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Abstrakt

Tato prace je zaméfena na analyzu zakladnich slozek vysekového masa. Cilem

bylo zm¢fit obsah vody, tuku, bilkovin, kolagennich ¢asti veptové kyty, vepiové ple-
ce a vepiové pecen¢ pomoci metody NIR.
U vyrobce Masokombinat Plzen byl zjistén vysoky obsah vody ve vSech vysekovych
castech v porovnani s niz§im obsahem tuku. U vyrobce Jatky LiSov byl jev potvrzen
V opacném smeéru — vysekové Casti obsahovaly vyssi obsah tuku a mén¢ vody. Na-
ptiklad vepfova kyta zakoupend od vyrobce Jatky LiSov obsahovala 66,2 %, resp.
71,65 %, resp. 72,99 % vody. Veptova kyta od vyrobce Masokombinat Plzen obsa-
hovala 74,28 %, resp. 75,18 %, resp. 73,84 % vody. Obsah tuku ve vepfové kyté
od vyrobce Jatky LiSov byl zméten 12,27 %, resp. 4,55 %, resp. 3, 96 %. Veptova
kyta od vyrobce Masokombinat Plzeni obsahovalal,76 %, resp. 2,06 %, resp. 3,01 %
tuku.

Nejvyssi obsah vody 75,29 % byl zméten U veptrové plece vyrobce Masokombinat
Plzen, nejméné& obsahovala vepfova kyta od firmy Jatky LiSov (66,2 %). Nejvyssi
obsah tuku 12,03 % byl zjistén ve vepiové pleci od vyrobce Jatky LiSov, nejméné
tuku 1,76 % obsahovala vepiova kyta od spolecnosti Masokombinat Plzen. Na bilko-
viny nejbohatsi byla vepfova kyta vyrobce Jatky LiSov (24,13 %), pouze 18,34 %
bilkovin bylo zméfeno u veptfové plece firmy Libor Novak. Nejvice kolagennich
¢asti obsahoval vzorek veprove pecené z Jatek LiSov (1,78 %), nejméné veptrova kyta

(0,32 %) od vyrobce Masokombinat Plzen.

Kli¢ova slova: veptfové maso, voda, tuk, bilkoviny, kolagen, NIR



Abstract

This work is focused on the pork meat analysis. The moisture, fat, protein, colla-
gen parts content in pork ham, shoulder and loin were measured with the NIR-
method using. The samples from Masokombinat Plzen presented a high moisture
content in comparison with the lower fat content. In the opposite — the samples
from Slaughterhouse contains a higher level of fat and less water. The pork ham pur-
chased from the Slaughterhouse Lisov comprised 66.20 %, respectively 71.65 %,
respectively 72.99 % moisture. Pork ham from the manufacturer Masokombinat
Plzen contained 74.28 %, respectively, 75.18 %, respectively, 73.84 % moisture.
The fat content of pork ham from manufacturer Slaughterhouse Lisov was measured
12.27 %, respectively, 4.55 %, respectively. 3.96 %. Pork ham from the manufactur-
er Masokombinat Plzen contained 1.76 %, respectively, 2.06 %, respectively, 3.01 %
fat. The highest humidity of 75.29 % was measured at the pork shoulder by
Masokombinat Plzen. At least moisture contained pork ham purchased from the
manufacturer Slaughterhouse Lisov (66.2 %). Analysis revealed a high fat content
of 12.03 % by the pork shoulders manufacturer Slaughterhouse Lisov.
At least — 1.76 % fat contained pork ham — producer Masokombinat Plzen. Content
of protein was the highest in pork ham by Slaughterhouse Lisov — 24.13 %. Content
of only 18.34 % of the protein was measured at the pork shoulder by Libor Novak.
Most parts of the collagen contained pork loin from Slaughterhouse Lisov — 1.78 %.
Content of 0.4 % collagen parts were the lowest measured value.

The highest moisture content (75.29 %) was measured at the pork shoulder pro-
ducer Masokombinat Plzen, at least contained a pork ham from Slaughterhouse Li-
sov (66.2 %), the highest fat content (12.03 %) was observed in the pork shoulder
from the manufacturer Slaughterhouse Lisov, the least fat (1.76 %) contained pork
ham from Masokombinat Plzen. The richest content of proteins was in pork ham
producer Slaughterhouse Lisov (24.13 %), only 18.34 % of the protein was measured
at the pork shoulder of the company Libor Novak. The most of the collagen con-
tained in sample from pork loin  from  Slaughterhouse  Lisov
(1.78 %) and the lowest in pork leg (0.32 %) from the manufacturer Masokombinat

Plzen.

Key words: pork meat, moisture, fat, protein, colagen, NIR
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1 UVvOD

Maso je nedilnou soucasti naseho jidelnicku. Obsahuje nutricné¢ hodnotné bilko-
viny a vSechny esencidlni a semi-esencialni aminokyseliny. Lidské t€lo si mnohem
1épe ptisvojuje bilkoviny zivocisného ptivodu. Maso také slouzi jako zdroj mineral-
nich latek. Je potvrzeno, Ze nutricné vyvazené stravy lze dosdhnout i z rostlinnych
zdrojii. Vyzaduje to vSak znacné znalosti o rostlinnych produktech. Stravitelnost
zejména bilkovin, ale i n€kterych jinych latek rostlinného piivodu je v porovnani

S zivo¢iSnymi mnohdy niZzsi.

Na svét€ je konzumovéna Sirokd Skala druhti masa a masnych vyrobkid. Zdrojem
masa jsou domestikovani Zivo¢ichové, lovna zvét, ryby a/nebo plody moie. Ve vy-
spelych statech se konzumuji predevsim domestikovana zvitrata, nejvice jate¢na dri-
bez, skot, prasata, ovce a kond. V Ceské republice pevlada konzumace mofskych
ryb pied sladkovodnimi i pfesto, Ze jsme vnitrozemsky stit a chov ¢i konzumace

sladkovodnich ryb zde ma tradici.



2 LITERARNI PREHLED

2.1 Maso
Pod pojmem maso se rozumi vSechny casti studenokrevnych a teplokrevnych

zvifat, Cerstvych a/nebo v upraveném stavu, které se hodi k lidské vyziveé. Pti zpra-
covani masa vznikaji droby, coz jsou vnitinosti zvifat, uréené k lidské vyzivé
(napft. jazyk, srdce, jatra). K drobiim se fadi i ¢asti zvirat tepeln¢ opracované opaio-
vanim napf. hovézi a skopové dritky, teleci nozky, hovézi a teleci mulce. Casti, které
se nezahrnuji do masa a drobt fadime do vedlejSich jate¢nych surovin a odpada
(STEINHAUSER, 2000).
2.2 Jatecné upravené télo — JUT

Po porazce vznikaji celd téla nebo casti tél, které oznacCujeme jako jatecné
opracovana téla. Pro dalsi zpracovani musi kusy projit veterinarni kontrolou, kterou
provadi povéfeny statni veterindrni lékat. Po provedené kontrole se maso oznacuje

jako JUT — jate¢n¢ upravené t€lo (STEINHAUSER, 2000).

2.3 Bourani JUT
Bourani masa je termin pro déleni JUT na dalsi ¢asti, vykostovani a Gpravu

masa, coz je dilezité napt. pro dalsi technologicky postup ¢i pro kulinatskou tpravu.
Dalsi Gipravou masa po vykosténi mize byt déleni na mensi ¢asti, odstranéni tuénych
¢asti, tfasni masa apod. Bourani vyZaduje hygienicky vhodné prostory, aby se maso
behem bourani nekontaminovalo a nebylo vystaveno dlouhodobé vyssi teploté.

Bouréani probihd po zchlazeni a naslednych postmortalnich a zracich zménach,
které v mase probihaji. Podle ucelu se d€li bourani na tfi typy:

e bourani masa pro vysek;
e Dbourani masa pro vyrobni tcely;

e Dbourani masa pro mrazirenské ucely (INGR, 2011).

2.4 Bourani pro vysek
Maso pro vysek obsahuje kousky vétSich ¢asti svalti vhodnych pro kuchyiiskou

upravu. Vysekova masa se rozliSuji kvalitou, coZz ovliviiuje obchodni a spotiebitel-
skou cenu. Maso je bourano ve zpracovatelském podniku nebo v prodejné masnych
vyrobkl. Bourani pro vysek a pro vyrobu jde ruku v ruce, jelikoz masité a tukové

odiezy, se vyuzivajipro vyrobu masnych produkti. Veptovy lalok, pazdik a hovézi



ptedni krk nemohou byt prodavany jako vysekové maso a jsou zpracovavany pifimo
v podniku (INGR, 2011).

2.4.1 Hovézi maso
JUT skotu se pied bouranim déli na ¢tvrté z divodu velkého objemu téla po-

razené¢ho zvifete (INGR, 2011). Na obrazcich ¢. 1 a €. 2 je dé€leni vysekovych casti.
Hovézi maso se déli na predni a zadni jak pro vysek, tak pro vyrobu. Toto déleni
neni podle ¢tvrti, ale podle obsahu svaloviny, tuku a vaziv.

Do zadniho masa patii:

e Svickova;

e kyta bez klizky;

¢ nizky roSténec (rosténd);

e vysoky roSténec;

e plec bez klizky a husicka.

Pfedni masa jsou:

e Spicka krku;

o krk;

e hrudi se Zebry;

e podpleci (péro);

e bok s kosti;

e bok bez Kosti;

e pfedni a zadni kliZka.

