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ABSTRAKT

Diplomova prace je zaméfena na senzorickém hodnoceni hovéziho masa v priabehu
zrani. Byly porovnany vysekové ¢asti sal (Musculus adductores) a rosténec (Musculus
longissimus) po dobu 8 tydnt zrani. Pro pokus byly zvoleny jalovice plemena Ceské
strakaté. Nejprve byly sledovany rozdily mezi vzorky zrajicich v celku a platcich.
Po vyhodnoceni a statistickém zpracovani, byly nasledujici vzorky uchovavany pouze
v platcich. U vzorkli byly senzoricky hodnoceny rozdily sledovanych deskriptora
Vv riznych dobach zrani. Z hodnoceni $alu vcelku a platcich méli prikazné (p < 0,05)
nejlepsi vysledky ve dvou sledovanych znacich (kiehkost, st'avnatost) vzorky uchované
v celku. Z hodnoceni rosténce veelku a platich byly méné patrné rozdily mezi zrani
v platich a veelku. Vysoce prukazny rozdil (p < 0,01) byl zaznamenan u intenzity chuti.
Nasledné byly posuzovany vzorky $alu a rosténce zrajicich v platcich. U vétSiny vzorkd
svaloviny nebyly zjistény zadné statisticky prukazné (p > 0,05) senzorické zmény
zpiisobené délkou zrani. U vzorky rosténce byl zaznamenan statisticky prukazny rozdil

(p <0,05) mezi vzorky 4. a 8. tydne zrani v deskriptoru intenzity chuti.

Klic¢ova slova: jakost, senzoricka analyza, hovézi maso, zrani, prikazny rozdil



ABSTRACT

The diploma thesis deals with sensory assessment of beef quality during maturation.
Two parts of beef round (Musculus adductores) and sirloin (Musculus longissimus)
were compared and evaluated to find the differences in quality during the 8 weeks’
maturation period. The Ceské strakaté breed was used for the experiment. In the first
part of the experiment the differences between matured samples of whole and sliced
beef were observed and evaluated. After statistical analysis and evaluation, slice
samples were chosen to be used in the next experiment. A sensory analysis was use to
evaluate the samples to find the differences in the observed descriptors at different times
of maturity. The results of the analysis and evaluation of the whole and slices shawl
showed a significance of (p <0.05) the best results in the two traits (tenderness,
succulence) of the samples were wholly preserved. There were slightly differences in
the evaluation between the whole and slices sirloin during maturing period. A highly
significant difference of (p <0.01) was observed in the intensity of taste. Subsequently,
in the next experiment samples of shawl and matured sirloin slices were assessed. In
most of the samples no statistically significance were revealed (p> 0.05) due to changes
in sensory lengths. The sirloin samples showed statistically significant difference of (p

<0.05) between samples in the 4th and 8th week of maturation in the intensity of taste.

Keywords: quality, sensory analysis, beef, maturation, significant difference
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1 UVOD

Hovézi maso je duleZitou a oblibenou soucasti jidelnicku ¢loveéka, a to diky vysokému
obsahu plnohodnotnych bilkovin, vitaminu skupiny B a fadé vyznamnych mineralnich
latek. Spravné rozlozeni mezisvalového tuku dodava typickou chut' hovézimu masu,
jenz se t&$i velké oblibenosti spotiebiteli. V poslednich desetiletich vSak spotieba
hovéziho masa klesla. K vyraznéjsim poklestim zacalo dochazet v roce 1993, kdy pocet
porazenych jateCnych zvitat klesl pod jeden milion. Jednim z divodu je nestala kvalita
hovéziho masa, nebo mozny vyskyt nemoci BSE.

V soucasné dobé je produkce hovéziho masa silné ovlivnéna pozadavky
vyrobcl reaguje na tuto poptdvku a produkuje tak méné kvalitni maso, zamétuje se
spiSe na kvantitu nez na kvalitu.

Jakost hovéziho masa je ovlivilovana fadou faktorti. Mezi hlavni faktory radime
plemeno, resp. uzitkovy typ, pohlavi, vyzivu jatecného zvitete, v€k a predporazkova
manipulace. 1 pies optimalizaci téchto faktori neni zaruena spravna jakost masa.
Jakost masa je ovlivnéna i postmortalnimi zménami, béhem kterych se svalovina
pfeménuje v maso. Spravny prubéh posmortalnich zmén v mase neni dan pouze faktory
probihajici pfi posmortalnich procesech, ale zna¢ny vliv maji i vlivy intravitalni,
manipulace s jate¢nym télem po porazce a dalsi.

Vyznamnym procesem, ktery ovlivituje jakost masa je zrani. Dlouhd doba zréani je
z ekonomického hlediska nerentabilni a prostorové velmi naro¢na. Z téchto divodu je
hovézi maso ve vétSiné piipadii na trh uvaddéno bez dostateéného vyzrani, coz ma vliv

na neuspokojivé senzorické a kulinarni vlastnosti.
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2 CIL PRACE
Cilem prace bylo:

vytvoreni metody pro senzorické hodnocenti;

sestaveni harmonogramu pokusii pro senzorické hodnoceni vzorkd;
zjisténi rozdili ve zvolenych deskriptorech mezi Ctvrtym, Sestym,
sedmym a osmym tydnem zrani vysekovych casti rosténec (Muscules
longissimus) a $al (Musculus adductores) jate¢ného téla skotu plemene
Ceské strakaté;

ziskané vysledky ze senzorického hodnoceni statisticky zpracovat.

Pokus bude proveden ve spolupraci se zeméd¢lskou praxi.
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3 LITERARNI PREHLED
3.1 Maso

Maso je dilezitou slozkou v jidelnicku clovéka (Ingr, 2003). Je definovano jako
vSechny casti tél zivoCichu v Cerstvém nebo upraveném stavu, které je vhodné k lidské
vyzivé. Kromé svaloviny sem fadime i droby, zivo¢isné tuky, kize a kosti (V piipadg,
ze jsou vhodné ke konzumaci), ale téz i masné vyrobky. Droby definujeme jako
pozivatelné Casti, které nejsou soucasti masa v jatecné upravé (Steinhauser et al., 1995;

Ingr, 2003).

3.1.1 Definice hovéziho masa

Hovézim masem se dle tabulky 2 piilohy ¢. 2 vyhlasky ¢. 69/2016 Sb., o pozadavcich
na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a
vyrobky z nich, rozumi, maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice a
kravy. Maso se ziskdva z jatecnych zvitat, které jsou dle ustanoveni § 3 odst. 1 pism. d)
zakona ¢. 166/1999 Sb. o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zdkon
(veterinarni zdkon), v platném znéni, definovana jako hospodaiskd zvirata urena
k porazce a jate¢nému zpracovani a jejichZ maso je ur¢eno k vyzive lidi.

Maso mladého skotu je charakterizovano jako jemné vlaknité, svétlé az bledé
cervené, pfiméfené pevné konzistence s malym obsahem S$tdvy avazivem malo
prorostlého tukem. Naopak je tomu u masa dospélého skotu, které se vyznacuje
predev§im tmavé cervenou barvou, siln€¢ vlaknité, tuhé, suché a chudé tukem
ve svaloving. Zirni voli maji hrubé vlaknité maso, pomé&mé tuhé, Zivé Servené hnédé,
po uskladnéni aZz tmavé cihlové ¢ervené. Maso zirnych voll je siln€ prorostlé tukem,

tudiz je na fezu mramorované (Steinhauser et al., 1995).

3.1.2 Déleni masa dle stavby svaloviny
Zakladem struktury svalu je svalové vlakno. Svalova vladkna ptedstavuji 75 - 90 %
objemu svalu a bézné se klasifikuji podle svych kontraktilnich a metabolickych
vlastnosti (Kamenik et al., 2012). Dle stavby a zpiisobu inervace rozliSujeme svalovinu:
- kosterni (p¥i¢né pruhovanou) svalovinu, ktera je z technologického hlediska
brana jako nejvyznamnéj$i. Zakladni stavebni jednotkou pi#i€né pruhované

svaloviny je svalové vlakno. Je to soubuni valcovitého tvaru, na jehoz povrchu
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je sarkolema a tésné¢ pod ni bunéénd jadra. Sarkoplasma je cytoplasmou
svalového vldkna, obsahuje jednotlivé bunéné organely, znichz
nejvyznamnéjsi jsou myofibrily, které vypliuji témér cely objem svalového
vldkna. Na myofibrile jsou patrné jednolomné a dvojlomné useky, které se
pravidelné stiidaji. Jedna se o tzv. tenkd (aktinova) a tlustd (myozinova)
filamenta, coz jsou niz§i strukturalni soucasti myofibril. Pfi praci svalu
¢iriznych zménach v mase (napfiklad postmortidlni zmeény) dochdzi dle
okolnosti k zasouvani aktinovych a myozinovych filament do sebe nebo k jejich
ptiblizovani v pficném sméru. Jednotliva svalovd vldkna se spojuji do vyssich
celki neboli snopcti, které se nasledné spojuji do sekundarnich svazki. Mezi
primdrnimi a sekundarnimi snopci jsou vazivové obaly. Extracelularni tekutina
vypliiuje prostor mezi svalovymi vlakny,

- hladkou svalovinu, ktera je soucasti wvnitinich dutych organid téla.
Z technologického hlediska je dulezité usporadani hladké svaloviny v travicim
traktu zvifat pro jejich nasledné zpracovani na obaly masnych vyrobki
(Steinhauser et al., 1995),

- srdecni svalovinu — dle Ingr (2011) jde o zvlastni typ pficné pruhované svalové

tkan¢, a proto ji fadi mezi pfi¢né pruhovanou svalovinu.

3.2 Chemické sloZeni svaloviny jate¢ného skotu

Chemické sloZeni masa je ovlivnéno nejen druhem masa a jeho naslednou upravou,
ale i fadou intravitalnich a technologickych procesi vyroby a zpracovani masa
(Steinhauser et al., 1995).

Libova svalovina se sklada ze 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tukt a 2%
rozpustnych nebilkovinnych slozek (Tornberg, 2005). Ztéchto 2 % rozpustnych
nebilkovinnych slozek tvofi 3 % minerdlni latky a vitaminy, 45 % dusikaté
nebilkovinné latky, 34 9% sacharidy a jejich metabolity, 18 % tvofi neorganické

slouceniny (Kamenik et al., 2014).

3.2.1 Voda
Voda je mnoZstvim nejvyznamnéjs$i a technologicky velmi dileZitou sloZkou, jejiz

obsah vmase se lisi dle druhu, plemene, véku zvifete a jeho morfologicko-
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anatomického ptvodu. Jeji obsah je ovlivnén i slozenim krmiva a dodrZzovanim
idedlnich zivotnich podminek pro zvite (Juzl a Nedomova, 2015).

Obecné je v potravinach dilezitym reakénim prostfedim. Obsah vody v libové
svaloving se pohybuje okolo 72 — 75 % (Kamenik et al., 2014). Tornberg (2013) ve své
studii uvadi, ze voda se v mase vyskytuje ve tfech formach, jako voda vazana,
hydrataéni a volna. Voda véazana je pomoci vodikovych iontl vazana uvniti
globularnich proteind. Voda hydratacni vytvaii jednu nebo dvé vrstvy na povrchu
biopolymert, téz lze nazyvat jako povrchova voda makromolekul. Nejvétsi Cast tvoii
voda tzv. volnd. Voda volné je v mase udrzovana kapilarnimi silami.

VétSina vody je poutana uvniti myofibril v prostoru mezi tenkymi a tlustymi
filamenty. Jejich smr$tovani b&hem rigoru mortis ¢i tepelném opracovani masa

zpusobuje ztratu vody (Tornberg, 2013).

3.2.2 Bilkoviny

Z nutri¢niho a technologického hlediska jsou bilkoviny nejvyznamnéjsi slozkou
masa. Jejich obsah je vysoky, v Cisté libové svaloving ¢ini obsah bilkovin 18 — 22 %.
Obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny (Steinhauser et al., 1995). Vyznamny je zde
pfedevs§im vysoky obsah leucinu, ktery stimuluje syntézu bilkovin (Young et al., 2013).
Pozitivnim nutriénim faktem je vysoky obsah dipeptidu karnosin v hovézim mase.
Karnosin je dulezity pro lidskou vyzivu. Technologicky vyuzitelny je za urcitych
podminek Vv masném pramyslu jeho antioxida¢ni schopnost, ktera v kombinaci
napf. S antioxidantem kyselinou askorbovou muize byt jesté ucinnéjsi (Staruch a Mati,
2014).Bilkoviny obsazené ve svaloving jsou rozdéleny dle jejich rozpustnosti ve vodeé ¢i
vsolnych roztocich. Toto rozdéleni se zaroveil shoduje s jejich umisténim
Vv jednotlivych svalovych strukturach. Tato vlastnost ma i velky vyznam pro masnou
vyrobu.
Rozdéleni bilkovin:

- bilkoviny sarkoplazmatické — jsou rozpustné ve vodé a slabych solnych
roztocich (Steinhauser et al., 1995). Jsou obsazeny v sarkoplasmé a ze vSech
bilkovin v mase zahrnuji ptiblizné 30 — 34 % (Tornberg, 2005);

- bilkoviny myofibrilarni — jsou rozpustné v roztocich soli. Ve vodé jsou

nerozpustné tzv. deionizované. Maji vlaknité molekuly a tvofi tak strukturu
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myofibril (Steinhauser et al., 1995). Myofibrilarni bilkoviny piedstavuji 50 —

53 % vsech bilkovin v mase (Tornberg, 2005);

- bilkoviny stromatické neboli bilkoviny pojivovych tkani — nejsou rozpustné
ani ve vodé, ani v solnych roztocich. Jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani a
tvofi zbyvajicich 10— 15% vsech bilkovin v mase (Steinhauser et al., 1995;
Torbnerg, 2005).

Obsah svalovych bilkovin (tj. sarkoplasmatickych a myofibrilarnich) je
dalezitym ukazatelem charakterizujici jakost masa at’ jiz z hlediska technologického,
nutricniho ¢i ekonomického. Tento obsah se vétSinou stanovuje jako rozdil obsahu
vsech bilkovin v mase a obsahu bilkovin stromatickych (Steinhauser et al., 1995).

Pti tepelném opracovéani dochézi k denaturaci bilkovin masa, kterd je nevratna.
Pii tomto procesu dojde k uvolnéni vodikovych mdstki, které se po ochlazeni masa
opét vytvori, ale jsou jiz orientovany jinak nez pred zahfevem a tim je pivodni struktura
bilkovinnych molekul porusena. Rozpustné bilkoviny ztraceji svou funkci rozpustnosti
a pii koagulaci vytvaieji pevné pruzné gely, coz je pozitivni z hlediska soudrznosti,

pevnosti a krajitelnosti hotovych masnych vyrobkl (Ingr, 1996).

3.2.3 Tuky
Tuky v mase tvofi nejvétsi podil vSech (az 99 %) lipidi. Po chemické strance se jedna
o triacylglyceroly a fosfolipidy (Steinhauser et al., 2000). Mapiye et al. (2012) ve své
studii uvadi, ze triacylglyceroly jsou estery glycerolu a mastnych kyselin a plni funkci
zasobniho tuku, a fosfolipidy jsou strukturadlni lipidy, kde je glycerol esterifikovan
dvéma molekulami mastnych kyselin a fosforecnou skupinou, na kterou se vaze serin,
ethanolamin, cholin, glycerol ¢i inositol. Fosfolipidy tvofi jen malé procento vSech
lipidii obsaZenych v mase, plisobi predevSim jako emulgétory tukli. Nevyhodou je,
ze fosfolipidy pii skladovani snaze podléha oxidaci nez tuky (Ingr, 2011).

Tuk ve svalech je dialezitou soucasti masa (Yang et al, 2006). RozloZeni tuku
Vv téle zvifete je znacné nerovnomérné. Mala ¢ast tuku je ulozena uvnitt svaloviny, ktera
je znadma 1 jako tzv. tuk intramuskuldrni, dale tuk tvoii zdklad samotné tukové tkané
(depotni, zasobni).

Tuk hraje vyznamnou roli v kulinarnich a senzorickych vlastnostech masa
(Steinhauser et al., 2000). Stavnatost, kiehkost a chut hovéziho masa je zavisla

na obsahu tuku v mase (Dubost et al., 2013). Pfitomnost tuku mezi svalovymi snopci je
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znama pod ndzvem mramorovani masa nebo marbling (Subrt a Hrouz, 2011).
Mramorovani masa je jednou z vlastnosti rozhodujici o kvalité a cené hovéziho masa
(Marcinkova a Beran, 2011). Bruns et al. (2004) uvadi, ze hustota intramuskularni tuku
V mase postupné nartista béhem vyvoje zvitete. Mramorovani Se posuzuje az po porazce
zvitete a méfi se v misté mezi 12. a 13. zebrem (Gazdova et al., 2007). VEtsi mnozstvi
tuku v mase neni jiz u spotfebitele brano jako pozitivni hledisko, jak tomu bylo dfive.
Dnes je upiednostiiovano maso libové, protoze jiz neni nutny tak velky piijem energie
jako tomu bylo diiv (Kamenik et al., 2014). Jako idealni mnozstvi se bere okolo 2 az
3 % obsahu tuku v libové svaloviné (Juzl a Nedomova, 2015). Vyjimku zde piestavuje
plemeno Wagyu z Japonska, které je vysSlechténo pro produkci masa s vyraznym
mramorovanim.

Tuk v mase méa piedev§im vyznam z hlediska senzorického, protozZe je nositelem
fady aromatickych a chutovych latek. Chutnost je vSak ovlivnéna dvojim zpiisobem.
Chemické zmeény tuku, které nastavaji v mase, tj. hydrolyza a oxidace mastnych
kyselin, davaji vznik riznych latek, které v nizSich koncentracich pfiznivé ovliviuji
aroma, naopak ve vysSich koncentracich jsou nepiijemné.

Nutné zminit, ze tuky a fosfolipidy jsou v mensi mife doprovazeny
doprovodnymi latkami, piedev§im barvivy, lipofilnimi vitaminy a v neposledni tadé
steroly.

Cholesterol fadime mezi steroidy a je dilezitou soucasti lipidovych dvojvrstev
cytoplazmatické membrany Zivoc¢isnych bunék (Steinhauser et al., 2000). Je klicovym
komponentem mnohych biochemickych procesi, prekurzorem Zzlucovych kyselin,

provitaminu D3 a steroidnich hormoni (Hodulova et al., 2013).

