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UvVoD

Problematiku zrani hovéziho masa jsem zvolil z divodu, ze sam se uz tfetim rokem zabyvam
kuchaistvim a specializuji se pravé na vyzralé hovézi maso, predevsim tedy z ¢eskych chovi.
V Ceské republice hovézi maso neni pfili§ konzumovano oproti zemim zapadni Evropy. Tato
situace na trhu nejspiSe vznikla z diivodu toho, ze zemédélské produkty prestaly byt dotovany
statem a z toho diivodu produkce rapidné klesla a zaroven se zhorsila i jeho kvalita. Bohuzel i
v soudasné dobé je vyzralé kvalitni maso v Ceské republice nedostatkovym zbozim. Zrani
vyzaduje chladirenské prostory, které byvaji velmi finan¢né€ nakladné, a proto se v obchodech
stalé vyskytuje pfedevSim nezralé hovézi maso, které¢ je velmi tézko zpracovatelné po
kulinafské strance a to mize byt jeden z divodd, pro¢ v Ceské republice neni piili§ popularni.

Kvalitu masa urcuje naptiklad ve€k, pohlavi, krmivo, v neposledni fad¢ také plemeno.

P4

Teoreticka ¢ast bakalarské prace poukazuje na zdravotni vyhody pfi konzumaci hovéziho
masa, at’ uz se jedna naptiklad o kvalitni bilkoviny, velké mnozstvi vitaminu a mineralt, ale
také vysvétlit problematiku s cholesterolem. Bakalaiska prace rovnéz objasiuje, pro¢ cena
masa na farmé za vyzralé hovézi maso je o poznani vyssi nez v potravinovych fetézcich a ¢im
se takové produkty pievazné lisi. Déle jsou zde dikladné popsany vSechny vlivy, které
ovliviiuji maso po senzorické nebo kulindrni strance. V praci je dikladné popsana
problematika suchého a mokrého zrani, jeho odliSnosti a také vyhody ¢i nevyhody.
V neposledni fad¢ je zde vysvétleno, jak probiha zrani masa, jakymi zménami prochézi, délka

zrani a jaké jsou faktory ovliviujici zrani.

Prakticka ¢ast je zaméfena na zhodnoceni produkce u konkrétni firmy, ktera se zaméfuje na
vyzralé hovézi maso, od jeho chovu az po prodej ve vlastni prodejné i restauraci. 1 do
budoucna se d4 ocekavat zvySeny zdjem o kvalitni vyrobky realizované pfimo na farmach
spojeny s gastronomickych cestovnim ruchem. Realizace produkce kvalitnich ZivocisSnych
produktli spojenych s gastronomickymi zafizenimi a popiipadé 1 mozZnosti ubytovani
V mistnim penzionu je jednou z moznosti, jak podpofit rozvoj venkova a zvysit zaméstnanost

v zemédélskych oblastech.
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Cil prace

Cilem prace je zhodnotit problematiku zrani hovéziho masa, vysvétlit zpisoby zrani a vlivy,

které plisobi na senzorickou a kulinarni kvalitu.

Dale je cilem prace vyhodnotit prodej a kvalitu masa u konkrétniho podniku zabyvajiciho se
zranim hovéziho masa, uplatitujicim vyzralé hovézi maso v nabidce a na zaklad¢ provedenych

analyz navrhnout inovace ve vybraném gastronomickém zafizeni.
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TEORETICKA CAST
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1 HOVEZI MASO

Hovézi maso je maso skotu na rozdil od teleciho, které je z telat. NejlepSi maso se ziskava
z vyzralého hovéziho specialnich plemen, jakymi jsou naptiklad Charolay,Galloway nebo
Aberdeen Angus. Vysoce kvalitni hovézi maso ma pevné, jasné Cervené, a predevsim dobie
mramorované. Tuk je hladky a krémové bily. U mladého hovéziho maso je mekké a svétle

¢ervené. Chut’ masa urcuje predevs§im délka zrani, ktera zpravidla byva delsi jak dva tydny.

Hlavnimi konzumenti hovéziho masa jsou Uruguay, Argentina, Novy Zéland, Australie
a Spojené staty. Hovézi maso neni pfili§ populdrni ve vétSin€ statl jihovychodni Asie, Afriky
a na indickém subkontinentu. Hinduistické nabozenstvi zakazuje konzumaci hovéziho masa,
jelikoz pro pfiznivce tohoto naboZenstvi je krava posvatna. Hovézi maso neni v kuchyni
Koreje a Japonska neobvyklé. V japonském Kobe se produkuje jedno z nejlepSich druhti

hovéziho dobytka, a to plemeno Wagyu, které je masirovano a krmeno riznymi suplementy.

[1]

1.1 Produkce a spoti‘eba hovéziho masa v CR

Nejvyssiho historického vrcholu v produkci a spotiebé masa dosahla CR v letech 1989-1990,
zde se jednalo pfiblizné o 30 kg na obyvatele za rok. Od té doby primérna spotieba klesla,
a to na necelych 7 kg na obyvatele, a to hned z nékolika divodi. Nejvétsim davodem bylo to,
ze zemédelské potraviny prestaly byt dotovany statem, coZ zpiisobilo navySeni cen. Od této
doby klesala jak spotieba hovéziho, tak vepfového a nérlst zaznamenalo pfedev§im maso
dribezi. Celkova spotieba masa v CR byla v roce 2006 okolo 80,5 kg na osobu (nejvice se
zkonzumuje veprového a kutfeciho masa), coz odpovida pozadavkiim na spravnou vyzivu. Ve
vyspélych statech byva spotfeba masa od 80-110 kg na osobu za rok. V roce 2019 bylo v CR
produkovano 72 543 tun hovéziho masa a 209 604 tun vepfového masa. Pardubicky kraj
produkuje nejvice hovéziho masa v CR a to 19 981 tun. [31]

1.2 Vliv hovéziho masa na zdravi ¢lovéka

Roli zivoc¢isného zemédélstvi neni pouze o tom zajistit dostatek potravin zivocisného ptivodu,
tedy masa a mléka, ale také ziskavat kvalitni bilkoviny, ale také udrzet Zivobyti na venkové.
Dulezité vSak je, aby krmiva podavana zvifatim nekonkurovala lidem, protoze ucinnost

pfemény energie a bilkovin u prezvykavct je velmi nizka. [2]
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Maso je dulezitou soucasti lidské zdravi po celém svété. Je dobfe znamo, ze maso ma hned
nékolik klicovych nutri¢nich faktorti, jako jsou naptiklad lipidy, bilkoviny s vysokou
biologickou hodnotou, stopové prvky a vitaminy. Z téchto divodi je konzumace hovéziho
masa soucasti vyvazené stravy. Kvalitativni vlastnosti masa, kterymi jsou barva, chut,
jemnost, struktura, Stavnatost a viing, ale i také jeho nutri¢ni hodnoty z&visi na genetice zvirat,
krmeni a chovu. V neposledni fad¢ kvalitu masa také urcuje postmortalni proces, pti kterém

probiha pfeména svalli na maso.

Spotieba masa miize predstavovat pro Clovéka také urcitd rizika. V zavislosti na nékolika
faktorech varuje fada zprav pied jeho metabolickymi Skodlivymi uc€inky, které jsou Castokrat
spojeny s hladinami nasycenych mastnych kyselin (SFA), nizké hladiny polynenasycenych

mastnych kyselin (Pufa) a tyto byly povazovany za nevhodné pfi asté konzumaci masa. [2]

1.2.1 Zdravotni benefity pii konzumaci hovéziho masa

Hovézi maso je dobrym zdroje bilkovin a mnoha dalSich Zivin, ale obsahuje vysoky obsah

cholesterolu a nasycenych tukt, které mohou zptisobit hromadéni tuka v Krvi.

Hovézi maso se primarné skladd z bilkovin a riizného mnozstvi tuku. Mlze byt soucasti
zdravé stravy, ale jen v urCité mife. Podle odbornikii z Harvardské univerzity se ukézalo,
ze je zde jasna souvislost mezi vysokym piijmem cerveného zpracovaného masa a vysSim
rizikem srde¢nich onemocnéni, rakoviny a cukrovky. Konzumace pfindsi velké vyhody, ale

musi se podavat v malych porcich.

Hovézi maso je vynikajicim zdrojem Zeleza, které pomaha télu produkovat hemoglobin a ten
napomaha ptenaset kyslik z plic do celého téla. Pti nedostatecné konzumaci zeleza miize dojit

K anémii, coz znamena nedostate¢ny piijem kysliku, coz mtize cilit k unaveni. [17]

1.2.2 Nutri¢ni hodnoty

V tabulce 1 jsou vyzivové udaje pro 100 gramovou porci grilovaného hovéziho masa, které

obsahuje 11,8 % tuku.
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Tab. 1 Vyzivové hodnoty grilovaného hovéziho masa - 100 g [2].

Kalorie 217 Kcal
Voda 61g
Bilkovina 26,1¢g
Sacharidy 0g

Cukr 0g
Vlaknina Og

Tuk 11,89

1.2.3 Bilkovina

Maso, hlavné hovézi je hlavnim zdrojem bilkovin. Hovézi maso obsahuje primérné 26-27 %
bilkovin a jedna se o velmi kvalitni bilkovinu, kterd obsahuje vSech devét esencidlnich
aminokyselin, které¢ jsou potifebné pro spravny rist téla a svalll. Vychazet Ize pfimo z nazvu —
esencialni, to znamend v pfeneseném slova smyslu ,nepostradatelné”. Esencidlni
aminokyseliny jsou zakladnimi latkami pro organismus ¢lovéka a télo si jej nedokéze vyrobit.
[3] Stavebni latkou bilkovin jsou aminokyseliny, které jsou ze zdravotniho hlediska velmi
dilezité. Jejich sloZeni v bilkovindch se velmi 1i§i v zavislosti na zdroji potravin.
Aminokyseliny se vyskytuji v potravé jako stavebni jednotky vSech bilkovin, peptidd, ale také
jako volné latky. Aminokyseliny jsou slouceniny, které obsahuji alespoit jednu primarni
aminoskupinu a zaroven alesponl jednu karboxylovou skupinu. Celkové bylo prokazano vice

nez 700 riznych aminokyselin. [2]

1.2.4 Tuky

Kromé toho, Ze tuk dodava chut’, také navysuje kalorickou hodnotu. Tuk, ktery pochdzi at’ uz
z nasycenych, nebo nenasycenych zdroji, tak po pfevedeni na gramy mé dvojndsobné vétsi
energetickou hodnotu nez bilkoviny nebo sacharidy. [4] Bilkoviny a sacharidy obsahuji
18 KJ na 1 g, zatimco u tuku je tato hodnota zna¢né vyssi a to 38Kj. [5] MnozZstvi tuku
v hovézim mase zavisi od ¢asti masa, pohlavi, krmeni a piedevs§im od stafi zvifete. Libové
maso obecné obsahuje 5-10 % tuku. Hovézi maso obsahuje pievdzné nasycenych a
mononenasycenych tukt, které jsou pfitomny ve velmi podobném mnozZstvi. Mezi hlavni

mastné kyseliny patii kyselina stearova, kyselina olejova a palmitova. [2]
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1.2.5 Konjugovana kyselina linolova

Maso obsahuje kyselinu zvanou CLA, tento termin se pouzivd k pojmenovani izomert
kyseliny linolové, které jsou znamé jako konjugovanad kyselina linolova (CLA). Jedna se
o polynasycenou kyselinu, ktera je fazena do skupiny omega-6 mastnych kyselin. V tuku
se koncentrace pohybuje od 5 do 15 mg/g tuku a podil CLA obsazeny v mase, respektive
Vv tuku, se velmi liSi a miize za to nespravné krmeni zvéie a tento podil se mize snizit az
0 60 %. (6) Byl prokazan antikarcinogenni ui¢inek a to v ptipadé karcinomu prsu, kiize, stfeva
a prostaty. Dale byl prokdzan ucinek na hospodafeni s tuky v téle, napomaha vytvaret
svalovinu a redukovat tuk. Ukdazalo se, ze vyssi hladiny CLA zabranuji pronikdni jinych
mastnych kyselin do tukovych bunék, to znamend, Ze zabranuji ukladani tuku v podkoZznich
vrstvach. CLA ma i dalsi vyhody jako jsou napfiklad potlaceni alergii na potraviny,

zmiriiovani pocitu hladu, ptispivani k prevenci osteoporosy a revmatické arthritidy. [7]

1.2.6 Vitaminy a mineraly

Nize vypsané vitaminy a mineraly jsou v hovézim mase zastoupené v hojném poctu:

Vitamin By, — lze ziskat pouze ze zivocisnych zdroji jako je maso. Je to zakladni Zivina

dalezita pro tvorbu krve a pro spravny vyvin mozku a nervového systému.

