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ABSTRAKT

Diplomova prace je zaméfena na sledovani jakosti v pribéhu zrani hovéziho masa.
V literarnim ptehledu jsou definovany pojmy hovézi maso a jakost, dile je uvedena
spotfeba hovéziho masa, popsano jeho slozeni a vlastnosti. Nasleduje vycet faktorq,
které jakost hovéziho masa ovliviiuji. Faktory jsou rozdé€leny na intravitalni
a postmortalni. Hloubé&ji jsou popsany postmortdlni procesy, doplnéné o moznosti
a nasledky jejich abnormalniho pribéhu a dalsi jakosti vady. Prakticka ¢ast prace je
vénovana porovnani vybranych parametri masa jalovic (n = 6) masného plemene
Aberdeen Angus (AA) a kombinovaného plemene Ceské strakaté (SS). Ve vysekovych
castech Musculus longissimus dorsi (nizky rosténec - NR) a Musculus adductores
(svrchni $al - SS) byly po dobu osmi tydni zrani ve vakuu (1-2 °C) sledovany
parametry pH, elektrickd vodivost a barva. Barva byla méfena spektrofometricky

S vyuzitim barevného prostoru CIELAB.

Kli¢ova slova: hovézi maso, jakost, pH, CIELAB, elektricka vodivost

ABSTRACT

The diploma thesis is dealing with the monitoring of quality of beef meat during the
process of ageing. In the literary overview the terms “beef meat* and “quality* are
defined, the consumption of beef meat is stated and the composition and attributes of
the beef meat are described. The list of factors that influence the quality of beef meat
follows. The factors are divided into intravital and postmortal. The postmortal processes
are described more thoroughly; the possibilities and consequences of their abnormal
progress and other quality defects are added. The practical part of the thesis is devoted
to the comparison of chosen parameters of heifer meat (n=6) of the Aberdeen Angus
breed (AA) and Czech Fleckvieh breed (CS). In the cut-out parts Musculus longissimus
dorsi (NR) and Musculus adductores (SS) the parameters of pH, electrical conductivity
and color were observed for eight weeks of aging in the vacuum (1-2 °C). The color was

measured spectrofometrically with the application of the CIELAB color space.

Key words: beef, quality, pH, CIELAB, electrical conductivity
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1 UVvOD

Maso je z nutricniho hlediska vysoce hodnotnd potravina, zejména diky
vysokému obsahu plnohodnotnych bilkovin, vitamint skupiny B a fady mineralnich
latek. Hovézi maso je navic cenéno pro obsah zinku a jeho libové ¢asti Ize zaradit mezi
nizkotu¢né potraviny.

V produkci hovéziho masa je Ceska republika sob&staéna a patii k jeho &istym
vyvozciim (Abramahova a Bludny, 2013). Hovéziho maso je v Ceské republice tietim
nejkonzumovanéj$im masem, jeho spotieba od roku 1987 do 2013 klesala, v roce 2014
se mirné zvysila (CSU, 2015). Jednim z hlavnich divodt poklesu spotieby a nizké
oblibenosti je jeho nestala kvalita. Mezi dalsi faktory ovliviiujici spotiebu masa lze
zatadit vyskyt nemoci typu BSE nebo SLAK, a dale nabozenské vyznani, které ma vsak
na celkovou spotiebu hovéziho masa v Ceské republice neznatelny vliv.

Jakost hovéziho masa ovliviiuje fada faktorti. Zakladni vliv ma plemeno, resp.
uzitkovy typ, dale pohlavi, v€k a porazkova hmotnost jate¢nych zvitat. Vhodny vybér
téchto parametrti vSak nezaruc¢i vysledny jakostni produkt. Kvalita masa je tizce spjata
S pruibéhem postmortalnich zmén, béhem kterych se svalovina stdva masem. Spravny
prubeh postmortalnich zmén nezavisi pouze na podminkach, za kterych probiha. Priibéh
téchto procest je ovlivnén jiz ptfed porazkou béhem predporazkovych manipulaci.
V téchto chvilich piisobi na jatecna zvirat celd fada stresort, které mohou vést k vyskytu
myopatii, v krajnim ptipad¢ az ke smrti. Pfi nespravném zachazeni se zvitaty dochazi
vedle zranéni také k jejich vycerpani., jehoz nasledkem muze byt pfedbézné vycerpani
svalového glykogenu. V piipadé vyéerpani glykogenu pied porazkou nedojde nasledné
k potfebnému okyseleni svali, a tim k nejakostnimu produktu s odchylkou DFD.
Pozitivem v tomto sméru je neustalé zvySovani pozornosti k welfare zvifat v prib&hu
chovu 1 béhem ptedporazkovych manipulaci.

Vyznamnym faktorem ovlivitujicim jakost hov€ziho masa je zrani. Diplomova
prace je zaméfena pravé na proces zrani, béhem néhoz se po dobu osmi tydna sleduji
vybrané jakosti parametry.

Dlouha doba potiebna pro dostateéné vyzrani hovéziho masa je ekonomicky
a prostorové velmi naro¢nd, coz se nasledné projevuje na jeho cené. V dusledku tak
byva Casto na trh uvadéno nevyzralé maso s neuspokojivymi senzorickymi i kulinarnimi

vlastnostmi.
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2 CIL

V literarni ¢asti diplomové prace bylo cilem vypracovat resersi k jakosti hovéziho masa.
Popsat jate¢né opracovani, zaméfit se na problematiku jakostnich odchylek od
standardu a shrnout jejich vyznam pro spotiebitele a zpracovatele.

Cilem experimentalni ¢asti bylo po dobu osmi tydnt sledovat vyvoj hodnot pH,
elektrické vodivosti a barvy vakuové baleného masa. Konkrétné v nizkém rosténci
(Musculus longissimus dorsi) a svrchnim salu (Musculus adductores) jalovic plemen
Aberdeen Angus a Ceské strakaté.

Naméiené hodnoty byly nasledné statisticky zpracovany a vyhodnoceny.



3 LITERARNI PREHLED

3.1 Definice hovéziho masa

Hovézim masem se rozumi maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice
a kravy (Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb., v platném znéni). Ziskava se z jateCnych zvifat,
které jsou definovana jako hospodaiska zvifata uréend K porazce a jate¢nému
zpracovani a jejichz maso je uréeno k vyzivé lidi (Zakon ¢. 166/1999 Sb., v platném
znéni).

Maso z telat se nazyva teleci. Teletem se rozumi téla zvifat bez ohledu na
pohlavi s pfejimaci hmotnosti jatecné opracovaného téla do 160 kg a ve v€ku zvitat 1 az
7 mésic, mladym skotem zvifata samciho 1 samiciho pohlavi s pfejimaci hmotnosti
jatecné opracovan¢ho téla nad 160 kg a ve véku od 8 do 12 meésicti véetn¢, mladym
bykem nekastrovana zvifata samé¢iho pohlavi star$i nez 12 mésici a do 24 mésicu
véetné, bykem nekastrovana zvitata sam¢iho pohlavi ve véku od 9 mésict, volkem
kastrovand zvifata samc¢iho pohlavi starSi nez 12 mésicu, jalovici neotelena zvirata
sami¢iho pohlavi starS$i 7 mésict a kravou zvirata samiciho pohlavi, kterd se jiz otelila

(Vyhlaska ¢. 264/2003 Sh., v platném znéni).

3.2 Spoti‘eba hovéziho masa v Ceské republice

Celkova spotieba masa v Ceské republice byla v roce 2014 75,9 kg/os/rok. Spotieba
zvysila ze 7,6 na 8,2 kg/os/rok. Nejvyssi spotieba hovéziho masa byla zaznamenana
v roce 1987, a to 30,7 kg/os/rok. Hovézi maso je v nasi zemi 3. nejvice konzumovanym
masem. V roce 1948 byla jeho spotieba rovna spotiebé vepiového, ktera ji od té doby
prevySuje. Od roku 1988 je pievysena i spotfebou masa driibeziho. Nejvyrazngjsi pokles
byl zaznamenan v letech 1990-1991, a to z 28,0 na 22,4 kg/os/rok (CSU, 2008; 2015).
Pfi¢inou poklesu spotieby masa je kombinace né€kolika faktort. Jedna se
predev§im o cenu a nevyrovnanou kvalitu. Dal§imi divody jsou nedostatecna
informovanost spotfebitell o zachdzeni s masem a vhodné kulinarni upravé

jednotlivych svalovych partii. Ke zvySeni zajmu spotiebitelil miize vést informovanost
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0 puvodu, chovu, vyzivé zvitat a zachdzeni s nimi (Bures a Barton, 2012). Abrahamova
a Vanek (2007) uvadéji, ze hlavni pti¢innou nizké spotieby hovéziho masa neni jen
snizeni spotieby vysekového, ale pfedevsim masa uréeného ke zpracovani do vyrobkd,
které je nahrazovano levnéjsim driibezim masem. To konkuruje nejen nizkou cenou, ale

spottebitel jej voli i z divodu snadnéjsi kulinarni Gpravy a zmény vyzivového trendu.

3.3 Chemické sloZeni a vyzivova hodnota hovéziho masa

Chemické sloZeni je vyznamnou jakostni charakteristikou masa, nicméné je prakticky
nemozné je obecné jednoznaéné stanovit (Steinhauserova a Steinhauser, 2000).

Obsah zékladnich slozek je variabilni a 1i$i se nejen mezi druhy, plemeny nebo
pohlavim zvifat, ale také mezi jednotlivymi svaly (Ingr, 2003b), viz tab. 1. Zavisi také
na dal$ich faktorech, jako je v€k, zptsob vykrmu a slozeni krmiv nebo ro¢ni obdobi
(Pipek, 1991). Ovliviuje je fada intravitalnich vlivii ve svalu i pribéh biochemickych

reakci pfeménujicich sval v maso (Steinhauserova a Steinhauser, 2000).

Tab. 1 Porovnadni rozdilu ve sloZeni masa mMezi riznymi druhy hospodadrskych zvirat

a jednotlivymi svalovymi partiemi (%) (upraveno podle Pipka a Poura, 1998)

i . Mineralni | Federovo

Maso Voda Bilkoviny Tuky litky sislo
Cista svalovina 70-75 18-22 1-3 1-1,5 3,65
Veprové maso

Kyta 53 15,2 31 0,8 3,5
Pecené 58 16,4 25 0,9 3,5
Plec 49 13,5 37 0,7 3,6
Buacek 34 7,1 56 0,5 4,79
Hovézi maso

Plec 70,03 21,48 6,95 0,99 3,68
Kyta 73,43 20,25 5,04 1,10 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
Teleci maso 73,8 21,8 3,8 0,9 3,39
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3.3.1 Bilkoviny

Jakost masa a nasledné masnych vyrobkli je charakterizovana obsahem cistych
svalovych bilkovin, tedy myofibrilarnich a sarkoplazmatickych. Vyznamnymi zastupci
sarkoplazmatickych bilkovin jsou barviva hemoglobin a myoglobin, ktera se podili na
barvé masa (Steinhauserova a Steinhauser, 2000).

Mpyofibrilarni bilkoviny tvofi vice nez 50 % vSech bilkovin (Kamenik
a Steinhauser, 2011). Jejich hlavnimi zastupci jsou aktin a myosin, ty tvofi
aktinomyosinovy komplex v dobé posmrtného ztuhnuti. Myofibrilarni bilkoviny maji
znaény vliv za vaznost, pribéh postmortalnich zmén, jsou zodpovédné za vlastnosti
masa a svalovou kontrakci (Ingr, 2004).

Stromatické bilkoviny se nachazi zejména v pojivovych tkanich, z divodu
absence tryptofanu nejsou povazovany za plnohodnotné (Steinhauserova a Steinhauser,
2000).

3.3.2 Lipidy

Piiblizn¢ 99 % lipidi (tukl) masa je tvotfeno triacylglyceroly, zbylé 1 % zastupuji
fosfolipidy, dale steroly, lipochromy, lipolytické vitaminy a dalsi doprovodné latky.
V hovézim tuku se ukladaji karoteny, které jej zbarvuji do zluta (Pipek, 1991).

Obsah tuku v mase je variabilni. Libové ¢asti obsahuji 1-6 %, tu¢né 15-25 %
tuku (Steinhauser a Steinhauserova, 2000). Tuk v téle zvifat se d¢li na intramuskularni
a depotni. Intramuskuldrni tuk tvofi takzvané mramorovani, patrné jako bila zilkova
kresba na fezu masa. Mramorovani je vyznamny jakosti znak a maso, u néhoz je
vyvinuté, je pfedev§im pro chut’ a kiehkost konzumenty vice cenéno nez maso libové.
Depotni tuk tvofi samotnou tukovou tkan (Pipek, 2012).

Tuk je zdrojem mastnych kyselin. Z vyzivového hlediska je zivo¢isnym tukim
vytykan obsah SFA, které zastupuji témet 50 % vSech obsaZenych masnych kyselin.
Nicméné je také zdrojem nckterych PUFA n-3 a CLA, kterym je piikladdna fada
ptiznivych u¢inkl na lidské zdravi (Barton et al., 2009). Kamenik a Steinhauser (2011)
uvadi, Ze tuk pastevné odchovaného skotu obsahuje az pétinasobné vice CLA nez
jedincti krmenych jadrem a silazi. Young et al. (2013) uvadi obsah CLA Vv hovézim

mase v rozmezi 1-14 mg.g™ v zavislosti na VYZive.
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Tuk je nositelem chuti, zodpovidaji za ni pfevazné aminokyseliny, piredev§im
kyselina glutamova, dale se uplatiuji purinové baze, nukleotidy a nukleosidy. Maso

S vy$$im obsahem tuku je spotiebiteli senzoricky 1épe hodnoceno (Cunningham, 2005).

3.3.3 Vitaminy

V mase jsou zastoupeny piredevsim vitaminy skupiny B. Vyznamny je obsah vitaminu
B12, maso kryje jeho celkovy pfijem asi ze 70 %. Ptijem masa dale pokryva asi ¢tvrtinu
celkového pfijmu vitaminti B; a B, a téméf polovinu niacinu (Kamenik a Steinhauser,

2011). V tukové tkani jsou obsazeny lipolytické vitaminy A, D a E (Pipek, 1991).

3.3.4 Mineralni latky

Asi jednu tfetinu celkového mnozstvi mineralnich latek zastupuje draslik
a priblizné ¢tvrtinu fosfor a sira. Dale je zastoupen hoic¢ik, vapnik, Zzelezo, kobalt, méd’,
zinek a mangan. Zbytek tvofi mineraly nachazejici se ve stopovych mnozZstvich,
naptiklad nikl (Fowler a Lawrence, 2002). Z hlediska obsahu a pifedev§im vyuzitelnosti
je maso nejlepSim zdrojem Zeleza. V hovézim a telecim mase je navic vyssi obsah zinku

(Kamenik a Steinhauser, 2011).

3.3.5  Extraktivni latky

Extraktivni latky tvofi nesourodou skupinu, kam patii sacharidy, organické fosfaty
a dusikaté extraktivni latky. Jejich obsah v mase je nizky, ale vétSina z nich ma vliv na
pach a chut’ masa (Pipek a Pour, 1998).

Obsah sacharidi v mase dosahuje asi 0,5-1 % (Vlkova et al., 2009). Vyznamny
je obsah glykogenu, ktery je dileZitym energetickym zdrojem ve svalech. Jeho
mnozstvi v okamziku porazky je ptimo umérné hloubce okyseleni tkang, ¢imz ma vliv
na udrznost a vaznost masa (Pipek a Pour, 1998). Glykogen zastupuje 50-87 % vsech

sacharidii obsazenych v mase (Lawrence a Fowler, 2002).
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3.4 Jakost hovéziho masa

Zakon ¢. 110/1997 Sb. o potravinach a tabakovych vyrobcich v platném znéni definuje
jakost jako soubor charakteristickych vlastnosti jednotlivych druhti, skupin a podskupin
potravin a tabdkovych vyrobku, jejichz limity jsou stanoveny timto zakonem,
provadécim pravnim predpisem anebo piimo pouzitelnym predpisem Evropské unie.
Celkova jakost masa je dana souhrnem jakostnich charakteristik, které jsou ve

vzajemné interakci, viz obr. 1. Tyto charakteristiky jsou tvofeny jakostnim znaky (Ingr,

2003b).
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Obr. 1 Interakce deviti jakostnich charakteristik jakosti masa (Ingr, 2003b)

Jakost masa zavisi na organoleptickych vlastnostech (barva, textura, chut' ¢i
Stavnatost), které souvisi s charakteristikami anatomickymi, zootechnickymi (plemeno,
vek, pohlavi, chov, krmeni) a technologickymi (Huidobro et al., 2003).

Manson et al. (2004) zminuje, ze dalezitym faktorem ovliviiujicim jakost masa
jsou také skladovaci a teplotni podminky.

Hui (2007) nahlizi na kvalitu z nékolika smérd, a to z pohledu zdravotni
nezéavadnosti, technologickych vlastnosti a pozadavku spotiebiteld. Dle Vofiskové et al.
(2012) hodnoti spotiebitelé kvalitu masa zejména ze senzorického hlediska (barva,
viing, chut, texturni vlastnosti), dale je pro né¢ vyznamnym kritériem nutricni hodnota

a bezpecnost masa.
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3.5 Vybrané vlastnosti hovéziho masa

Mezi zékladni vlastnosti masa patii barva, vaznost, kiehkost a chutnost. Tyto vlastnosti
jsou ovlivnény stavbou a chemickym slozenim svalu (Pipek, 2012). Jednou
Z nejvyznamnéjSich proménnych pusobicich na fadu vlastnosti je hodnota pH. Rychlost
a hloubka jejiho poklesu ve svalu post-mortem ma klicovy vliv na vlastnosti masa.
Ovliviiuje vlastnosti proteinii svalového vlidkna, coz se nasledné projevi na barvé,

vaznosti 1 kiehkosti masa (Kamenik, 2015).

3.5.1 Barva

Barva masa je dana obsahem myoglobinu a jeho oxida¢né-redukénim stavem. Ve
vysledku je uréena podilem deoxymyoglobiun, oxymyoglobinu a metmyoglobinu
(Braden, 2013). Obsah myoglobinu se li$i mezi jednotlivymi druhy zvitat, plemeny
i svaly. Je ovlivnén stafim, fyziologickymi naroky svalu, stupném mramorovani,
zpusobem chovu a vyzivou hospodaiskych zvitat (Troy a Kerry, 2010). Na barvu vliv
také teplota, obsah vody v mase a vliv okolniho svétla (Drackova et al., 2015).

Barva je jednim z nejvyznamn¢jSich faktorti rozhodujicich o koupi a konzumaci
potraviny. Barva pozorovana lidskym okem a nasledné interpretovand mozkem je
vysledkem fyzikalni interakce svétla a masa, je vniména individualn€. Barvu definuji
3 zakladni znaky: odstin, jas a sytost. Odstin je vlastnosti, S jejiz pomoci se od sebe
rozliSuji jednotlivé barvy. Jas popisuje vlastnost barvy podle méfitka ,tmava-svétla®
a sytost vlastnosti barvy ve smyslu pfechodu od slabého odstinu k Zivému, a to pii stalé
hodnoté jasu.

Objektivné lze barvu hodnotit S pouzitim barevnych standardi, méfenim
reflektanéni spektrofotometrii, pomoci videoanalyzy nebo NIR spektroskopie.

Jednim z nejpouzivanéjSich barevnych prostor pro méfeni barvy je prostor
CIELAB. Barva je definovéna jako bod v trojrozmérném prostoru pomoci soutadnic L*,
a*, b* (Salakova, 2012). Mérna svétlost L* nabyva hodnot v intervalu 0 (¢erna) az 100
(bild). Osa a* probihd od barvy zelené k Cervené, osa b* od barvy modré ke zluté.
Z chromatickych soufadnic a*, b* lze dopocitat tzv. intuitivni veli€iny, jeZ odpovidaji

lidskému pojeti tvorby barev. Jedna se o mérnou Cistotu chroma C*,, (Sytost) a mérny
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uhel barevného tonu hue h°p (odstin). Z hodnot AL*, Aa*a Ab* lze dopocitat mérnou
barevnou odchylku AE*;, (Zmeskal et al., 2002), viz obr. 2.

