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Intramuskularni tuk v hovézim mase a jeho vliv na
vnimani organoleptickych vlastnosti konzumenty

Souhrn
Hovézi maso je zdrojem kvalitnich bilkovin, esencialnich mastnych kyselin, vitamina

sk. B a Zeleza. Zaroven ma hovézi maso pomérné nizky obsah tuku. Pfesto spotfeba hovéziho
masa v Ceské republice stale klesa a navzdory tomu, Ze je po vepfovém a kufecim mase na
tietim misté nejcastéji konzumovaného masa u nés, jeho spotieba je oproti zmiiovanym dvou
druhtim podstatné nizsi.

Cilem ptfedlozené diplomové prace bylo na zaklad¢é dotazniku a konzumentského testu
vyhodnotit vliv intramuskularniho tuku na hodnoceni organoleptickych vlastnosti konzumenty.
V Ceské republice je nejéastéji chovanym plemenem na hovézi maso ¢esky strakaty skot, proto
bylo k experimentalni ¢asti této prace pouzito pravé maso z tohoto plemene. Bylo porazeno
12 byki a 2 voli. Pro ucely senzorické analyzy byly odebrany vzorky ze svalu longissimus
lumborum (partie nizky rosténec), u kterych byl zaroven zméten intramuskularni tuk (IMF).
Vzorky pak byly rozdéleny do tii skupin podle tu¢nosti — libové vzorky mély primérné
1,3 % IMF, stiedné tucné vzorky primérné 3,1 % IMF a tu¢né vzorky pramérné 5,2 % IMF.
Respondentim (n= 201) byl nejprve predlozen dotaznik na zdkladni otdzky ohledné jejich
profilu a konzumace masa, samotné senzorické hodnoceni obsahovalo Ctyfi zékladni
deskriptory — piijatelnost ving, piijatelnost chuti, kiehkost a celkova pfijatelnost. Své
hodnoceni zaznamenavali konzumenti na nestrukturovanou 10 cm stupnici.

Vysledky dotazniku poukazuji na vysokou oblibenost hovéziho masa, ackoliv v pfipadé
nejcasteéji konzumovaného masa uvadeli respondenti predevsim kufeci a vepiové. Nejvice
dotazanych také uvedlo, ze hovézi maso konzumuji 1x do mésice. V otdzce preference tu¢nosti
masa uvadél nejvétsi podil respondentii libové maso, jako druhé nejcastéji uvadéné bylo maso
se znatelnym mramorovanim.

V ptipadé senzorického hodnoceni byl sledovdn ptedevs§im vztah mezi skérem
dosazenym v jednotlivych deskriptorech a obsahem intramuskularniho tuku. Statisticky
vyznamné rozdily byly zjiStény predevSim v hodnoceni kiehkosti. AvSak ve vSech
hodnocenych deskriptorech byl nejpfiznivéji hodnocen vzorek s nejvysSim obsahem

intramuskularniho tuku.

Kli¢ova slova: hovézi maso, intramuskularni tuk, konzumentsky test, longissimus lumborum



The effect of intramuscular fat content in beef on
consumer preference

Summary

Beef is a good source of quality proteins, essential fatty acids, B vitamins and iron, it
also has a relatively low fat content. Despite this, the consumption of beef in the Czech Republic
is still decreasing and even though it is the third most frequently consumed kind of meat by
Czech consumers, after pork and chicken, its consumption is considerably lower compared to
the two kinds of meat mentioned above.

The aim of this thesis was to evaluate the influence of intramuscular fat on the score of
organoleptic properties based on consumer questioning. In the Czech Republic, the most
common source of beef is the Czech Fleckvieh cattle, so meat from this breed was used for the
experimental part of this work. There were 12 bulls and 2 steers slaughtered. For sensory
analysis, longissimus lumborum muscle samples were taken for intramuscular fat (IMF)
measurement. Then the samples were divided into three groups according to fat — lean samples
averaged 1.3 % IMF, medium 3.1 % IMF and fatty sample were at 5.2 % IMF. Respondents
were given a questionnaire with basic questions about their profile and consumption of meat,
the sensory evaluation itself contained four basic descriptors — odour acceptability, tenderness,
flavour acceptability and overal acceptance to be evaluated. Consumers recorded their
assessment on an unstructured 10 cm scale.

The results of the questionnaire point to the high popularity of beef, although in the case
of the most frequently consumed meat respondents most often mentioned chicken and pork.
Most respondents also stated that they consumed beef mostly once a month. In terms of meat
fat preference, lean meat was favored by the largest proportion of respondents, and meat with
noticeable marbling was the second most frequently reported.

In the case of sensory evaluation, a relationship between the score achieved in individual
descriptors and intramuscular fat content was observed. Statistically significant differences
were found mainly in the assessment of tenderness. However, the highest intramuscular fat

sample was most favorably evaluated in all descriptors evaluated.

Keywords: beef, intramuscular fat, consumer test, longissimus lumborum
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Uvod

Maso a masné vyrobky jsou jednou z nejzékladnéjSich soucasti lidské stravy jiz od
pravéku. V dne$ni moderni spolecnosti tomu neni jinak, maso stale tvoii jednu z hlavnich
potravin nachézejicich se na naSich talifich. Spotfeba masa se 1iSi podle druhu.
V sou¢asnosti je v Ceské republice nejvyssi spotieba masa veprového, na druhém misté je
maso kufeci a az tieti je maso hovézi. Mezi prvnim vepfovym a tfetim hovézim je vSak
propastny rozdil. Zatimco z celkového mnozstvi cca 80 kg masa na osobu za rok ptipadne
na veprové maso az polovina, tedy kolem 40 kg za rok, spotieba hovéziho masa ¢ini pouze
okolo 8 kg na osobu za rok. Hovézi maso ma vSak mnozstvi pozitivnich atributti, jako je
nizky obsah tuku ¢i vysoky obsah bilkovin. Déle se jedna o vyznamny zdroj zinku, selenu,
zeleza a vitaminl skupiny B. Pokles konzumace hovéziho masa mohl byt zapfi¢inén hned
nékolika faktory. V minulosti jej ovlivnil vyskyt nemoci §ilenych krav — BSE. Spotiebitel
ma zajem o kvalitni potravinu a v tomto piipad€ mohl hrat vyskyt nemoci velikou roli. Vliv
na spotiebu hovéziho masa ma také ekonomicky faktor, kdy cena za kg hovéziho masa je
mnohem vyssi nez za kg kuteciho ¢i vepfového masa. Pro zlepSeni nedostatkll v produkci
hovéziho masa byl také zaveden systém SEUROP, ktery hodnoti jednotlivé ¢asti hovéziho

trupu po poradzce a stanovuje jejich zmasilost a protu¢nélost.

V dnesni dobé negativné ovlivnila spotfebu masa kauza tykajici se dovéazeného
hovéziho z Polska. Do Ceské republiky se dostalo hovézi maso z nemocnych zvitat a dale
pak hovézi nakazené bakterii salmonella enteritidis. Tato kauza vyvolala fadu otazek z fad

vetejnosti, pfedevsim pak o dostatecnosti a intenzité kontroly dovazeného hovéziho masa.

V Ceské republice je chov zaméfen piedeviim na plemeno &eského strakatého skotu.
Jedna se o plemeno chované jak na maso, tak k produkci mléka, tedy kombinované
plemeno. V restauracnich zafizenich i v mistech prodeje se mizeme setkat s hovézim
masem dovazenym ze zahrani¢i. Urcitou popularitu a nalepku kvality si ziskalo hovézi
maso dovazené z Jizni Ameriky, predev§im pak z Argentiny, ale naptiklad také ze Skotska.
Nejcastejsi uprava hoveéziho masa, se kterou se miize konzument v restauracich setkat, je
steak a hamburger. V pfipadé¢ hamburgeru se jednd o namleté hovézi maso o urCitém

procentudlnim zastoupeni tuku.



2 Cil prace

Hypotéza: Konzumentské postoje tuzemskych spotiebiteld neodpovidaji jejich chutovym
preferencim ve vztahu k obsahu intramuskulédrniho tuku v hovézim mase a jeho vyznamu pro

organoleptické vlastnosti.

Cil prace: Cilem prace je na zakladé¢ konzumentského testu vyhodnotit vyznam
intramuskularniho tuku na organoleptické vlastnosti masa bykt ceského strakatého skotu.
Nedilnou soucésti prace bude rovnéz vyhodnoceni dotazniku, jehoz cilem je zmapovat

soucasnou situaci ve frekvenci konzumace a konzumentskych preferencich u hovéziho masa.



3 Literarni reSerse

3.1 Maso

Maso je zékladni soucasti lidské potravy jiz od pravéku. Definice masa je nejlépe popsana
v Nartizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.853/2004. Toto natfizeni se zabyva pozadavky
na vSechny vyrobky zivocisného piivodu a je zde popsano hned nékolik definic masa, avSak
nejlépe a nejrozsdhleji v prvnim bodé. Masem se rozumi vSechny jedl¢é ¢asti zvifat, véetné krve,
a to domadcich kopytnikd, dribeze, zajicovcl, divoké zvéte, chovné zvéie, malé¢ divoké

zvéte a velké divoké zvere (Lautenschlaeger & Upmann 2017).

3.1.1 Spotieba masa

Mnozstvi masa a masnych vyrobki v jidelnicku dnesni spole¢nosti ovliviiuje spousta
faktori, predevSim pak kupni sila obyvatel, rozvinutost zemédélstvi a hospodaistvi,
naboZenstvi a stravovaci navyky. V porovnani s minulym stoletim se spotieba masa v Ceské
republice vice neZ zdvojnasobila. Primérn4 spotieba masa se v Ceské republice pohybuje okolo
80 kg na rok (neni zahrnuto rybi maso). Nejvice konzumovano je vSak maso veprové, dale
kuteci a hoveézi maso je na tietim misté (Zahradkova et al. 2009).