Zinek — velké zastoupeni tohoto mineralu je mozné najit pravé v hovézim mase, obsahuje
4,8 — 8,5 mg na 100 g. Je dilezity pro rist a udrzbu téla, podporuje imunitni systém, vyuziva

se pii hojeni poranéni a proti infekcim. [8]

Selen — maso obecné obsahuje velké mnozstvi selenu, coz je stopovy prvek, ktery plni fadu
funkci v téle. Pomaha v boji proti infekcim, reguluje metabolismus a chrani bunky lidského
téla ptred oxidaci, doporucuje se do diety pro lidi trpici hypertyre6zou. Déle piisobi jako

antioxidant, vytvaii v téle glutation. [9]

Zelezo — doporuéena denni davka je 15 mg. Lépe vstiebatelné pro nas organismus je hemové
zelezo, kterd se nachéazi predev§im v hovézim mase, které obsahuje 2,7 mg Zeleza na 100 g.
Nedostatek zeleza v lidském organismu zplsobuje chudokrevnost, unavu, slabost, dechové

a polykaci potize. Muze zplisobovat zavraté, bolesti hlavy, otoky koncetin, zrychleni tepu. [10]

Niacin — je to jeden z vitaminu B, konkrétné vitamin Bs. Nizky pfijem niacinu je spojovan
s rizikem srdecnich onemocnéni. Lidské télo ho vyuziva pro spravny metabolismus, funkci
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nervového systému a jako antioxidacni ochranu. Doporucend denni davka je 16mg. Libové
maso obsahuje vice niacinu nez produkty s vy$$im obsahem tuku. Maso s 5 % obsahem tuku

obsahuje piiblizné 6,2 mg na 85 g. [11]

Vitamin Bg — je dulezity pro tvorbu krve. Doporuc¢ena denni davka je 1,9 mg na den. Hovézi
maso obsahuje 0,33 mg/100 g. Pti nedostatku vitaminu Bg se mohou objevit tyto ptiznaky:
slabost, nespavost, poruchy periferniho nervstva, zanétlivé projevy v oblasti Gstnich koutkii,

jazyk, ustni sliznice. [12]

Fosfor — vyskytuje se ve vét§in¢ druhi potravin. Piijem fosforu je velmi vysoky a to pfevazné

Vv zapadnich zemich. Je dalezity pro rist a tdrzbu téla. [2]

Hovézi maso obsahuje i dalsi vitaminy a minerdly, ale uz ve velmi malém mnozstvi.

Zpracované hovezi produkty také obsahuje velmi velké mnoZstvi soli. [2]

1.2.7 Bioaktivni latky
Kreatin — kreatin je pfirozené se vyskytujici aminokyselina, ktera se tvofi z glycinu,
metioninu a argininu. SlouZi jako zdroj energie pro svaly a umoZziuje regeneraci bunck.

Hoveézi maso obsahuje néco mezi 4,5 az 5 g kreatinu v jednom kilogramu. [13]

Taurin — je druha nejroz$ifenéj$i aminokyselina. Taurin ma dulezity efekt pro snizovani
hladiny kyseliny mlé¢né, diky hydrataci zvySuje objem svalovych bunék a pomahé udrzovat
mineralni rovnovahu a tim snizuje riziko svalovych kieci. ZvySuje silu srde¢nich kontrakci

za soucasného poklesu tepové frekvence. [14]

Glutathion — antioxidant, ktery se nachazi ve vét§iné potravin, pfedev$im ale v mase.
Vyskytuje se ve vyS§im mnoZzstvi 1 skotll krmené travou nez krmené obilim. Podili se pfi
vzniku bilkovin, odstrafiuje toxiny a karcinogeny, napomahd spravné funkci imunitniho

systému, prevenci bunék pied oxidacnim stresem. [2]

Konjugovana kyselina linolova (CLA) — je to polynasycend kyselina, ktera napomaha
vytvaret svalovinu a redukovat tuk. Ma rizné zdravotni vyhody a je ¢asto pouzivana jako

soucast zdravé vyzivy. [2,7]

17



Cholesterol — tato sloucenina plni v lidském téle mnoho funkci. U vétSiny lidi ma cholesterol
V potraveé maly vliv na hladinu cholesterolu v krvi a proto se nepovazuje za zdravotni problém.

Hovézi maso obsahuje piiblizné 59 — 76 mg / 100 g. [2,16]

Kyvalita je velmi obséhly pojem, jelikoz zahrnuje velké mnozstvi hledisek a je ovlivnéna fadou
faktordi. Mezi kvalitu vyrobniho procesu jsou zahrnuty predevsim faktory, jako jsou naptiklad

senzorické, technologické, vyzivné, kulinarské, hygienické a vyrobni faktory. [18]

1.3 Kbvalita hovéziho masa

Kwvalita je velmi obsahly pojem, jelikoz zahrnuje velké mnozstvi hledisek a je ovlivnéna fadou
faktorti. Mezi kvalitu vyrobniho procesu jsou zahrnuty predevsim faktory, jako jsou napiiklad

senzorické, technologické, vyzivné, kulinaiské, hygienické a vyrobni faktory. [18]

1.3.1 Senzorické faktory

vvvvvv

pomoci smysli a receptorti. Hodnoti se faktory, kterymi jsou vzhled, barva, viin€, kiehkost,
chut’ a konzistence. Pomoci téchto faktort je mozné urcit Cerstvost masa, jeho hygienické stav
a kondici. Senzorickd analyza patii k nejlepsi metod€, kterd umoZiluje nejobjektivnéjsi urceni
kvality na rozdil od naptiklad chemické analyzy. Degustace je hodnoceni vzorku masa
v tstech. Mramorovani téz patii k faktorim, které v poslednich letech patii mezi vysoce

vyhledavané. [18]

1.3.2 Hygienické faktory

vvvvvv

Hygienické faktory patii k nejdulezit€jSim, jelikoz wurcuji zdravotni a hygienickou
nezavadnost masa, coZ je pro spotiebitele to nejhlavnéjsi. Mezi neZadouci faktory patii
jakakoliv kontaminace masa patogennimi mikroorganismy nebo cizorodymi latkami jako jsou

antibiotika, hormony, dusi¢nany apod., které se dostaly do téla zvitete béhem 1éCby. [18]

1.3.3 Technologické faktory
Technologické vlivy jsou dulezité spiSe pro podniky, jez hovézi maso zpracovavaji. Mezi
faktory se tadi vytéZnost pozivatelného masa z jate¢né opracovaného téla, vaznost vlastni

Stavy, dal§im dalezitym faktorem je schopnost masa vazat vodu. V neposledni fad¢ sem patii
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obsah bilkovin, tuku, hodnota pH, textura, barva a zpracovani masa na jatkach v nalezitych

podminkach, coz je chlazeni a zrani. [18]

1.3.4 Vyzivové faktory

Tyto faktory urCuje pfedevSim obsah a vyuzitelnost slozek masa, které pfinasi ziviny do
lidského organismu. Mezi tyto latky patii bilkoviny, tuky, glycidy, mineralni latky a stopové
prvky a jejich nutri¢ni biologickd hodnota. [18]

1.3.5 Kaulinarské faktory

Kuchyniské zpracovani je velice dilezité, jelikoz kazdé Cast masa ma jinou kuchyiiskou
upravu. Naptiklad hovézi klizka se nepodava na grilu, protoze na to neni uzpiisobena a
vysledkem by bylo tuhé, téméf nepozivatelné maso. Mezi nejcastéjsi kuchynské upravy patii
grilovani, duSeni, peceni a vafeni. Mezi dal$i faktory patii naptiklad schopnost masa udrzet

aromatické a chutové vlastnosti, soudrznost pfi zpracovani, schopnost masa vazat vodu a jiné.

[18]

1.3.6 Vyrobni faktory

Jakost hovéziho masa ovliviiuje genotyp zvifat. Mlécna plemena vice ukladaji tuk nez
plemena s masnou uzitkovosti. Mramorovani je také dano télesnym ramcem. Plemena malého
télesného ramce mivaji vice tuku nez plemena vysokého télesného ramce. Pohlavi a kategorie
skotu ma velky vliv na kvalitu masa, je prokazano, Ze jalovice a voli maji kiehc¢i, chutové
lepsi a $t'avnatéjsi maso nez byci. Jalovice se pro sviij mensi rust doporucuje vykrmovat do
niz8§ich porazkovych hmotnosti, coz snizi spotfebu krmiva, na rozdil od byku, ktefi jsou
vykrmovéani do vysSich hmotnosti. Rozdily mezi pohlavim se pfedevS§im projevuji vétSim
svalstvem v oblasti kyty, hibetu a bfisnich svalti u jalovi¢ek, zatimco byci maji vyrazné
osvaleny krk a hibet. Kastrovani bykt se pfili§ nepraktikuje. Hlavni nevyhodou je zhruba o
10 % niZsi intenzita ristu oproti bykiim. Mezi dalsi vyrobni faktory patii zpisob vykrmu.
Zvitata z extenzivnich pastevnich systémli maji maso vodnatéj§i a tmav$i a proto se
doporucuje ke konci vykrmu piikrmovat jadrnymi krmivy, aby mélo maso lepsi konzistenci a
barvu. Pohlavi a kastrace méa na vykrmové schopnosti a sloZeni jate¢ného skotu vyrazné veétsi
vliv neZ plemennd pftislusnost. V neposledni fad€ zavisi 1 na v€ku a hmotnosti zvitete. Po

narozeni dochdzi u skotu k riistu kostry, poté nastava rast svalstva a v pozdé¢jSim veéku se
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zacina hromadit vice tuku a zac¢inaji se ménit vlastnosti masa, pfedevsim se jedna o zménu

rozpustnosti kolagenu, ktery zptsobuje tuhost masa. [18]