Obr. 2 Pravouhlé a cylindrické souradnice v prostoru CIELAB (Vik, 1995)

3.5.2 Vaznost

Vaznost je definovana jako schopnost masa vazat vodu v ném piirozené obsazenou
a zaroven piijimat a drzet vodu pfidanou, a to i po tepelném opracovani. Saldkova
a Botilova (2014) uvadi, ze vaznost vyznamné ovliviiuje hodnota pH, teplota masa
a stadium postmortalnich zmén. Ddale stupenn rozmélnéni, obsah soli, polyfostata
a cizich bilkovin. Vliv na vaznost ma také podil svalové tkan¢ a podil plazmatickych
a kolagennich bilkovin (Ingr, 2003b).

Vaznost je stézejni vlastnosti z pohledu technologického i senzorického. Maso,
které vodu udrzi je $tavnaté a ma plnou chut. Naopak maso, které vodu ztraci, je
nevzhledné, pfi tepelné upravé dochazi ke ztratam vody i rozpustnych extraktivnich
latek, dualezitych ze senzorického i nutri¢niho pohledu (Pipek, 2014). Myoglobin je
rozpustny ve vod¢, pii nadmérné ztraté masné $tavy dochazi k zesvétleni barvy (Apple
a Yancey, 2013).

Metody pro zjisténi ptitomnosti volné vody jsou zalozené na stanoveni ztrat
masové $tavy samovolnym odkapem a volné vody kompresni metodou (Napravnikova,
2001). Stanoveni schopnosti vazat ptidanou vodu se zjistuje v homogenizovaném mase

s ptidavkem soli, a to i po jeho tepelné upravé (Saldkova a Bofilova, 2014).
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3.5.3 Textura

Texturou se rozumi vSechny mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku,
vnimatelné prostfednictvim mechanickych, dotykovych, ptipadné zrakovych a slucho-
vych receptorii. Mechanické vlastnosti se déli na 5 zakladnich charakteristik: tvrdost,
soudrznost, viskozitu, pruznost a ptilnavost (CSN ISO 10036, 1997).

Texturu lIze hodnotit senzorickymi nebo instrumentalnimi metodami. Lze vyuzit
i nepiimych metod, kdy se stanovi napfiklad obsah kolagenu. NejbéZznéjSimi
instrumentalnimi metodami jsou Warner-Bratzlerovo hodnoceni stiizné sily a Analyza
texturniho profilu (TPA), pfi niZ jsou simulovany podminky blizké Zvykani. Starsi
metodou je penetrometrie, zalozena na hloubce priniku sondy skrz material a sile
k tomu potiebné. V budoucnu lze ocekavat rozvoj rychlejSich, piesnéjSich, nedestruk-
tivnich metod (Saldkova, 2012).
kiehkost, nasleduje Stavnatost a chut. Hannula a Puolanne (2004) jmenuji ¢tyfi zdkladni
faktory, které kiehkost ovliviiuji, jsou to obsah pojivové tkané, mramorovani, svalové
zkraceni a zrani masa. Dle Kamenika et al. (2014) delsi doba uchovani masa pozitivné

ovliviuje ki‘chkost a aroma, ale negativné §tavnatost a barvu masa.

3.6 Intravitalni faktory ovliviiujici jakost hovéziho masa

Mezi intravitalni jsou fazeny ty vlivy na jakost masa, které na jatecné zvife pusobi
béhem jeho Zivota. Mikulik a Pipek (1995) je déli na genetické predispozice, okolnosti
chovu a ptedporazkovou manipulaci S jateCnymi zvifaty.

Stale vice spotfebitelli se zajimad o to, jak je maso produkovéano, zejména ve
vztahu Kk welfare zvitat a pfirozenym podminkdm chovu. Zda jsou zvifata chovana,
pfepravovana a pordzena za Cco nejhumdnngjSich podminek (Troy a Kerry 2010).
Ochrana zvifat je zakotvena v celé fadé pravnich predpist. V Ceské republice je

zakladnim pravnim piedpisem Zakon ¢. 246/1992 Sh., na ochranu zvifat proti tyrani.
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3.6.1 Plemeno a uzitkovy typ

Plemennd pfislusnost patfi mezi vyznamné faktory ovliviiujici jakost vysledného
produktu. Plemeno a porazkova hmotnost ovliviiuje parametry jate¢né upraveného téla
a jakosti masa v n¢kolika smérech. Ovliviiuje vlastnosti a strukturu svalu, fyziologii
masa, coz nasledné ovliviiuje chlazeni jatecné upraveného téla, rychlost glykolyzy,
zmény pH a cely proces piemény svalu v maso (Sanudo et al., 2004).

Pro produkci masa jsou nejméné vhodnd plemena mlééného uZzitkového typu,
ktera maji v disledku Slechténi na vysokou produkci mléka mensi jateCnou vytéZznost
a nizkou spotiebitelskou kvalitu (Ingr, 2000a).

Bures a Barton (2012) uvadi, ze pfiblizn€ jednu tietinu struktury populace chovu
v Ceské republice zaujima mléény Holstynsky skot, druhou téetinu kombinovany Cesky
strakaty skot. Posledni tfetinu zastupuje skupina masnych plemen. Tato skupina je
Z pohledu sloZeni jate¢ného téla i kulinarni apravy nesouroda. Z hlediska ptivodu jsou
jedinci plemen s podilem krve britskych plemen, napfiklad Aberdeen angus, porazeny
Vv nizsich porazkovych hmotnostech, maso z nich ziskané ma charakteristické vyraznéjsi
mramorovani. Naopak kontinentdlni plemena, u kterych dochazi k menSimu ukladéani
tuku, lze vykrmovat do vysSich poradzkovych hmotnosti, vyznacuji se vyssi jateCnou
vytéZnosti.

Z pohledu velikosti se déli na plemena malého, stfedniho a velkého télesného
ramce. Plemena velkého télesného ramce lze vykrmovat do vysSich porazkovych
hmotnosti, aniz by dochazelo k nadmérnému uklddani tuku (Bures a Barton, 2000).

Abrahamova a Bludny (2013) uvadgji, ze v Ceské republice jsou z masnych
plemen nejvice zastoupena plemena Charolais, Aberdeen Angus, Limousine a jejich
ktizenci. Tato plemena zastupuji vice nez 70 % celkového poctu u nas chovanych
masnych plemen.

Skot s kombinovanou uzitkovosti produkuje zarovenn mléko i maso vysokych
kvalitativnich parametrii vysledného produktu (Vofiskova at al., 2012). Na domacim
trhu zaujima vyznamny podil Cesky strakaty skot, jenz je vyuzivan k uzitkovému
kiizeni s masnymi plemeny pro zvySeni efektivnosti vykrmu jate€nych zvifat a pro-
dukce hovéziho masa (Drackova et al., 2015). Na celkovych stavech skotu v CR se
podili v soucasné dobé ptiblizné jednou polovinou (Svaz chovateld ¢eského strakatého

skotu, 2008).
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Posledni uvefejnény poéetni stav vybranych plemen skotu v CR je uveden v tab. 2.

Tab. 2 Pocetni stav vybranych plemen a kiizencii skotu v CR k1. 1. 2015 (ks)

(zpracovano dle Kvapilik et al., 2015)

Kategorie

Celkem
Plemeno (100% podil krve plemene) Byci Kravy
Ceské strakaté 81214 186 839 268 053
Aberdeen angus 4193 11530 15723
Charolais 4 086 13 867 17 953
Limousine 2 425 5120 7 545
Masny Simentél 6 435 17 682 24 120
Plemeno a kriZenci
Kftizenci masnych plemen 4981 20 053 25034
Kiizenci masnych s Ceskym strakatym 44 327 148 468 192 795

3.6.1.1 Charakteristika vybranych plemen skotu

Cesky strakaty skot je plemeno skombinovanou uzitkovosti. Ma stiedni az vétsi
télesny ramec, dobré osvaleni, harmonicky zevnéjSek. Hmotnost bykt se pohybuje
kolem 1150 kg, krav kolem 700 kg (Sambraus, 2006). Masnou uzitkovost
charakterizuje prumérny denni pfirastek nad 1300 g V intenzivnim vykrmu byki
a jate¢na vytéznost nad 58 % (Svaz chovateli ¢eského strakatého skotu, 2008).

Aberdeen Angus je masné plemeno, geneticky bezrohé s plastové ¢ernym nebo
cervenych zbarvenim (Zahradkova, 2009). Ma stfedni télesny ramec, hluboky a Siroky
hrudnik a kratké konéetiny (CSCHMS, 2006). Denni piirtistek byki dosahuje piiblizng
1400 g. Od Zivé hmotnosti 350 kg dochazi k silngj$imu uklddani tuku (Sambraus,
2006). Jate¢na vytéznost se pohybuje kolem 61 %, u vykrmenych byckl, dosahuje 65-
70 %. Vzhledem k jemné kostfe obsahuje nizky podil kosti v jate¢né opracovaném téle
(14 - 16 %). Maso je chutné, mramorované, jemné vlaknité, kichké, stavnaté, specifické
chuti. Slabinou plemene je vysoka ranost zpusobujici casné ukladani tuku
u vykrmovanych zvitat (CSCHMS, 2006; Chladek a Kudera, 2006). Typickd je zluta
barva tuku (Sambraus, 2006).
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Charolais patii do skupiny masnych plemen velkého télesného ramce,
charakterizuje jej silnd kostra a vyrazné osvaleni. Vyznacuje se velmi dobrou
vykrmnosti, jate¢nou hodnotou, nizkym podilem tuku (Chladek a Kucera, 2006).
Plemeno je vhodné pro vykrm do vysoké hmotnosti (Sambraus, 2006). Charakteristicka
je pastevni schopnost s piiznivou spotiebou objemnych krmiv (CSCHMS, 2006).
Primérny denni ptirtistek byki odpovida 1450 g, jatecnd vytéznost bykt dosahuje 62 %
(Sambraus, 2006).

Limousine je masné plemeno stiedniho az vétsiho télesného ramce s vybornou
zmasilosti, vysokym podilem zadniho masa a vytéznosti, a dale vybornymi chutovymi
vlastnostmi (Chladek a Kucera, 2006). Prirastek bykt dosahuje 1300 g. Plemeno ma
nizky sklon k tu¢néni. Poskytuje maso kiehké, vlaknité (Sambraus, 2006), Stavnaté,
S nizkym podilem mramorovani (Zahradkova, 2009). Nejvice je plemeno vyuzivano
v uzitkovém kiizeni (CSCHMS, 2006).

Masny simental je masné plemeno vétsiho télesného ramce se silnymi
konc¢etinami. Ma vyrazné osvaleni a vyborné jate¢né vlastnosti a dobrou kvalita masa.
Je vhodny pro vykrm do vysSich hmotnosti, aniz by dochédzelo k vysokému tucnéni.
Pramérny piirtstek byku dosahuje 1450 g a jate¢na vytéznost 62 % (Sambraus, 2006).
Plemeno je nenaro¢né, prizptisobivé drsnéjSim podminkam prostiedi (Zahradkova,

2009).

3.6.2 Pohlavi a kastrace

Pohlavi a kastrace maji vliv na produkci a ukladani tuku. Maso ziskané z jedinci
sami¢iho pohlavi obsahuje v disledku rozdilnym metabolickym procesiim vice tuku.
Tuk ovliviiuje senzorické a technologické charakteristiky masa (Ingr, 2003b). Maso
jalovic je kieh¢i a $tavnatéjsi, obsahuje vétsi podil intramuskularniho tuku, oproti masu
byku, které je sussi (Drac¢kova et al., 2014). Wariss et al. (2010) uvadi, Zze nejlibovéjsi
maso pochazi z mladych byku. Také Filip¢ik et al. (2009) potvrzuje porovnanim masa
ziskaného z bykd, jalovic a voli, ze v pfipad¢ intramuskularniho tuku je nejmensi podil
u bykt a nejvétsi u jalovic.

Gregory (2007) uvadi, Ze maso ziskané z vykastrovanych samct obsahuje vice
tuku v porovnani s nekastrovanymi. Pipek a Pour (1998) fadi maso ziskané z volki,
z pohledu tvorby a ukladani tuku, mezi sam¢i a samici pohlavi. Nekastrovani samci
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V porovnani s kastrovanymi rostou rychleji, Iépe vyuzivaji krmivo, maji lepsi jateCnou
vytéznost. Maso z nich ziskané obsahuje mén¢ tuku a vice pozivatelnych ¢asti. Kastrace
je vyznamna z pohledu kiehkosti masa.

spotfebu zivin a niz$i vytéznost, maso z nich ziskané je kvalitnéjsi (Keane a Allen,
1998). Nicméné zisk masa z bykl je ekonomictéjsi, jelikoz vykazuji nejvyssi podil
jejich primarni funkci je reprodukce a produkce mléka. Jejich vykrm je uplatiovan

predevsim pfi uzitkovém kiizeni (Barto a Bures, 2000).

Tab. 3 Podil masa, tukové tkané a kosti (%) V nekterych cdastech hovéziho masa (Cesky
strakaty skot, hmotnost hovezi pulky 138 kg) (Pipek a Pour, 1998)

Svalova partie Byk . Kriva .

podil | maso | lij kosti | podil | maso | lij kosti
Hovézi ptilka 100,0 | 79,0 1,4 19,6 | 100,0 | 77,8 2,4 19,8
Zadni ¢tvrt’ 54,3 42,7 1,1 10,5 57,1 445 1,7 10,9
Piedni ¢tvrt’ 45,7 | 36,3 0,3 9,1 42,9 | 33,3 0,7 8,9
Kyta 31,0 | 253 0,0 5,7 335 | 264 0,9 6,2
Svic¢kova 1,8 1,8 0,0 0,0 1,7 1,7 0,0 0,0
Nizky rosténec 9,8 6,5 0,0 3,3 9,7 6,8 0,1 2,8
Bor s kosti 4,2 3,5 0,1 0,7 4,7 3,7 0,0 1,0
Bok bez kosti 4.4 4.4 0,0 0,0 4,9 4,9 0,0 0,0
Plec 16,0 | 125 0,3 3,2 159 | 12,3 0,4 3,2

3.6.3 Vék

Mlad4 jatecnd zvifata maji nizkou vytéZnost, maso znich ziskané je nevyzralé
a senzoricky nevyrazné z divodu nizkého obsahu extraktivnich latek. Nevykazuje ptilis
dobré technologické vlastnost. Nicméné z dietického hlediska je diky nizkému obsah
tuku a lepsi stravitelnosti velmi vyhodné (Ingr, 2003b). Simeonovova et al. (2003)
popisuji maso jako svétlejsi, jemné vldknité, s pevnéjsi texturou a nizky obsahem masné
Stavy. Teleci maso ma bledou barvu, ktera je zpiisobena mlé¢nou vyzivou.
Nejvhodnéjsim obdobim pro produkci je stadium tzv. jate¢né zralosti, kdy

dochazi k dosaZeni nejlepSich parametrt osvaleni a protu¢néni (Jizl a Nedomova,2015).
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Po preklenuti této faze prevlada konverze zivin na tuk, prodlouzeni vykrmu je v tak
dusledku efektivni a také neekonomické (Mikulik a Pipek, 1995), viz obr. 3. Krmivo

tvofi nejnakladnéjsi polozku v chovu masného skotu (Bucek, 2013).
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Obr. 3 Podil kosti (bone), svalii (muscle) a tuku (fat) v priibéhu riistu téla skotu

(Dikeman, 2013); osa x: v€k (mésice), osa y: mnozstvi (%)

Maso star$ich zvifat je tuzsi. Jednim z divodi jsou zmény v kolagenu. Kolagen
je protein obsazeny v pojivovych tkanich, s piibyvajicim vékem dochazi ke stabilizaci
jeho struktury (Kamenik, 2014).

3.6.4 Chov a vy#iva

Chov zvitat lze uskutecnit pastevnim zpiisobem nebo ustdjenim, a to voln€ ve skupinach
nebo individualné vazné (Simeonovova et al., 2003). Pipek a Pour (1998) uvadi, ze
zpiisob chovu ovliviiuje mnozstvi a jakost vyprodukovaného masa. Ustajena zvifata
mivaji lepSi péci, lze u nich zvySovat intenzita vykrmu. Jedinci z vazného ustdjeni
Castéji poskytuji maso s odchylkou DFD. Ingr (2003b) uvadi, Ze pasena zvifata jsou

zdrav§jsi a fyzicky 1 psychicky odolnéjsi.
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Pti kazdém typu chovu je nutné respektovat etologické poznatky a dbat na

welfare zvitat, jehoz obecné zasady charakterizuje pét svobod (Vecerek et al., 2012):

Odstranéni hladu a zizné
Odstranéni ptic¢in nepohody
Odstranéni pticin vzniku bolesti, zranéni a nemoci

Vytvoteni podminek pro uskutecnéni ptirozeného chovani

YV V V VY VY

Odstranéni pticin strachu a deprese

Prostory a zafizeni, ve kterych jsou zvifata chovdna, musi byt udrzovana
v dobrém technickém stavu a vhodnych hygienickych a mikroklimatickych podminkach
(Vecerek, 2000). Kubicek a Novak (2000) uvadeji priklad na vySce teploty, kdy prilis
nizkd vede ke zhorSeni konverze krmiv z diivodu jejich spotieby na udrzeni télesné
teploty a vysoka ke zhorSeni metabolismu.

Cilem moderni techniky produkce masa je soucCasné navySovani svalové
hmotnosti 1 kvality masa. Tyto charakteristiky vSak nejsou vzdy v pozitivni korelaci.
Volba zptsobu krmeni zavisi na rastové schopnosti, ranosti, véku a ptredpokladané
porazkové hmotnosti (Safiudo et al., 2004).

O efektivité vykrmu rozhoduje fada faktorti, mezi néz patii vhodnd skladba
krmné davky, technika, frekvence a intenzita krmeni (Simeonovova et al., 2003).

Vyziva ma vliv také na chut' hovéziho masa (Solomon et al., 2010).
Jednostranné krmeni negativné ovliviiuje jakost masa. Velké mnozstvi zeleného krmiva
nebo fidké silaze maze zplsobit tmavsi, vodnatéjsi a mén¢ chutné maso. Nevhodné jsou
taktéz vysoké davky jadrnych krmiv, kdy naptiklad nadbytek jeCmene piisobi piilisSnou
tuhost loje, naopak nadbytek kukutice muze vést k jeho mekkosti a nazloutlé barvé
(Strakova a Suchy, 2005).

3.6.5 Zdravotni stav

Zdravotni stav vyznamné ovliviiuje hmotnostni pfirtistky i naslednou jakost masa. Je
dilezity nejen pfed porazenim, ale po celou dobu vykrmu. Pii hotecnatych
onemocnénich dochazi ke sniZeni obsahu nutriéné vyznamnych latek a zhorSeni

organoleptickych vlastnosti masa. V dasledku vyssi lomivosti cév dochazi k CastéjSim
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krevnim vyronim do svaloviny. Zvitata se nedokonale vykrvuji, nasledkem je snizena
udrznost masa. Maso muize byt zdravotné zavadné, jelikoz dochdzi k priniku mikroflory
traviciho traktu do svaloviny.

Zavazné jsou infekéni choroby. Zvitata maji malé hmotnostni prirastky a ptsobi
pohuble. Tito jedinci jsou pii pfijmu na jatkach vyfazovani a maso z nich ziskané nelze
uzit k lidské spotiebé (Pipek, 1991).

Nemocna nebo znemoci podezield jate¢na zvifata se dle Zakona ¢.
166/1999 Sh., v platném znéni porazeji na jatkach nebo oddé€leni jatek urcenych pro
tento Ucel. Se souhlasem krajské veterinarni spravy mohou byt porazena i na jatkach
Vv prostorech uréenych k poraZeni zdravych zvitat, avsak ¢asové oddélené.

Ke zhorSeni zdravotniho stavu mize dojit béhem pirepravy. Pfepravni nemoc je
zpusobena psychickou a fyzickou namahou, klimatickymi vlivy, stylem jizdy. Projevuje
se mimo jiné podrazdénim a neklidem, ktery mize vést ke zranénim. Tyto projevy jsou
zévaznéjsi u ftijicich zvifat. U skotu neni vyskyt piepravni nemoci bézny, vyskytuje
U nevydojenych nebo mastitidnich krav.

Béhem ptedporazkovych manipulacich mize dochazet k trazim. U skotu jsou
nejCastéji pozorovany zhmozdéniny v oblasti beder, ky¢li, krku. Tato zranéni snizuji
jakost masa, dochazi ke kazeni masa od kosti. Del$i piisobeni stresovych situaci muze

vést k vyskytu DFD a PSE odchylek (Ingr, 2000b).