Hovézi maso je predevsim diky svym specifickym senzorickym vlastnostem hodnoceno
kulinarné velice kladné a je tedy Casto zafazovano jako pochoutka v restauracich. I ptes jeho
vysokou nutriéni hodnotu, obsah mineralnich latek a vitaminu, spotieba hovéziho masa v Ceské
republice v uplynulych tficeti letech klesd. Statistiky z roku 2016 ukazuji u hovéziho masa
hodnotu témét 8,5 kilogramil na osobu za rok, v roce 1990 tomu vsak bylo vyrazné jinak, témét
tiicet kilogramil na osobu za rok. Jednim z hlavnich divodi poklesu spotteby hovéziho masa
je pravdépodobné vys$i cena oproti ostatnim nabizenym druhlim masa. Dal$im negativnim
vlivem na spotiebu hovéziho masa byl vyskyt nemoci Silenych krav (BSE) na poc¢atku tohoto
stoleti (Bures et al. 2018). V soucasné dobé je hovézi maso uréené pro vysek nejcastéji
z vykrmenych byku, jalovic a Casto také z krav vyfazenych z chovu. Pfirozen¢ mél pokles
spotieby hovéziho masa vliv na snizeni stavu hovéziho dobytka chovaného v CR. Ubytek
chovu skotu v Ceské republice ssebou nese i jiné néasledky, piedeviim pak problémy
s obhospodarovanim luk, poli a pastvin, ¢imz je t€z8i produkce potravin péstovanych pravé na
této pude (Franc et al. 1994). Spotifeba masa souvisi také s kvalitou nabizeného masa. Celkovou
jakost hovéziho masa ovlivitluje hned n¢kolik faktorti, pfedev§im pak plemennd piislusnost,

zpiisob chovu, vék zvitete, pohlavi a zpisob porazky.
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Obecné lze fici, ze idedlnim chovem je pfirozené volna pastva, vék zvifete mezi jednim rokem
(do jednoho roku véku neni maso chutové vyrazné ani intenzivni) a 30 mésici (po 30 mésicich
veéku se zvysuje podil vazivovych tkani a maso je tuzsi). Vlivem porazky mize dochézet

k vadam masa a je tedy nutné se vyvarovat stresu a fyzické zatézi zvirat (Katina & KSana 2015).

Tabulka &.1: Spoti‘eba masa v uplynulych letech v CR (kg/os/rok)

Rok Celkem Driibezi Vepiové Hovézi
2010 79,1 24,5 41,6 9,4
2011 78,6 24,5 42,1 9,1
2012 77,4 25,2 41,3 8,1
2013 74,8 243 40,3 7,5
2014 75,9 249 40,7 7,9
2015 79,3 26,0 429 8,1
2016 80,3 26,8 42,8 8,5
2017 80,3 27,3 423 8,4
(CSU 2017)

3.1.2 Vyznam masa ve vyZivé ¢lovéka

Maso je jednou z klicovych potravin ve vyzivé ¢loveka, predevsim diky vysoké nutri¢ni
hodnoté. Piesto je mu velice ¢asto v§tépovany obraz potraviny s negativnim vlivem na lidské
zdravi. Pfedev§im pak kvili vysokému obsahu tuku a v pfipadé cerveného masa, také kvuli
souvislosti se vznikem rakoviny tlustého stfeva a kone¢niku. Je proto ¢asto doporucovana
pouze stiidma konzumace masa. Maso je velmi diilezitym zdrojem nékterych mikroprvk, jako
jsou napiiklad zelezo a selen. Dale také zdrojem vitaminii (napf. vitamin A,vitamin B12 a
kyselina listova). Tyto mikronutrienty lze totiz ziskdvat pouze z masa, jelikoz v potravinach
rostlinného ptivodu bud’ nejsou obsazeny nebo maji nizkou biologickou dostupnost (Biesalski
2005). Maso je cennym zdrojem bilkovin s vysokou biologickou hodnotou. Obsah tuku a profil
mastnych kyselin v mase neni konstantni a zélezi predev§im na druhu, krmivu a konkrétnim

svalstvu, mnozstvi tuku se 1isi také mezi jednotlivymi druhy zvifat (Pereira & Vicente 2013).
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3.1.2.1 Hovézi maso ve vyzive ¢loveéka

Spolu s veprovym masem patii hovézi maso do skupiny jiz zminénych Cervenych mas.
Cervena masa patii mezi nejéastéji vyuzivané druhy mas pro vyrobu tradi¢nich &eskych
masnych vyrobkl. V poslednich letech dochazelo k ristu zdjmu o Cerstvé hovézi maso, coz
znaéné ovlivituje pozadavky na kvalitu masa konzumenty (Katina & Ksana 2015). Mezi hlavni
pozadavky dnesnich spotfebitel na kvalitu a jakost hovéziho masa patfi vysekové maso
se snizenym obsahem intermuskuldrniho (mezisvalového) a podkozniho tuku a s adekvatnim
obsahem intramuskularniho (vnitrosvalového) tuku v fezu. Pfirozené je pozadovéana optimalni
nutri¢ni hodnota, plnohodnotné bilkoviny, mineraly, vitaminy a pouze maly obsah cholesterolu.
Mezi technologické pozadavky na hovézi maso patii snadna udrznost, idealn¢ rychla,

minutkova uprava, dispozice pro dobrou chut, aroma a texturu masa (Franc et al. 1994).

3.1.3 Plemena skotu

Plemenna ptisluSnost skotu velmi ovliviiuje konecnou kvalitu hovéziho masa. Plemena
hovéziho dobytka proSla v minulosti intenzivnim Slechténim, které mélo za nasledek
vyslechténi plemen, jez maji charakteristické uzitkové vlastnosti a s tim souvisejici zmény
v oblasti libovosti a vyvinu svaloviny. PfedevSim se jednd o mnoZzstvi a rozmisténi tuku
ve svaloviné hovéziho masa. Pfikladem mutize byt mlééna plemenna uzitkovost. Dojna plemena,
vys$lechténa na produkci mléka, nedosahuji takového podilu svaloviny jako plemena masna.
Jejich maso obsahuje vice loje, coz ovliviiuje jeho findlni chut. U masnych plemen je tomu
naopak, maji vysokou zmasilost a nizké mnozstvi loje. Tuk je ve svalovin¢ hovéziho masa
rovnomérné rozptylen, diky ¢emuz je pozitivné ovlivnéna Stavnatost, kiehkost a chut’ masa.
Tteti plemennou pfislusnosti jsou tzv. kombinovana plemena, tedy plemena vznikla kiizenim

masnych a dojnych plemen (Katina & K§ana 2015).

3.1.3.1 Cesky strakaty skot

Cesky strakaty skot patii do skupiny horského &elnatého skotu. Tato skupina plemen
pochazi ze Svycarska a nejastéji se nazyva Simmental, coZ ozna¢uje ptivodni misto chovu,
udoli feky Simme. V minulosti se tento skot zacal vyvazet do sousednich zemi a tim vznikala
nova plemena, odvozend od ptivodniho simmentalského skotu. Ve 30. letech minulého stoleti
se zaCala objevovat snaha o slouceni vSech druhii strakatého skotu na nasem uzemi, ¢imz

dochazelo k urcité prvotni formaci ¢eského strakatého skotu (Skladanka et al. 2014).
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vvvvvv

druhé svétové valce se vSak zacalo plemeno zuSlechtovat na mléénou produkci pomoci
ayshirského a red-holstynského plemene. V soucasnosti se k zuSlechtovani pouziva bud’
plemeno montbeliarde nebo fleckvieh. Ob¢ tato plemena maji také vlastnosti masnych plemen.
Uzitkovost ¢eského strakatého skotu se tedy v minulém stoleti velmi ménila. Soucasné jej vSak

lze oznacit za plemeno s kombinovanou uzitkovosti na mléko i na maso (Bouska 2006).

Na naSem uzemi byl v minulosti vzdy preferovan chov skotu skombinovanou
uzitkovosti. V poslednich letech se vSak slechtitelsky program snazi o zvyseni produkce mléka,

¢imz dochazi k rozvoji chovu skotu holstynského (Franc et al. 1994).

Prestoze na nasem tUzemi dochézi v poslednich letech k ibytku populaci strakatého

skotu, je stale Ceska republika tfetim nejvétsim stiediskem v Evropé. Celou koncepci chovu

vvvvvv

udrzet produkci pouze kvalitnich a bezpecnych potravin, dale pak udrzovani krajiny

a zachovéavani kulturniho charakteru. V oblasti zivoc¢isné produkce patii chov skotu mezi

MV

sektoru (Skladanka et al. 2014).

3.2 Chemické slozeni masa

Mezi hlavni slozky masa patii voda, bilkoviny a tuk. Minoritni slozkou jsou pak

sacharidy, vitaminy a mineralni latky (Ahmed et al. 2018).

Tabulka €.2: Pirehled chemického sloZeni riiznych druh masa

Hovézi [%] Vepiové [%] Kufreci [%] Jehnéci [%]
Voda 70,4 57,0 76,2 60,0
SuSina 29,6 43,0 23,8 40,0
Bilkoviny 20,8 15,5 20,4 19,0
Lipidy 7,8 26,7 1,4 20,0
Mineralni latky 1,0 0,8 1,4 1,0

(Skopkova et al. 1957)
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3.2.1 Bilkoviny

Piijem bilkovin u dospélého ¢lovéka by mél byt asi 0,66 - 0,83 g/kg vahy denné.
Ptirozené se potieba bilkovin méni podle fyziologickych potieb. Jinou pottebu bilkovin maji
také sportovci, ktefi musi svlij denni piijem bilkovin oproti nesportujicim lidem zvysit (EFSA
2017). Bilkoviny spole¢né s tuky a sacharidy patii mezi latky, které jsou hlavni soucésti lidské
vyzivy. Bilkoviny jsou slozené z velkého mnozstvi aminokyselin, pravé diky nim jsou tak
nutri¢n¢ hodnotné. Nékteré aminokyseliny si neni lidské télo schopné samo syntetizovat a je
potieba je pfijimat v potravé. Hovofime pak o tzv. esencidlnich aminokyselindch. V hovézim
mase je priblizn¢ 40 % ze vSech aminokyselin pravé esencialnich (Li 2017). Maso obsahuje
predevsim klicové aminokyseliny: lysin, threonin a tryptofanu. Déle jsou v mase obsazeny

aminokyseliny obsahujici siru — methionin, cystein, homocystein a taurin (Ahmed et al. 2018).

Biologickd hodnota bilkovin obsazenych vmase je vyS§i nez hodnota
bilkovin pochézejicich z rostlinnych zdroji. Zivo¢iiné bilkoviny jsou také 1épe stravitelné nez
napiiklad bilkoviny ziskané z hrachu, ¢ocky, fazoli ¢i cizrny (Pereira & Vicente 2013). Nizsi
stravitelnost rostlinnych bilkovin je zplsobena pfitomnosti polysacharidové sité. Ta odolava
proteolytickym enzymim, ¢cimz dochazi ke zhorSeni podminek pro $tépeni proteinu (Ahmed et

al. 2018).

3.2.2 Lipidy

Dva hlavni zéastupci lipidi v hovézim mase, a v mase obecné, jsou triacylglyceroly
(tuky) a fosfolipidy. Tteti, minoritni, je cholesterol, ktery je u lidi casto spojovan se vznikem
kardiovaskularnich onemocnéni. Triacylglyceroly se z chemického hlediska rozumi estery
mastnych kyselin s glycerolem, coz je trojsytny alkohol. Mastné kyseliny miizeme rozdélit na
nasycen¢ (SFA) a nenasycené. Nasycené mastné kyseliny neobsahuji v fetézci zddnou dvojnou
vazbu, zatimco nenasycené mohou obsahovat jednu dvojnou vazbu (monoenové mastné

kyseliny), nebo vice (polyenové mastné kyseliny) (Wood et al. 2004).