3.2.4 Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou latky, které jsme schopny extrahovat vodou. Jejich obsah v mase
je pomérné maly. VétSina z nich jsou sou€asti enzymi, nckteré z nich vznikaji pfi
odbourdvani jako druhotné produkty aj. Z chemického pohledu se jednd o velmi
nesourodou skupinu latek, ktera jsou dilezitou soucasti pfi vytvafeni aroma a chuti
masa. Nejveétsi vyznam pro chutnost masa maji glykoproteiny a kyselina inosinova,

popf. inosin a organické fosfaty. K chuti v§ak vyznamné pfispiva i glutamin.

16



Extraktivni latky vznikaji hlavné béhem posmrtnych zmén. Byvaji vSak do masa
1 uméle pfidavany (pfedevS§im U masnych vyrobkid) pro obohaceni jejich chutnosti.
Ptidavaji se rizné preparaty obsahujici pfedevsim glutamat sodny.

Extraktivni latky se obvykle d¢li na:

- sacharidy — jsou v zivocisnych tkanich obsazeny v malém mnozstvi, predevsim
jako glykogen, dale pak jako meziprodukty a produkty jeho odbourdvani.
Glykogen je dilezitym zdrojem pro svalovou praci, kdy anaerobni glykolyzou
dochazi k rozkladu glykogenu za tvorby kyseliny mlé¢né, anebo je anaerobné
odbouravan v Krebsove cyklu az na vodu a oxid uhlicity.

- organické fosfaty — mezi n¢ patii zejména neukleotidy a nukleové kyseliny
ajejich rozkladné produkty. Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnim zdrojem
energie. Pfi odbourdvani ATP vznikaji meziprodukty (pfedev§im kyselina
inosinova, inosin a ribdza), které maji vyznam pro chutnost masa.

- dusikaté extraktivni latky — je v¢tsi skupina latek, mezi které fadime predevsim
volné¢ aminokyseliny (glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin a alanin)
a nékteré peptidy (karnosin, anserin, glutathion, aj.). Derkaboxylaci volnych
aminokyselin pfi rozkladu masa nebo pii nékterych technologickych operacich
dochazi téz ke vzniku biogennich aminti. Mezi nejvyznamnéjsi patii histamin,

tyramin a tryptamin (Steinhauser et al., 2000).

3.2.5 Vitaminy
Maso je vyznamnym zdrojem vitamind, piedevSim skupiny B. Z nichZ je nutno zminit
vitamin By, ktery se vyskytuje vyhradné v zivocéiSnych potravinach. Lipofilni vitaminy
A, D a E jsou obsaZeny v tukové tkani a v jatrech. Vitamin C je ve vy$§im mnozstvi
obsaZen pouze v jatrech a Cerstvé krvi. Obsah vitaminu je vSak rozdilny pro jednotlivé
druhy zvifat (Steinhauser et al., 2000).

Tepelnd Gprava masa zplsobuje Ubytek obsahu nékterych cennych vitamind.
svétlem, ptitomnosti kysliku nebo kyselym ¢i alkalickym prostfedim (Kamenik et al.,

2014).
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3.2.6 Mineralni latky

Mineralni latky tvofi pfiblizn€¢ 1 % hmotnosti masa. VéEtSina z nich jsou rozpustna
ve vodé a ve svaloviné jsou pfitomny ve formé iont (Steinhauser et al., 2000). Maso je
Dale je zdrojem drasliku, vapniku a hot¢iku. Hoi¢ik a vapnik jsou castecné vazany
na bilkoviny. Anionty, mezi nimiz jsou piedev§im hydrogenuhli¢itany a fosfore¢nany,
vytvareji zaroven pufrovaci systém svaloviny.

Viéapnik méa dilezitou ulohu pii svalové kontrakei, ucastni se reakci probihajicich
pfi srazeni krve a je vyznamnou strukturalni slozkou kosti.

Zelezo je v mase pfitomno jako soucast hemovych barviv &i v iontové formg.
Jeho vyznam je predevsim z hlediska vyuZitelnosti, zatimco z rostlinné stravy lze vyuZit
asi jen 10 % obsahu Zeleza, z masa lze vyuzit plnych 35 %.

Zinek je dulezitou slozkou mnoha bazalnich bunécnych funkei. Je vyzadovan
pro syntézu, opravy a integritu nukleovych kyselin. Zinek je dualezity i pro syntézu
bilkovin a hraje velkou roli pfi pfeméné lipidi. Nejvyssi obsah se nachazi v hovézim
a telecim mase (Kamenik et al., 2014).

Po smrti zvifete dochdzi k pfeméné anorganickych iontli v organické latky
aionty se uvoliluji. Proto se obsah mineralnich latek v masnych vyrobcich uméle

zvySuje solenim, nastfikovanim nebo nakladanim (Steinhauser et al., 2000).

3.3 Zpracovani hovéziho masa
Zpusob technologického opracovani, potieba pfidavani ptidatnych a pomocnych latek,
ale 1 technologické zafizeni ma vliv na jakost masa (Golian, 2016). Na jedné strané
musi byt dosazeny ekonomické ptedpoklady a na druhou musi byt u vyrobku dosazena
takova jakost, aby na trhu mohly byt konkurenceschopné (Steinhasuser et al., 1995).
Nakladani s jate¢nym télem porazenych zvifat, zvlast€¢ jejich chlazeni
a vyzravani, ma téz vliv na senzorickou kvalitu masa (Kuciel et al., 2004). V dnes$ni
dobé se ustupuje od manualniho opracovani jate¢ného téla a piechazi se k automatizaci
az robotizaci na jatkach. Ta zajist'uje 1 snazs$iho dosaZeni hygieny, protoze stroje mohou
na zadnou operaci, neunavi se a ani neonemocni (Pipek, 2017).
Technologické zpracovani tizce souvisi s biochemickymi procesy probihajici

V mase po porazce zvifete. VéEtSinou jsou ovliviiovany rychlosti poklesu pH v mase,
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obsahem tuku, ale i mnozstvim vazivovych tkani. K témto faktord je vSak dulezité
zatadit 1 vliv dopravy, predpordzkovou ptipravu zvitete, zplisob porazky, zpracovani

jateGného t&la na jatkach a dalsi (Subrt a Hrouz, 2011).

3.3.1 Predporazkové ustajeni

Zvitata urCena k porazeni by méla byt v dobrém fyzickém 1 psychickém stavu.
To znamena, Ze zvifata by meéla byt spravné krmena, mit dostatek pitné vody,
pfiméfenou teplotu ve stdjich a dostatek Cerstvého vzduchu. Zvifata maji byt co
nejméné zneklidhovana stroji, zafizenim, provozem, osvétlenim, hlukem a neSetrnym
jednanim lidi. Je dulezité, aby byly zachovany stalé skupiny zvifat, protoze jsou na sebe
zvykla a vytvorila si etologickd uskupeni a hierarchické uspotfddani ve skupiné

(Steinhauser et al., 2000).

3.3.2 Porazka

V Ceské republice od roku 1990 klesaji poéty chovanych domacich kopytnikd uréenych
pro jatecné zpracovani. M4 to za nasledek i snizovani vykoni jatek (Katina a Kamenik,
2017). K vyraznéjsim poklesim zacalo dochazet v roce 1993, kdy se celkové porazky
skotu dostavali pod jeden milién porazenych zvifat. V roce 1999 se pocet porazenych
kusti dostal pod pil milionu za rok, piesnéji 495 103 kusy. V roce 2012 se celkové
porazky skotu dostaly pod hranici 250 000 kusi za rok. Vroce 2015 doslo
K nepatrnému ptekroceni této hranice, kdy bylo porazeno 250 065 kusu skotu vcetné
telat (Kozék, 2017). Porazka jate¢ného skotu zahrnuje nékolik fazi, od omracovani, pies
vykrveni, vykolovéani, plleni az po samostatné chlazeni. Jednotlivé procesy jsou

podrobnéji popsany nize.

Omracovani

V pribéhu omracovani a usmrcovani musi byt zvifata uSetfena veskerému zbytecnému
stresu a bolesti. Zvife musi byt usmrceno tak, aby nedochéazelo K poruseni zasad welfare
(Jazl a Nedomova, 2015). Omracovani je povinné a legislativné dané. Je dulezité
zejména z hlediska etického, nelze vSak opomenout i bezpe€nost pracovniki jatek.
Nékteré naboZenstvi omracovani nedovoluji. Existuje n€kolik zptisobli omraéeni, mezi

nejstarsi patii tder palici €1 pouziti riiznych variant omracovaci pistole (Pipek, 2017).
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Skot je mozné omraCovat mechanicky nebo elektricky. Pii elektrickém
omracovani skotu se pouziva omraCovaci ohlavka nebo vidli¢ka (Steinhauser et al.,
2000). Elektrické omracovani je zaloZzeno na zpusobeni epileptického zachvatu
elektrickym proudem, po némz nastavda bezvédomi. Pouzivaji se elektrody
pod legislativné danym proudem aplikovanych na hlavu nebo na hlavu i télo
(Jazl a Nedomova, 2015).

V naSich podminkéch ptfevazuje témet vyluéné omracovani mechanické. Existuji
dv¢ varianty mechanického omracovani, a to tupym uderem na celni kost pomoci
palice, nebo prorazenim Celni kosti omracovaci pistoli s vazanym projektilem. U skotu
Se upiednostinuje omracovani pomoci omracovaci pistole s projektilem, protoze uder
palici hlavné u star§iho skotu by vzhledem k jejich tlusté kiizi na cele, silnou ¢elni kosti
a n¢kdy i hustym porostem srsti, nebyl dostacujici (Steinhauser et al., 2000).

Problémy s padem jateéného zvifete pii omracovani a bezpecnostni pracovniki
zajistuji omracovaci pasti (Pipek, 2017). Konstrukce omracovacich pasti by m¢éla
zaruéit, aby nedochazelo ke zlomeninam, nebo hmozdénim jate¢ného zvifete padem po
omraceni a zvife by bylo po omraceni orientovano dorzalni ¢asti dold, pro snadnéjsi

navésovani (Steinhauser et al., 2000).

Vykrveni
Okamzité po uderu zvife padne na zem a dojde k napnuti svall. V této chvili je nutné
provést v co nejkrats§i dobé vykrveni. Pfi opozdéném vykrveni dochazi ke klonickym
kie¢im, K nedostate¢nému vykrveni a k moznému ohrozeni pracovnik (Steinhauser
etal., 2000). V klonické fazi praskaji cévy a vznikaji extravazaty, zvySuje se rozvod
adrenalinu a dalSich hormont s disledkem pro vznik vad a destrukénich zon
ve svaloving (Pipek, 2017).

Vykrveni se provadi vpichem nebo fezem, nejlépe pretnutim kmenu vedouciho
z aorty do hlavy a pfednich koncetin. Krev vytéka proudem do vykrvovaciho Zlabu.
Provadéni vykrvovani vyZaduje kvalifikaci a praxi. Je-li vykrveni nedostate¢né, vede
nasledné ke snizeni idrZznosti masa. Hovézi maso obsahuje obvykle v priméru 0,3 %

zbytkové krve (Steinhauser et al., 2000).
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OfSetieni povrchu

Po vykrveni dochazi k opracovani povrchu téla, tedy stazeni z klize odfiznuti rohd,
nozin a hlavy (Steinhauser et al., 2000). Odstranéni kize je mozné provést formou
primitivniho vyzdvihovani celého kusu z ktze ptichycené k podlaze nebo modernéjsi
metodou, ktera stahuje kizi se shora dold za souc¢asného namotavani kize, ktera tak
snizuje Sifeni kontaminujicich mikrobti do vzduchu jatek (Pipek, 2017). Pied
samotnymi naparovacimi fezy je nutné odstranit pohlavni organy u bykii a vemena u
krav a jalovic. Struky krav nesmi byt nafezavany, aby mikroby na strucich
nekontaminovaly svalovinu. Az do dokonceni veterinarni prohlidky je nutné zachovat
identitu vSech odstranénych organi s patficnym télem. Po odstranéni nozin, kiize a
hlavy se nakonec odstrani ohanka a odfizne kelka, ktera je velkym zdrojem

kontaminace (Steinhauser et al., 2000).

Vykolovani

Vykolovani skotu piedchazi obvykle roziiznutim klze ve stiedni linii hrudniku
az K hlavé a rozfiznutim hrudni kosti rozhrud’ovaci pilou. Je nutné brat zfetel na to,
aby nedoslo k poskozeni traviciho traktu a zneciSténi masa. Na krku se uvolni a piefizne
hrtan a jicen. Jicen se v celé jeho délce uvolni tzv. jicnovaci ty¢i.

Vlastni vykolovéni za¢ina pietiznutim svaloviny mezi kytami. Spona panevni se
roziizne pilou. Z dutiny panevni se vyjme podvazany mocovy méchyt a vnitini pohlavni
organy. Profiznutim stény dutiny bfiSni se postupné samo vytlaci komplet stiev spolu
s ptedzaludky a zaludkem. Pfi profezdvani uvedené stény je nutnd zvySend opatrnost,
kvuli moznosti profiznuti traviciho traktu, a tak nasledné kontaminaci (Steinhauser et
al., 2000).

Maximalni pfipustny ¢asovy interval mezi omrac¢enim a vykolenim zvifete je 45
minut, diivejsi limit ¢inil 30 minut. Prodlouzeni zminéného limitu by ptivodilo moznost
priniku mikroorganismi a enzymu z traviciho traktu do svaloviny a nésledné nebezpeci
proteolytickych zmén. Zkraceni uvedeného intervalu je ve prospéch lepsi udrZznosti

masa (Ingr. 2011).

Piileni a konecna uprava
Skot se puli automaticky navadénou pilou, ktera je béhem fezani ostfikovana vodou

ztrysek a po skonceni pojezdi se automaticky asanuje (Steinhauser et al., 2000).
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Metody a stroje pro puleni jate¢ného zvifete doznava stile zmén a vyvoje. V poslednich
letech se fes$i moznost plileni pomoci laseru. Pfesto, ze by tato metoda z hygienického
hlediska byla idealni, je diskutabilni kvalita v misté ,,pfepaleni* a i technické feseni neni
jednoduché.

Moderni technologie i technicka zafizeni zaji$t'uji, aby jatecna téla byla bez
necistot, bez zbytkd krve, ale pfedevSim ruci za zdravotni nezavadnost findlniho
vyrobku (Pipek, 2017). Tarp (2006) ve své studii uvadi, ze nejvhodnéjsi metoda
pro ocisténi jateCného téla je kombinace parni trysky s odsdavacem. Tato metoda
odstrani az 95 % mikroorganimii a je vhodngj$i nez ofezavani problematickych casti

nozem.

Chlazeni

Maso ma na konci jateéné linky teplotu v jadie téméf 40 °C (Pipek, 2017). Cilem
chlazeni masa je zpomaleni rlstu mikroorganismi a zaroveit prodlouzeni udrZnosti
a zajisténi zdravotni nezadvadnosti masa, sniZeni hmotnostnich ztrat a umoznéni pritbéhu
zracich procest (Marecek et al., 1996). Spravné vychlazeni masa je zavislé na n¢kolika
zakladnich podminkach, z nichz nejdilezitéjsi je teplota, rychlost proudéni, vihkost
chladiciho vzduchu a samoziejmé i velikost masa, jeho biochemické vlastnosti a stupen
mikrobialniho znecisténi.

Zchlazovani masa probihd v chladirndch, znichZ nejpouzivangj§i jsou
tzv. rychlozchlazovny. Rychlozchlazovny jsou zaloZeny na jednordzovém naskladnéni
pulek nebo c¢tvrti do pfedchlazené chladirny, jejim uzavieni a rychlém vychlazeni masa.
Teplota vzduchu se u téchto typt chladiren pohybuje od -1 °C do +2 °C pfi relativni
vlhkosti vzduchu 85 — 95 % a proudénim vzduchu od 0,5 do 3 m/s. Pokles teploty
V mase je pozvolny, takZe mohou probihat biochemické procesy v mase ptredchazejici
nastupu rigoru mortis a soucasné je teplota dostate¢né nizka, aby nedoslo k pomnozeni
mezofilnich a pfipadné i patogennich mikroorganismi (Steinhauser et al., 2000). Doba
potiebna pro vychlazeni hovéziho masa na teplotu v jadie 4 °C je 18 — 24 hodin,
to piivadi uréitou kapacitni nevyhodu chladiren. Kapacita rychlozchlazoven se buduje
na 120 % porazkové kapacity podniku. Zchlazované kusy se nesmi vzajemné dotykat,
aby bylo dosazeno co nejvy$$i UcCinnosti zchlazeni. Poté se maso presunuje

do chladirenskych skladt (Marecek et al., 1996).
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Zchlazovani masa mizeme vSak provadét i metodou ultrarychlého (Sokového)
zchlazeni. Tato metoda je bézné¢ pouzivand hlavné v zahrani¢i. Vyhodou Sokového
zchlazovani masa je moznost kontinualniho naskladnovani chladiren a zkraceni doby
zchlazovani asi o jednu tietinu. Nevyhodou této metody je znana energetickd narocnost
a moznost vzniku vady zkrdceni masa chladem, ke které mize dojit predevSim
U hovéziho, ale i skopového masa, coz se projevi zejména pii technologickém
zpracovani masa (Steinhauser et al.,, 2000). Je tedy nutné chladit az do nastupu
posmrtné ztuhlosti jen tak rychle, aby teplota masa neklesla pod 10 °C. Ve chvili, kdy
poklesne obsah adensintrifosfatu na 20 % puvodni koncentrace, nastane rigor mortis
(Pipek, 2017). Od této chvile je mozné jiz hovézi maso chladit pii -14 az -25 °C,
pii relativni vlhkosti 95 % a rychlosti proudéni vzduchu asi 2 az 10 m.s. Doba
zchlazovani se u hovézich plilek se zkrati az na 2 hodiny (Marecek et al., 1996). Tento
zpusob se nazyva kondiciovani.

Z ekonomického hlediska je pro vlastnika jatek nutné, aby néstup posmrtného
ztuhnuti nastal v co nejkratsi dob&, tomu napomaha tzv. elektrostimulace. Jde o
pasobeni elektrického proudu, ktery urychli nastup rigoru mortis a zaroven tak
piedchazi chladovému zkraceni (Pipek, 2017).

K vychlazeni masa je potieba i velkého mnozstvi vzduchu, aby stacil piebytecné
teplo odvést. Pro rychlé a kvalitni zchlazovani masa se dnes pouZivaji rychlozchlazovny
s velmi intenzivnim proudénim vzduchu. Z hygienického hlediska je rychlé oschnuti
povrchu idealni pro zamezeni ristu mikroorganismu, tzv. uzavieni masa (Steinhauser
etal., 2000). Voda se v suchém vzduchu odpafi, z povrchu masa se odebira vyparné
teplo, takze se urychli chlazeni. Dochazi vSak k hmotnostnim ztratam, kterou lze
kompenzovat opakovanym postiikem povrchu vodou. Nejvhodnéjsi se tedy zda
chlazeni suchym vzduchem v kombinaci s mlzenim (Pipek, 2017).

