené a pod uzavérem
vtakové cCasti zavodu, kde se nezachazi s masem, ani se Vvni neskladuje.

Diiraz je také kladen na osobni hygienu a hygienické pozadavky. Vedeni zavodu musi

zabezpecit, ze kazda osoba, o niz je zndmo nebo je podeziela z nemoci, ktera mize byt
pienasena masem, dale osoby s infikovanymi ranami, infekcemi kiize a hnisavymi
lozisky na kizi, nebo osoby trpici prijmem, nesmi byt zaméstnana pracemi, které
by mohly ptimo nebo nepfimo kontaminovat maso. Jakakoliv osoba, ktera se fizla nebo
poranila, musi ukon¢it praci s masem.
KaZzd4 osoba pracujici s masem je povinna si ¢asto myt ruce vhodnym prostfedkem pod
tekouci vodou. Kazd4d osoba zaméstnand praci s masem a masnymi vyrobky musi
dodrzovat vysoky standard osobni Cistoty. Musi nosit pracovni odév, vcetné pokryvky
hlavy, obuvi a rukavic a udrzovat ho neustale v Cistoté (Matyas, Kozak, Sovjak, 1996).

Ve vyrobé musi byt dodrZzovan systém HACCP i1 poZadavky na spravnou vyrobni
a hygienickou praxi. Veskera produkce driibeziho masa v CR je chlazena pouze

vzduchem v chladicich tunelech, v nichz se musi maso ve vSech c¢astech zchladit
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na maximalné 4°C i pfes to, ze legislativa ES dosud povoluje i chlazeni vodou. Chlazeni
vzduchem je vSak daleko progresivnéjsi zptisob chlazeni a predstavuje vyssi hygienicky
standard vyroby a ve svém dusledku i vyssi kvalitu dribeziho masa a dribezich

masnych vyrobkil (Ledvinka, Zita, Tdmova, 2009).

Pozadavky na syrové maso- drubezi maso musi byt zpracovano v souladu s ,,Code
of hygienic practice for poultry processing* a musi byt posouzeno jako pozivatelné pro

spottebu lidmi (Matyas, Kozak, Sovjak, 1996).

2.4 Zpracovani kurat na jatkach
Systém pramyslového zpracovani dribeze v Ceské republice je zaloZen

na modernich technologiich s minimalnim vyuZitim lidské prace. VSechny podniky
modernizovaly technologie na opracovani jatecné dribeze 1 technické vybaveni podnikt
a provedly i odpovidajici stavebni upravy tak, aby byly splnény vysoké pozadavky
na hygienu vyroby a bezpecnost vyrobka (Mates, 2008).

2.4.1 Nakup a preprava
Cinnost zpracovatelského pramyslu, masného nebo driibezaiského se za¢ina jiz

nakupem dribeze. Jatecnd zvifata jsou nakupovéna od chovatelti, vétSinou podle
piedem dohodnutého harmonogramu a piejimaji se na ramp¢ jatek. Dribez se ¢astecné
nakupuje od zemédé€lskych podnikii, ¢astecné se chova ptimo ve vlastnich farmach
dribezatrského pramyslu. (Pipek, Jirotkova, 2001). Dribez se nakupuje dosud podle
zivé hmotnosti, pficemz se tato hmotnost zjisStuje pied piepravou nebo az na pocatku
jatecni linky. V cené jsou zohlednény ztraty hmotnosti pfi piepravé, stejné jako odpocet

za konfiskaty (Pipek, 1995).

Poté se dritbez prevadzi na jatky. Tato Cinnost je stejné vyznamnd jako vlastni
jatecni opracovani, protoze jiz zde se rozhoduje o budouci jakosti masa. Béhem dopravy
je tteba piihlédnout k fyziologickym a psychickym ndrokiim zvitat a zabranit jejich
tyrani. Podle zdkona se za tyrani zvifat povazuje jakékoliv vystaveni nepifiméfené

psychické nebo fyzické namaze.

Dribez je prepravovana nejcastéji nakladnimi automobily a ptivésy. Pii jeji
pfepravé se vyuZivaji kovové nebo plastové klece, popt. kovové piepravni baterie.

Zvitata maji byt pfepravovana nanejvys ohleduplné, a to nejen z diivodit humannich, ale

24



I vzhledem k jakosti masa a omezeni ztrat. Béhem piepravy dochazi k fyzickému
I psychickému zatizeni zvifat, objevuji se zranéni a nekdy dochdzi i k thynu.

(Pipek, Jirotkova, 2001).

Pii prepravé zivé drubeze je nutno ve vSech piipadech dbat na dodrZzeni nasledujicich

zasad:

1. trvani ptfepravy od dodavatele do prostoru porazky ma byt casové co nejkratsi
atato doba musi byt uzplsobena v relaci ktypu vozidla, povétrnostnim
podminkam a typu piepravnich obali. Cim jsou tato zafizeni méné
specializovana pro pfesun zivé dribeze a klimatické podminky neptiznivéjsi,
tim by méla byt délka prepravy kratsi.

2. Ve vSech ptipadech musi byt zabezpeCena ochrana pifed neptiznivymi
vlivy - destém, vétrem a pruvanem, nizkou i vysokou teplotou. Pieprava ma byt
plynuld, tj. bez zbyteCnych nédrazl 1 bez zastavek na pfimém slunci. Po celou
dobu piepravy ma dritbez 1 pii ohleduplné jizdé¢ znacné problémy a potize
S udrzovanim rovnovahy, které se stupiiuji s kazdym zrychlenim a zpomalenim,
rozjizdénim 1 brzdénim a v zatackach a vSechny tyto vlivy maji stresujici ucinek.
Hrozi 1 moznost zranéni nebo pohmozdéni udery o stény prepravek. Pti delsim
trvani pfepravy se muze projevovat i nedostatek vody a vzhledem k tomu,
ze dribez byla pied nakladanim vylacnénd, i1 hlad s moznymi ztratami
na hmotnosti.

3. Pfi nedodrzeni alesponi zékladnich vhodnych podminek muze dojit az k tzv.
»prepravni nemoci®, projevujici se neklidem az podrazdénim, poruchami postoje
i chiize, zvySenym pulsem a zrychlenym dychanim. Jednotlivé kusy nemohou
vstat a maji dalSi motorické problémy. V piepravkach se nachazi neumérné
mnozstvi uhynulych kust.

4. K prepravé mohou byt pouZita pii kazdé otacce jen vozidla a prepravky fadné
vycCisténé a desinfikované. Za tuto Uroven zodpovidd pordzka. Lozné plochy
a prepravky musi byt z materidli snadno Cistitelnych a dezinfikovatelnych.

5. VSechny typy ptrepravnich oballl musi byt na loZzné ploSe uloZeny tak, aby
se zabranilo zneciSténi nize umisténych ptepravek trusem, nebo pohybu
piepravek. Technické provedeni piepravek musi znemoZnit vystrkovéani hlav

nebo koncetin béhem piepravy.
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6. Pfi manipulaci s ptepravkami se musi stale dbat na stav umisténé driibeze, nesmi
se zejména prudce ukladat do jednotlivych vrstev nebo z vozidla shazovat.
( Steinhauser et al., 2000)

Dalsi pozadavky jsou stanoveny platnymi zdkony a provadécimi vyhlaskami

na ochranu zvitat proti tyrani (Simeonovova et al., 1999).

Drtibez se porazi ihned po ptivezeni do drubezatskych zadvodu, pfisun se organizuje
tak, aby se mohla davat z dopravniho prostfedku hned na porazeci linku

(Pipek, Jirotkova, 2001).

2.4.2 Pozadavky na poriaZenou driibez
Zivad dribez musi byt zdravd a musi pochizet zchovii a oblasti, kde

se nevyskytuje nakazlivé onemocnéni. Jate¢na dribez musi odpovidat podminkdm,
stanovenym ve veterinarnich a hygienickych piedpisech, platnych v CR. Porazet lze
pouze dribez, u které byla v misté puvodu provedena veterinarni prohlidka, a ktera
je vybavena platnym veterinarnim osvédéenim. Ziva jateéna dribez musi byt pied
porazenim vySetiena veterinarnim Iékafem. (Cely nasledny vyrobni proces
az po expedici probiha pod veterinarnim a hygienickym dohledem, ktery rozhoduje
0 pozivatelnosti, podminéné pozivatelnosti a nepozivatelnosti t&l drubeze.
Az do skonceni veterinarni prohlidky nesmi byt téla odd¢lovana, nesmi byt porcovana
ani jinak upravovana). Drubez nespliujici plné¢ podminky pozadavk na zdravotni
nezavadnost je mozno porazet az podle pokynl veterinarni sluzby, a v ptipad¢ porazeni

jen oddélené od ostatni dritbeze (Simeonovova et al., 1999).