Klasifikuje se do 5 tfid (H1 — H5) podle poméru libové svaloviny a loje.

Mize se vyuzivat starSi déleni na hovézi pfedni vyrobni (HPV) a hovézi zadni

vyrobni (HZV) maso (KADLEC et al., 2009).



Obrazek ¢. 1: Zakladni déleni hovézich ptlek
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Zdroj: Haji¢ et al. (1995)

Obrazek ¢. 2: Zakladni déleni hovézi kyty a hovézi plece
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2.4.2 Veprové maso
Zakladni rozd¢€leni vepfového masa se provadi na veprové pulky. Rez je ve-

den misnim kanalem, aby nasledné¢ mohla byt odstranéna micha. Pllky nesmi byt
V patefi polamané. Chvostik zlistava v levé ptlce. Z ptlek jsou jiz odstranény sparky,
pasparky, pohlavni organy. Kancim se odstraniuje Kyrys, vyvinuté bradavky u pras-
nic musi byt rovnéz odstranény. Povrch ptlek musi byt Cisty, nesmi obsahovat zbyt-
ky Stétin, vnitfnosti, kosti a/nebo krevni sraZeniny. Pro vysek se vyuziva maso
vychlazené (vnitini teplota svaloviny do +5 °C) a/nebo maso vychladlé s vnitini tep-
lotou  maximaln¢ +10 °C  (STEINHAUSER, 1995). Maso  musi
byt zdravotné nezavadné a jednotlivé plilky jsou na vice mistech oznaceny veterinar-
nimi razitky. Maso kanct, svini, fezancl a zakrslikli nesmi byt pouzito pro vysekové
maso (INGR, 2011).

RozliSujeme bourdni pro vysek a bourdni pro maso vyrobni. Pro vysek se JUT

déli na jednotlivé anatomické ¢asti (obrazek ¢. 3):

o kytu;

e krkovici;
e peceni;

e bok;

e plec;

e hlavu;

e Kolena.

Maso se dtive délilo na maso libové, vepiové vyrobni bez klize a veptové vyrob-
ni s kuzi. Dnes se pouziva déleni do 11 tfid (V1 — V11) podle podilu libové svalovi-

ny a tuku (KADLEC et al., 2009).
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Obrazek ¢. 3: Déleni veptovych pilek
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Zdroj: Haji¢ et al. (1995)

2.5 Zakladni analytické hodnoty masa
Chemické sloZeni je odlisné podle druhu masa, ¢asti jate€ného zvifete a Upravy
masa. Svalovina je slozena z bilkovin, tukii, mineralnich latek, vitaminti a extraktiv-

nich latek (STEINHAUSER, 1995).

25.1 Voda
Voda je v mase zastoupena Vv nejvétsim poméru k ostatnim latkam. Vysoky

podil vody je dilezity pro dalsi technologické vyuziti. Schopnost masa vazat vodu
oznacujeme pojmem vaznost. Vaznost je nejvyznamnéjsi faktor pro vyslednou kvali-
tu a ekonomickou vytéznost vyrobku. Diulezita je 1 pro kulinafskou a senzorickou
jakost. Voda je navazana zejména V libovém mase (svaloving). Jde o roztok tvofici
predevsim bilkoviny, soli a sacharidy. Tato tzv. masna $tava vytvafi prostfedi pro
enzymatické reakce ve svaloviné zivych zvifat apii postmortilnich procesech
v mase. Nejpevnéji vazana je tzv. hydratac¢ni voda. Voda se vyskytuje v myofibrilach
(70 %), sarkoplasmé (20 %) a mimobunétném prostoru (10 %). Difuzi se mize

pomér vody v jednotlivych ¢astech svalu ménit. Z technologického hlediska se vyu-

12



ziva déleni na vodu volnou a vazanou. Volna voda se uvoliiuje pti samotném nakro-

jeni masa, zatimco vazana se uvoliiuje pisobenim tlaku (INGR, 2011).

2.5.2 Bilkoviny
Bilkoviny jsou nutriéné a technologicky nejhodnotnéjsi. Zastoupeni bilkovin se

li$1 podle druhu masa a v jednotlivych ¢astech téla. Bilkoviny jsou oznacovany jako
plnohodnotné, to znamena, Ze obsahuji vSechny esencialni a semi-esencialni amino-
kyseliny. Maso je dokonalym zdrojem bilkovin pro lidskou vyzivu (INGR, 2011).
Podle STEINHAUSERA (2000) obsahuje libova svalovina 18 — 22 % bilkovin.
Lze je na zakladé rozpustnosti ve vodé, solnych roztocich a/nebo podle umisténi jed-

notlivych svalovych struktur rozd¢€lit na tfi skupiny:

e sarkoplasmatické;
e myofibrilarni;

o stromatické (KADLEC et al., 2009).

Rozdilna rozpustnost je dilezitym faktorem pfi zpracovani masa, je dana nepo-
larnimi a polarnimi skupinami a chemickymi vazbami mezi molekulami bilkovin.
Vzajemné sily pusobici mezi molekulami jsou ovlivnény pH a obsahem soli (INGR,
2011).

e Sarkoplasmatické bilkoviny
Bilkoviny sarkoplasmatu jsou rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich

(KADLEC et al., 2009). Pro technologii masa ma nejvétsi vyznam myoglobin
a hemoglobin. Myoglobin slouzi jako zasobarna kysliku ve svalu (STEINHAUSER,
2000). Hemoglobin je podobné barvivo myoglobinu ptenasejici kyslik z plic do tkani
(VELISEK a HAJSLOVA, 2009), neni souéasti sarkoplazmatu. Ve svalu se vzdy
vyskytuje a to zejména pii Spatném vykrveni. Obsah ve svalu se pohybuje od 10
do 50 %. Je-li obsah myoglobinu vysoky, zastoupeni hemoglobinu je niz§i. Naopak

pfi vysokém zastoupeni hemového barviva hemoglobinu, mnoZstvi myoglobinu klesa
(STEINHAUSER, 2000).

13



e Myofibrilarni bilkoviny
Myofibrily (svalové buiky) jsou slozeny z 20 druhti bilkovin. Rozdé€lujeme

je do tfi skupin podle funkce:

e Kontraktilni bilkoviny aktinu a myosinu;

e regulaéni tropomyosin, troponin a actinin;

e podpurné titin, nebulin, C-protein, Z-protein, M-protein (STEINHAUSER,
2000).

Jsou rozpustné v solnych roztocich, ve vod¢ zbavené iontll jsou nerozpustné.
Jsou nejvice zastoupenou bilkovinou svalového vlakna. Ovliviuji vlastnosti masa

a posmrtné zmény (KADLEC et al., 2009).

Myosin tvoii zhruba 45 % obsahu svalovych bilkovin (STEIHAUSER, 2000).
Tvori tlustda mikrovlakna, aktin tenka mikrovlakna. VIdkna mohou tvorit
tzv. aktomyosinovy komplex a umoziiuji pohyb svali (VELISEK a HAJSLOVA,
2009). Aktin tvori piiblizné 2 % obsahu svalovych bilkovin (STEINHAUSER,
2000).

e Stromatické bilkoviny
Stromatické bilkoviny se oznacuji také jako vazivové bilkoviny a/nebo bilkoviny

pojivovych tkani — Slach, vaziv, kloubnich pouzder, kuze, chrupavek a kosti.
Jsou také soucasti svali v membranach a extracelularnich prostorech pojivovych
tkani. Radime sem kolagen, elastin, retikulin, keratin, muciny a mukoidy. Nejvice
zastoupenou bilkovinou je kolagen. Bilkoviny pojivovych tkani jsou neplnohodnot-
né, protoze neobsahuji esencialni aminokyselinu tryptofan (STEINHAUSER, 2000).
Elastin je soucasti elastickych vlaken, ktera jsou velmi pruzna a odolna. Jsou zlutého
zbarveni. Je bilkovinou $lach, cévnich stén & blan pojivovych tkani (VELISEK a
HAJSLOVA, 2009). Pruznost umoziuje zvétseni az na dvojnasobek. Elastin neni
rozpustny ve vodé ani v solnych roztocich. Poslednim zastupcem jsou keratiny, coz
jsou chemicky a mechanicky odolné bilkoviny vyskytujici
se v kuzi (KADLEC et al., 2009).

2.5.3 Tuky
Tuk je slozen z triacylglycerolt. Triacylglycerol je tvofen molekulou glycero-

lu a mastnymi kyselinami. Mastné kyseliny délime na nasycené¢ a nenasycené.

Tabulka €. 1 ukazuje slozeni mastnych kyselin u nékterych druht zvifat.
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Tuk je v mase zastoupen bud’ ptimo ve svalovin¢ a oznacuje se jako intra-
muskularni a dodava masu kiehkost a chut. Intramuskuldrni tuk se uklada mezi
svalovymi vladkny. Bila kresba, kterou tuk zplisobuje je znamé jako mramorovani.
Cim je mramorovani lepsi, tim je maso cennéjsi z finanéniho i kulinaiského hlediska.

Prikladem je rosténa k ptiprave steaktt v USA (STEINHAUSER, 1995).

Dale se tuk uklada ve specialnich tkanich, kde je oznaCovan jako zasobni.
Doprovazeji jej dalsi latky, napi. fosfolipidy aj. Fosfolipidy tvoifi jen malou cast
tukové tkané, kde ptsobi jako emulgatory a oxiduji snaze nez tuky. Dal§imi dopro-
vodnymi latkami v mase jsou steroly, barviva a lipofilni vitaminy. Vyznamnym
sterolem je cholesterol, ktery se po ozafeni ultrafialovym svétlem méni, na vitamin
D. Soucasti tuku, mohou byt barviva lipochromy, xantofyly a karoteny.
Jsou rozpustna v tucich a zbarvuji jej zluté az oranzové. Bilé zbarveni ma tuk, kde
nejsou barviva ukladana (STEINHAUSER, 2000).

