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UVOD

* Tepelna Gprava potravin patii k nejvyznamnéjSim kulinarni
pripravé pokrmil. Dochazi ke zvySeni chutnosti, stravitelnosti,
vyuzitelnosti Zivin a zméné vzhledu. Zpusob tepelné upravy
masa Vv podstatné mife ovliviiuje senzorickou jakost a
hmotnostni ztraty masa.

* V praci je provedena komparace hmotnostnich ztrat u riznych
druhti mas jateCnych zvirat (hovézi, veprove) v zavislosti na
pouzite technologii. Dale bylo provedeno senzorické
hodnoceni tepelné upravenych mas, jako nedilna a doplnujici
soucast komplexniho hodnoceni.

* Hmotnostni ztraty masa a naklady na tepelnou upravu jsou
aktualni z cele fady diivodl. Jednak maji vyznamny dopad na
ekonomiku gastronomickych zatizeni a v neposledni fad¢é na
senzorickou jakost hotovych vyrobkt (zakaznik posuzuje
potraviny hlavné smyslové,hedonicky).



UVOD

Hmotnostni ztraty masa jsou zapricineny predevsim vysokym
ubytkem vody, z€asti tuku a dalsSich extraktivnich latek.
Nedochazi pouze ke snizovani hmotnosti, ale i Ubytku zivin,
ktery muze byt zpusoben i nevhodnou tepelnou Upravou. Na
tyto ztraty nema vliv jen kuchynska uprava, ale také druh
masa, stari, plemeno, doba zrani aj.

Faktoru ovliviujici hmotnostni ztraty masa pfri tepelné Uprave
je cela rada. Tato publikace je vSak cilené zamérena na
komparaci hmotnostnich ztrat u riznych druhlt mas jate¢nych
zvirat (hovézi, veproveé) na zakladé tepelné upravy provedené
na modernim, rovnéz vSak konvencnim technologickém
zarizeni (hold-o-mat, konvektomat, konvencni pecici trouba).



UVOD

Pri pouziti klasickych technologickych uprav byvaji Casto ztraty
vysoké, v nékterych pripadech se pohybuji az kolem 40 %. Naopak
moderni technologicka zarizeni maji za cil tyto ztraty snizit na
minimum a pritom zachovat v mase co nejvice vyzivnych latek. [3,4]
Hmotnostni ztraty jsou ruznymi autory rozdilné
deklarovany. Paulus a Cidlinsky uvadi obecné ztraty u
masa veproveého pri vareni, duseni a peceni na
urovni 30 -32 %, u hovéziho 30— 34 %.

Hmotnostni ztraty jsou vsak rozdilné dle anatomické
casti téla jatecného zvirete. Titiz autori uvadi napr. u
hovéziho zebra hm. ztratu az 52 %, hovezi s kosti
pecené 40 % veprova plec dusena 49 %, veprove
pecene 42 % atd.



Uvod

* Na vzniku novych technologickych zarizeni
urcenych pro pripravu pokrmu, nema podil jen
inovace a vyvoj technologii, které sSetri jak cas, tak
penize, ale jsou to i narustajici pozadavky ze
strany zakaznika.

* Dnesni kulinarni trendy jsou doslova zavislé na
téchto specialnich technologiich, protoze
umoznuji utvaret néco neotrelého a nového, ceho
by pri vyuziti tradi¢nich technologickych postupu
nejspis nebylo mozné dosahnout.



POUZITE PRISTROJE, MATERIAL A METODY

Diky zavedeni modernich technologii vyrobce snizuje své
ekonomické naklady, jelikoz kromé mensi spotreby energii
predstavuji také zpUsob, jak snizit hmotnostni ztraty pripravovanych
pokrmU a zlepsit jejich senzorické vlastnosti.|

Pro experiment byly pouzity 3 vzorky masa veprového a 1 vzorek
hovéziho masa. Od kazdého druhu masa byly tepelné opracovany 4
vzorky (kusy). Jejich tepelna Uprava byla provedena pecenim

v pecici troubé, konvektomatu a hold-o-matu

Jednalo se o0 maso Cerstvé chlazené, urcené k primé spotrebe .
Oznaceni a specifikace vzorkd masa véetné pouzité technologie
peceni pouzitych k experimentu:

A — hoveézi rosténec vysoky
B — veprova krkovice

C1 — veprovy bucek

D1 — veprové koleno



Vzorky masa pred tepelnou Upravou




GASTRONOMICKE ZARIZENIi POUZITE NA TEPELNOU UPRAVU

a) Konvektomat Foinox6 GN (zdroj: vlastni)
b) Hold-o-mat GM-0311 E (zdroj: vlastni)




POUZITE PRISTROJE, MATERIAL A METODY

Priprava vzorku a tepelné osetreni v hold-o-matu (typ GM-0311

E). Maso bylo 4 hodiny marinovano ve smesi oleje, soli a cesneku a
poté upravovano v hold-o-matu pfi 75 °C celych 15 hodin. Diky
automatickeému nastaveni teploty a pouziti teplotni sondy bylo
mozné uskutecnit pfipravu pres noc a maso prubézné podlévat.