2.4.3 Prijem a manipulace s driibeZi na porazce
Systém piijmu se lisi podle typu a technické urovné porazky. Spole¢nym

principem je nutnost pfemistit pfivezenou zivou dritbez piimo k zpracovatelskym
linkdm a pfipravit ji co nejlépe na opracovani a na druhé strané zabranit ptipadnym
ztradtdm (jakost, hmotnost, thyny). Pro porazku je optimalni vytvofeni urcité minimalni
zasoby, ktera je rezervou pro piipadné vykyvy v pfisunu. Naptiklad pii kapacité
porazky 6000 ks/hod. se zpracuje za minutu 100 kusu, pfi kapacité 9-10000 ks/hod.
150-170 kust. Ztrata pfi desetiminutovém prostoji mize tedy dosdhnout
1000 az 1700 kusti, coZ znamena jiz znacnou ekonomickou ztratu i naruSeni dlouhodobé
pfipravovaného harmonogramu. AvSak z hlediska potfeb Zivé driibeZe je nutno tyto

zasoby omezit jen na ¢asové omezenou dobu. Proto mé tak velky vyznam cely systém
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pripravy suroviny a dokonald servisni sluzba a spoluprace s dodavateli. Pro docileni
zklidnéni dribeze by pii ohleduplném zplisobu piepravy mélo postacovat cca 15 minut.
Na vétsin¢ porazek vSak neni mozné uklidiujici prestavku zabezpecit bez slozitého
prekladani ptepravek, coz vyvolavad u driibeze navic dalsi stresy. Proto je obecné
vyhodngjsi skladani ptimo do prostoru piijmu, ktery ma vSak byt dostatecné rozsahly
a zajistovat jen pozvolné piiblizovani k mistu navéSeni na prvni okruh
zpracovatelskych linek. V modernich jateénych provozech jsou tyto prostory

klimatizované.

ree

Cely prostor pfijmu a souvisejici manipulace je ,, necistou ¢asti* provozu a musi
byt od ostatnich ¢asti provozu jatek odd¢len. Piepravky se mohou skladat z vozidel
ruén¢, pomoci vysokozdviznych vozikli nebo depaletizatorii pfimo na dopravnik, ktery
tyto obaly pfisunuje k navéSovaci Casti. Tato operace probiha 1 v ptipad¢ jiné smluvni
dohody s dodavatelem (napi. vazeni pifi pfevzeti na farmé), protoze je vyznamna pro
posouzeni vytéznosti a vykonu porazky. Udaje z vazeni piepravek s Zivou dribezi
slouzi jako podklady k vystaveni ndkupnich dokladi a k dal§im ucetnim operacim.
V nejmodernéjSich provozech se piresunuji celé¢ kontejnery z dopravnich prostfedka
prostiednictvim automatického systému, ktery zajiStuje nejen automatické vazeni
plnych 1 prazdnych kontejneri, ale 1 jejich nasledné Ccisténi a desinfekci

(Steinhauser et al.,2000).

Driibez musi minimadln€¢ 6 hodin pfed pordzkou lacnit, aby se minimalizovala
moznost kontaminace masa obsahem travicitho ustroji v pfipadé¢ jeho poSkozeni

(Ki12,1997).

2.4.4 Provoz porazky
Jatecna driibez se pordzi a jatecné opracovava ve specidlnich dribezich jatkach

(K¥iz,1997). Vlastni provoz porazky je hygienicky velmi naroénym souborem
pracovist, kam pfichazi ziva dribez z vnéjSiho prostfedi, vznikd zde velké mnozstvi
biologického odpadu a do procesu vstupuje mnoho riznorodych pomocnych materiald.
I pfi stale rostoucim zastoupeni mechanizovanych a automatizovanych prvka pracuje
na porazce vétsi pocet lidi, kteti jsou oboustranné hygienicky rizikovym faktorem. Proto
velmi zélezi na feSeni celého provozu, na vybaveni jednotlivych tsekl a na zachovavani

vysoké pracovni i hygienické kdzng€. Provozy jsou vzdy budovany na zéklad¢ predpist
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a schvaleni veterinarni hygienickou sluzbou. Provozy jsou projektovany tak, aby
se procesy s rozdilnou hygienickou urovni nekfizily, a této zdsad¢ se podtizuje
I organizace Cinnosti. Zasadou pro stavebni vybaveni musi byt vzdy co nejvyssi
omezeni moznosti kontaminace a zaroven usnadnéni sanita¢nich praci. Jako nedilnd
soucast v celém procesu od ptipravy suroviny (tj. pldnovani a realizace zéstavi
jednodenni driibeze v dodavatelskych oblastech) az po obchodni vyuziti
vyprodukovanych potravin probiha soustavny statni dozor nad zdravotni a hygienickou

nezavadnosti (Steinhauser et al., 2000).

Porazka a zpracovani driibeZe je v CR na trovni vyspélé primyslové velkovyroby.
Hodinové vykonnosti linek na zpracovani dribeze se v porovnani s vykonnostmi
v predeSlém obdobi nékolikrat zvysily zasluhou zmechanizovani jednotlivych
pracovnich operaci. Nemalou zasluhu na tom ma zmechanizovani kompletnich
vyrobnich procesi (Slesinger,2011).

Driibezéiské provozy maji dvé hlavni ¢asti provozu. V prvni, nelisté Casti,
je drubez omracena, vykrvena, napafena a oSkubana. V druhé, Cisté ¢asti provozu, jsou
zvitata vykuchana a kontrolovana veterinafem. Veterinaf rozhodne o pozivatelnosti
jednotlivych kusti dritbeze a poté nasleduje oplachnuti a chlazeni.

(Mates, Peskova, 2005)

Na vétsin€ porazek byvaji tyto technologické okruhy:

e okruh porédzeci a Skubaci

e okruh kuchaci

e okruh chladici

e okruh porcovaci

e okruh balici

Podle typu, vykonu a vybaveni porazky se tyto okruhy mohou obménovat nebo
spojovat. Zakladni zpracovatelské ¢innosti vSak musi prob&hnout v kazdém ptipadeé.
Jednotlivé okruhy mohou mit dvé i1 vice linek, zabezpecujicich stejnorodé operace.
Clenéni na vyse uvedené technologické okruhy je dileZité z hlediska hygienického.
Umoziuje jasné oddéleni nejen Cistych a necCistych C&asti provozu, ale postupné
zvySovani hygienickych narokli v celém toku pordzeni drlibeze s moZnosti nejen
napiiklad kontinudlni sanitace zavésl, ale zafazeni na prechodovych mistech prvka

pribézné kontroly hygieny a jakosti (CCP) (Steinhauser et al., 2000).
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2.5 Technologie zpracovani kurat

2.5.1 Porazeci a Skubaci okruh

NavéSovani drubeze

I kdyz se stale pokracuje ve vyvoji mechanizovanych prvki, navésovani zivé
driibeze zlstava stale namahavym ru¢nim ukonem. Divodem je potieba ohleduplného
zachazeni s dosud Zivou drlibezi a rovnéz nevyrovnany vykon dosud vyvinutych

mechanickych zafizeni s vykonem linky.

Postup navéSovani je v zasad€ nasledujici:

Ptepravky se pomoci valeckového (ptipadné jiného typu) dopravniku ptisunou
Kk mistu navéSovani, kam rovné€z zasahuje linka prvniho okruhu. P pouziti
specializovanych kontejneri je postup ponc¢kud odlisny a driibez se po vahové kontrole

Z pater kontejnerti postupné ,,vysypava“ na pasovy dopravnik, ktery ji krytym tunelem

dopravi k mistu navéSovani, uzptisobenému do formy karuselu.

Dopravnik s pfepravkami je feSen tak, aby v misté navéSovani byl jejich horni
okraj v trovni rukou pracovniki, ktefi driibez z ptepravek vyjimaji a navésuji na linku.
U kontejnerového systému je ve vysi rukou pracovniki samotna ziva dribez. Piesné
umisténi dopravniku nebo pasu z hlediska pracovnikl je velmi diilezité nejen pro jejich
vykon, ale zejména pro dodrzeni piesného postupu uchopeni a zavéSeni dribeze
po celou sménu. Je tieba si uvédomit, Ze kazdy pracovnik takto zavési nékolik tun zivé,
pohybujici se driibeze za sménu. V nové projektovanych zavodech se proto uplatiuje
snaha 0 co nejvyssi pfizpusobeni priabéhu linek i vybaveni celého pracovisté s cilem
omezit zvedani zivé dribeze, usnadnit jeji umistovani do hakl a celkové tuto préci
ulehéit a pfi tom zachézet s dribezi podle zdsad welfare. Vyuzivad se rovnéz systém
stiidani po uréité Ihuté- napt. na celém pracovisti jsou celkem Ctyfi pracovnici, Z nichz
tfi naveéSuji a Ctvrty provadi nékterou kontrolni operaci, napft. sleduje uroven vykrveni
apo stanovené lhut¢ ( 30-60 min.) vyméni jednoho z navéSujicich. Cely prostor
skladani, manipulace a navéSovani musi byt vybaven dobrou ventilaci, ptipadné je tento

usek klimatizovan.

Dribez se zavéSuje za oba béhaky na specialni haky prvniho okruhu (navéSovaci

linka). VétSinou se zavésuje jeden kus na jeden hak, u té€zsi dribeze pripadné i jeden kus
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na dva sousedni haky. Podle typu dribeze a jeji velikosti jsou upraveny roztece mezi
haky a lisi se tvar a vybaveni hakti. Rychlost chodu linky se rovnéz li§i v navaznosti
na celkovou kapacitu a dalsi technické feSeni celého provozu. Vyprazdnéné prepravky
se plynule odsunuji z prostoru navéSovani k automatické mycce, kterd ma vétSinou tti
sekce- oplachovaci, myci a dezinfek¢ni. Drubez, ktera uhynula b&hem piepravy
se uklada do specidlnich, uzavienych nadob nebo kontejnerti, které se po naplnéni
odvazeji do oddélenych prostor, kde jsou pfipraveny k odvozu do asanac¢niho ustavu.
Ocista a desinfekce téchto oballi probihd rovnéz oddélené od jinych zatizeni. Cisté
piepravky pro dribez se bud’ nakladaji ptimo na vyciSténa a dezinfikovana vozidla nebo
ukladaji do skladu ptepravek. Po navéSeni prochazi linka kratkym uklidiiujicim Gsekem,
jehoz délka se 1isi podle druhu dribeze a rychlosti chodu linky. Od navéseni

do omraceni ma byt dodrzena doba uklidnéni 35-60 s (Steinhauser et al., 2000).
Omracovani

Zpusob omracovani driibeze je predepsan zdkonem na ochranu zvitat proti tyrani,
vyjimkou jsou pouze domaci porazky drubeze, umoziuje také lepSi manipulaci,
vykrveni a Skubdni (Hrabg,2006). Nedostatecné a neodborné provedené omraceni
ma negativni vliv na prab¢h a Gplnost vykrvovani a je pficinou znecisténi napaiovacich
van krvi. Uroven omra¢eni ma velky vliv na kone¢nou kvalitu produktd. Dribez

se v zadném piipadé nesmi pii omraCovani usmrtit, tyto kusy se posuzuji jako uhynulé.