Dnesni moderni rychlozchlazovny jsou vétSinou jednoduché sendvicoveé
panelové stavby clenéné do dvou sekci — prvni s intenzivnim odvadénim pary
uvoliiované z jatecnych t¢l se snizenim teploty povrchu masa a jeho oschnutim a druha

Pfi zchlazovani masa mohou kromé mikrobidlnich vad vzniknout nastat i vady
technologické. Kromé vady zkraceni masa chladem, mize dojit 1 k zapareni masa, které
vznika pii nedostatecném nebo pomalém odvodu teplat z hloubky svaloviny. Jde

oprudky nastup biochemickych reakci doprovdzené rychlym pomnoZeni
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mikroorganismu. Pfi téchto reakcich dochazi ke Sté€peni energetickych latek masa az
naCO; a vodu a vznika dalsi tepelna energie. Vznikly oxid uhli¢ity je vhodnym
zdrojem pro anaerobni mikroorganismy a podporuje tak jejich rychlé mnozeni.
Pfi nafezani zapatrené¢ho svalu je citit vyrazn¢ nakysle hnilobny pach zplsobenym
vznikem CO; a rozkladnymi procesy mikroorganismu.. Tkan je prostoupena bublinkami
zptisobend CO2 a zménou barvy masa na tmavé ¢ervenou s nddechem do hnédé nebo
zelené. Zapaieni miize byt zpusobeno piepliiovanim chladiren, pii nedostate¢ném
proudéni vzduchu Vv chladirnach nebo pii pomalém zchlazovani tuénych kust. Tuk je
Spatnym vodicem tepla, proto je vhodné z tu¢nych kusti pted zchlazovanim uvolnit tuk.
K zapafeni muze vSak dojit i pii nedodrzeni doby od porazeni k vykolejeni. Zapaiené
maso je samoziejmé nepozivatelné a je vylouceno z lidského konzumu (Steinhauser
et al., 2000). Pti spravném oSetfeni masa, zejména pii v€asném a rychlém zchlazeni,

by k zapateni masa nemélo vibec dochazet (Ingr, 2011).

3.3.3 Baleni

Baleni masa ma predevSim hygienicky vyznam, zabranéni sekundarni kontaminaci
masa mikroorganismy, necistotami a cizorodymi latkami v obchodni siti
a u spotiebitele. Zna¢ny vyznam je i informaéni, kde je zakaznik seznamen s druhem
vyrobku, mnozstvim, vyrobcem, datem vyroby a doporucené spotieby, cenou,
zpusobem Upravy atd.

Pro baleni masa je tfeba vybirat pouze jakostni, dobfe vychlazené maso
vyrobené za maximdlnich hygienickych podminek. Maso vhodné k baleni musi mit
Vv jadre teplotu maximalné 10 °C. Pokud vSak chceme zajistit udrZznost zabaleného masa,
je nutné ho ochladit az na teplotu 0 — 2 °C. Tato teplota vSak zptsobuje komplikace
pfi bourani, proto firmy 1 zekonomickych divodi voli cestu bourdni za tepla
s naslednym vakuovym balenim a Sokovym chlazenim (Steinhauser et al., 1995).

Pfi baleni potravin se vyuziva celé Skaly obalovych materidld. Pro vyrobu
modernich obalt pro potraviny je charakteristickdi kombinace obalovych materiali.
Pro baleni masa je nejvhodnéjsi plast (Kadlec et al., 2013).

Zvoleny zplsob baleni ma rozhodujici vliv na vlastnostech a udrznosti baleného
masa. Balici technologie mizeme v zdsad¢é rozdé¢lit na prosté a baleni Vv ochranné
atmosfétre (Steinhauser et al., 1995). U prostého baleni ma folie vysokou propustnost

pro vzdusny kyslik, obal pouze chrani maso pfed jeho vysychanim a kontaminaci. Tento
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zpusob se vyuzivd v maloobchodnich prodejnach, kde je vysekové maso urceno
k rychlému prodeji. Druhou moznosti je tzv. ochranné baleni, kde mtizeme vyuzit baleni
vakuového (odsati vzduchu vakuovou vyvévou) nebo Vrovnovazné atmosféie
(nahrazeni vzduchu atmosférou s odliSnym slozenim), pifi ném je jiz zabezpecCena
prodlouzena udrznost vyrobku. Pro udrzeni spravného prostfedi v obalu je nutné volit
vhodny obalovy material s dobrymi bariérovymi vlastnostmi, tedy s nizkou propustnosti
pro plyny (Kamenik a Chomat, 2013). Standardem u ¢erveného masa se¢ stalo baleni
v modifikované atmosféie (MAP) a to jak pfi baleni do hotovych misek, tak i s vyuzitim
hlubokotazného baleni do tvrdé folie. U velkoobjemového baleni masa se uplatiiuje
vakuové baleni, které je u hovéziho masa soucasti vlastni technologie zpracovani, nebot’

takto balené maso jest¢ dozrava (Knéz, 2013).

3.3.4 Skladovani

Po zchlazeni masa v chladicich komorach nebo tunelech se maso piesunuje
do chladiren. Hovézi maso je zavéSeno v pulkach nebo ¢tvrtich a prakticka udrznost je
7az 14 dni. Konzervaéni ucinek chladu je mozné zvysit ultrafialovym zafenim,
ozonizaci, atmosférou CO2, apod.

Chladirny jsou zpravidla temné, dobie vétratelné a tepelné izolované mistnosti.
Chladirny jsou temné zejména proto, aby nedoslo k pronikani zafeni, které by zplisobilo
aktivaci Skodlivych procesti vyvolanych teplem a svétlem. Do vlastni chladirny se
vstupuje pres piedsin, kterd sniZzuje oteplovani vnitiku chladirny pii otevirani dvefi
(Marecek et al., 1996).

Kamenik (2017) zjistil, Ze pii teplotach 0; 2 a 5 °C klesa tidrZznost masa na 70 %,
50 % nebo 30 % doby ve srovnani s masem uchovanym pfi teploté -1,5 °C. Za slabou
stranku distribuce masa se povazuje pieprava od okamziku nakupu spotiebitelem
az do jeho domacnosti. Tato faze je v podstaté nekontrolovatelna a mize pii ni dochazet
ke kolisani teplot v zavislosti na vnéjsi teploté. Vysledkem je potom sniZeni tidrZnosti

oproti lhitam stanovenym dodavatelem (Kamenik, 2013).

3.4 Jakost hovéziho masa
Jakost masa je jednim z nejvyznamnéjSich faktorti ekonomické UspéSnosti.
V trznich ekonomikédch bylo dlouhodobé ovéfeno, ze za uspéch potravin na trhu se

rozhodujici mérou podileji zdravotni nezdvadnost, jakost potraviny a jeji cena (Ingr,
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2011). Jakost v sobé zahrnuje vice aspekti. Jde predevSim o aspekty biologickeé,
technické, technologické, ekonomické, enviromentalni, stejné tak aspekty bezpecnosti,
autenticity, originality, nutri¢ni a senzorické hodnoty (Golian, 2016). Hui (2007) nahlizi
na kvalitu z n€kolika smérii, a to z pohledu zdravotni nezavadnosti, technologickych
vlastnosti a pozadavku spotiebiteli.Podle ustanoveni § 2 odst. 1 pism. e) zakona ¢.
110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich v platném znéni, je jakost
definovana, jako soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhi, skupin a
podskupin potravin a tabakovych vyrobki, jejichZ limity jsou stanoveny timto zakonem,
provadécim pravnim pfedpisem anebo piimo pouzitelnym ptedpisem Evropskych
spoleCenstvi.

Tato definice se vSak li§i od piedstavy spotiebitelll na jakostni vyrobek. Ti si
pod jakosti piestavuji soubor vlastnosti, které vyrobek ma, nebo které ma mit,
k naplnéni funkci, pro které je uréen. Kvalitni vyrobek tedy spliiuje vSechny pozadavky,
které na n¢ klademe, abychom byli spokojeni. Piesto se vSak spotiebitel, ve vétsSing
ptipadd, pfi koupi rozhoduje na zdklad¢ ceny a reklamy (Jazl a Nedomova, 2015).
Pti velmi nizkych cenéch je spotiebitel schopen tolerovat nizkou ¢i nestandardni jakost
masa. Naopak vyssi cenu je spotiebitel ochoten dat za spolehlivou, vysokou a stalou
jakost masa (Ingr, 2011).

Celkova jakost je tvofena charakteristikami jakosti sdruzujici soubor pozadavkd,
které mame na vyrobek. Tyto charakteristiky jsou tvofeny znaky jakosti. Jedna se
0 jakoukoliv veli¢inu, kterou lze zjistit ¢i popsat (Obr. 3.1). Mohou byt pro vyrobek
vyznamnéjsiho ¢i méné vyznamného razu. Kazdy znak mize tvofit i vice charakteristik
jakosti (Jizl a Nedomova, 2015).

Vedle obvyklych vlastnosti definujici jakost masa, jakou je chut a viné, ma
Umasa vyznam zejména barva a textura. Tyto vlastnosti jsou dany slozenim masa
a zastoupenim a uspofadanim jednotlivych tkani, zeyména podilem svaloviny, tukové

a pojivové tkané (Dostalova et al., 2014).
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Obr. 3.1 Interakce deviti jakostnich charakteristik jakosti masa (Ingr, 2003)

3.4.1 Nutri¢ni hodnota masa
Nutri¢ni hodnota masa je dana souhrnem obsahu energie a Zivin v mase a miry jejich
vyuzitelnosti lidskym organismem (Steinhauser et al., 1995). Nutri¢ni hodnota je dana
predev§im chemickym slozenim masa, které ovliviiuje jak jakost, tak 1 pouZzitelnost
masa a tuku. Pod chemickym sloZenim je potfeba kromé zakladnich kompomentd
zahrnout 1 obsah esencialnich aminokyselin, pomér nasycenych a nenasycenych vyssich
mastnych kyselin, vitaminti obsazenych v tuku apod. (Subrt a Hrouz, 2011). Nutno
podotknout, ze maso je dalezitym zdrojem mineralnich latek, tedy hlavné mnozstvim
zeleza, fosforu a vapnikl (Steinhauser et al., 1995).

Dulezitym kritériem je pomér obsahu vody a bilkovin, tzv. Federovo C¢islo,
které u syrového hovéziho masa byva pomérné stalé a ma hodnotu pfiblizné 3,5.
Vyznam Federova ¢isla je, ze 1ze na zéklad¢ stanoveni jedné slozky snadno a rychle

ur€it orienta¢ni slozeni masa (Tab. 3.1; Pipek a Pour, 1998).
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Tab. 3.1 Slozeni hoveziho masa v jednotlivych svalovych partii (%) (upraveno podle
Pipka a Poura, 1998)

Maso Voda |Bilkoviny| Tuky Mirlera’lni Fetil’erovo
latky Cislo
Hovézi maso
Plec 70,03 21,48 6,95 0,99 3,68
Kyta 73,43 20,25 5,04 1,1 3,63
Svickova 71,98 19,36 7,43 1,06 3,72
Rosténec 67,77 20,64 1,31 1,01 3,28
Krk 72,36 21,15 5,55 1,03 3,42
Klizka 70,85 21,69 6,68 1,02 3,27
Zebro 65,04 19,87 11,97 0,95 3,37
Bok 67,62 20,83 10,41 1,00 3,25

Pro hodnoceni hovéziho masa z hlediska obsahu metabolizované energie se
pocita 17 kJ na 1 g bilkovin, 38 kJ na 1 g tuku a 17 kJ na 1g sacharidi. Obsah
metabolizované energie se u hovéziho masa pohybuje mezi 4,7 az 7,4 MJ/kg (Subrt,
2002). Buding a Klima (1993) uvadéji, ze energeticky obsah ve 100 g libové hovézi
svaloviny byl 517 kJ a u protu¢nélého hovéziho masa 1126 kJ. Ve ve€ku blizici se
k pohlavni dospélosti se energie uklada z85 — 90 % ve formé tuki a z10-15%
ve formé bilkovin (Subrt, 2002).

3.4.2 Zdravotni nezavadnost masa

O vhodnosti a pouZitelnosti masa rozhoduje ptfedev§im jeho zdravotni nezavadnost
(Steinhauser et al., 1995). Pfitomnost mikroorganismt a rezidui latek v zeméd¢lské
vyrobé maji negativni vliv na trvanlivost masa a masnych vyrobkd. Jsou to hygienicko-
toxikologické faktory, které mohou ovliviiovat kvalitu a zdravotni nezdvadnost masa

(Steinhauser et al., 1995; Subrt a Hrouz, 2011).

3.5 Faktory ovliviiujici jakost masa

V dnesni dobé jsou kladeny ¢im dél vy$si naroky na zpracovani masa a vyrobky z n¢j
(Ingr, 2003). Kvalita masa je ovliviiovana faktory, které ptisobi jiz od narozeni zvifete,
behem jeho chovu az po prepravu. Po smrti zvifete pisobi na jate¢né télo faktory, které

vznikaji pfi porazce, jate¢ném opracovani, manipulaci i pfi kone¢ném uskladnéni. Pies
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vSechny probihajici procesy a plsobici vlivy na potravinu, musi byt vysledna potravina

zdravotné nezavadna a odpovidajici jakosti (Juzl a Nedomova, 2015).

3.5.1 Plemeno

Jednotlivé zivocisné druhy maji rozdilné chemické slozeni a pomérné zastoupeni tkani
Vv jateCném téle, v disledku toho se lisi 1 vlastnosti masa (Pipek a Jirotkova, 2001).
Pocet &istokrevnych specializovanych masnych plemen neni v CR zatim vysoky
arozsiteni téchto stavii bude spise dlouhodobym procesem (Bartonn a Bures, 2000).
Hlavni uzitkovosti skotu je produkce masa, mléka a prace. Tato uzitkova vyuziti slouzi
k zafazeni asi 450 plemen do plemennych skupin (Sambraus, 2006). Nejvhodné&jsim
zdrojem masa je masny uzitkovy typ, a to z hlediska dobré konverze Zivin, vysokych
ptirtstkti a vyborné vytéznosti i kvality masa. Hovézi maso ziskané ze zvifat
kombinovaného uzitkového typu je svoji kvalitou asi uprostfed mezi obéma uzitkovymi
typy (Simeonova a Ingr et al., 2008). Bures a Bartoni (2012) provedli pokus u masa ¢tyf
plemen skotu vykrmovanych ve shodnych podminkéach a poraZzenych ve stejném véku,
byly zjistény vyrazné rozdily v obsahu intramuskularniho tuku a v organoleptickych

vlastnostech masa.

Cesky strakaty skot

Jde o ptvodni plemeno skotu na tzemi Ceské republiky a je soudasti celosvétové
populace strakatych plemen. Chov plemene je zaméfen piedev§im na vysokou produkcei
kvalitniho mléka a masa, jde tedy o plemeno skombinovanou uzitkovosti (Svaz
chovateli Geského strakatého skotu, 2008). Cesky strakaty skot je stfedniho az vyssiho
télesného ramce, dobrého osvaleni a harmonického zevnéjSku. Hmotnost krav se
pohybuje kolem 750 kg a u byki az kolem 1200 kg (Sambraus, 2006). Pro masnou
uzitkovost je charakteristicky primérny denni pfirtistek nad 1300 g V intenzivnim
vykrmu bykt a jatecna vytéZnost nad 58 %.

Chov Ceského strakatého skotu ma predevdim vyhody v hospodarnosti, ktera je
dana dobrym zdravotnim stavem, zejména mlécné Zzlazy, pravidelnou plodnosti,
snadnymi porody, vitalitou telat, bezproblémovym odchovem i schopnosti k pastvé
a vysokému pfijmu a vyuziti objemnych krmiv (Svaz chovatelti ¢eského strakatého
skotu, 2008). Drackova et al. (2014) se ve své studii zabyvala vlivem uzitkového typu

jalovic na kvalitativni parametry téla a hovéziho masa, z vysledkl 1ze konstatovat,
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ze jalovice Ceského strakatého skotu v &istokrevné formé jsou z pohledu kvality vhodné

pro chov na masnou vyrobu.

3.5.2 Pohlavi
Vliv pohlavi na jakost masa je ddna rozdilnosti metabolismu organismu samic a samcl
(Ingr, 2003). Na rozdil od samcii metabolismus samic spotfebovava energii Uspornéji
atim cast své energie vyuzije jako reverzni tuk, ktery bude v budoucnu slouzit pro
vyvoj plodu nebo ptekonani neptiznivych podminek. Z toho ditvodu je maso samic vice
tuéné nez maso samcii (Steinhauser et al., 1995). Obecnym pravidlem je, ze plemena
mlécného skotu dosahuji pohlavni dospélosti diive nez plemena s intenzivnéj$im rustem
svaloviny a vét§im télesnym rdmcem, protoZze rand pohlavni dospélost u jalovic je
korelovana pozitivné s produkci mléka a ukladani tuku, a negativné s télesnym ramcem
a rustem svaloviny (Jakubec et al., 2010).

V souvislosti s pohlavim je tfeba brat v uvahu 1 vliv kastrace. Oproti
kastrovanym samclim rostou nekastrovani rychleji, dokézou 1épe vyuzit krmivo a maji
VEtSi jateCnou vytéznost a méné tuku, byvaji vSak agresivngj$i, myvaji nezddouci

Cv v

3.5.3 VEk zvirete

S vékem zvitete se meéni chemické slozeni a dynamika rtstu jednotlivych tkani (Pipek
a Jirotkova, 2001). Vék ma znacny vliv na vaznost masa, ktera se s pfibyvajicim vékem
zvifat snizuje (Steinhauser et al., 1995). V dobé rtustu dochazi obvykle k trojnasobnému
az Ctyfnasobnému zvétSeni svalovych vlaken, coZ ma vliv zejména na vlaknitost masa
(Frelich, 2001). Nejrychleji a nejdiive rostou kosti, nasleduje rast svaloviny
a nejpozdéji se vyviji tukova tkan (Pipek a Jirotkova, 2001).

V obdobi tzv. jatecné zralosti se ukoncuje vyvoj svaloviny a nastava rhst
depotniho tuku. Pro produkci masa je toto obdobi nejvhodnéjsi pro porazku zvifete.
U skotu se k jate¢nym ucelim vyuziva nékolik jate¢nych kategorii. Nejmladsi kategorii
jsou telata, jejichz mladé maso je méné vyrazné (Steinhauser et al., 1995). Simeonovova
et al. (2003) uvadi maso telat jako svétlejsi, jemné vldknité, s pevnéjsi texturou
a nizkym obsahem masné Stavy. Z dietetického hlediska ma ptiznivé vlastnosti a lepsi
stravitelnost (Steinhauser et al., 1995). U starSich zvifat je maso uz tmavsi, to je

zpusobené vyS§im obsahem barviv. V mlad$im véku je chut’ masa méné vyrazna, je to
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zptisobenou nizkych obsahem extraktivnich latek, kterd se s pfibyvajicim vékem
zvysuje.