Tabulka ¢. 1: Obsah vyznamnych mastnych kyselin hovéziho, veptového a drubeziho
masa (% z celkového obsahu)

Mastné kyseliny Tuky

Hovézi Vepiové Dribezi
Palmitova 24 — 32 25-35 24 - 27
Stearova 21-29 12-18 4-7
Olejova 39-50 41 -51 3743
Linolova 1-5 25-78 18 - 23
Linolenova 05-1 1-15 08-15
Arachidonova 0,1-05 05-1 06-15

Zdroj: STEINHAUSER (2000)
2.5.4 Kolagenni ¢asti

Kolagenni ¢asti jsou slozkou pojivovych tkani napt. chrupavek, kosti a ktize.
Strukturalni jednotkou je tropokolagen. Kolageny maji ojedin€lé aminokyselinové
sloZeni. Nejvétsi podil tvofi aminokyselina glycin, dale pak hydroxyprolin a prolin.
Obsah hydroxyprolinu je konstantni a v jinych bilkovindch se ve velkém mnozstvi
nevyskytuje (VELISEK a HAJSLOVA, 2009). Sou¢asti molekuly je malé mnoZstvi
cukru galaktozy a glukdzy. Jedna se tedy o glykoprotein. Kolagen je bila, prutazna

a pevna latka, nerozpustna ve vodé a v solnych roztocich (INGR, 2011).
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U savcu se vyskytuje 10 druhti kolagenu, které se pii zahtevu deformuji
a zkracuji se 0 1/3 své délky. Barva se méni na prizratnou. U savci dochazi
k deformaci pti +60 °C. Stav, kdy se kolagenni vlakna deformuji, je oznacovan jako
bod smrsténi. Pti vafeni kolagen bobtna. Del$im varem vznika Zelatina neboli glutin,
ktery je rozpustny ve vodé€. Vytvareni zelatiny je dulezité pro zpracovani masnych
vyrobkd (INGR, 2011). V potravinaistvi se zelatina ziskava pisobenim alkalickych
&i kyselych hydrolyz kolagennich vliken. Zelatina se vyuziva jako Zelirujici latka
(VELISEK a HAJSLOVA 2009). Vyssi obsah kolagenu zpiisobuje kiehnuti masa
po tepelné upravé. Maso z mladych zvifat obsahuje vice termolabilnich vldken
a je po tepelné uprave kiehci. Starsi zvifata maji vice kolagennich vlaken s vazbami,
které se tézko rozpoustéji ve vod€. Proto je maso starych zvifat pro kulindfskou

upravu tézko zpracovatelné (INGR, 2011).

2.6 Ostatni latky v mase
V mase se vyskytuji i dalsi slozky, ke kterym patii mineralni latky, vitaminy

a extraktivni latky. Maso je vybornym zdrojem vapniku, hot¢iku, zeleza, selenu, siry
a fosforu. Mineralni latky maji pfiblizné jednoprocentni zastoupeni z celkového
podilu. Vyznam maji pro metabolismus zvifat. Po porazce jsou podstatné pro techno-
logické a nutri¢ni vlastnosti (INGR, 2011). Maso obsahuje zejména vitaminy skupi-
ny B. Vyznamny je pfedevSim vitamin Bz, ktery se vyskytuje zejména v potravinach
zivociSného plvodu. Lipofilni vitaminy se nachazeji prevdzné v tukové tkani
a jatrech (KADLEC et al., 2009). Vitamin C se tepelnou upravou degraduje (INGR,
2011). Vitaminy pfijima konzument soucasné s bilkovinou, coz pozitivné ovliviiuje

jejich vyuzitelnost (KADLEC et al., 2009).

Slozkou masa jsou tzv. extraktivni latky, vyskytujici se ve velmi malych kon-
centracich. Spole¢nou vlastnosti téchto latek je jejich extrahovatelnost vodou
pfi zpracovani masa. Maji vliv na aroma, chutnost, jsou soucasti enzymu, maji vliv
na metabolické a postmortalni zmény. Do této skupiny fadime sacharidy, organické

fosfaty a dusikaté extraktivni latky (INGR, 2011).
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2.7 Technologické vlastnosti masa

2.7.1 Vaznost

Vaznost je schopnost vazat vodu vlastni i pfidanou. Ovlivituje jakost masnych
vlastnosti. Ke ztrataim vody mize dochazet pii vyrob¢, skladovani a tepelném opra-
covani. Vaznost ovliviiuje n¢kolik faktori: pH, obsah soli a nékterych iont, dezinte-
grace vldken a prub¢h posmrtnych zmén v mase. Pti pH~5 je vaznost nejmensi.
Zména pH probihd pfi posmrtnych zménach a zamérné pfi zpracovani masa. V mase
se hodnota pH pohybuje mezi 4 az 7. Je prokazano, ze vaznost ovliviiuje i zpisob

chovu, pohlavi a vék zvifete (INGR, 2011).

2.7.2 Barva masa
Zakaznik hodnoti podle barvy kvalitu masa, technologovi umoziuje odhadnout

dalsi technologické postupy, protoze barva souvisi s jakostnimi znaky. Barvu masa
zpisobuji hemova barviva hemoglobin a myoglobin. Vysoky obsah hemovych barviv

obsahuje hovézi, kofiské maso a zvéfina. Svétlé maso maji dribez a ryby (INGR, 2011).

2.7.3 Krehkost masa
Kiehkost masa ovliviuje struktura, zralost a chemické slozeni. Pro dosazeni

ktehkosti musi dojit k uvolnéni posmrtné ztuhlosti. DalSim faktorem je obsah kolagenu
a mnozstvi intramuskuldrniho tuku. Kolagen maso zpeviiuje. Tepelnym opracovanim
s vodou se kolagen méni na zelatinu. Maso s vyss$im obsahem tuku byva zpravidla kiehc¢i

(KADLEC et al., 2009).

2.7.4 Chut’ masa
Chutnost masa se hodnoti po tepelné upraveé, ktera je typicka pro danou vyseko-

vou cast. Nejdalezitéjsi jsou senzorické vlastnosti chut' a viné. Hodnoti se typicka,
netypicka a cizi chut. Dale se hodnoti kiehkost, mékkost, tuhost, tvrdost, vlaknitost
a $tavnatost. (INGR, 2011).

2.7.5 Posmrtné zmény v mase
Posmrtné zmény se deli do Etyt skupin dle stafi svalové tkan€ po porazce.

Po pordzce dochazi k posmrtnému ztuhnuti a tkdn se méni na maso. Jednotlivé faze

jsou nazyvany:

e prae rigor;
e rigor mortis;
e zrani masa;

e hluboka autolyza (STEINHAUSER, 2000).
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Prae rigor tzv. teplé maso nastava usmrcenim zvifete. Maso nepousti vodu a je
vhodné k ptipravé mélnénych masnych vyrobkll. Po usmrceni zvifete je zastaven
piivod krve do svalu. Zacina klesat pH, jelikoz glykogen nemutze byt dopravovan
Z jater. Po usmrceni je ATP v dostate¢ném mnozstvi. Odbouravany ATP je dopliio-
van Stépenim glykogenu. Nejprve v aerobnim procesu, poté anaerobné. Za anaerob-
nich podminek vznika kyselina mlécna a dochazi k poklesu pH hodnoty (STEI-
NHAUSER, 1995).

Rigor mortis neboli posmrtné ztuhnuti oznacuje stav, kdy se spoji tlusta a tenka
filamenta, v dasledku nizké koncentrace ATP, ktera je pod 20 % pavodniho
mnozstvi. Klesani pH vlivem kyseliny mlé¢né (pH 5,5) je ovlivnéno fadou faktor:
teplota, zdsoba glykogenu, druh zvifete aj. Niz$i pH sniZzuje vaznost a zvySuje
mikrobialni inaktivitu svalové tkané. Pti Spatném prub&hu rigor mortis dojde
k vadam masa. Po posmrtném ztuhnuti dochazi k uvolnéni ztuhlého svalu, zlepseni
vaznosti, pH za¢ina pomalu stoupat (nad pH 5,85 — 5,90) a zlepSuji se senzorické
vlastnosti masa. Doba, kdy dochazi ke zvySeni kiehkosti masa, se lisi podle druhu
jate¢nych zvifat. Proces probiha v chladirnach (STEINHAUSER, 1995).

Zrani masa prechazi plynule v hlubokou autolyzu. Proces je neZzadouci. Dochézi
k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny, n€kdy az na kone¢né produkty
(merkaptany, sirovodik, aminy aj.). Zacina 1 rozklad tukl. Rozkladné procesy znacné

snizuji senzorickou hodnotu masa (STEINHAUSER, 1995).