Omracovani elektrickym proudem se v praxi muze realizovat tfemi zpusoby:

1) omracovani klestémi, pouzivanymi na nizkokapacitnich porazkach nebo pfi
zpracovani mén¢ béznych druhti dribeze
2) kontaktem hlavy zavéSenych kust se soubéZznym vodi¢em

3) ponofteni hlavy dribeze do vodni lazné, do které je pfivadén elektricky proud.

Pii elektrickém omracovani se pouziva ruzné napéti v souladu s typem technologie
a Vv zavislosti na druhu, velikosti a hmotnosti dritbeze a na rychlosti chodu linky.
V ramci evropskych statl se doporucuje napéti 50 az 150 V, pouziva se stiidavy proud
o frekvenci 50 Hz s dobou pusobeni 4 sekundy na kus a intenzité proudu pro kufata
120 mA.
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Uvadi se, ze vysoka intenzita elektrického proudu zvysuje frekvenci vyskytu krevnich

vyronil v prsnich svalech.

Omracovani pomoci plyni je ve srovnani s omra¢ovanim elektrickym proudem
vyhodngjsi pro nizsi vyskyt poskozeni tél krevnimi vyrony nebo zlomeninami (zejména
hrudni kosti a kfidel). V podstaté je mozno vyuzivat dva nasledujici
postupy - kontinualni, kdy dribez zavéSena na lince prochazi tunelem, v némz
se postupné zvySuje koncentrace omra¢ovaciho plynu z poc¢atecnich 10-40% na 40-60%
na konci tunelu; celkova prodleva v tunelu se pohybuje od 30 do 90 s., nebo omracovani
piimo v prepravkach, které prochazeji po dobu 2 az 2,5 minuty tunelem, naplnénym
smési omracovacich plyni. K tomuto systému jsou vSak vazné vyhrady z hlediska
nedostate¢né detekce uhynulych kust. K omracovani se pouziva oxid uhli¢ity, argon,
dusik aj. v riznych kombinacich. Pouziti argonu tidajn¢ urychluje pribéh rigoru mortis
a naslednych postmortalnich procesi v mase, umoznuje rychlejsi vykosténi prti
zachovani kiehkosti predev§im prsni svaloviny. V celém svété prevladd omracovani

elektrickym proudem (Steinhauser et.al.,2000).

V muslimskych zemich neni omracovani povoleno. Dribez je vétSinou rucné

zafezavana v mistech prvniho kréniho obratle (Silverside, Jones, 1992).
Vykrvovani

Vykrvovani piedstavuje vlastni krok usmrceni dribeze a jeho fadné provedeni
je podminkou nejen pro uspé$né dokonceni celého zpracovatelského procesu, ale
piedevsim pro vyslednou jakost produkti. U nedokonale vykrvenych kust se vyskytuji
barevné zmény kize v rizném stupni od mirného zcervenani az po vyrazné skvrny,
které jsou vzdy priCinou konfiskaci celych kust, vyjimecné dochdzi az k barevnym
zméndm svaloviny. Kusy, které nebyly spravné a dokonale vykrvenim usmrceny,
mohou po pifemisténi do napafovacich van reflexivnimi pohyby nasat do plic
a vzdusnych vakii napatovaci vodu a dochazi tak ke kontaminaci vnitinich organa.
Takto postizené plice a vzdusné vaky se navic obtizné odstraniuji a tim se moZznost
mikrobiologické kontaminace dale zvySuje. Nedokonale vykrvené kusy jsou
nepozivatelné. Vykrvovaci fez rotatnim noZzem nemusi byt vZzdy proveden ptesné, proto
na vétSin€ provozli provadi vizudlni kontrolu mnoZstvi vytékajici krve povéfeny
pracovnik a pfipadné nedostatky doplni ru¢nim zasahem. Pfi vysoké standardnosti

driibeZe a u dobie setizenych linek je nutnost tohoto zdsahu jen vyjimecna.
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Pfi linkovém provozu a vySe popsanych omracovacich systémech je nutné
zabezpecit vykrveni do 20 s po elektrickém omraceni a do 30 s po omraceni plyny.
Vlastni vykrveni se provadi pietnutim kréni tepny a kréni zily tzv. ,,vnéjSim fezem*®.
Kucelu vykrvovani mtize slouzit fada zafizeni nebo nastroji od prostého ru¢niho
provedeni nozi az po slozité automatické zafezavaci agregaty. Na prfevazné vétSing
porazek jsou jiz tyto mechanismy zcela béznou soucasti technologie. V principu
se jednd o soustavu vodicich list, kterd navadi hlavu zavéseného kusu k diskovému
horizontalnimu oto¢nému nozi. Nz je umistén bud’ v krytém vykryvacim boxu nebo
pouze nad vykryvacim zlabem nebo vanou. Provedeni zlabu se musi jiz pfi vystavbé
vénovat mimofddnd pozornost, protoZze musi umoZfovat a usnadhovat plynulé
odstranovani krve tak, aby se neusazovala, nesrdzela a nezasychala. Povrch musi byt
proto hladky a dobie vysparovan k mistu odbéru nebo k mistu odCerpani. Délka drahy
porazeci linky po provedeni fezu musi byt dostatecna k tomu, aby vykrveni bylo uplné.
Proto maji vykrvovaci zlaby nebo vany vétsi plochu, nad kterou se linka nékolikrat
otaci tak, aby byl dodrZzen minimalni ¢as nutny ke spravnému vykrveni- u kufat a slepic
2,5 minuty, u kachen 3 minuty, u hus a krat 3,5 az 4 minuty (Steinhauser et.al.,2000).
V zimnich mé&sicich se délka vykrveni prodluzuje o 5-10 s (Wabeck, 2002). I po této
dobé se ponechava urcity interval (asi 30 s) k tomu, aby fadn¢ okapala krev z povrchu
fezu a aby se minimalizovalo nebezpeci znecisténi napatovacich van. Podle velikosti
porazenych kusu je tfeba pocitat s mnozstvim 100 az 250 g krve z jednoho kusu driibeze

(Steinhauser et.al.,2000).

Ziskana krev se musi prubézné ze Zlabu odstrafovat. Protoze ve vétSin€ ptipadi
(u vesker¢é hrabavé dribeze, tj. 90% zpracovavanych kust) se jedna o odpad odebirany
asanacnimi zafizenimi, shromazd’uje se krev do tanktli, ze kterych je pieCerpavana
do ptevozovych cisteren. V malych provozech je mozné krev skladovat piimo
Vv piepravnich nddobach v chladu. Pro dribezi krev téZenou k technickym ucelim plati
stejné zésady jako jsou popsany u velkych jate¢nych zvirat. Krev kachen a hus je mozno
ziskavat 1 pro potravindiské ucely pokud jsou zabezpeceny hygienické ptedpoklady,
zejména uroven vykrvovani a sbéru, chlazeni a podminky statniho veterinarniho dozoru
pro posouzeni poZivatelnosti. Tato krev se uziva pfevazné k vyrobé konzerv napft. husi
krev se sddlem aj. (Steinhauser et.al.,2000). Po vytéZeni musi byt krev zchlazena
nejpozdéji do 3 hodin na teplotu, kterda neni vysS$i nez 3°C. Krev urCena pro

potravinaiské ucely musi byt uvedena do prodeje nejpozdéji do 24 hodin po vytéZeni
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ato spottebitelsky zabalend v nepropustnych a odolnych obalech a zchlazend na 2°C

(Hrabg, 2006).
Naparovani

Naparovani je velice podstatnym usekem zpracovatelského procesu, protoze
uroven jeho provedeni rozhoduje nejen o kvalité oskubani driibeze, ale i celkové jakosti
produktd (Steinhauser et al., 2000). Pafeni se nejcastéji provadi v prubéznych paficich
vanach s horkou vodou intenzivné proudici podél osy téla driibeze (proti sméru rustu
peii). (Bfezina, Hrab¢, Komar, 2001). Na kazdy kus musi byt v celém komplexu
naparovacich van zajistén ptivod Cerstvé vody, ohfaté na piislusnou teplotu v mnoZzstvi
alespon 0,5 litru na kazdy kus, minimdln¢ vSak 0,3 litru. Pozadovana teplota musi byt
udrzovana a regulovana s pfesnosti £1°C. V modernich vanach byva proto v kazdé
sekci nékolik meéticich bodi, které tidi automaticky doplinovani vody i jeji teplotu
(Steinhauser et.al.,2000).

Principem tkonu je dosahnout uvolnéni pefi plisobenim teploty vody. Pefi
je vkazi fixovano kruhovymi svaly a kolagennimi vazy v péfovém vacku, pétové
pochvé. Pti napafeni dochazi ke koagulaci bilkovin kruhovych svala, ¢astecné preméné
kolagennich vlaken v glutin a k naslednému uvolnéni pera. Smyslem napateni je vytvofit
podminky pro dokonalé odstranéni peti. Teplota napafovaci vody musi byt tedy
dostateCn¢ vysokda, na druhé strané¢ nesmi dojit k tzv. piepareni, které vede pii
nasledném skubani k poSkozeni pokozky a piipadn€ i svaloviny. Pifi nizké teploté

naparovani a ptili§ dlouhém trvani procesu miize extrémné dojit az ke klihovaténi ktize.

Piiklad moZnosti kombinaci teplotnich hodnot a délky napafeni pro ruzné druhy

dribeze:
- kurata: pri 52°C 150 s, pri 64°C 60 s,
- slepice: pti 55°C 150 s, pti 64°C 60 s,
- krity: pti 56°C 150s, pti 64°C 60 s,
- kachny: pti 58°C 150 s, pti 64°C 90 s,
- husy: pti 58°C 180 s, pti 65°C 90 s.
(Steinhauser et.al.,2000)
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Skubani

Pefi predstavuje 7% z celkové zivé vahy drubeze (Barbut, 2002). Cilem procesu
Skubdni je odstranit veskeré peti z povrchu téla driibeze a pfi tom neposkodit kiizi nebo
jiné &asti téla. (Steinhauser, et al.,2000). Skubani nasleduje ihned po pafeni, jinak
se odolnost pefi proti vytrhnuti opét zvysSuje. Cela operace Skubani by neméla trvat déle
nez 30 s (Wabeck, 2002). Skubaci technologie se postupné vyvinula jako systém
automatizovanych agregati, které dosahuji vynikajicich vysledki bez potieby lidského
zasahu. Na béZnych pordzkovych provozech tvofi Skubaci usek soustava za sebou
nasledujicich stroji, jejichz ¢innost je zaloZena na stirani napafenim uvolnéného peti
tzv. pryZovymi prsty. Tyto prsty jsou rozmistény bud’ vZzdy na dvou valcich, otacejicich
se proti sobé nebo jsou konstruovany jako diskova zatizeni. Do vSech Skubacich stroji
se stale privadi tepla voda, kterd odplavuje vySkubané pefi, kusy ¢astecné Cisti a udrzuje

potiebnou teplotu pokozky béhem skubani.