3.6.6 Predporazkové manipulace

Predporazkova manipulace zahrnuje nakladani, piepravu a vykladani jate¢nych zvirat,
nasledn& piedporazkové osetieni, ustajeni a pfehanéni na porazku. Usp&sné provedeni
manipulaci je ovlivnéno zdravotnim stavem, fyzickou a psychickou kondici jate¢nych
zvifat a znaéné zavisi na lidském piistupu (Ingr, 2000Db).

3.6.7 Preprava

Bé&hem piepravy plsobi na jateCnd zvifata fada stresorti, které maji v negativni dopad na

welfare a zdravotni kondici zvifat, a také na kvalitu masa z nich ziskaného. Na indukci
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ptepravniho stresu se podili fada faktort, které maji vedle povahy zivoc¢isného druhu,
podminkéach chovu ptivod také v organizaci a zptisobu piepravy (Simova at al., 2015).

Warris (2010) fadi mezi nejéastéjsi stresory pusobici béhem piepravy vysokou
teplotu, vibrace, nahlé zmény rychlosti, hluk a stésnané podminky Simova et al. (2015)
déli stres na teplotni, socidlni a manipulacni.

Jednou z nejéastéjsich pfi¢in  vyjimecného thynu skotu pii piepravé je
hypertermie, ktera je dusledkem produkce velkého mnozstvi tepla metabolismem.
Mnozstvi vyprodukovaného tepla souvisi s typem produkce, plemenem ¢i zplisobem
ustajeni. Zvitata, ktera pfed pfepravou pobyvala na pastvinach, produkuji méné tepla
nez jedinci ustijeni v uzavienych prostorach. Nejvétsi mnozstvi tepla je produkovano
V bachoru pfi procesu traveni potravy, ktery vrcholi 4-6 hodin po nakrmeni. Z tohoto
divodu je vhodné prevazet pouze vylaénéna zvitata (Simova at al., 2015). Vylaénéni
také snizuje viditelné znecisténi povrchu téla zvitat vykaly béhem piepravy, ¢imz se
usnadiiuje hygienické provedeni jate¢nych operaci, dochdzi omezeni kontaminace JUT
gastrointestinalnim obsahem (Aguilar-Guggembuhl, 2012). La¢néni delsi nez 24 hodin
muze vést k vyCerpani zvitat, vadé¢ DFD a ztrat€¢ hmotnosti 5 % (Jizl a Nedomova,
2015).

Doba piepravy je klicovym faktorem ovliviiujicim welfare zvitat. Cim déle trva,
tim déle na organismus zvifete pusobi vSechny pfitomné stresujici faktory.
Dlouhodobg;jsi stres snizuje imunitu zvifat, coz vede ke zvySenému vyskytu nemoci.
Dochazi k poranénim, pohmozdéninam, poSkozenim kuze. Pokud nedojde k poranéni,
nejsou kratsi cesty (pod 4 hodiny) pro skot stresovou zatézi (Maria et al., 2003; Simova
at al., 2015). Delsi transport na porazku ma obvykle negativni vliv na jakosti parametry
masa (Villarroel et al., 2003). K thynim skotu dochazi vyjime¢né, nicméné zvifata
nejcitlivéj$i nepfepravni stres - telata a byci z vazného ustdjeni, byvaji porazeni co

nejdiive po piijezdu na jatky (Ingr, 2000b).

3.6.8 Predporazkové ustajeni a oSetieni
Jate€nd zvifata se, aZ na vyjimky, neporazi ihned po pfivezeni na jatka, ale nechaji se na

potiebné dlouhou dobou ustajena, aby se uklidnila a odpoc¢inula si a doslo k obnoveni

hladiny glykogenu ve svaloving. Pfili§ kratkd doba odpocinku i pfili§ dlouhd doba
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ustajeni vede K nariistu vyskytu myopatii. Optimalni doba ustajeni skotu se pohybuje
v rozmezi 1-4 hodiny (Pipek a Pour, 1998).

Chovatel je povinen na jatky dodat Cisté zvife. V ptipad¢ potieby je mozné skot
V teplém pocasi osprchovat. Sprchovani tésné pred porazkou ale neni povazovano za
vhodné, jelikoz dochazi béhem nasledného jatecného opracovani ke kontaminaci
svaloviny rozmocenymi necistotami (Gregory, 2007). Steinhauserova et al. (2015)
uvadi, ze ocisténi zvirfat pfed porazenim odstrani viditelné necistoty, nema vsSak
prikkazny vliv na sniZzeni po¢tu mikroorganismi na jatecné upraveném téle. Pokud jsou
zvitata pred porazkou mokra, mize byt mikrobialni kontaminace naopak vyssi, nez
U neocisténych jedinci.

Inspektoti Statni veterinarni spravy vykonavaji na jatkach staly dozor, ktery se
kromé¢ ochrany vetfejného zdravi a bezpe€nosti spotiebitele, zamétuje také na kontrolu
podminek ochrany jateCnych zvifat. Vedle zdravotniho stavu a kondice se taktéz

kontroluji podminky ochrany a welfare (Voslatrova et al., 2012).

3.6.9 Porazka

Porazkou se dle Zakona ¢. 166/1999 Sb., o veterinarni péci rozumi usmrceni jate¢ného
zvifete za ucelem vyuziti jeho produktt, a to zptisobem, ktery neni v rozporu s predpisy
na ochranu zvifat proti tyrani. Hlavni pravni ptedpis, upravujici ochranu hospodaiskych
zvitat pii porazeni proti tyrani v Ceské republice je Zakon ¢. 246/199 Sb., na ochranu
zvitat proti tyrani, ve znéni pozd¢jSich predpist.

Od roku 2012 je mozné porazet skot ve véku do 24 meésic vV domacich
podminkach. Lze tak ucinit na zékladé povoleni krajské veterinarni spravy, které je
vydavano na dobu 3 let. Kazda jednotliva pordazka musi byt pisemné ohlaSena nejméné

7 dni piedem (Zakon ¢. 166/1999 Sh., v platném znéni).

3.6.9.1 Omracovdani

Ucelem omracovani je uvést jate¢né zvire do stavu bezvédomi, aby mohlo byt vykrveno

bez utrpeni. Skot byva omracovan mechanickym zpisobem pistoli s upoutanym
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projektilem (Onenc a Kaya, 2004). Pfed omradenim vstupuje jateéné zviie do
omracovaci pasti a poté vypadava bocnici.

V nékterych zahrani¢nich podnicich se omracuje elektrickym proudem (Pipek,
2000). Pouziva se stiidavy proud o kmito¢tu 50 Hz v hodnotach 2,5 A pro skot a 1,0 A
pro telata (Ingr, 2003b). Elektricky proud vSak nesmi byt vyuzit pro znehybnéni. Mezi
dalsi zakdzané metody znehybnovani patfi pfetnutim michy, vyzdvihnutim nebo
zav&Senim pii védomi, svazovanim nebo upinanim koncetin (Voslafova, 2013).
Zivotofsky a Strous (2012) povazuji za nejhumannéjsi kombinaci elektrického omraceni
a nasledného vykrveni, kdy elektrické omraceni zplisobi rychlou a jednozna¢nou ztratu
védomi a citlivosti.

Omracovani je az na vyjimky povinné. U zvifat, kterd nejsou omracovana,
dochazi k masivnéjSimu vycéerpani glykogenu, jehoz koncentrace ve svalu v dobé
porazky je jednim z nevyznamnéjSich postmortalnich faktorG ovlivilujici jakost
hovéziho masa (Oneng a Kaya, 2004). U neomradenych zvifat dochazi k hor§imu
vykrveni (Ingr, 2003b).

Prorazeni Celni kosti miize zplisobit kontaminaci zbytku téla mozkovou tkani
a mozkomis$nim mokem. V souvislosti s onemocnénim BSE proto byly intenzivnéji
zkoumany ostatni metody omracovani. Kim et al. (2013) uvadé&ji, Ze omraCovani
pomoci CO; negativné ovliviiuje pH a vaznost, naopak zlepSuje kiehkost hovéziho

masa.

3.6.9.2 Vykrvovani

Bezprostiedné po omraceni skotu nasleduje zavésSeni téla a provedeni vykrvovaciho
vpichu. Vykrveni vede k usmrceni zvifete a jeho nedokonalé provedeni muiize vést ke
zhorseni tdrznosti i vzhledu masa. Casovéa prodleva mezi omra¢enim a vykrvovacim
vpichem by neméla piekrocit nékolik sekund. Vykrveni je pak rychlé a zabrani se
rozvodu stresovych hormont do svaloviny a tim vzniku jakostnich odchylek (Pipek,

2012).
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3.7 Postmortalni faktory ovliviiujici jakost hovéziho masa

3.7.1 Vnéjsi jatecné opracovani

Z hlediska prevence mikrobidlni kontaminace masa je dalezité zabranit kontaminaci
Z povrchu téla jate¢ného zvirete. Vyznamnym zdroje bakterialni kontaminace je ktize,
ktera je v kontaktu s podestylkou a vykaly (Steihauserova et al., 2015).

Opracovani povrchu téla se u skotu provadi odfiznutim nozin, hlavy a stahova-
nim kuzi, které pfedchazi napafovaci fezy. Postupuje se od boki k hibetu, od krku
k ohance nebo od ohanky ke krku (Kamenik, 2014). Stahovani od krku k ohance je
snazsi, nez od ohanky ke krku, nicméné s sebou nese sebou vétsi riziko kontaminace
jatecného tcla necistotami z ktize. Stahovadni musi probihat Setrné, aby nedoSlo
k poskozeni kiize a vytrhavani svaloviny ¢i tukové tkané z podkoznich vrstev. Problémy
Casto Cini rozdily v pevnosti spojeni kiize a podkozim v riznych ¢astech téla (Pipek

a Kuzniar, 1995).

3.7.2 Vnitini jate¢né opracovani

Vnitini jate¢né opracovani zahrnuje otevieni hrudni, bfi$ni a panevni dutiny, vyjmuti
traviciho traktu a organu (Pipek, 2012). Béhem vykolovani je tfeba dbat na to, aby
nedoslo ke prokoleni a tim je kontaminaci masa bakteriemi, které jsou obsazeny
V travicim traktu. Pravdépodobnost prokoleni je vyssi u fadné nevylaénénych zvirat
(Steinhauserova et al., 2015). Vyjmuté organy a hlava jsou postoupeny k veterinarni
prohlidce (Napravnikova, 2001).

Tento technologicky krok by mél byt vykonan co nejdiive od vykrveni zvifete.
Delsi ¢asovy interval sebou nese riziko priniku mikroorganismil a enzymu do svaloviny
z traviciho traktu (Ingr, 2003b).

Ke kontaminaci svaloviny a tim zhorSeni jakosti vysledného produktu muize
dojit také z pracovnikil, nastroji a zatizeni (Steinhauserova et al., 2015). Dle Nafizeni
Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004 musi mit jatky zafizeni pro desinfekci
nastroji horkou vodou o teploté alespont 82 °C nebo alternativni systém s podobnym

ucinkem.
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Po vykoleni se té¢la pali a provede se finadlni uprava do podoby jatecné
opracované¢ho téla, kterym se rozumi télo zvifete po porazce a nasledném opracovani
(Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

V souvislosti s vyskytem BSE jsou na jatkach odstrafovany tkané
charakterizované jako specificky rizikovy materidl (SRM), které jsou nasledné
likvidovany v asana¢nich podnicich (Zakon ¢. 166/1999 Sb., v platném znéni).

Specificky rizikovy material je dle Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
€. 999/2001 ve znéni Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 728/2015

definovan nasledovné:

1. lebka, kromé Celisti véetné mozku, o¢i a michy zvitat starSich nez 12 mésict;

2. patet krom¢ ocasnich obratlli, trnovych a pti¢nych vybézkt krénich, hrudnich
a bedernich obratli a stfedového hiebene kiiZové kosti a kiidel kiizové kosti,
avSak vetné miSnich nervovych uzlin zvitat starSich 30 mésicti;

3. mandle, posledni Ctyfi metry tenkého stfeva, slepé stfevo a okruzi zvirat

jakéhokoli stafi.

Dle Natizeni Komise (EU) ¢. 1162/2015 patti mezi SRM u skotu pochazejiciho ze
zemé se zanedbatelnym rizikem BSE pouze lebka bez dolni Celisti, ale véetné mozku a
o¢i, a micha zvifat starS§ich nez 12 mésici. Dle této tGpravy muze byt u skotu
pochazejiciho ze zemé se zanedbatelnym rizikem BSE nové pouzito pro vyrobu
potravin celé stfevo od dvanacterniku az po kone¢nik véetné okruzi a celd patef.

Ceska republika byla oficidIné uznana jako zemé se zanedbatelnym rizikem BSE
na generalnim zaseddni Svétové organizace pro zdravi zvifat (OIE) v kvétnu 2015
(Cechova, 2015).

Po vykoleni se téla plli a povede se findlni Gprava do podoby JUT. Jatecné
upravené télo se sklada ze dvou pllek nebo ctyt ctvrti. Je bez hlavy, nohou, organu
dutiny hrudni a bfi$ni, s nebo bez ledvin, ledvinovym a panevnim lojem, bez pohlavnich
organti a pfipojenych svalil, bez vemene a vemenniho loje. Jate¢n€ upravena téla se déli
dle syst¢ému SEUROP do tfid jakosti, které sestavaji ze tii parametrii - kategorie téla,

zmasilost a protucnélost (JUzl a Nedomova, 2015).
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3.7.3 Chlazeni a chladirenské skladovani

Zakladnim dtivodem pro zchlazeni masa po porazce je zajisténi zdravotni nezavadnosti
a prodlouzeni trvanlivosti (Savell et al., 2005), a také zabezpeceni dalSich znaku jakosti,
jako je ktehkost a barva masa (Kamenik, 2014).

Pokud neni zvlastnimi piedpisy stanoveno jinak, musi na jatkach dle Natizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ihned po prohlidce po porazce
nasledovat zchlazeni podle zchlazovaci kiivky zajistujici neptetrzity pokles teploty, aby
bylo ve vSech ¢astech masa dosazeno nejvyssi teploty u drobt 3 °C a u ostatniho masa
7 °C. V prib¢hu chlazeni vSsak miize byt maso v souladu s kapitolou bourano,
porcovano a vykost'ovano.

Uplatiiuje se né¢kolik zplsobti chlazeni JUT. Dle Steinhauserové (2000) zavisi
spravny priubéh zchlazeni na nckolika faktorech. Z vnéjSich cCiniteld je to teplota,
rychlost proudéni a vlhkost vzduchu. Z vnitinich pak velikost, teplota, biochemické
vlastnosti a stupen mikrobialni kontaminace masa. Kamenik (2014) zmifuje, ze je ticba
zohlednit rozdilnou tepelnou vodivost masa, kosti a tuku.

Pfi nespravném zchlazovani miize dojit ke zhorSeni jakosti a zdravotni
nezavadnosti masa, jehoz pti¢inou mohou byt mikrobiologické ¢i technologické vady.
Mezi technologické vady spojené s chlazenim masa se zpravidla fadi tzv. chladové
zkraceni masa a zapafeni masa. Zapafeni masa byva dasledkem pomalého zchlazovani
masa, nedostatecného proudéni vzduchu v chladirné, zptsobené¢ho naptiklad jejim
pieplnénim. Dalsi pfi¢inou mize byt pozdnim vykoleni. Tato vada byva doprovazena
rychlym pomnozeni mikroorganismii, maso se vyznacuje hnilobnym zapachem, tmavou
barvou, vyskytem bublinek a je nepozivatelné (Steinhauserova, 2000).

Chladirenské skladovani Gizce souvisi se zranim masa. Béhem ngj je tieba najit
optimalni hodnotu relativni vlhkosti vzduchu. Vysokd vlhkost podporuje rist
psychrofilnich organismtl, pti nizké vlhkosti dochazi k vét§im hmotnostnim ztratam

vody oparem a masné $tavy odkapem (Pipek, 2012).

3.7.4 Postmortalni zmény

V prvnich dnech po porazce, kdy se sval pfeménuje v maso, dochazi k mnoha

biochemickym a strukturalnim zménam. Toto obdobi vyrazné ovliviiuje kiehkost a dalsi
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parametry masa (Savell et al., 2005). Tvofi se extraktivni latky v mase, vytvaii se jeho
udrznost, dochazi ke ztratam vody (Pipek, 2012).

Doba zrani se mezi jednotlivymi druhy zvifat 1i§i a vliv mé i vék, Teleci by mélo
zrat alespon 7 dni, hovézi alespon 2 tydny. Na procesu zrani se podili nékolik skupin
riznych endogennich protedz: lysomalni protéazy, kalpainy, proteazomy, kaspazy
(Kamenik et al., 2012).

Zrani je kontinualni proces, ktery se ¢leni na jednotlivé faze. Maso se v jednotli-
vych fazich vyznacuje vyznamnymi vlastnosti, at’ technologickymi, kulinarnimi nebo
naptiklad senzorickymi. Rozdé€leni fazi se u jednotlivych autortt mirné 1isi, nicméné
jeho podstata zistava vzdy stejna. Nejcastéjsi rozd€leni je na 4 faze. Jsou to prae-rigor,
rigor mortis a zrani masa, jeZ byvaji souhrnné nazyvany autolyza masa, a posledni fazi
nazyvanou hluboka autolyza.

Zdravotni nezavadnost masa je zdkladni podminkou pro uvedeni na trh, nicméné
trzni GspéSnost vyznamné zavisi na jakosti a cené (Ingr 2003c). Nedokonené post-
mortalni zmény hovéziho masa v dob¢€ jeho uvadéni na trh je jednim z divoda nevy-

rovnanosti jeho kvality, coZ piispiva ke snizeni zajmu konzumentt o ngj (Subrt et al.,
2007).

3.7.4.1 Prae-rigor mortis

Jedna se o Casovy interval mezi porazkou a nastupem rigor mortis, ktery ma délku
1-8 hodin v zavislosti na druhu zvitat a dalSich podminkach (Kamenik et al., 2012).

Po usmrceni probihaji dale biochemické reakce ve svalovych vlaknech, aktivita
enzymu postupné klesé a dochazi k hromadéni metabolickych produktt (Ingr, 2003b).

Bezprostiedné po pordzce je dostatek kreatinfosfatu na obnovu ATP z ADP
(Kamenik et al., 2012b). Dostatecné mnozstvi ATP, ktery udrzuje aktin a myosin
v disociovaném stavu (Pipek, 2012).

V téle zvifete v8ak brzy dochazi k mnoha zménam. Pferusuje se krevni ob&h
atim 1 ptiliv kysliku. Kyslik ulozeny ve svalech je vycerpany, a tak se je aerobni
dychani nahrazeno anaerobni glykolyzou. V disledku toho se snizuje pH z 7,0-7,5 na
5,0-5,5, coz je zplisobeno zvySujicim se mnoZstvim mlé¢né ve svalu vznikajici pti
glykolyze (Braden, 2013). Savell et al.(2015) uvadi pokles hodnoty pH masa ze 7,0 na
5,3-5,8 za 18-40 hodin.
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Maso ve stadiu prae-rigor se nazyva teplé. Vyznacuje se vysokou vaznosti, je
vhodné do mélnénych masnych vyrobkt (Pipek, 2012). Postrada vSak aroma a chutnost,

jez se tvori az béhem zrani (Ingr, 2003b).

3.7.4.2 Rigor mortis

Tuhnuti svalstva u hovéziho masa zadina 3-6 hodin po porazce. Uplného rigoru
dosahuje do 20 hodin a trva jesté 24-48 hodin (Ingr, 1995).

K rigoru mortis dochazi ¢asnéji Vv ptipad€, kdy se ve svalu zvy$i mnoZzstvi
kyseliny mlé¢né tésné pred smrti, coZ je Casto zpusobené zvySenym stresem. Naopak
zpozdén muize byt jeho nastup v disledku vycéerpani svalového glykogenu pied smrti,
coz je Casto duasledek zvySené fyzické aktivity pii dlouhém predpordzkovém cekani.
Tyto situace maji vliv na hodnotu pH a tim i na rigor (Braden, 2013). Hodnota pH po 24
hodinach vys8i nez 6,0, s sebou nese jakostni problém. Takové maso ma tmavsi
zbarveni, zvySuje se jeho vaznost, snizuje chutnost, kiehkost, dochazi k velkému rozvoji
mikroorganismu tvotici sliz a zdpach (Mach et al., 2008).

