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CHLAD A JEHO VYUZITI V MASNEM PRUMYSLU

Dr. J. PETRICEK,

z VU pro maso v Brné

K zékladnim slozkam lidské potravy nilezi m. j. i ZivoCiSna bilkovina a tuky.
Hlavnim dodavatelem téchto slozek je masny pramysl, ktery ve svych vyrobnich
zavodech zajiStuje ziskavani a zpracovavani masa, masnych vyrobkd a tuku.

Charakter masného primyslu uréuje ta skuteCnost, Ze zdkladni surovinou to-
hoto potravinaiského oboru jsou jateCni zvifata, resp. pouZivatelné ¢asti jejich
tél, tvofené z tkané svalové, tkané tukové a mensSiho mnozstvi tkidné vazivové.
Dale jeSté mezi pozivatelné Casti jateCnich zvirat nutno pocitat krev, zahrnova-
nou rovnéz mezi tkdné. Spole€nou vlastnosti téchto tkani, zejména masa a krve,
je nebezpeéi jejich rychlé zkiazy a znehodnoceni. Jednd se jednak o rozklad bil-
kovin, zplsobovany proteolytickymi enzymy vylu€ovanymi raznymi mikroorga-
nizmy a jednak o rozklad tuku nazyvany souhrnné Zluknuti. Je proto snaha, za-
branit rychlému znehodnoceni téchto produktll a zajistit jejich vysokou nutri¢ni
hodnotu az do doby jejich zkonsumovéni spotrebitelem. A pravé v této souvis-
losti vynika dileZitost vyuZivani chladu a jeho konservacni schopnosti v masném
pruamyslu.

Masny prumysl! vyuziva chladu a jeho u¢inku skoro ve vSech fazich vyroby po-
¢inaje pordzkami a konfe pfepravou hotovych vyrobkd do distribuéni sité. Do-
volte mi, abych ve struénosti se zminil o hlavnich vyrobnich tUsecich masného
primyslu z hlediska vyuzivani a potieb chladu.

Po poraZce zvifete na porazkach probiha v mase celd fada chemickych a fyzi-
kalné chemickych zmén, které jsou zplsobeny Cinnosti nékterych enzymu pri-
tomnych v mase. Témto slozitym pochodim souhrnné fikdme zrani masa. Maso
timto pochodem ziska kieh¢i konsistenci, zlepSeni chuti a stravitelnosti. Zraci
pochody probihaji v mase béhem jeho skladovani v chladirné. Vlastni doba zrani
zavisi, mimo jinych Cinitel(, také na teploté. Za normalnich podminek, pti bézné
teploté chladiren +5 °C trva asi 10 dn. Se stoupajici teplotou se znatné urychluje
rychlost zracich procest, av8ak vznika nebezpe¢i kaZeni masa, nasledkem po-
mnozeni mikroorganizmd. Zstavd tedy nutnost zajistit pribéh zrdni masa pfi
teplotach 0° aZz 45 °C. Pres to vSak je zde cesta, jak cely proces zkratit, a to
zavadénim rychloschlazovani na porazkach. Maso tésné po pordzice ma teplotu
aZ 41 °C a pfed vlastnim presunem do chladiren bylo tfeba umoZnit vyrovnani
teploty masa s teplotou prostredi. Tento proces trva asi 12 az 24 hod. (zpravidla
pfes noc do druhého dne). Ziskana jate¢ni téla v pilkach nebo Ctvrtich se pfesu-
nou bud do netemperovanych prostor — tzv. odvéSoven, nebo do prostor umeéle
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prichlazovanych — predchladiren. Vzhledem k tomu, Ze tyto zplsoby pFinaSeji
ssebou, kromé Casové ztraty v kontinudlnim pribéhu vyroby, fadu nevyhod spo-
divajicich ve znaCnych vahovych ztratach, nebezpeéi pomnozeni mikroorganizmua
v letnich mésicich apod. je dnes snaha, vyloulit mezistupné v chlazeni masa a
nahradit je postupnym chlazenim masa bez odvéSeni. Ziskavany téla a ¢isti jated-
nich zvifat, byly by po poraZce pfesunovany do rychloschlazoven (teplota —2 aZ
8 °C, rel. vlhkost 98—100 %), kde budou b&hem 12 hod. schlazeny na teplotu
+10 °C v jadfe a pFesunuty do chladiren k dokonéeni zraciho procesu. Poditd se
s tim, Ze hovézi maso ve visu by se zde skladovalo 4 dny, vepfové v pllkach 2 dny,
teleci 2 dny a maso po zmrazovani 1 den.