Pro kazdy druh dribeze a pro partie o rozdilnych primérnych hmotnostech
je nutno Skubaci stroje nastavit do optimalnich poloh a vzdalenosti diski, aby Skubaci
efekt byl co nejvyssi a aby nedochézelo k poskozeni povrchu tél. Jako zadvérecny ukon
Vv prostoru pordzeciho a Skubaciho okruhu byvaji vétSinou zafazovany jesté nckteré
operace, pattici vlastné jiz do kuchani. Jedna se o nafiznuti kréni kiize, odtrzeni (nebo
odfiznuti) hlavy a vytrzeni jicnu s voletem a prtidusnice, odfiznuti béhakt. Dosahne
se tim soustfedéni objemnych odpadu do této oblasti a zjednodusi (zkrati) se jejich
odsun. V prostoru kuchaciho okruhu se tak provadi jen tkony tykajici se télni dutiny

a jejiho obsahu a zvysi se celkova hygienicka uroven v tomto prostoru.

Porazeci a Skubaci okruh musi vzdy koncit vykonnym sprchovacim zatizenim,
které ocisti vSechny opracované¢ kusy pied pifevéSenim na dal§i okruh. Pordzeci
a Skubaci okruh se pak vraci k navéSovani, pfed nimz jsou u hakl automaticky
vyvéSeny odfiznuté béhdky a hiky jsou umyty zabudovanym sanitatnim zatizenim

(Steinhauser, et al., 2000).

2.5.2 Kuchaci okruh
Na tomto okruhu dochazi k oddéleni vnitfnich organi od trupu, veterindrni

prohlidce a posouzeni kazdého kusu a k odstranéni nepoZivatelnych casti. Na konci
kuchaciho okruhu zlstavaji ve zpracovatelském procesu jiZ jen opracovana téla driibeze

a pozivatelné droby. PfevéSeni z prvniho okruhu linky na linku jiného typu vcetné
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provedeni a funkéniho vybaveni hdkd je nutné ztechnologického i hygienického,
protoze na prvnim okruhu jsou zcela rozdilné hygienické podminky. Proto také kuchaci

okruh probihé ve zcela oddéleném prostoru.
Vlastni proces kuchdni opét zavisi na stupni mechanizace ¢i automatizace porazky.

Na kuchaci lince probiha fada operaci:

e otevreni télni dutiny

e vyjmuti vnitfnich organt

e veterinarni prohlidka

e oddéleni pozivatelnych wvnitfnosti od nepozivatelnych a jejich ndasledné

opracovani.

Tyto zadkladni operace se Cleni na fadu jednotlivych tkont, tykajicich se povrchu tél

I vnitinich organt.

Jednotlivé technologické a pracovni etapy jsou u bé€zné porazky nasledujici:

Natiznuti kiize na krku dvéma fezy - pod hlavou a na dorzalni strané- a soucasné
uvolnéni kiize.

Odtrzeni nebo odfiznuti hlavy a vytrhnuti jicnu s voletem a pradusnice, hlava

se odd¢li mezi druhym a tfetim obratlem.
Odriznuti beéhakl na specialnim stroji, ktery si piizpisobuje fez kotoucového noze dle
velikosti kusu driibeZze do oblasti podle uréeni, obvykle v patnim kloubu nebo
10 mm pod n€;j (zavisi to na standardu, norm¢ daného statu, ale nékdy jiz také na prani
odbeératele).

Vlastni kuchani za¢ind otevienim télni dutiny; tento krok se v jednodussich
provozech provadi tzv. ,kloakovou pistoli“- ruénim néstrojem, ktery obtizne kloaku
kruhovym nozem a prosttednictvim vakua vyjme kloaku spolu s ¢asti tlustého stieva.
V modernich provozech jsou k dispozici kruhové oteviraci stroje, které tento ukon
provedou zcela automatizovang. Nasleduje vyjmuti obsahu télni dutiny, tj. vSech organti
s vyjimkou plic a ledvin. Postup je fizen tak, aby vnitinosti zlstaly spojeny s télem,
nebo tak, Ze jsou uloZeny na soubézny dopravnik.

Nasleduje veterinarni prohlidka tél a vnitinich organa.
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Odd¢leni srdce a jater a soucasné oddéleni Zlucového méchyte od jater. I pro
tento krok se jiz vyvinuly automatické systémy, na vétSin€ porazek se vSak zatim
provadéji ruéné.

Oddéleni svalnatych zaludki od stievniho balu a jejich oSetfeni na Cisticim
automatu, ktery zaludky roziizne, vyprazdni a vyplachne. Toto zafizeni byva propojeno
s dalsi technologickou ¢asti tzv. zaludkovacem, kde se pomoci otacejicich se fréz
stahuje vystelka zaludku.

Nasleduje pneumatické vyjimani plic a dalSich zbytku z télni dutiny. Velmi
dilezité je odstranéni zbytkd vzduSnych vaki, v nichz se pfi pouziti chlazeni vodou
muze voda zachycovat a po zmrazeni byt pti¢inou sport s odbérateli.

Poté se museji téla dribeze osprchovat studenou vodou z vnéjsi i vnitini strany.
Jsou stanoveny minimalni objemy vody, které musi byt v pribéhu celého procesu
kuchani pouzity u kusti s hmotnosti do 2.5 kg je to 1,5 l/kus, v rozmezi hmotnosti
2,5-5 kg je to 2,5 I/kus.

Odpady z kuchani se odstranuji bud’ do specialnich uzavienych, oznacenych
a nepropustnych nadob, které se po naplnéni ukladaji v samostatnych k tomuto ucelu
urc¢enych prostorach, nebo se soustied’uji splavenim vodou systémem kanali nebo
pneumatiky do prostoru separace.

Hlavnimi produkty kuchaciho procesu jsou opracované trupy dribeze
a pozivatelné droby- krk, svalnaty Zaludek, jatra a srdce posouzené organy statniho
veterinarniho dozoru k dalSimu pouziti. Z dalstho spole¢ného opracovani jsou
vylouceny vSechny kusy a ¢asti posouzené jako nepozivatelné.

(Steinhauser, et al., 2000)
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Obrazek ¢islo 1: Vykuchana kurata pied vstupem do chladiciho tunelu
LAl A IESOGET AR W

Zdroj: life.ihned.cz, 2012

2.5.3 Chladici okruh
Kwvalitni vychlazeni je nezbytné nutné nejen proto, ze je stanoveno hygienickymi

predpisy, ale rovnéz z diivodu urcitého usnadnéni dalSich manipulaci a dalSich uprav
dritbezich t€l, snizuje se odpar vody ze svaloviny a hmotnosti ztraty. Rychlym snizenim
teploty se zpomaluje rozmnozovani mikroorganismi a enzymatické pochody, které

vyvolavaji biochemické zmény ve svaloving a tuku.

Vlastni proces chlazeni mize byt realizovan jakymkoliv zpisobem, povolenym
kontrolnimi organy dané¢ho podniku. Bezpodminecnou zasadou pii volbé chladiciho
postupu vSak musi byt vysokd rychlost zchlazeni a dodrZeni dalSich hygienickych

podminek. V béZné praxi dritbeZich porazek ptichazi v tivahu tyto postupy chlazeni:

Chlazeni ledovou vodou, které bylo nejbéznéjsi v 70. az 80. Ilétech,
je vsoucasné dobé nahrazovano metodami piijateln€jSimi z hlediska hygienickych
poZadavkli a pro moderni prvky prodeje driibezarskych produktli, kde se stale vice
uplatiiuji vyrobky Cerstvé, pouze chlazené. Pti chlazeni vodou je nejbéznéjsi technikou
ponoteni vykuchanych tél do nadrzi s ledovou vodou, ktera je dle potieby dopliovana
Supinovym ledem (nebo ledem v jiné forme). Probiha ve dvou i vice nadrzich po sobé
nasledujicich, ve kterych se chlazena téla mechanicky posunuji vétSinou Snekovym
zatizenim. Do prvni nddrze jsou vykuchana téla z kuchaci linky zpravidla automaticky

vyvéSovana. Pro tento postup jsou stanoveny v predpisech EU zavazné podminky, které

musi byt bezpodmine¢né dodrzovany.
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Chlazeni vzduchem je jednim zpostupl, které odpovidaji soucasnému
hygienickému trendu. Odpada predevSim moznost kontaminace vzajemnym kontaktem
vice chlazenych kusti v jednom prostoru, jako tomu je u chlazeni v nadrzich s vodou.
Ur¢itymi negativnimi privodnimi znaky jsou vyssi ztraty vysuSenim a samoziejmé niz$i
vytéznost. Tyto nevyhody vSak vyrovnava lepsi moznost uplatnéni produktd na trhu
I snadnéj$i prodejnost ve vyspélych zemich. Cely postup chlazeni za¢ina osprchovanim
vykuchanych kusti jesté na kuchaci lince a jejich prevéSenim na chladici linku.
Dopravnik linky je vyveden do chladici komory nebo chladiciho tunelu, v nichz dribez
prochédzi tak, aby v chladném prostoru setrvala potfebnou dobu, kterda je zavisla
na hmotnosti jednotlivych kusti (cca 1 hodinu). Vlastni chlazeni pfi tomto systému
probiha pomoci proudu vzduchu, vychlazen¢ho na teplotu tésn¢ nad bodem mrazu a pii
rychlosti proudéni 2 az 3 metry za sekundu. Aby se co nejvice zabranilo vysuSovani

chlazené dribez, méla by relativni vlhkost vzduchu dosahovat minimalné 85%.