I kdyz je obecné zazity fakt, ze zivo€isny tuk je tvofen pfedevsim nasycenymi mastnymi
kyselinami, je obsah nasycenych mastnych kyselin v mase vétSinou pod 50 %, zatimco obsah
nenasycenych mastnych kyselin mize byt az k 70 % (Ahmed et al. 2018). Nejcastéji se
vyskytujici nasycené mastné kyseliny v hovézim mase jsou palmitova a stearova, nenasycena

pak kyselina olejova (Wood et al. 2008).
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Tuky jsou velice dilezitou slozkou lidské vyzivy. Vedle pozitivniho vlivu na rist
a vyvoj ¢lovéka mohou ale jeho zdravi ovlivnit také negativné. Hovofime pak o spojitosti
pfijmu nasycenych mastnych kyselin se vznikem kardiovaskularnich onemocnéni (pfedevsim
vliv nasycenych mastnych kyselin na zvySovani cholesterolu v krvi), cukrovky ¢i rakoviny
(Wood et al. 2008). Pozitivni vliv na lidské zdravi maji predev§im polyenové mastné kyseliny
omega-3 (kyselina alfa-linoleovd) a omega-6 (kyselina linolova), které patii mezi esencidlni
mastné kyseliny ve vyzivé ¢lovéka (Burlingame et al. 2009). Dilezitym aspektem vlivu
mastnych kyselin na lidské zdravi je jejich mnozstvi a slozeni. U omega-3 a omega-6 mastnych
kyselin je to dokonce jejich pomér ve stravé. Pomér omega-3 a omega-6 mastnych kyselin mtize
byt rizikovym faktorem pro vznik rakoviny a srde¢nich onemocnéni. Vhodné pomeéry se 1isi dle
onemocnéni. Napiiklad u kardiovaskularnich onemocnéni je to pomér 1:4, u kolorektalniho
karcinomu 1:2 a u astmatu 1:5. Niz§i pomér omega-3 a omega-6 mastnych kyselin je tedy
vhodnéjsi, predevsim pro snizovani rizika chronickych onemocnéni (Simopoulos 2002).
Ptiznivéj$i pomér nalezneme v mase piezvykavcl nez v mase vsezravcl. Maso prezvykavca
casto obsahuje i konjugovanou kyselinu linolovou (CLA), kterd ma fadu nutri¢nich pfinost pro

zdravi ¢loveéka (Wood et al. 2004).

Tuk je vyznamnym nositelem energie pro lidské t€lo. Dodava télu zakladni Ziviny -
nenasycené tuky, prekurzory jinych zivin, které kontroluji riizné fyziologické procesy
(naptiklad prostaglandiny) a vitaminy — A, D, E a K, kter¢ jsou rozpustné v tucich. Tuk funguje
také jako ochrana vnitinich organti u vSech zivocichii véetné ¢lovéka. Tuk u zvifat se nachazi
pfedevSsim v jejich tukové tkani a oznaCuje se jako termindlni, intermuskularni
a intramuskularni tuk. Dale tuk usnadiiuje stravitelnost a zvySuje chut’ k jidlu. Ve spravném

vvvvvv

pouze kvalitni tuk a stanovit idedlni denni ptijem (Ahmed et al. 2018).

3.2.2.1 Intramuskularni tuk

Intramuskularni tuk ma kli¢ovou roli v riiznych kvalitativnich aspektech masa. Jeho
mnozstvi se 1i$i u jednotlivych druhi mas, u plemen zvifat a také v jednotlivych svalech
u stejného plemene. Obsah intramuskularniho tuku ovliviiuji i jini Cinitelé, naptiklad pohlavi
avek zvifete, ¢i krmeni. Mezi plemeny dochdzi krozdilnosti nejen v mnozstvi
intramuskularniho tuku, ale také ve struktufe a rozlozeni. Zvitata s vysokym podilem svalstva

v téle maji obvykle nizsi obsah intramuskularniho tuku.
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Obsah intramuskulérniho tuku ovliviiuje senzorické vlastnosti masa. Viditelny intramuskularni
tuk slouzi k posuzovani kvality, at’ negativni ¢i pozitivni, dle preferenci konzumenta (Hocquette

et al. 2010).

V soucasné dob¢ je systém hodnoceni kvality masa zaméfen piedev§im na obsah
intramuskularnich tukovych tkani a tzv. mramorovani. Casto dochazi k vykladu mramorovani
jako obsahu intramuskuldrniho tuku. Mramorovani je vSak vizualné hodnocené skore u daného
kousku masa. Intramuskularni tuk je pak chemicky méteny obsah tuku zahrnujici i membranové
lipidy (Warner et al. 2010). Mramorovani je termin, ktery se pouziva piedevsim v produkci
hovéziho masa. Jedna se pfedevsim o viditelné bilé skvrny, pruhy ¢i loziska intramuskularniho
tuku mezi svazky svalovych vldken. Pod mikroskopem je mozné pozorovat zakotveni tukovych
bun¢k (adipocytl) v matrici pojivové tkané, v tésné blizkosti krevni kapilary. Tukové bunky
tvotici mramorovani maji tendenci se shlukovat do vétsich utvart, kdy je pak pod mikroskopem
mozné vidét shluky 10 az 15 bunék. Kolem dobte vyvinutych kapilarnich ltizek je mozné nalézt
shluky az nékolika stovek bunék (Harper & Pethick 2004). Tyto tukové tkané jsou
pozorovatelné v prufezu svalu. Intramuskularni tukova tkan nejenze ovliviiuje chut’ kone¢ného

produktu, ale ma také podstatnou fyziologickou ulohu u hovéziho dobytka (Blumer 1963).

3.2.2.1.1 Vliv plemene a stéii zvifete na obsah a slozeni tuku v mase

Obsah tuku a také jednotlivych mastnych kyselin je geneticky ovlivnén na urovni
plemene. Obecné se da fici, ze hoveézi maso pochazejici ze stejného plemene by pii srovnatelné
vyzivé mélo mit podobny obsah tuku a podobné slozeni mastnych kyselin. Rozdily mezi
plemeny mohou byt zptsobeny rozdilnou uzitkovosti plemene, tedy zda se jednd o masné
¢i mlééné plemeno a jeho ranosti (Sevane et al. 2014). Mnozstvi intramuskuldrniho tuku ma
tendenci se s vékem zvySovat, predevsim poté co jsou dokonceny hlavni faze ristu svalt (Joo
et al. 2013). Rozdil mezi plemeny mize ndzorn¢ ukazat plemeno wagyu, které se povazuje za
idedlni, co se rozloZeni a obsahu intramuskuldrniho tuku tyce. Maso plemene wagyu ma
intramuskularni tuk rovnomérné rozdélen, coz potvrzuje fakt, ze béhem konzumace nedochéazi
k intenzivnimu vnimani tu¢né chuti, oproti tomu konzument pocituje Stavnatost, chutnost
a jemnost (Valenta 2018). Pfi senzorickém hodnoceni, kdy bylo porovnavano pravé japonské
wagyu s jinymi plemeny, bylo pfedev§im aroma plemene wagyu hodnoceno Iépe oproti

ostatnim hodnocenym plementim (Matsuishi 2001).
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Tabulka €.3: Rozdilné chemické sloZeni masa v zavislosti na plemenu

Aberdeen Angus [g/kg] Charolais [g/kg] Simmental [g/kg]

Susina 258,40 250,20 253,20
Bilkoviny 206,00 212,00 212,90
Lipidy 34,30 24,20 24,10
Popeloviny 9,76 991 9,82
Cholesterol 0,68 0,63 0,59

(Bures et al. 2006)

3.2.2.1.2 Vliv vyzivy na obsah a sloZeni tuku v mase

Pastevni odchov ma pozitivni vliv na slozeni mastnych kyselin, a to i pies negativni vliv
na rast zvifat. V souCasnosti je snaha o zvySovani obsahu omega-3 mastnych kyselin
a konjugované kyseliny linolové v hovézim mase pomoci vyzivy dobytka. Jak jiz bylo
zminéno, pro vyzivu ¢lovéka je lepsi spise nizsi hodnota poméru omega-3 a omega-6 mastnych
kyselin, ¢ehoz lze docilit extenzivnim chovem na pastvinach. Naopak koncentrovanéd krmiva
hodnotu tohoto poméru zvysuji (Webb & O’Neill 2008). Hovézi maso z dobytka krmeného
obilim ma vyssi podil intramuskularniho tuku, nez je tomu u hovéziho masa ze zvitat krmenych

pastvou (Arshad et al. 2018).

Descalzo et al. (2005) potvrdili, ze sloZzeni hovéziho masa je ovlivnéno stravou a rovnéz
zjistili, ze hovézi maso vykrmované pastevnim zplsobem mélo vyssi podily kyseliny
linolenové a obecné polyenovych mastnych kyselin, avSak niz§i obsah kyseliny linolové.
Vydaje za krmiva, a obecné tedy vyziva zvifat, predstavuji asi polovinu ze vSech naklada
pfipadajici na chov. Maji vSak na jakost a sloZeni vysledného masa nejvétsi vliv a predstavuji
také pro chovatele nejjednodussi zplsob ovlivnéni jakosti masa. Dilezité je také dbat na
hygienu dodavanych krmiv, nesmi obsahovat zadné stopy po plisnich, hnilobu ¢i jiné cizorodé
latky. Dodrzovat urcita hygienické opatieni, jako je zabranéni dostupnosti trvale zamokienych
mist, provzdusiiovani pudy a vapnéni, je vhodné ptfedevsim u pastevniho odchovu (Franc et al.

1994).
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3.2.2.1.3 Vliv pohlavi skotu na obsah a slozeni tuku v mase

V zavislosti na pohlavi skotu miizeme u hovéziho masa najit riizny stupent mramorovani
svaloviny a rozdilny obsah kryciho a vazivového loje (Katina & Ksana 2015). Hanzelkova et al.
(2011), kteti provedli vyzkum na posouzeni vlivu plemene, pohlavi a doby zrani na senzorické
vlastnosti masa, potvrdili, Ze pohlavi zvifat je vyznamnym faktorem ovliviiujicim kiehkost.
Béhem stanovovani kiehkosti masa pomoci Warner-Bratzlerova noze, se maso byki jevilo jako
tvrd$i nez maso jalovic. Rozdil je mozné pozorovat také mezi byky a kastraty — voly. Kastrati
maji nizsi efektivitu pfemeény krmiva na maso, pfi stejném druhu vykrmu. Byci maji vyssi
procento svaloviny v mase nez voli, coz poukazuje na vyssi obsah tuku u volii (Wierbicki et al.
1955). Bures & Bartonn (2014) provedli senzorické hodnoceni, pfikterém zjistili lepsi
senzorické skore u jalovic, nez tomu bylo u bykd. Zaroven také potvrdili vys$i obsah

intramuskularniho tuku u jalovic oproti bykim.