2.7.6 Vady masa
K vadam masa dochazi pfi nenormalnim prubéhu postmortalnich zmén. Vady

se oznacuji mezinarodnimi zkratkami PSE (ze zkratky pale — bledé, soft — mekké,
exudative — vodnaté) a DFD znamena dark — tmavé, firm — tuhé, dry — suché (STEI-
NHAUSER, 1995). Vady ovliviwji dtlezitou technologickou vlastnost — vaznost.
Pii PSE je vaznost nizka, pii DFD je vaznost vysoka (KADLEC et al., 2009)

Vada oznacovana jako PSE vznika pii rychlém poklesu pH. Pokles pH probi-
ha jeste¢ v teplém mase a dochéazi k ¢astecné denaturaci bilkovin. Teplota masa je
vysledkem metabolickych procest. Pokud je teplota masa pod +30 °C k vad¢ nedo-
chazi. Pfi teplotach nad +39 °C dochazi k vyraznému sniZeni jakosti. Zménu barvy
zpusobuje zménénd hydratace svalovych vldken. Ptfi dopadu svétla na povrch

takového masa dochazi k vétSimu rozptylu svétla a maso je svétlejsi. Nejvice PSE
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postihuje cenné vysekové casti plec a kytu. PSE vada je velmi ¢asta u drubeziho
a veptfového masa.

Vada DFD vznika pii velmi nizkém poklesu pH v mase jako pficina stresu
pied porazkou. Barva je tmavsi neZz u zdravého masa a je dana stavem bilkovin,
kdy pii dopadu svétla dojde k mensimu rozptylu. Na pohled je maso sussi a pevné;jsi.
Nejvice se vyskytuje u hovéziho masa (KADLEC et al., 2012).

2.8 Metody stanoveni zakladnich analytickych hodnot v mase

2.8.1 Referenc¢ni metoda senzoricka
Podle JEZKA (2014) senzoricky hodnotime maso v syrovém stavu i po tepel-

né upraveé. Senzorickou analyzu provadi alesponl 5 proSkolenych osob. K hodnoceni
se u veprového masa nejcastéji pouziva pecene. Je mozné pouzit i jiné jateCné Casti
¢i vnitinosti. Dulezité je pfed hodnocenim dodrzet podminky skladovani. Hodnoceni
by mélo byt minimalné z 5 vzorkl. Stejny plivod musi mit vzorky pro dalsi chemic-
kou analyzu. U masa bez tepelné Gpravy hodnotime barvu a vzhled, mramorovani,
vlaknitost, konzistenci, pach a schopnost masa vazat vlastni vodu. Hodnoceni tepeln¢
upraveného vzorku probiha pii teploté 40 — 60 °C. Hodnoti se barva a vzhled, chut’
a vung, Stavnatost, kiehkost, konzistence. Nejcastéji se hodnoti podle pétibodového
systému.
2.8.2 Spektrometrie v blizké infracervené oblasti

Spektrometrie v blizké infracervené oblasti se oznacuje zkratkou NIR (near-
infrared spectrometry). Vyuziva blizké infracervené zafeni o vinové délce 800 —
2500 nm. Princip je zalozen na pohlcovani zafeni rizné vinové délky. Metoda je jiz
déle roz$ifend v potravinafstvi a zeméd¢lstvi. Jeji vyuziti se rozsifilo do dalSich
obort napf. farmacie a mediciny. Velmi rozsifena je v masném pramyslu. Jejim vyu-
zitim lze zjistit obsah vody, bilkovin, tuku ¢i urcit kvalitu masa z technologického
a senzorického hlediska (MIKA et al., 2008). Pomoci metody Ize déle nap¥. stanovit
obsah tukt, bilkovin, laktézy v mléénych vyrobcich, obsah sacharidii a etanolu
v alkoholickych napojich apod. Me¢éfteni probiha rychle
a bez slozité upravy vzorku. Diky tomu ji lze pouzivat napf. na vyrobnich linkach

s nepfetrzitou vyrobou (MLCEK et al., 2010).
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3 CiLPRACE

Cilem bakalaiské prace bylo pomoci metody NIR zjistit ve vybranych anatomic-
kych ¢astech veprového masa uréenych pro vysekovy prodej zakladni analytické
slozky tj. obsah vody, tuku, bilkovin a kolagennich ¢asti. Ziskana data tabulkové

a graficky zpracovat a statisticky vyhodnaotit.
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4 MATERIAL A METODY

Vzorky
Analyza byla provadéna z nasledujicich anatomickych ¢asti:

e veprova peceng;
e vepiova kyta;

e vepiova plec.

Vzorky baleného a/nebo nebaleného veprového masa byly zakoupeny v trzni siti
v ramci Ceské republiky od stfednich a velkych vyrobct tak, Zze od viech vytipova-
nych vyrobcl byly zakoupeny vSechny tfi anatomické Casti a to ve stejny den.

Z vyrobcti byli vybrani:
e mali a stiedni vyrobci: Jatky LiSov s. r. 0., LiSov — nebalené maso;

Libor Novék s. r. 0., Ceské Budéjovice — nebalené

maso;

e velci vyrobci: Masokombinat Plzein s. r. o., Plzeit — vakuové balené

maso.

Maso pro vzorky bylo zakoupeno ve dnech 2., 3. a 10. listopadu 2015. Analyzy byly

provedeny vzdy tentyz den.
Priprava vzorku

Pro méfeni analytickych hodnot bylo maso nutné nejprve upravit. Z kazdé
vysekové ¢asti bylo odebrano 300 gramt vzorku. Maso bylo pokrajeno na kostky,
vloZeno do mlynku a po rozemleti na desce s primérem ok 3 mm bylo nasledné roz-
mélnéno na nozovém mlynku na jemnou pastu a rozetieno do hlubsi ¢asti Petriho
misky. Rozetieni bylo provedeno disledné, aby se ve vzorku nevytvorily vzduchové

bubliny. Thned po rozeteni nasledovalo vlastni méfeni.
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Meéreni

Méfeni probihalo na piistroji NIRMaster® (Biichi, Svycarsko). Vzorek
V Petriho misce byl vlozen nad méfici celu a byla spusténa vlastni analyza. Vysledky
byly zaznamenéany do protokolu a nasledné vyhodnoceny. Kazdy vzorek byl méfen

3X.

Vysledky byly tabulkové a graficky zpracovany. Statistické vyhodnoceni bylo
provedeno pomoci programu Microsoft Excel (MICROSOFT®, USA).
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Vyrobce Masokombinat Plzen, s.r.o., Plzei

V podstaté se da fici, Ze na jakost masa ptsobi faktory genetické (vnitini fak-
tory) a vlivy vnéjsi tj. faktory prostiedi. Druh zvifete, plemeno a Slechténi,
pohlavi, vék, zplisob chovu, zdravotni stav a vyZziva jsou nejcastéjSimi faktory

ovlivityjici jakost masa (INGR, 2011).

Tabulka ¢. 2: Vysledky méfeni zvolenych analytickych hodnot veptové kyty,
veptové plece a vepiové pecené od vyrobce Masokombinat Plzen

1. meéfeni 2. méfeni 3. méfeni
Veprova kyta
Voda (%) 74,28 75,18 73,84
Tuk (%) 1,76 2,06 3,01
Bilkoviny (%) 23,14 21,88 22,39
Kolagenni ¢asti (%) 0,50 0,32 0,46
Veprova plec
Voda (%) 74,19 75, 16 75,29
Tuk (%) 5,01 3,82 3,79
Bilkoviny (%) 20,07 19,97 19,62
Kolagenni casti (%) 1,69 0,72 0,97
Veprova pecené
Voda (%) 71,30 74,21 73,89
Tuk (%) 5,84 2,37 2,90
Bilkoviny (%) 22,55 22,67 22,45
Kolagenni casti (%) 1,11 1,17 0,43

U vzorkt veptové kyty z Masokombinatu Plzen (tabulka ¢. 2) byla naméfena
hodnota vody 74,28 %, resp. 75,18 %, resp. 73,84 %. Podle PIPKA (2008), ktery
provedl obdobnou analyzu, se primérny obsah vody pohybuje okolo 62,19 %.
Dle potravinairskych tabulek databaze USDA (2016) ma veptova kyta obsah vody
75,18 %. Tyto hodnoty se shoduji s vysledky zjisténymi v této praci.

U vzorku vepiové kyty byl obsah tuku 1,76 %, resp. 2,06 %, resp. 3, 01 %.
Primérny obsah je podle PIPKA (2008) 15,4 %. Rozdil téchto hodnot je velmi odlis-
ny. Ziejme to bylo zptisobeno tim, Ze maso pochazelo od mladsich zvitat, u kterych

je nizsi podil tuku. Podobné vysledky poskytuje narodni databdze zivin USDA
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(2016). Podle téchto potravinaiskych tabulek obsahuje vepfova kyta prumérné
3,39 % tuku.

Hodnota bilkovin byla stanovena podle mého méteni 23,14 %, resp. 21,88 %,
resp. 22,39 %. Dle PIPKA (2008) je prumérny obsah bilkovin veptové kyty 17,41 %.
Podle tabulek USDA (2016) bylo zjisténo 21,64 % bilkovin, vysledky se shoduji

s provedenou analyzou.

Pti stanoveni kolagennich c¢asti bylo stanoveno 1,11 %, resp. 1,17 %, resp.
0,43 %. Hodnoty jsou velmi podobné hodnotam, které uvadi PIPEK (2008). Pti jeho

stanoveni byl zjistén obsah 0,9 % kolagennich ¢asti ve vepiové kyté.

Pfi analyze veptové plece z Masokombinatu Plzent byl naméten obsah vody
74,19 %, resp. 75,16 %, resp. 75,29 %. Podle USDA (2016) obsahuje vepfova plec
74,37 % vody. STEINHAUSER (2000) uvadi hodnoty bilkovin okolo 49 %.
Mnozstvi tuku 5,01 %,resp. 3,82 %, resp. 3,79 % je ve srovnani s obsahem USDA

MV

hmotnosti pfi porazce a piitomnosti libové svaloviny s vy$§im obsahem bilkovin.