Kombinované chlazeni vzduchem doplnéné o sprejovy postiik ledovou vodou
je technologicky shodné se vzduchovym chlazenim, avSak dribez prochézejici chladici
komorou je navic postfikovana velmi drobné rozptylenou ledovou vodou. Vyhodou
je zamezeni ztratdam hmotnosti vysychanim. Pfi $patném sefizeni velikosti kapek muize

dochazet ke vzajemné kontaminaci prochazejicich kusu.

Chlazena cela drtibez se vétSinou bud’ okamzité transportuje do obchodni sité¢ jako

zadané Cerstvé zbozi nebo prechazi do dalsi zpracovatelské faze - porcovani.

(Steinhauser et.al.,2000)

2.5.4 Tridéni, baleni a oznacovani driibeze
Ttidéni drubezZe se provadi na dvé obchodovatelné jakostni téidy (A, B), tieti jakost

se zpracovava v nasledné vyrobé&. Sleduje se stav opracovani, tvar, uprava, stav svalové
soustavy, zlomeniny kosti, stupen oSkubani, stav a vzhled kize a povrchu jate¢ného

téla, zmasilost aj. (Ingr, Buryska, Simeonova, 1993).

Jako spottebitelské obaly pro individudlné balenou dribez I a II. Jakosti
se pouzivaji obaly z plastickych hmot, nebo jinych materidlli, vzdy schvélenych
zdravotnickymi organy za vhodné pro bezprostfedni baleni dribeziho masa. Cela
dribez se bali bud’ bez drobt, nebo s kompletnimi droby, vlozenymi do télni dutiny
a oddélen¢ zabalenymi. Baleni se provadi strojov€é nebo ru¢né do sacki piiméfené

velikosti s moznosti automatického otevieni sacku proudem vzduchu, nebo za pomoci
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pneumaticky ovladaného zatizeni. Baleni ma funkci nejen ochrany produktu proti
vnéjSim vlivim a moznosti oznaceni, ale i zformovani dribeze do zaobleného
a kompaktniho tvaru, s pfitisknutymi stehny smérem k dutiné bfiSni, aby vynikly prsni
partie s ptilozenymi kiidly. Zatizeni pro ru¢ni baleni ma proto nalevkovity tvar. Sacky
musi byt dokonale vodotésné a uzaviené. Baleni porcované driibeze nebo vyrobkul
se provadi do ptedem zformovanych podloznich plastikovych misek, piekrytych shora
pevnou plastovou folii (Ize balit i v ochranné atmosféte plynt odlisného sloZeni nez

vzduch), nebo do polystyrenovych misek piekrytych pritaznou f6lii (viz obrazek ¢. 2).

Jako pfepravni obaly se pouzivaji lepenkové, kovové nebo jiné obaly
z plastickych hmot, uréené pro baleni dribeze a schvalené hygienickymi organy.
Ptepravni obal musi byt pevny, Cisty, suchy bez vedlejsiho pachu. Bali se v jedné fadé,
samostatn¢ dle druhu, jakosti, zptisobu opracovani a tepelné¢ho stavu. Pokud je driibez

hmotnostné tiidéna, musi balena do piepravniho obalu dle hmotnosti.

Na kazdém jednotlivém spotiebitelském obalu musi byt uvedeno nasledujici oznaceni:

Produkt se oznaci zivoCiSnym druhem bez ohledu na pohlavi dle vyhldasky
327 K zakonu 110/1997 Sh., u dribeziho masa déleného a vykosténého i ¢asti jate¢ného
téla. Nezmrazené maso balené maso se oznac¢i 1 datem pouzitelnosti. Dale ma
spottebitelsky obal nést oznaceni obchodniho ndzvu a formy Upravy, nazev a adresu
vyrobce, nebo toho, kdo uvadi na trh, minimalni trvanlivost (vyjma shora uvedené¢ho
nezmrazeného masa), doporucené podminky skladovani, jakostniho zatfidéni i1 Casti
jatecného téla. U vyrobkl z dribeze se specialnimi zptisoby chovu nebo vyzivy ma byt
oznaCena i tato skute¢nost s moznosti kontrolovatelnosti (jiz dle pozadavki EU).
Spotiebitelské baleni ned€élené driibeze ma obsahovat idaj, zda jsou ¢i nejsou soucasti
droby. Je vhodné oznacovat vyrobky i kdédy EAN, které usnadni evidenci, odbyt
i prodej (Simeonova et al., 1999).

Podle §28 Vyhlasky ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich
na zivoc¢iSné produkty, které nejsou upraveny ptimo pouzitelnymi ptredpisy Evropskych

spolecenstvi

Maso jateéné drubeze, které bylo posouzeno jako:

a) Pozivatelné, se oznacuje znackou zdravotni nezavadnosti ovalného tvaru,

b) Pozivatelné po upravé

39



1) Z nékazovych duvodu, jez je uréeno ke zpracovani do tepelné oSetfenych

vyrobkil, se oznacuje nafiznutim obou prsnich svali zasahujicim az k prsni kosti
a nafiznutim stehenni svaloviny, zasahujicim az ke stehenni kosti, anebo oznacenim
identifika¢ni znaCkou ovalného tvaru, se dvéma rovnymi ¢arami, které se kiizi pod
pravym uthlem, pficemz jejich prusecik je uprostfed ovalné znacky a udaje na znacce
jsou dobie Citelné.

2) Z jinych divodd, jez je uréeno ke zpracovani do tepelné osetfenych vyrobki

zpisobem a za podminek odpovidajicich vysledkiim veterinarniho vySetfeni
a posouzeni, se oznacuje nafiznutim obou prsnich svalli zasahujicim az k prsni kosti
anebo otiskem oznaCenim identifikacni znackou ovalného tvaru, ptrekrytou dvéma
rovnobéznymi ¢arami, které jsou od sebe vzdaleny nejméné 1 c¢cm, vodorovné protinaji
ovalnou znacku a jsou umistény tak, aby tidaje na znacce zustaly dobie Citelné.

c) Nepozivatelné, se oznacuje otiskem razitka trojihelnikového tvaru o délce strany
2,5 cm, poptipadé obarvenim. Oznaceni se provadi tak, aby maso nemohlo byt zneuzito.
Oznaceni se umistuje na jateCn¢ opracované télo, na obal nebo na Stitek umistény
na mase nebo na obalu. V ptipad¢ kontejneru nebo jiného velkého baleni se umistuje

na vnéjsi povrch tohoto kontejneru nebo baleni.

Obrazek ¢islo 2: Baleni kufeciho masa

Zdroj:http://www.nakupdomu.cz/potraviny/maso/chlazene-drubezi-maso/kureci-rizky-
950g.html
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Obrazek &islo 3: Casti jate¢né upraveného téla
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Obrazek cCislo 4: Zakladni schéma porazky dribeze
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Zdroj: Ledvinka et al., 2011

2.5.5 Jatefna zralost, hodnota a jateéna vytéZnost driibeZe
Dribez musi mit vdobé pfed pordzkou jateCnou zralost, tj. musi mit

odpovidajici v€k, hmotnost, zralé peti, zmasilost, byt zdrava, bez télesnych defekti.
Jatecna zralost je tedy stadium vykrmu, kdy je dribez vhodna k porazce (Vaclavovsky

et al. 2000). Jate¢na zralost je stav, kdy je dosazena pozadovana ziva hmotnost, jsou
dobfe vyvinuté a osvalené cenné partie a rovnomérné a v nizké vrstvé ulozen podkozni
tuk. Jate¢na zralost ovliviiuje jate¢nou hodnotu, jate¢nou vytéZznost a podil cennych

partii (Ledvinka, Zita, Tamova, 2009).

Efektivni vykrm kufat je zavisly na mnoha faktorech. Uroveii vykrmu

je charakterizovana piedevsim délkou vykrmu, spotfebou krmiva na jeden kilogram
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prirtistku, dosazenou zivou hmotnosti a procentem uhynu kutat. Délka vykrmu souvisi
s proslechténosti kutfat pro intenzivni ridst, zvoleném hybridu, spravné vyziveé
a prostiedi. Ziva hmotnost je rovnéz zavisla na pohlavi kufat, protoZe kuficky dosahuji
pouze 75-80% hmotnosti kohoutkut. Spotfeba krmiva pak vyrazné ovliviiuje ekonomiku
vykrmu, nebot’ ndklady na krmivo predstavuji vice nez 60% veskerych nakladi na jeden
kilogram zivé hmotnosti. Procento tthynu kufat ptisobi na ekonomiku vykrmu zejména
tehdy, dosahuje-li vysSich hodnot. Pfedpokladem spravného vykrmu kufat je kromé
volby vhodnych genetickych kombinaci také vytvofeni optimalnich podminek prostredi

(Sktivan et.al, 2000).

Jatecnd hodnota dribeze je souhrnny pojem vyjadiujici kvantitativni
I kvalitativni hodnotu porazeného zvifete. Zahrnuje vytéznost, pomér masitych, tu¢nych
a ménécennych ¢asti a kvalitu masa jednotlivych ¢asti téla. V uzSim smyslu vyjadiuje
podil jatecné opracovaného téla k zivé hmotnosti (Vaclavovsky et al. 2000). Znacny
vliv vtomto sméru ma pohlavi. U sami¢ich jedinct byva mirné vyssi podil prsni
svaloviny a niZz8i podil svaloviny stehenni nez u samci. Rozdily jsou zplsobeny
rozdilnou Zivou hmotnosti. Nejvétsi podil ¢isté svaloviny je na prsou (71% 1 vice), dale
na hornim stehné (65%). Na tietim misté je dolni stehno (31%). Na ostatnich ¢astech
téla je veétsi procento kiize a kosti. Podil masa na hibetu je asi 43%, na kiidlech 32%,
na krku pouze 25-26% (Kitiz, 1997). Jate¢na hodnota drubeze je vedle vytéznosti dana
i kvalitou masa a podminéna fadou faktort. Z vnéjsich faktord si v§imame hmotnosti
a jeji vyrovnanosti, vzhledu driitbeze, vyvinu prsou a stehen a jejich osvaleni. U jatecné
dritbeze hodnotime podily ¢asti téla, poméry kosti ke svalstvu a tuku i technologické,

nutri¢ni a chemické vlastnosti masa (Vaclavovsky et al. 2000).