3.2.3 Extraktivni latky v mase

Mezi extraktivni latky v mase fadime pfedevsim vitaminy, mineralni latky a sacharidy.

Jedna se o latky, které se v mase vytvati az v prub¢hu posmrtnych zmeén.

3.2.3.1 Vitaminy

Vitaminy jsou chemické slouceniny, které tvoii velmi dilezitou soucast lidské vyzivy.
Pfevazna cast vitaminll patii mezi tzv. esencidlni slouceniny, které musime do téla pfijimat
stravou, jelikoZ si je télo neumi samo syntetizovat. Vitaminy, piestoze maji nulovy energeticky
ptinos pro télo, jsou velice vyznamné z hlediska zdravi ¢lovéka. Mizeme je rozdélit do dvou
skupin — rozpustné ve vodé a rozpustné v tucich (Ahmed et al. 2018). V hovézim mase najdeme
vitamin A a vitaminy skupiny B (zejména podstatny je B12, ktery se vyskytuje pouze
v zivocisnych tkanich) (Drdak et al. 1996).

3.2.3.2 Mineralni latky

Maso obsahuje celou $kdlu mineralnich latek. Jejich obsah v mase je v porovnani
s makronutrienty sice velice nizky, ale vyznam pro zdravi ¢lovéka je nezastupitelny. Zarkadas
et al. (1987) provadéli vyzkum, beéhem kterého porovnavali tfi druhy masa — hovézi, vepfové a
ptaci. VSechny druhy masa shodné obsahovaly zelezo, fosfor, hoicik, zinek, sodik a vapnik,

avSak mnozstvi danych prvki se v jednotlivych druzich masa lisilo.
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3.3 Organoleptické vlastnosti masa

Organoleptické vlastnosti jsou obecné vSechny charakteristiky potravin, které miizeme
vnimat naSimi smysly. Jedna se tedy o chut’, viini a vzhled. Pti hodnoceni chuti také zahrnujeme
jiné aspekty, naptiklad Stavnatost a kifehkost masa (Blumer 1963). Lidské smysly mohou byt
rozdeleny do dvou tiid — nizSich a vyssich. V ptipad¢ nizSich se jedna o pfimou reakci stimulu
se smyslovym organem a hodnotime jimi vlni a chut’. Vyss§i smysly, kterymi jsou sluch a zrak
funguji na zékladé detekce riznych rozsahti elektromagnetického spektra (Pearson & Dutson

1994).

3.3.1 Chut’ masa

Celkova prijatelnost masa a masnych produktl je ovlivnéna predevsim chuti. Chut
je dulezitym senzorickym i kvalitativnim parametrem a je zékladnim faktorem pro spokojenost
u spotiebiteld. Chut’ jidla je Casto, spolu s vini, brana jako komplex. Chut’ mizeme rozd¢lit
do n¢kolika tfid a sice sladka, kyseld, slana, hoikd a umami. Umami chut’ je spojend s pfichuti
glutamatu sodného a je znama predevsim z asijskych jidel. Receptory pro vnimani chuti jsou
umistény v chutovych pohércich, nachéazejicich se prfedevsim na jazyku a na patie. Receptory
chuti jsou u ¢lovéka inervovany tfemi kranidlnimi (hlavovymi) nervy, jednd se o VIL., IX. a X.
kranialni nerv. Jednotlivé ¢asti jazyka se lisi svou citlivosti na rizné tfidy chuti. Napiiklad
predni Cast jazyka je citliva na sladkou a slanou chut’, zatimco zadni ¢ast jazyka je citlivéjsi

spiSe na hotkou chut’ (Pearson & Dutson 1994).

Hlavni prekurzory chuti masa lze rozdé¢lit do dvou skupin — ve vodé rozpustné latky
a lipidy. Varené maso obsahuje slozitou smés latek odvozenych od obou téchto skupin. Tyto
latky pak poskytuji specifické masové ptichuti a ovliviiuji také aroma masa. Slana, masova,
pecend a vafend chut’ masa jsou nejcastéji zpisobeny heterocyklickymi slouc¢eninami, zejména

témi, které obsahuji siru (Mottram 1998).

3.3.2 Viané masa

Syrové maso postrada aromatické vlastnosti tepeln¢ upravené¢ho masa, proto se vétSinou
pfistupuje k hodnoceni jiz tepelné zpracovaného masa. Masova viiné se vytvaii v prubéhu
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reakce. VSemi témito reakcemi dochdzi k produkei té¢kavych latek zodpovédnych za aroma

vafené¢ho masa (Pearson & Dutson 1994).
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Prekurzory pro vznik viin€ masa jsou glykogen, thiamin, nukleotidy a glykoproteiny,
aminokyseliny, peptidy, aminy, lipidy a organické kyseliny. V nékterych ptfipadech muize
dochazet ke vzniku aromatickych sloucenin, ¢i jejich prekurzort jiz v bachoru prezvykavced,
a to diky ptisobeni mikroorganismi (Resconi et al. 2013). Pii tepelné degradaci lipida vznikaji
slouCeniny, které zptisobuji aroma vareného masa a diky nim jsme také schopni pozorovat
rozdily ve vini mezi jednotlivymi druhy masa. Charakteristické masové aroma, je Casto
zpusobovani furanthioly, furansulfidy a disulfidy, které jsou povazovany za velmi dilezité

aromatické slouc¢eniny (Mottram 1998).

Béhem vareni se z prekurzori bez zapachu uvoliuji jiné slozky zodpovédné za vini
hovéziho masa, jedna se o sirovodik, amoniak, diacetyl a acetaldehyd. Mnozstvi sirovodiku
roste s dobou ohfevu, zatimco po 3 hodindch vafeni bylo ziskdno 6-8 mg sirovodiku
na kilogram hovéziho masa, po 7 dnech vareni bylo ziskdno mnohem vy$§i mnozstvi. Pii vateni
hovéziho masa byla také zjiSténa ptitomnost kyseliny mravenci, octové, propionové
a isopropionové (Yueh & Strong 1960). Jelikoz hovézi maso obsahuje vétsi mnozstvi lipidil
nez jiné zdroje proteinu ve vyzive ¢lovéka, dochdzi obecné béhem vareni také k vys$imu vzniku
sloucenin odvozenych od lipidl. VétSinou se jedna o nasycené ¢i nenasycené aldehydy s Sesti
az deseti atomy uhliku. Nejbéznéjsi t€kavou latkou v tepelné upraveném hovézim mase pak
byva hexanal. Béhem hydrolyzy mastnych kyselin vznikaji nejcastéji dvé slouceniny,
ato nonanal a hexanal, predevS§im diky vysokému zastoupeni kyseliny olejové a omega-6
mastné kyseliny v celkovém profilu mastnych kyselin v tuku hovéziho masa (Kerth & Miller

2015).

Farmer & Petterson (1990) provedli vyzkum vedouci ke zjiSténi tfi novych sloucenin, které
vyznamné¢ ovlivituji aroma vafené¢ho hovéziho masa. Jedna se o 2-furfuryl 2-methyl-3-furyl
disulfid, bis(2-furfuryl)-disulfid, dimethylfuryl 2-methyl-3-furyl disulphide. Dale pak b&hem
tohoto vyzkumu potvrdili pfitomnost bis(2-methyl-3-furyl) disulfidu a 2-methyl-3-furyl-2-
methyl-3-thienyl disulfidu.
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Tabulka ¢€.4.: Piklady sloucenin a popis aroma masa

Sloucenina Aroma / chut Sloucenina Aroma / chut
Heptenal po rybach 2,3-dimethyl-pyrazine masové, po plisni
Hexanal po trave, po tuku 2,3,5-trimethyl-pyrazine po trave, po tuku
Nonanal citrusové, mydlové 3-(methylthio)-propanal ~ po vafenych bramborach
Octanal citrusové, po trave 4-pentanal pecené

(Kerth & Miller 2015)

3.3.3 Barva masa

Barva masa ovliviiuje rozhodnuti spotiebitele o koupi nejvice ze vSech faktort kvality,
jelikoz ji je mozno posoudit pfimo v misté ndkupu masa. Gerrard et al. (1996) provedli vyzkum,
kdy se zabyvali tim, zda ma mramorovani a tim padem i barva masa vliv na nazor konzument.
Dosli k zavéru a tim 1 potvrdili predchozi tvrzeni, ze obsah viditelného intramuskuldrniho tuku
ma vliv na nazor spotiebitele. Casto barva masa znamena pro konzumenta uréity ukazatel
Cerstvosti a zdravotni nezdvadnosti. Barva masa uzce souvisi s celkovym vzhledem masa.
Vzhled masa a masnych vyrobkl je komplexnim tématem. Zahrnuje genetiku zvifat, pred
a posmrtné zmény, chemické zmény a mnoho faktora tykajicich se zpracovani masa - baleni,
barvy masa je pochopeni dvou zdkladnich charakteristik svall - spotfeby kysliku a redukce
metmyoglobinu (Mancini & Hunt 2005). Hemova skupina v myoglobinu je zodpovédna
za barvu masa. Pfi vystaveni masa ptistupu vzdusného kysliku dochazi na povrchu k tvorbé
svétlejsiho komplexu oxymyoglobinu. Béhem oxidace dochazi k preméné na hnédocervenou
a pozdégji na cervenohnédou smés oxymyoglobinu a zelezitétho metmyoglobinu. Pokud za¢ne
mit povrch masa nahnédlou az nazelenalou barvu jednéd se pouze o samotny metmyoglobin

(Pearson & Dutson 1994).

Barva masa tizce souvisi s dvéma nejcastéjSimi vadami masa a to tzv. PSE (pale, soft,
exudative), kdy je maso svétlé, mékké, vodnaté a DFD (dark, firm, dry), kdy ma maso tmavou

barvu, je suché a tvrdé.
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3.4 Vliv intramuskularniho tuku na organoleptické vlastnosti masa
3.4.1 Vliv na chut’ hovéziho masa

Chut’ je velmi podstatnou smyslovou charakteristikou celkové pfijatelnosti masa
Primarn¢ je dulezité¢ si uvédomit, ze chut obecné¢ je ovlivnéna komplexnim systémem
senzorickych tkani. Jedna se celkem o spojeni chutovych senzorickych bunék, ¢ichovych
bun¢k a somato-senzorické vnimani prostiednictvim trojklaného nervu (Kerth & Miller 2015).
Ptichuti hovéziho masa miizeme rozdé€lit na pozitivni a negativni. Mezi ty pozitivni patii chut’
typicka hovézi, nasladla, slana, umami, tuéna a svalova. Mezi negativni pak kovova, jatrova,
zlukla ¢i kysela (Miller & Kerth 2012). Podstatny je také vliv intramuskuldrniho tuku
na St'avnatost a kiehkost masa, které maji svou roli v kone¢né spokojenosti s chuti masa

u spotiebitele (Arshad et al. 2018).