Pii stanoveni bilkovin byly zjistény podobné hodnoty (20,07 %, resp.
19,97 %, resp. 19,62 %). Hodnoty jsou relativné podobné s udaji USDA (2016)
22,54 %. STEINHAUSER (2000) udava priimérny obsah bilkovin okolo 13,5 %.

U vzorku vepiové pecené se zjisténé vysledky mirné lisily (tabulka 2). Podle
USDA (2016) obsahuje vepiova pecené 72,84 % vody. Ve srovnani S analyzou
PIPKA (2008) jsou zjisténé hodnoty vyssi. PIPEK (2008) uvadi obsah vody
V priméru okolo 56 %. Niz§i hodnoty zjistil také STEINHAUSER (2000), ktery
uvadi obsah vody okolo 58 %. Vyssi zastoupeni vody poukazuje na vadu DFD, kdy

ma maso zvysenou vaznost.

Nejvyssi naméiend hodnota tuku byla 5,84 %, dale pak 2,9 % a 2,37 %. Podle
PIPKA (2008) obsahuje vepiova pecené 21,7 % tuku. STEINAUSER (2000) uvadi
obsah tuku 25 %. Porovnanim vysledku s ostatnimi autory vyplyva, ze zjistény obsah
tuku byl u analyzovanych vzorkd znatelné nizsi. Nizky obsah tuku a vysoky obsah

vody poukazuje opét na vadu, kdy jsou prasata Slechténa na extrémni zmasilost.
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Obsah bilkovin byl u vSech tii vzorkt vepiové pecené podobny (tabulka ¢. 2).
Tyto vysledky potvrzuji i jiné zdroje. Podle PIPKA (2008) je ve vepiové peceni
17,41 % bilkovin, dle STEINHAUSERA (2000) 16,4 %.

Obsah kolagennich ¢asti byl 1,11 %, resp. 1,17 %, 0,43 %. Pii analyze
PIPKA (2008) byl zjistén rozsah hodnot od 0,45 % do 1,35 %.

Tabulka ¢. 3: Statistické charakteristiky sledovanych ukazateli veprové kyty, vepto-
vé plece a vepiové pecené od vyrobce Masokombinat Plzen

Veprova kyta Vepiova plec Veprova pecené
Ukazatel Primér | Variaéni | Primér | Varia¢ni | Primér Varia¢ni
Koeficient Koeficient Koeficient
(%) (%) (%)
Voda (%) 74,43 + 74,88 + 73,13 &
0,68 0,92 0.60 0,80 1,60 2,18
Tuk (%) 2,28 + 4,21 + 3,70 +
0,65 28,66 0.70 16,54 187 50,48
Bilkoviny (%) | 22,47+ 19,89 + 22,56 £
0,63 2,82 0.24 1,19 011 0,49
Kolagenni 0,43 + 1,13+ 0,90 +
casti (%) 0,09 22,15 050 | **0 | a1 45,50

Podle tdaju je nejvyssi obsah vody u vepiové plece (74,88 %), kde je i nej-

Cvwr

vvvvv

cvwr

v

u veprové kyty (0,32 %). Hodnoty varia¢nich koeficientd se u vepfové plece
a veprové pecené liSily mirné (44,70 %, resp. 45,50 %), nejvyssi rozdil byl znatelny
u veprové kyty (22,15 %). Je to ziejm¢e zptsobeno tim, Ze tato obsahuje predevsim
libovou svalovinu tj. ¢ast s vysokym obsahem bilkovin a niz§im obsahem kolagen-

nich ¢asti.

25



Vyrobce Libor Novik, Ceské Bud&jovice

Jako druhého vyrobce jsem zvolil firmu Libor Novak z Ceskych Budgjovic.
U vSech vyrobct pochazelo maso z ¢eskych chovi. Vysledky méfeni jsem zazname-
nal v tabulce ¢. 4.

Tabulka ¢. 4: Vysledky méfeni analytickych hodnot vepiové kyty, veprové plece a
veproveé pecené od vyrobece Libor Novak

1. méfeni 2. méfeni 3. méfeni
Veprova kyta
Voda (%) 72,66 74,07 73,18
Tuk (%) 4,56 2,86 3,85
Bilkoviny (%) 22,7 21,93 22,34
Kolagenni ¢asti (%) | 0,65 0,9 0,8
Veprova plec
Voda (%) 71,38 73,1 711
Tuk (%) 8,21 5 9,36
Bilkoviny (%) 19,94 20,88 18,34
Kolagenni ¢asti (%) | 0,77 1,76 0,98
Veprova pecené
Voda (%) 72,14 72,9 73,64
Tuk (%) 4,68 2,12 2,45
Bilkoviny (%) 22,99 24,12 23,27
Kolagenni ¢asti (%) | 0,75 0,8 0,46

Veprova kyta obsahovala 72,66 %, resp. 74,07 %, resp. 73,18 % vody. STANISIC
et al. (2013) uvade¢;ji obsah vody, tuku a bilkovin u plemen Mangalica (sadelny typ)
a Landrase (vyrazné masny typ). Obsah vody byl u plemene Mangalica 72,83 %,
u plemene Landrase 74,39 %.

Obsah tuku byl naméien 4,56 %, resp. 2,86 %, resp. 3,85 %. Dukazem, ze vepio-
vé kyta je predevsim libova svalovina je analyza KAMENIKA et al. (2014), ktera
prokazala obsah tuku 1,3 %. U sadelného typu plemene Mangalica bylo zméteno
5, 95 % tuku, zatimco Landrase obsahovalo 1,25 % (STANISIC etal., 2013).

Vysledky jednotlivych méfeni bilkovin byly podobné (Tab. 3). Obsah bilkovin byl
stejny s analyzou KAMENIKA et al. (2014), ktefi prokazali primémy
obsah 21,75 %.

Vzorky veprové kyty obsahovaly 0,75 %, resp. 0,8 %, resp. 0,46 % kolagenu.
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Obsah vody u veptové plece byl 71,38 % resp. 73,1 % resp. 71,1 %. Ve srovnani
s nasledujici analyzou byly mé vysledky velmi vysoké. PIPEK a JIROTKOVA
(2001) uvadgji obsah 49 %. Naopak naméfili vysokou hodnotu tuku 37 %.

Moje méteni prokazalo mnohem niz8§i mnozstvi: 8,21 % resp. 5 %, resp. 9,36 %.

Vysledky bilkovin 19,94 %, 20,88 %, 18,34 % jsou ve srovnani s hodnotami
od PIPKA a JIROTKOVE (2001) o néco vyssi. Jejich méfeni prokazalo obsah bilko-
vin 13,5 %.

Nameétené hodnoty kolagennich ¢asti jsou uvedeny v tabulce €. 4.

Hodnoty obsahu vody (tabulka ¢. 4) u vepiové pecené byly v porovnani s autory
vyssi. PIPEK a JIROTKOVA (2001) uvadgji obsah 58 %.

Vysledky tuku 4,68 % resp. 2,12 %, resp. 2,45 % jsou opét ve srovnani s analyzou

vyse uvedenymi autory nizké. Jejich prace prokazala obsah 25 %.

U vepfové petené méfili i obsah bilkovin 16,4 % (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).
Ve srovnani s mymi vysledky neni rozdil tolik patrny. Pfi analyze jsem nameéfil

22,99 %, resp. 24,12 %, resp. 23,27 % bilkovin.
Obsah kolagennich ¢asti byl naméten 0,75 %, resp. 0,8 %, resp. 0,46 %.

Zm¢eteny obsah vody (tabulka €. 5) byla nejvyssi u veprové kyty (73,3 %), nejniz-
$i pak u veprové plece (71,86 %). Znatelny rozdil byl zaznamenan u vepfové plece
(7,52 %).
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Tabulka ¢. 5: Statistické charakteristiky sledovanych ukazatelt vepiové kyty, plece,
pecen¢ od vyrobce Libor Novak

Ukazatel

Veprova kyta Veprova plec Vepiova pecené
Variacni Varia¢ni Variacni
prumér |Koeficient| pramér [Koeficient| pramér Koeficient
(%) (%) (%)
71,86 72,89 +
0 b b
Voda (%) | 73,3 £0,51 0,69 117 1,63 0.56 0,77
Tuk (%) 3,76 £ 7,52 £ 3,08 £
0.73 19,41 511 67,87 194 62,89
Bilkoviny 19,72 £ 23,46 £
+
(%) 22,15+ 0,04 0,19 165 8,36 0.35 1,48
Kolagenni
! + + +
casti (%) | 7% 2,02 L7 2326 0.67 5,03
0,02 0,27 0,03

Primérny obsah bilkovin byl podobny s vysledky u vepiové kyty (22,15 %), veptové

plece (19,72 %) a veptové pecené (23,46 %). Namétené hodnoty kolagennich ¢asti

(Tab. 5) nejsou vyznamné rozdilné.
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Vvrobce Jatky LiSov

Jako posledni byl vybran vyrobce Jatky Lisov. Hodnoty obsahu vody, tuku, bilkovin
a kolagennich ¢asti jsem zaznamenal do tabulky ¢. 6.