Bézné zaCina rigor mortis pfi hodnoté pH 5,7-5,8. Po vykrveni pokracuje
glykolyza bez kysliku, kdy dochazi v disledku anaerobni glykolyzy k tvorbé kyseliny
mlécné. Nartastem kyseliny se snizuje pH. Rigor mortis nastava pii vytvoieni
aktomyosinového komplexu. Na pocatku rigor mortis je jest¢ dostatek ATP. Béhem této
faze je vyCerpan kreatinfosfat, ktery inhibuje inhibuje fosforylaci ADP na ATP coz
prudce snizi tvorbu ATP, pak nastava rigor mortis. (Savell et al., 2005). Pipek (2012)
uvadi, ze aktinomyosinovy komplex vznika pfi poklesu koncentrace ATP o 80%. Dle
Kamenika et al. (2012) nastdva posmrtné ztuhnuti pii poklesu koncentrace ATP na
1 pmol.g™, hodnoty pH na 5,9 a vyplaveni Ca** ze sarkoplazmatického retikula. Tyto
faktory stimuluji spojeni aktinovych filament s myosinovymi hlavami a posun
aktinovych vldken do stfedu sarkomer. Dochdzi k ireverzibilnimu zkréceni sarkomer.
Mira zkraceni je zavisla také na teploté. Optimalni teplota, pfi které dochazi ke zkraceni
pouze o piiblizne¢ 10 % je 15-20 °C. Pii vysSich teplotich dochéazi ke zkraceni asi
0 30 %, pfi nizsich nez 10 °C az o 50 %.

Hodnota pH masa klesa az na hodnoty izoelektrického bodu (5,5), to je jednou
z ptic¢in velmi nizké vaznosti masa. Dalsi je to, ze dojde K pticnému pfiblizeni filament

k sob¢, ¢imz se zmensi prostor vV pro imobilizaci vody (Ingr, 1995).
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Maso je v této fazi nevhodné pro technologické i kulinarni vyuziti. Je tuhé, htire
se zpracovava, Spatné¢ vaze vodu, naopak ji snadno uvoliuje. Klade znacny odpor
nozum m¢élniciho zafizeni, to vede k ohfevu masa, denaturaci bilkovin a dal$im sniZeni
vaznosti (Pipek, 2012). Maso také stile nema odpovidajici senzorické vlastnosti.
Nicméné se v tuhle chvili nejCastéji dostava k zakaznikovi, coz je zadvazné predevSim
U hovéziho masa, kde trvd posmrtné ztuhnuti mnohem déle nez u rybiho, kufeciho

I vepifového masa (Steinhauserova et al., 2013).

3.7.4.3 Zrani masa

Ptfi zrani masa se uvoliuje jeho tuhost. UskuteCiiuje se ucinkem proteolytickych
enzymu, které jsou obsazeny v tkanovych buikach (Cunningham et al., 2005).
Degraduje se kyselina mlé¢na a zvySuje se pH. Aktinomyosinovy komplex disociuje na
aktin a myosin (Ingr, 2003b). Méni se chut’, aroma, struktura, konzistence a barva masa
(VIkova et al., 2009). ZvySuje se také kiehkost (Cunningham at al., 2005). Autofi
(Campo et al., 2000; Hanzelkova et al., 2011) se shoduji, Zze z pohledu kiehkosti je zrani
masa vlivnéjsim faktorem nez plemeno a pohlavi jate¢ného zvitete.

Rychlost a priibéh zrani masa ovlivituje fada faktort, jako je druh zvitat, sloZeni
masa a jeho zmény V priabéhu procesu zrani. Vliv na prubéh zrani ma dale celkovy
obsah bilkovin, obsah myofibrilarnich bilkovin, bilkovin pojivové tkang,
intramuskularniho tuku, zasoba glykogenu ve svalech (Steinhauserova et al., 2013).
Doba zrani zavisi také na teploté. Se zvysujici se teplotou se doba zrani zkracuje (Ingr,
1995). S prodluzujici se délkou zrani masa se zvySuje jeho kiehkost, nejvyraznéjsi
zmény jsou v prvnich dvou tydnech (Bures a Bartoni, 2009).

Délka zrani potifebnd pro dosazeni optimalnich organoleptickych a technolo-
gickych vlastnosti je u hovéziho masa del$i nez u vétSiny hospodaiskych zvitat. Pipek
(2012) uvadi 10-14 dni pti 0 °C, Savell et al. (2005) 10-20 dni, Warriss (2010) 10-21
dni.

Délku zrani ovliviiuje i v€k jatecnych zvitat. Huidobro et al. (2003) sledovali
zmény béhem Sestidenniho zrani masa jalovic a mladych byka, na zéklad¢é ¢ehoZ uvadi,
ze u mladych zvifat je tato doba zrani postacujici k dosazeni optimalnich jakostnich

parametrul.
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Maso Ize nechat vyzravat prostfednictvim suchého nebo mokrého zrani. Mokré
zrani je rozsitengjsi (Vitale et al., 2014). Pfi tomto zplsobu zrani jsou vybrané Casti
jednotlivé vakuové zabaleny a skladovany pii teplotach 0-2 °C. Naopak suché zrani
podminky pfti relativni vlhkosti 80-85 %. V piipadé nizsi vlhkosti dochédzi k vysychani
masa, jehoz nasledkem je ztrata §tavnatosti. Naopak vyssi vlhkost podporuje rist plisni.
Pfi suchém zpusobu zrani dochazi k vét§im hmotnostnim ztratdm. Rozdil z pohledu
senzorickych vlastnosti je mezi suchym a mokrym zranim je nevyrazny (Kamenik et al.,
2012). Dikeman et al. (2013), uvadi, ze nékteré studie popisuji chut masa vyzralého
mokrym zpisobem jako kyselejsi, po krvi a chut’ masa vyzralého suchym zptisobem
jako vice masovou.

Dle Barton¢ a Burese (2009) jsou pozorovany lepsi kulinarni parametry u masa
zrajiciho suchym zplisobem.

Dodrzeni dlouhé doby zrani hovéziho masa v chladirndch je ekonomicky
nakladné a také naro¢né z hlediska skladovacich prostor. Zpracovatelé proto obvykle
nenechavaji maso plné vyzrat (Cunningham at al., 2005). NedodrZeni doby zrani
zhorSuje senzorické, kulindrni i1 technologické vlastnosti hovéziho masa. Zrani lze
urychlit fyzikalnimi, mechanickymi nebo biochemickymi cestami, které jsou zalozeny

na destrukci aktinomyosinového komplexu nebo svalovych vlaken.

3.7.4.4 Hluboka autolyza

Zrani prechazi v hlubokou autolyzu, ktera je u hovéziho masa nezadouci. Dochazi
k rozkladu bilkovin aZz na kone¢né produkty (amoniak, sirovodik a dalsi), které

zpusobuji negativni senzorické vlastnosti masa. Dochazi dale Kk hydrolyze tukt

(Ingr, 2003c).

3.7.4.5 Mikrobidlni proteolyza

Proteolyza je postmortélni d¢j, ktery probihd soucastné s autolyzou, nicméné odliSnou
rychlosti i intenzitou. Intenzita autolyzy se nejvétSi po usmrceni jateCnych zvitat
a postupné se snizuje, naopak intenzita proteolyzy se zvysSuje. Nastup proteolyzy souvisi

se zdravotnim stavem jateCnych zvitat, kondici a pribéhem postmortalnich zmén.
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U zdravych zvifat s{fadnym pribéhem postmortdlnich zmén se projevuje pozdéji,
jelikoz je svalovina prakticky sterilni a fadné okyseleni ma bakteriostaticky ucinek.
Rozvoj mikroorganismii pak nastava az zvySenim pH nad 6,2 nasledkem odbourani
kyseliny mlé¢né ve svalu. Na prubéh proteolyzy maji vliv také hygienické podminky
Vv pribéhu porazeni, jate¢ného opracovani zvirat, dale chlazeni a zejména bourani masa.
Kazeni masa potupuje od povrchu, kdy je patrné jako povrchové osliznuti, které
nasledné ptechazi ptes povrchovou hnilobu v hlubokou hnilobu. Dal§imi formami
kazeni masa je loziskova hniloba, zptisobena nej¢astéji pomnozenim mikroorganismi v
zatezech a vpichach ve svaloving, zpisobenych neSetrnym jateCnym opracovanim a
bouranim. Nasledkem zranéni nebo nemoci mlZze dojit k takzvanému kaZeni masa od

kosti. Zvlastni formou kaZeni je pak zapetfeni masa (Ingr 1995 a 2003c).

3.7.5 Abnormalni pribéh postmortalnich zmén

V urcitych situacich miize dochéazet k atypickému pribéhu postmortalnich zmén a vzni-
ku anomalii. Vznik téchto anomalii je ovlivnén genetickym vybavenim jate¢nych zvifat,
piedporazkovou manipulaci nebo jateCnym opracovanim zvitat. Jedna se predevSim
0 nestandardni prib¢h poklesu pH (Pipek, 2012).

Tyto zmény nemaji vliv na zdravotni nezavadnost masa, nicméné se znacné
podili na jeho odlisnych vlastnostech. Piedevsim senzorickych, technologickych a kuli-
narnich (Ingr, 2003a).

Abnormalni pribéh hodnot pH je disledkem rozdilného stupné glykolyzy ve
svalech v ¢asnych stadiich po porazce (Kamenik a Steinhauser, 2012). Zmény jsou

nejvyznamnéjsi v kyté a zadovych partiich (Pipek a Pour, 1998).

3.7.5.1 Jakostni odchylka DFD

Tato jakostni odchylka je spojovdna piedevsim s hovézim masem, necastéji vyskytuje
u mladych bykii (Kamenik a Steinhauser, 2012).

Vyskyt DFD (dark, firm, dry) masa u skotu je pfimym dusledkem podminek,
jimZ bylo zvife vystaveno v poslednich nékolika hodinach pted porazkou. Tento stav je

disledkem nadmérného vycerpani zvitat ¢i nedostate¢né krmeni pied pordzkou (Simova
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at al., 2015). Za vycerpanim glykogenovych zasob stoji fada Cinitelti, napiiklad doba
pfepravy na jatky, predporazkové ustdjeni, klimatické a socidlni vlivy, nezndmé
prostiedi, ziva hmotnost, pohlavi, plemeno ¢i temperament (Mach et al., 2008).
Nejcastéjsi vyskyt této odchylky byva pozorovan u bykt z vazného ustajeni. Pokud jsou
tito jedinci hromadné pfepravovani a predporazkove ustajeni S cizimi jedinci, dochazi
k jejich fyzickému vyc€erpani v disledku soubojii o postaveni ve skupiné a také sexualni
agresivity. Naopak u volné ustdjenych jedincii ze socidln¢ ustalenych skupin je vyskyt
DFD masa nizky. Vzhledem ke klidnéjsimu temperamentu je nizka mira vyskytu také
u jalovic, krav a voli (Ingr, 1995).

Pokud dojde k vycerpani glykogenu jesté pied porazkou, dochazi nasledné po
poraZce k tvorbé jen minimalniho mnozstvi kyseliny mlécné a pH klesa jen nepatrné. Po
24-48 hodinach je nad 6,2 (Kamenik a Steinhauser, 2012), viz obr. 4. Viljoen et al.
(2002) uvadi nad 5,8. Frylinck et al. (2015) uvadi, Ze pfi hodnotach pH 5,8-6,2 se jesté
nejednd o DFD maso, ale maso ma jiz tmavs$i barvu, zhorSenou zraci schopnost

i celkovou jakost.

‘ normalni
R —e- -
............ st DFD
6.5
5
6
55
5 T T T T T T
0 1 2 3 4 6 24 48

doba (h)
Obr. 4 Srovnani pribéhu hodnot pH normdlniho a DFD masa (Feiner, 2006)

Vzhledem k tomu, Ze pH DFD masa neklesa pod 6,2, je velmi nachylné ke
kazeni. Hodnota pH se béhem skladovani naopak jesté zvysuje (Livisay et al., 1996).

DFD je maso ma také slabé senzorické vlastnosti, jelikoz nedochazi
Kk plnohodnotnému zrani (Frylinck et al., 2015). Je tuhé, ma nevyrazné aroma a pachut’

(Viljoen et al., 2002). Fowler a Lawrence (2002) uvadéji, ze nekteré slozky spojené
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s vysokym pH (trimethylamin, amoniak aj.) ovliviuji chut’ masa. Maso se v disledku
zvySené absorpce svétla jevi jako tmavé (Sawyer et al., 2009). V extrémnich piipadech
je hovézi maso az ¢erné (Pipek, 2012).

DFD maso je nevhodné pro vysekovy prodej a vzhledem k nizké udrznosti i pro
vyrobu trvanlivych tepelné neopracovanych masnych vyrobktl. Naopak pro vysokou
vaznost je vhodné do méInénych tepelné opracovanych masnych vyrobku (Ingr, 1995).

Viljoen et al. (2002) zaznamenavali preference konzumentti pii srovnani DFD
a normalniho masa, a to v syrovém 1 tepeln¢ opracovaném (smazeni) stavu. V piipadé
syrového masa bylo z pohledu barvy a celkového vzhledu jasné preferovano normalni
maso. Po tepeln¢ upravé bylo taktéz lépe hodnoceno normalni maso, ale rozdil
v preferencich nebyl tak jednozna¢ny. Hodnoceni muzii bylo témé&f vyrovnané. Zeny
naopak vyrazné¢ uptednostiiovaly normalni maso pro lep$i barvu, chut. Tepelné
opracované DFD maso obstdlo mezi hodnotiteli nejlépe pii hodnoceni texturnich

vlastnosti.

3.7.5.2 Jakostni odchylka PSE

Vada PSE (pale, soft, exudative) se vyskytuje téméf vyhradné¢ u vepfového masa.
Nicméné Ingr (2003a) zmiiiuje, Ze byla popséana jeji analogie u vysoce vyslechténé¢ho
masného plemene Belgické modro-bilé a Gregory (2007) uvadi ptipady, kdy bylo maso
ziskané z bykul, po kratké piepravé za horkého a vlhkého pocasi a porazeni ihned po
piijezdu na jatky, bledé a vodnaté.

Pfi¢inou PSE je Slechténi na vysokou zmasilost, ktera s sebou nese vysokou
porazce. Je dulezité Setrné zachédzeni s jateCnymi zvifaty, spravné omraceni a rychlé
vykrveni a nasledné u¢inné zchlazeni masa. (Ingr, 2003a; Kamenik a Steinhauser,
2012).

Dochazi k rychlému poklesu pH, do 45 minut pod 6,0 (Warris, 2007), do 60
minut az pod 5,8 (Ingr, 2003a). K tomuto poklesu dochazi za vysoké teploty masa, ktera
se v disledku intenzivnich metabolickych déju jesté zvySuje az nad 40 °C. Dochazi tak
Kk denaturaci bilkovin, coz spole¢né S nizkym pH vyrazné snizuje vaznost a dochazi

uvolinovani velkého mnozstvi vody (Pipek, 2012). Tato skute¢nost ma vyliv i na barvu

37



masa. Dopadajici svétlo nepronika do hloubky masa, ale odrazi se od volné vody v jeho
povrchovych vrstvach. Takové maso se pak jevi jako svétlejsi (Simoniova et al., 2013).

Byly popsany i mirngjsi stupné¢ odchylky PSE, a to RSE (reddish-pink, soft,
exudative) a PFN (pale, firm, non-exudative) (Kamenik a Steinhauser, 2012).

Vlastnosti PSE masa limituji jeho vyuzitelnost v masné vyrobé. Vzhledem
k nizké vaznosti a nizkému pH, které zvysuje udrznost, 1ze omezené vyuzit pti vyrobé
fermentovanych masnych vyrobkl. Naprosto nevhodné je pak toto maso pro tepelnou
upravu. V nékterych vyrobcich lze pouzit ve smési s DFD masem, kde si navzajem

kompenzuji negativni vlastnosti (Pipek, 2012).

3.7.5.3 Cold shortening

Z hygienickych divodi musi byt maso po porazce co nejrychleji zchlazeno. Je
vSak tfeba dbat na rychlost zchlazovani. Ptili§ rychlé nebo pfili§ pomalé vede ke sniZeni
kvality masa (Moeseke et al., 2001).

V piipadé piilis rychlého zchlazeni dochazi k jakostni odchylce cold shortening
(cold induced taughtenenig) (Hannula a Puolanne, 2004). 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 i1 uvareni. Pti
normalnim priabehu zrani 1ze hovéziho maso bezpecné zchladit pod 10 °C az poté, kdy
pH stoupne na 6,1. Této hodnoty pH dosahuje maso asi za 10 hodin po porazce
(Warriss, 2007). Savell et al. (2005) uvadi minimalni hodnotu pH 6,2. Dalsi autofi
uvadéji, ze pod teplotu 12 °C by mélo byt hovézi maso zchlazeno nejdiive za 15 hodin
(Hannula a Puolanne, 2004). Kombinace ¢asu, teploty a hodnoty pH se li$i nejen mezi
jednotlivymi druhy zvifat, ale také mezi jednotlivymi svaly (Savell et al., 2005).

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

Prevenci vyskytu cold shortening je regulace rychlosti chlazeni a elektricka
stimulace porazenych zvitat, které zplisobi rychlou degradaci glykogenu a ATP, ¢imz se

uspisi nastup rigor mortis (Ingr, 2003a).
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3.7.6 Bourani

Bourani je kvalitativni déleni jatecné upraveného télo a na mensi celky, které se dale
upravuji, zbavuji nepozivatelnych ¢asti a tfidi. Podle ucelu se rozliSuje na bourani pro
vysek, vyrobu a dlouhodobé skladovani. Bourani se také 1isi naptfiklad mezi regiony
(Jizl a Nedomova, 2015). Pfistupuje se k nému po zchlazeni a chladirenském
skladovani, béhem n¢hoz prob&hly ve svalovin€é hlavni postmortalni procesy (Ingr,
2003b).

Dtlezitou podminkou pfi bourani je dasledné dodrzovani hygieny a pracovni
kazné, jelikoZ je maso zbavovadno mechanickych bariér, délenim na mensi Casti se
zvétsuje se jeho povrch (Ingr, 2003b). Maso tak mize byt snadno kontaminovano
mikroorganismy z ndstroji, vzduchu ¢i rukou pracovniki. Je proto také nezbytné
minimalizovat mnozstvi zbytecnych zatfezi do masa, jez ptredstavuji vhodné prostiedi
pro rozvoj nezadoucich mikroorganismi. Také je nutné zamezit zvySeni teploty masa
(Pipek, 2012).

Dle Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 852/2004 musi byt prace
S masem organizovana tak, aby se vylouCila nebo minimalizovala kontaminace.

K tomuto uc¢elu musi provozovatel¢ potravinarskych podnikli zejména zjistit aby:

» maso urcené k bourani bylo do dilen pfinaseno postupné podle potieby;

» Dbéhem bouracich operaci byla udrZzovana teplota masa nejvyse 7 °C (3 °C u dro-
b)) a to pomoci okolni teploty nejvyse 12 °C nebo jinym systémem
S rovnocennym ucinkem;

» Vprostorach schvalenych pro bourani/porcovani masa byla pfijata opatieni
Scilem zabranit kiizové kontaminaci, a to podle potfeby Casovym nebo

prostorovym oddélenim ¢innosti s riznymi druhy.

3.7.7 Mrazeni a mrazirenské skladovani

Jakost mrazirensky skladovaného masa je vyznamné ovlivnéna rychlosti zmrazovani.
Cim pomaleji se zmrazuje, tim vétsi krystaly se tvofi, porusuji buné&énou strukturu
svaloviny a po rozmrazeni dochazi k velkému tniku vody z masa. Spole¢né s vodou

odchazi rozpusténé bilkoviny, chutové a nutriéné cenné latky. Maso je pak méné
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Stavnaté, ma prazdngjsi chut' a horsi strukturu (Pipek et al., 2010). Je nutné co
nejrychleji pfekonat teploty -0,6 az -3,9 °C, pfi kterych dochéazi k nejrozséhlejsi tvorbé
ledovych krystali. Vysledkem je tvorba vice malych krystald, které neporusuji bunky
a strukturu svalové tkan¢ (Ingr, 2003b). Zpisoby mrazeni Ize podle rychlosti déli na
velmi pomalé (0,2 cm.h™) az velmi rychlé (vice nez 5 cm.h™) (Matyas, 1995).