Nejefektivnéjsi formou vyroby hovéziho masa je intenzivni vykrm bycki,
kvali jejich vysoké rastové schopnosti v mladém véku (Pipek a Jirotkova, 2001).
Nejpocetngjsi kategorii v CR jsou kravy vyfazené z chovu, jeZ naleznou vyuziti jako
vysekové maso. Pri¢inou je klesajici zajem o hovézi maso a rozpor spotiebitelli mezi

jeho vysokou cenou a nizkou jakosti (Ingr, 2003).

3.5.4 Vyziva

Rychlost rustu jate¢ného skotu neni dualezitd pouze z biologického, alei
z ekonomického hlediska, tudiz je velmi dilezitd spravna vyziva a krmeni. N&které
slozky krmiva mohou vyrazn¢ zhorSovat chut’ a viini masa. Kvalita masa mtze byt do
urCité miry ovlivnéna nevyvdzenou kvantitativni a kvalitativni krmnou déavkou a
tzv. monodietami (Ingr, 2003). Nevyvazenost n¢kterych zivin v krmné dévce zptisobuje
fyziologicky hlad, ktery mé za nasledek nedostatecnou tvorbu masa a tim zhorSeni jeji
kvality (Steinhauser et al., 1995). Potieba zivin u vykrmovaného skotu je individualni
a vétSinou zavisi na pohlavi, hmotnosti, uzitkovém typu a technologii ustdjeni.
Pti sestavovani zivin pro byky je nutné ptihliZzet k tomu, Ze masnd plemena ukladaji
mén¢ tukové tkdné nez plemena dojnd, a naopak vice bilkovin a vody (Zeman et al.,
€2006). Pfi vykrmu na masnou uzitkovost jsou tedy vhodna malo vodnata krmiva
s velkym obsahem extraktivnich latek. Obsah tuku v krmivu mutze zhorsit jakost masa
a sadla masného skotu, proto by jeho mnoZstvi v krmivu nemélo piesahnout 4 % obsahu
krmiva.

Intenzita vykrmu ovlivituje obsah tuku v jateCné¢ upraveném téle, kdy
pfi neomezeném krmeni se dosahne maximalniho pfirtistku té€lnich tkani dfive a zaroven
dochazi k relativné vysokému obsahu tuku v jate¢ném téle. Restringovanym krmenim
se zpomali rist a dosdhne se pfi stejné jatecné hmotnosti zvifete relativné vysokého
podilu svaloviny a zaroven pozadovaného obsahu tuku (Steinhauser et al., 1995).

K veskerym zivotnim pochodiim je potfeba voda, kterd vytvaii tekuté prostredi
pro vSechny chemické reakce spojené s preménou latek. Je nutnd rovnéz v procesu
termoregulace. Zvifata by méla mit volny pfistup k napajeci vod¢e. Mnozstvi piijaté

vody je zavislé na velikosti zvifete, obsahu suSiny v krmivech a klimatickych

31



podminkach. K napajeni je mozné pouzivat pouze vodu pitnou (Hermann a Zahradkova,
2000).

Z ekonomického hlediska je nejrentabilngjsi vykrm bycka, ktefi maji
V porovnani s jalovickami i volky vyssi intenzitu rtistu a dosahuji za stejnych podminek
az 0 22 % vyssiho denniho pfirastku. Jalovicky se vykrmuji do hmotnosti 400 - 450 kg,
byci do 500 - 550 kg (Zeman et al., c2006).

3.5.5 Chov

Dal$im aspektem, jenz vyznamné ovliviiuje jakost a mnozstvi tvorby masa, je zptusob
chovu. Hlavni rozdil je mezi zvifaty pasenymi a ustajenymi (Pipek a Jirotkova, 2001).
Rozdilnost se projevuje v jejich fyzické aktivité, intenzit¢ vykrmu, v rozdilném
socidlnim chovani a sexudlni aktivité¢ zvifat. Nasledkem je rozdilnd ekonomika
pfi vykrmu, rychlosti ristu, chovani, a hlavné jakosti masa.

Pfi ustijeni se zvySuje intenzita vykrmu, vysledkem je vy$$i hmotnostni
ptirtstek. Zvitrata maji lepsi péci, je mozné vyuzit automatizace pii obsluze, zvySuje se
produktivita prace, lze koncentrovat vyrobu (Pipek a Jirotkova, 2001). Nevyhodou
tohoto zpiisobu chovu je velky odklon od ptirozenych podminek a potieb organismu
zvitete zplisobenych moderni technikou. Proto se v dne$ni dobé pozaduje dodrzovéni
biologickych pohledi na chov zvitat (Steinhauser et al. 1995).

Pasena zvifata jsou V nejpfirozenéjSich podminkach a tim i Iépe odolavaji
fyzickym 1 zdravotnim vlivim a Iépe snaSeji predporazkovy stres (Ingr, 2003).
Nevyhodou je, ze paseny skot miva zlutéjsi barvu loje v disledku vysSiho obsahu
karotenoidd z pastvy tzv. lipochromatoéza.

Soucasti zptisobu chovu je i tfidéni jedincti do skupin pfi ustajeni. Pti déleni by
se mélo piihlizet na hmotnost, vék a plemennou pfislusnost zvitete. Do takto vzniklé
skupiny se jiz pfi jejich vykrmu nepfidavaji dalSi zvifata a nemélo by dochézet
K reorganizaci. Po dosazeni pozadované zivé hmotnosti je cela skupina spole¢né

pfevedena na jatka (Steinhauser et al., 1995).

3.5.6 Zdravotni stav
Kromé vyse uvadénych vlivll je potieba zohlednit 1 zdravotni stav zvifete. ZhorSeny
zdravotni stav negativné ovlivituje pfijem a vyuziti krmiv, snizuje se denni pfirtstek,

ktery mtze vést az k nutnym porazkam ¢i k thynim zvitat (Ingr, 2003). Hofecnata
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onemocnéni jsou ¢astymi poruchami, které urychluji metabolismus, dochazi ke snizeni
nutricn¢ cennych latek a rovnéz zhorSeni organoleptickych vlastnosti masa (Pipek a
Jirotkova, 2001). Dusledkem je nizS$i vytéznost masa pii bourdni, maso mize mit
| acetonovy zapach a stava se nepozivatelnym. NiZs§i pouzitelnost masa jate¢nych zvirat
napadenych parazitdrné mohou mit i jatecnd zvifata poranénd pii nakladce, pieprave,
vykladce nebo v predporazkovém ustijeni. Tyto zranéni maji pficinu i v technickych
nedostatcich prostfedi chovu, nebo castou nedbalosti a bezohlednosti pracovnikii
v provozu (Ingr, 2003). Posouzeni zdravotniho stavu a pozivatelnosti masa je tkolem

veterindrniho dozoru, ktery rozhodne o jeho dalsim pouziti (Pipek a Jirotkova, 2001).

3.5.7 Genetické predpoklady

Vyraznym faktorem ovliviiujicim kvalitu masa je plemenna ptislusnost a genetické
Slechténi, které souvisi s uzitkovosti skotu. JateCny skot se dle uzitkovosti déli
naplemena mléénd, masna a skombinovanou uZitkovosti (Ingr, 2003). Slechtény
masny uzitkovy typ je nejvhodnéjsim zdrojem masa. Je hodnocen jako skot se
schopnosti dobré produkce masa pti vysoké intenzité¢ ristu. Charakterizuje se mohutné
vyvinutym svalstvem, jemnou kostrou, vysokou jatecnou vytéznosti produkujici kvalitni
maso. AvSak v dnesni dob¢ je od skotu pozadovana vysoka produkce mléka a soucasné
1 dobré kvalita masa, z toho ditvodu se nejvice vyuziva kombinovany uzitkovy typ skotu
(Frelich, 2001).

Vyse popsané faktory mohou ovliviiovat u jednotlivych zvifat pouze jejich
vnéj$i projev vlastnosti neboli jejich fenotyp. AvSak genotyp, jenZ je genetickym
zakladem, je dan genotypem rodicu jedince. Kazdy se svym genotypem pak vytvari
populaci se souborem genti, ktery je v populaci oznacovan jako genofond. Cilem
Slechténi je pro chovatele dosazeni vyS§iho ekonomického efektu z chovu. Pfitom je
dilezité si uvédomit, Ze efekt Slechténi se projevuje az s ur€itym casovym zpozdénim
(Miksik a Zizlavsky, 2005).

Intenzita chuti, Stavnatosti a mékkosti masa jsou nejcastéji studovanymi
senzorickymi vlastnostmi masa, a jsou vysoce geneticky propojené navzajem
obsahovaly mnoho vypoctenych odhadli hodnot pro skladbu jate¢ného téla, ale relativné

malo parametr pro technologickou a senzorickou kvalitu. Soucasné poznatky jiz
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zahrnuji genetické parametry pro znaky piimo se vztahujici na vzhled a kvalitu

hovéziho masa (Kuciel et al., 2004).

3.5.8 Predporazkova manipulace

Pieprava je jednim z nejstresovéjSich faktorti pro jate¢na zvifata, kterda ma vliv
na fyziologické a biochemické procesy probihajici v jejich organismech. Pusobeni
stresovych faktori muze vyustit az v thyn zvifete, at’ uz v prubéhu piepravy nebo
bezprostiedné po jejim ukondeni. V Ceské republice zaZije vétsina skotu piepravu jen
jednou, a to na jatka. I pies veskeré dodrzeni podminek nelze nikdy pfepravni stres
zcela eliminovat (Simova et al, 2017). NeSetrné =zachdzeni pii pieprave,
pfedporazkovém ustdjeni ¢i piihonu, nevhodny zpiisob omracovani, ¢i opozdéné
vykrveni nutné vede Kovlivnéni psychiky zvifat, ke zvySenému uvolnéni
tzv. ,stresovych hormoni® a tim k odchylnému pribéhu posmrtnych zmén (Pipek,
2017). Pii dodrzovani legislativnich pozadavkl a welfare je mozné je do znaéné miry
redukovat (Simova et al., 2017).

Jatené zvife se jen ve vyjimeénych piipadech pordzi hned po ptfivezeni. Zvirata
potiebuji dostatecny prostor pro odpocinek a aklimatizaci. Z hlediska kvality masa je
pfedev§im nutné doplnéni zasob glykogenu resyntézou v jatrech. Ptredporazkové
ustajeni musi tedy plnit vSechny podminky zaruujici pohodu zvitat (Pipek, 2017).
Vyskladnéni zvifat provadi vzdy pouze osoba odborné zpusobila k této praci. Prostor
pro ustijeni musi byt vybaven napajedly s pitnou vodou pro zvifata a musi byt
konstruovana tak, aby umozZiovala provedeni veterindrni prohlidky pfed poraZenim

vcetné identifikace (Bofilova, 2014).

3.5.9 Postmortalni vlivy ovliviiujici jakost hovéziho masa

V pribéhu zivota zvifete probihaji ve svaloviné biochemické dé&je zaloZené
na fungujicich tkanich, které jsou pod pravidelnym krevnim ob¢hem, za stabilni télesné
teploty, s funk¢éni imunitou (Jizl a Nedomové, 2015). Po smrti zvifete nastdvaji
posmortalni procesy, které zahrnuji soubor dé&ji, postupné preméiujici svalovinu
v maso. Dochazi k degradatnim pfeméndm zékladnich slozek svalovych tkani,
pfedevSim sacharidi a bilkovin, katalyzovanych tzv. nativnimi enzymy. Rozkladné
reakce jsou nevratné a vedou pies stale jednodu$si meziprodukty az ke konecnym

degradacnim produktim (Ingr, 2003). Biochemické posmortalni zmény v mase maji
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vliv na biochemické, organoleptické a technologické vlastnosti, jsou rozdilné z hlediska

rychlosti, intenzity a vysledného projevu (Subrt et al., 2012; Ingr, 2003).

Prae-rigor mortis

Prvnim stadiem postmortalnich zmén pfed nastupem rigoru mortis je definovano
dostatecnym mnozstvim adenosintrifosfatu (dale jen ATP), tudiz aktin a myosin jsou
Vv disociované formé (Pipek a Jirotkova, 2001). Zdrojem pro trvalou svalovou ¢innost je
aerobni oxidativni fosforylace s vyuzitim biochemického cyklu kyseliny citronové.
Zasoba ATP ve svalu je pomérmné mald a muize byt doplnéna reakci ADP
s kreatinofosfatem (CP).

S usmrcenim jate¢ného zvitete dochézi k preruseni krevniho ob&hu. V tkanich se
brzy objevi nedostatek kysliku a charakter reakci se z aerobniho méni na anaerobni
s dusledky v energetické bilanci latkové premény. Teplota tkani se snizuje a zaina se
vV nich hromadit metabolick¢ produkty (Ingr, 2003). Bilkoviny a tuky se uz dale
nemohou metabolizovat na acetyl-CoA, a nejsou tak k dispozici pro tvorbu ATP. Takto
je potom schopen uvolnovat energii jen glykogen. ATP kvili nedostatku kysliku jiz
nemuze probihat pies citratovy cyklus a oxidativni fosforylaci. Energie ve formé ATP
vznikd jen pfi glykolyze, kdy je za anaerobnich podminek metabolizovana glukoza
z glykogenu pfes kyselinu pyrohroznovou na kyselin mléénou (Kamenik et al., 2012).

K tuhnuti svalstva u hovéziho masa nastdva za 3 az 6 hodin po porazce (Ingr,
1995). Pfedtim neZ nastane rigor mortis ma maso vysokou vaznost, tudiz nedochazi
K uvolfiovani vody. Oznacuje se jako ,,maso teplé” a v takovém stavu je vhodné

ke zpracovani na mélnéné masné vyrobky (Pipek a Jirotkova, 2001).

Rigor mortis
Poklesne-li koncentrace ATP pod hladinu 20 % puvodni koncentrace, nestaci se jiz
udrzovat aktin a myosin v disociovaném stavu a ireversibilné se spoji tenkd a tlusta
filamenta a vytvafi tzv. aktinomysinovy komplex. Nastdva posmrtnd ztuhlost
neboli rigor mortis. Rozhodujici vliv ma piedev§im koncentrace ATP a ne pH.
Rozkladem glykogenu vznikd meziprodukt kyselina mlécnd, kterd svou
zvysenou koncentraci ve svaloviné snizuje pH prostiedi (Steinhauser et al., 2005).
Prakticky by hodnota pH méla od pocatku posmrtnych zmén az do uplného rigoru

mortis klesat. Pokles pH ma pozitivni vliv na udrZznost masa, ale naopak negativni
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na vaznost (Pipek a Jirotkova, 2001). Nizké pH v mase je Casto spojovano s bledou
barvou, mekkosti a nizkou schopnosti masa vazat vodu (Marschall, 1999). Zavislost
barvy Cerstvého masa je predevsim v jeho pH (Jakubec et al., 1998). Aby mohlo dojit
k poklesu pH je nutné mit vhodné podminky jako je teplota, zasoba glykogenu
v okamziku porézky, druh zvifete aj. V nékterych ptipadech dochazi k abnormélnimu
pribéhu, ktery negativné ovlivituje jakost masa (Pipek a Jirotkova, 2001). K iplnému
rigoru mortis by u hovéziho masa mélo nastat do 20 hodin a trva 24 az 48 hodin (Pipek,
1995).

Zrani masa

Barva, aroma, textura, kiehkost a Stavnatost jsou nejdileZzitéjSimi organoleptickymi
vlastnostmi masa (Kemp a Parr, 2012). Tyto vlastnosti jsou poznamenany piedevsim
procesy, ke kterym dochazi po porazce jatecného zvitete, a které se oznacuji terminem
zrani masa. Pfi téchto procesech se svalovina méni v maso.

Zrani masa se uskuteCtiuje Cinnosti mikroorganismi neboli ucinkem
proteolytickych enzym, které jsou ptfitomny ve svalovych buiikdch (Kamenik et al.,
2014). Dotykd se tedy hlavn¢ bilkovin, pfedev§im bilkovin myofibrilarnich.
Uvolnovanim rigoru mortis je postupné dosahovano degradaci kyseliny mlééné
a postupnym zvySovanim pH masa. Dochézi k pozvolné disociaci aktinomysosinového
komplexu na aktin a myosin. Maso se stava kieh¢im, zvySuje se jeho vaznost a vyrazné
se zvysSuje jeho senzorické vlastnosti. Dochéazi i ke S§t€peni kolagenu a zvySuje se
rozpustnost bilkovin. Nartistd koncentrace peptidii a aminokyselin neboli degradac¢nich
produktli bilkovin. Vytvaii se typickd chut’ a aroma odpovidajici zralému masu. Na
téchto vlastnostech se prevazné podileji degradacni produkty nukleotidl a bilkovin.

Doba zrani je zavisla na druhu a teploté uchovani masa (Ingr, 2011). Dale ji
ovlivituje staii zvifete, a 1 druhove specifickd aktivita zvifat (enzymy svalové tkang,
Kamenik et al., 2014). Pti béZném chladirenském skladovani hovéziho masa ve Ctvrtich,
je optimalni doba zrani 10 — 14 dni (Ingr, 2011). Savell et al. (2005) uvadi 10 az 20 dni
pro spravné vyzrani hovéziho masa. Délka zrani u hovéziho masa je z ekonomického
hlediska velmi nepfizniva a Casto se maso vyskladnuje, distribuuje a zpracovava
predCasné. Tato Castd chyba ma negativni vliv na jakost masa ze star§ich ¢i méné
vhodnych kust. Proto doSlo k vyraznému sniZeni spotiebitelského zajmu o hovézi

maso. Existuje vSak n€kolik zplisobll, kterymi 1ze zrdni hov€ziho masa urychlit, a to
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fyzikalnimi zakroky nebo pifidavkem enzymovych preparati na bazi protedz (Ingr,
2011).

Hlukoba autolyza

Pfi delsim skladovani masa dojde k postupnému piechodu ze zrani masa v hlubokou
autolyzu, coz je d& jiz nezddouci. Dochéazi ke Stépeni peptidii na oligopeptidy a
aminokyseliny, rozkladaji se tuky, je mozné i mikrobidlni napadeni. Chut i konzistence

masa se stavaji neptijatelnymi (Pipek a Jirotkova, 2001).