Mnozstvi viditelného tuku je povazovano za kritérium kvality hovéziho masa v mnoha
zemich, naptiklad Asii ¢i Severni Americe. Naopak v evropskych zemich je prebytek
viditelného tuku vniman negativné (Hocquette et al. 2010). Tuk ma hlavni roli v rozvoji chuti
mastnych kyselin. Tukové tkan¢€ poskytuji masu specifické chutové atributy (Arshad et al.

2018).

Velky vliv na chut masa mé také jeho tepelné zpracovani, které podporuje intenzitu
chuti (Arshad et al. 2018). Pfi tepelné Upraveé, kdy dochdzi k roztavovani tuku, se zalina
vytvaret chut'. Zaroven zahtaty tuk pasobi jako rozpoustédlo pro tékavé slouceniny v mase.
Tuky mohou pfispét k zadouci chuti vafeného hovéziho masa nékolika rtiznymi zptlisoby.
V prvnim piipadé se jedna o produkci sloucenin podporujici aromatizaci masa béhem jeho
tepelné Gpravy. Druhym zplsobem je, jak jiz bylo zminéno, jejich schopnost plsobit jako
rozpoustédlo pro jiné slouceniny podporujici chut’ a aroma, které byly nahromadény béhem

ristu zvitat, zpracovani ¢i vafeni masa (Mottram & Edwards 1983).
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Pozadovana typickd hovézi pfichut méa pravdépodobné souvislost s mastnymi
kyselinami, konkrétn¢ kyselinou myristoolejovou (C14:1), palmitoolejovou (C16:1), stearovou
(C18:0), linolovou (C18:2) a a-linolenovou (C18:3). AvSak je nutné si uvédomit, ze hovézi
chut’ je komplexem nékolika chemickych slou¢enin, nejen pouze mastnych kyselin, a zavisi
také na ketonech a nenasycenych a nasycenych aldehydech. Ty spole¢né¢ s mastnymi
kyselinami hraji hlavni roli v pfichuti masa. Chut masa miZze byt ale tukem ovlivnéna také
negativné. Hladina tuku vys$si nez 7,3 % ma za nasledek negativni vliv na pfijatelnost a vinimani
chuti (Arshad et al. 2018). S mramorovanim velmi uzce souvisi typ svalstva, ktery tim padem
ma také vliv na konecnou chut’ masného produktu. V kosternim svalu dospélych zvitat jsou
pfitomny Ctyii rozdilné typy svalovych vléken, ktera se nazyvaji pomala oxidativni, nebo-li typ
I, rychléd oxidativné glykolytickd oznaCovana téz jako IIA a rychla glykolytickd oznacovana
jako typ IIB nebo IIX. Pro kvalitu masa je dilezity pomér téchto vlaken. Struktura masa je
pfimo zavisld na velikosti svalovych vldken a mnozstvi pojivové tkané. Zaroven je takeé

castecné ovlivnéna mnozstvim intramuskuldrniho tuku (Joo et al. 2013).

3.4.2 Vliv na vini hovéziho masa

Aroma hovéziho masa je nasladlé a ptfipomina krevni sérum (Wasserman 1972). Bylo
zjiSténo, Ze pii zahiivani na panvi po dobu 1 minuty pii 104 °© C nedochazi k zddnému
vyraznému masovému aromatu, avsak po ohifevuna 171 °© C uz se masové aroma objevuje. Tato
skute¢nost naznacuje, ze na rozvoj aromatu ma vliv tepelna uprava. Chemické slouceniny
zpusobujici aroma hovéziho masa byly v poslednich desetiletich intenzivné zkoumany. Zjistilo
se, Zze na hovézim aromatu se podili ptiblizné 730 t€kavych latek. Syrové hovézi maso ma velice
slabé aroma, a proto se zkouma vzdy maso tepeln€ upravované, kdy dochézi k rozpousténi latek
jak v tuku, tak k rozpousténi tuku samotného a tim podpofeni aromatu (Macleod & Ames

1986).

3.4.3 Vliv na barvu masa

Vizudlni hodnoceni barvy muze byt ovlivnéno mramorovadnim (velké mnoZzstvi
intramuskularniho tuku, souvisi se zvySovanim svétlosti masa) a to i pies to, Ze mize byt
pigment u masa zvyseny (Fiems et al. 2000). Maso ze zvifat, jez byla zkrmovana na pastve,
byva obvykle tmavsi, nez je u zvifat krmenych krmnymi koncentraty. Tento fakt je zptsoben
hned né€kolika faktory, nejvétsi vliv mé zifejmé pH a obsah intramuskularniho tuk (Kudrnacova

etal. 2019).
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3.4.4 Vliv na texturu masa

Intramuskularni tuk spolu s podkoznim tukem obklopujicim svaly ovliviiuje také pevnost
masa. Jelikoz se intramuskularni tuk uklada predevSim mezi jednotlivé svalové svazky, je
pevnost masa ¢astecné ovlivnéna pevnosti intramuskularniho tuku, ktera je ovlivnéna slozenim
mastnych kyselin a teplotou (Joo et al. 2013). Obsah intramuskularniho tuku ma také vliv na

kiehkost a Stavnatost (Webb & O’Neill 2008).

3.5 Ostatni faktory ovlivitujici organoleptické vlastnosti masa

Mezi dalsi faktory, které maji vliv na senzorické vlastnosti masa patii predevSim
chemické procesy probihajici v mase. Jedna se pfedev§sim o Maillardovy reakce a oxidaci

lipidi.

Maillardova reakce

Maillardova reakce, neboli neenzymatické hnédnuti, je interakce aminQ
a karbonylovych slouc¢enin. Jedna se o sérii komplexnich reakeci, pii kterych vznika tada
aromatickych prekurzort, latek utvarejici chut a antioxidantl. Zaroven také vznikaji
polymerované hnédé pigmenty — melanoidiny (Bailey & Um 1992).

Maillardova reakce je dilezita pro kvalitu potravin, zejména tepeln¢ upravovanych. Ma
vliv na vyzivovou hodnotu, pfi této reakci mize dochazet ke vzniku akrylamidu, coz ma vliv
na toxikologickou jakost potraviny. Obvykle probiha ve 3 fazich. Prvni ¢ast zacind kondenzaci
mezi aminoskupinou a redukujicim cukrem, pii této fazi vznikd N-glykosylamin a nasleduje
tzv. Amadoriho pfesmyk. Pfi druhé fazi dochazi k fragmentaci sacharidi a uvoliiovani
aminoskupiny. Zavérecna faze vede k dehydratacni, fragmentacni, cykliza¢ni a polymeracni
reakci. Pfi téchto reakcich se znovu tcastni i aminoskupiny a dochazi ke vzniku aromatickych
a chutovych latek (Van Boekel 2006). Priibéh reakci mize ovlivnit nékolik faktora a je tedy
vyzadovana kontrola pribéhu reakci, pfedev§im kvili zabranéni vzniku nezadoucich latek.
Mezi hlavni faktory ovliviiujici pribéh Maillardovy reakce patii teplota, hydratace a pH
(Adrian 1974).
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Oxidace lipida

Jednd se o jeden zhlavnich faktor, které ovliviiuji pfijatelnost a kvalitu masa
¢i masnych vyrobkil. K oxidaci lipidl, neboli zluknuti, mize dochazet uz u zivého zvitete
nerovnovahou mezi vlivem reaktivniho kysliku a obrannymi mechanismy zvifete.
Poskozeni masa vlivem oxidace lipidi vSak nastava predevsim po porazce a to manipulaci,
zpracovanim, skladovanim a vafenim masa (Morrissey et al. 1998). Oxidace lipidi mtze byt
jednou zhlavnich pfi¢in zhorSeni kvality masa nebo masnych vyrobkt. Tyka se jak
triacylgliceridi, tak tkanovych fosfolipidi. Nezadouci zmény barvy, chuti a nutriéni hodnoty
jsou zpusobeny oxidaci lipidi masa a interakci s ostatnimi komponenty masa, jako jsou
naptiklad pigmenty, proteiny, sacharidy a vitaminy. Cerstvé maso i masné vyrobky patii mezi
potraviny velmi nachylné k oxidaci lipidii (Love & Pearson 1971). Oxidace probiha ptisobenim
kysliku, nejcastéji ve formé volnych radikald, oznacovanych jako singletovy kyslik. Reakce
mohu byt katalyzovany hned nékolika faktory — svétlo, teplota, enzymy, kovy
¢i mikroorganismy. Substrdtem pro oxidaci jsou mastné kyseliny lipidi. Produkty vzniklé
oxidaci dale katalyzuji novou oxidaci. Timto zptisobem dochdzi ke zvySovani rychlosti reakce

(St. Angelo et al. 1996).

3.6 Fyzikalni vlastnosti masa

Vaznost masa

Vaznost je schopnost masa udrzovat vlastni i vdzanou vodu. Jednd se o dulezitou
vlastnost, predevsim z ekonomického hlediska, jelikoz se maso prodava dle hmotnosti a se
ztratou vody dochazi také ke ztraté¢ hmotnosti. Obsah vody a vaznost také udavaji kvalitu masa.
Voda se mize ze syrového masa ztracet odpafovanim z povrchu nebo odkapavanim, tedy
vylucovanim z feznych ploch (Offer et al. 1989). Dle téchto zptsobu ztrat vody vznikly metody
na zjiStovani vaznosti masa. Dv¢ hlavni metody jsou méteni obsahu vody ztracené odkapem

u Cerstvého masa a méfeni obsahu vody pted a po uvareni masa (Honikel 1998).

Kiehkost masa

Kiehkost masa patii mezi ukazatele textury masa a velmi Casto se porovnava s tuhosti
masa a zvykatelnosti (Szczesniak 1962). Souvisi se schopnosti naSich fyziologickych smysli
rozpoznavat jednotlivé strukturni prvky masa. Textura masa muze byt méfena jak
senzorickymi, tak instrumentalnimi metodami. Pfi hodnoceni textury masa jako celku
se nejCastéji vyuziva Warner-Bratzler ptistroje. Ten méfi kiehkost masa v zavislosti

na potiebné sile k pfesttizeni vzorku o pfedem danych rozmérech (Tornberg 1996).
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3.7 Metody senzorické analyzy

K senzorickému testovani svym zpisobem dochdzelo jiz davno piedtim, nez vzniklo
oznaceni senzorickd analyza, a jeho zafazeni do védnich disciplin. Primitivni senzorickou
analyzou muze byt totiz oznacené jakékoliv testovani a hodnoceni kvality a bezpecnosti
potravin nasimi smysly. V dneSni dob¢ vSak nabralo senzorické testovani mnohem vétSiho
meétitka. Setkdme se snim vkazdé firmé produkujici potravindiské vyrobky. Jednd se
o identifikaci, védecké zhodnoceni, analyzu a popis vlastnosti produktu, které byly posouzeny
pomoci péti senzorickych smysli tedy zrakem, cichem, chuti, dotykem ¢i sluchem.
U senzorické analyzy je dilezité méfeni a zhodnoceni na n¢jaké Skale. Neni v§ak piimo uréeno,
jak ma byt $kdla, rozsah ¢i zhodnoceni formulovano, a proto se rlizné senzoricka testovani ¢asto
li$i. Ve spojitosti se senzorickou analyzou se Casto setkdvame s konzumentskymi vyzkumy,
tedy konzumentskym testovanim. Nejcastéji slouzi k ziskani odpovédi tykajici se spokojenosti

spotiebitele s produktem a tim naplnéni spotiebitelské jakosti (Lyon et al. 1992).