V této souvislosti je nutno zddraznit, Ze soufasnd kapacita chladirenskych
prostor neni dostatetnd a je brzdou dalSiho zvySovani objemu vyroby na sta-
vajicich zdvodech. Radu zavodd bylo by moZno rekonstrukcemi a jinymi i men-
Simi Gpravami roz$ifit, avS8ak pravé nedostatek chladirenskych prostor tomu
brani. Nelze proto ani nadale povazovat za vyhovujici dosavadni nerovnomérny
pfisun jate¢nich zvifat na porazky, kdy zejména v dobé Spi¢kovych pfihond ne-
dostatetné chladirenské prostory brani zpracovani nabizeného dobytka. Tato
otdzka bude muset byt feSena bud zajiSténim pravidelného pfisunu dobytka po
cely rok, nebo vystavbou novych chladirenskych, kapacitné vyhovujicich prostor,
aby tak veSkera jateCni zvifata vyprodukovand naSimi zemédélskymi zavody
mohla byt co nejekonomiétéji zpracovana bez sniZeni nutri¢ni hodnoty.

Rovnéz tak dosavadni vybaveni chladiren, zejména pokud se tyka vnitroza-
vodové dopravy neni ve vét§iné zdvodu vyhovujici. VeSkeré manipulace v téchto
prostorach provadéji se prevazné rucné. Bude proto tfeba p#i vystavbé a re-
konstrukecich zavodl uplatiiovat nové prvky techniky a konstrukce. Zejména do-
pravni cesty musi byt feSeny s ohledem na technologicky sled vyroby a jedno-
tlivé chladirenské prostory mély by byt propojeny tak, aby umocZiovaly konti-
nualni proces vyroby. Bude jisté Gcelné, bude-li kazdy chladirensky prostor sa-
mostatnym energetickym celkem (chlazeni, regulace teploty, vlhkosti, proudéni
vzduchu apod.).

Masna vyroba zadina z technologického hlediska délenim &asti zvifat ziskanych
a na porédzkach na jednotlivé anatomické celky a jejich vykostovanim. Tuto ¢innost
provadéji pracovnici v tzv. bourarnach. Pozaduje se pfima navaznost téchto vy-
robnich Usekd na chladirny pfip. mrazirny (provozni) masa. Vzhledem k tomu,
ze do bouréren prichdzi maso radné vychlazené, nemela by teplota téchto provoz-
nich mistnosti pfekrodit +14 °C, a tim by se zamezilo nadmérnému ohFivani masa
béhem jeho daliho zpracovani. Tento poZadavek neni dosud uspokojivé pln&n, pfes
to, Ze dodrzovani tepelného resp. ,,chlazeného* rezimu pfi zpracovavani masa
a masnych vyrobkl je nejlepsi zdrukou jakosti findlnich vyrobkd. Bude proto
tfeba pocitat se zavadénim umélé klimatizace do téchto vyrobnich prostor, kdy
zejména v letnich mésicich pfi Spatné organisaci prdce hrozi nebezpeci znehod-
noceni masa.

Zejmeéna zavedenim vyroby porcovaného, baleného vysekového masa pro prodej
v samoobsluhach je tfeba nekompromisné dodrzovat pozadavek, aby maso zpra-
covavané do bali€kd nebylo v prubéhu pracovniho procesu a zejména dopravy
a skladovédni vystaveno vySSim teplotam. Jediné touto cestou muizeme zajistit
kvalitu porcovaného, baleného masa az ke spotfrebiteli. Tyto zasady mély by platit
nejen pro vyrobce, t. j. masny pramysl, ale plnou mérou i pro prodejny statniho
obchodu. Velmi Casto jsme jeSté svédky, Ze vysekové maso a nakonec i masné
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vyrobky jsou nespravnym skladovanim znenodnocovany v distribuéni siti. Je
jisté, Ze 1 zde by podstatné pomohlo jakosti a nakonec i rovnomeérnosti vyroby
a prodeje zavedeni vyroby zmrazenych porcovanych vysekovych mas. Lze veérit,
Ze v nejbliz§i dobé tato otdzka bude uspokojivé vyreSena, i kdyZ tim podstatné
vzrostou ndroky na chlazené, resp. zmrazovaci prostory. V zdjmu zachovani
biologické hodnoty prodavaného masa vSak bude jisté ucelné na téchto zarizenich
neSetrit.