Mikrobidlni proteolyza

Maso patii mezi snadno zkazitelné produkty (Kamenik, 2013). Béhem autolyzy masa
probihd soubézné proteolyza. Jde o rozklad bilkovin, kaZeni, hniti ¢i hnilobu. Pfi¢inou
proteolyzy jsou mikroorganismy a jimi produkované mikrobidlni enzymy. Svalovina
zdravych a v dobré kondici porazenych zvifat je prakticky sterilni. K jeji mikrobidlni

kontaminaci dochézi zpravidla exogenné a to postupné (Ingr, 2003).

Abnormalni prithéh posmortalnich procesu

Neékdy prabéh posmortalnich procest se z riznych pficin, v rizném rozsahu a v rozli¢né
intenzité¢ odchyli od normalu. Vysledkem abnormélnich zmén u masa jsou jakostni
(PSE a DFD) odchylky (Ingr, 2003).

U hovéziho masa se jakostni odchylka PSE (z angl. Pale — bledé, Soft — mé&kké,
Exudative — vodnaté maso) prakticky nevyskytuje. Pomérné Casto se objevuje jakostni
odchylka DFD (z angl. Dark — tmavé, Firm — tuhé, Dry — suché maso; Ingr 2003).
Vyskyt obou anomalii neni u vSech svalil t€hoz zvitete stejny. Nejvyraznéjsi zmény jsou

predevsim v zadovych partiich a na kyté (Pipek a Jirotkova, 2001).

Vada DFD

Vada DFD vychazi ze Spatnych podminek v obdobi pied poraZzkou. Negativni vlastnosti
prameni od vysoké konec¢né hodnoty pH (Kamenik et al., 2012). Hodnota pH
po 24 hodinach je vyssi jak 6,0 (Mach et al., 2008). V disledku toho m4 maso velmi
tuhou tkan a vysokou vaznost, maso ptisobi suchym, malo §tavnatym dojmem. Barva je
ve srovnanim s normdlnim masem tmavsi, v extrémnich ptipadech u hovéziho masa az

cerné barvy. Tato vada je rovnéz zptisobena koloidnim stavem bilkovin; svalova vlakna
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jsou vice nabobtnald, povrch proto rozptyluje dopadajici svétlo a maso se jevi jako
tmavsi.

Vysoké pH ma za nasledek nedostateCny prabéh zrani, maso je tuhé a nema
dostateCn¢ vyraznou chut a aroma. Snizuje se i1 udrznost masa (Pipek a Jirotkova,
2001). DFD maso se ¢asto vyskytuje u mladych byki a oznacuje se jako DCB (z angl.
Dark Cutting Beef; Kamenik et al., 2012).

Vada PSE

Vada PSE je vada, kterd se u hovéziho masa vyskytuje jen vyjimecné. Dochazi
k prudkému poklesu pH pod 5,8 do 45 minut od usmrceni jate¢ného zvifete. Protoze
K poklesu dochazi v dob¢, kdy ma maso jesté vyssi teplotu, dochazi k castené
denaturaci bilkovin. Hluboky pokles i denaturace bilkovin zpusobuji, Ze maso ma
vyrazné niz$i vaznost vody, tkan je mékka a uvolnuje se velké mnozstvi vody. Na
povrchu masa dochazi pti vadé PSE ke zméné barveného odstinu na Sedozeleny (Pipek

a Jirotkova, 2001).

Cold shortening
Dalsi jakostni odchylka, ktera se mize vyskytovat u hovéziho masa, je ,,cold
shortening®, neboli ,,zkraceni svalovych vlaken chladem®.

Jestlize je maso zchlazeno jesté pred nastupem rigor mortis pod 10 °C, dochazi
k silné ireverzibilni svalové kontrakci, maso zmensi svou velikost a je tuhé po ukonceni
zrani i uvafeni. Pfi normalnim pribéhu zrani lze hovéziho maso bezpecné zchladit
pod 10 °C az poté, kdy pH dosahne hodnoty 6,1. Této hodnoty pH dosahuje maso asi za
10 hodin po porazce (Warriss, 2007).

Sval se muze zkratit az o 80 % své puvodni délky. Jeho kulinatské vyuziti je
znacn¢ omezené (Steinhauserova, 2000).

Prevenci vyskytu ,,cold shortening® je regulace rychlosti chlazeni a elektricka
stimulace porazenych zvitat, ktera zptsobi rychlou degradaci glykogenu a ATP, ¢imz se
uspisi nastup rigor mortis (Ingr, 2003).

Znalost posmortalnich zmén masa jateCnych zvitrat je proto velmi vyznamna pro
spolehlivé uchovani masa, casové urceni optimalni zralosti, pro jeho vysekovy prodej a

nasledné kulinarni uplatnéni, pro tzv. vyrobni jistotu pfi jeho zpracovéani na vyrobky,
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pro jeho hygienickou jakost a v koneénych dasledcich pro ekonomickou efektivnost
jeho uziti (Ingr, 2003).

3.6 Senzoricka analyza
Senzoricka analyza je jiz fadu desetileti soucasti procesu kontroly jakosti a bezpecnosti
potravin (Bunka et al., 2008). Dle definice mezinarodniho standardu jde 0 zpusob
hodnoceni potravin, pii némz je vyuzito lidskych smysli jako organti vnimani,
za takovych podminek, aby se pii hodnoceni doséhlo objektivnich a ptesnych vysledki
(Ingr et al., 2007).

Jeji vyznam spociva zejména v rychlosti ziskani relevantnich informaci
a zpravidla v relativné nizkych nakladech na jejich pofizeni. Na jejim zéaklad¢ je tedy
mozné za urCitych okolnosti pfimo upravovat technologické faze ve vyrobé (Buiika et

al., 2008).

3.6.1 Senzoricka jakost hovéziho masa

Spotiebitel se pii ndkupu masa rozhoduje na zdkladé jeho vzhledu, piedevSim se
zamé&fuje na upravu, Cistotu a barvu masa, dale na piitomnost a podil vazivovych tkani,
prorostlost masa tukem, pomér svalové, tukové, ptipadné kosterni tkan¢ (Steinhauser et
al., 1995). Dullezita je pro spotiebitele i cena. Spicka a Naglova (2017) ve své studii
uvadéji, ze ve€kova skupina 61 — 69 let nyni preferuje cenu u masa vice nez v minulosti.
Déle ve své studii uvadéji, Ze osoby s vyssi urovni vzdélani zvySuji preference kvality
asnizuji preference ceny. Lze tedy odvodit, Ze o preferencich pro hovézi maso
rozhoduje finan¢ni situace v domacnosti.

Senzoricka jakost se oznacuje jako nejvyznamnéjsi jakostni ukazatel, ktery spolu

se zdravotni nezdvadnosti a cenou masa rozhoduje o uspéchu masa na trhu (Steinhauser

et al., 1995). Nize jsou uvedeny vyznamné vlastnosti masa.

Barva
Barva masa je nejnapadnéjsi znak, ktery napovida o kvalit¢ masa (Dostalova et al.,
2014). Intenzita barvy je podminéna obsahem hemoglobinu a myoglobinu ve svalové
tkani (Subrt a Hrouz, 2011). Cim je vy$§i obsah hemovych barviv, tim byva maso
tmavsi. Hovézi maso je diky svému obsahu hemovych barviv velmi tmavé (Dostalova
etal., 2014).
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Zmény barvy, ke kterym dochdzi béhem skladovani, jsou zplisobeny reakcemi
myoglobinu, respektive centrdlniho atomu Zeleza. Pfi nakroji ma& maso purpuroveé
cervenou barvu, kterd se puisobenim vzdusného kysliku do vrstvy 10 mm pfeméni
Vjasn¢ Cervenou barvu. Z chemického hlediska jde o oxygenaci, kdy se myoglobin
pfeméni na oxymyoglobin. Reakce je vsak reverzibilni, protoze z oxymyoglobinu se
kyslik kontinudlné¢ disociuje (Saldkovd, 2013). Vysoké teploty a nizké pH
upiednostiuje autooxidaci, zvySuje se spotieba kysliku ve svalové tkani, upfednostiiuje
se redukce myoglobinu za tvorby metmyoglobinu (tmavé zbarveni) na povrchu masa
(Jakubec et al., 1998).

Jestli bude maso tmavé, zavisi krom¢ na jeho hodnoté pH i na vazbé vody.
Pokud se pH blizi izoelektrickému bodu svalovych bilkovin je v dasledku uvolnéné
vody vétsi odraz svétla a maso se zda svétlejsi (Dostalova et al., 2014). Simoniova et al.
(2013) uvadi, Ze kombinace méfeni pH a svétlosti masa by mohla v provoznich
podminkach slouzit pro orientaéni odhad kvality masa a vytfidéni frakei s vyS$im
vyskytem vad a jejich ptisluSnym zpracovanim v masné vyrobe¢.

Pti tepelném opracovani dochdzi k denaturaci bilkovin a nasledné oxidaci
hemovych barviv, maso pak ziskava nasedlou ¢i hnédou barvu, zalezi na koncentraci
hemovych barviv (Dostalova et al., 2014). Je nutné si vSak uvédomovat, ze barva je

podminéna predev§im vékem, pohlavim, druhem i plemenem zvifete (Subrt a Hrouz,
2011).

Kiehkost

Kiehkost masa je ddna jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim (Pipek
vlastnosti masa kiehkost, nasleduje $t'avnatost a chut. Tuhost ¢i kifehkost masa miize
byt ovlivnéna riznymi faktory. Proto je velmi diilezité, aby se pii oSetfovani jate¢ného
trupu po pordzce dodrzovala urcitd pravidla (Jakubec et al., 1998). Pro dosazeni
kiehkosti je nutné dostatecné zrani masa, aby doSlo k uvolnéni posmrtné ztuhlosti
aenzymovym reakcim. Vyznamné zavisi 1 na obsahu pojivové tkané, popf.
stromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviuji (Pipek a Jirotkova, 2001). Dle
Marsha a Leet (1966) rychlé¢ chladnuti masa, kdy je docilovano teploty svaloviny

ptiblizné 10 °C pii pH vysSim nez 6,0, vede ke zhorSeni kiehkosti masa.
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Kiehnuti masa Ize uspiSit rGznymi metodami, jako je zkifehCovani pomoci
enzymu proteaz, nebo ma¢enim do roztoku organickych kyselin apod.

Kiehkost je dale ovliviiovdna obsahem intramuskularniho tuku. Maso s vysSim
obsahem tuku byva kieh¢i (Pipek a Jirotkova, 2001). Dulezité je si v8ak uvédomovat,
ze obsah kolagenu neni ovliviiovan pouze vékem, ale i jedincem, plemenem a pohlavim
(Bailey et al., 1974; Jakubec et al., 1998). Kamenik et al. (2014) tvrdi, ze delsi doba
uchovani masa pozitivné ovliviiuje kiehkost a aroma, ale negativné Stavnatost a barvu

masa.

3.6.2 Podminky pro senzorickou analyzu
Podminky pro senzorické hodnoceni modernimi metodami se voli takové, aby se
co nejvice odstranily rusivé elementy a zlepSila se tak co nevice presnost stanoveni

a dosahlo se tak objektivnich, vzajemné srovnatelnych vysledkt (Ingr et al., 2007).

Objektivni Cinitelé

Podminky pro vybavenost mistnosti, zptisob ptipravy a predkladani jednotlivych vzorki
K hodnoceni jsou uréeny piedev§im mezinarodnimi normami ISO. Pozadavky
pro vybaveni mistnosti ur¢ené pro senzorické hodnoceni je ddna mezinarodni normou
ISO 8589 (Ingr et al., 2007). Smyslem normy je uspotadani zkuSebnich mistnosti pro
provadéni senzorického hodnoceni a vytvofeni stalych, kontrolovanych podminek
s minimem ruSivych elementti, vedoucich ke sniZeni ucinkd, které by mohly mit vliv
na lidsky tsudek (Buiika et al., 2008).

Diilezitym pozadavek jsou odd€lené¢ mistnosti pro pfipravu vzorkd a vlastni
hodnoceni, ale zaroven by vSak mély byt v bezprostfedni blizkosti (Ingr et al., 2007).
Posuzovatelé nesméji vstupovat nebo opoustét zkuSebni prostor pies prostor ptipravny,
aby nedochézelo k ovlivitovani vysledkt (Burika et al., 2008).

Vlastni zkuSebni mistnost musi byt Cista, dostatecné prostornd, dobie vétratelna
a bez jakychkoliv pachi. Stény mistnosti maji byt svétlé, jasné a dobfte Cistitelné. Stény,
podlaha i vstupni dvefe musi byt vytvofeny z materiadl neabsorbujici pachy a prach
(Ingr et al., 2007). Je nutné zajistit, aby ani Cistici prostfedky nezanechavaly
ve zkuSebni mistnosti pachy (Bunka et al., 2008). Okna v mistnosti musi mit vypli

z mlééného skla, aby pohled z okna nerozptyloval hodnotitele.
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Teplota mistnosti ma znac¢ny vliv na kvalitu hodnoceni. Teplota by méla byt
stala a pohybovat se nejlépe kolem 20 — 23 °C. Béhem hodnoceni nema byt v mistnost
pravan, oteviené okno ¢i zapnuté odtahy.

Hluk je ¢astym rusivym faktorem pfi hodnoceni vzorki. Je nutné, aby hodnotitel
mél pfi praci klid, ten mizeme idealné zafidit odizolovanim zkuSebnich mistnosti
I do piipravny vzorkd. Absolutni ticho vSak ptsobi tisnivé a také rusiveé, optimum lezi
mezi hodnotami 30 — 40 dB.

Osvétleni zkuSebni mistnosti ma byt rovnomérné s barevnym odstinem
odpovidajici zafeni télesa o teplot¢ 6 500 K, coz je teplota odpovidajici teploté
slune¢niho povrchu. Osvétleni spliiujici tento parametr je velmi drahy, a proto je
I uspokojivé standardni zativkové osvétleni (Ingr et al., 2007).

K omezeni ruSivych vlivi a zabrdnéni komunikace mezi posuzovateli jsou
vyuzivany zkusSebni koje. Pocet koji je dan velikosti zkuSebni mistnosti. Minimalni
pocet koji je tii, normaln¢ se pohybuje v rozmezi péti az deseti. Pocet musi byt takovy,
aby neomezoval prostor pro pohyb a pro ptedkladdni vzorkl z ptipravného prostoru
(Jarosova, 2001).

Vyznamnou c¢asti senzorického pracovisté je ptipravna vzorkd, kterd musi byt
umisténa v bezprostiedni blizkosti zkuSebniho prostoru. Piipravna musi byt dobie
vétratelnd, aby mohly byt odstraniovany pachy z ptipravy pokrmi a pfipadné pachy cizi
(Burika et al., 2008).

Vybaveni piipravny zalezi na charakteru posuzovanych vzorkd, zptsobu jejich
upravy a mnoZzstvi. Musi obsahovat potfebné nadobi a pomticky, spordk nebo nékolik
varicll, pecici troubu, konvektomat, gril, mikrovlnou troubu a jiné vybaveni. Vhodné je
vybavit pracovisté skladovacim prostorem pro vzorky, zvlasté pii hodnoceni vétsiho
poctu vzorkt v delsich ¢asovych intervalech (Ingr et al., 2007).

Nadoby pro piipravu vzorkd musi byt vyrobeny z materiald, které vyrobky nijak
neovlivni, tedy nepozméni chut’ ani pach vzorku. V piipad¢ skladovani vzori je nutné
zvolit takové nadobi, které bude zabranovat kontaminaci vzorku béhem skladovani
(Burika et al., 2008).

Odbéry vzorkli pro senzorické hodnoceni podléha urcitym pravidlim dané
vyhlaskou €. 211/2004 Sb., v platném znéni, o metodach a zpusobu odbéru kontrolnich
vzorkl. Plati zde ptfisnd hygienickd pravidla nejen pfi vlastnim odbéru, ale i1 pfi

skladovani. Vzorky musi byt skladovany tak, aby nedoslo ke zmén¢ jejich charakteru.
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Nédobi, v nichZ jsou vzorky podavany, musi byt vzdy stejné. Material musi byt
senzoricky neutrdlni, nejlépe ze skla, bilého porcelanu, piipadné nerezavéjici oceli.
Ptibory volime nejlépe nerezové, hlinikové pribory mohou zanechavat kovovou pachut’
(Ingr et al., 2007).

V soucasné dobé je fada senzorickych laboratofi a cviceben vybavena riznymi
typy pocitact s cilem provadét senzorické hodnoceni v elektronické formé. VéEtSinou se
jedna o klasické ,mini“ pocitaCe umisténé na pracovni desce hodnotici kodje
nebo dotykovy monitor umistény na sténé koje. V poslednich letech byl vyvinut
software VFU VETSENE, jehoz cilem je odpoutani se od vypliovani klasickych
papirovych dotazniki a moznost zaznamenavani prubéhu hodnoceni elektronicky.
MozZnost provedeni senzorického hodnoceni elektronicky umoziiuje velkou Easovou

i ekonomickou tGsporu (Jezek a Bofilova, 2014)

Subjektivni Cinitelé
Osoby, které maji senzorickou analyzu provadét na potfebné odborné Grovni, musi byt
pro tento ucel vyskoleni a tGroven jejich znalosti, schopnosti a dovednosti musi byt
pravidelné sledovana a vyhodnocovana (Buiika et al., 2008). Kritéria pro vybér lidi se
zvlastnimi senzorickymi schopnostmi z fad vybranych posuzovateli jsou predmétem
normy SO 8586-1. Norma 1SO 8586-2 se tyka expertl.

Hodnotitel¢ dle stupné zaSkoleni délime na neSkolené, kratce zaskolené, Skolené
a experty. NejvhodnéjSi hodnotitelé se schopnosti k senzorickému hodnoceni jsou
ve véku 18 — 40 lety. Hodnotitel musi byt v dobré zdravotni kondici, dbat na osobni
hygienu, zachovat stfidmost a k posuzovani pfistupovat se zdjmem a bez piedsudkd,
s védomim odpovédnosti za vysledek hodnoceni. Hodnotitel nema hodinu pied
degustaci koufit, jist silné kofenéné pokrmy a pit vétsi mnozstvi alkoholickych néapoji.
Pro vybér vhodného hodnotitele je nutné védét, o jaky typ senzorického hodnoceni se
jedné. Napi. pro konsumentské zkouSky jsou vhodnéjsi hodnotitelé bez predbéznych
zkuSenosti a odbornych znalosti, protoze se jejich odpoveéd vice blizi nazorim béznych
konzumentt.

Vhodny ¢as k senzorické analyze je pfiblizn€ 2 — 3 hodiny po néastupu do prace
nebo 1 — 2 hodiny po ob&d¢. Posuzovani by nemélo trvat déle jak 2 — 3 hodiny denné
vcetné prestavek. Mezi jednotlivymi zkouskami se doporucuje 20 — 30 minut prestavky,

zalezi na typu hodnoceni (JaroSova, 2001).

