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* Chladenie vodou — u mrazenej/rychlo mrazenej hydiny _
 Ponorné chladenie — jatocné tela sa presuvaju cez 1 alebo via
chladiacich tankov naplnené cirkulujucou studenou vodou
alebo zmesou vody a ladu.
* Prvy rotacny chladic sa pouziva na predchladenie jatocnych tiel (16 °C).
* Druhy chladic je velka nadrz urCena na premiestnovanie tiel
v specificky casovy usek, pocas ktoreho prudi proti prud
studene] vody s teplotou 0-2 °C sa pouziva na znizenie
teploty jatocnych tiel. Maximalna vysledna teplota hydiny |
je 4 °C. Ponorné chladenie trva 20 min.

—



Chladenie vzduchom

ouzity studeny vzduch pre cerstvl chladenu hydinu.

* Jato€né tela su zavesené pomocou okov bez sa dotykaju a
presuvaju cez chladice s ndtenou cirkulaciou vzduchu :

* Vyhody - je nizka vodna aktivita a suchy povrch pokozky, ktoré sa
trvanlivost finalnych produktov - dobre vychladené vo vnutri aj vonku.
vzhladom na naklady za vodu mdze mat’ aj ekonomicke vyhody
Chladenie vzduchom tiez zabranuje krizovej kontaminacii medzi hydinou.

* Nevyhody - dlhsi cas chladenia, susenia, vyssie straty |
hmotnosti. Vysusenie spdsobuje tmave sfarbenie koze,
kde je poskodena epidermis ako ddsledok obarenia reakciou s

medzi kyslikom a karotenoidmi koze a podkozného tuku.




Metody chladenia vzduchom

Komborové chladice:
* teplota vzduchu je — 10°C, strata hmotnosti 0,41-0,73%.
Vzduchové chladenie v tuneloch:
* je rychlejSia metdda a vyzaduje malé podlahove plochy.
« Vzduch v tuneli ma teplotu 0 — 2 °C, relativnu vlihkost 85 %
» Cas chladenia je 80 — 360 minut. Straty hmotnosti su vy$ie 0,54 — 0,88 %.
* Infra - chladiaci systém:
 dokladné vychladenie vnutornej strany produktu, brusna dutina a
e Casti s hrubsou vrstvou masa (prsia)
 Na dosiahnutie tohto ciela sa vyuziva presne nasmerovany
e prud studeneho vzduchu.




Metody chladenia vzduchom

Zresle chladenie:

post mortem biochemickeé procesy,

ktoré ovplyvnuju makkost” hydinového masa.

Najprv sa povrch hydiny intenzivne susi 15-20 minut
studenym a velmi suchym vzduchom, pri relativnej vihkosti cca 50 %
Chladenie sa ukonci prudenim menegj studeného vzduchu (- 8 °C),
relativna vihkost 85 -90 %, rychlost 3-5 ms™.

Konecna teplota jatocnych tiel pred expediciou:od -2 °C do -1 °C.
Vsetky konecné produkty maju rovnaku teplotu.

Metddy rychleho chladenia - ako chladivo kvapalny N alebo CO,
Pouzitie tychto metdd limituju vysoké prevadzkove naklady.




rejové chladenie

* [de o vzduchové chladenie doplnené réznymi

technikami zvlhcovania.

* nepretrzité postrekovanie tiel hydiny jemne rozptylenou [adovou vodou,
» ktora zabranuje strate hmotnosti jatocnych tiel hydiny.

Ak vsak systém nie je presne nastaveny,
 ochladzovanie moze viest' k nadmernemu prijmu vody,
* ktory sa znizuje kvalitu Cerstvej hydiny




Balenie hydiny

* Baliael systém linky - vykona poslednud operaciu na dokoncenie
* procesu balenia a poskytuju zakaznikom specifickl prezentaciu.
 Upravena hydina je zabalena do plastovych vreciek, ktoré su zatavené
* Specialnymi automatickymi strojmi pomocou spdn alebo pasky.

* Vrecuska sa odrezu ihned po zataveni.

* Postup balenia: otvorenie vrecka, vlozenie hydiny do vaku, pritiahnutie n6h k tely,
* zatavenie a strihanie vrecka.

* Vyhoda balenia do teplom stahujucich plastovych vrecdsok:

* nepritomnost kyslika v obale

* Vrecia sa zmrstuju hordcou vodou alebo hordcou parou.

* Balena hydina sa nasledne umiestnuje do transportnych obalov.