Vlastni vyroba masnych vyrobkl je zajiStovana surovinou — masem, kterou
pripravuji bourarny. I kdyz zavedenim nové technologie vyroby masnych vyrobka
— t. j. bez préatd, snizily se naroky na chlazené prostory, nesniZil se nirok na
chlad, ale naopak lze pocitat s naroky na jeho zvySovani. Tak napfiklad bude tieba
postupné vybavovat jednotlivé zdvody prutokovymi chladi¢i vody, nebot teplota
vody z vefFejné sité i vlastnich zdroja v letnich mesicich je z technolegického
hlediska nevhodna pro svoji vysokou teplotu. Rovnéz tak bude nutno pocitat
s tim, Ze budou zavadény postupné ncvé, vysoce vykonné stroje (napt. fezacky,
mélnici stroje apod.), vyzadujici dukladného chlazeni, aby surovina nebyla v pri-
béhu zpracovani na téchto strojich nadmeérné chrivana. Dale nutno poéitat s tim,
Ze mnohé vyrobky (v masném prumyslu vétSina) jsou v pribéhu technologického
procesu tepelné opracovavdny a pred vlastni prepravou do distribuce je treba
dukladné chladit, aby nedoslo k narusSeni jejich jakosti. U béZinych masnych vy-
robkt musime poé€itat s jejich schlazovanim @ z 70 °C na 10—15 °C. UvaZujeme-li
o zavedeni vyroby pcrcovanych balenych uzenarskych vyrobka (napt. platkova-
nych), je tato vyroba bez zajiSténi fadného a G€inného zchlazeni vyrobkd pro-
zatim nemoZnd, leé¢ za cenu velkého Casového odstupu do doby vyroby po dobu
krajeni a baleni. Av8ak snaha vSech potravinarskych pracovnika je dodavat spo-
tfebitelim vyrobky co moznd nejCerstvéjsi — tj. ihned po vyrobé. Bude proto
tfeba otdazku chlazeni masnych vyrobkd ihned po vyrobé urychlené resit.

Se vzrustajicimi naroky na chlad nutno v pristich letech peéitat pii zmrazovani
masa a polotovarQ, pro potfeby masného pramyslu i k zaji§téni plynulého zédso-
bovéani distribucni sité. Jak jsem jiz dfive uvedl, masny prumysl nema dosud za-
jiStén rovnomérné plynuly prisun zivého dobytka po cely rok. Zatim co v jarnich
a letnich obdobich staci naSe zdavody zpracovat nabizené mnoZstvi jate¢niho
dobytka a v mnohych pripadech se ho dokonce nedostavé, v podzimnim a zejména
v zimnim obdobi dochazi k nadmérnému ptisunu dobytka do naSich zavod. Tato
sezonnost neptriznivé ovliviluje rovnomérnost vyroby a nuti zdvody, aby v dobé
Spicky veskerou nadbyte€nou surcvinu pomoci konservacnich prostredkd ucho-
valy az do doby nedostate¢ného prisunu jateCnich zvirat, tedy na jarni a letni
meésice. V poslednich letech prevazuje zejména konservace chladem — zmrazo-
vani, jakozto podle dosavadnich znalosti nejvhodngjsi forma prodlouzeni Gdrznos-
ti pfi maximalnim zachovani biologické hodnoty. Podstatnym sniZzenim teploty
znacné se zpomali vSechny enzymatické pochody, které jsou pri€inou rozkladu
masa. Pri vlastnim zmrazovani masa dochazi v ném k podstatnym zméndam razu
fyzikalniho, chemického a fyzikalné chemického.