Tabulka ¢. 6: Vysledky méteni analytickych hodnot vepiové kyty, veptové plece a
veprové pecen¢ od vyrobce Jatky LiSov

1. mgéieni 2. mgéieni 3. méfeni
Veprova kyta
Voda (%) 66,2 71,65 72,99
Tuk (%) 12,27 4,55 3,96
Bilkoviny (%) 20,39 24,13 22,62
Kolagenni ¢asti
%) £ 1,75 1,72 0,76
Veprova plec
Voda (%) 69,72 68,68 70,75
Tuk (%) 12,03 11,64 8,56
Bilkoviny (%) 18,52 19,13 19,47
Kolagenni ¢asti
%) £ 1,65 1,39 1,27
Veprova pefené
Voda (%) 67,4 69,01 72,85
Tuk (%) 10,35 7,15 2,97
Bilkoviny (%) 21,69 23,42 23,75
Kolagenni casti
%) £ 1,78 1,21 0,4

Pi1 méfeni vepiové kyty od vyrobce Libor Novak byl zaznamenan obsah vody
66,2 %, resp. 71,65 %, resp. 72,99 %. KOUCKY (2009) uvadi obsah vody vepiové
kyty u prasnicek 69,2 % a vepti 68,77 %.

Tucnost zaznamenand pii prvnim méteni (12,27 %), byla vyrazné vyssi nez dalsi
méfeni (4,55 %, resp. 3,96 %). Jakost masa ovliviluje druh krmiva, v€k, véha
a pohlavi. Podle KOUCKEHO (2009) je tuénost u prasniéek 9,52 %, zatimco u vepit
primémé 11,16 %. Hodnota je vSak nizkd ve srovnani s maximalnim mnoZzstvim

tuku, které uvadi PIPEK (2008) tj. 20,3 %.

Naméfené hodnoty bilkovin (tabulka ¢. 6) jsou rozdilné ve srovnani s vysledkem

STEINHAUSERA (2000), ktery uvadi 15,2 %.
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Hodnoty kolagennich ¢asti byly 1,75 %, resp. 1,72 %, resp. 0,76 %.

Obsah vody u veptové plece byl 69,72 % resp. 68,68 %, resp. 70,75 %.
STEINHAUSER (2000) uvadi 49 %.

Obsah tuku (tabulka ¢. 6) je ve srovnani s vysledky STEINHAUSERA (2000)
nizky. Ve své publikaci uvadi obsah tuku 37 %.

Obsah bilkovin byl pfi méfeni podobny tj. 18,52 %, resp. 19,13 %, resp. 19, 47 %.
STEINHAUSER (2000) uvadi obsah bilkovin 13,5 %. Vysledky méfeni kolagennich
Casti (tabulka ¢. 6) byly podobné.

Béhem meéfeni vzorku u vepfové pecené nebyl pozorovan velky rozdil mezi
vysledky obsahu vody - 69,72 %, resp. 68,68 %, resp. 70,75 %. Obsah vody u vepfto-
vé pecené je Vrozmezi vysledkt, které uvadi PIPEK (2008), minimum 53 %
a maximum 78,4 %. Podle KOUCKEHO (2009) je obsah vody U prasnitek 68,46 %
a u vepia 60,18 %.

Obsah bilkovin byl u vSech méfeni obdobny (tabulka ¢. 6). Analyzou prvniho
a tfetiho méteni byla zméfena hodnota tuku 10,35 %, resp. 7,15 %. Pti tfetim méteni
byl obsah tuku pouze 2,97 %. KOUCKY (2009) uvadi obsah tuku u prasni¢ek
8,85 % a u vepti 21,03 %.

Obsah kolagennich ¢asti byl pfi tfetim méfeni vepiové peCené pouze 0,4 %.
Ostatni méfeni zaznamenala 1,78 %, resp. 1,21 %. Niz$i mnozstvi kolagennich ¢asti

je dano malym obsahem §lachovitych ¢asti ve svaloving.
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Tabulka ¢. 7: Statistické charakteristiky sledovanych ukazateld vepiové kyty, vepio-
vé plece a vepiové pecené od vyrobce Jatky LiSov

Veprova kyta Veprova plec Veprova pecené
Ukaza- Variacni Varia¢ni Varia¢ni
tel priumér Koeficient prumér Koeficient prumér Koeficient
(%) (%) (%)
69,72 £ 69,75 £
V % 28+ 12 18,4 ’ 154 ’ 11,24
oda (%) | 70,28 93 8, 107 5 784 ,
6,93 + 10,74 £ 6,82 +
0 L b e
Tuk (%) 21,5 3,61 33,63 13,7
Bilkoviny 19,04 + 22,95+
23,3 +0,59 2,53 1,22 5,33
(%) T 0,23 1,22
Kolagen 1,41+ 1,44 + 1,14 +
22,49 2,63 40,29
(%) 0,32 0,04 0,46

Primérny obsah vody byl velmi podobny u vSech anatomickych ¢asti — veptova

kyta 70,28 %, vepiova plec 69,72 %, vepiova pecené 69,75 % (tabulka ¢. 7).

v

w7

veprova kyta a vepfova pecené (6,93 %, resp. 6,82 %). Nejvyssi obsah bilkovin byl

zjistén u veproveé kyty (23,3 %), nejméné obsahovala veptova plec (19,04 %). Nejvi-

ce kolagennich ¢asti obsahovala vepiova plec (1,44 %), velmi podobnych vysledkt

bylo dosazeno téz u vepiové kyty (1,41 %) a veptove pecené (1,14 %).
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Voda

Voda je hlavni slozkou masa a pohybuje se od 68 do 75 % (VARNAM
a SUTHERLAND, 1995). Pti sledovani vepfového masa se obsah vody podle
ROHANKOVE (2009) pohyboval od 74,72 — 75,30 %. FULLER (2004) pii méfeni
zjistil obsah vody ve veptfovém mase 70 %. Vyssi obsah tuku u vepfového masa ma
za nasledek nizsi obsah vody (VELISEK a HAJSLOVA, 2009). Tento vyrok potvrdi-
la ma analyza. Pfi méfeni nebylo prokazano piekroceni pramérného obsahu

ve srovnani s literaturou.

Graf ¢. 1: Obsah vody ve veptové kyté u jednotlivych vyrobet (v %)
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(graf ¢. 1). Nejvyssi obsah vody byl zaznamenan u Masokombinatu Plzen 75,18 %
(druhé méfeni). Veptfovou kytu, ktera obsahuje 75 % vody, je mozné pouZit pro vy-
robu §unky nejvyssi kvality. Vepfové kyta, ktera obsahuje Vody 73 %, je vhodna
Sunkového saldmu (BORILOVA, 2014). U vyrobce Masokombinat Plzen a Jatky
LiSov je patrny rozdil obsahu tuku a vody. Vy8§i obsah vody
byl vzdy zméfen u V}'Irobce Masokombinat Plzen. Naopak u vyrobce J atky LiSov byl

vvvvvvvvvvvv

Vada PSE ma velké rozpéti. Mlizeme ji sotva postfehnout nebo miize byt velmi
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vyrazna (INGR, 1996). Denaturaci svalovych bilkovin ma totiz maso omezenou
schopnost vazat vodu. Tim dochazi k odtékani znacného mnozstvi vody

(SIMEK a STEINHAUSER, 2001).

Graf ¢. 2: Obsah vody ve vepiové pleci u jednotlivych vyrobeu (v %)
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Nejméné vody obsahovala veptova plec od vyrobce Jatky LiSov pfi druhém
meteni — 68,68 % (graf €. 2). Nejvice vody bylo zjiSténo pfi tfetim méfeni u vyrobce
Masokombinat Plzen 75,29 %. Z grafu je opét vidét vztah mezi vodou a tukem.
Nejvyssi obsah vody byl zaznamenén vzdy u vyrobce Masokombinat Plzen. Nejnizsi
obsah vody byl opét zméten u vyrobce Jatky LiSov. U vepiové plece je dobfe patrny
nejveétsi rozdil mezi obsahem vody a tuku. Maso od vybranych vyrobci odpovida
béznym hodnotdm uvadénych v literatufe. CHAN (1995) naméftil obsah vody pouze
52 %. Takové maso mohlo mit sniZzenou vaznost, ktera je ovlivnéna pH, obsahem
nékterych iontl, intravitalnimi vlivy, pribéhem postmortalnich zmén, koncentraci

soli, rozmélinovanim masa (PIPEK, 1995).
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Graf ¢. 3: Obsah vody ve veptové peceni u jednotlivych vyrobet (v %)
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Pti analyze veptové pecené byl opét nejnizsi obsah vody zaznamendn u vyrobce
Jatky LiSov. Prvni méfeni prokazalo obsah vody 67,40 % (graf ¢. 3). Nejvyssi obsah
byl 73,89 % (pfi tfetim méfeni) od vyrobce Masokombinat Plzen. Méteni veprové
pecené opét prokazalo vztah mezi obsahem vody a tuku. Prvni a druhé méfeni proka-

zalo ztetelny rozdil.