Na kvalitu masa ma vliv vyziva a krmeni. Spravné sestavena davka krmeni zalozend na
kvalitnich krmivech dava dobry piedpoklad pro kvalitni maso. Do ptl roku zvifete je vhodné
se zam¢fovat na kvantitativni a od ptl roku az do konce vykrmu se zamétuje uz spise na
kvalitativni parametry a tim chovatel formuje parametry masa. Pfi nespravném vykrmu muze
dojit k tomu, ze dojde k nedostate¢nému rtistu, nedostatku svalové hmoty a pftilis vysokému
podilu tuku v téle. Dilezity je také pitny rezim. Voda musi spliiovat hygienické pozadavky,
ale velmi Casto chovatelé pouzivaji vodu z rybnikl, potokil a jinych povrchovych zdroji.
V této situaci je dilezité provést rozbory vody, aby se zjistilo, zda je voda nezavadna. DalSim
dalezitym faktorem je také zdravotni stav zvifat. Pfi onemocnéni zvife dostdvd zmenSené
mnozstvi krmiva a zhorSuje se kvalita masa. Dale kvalitu masa ovliviiuje naskladiovani,
transport, a vyskladiovani zvifat na jatkach a velmi dilezitd je i manipulace zvifat. Pfi
ptepravé zvifat v boxu dochazi k velkému vyc€erpani organismu a to muze vést k porucham
masa V dasledku prace svall. Produkce kvalitniho hovéziho masa je spojena s vySSimi
vyrobnimi ndklady. Mramorované¢ a jemné¢ vlaknit¢ maso se produkuje pii intenzivnim

W

vykrmu, dfivéj$im jateCném stafi a pii nizs§i porazkové hmotnosti. [18]

1.4 Postmortalni zmény

Procesy v téle zvifete zptsobuji, ze se nativni svalova tkan méni na maso. Tento proces je
velice dulezity, jelikoz ovliviiuje konec¢nou kvalitu masa. Postmortdlni zmény probihaji
v n¢kolika krocich: obdobi pfed rigorem, rigor mores, zrani masa a hlubokd autolyza. Pti
usmrceni zvifete dojde k preruseni krevniho obéhu a zaroven 1 k pferuseni piivodu kysliku.
Rigor mortis nastava nejprve v hlavé a poté se §ifi po celém téle, tento proces nastava po 3-6
hodinach po poraZzce a do 20 hodin dosidhne maxima. Tento nastup je urovan pomoci
rychlosti spotfeby ATP ve svaloving a rychlosti poklesu pH. Maso v této fazi neni vhodné ke
zpracovavani, jelikoz klade velmi vysoky odpor pfi fezani, vznikaji energetické ztraty a navic
je snizena vaznost a maso je velmi tuhé. ZvySeny ohfev pii fezdni také znehodnocuje
bilkovinu v misté fezu a tim se snizuje jeho vaznost, diky tomu potom dochdazi ke ztrate Stavy

Z masa.
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Nedostatecné zrani negativné ovlivituje kvalitu hovéziho masa. Nedostatecné vyzralé maso ze
starSich kust je pfili§ tuhé a tvrdé a postradd kiehkost a $tavnatost. Zrani jde urychlit, a ty
fyzikéalnimi zakroky nebo pfidavkem enzymovych preparatii na bazi proteaz. Nékteii vyrobci
tyto prostiedky pouzivaji, ale kvtili chufovym a jinym senzorickym vlastnostem tento postup

neni preferovan, jelikoz nema tak vysoké hodnoceni jako ptirozené zrani. [37]

1.5 Vlivy na jakost masa

Jakost masa ovliviiuje hned nékolik faktord, at’ uz se jedna o zivocisSny druh, plemeno, vék,
pohlavi, ranost, kastrace, vyziva, nemoci, pouziti leki, hladovéni, podminky za kterych zvite
zilo nebo stres, kterému zvife podstupovalo. VIiv plemenné pfiisluSnosti na jakost masa

souvisi predevsim s uzitkovosti daného plemena (masna, mlé¢na a kombinovana). [37]

1.5.1 Pohlavi

Pohlavi ptedevS§im ovliviluje temperament a rozdilnou intenzitu metabolickych procest
u samcll a samic. Samice mivaji zpravidla vét§i zasoby tuku, protoze jejich metabolismus je
uspornéjsi, aby se neposkodil plod v neptiznivych podminkéach, coz znamend, ze maso samic
dosahuje u naSich plemen do hmotnosti 550 kg. Vyslednou kvalitu také ovliviiuje 1 kastrace,
jelikoz zde dochazi k vysoké hladiné androgennich hormont, ale také nasledkem kastrace

muze negativné ovlivnit pfirtistky a osvaleni beder a kyty. [38]

152 Vék

Pro produkci masa je nejvyhodnéj$i porazet zvitata v tzv. jate¢né zralosti. To v praxi znamena,
ze zvite dosahlo v€ku nebo Zivé hmotnosti, pfi kterém se svym télesnym vyvojem se blizi
dospélci. V této fazi zvife ukoncuje vyvoj svaloviny a zvySuje se zde produkce tuku. V této
fazi dochazi k porazce, jelikoz dalSi chov je neefektivni, protoZze zde jde jen o plytvani
krmivem a zhorSovani jakosti masa. Starsi zvifata maji maso tmavsi z ditvodu vys$siho obsahu
barviv. Nejmladsi kategorii jsou telata, ktera dosahuji hmotnosti 160 kg. Maso telat se od
hovéziho nejen lisi nejen vékem, barvou, ale i zplsobem krmeni (teleci se krmi pouze
mlékem ¢i mléénymi smésmi). Dalsi kategorie je mlady byk, kam spadaji mladi bycci

a vyfazené jalovi¢ky. Ziva hmotnost se v této kategorii pohybuje okolo 400 kg. [38]
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1.5.3 Zpusob vykrmu

Pro intenzivni vykrm se hodi pfedevsim byci a jalovice nezatazené do chovu. Je dulezité pii
vyzivé dodrzovat vyrovnanost, to znamend, Ze vykrm je pfizpUsobeny potfebam zvife
V jednotlivych obdobich rastd. Spravny vykrm ovliviiuje chovani byka (pfijem potravin,
odpocivani, agonistické chovani, sexualni chovani), coz méni intenzitu rastu. Evropska
legislativa nepovoluje latky, které podporuji jate¢ny rust zvifat (hormony, antibiotiky
a neantibiotické stimulatory ristu). Tyto latky jsou v CR zakazany, ale v USA se sméji
pouzivat. Pro nejvyssi kvalitu masa je vhodné, aby pasend zvifata byla ve svém biologicky
nejptirozenéjSim prostiedi, tito byci jsou potom zdravéjsi a fyziologicky odolavaji 1 strestim
pied porazkou. Pasena zvifata mivaji zpravidla tmavsi barvu masa a zvySenou vodnatost.
Socialné stabilizované skupiny, pokud jsou zachovany az do doby porazky, mnohem lépe
ptekonavaji manipulaci a je u nich mensi riziko vzniku PSE [38] (pale, soft, exudative), coz
znamena sveétlé, meékké a vodnaté. PSE je vada, pfi které dochazi k denaturaci bilkovin kvili
hromadéni kyseliny mlécné, kterd zpisobuje pokles pH pod 5,8. Mensi riziko vzniku je také u
DFD (dark, firm, dry), coz je v piekladu tmavé, tuhé a such¢). Tato vada vznika u zvirat, které
jsou pted porazkou vycerpana. Béhem piepravy se spotiebuji vSechny zésoby svalového
glykogenu, ktery je hlavnim zdrojem kyseliny mlé¢né. Kyselina mlé¢na nema po porazce jak
vzniknout a v proto v mase nedojde k dostatecnému okyseleni. V mase je pH vyssi nez 6,2

a toto maso se pak snadno kazi, je tmavé, tuh¢ a suché. [29]

1.6 Charakteristika plemen

Plemena se d¢li na specializovana mlé¢na a masna a dale na jejich kombinace, kterymi jsou
maso-mléko a mléko-maso. Pocet plemen ve svété se odhaduje mezi 350-400. Masny typ
se predstavuje svoji schopnosti dobré masné produkce pii vysoké intenzit€é rlstu.
Je charakterizovan pfedev§im svym velmi vyvinutym svalstvem a jemnou kostrou. Ramec
téla je maly. Napt. Galloway, nebo stfedni, napi. Aberdeen Angus a velky Charolais. Mezi

nejznaméjsi plemena patii Galloway, Limousine, Charolay a Aberdeen Angus. [38]

1.6.1 Galloway

Prvni zminky o tomto plemenu je zdob fimské okupace britskych ostrovii. Na naSem
kontinentu nastalo rozsifeni aZ po skonceni 1. Svétové valky a v souc€astné dobé v Némecku.

K ndm do CR se toto plemeno dostalo v roce 1991 z Némecka a Rakouska. Jde o nenaro¢né
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plemeno, které umoziuje celoro¢ni pobyt venku. Ma velmi dobrou riistovou schopnost telat,
vynikajici matetské schopnosti a nizké ztraty telat béhem odchovu. Tento skot patii do
sttedniho az malého télesného rdmce. Hmotnost dospélé kravy se pohybuje kolem 600 kg zivé
hmotnosti, byk dosahuje az 900 kg. Jejich srst je dlouhd, vinitd a ostrance jemnd, hrudnik
i trup hluboky. Galloway maso ma nizky obsah nasycenych tukii, proto je stejné¢ dobré ve

zdravé strave jako naptiklad bilé maso (kufe, ryba). [33]

1.6.2 Limousine

Toto plemeno vzniklo v oblasti jihozapadni Francie. Historie tohoto plemena ma dlouhou
historii a jiz v roce 1840 jsou zaznamy o zuslecht'ovani tohoto plemene. Plemeno je stiedniho
télesného ramce, dospélé krdvy maji zivou hmotnost az 800 kg. Hmotnost samce je az
1200 kg. Mezi ptednosti plemene patii dobré mateiské vlastnosti, vyborna zmasilost, vysoka
vytéznost, vysoky podil zadniho masa a ma i velice dobré chut'ové vlastnosti. Je velice odolny
proti nepfiznivym povétrnostnim podminkdm, jelikoz mé pevné koncetiny. Jatecnd vytéznost
je vysoké a nemaji sklon k tuénéni. Chovatelé toto plemeno preferuji kvili vysoké produkci

vysoce kvalitniho masa. [35]

1.6.3 Charolay

Plemeno Charolay vzniklo na pielomu na konci 18. stoleti ve stfedni Francii. Skot je velkého
télesného ramce. Ziva hmotnost krav je az 900 kg a byci dosahuji az 1400 kg. Barva téla je
bila az krémova. M4 vysokou zmasilost a nizkou protu¢nélost. Jate¢na vytéZznost dosahuje 67 %

a kvalita masa je dobra. Pozdgjsi jate¢na zralost umoziiuje, Ze toto plemeno Ize vykrmovat do

vysokych porazkovych hmotnosti. [37]