Z fyzikalnich zmén je to zejména tvorba ledcvych krystald, jejich prekrysta-
lizace a koneéné vysychani masa. Je dokazéno, Ze pomalym zmrazovanim tvori
se pomérné maly pocCet krystald, av8ak znacné velikosti a dochéazi k rozruSovéani
samotnych bunék. Naproti tomu rychlé zplsoby zmrazovani umozni pouze vznik
velkého poctu drobnych krystalka jejichz vliv na zmrazované maso a jeho jakost
neni nepriznivy. Rozdily ve zplsobu zmrazovani projevuji se mimo jiné i v barvé
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zmrazeného masa. Maso rychle zmrazované zachovdva barvu masa pfed zmrazo-
vanim, zatim co maso zmrazované pomalu je tmavé, na pohled nevzhledné. Pri
rozmrazovani masa, a to zejména pfi nevhodném zpdsobu rozmrazovani, jak jsme
jesté Casto svédky, zpisob zmrazovani hraje velmi dalezitou roli z hlediska
jakosti rozmrazeného masa. Na tomto misté nutno zduraznit, ze nejvhodnéjsi
zpracovani zmrazeného masa je zpracovédni bez rozmrazeni, na kterém bude tfeba
v pristich letech jesté dlrazné&ji trvat. Zejména technologicka hlediska — zacho-
vani ptvodniho koloidniho stavu bilkovin, tento zpusob zpracovéani zmrazeného
masa plné vyzaduji.

Av8ak nejen zplsob tj. teplota a rychlost zmrazovani masa uréuji jakost zmra-
zeného masa, ale i vlastni skladovani zmrazendho masa hraje dualezitou tlohu
v jakosti masa a finalnich vyrobkd z ného vyrobenych. PotiZe pri skladovéni
zmrazeného masa ¢ini zejména tukova tkan, kterd i za pomérné€ nizkych teplot
podigha hydrolytickym a oxydaénim zménam, nebot lipolytické enzymy si udrzuji
svoji schopnost §tépit tuky aZ do teploty —25 °C; tuk masa vepfového podléha
tomuto rozkladu rychleji nez tukova tkan masa hovéziho a teleciho. Je-li vepfové
maso skladovdno p¥i —10 °C aZ 12 °C, zaina tuk Zzluknout jiZ po 2 mésiénim
skladovani, zatim co 14 vykazuje slabou zluklost aZ po 4 mésicich. Je proto doba
skladovani omezena jednak nestédlosti tukové tkané a je zavisld na pouzité teplo-
té. Je jisté, Ze nelze opomijet ani vliv pouzité suroviny ke zmrazovani, na jakost
zmrazeného masa. Zejména Casovy odstup mezi porazenim zvifete a zmrazovanim
vytézeného masa je velmi dllezity. Zmrazi-li se maso krdtce po porazeni, jeSté
pied nastoupenim posmrtného stuhnuti — rigoru mortis — oddali se jeho nistup
az po rozmrazeni a projevi se ztuhnutim masa pfi rozmrazovani a nutnosti nechat
takové maso je§té po rozmrazeni dozravat, coz zhorSuje pak ddrznost rozmra-
zeného masa. Doporutuje se proto maso urcené ke kratSimu skladovani zmrazovat
dikladné odlezelé, pouze maso urcéené k dlouhodobému skladovani je moZné
zmrazovat v pomérné kratké dob& po porazeni, nebot zpomalené zraci pochody
ve zmrazeném stavu staCi béhem dlouhodobého skladovani uplatnit svaj viiv a
zajistit dobrou jakost takto zmrazeného a skladovaného masa.

Z hlediska jakosti zmrazeného masa je proto nutno uplatiiovat moderni zplisoby
zmrazovani masa tj. rychle za pouziti velmi nizkych teplot. Naproti tomu zajistit
takovou technologii vyroby ze zmrazeného masa, ktera by umoznovala zpraco-
vavat maso bez rozmrazovani. Tyto zasady zajisti velmi dobrou jakost masa a
masnych vyrobkd bez Gjmy na jejich biologické hodnoté.