43



Vzorky pro hodnoceni je nutné podat vzdy v dostatecném mnozstvi,
aby hodnotitel m¢l moznost vzorek ochutnat vickrat dle potfeby (Ingr et al., 2007).
Pfi degustacich se nedoporuCuje podavat vice nez 4 az 6 vzorkl najednou,
podaného vzorku se v ptipad¢ masa pohybuje v mnozstvi 20 — 30 g. VSechny podavané
vzorky dané ulohy musi byt pfedlozeny ve stejném mnozstvi a v anonymite,
aby hodnotitel nebyl ovlivnén znalosti puvodu vzorku. Pfi podavani vzorki je nutné
dodrzet spravnou teplotu. Zména teploty vede k vyraznym zménam intenzity viné
a chuti. U tuhych vzorkli dochazi béhem analyzy ke zméné povrchu, proto se vzorky
hodnoti na fezu.

Syrové pozivatiny (pfedevS§im maso) hodnotime hlavné po tepelné upravé,
i kdyz nekteré ukazatele hodnotime za syrova (barva, vzhled; Ingr et al., 2007). Jakost
masa se hodnoti obvykle az po tepelné upravé vétSinou vafenim ve vrouci vode
nebo jinou vhodnou tepelnou Upravou (Burka et al., 2008). Tepelné upravy je nutné
volit takové, které co nejméné ovlivni pfirozené chutové slozky masa.

Pti degustacich je nutné, aby doSlo k Gplnému odeznéni chuti z ptedeslého
hodnoceni. K urychleni obnovy chutovych receptori ndm  napomadhaji
tzv. neutralizatory. Mezi neutralizatory vhodné k masu se tadi chléb a voda (Ingr et al.,
2007).

3.6.3 Metody senzorické analyzy

Pro provadéni senzorického hodnoceni je vypracovana fada metod. Na zakladé
subjektivnich nazorit jednotlivych senzorickych posuzovatelll se ziskaji objektivni
vysledky o zkousSenych vzorcich. Pro vSechny metody tedy plati, Ze jsou provadény
vzdy skupinou posuzovateli a vysledky jsou dale zpracovavany statisticky (Bumka
etal., 2008). Ani jedna z metod neni univerzalni, kazda znich ma své vyhody i
nevyhody. Je tedy nutné volit metodu pro hodnoceni velmi peclivé, aby bylo docileno

co nejobjektivnéjSich vysledka (Jandasek, 2012).

RoczliSovaci zkouSky
Slouzi pro stanoveni rozdilu mezi predkladanymi vzorky. NejCastéji se tato metoda
pouziva pro uréeni odliSnosti mezi dvéma vzorky ve stanoveném senzorickém znaku.

| kdyz se jedna o rozhodovaci proces tykajici se dvou vyrobkt, jednotlivé metody se 1isi
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zejména poctem predlozenych vzorkl (Buiika et al., 2008). Vysledky nejsou statisticky
zpracovatelné, proto je dnes vyuzivana pouze jako zkouSka doplikova (Jandasek,
2012).

Pdrovda zkouska — jde o nejjednodusSich metodu a je zvlasté vhodna
pro hodnotitele s malymi zkuSenostmi. Cilem je zjistit, zda se mezi vzorky nachazi
rozdil v senzorické jakosti, pfijemnosti ¢i intenzité. Nevyhodou této zkousky je, ze l1ze
z50% pravdépodobnosti dosahnout spravného vysledku nédhodnym rozhodnutim.
Z toho davodu je zapotiebi znacného poctu vysledkl, aby zavéry byly dostatecné
spolehlivé (Jarosova, 2001).

Zkouska duo-trio — hodnotiteli jsou ptedlozeny tfi vzorky, z nichz jeden je
referen¢ni, podavany neanonymné jako standard. Dalsi dva vzorky jsou zakddované
amaji byt sreferenénim vzorkem srovnany. Ze dvou neznamych vzorkd je jeden
identicky se standardem. Hodnotitelé nejprve posoudi referenéni vzorek a pak oba
neznamé (Pokorny, 1993).

Trojuhelnikova zkouska — hodnotitel dostane fadu tfi vzorkd, z nichz dva vzorky
jsou vzdy shodné a jeden rozdilny. Cilem je urcit, které vzorky jsou stejné, a ktery
odlisny (Ingr et al., 2007). V tad¢ tii vzorkil je moznych 6 kombinaci, které se podavaji
tak, aby byly v celém souboru zastoupeny stejné ¢asto nebo zcela nahodile (Pokorny,
1993). Tato zkouska je slozitéj§i a vyZzaduje uz hodnotitele proskolené (Ingr et al.,
2007).

2/5 zkouska — hodnotiteli je ptedlozeno pét vzorki, z nichz jsou tii vzorky stejné
a dva odlisné, ale navzdjem jsou shodné. Hodnotitel mé za ukol spravné rozdélit
predlozené vzorky spravné do dvou skupin. Metoda je vhodn4 pro zkusené hodnotitele s
praxi, protoze vyzaduje dobrou pamét’ (JaroSova, 2001).

Poradova zkouska — hodnotiteli je pfedlozena v nahodném potadi fada vzork,
které musi sefadit dle stanovenych pozadavku (napf. intenzita barvy, sladkost, tvrdost).
Pti hodnoceni by méla byt stanovovéna jen jedna vlastnost vzorku (Burika et al., 2008).
Dnes je zkouska vytlaCovana spiSe metodami stupnicovymi, které jsou vhodnéjsi pro

kvantitativni vyjadieni rozdili mezi vzorky (Pokorny, 1993).

Popisové zkousky
Zkousky slovniho popisového charakteru riznych stranek vjemu patii k nejstarSim

metodam senzorické analyzy. Difive hodnotitel sepsal seznam dil¢ich vjemu, které
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pfi zkoumani vzorku rozpoznal. Dnes je metoda pro hodnotitele velmi jednoducha.
Hodnotitel ochutna postupné vzorek a v seznamu zaskrtava ty vyrazy, které postichne
(Pokorny, 1993). Nevyhodou této metody je, Ze vysledky nejsou statisticky

prokazatelné, a proto je spiSe vyuzivana jako zkouska doplikova (Jandasek, 2012).

Profilové zkouSky

Pro hodnoceni celkového vjemu vzorku, se celkovy vjem rozdéli na dil¢i vjemy
a U kazdého se samostatné hodnoti urCovéana intenzita. Nevhodnéjsi vyjadieni je pomoci
pavucinového nebo hvézdicového grafu. Pouzivané je téz ptlkruhovy nebo linearni
graf. Senzorického profilu lze vyuzit pfi optimalizaci vyrobki z hlediska senzorické

jakosti, je ale potieba Skolenych odborniki (Ingr et al., 2007)

Stupnicové zkousky
Stupnicové zkousky slouzi pro kvantifikaci vysledkii. Tento zplisob hodnoceni vyzaduje
jiz urcitou praxi a zkuSenost. Hodnotitel musi byt schopen zaznamenat sviij dojem, a ne
se pouze orientovat v metodé.

Graficka stupnice — je rozliSena na dva typy, a to strukturovana
a nestrukturovand. Strukturovand stupnice je rozdélena do n¢kolika ¢asti, coZ ulehcuje
hodnoceni. U nestrukturované stupnice hodnotitel zaznamenava dojem na piimku mezi
dvé krajni hodnoty. Neni nijak omezen roz¢lenénim stupnice, proto jsou vysledky
presn¢j$i. Metoda vyzaduje zaSkolené hodnotitele. Vysledky jsou statisticky
zpracovatelné, Casto se pouziva pro zvetejiiovani vysledki do védeckych publikaci.

Bodova stupnice — je délena na dva druhy, a to bud’ slovni, nebo Ciselna.
NejcCastéji jsou pouzivany pétibodové nebo sedmibodové. Jsou zaddna kritéria
hodnoceni (mékky — nejtuzsi). Nevyhodou je, ze pti hodnoceni mize dostat nejlepsi
produkt jeden bod a pfi opa¢ném hodnoceni bodi pét. Metoda tedy neni vhodna pro
ziskavani objektivnich vysledkl, mize byt, ale pouzita pti hodnoceni dil¢ich parametrti.

Pomeérova graficka stupnice — neni pftili§ vyuzivana, ackoliv poskytuje pomérné
piesné vysledky. Na stupnici je zadan standard v nckterych ptipadech mohou byt
zadany 1 krajni hodnoty. M¢ftitko volime v desitkové soustave, aby kone¢né hodnoty

byly v procentech. Vysledky jsou snadno statisticky zpracovatelné (Jandasek, 2012).
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Hedonické hodnoceni

Pro toto hodnoceni se vyzaduje vysoka zkuSenost v hodnoceni, znalost vyrobku
i surovin a technologie. Soubor hodnotiteld musi byt slozen zexperta. Vysledky
hodnoceni jsou ftazeny do kategorii podle standardizovanych schémat. Cilem je
porovnat organoleptické vlastnosti senzorickych charakteristik vyrobkll s pozadavky
pfislusné normy jakosti. NejCastéji sledovanymi znaky jsou vzhled, barva, viné

a textura (JaroSova, 2001).
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4 MATERIAL A METODY

4.1 Pouzity material
Vzorky byly poskytnuty od zeméd¢€lského podniku z Jihomoravského kraje.

K senzorickému hodnoceni byly odebrany vzorky jatecného téla 4 jalovic
kombinovaného plemene Ceského strakatého. Od kazdé jate¢ného t&la byly odebrany
2 vzorky svaloviny (84l, roSténec) jeden tyden po porazce. Odbér vzorka byl proveden
na mistnich jatkach, odkud byly nasledn& pievezeny na Ustav technologie potravin
Mendelovy univerzity v Brné. V tabulkach 4.1 a 4.2 jsou uvedena jednotliva data
porazky, odbéry vzorki a senzorické analyzy.

Pro prvni senzorické hodnoceni, byla ¢ast vzorkl ze $alu rozdélena na 3 platky
arosténce na 4 platky. Druha ¢ast vzorku byla ponechana v celku (Obr. 4.1). Vzorky
byly odebrany vzdy stejné v 1., 2. a 3. tydnu zrani (Tab. 4.1). Zpisob déleni a oznaceni
vzorkl pro senzorickou analyzu je uveden na Obr. 4.1 a v Tab. 4.3. Experiment slouZil
pro vhodnou volbu tchovy vzorki pro nasledné senzorické hodnoceni.

Pro dalsi senzorickd hodnoceni byly po ocisténi svalové Casti a rozporcovani
ziskany 4 platky ze $alu a 4 zroSténce. Kazdy platek byl zvazen, vakuové zabalen
a oznacen (Pfiloha 1). Zabalen¢ vzorky byly uchovany v chladicich boxech pfi teploté
do 2 °C ave stanovenych terminech odebrany a zmrazeny. Jednotlivé vzorky byly
rozbaleny, osuSeny a zvazeny. Nasledné¢ byly zabaleny do alobalu, oznaceny
a zamrazeny VvV mrazicim boxu pii teploté -18 °C do doby, nez doslo k vyzrani vSech

vzorkl pro senzorickou analyzu.

Tab. 4.1 Datum porazky, odbéry vzorkit po dobu zrani a senzorické analyzy

Zréani — data odbéru Senzoricka
analyza

Porazka 1 tyden 2 tydny 3 tydny
Jalovice 1 |25.11.2015| 2.12.2015 |9.12.2015 |16.12.2015 15.1.2016
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Tab. 4.2 Data porazky, odbéry vzorkit po dobu zrani a senzorické analyzy

Zrani — data odbéru Senzotické
Porazka | 4tydny | 6tydnii | 7tydnii | 8tydni | 2NaIZ
Jalovice 2 | 1.2.2016 | 2.3.2016 | 16.3.2016 | 23.3.2016 |30.3.2016| 5.5.2016
Jalovice 3 | 8.3.2016 | 6.4.2016 | 27.4.2016 | 20.4.2016 | 4.5.2016 | 5.5.2016
Jalovice 4 [5.10.2016|3.11.2016|16.11.2016 {23.11.2016 |1.12.2016 | 7.12.2016
PO 1. TYDNU PO 2. TYDNU PO 3. TYDNU
SALA SA11| SA 12| SA13)|sA21|SA22 | SA23 | SA31|sA32 [sA33
SALB SB1 SB2 SB 3
R0§TENECA RA| RA R:‘\ RA RA RA RA RA RA RA | RA RA
11| 12 1,3.. 14 21 22 23 24 31 32 33 34
ROSTENEC B RB2 RB 3

Obr. 4.1 Schéma rozdéleni vzorkii salu a rosténce
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Tab. 4.3 Oznaceni vzorkii Salu a rosténce V jednotlivych tydnech

Tyden zrani Sél platky Sél veelku Rosténec Rosténec
platky vcelku

1 SA12 | x SB12 |SB13 |RA12 |RA13 |RB12 | RB13

2 SA22 | X SB22 | x RA22 |RA23 |RB22 | RB 23

3 SA33 |SA34 |SB33 |x RA33 | RA34 | RB33 |RB34

4.2 Pouzité metody

4.2.1 Senzorické hodnoceni

Vzorky byly pted tepelnou upravou rozmrazeny pii pokojové teploté. Nasledné byly
tepelné oSetfeny dusenim v konvektomatu (Ptiloha 1). Vzorky se upravovaly bez
pfidavku kofeni ¢i jinych ochuzujicich latek, které by ovlivnily organoleptické
vlastnosti vzork.

Senzorické hodnoceni probihalo v senzorické laboratofi na Ustavu technologie
potravin Mendelovy univerzity v Brn¢. Laboratof splituje kritéria dle normy ISO 8589,
uvadéjici pozadavky na vybavenost mistnosti pro senzorické hodnoceni. V danych
terminech probé&hla tii senzoricka hodnoceni (Tab. 4.1 a 4.2).

Pfi prvnim senzorickém hodnoceni byl zjistovan mozny rozdil mezi vzorky
zrajici v celku nebo zavakuované v platcich. Po statistickém vyhodnoceni ziskanych dat
(Ptiloha 3 a 4), bylo rozhodnuto nasledné vzorky nechat zrat vakuové v platcich.

Senzorickou analyzu provadélo 6 hodnotitelll z fad studentll i zaméstnanci
Mendelovy univerzity v Brné€. Hodnotitelim byly predkladany vzorky, které byly
oznaceny potadovymi C¢Cisly. Hodnotitel¢ byli vzdy pfed samotnym hodnocenim
pouceny a seznameni s dotaznikem. Nebyly jim vSak sdéleny informace, které¢ by mohly
ovlivnit jejich hodnoceni. U vzorkd hovéziho masa byly po tepelné tpravé hodnoceny
tyto znaky: barva, vldknitost, intenzita viin€, kiehkost, Stavnatost a intenzita chuté.
Hodnotitelé u viné a chuti mohli navic vyjadfit své vlastni nazory. Vysledky byly
zaznamenany na nestrukturované grafické stupnici (0—100 mm, kde 1 mm odpovidal
1 bodu) se slovnim popisem krajnich bodi (Ptiloha 8).

Vysledky z dotaznikli byly manudlné zméfeny a zpracovany v programu MS
Excel 2016 do tabulek a statisticky vyhodnoceny programem STATISTICA 12.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE
Vysledky senzorického hodnoceni jsou uvedeny na Obr. 5.1 — 5.20 a ptilohach 2 — 7.

5.1. Vysledky senzorického hodnoceni vzorku zrajicich v platcich

a v celku
Prvni senzorické hodnoceni slouZilo k zjisténi moznych rozdilt mezi vzorky zrajicich
vcelku nebo v platich ve vakuovém obalu. Vzorky byly odebrany v 1., 2. a 3. tydnu
Zrani.

U vzorkt $alu a roSténce byl vysoce statisticky prikkazny rozdil v intenzité viiné
a kiehkosti (p < 0,01) mezi vzorky v platcich a veelku béhem zrani.

U vsech vzorki salu byl dale zjistén vysoce statisticky prikazny rozdil
(p <0,01) ve vlaknitosti a statisticky prukazny rozdil (p < 0,05) ve §t'avnatosti. Na Obr.
5.1 az 5.3 jsou znazornény hodnoty V jednotlivych tydnech zrani. Na Obr. 5.1 jsou
znazornény primérné hodnoty v 1. tydnu zrani, kde je patrny rozdil mezi vzorky
zrajicich v platcich a vcelku, kde lepSich vysledki dosahuji vzorky zrajici vcelku.
Na Obr. 5.2 jsou znazornény primérné hodnoty v 2. tydnu zrani, kde je nepatrny rozdil
mezi vzorky zrajicich v platcich a vcelku. Vzorky platka v deskriptorech barva,
kfehkost a Stavnatost dosahuji mirné¢ vysSich hodnot neZz vzorky zrajici vcelku.
Na Obr. 5.3 jsou znazornény primérné hodnoty v 3. tydnu zrani, kde je patrny rozdil
mezi vzorky zrajici v platcich a v celku v deskriptorech kiehkosti a §tavnatosti. Vzorky
zrajici 3 tydny v celku dosahovaly lepsich hodnot nez v platcich, vyjma vlaknitosti, kde
lepsich hodnot dosahovaly vzorky zrajicich v patcich ve vakuovém baleni.

U vzorkl rosténce byly méné patrné rozdily mezi zranim v platich a v celku.
Jednotlivé rozdily jsou na Obr. 5.4 az 5.6. Vysoce statisticky priukazny rozdil (p < 0,01)
byl zjistén u intenzity chuté, intenzity viné a kiehkosti. Veskeré vysledky analyzy jsou
soucasti Pfilohy 2 az 5.

I ptesto, Ze lepSiho hodnoceni dosahovaly vzorky zrajici vcelku, byl pro dalsi
experiment zvolena metoda skladovani a zrani masa v platich zabalené ve vakuovém

baleni. Tato metoda se jevi vhodnéjsi pro snizeni rizika kontaminace.
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5.1.1 Vysledky senzorického hodnoceni §alu — 1. az 3. tyden zrani

1. tyden zrani - 3al

W platky
I I I I mvcelku

barva vldknitost intenzita kiehkost Stavnatost intenzita
viné chuti

Hodnotitelska stupnice [body]
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Obr. 5.1 Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii salu po 1. tydnu zrani

2. tyden zrani - sal

m platky
mvcelku

barva vldknitost intenzitaviné  kiehkost §tavnatost intenzita chuti

Hodnotitelska stupnice [body]
= [ w = u (=) ~J [9.2] o
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Obr. 5.2 Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii Salu po 2. tydnu zrani
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3. tyden zrani - sal
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Obr. 5.3 Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii salu po 3. tydnu zrdani

5.1.2 Vysledky senzorického hodnoceni rosténce — 1. az 3. tyden zrani

1. tyden zrani - rosténec
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Obr. 5.4 Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii rosténce po 1. tydnu zrani
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3. tyden zrani - rosténec
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Obr. 5.5 Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii rosténce po 2. tydnu zrani

2. tyden zrani - rosténec
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Obr. 5.6 Vysledky senzorického hodnoceni vzorkii rosténce po 3. tydnu zrani

5.2 Vysledky senzorickéno hodnoceni vzorki platka $alu a rosténce
zrajicich 4, 6, 7 a 8 tydnii

Pti senzorickém hodnoceni $alu nebyly zjistény statisticky prukazné rozdily. Z obrazku

5.7 je patrny postupny narUst intezity chuti, kde se vétSina hodnotiteld shodla u vzorkt

zrajicich osm tydnt s navinulou, nakyslou az nepifijemnou chuti. Vyznamny rozdil byl

zaznamenan je$té u intenzity viné a kichkosti mezi 4. a 6. tydnem zrani. Vétsina
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respondentti hodnotily vzorky po 4. tydnech zrani jako velmi tuhé. Pii 8 tydnech zrani
mély zvorky spise navinulou vini.