Senzorické hodnoceni nejcastéji probihd ve specialnich senzorickych laboratotich, které
jsou zatizeny tak, aby spliiovaly pokyny popsané v piislusné mezinarodni ¢i narodni normé.
Nejzakladnéj$im pozadavkem je oddéleni mistnosti, kde dochdzi k ptipravé vzorku,
od ostatnich ¢asti senzorické laboratofe. Mistnost, v niz dochazi k senzorickému hodnoceni
se skldda z tzv. koji. Kazdy hodnotitel ma svoji vlastni koji, celkem jich miZze senzoricka
laboratof mit mezi 4 az 15. Senzorické koje jsou postaveny nejcastéji v fadé tésné vedle sebe.
Ke kazd¢ koji nalezi tzv. obsluzny prostor, coz jsou nejéastéji vysouvaci ¢i sklapovaci okénka.
Timto prostorem dochézi k obslouzeni hodnotitele — tedy podavani a odnéseni vzorkt. Koje
musi byt dostatecné velkd, aby nedochazelo k pocitiim stisnénosti ze strany hodnotitele a také,
aby byl na stole v kéji dostatek mista na polozeni vzorkl. Pfipadné neutralizaéniho napoje
a jinych potravin k neutralizaci chuti béhem hodnoceni.

Prostfedi zkuSebni mistnosti je zafizeno tak, aby nedochédzelo k nezddoucimu ruseni
hodnotitelti pfi samotném senzorickém posuzovani. Prostory senzorické laboratoie byvaji
vymalovany svétlou ¢i bilou, idealné svétlebézovou barvou. Negativni vliv na senzorické
hodnoceni a soustfedénost posuzovateli miize zptisobovat hluk, je proto vhodné, aby byla
senzorické laboratot zvukove izolovana (Pokorny 1993). V poslednich letech se pozadavky na
jakost a kvalitu potravin a potravinaiskych produkti stale zvysuji, z ¢ehoz vyplyvaji 1 vyssi
naroky na senzorickou analyzu. Soubor hodnotitelii se nejcastéji sestava z vyskolené a zkusené

poroty. Mezi jednotlivymi vzorky maji hodnotitel¢ k dispozici neutraliza¢ni napoj ¢i potraviny.

26



Jednotlivé vzorky i testovani se vzdy fidi urcitymi pravidly a vSechny vzorky musi byt
podavany za stejnych podminek ptipravy. Béhem senzorické analyzy dochazi k vypliovani
protokoll ¢i dotaznikli, coz je hlavnim vystupem hodnoceni. Metod hodnoceni senzorické
analyzy je hned nékolik. Mezi hlavni patii rozdilové zkousky, poradové zkousky, hodnoceni
podle stupnic a profilové metody. Rozdilové hodnoceni ma zjistit, zda se mezi testovanymi
vzorky nachézi né¢jaka odlisnost v jejich senzorické jakosti, pfijemnosti ¢i napiiklad intenzité
viemu. Mezi rozdilové patii naptiklad trojuhelnikova a parova zkouska. K rozttidéni vzorka
dle urcitého faktoru, jako mize byt intenzita (naptiklad barvy), slouzi pofadova zkouska. Pti
pouziti profilovych metod dochézi vlastné jen k popsani vjemu vlastnim slovnim vyjadienim.
Jedna se tedy o subjektivni zhodnoceni potravin hodnotitelem (Ingr et al. 1997).

Béhem hodnoceni hovéziho masa, které bylo soucasti experimentu v této diplomové praci, byla
vyuzita tzv. deskriptivni metoda. Tato metoda spoc¢iva v zaneseni jednotlivych hodnoceni na
100 mm dlouhé nestrukturované usecky. Pro vSechny vzorky a hodnotitele musi platit stejné

podminky (Bure$ & Barton 2014).

Konzumentsky test

Pii vyuziti konzumentského testu v senzorické analyze jde ptfedevSim o ziskani
informaci o nazoru $ir$i spolecnosti, tedy skute¢nych spotiebitelii. Panel hodnotiteli by se mél
sestavat z nezkusenych osob, které nemaji zadné specialni znalosti v oboru senzorické analyzy.
Zalezi predevsim na tom, aby odpovidali danému schématu, aby soubor hodnotitelii co nejvice
odpovidal souboru spotiebitelii. Nejcastéji se jednd o celkové hodnoceni piijemnosti vjemu
a pfihodnost vzorku pro spotiebitele. Je vhodné, aby byli hodnotitel¢ pfed samotnou
konzumentskou zkouSkou stru¢né obeznameni s jejim pribéhem a zplsobem, jak vyplnit
dotaznik. Neni pftili§ zddouci, pokud se béhem konzumentskych zkouSek opakuji stale stejné
osoby, jelikoz tim svym zplsobem dochézi k jejich Skoleni a uz se nejednd o nezkusené

hodnotitele (Ingr et al. 1997).

27



4 Metodika

4.1 Zvirata a odbér vzorku

Zvitata, jejichz maso bylo pouzito béhem konzumentského testu, ktery byl soucasti
tohoto experimentu, byla vykrmena v experimentalni staji VUZV, v.v.i., v Praze Uhfinévsi
(VUZV). V ramci realizovaného experimentu zde bylo poraZeno 36 byki a dva voli &eského
strakatého skotu v primérném veéku 17 mésici a hmotnosti 615 kg. Voli byli do souboru
doplnéni proto, aby byla zajiSténa vétsi variabilita v obsahu intramuskularniho tuku v mase.
Dva dny po pordzce probéhl jateCny rozbor a z partie nizky roSténec (sval longissimus
lumborum, LL) z pravé jatecné pilky, byly odebrany vzorky pro stanoveni obsahu tuku

a senzorickou analyzu.

4.2 Priprava vzorki pro stanoveni obsahu tuku a senzorickou analyzu

Vzorky nizkého ro§ténce z bederni oblasti byly dovezeny do laboratofe masa VUZV,
kde byly zbaveny tukovych a vazivovych soucasti, byly o¢istény a samostatny sval byl rozdélen
na casti dlouhé 12 cm, zvazen, vakuove zabalen a ponechén pfi teploté +4 °C dalSich 13 dnt,
tak aby doséhl doby 15 dnti od porazky. Nasledné byl zamrazen a do doby vlastniho hodnoceni
skladovan pii teploté — 20 °C.

4.3 Meéreni obsahu tuku

Cast svalu o hmotnosti piiblizné 200 g byla dodina ke stanoveni obsahu
intramuskularniho tuku v laboratofi masa VUZV. Obsah suSiny byl zméfen pomoci
gravimetrick¢é metody, kdy byl vzorek zvazen, zhomogenizovan a poté ususen v troubé
pii +105 °C, dokud nedoslo k ziskani konstantni hmotnosti. Takto vysuSeny vzorek byl
nasledné rozmélnén pomoci nozového mlynu Grindomix GM 200. Obsah tuku z upraveného
vzorku byl zjistén pomoci extrakce, kdy byl vzorek rozpoustén v organické slouceniné —
petroléteru, ktery se pozdéji nechal odpafit, zbytek se vysusil a znovu zvazil. Ke stanoveni byl

vyuzit ptistroj Soxtec Avanti 2055.

4.4 Priprava konzumentského testu

Pro vlastni konzumentsky test bylo na zdklad¢ analyzy obsahu intramuskulérniho tuku

v svalu LL vybrano 12 vzorki masa bykl a vzorky masa dvou volu (viz tabulka €. 5).
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Vzdy den pted konzumentskym testem doslo k vyjmuti masa z mrazicitho boxu a byl
ponechan rozmrznout v chladni¢ce pii +4 °C uvnitt plastového obalu. Nasledné byl nakrajen
na platky o tloustce 2 cm. Takto pfipravené platky byly grilovany na jiz ptredehiatém
oboustranném kontaktnim grilu. Teplota ptedehtati byla stanovena na 200 °C. Béhem grilovani
byla kontrolovana teplota masa pomoci digitalniho teploméru, jez byl umistén uvnitf masa
vpichovou sondou. Ve chvili, kdy teplota masa dosahla 70 °C doslo k ukonceni grilovani masa.
Ugrilované platky masa byly ihned rozkrdjeny na mensi hranoly o rozmérech 2x1,5 cm. Pro
uchovani vzorki do doby konzumentského testu slouzily sklenicky s vickem, které byly
nasledné opatfeny koédem, ktery urcoval, o jaky vzorek masa se jednd. Takto oznacené,
pripravené¢ maso ve sklenénych nddobach bylo skladovano v susarné za konstantni teploty

50 °C, az do doby samotného ptedkladani hodnotiteltim.

Tabulka ¢€.5.: Prehled tuénosti jednotlivych vzorki

Den  Eviden¢ni Cislo zviiete Obsah intramuskularniho tuku [%]

Libovy vzorek

1 20051 1,22
2 20870 1,28
3 20049 1,21
4 20046 1,41
5 779681 1,45
6 11404 1,35
X [%] 1,3
S 0,092
Stir‘edné tuény vzorek
1 11386 2,92
2 11387 3,49
3 20861 2,48
4 779667 2,85
5 20045 3,49
6 779680 3,16
X [%] 3,1
s 0,360
Tuény vzorek
1,2,6 vul2 4,53
3,4,5 Vill 5,85
X [%] 52
S 0,661
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Obrazek ¢. 1: Probihajici tepelna iprava masa grilovanim
(autor, 2018)

Obrazek €. 2: Jednotlivé vzorky masa s rozdilnym obsahem tuku
(autor, 2018)

Na snimcich uvedenych vyse je znazornéna rozdilnost obsahu viditelného intramuskulérniho
tuku, fotky byly pofizeny autorkou prace v ramci senzorického hodnoceni probihajici na CZU.
Vzorek oznaceny pismenem a obsahoval nejméné tuku, vzorek b stfedni mnozstvi tuku a vzorek

Vv

¢ byl nejtucné;si.
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Konzumentsky test

Konzumentsky test byl celkem rozdélen do Sesti dni a probihal v oddélenych kojich pro
kazdého hodnotitele, a to v senzorické laboratofi Katedry kvality a bezpec¢nosti potravin,
FAPPZ, CZU v Praze a ve VUZV. Jednalo se o senzorické laboratofe spliujici svym
uspofadanim ISO 8589 (2007). Pro kazdy den byly vybrany sety se tifemi vzorky masa
s rozdilnym obsahem tuku. Béhem samotného konzumentského testu byl hodnotiteltim nejprve
pfedlozen dotaznik. V ném odpovidali jak na zadkladni otdzky, které pomohly urcit
sociodemografické charakteristiky hodnotitele (napt. vék, pohlavi, vzdélani), tak na otazky
tykajici se konzumace masa (napf. jak ¢asto konzumuji maso, jak ¢asto z toho hovézi maso, v

jaké formé nejcastéji konzumuji hovézi maso).