JateCnou vytéznost chapeme jako procenticky podil hmotnosti jatecné
opracované driibeze z zivé hmotnosti pred zabitim. Pfesnéji vyjadieno (podle platné
technické normy) je to podil hmotnosti vykuchané driibeZe s vlozenymi (poZivatelnymi)
driibky (srdce, jatra, svalnaty zaludek a krk dribeze) z zivé hmotnosti pied zabitim
vyjadieny v % (Matousek et al., 1996). Jeji vySe zélezi na Cetnych faktorech, z nichz
nejpodstatnéj$i je druh dribeze, v€k a pohlavi. Pohybuje se vrozpéti 60-80%
(Ktiz, 1997). Zékladni hodnoty z kontrolnich stanic driibeze jsou — krity 78%, husy
75%, kachny 74%, kutata 73% (Vaclavovsky et al. 2000). Pozivatelné vnitinosti,
t). srdce, zaludek a jatra tvoii 6-8%, Cisté maso véetné¢ tuku 50-58% a kosti 12-14%

z zivé hmotnosti (Ktiz, 1997). Zbytek je odpad, popi. vedlejsi produkty (hlava 4%,
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béhaky 5%, peii 9%, krev 4% a nepozivatelné vnitinosti 8%).(Vaclavovsky et al., 2000)

S vékem se jateCna vytéznost zvysuje (Ktiz, 1997).

2.6 Trhs dribezim masem
Rostouct spottebitelska preference driibeziho masa je dana zejména dlouhodobé

piiznivou cenou, jeho snadnou tpravou a rozdifujicim se sortimentem. Radi
se ke komoditam, u kterych je rovnovaha na trhu udrZzovana pouze prostiednictvim
hospodaiské soutéze bez vyznamnéjSich intervencénich zasaht. Evropsti producenti
driibeze ale na rozdil od chovateli ze tietich zemi stdle bojuji s vysokymi naklady.
Rozdily v nakladech na produkci jsou dany ptisnymi pozadavky na dodrzovani
technologie vyroby a déale opatfenimi na ochranu Zivotniho prostiedi, véetné¢ dodrzovani

welfare samotnych zvitat (Teichmanova,2010).

2.6.1 _Cesk4 republika
Driibezi maso je komoditou, kterd v Ceské republice zaujima v zemédélské

produkci vyznamné postaveni. Obliba tohoto relativné cenové dostupného zdroje
bilkovin mezi spoticbiteli vedla v uplynulych letech ke zvySovani spotieby. Rust
poptavky motivoval producenty dribeziho masa ke snaze vyuZzit tohoto ptiznivého
trendu a prizptisobil mu objem produkce. Tento dynamicky vyvoj vyroby byl zbrzdén
nastupem ekonomické krize, ktera zasdhla sektor dribeziho masa u nés stejné jako
i v dalsich zemich. Cesti producenti a zpracovatelé dribeze se v roce 2004 po vstupu
na jednotny trh EU ocitli v zostieném konkurenénim prostfedi, kde se projevoval
zejména tlak na ceny tuzemské produkce. Presto vyvoj domaciho sektoru dribeziho
masa po zaclenéni do Spolecenstvi probihal pomérné vyrovnané, bez vyraznéjSich zmén
hlavnich bilanénich ukazatelt, s vyjimkou zahrani¢niho obchodu. V porovnani
s obdobim 2001-2003 se v letech 2004-2008 snizily praimérné stavy dribeze, produkce
vykazovala stagnaci, spotfeba se zvysila, ndklady na produkci byly niz$i a cena
zemédélskych vyrobei ve sledovaném obdobi klesla. Zvysil se objem dovozu dribeziho
masa 1 zivé dribeze, avSak soucasné s tim vzrostl 1 export. Celkové saldo zahrani¢niho
obchodu vykazovalo i nadale pasivni bilanci a také spotieba pievySovala celkovou
produkci.

Stavy driibeze v CR od roku 2004 do roku 2008 v porovnani s primérem let
2001-2003 klesly o deset procent. Produkce driibeZziho masa v roce 2008 pievysila

prumér dosazeny v letech 2001-2003, tj. 311,2 tisice tun zivé hmotnosti. V porovnani
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s timto obdobim byla primérna produkce v letech 2004-2008 mirné¢ vyssi (0 0,7%).
Primérna spotieba driibeziho masa v letech 2004-2008 dosahovala 336,1 tisice tun zivé
hmotnosti a byla tak o 3,8% vyssi nez ¢inil praimér v letech 2001-2003. Sobéstac¢nost
CR v sektoru driibeziho masa v obdobi let 2004-2008 ¢&inila 93,2%. V sektoru driibeze
je v CR dlouhodobé objem dovozu vyssi nez objem vyvozu a po vstupu do EU doslo
k vyraznému navyseni obou objemu. Celkovy objem dovoz drubeziho masa véetné zivé
dribeze vzrostl v priméru o 177,2% a celkovy vyvoz dribeziho masa véetné zivé

dribeze se v pruméru zvysil o 217,2% (Teichmanova,2010).

Tabulka ¢islo 4: Vyvoj stavii jednotlivych kategorii driibeze v CR (v tis. ks)

Kurata
Kurata ] ] Driibez
Rok na Slepice | Kohouti | Husy | Kachny | Krity
na chov celkem
vykrm
2003 5964 | 12422 | 7044 187 34 532 670 26 873
2004 3663 | 14166 | 6394 142 32 258 837 25 494
2005 3706 | 14322 | 5941 134 33 420 816 25 372
2006 3608 | 14670 | 6316 175 17 494 456 25 736
2007 2813 | 14310 | 6288 188 16 410 566 24 592
2008 3465 | 16183 | 6309 149 19 496 697 27 317
2009 3003 | 15868 | 6464 153 21 504 478 26 491
2010 2755 | 14884 | 6216 187 19 402 376 24 838
2011 2932 | 11320 | 6137 188 18 289 365 21 250

Zdroj: CSU- Soupis hospodaiskych zvifat

Pozn.:Soupis hospodaiskych zvifat k 1. 4. pfislusného roku

V roce 2011 Klesly stavy drubeze k 1. 4. proti roku 2010 o 14,5 % (Soupis
hospodarskych zvifat) vlivem neustdle se sniZzujicich cen a realizaci poptavky
z domécich zdroji. Nejvyssi pokles byl u kutfat na vykrm (o 24%), které tvofi
pfevaznou ¢ast produkce (Situacni a vyhledova zprava Ministerstva zemédélstvi-dritbez,

vejce, Cervenec 2011).
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Tabulka &islo 5: Produkce dritbeziho masa v CR (tis. t)

Rok

2003

2004

2005

2006

2007

2008*

Produkce

228,0

232,5

241,3

229,1

217,2

210,0

Zdroj: CSU- Vysledky ZV, Celni statistika, VUZE a Mze CR; Situa¢ni

zprava Mze, 7/2008

Poznamka: * odhad

a vyhledova

V roce 2007 se domaci produkce dritbeziho masa pomérné vyrazné snizila o cca

5,3% a vratila se tak na urovei let 1999-2000. Na sniZzeni produkce nemél zasadni vliv

ptaci chipky, ale vyrazné se snizujici poptavka po tomto druhu masa, ackoliv je to opét

nejlevnéjs$i maso na tuzemském trhu. K této situaci prispél také rist cen obili a tim

i ndkladt na krmeni.

Vybrané zemé s nejvétsim podilem na dovozu driibeziho masa do CR pro rok 2006,

2007, % 2008- Polsko, Brazilie, Némecko, Slovensko (pramen: Celni statistika)

Vybrané zemé s nejvétsim podilem vyvozu dritbeziho masa z CR pro rok 2006, 2007,

% 2008- Slovensko, Némecko, Nizozemi, Mad’arsko (pramen: Celni statistika)

(Ledvinka, Zita, Tamova, 2009)

46




Tabulka &islo 6: Spotieba masa na obyvatele CR v letech 2002-2010

Mérna
jednotka Rok
(kg)

2002 | 2003 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010
Vepiové kg 40,9 | 415 | 41,1 | 415 | 40,7 | 42,0 | 41,3 | 40,9 | 416
Hovézi kg 11,2 | 115 | 103 | 99 | 104 | 108 | 101 | 94 9,4
Teleci kg 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1

Skopoveé,
kozi, kg 0,3 0,3 0,2 0,4 0,4 0,3 0,3 0,4 0,4

konské
Driibezi kg 239 | 238 | 253 | 26,1 | 259 | 249 | 25,0 | 248 | 214
Zvéfina kg 0,4 0,4 0,6 0,6 0,5 0,8 11 0,9 0,9
Kralici kg 3,0 3,0 2,9 2,8 2,6 2,6 2,5 2,3 2,2
Celkem kg 79,8 | 80,6 | 805 | 81,4 | 80,6 | 815 | 80,4 | 788 | 759

Zdroj: CSU- Spotieba potravin a nealkoholickych napoji, 2010

Graf ¢islol: Spotieba masa na obyvatele CR v roce 2010

Spotrfeba masa v roce 2010

u Vepiové

B Hoveézi

u Teleci

m Skopové, kozi, koriské

® Dribezi
m Zvérina

Kralici

Zdroj:graf vlastni podle tabulky
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Tabulka ¢islo 7: Hlavni ukazatele bilance vyroby a spotieby dritbeZiho masa (tis.t Z.