1.6.4 Aberdeen Angus

Aberdeen Angus patii jednoznaéné mezi nejrozSifenéjsSi masné plemeno skotu na svété
a pochazi ze severovychodniho Skotska. Rozvoj chovu Anguse na severoamerickém
kontinent& zpusobil zvétSeni télesného ramce a snizeni produkce loje, coz umoznuje vykrm
do vyssich porazkovych hmotnosti. Dospélé kravy maji zivou hmotnost okolo 650-700 kg,
byci dosahuji az 1300 kg. Zvifata jsou dobie osvalend, télesnd stavba kompaktni
a harmonickd. Mezi jeho pfednosti patii pratelskd povaha, nenarocnost, odolnost
a prizpisobivost. Je vhodny na pastvy. Jatecnd vytéZznost dosahuje 61 %. Maso je jemné

vldknité a kiehké, vysoce mramorované, Stavnaté a ma typickou chut. Tuk je Zzluty.
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Nedoporucuje se vykrmovat do vyssich porazkovych hmotnosti z divodu vysokého podilu

tuku. [34]
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2 TYPY ZRANI MASA

Obecn¢ existuji dvé formy starnuti hovéziho masa a to mokré a suché. Ob¢ tyto cesty maji za
nasledek vyvoj chuti a jemnéjsi maso. Kdyz maso zraje mokrou cestou, znamena to, ze je
vlozeno do vakuové uzavieného obalu a skladovani v kontrolovaném prostiedi pro urcitou
dobu. Starnuti suchou cestou je proces, pii kterém jsou zavéSeny jateCné upravena téla
hovéziho masa. Tyto téla nebo Casti tél jsou nezabalena v chlazené mistnosti, kde se nechaji
viset n¢kolik tydnti az mésicii pii kontrolované teploté, relativni vlhkosti a proudéni vzduchu.

[19]

2.1 Mokré zrani

Mokré zrani je relativné nova metoda. V podstaté se jedna o uloZeni hovéziho masa do vakua
a maso se poté nechd v lednici minimalné 7 dni. Doporucena doba je alespon 3 tydny nebo
mesic pro lepsi vysledky. Enzymy zde stale pracuji a Sté€pi tkan a vak, ve kterém je maso
uchovéano zabranuje kontaminaci. Jedna se o mnohem jednodussi postup, nez suché zrani,
jelikoz zde neni potfeba kontrolovat napiiklad vlhkost vzduchu, proudéni, svétlo a dalsi
parametry, které jsou popsany u suchého zrani. Tato technika je o0 mnoho lepsi pro kusy masa,
které nedisponuji vysokym podilem tuku. Tato technika totiz eliminuje ztratu vody.
Nevyhodou zrani za mokra je to, Ze se maso nekoncentruje a nevyvolava hloubku v chuti tak,

jak je to mozné u starnuti za sucha, protoze nedochazi ke ztratdm vody ani riistu plisni. [19]

2.2 Suché zrani masa

Zrani masa je proces, pii kterém jsou jateCné upravena téla nebo kusy zavéSeny a starnuty
po dobu 28 az 55 dni za podminek kontrolovaného prostiedi v chlazené mistnosti s teplotou
od 0 az 4 ° C a relativni vlhkosti od 75 % az po 80 %. Existuji vSak rizné nazory a postupy
na starnuti za sucha. V poslednich letech se zvysil zdjem o proces zrani za sucha hlavné
od maloobchodniki. Tento proces je velice ndkladny z diivodu vysokého smrsténi, praimérné
se maso smrsti od 6 az po 15 % a pfi ofezdvani mize byt ztrata jest¢ vyssi a to az 24 %. Navic
pii tomto hrozi rizika kontaminace. Diivodem suchého zrani masa je zvySeni koncentrace

chuti, kterd zvysuje intenzitu chuti hovéziho masa. [19]
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Suché zrani masa zahrnuje nékolik parametra, které ovlivituji vyslednou kvalitu masa. Mezi
tyto parametry patii doba zrani, teplota, vlhkost, proudéni vzduchu, kvalita stravovani,

mikrobiologické kvality. [19]

Po staleti bylo suché zrani béznym zplisobem, jak feznici konzervovali a zjemnovali hovézi
maso. Pred 50 lety byla suché cesta zrani jakousi normou. Poté s ptichodem vakuového balent,
které disponuje nizsi cenou a méné slozitou proveditelnosti se proces starnuti za sucha téméer
ztratil. Existuje pouze maly pocet dodavateli masa, ktefi se vénuji tomuto typu zrani,
ale v poslednich letech se zvysila poptavka po hovézim vyzralém touto cestou. V asijskych
zemich se rozrostl zajem o suché zrani, zejména Spickové restaurace v mnoha zemich, jako je
Korea, Japonsko, Singapur a Hongkong. Restaurace v téchto zemich zacinaji nabizet maso,

které zralo suchou cestou. [19]

Kli¢ovym ucinkem zrani masa je soustfedit chut, kterou lze popsat jako vyzrdle hovézi.
Béhem procesu zrani za sucha se s§tavy vstifebavaji do masa, dochazi k chemickému rozkladu
bilkovin a tukovych slozek, coz zplisobi intenzivnéjsi chut’. Jemnost masa zplsobuji enzymy,
které béhem zrani masa rozkladaji bilkovin a pojivou tkan ve svalu. Tento proces zrani je
velice ndklady v porovnani s konvenénimi zplsoby zpracovani, a to z divodu velkého
smrsténi, velmi vysokych nakladi, naro¢né pozadavky na prostory, vysoka rizika
kontaminace a jiné. Je to velmi naro¢ny proces a vyzaduje zvlastni péci spolu s velkym
obsahem tuku v mase. Pravé proto mohou tomuto procesu zrani byt pouzité pouze druhy
hovéziho masa s dostatecnym mramorovanim. Nebyt specializovaného trhu spotiebitela, ktefi
upiednostiiuji suché zrani, tak by kvili své narocnosti a vysokym nékladiim tento typ zrani jiz
zanikl. [19]

2.2.1 Vyroba steakii suchou metodou zrani (postup suchého zrani)

Neexistuje nejlepsi postup na zrdni masa, jelikoz kazdy dodavatel ma vlastni nazory
na postupy zrani a vlastni programy. VétSina vyrobct jatecné upravenych tél hovéziho masa
preferuje zrani po dobu nejméné 21 dnli nebo delsi v zavislosti na poZadovaném chutovém
profilu. Obecné poté, co je zvife porazeno a vyc€isténo, je jate¢né upravené télo rozpileno
a zaveéSeno v chladné mistnosti pfi teploté 2 ° C po dobu 21 dnti. Po této dobé¢ je kazda strana
rozdélena podle tfidy kvality. Tiidy nejvyssi kvality, mezi které patii napiiklad svickova,

steaky z Zeber a hovézi krk se nechaji zrat. Prvotni kusy se poté nakrajeji na peCené nebo se
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rozfezou na duseni, mleti. Casti jako jsou svickova, T-bone steak, zZebra se znovu zavési na

dalsich 7 az 28 dni nez jsou zabaleny a ptipraveny k prodeji. [19]

2.2.2 Mramorovani

Proces zrani za sucha vyzaduje hovézi maso s dostatecnym mramorovanim, které pomaha
zajistit hotové vyrobky s konzistentni chuti a Stavnatosti. Obvykle se vyuzivd maso
pochézejici z dobytka krmeného obilim kvili vétSimu mramorovani masa. Mramorovani pro
uspésné zrani za sucha znamena, ze pouze vyssi tfidy hovéziho masa Ize nechat vyzrat.
Mramorovani dodavéa chut’ a je jednim z hlavnich kritérii pro hodnoceni kvality masa. Pfi
grilovani mramorovanych steaki dochazi k rozpusténi tuku, ktery doda masu S$tavnatost,

kiehkost a vyraznou maslovou chut’. [19]

2.2.3 Typické ¢asti a steaky pro suché zrani

Nejjemnéjsi a nejdrazsi kus hovéziho svickova, také zndma jako filet mignon je sval
v bedrech. T-bone steak a Porterhouse steak se fadi mezi velmi cenéné steaky s kosti, na niz
se nachazi ¢ast svickové a ¢ast nizkého rosténce. Kombinace dvou delikéatnich kust masa je
fadi k tomu nejlepSimu, co si Ize z nabidky steakii vybrat. Tyto steaky maji obecné slusné

mnozstvi mramorovani, coz dava masu dobry chutovy profil a kiehkost. [19]

2.2.4 Faktory zrani

Mezi hlavni faktory, které ovliviiuji kvalitu zrani, patfi doba zrani, teplota skladovani,
relativni vlhkost a proudéni vzduchu. VSechny tyto faktory musi byt pfisné monitorovany,

aby bylo dosazeno kvalitniho produktu s optimélni jemnosti a koncentraci chuti. [19]

2.2.5 Faktory ovliviiujici kvalitu zrani

Podle dodavatelii hovéziho masa jsou vhodné parametry, jako jsou doba zrani (28 az 55 dni),
teplota 0 ° C az 4 °C, relativni vlhkost 75 az 80 % a pritok vzduchu 0,5 aZ 2 m/s. Neexistuji
zadné védecké studie, které by hodnotily vliv riiznych skladovacich teplot, relativni vlhkosti
a rychlosti vzduchu na kvalitu a chut masa. Tyto parametry patfi mezi nejvice b&zne,
coz znamena, ze néktefi vyrobci mohou mit nepatrné zménéné tyto udaje na zéklade

pozadovanych vysledkd. [19]
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2.2.6 Doba zrani

Existuji rizné nazory a studie na délku zrani za sucha a kazdy dodavatel ma své know-how.
Nejde jednoznacné urcit, jaka doba zrani je ta nejlepsi. VétSina védcl uvadi, Ze nejCastéjsi
délka je v rozmezi od 14 po 40 dnl. VSechny vyzkumy se ukdzaly jako ucinné pii dosazeni
pozadovanych vysledka tohoto procesu. Lepper a Blilie a kol uvedli, ze vétSina produktu
zrala 21 dni. Ukazuje se, ze zrani po dobu 28 dnii vyznamné nezvySuje jedine¢nou chut'ovou
slozku suchého zrani ve srovnani s produktem, ktery zral 21 dni. Smith a kol. [19] uvedli,
ze steaky ve véku 21 dni ziskaly nejvyssi hodnotu pro troven hovéziho aroma ve srovnani se
vSemi ostatnimi dobami zrani. Zpracovatelé zjistili, ze minimalni doba potiebna k dosazeni
dobrych vysledki u hovéziho masa je 28 dni. USMEF [22] zase tvrdi, ze doba starnuti by
méla byt od 14 do 70 dnt. Podle Perryho [19] by proces zrani mél byt stanoven mezi
50 a 80 dni. Hovézi maso Angus a Wagyu byly skladovany po dobu 45 a 50 dni pro silnéjsi
hovézi chut. Rovnéz bylo oznameno, ze 120 denni proces starnuti nezvysil chut’ hovéziho
masa

na jinou uroven, nez byla pozorovana mezi 35 a 80 dny. Jsou vyrobci, ktefi nechavaji své
maso zrat vice jak 100 dni jako naptiklad Pat Lafrieda v New Jersey (120 dni), Eleven
Madison Park (140 dni), a Carneino Maria Bataliho v Las Vegas nabizi steaky zralé¢ 180-240
dni. [19]