V zajmu zvySeni jakosti zmrazeného masa bude tfeba v pristich letech ustu-
povat od zmrazovani a skladevani masa, ve ¢tvrtich a pilkach a pfejit na zmra-
zovani a skladovani masa v déleném stavu a pro potfeby statniho obchiodu v por-
cich a balifcich. Timto sm&rem lze ocekavat dalsi rozSifeni zmrazovani masa
v pristich letech. K zajiS§téni tohoto sméru dalSiho rozvoje vyuzivani chladu
v masném pramyslu byly jiz zapo€aty prvni prace. Tak v souCasné dobé& pripra-
vuji se provozni zkousky s tvarovanim a zmrazovanim masa baleného do obalu
polyethylenu. Princip tohoto zplsobu baleni a zmrazovani masa spo€ivd v baleni
masa do polyethylenového obalu s naslednym jeho tvarovanim a zmrazovanim
v kovovych tvarnicich. Poloprovozni zkouSky, které jiz skondily, dokazaly radu
prednosti tohoto zpdsobu zmrazovani ve srovnani se zmrazovanim v lepenkovych
kartonech vylozenych pergamenovou vanickou, tak jak se provadi v dnesSni dob8.
Pfednosti navrhovaného zpasobu spoCivaji zejména v tom, Ze navrzeny obal
(polyethylen) je podstatné vyhodnéjsi pro svoje velmi dobré obalové vlastnosti,
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dostatetné chrani maso pfed zne€isténim, svoji parotésnosti omezuje vahové
ztraty a ze zmrazeného masa lze jej velmi dobte odstranit, coZz u pergamenové
vani¢ky bylo velmi obtiZné a velmi €asto vyzZadovalo i naprosto nevhodné zpisoby
rozmrazovani povrchu masa napf. polévani teplou vodou apod. Dalsi vyhodou
tohoto obalu je, Ze neulpiva ani na kovovych pfedmétech pfi zmrazovacim procesu
a lze tedy vyuzit vodivosti kovid pro urychleni prestupu chladu ke zmrazovanému
masu, zatim co dnes pouZivany kartonovy obal je izola€ni vrstvou. Lze tedy podle
navrhovaného zpusobu zmrazovdni a tvarovani masa zkrétit dosavadni dobu
zmrazovani az na 16—18 hodin. Navic zde nutno pocitat s podstatné nizsi cenou
polyethylenu, jakoZto obalového materidlu, ve srovnani s kartonovym a perga-
menovym obalem. Sou€asné navrhovany tvar a velikost jednotlivych zmrazenych
blokd masa umoZziiuji mechanizovat skladovani a pfepravu zmrazeného masa po-
moci paletizace. Shora zminéné vyhody tvarovédni a zmrazovani masa v polyethy-
lenovém obalu a kovovych tvarnicich jisté se zaslouzi o rychlé rozSifeni tohoto
zplUsobu zmrazovani na naSe zavody, a kromé ekonomickych ptrinosd prispéji ke
zvySeni jakosti a odstranéni namahavé prace v mrazirnach.

Je treba se jeSté zminit o dosavadnim zpasobu pripravy zmrazeného masa,
ktery zejména na cesté z vyrobniho zavodu do distribuéni sité neni uspokojivy.
Je citelny nedostatek vhodnych isothermickych prepravnich prostfedkd pro pfe-
pravu zmrazenych vyrobkd. Doposud pouzivané chlazené prepravniky jsou po-
mérné ekonomicky nepfiznivé a rovnéZz jejich konstrukce z hlediska mechani-
zace nakladky a vykladky neni vyhodna. Zmrazené vyrobky nejsou udrZovany
béhem manipulace a pfepravy v jednotném tepelném prostiedi a jednotlivé teplot-
ni rozdily prostiedi neptfiznivé se pak obrazi v jakosti vyrobku. Velmi Casto do-
chazi béhem prepravy k rozmrazovani vyrobkl a k jejich opétovnému zmrazovani
at jiz ve vyrobnich zdvodech nebo prodejnich. Toto opétovné zmrazovéni, coz neni
nic jiného neZ pozvolné vymrazovani uvolnénych tkénovych tekutin, velmi ne-
priznivé ovliviiuje jakost vyrobk( a snizuje podstatné jejich biologickou hodnotu.
Bude proto jisté spravné, jestliZe tato otdzka bude co nejdrive reSena, nebot je
jisté jednou z podminek dal§iho rozsifovani vyroby zmrazenych vyrobkd. Zejmé-
na moznost zahdjeni vyroby zmrazeného porcovaného baleného masa s timto
problémem Uzce souvisi.

Zavérem nutno zdlraznit, Ze timto stru¢nym referdtem jisté nebyla vyCerpana
otazka vyuzivani chladu v masném primyslu, ale byly pouze shrnuty nékteré
z hlavnich problému, které v soucasné dobé v masném prumyslu s chladem
souvisi. Jsme si v8ak védomi, Ze néroky na chlad v naSem oboru budou neustale
vzrastat, nebot v zdjmu dalSiho 7vviovani jakosti a biologické hodnoty mas» =
masnych vyrobkd budou uinky chladu a jeho vyuzivdni nadale v popfedi zajmu.
Bude proto jisté ufelné v pristich letech nejen zvySovat naroky na chlad pro po-
tfeby masného prumyslu, ale také zajistit jeho GCelné a hlavné hospodarné vy-
uzivani.
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