hm.)
Vyvoj
spoti‘eby
Rok Pocatecni | Domaci Dovoz Domaci Vivoz Konecna dribesiho
zasoba | produkce spotieba zasoba
masa
(kg/obyv./rok)
2004 7,7 310,0 72,4 349,5 32,9 7,7 25,3
2005 7,7 321,7 74,5 355,0 36,5 12,4 26,1
2006 12,4 305,5 80,1 359,5 27,9 10,6 26,2
2007 10,6 289,6 70,8 340,9 28,6 7,4 24,9
2008 7,4 282,5 87,5 339,1 30,4 7,9 25,0
2009 7,9 270,5 103,2 338,3 34,4 8,9 24,8
2010 8,9 263,0 103,9 332,6 35,6 8,6 21,4
2011 8,6 236,8 120,2 323,3 33,9 8,4 23,4
2012* 8,4 230,0 110,0 305,4 35,0 8,0 22,1

Zdroj: CSU — Vysledky Zivo&isné vyroby, celni statistika, Mze

Pozn: * odhad

Graf ¢islo 2: Spotieba dribeziho masa na obyvatele v letech 2004-2012
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Zdroj: graf vlastni podle tabulky
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Na celkové spotfebé masa, ktera cinila vroce 2006 celkem 80,6 kg,
predstavovala spotfeba dribeziho masa 25,9 kg, to je vice nez 32%. K rustu spotieby
driibeziho masa ptispivala predevSim rozsitujici se nabidka d€lené dritbeze, dritbezich
polotovari a dribezich masnych vyrobki. V roce 2007 doslo proti minulym letim
k pomérné¢ velkému sniZeni spotieby. Divodem byla pravdépodobné doznivajici obava
z ptaci chiipky. (Ledvinka, Zita, Tamova, 2009). Spotieba masa celkem klesla v roce
2010 oproti roku 2009 o 2,8 kg (0 3,5 %). Snizeni spotieby dribeziho masa (o 3,4 kg,
tj. 0 13,6 %) bylo do urcité miry kompenzovano zvySenim spotieby vepfového masa
(0 0,7 kg, tj. 0 1,7 %). Spotieba hovéziho masa se proti roku 2009 nezménila.

(CSU, 2011)

Spotieba dribeziho masa v Cesku vzrostla od roku 1948 zhruba t¥inctinasobné
z necelych dvou kilogramii na 24,8 kilogramu na osobu ro¢né v roce 2009. V ramci EU
je nadprimérna. Z dlouhodobého hlediska naopak klesa spotteba hovéziho, u veptového
stagnuje (finance.cz, 2011).

Piedpoklada se, ze v CR by mohla spotieba driibeziho masa dosahovat v roce 2014
az 30 kg na osobu za rok (Mates,2008).

V roce 2010 poklesla produkce drubeziho masa proti roku 2009 o 2,8%
a o stejné procento poklesla 1 spotieba driitbeziho masa. Jednim z divodi poklesu
produkce jsou i dopady unijnich standardi pohody kutat chovanych na maso (smérnice
Rady 2007/43/ES ze dne 28. ¢ervna 2007 o minimalnich pravidlech pro ochranu kufat
chovanych na maso prevedena do ¢eského pravniho tadu vyhldaskou ¢. 464/2009 Sb.,
ze dne 16. prosince, kterou se méni vyhlaska ¢. 208/2004 Sb., o minimalnich
standardech pro ochranu hospodaiskych zvitat). I kdyz spotifeba tohoto druhu masa
mirn¢ klesla, pfesto domaci produkce nepokryva poptavku a rozdil byl feSen dovozy.
Vyse dovozu v roce 2010 se zhruba pohybovala na urovni roku 2009. Piestoze poptavka
po tomto druhu masa mirné klesla, tak diky jeho cenovym relacim i snadné kuchynské
uprave se fadi na predni misto ve spotfebnim kosi.

(Komoditni karta-DribeZzi maso, 2012)
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2.6.2 TrhvEU
Vyvoj situace na trhu v EU, jez byla v letech 1999-2008 tfetim, respektive

ctvrtym nejvyznamnéjSim producentem, byl ovlivnén riistem poptavky po dribezim
mase a produkce se celkoveé zvysila o 22%. Podil hlavnich evropskych producentskych
zemi, tj. Francie a Velké Britanie, na celkové produkci mirné klesal, zatimco dalsi
vyznamni producenti, Spanélsko a Némecko své postaveni udrZeli. Polsko zvySovalo
svij podil na celkové produkci. Zahrani¢ni obchod ¢lenskych zemi EU s driibezim
masem se tietimi zemémi v letech 2004-2008 zaznamenal nardst importu za souc¢asného
sniZzeni exportu. Dovoz zejména z Brazilie a Thajska. Hlavnim exportnim trhem bylo
Rusko (Teichmanova,2010).

Na tzemi EU-27 dosdhla vroce 2009 primérnd spotieba dribeziho masa
na jednoho obyvatele 23,1 kg (Nehasilova, 2010).

Nejvyssi spotiebu dribeziho masa na osobu v Evropé ma Irsko, a to 34 kg, dale pak
Madarsko 33 kg, Spanélsko 31,5 kg a Velka Britanie 30 kg. Ceska republika je mirné
nad primérem spotieby zemi EU (Mates, 2008).

2.6.3 Svétovy trh
V obdobi let 1999-2008 byla situace na svétovém trhu s dribezim masem

charakterizovana ristem produkce (celkovy narist o 46,7%). Vyroba byla z velké ¢asti
zajisténa pouze C¢tyfmi zemémi, a zatimco v nejvyznamnéjSich producentskych zemich
(USA a Cing) dochazelo ke zpomaleni ristu vyroby, velmi dynamicky se rozvijela
produkce v Brazilii. (Teichmanova, 2010). Naklady na porazku jsou vyznamné niz$i
v Brazilii a Thajsku v porovnani se zemémi EU Vv prvni fadé¢ v dusledku nizSich
mzdovych nakladu (Teichmanova, 2010).

Nejvetsi spotiebu dribeziho masa ve svété v roce 2006 vykazaly Spojené staty
a to 46 kg kuieciho masa a 7,7 kg kratiho masa, coz je 53,7 kg dribeziho masa celkem.
V Brazilii byla primérnad spotteba kuieciho masa 36 kg/osobu. Vyznamnou spotiebu
kufeciho masa maji 1 n€které asijské zemé. Napiiklad Spojené arabské emiraty vykazuji

spotiebu 43 kg/osobu za rok (Mates,2008).
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3. MATERIAL A METODY ZPRACOVANI

3.1 Pouzity material
K pokusu byla pouzita brojlerova kufata chovand na farmé v Cekanicich.

Do chovnych hal, z nichz ma kazda kapacitu 50 000 kust, byla naskladnéna jednodenni
kurata hybridu COBB 500, coz je robustni brojler rychlého riistu s vynikajici konverzi
krmiva. Je zndm svou schopnosti dosahovat vysokych dennich pfirGstkil pii pouziti
na kilogram Zivé hmotnosti. Vysoka jatecna vytéznost spolu s vybornou uniformitou
je zvlasté ocenovana zpracovatelskym pramyslem (xavergen.cz, 2008).

Tato kurata byla krmena standardni krmnou smési BR1 C (0-10 dni), BR2 C (10-29 dni)
a BR3 C (29-34 dni). Krmeni bylo zajisténo pomoci tubusovych plastovych krmitek
a napajeni zavésnymi napajeCkami. Stafi kufat pfi poraZce bylo primérné 33,8 dni

a porazkova hmotnost se pohybovala v rozmezi 1,9-2,1 kg.

3.2 Metody zpracovani
Sledovana kufata byla poraZena na standardnich jatkdch zdvodu Jihoceska

dribez Vodnany, a.s., kam byla dopravena specializovanymi nékladnimi vozy, které
slouzi pouze k tomuto Gcelu. Po navéSeni na zpracovatelskou linku byla kufata,
ponofenim hlavy do lazné s elektrolytem, omracena elektrickym proudem a nésledné
vykrvena prefiznutim tepen pomoci soustavy kruhovych nozi. Dale byla kufata
naparena ve vodni 1azni o teploté 52°C, poté oSkubana pomoci mechanickych Skubact
s pryzovymi prsty. Nasledovalo prevéSeni na kuchaci okruh, kde bylo automaticky
provedeno odstranéni organti z dutiny bi'i$ni, odfiznuta hlava a béhéky a bylo provedeno
osprchovani ledovou vodou. Pied vstupem do chladiciho tunelu byla odebrana jatecné

upravena téla (JUT), jiz bez nepozivatelnych Casti.

Jate¢ni rozbor byl proveden v laboratofi JihoCeské univerzity. Jate¢né upravena
téla byla rozd€lena na jednotlivé partie. Prsni svalovina byla oddélena na hrudi
od ramenniho kloubu a hrudni kosti a zvazena. Stehenni svalovina byla oddélena
od trupu Vv kyc€elnim kloubu a nasledné zvazena. Oddéleni sledovanych partii bylo

provedeno s maximalnim ohledem na zachovani celistvosti svala.

Celkem bylo odebrano 129 vzorki v rtiznych mésicich roku 2011.

51



4. VYSLEDKY A DISKUZE

V laboratoti JihoCeské univerzity byla jatecnd téla na zékladé pokusu naporcovana
a dale se pracovalo s ¢astmi uvedenymi V nasledujici tabulce.

Tabulka ¢islo 8: Priiomérné hmotnosti riznych ¢asti JUT (g)

CastJUT | @ hmotnost (g)
Levé stehno 285,22
Pravé stehno 284,33

Levé prso 229,04

Pravé prso 227,95

V tabulce ¢. 8 je uvedena priimérna hmotnost stehen a prsou. Vysledky poukazuji na to,
ze pravé a levé Casti jsou téméf rovnocenné. Odchylka mezi nimi je minimalni, jak
je nazorn¢ ukazano v grafu ¢islo 3 a 4.

Graf ¢islo 3: Srovnani hmotnosti levé a pravé prsni svaloviny u vSech vzorki

Hmotnost levé a pravé prsni svaloviny

300 ' I [ I M

hmotnost (g)

prsni sval pravy

prsnisval levy

U pravého prsa byla naméfena minimalni hodnota 165 grami, maximalni 323 gram.