Pro zmrazovani je vyznamna faze zrani, ve které se maso nachazi. Zmrazovani
ve fazi prae-rigor Ize uplatnit v ptipadé¢ vyrobniho masa, kdy se vyuzije jeho vysoké
vaznosti. Aby se piedeslo takzvanému rozmrazovacimu rigoru, je tfeba maso zpracovat
jesté nerozmrazené. Ve fizi rigor mortis je zmrazovani nejméné vhodné, dochazi
K nejvétsSimu vymrzani vody, uvolnéné v dusledku nizké vaznosti (Pipek, 2012).
NejcCastéji se zmrazuje zchlazené maso, které ma po rozmrazeni optimalni senzorické
i technologické vlastnosti (Ingr, 2003b).

Béhem mrazirenského skladovani nejsou nezadouci procesy zastaveny, pouze
zpomaleny. Dochdzi ke zméndm barvy, rozkladnym reakcim tukd, ztratdm
aromatickych latek (Matyas, 1995). Maso miize absorbovat cizi pachy (Cerny, 2007).
Hovézi maso lze pii -18 °C skladovat po dobu 6-12 mésicti. Zmrazeni je jednim
Z nejvhodné;jSich zptsobt konzervace masa (Warriss, 2010).

Rozmazovani byva Casto podcenovanym procesem, jeho nevhodny zptisob muze
vést ke zhorSeni jakosti a také az ke znehodnoceni masa (Cerny, 2007). Mélo by
probihat pomalu pii nizkych teplotach (0-5 °C), kdy dochézi k nejlepSimu zpétnému
navazani vody bilkovinami (Pipek, 2012). Rozmrazené maso je tieba uchovavat pii

teplotach do 4 °C a nejpozdéji za 3 dny zpracovat (Cerny, 2007).
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4 MATERIAL A METODIKA

4.1 Material

V ramci sledovani jakosti hovéziho masa béhem zrani byly pouzity vzorky hovéziho
masa celkem ze 6-ti jalovic pochazejicich ze dvou zemédé€lskych podnikd ve shodné

vzdalenosti 48 km od Brna.

» Od chovatele 1 (okres Zd’4r nad Sazavou) bylo dodano maso jalovic
masného plemene Aberdeen Angus (oznaceno jako AA) zrezimu
ekologického zemédelstvi.

» Od chovatele 2 (okres Znojmo) byly zatazeny vzorky kombinovaného

plemene Ceské strakaté (oznaéeno jako CS), také z jalovic.

Charakteristika sledovanych plemen je uvedena v kap. 3.6.1.1, ilustra¢ni

fotografie viz obr. 5 a 6.

Obr. 5 Cesky strakaty skot
(Skladanka et al., 2014)
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Obr. 6 Aberdeen Angus
(CSCHMS, 2015)

Zakladni data tykajici se hmotnosti a v€ku zvifat jsou uvedena v tab. 4. Vzorky

byly odebirany pii rozbouravani JUT, a to 1 tyden po porazce. Porazka byla provedena

na mistnich jatkach (do 20 km).

Tab. 4 Zdkladni parametry sledovanych jatecnych zvirat

Plemeno Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)
Jedinec Stafi Hmotnost | Hmotnost Stafi Hmotnost | Hmotnost
(mésice) V Zivém JUT (m¢esice) V Zivém JUT
(ko) (ko) (kg) (kg)
Zvite 1 18 380 218 19 404 224
Zvite 2 18 402 235 19 420 218
Zvite 3 18 394 230 19 377 204
Priamér 18 392 228 19 400 215
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Pro porovnani byly pouzity dvé vysekové ¢asti a dale jmenované svaly. A to z nizkého
rosténce (Musculus longissimus dorsi - oznacen jako NR) a svrchniho $alu (Musculus

adductores - oznagen jako SS), viz obr. 7 a 8.

1 —kyta

2 —klizka

3 —svickova

4 —nizky rosténec
5 — bok bez kosti
6 — bok s kosti

7 — vysoky rosténec 1 —klizka

8 — podpléci 2 — vrchni §al

9 — krk 3 — premyti

10 — hrudi se Zebry 4 — spodni §4l

11 —plec (neni vidét)

12 — klizka 5 — kvétova Spicka
13 — $picka krku 6 — valecek

Obr. 7 Schéma déleni hovezi piilky na jednotlivé Obr. 8 Schéma deéleni hovezi kyty —
casti (Borilova, 2014) lateralni pohled (Borilova, 2014)

4.2 Metodika

Casti JUT byly pievezeny na Ustav technologie potravin Mendelovy univerzity v Brné
(UTP MENDELU), teploty chladirenského fetézce (2-4 °C) nebyly poruseny.

Zde byly zvazeny, rozdéleny na mensi ¢asti a vakuové zabaleny. Nasledné byly
vzorky uloZeny do chladirny masného provozu UTP (CZ 22067) a postupné odebirany
v souvislosti s metodikou pokusu. Schéma méteni v ¢ase je shrnuto v tab. 5, ilustraéni
fotografie vakuové zabaleného vzorku masa pfed méfenim na obr. 9.

Teplotni podminky do 2 °C byly kontrolovany kazdy den zéapisem teplot.
Teploty nepiesahly 2 °C za celé sledované obdobi.
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Obr. 9 Vakuove zabaleny vzorek nizkého rosténce po 5 tydnech zrani (Autorka)

Tab. 5 Schéma méreni vsech parametrii v case

Plemeno Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)
Cas Zvite 1 Zvite 2 Zvite 3 Zvite 1 Zvite 2 Zvite 3
I.tyden | pH,EV, | pH,EV, | pH.EV, | pH,EV, | pH,EV, | pH, EV,
AE*3 AE*3 AE*3 AE*3 AE*3 AE*3
2. tyden pH, EV, - - pH, EV, - -
AE*q AE™ 3
3. tyden pH, EV, - - pH, EV, - -
AE*q AE* 3
4. tyden pH, EV, - - pH, EV, - -
AE*4 AE* 3
6. tyden - pH, EV, pH, EV, - pH, EV, pH, EV,
AE*3 AE*3 AE*3 AE* 4
7. tyden - pH, EV, pH, EV, - pH, EV, pH, EV,
AE*3 AE*3 AE*3 AE* 4
8. tyden - pH, EV, pH, EV, - pH, EV, pH, EV,
AE*3 AE*3 AE*3 AE* 4
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4.2.1 Sledované parametry

Hmotnost JUT je uvedena v kg. Byla zjisténa zvazenim JUT na elektronické vaze do

45 minut od vykrvovaciho vpichu a pfepoc¢tena na hmotnost za studena.

Méieni pH
Hodnoty pH byly méteny elektrometricky pomoci ptistroje PORTAVO 907 MULTI pH
(firma KNICK, Némecko) s vpichovou elektrodou SE104 N, viz obr. 10.

Obr. 10 Mereni pH nizkého rosténce (Autorka)

Ptistroj je kalibrovan vzdy pired métenim (pfi teploté méteni) pomoci sady pufri (pH 7,
pH 4). Po kazdém meéfeni, které bylo provedeno s opakovanim, byla elektroda
oplachnuta destilovanou vodou a osuSena buniCinou. Ze dvou nezdvisle méfenych

vpichi byl vypoc&itan prameér pH.

Elektricka vodivost (EC — electric conductivity)

Pro méfeni elektrické vodivosti masa byl pouzivan konduktometr FLEISCHTESTER
LF 191/F (firma WTW, Némecko), ktery byl kalibrovan roztokem KCl (¢ = 0,01 mol.I")
pomoci specialni nadoby. Méteni probihalo u vzorku masa vpichem na dvou mistech

a hodnota zprimérovana. Méfeno v mS.cm™.
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Méreni barvy

Senzorickd analyza pomoci instrumentalnich metod byla naplnéna pouzitim
stolnitho spektrofotometru CM — 3500d (firma Konica Minolta, Japonsko), ktery je
piipojeny k pocita¢i se softwarovym programem CMs-100w Spektramagic NX, viz
obr. 11. V programu je volba z n¢kolika rezimi ke zpracovani a exportu dat, napt. zvolit
zadané veli¢iny (L*a*b*, L*C*h, Hunter Lab). Lze eliminovat lesk (SCE) nebo méfit
S leskem (SCI), nastavit rezimy osvétleni (D65, D99), dale vyuzit rizné indexy,
porovnavat jednotlivé vzorky se standardem. Dle velikosti méfen¢ho vzorku si lze
zvolit ze dvou velikosti Stérbiny (8 nebo 30 mm). Pfistrojem je proméifeno celé viditelné

spektrum (tj. 380-780 nm) v intervalech 20 nm.

N\ b
&\ Blu a*,b* chromaticity diagram

Obr. 11 Spektrofotometrické méreni barvy (Autorka)

Ve vzorku je velmi rychle zméfena vinova délka odrazeného svétla za podminek
metody. Lze tak vyjadfit konkrétni absolutni hodnoty, jeZ jsou vhodné pro porovnani
s jinymi vysledky nezavisle na Case. Méfeni je velmi cenné pfi zjiStovani odchylek
v ¢ase v ramci jednoho pokusu, béhem néhoZ se barva méni, naptiklad v dasledku

biochemickych procest.
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Spektrofotometr 1ze vyuzit pro Sirokou skéalu pevnych i tekutych vzorkt, podle
prave zkouseného vzorku se zvoli méfeni reflektance popiipad¢ transmitace.

Pfed samotnym métenim je nutné ptistroj nakalibrovat.

Pro kolorimetrické stanoveni barvy hovéziho masa byly zvoleny nasledujici

rezimy:

reflektance

geometrie d/8 (ptistroj m&ii odrazené svétlo pod thlem 8°)
SCE (specular component excluded — s eliminaci lesku)

D 65 (rezim osvétleni — 6 500 Kelvini)

YV V VYV VY VY

Stérbina 30 mm

Pfi méfeni byl zvolen barevny prostor CIELAB, viz obr. 12.

Obr. 12 Barevny prostor CIELAB (Konica Minolta, 2012)

Ziskany byly nasledujici hodnoty (Zmeskal et al., 2002):

» L* jas (0-100; ¢erna-bila)
» a* hodnota definujici barevny odstin (zaporna: zelend, kladna: cervena)

» b* hodnota definujici barevny odstin (zaporna: modra, kladna: Zluta)
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Lze vyjadrit celkovou barevnou odchylku AE*,, (Zmeskal, 2002):

AE;,VAL? + Aa* + Ab*

kde: AL* = L

vzorku ~

*
Lpfedlohy

* * *
Aa® = Ayzorku — apfedlohy

* * *
Ab* = vzorku bpfedlohy

AE*, je mirou velikosti barevného rozdilu mezi ptedlohou (standardem) a vzorkem.
Nemtize vSak indikovat povahu této diference (zda se jednd o ztmaveni nebo
zesvétleni). Hodnota AL* je jasova odchylka (pfechod cerna — bila), Aa* a Ab*
piredstavuji rozdily v a* a b* diagramu.

Zmeskal et al. (1999) uvadi stupnici, podle niz lze AE* Ize vyhodnotit, viz tab. 6.
Obdobnou stupnici uvadi také Tresnak (1999).

Tab. 6 Stupnice neshody dvou barev (Zmeskal et al., 2002)

AE* Rozdil AE*3p Rozdil
0,0-0,2 nepostiehnutelna

0,2-0,5 velmi slaba 0,2-1,0 postfehnutelna
0,5-1,5 slaba 1,0-2,0 rozeznatelna
1,5-3,0 jasné postiehnutelna 2,0-4,0 jeste nerusici
3,0-6,0 stfedni 4,0-8,0 mirné rusici
Ptes 6,0 vyraznd nebo mirné rusici

Ptes 12,0 | velmi vyrazna

Pies 16,0 | rusici
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4.3 Statistické zpracovani dat

Data byla vytfidéna v programu MS Office (Excel 2003), vypocitany praméry
a smérodatné odchylky souboru. K testovani prukaznych rozdili byl pouzit program
UNISTAT 5.3, analyza variance ANOVA a Tukeytiv test. Rozdilné indexy v fadku
tabulek oznacuji statisticky prukazné rozdily mezi skupinami na hladin€ vyznamnosti

(P <0,05).
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Porovnani jate¢né vytéZnosti v zavislosti na plemeni

JateCna vytéznost vSech sledovanych jedincd 1 jeji primérna hodnota u obou
sledovanych plemen je uvedena Vv tab. 7. Je patrné, Ze jate¢na vytéznost jalovic plemene
Aberdeen Angus je pii srovnatelném véku a predporazkové hmotnosti vyssi nez
u plemene Ceské strakaté. Tato skuteénost potvrzuje fakt, Ze masna plemena dosahuji
vys§i jatecné vytéZnosti ve srovndni s kombinovanymi 1 mléénymi plemeny.
V porovndni s ostatnimi masnymi plemeny ma Aberdeen Angus navic vyS§si podil masa
a jemnou kostru (CSCHMS, 2006; Barton et al., 2014). Jalovice dosahuji niZ§i jate¢né
vytéznosti V porovnani s byky (Keane a Allen, 1998). V tomto pokusu je pramérna
jateCna vytéznost obou plemen srovnatelna s dolnimi hodnotami rozmezi vytéznosti
bykt uvadéného v literdrnich zdrojich. Intenzivni vykrm bykl plemene Aberdeen
Angus se ukoncuje pii porazkové hmotnosti do 550 kg, jatecna vytéznost pak odpovida
hodnoté& 57-60 % (Barton et al., 2014), CSCHMS (2008) uvadi hodnotu 61 %, Chladek
a Kucera (2006) az 70 %. Jate¢na vytéznost se u byki plemene Ceského strakatého, pii
ukonc¢eném intenzivniho vykrmu v hmotnosti 500-600 kg, pohybuje v rozmezi 54-58 %
(Barton et al., 2014), nebo mirné nad 58 % (Chladek a Kucera, 2006; Svaz chovatelt
ceského strakatého skotu, 2008).

Tab. 7 Jatecna vytéznost sledovanych jalovic

Plemeno Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)
Hmotnost | Hmotnost Jate€na Hmotnost | Hmotnost Jate¢na
Jedinec | Vv zivém JUT vytéznost V Zivém JUT vytéznost
(kg) (kg) (%) (kg) (ka) (%)
Zvite 1 380 218 57,37 404 224 55,45
Zvite 2 402 235 58,46 420 218 51,90
Zvite 3 394 230 58,38 377 204 54,11
Primér | 392 233 807 400 215 >3.82
0,61 1,79

*> _ rozdilné indexy vtadku oznaluji statisticky prikazné rozdily mezi skupinami na hlading

vyznamnosti (P < 0,05); NR — nizky ro§ténec, SS — svrchni $4l
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5.2 Porovnani vyvoje hodnot pH v ¢ase Vv zavislosti na plemeni a svalu

Svalovina zivych zvifat vykazuje neutralni az slab¢ alkalickou reakci.
Po usmrceni se svalova tkan okyseluje, pH klesa az na 5,5 (Salakova a Botilova, 2014).
Nasledné se pH opét postupné zvysuje a po ne€kolika dnech opét snizuje. U vyzralého
masa je hodnota pH 6,2-6,5 povaZovana za hranici Cerstvosti masa, vyS$i hodnoty
indikuji nebezpeci nebo kazeni masa (Saldkova a Botilova, 2014).

Vyvoj hodnot pH ve svalovych partiich obou plemen Vv prib&hu osmi tydnt zrani
je uveden v tab. 8.

Tab. 8 V'yvoj hodnot pH v ¢ase u obou hodnocenych plemen a sledovanych partii

pH Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)

Cas NR SS NR SS

1. tyden 5,47 +0,03" 5,50 = 0,03% 5,51 + 0,03 5,54 + 0,03
2. tyden 5,45 +0,03" 5,48 + 0,03% 5,52 +0,02° 5,50 + 0,03%
3. tyden 5,43 +0,03° 5,46 + 0,03° 5,50 + 0,02° 5,40 + 0,02°
4. tyden 5,40 +0,03° 5,45 +0,02° 5,49+ 0,02° 5,45+0,02°
6. tyden 5,40 + 0,02° 5,43 +0,02° 5,40 +0,01° 5,40 + 0,02°
7. tyden 5,41 +0,02° 543 +0,01° 5,39 +0,01° 5,38 +0,02°
8. tyden 5,40 + 0,02° 5,42 +0,01° 5,40 + 0,01° 5,35+ 0,01°

a2¢0 _ rozdilné indexy v tadku oznaluji statisticky prikazné rozdily mezi skupinami na hlading

vyznamnosti (P < 0,05); NR — nizky rosténec, SS — svrchni §4l

V 1. tydnu byly naméfené hodnoty pH masa jalovic plemene Ceské strakaté
mirn¢ vys$$i ve srovnani s plemenem Aberdeen Angus. V prubchu zrani pH u obou
plemen klesalo. Vysledné pH po 8 tydnech zrani bylo nizsi u plemene Ceské strakaté.
V mase plemene Aberdeen Angus byla zaznamenana mensi zména pH Vv pribéhu zréni,
a to v obou svalech.

Nizky rosténec plemene Aberdeen Angus vykazoval po celou dobu zrani nizsi
hodnoty pH ve srovnani se svrchnim §alem. U plemene Ceské strakaté byly naméfeny
niz§i hodnoty nizkého rosténce v 1. tydnu zrani, v nasledujicich tydnech byly naopak
hodnoty nizkého rosténce vyssi nez ve svrchnim $alu s vyjimkou 6. tydne, kdy bylo pH

vyrovnané. V nizkém roSténci plemene Aberdeen Angus nedoslo mezi 4. a 8. tydnem
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zrani k vyraznym zménam pH, naopak v nizkém rodténci plemene Ceské strakaté byl
mezi 4. a 6. tydnem pozorovan nejvétsi pokles za celou dobu sledovani, a to z 5,49 na
5,40. Od 6. tydne pak pH nevykazovalo vyrazné zmény. Ve svrchnim $alu plemene
Aberdeen Angus byl pozorovan postupny rovnomérny pokles pH béhem celé doby
zrani. Naopak ve svrchnim $alu plemene Ceské strakaté doslo mezi 2. a 3. tydnem
K vyraznéjsimu poklesu z 5,50 na 5,40, ve 4. tydnu doslo dokonce ke zvySeni na 5,45.
Nasledujici tydny byl pozorovan mirny rovnomerny pokles.

K nejvyraznéj$im zménam v pH pii normdlnim pribéhu postmortalnich zmén
dochazi béhem prvnich hodin a dnli po usmrceni zviete. Méfeni rosténce jalovic, které
provadél Byrne et al. (2000) ukazuje, pokles pH za 2 hodiny na 6,56 a za 24 hodin na
5,48. Huidobro et al. (2003) na zaklad¢ sledovani rosténce jalovic po dobu sesti dni po
porazce uvadi pokles pH béhem 24 hodin z6,45 na 5,49. Tyto hodnoty se
Vv nasledujicich Sesti dnech se nezmeénily.

Subrt et al. (2007) sledoval vyvoj pH rosténce bykt Ceského strakatého skotu po
dobu 4 tydni zrani ve vakuu (2 °C). Mezi 1. a 2. tydnem zaznamenal zvySeni hodnot
(z 5,548 na 5,556). Nasledujici 2 tydny pH klesalo, 3. tyden na 5,529 a 4. tyden na
5,476. Votiskova et al. (2012) uvadi u masa bykd plemene Ceské strakaté po dou
tydnech zrani ve vakuu hodnotu pH 5,760. Dikeman et al. (2013) uvadi hodnotu pH
5,59 po tiech tydnu zrani ve vakuu.

Zhang et al. (2004) uvadi jako normalni hodnoty pH 5,40-5,79, vys$i hodnoty
(6,10-6,79) indikuji jakostni vady. V nasem pokusu nebyl zaznamenan vysky odchylky
DFD.

Maria et al. (2003) sledoval vliv pfepravy trvajici 30 minut, 3 a 6 hodin na pH
masa bykt o hmotnosti 343 (+52) kg. Porazka prob&hla po odpocinku pies noc.

Neprokazal souvislost mezi dobou piepravy a hodnotou pHaa.