V druhé ¢asti konzumentského testu byl hodnotitelim predkladan obrazek, na némz byly
vyobrazeny celkem CcCtyfi vzorky masa, pokazdé s odliSnym zastoupenim viditelného
intramuskularniho tuku, zde méli hodnotitelé stanovit svou preferenci. Na kazdém ze Ctyt

vzorkl byl rozdilny viditelny obsah intramuskularniho tuku (viz obrazek ¢.3).

Obrizek &.3: Ctyf¥i vzorky k uréeni preferenci hodnotitele
(Banovic et al. 2016)
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Dotaznik Hovéziho maso 2019 dne 18.1.2019

zakrouzkujte Vami zvolenou moznost

Osobni charakteristika: Zena Muz

Vék: <25 26-35 36-45 46-55 56-65 >66

Ukoncené vzdélani: zakladni stfedoskolské stfedoskolské s maturitou  vysokoskolské
Kraj trvalého bydlisté: A B CEHIJKLMPST U Z SVK Jinduedte ...
Prostiedi: venkov malé mésto velké mésto

Pramérny rodinny pfijem: maly stfedni velky

Zku$enosti s vafenim: velké malé nepatrné zadné

Frekvence konzumace masa: méné neZ 2 x tydné 2 xaz 4 xtydné vice nez 4 x tydné denné
Nejcastéji konzumuiji: hovézi vepfové kureci jehnéci krati kachni rybi zvéfinu jiné uvedte..............
Nejoblibenéjsi druh masa: hovézi veprové kureci jehnéci krati kachni rybi zvéfinu jiné uvedte..............

Jak ¢asto konzumujete hovézi maso:

vibec méné nez 2 x ro¢né 4-12 xro¢né 1xzamésic CastéjineZzlxzamésic 1tydné vice nez4xtydné

V jaké formé nejcastéji konzumujete hovézi maso:

steak burger vafené pecené gula§ omacka roastbeef carpacio tatardk jiny uvedte.............

V jaké formé nejradéji konzumujete hovézi maso:

steak burger varené pecené guldd omacka roastbeef carpacio tatardk jiny uvedte.............

Jaké maso preferujete: co nejvice libové libové se znatelnym mramorovanim

co nejvice mramorované nemam preferenci

Jaka je podle vas optimalni doba zrani hovéziho masa (doba od porazky do konzumace):

vednech: 1234567891011121314151617 1819202122 2324252627 28 29 30 31 32 33 34 35 vice uvedte....

Obrazek ¢.4: Predni strana dotazniku piedkladana konzumentim k vyplnéni
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[Uvedte symbol vzorku masa, ktery ma Vasi preferenci: |

protokol senzorického hodnoceni "hovézi maso 2018
konzumentsky test

Prijatelnost viné (odour acceptability)

velmi velmi
nizka vysoka

Krehkost (tenderness)

velmi velmi
nizka vysoka

Prijatelnost chuti (flavour acceptability)

velmi velmi
nizka vysoka

Celkova prijatelnost (overall acceptability)

velmi velmi
nizka vysoka

Obrazek ¢.5: Zadni strana dotazniku predklidani konzumentiim k vyplnéni

V posledni ¢asti konzumentského testu byly hodnotitelim ptedkladdny ugrilované
vzorky masa. Vzorky byly podavany najednou, umisténi vzorku v setu bylo nahodné. Celkem
byly hodnotiteli popisovany Ctyfi organoleptické vlastnosti masa — ptijatelnost viin€, kiehkost,
pfijatelnost chuti a celkova piijatelnost. K zdznamu hodnoceni bylo vyuzito 10 cm
nestrukturované stupnice, na niz hodnotitel¢ vynaSeli subjektivni klasifikaci jednotlivych
vzorkl. Pfimka byla pfi vyhodnocovani jednotlivych dotazniki pfevedena na ¢iselnou stupnici
0-100. Senzorického hodnoceni se béhem Sesti dni zucCastnilo celkem 201 studentd,
zaméstnancti a hosttl Ceské zemédélské univerzity a zaméstnanctt VUZV. Vsichni hodnotitelé

byli pred zahdjenim senzorické zkousky pouceni a bylo jim vysvétleno, jak maji postupovat.
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Obrizky &. 6, 7, 8: Probihajici senzorické hodnoceni na CZU
(autor, 2018)

4.5 Statistické vyhodnoceni

Vsechna ziskana data byla zpracovana pomoci programu MS Excel, ptepsana do tabulky,
ze které byly nasledné preneseny do statického programu SAS. Nejprve byla data u kazdé
proménné testovana na normalitu rozdéleni (procedura UNIVARIATE, Kolmogoroviiv-
Smirnovuv test). Nasledn¢ byla data analyzovana v procedufe MIXED (smiSeny linearni
model) za uplatnéni pevného efektu obsahu intramuskularniho tuku a ndhodného efektu dne
hodnoceni a hodnotitele. Data v tabulkach jsou vyjadiena jako LSM (nejmensi Ctverec
praméru) s prislusnou standardni chybou (SEM). Statistické diference mezi sledovanymi

skupinami byly testovany prostfednictvim Tukeyho testu.
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Tabulka ¢.6: Prehled sociodemografickych tidaju panelu hodnotiteli

Pocet osob Podil
Pohlavi muzi 70 34,8 %
zeny 131 65,2 %
Vek méné nez 25 123 61,2 %
25-35 36 17,9 %

36-45 19 9,5%

46-55 17 8,5%

46-65 5 2,5 %

66 a vice 1 0,5 %

Vzdé¢lani zakladni 2 1,0 %
stifedoSkolské 8 4,0 %

stfedoskolské s maturitou 72 35,8 %

vysokoskolské 119 59,2 %

Prostiedi venkov 70 34,8 %
malé mésto 65 32,3 %

velko mésto 66 32,8 %

ZkuSenosti s vafenim nepatrné 12 6,0 %
malé 110 54,7 %

velké 79 39,3 %
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5 Vysledky

5.1 Vyhodnoceni dotazniki

Pfed samotnym konzumentskym testem byl hodnotiteliim ptedkladan dotaznik obsahujici
jednak otazky popisujici vztah hodnotitelti k jednotlivym druhlim masa, dale pak i jiné
detailngjsi otazky, naptiklad na nejoblibenéjsi zpisob Upravy hovéziho masa. Z odpoveédi

na otazky v dotazniku byly sestaveny nasledujici grafy a tabulky.

Prvni otdzka ohledné masa se tykala frekvence jeho konzumace (viz graf ¢.1). Nejvétsi
podil respondenti — 43 % uvedl, ze konzumuje maso 2x az 4x tydné. Jako druhé byla nejcastéji
uvadéna konzumace masa 4x tydné¢ (29 %). Druhym nejméné castym vysledkem byla
konzumace masa denné -20 % respondentl. Nejméné casta (8 %) byla konzumace

masa 2x tydné.

Graf ¢.1: Frekvence konzumace masa

Frekvence konzumace masa

denné

2-4x tydné
43%

ice jak 4x tydné
29%
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Na grafu ¢. 2 mizeme pozorovat rozdily ve frekvenci konzumace masa mezi Zenami
a muzi. Nejveétsi ¢ast muzi konzumuje maso 4x tydné€ (37 %) a denné (30 %), u Zen mély obé
tyto frekvence podstatné niz$i zastoupeni. Vice, nez 4x tydné, konzumovala maso pouze
Vi dotazanych Zen a denné pak pouze 14 % respondentek. Zeny zato nejéastdji uvadély,
ze konzumuji maso 2x az 4x tydné, coz uvedla témét polovina dotazovanych, konkrétné 49 %
7en. Mezi muzi nebyl nikdo, kdo by maso konzumoval méné nez 2x tydné. Zen bylo dokonce

12 %.

Graf ¢. 2: Porovnani frekvence konzumace masa u muzu a u Zen

Porovnani frekvence konzumace masa u muzu a
zen

méné nez 2x tydné

0%

2-4x tydné

vice jak 4x tydné

denné
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Nejcastéji konzumované maso popisuje graf ¢. 3, kde lze vidét, ze mezi hodnotiteli
jednoznacéné prevlada konzumace kuteciho masa (55 %). Jako druhé nejcastéji konzumované
maso bylo uvadéno vepiové (31 %). Hovézi maso bylo oznaceno jako nejcasteji konzumované
u 5 % dotazovanych. Nasledovalo maso kriti (4 %). Po 1 % ziskalo n¢€kolik druhi masa,
konkrétn€ tedy: rybi, jehnéci, zvéfina a krali¢i. V jednoprocentnim zastoupeni se dotazniku

zucastnili také vegetariani, tedy lidé, kteti maso nekonzumuyji vitbec.
Graf ¢.3: Nejcéastéji konzumované maso

Nejcastéji konzumované maso
60%
55%

50%

40%

31%

30%
20%
10%
24 4%
l . 1% 1% 1% 1% 1%
0% | | | || |

B N ()
@5\ Q.AS 4‘2} f‘b’ \QQ
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Rozdily mezi muzi a Zenami u nejcasteji konzumovanych druhii masa popisuje graf ¢. 4.
Dva nejcastéji konzumované druhy masa — kufeci a vepiové, vySly u obou pohlavi shodné.
U muzti vS§ak mizeme pozorovat mensi rozdil mezi prvnimi dvéma misty, kdy kufeci maso
uvedlo 47 % a veptové 39 % dotazovanych. Zatimco u Zen byl rozdil mnohem vyrazngjsi.
Nadpoloviéni vétSina, tedy 59 % zen, uvedlo jako nejcastéji konzumovany druh kufeci maso,
oproti tomu veptroveé jen 27 % dotazanych. Tieti misto bylo u obou pohlavi rozdilné. U muza
to bylo hovézi maso (10 %) u zen pak maso kruti (5 %). Na grafu Ize také vidét, ze zeny Castéji
uvadely i jiné druhy masa, konkrétné rybi, jehnéci, ¢i zvétinu, zatimco muzi dale uvedli pouze

maso krali¢i. VSichni jiz zminéni vegetariani participujici v tomto dotazniku byly zeny.