Nizsi obsah vody u Jatek LiSov by také mohl byt zapfi¢inény Spatnym skladova-
nim masa béhem zrani a piepravy. Pokud by se maso dostalo do prostiedi s teplotou
blizici se k nule, mohlo by dochazet k expanzi vody a tvorbé krystald, které z masa

vypadévaji a tak dochézi pti rozmrazeni ke ztrat¢ vody.
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Tuk

Tukové vazivo je z technologického pohledu vedle svaloviny druhou nejdiilezité;-
§i tkani v mase (PIPEK, 1995). Oproti obsahu bilkovin kolisa obsah tuku Castéji
(KAMENIK et al., 2014). Jiz bylo zminéno, Ze trendem dne$ni doby je maso s niz-
kym obsahem tuku. Pokles obsahu tuku popisuje KOUBA a SELLIER et al. (2011),
ktefi uvadéji pavodni obsah tuku JUT 35 — 45 %, ve srovnani s dneSnim obsahem
tuku 20 %. | Ceska republika ma dobré $lechtitelské vysledky, na rozdil od Danska,
Nizozemi ¢i Némecka ale probiha vykrm do vyssi porazkové hmotnosti. Tim dochazi
Kk narastu tukové tkané (INGR, 1996). Zakaznik chce vysekové maso s nizkym obsa-
hem tuku. Nesmi se vSak zapominat, Ze tuk dodava masu chut’ a kiehkost. Idealni
obsah intramuskularniho tuku je 2 — 3 %. Vlivem Slechténi na masnou uZitkovost
byva obsah pod 1,3 %. To je vSak kritické ¢islo pro obsah intramuskularniho tuku,
protoZe jiz dochazi k vadé masa PSE (MATOUSEK, 2013). FULLER (2004) uvadi

obsah intramuskularniho tuku 3,5 %.

Cv v

velka ¢ast tuku pii  opracovani na jatkach odstrani (INGR, 2011).
Mnozstvi pod 1,3 % navic zhorSuje senzorické vlastnosti (kiehkost, chutnost, barva),

obsah nad 4 % jiz senzorické vlastnosti nezlepsuje (STUPKA, 2010).

Geneticky vliv plsobi na slozeni mastnych kyselin a tukové tkané prasat.
Pfi nérGstu intramuskuldrniho tuku ve svalu se zvySuje obsah nasycenych mastnych
kyselin. 'V disledku ¢ehoz klesa podil nenasycenych mastnych kyselin.
Na pomér nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin ma téz vliv pohlavi.
(VACLAVKOVA, 2011). Samoziejmé miizeme ovlivnit skladbu mastnych kyselin
krmenim prasat (BOYLSTON, 2007). Z technologického hlediska je vhodny vyssi
obsah nasycenych mastnych kyselin, které jsou méné nachylné k oxidaci. Odolnost
proti oxidaci, konzistence tuku prasat jsou dulezité pro rozpoznani kvality tuku.
Pii posuzovani kvality masa se vSak kvalita tuku pfili§ nezohlediuje. Pro ¢lovéka
je vsak vhodnéjsi vyssi obsah nenasycenych mastnych kyselin zejména kyselina
olejova, linolova, linolenova (BECKOVA et al., 2006). Kyselina palmitova, kyselina
stearova a kyselina olejovd jsou hlavnimi mastnymi kyselinami v mase.
Celkove je v mase vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin (STEINHAUSER,
1995).
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Graf ¢. 4: Obsah tuku ve veptové kyté u jednotlivych vyrobct (v %)
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Pfi zpracovani vepiové kyty pro vysek se odstrani velka ¢ast tuku a k prodeji se
tak nabizi libova veptova svalovina (INGR, 2011). Nizké procento tuku se potvrdilo
| pfi analyze, kdy se obsah tuku pohyboval od 1,76 — 4,55 % (graf ¢. 4). Vyjimkou
byla nejvyssi hodnota tuku (12,27 %), ktera byla zjisténa pii prvnim méfeni U vyrob-
ce Jatky LiSov, u jejichz vyrobkl byl témeétvzdy nejvyssi obsah tuku. Vyssi tuénost
vSak odpovida niz§imu obsahu vody (Graf 1, 2, 3). Naopak maso z Masokombinatu

Plzen obsahovalo vys$§i mnozstvi vody, tim padem mén¢ tuku. Nejméné bylo namé-

feno 1,76 % (pii prvnim méfeni).

Libové maso z vepiové kyty, které obsahuje max. 5 % tuku lze pouzit pro vyrobu
Sunky nejvyssi jakosti. Do 8 % je vepfova kyta vhodna pro vyrobu Sunek nizsi jakos-
ti. Pfi obsahu vice nez 11 % se vepiova kyta pouziva pro vyrobu klobas a trvanlivych

salamt (BORILOVA, 2014).

wrwe

masa z odlisné casti veptové kyty. Pro vysek a kuchyiiskou upravu je vhodné
vepfovou kytu dale dé€lit. Dosdhneme tak vhodnych casti k dal§im pracovnim
operaci. Veptfovou kytu Ize délit na vrchni a spodni §al, ofech (predkyti), kvétovou
Spicku a valecek. Z pravidla je obsah tuku vyssi u ofechu a Spicky. Libov¢jsi svalo-

vina je u vrchniho a spodniho $4lu (BORILOA, 2014).
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Graf ¢. 5: Obsah tuku ve veptové pleci u jednotlivych vyrobet (v %)
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feno pfiprvnim méfeni 12,03 %. Tento fakt dale potvrzuje maso od firmy
Masokombinat Plzen. Vysekové ¢asti méli nejnizsi obsah tuku (graf €. 5). Analyzou

bylo nejmén¢ zmeteno 3,79 %. Spotieba veprového masa je ptiblizné 53 %.

Pramérné Cech spotiebuje 78 kg masa roéné. Spotieba vepiového je 42 kg
na obyvatele za rok. Polovina vSech pfijatych tukd je u nas tvofena ZivociSnymi
vyrobky. Proto neni jisté obsah tuku zanedbatelnou informaci (MULLEROVA,
AUJEZDSKA, 2014). Vyzivou miizeme ovlivnit zdravotni a vyzivovy stav zvifete.
Vyzivovy stav u jate€nych zvifat mizZe byt pretucnély, tucny, protucnély, zmasily,
hubeny a zhubenély. Zijem je pfedevSim o zvifata zmasild, ktera obsahuji idedlni
mnozstvi intramuskularni tuk, pro zachovani senzorické jakosti masa. Nevhodné
krmivo zpusobuje zménu v analytickém slozeni a méni tak obsah vody, bilkovin,

tuku a kolagennich c¢asti (PIPEK, 1995).
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Graf ¢. 6: Obsah tuku ve veptové peceni u jednotlivych vyrobet (v %)
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U vepiové peCené byl také naméten vyssi obsah tuku zejména u vyrobce Jatky
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LiSov (graf ¢. 6). Bylo zméfeno 10,35 % tuku (prvni méfeni). Méné tucna vepiova
pecené byla u ostatnich vyrobct. Nejméné bylo naméteno 2,12 % u vyrobce Libor
Novak (druhé méfeni).

Negativné ovliviiuje analytické sloZeni onemocnéni zvifete, zejména horecnata
onemocnéni. Dochdzi navic k zhorSeni organoleptickych vlastnosti a k zrychleni
metabolismu. Dilezité ziviny jsou pak odvadény moci. Z bilkovin vznikaji aminy,
tuky a sacharidy se rychle vstfebavaji, nedochazi k dostatecnému okyseleni a maso
se pak rychle kazi (PIPEK, 1995).

Rozdil v obsahu tuku mlZe zplsobit 1 svételny rezim. Ultrafialové zafeni zvysuje
vyuziti krmiv. Prasata chovadna Vv bezokennich systémech maji vyssi podil tuku oproti
zvifatim se vstupem denniho svétla (HAJEK, 1992). STUPKA et al., (2010) uvadi,
Ze nejmensi obsah intramuskuldrniho tuku je ve vepfové peceni a n€kterych ¢astech
veptové kyty (1,1 — 1,4 %). Stfedni obsah (1,7 — 2,7 %) obsahuje veptova plec
a n¢kter¢ jeji svaly, vyssi obsah (5 — 7 %) obsahuje krkovice.

Celkoveé mlzeme fict, Ze na obsah tuku ma vliv genotyp, pohlavi, denni pfirtstek,

konverze krmiva, podil svaloviny a tukové tkané (BECKOVA et al., 2006).
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Bilkoviny

PIPEK (2008) uvadi obsah bilkovin ve vepfovém mase 20 %. Toto se shoduje
s udaji, které uvadi FULLER (2004). Obsah bilkovin 21 — 22 % byva podobny u
ruznych druht zvitat (hovézi, vepfové), mize se vsak lisit u jednotlivych anatomic-
kych &asti (KAMENIK et al., 2014). SANEK (2009) stanovil nutri¢ni parametry

veptového masa, uvadi obsah bilkovin 23,27 %.

Graf ¢. 7: Obsah bilkovin ve vepiové kyté u jednotlivych vyrobct (v %)
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Vv literatuie. Obsah bilkovin se pohyboval od 20,39 — 24,13 % (graf ¢. 7). Analyza
PIPKA (1998) prokazala obsah pouze 15,2 %.
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poskytovat zviteti dostatek energie a zivin pro stavbu télesnych tkani. Spravnou
vyzivou zajistime vysokou masnou produkci, jate¢nou hodnotu a biologickou kvalitu
masa jatecnych zvitat (STEINHAUSER 2000). Maso mé&fené pii analyze PIPKA
(1998) mohlo tedy pochazet z chovu, kde krmna davka zcela nevyhovovala potfebam

hospodaiskych zvitat. Pokud ma vepiova kyta alesponn 20 % bilkovin a spliuje dalsi
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technologické parametry lze ji pouZit pro vyrobu Sunek nejvyssi jakosti (BORILO-
VA, 2014).

Zajimavé je zjisténi LAHUCKY et al., (2004). Hodnotili analytické sloZeni masa
u dvou skupin prasat. Jedné skupiné byl do krmné davky piidan selen. Bylo zjisténo,
ze smes se selenem snizuje tvorbu bilkovin. Prasata krmena touto smési méla obsah
bilkovin 24,44 %. Oproti tomu prasata krmena bez selenu, mé¢la obsah bilkovin
vV mase 24,68 %.