5.3 Porovnani vyvoje hodnot elektrické vodivosti v ¢ase v zavislosti na

plemeni a svalu

Elektrické vlastnosti svalu vodivost a odpor se v prub&éhu pfemény svalu v maso méni.
Elektrickd vodivost je definovana jako mira schopnosti vést elektiinu. Muze slouzit ke

zjistovani miry porusenosti svalové tkan€. V neporusené tkani jsou naméieny velmi
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nizké hodnoty. Nasledné se vodivost postupné zvysuje v disledku uvolnovani vody

uvnitt svaloviny. Touto metodou lze brzy po porazce detekovat vadu PSE, nelze vSak
detekovat vadu DFD (Byrne et al., 2000).

Vyvoj hodnot elektrické vodivosti u obou plemen i jejich svalovych partiich

po bobu 8 tydnu je uveden v tab. 9.

Tab. 9 Vyvoj hodnot elektrické vodivosti (mS.cm™) v ¢ase u obou hodnocenych plemen a

sledovanych partii

EC Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)

Cas NR SS NR SS

1. tyden 7,11 + 0,62 5,03 + 0,60° 6,38 + 0,72% 4,89 +0,61°
2. tyden 7,44 + 0,78 5,55+ 0,56 6,62 + 0,70% 4,95+0,71°
3. tyden 7,49 + 0,64° 5,99 +0,70P 7,05 + 0,65 5,40 £ 0,76"
4. tyden 8,18 +0,88? 6,26 = 0,91° 8,52 + 0,80° 6,18 + 0,83"
6. tyden 9,93 + 0,93 9,88 + 0,77 10,10 + 0,712 9,52 £ 0,95°
7. tyden 12,07 + 0,84 10,84 + 0,83% 12,28 + 0,99 11,35 + 0,80°
8. tyden 12,77 + 1,492 12,49 + 1,35° 13,10 + 1,20° 12,65 + 1,10°

&b _ rozdilné indexy viadku oznacuji statisticky prukazné rozdily mezi skupinami na hladiné

vyznamnosti (P < 0,05); NR — nizky ro§ténec, SS — svrchni $4l

V mase plemene Aberdeen Angus byly od 1. tydne naméfeny vyssi hodnoty
elektrické vodivosti nez v mase plemene Ceské strakaté. Hodnoty se dle o¢ekavani
béhem celych osmi tydnti pozorovani zvySovaly. V piipadé nizkého rosténce obou
plemen byly od 1. do 7. tydne naméfeny vzdy vyssi hodnoty nez u svrchniho $alu. V 8.
tydnu méfeni vykazovaly vsechny vysekové ¢asti podobné hodnoty elektrické vodivosti
Vv rozmezi 12,49-13,10 mS.cm™.

Byrne et al. (2000) sledoval elektrickou vodivost v rosténci jalovic (n = 47), po
dobu dvou tydnti zrani ve vakuu. Béhem této doby doSlo k vyraznym zménam. V
prvnich osmi hodinach po porazce se vodivost nezmeénila, Vv pruméru odpovidala
2mS.cm™. S kazdym dal§im méfenim se vyrazné zvySovala, po dvou tydnech az na
hodnotu v priméru 14,3 mS.cm™. Déle uvadi vysokou variabilitu vysledkii méfeni

v dobé¢ od 24 hodin po porazce, den po porazce udava rozmezi 1,3-13,7 mS.cm?,
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1. tyden rozmezi 6,1-15,9 mS.cm™ a 2. tyden: 6,0-17,4 mS.cm™. Vysokou variabilitu
naméfenych hodnot elektrické vodivosti masa uvadi také Page et al. (2001).

Jako dalsi zjisténi uvadi, ze nepozoroval vyraznou souvislost elektrické vodivosti
s hodnotou pH ani barvou masa. Byrne et al. (2000) také uvadi, Zze korelace mezi
hodnotami elektrické vodivosti s pH byly, béhem dvou tydni sledovani, zanedbatelné.

Nicméné dodava, Ze jini autoii korelaci prokazali v dob¢ 40-50 minut po porazce.

5.4 Porovnani vyvoje hodnot barvy v ¢ase Vv zavislosti na plemeni a

svalu

Na barvu masa ma vliv fada faktord, ty jsou podrobné popsany v literarni ¢asti prace.
Mezi tyto vlivy patii napiiklad pH. Zhang et al (2005) uvadi, Ze pfi normalnim pH
Cerstvého hovéziho masa odpovida parametr L* hodnoté 39,3, a* 20,2 a b* 8,1.
V piipad¢€ vyssiho pH (nad 6,1) uvadi nizsi hodnoty u vSech parametrti, a to u L* 36,4,
ua* 16,0 aub*5,6.

Dalsim faktorem plisobicim na barvu masa je pohlavi. Drackova et al. (2009)
zjistila u byki a jalovic zafazenych do tfidé zmasilosti “R* statisticky vyznamnou
diferenci (P<0,01) v hodnoté L* (byci: 34,50; jalovice: 37,10) a vyznamnou diferenci
(P<0,05) v hodnoté a* (10,50;11,90) a b* (8,00; 9,90).

Page et al. (2001) ve své praci uvadi vyssi hodnoty L*a*b* u krav nez u jalovic.
U jalovic stanovil L* 39,20, a* 24,78, b* 10,80, u krav L* 39,62, a* 25,20, b* 11,03.

Modika et al. (2015) porovnaval vizualné¢ a instrumentalné zjisténé hodnoty
u vzorkl hovéziho masa zrajiciho ve vakuu po dobu 3 tydni. Siln€ negativni korelace
pozoroval mezi vizualné pozorovanou barvou a hodnotou L* (r = -0,809) a také mezi
vizualn¢€ pozorovanou barvou a hodnotou b* (r = -0,698).

Miguel et al. (2014) sledoval vliv kastrace bykt plemene Aberdeen Angus na
barvu masa. Pozoroval rozdil mezi jedinci nekastrovanymi a jedinci, kteti podstoupili
chirurgickou kastraci nebo imunokastraci. Zjistil, Ze v rosténci byly hodnoty a* a L*
imunokastrovanych jedincd mnohem blizsi kastrovanym nez nekastrovanym jedinctim.

Maria et al. (2003) sledoval vliv pfepravy zvitat na jatky (30 minut, 3 hodiny

a 6 hodin) na barvu masa a uvadi, ze jeji délka neméla na hodnoty L* a* b* vliv.
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5.4.1 Vyvoj hodnot L*

M¢érna svétlost L* je shodna s hodnotou remise, jez vyjadiuje podil odrazeného svétla
dopadajici na povrch vzorku masa. Cim vice svétla se odrazi, tim je maso svétlejsi
a naopak (Ingr, 2003b). L* nabyva hodnost 0-100, jeji vyvoj Vv prub&hu zrani je popsan
v tabulce 10 a zobrazen na obr. 13.

U plemene Ceské strakaté byla po celou dobu méfeni vys$§i hodnota L* neZ u
plemene Aberdeen Angus. Hodnota parametru L* béhem osmi tydni zrani pozvolna
pravidelné klesala u obou plemen ve vSech vysekovych c¢astech. U obou plemen byla
namétfena vysSi L* v nizkém roSténci nez ve svrchnim Salu, nejblize si byly tyto
hodnoty pfi méfeni ve 3. tydnu. K nejmenSi zméné parametru L* doSlo béhem
sledovaného obdobi v nizkém rosténci plemene Aberdeen Angus, k nejvétsi naopak
v nizkém rosténci plemene Ceské strakaté.

Optimalni hodnota L* je 38,48 — 41,1 (Page, 2001; Zhang, 2005). Huidobro et al.
(2003) uvadi mirné zvyseni hodnoty L* u jalovic po Sesti dnech zrani ve vakuu z 37,61
na 38,13a dale zminuje vysokou korelaci mezi hodnotami pH a L* (r = -0,78; P<0,01),
pH ovliviiuje vaznost masa a ta ovlivituje svétlost. Dikeman et al. (2013) uvadi, ze maso
zrajici ve vakuu ma hodnotu L* vysS§i neZ maso zrajici suchym zplsobem. Vyssi
hodnoty L* mohou byt spjaty s vy$§im obsahem vody, jejiz ztraty jsou béhem mokrého
zrani niz8i. Déle uvadi, Ze beéhem tti tydnh zrani ve vakuu doslo ke sniZzeni hodnoty L*,

stejn€ jako v nasem mefeni.

Tab. 10 Vyvoj hodnot L* v case u obou hodnocenych plemen a sledovanych partii

L* Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)

Cas NR SS NR SS

1. tyden 36,66 +2,11° | 3557+1,11° 44,65 + 0,99° 43,22 +0,87°
2. tyden 36,85+ 176" | 34,86+1,20° 44,26 + 1,41° 42,63 +1,02°
3. tyden 34,99+133" | 34,69+154° 42,32 +0,77° 42,12 + 0,89
4. tyden 35,03+ 1,06° | 34,24+152° 42,02 + 0,99° 41,69 + 1,21°
6. tyden 33,54+1,01° | 32,69 +1,66 41,08 + 1,32 40,03 + 1,00°
7. tyden 32,87+0,88° | 30,93+1,72° 40,09 + 1,66° 38,54 + 0,85°
8. tyden 32,44+0,69° | 30,49 +0,85 39,55 + 0,72° 38,40 + 0,74°

*> _ rozdilné indexy v tadku oznaluji statisticky prikazné rozdily mezi skupinami na hladiné

vyznamnosti (P < 0,05); NR — nizky ro§ténec, SS — svrchni $4l
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Obr. 13 Vyvoj hodnot L* béhem zrdani

5.4.2 Vyvoj hodnot a*

Hodnota a* definuje barevny odstin (zelena-Cervena), nabyva hodnot -60 az 60.
Hodnoty naméfené v prubéhu osmi tydnu jsou uvedeny v tabulce 11 a znazornény na
obr. 14.

Hodnoty parametru a* béhem osmi tydnu vzrostly ve vSech sledovanych svalech.
V prvnich tiech tydnech se namétfené hodnoty a* ptilis neliSily mezi plemeny Aberdeen
Angus a Ceské strakaté, ale spi$e mezi jejich vysekovymi ¢astmi. U nizkych ro§ténct
byla naméfené pocateéni hodnota (9,55 u AA; 9,02 u CS) niz§i neZ u svrchnich $ald,
ale vysledna hodnota vyssi (12,01 u AA; 11,88 u CS). Z toho vyplyva, ze v pribéhu
sledovaného obdobi doslo Vv téchto svalech k vyrazngjsim zménam. Ve vsSech
vysekovych ¢&astech doslo k ptrechodnému poklesu, u nizkého rosténce plemene
Aberdeen Angus mezi 3. a 4. tydnem, u ostatnich vysekovych casti mezi 4. a 6.
tydnem., pfi¢emz nejvyraznéjsi pokles byl zaznamenan u svrchniho $alu plemene Ceské
strakaté, a to z 10,95 na 9,55. Po tomto pfechodném poklesu se hodnota a* ve vSech
svalech opét zvySovala.

Votiskova et al. (2012) uvadi zvySeni hodnoty a* v rosténci bykii plemene

Ceského strakaté po dvou tydnech zrani z 6,260 na 7,706. Huidobro et al (200) uvadi
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v prvnich Sesti dnech zrani roSténce jalovic zvySeni hodnoty a* z 17,09 na 17,53
(P<0,05). Abril et al. (2001) uvadi po Sesti dnech zrani vzestup a* z 10,82 na 11,75
a po deviti dnech na 12,13.

Tab. 11 Vyvoj hodnot a* v ¢ase u obou hodnocenych plemen a sledovanych partii

a* Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)

Cas NR SS NR SS

1. tyden 9,55+ 0,61" 10,21 + 0,45° 9,02+ 0,37 10,01 =+ 0,44
2. tyden 10,01 +0,88* | 10,78 + 0,59 10,02 + 0,81° 10,56 = 0,962
3. tyden 10,44 £0,54* | 10,96 + 0,617 10,43 + 0,35° 10,83 = 0,88°
4. tyden 10,28 £ 0,84* | 11,03 +0,38° 10,92 + 0,47° 10,95 + 0,55
6. tyden 10,31+ 0,63® | 10,56 + 0,78° 10,56 + 0,49 9,55 + 0,57"
7. tyden 10,58 £ 0,37* | 10,88 + 0,49 10,50 + 0,35° 10,28 + 0,382
8. tyden 12,01+ 1,06 | 11,10 + 1,02 11,88 + 1,00° 10,48 = 0,993

ab

13,00

— rozdilné indexy viadku oznacuji statisticky prikazné rozdily mezi skupinami na hladiné
vyznamnosti (P < 0,05); NR —nizky rosténec, SS — svrchni §al
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e AA - NR o= AA - S§

CS-NR e===(S-S§

Obr. 14 Vyvoj hodnot a* béhem zrani
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5.4.3 Vyvoj hodnot b*

Hodnota b* definuje barevny odstin (modra-zluta), nabyva hodnot -60 az 60. Namétené
hodnoty jsou zaznamenany v tabulce 12 a jejich vyvoj zobrazen v obr. 15.

Huidobro et al. (2000) uvadi zvyseni hodnoty b* po Sesti dnech zrani rosténce
jalovic ve vakuu z 5,63 na 7,15 (P<0,01). Abril et al. (2001) rovnéz uvadi zvysSeni
b* z 5,93 na 9,32 za prvnich Sest dnli zrani, po deviti dnech pak uvadi mirny sestup na
9,17. Také Voriskova et al. (2012) uvadi zvyseni hodnoty b* za 2 tydny zrani rosténce
bykt plemene Ceského strakaté z 5,830 na 7,363.

Na pocatku sledovaného obdobi byly naméfeny vyssi hodnoty b* u plemene
Aberdeen Angus v porovnani s plemenem Ceské strakaté. Nizky rosténec a svrchni §al
obou plemen vykazovali v tomto tydnu témét stejné hodnoty. Do 3. tydne hodnota
b* ve vsech sledovanych svalech rostla. Stejny trend byl pozorovan pfi méfeni ve
4.tydnu, s vyjimkou nizkého rosténce plemene Aberdeen Angus, u néhoz hodnota
b* mirn¢ klesla, a to z 10,74 na 10,52. V tomto tydnu byly naméfené hodnoty b* vsech
sledovanych partii velmi blizké. Hodnota b* se u nizkého rosténce obou plemen
do 8. tydne zvySovala az na 12,69 (AA) resp. 12,65 (CS). V piipadé svrchniho $alu u
obou plemen nastal mezi 4. a 7. tydnem obdobné jako u hodnoty a* pokles, avsak jesté
vyraznéj$i, a to az na 8,37. Nicméné 8. tyden byl pozorovan silny zpétny nartist na

kone&nych 10,57 u plemen Aberdeen Angus a 10,13 u plemene Ceské strakaté.

Tab. 12 Vyvoj hodnot b* v ¢ase u obou hodnocenych plemen a sledovanych partii

b* Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)

Cas NR SS NR SS

1. tyden 9,80 +0,31° 9,64 +0,41° 8,75 + 0,35° 8,69 + 0,37
2. tyden 10,56 + 0,48* | 10,26 + 0,53 10,32 + 0,56° 10,06 + 0,41°
3. tyden 10,74 £ 0,45* | 10,36 + 0,47 10,23 + 0,38° 10,15 + 0,43°
4. tyden 10,52 £0,51* | 10,64 +0,51° 10,45 + 0,46° 10,73 + 0,42°
6. tyden 10,86 +0,47° | 9,54+ 0,45 10,66 + 0,43 8,52 + 0,47°
7. tyden 10,98 + 0,57° 8,37 +0,68° 10,73 +0,55° 8,37 +0,51°
8. tyden 12,69+0,77° | 10,57 +0,56° 12,65 +0,61° 10,13 + 0,63°

a,n

— rozdilné indexy vitadku oznacuji statisticky prukazné rozdily mezi skupinami na hladiné
vyznamnosti (P < 0,05); NR —nizky rosténec, SS — svrchni §4l
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Obr. 15 Vyvoj hodnot b* béhem zrani

5.44 Zména barvy AE*

Barevny prostor CIELAB dovoluje zavést, pocitat a mefit objektivni odchylky mezi
barvami. Veli¢ina AE*,, slouZi pro vyjadieni tohoto rozdilu, je slozena z odchylek AL*,
Aa* a Ab* (Salakova, 2012).

M¢érna odchylka barvy AE*y, je hodnocena ve vSech ¢tyfech svalovych partiich
dle stupnice uvedené vtab. 6 (str. 48). Nami zjisténé hodnoty L*a*b* a nasledné
vypoctena veli¢ina AE*y, jsou graficky znazornény na obr. 16 a podrobné uvedeny
v tab. 13 a 14.

Ve vsech sledovanych partiich doslo béhem pozorovani po dobu osmi tydnt ke
zméndm barvy. Vyrazngjsi zmeény byly pozorovany V nizkém rosténci obou plemen, nez
ve svrchnich $alech, predeviim u plemene Ceské strakaté, kdy vykazoval nizky rosténec
nejvyssi AE*y, po celou dobu sledovani. V 8. tydnu méfeni byla AE*y, 7,03. Naopak
nejmensi zmény byly pozorovany ve svrchnim §alu plemene Ceské strakaté, po osmi
tydnech odpovidaly 5,05. V ptfidadé plemene Aberdeen Angus byly zjiSt€ny mensi
rozdily ve zméné barvy mezi sledovanymi svaly, AE*, nizkého rosténce byla po osmi

tydnech 5,68, svrchniho §alu 5,24.
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Hodnoty AE*;, na konci pozorovani se pohybovali vrozmezi 5,05-7,03.
S vyuzitim stupnice dle Zmeskala et al. (1999) lze tento stupen neshody barev
vyhodnotit jako vyrazny az mirné rusici u nizkého rosténce plemene Aberdeen Angus
a stfedni az mirné rusici u ostatnich sledovanych svala.

Adcock et al. (2015) sledoval preference konzumentt pii senzorickém hodnoceni
riznych vysekovych ¢asti hovéziho masa zrajicich ve vakuu po dobu dvou, Ctyr a Sesti
tydnti. Kytu respondenti hodnotili po dvou a ctyfech tydnech zrdni pozitivnéji nez
po Sesti tydnech.

Po dvou tydnech naSeho sledovani se hodnoty barevné odchylky AE*y,
pohybovaly v rozmezi 0,91-1,59. Dle stupnice (tab. 6) lze zménu barvy vyhodnotit
v obou vysekovych castech plemene Aberdeen Angus jako postifehnutelnou, slabou
azrozeznatelnou a v obou vysekovych ¢&astech plemene Ceské strakaté jako
rozeznatelnou az jasné postiehnutelnou.

Ve svrchnim $alu obou pozorovanych plemen byly mezi druhym a ctvrtym
tydnem pozorovany zmény AE*y z 1,10 na 1,86 (AA) a z 1,59 na 2,72 (CS), Sesty
tyden na 2,90 (AA) a 3,23 (CS).

V piipadé¢ rosténce Adcock et al. (2015) taktéz uvadi, ze respondenti hodnotili
celkovy dojem nejlépe po dvou tydnech zrani. V naSem pozorovani byla v nizkém
rosténci plemene Aberdeene Argus Vv druhém tydnu zjiSténa barevna odchylka
AE*3 0,91. U plemene Ceské strakaté 1,90.
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Obr. 16 Celkova zména barvy AE*a, behem zrani
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Tab. 13 Zména barvy AE* a, nizkého rosténce (NR) v ¢ase u obou hodnocenych plemen

Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)
AE* 3
NR NR

Cas L* a* b* AE* 3 L* a* b* AE* 3
1. tyden 36,66 9,55 9,80 0,00 44,65 9,02 8,75 0,00
2. tyden 36,85 | 10,01 | 10,56 0,91 44,26 | 10,02 | 10,32 1,90
3. tyden 34,99 10,44 10,74 2,12 42,32 | 10,44 10,23 3,11
4. tyden 35,03 | 10,28 | 10,52 1,93 42,02 | 10,92 | 10,45 3,66
6. tyden 33,54 | 10,31 | 10,86 3,38 41,08 | 10,56 | 10,66 4,33
7. tyden 32,87 | 10,58 | 10,98 4,10 40,09 | 10,50 | 10,73 5,19
8. tyden 32,44 | 12,01 | 12,69 5,68 39,55 | 11,88 | 12,65 7,03

NR — nizky ro§ténec, SS — svrchni §al

Tab. 14 Zména barvy AE*q, svrchniho Sdlu (SS) v ¢ase u obou hodnocenych plemen

Aberdeen Angus (AA) Ceské strakaté (CS)

AE*; : -

SS SS
Cas L* a* b* | AE*yp | L* a* b* | AE*y
1. tyden 35,57 10,21 9,64 0,00 43,22 | 10,01 8,69 0,00
2. tyden 34,86 10,78 10,26 1,10 42,63 | 10,56 10,06 1,59
3. tyden 34,69 10,96 10,36 1,36 42,12 | 10,83 10,15 2,01
4. tyden 34,24 11,03 10,64 1,86 41,69 | 10,95 10,73 2,72
6. tyden 32,69 10,56 9,54 2,90 40,03 9,55 8,52 3,23
7. tyden 30,93 10,88 8,37 4,86 38,54 | 10,28 8,37 4,70
8. tyden 30,49 11,10 10,57 5,24 38,40 | 10,48 10,13 5,05

NR — nizky ro§ténec, SS — svrchni §al
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6 ZAVER

Diplomova prace byla zaméfena na sledovani jakosti v pribéhu zrani hovéziho masa.
Literarni ¢ast prace je vénovana piedevsim popisu faktord, které jakost hovéziho masa
ovliviiuji. Jsou rozdéleny na intravitalni a postmortalni. Dtlezitd je volba vhodného
plemene, resp. uzitkového typu, déale véku v dobé porazky, ktery je rozhodujici
Z pohledu poméru zakladnich slozek jate¢n¢ upraveného téla, technologickych i
senzorickych vlastnosti masa. Z intravitalnich faktorti je déale vyznamna vyziva,
podminky chovu, Setrna predporazkovd manipulace a ftadny prubéh porazky.
Z postmortalnich faktorti je z hygienického, technologického i senzorického hlediska
dulezité spravné provedeni jate¢nych operaci, chlazeni a zrani. Pro zisk masa vysoké
jakosti je dilezity spravny priubéh zrani a eliminace vyskytu jakostnich odchylek,
ptedevsim DFD.