Baliaci material &

* Polyetylén s nizkou/vysokou hustotou, polyvinylchlorid, polyestery, polyami
* Musi zabezpecit minimalnu priepustnost vody a plynov (O, a CO,)

« Maximalna odolnost voci chladu a mrazu, hygienicka manipulacia, skladovanie,

preprava a predaj findlnych produktoy,

obal nesmie spdsobit chemicku reakciu s vyrobkom a ovplyvnit jeho organoleptické,

» fyzikalne alebo chemické vlastnosti, mikrobialnu sterilitu, atraktivnost konecného produktu

Vyhody plastovych materialov:
mechanizovana vyroba, jednorazové pouzitie, dobra hygiena, cenova dostupnost,
nizka hmotnost a [ahk& manipulacia, odolnost proti klimatickym a chemickym vplyvo
nepriepustnost vody a plynu, transparentnost a [ahké farebné oznacenie




Technoldgie na predizenie trvanlivosti mésa /~

* Hydinarsky méasovy priemysel: :
» vyvoj technoldgii na prediZenie trvanlivosti hydinového mésa
- za UCelom zlepsit akceptaciu produktov zivocisneho pévodu spotrebitelmi,

* nutricnu kvalitu a zabezpedit bezpecnost hydinového masa

* Da sa to dosiahnut pouzitim niekolkych roznych pristupov:
* Zmrazovanim

* vakuovym balenim (VB),

* balenim v modifikovanej atmosfére (BMA)




mrazovahie vzduchom

* Je to najpreferovanejsia metdda na celom svete
* Balené hydinové vyrobky sU zmrazené:
 kontinualne (chladiarne) alebo

» diskontinualne (tunely)

* V studenom vzduchu:

» pri teplotach medzi -18 a -40 °C

e rychlost vzduchu medzi 0,5 - 4 m.s™

» vysoka relativna vlhkost 95 %

» Casti hydiny zamrznU na pozadovanu vnitornd teplotu
* v priebehu 3 — 4 hodin.
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* Je zalozené na ponoreni balenej hydiny

» do roztoku mraziaceho prostriedku (etylénglykolu)
* pri teplotach -20 az -30 °C

* Pomocou tejto metddy sa koza hydiny stava

* krémovo-biela a nepriehladna.

- Cas mrazenia sa skréati o 50 %.




Kombinovaneé mrazenie

» Kombinacia tekutého a vysokotlakového mrazenia

e zacina sa zmrazovat s imerznym zmrazovanim
* na teplotuod -15°Cdo-20°Cna0,5az1h

* na ziskanie jednotnej bielej farby povrchu hydiny.

« zmrazenie je dokonceneé v konvencnom
* vysokotlakovom mraziacom zariadeni.




Zmrazovacie platne

» Platie.obsahujuce chladivo su umiestnené
» horizontalne alebo vertikalne,

* Priamy kontakt umoznuje rychly prenos tepla z obalu na platnu.
* /vacsena hrubka vyrobku predlzuje dobu mrazenia.

» Hlavnou nevyhodou tejto metody je:

* obmedzena geometria obalu (pravidelny tvar, rovny povrch) a

* rovhomerna hrubka vyrobku maximalne 5 cm.

e Aplikacia:
* Individualne balenie vykostenych hydinovych dielov a
* hotové hydinové vyrobky




ryogénne zmrazovanie

» CastMhydiny sU vystavené extrémne silnému mrazu
» pouzity N (pri —196 °C) alebo sublimujuci CO, (pri— 78 °C)
* v izolovanej komore.

* Rychlost zmrazovania je ovela vyssia ako
* pri zmrazovani vzduchom alebo pri pouziti zmrazovacich platni.
* Je len mierne vysSia nez pri imerznomm mrazeni.

» Vysokeé prevadzkové naklady a potencialne prevadzkové rizika
* robia tuto metddu neekonomickou pre pouzitie vo velkosériovej vyrobe




dividualne rychle zmrazovanie

* |IQF — je rychle zmrazenie malych a nebalenych Casti hydiny
* pri ultra nizkych teplotach vzduchu (- 30 °C az —40 °C)

» Kazdy kus je zmrazeny jednotlivo v priebehu 10 - 12 minUt.
* Spotrebitelia preto nemusia odmrazovat celé balenie

* ale odoberu si len cast.
* Produkty IQF nevyzaduju ziadne rozmrazovanie
pred tepelnym spracovanim




kladovanie hydinového masa

» Skladovacia teplota

» Cerstvé hydinové maso: od -2 do +4 ° C,

* Mrazené hydinové méaso: maximalne - 12 °C

* HIboko zmrazené hydinové maso: maximalne: -18 °C

» HIboko mrazene a mrazené potraviny
* sU balené v obalovom materiali, ktory chrani pred:
e vysusenim, znecistenim mikrobialnou a vonkajsou kontaminaciou.




3kuové balenie a balenie v modifikovanej atmosférg

« VB -xzariadenie odstrani O, z obalu a zapecati balik

« O2 a prchave latky spbsobuju kazenie, oxidaciu a

e stratu nutricnej hodnoty masa.

* Vyhoda:

» predlzuje sa trvanlivost potravin, znizuje sa oxidacia a
» zabranuije sa rozvoju baktérii a plesni.

* BMA - nahrada vzduchu plynom alebo zmesou plynov
* CO, + N,, O, + N, alebo CO, + N, + O,

* N, sa pouziva ako nahrada O, v obaloch

» CO, —antimikrobialny ucinok, brani oxidacnym reakciam, rastu baktérii a plesni
* objem plynu a produktu by mal byt priblizne 1: 1
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