Rychlost zrani zavisi také na teploté. Spolecnost Meat Industry Services Australia uvedla,
ze k dosaZeni stejné urovné kiehkosti masa za 2 tydny pii 5 ° C bude zapotiebi ptiblizné 4
tydny pii teploté -0,5 ° C. Bez ohledu na zvolenou teplotu, vzdy maso prochazi nejvétSimi

zménami v prvnich dnech a tento efekt postupem casu klesa. [19]

2.2.7 Optimalni teplota pro zrani

Vétsina literatur uvadi, ze optimalni teplota pro suché zrani se pohybuje od 0 ° C az 4 ° C.
Tato skladovaci teplota by se nem¢la lisit od teploty produktd, které zraly mokrou cestou.
Teplota je velmi zasadni, jelikoZ pokud navySime teplotu, tak enzymatické procesy se urychli
a zlepsi se 1 chutnost vyslednych produktti. BohuZel vyssi teplota také podporuje riist bakterii,
coz ma za nasledek vyvoj zapachu, takze se obvykle zrani provadi pfi co nejnizsi teplote.
Teplota se také lisi podle délky zrani. Pokud produkt nebude dlouho zrat, coz znamena 1 az 2

tydny, je pfijatelné teplota 2 az 3 ° C. Nekteii zpracovatelé doporucili, Ze pokud je teplota pod
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bodem mrazu, enzymatické procesy podilejici se na zrani se zpomali, proto je idedlni teplota
pro dlouhodobé starnuti -0,5 ° C az 1 ° C. Stabilita teploty je velmi dilezitd, proto se
doporucuje, aby mistnost, ve které probiha zrani, méla predsiniku. Dalsi moznosti je, aby byla
oteviena do jiného chlazeného prostoru, aby se zamezilo pfisunu teplého a vlhkého

venkovniho vzduchu. [19]

2.2.8 Vlhkost vzduchu

Regulovani relativni vlhkosti vzduchu hraje v procesu zrani za sucha zasadni roli, protoze
pokud je vlhkost pfili§ vysoka, mohou se zalit Sifit bakterie, které maji za nasledek
znehodnoceni produktu nepiijemnym aroma. Povrch pii této vysoké vlhkosti zpravidla zacne
byt velmi lepkavy. Naopak pokud je vlhkost pfili§ nizkéd, omezi rist bakterii, ale zaroveii
podpoii vétsi ubytek hmotnosti odpafovanim a maso se vysusi prili§ rychle, coz zpusobi,

ze steak ztraci svoji §tavnatost a tim i kvalitu.

Doporucuje se relativni vlhkost 61 % az 85 % a skutena relativni vlhkost by se méla

zaznamenavat denné po dobu celého procesu zrani. [19]

2.2.9 Proudéni vzduchu

V mistnosti, kde probihd zrani, by mél byt i dostate¢ny proud vzduchu, aby byla zajisténa
cirkulace vzduch bez mrtvych mist (mista s nizkym proudénim vzduchu) nebo mist s vysokou
rychlosti. Pokud maso nema dostatek vzduchu, nemiize uvolnit potiebnou vlhkost,
aby dosdhlo procesu suSeni. Pii vysokém proudéni vzduchu maso pfili§ rychle vyschne
a zvySuje ztraty findlniho produktu. USMEF [22] doporucuje, aby byl dostate¢ny rozsah
pratoku vzduchu 0,5-2 m/s a rychlost 0,2 aZ 1,6 m/s pfes produkt. Obé tyto veli¢iny by mély
byt permanentné udrzované rovnomérné po celou dobu procesu zrani bez sebemenSich
vykyvi, toto plati dvojnasobné pii zacatku procesu zrani. Regulovat vzduch se da né€kolika
pfedméty. Mezi né€ patii naptiklad navrZzend chladici jednotka, draténé regaly s nerezovou

oceli, doplitkovymi ventilatory, systémy filtrace vzduchu a ultrafialovym svétlem.

Zvysené proudéni vzduchu je potieba, aby Cerstvé hovézi maso co nejrychleji vyschlo.
Je mozné pomoci nékolika stropnich ventilatora tlacit vzduch riiznymi sméry po mistnosti.
Aby produkt nepodlehl znehodnoceni, kazda porce masa musi byt pfiméfené oddélena, aby

umoznovala u¢inné a kontrolované proudéni vzduchu. Pro spravné zrani by mély byt kusy
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mas umistény tuc¢nou stranou dolit nebo na kosti, aby vzduch mohl cirkulovat kolem vSech

stran kazdého fezu. [19]

2.2.10 Mikrobiologie

Suché zrani zahrnuje omezeni rstu bakterii a podporuje rast prospésné plisn€. Béhem celého
procesu zrani hovéziho masa se na povrchu masa nachazeji plisné¢ z Thamnidia. Thamnidium
se na masa objevuje v podobé svétlé Sedé skvrny pfipominajici vousy na mastnych ¢astech
hovéziho masa. Tato plisenn je pro maso velmi prospéSnd. Tyto organismy jsou dulezité,
protoze jejich enzymy jsou schopné proniknout do masa. Thamnidium uvoliuje proteazy, coz
je skupina enzymt, kterd Stépi bilkoviny. Vysledkem je, ze tyto akce vyvoldvaji u hovéziho
masa kiehkost a zlepSuje chut’ masa. Riist plisné muze zacit od 3 tydnl po zahdjeni procesu
zrani. Rhizopus a Mucor jsou dal$i formy u hovéziho masa, jsou spojovany s lidskymi
infekénimi chorobami a neposkytuji zddné piiznivé vlastnosti pro zrani masa. Kazdy masny
produkt se musi otestovat na pfitomnost plisni. Testovani probiha zptisobem, Ze se odebere
100 g porce masa, které obsahuje viditelnou plisent a odesle se do laboratote. Pokud testovani
prokéze, ze vysledky jsou pozitivni, musi byt provedeno potvrzeni, Ze se jedna o formu plisné
Thamnidium. Maso, které neni urCené piimo ke konzumaci, by se mélo uchovavat
Vv chladicich mistnostech. Maso by mélo byt ofezané tésné pted prodejem, protoze upravené a
zabalené kusy masa, které zralo za sucha ma obvykle trvanlivost 2 az 3 dny. Aby maso bylo
potvrzené jako nezavadné, tak musi byt ovéfeno na Enterobacteriaceae a E. coli. Kritickymi

hodnoty pro tyto bakterie je Enterobacteriaceae 1000 cfu /g aE. coli 10 cfu/g.

Wisconsin Center for Meat Process Validation uvedlo, ze E. coli, koliformni bakterie
a Enterobacteriaceae byly detekovany u 69 % (3,7 cfu / cm?), 84 % (5,8 cfu / cm?) a 93 %
(7,3 cfu / cm?) jate¢n& upravenych t&l hovéziho masa odebranych pied starnuti za sucha. E.
Coli, koliformni bakterie a Enterobacteriaceae vsak byly detektovany pouze u 8 % (0,17 cfu /
cm?), 17 % (0,23 cfu / cm?) a 37 % (4,9 cfu / cm?) u zréni, které probihalo 6 dni. Suché zrani

tedy muze byt G¢innou intervenéni 1é¢bou proti E. coli.

Nékteti vyrobci také pouZivaji antibakterialni strategie, jako je systém filtrace vzduchu nebo
ultrafialové osvétleni, které slouZzi ke sterilaci vzduchu — oSetfeni prostor, mikrobidlni filtrace

vzduchu. Vzduch muze cirkulovat skrz komory osvétlen¢ UV zéfenim, ale tyto naklady
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mohou byt pro vétSinu vyrobci netinosné. Normalni osvétleni by mélo byt v mistnosti vzdy

vypnuto, pokud to neni nezbytné nutné. [19]

2.2.11 Baleni produktii

Vétsina hovéziho masa, které je mozno vidét v obchodech zrdlo mokrou cestou, a jsou
vakuové balené. Do neddvna byl velice velky problém s balenim masa zrajiciho za sucha,
jelikoz klasické obaly nevyhovuji témto produktim. Pfed par lety byl na trh uveden relativné
novy druh technologie sacki, kterd ma vysokou rychlost pfenosu vodni pary (TUBLIN®10,
TUB-EX APS, Dansko). Tyto sacky se prodavaji prevazné v USA pod nazvem ,,UMAI dry
bag steak®. Suché zrani v tomto sacku vytvoii suchou chut’, kterd se rovna chuti dosazené
tradiénim suchym zranim. Védci poznamenali, Ze tento materidl je jako prodysny plast, ktery
snizuje vahu, mikrobialni kontaminaci a aby mélo maso podobné vlastnosti jako hovézi maso,
které zralo tradi¢ni cestou. Li a kol. [19] zjistili, ze maso zrajici v téchto saccich bylo
jemngjsi a Stavnatéjsi a celkové bylo vice preferované spotiebiteli ve srovnani s masem, které
zralo ve vakuu. Nena$ly se ani zadné zmény v pH, vini, barvé, Enterobacteriaceae a poctu
plisni. Ahnstrom a kolektiv porovnali suché zrani hovéziho Angus po dobu 14 a 21 dnti ve
vaku s tradi¢nim zranim metodami zrani za sucha. Ve vaku se ukazaly vyznamné vysledky,
jelikoz vak zachoval mensi tibytek na hmotnosti a také snizil mnozstvi ofezané plochy. Mezi
metodami starnuti nebyly Zadné rozdily v chuti, pH, vlhkosti, tuku a ve ztrat€ pii vafeni.
Pocet kvasinek byl niZ§i pro oba testované dny (2,4 a 4,2 log cfu / cm?) neZ v klasickém zrani
(4,2 a 5,2 log cfu / cm?). Mnozstvi plisn& bylo u obou testovanych mas nizsi nez 0,3 log cfu /
cm?). DeGeer a kolektiv odhalili, Ze zrani v suchém vaku nebude mit zadné vyznamné rozdily
v mikrobidlnim rustu bakterii E. coli a bakterii mlé¢ného kvasSeni od tradi¢niho zrani. Z téchto
studii vyplyva, ze baleni ve vaku s vysokou propustnosti pro vlhkost mize mit pozitivni

dopad na bezpecnost, stabilitu a kvalitu skladovaného hovéziho masa. [19]