V experimentalni ¢asti prace byly sledovany jakostni paramenty celkem Sesti
jalovic masného plemene Aberdeen Angus a kombinovaného plemene Ceské strakaté.
V nizkém rosténci (Musculus longissimus dorsi) a svrchnim $alu (Musculus adductores)
obou plemen byly sledovany parametry pH, elektrickd vodivost a barva Pti piiprave
vzorkl byly ¢asti JUT zvazeny, naporcovany, jednotlivé vakuové zabaleny a ulozeny
do chladirny masného poloprovozu UTP MENDELU. Odtud byly postupné jedenkrat
tydné odebirany pro analyzu, a to po dobu osmi tydnu.

Z hodnot ziskanych pied a po porazce byla vypocitana jateCna vytéznost.
Hodnota pH vykazovala ve vSech sledovanych svalech po celou dobu méfeni mirny
pokles. Elektricka vodivost ve vSech vysekovych ¢astech naopak zrostla. Pfi méfeni
barvy byly sledovany hodnoty L*a*b* a mérna odchylka AE,,. Ve vSech sledovanych
svalech byla po osmi tydnech zjisténa zména barvy. Vétsi odchylky AEg, byly
pozorovany u nizkého rosténce obou plemen, pticemz nejvétsi odchylka, jez byla
naméiena U plemene Ceské strakaté, byla vyhodnocena jako vyrazna.

Jakost je vedle ceny jednim z hlavnich faktorti ovliviiujicich spotiebu hovéziho masa.
Neustale se prohlubuje znalost faktorti, které kvalitu masa ovliviiuji. ZvySuje se snaha
eliminovat jejich negativni pisobeni a naopak rozvijet a aplikovat ty pozitivni.

Navazujici prace by mohly byt zaméfeny na podrobnéjsi sledovani jakosti masa
zrajiciho ve vakuu po dobu prvnich 4 tydnt po porazce. Po této dobé bylo hovézi maso

dostatecné vyzralé a nedoslo u néj k prili§ vyraznym zménam barvy.

62



7 SEZNAM POUZITE LITERATURY A PRAMERNU

ABRAHAMOVA, M. a J. BLUDNY. Trh s hovézim masem v CR a ekonomika vykrmu
skotu. Maso. 2013(6), 4-10. ISSN 1210-4086.

ABRAHAMOVA, M. a D. VANEK. Produkce masa v CR a jeji vyhled do roku 2010.
In: Shornik prispévkii z konference "Den masa 2007". CZU v Praze, Katedra specialni
zootechniky, 2007, s. 1-4. ISBN 978-80-213-1645-4.

AGUILAR-GUGGEMBUHL, J. Antemortem handing. HUI, Y. Handbook of meat and
meat processing. 2nd ed. Boca Raton, FL: CRC Press, 2012, s. 303-311. ISBN
9781439836835.

ABRIL, M, M. M. CAMPO, A. ONENC, C. SANUDO, P. ALBERTI a A. |
NEGUERUELA. Beef colour evolution as a function of ultimate pH. Meat Science
[online]. 2001, 58(1), 69-78 [cit. 2016-04-24]. DOI: 10.1016/S0309-1740(00)00133-9.
ISSN 03091740. Dostupné z:
http://lwww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174000001339

ADCOCK, L. A,, J. T. SAWYER, B. D. LAMBERT, T. N. JONES, J. J. BALL, R. P.
WYATT a J. JACKSON. Aging implications on fresh muscle traits of Certified Angus
Beef steaks. Journal of Animal Science [online]. 2015, 93(12), 5863-5872 [cit. 2016-04-
24]. DOI: 10.2527/jas.2015-9300. ISSN 15253163. Dostupné  z:
http://apps.webofknowledge.com/full_record.do?product=UA&search_mode=GeneralS
earch&qid=5&SID=X1z8gsvWmPLIiBxbfHP2&page=1&doc=1

APPLE, J. K., AJ. W. S. YANCEY. Water-Holding Capacity of Meat. KERTH, CH. R.
The science of meat quality. 1. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2013, s. 119-145. ISBN
978-0-8138-1543-5.

BARTON, L., D. BURES, R. ZAHRADKOVA a T. KOTT. MoZnosti ovlivnéni
zastoupeni mastnych Kyselin v hovézim masa. Maso. 2009(1), 19-20. ISSN 1210-4086.

BARTON, L., et al. Utebni texty pro 3koleni klasifikatorii jateénych tél skotu
(SEUROP). Praha: Vyzkumny ustav zivocisné vyroby Praha-Uhfinéves, 2014, 46 s.

63



BORILOVA, G. Technologie a hygiena masa a masnych vyrobkii: ndvody na cviceni.
Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno, 2014. ISBN 978-80-7305-
719-0.

BRADEN, K. W. Converting muscle to meat: physiology of rigor. KERTH, Chris R.
The science of meat quality. 1. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2013, s. 79-97. ISBN
978-0-8138-1543-5.

BUCEK, P. Slechténi na lepsi efektivnost pifjmu krmiva. Ndas chov. 2013(6), 25-25.
ISSN 0027-8068.

BURES, D. a L. BARTON. Masna uzitkovost. In TESLIK, V. Masny skot. 1. Praha:
Agrospoj, 2000, s. 173-176. Semafor. ISBN 8023942263.

BURES, D. a L. BARTON. Masna uzitkovost. In ZAHRADKOVA, R. et al. Masny
skot: od A do Z. 1. vyd. Praha: Cesky svaz chovatelii masného skotu, 2009, s. 173-176.
ISBN 9788025442296.

BURES, D. a L. BARTON. Vliv plemenné piislusnosti bykei na chemické sloZeni a
senzorické charakteristiky masa. Maso. 2012(5), 57-60. ISSN 1210-4086.

BYRNE, C. E.,, D. J. TROY a D. J. BUCKLEY. Postmortem changes in muscle
electrical properties of bovine M. longissimus dorsi and their relationship to meat
quality attributes and pH fall. Meat Science [online]. 2000, 54(1), 23-34 [cit. 2016-03-
24]. DOI: 10.1016/S0309-1740(99)00055-8. ISSN  03091740. Dostupné z:
http://lwww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174099000558

CAMPO, M.M., P. SANTOLARIA, C. SANUDO, J. LEPETIT, J.L. OLLETA, B.
PANEA a P. ALBERTI. Assessment of breed type and ageing time effects on beef meat
quality using two different texture devices. Meat Science [online]. 2000, 55(4), 371-378
[cit. 2016-04-12]. DOI: 10.1016/S0309-1740(99)00162-X. ISSN 03091740. Dostupné
z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917409900162X

CUNNINGHAM, M., M. A. LATOUR a D. ACKER. Animal science and industry. 7th
ed. Upper Saddle River, N.J.: Pearson Prentice Hall, c2005. ISBN 013046256X.

64



CECHOVA, M. Doméaci porazky skotu mlad$iho 24 mésicti ve Zlinském kraji za
obdobi uplynulych ti let (2012-2014). Maso. 2015(5), 28-43. ISSN 1210-4086.

CERNY, L. Co a jak s masem. 1. vyd. Velké Bilovice: TeMi CZ, 2007. ISBN
9788090387362.

CSCHMS. Informace o skotu: Aberdeen angus [online ]. Ceskomoravska spole¢nost chovateli,

a.s., 2015, [cit. 26-04-2016]. Dostupné na: http:/Amww.hovezimaso.cz/detail.php?plemeno=G

CSCHMS. Zikladni charakteristika plemene. Aberdeen angus. WWW.cSChms.cz:
plemena [online]. Cesky svaz chovateli masného skotu, ©2006. [Cit. 2016-04-16].
Dostupné z: http://www.cschms.cz/index.php?page=pl_info&plid=1.

CSCHMS. Zikladni charakteristika plemene. Charolais. Www.cschms.cz: plemena
[online]. Cesky svaz chovateli masného skotu, ©2006. [Cit. 2016-04-16]. Dostupné z:
http://www.cschms.cz/index.php?page=pl_info&plid=8.

CSCHMS. Zdkladni charakteristika plemene. Limousine. WWw.cschms.cz: plemena
[online]. Cesky svaz chovateli masného skotu, ©2006. [Cit. 2016-04-16]. Dostupné z:
http://www.cschms.cz/index.php?page=pl_info&plid=9.

CSN IS0 11036 Senzoricka analyza - Metodologie — Profil textury. Cesky normaliza¢ni
institut, 1997.

DIKEMAN, M. Animal Growth and Empty Body Composition. KERTH, Chris R. The
science of meat quality. 1. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2013, s. 29-48. ISBN 978-0-
8138-1543-5.

DIKEMAN, M. E., E. OBUZ, V. GOK, L. AKKAYA a S. STRODA. Effects of dry,
vacuum, and special bag aging; USDA quality grade; and end-point temperature on
yields and eating quality of beef Longissimus lumborum steaks. Meat Science [online].
2013, 94(2), 228-233 [cit. 2016-04-21]. DOI: 10.1016/j.meatsci.2013.02.002. ISSN
03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174013000430

65


http://www.cschms.cz/index.php?page=pl_info&plid=1
http://www.cschms.cz/index.php?page=pl_info&plid=8

DOSTALOVA, J. a P. KADLEC. Potravindriské zboziznalstvi: technologie potravin.
Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2014. Monografie (Key Publishing). ISBN
9788074182082.

DRACKOVA, E., J. SUBRT a R. FILIPCIK. Barva hovéziho masa u byku, jalovic a
volt. In: Shornik prispévkii z konference "Den masa 2009". CZU v Praze, Katedra
specialni zootechniky, 2009, s. 44-45. ISBN 789-80-213-2005-5.

DRACKOVA, E., J. SUBRT a R. FILIPCIK. Vliv uzitkového typu jalovic na
kvalitativni parametry jate¢né upraveného téla a hovéziho masa. Maso. 2014(4), 26-28.
ISSN 1210-4086.

DRACKOVA, E., J. SUBRT a R. FILIPCIK. Vliv uZitkového typu voli na kvalitativni
parametry jate¢né upraveného téla a hovéziho masa. Maso. 2015(2), 44-47. ISSN 1210-4086.

FEINER, G., 2006. In KAMENIK, J. a L. STEINHAUSER. 6. ¢ast: PSE, DFD a jiné
odchylky zrani masa. Maso 2012(6). 56-61. ISSN 12010-4086.

FILIPCIK, R., J. SUBRT, E. DRACKOVA a M. HOMOLA. Diference ve kvalit&
hovéziho masa bykt, jalovic a voli mezi tfidami zmasilosti syst¢ému SEUROP. In:

Shornik prispévkii z konference "Den masa 2009". CZU v Praze, Katedra specialni

zootechniky, 2009, s. 42-43. ISBN 789-80-213-2005-5.

FRYLINCK, L., A. ONEIL, E. DU TOIT, P. E. STRYDOM a E. C. WEBB. The beef
tenderness model. South African Journal of Animal Science [online]. 2015, 45(3), 234-
248 [cit. 2016-04-13]. DOI: 10.4314/sajas.v45i3.2. ISSN 03751589. Dostupné z:
http://eds.b.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=25cele2c-eeac-4d42-bf11-
b8f1d2aa6298%40sessionmgrl06&vid=13&hid=119

GREGORY, N. G. a T. GRANDIN. Animal welfare and meat production. 2nd ed.
Cambridge, MA: CABI, c2007. ISBN 1845932153.

HANNULA, T. a E. PUOLANNE. The effect of cooling rate on beef tenderness: The
significance of pH at 7 °C. Meat Science [online]. 2004, 67(3), 403-408 [cit. 2016-03-
24]. DOI: 10.1016/j.meatsci.2003.11.012. ISSN  03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917400300322X

66



HANZELKOVA, §., J. SIMEONOVOVA, D. HAMPEL, A. DUFEK a J. SUBRT. The
effect of breed, sex and aging time on tenderness of beef meat. Acta Veterinaria Brno
[online]. 2011, 80(2), 191-196 [cit. 2016-03-24]. DOI: 10.2754/avh201180020191.
ISSN 00017213. Dostupné z: http://actavet.vfu.cz/80/2/0191/.

HUI, Y. H. Factors Affecting Food Quality: A Primer. NOLLET, Leo M a Terri
BOYLSTON. Handbook of meat, poultry and seafood quality. 1st ed. Ames, lowa:
Blackwell Pub., 2007, s. 3-6. ISBN 9780813824468.

HUI, Y. H. Handbook of meat and meat processing. 2nd ed. Boca Raton, FL: CRC
Press, 2012. ISBN 9781439836835.

HUIDOBRO, F. Ruiz de, E. MIGUEL, E. ONEGA a B. BLAZQUEZ. Changes in meat
quality characteristics of bovine meat during the first 6 days post mortem. Meat Science
[online]. 2003, 65(4), 1439-1446 [cit. 2016-03-24]. DOI: 10.1016/S0309-
1740(03)00068-8. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://lwww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174003000688

CHLADEK, G. a J. KUCERA. Chov skotu. ZIZLAVSKY, JI. Chov hospoddiskych
zvirat. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemédé€lska a lesnicka univerzita, 2002, s. 75-117.

ISBN 8071576158.

INGR, I. Zraci procesy v mase. STEINHAUSER, L.. Hygiena a technologie masa. 1.
vyd. Brno: LAST, 1995, s. 387-404. ISBN 8090026044,

INGR, I. Chov jate¢nych zvitat. STEINHAUSER, L.. Produkce masa. 1. TiSnov: Last,
2000a, s. 259-276. ISBN 8090026079.

INGR, I. Ptiprava jate¢nych zvitat k porazeni. STEINHAUSER, L.. Produkce masa. 1.
Tisnov: Last, 2000b, s. 81-137. ISBN 8090026079.

INGR, I. Atypické zrani a kaZeni masa. In: Cesky svaz chovatelii masa [online]. 2003a
[cit. 2016-03-28]. Dostupné z: http://www.cszm.cz/clanek.asp?typ=1&id=895.

INGR, |. Produkce a zpracovani masa. Vyd. 1. V Brn&: Mendelova zeméd¢lska a

lesnicka univerzita, 2003b. ISBN 8071577197.

67



INGR, |. Zrani masa a jeho prakticky vyznam. In: Cesky svaz chovatelii masa [online].

2003c [cit. 2016-03-28]. Dostupné z: http://www.cszm.cz/clanek.asp?typ=1&id=894.

JUZL, M. a S. NEDOMOVA. Jakost zivocisnych produktii: (skriptum). Vyd. 1. Bro:
Mendelova univerzita v Brn¢, 2015. ISBN 9788075092052.

KADLEC, P., K. MELZOCH a M. VOLDRICH. Prehled tradicnich potravindiskych
vyrob: technologie potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2012. Monografie (Key
Publishing). ISBN 9788074181450.

KAMENIK, J. Vybrané kapitoly z technologie a hygieny zpracovani masa. KAMENIK,
J., B. JANSTOVA a A. SALAKOVA. Technologie a hygiena potravin Zivocisného
puvodu. Vyd. 1. Brno: Veterindrni a farmaceutickd univerzita Brno, 2014, s. 7-139.

ISBN 9788073057220.

KAMENIK, J. Vybrané vlastnosti vysekového masa a které faktory je ovliviiuji. Maso.
2015(3), 26-34. ISSN 1210-4086.

KAMENIK, J., B. JANSTOVA a A. SALAKOVA. Technologie a hygiena potravin
Zivocisného puvodu. Vyd. 1. Brno: Veterindrni a farmaceutickd univerzita Brno, 2014.

ISBN 9788073057220.

KAMENIK, J. a L. STEINHAUSER. Maso na talifi 2. Céast: Dobry sluha. Maso.
2011(5): 8-11. ISSN 1210-4086.

KAMENIK, J. a L. STEINHAUSER. 6. &ast: PSE, DFD a jiné odchylky zrani masa.
Maso 2012(6). 56-61. ISSN 12010-4086.

KAMENIK, J., L. STEINHAUSER., |. STEINHAUSEROVA. 5. ¢ast: Zrani masa aneb
jak se svalovina stava masem (2. dil). Maso 2012(4). 48-52. ISSN 1210-4086.

KEANE, M. G. a P. ALLEN. Effects of production system intensity on performance,
carcass composition and meat quality of beef cattle. Livestock Production Science
[online]. 1998, 56(3), 203-214 [cit. 2016-04-24]. DOI: 10.1016/S0301-6226(98)00155-
9. ISSN 03016226. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0301622698001559

68



KERTH, CH. R. The science of meat quality. 1. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2013.
ISBN 978-0-8138-1543-5.

KIM, G.-D., H.-S. LEE, E.-Y. JUNG, et al. The effects of CO; gas stunning on meat
quality of cattle compared with captive bolt stunning. Livestock Science [online]. 2013,
157(1), 312-316 [cit. 2016-03-24]. DOI: 10.1016/j.livsci.2013.05.025. ISSN 18711413.
Dostupné z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S1871141313002576

Konica Minolta, 2012. In: SALAKOVA, A. Instrumentalni hodnoceni textury a barvy
masa a masnych vyrobkt. Maso. 2015(2), 37-42. ISSN 1210-4086

KUBICEK, K. a P. NOVAK. Zoohygienické podminky chovu jateénych zvifat.
STEINHAUSER, Ladislav. Produkce masa. 1. Tisnov: Last, 2000, s. 171-227. ISBN
8090026079.

KVAPILIK, J., Z. RUZICKA a P. BUCEK. et al. Ro¢enka. Chov skotu v Ceské
Republice. Hlavni vysledky a ukazatele za rok 2014. Praha: Ceskomoravska spolednost

chovateld, a.s. et al., 2015, 97 s. Dostupné z: http://www.cmsch.cz/store/rocenka-
chovu-skotu-2014.pdf.

LATOVA, J. a 1. STEINHAUSEROVA. Mikrobiologie masa. STEINHAUSER, L.
Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995, s. 75-108. ISBN 8090026044.

LAWRENCE, T. a V. FOWLER. Growth of farm animals. 2nd ed. New York: CABI
Pub., c2002. ISBN 0-85199-484-9.