Dale byla pouzita konvencni pecici trouba Redfox, typ PT-90
EL. Maso bylo stejne jako v predchozim pripade marinovano a pote
peceno pri 180 °C asi 4 hodiny. Pred podavanim bylo 2 hodiny
udrzovano v hold-o-matu pfi teploté cca 60 'C a poté provedeno
senzorické hodnoceni.

Peceni v elektrickém konvektomatu znacky Foinox, typ 6 GN.
Maso bylo opét marinovano stejnym zpusobem a poté upravovano
pri 120 °C necelé 3 hodiny. Maso bylo vlozeno do pecici nadoby,
mirné podlito vodou a umisténo do pristroje. Behem peceni bylo
nejen maso, ale i teplota v jadre kontrolovana pomoci teplotni sondy
(Retigo,2012).



VYSLEDNE P-HODNOTY POUZITYCH TESTU

e ZdUvodu ovéreni pozadavku normalniho rozdéleni u jednotlivych
zkoumanych vzorku byly provedeny tfi testy, konkrétné Doornik-Hansenuy,

Shapiro-WilkGv a Jarque-Berryho. Na 5% hladiné vyznamnosti lze tvrdit, Ze
predpoklad normalniho rozdéleni je splnén.

Test normality (p-hodnoty)

Pouzite zarizeni . —
Doornik-Hansen | Shapiro-Wilk |Jarque-Bery
Konvencnitrouba|  0.979 0.795 0.798
Konvektomat 0.237 0.097 0.413

Hold-0-mat 0.556 0.208 0.652




Absolutni a relativni vyjadreni hmotnostnich

ztrat

Hmotnostni ztraty dle typu peciciho zarizeni

Konvencni trouba

Konvektomat

Hold-o-mat

Vzorek _ ; .
absolutni (g) Relativni| absolutni(g) | Relativni |absolutni(g)| Relativni
275 34.38% 220 31.43% 120 17.91%
A 301 32.02% 248 31.00% 182 18.96%
371 34.04% 336 30.00% 161 16.95%
225 27.61% 210 28.00% 180 22.22%
B 238 29.02% 238 28.00% 168 21.00%
176 27.94% 319 29.00% 190 24.05%
220 24.44% 215 29.66% 145 18.13%
C 340 26.98% 270 29.03% 131 17.95%
294 26.97% 313 28.98% 172 20.00%
440 30.14% 290 28.35% 210 11.93%
D 330 30.00% 365 25.00% 118 10.00%
365 32.02% 324 24.00% 145 10.00%




ZAVER

* Aplikaci Tukeyova testu byly zjistény vyznamné rozdily mezi
hmotnostnimi ztratami vzniklymi tepelnou upravou
v konvencni troubé a hold-o-matu a dale mezi upravou
v konvektomatu a hold-o-matu. Rozdily v pripadé konvencni
trouby a konvektomatu nebyly shledany statisticky
vyznamnymi.

e Zuvedenych vysledku vyplyva, Ze nejhlre byly hodnoceny
vzorky hovéziho rosténce nejen co se tyka hmotnostnich ztrat,

rovnéz vSak senzorické jakosti. Snizené hodnoceni bylo uplatnéno
zejména v senzorickém znaku konzistence, maso bylo velmi tuhé, spatné

Zvykatelné. Hmotnostni ztraty byly u rosténce nejvyssi pfi
pouziti pecici trouby, vysoké byly rovnéz u konvektomatu. U
zarizeni hold-o-mat byly ztraty podstatné nizsi.



ZAVER

Stejné zavery uvadi Dubjel. Deklaruje hmotnostni ztraty pfi
tepelném opracovani hovéziho masa z kyty v horkovzdusné
troubé na drovni cca 35 %, pri pouziti Convothermu 23-24 %,
pomoci nizkoteplotni technologie Alto Shaam hm. ztraty 12-
13%. Doba zrani masa neméla podstatny vliv na vysi ztrat,
stejné tak mezi BIO masem a masem z konvencnich chovu

eVvvVvV/

prave za pouziti nizkoteplotniho technologie peceni. Nejvyssi
hm. ztraty byly zjistény pfri klasické uprave v pecici troubé.
Stejnée tak i vysledky senzorického hodnoceni jednotlivych
znakt chuté a viané, konzistence, Stavnatosti a barvy masa
byly pozitivnéjsi (stupnice jakosti velmi dobra).
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