2.2.12 Zmény v mase béhem zrani

Béhem zrani maso méni svoji chut. ZlepSeni chuti hovéziho masa ve véku miize zahrnovat
redukce cukru, uvoliovani volnych aminokyselin, peptidi a rozklad ribonukleotidi. Mnoho
zZ téchto zmén je zplsobeno hydrolytickou aktivitou. Enzymy v hovézim mase $té€pi bilkoviny
na peptidy a volné aminokyseliny béhem delSiho zrani. Uvolnéné alifatické aminokyseliny

zodpovidaji za sladkou chut’, zatimco ty, které obsahuji atom siry, kyselinu asparagovou a
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kyselinu glutamovou zptisobuji chut umami. Krom¢ toho se sacharidy §tépi na cukry, které
dodavaji sladkou chut’, tuk se postupné¢ degraduje na aromatické mastné kyseliny. VSechny
tyto Cinnosti pfispivaji k intenzivni chuti steakli. Studie zjistily, ze béhem zrani za sucha
dochazi ke zlepSeni $tavnatosti. Steaky byly vyznamné Stavnatéjsi po 21 dnech nez po 14
dnech. Senzorické vysledky ukazaly, ze mnoho lidi upfednostiiovalo maso, které zralo suchou
cestou nez steaky zrajici mokrou cestou pravé kvili $tavnatosti. Maso bylo po uvafeni
Stavnaté, ale Stavy jsou jeste¢ chutnéjsi nez obvykle. Tento jev je zpiisobeny tim, zZe maso
ztraci schopnost zadrzovat vodu, coZ ma za nasledek vice stav béhem zvykani. Samotna chut’
a tkan se koncentruji ubytkem vlhkosti béhem zrani, zvySuje se zde pomér tuku a tento
koncentrovany tuk obaluje chutové bunky. Mezi 7 a 14 dnem dochdzi k nejvétsi zmeéné

kiehkosti a to je zplisobeno zvySenou aktivitou enzymi. [19]
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3 ROZDILY MEZI SUCHYM A MOKRYM ZRANIM

Ob¢ techniky maji své pro a proti. Mokré zrani ma obrovskou vyhodu toho, ze je nékolikrat
levnéjsi, méne¢ komplikované a ma velmi nizkou Sanci vyskytu nechténych plisni a vad,
zatimco suché zrani je velice naro¢né, drahé a s vyssi Sanci vad. Tyto rizika a naro¢nost se
odrazeji ve vysledné kvalit¢ masa, jeho chuti a také Stavnatosti. Nékteré kusy mas jsou
vhodné spiSe na suché zrani, jako naptiklad ribeye steak a sirloin steak z divodu velmi
dobrého tukového kryti, ale napiiklad hovézi svickova profituje spiSe z mokrého zrani.

Vétsina podniki preferuje mokré zrani z diivodu nizkych nakladi a nenarocnosti. [21]
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PRAKTICKA CAST
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4 MITROVSKY ANGUS

V praktické casti bakalarské prace jsou zpracovany data, kterd poskytla firma Mitrovsky
Angus. Veskera data byla zjisténa na zéklad¢ vlastnich analyz a dotaznikového Setieni
Vv konkrétni firmé. Budou navrzena doporuceni pro zlepSeni stavajici situace, kterd by méla

zvysit atraktivitu znacky a tim i samotny prodej hovéziho masa, které tato farma produkuje.

4.1 Charakteristika Firmy

Firma Mitrovsky Angus se specializuje na produkci kvalitniho hovéziho masa. Disponuje
vlastni farmou a restauraci a chlubi se produkty bez pouziti chemie. Nachazi se v Mitroveé
a vSechny nabizené steaky pochazi ze zvitat z vlastniho chovu plemene Aberdeen Angus,
od toho se také odviji ndzev firmy, ,Mitrovsky“ podle mista plsobeni (Mitrov)
a ,,Angus“ podle plemene, které vlastni. Zvifata jsou narozend a celoro¢né pasena venku

v systému EKO. [39]

Vyhodou farmy je hospodafeni na vétSing vlastnich pozemk i jejich poloha, zdejsi lokalita
je vhodna pro hospodatfeni a pfitom je lehce dostupnd i pro névstévniky jejich vlastni
prodejny a restaurace, jelikoz se nachazi u hlavni silnice, kde denné projizdi stovky turisti,
ktefi cestuji naptiklad z Brna na Vysocinu, takze si tito lidé mohou nejen zajit na kvalitni jidlo,
ale také si s sebou odvést rizné speciality ¢i vyzralé hovézi maso z farmy, aniz by museli
kamkoliv zajizdét nebo tuto farmu slozité hledat. Zajem o navstévu prodejny a restaura¢niho
zafizeni se zvySuje predevsim v letnich mésicich a od patku do nedéle, tedy v Case, kdy na

------

prodejny, restaurace a veskeré dalsi aktivity na farme.

4.2 Produkce hovéziho masa

Posledni roky firma zpracovéava 60 tisic kg hovéziho masa. V roce 2020 tato produkce mirné
poklesla z divodu pandemie a vladnich opatieni, které zamezovaly volny pohyb po tzemi
republiky, a zhorsila ekonomicky stav ob¢anti. Majitel poukazuje na zajimavy fakt, Ze 1 kdyz
vV roce 2021 firma opakované musi Celit riznym vlddnim opatienim tykajicich se pandemie,
tak 1 pfesto by se méla produkce lehce navysit. Podotyka, Ze letosni produkce se bude odvijet

podle rozvolnovani vladnich opatieni.
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4.2.1 Mnozstvi prodaného masa

Majitel uvedl, Ze ro¢n€ prodaji okolo 48 tisic kg hovéziho masa ve vlastni prodejné
a restauraci, coz je 80 % celkové produkce. V restauraci se v roce 2020 prodalo pfiblizné
2500 porci, coz znamena, ze samotnd restaurace spottebovala pres 600 kg hovéziho masa, coz
znamena, Ze v pruméru za den se prodalo 17 porci. Denni prodej bude ale ve skute€nosti
rozlozen ptedev§im do dni patek az nedéle, jak jiz bylo uvedeno vySe. Pfisti rok se ocekava
rapidni riist, protoze restaurace v roce 2020 mohla byt oteviena pouze necelych 5 mésict, coz
zpusobilo pokles prodanych porci o vice nez 50 %. Tento narlst se netyka pouze prodanych

porci, ale také samotného prodeje hovéziho masa, jelikoz podle informaci poskytnuté firmou

vétSina zédkaznikl pii ndkupu v prodejné vyuzije i restauraci.

Graf 1 prodej masa farmy Mitrovsky

B Maso prodané na prodejné nebo
restauraci (48 tis. kg)

B Maso prodané restauraci Alcron
(9 tis. kg)

1 Maso prodané ostatnim
podnikim (3 tis. kg)

Z grafu je mozno vycist, ze 80 % masa vyprodukovaného na farmé je prodano piimo
na prodejné nebo ve vlastni restauraci. Farma ma jednoho stalého odbératele, kterym je firma
Alcron. Tento podnik odebird 15 % zcelkové produkce masa. Zbylych 5 % je dale
poskytnuto dal$im restauracim, ale tyto restaurace odebiraji maso nepravidelné. Podle spravce
farmy je maly z4jem restauraci o jejich maso hlavné kvili vysokym cenam, které si mnohé
restaurace nemohou dovolit. Rada restauracnich zaiizeni se rad&ji zaméfuji na levngj$i masa
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z velkoobchodtl 1 za cenu toho, ze kvalita je nékolikanasobn¢ horsi, coz se samoziejmé odviji
od zajmu jejich zakaznikd zakoupit levnéj$i pokrmy napf. dochdzenim na tzv. obédova

,,menicka.

Faremni restaurace se nachéazi v prostorach farmy, ale je momentaln¢ z diivodu pandemie
uzaviena. Prodej na farmé i v restauraci klesl v loiiském roce o 60 % ve srovnani s rokem
2019, kdy nebyla pandemie a tedy ani zadna omezujici opatfeni. V roce 2020, kdy v letnich
mésicich nebyla zadné opatfeni, se podniku dafilo 1épe nez v minulych letech. Farma
pozoruje kazdoro¢né stoupajici zajem o lokalni vyrobky, tedy i o vyzralé hovézi maso z farem
a kvalitni masné vyrobky, i kdyz se nemohou cenové rovnat produktim prodavanych
V potravinaiskych fetézcich. Tento fakt je velmi dilezity pii rozhodovani o dal§im zvySovani

produkce masa.

4.2.2 Prodej podle obdobi

vvvvvv

Toto obdobi je totiz spjato s vytizenosti cestovniho ruchu jako takového, coz pomaha i firmé
Mitrovsky Angus s prodejem svych produkti. Navic k této dobé patii i pofadani rodinnych
oslav, venkovniho grilovéani, svatebnich hostin a podobnych akci, coz zpisobuje vysoky

nariist prodeje.

4.3 Zmény z diivodu vladnich opatieni

VétSina podnikil se za posledni rok snazila co nejvice zmenSit ztraty, které jim pandemie
zpusobila a Mitrovsky Angus neni vyjimkou. Firma tedy reagovala na tuto nepfijemnou
situaci nékolika zplsoby. Jednim je spusténi e-shopu se svymi masnymi vyrobky a produkty
a zavedla dodavani svych produkti do n€kterych mést, nejcastéji tedy do relativné blizkého

meésta Brno.

43.1 E-shop

Z diivodu uzavieni okresi v jarnich mésicich na zékladé vladniho opatieni s cilem omezeni
Sifeni pandemie a tim nemozZnosti zakaznikd vycestovat na sva rekreacni zatizeni, na vylety ¢i
pfimo do Mitrova, se firma rozhodla spustit e-shop, ktery je v planu provozovat pouze do té

doby, dokud se situace nezlepsi. Stali zdkaznici maji vétsi tendenci utrdcet piimo na farmé,
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coz je z ekonomického hlediska pro farmu vyhodnéjsi, a to je také jeden z divodi proc¢ firma

e-shop nebude provozovat, pokud budou vladni opatfeni zruSena.

Nicmén¢ prodej formou e-shopu pomohl alespon z ¢asti snizit pokles prodeje. A¢koliv e-shop
poskytuje pouze nekolik druhli produkti vyrabénych na farmé a neumoziiuje zakoupeni

hovézich steaku.

4.3.2 Rozvoz svych produkti

Hlavnim prodejnim mistem je Mitrov, ale uzaviené okresy sehrdly velice negativni roli,
Z toho ditvodu se firma rozhodla, Ze bude dodavat svym stalym zakaznikiim do nékterych
mést, prevazné do Brna. Tento rozvoz je pouze dosavadnim feSenim a po skon¢eni pandemie
tato moznost zanikne. Majitel uvadi, ze preferuji prodej pfimo na misté, tedy v Mitrové,
jelikoz timto zptisobem maji vétsi kontrolu nad svym zbozim a jeho kvalitou, lepsi zpétnou

vazbu a ptfimy kontakt se zdkaznikem.

Farma neplanuje dodavani svych produktd do velkych prodejen. Argumentem je tlak velkych
prodejen na vysoké marze a jejich ne piili§ velky zajem na prodeji kvalitnich potravin.
Vyrobky jsou pak podle majitele neprodejné, jelikoz fetézce tlaci ceny doli a spoluprace
S nimi by byla pro firmu likvida¢ni. Z tohoto diivodu je pro firmu ekonomicky vyhodné, kdyz
navstévnik ptimo navstivi jejich prodejnu. Majitel chystd néjaké vyhody pro stalé zdkazniky,
které navstévuji prodejnu v Mitrové pravidelné. Toto je velmi dobry tah, ktery by pomohl
navysit prodej faremnich produktii. Majitel uvedl, Ze se bude tykat pouze stalych zakaznikd,

nikoliv naptiklad velkych objednavek ¢i jednorazovych nakupt.