Pii hodnoceni $tavnatosti, vlaknitosti a barvy nebyli hodnotiteli zaznamenany
vetsi rozdily v zavistlosti na zrani. Tento fakt mohl byt zptisoben zmrazenim vzorkti po

uplynuti daného tydne zrani, ktery mohl zna¢né ovlivnit kvalitu odebranych vzork.

Senzorické hodnoceni Salu

Barva
70

intenzita chuti vlaknitost

stavnatost intenzita viingé

kitehkost
. tyden 6. tyden 7. tyden 8. tyden

Obr.5.7 Vysledky senzorického hodnoceni Salu po dobu zrani (4., 6., 7. a 8. tyden)

Pti senzorickém hodnoceni roSténce byl zjistén statisticky prikazny rozdil
(p < 0,05) v intenzité chuté. Z obrazku 5.8 je patrny postupny nardst intezity chuté, kde
se vétSina hodnotiteld shodla u vzorki zrajicich osm tydnli s navinulou chuti. Postupny
narust byl zaznamenan i u intenzity vun¢. Zajimavosti je hodnoceni vlaknitosti kde
hor$ich hodnot dosahovali vzorky zrjici 6., 7. a 8. tydnti.

Pti hodnoceni kiehkosti, vlaknitosti a barvy nezjistili hodnotitelé vétsi rozdily
Vv zavistlosti na zrani. Tento fakt mohl byt zplisoben zmrazenim vzorkii po uplynuti

daného tydne zrani, ktery mohl zna¢né ovlivnit kvalitu odebranych vzorkd.
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Senzorické hodnoceni rosténce

Barva

intenzita chuti 0 vldknitost

stavnatost intenzita viingé

kitehkost
. tyden 6. tyden 7. tyden 8. tyden

Obr. 5.8 Vysledky senzorického hodnoceni rostéence po dobu zrdni (4., 6., 7. a 8. tyden)

Adcock et al. (2015) sledoval vliv doby zrani ur¢itych vysekovych ¢asti hovéziho
masa a prednosti konzumentl pifi senzorickém hodnoceni. Vysekové casti hovéziho
masa zraly ve vakuovém obalu po dobu dvou, ¢tyf a Sesti tydnl. Kytu hodnotitelé

klasifikovali po dvou a ¢tyfech tydnech zrani pozitivnéji neZ po Sesti tydnech zrani.

5.2.1 Vysledky senzorického hodnoceni barvy
Pfi senzorickém hodnoceni barvy hodnotitelé¢ rozhodovali o svétlosti ¢i tmavosti barvy
hovéziho masa. Barva je ovlivilovana mnoha faktory, které byly jiZ popsany v literarni
Casti prace.

U hodnoceni barvy $alu bylo nejvyssiho primémého bodového ohodnoceni
(63 b.) u vzorkd, které zraly po dobu 7 tydnt. Nizsi pocet bodl (59 b.) ziskaly vzorky,
které zraly po dobu 8. tydnu, vzorky zrajici 6 tydni byly ohodnoceny 58 body. Nejnizsi
pocet boda ziskaly vzorky, které zraly pouhé 4 tydny (57 b.). Na zakladé¢ Tukeyova
testu nebyl zjiStén statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky §alu v prib&hu

4 az 8 tydnt zrani (Obr. 5.9).
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Steinhauserova et al. (2013) ve své studii uvadi, Ze barva a vzhled po tepelné
upraveé byly hodnoceny u vSech vzorkl a po celou dobu pokusu jako zcela odpovidajici

¢1 odpovidajici.

72
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62 |
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54 |

50 +

48
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Obr. 5.9 Vysledky senzorického hodnoceni barvy $dlu po dobu zrani (4., 6., 7. a 8.
tyden)

U hodnoceni barvy rosténce bylo nejvyssiho primérného bodového ohodnoceni
(55 b.) dosazeno u vzorku v 6. tydnu zrani, niz$iho poctu bodu (54 b.) u vzorkd
V 7. tydnu zrani, vzorky v 8. tydnu zrani byly ohodnoceny 52 body. Nejnizsi pocet bodu
ziskaly vzorky ve 4. tydnu zrani (48 b.). Na zaklad¢ Tukeyova testu nebyl zjistén
statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky rosténce v priabehu zrani (Obr. 5.10).

Steinhauserova et al. (2013) ve své studii uvadi, Zze barva a vzhled po tepelné
uprave byly hodnoceny u vSech vzorkt a po celou dobu pokusu jako zcela odpovidajici

¢1 odpovidajici.
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Obr. 5.10 Vysledky senzorického hodnoceni barvy rosténce po dobu zrdni (4., 6., 7. a 8.
tyden)

5.2.2 Vysledky senzorického hodnoceni vlaknitost

U hodnoceni vlaknitosti $alu nejvyssiho bodového ohodnoceni dosahly vzorky, které
zraly 8 tydnt (47 b.), niz8i pocet bodi hodnotitelé ptidé€lili vzorku zrajici 4 tydny
(46 b.). Nejnizsi pocet bodi ziskaly vzorky §alu zrajici 6 a 7 tydnu (45 b.). Na zakladé
Tukeyova testu nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil (p < 0,05) mezi jednotlivymi
tydny zrani (Obr. 5.11). Z vysledkd bodového priméru lze soudit, ze vlaknitost se

V pribéhu zrani u $alu ptilis nelisila.
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Obr. 5.11 Vysledky senzorického hodnoceni vidknitosti Salu po dobu zrdni (4.,6.,7.a 8.
tyden)

U hodnoceni vlaknitosti roSténce nejvysSiho bodového ohodnoceni dosahly
vzorky, které zraly 4 tydny (49 b.), niz§i pocet bodi hodnotitelé piidélili vzorkim
Na zakladé Tukeyova testu nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi
vzorky béhem zrani (Obr. 5.12). Z vysledki bodového priméru lze soudit, Ze vlaknitost
se zhorSila mezi 4. a 6. tydnem zranim a nasledné€ uz nebyl zaznamenan vyznamny

rozdil.
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Obr. 5.12 Vysledky senzorického hodnoceni vidknitosti rosténce po dobu zrani (4., 6., 7.
a 8. tyden)

5.2.3 Senzorické hodnoceni intenzity viiné
U hodnoceni intenzity viné Salu nejvys$iho bodového ohodnoceni dosahly vzorky,

které zraly 6 tydnt (54 b.), niz§i pocet bodi hodnotitelé ptidé€lili vzorkim zrajici

ziskaly vzorky $alu zrajici 4 tydny (41 b.). Na zakladé Tukeyova testu nebyl zjistén
statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky $alu béhem zrani (Obr. 5.13).
Z vysledkti bodového priméru vyplyva, ze ve 4. tydnu zrani byla viiné mélo vyrazna.
V 6. tydnu zrani, nekteti hodnotitelé hodnotili vzorky s navinulou az nepfijemnou vini.
Negativni nazory mohli byt ovlivnény nezvyklosti na vyraznéjsi chut’ masa zptisobenou

delsi dobou zrani, ktera v obchodnich sitich neni k dispozici.
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Obr. 5.13 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity viiné u salu po dobu zrani (4., 6.,
7.a 8. tyden)

U hodnoceni intenzity viné $alu dosahly nejvyssiho bodového ohodnoceni
vzorky, které zraly 8 tydnt (58 b.), niz§i pocéet bodt hodnotitelé pridélili vzorkim
(45Db.). Na zaklad¢ Tukeyova testu nebyl zjistén statisticky prikazny rozdil (p < 0,05)
mezi vzorky (Obr. 5.14). Z vysledkti bodového pruméru lze fici, ze u ro§ténce intenzita
se viné pozvolna zvySovala. Mezi 6. a 7. tydnem zrani byl pouze nepatrny rozdil
V intenzit€ vini, kterou hodnotitelé uznaly jeSté za pfijatelnou. Ze vzorkil zrajicich
8 tydnll hodnotitelé jiz viini popisovali jako navinulou.

Steinhauserova et al. (2013) hodnotila senzorické vlastnosti vyzralého hovéziho
masa. Viné u vzorkd na zacatku experimentu, po 30 a 60 dnech hodnocena jako
vyrazna nebo méné vyrazna, typickd nebo jest¢ typickd pro hovézi maso, Cista,

bez jakychkoliv cizich pacht.
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Obr. 5.14 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity viiné u rosténce po dobu zrani (4.,

6., 7. a 8. tyden)

5.2.4 Vysledky senzorické hodnoceni kiehkost

U hodnoceni kiehkosti vysekové ¢asti $al nejvyssiho bodového ohodnoceni dosahly
vzorky, které zraly 7 tydnd (50 b.), niz$i pocet bodli hodnotitelé ptidé€lili vzorkiim
zrajicich 8 tydnu (49 b.), vzorky zrajici 6 tydni byly ohodnoceny 48 body. Nejnizsi
pocet bodu ziskaly vzorky vysekové Casti $al zrajici 4 tydny (38 b.). Na zakladé
Tukeyova testu nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky svalovin
(Obr. 5.15). Z vysledkti priméru bodového hodnoceni vyplyva, Ze vzorky ve ¢tvrtém
tydnu zrani byly pro hodnotitele malo kiehké a tuhé. Vzorky z 6., 7. a 8. tydne byly jiz

pfijatelné;si.
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Obr. 5.15 Vysledky senzorického hodnoceni kiehkosti u salu po dobu zrdani (4., 6., 7. a
8. tyden)

U hodnoceni kiehkosti vysekovéa €asti roSténec dosdhlo nejvyssiho a zaroven
shodného bodového ohodnoceni vzorky, které zraly 7 a 8 tydnt (56 b.). Niz§i pocet
vzorky rosténce zrajici 6 tydnu (49 b.). Na zakladé Tukeyova testu nebyl zjistén
statisticky prukazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky svaloviny (Obr. 5.16). Niz$i bodovy
primér v Sestém tydnu zrani, miZe byt zplsoben vlivem tepelné upravy. Odebirané
vzorky nebyly stejné velikosti a pii peCeni mohlo dojit k pfepeceni a vysuSeni vzorku.
Vzorek byl tuzsi a pro hodnotitele méné ptijatelny nez vzorky ze 4. tydne zrani.

Steinhasuerova et al. (2013) sledovala kiehkost u nizkého a vysokého rosténce
na zaCatku, po 30 a 60 dnech zrani. Na zafatku a po 30 dnech zrani byla textura
u vysokého roSténce hodnocena jako tuzsi, méné kiehka s obasnymi tuhymi soucastmi,
po 60 dnech zrani byla hodnocena jako maso mékké, kiehké, bez tuhych soucasti.
U nizkého ro$ténce vykazovala textura na zaCatku a po 30 dnech zrani meékkou,

kiehkou, po 60 dnech zrani maso mékkeé, kiehké, bez tuhych soucasti.
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Obr. 5.16 Vysledky senzorického hodnoceni kiehkosti u rosténce po dobu zrani (4., 6.,
7.a 8. tyden)

5.2.5 Vysledky senzorického hodnoceni §t’avnatosti

U hodnoceni $tavnatosti vysekové ¢asti §al dosahlo nejvyssiho bodového ohodnoceni
vzorky, které zraly 6 tydnd (46 b.), niz$i pocet bodli hodnotitelé ptidé€lili vzorkiim
8 tydnt (41 b.). Na zakladé Tukeyova testu nebyl zjistén statisticky prukazny rozdil
(p < 0,05) mezi vzorky zrajicich ¢tyfi, Sest, sedm a osm tydnd (Obr. 5.17). Z vysledku
bodového pruméru vyplyva, ze Stavnatost byla velmi $tavnatd v 6. tydnu zrani.
Stavnatost mohla byt zasadné ovlivnéna mrazenim vzorki, ale i zplsobu tepelné

upravy.
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Obr. 5.17 Vysledky senzorického hodnoceni stavnatosti u Salu po dobu zrani (4., 6., 7. a
8. tyden)

U hodnoceni S§tavnatosti vysekové ¢asti roSténec nejvyssiho bodového
ohodnoceni dosahly vzorky, které zraly 7 a 8 tydna (53 b.), nizsi pocet bodii hodnotitelé
6 tydni (49 b.). Na zakladé¢ Tukyova testu nebyl zjiStén statisticky pritkazny rozdil
(p < 0,05) mezi vzorky svaloviny (Obr. 5.18). Z vysledkti bodového praméru vyplyva,
ze behem zrani doslo k mirnému nartistu Stavnatosti rosténce.

Steinhauserova et al. (2013) ve své studii uvadi, Ze nizky rosténec byl na zacatku
pokusu a po 30 dnech velmi §tavnaty, zatimco vysoky rosténec byl i po 30 dnech zrani
hodnocen jako méné Stavnaty. Po 60 dnech zrani byly ob¢ casti hodnoceny jako

St'avnaté.
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Obr. 5.18 Vysledky senzorického hodnoceni Stavnatosti u rosténce po dobu zrani (4., 6.,

7.a 8. tyden)

5.2.6 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity chuti

U hodnoceni intenzity chuti $alu nejvyssiho bodového ohodnoceni dosahly vzorky,
které zraly 8 tydnli (57 b.), niz§i pocet bodl hodnotitelé ptidé€lili vzorkim zrajici
6 tydnt (54 b.), vzorky zrajici 7 tydnt byly ohodnoceny 53 body. Nejnizsi pocet bodi
ziskaly vzorky $alu zrajici 4 tydny (40 b.). Na zakladé¢ Tukeyova testu nebyl zjistén
statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky svaloviny (Obr. 5.19). Pro urcité
hodnotitele byla chut’ §alu v osmém tydnu zrani navinuld, nakysld a kovova, naopak

urcita ¢ast hodnotiteli vzorky klasifikovali jako piijemnou.
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Obr. 5.19 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity chuti u Sdalu po dobu zrani (4., 6.,
7.a 8. tyden)

U hodnoceni intenzity chuti vysekové casti roSt€nec nejvyssiho bodového
ohodnoceni dosahly vzorky, které zraly 8 tydnt (71 b.), nizsi pocet bodi hodnotitelé
pridélili vzorkiim zrajici 7 tydnti (62 b.), vzorky zrajici 6 tydni byly ohodnoceny 61
body. Nejnizsi pocet bodl ziskaly vzorky $alu zrajici 4 tydny (49 b.). Na zakladé¢
Tukeyova testu byl zjiStén statisticky prikazny rozdil (p < 0,05) mezi vzorky 4. a 8.
tydne zrani (Obr. 5.20). Z vysledk bodového priméru vyplyva, ze s delsi dobou zrani
se zvyraziiovala chut’ masa u rosténce.

Steinhauserova et al. (2013) vyhodnotila, Ze chut cerstvého hovéziho masa
I po 30 dnech zrani ztstala méné vyrazna, jesté typicka, Cista, bez znatelné cizi ptichuté.
Po 60 dnech zrani doslo u nizkého i vysokého roSténce ke zlepSeni chutovych

vlastnosti, chut’ byla hodnocena jako vyrazna, silna, typicka, bez jakékoli cizi prichuti.

67



85

80

75 |

65 |

60 | — S

intenzita chuti

50

45 |

40 +

35

tyden
Obr. 5.20 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity chuti u rosténce (4., 6., 7. a 8.
tyden)
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6 ZAVER

Diplomova prace byla zaméfena na senzorickou jakost masa v prab¢hu zrani. Jakost
hovéziho masa je ovliviiovana mnoha faktory, které lze rozd¢lit na intravitalni
a postmortélni. Dtlezitd je volba vhodného plemene, resp. uzitkového typu, déale véku
v dobé porazky, ktery je rozhodujici z pohledu poméru zakladnich slozek jatecné
upraven¢ho téla, technologickych i senzorickych vlastnosti masa. Z intravitalnich
faktort je dale vyznamnd vyziva, podminky chovu, Setrna pfedporazkova manipulace
atadny pribéh porazky. Z postmortalnich faktort je dulezité spravné chlazeni
a vytvoreni vhodnych podminek pro zrani. Pro zisk masa vysoké jakosti je dulezity
spravny prub¢h zrani a eliminace vyskytu jakostnich odchylek, predevsim DFD.

Cilem prace bylo sledovat senzorickou jakost hovézi vysekové casti masa
kombinovaného plemene Ceské strakaté, ziskaného od zemédélského podniku
z Jihomoravského kraje. K senzorickému hodnoceni byly odebrany vzorky vysekové
Casti $4l a rosténec. Béhem roku 2015 az 2016 byly provedeny odbéry 4 sad vzorki Salu
a rosténce. Pfi pripravé vzorkll byly casti jatené upraveného téla zvézeny,
naporcovany, jednotlivé vakuové zabaleny a ulozeny do chladirny masného
poloprovozu Ustavu technologie potravin na Mendelové zemé&délské a lesnické
univerzité¢ v Brn¢. Odtud byly ve stanovenych terminech vzorky odebrany, osuseny,
pfevazeny, zabaleny do hlinikové folie, oznaceny a dale skladovany v mrazicich boxech
pii — 18 °C. Po odbéru vSech vzorkil byly vzorky rozmrazeny a tepelné¢ opracovany
pro senzorické hodnocent.

Senzorickd analyza prob&hla ve ctyfech terminech. Ve svaloviné roSténce
(Musculus longissimus) a $alu (Musculus adductores) byly sledovany parametry barva,
vlaknitost, kiehkost, intenzita viin€, Stavnatost a intenzita chuti. Skupina hodnotitell se
skladala ze Sesti ¢lend. Pfed hodnocenim byla zvolena metodika. Jako neutralizator
mezi jednotlivymi vzorky byla podavéana neperliva voda a chléb.