Graf ¢. 8: Obsah bilkovin ve veptové pleci u jednotlivych vyrobet (v %)
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Veptova plec se pro vysek nechava s kosti nebo se vykostuje a zékaznikovi je
nabizena kvalitni vepfova svalovina (INGR, 1996). Dal$im zpracovanim muze byt
uzeni. K dostani je tedy také uzena veptova plec. Nebo se veptova plec vykosti
a nareze, aby zékaznikovi byla nabidnuta atraktivni varianta pro snadnou piipravu
guldse, ragi a jinych jidel (UREDNICEK, 2006). Vysledky jsou zaznamenany
v grafu ¢. 8. Nejméné bilkovin obsahovala veprova plec vyrobce Libora Novaka
18,34 % (druhé méfeni). U stejného vyrobce byl naméfen pii druhé analyze nejvyssi

obsah 20,88 %.

Mrwe

chovech. Dalsim faktorem, ktery obsah ovliviiuje je pohlavi. Rozdily v obsahu
bilkovin u kane¢k®l, prasni¢ek a vepit stanovila KUBISTOVA (2009). Podle analyzy
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nejvyssi mnozstvi bilkovin bylo u skupiny prasnicek (22,69 %), dale u skupiny vepit
(22,31 %) a nejmén¢ bilkovin obsahovalo maso od kanecku (22,13 %). Vliv pohlavi
se neprojevuje okamzité po narozeni ale od vahy 50 — 70 kg (STUPKA et al., 2009).
U veptové plece byl obsah pfiblizné 20%. Coz je v souladu stdaji uvadénymi
Vv literatuie. Vyssi obsah bilkovin miizeme dosdhnout spravnou vyzivou prasat.
Nadbytek energie je vyuzit pro tvorbu tukové tkané. Nedostate¢na vyziva ubira
na ristu svaloviny (ZEMAN, 2006).

Graf ¢. 9: Obsah bilkovin ve veptové peceni u jednotlivych vyrobet (v %)
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Shodnych vysledku, které uvadi literatura, bylo dosazeno i pii analyze vepiové
pecené. Vysledky méfeni jsou zaznamenany v grafu ¢. 9. Prvni méfeni vyrobku
z Jatek LiSov prokazalo nejniz§i obsah bilkovin 21,69 %. Nejvice
jich obsahovala veptova pecené od firmy Libor Novak — 24,12 %.

Obsah bilkovin ovliviiuje také geneticky vliv — pohlavi. INGR (2011) uvadi,
ze dochazi k rozdilnému ukladani tuku u samic a samcii. Obsah nutri¢nich slozek je
u samic navic ovlivnén biezosti a fiji. Obsah bilkovin neni béhem Zivota stejny.
Dochazi i k zm&nam jednotlivych druht bilkovin.

Pro zvySeni podilu svaloviny a snizeni podilu tuku je dobré¢ dodrzovat konstantni
krmeni. Pfi vysokych teplotach dochdzi ke snizovani uklddani bilkovin. Pfi ustdjeni
prasat v chladném prostiedi dochazi k nasazeni nevysokého podilu tuku v porovnani

S prasaty chovanymi v teplém prostiedi (STEINHAUSER, 2000). Podil veskerych
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bilkovin, svalové tkdn€, co nejlepsi vaznost, normalni pribéh postmortalnich zmén,
typicka barva, stabilita tukového podilu, jsou dilezitymi faktory pro dalsi zpracovani
masa (INGR, 2011).

Kolagenni ¢asti

Obsah kolagennich ¢asti tvotenych pfedevsim kolagennimi a elastickymi vldkny,
je hodn¢ variabilni (VELLEMAN, 2012). Zalezi na jednotlivém svalu, druhu zvifete
a plemeni (PURSLOW, 2005). Stromatické bilkoviny jsou povazovany za neplno-
hodnotné a jejich obsah ovliviiuje jakost a cenu masa (PIPEK a JIROTKOVA,
2001). Podle PIPKA (2008) obsahuje vepiové maso minimalné 0,45 % kolagennich

¢asti. Maximalni obsah kolagennich ¢asti u vepfového masa byl naméten 2,95 %.

Graf ¢. 10: Obsah kolagennich ¢asti ve vepiové kyté u jednotlivych vyrobet (v %)
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Pii druhém méfeni veprové kyty z masokombinatu Plzen byla zaznamenana
nejniz8i hodnota 0,32 %. Nejvyssi obsah byl 1,75 % u vyrobce Jatky LiSov
(prvni méteni). VSechny vysledky jsou uvedeny v grafu ¢. 10. Z méfeni vypliva,
7e maso bylo s minimem povazku a §lach. Takové maso je vhodné pro vyrobu Sunky
nejvyssi kvality. Pokud by byl zjistén vyssi obsah kolagennich c¢asti (vice nez 1%),

bylo by maso lépe pouZit na spojky a mélnéné masné vyrobky (BORILOVA, 2014).

42



Se stafim zvifete dochazi k navySovani obsahu kolagennich casti. Maso starSich
zvitat je pak vice tuhé (WOOD et al., 2012). Ze je maso tuhé, podporuje také zména
struktury kolagennich Casti, ktera probihd béhem zivota. U starSich kust dochézi
ke stabilizaci kolagennich &asti kovalentnimi pfi¢nymi vazbami (KAMENIK et al.,
2014). ZvySeny obsah muze tedy byt zapfiCinény vysSSim vékem zvifete.
Oproti hovézimu masu obsahuje vepiové maso méné kolagennich &asti (TOLDRA,
2010).

Graf ¢. 11: Obsah kolagennich ¢asti ve vepiové pleci u jednotlivych vyrobct (v %)
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u vyrobce Masokombinat Plzen (graf ¢. 11). Nejvice kolagennlch ¢asti obsahovala

veprova plec od Libora Novéka 1,76 % (druhé méfeni).

Vyssi obsah mize byt hodnocen kladné. Kiehkost neni ovlivnéna jen podilem
intramuskularniho tuku ale také kolagennimi ¢astmi (KADLEC et al.,, 2009).
Kolagenni ¢asti (Slachy, povazky a chrupavky), vzajemny pomér tukové tkang,
mramorovani, barva, Uprava masa ovliviuji celkovy vzhled (INGR, 2011).
Pti nakupovani vysekového masa se spotiebitel Casto v§ima povrchového vzhledu,

kde sleduje tukové a vazivové kryti. (STRAKA, 2006).
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Graf ¢. 12: Obsah kolagennich ¢asti ve veptové peceni u jednotlivych vyrobet (v %)

B Masokombinat Plzenn  ® Libor Novdk = Jatky LiSov

e 0]
N~
- ~ N
H H \—|
H
Lo
N~
S
m ©
< <
I I o i d
1. MERENI 2.MERENI 3.MEREN

Veptova pecené se pro spotiebitele také nafezdva na platky. Platim masa se fika
kotleta. Nafezani vSak neovliviiuje obsah analytickych slozek (PIPEK a JIROTKO-
VA, 2001). Vysledky z méfeni jsou zaznamenany v grafu &. 12. Pfi analyze vepiové
pecené bylo nejméné kolagennich ¢asti zjisténo u vyrobce Jatky Lisov 0,40 % (tieti

meteni). Nejvice 1,78 % u stejného vyrobce (prvni méfent).
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6 ZAVER

Pii mém sledovani jsem méfil celkem 81 vzorkid riznych druhti mas pomoci pii-

stroje NIRMaster® (Biichi, Svycarsko).

Zkoumal jsem analytické slozeni masa vysekovych ¢asti veprové kyty, plece
a pecené od tfech vyrobci — obsah vody, bilkovin, tuku a kolagennich ¢asti. Nejvyssi
obsah vody 75,29 % byl zméfen u vepfové plece vyrobce Masokombinat Plzen.
Nejméné¢ vody obsahovala veprova kyta zakoupena u vyrobce Jatky LiSov (66,2 %).
Analyzou byl zjistény nejvyssi obsah tuku 12,03 % u veptové plece vyrobce Jatky
Lisov. Nejméné tuku 1,76 % obsahovala vepiova kyta vyrobce Masokombinat Plzer.
Na bilkoviny nejbohatsi byla vepirova kyta vyrobce Jatky LiSov, ktera obsahovala
24,13 % bilkovin. Obsah pouze 18,34 % bilkovin byl zméfen u veptové plece vyrob-
ce Libor Novak. Nejvice kolagennich ¢asti obsahovala veptova pecené z Jatek LiSov
a to 1,78 %. Obsah u vyrobce Masokombinat Plzeni 0,32 % kolagennich ¢asti byl

nejnizsi namétenou hodnotou.

Byl zjistén zajimavy stav korelace mezi obsahem vody a tuku. U vyrobce Maso-
kombinat Plzen byl zjistén vysoky obsah vody u vsech vysekovych ¢asti ve srovnani
S nizkym obsahem tuku. U vyrobce Jatky LiSov byl jev potvrzen v opaéném sméru.

Vysekové ¢asti obsahovali vyssi obsah tuku a méné vody.

Ze stanoveni analytickych slozek vyplyva, Ze veprova kyta, vepiova plec a vepio-
va pecené jsou vysekové Casti s nizSim obsahem tuku a kolagennich ¢asti. U vSech
vybranych ¢asti se jednd o kvalitni libovou svalovinu. Analyzované €asti lze tedy

V rozumné mire konzumovat.
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