4.3.3 Plan do dalSich let

ZlepSuje se poptavka po kvalitnich potravinach, planem do budoucna je tedy pokracovat
v produkci zdravych a kvalitnich potravin bez jakékoliv chemie. Cilem firmy je nadale
pokracovat v této produkci a zddném piipad€ nesnizovat kvalitu za vidinou vysSiho zisku,
firma si chce nadéle budovat znacku predevsim na kvalité, nikoli na nizkych cenach. Kvalitu
nadale bude dokazovat nejen chutnymi a kvalitnimi vyrobky z hovéziho masa, ale také skrze
exkurze, které cilené obeznamuji navstévniky s zivotem na venkové a na farmé, s produkty
vyrabénymi piimo na misté, s kvalitou vyrabénych produktd, navic se zde mohou naucit
1 technologické postupy pii kulindrnich Gpravach hovéziho masa napf. seznamenim

se s piipravou kvalitnich steaki ¢i dalSich Gprav pfi grilovani masa.
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4.3.4 Zpisob zrani hovéziho masa na farmé

Mitrovsky Angus vyuziva oba zpilisoby zrani, tedy suchy i mokry zptisob. Maso se po porazce
rozpuli a 14 dnt visi, poté se rozdéli na ¢asti a ty Casti, které vice profituji ze suchého zrani,
se umisti do specidlnich skiini na zrani masa. Césti profitujici z mokrého zrani daji do vakua
a nasledné se prodaji. Zrani ve vakuu uZ neni tak intenzivni, jelikoz K nejvétsim zménam
dochazi v prvnich dvou tydnech. Nékteré partie jsou vloZeny do specialnich skiini, ve kterych
maso zraje dal$i 3-4 mésice nez se dostane do prodeje. Tato kombinace je velice vyhodna
pfevazné po ekonomické strance. Suché zrani je znan¢ nakladngjs$i a zaroven se dosahuje
lepsich senzorickych vysledki u takto zrajiciho masa. Né&které c¢asti hovéziho masa
ale nepotiebuji suché zrani a dokonce neni ani pro n¢ vhodné, jedna se predevSim o casti

s malym nebo minimalnim tukovym krytim a je tedy ekonomicky vyhodnéjsi je zrat ve vakuu.
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5 SWOT ANALYZA

Cilem SWOT analyzy (tab. 2) je sepsani silnych a slabych stranek firmy Mitrovsky Angus.
Zamg¢fieni na slabé stranky je podstatnou soucasti analyzy a je potieba tyto faktory eliminovat.
Naopak silné stranky firmy je potieba podporovat, propagovat a popiipadé vylepSovat pro

dosazeni lepsich vysledki pfi budovani znacky.

51 Vyhody

Firma Mitrovsky Angus se miZze pySnit kvalitou svych vyrobki, at’ uz se jedna o kvalitni
vyzralé hovézi maso, nebo produkty jakymi jsou naptiklad riizné parky, smeési, pastiky, trhané
maso atd. Nejvetsi vyhodou téchto produktl je, Ze vSechny jsou naprosto bez chemie nebo
jakykoliv ptfidanych latek. Kvalita masa oproti velkovykrmu je velmi vysoka, jelikozZ maso
celorocné pasenych zvitat obsahuje velké mnoZstvi mineralil, vitamint a zdravi prospéSnych
nenasycenych a polynasycenych mastnych kyselin. V porovnani se zvifaty z velkovykrmu
maji zdejsi zvirata pristup k pestrému pastevnimu porostu. Velkovykrm nabizi predevs§im zrni
a fermentované sildze monokulturnich plodin, ve kterych chybi velmi dalezité ziviny. Podle
testu, ktery firma provedla na obsah omega 3 a omega 6 mastnych kyselin se zjistilo, Ze jejich
maso mé pomér esencidlnich kyselin 1:1, zatimco maso ve velkovykrmu ma pomér az 1:10 ve
prospéch omega 6 mastnych kyselin. Maso z Mitrova obsahuje 0,41 g/100 g zdravi
prospésnych omega 3 mastnych kyselin, coz je téméf 3% vic nez nachazime v mase vétSiny
ryb a v rybich konzervach, pficemz pfedev§im moiské ryby jsou obecné povazovany za jedny

z nejlepsich zdrojh téchto kyselin.
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Tab. 2 SWOT analyza Firma Mitrovsky Angus

Silné stranky

Slabé stranky

Kvalita vyrobku Vysoké naklady na produkci

Bio podminky chovu Nedostate¢na propagace

PIné vyuziti zvéie Nemoznost zakoupeni masa online
Vlastni farma Cena produktt

Ochutnavky produktt zakaznikim Vysoka cena dopravy

Vyrobky bez chemie

Absence slevy na dopravu pii vyssi objednavce

Exkurze po farmé

Webové stranky

Prilezitosti

Hrozby

Nové restaurace

Vl1adni nafizeni

Podpora statu

Krach restauraci

Vysoka nezaméstnanost (dostatek pracovnich sil) | Finan¢ni problémy zakaznika

Konkurence

V Mitroveé je mozné si také zaplatit exkurzi po farmé s néaslednou ochutndvkou kulinarné
ptfipravené¢ho hovéziho masa, coz je velmi dobry krok na podporu prodeje jejich vyrobki.
Zakaznici tedy mohou ochutnat produkty dfive, nez je zakoupi. Velkou vyhodou je moZnost
ochutnani a zakoupeni dalSich profesionalné pfipravenych produktti nejen béhem exkurze, ale

také v jejich vlastni restauraci, coz miize zdsadné podpofit prodej masa a masnych vyrobki.

Na farmé¢ nabizeji nejen hovézi maso a vyrobky z néj, ale v nabidce lze nalézt také tfadu
mléénych vyrobkid vyrdbénych z mléka pochézejiciho od jejich krav, coz je 1 ekonomicky

vyhodné vyuziti Cerstvého mléka. Tyto produkty nelze koupit prostiednictvim e-shopu.
5.2 Nevyhody

Jednou z nejvétsich nevyhod firmy jsou vysoké naklady na produkci masa a tim i jeho vyssi
cena, kterd miliZze spotiebitele odradit. Velka Cast spotiebitel preferuje levnéjsi maso
z velkochovll, ¢imZ samoziejmé usetii ¢ast svych penéz, ale bohuzel uz si neuvédomuji, Ze
tyto vyrobky (tento rozdil je pfedev§im u masnych vyrobkl) maji nedostateCnou nutri¢ni
hodnotu, Casto se v téchto masnych vyrobcich vyuziva ptidatnych latek, bilkovina se zde

nahrazuje jinak neZ bilkovinou z masa, naptiklad z mléka nebo ze s6ji.
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Dalsi nevyhodou je, Ze firma mé velmi drahé poStovné za dodani zbozi, a to presnéji 259 K¢
na dobirku a 198 K¢ za platbu kartou. Tato cena se nelisi ani pfi vys$i objedndvce, jak to
naptiklad byva u konkuren¢nich firem. Toto muze zékaznika odradit od koupé, predevsim
v dobé, kdy neni mozné si pro tyto vyrobky dojet osobné¢ z diavodu vladnich opatieni.
Samotna online nabidka faremnich produktii je velmi omezena a malé ve srovnani s nabidkou

prodeje piimo na misté.

Ptilezitosti, jak Iépe realizovat prodej, jsou naptiklad vystavba nebo otevieni novych
restauraci, které by odebiraly vyzralé maso z Mitrova, nebo pomoc od statu za Gcelem snizeni
mnozstvi velkochovi, snizeni dovozu hovéziho masa ze zahranici a tim zvySeni poptavky po
kvalitnich vyrobcich z tuzemskych farem, coz by zaroven pomohlo ekonomice. Bohuzel
v této dobé to funguje spiSe naopak, kdy pandemie pomohla k podpoie primyslovych
potravin a jejich prodeji ve velkych obchodnich fetézcich, jelikoz alternativni farmarské

produkty se nemohly prodéavat na trzich a snizenému prodeji jesté napomohlo uzavieni okresu.

Velkou hrozbou pro dal§i ekonomicky rozvoj firmy mohou byt vladni opatfeni, pfibyvajici
konkurence nebo krach restauraci odebirajici faremni produkty z hovéziho masa. Tyto faktory

nelze ovlivnit, ale je potieba se ptipravit, Ze se néco podobného muize stat a mit zalozni plan.
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6 ZHODNOCENI WEBOVYCH STRANEK A E-SHOPU

Webové stranky firmy Mitrovsky Angus jsou moderni, ptehledné a velmi dobfe navrzené, bez
agresivnich barev s jednoduchym motivem. Navic pii navstéveé zdkaznik hned pozna, jaké
jsou piednosti firmy, at’ uz se jedna o pastevni chov nebo nepouzivani chemickych ptipravki.
Na uvodni strance firma ukazuje novinky, at’ uz z farmy nebo ze svéta tykajici se masa, coz je
velmi dobry napad, bohuzel zde chybi néjaké roziazeni, které by pomohlo tyto informace

roztiidit, jelikoz se v téchto zpravach ¢i novinkach mize zdkaznik lehce ztratit.

E-shop je rychly, piehledny, velmi dobfe rozttidény podle kategorii, bez jakychkoliv vypadkt
¢1 problematického nakupovani. Velmi dobfe zpracované stranky a e-shop maji jednu
obrovskou slabinu, kterd firmu muze stit velmi mnoho zékaznikt, a to je absence klicovych
slov, podle ¢eho zékaznik vétsinou hleda, coz by v tomto ptipadé mohlo byt naptiklad
,»Vyzralé hovézi maso®, ,hovézi maso Vysocina®, ,,bio maso“ a mnoho dalSich pojmt. Diky
absenci téchto klicovych slov se zdkaznikovi pfi vyhledavéani lokdlniho prodejce kvalitniho
vyzralého hovéziho masa neobjevi odkaz na farmu v Mitrové. Zde by bylo zapotiebi doplnit
tato klicova slova nebo si pfiplatit, aby se tato firma vice zobrazovala. V¢Etsi povédomi o této
farm¢ navysi zisky, které pokryji naklady vydané na to, aby se tyto webové stranky

zobrazovaly na prvnich ptic¢kach.

Pti objednani zbozi je pouze jeden zplsob dopravy, a to firmou DPD, ptfi¢emz ceny dopravy
je pii platbe¢ pfedem za 198 K¢ nebo na dobirku za 259 K¢&. Platbu lze realizovat tfemi

zpiisoby, a to bud’ bankovnim pfevodem, pies PayPal nebo lze platit kreditni ¢i debetni kartou.