LIVISAY, S. A., Y. L. XIONG a W. G. MOODY. Proteolytic Activity and Calcium
Effect in Dark—firm—dry and Pale-soft-exudative Meat. LWT - Food Science and
Technology [online]. 1996, 29(1-2), 123-128 [cit. 2016-03-24]. DOI:
10.1006/fst1.1996.0016. ISSN 00236438. Dostupné zZ:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S002364389690016 X

MACH, N., A. BACH, A. VELARDE a M. DEVANT. Association between animal,
transportation, slaughterhouse practices, and meat pH in beef. Meat Science [online].
2008, 78(3), 232-238 [cit. 2016-03-24]. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://ww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174007002100?np=y//

69



MARIA, G. A., M. VILLARROEL, C. SANUDO, J. L. OLLETA a G. GEBRESENBET.
Effect of transport time and ageing on aspects of beef quality. Meat Science [online]. 2003,
65(4), 1335-1340 [cit. 2016-03-24]. DOI: 10.1016/S0309-1740(03)00054-8. ISSN
03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174003000548

MATYAS, Z. Skladovani a konzervace syrového masa. STEINHAUSER, L. Hygiena a
technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995, s. 405-428. ISBN 8090026044

MIGUEL, G. Z., M. H. FARIA, R. O. ROCA, et al. Immunocastration improves carcass
traits and beef color attributes in Nellore and Nellore x Aberdeen Angus crossbred
animals finished in feedlot. Meat Science [online]. 2014, 96(2), 884-891 [cit. 2016-04-
24]. DOI: 10.1016/j.meatsci.2013.08.030. ISSN  0309-1740. Dostupné z:
http://lwww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174013005159

MODIKA, K. Y., L. FRYLINCK, K. W. MOLOTO, P. E. STRYDOM, P. H. HEINZE
a E. C. WEBB. Visual evaluation of beef tenderness by using surface structural
observations and its relationship to meat color. South African journal of animal science
[online]. 2015, 45(3), 255-262 [cit. 2016-04-24]. DOI: 10.4314/sajas.v45i3.4. ISSN
0021-8812. Dostupné z:
http://eds.b.ebscohost.com/eds/pdfviewer/pdfviewer?sid=755f86bd-3fce-4e3d-aab1-
2d553a59¢4b7%40sessionmgr104&vid=5&hid=119

MONSON, F., C. SANUDO a I. SIERRA. Influence of cattle breed and ageing time on
textural meat quality. Meat Science [online]. 2004, 68(4), 595-602 [cit. 2016-03-24].
DOI: 10.1016/j.meatsci.2004.05.011. ISSN 03091740. Dostupné Z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174004001366

MIKULIK, A. a P. PIPEK. Intravitalni vlivy ptisobici na jakost masa. STEINHAUSER,
L. Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995, s. 173-196. ISBN
8090026044,

NAPRAVNIKOVA, E. Veterindrni prohlidka jatecnych zvirat: hygiena a technologie

masa a masnych vyrobkii: praktickd cviceni. Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka

univerzita, 2001. ISBN 8073054086.

70



Naftizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001 ze dne 22. kvétna 2001 o
stanoveni pravidel pro prevenci, tlumeni a eradikaci né&kterych pfenosnych

spongiformnich encefalopatii.

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004

0 hygien¢ potravin.

Natizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004,

kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivo¢isného piivodu

Natizeni Komise (EU) 2015/728 ze dne 6. kvétna 2015, kterym se méni definice
specifikovaného rizikového materidlu uvedend v pfiloze V nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001 o stanoveni pravidel pro prevenci, tlumeni a

eradikaci nékterych ptenosnych spongiformnich encefalopatii.

Natizeni Komise (EU) 2015/1162 ze dne 15. €ervence 2015, kterym se méni pfiloha V
natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 999/2001 o stanoveni pravidel pro

prevenci, tlumeni a eradikaci nekterych prenosnych spongiformnich encefalopatii.

NOLLET, L. M a T. BOYLSTON. Handbook of meat, poultry and seafood quality. 1st
ed. Ames, lowa: Blackwell Pub., 2007. ISBN 9780813824468.

NOLLET, L. M. a F. TOLDRA (eds.). Sensory analysis of foods of animal origin. Boca
Raton: CRC Press, c2011. ISBN 9781439847954,

ONENC, A. a A. KAYA. The effects of electrical stunning and percussive captive
bolt stunning on meat quality of cattle processed by Turkish slaughter procedures.
Meat Science [online]. 2004, 66(4), 809-815 [cit. 2016-03-24].
DOI: 10.1016/S0309-1740(03)00191-8.  ISSN  03091740.  Dostupné  z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174003001918

PAGE, J. K., WULF, D. M. a T. R. SCHWOTZER. A survey of beef muscle color and
pH. Journal of Animal Science [online]. 2001, 79(3), 678-687 [cit. 2016-04-24]. ISSN
ISSN 15253163. Dostupné z:
http://search.proquest.com/docview/218120062/fulltextPDF/EE58C4D93879465APQ/1
?accountid=28016

71



PIPEK, P. Technologie masa I. 2. vyd. Praha: Vysoka Skola chemicko-technologicka,
1991. ISBN 80708010609.

PIPEK, P. Technologie masa. KADLEC, P., K. MELZOCH a M. VOLDRICH. Piehled
tradicnich potravinarskych vyrob: technologie potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key
Publishing, 2012, s. 167-193. Monografie (Key Publishing). ISBN 9788074181450.

PIPEK, P. Maso, masné vyrobky. In: DOSTALOVA, J. a P. KADLEC. Potravindiské
zbozZiznalstvi: technologie potravin. Vyd. 1. Ostrava: Key Publishing, 2014, s. 73-93.
Monografie (Key Publishing). ISBN 9788074182082.

PIPEK, P., J. BRYCHTA, M. PETROVA. A. SIMONIOVA a B.-A. ROHLIK. Jak
rozli§it mrazené/rozmrazené maso od Cerstvého. Maso. 2010(4), 44-49. ISSN 1210-
4086.

PIPEK, P. a J. KUZNIAR. Porazeni jate¢nych zvitat. STEINHAUSER, L. Hygiena a
technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995, s. 226-251. ISBN 8090026044.

PIPEK, P. a M. POUR. Hodnoceni jakosti zivocisnych produktii. Vyd. 1. Praha: Ceska
zemédelska univerzita, 1998. ISBN 8021304421.

Retrospektivni tidaje o spotiebé potravin v letech 1920-2006. Cesky statisticky uiad
[online]. 2008 [cit. 2016-04-14]. Dostupné z: https://www.czso.cz/csu/czso/retrospektivni-
udaje-o-spotrebe-potravin-v-letech-1920-2006-n-7sg9bp0osn

SALAKOVA, A. Instrumentalni hodnoceni textury a barvy masa a masnych vyrobk.
Maso. 2015(2), 37-42. ISSN 1210-4086.

SALAKOVA, A. a G. BORILOVA. Technologie a hygiena potravin Zivocisného
puvodu: navody na cviceni. Vyd. 1. Brno: Veterindrni a farmaceuticka univerzita Brno,

2014. ISBN 9788073057305.

SAMBRAUS, H. H. Atlas plemen hospodarskych zvirat: skot, ovce, kozy, koné, osli,
prasata: 250 plemen. Vyd. v ¢estiné 1. Praha: Brazda, 2006. ISBN 8020903445.

SANUDO, C., E. S. MACIE, J. L. OLLETA, M. VILLARROEL, B. PANEA a P.
ALBERTI. The effects of slaughter weight, breed type and ageing time on beef meat

72



quality using two different texture devices. Meat Science [online]. 2004, 66(4), 925-932
[cit. 2016-03-24]. DOIL: 10.1016/j.meatsci.2003.08.005. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://lwww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174003002262

SAVELL, J. W., S. L. MUELLER a B. E. BAIRD. The chilling of carcasses. Meat
Science  [online]. 2005, 70(3), 449-459 [cit. 2016-03-24]. DOI:
10.1016/j.meatsci.2004.06.027. ISSN 03091740. Dostupné Z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S030917400500046X

SAWYER, J. T., J. K. APPLE, Z. B. JOHNSON, R. T. BAUBLITS a J. W. S.
YANCEY. Fresh and cooked color of dark-cutting beef can be altered by post-rigor
enhancement with lactic acid. Meat Science [online]. 2009, 83(2), 263-270 [cit. 2016-
03-24]. DOI: 10.1016/j.meatsci.2009.05.008. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174009001387

SIMEONOVOVA, J., S. GAJIDUSEK a I. INGR. Zpracovini a zboZiznalstvi
Zivocisnych produktii. Vyd. 1. V Brné: Mendelova zemé&délska a lesnicka univerzita,
2003. ISBN 8071577081.

SKLADANKA, J. et al., Chov strakatého skotu [online]. Brno [cit. 2016-04-22]. Dostupné
na: http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty/files/21/21-chov_strakateho_skotu.pdf

SOLOMON, M. B., J. S. EASTRIDGE, W. P. ERNIE a B. C. BOWKER. Measuring
Meat Texture. NOLLET, L. M a F. TOLDRA (eds.). Sensory analysis of foods of
animal origin. Boca Raton: CRC Press, c2011, s. 15-38. ISBN 9781439847954,

Spotieba masa v hodnoté na kosti (na obyvatele za rok). Cesky statisticky virad [online].

2015 [cit. 2016-04-14]. Dostupné z: https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-potravin-2014.

STEINHAUSER, L. Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995. ISBN
8090026044,

STEINHAUSER, L. Produkce masa. Tisnov: Last, 2000. ISBN 8090026079.

STEINHAUSEROVA, 1. Osetieni masa na jatkach. STEINHAUSER, L. Produkce
masa. 1. Tisnov: Last, 2000, s. 331-343. ISBN 8090026079.

73



STEINHAUSEROVA, 1., A. HULANKOVA a G. BORILOVA. Hygiena a sanitace pfi
produkci masa. Maso. 2015(4), 7-12. ISSN 1210-4086.

STEINHAUSEROVA, I, F. JEZEK a V. NECADA. Hodnoceni senzorickych vlastnosti
vyzralého hovéziho masa. Maso. 2013(5), 23-27. ISSN 1210-4086.

STEINHAUSEROVA, I. a L. STEINHAUSER. Chemické a biochemické slozeni svalu
- masa. STEINHAUSER, Ladislav. Produkce masa. 1. Tisnov: Last, 2000, s. 24-36.
ISBN 8090026079.

STRAKOVA, E. a P. SUCHY. Wyziva hospoddrskych zvirat. Vyd. 1. Brno: Veterinarni
a farmaceutickd univerzita, 2005. ISBN 8073055430.

Svaz chovateld ¢eského strakatého skotu. Plemeno Ceské strakaté - zakladni informace.
www.cestr.cz: plemeno [online]. Svaz chovatelii ¢eského strakatého skotu, ©2008. [Cit.

19. 4. 2016]. Dostupné z: http://www.cestr.cz/plemeno.html.

SIMONIOVA, A., A. SKRIVANEK, T. SKORPILOVA a P. PIPEK. Souvislost pH a
barvy masa. Maso. 2013(5), 44-47. ISSN 1210-4086.

SIMOVA, V., A. VOSLAROVA a V. VECEREK. Welfare skotu pii pfepravé na jatky.
Maso. 2015(2), 40-44. ISSN 1210-4086.

Slechténi na masnou uzitkovost a aktudlné otdzky produkce jatecnych zvirat: Shornik
prispevkit z IV. mezinarodni védecké konference poradané v ramci presentace vysledkii
resent projektu NAZV Q1914055. 1. Mendelova univerzita v Brn¢, 2012. ISBN 978-80-
7375-645-1.

SUBRT, J., R. FILIPCIK, J. SIMEONOVOVA, R. BJELKA a J. HOMOLA. Kuvalita
hovéziho masa po jeho zrani. In: Shornik prispevkii z konference "Den masa 2007".

CZU v Praze, Katedra specialni zootechniky, 2007, s. 82-84. ISBN 978-80-213-1645-4.

TOLDRA, F. Handbook of meat processing. Ames, lowa: Wiley-Blackwell, 2010.
ISBN 9780813821825.

74


http://www.cestr.cz/
http://www.cestr.cz/plemeno.html

TROY, D. J. a J. P. KERRY. Consumer perception and the role of science in the meat
industry. Meat Science [online]. 2010, 86(1), 214-226 [cit. 2016-03-24]. DOI:
10.1016/j.meatsci.2010.05.009. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://lwww.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174010001865

TRESNAK, K., 1999. In: SALAKOVA, A. Instrumentalni hodnoceni textury a barvy
masa a masnych vyrobkt. Maso. 2015(2), 37-42. ISSN 1210-4086.

VAN MOESEKE, W., S. DE SMET, E. CLAEYS a D. DEMEYER. Very fast chilling
of beef: effects on meat quality. Meat Science [online]. 2001, 59(1), 31-37 [cit. 2016-
03-24]. DOI: 10.1016/S0309-1740(01)00049-3. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174001000493

VECEREK, V. Welfare jate¢nych zvifat. STEINHAUSER, Ladislav. Produkce masa. 1.
Tisnov: Last, 2000, s. 52-80. ISBN 8090026079.

VECEREK, V., V. PISTEKOVA, E. VOSLAROVA a I. BEDNAROVA. Co si
piestavit pod pojmy welfare a ochrana jateénych zvitat? Maso. 2012(6), 45-56. ISSN
1210-4086.

VIK, M. Méfeni barevnosti a vzhledu: barevné odchylky [online]. 1995 [cit. 2016-04-
18]. Dostupné z: http://dirk.kmi.tul.cz/depart/ktc/sylaby/Kolorimetrie/vcoldif.pdf.

VILJOEN, H. F., H. L. DE KOCK a E. C. WEBB. Consumer acceptability of dark, firm
and dry (DFD) and normal pH beef steaks. Meat Science [online]. 2002, 61(2), 181-185
[cit. 2016-03-24]. DOI: 10.1016/S0309-1740(01)00183-8. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174001001838

VILLARROEL, M., G. A. MARIA, C. SANUDO, J. L. OLLETA a G.
GEBRESENBET. Effect of transport time on sensorial aspects of beef meat quality.
Meat Science [online]. 2003, 63(3), 353-357 [cit. 2016-03-24]. DOI:
10.1016/S0309-1740(02)00093-1. ISSN 03091740. Dostupné z:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174002000931

VITALE, M., M. PEREZ-JUAN, E. LLORET, J. ARNAU a C. E. REALINI. Effect of

aging time in vacuum on tenderness, and color and lipid stability of beef from mature

75


http://dirk.kmi.tul.cz/depart/ktc/sylaby/Kolorimetrie/vcoldif.pdf
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174001001838

cows during display in high oxygen atmosphere package. Meat Science [online]. 2014,
96(1), 270-277 [cit. 2016-04-17]. DOI: 10.1016/j.meatsci.2013.07.027. ISSN 03091740.
Dostupné z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174013003549

VORISKOVA, J., K. BENES, J. SUBRT, a A. DUFEK. 2012: Vliv zrani na vybrané
kvalitativni parametry masa skotu s kombinovanou uzitkovosti, s. 107-109. In:
Slechténi na masnou uZitkovost a aktualni otazky produkce jateénych zvitat: Brno,
12.9.2012 : sbornik prispévkl z IV. mezinarodni védecké konference pofadané v ramci
presentace vysledku feseni projektu NAZV QI91A055. Vyd. 1. Mendelova univerzita v
Brng, 214 s., ISBN 978-80-7375-645-1.

VOSLAROVA, E. Nova pravni uprava ochrany zvifat pfi poraZzeni — pordzka na
jatkach. Maso. 2013(2), 52-55. ISSN 1210-4086.

VOSLAROVA E., J. DOUSEK, I. BEDANOVA, V. PISTEKOVA a V. VECEREK.
Zhodnoceni vysledkti veterinarniho dozoru nad ochranou hospodatskych zvifat pfi

porazeni v CR. Maso. 2012(4), ISSN 1210-4086.

Vyhlaska ¢. 264/2003 Sb., kterou se méni vyhlaska ¢. 326/2001 Sb., kterou se provadi §
18 pism. a), d), g), h), 1) a j) zdkona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych
vyrobcich a o zméné a doplnéni nékterych souvisejicich zakonil, ve znéni pozdéjsich
predpist, pro maso, masné vyrobky, ryby, ostatni vodni zivoCichy a vyrobky z nich,

vejce a vyrobky z nich

WARRISS, P. Meat science: an introductory text. 2nd ed. Cambridge, MA: CABI,
2010. Modular texts. ISBN 1845935934,

YOUNG, J. F., M. THERKILDSEN, B. EKSTRAND, B. N. CHE, M. K. LARSEN, N.
OKSBJERG a J. STAGSTED. Novel aspects of health promoting compounds in meat.
Meat Science [online]. 2013, 95(4), 904-911 [cit. 2016-03-24]. DOI:
10.1016/j.meatsci.2013.04.036. ISSN 03091740. Dostupné zZ:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174013001587

ZAHRADKOVA, R. Masné plemena skotu. ZAHRADKOVA, R. et al. Masny skot: od
A do Z. 1. vyd. Praha: Cesky svaz chovateli masného skotu, 2009, s. 31-43. ISBN
9788025442296.

76



ZAHRADKOVA, R. et al. Masny skot: od A do Z. 1. vyd. Praha: Cesky svaz chovatel
masného skotu, 2009. ISBN 9788025442296.

Zakon €. 246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani

Zakon ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a o zméné a doplnéni

nékterych souvisejicich zakont

Zakon €. 166/1999 Sb., o veterinarni péci a o zméné nékterych souvisejicich zékond

(veterinarni zakon)

ZHANG, S. X., M. M. FAROUK, O. A. YOUNG, K. J. WIELICZKO a C. PODMORE.
Functional stability of frozen normal and high pH beef. Meat Science [online]. 2005,
69(4), 765-772 [cit. 2016-04-24]. DOI: 10.1016/j.meatsci.2004.11.009. ISSN 03091740.
Dostupné z: http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174004002918

ZIVOTOFSKY, A. Z. a R. D. STROUS. A perspective on the electrical stunning of
animals: Are there lessons to be learned from human electro-convulsive therapy
(ECT)? Meat Science [online]. 2012, 90(4), 956-961 [cit. 2016-03-25]. DOI:
10.1016/j.meatsci.2011.11.039. ISSN 03091740. Dostupné zZ:
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174011003950

ZMESKAL O., M. CEPPAN a P. DZIK. Barevné prostory a sprava barev. [online].
2002 [cit. 2016-04-18] Dostupné z:

ttp://www.fch.vut.cz/lectures/imagesci/download/stud06_rozn02.pdf.

ZIZLAVSKY, J. Chov hospoddrskych zvirat. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemddélska a
lesnicka univerzita, 2002. ISBN 8071576158.

77



8 SEZNAM TABULEK

Tab.

Tab.
Tab.

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

Tab.
Tab.
Tab.
Tab.

Tab.

w

© o0 N o o b

10
11
12
13

14

Porovnani rozdilu ve sloZzeni masa mezi riznymi druhy hospodatskych
zvitat a jednotlivymi svalovymi partiemi (%)

Pocetni stav vybranych plemen a kiizenct skotu v CR k 1. 1. 2015

Podil masa, tukove tkané€ a kosti (%) v n€kterych ¢astech hovéziho masa
(Cesky strakaty skot, hmotnost hovézi puilky 138 kg)

Zakladni parametry sledovanych jate¢nych zvitat

Schéma méfeni vSech parametr v Case

Stupnice neshody dvou barev

Jatecna vytéznost sledovanych jalovic

Vyvoj hodnot pH v €ase u obou hodnocenych plemen a sledovanych partii
Vyvoj hodnot elektrické vodivosti (mS.cm™) v ase u obou hodnocenych
plemen a sledovanych partii

Vyvoj hodnot L* v ¢ase u obou hodnocenych plemen a sledovanych partii
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10 SEZNAM ZKRATEK

a* hodnota definujici barevny odstin

AA plemeno Aberdeen Angus

ADP adenosindifosfat

ATP adenosintrifosfat

b* hodnota definujici barevny odstin

BSE bovinni spongiformni encefalopatie (nemoc Silenych krav)
ca®* vapenaté ionty

CIELAB barevny prostor

CLA konjugovana kyselina linolova

CS plemeno Ceské strakaté

CSU Cesky statisticky uiad

DFD dark, firm, dry / tmavé, tuhé, suché¢ maso

JUT jatecné upravené télo

L* jas

NIR spektrometrie v blizké infracervené oblasti

OIE sveétoveé organizace pro zdravi zvitat

PFN pale, firm, non-exudative / bledé, tuhé maso s obsahem vody a

vaznosti normalniho masa

PH24 hodnota pH 24 hodin po porazce

PSE pale, soft, exudative / bledé¢, mékké, vodnaté maso

PUFA polynenasycené masné kyseliny

RSE reddish-pink, soft, exudative / rizové, mékké, vodnaté maso
S siemens (jednotka elektrické vodivosti)

SLAK slintavka a kulhavka

SFA nasycené mastné kyseliny

SRM specificky rizikovy material

TPA analyza texturniho profilu

AEap mérna barevna odchylka
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