Hodnotitelim byly ptedloZzeny dotazniky pro zaznamenavani vysledki
do nestruktorované grafické stupnice se slovnim popisem krajnich bodd. U deskriptort
intenzity ving a intenzity chuti mohli hodnotitelé vyjadiit svlj vlastni nézor.

Ziskana data byla pievedena do softwaru MS Excel 2016 a statisticky zpracovana
ve STATISTICA 12.0 za pouziti jednofaktorové analyzy ANOVA s naslednym testem
prukaznosti (Turkeyiv test).
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U vzorku Salu nebyl zaznamenan statisticky prukazny rozdil (p < 0,05).
Zajimavosti byl pokles primérné hodnoty u barvy Salu v 8. tydnu a v hodnotich
Stavnatosti v 7. a 8. tydnu zrani. Tyto hodnoty mohli byt ovlivnény faktory tepelné
upravy ¢i zmrazeni. VSechny vzorky dané série se tepelné upravovaly ve stejném case,
vhledem k tomu, ze u vzorki byl mensi rozdil v hmotnostech, byly nékteré vzorky
propecené diive nez vzorky vétsi gramaze. U vzorklli mensi gramaze poté dochdzelo
k vysS§imu odparu vody nezZ u platkt s vyssi gramazi.

U vzorkd roSténce byl zaznamenan statisticky prikazny rozdil (p < 0,05)
V deskriptoru intenzity chuté mezi 4. a 8. tydnem zrani. Chut ve 4. tydnu zrani
hodnotitelé hodnotili jako malo vyraznou. Chut byla v 8. tydnu popisovana jako
navinuld az kovova, pro nckteré hodnotitele byla vSak stale pfijatelnd. Pfi hodnoceni
vlaknitosti doslo k poklesu bodového praméru.

Jakost je vedle ceny jednim z hlavnich faktord ovliviujicich spotiebu hovéziho
masa. Neustale se prohlubuje znalost faktort, které kvalitu masa ovliviiuji. ZvySuje se
snaha eliminovat jejich negativni pliisobeni, a naopak rozvijet a aplikovat ty pozitivni.
V dnesni dobé se hovézi maso dostava do obchodnich fetézcti po 2 — 3 dnech
od porazky, pfitom optimalni doba zrani je alespon 10 dni. Ve $pi¢kové gastronomii si
zakaznici zaklddaji na odbéru vysoce kvalitntho hovéziho masa. Hovézi maso
zpracovavané predevSim na steaky, by mélo zrat minimalné 30 dni. To vSak ma vliv
na cenu, kterou nejsou spotiebitelé vzdy ochotni podstoupit.

Navazujici prace by mohly byt zaméfeny na dalSich senzorickych hodnocenich
masa zrajiciho ve vakuu po dobu 4 az 8 tydnl po pordzce. Senzorickou analyzu bych
doporucila provadét po kazdém odbéru, aby vzorky nebyly ovlivnény mrazicim

efektem.

w»Diplomova prace byla zpracovana na pristrojovém vybaveni financovaném z projektu
OP VaVpl CZ.1.05/4.1.00/04.0135 Vyukové a vyzkumné kapacity pro biotechnologické

obory a rozsireni infrastruktury*
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7. a 8. tyden)

Obr. 5.11 Vysledky senzorického hodnoceni vlaknitosti $alu po dobu (4., 6.,
7.a8. tyden)

Obr. 5.12 Vysledky senzorického hodnoceni vlaknitosti rosténce po dobu (4., 6.,
7.a 8. tyden

Obr. 5.13 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity viné u Salu po dobu (4., 6.,
7.a8. tyden)

Obr. 5.14 Vysledky senzorického hodnoceni intenzity viné u rosténce po dobu (4.,
6.,7.a8. tyden)

Obr. 5.15 Vysledky senzorického hodnoceni kiehkosti u $alu po dobu (4., 6.,

7.a 8. tyden)

Obr. 5.16 Vysledky senzorického hodnoceni kiehkosti u rosténce po dobu (4., 6.,
7. a 8. tyden)

Obr. 5.17 Vysledky senzorického hodnoceni $tavnatosti u $alu po dobu (4., 6.,
7.a8. tyden)
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Priloha 1: Obrazky

Obr. 10.1 Vzorek platku rosténce ve vakuovém baleni (autorka)

poraih 3 j ).201€ - -
East 34l .
tyden 8. »

hodnoceni | 1.12.2016
parametr senzorika

h iedn. oznaéeni

56

Obr. 10.2 Etiketovdni vzorki (autorka)
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Obr. 10.5 Peceni vzorku v konvektomatu Obr. 10.6 Peceni vzorkii (autorka)
(autorka)
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Obr. 10.7 Upecené vzorky masa (Autorka)
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Obr. 10.8 Platek rosténce po upeéém (autork)br. 11.9 Priprava vzorku k senzorické

analyze (autorka)
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Piiloha 2: Primérné bodové hodnoceni vzork $alu v platcich a v celku

Tyden 1 Sal platky
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kfehkost | $tavnatost |ntenz|.ta
viné chuti
1. 31 71 72 25 19 75
Tyden 2 Sal platky
Vzorek barva | vlaknitost mteonzvlta kifehkost | $tavnatost mtenzn.ta
vune chuti
1. 34 54 74 33 22 72
Tyden 3 Sal platky
Vzorek barva | vlaknitost mteinzvlta kfehkost | $tavnatost mtenzn.ta
vune chuti
1. 32 73 86 46 31 79
34 74 91 50 38 85
Pramér 33 74 89 48 35 82
Tyden 1 Sal vcelku
Vzorek barva | vlaknitost mteinzvlta kfehkost | $tavnatost mtenzn.ta
vune chuti
1. 41 63 79 51 40 82
35 69 80 32 25 80
Pramér 38 66 80 42 33 81
Tyden 2 Sal veelku
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kfehkost | Stavnatost |ntenz|‘ta
vlné chuti
1. 32 60 78 30 20 75
Tyden 3 Sal veelku
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kiehkost | Stavnatost |ntenz|‘ta
vlné chuti
1. 35 68 90 67 50 88
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Priloha 3: Vysledky analyzy rozptylu u vzorkt §alu — zrani

Tab. 10.1 Vysledky analyzy rozptylu barvy U salu

1., 2.a3. tyden

Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Pramérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 162,181 3 54,060 | 0,877 0,4608
tyden 64,646 2 32,323 0,524 0,5959
stav 82,730 1 82,730 1,342 0,2533
Interakce 2. fadu 148,715 2 74,357 | 1,206 0,3096
tyden x stav 148,715 2 74,357 1,206 0,3096
Vysvétleno 310,896 5 62,179 | 1,008 0,4248
Chyba 2589,917 42 61,665
Celkem 2900,813 47 61,719
Tab. 10.2 Vysledky analyzy rozptylu vidknitosti U Salu
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Prdmérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 1655,424 3 551,808 ( 6,192 0,0014
tyden 1652,735 2 826,368 ( 9,273 0,0005
stav 16,980 1 16,980 0,191 0,6647
Interakce 2. fadu 214,909 2 107,455 1,206 0,3096
tyden x stav 214,909 2 107,455 1,206 0,3096
Vysvétleno 1870,333 5 374,067 ( 4,198 0,0035
Chyba 3742,667 42 89,111
Celkem 5613,000 47 119,426
Tab. 10.3 Vysledky analyzy rozptylu intenzity viiné u Sdlu
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol.| Primérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 2024,348 3 674,783 5,304 0,0034
tyden 1653,113 2 826,557 6,498 0,0035
stav 266,730 1 266,730 2,097 0,1550
Interakce 2. fadu 28,798 2 14,399 0,113 0,8933
tyden x stav 28,798 2 14,399 0,113 0,8933
Vysvétleno 2053,146 5 410,629 ( 3,228 0,0148
Chyba 5342,833 42 127,210
Celkem 7395,979 47 157,361
Tab. 10.4 Vysledky analyzy rozptylu kirehkosti u Salu
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Prdmérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 5775,808 3 1925,269 | 6,741 0,0008
tyden 4227,008 2 2113,504 | 7,400 0,0018
stav 1133,586 1 1133,586 | 3,969 0,0529
Interakce 2. fadu 716,775 2 358,388 1,255 0,2956
tyden x stav 716,775 2 358,388 1,255 0,2956
Vysvétleno 6492,583 5 1298,517 | 4,546 0,0021
Chyba 11996,083 42 285,621
Celkem 18488,667 47 393,376
Tab. 10.5 Vysledky analyzy rozptylu Stavnatosti u Salu
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti| St.vol.| Primérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 3551,196 3 1183,732 | 4,627 0,0069
tyden 2263,184 2 1131,592 4,423 0,0181
stav 933,495 1 933,495 3,649 0,0629
Interakce 2. fadu 488,533 2 244,266 [ 0,955 0,3931
tyden x stav 488,533 2 244,266 [ 0,955 0,3931
Vysvétleno 4039,729 5 807,946 | 3,158 0,0165
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Zdroj variability | Soucet ¢tvercti| St.vol.| Primérny étverec | Stat F| Vyznamn.

Chyba 10744,583 42 255,823

Celkem 14784,313 47 314,560

Tab. 10.6 Vysledky analyzy rozptylu intenzity chuti u Salu

Zdroj variability | Soucet étvercti | St.vol. | Prdmérny étverec | Stat F | Vyznamn.
Hlavni efekty 1078,843 3 359,614 [ 3,269 0,0304
tyden 600,275 2 300,137 2,728 0,0769
stav 351,336 1 351,336 3,194 0,0812
Interakce 2. fadu 33,470 2 16,735| 0,152 0,8594
tyden x stav 33,470 2 16,735| 0,152 0,8594
Vysvétleno 1112,313 5 222,463 2,022 0,0951

Chyba 4620,667 42 110,016

Celkem 5732,979 47 121,978
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Piiloha 4: Primérné bodové hodnoceni vzorku rosténce v platcich a v celku
Tyden 1 Rosténec platky
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kfehkost | $tavnatost |ntenz|.ta
vané chuti
1. 36 64 69 35 26 74
36 67 63 35 23 72
Primér 36 66 66 35 25 73
Tyden 2 Rosténec platky
Vzorek barva | vlaknitost mteonzvlta kiehkost | Stavnatost mtenzn.ta
viné chuti
1. 29 68 75 49 34 75
2 35 70 75 56 36 78
Priimér 32 69 75 53 35 77
Tyden 3 Rosténec platky
Vzorek barva | vlaknitost |nte;nzv|ta kfehkost | $tavnatost lntenz|.ta
vané chuti
1. 34 69 83 62 43 85
31 70 84 71 42 84
Pramér 33 70 84 67 43 85
Tyden 1 Rosténec vcelku
Vzorek barva | vlaknitost mtc-inzvlta kiehkost | Stavnatost lntenzn.ta
viné chuti
1. 34 72 64 46 32 75
2. 34 54 74 33 22 72
Pramér 34 63 69 40 27 74
Tyden 2 Rosténec vcelku
Vzorek barva | vlaknitost |nte:nzv|ta kfehkost | Stavnatost lntenz|.ta
viné chuti
1. 33 71 76 61 44 81
31 67 78 58 40 77
Primér 32 69 77 60 42 79
Tyden 3 Rosténec vcelku
Vzorek barva | vlaknitost mteonzvlta kfehkost | Stavnatost lntenzl.ta
vineé chuti
1. 34 69 84 70 42 87
2. 33 70 86 68 45 87
Primér 34 70 85 69 44 87
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Priloha 5: Vysledky analyzy rozptylu u vzorkt rosténce — zrédni 1., 2. a 3. tyden

Tab. 10.7 Vysledky analyzy rozptylu barvy u rosténce

Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Pramérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 104,250 3 34,750 | 0,400 0,7537
tyden 102,861 2 51,431 0,591 0,5565
stav 1,389 1 1,389 0,016 0,8998
Interakce 2. fadu 17,028 2 8,514 | 0,098 0,9069
tyden x stav 17,028 2 8,514 | 0,098 0,9069
Vysvétleno 121,278 5 24,256 | 0,279 0,9231
Chyba 5739,833 66 86,967
Celkem 5861,111 71 82,551
Tab. 10.8 Vysledky analyzy rozptylu vidknitosti u roSténce
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Prdmérny étverec | Stat F | Vyznamn.
Hlavni efekty 90,653 3 30,218 | 0,216 0,8848
tyden 62,528 2 31,264 | 0,224 0,8002
stav 28,125 1 28,125| 0,201 0,6552
Interakce 2. fadu 85,583 2 42,792 | 0,306 0,7373
tyden x stav 85,583 2 42,792 | 0,306 0,7373
Vysvétleno 176,236 5 35,247 | 0,252 0,9373
Chyba 9224,083 66 139,759
Celkem 9400,319 71 132,399
Tab. 10.9 Vysledky analyzy rozptylu intenzity viiné u rosténce
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St. vol. | Pramérny ¢tverec Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 3308,097 3 1102,699 8,604 0,0001
tyden 3234,083 2 1617,042 12,618 0,0000
stav 74,014 1 74,014 0,578 0,4500
Interakce 2. fadu 5,361 2 2,681 0,021 0,9793
tyden x stav 5,361 2 2,681 0,021 0,9793
Vysvétleno 3313,458 5 662,692 5,171 0,0005
Chyba 8458,417 66 128,158
Celkem 11771,875 71 165,801
Tab. 10.10 Vysledky analyzy rozptylu kirehkosti u rostence
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Priamérny étverec Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 10050,972 3 3350,324 9,373 0,0000
tyden 9354,083 2 4677,042 13,085 0,0000
stav 696,889 1 696,889 1,950 0,1673
Interakce 2. fadu 139,528 2 69,764 0,195 0,8232
tyden x stav 139,528 2 69,764 0,195 0,8232
Vysvétleno 10190,500 5 2038,100 5,702 0,0002
Chyba 23591,000 66 357,439
Celkem 33781,500 71 475,796
Tab. 10.11 Vysledky analyzy rozptylu Stavnatosti u rosténce
Zdroj variability | Soucet ¢tvercti| St.vol.| Primérny étverec | Stat F| Vyznamn.
Hlavni efekty 2926,569 3 975,523 2,346 0,0807
tyden 2365,444 2 1182,722 2,845 0,0653
stav 561,125 1 561,125 1,350 0,2495
Interakce 2. fadu 189,000 2 94,500 | 0,227 0,7973
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Zdroj variability | Soucet ¢tvercti| St.vol.| Primérny étverec | Stat F| Vyznamn.
tyden x stav 189,000 2 94,500 | 0,227 0,7973
Vysvétleno 3115,569 5 623,114 | 1,499 0,2023
Chyba 27440,750 66 415,769
Celkem 30556,319 71 430,371

Tab. 10.12 Vysledky analyzy rozptylu intenzity chuti u rosténce

Zdroj variability | Soucet ¢tvercti | St.vol. | Prdmérny étverec | Stat F | Vyznamn.
Hlavni efekty 1759,931 3 586,644 [ 6,186 0,0009
tyden 1629,250 2 814,625 8,590 0,0005
stav 130,681 1 130,681 | 1,378 0,2447
Interakce 2. fadu 1,194 2 0,597 [ 0,006 0,9937
tyden x stav 1,194 2 0,597 [ 0,006 0,9937
Vysvétleno 1761,125 5 352,225 3,714 0,0051
Chyba 6258,750 66 94,830
Celkem 8019,875 71 112,956
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Piiloha 6: Primérné bodové ohodnoceni vzorki Salu a tabulka s celkovym primérem

Tyden 4
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kfehkost |3$tavnatost |ntenz|.ta
viné chuti
1. 50 57 58 54 a1 57
2. 58 49 53 30 28 45
3. 63 30 8 30 58 13
Pramér 57 46 41 38 42 40
Tyden 6
Vzorek barva | vlaknitost mteinzvlta kfehkost |3tavnatost mtenzn.ta
vune chuti
1. 62 50 66 54 39 58
2. 56 51 63 63 48 72
Praimér 58 45 54 48 46 54
Tyden 7
Vzorek | barva |vldknitost| " oA? | kfehkost |Stavnatost| o i d
vlné chuti
1. 64 50 66 54 39 56
2. 64 48 75 68 45 71
3. 61 39 31 33 61 33
Pramér 63 45 51 50 43 53
Tyden 8
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kiehkost |Stavnatost |ntenz|‘ta
vlné chuti
1. 71 62 64 68 39 64
2. 54 39 63 58 37 70
3. 51 39 28 15 48 33
Primér 59 47 53 49 41 57
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Piiloha 7: Primérné bodové ohodnoceni vzorki rostence a tabulka s celkovym

primérem
Tyden
Vzorek barva | vlaknitost mte:nzvlta kifehkost | $tavnatost lntenzl.ta
viné chuti
1. 41 53 56 69 57 63
2. 42 63 54 59 45 56
3. 61 29 21 19 46 25
Prlimér 48 49 45 51 50 49
Tyden 6
Vzorek barva | vlaknitost mteinzvlta kifehkost | $tavnatost |ntenzu_ta
vune chuti
1. 56 50 64 63 50 64
2. 50 41 61 59 44 68
3. 60 33 34 20 52 49
Primér 55 42 54 49 49 61
Tyden 7
Vzorek barva | vlaknitost mte;nzvlta kfehkost | $tavnatost lntenzl.ta
viné chuti
1 52 41 55 72 53 65
3. 52 29 28 17 54 41
Pramér 54 42 54 56 53 62
Tyden 8
Vzorek | barva | vlaknitost lnteonzvlta kifehkost | Stavnatost |ntenz|.ta
vlné chuti
1. 52 49 74 77 58 30
2. 50 43 59 69 46 73
3. 55 31 40 16 54 58
Priimér 52 41 58 56 53 71
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Priloha 8: Formulaf senzorického hodnoceni hovéziho masa

Senzorické hodnoceni masa

Hodnotitel: ......ee e muz - zena
Zdravotng STAV: ...ttt e Datum: ...................
Oznaceni vzorku: .............. Hodina: ...................

Ukol: Ochutnejte piedlozeny vzorek a stanovte jeho senzorickou jakost pouZitim nize
uvedenych stupnic.

BARVA

1

2

svétla tmava

VLAKNITOST

1

2

7

8

Jemné vlaknita hruba struktura
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VUNE

vyrazna cizi pach
bez ciziho pachu

KREHKOST — vlozte vzorek mezi stolitky a skousnéte. Hodnot'te maximélni silu
potiebnou ke stlaceni potraviny v priabéhu skousnuti (ne az na konci skusu). Nenechte
se zmdst riznou soudrznosti, soustfedte se jen na kladeny odpor potraviny vici
skousnuti.

7

8

tkan mékka tuha tkan
velmi kiehka
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STAVNATOST

1

2

7

8

tkan velmi tuha sucha
§tavnata

CHUT

7

8

odpovidajici, bez jakékoliv cizi ptichut’
cizi pfichuté
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