6.1 Nabidka v e-shopu

Mitrovsky Angus nabizi na svém internetovém obchodé fadu kvalitnich vyrobki, které
disponuji vy$simi cenami. Celkové se na e-shopu nachazi 19 polozek. Farma zakaznikim
nenabizi pouze masné vyrobky, jakymi jsou naptiklad rlizné druhy klobas, parkt, saldmi
a podobnych vyrobki, ale také nabizi fadu polévek a omacek, které jsou jiz pfipravené piimo
ke konzumaci a navic neobsahuji zddnou chemii. Cena hotovych jidel se zde pohybuje okolo
120 - 180 K¢ za 400 g. Na kazdém vyrobku je mozné zjistit slozeni, coz oceni predevs§im lidé
S riznymi problémy (alergie, intolerance). Chybi zde vyzivové hodnoty, které ovSem nejsou

mali faremni vyrobci povinni, na rozdil od velkych producenti, uvadeét.
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7 NAVRH PRO ZLEPSENI PROPAGACE FIRMY

V poslednich letech internetova reklama je jedna z nejlepSich nastrojli propagace. Angus
Mitrovsky pouziva na propagaci své firmy prevazné socialni sité, zejména Instagram.
Zde se zamétuje predevSsim na ukazku chovu svych zvifat a jejich spokojenost,
ale v poslednich n¢kolika mésicich absolutné chybi reklamy na své vyrobky. Bylo by vhodné
vyrazn¢ zapracovat na budovani vztahii se zdkazniky, at’ uz naptiklad tim, Ze firma natoci
n¢jaké kratké video o zpracovani masa nebo zaméteném na proces vyroby svych produktii ¢i

spravnou kulinarni upravu hovéziho masa.

7.1 Celebrity branding

Velmi dobie v dnesnim svété funguje propagace pres znamé a uznavané osobnosti. Firma by
se mohla spojit s n¢jakou slavnou osobnosti, ktera je v§ak z oboru nebo se o ten obor alespon
zabyva. Muze se jednat napiiklad o kuchate s velkym dosahem na socidlnich sitich, jako je
napiiklad Zdenék Pohlreich, Roman Vanék nebo naptiklad autora gastromapy pana Lukase
Hejlika. Zde by byla poskytnuta nabidka, Ze vyménou za propagaci a zhodnoceni restaurace,

popiipadé celé firmy by se host mohl najist na ndklady firmy.

7.2 Spoluprace s restauracemi

Velmi kvalitni propagaci je, kdyz dodavatel a zakaznik (v tomto piipadé restaurace)
spolupracuji. V praxi by to mohlo vypadat tak, ze restaurace nafoti jidlo, naptiklad specialitu
zalozenou na kvalitnim hovézim steaku z farmy a oznaci na té fotografii Mitrovsky Angus,
coz je pro obé spolecnosti vyhodné, farmé se zvysi povédomi o znacce a zarovein restauraci
se zvysi kvalita znacky, jelikoz zakaznik zjisti, ze pouzivaji kvalitni ¢eské maso z lokalni

farmy.

Tyto fotky by mohli byt zvefejiilovany nejen na socialnich sitich, ale také naptiklad restaurace
by mohla mit pfimo na svém jidelnim listku napsdno, odkud hovézi maso pochazi,

coz v dnesni dob¢ zajima velmi vysoké procentu zakaznikd.

7.3 Propagace restaurace

Sbér dat je v pohostinstvi velmi dilezity, kratkym dotaznikem se daji zjistit slabé stranky

restaurace, pomoci dotazniku lze poznat svoje zakazniky a pfizplisobovat jim nabidku a
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pfitom sbirat cenné informace (email, telefonni cisla atd.), pfes které je mozné zakazniky
informovat o novinkach, planovanych akci nebo riznych programech. Pokud firma peclivé
naplanuje a provede akci, naptiklad grilovani se slavnou osobnosti, tak nejen, ze se tato
zprava samovoln¢ dostane do novin, na internet, ale také se o této akci bude povidat mezi
lidmi, coz je nejlepsi forma reklamy, jelikoz pokud spokojeny zdkaznik o této akci bude
povidat svym zndmym, je dost vysokd Sance, Ze se zadkaznik bude vracet a ptivede dalsi

potencionalni zakazniky.
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8 SHRNUTI

Farma Mitrovsky Angus produkuje velmi kvalitni produkty, které kazdym rokem ptibyvaji
na popularité, 1 kdyz se firma v roce 2020 az 2021 potykala s problémy, dokazala je vyfresit,
at’ uz ztizenim internetového obchodu nebo rozvozem v dobé, kdy nebyla moznost tuto firmu

navstivit.

Ptestoze prodej v roce 2020 byl velmi komplikovany a nékdy i nemozny, tak firma v ¢asovém
horizontu od kvétna do srpna prodala vice svych produktl nez ve stejném obdobi v roce 2019,
coz poukazuje na fakt, ze lidé se zac¢inaji vice zajimat o to, co konzumuji. Zveda se poptavka
po lokdlnim hovézim mase z farem, pfestoze je tato doba pro mnohé finanéné narocna

a oCekava se v pristich letech narast poptavky po takovychto produktech.

Velmi velky problém spociva v propagaci samotné firmy, jelikoz napiiklad najit webové
stranky je témét nemoZzné, proto byl vytvoren névrh, ktery by pomohl tento problém odstranit.
Firma se snaZi propagovat pfedev§im ptes kvalitni vyrobky, bohuzel toto v dneSnim svéteé
nestaci, a proto byly navrhnuty rizné druhy propagace a reklamy pro tuto firmu, které by

mély zlepsit dojem o znacce a pfivést nové zdkazniky.
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ZAVER

Hovézi maso utrpélo na Gjmé vzhledem ke Spatnym informacim, které se o ném S$ifily,
at’ uz se jednalo napiiklad o obsah vysokého mnozstvi nasycenych tuki, které se povazovaly
za nezdravé, nebo zvySovani cholesterolu. VSechny tyto informace jsou zavadéjici. Divéra
v hovézi maso je potad v Ceské republice velmi nizka oproti zdpadnim zemim. Nizka kvalita
masa zpusobila to, ze bylo téméf nemozné hoveézi maso zpracovat v minutkové kuchyni,
jelikoz maso nebylo dostatecné, nékdy skoro vibec odlezené¢ a z tohoto divodu bylo po
kulinarnich upravach velmi tuhé, casto nepozivatelné. Zakazniky také odrazovala slozitost
ptipravy, protoze nékteré ¢asti hovéziho masa jsou narocné na piipravu, kuchyiska Gprava
nékterych ¢asti hovéziho masa byva Casto zdlouhava a vyzaduje jiz vyssi znalosti o hovézim
mase. V minulych letech bylo velmi problematické sehnat kvalitni hovézi maso, protoze se
spiSe zékaznici zaméfovali na cenu nez na kvalitu. To se za¢ind pomalu ménit a lidé zacinaji
vyhledéavat kvalitn¢j$i hovézi maso a za jeho kvalitu si radi pfiplati. Navic byla zjisténa
a prokazana prospeésnost konzumace hovéziho masa, jelikoz je bohaté na vitaminy a mineraly,

obsahuje kvalitni bilkoviny a mnoho dalSich prospésnych latek pro ¢lovéka.

V praci byly popsény zdravotni vyhody pii konzumaci hovéziho masa, slozeni hovéziho masa
piedevsim z pohledu obsahu vitaminti a minerali a vlivu bioaktivnich latek na zdravi ¢lovéka.
Byly popsdny nejznaméjs$i plemena skotu, které se na svété chovaji pro produkci masa,
vysvétleno, zjakého divodu je maso téchto plemen vhodné pro zrani. Dale byly v praci
dikladné popsany procesy zrani, véetn¢ vSech duilezitych faktord jako jsou doba zrani, ktera
se ve vétsing pripadu pohybuje od 14 dni az po nékolik mésicti. Doba zrani neni jediny faktor,
ktery ovliviluje zrdni, dal$imi faktory jsou napiiklad optimalni teplota, vlhkost vzduchu,
proudéni vzduchu, mikrobiologie a v neposledni fad€ i baleni produktu. VSechny tyto faktory
jsou nesmirné dulezité, jelikoZ ovliviuji kvalitu vysledného produktu. V neposledni fadé jsou
popsany rozdily mezi suchym a mokrym zranim, at’ uz po ekonomické nebo kvalitativni

strance.

Prakticka cast je zaméfena pfedevsim na zhodnoceni prodeje ve firmé Mitrovsky Angus, ktera
se specializuje na produkci kvalitniho vyzralého hovéziho masa. Disponuje vlastni farmou
a restauraci a nabizi maso pochdzejici ze zvitat z vlastniho chovu plemene Aberdeen Angus.

Mitrovsky Angus vyuziva oba zplsoby zrani hovéziho masa, tedy suchy i mokry zpisob.
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Maso se po pordzce rozpuli a 14 dnti visi, poté se rozdéli na ¢asti a ty ¢asti, které vice profituji
ze suchého zrani, se umisti do specialnich sk¥ini na zrani masa. Casti profitujici z mokrého
zrani se davaji do vakua a nésledné se prodaji. Zrani ve vakuu uz neni tak intenzivni, jelikoz
k nejvétsim zméndm dochazi v prvnich dvou tydnech. N¢které partie jsou vlozZeny
do specidlnich skiini, ve kterych maso zraje dalsi 3-4 mésice nez se dostane do prodeje. Tato

kombinace je velice vyhodné pfevazné po ekonomické strance.

Vyhodou farmy je lehk4d dostupnost pro navstévniky jak jejich vlastni prodejny,
tak 1 restaurace, pti¢emz 80 % masa vyprodukovaného na farme je prodano piimo na prodejné
nebo ve vlastni restauraci. Farma pozoruje kazdoro¢né stoupajici zéjem o lokéalni vyrobky,
tedy 1 o vyzralé hovézi maso z farem a kvalitni masné vyrobky, i kdyz se nemohou cenové
rovnat produktim proddvanych v potravinaiskych fetézcich. Ackoliv prodej na farmé
I v restauraci kvuli pandemii klesl v loniském roce o 60 % ve srovnani s predchozim rokem

2019, lze o¢ekavat v letosSnim roce opétovny zvysujici se zdjem o kvalitni hovézi maso.

Jednou z nejvétSich nevyhod firmy jsou vysoké naklady na produkci masa a tim i jeho vyssi
cena, kterd mlze spotiebitele odradit. Velkou hrozbou pro dalsi ekonomicky rozvoj firmy
mohou byt vladni opatieni souvisejici s dalSim vyvojem pandemie. VétSina podnikl se za
posledni rok snazila co nejvice zmenSit ztraty, které jim pandemie zplsobila a Mitrovsky
Angus neni vyjimkou. Firma reagovala na tuto nepiijemnou situaci spusténim e-shopu se

svymi masnymi vyrobky a produkty a zavedla dodavani svych produkti do nékterych mést.

K propagaci firmy slouzi webové stranky, které jsou moderni, piehledné a velmi dobie
navrzené. Rovnéz e-shop je rychly, piehledny, velmi dobte roztfidény podle kategorii. Velmi
dobie zpracované stranky a e-shop maji jednu obrovskou slabinu, a to je absence klicovych
slov, coz by v tomto ptipadé mohlo byt napiiklad ,,vyzralé hovézi maso®, ,,hovézi maso

Vysocina®, ,,bio maso* apod.

Na zaklad¢ ziskanych informaci a dat byla navrzena nova forma reklamy a propagace, kterou
by mohla firma vyuZivat pro zvySeni prodeje, a to napiiklad lepsi komunikaci na socialnich

sitich, vyuzivanim celebrity brandingu ¢i spolupraci s restauracemi.
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