U levého prsa byla zvaZzenim zjiSténa minimalni hmotnost 166 gramii a maximalni
328 graml.
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Graf ¢islo 4: Srovnani hmotnosti levého a pravého stehna u v§ech vzorku

Hmotnost levého a pravého stehna
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Minimdlni hmotnost pravého stehna byla 220 grami, maximdlni 370 gram.
U levého stehna byla navazena minimalni hodnota 230 gramii a maximalni 400 gramti.

Souctem pravych a levych ¢asti prstni a stehenni svaloviny byl vypocten podil
hlavnich masitych ¢asti na jate¢né upraveném téle. (viz tabulka ¢. 9)

Tabulka Cislo 9: Podil prsni a stehenni svaloviny (%)

:)):s(:)ltlx podil stehen | prsa+stehna

leden 28,87% 32,13% 61%
duben 28,55% 35,50% 64,06%
cerven 27,37% 35,42% 62,79%
cervenec 28% 35,65% 63,65%
srpen 27,63% 33,63% 61,26%
zafi 27,59% 34,80% 62,39%
listopad | 27,66% 34,99% 62,64%

Tato tabulka zobrazuje primérnou procentualni vytéznost vSech navazenych hodnot
prsni a stehenni svaloviny v jednotlivych mésicich.
V tabulce je také uvedeno celkové primérné zastoupeni obou cennych partii.
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Graf ¢islo 5: Podil prsni a stehenni svaloviny v zavislosti na dobé odbéru
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Z grafu je ziejmé, Ze neni patrna zavislost vySe podilu prsni a stehenni svaloviny
narocnim obdobi. JateCnd kufata jsou chovana v halach se stalou teplotou,

mikroklimatem a svételnym rezimem po cely rok.

Vyraznéjsi vliv ro¢niho obdobi na riist driibeze je zaznamenam nejvice pii zpusobech
vykrmu, které vyuzivaji v ramci technologického postupu vybéhové a pastevni plochy

(Ledvinka, et al., 2011)
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V grafu ¢. 6 a 7 jsou zobrazeny zvlast' podily prsni a stehenni svaloviny

Vv riznych meésicich odbéru.

Graf ¢islo 6: Podil prsni svaloviny (v %) k JUT

Podil prsni svaloviny
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27,00% -

26,50% T T T T T T T

Maximalni podil prsni svaloviny byl zjistén v lednu a to 28,87% a minimalni v ¢ervnu
a to 27,37%. Rozdil mezi témito hodnotami neni vyznamny.

Graf ¢islo 7: Podil stehenni svaloviny (v %) k JUT

Podil stehenni svaloviny

36,00% -

35,00% -
34,00% -
33,00% -
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30,00% T T T T T T T
I

Q &L
58 N

Maximalni podil stehenni svaloviny byl zjiStén v Cervenci a to 35,65% a minimalni
hodnota byla naméfena v lednu a to 32,13%.
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Tabulka ¢islo 10: Primérné hmotnosti jatené upravenych tél (g)

Meésic @ hmotnost JUT (g)
leden 1616,29
duben 1707,14
¢erven 1657,86
¢ervenec 1507,93
srpen 1711,57
ZAfi 1555,33
listopad 1638,65
celoro¢ni O 1627,82

Z tabulky ¢. 10 vyplyva, ze celoro¢ni primér hmotnosti jate¢né upravenych tél
sledované drtibeze je 1627,82 g.

Tabulka ¢islo 11: Priamér podili masitych ¢asti za celé sledované obdobi (%)

Zkoumana ¢ast JUT Podil (%)
Prsni svalovina 27,90
Stehenni svalovina 34,89
Prsni a stehenni svalovina celkem 62,80

Béhem sledované¢ho obdobi, tj. leden az listopad 2011, bylo zjisténo, Ze podil
prsni svaloviny na jate¢né¢ upraveném téle je v priméru 27,90%, podil stehenni

svaloviny 34,89% a podil hlavnich masitych ¢asti dohromady je 62,80%. (viz tab.11)

Vytéznost masa je pouze podil prsni a stehenni svaloviny a to bud z zivé
hmotnosti pied zabitim, nebo z hmotnosti vykuchané dribeze (Cistého trupu) vyjadieny
v % (Matousek et al., 1996). U dribeZe jsou cennymi ¢astmi prsa a stehna a podil
svalstva tedy piredstavuje prsni a stehenni svalovinu. Podil cennych partii z jate¢né
opracovaného trupu je 50-60% (Ledvinka, Zita, Tamova, 2009). Kiiz (1997) uvadi,
Ze z Casti téla maji nejvyssi hmotnost stehna a to az 34% k JUT, pak prsni ¢ast az 25%
k JUT. Podle Matouska, 1996 maji kufeci brojlefi podil prsou 25% a podil stehen
anohou az 37%. Podil cennych partii mize byt ovlivnén vékem a také napiiklad
pohlavim dribeZze. Sam¢i pohlavi ma o 1-3 % vys$i podil cennych partii nez samici

(Kii2,1997).

Naméiené vysledky u stehenni svaloviny odpovidaji uvedenym udajim, u prsni
svaloviny zjisténé vysledky ptrekracuji tyto udaje o 2,9%, tudiz i naméfeny podil

cennych partii je vySsi.
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5. ZAVER

Dribezarsky primysl v poslednich letech dosahuje zna¢ného rozmachu.
V Ceské republice i ve svété se neustale zvySuje spotieba dribeziho masa. V Cesku
se od roku 1948 spotteba dritbeziho masa zvysila zhruba tfinactinasobné a to z necelych
dvou kilogramti az na 23,4 kg v roce 2011. Je to zpisobeno predevsim jeho pfiznivym
slozenim a nutri¢ni hodnotou. Driibezi maso obsahuje v praméru 17-23% bilkovin,
které jsou lehce stravitelné a obsahuji esencidlni aminokyseliny. Tuk dribeze ma také
piiznivé slozeni, diky obsahu esencidlnich mastnych kyselin. V libové prsni svaloviné
se jeho obsah pohybuje od 0,2 do 3,3%, proto je toto maso vyhledavané z diivodi
uplatiovani diet nebo dodrzovani zdravého Zivotniho stylu. V mase jsou zastoupeny
vitaminy skupiny B a je bohaté na draslik, hot¢ik, zelezo, fosfor, vapnik, zinek a dalsi.

Na kvalitu driibeziho masa plsobi celd fada faktord. Jsou to faktory intravitdlni,
Které ptisobi na driibez za zivota. Do téchto se fadi druh, plemeno, pohlavi, vék, zptisob
vyZzivy, nemoci, pouziti 1€k, podminky pfi vyskladnéni a ptepravé, piipadné stres. Dalsi
faktory se nazyvaji postmortalni, coZ jsou biochemické a fyzikalné¢ chemické procesy,
které probihaji v mase po zabiti driibeze. Na jakost kone¢ného produktu ma také vliv
dodrzovani vSech hygienickych opatfeni béhem celého jatecného opracovani.

Jatecné zpracovani kufat zaCind jejich nakupem a pfivezenim na jatka
ve specialnich nakladnich automobilech. Zde jsou plné automobily zvazeny a poté
piejedou k mistu vyskladiiovani kufat. V tuto chvili by méla nastat 15 minutova
prodleva, kterd je dulezita z toho diivodu, aby se zvifata uklidnila. Po uplynuti doby
jsou kurata vyskladnovana v piepravkach na pas a ru¢né€ navéSovana na haky. Poté jsou
omracena, ponofenim hlavy do lazn¢ s elektrolytem, elektrickym proudem a vykrvena
prefiznutim tepen soustavou kruhovych nozi. Na fadny prib&h vykrvovani dohlizi
pracovnik, ktery pfipadné dokoncuje nedokonalou praci stroje. Néasleduje opateni
ve vodni 14zni o teploté 52°C, oSkubani Skubaci s pryZovymi prsty. V zavéru jsou
odfiznuty béhdky a nésleduje pievéseni na kuchaci okruh. Zde jsou vakuové oddéleny
vnitinosti od jate¢ného téla. Vnitinosti jsou rozd€leny na poZivatelné (srdce, svalnaty
zaludek, jatra) a nepozivatelné. Zaludky a jitra se ruéné doCistuji. V této &asti
je dulezita veterinarni kontrola, ktera rozhoduje o tom, jaké maso je a neni pozivatelné.
Po vykuchani jsou kufata osprchovéana ledovou vodou a vchazeji do chladiciho tunelu,
kde se cca jednu hodinu chladi. Potom nasleduje jiz porcovani a baleni. Ve skladech
je chlazené maso piipraveno na expedici do potravinaiskych fetézci, nebo se hluboce
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zamrazi. Popsany provoz porazky a nasledného zpracovani kurat jsem vidéla.

Cilem diplomové prace bylo prostudovat a popsat vyrobni postupy pii jate¢ném
opracovani kufat a zjistit podily hlavnich masitych ¢ésti na jate¢né opracovaném téle,
to znamena podily prsni a stehenni svaloviny. Z udaju ziskanych jate¢nym rozborem
celkem 129 kusi sledovanych kutat hybridu COBB 500 bylo zjisténo, ze podil prsni
svaloviny je prumérné 27,9% a podil stehen je 34,89%. Ve srovnani s hodnotami
uvadénymi V literatufe je podil prsni svaloviny lehce nadprimérny, coz je zpisobeno
tim, ze uvedeny hybrid je Slechtén na vysokou zmasilost. Podil stehenni svaloviny

odpovida tdajiim uvadénym v ostatnich literarnich zdrojich.
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SEZNAM ZKRATEK

ATP = adenosintrifosfat

CCP = Critical Control Point = kritické kontrolni bod
CSN = Ceska4 technicka norma
CZPI = Ceska zem&délska a potravinai'ska inspekce

EAN = European article number = ¢arovy kod, ktery se pouzivd pro jednozna¢nou
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ES = Evropsky parlament a Rada
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kontrolni body

JUT = jatecné upravené télo

SVS = Statni veterindrni sprava
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