Graf ¢. 4: Porovnani nejéastéji konzumovaného masa u muzii a u Zen

Porovnani nejcastéji konzumovaného masa u muzu

azen
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Dalsi otazka dotazniku se tykala nejradé€ji konzumovaného masa. Vysledky zobrazuje
graf ¢. 5. U obou pohlavi byla zvolena preference hovéziho masa, konkrétné 33 % zen a 29 %
muzl. Druhé nejcastéji oznacované jako nejoblibenéjsi bylo u muzt vepiové (28 %) a u Zen
kuteci (27 %) maso. Mezi muzi pak nasledovalo maso kuteci (13 %) a zvétina (10 %). U Zen
se dle odpovédi dotazniku tésilo rybi maso stejné oblibé jako maso veptové, ziskala obé shodné

po 11 % odpovedi. Pouze 2 % dotazanych Zen oznacilo zvétinu jako oblibeny druh masa.

Graf ¢.5: Porovnani nejradéji konzumovaného druhu masa u muZzi a Zen

Porovnani nejoblibenéjSiho druhu masa u muzii a
Zen
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Ob¢ pohlavi nejcastéji uvedla, jak popisuje graf €. 6, Ze konzumuji hovézi maso vice jak
Ix mésicné (muzi 36 % a zeny 30 % odpovédi). Muzi jako druhou nej¢astéjsi odpoveéd uvadeli
konzumaci hovéziho masa jednou tydné (31 % dotdzanych), zatimco Zeny jednou meésicné
(23 % dotazanych). Celkem 17 % dotazanych muz uvedlo, ze konzumuji hovézi maso
4x az 12x do roka. Jedenkrat do mésice ma pak ve svém jidelnicku hovézi maso 12 %
dotdzanych muzi. Shodné (po 20 %) ziskaly u zen dvé odpovédi, a sice konzumace hovéziho
4x az 12x rocné a 1x tydné. Pouze 2 % zen a 3 % muzi konzumuje hoveézi maso méné nez
dvakrat do roka. Pouze 1 % dotdzanych muzii i u Zen konzumuje hovézi maso vice, jak
4x tydné. Dokonce 4 % zen uvedla, Ze hovézi maso nekonzumuji viibec (do této skupiny patii

1jiZ zmiflovani vegetariani).

Graf ¢. 6: Porovnani frekvence hovéziho masa u muzu a Zen
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Tabulka ¢.7 uvadi nej¢astéjsi zptisob upravy hovéziho masa u muzd a u zen. Muzi
nejcasteji konzumuji hovézi maso ve formé burgeru (26 %), dale v omacce (24 %) a jako treti
nejcasteji uvadeli gulas (19 %). Shodné pak dopadl steak a pecené hoveézi maso (12 %). Méné

Casté byla uprava ve formé tatarského bifteku (4 %) a vareného hovéziho masa (3 %).

U zen byly hned tfi zptisoby upravy vyhodnoceny jako nejcastéjsi, kdy ziskaly shodné
po 20 % odpovédi od dotazanych, a sice gulas, omacka a steak. Uprava hovéziho masa ve formé
burgeru se téSila oblibenosti u 16 % dotazovanych Zen. Pecené a vafené maso nejcastéji
konzumuje shodné po 8 % dotazovanych. Tatarsky biftek ziskal stejn¢ jako u muzi 4 %
odpovédi. Zeny dale uvadély vice Giprav masa a shodné pak ziskalo carpaccio, dusené hovézi

maso, mleté¢ hovézi maso a smazené hovézi maso, tedy po 1 % odpovédi od zen.

Tabulka ¢.7 Nejoblibenéjsiho zptisob tipravy hovézi masa u muZzi a Zen

Nejcastéjsi zptisob tpravy hovéziho masa Muzi Zeny
burger 26 % 16 %
carpaccio 0% 1 %
duSené 0% 1 %
gulas 19 % 20 %
mleté 0% 1 %
omacka 24 % 20 %
pecené 12 % 8%
smazené 0% 1 %
steak 12 % 20 %
tatarak 4% 4%
varené 3% 8 %
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Na grafu €. 7 je vyobrazena rozdilnost v preferenci obsahu tuku v mase u zen a muzi.
U obou skupin bylo nejvice preferované libové maso, u muzi 37 % a u Zen 34 %. Stejné tak
bylo shodné i druhé misto, kdy v obou ptipadech §lo o maso se znatelnym mramorovanim (muzi
34 %, zeny 29 %). Rozdil ovSem nastal v pfipadé masa s co nejvyssim mramorovanim, které
muzi preferovali v 9 % a zeny pouze ve 2 %. Bez preference pak bylo 10 % dotazovanych muza

a 12 % dotazovanych zen.

Graf ¢. 7: Porovnani preferenci tu¢nosti u muzi a u Zen
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Tabulka ¢. 8 ukazuje preferenci vzorkt, které jsou ukazany v kapitole 4.6, obrazek ¢.2.
Zatimco zeny preferovaly vzorek C (34 %), ktery mél pomérné nizky obsah tuku, muzi
preferovali vzorek B, na kterém jiz Ize pozorovat viditelné mramorovani. Druhym nejvice
volenym vzorkem u muzi byl vzorek C (24 %) a u Zen B (26 %). Tteti pak byl u obou pohlavi
shodné vzorek A (muzi 17 % , Zeny 23 %), ktery ma také viditelné mramorovani a zaroven na
okraji silnou tukovou vrstvu. Nejmensi preferenci zaznamenal vzorek D, ktery se jevi jako Cisté

libovy vzorek, bez viditelného intramuskularniho tuku. U muzt ziskal 16 %, u Zen 17 %.

Tabulka €.8: Porovnani preferenci vzorki na obrazku u muzi a Zen (viz obrazek ¢.2)

Vzorek Muzi Zeny
A 17 % 23 %
B 43 % 26 %
C 24 % 34 %
D 16 % 17 %
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5.2 Vyhodnoceni konzumentského testu

Druhou ¢ésti dotazniku bylo zhodnoceni senzorickych vlastnosti predkladanych vzorka

hovéziho masa (viz obrazek €. 5).

Tabulka ¢. 9 a graf ¢. 8 ukazuji, Ze statisticky prukazny rozdil byl pozorovatelny
v ptipadé hodnoceni kiehkosti vzorkl a také v celkové pfijatelnosti. U hodnoceni kiehkosti
byly zjisténé rozdily vyraznéjsi, nez tomu bylo u hodnoceni celkové piijatelnosti. Jak v ptipadé
kitehkosti, tak u celkové ptijatelnosti byl nejlépe hodnocen vzorek s nejvyssim obsahem tuku,
jako druhy nejleps$i byl v obou ptfipadech hodnocen vzorek se stfednim obsahem tuku
a nejhorsiho hodnoceni se dostalo libovému vzorku. U hodnoceni pfijatelnosti viin€ a chuti byly
vzorky posuzovany velmi obdobn¢, nebyly proto zaznamenany zadné statisticky vyznamné

rozdily.

Tabulka ¢. 9: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum (cely

soubor hodnotitel, n=201)

Maso Vyznamnost

Libové  Stifedné tu¢né Tuclné

LSM LSM LSM SEM P-value
Prijatelnost viiné 50,2 53,9 52,0 1,84 0,382
Kiehkost 42,0¢ 51,08 65,34 1,72 <0,001
Prijatelnost chuti 52,8 55,7 57.8 1,78 0,137
Celkova prijatelnost 51,08 55,4 AB 60,14 1,77 0,002

ABC  hodnoty oznacené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné 1isi (P<0,05)
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Graf ¢. 8: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum (cely

soubor hodnotiteld, n=201)
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Vliv pohlavi na hodnoceni vzorkii popisuje tabulka ¢. 10. U zen byly zaznamenany

statisticky vyznamné rozdily v pfipad¢ kiehkosti. Kdy jako nejkieh¢i byl hodnocen vzorek

o nejvyssi tucnosti. Mezi libovym a stfedné tuénym vzorkem nebyly zaznamenany statisticky

vyznamné rozdily. U muzl byly zaznamenany statisticky vyznamné rozdily jak u kiehkosti, tak

u hodnoceni pfijatelnosti chuti a celkové ptijatelnosti. Nejkieh¢i byl hodnocen tuény vzorek

a jako nejméné kiehky byl hodnocen libovy vzorek. V pfijatelnosti chuti vysel u zen libovy

vzorek jako nejkladnéji hodnoceny, v pfipadé muzi to byl vzorek tuény. V celkové prijatelnosti

byl u obou pohlavi nejptiznivéji hodnocen vzorek tucny.

Tabulka €.10: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum u Zen a

muzi
Maso Vyznamnost
Libové Stfedné tu¢né Tuéné
LSM LSM LSM SEM P-value
Zeny (n=131)
Prijatelnost viiné 51,8 52,3 50,7 2,38 0,895
Kiehkost 4498 50,68 65,04 2,21 <0,001
Prijatelnost chuti 55,4 54,8 55,3 2,33 0,983
Celkova prijatelnost 54,2 54,1 58.1 2,30 0,380
Muzi (n=70)
Prijatelnost viiné 47,4 56,8 54,3 2,81 0,052
Kiehkost 36,6 € 51,88 65,84 2,68 <0,001
Prijatelnost chuti 48,08 57,44 62,34 2,66 0,001
Celkova prFijatelnost 45,28 57,74 63,74 2,66 <0,001

A,B,C
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cey

Pomoci tabulky €. 11 byl popsan efekt prostiedi, ve kterém dotazovani ziji — venkov,

malé mésto a velké mésto. Ve vSech trech skupindch se vzorky statisticky vyznamné liSily

wewvr

U skupiny lidi, zijicich v malém mésté pak byly zjistény statisticky vyznamné rozdily také

v piipadé celkové prijatelnosti. V celkové prijatelnosti hodnotili obyvatelé malého i1 velkého

meésta nejlépe vzorek o nejvyssi tucnosti, obyvatelé vesnic pak nejpiizniveji klasifikovali

vzorek se stfednim obsahem tuku.

Tabulka ¢.11: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum u

konzumentii z rizného prostredi

Maso Vyznamnost
Libové Stredné tuéné Tucné

LSM LSM LSM SEM P-value
Venkov (n=70)
Prijatelnost viiné 45,7 55,2 55,0 3,01 0,042
Kiehkost 42,58 51,58 62,748 2,98 <0,001
Prijatelnost chuti 49,9 59,3 55,3 3,05 0,093
Celkova prijatelnost 49,9 59,3 56,5 2,99 0,077
Malé mésto (n=65)
Prijatelnost viiné 51,5 51,3 52,5 3,38 0,965
Kiehkost 389¢ 53,58 67,84 2,99 <0,001
Prijatelnost chuti 55,2 55,0 59,6 3,24 0,519
Celkova piijatelnost 50,78 52,98 64,94 3,19 0,004
Velké mésto (n=66)
Prijatelnost viiné 53,8 54,9 48,2 3,15 0,276
Kiehkost 4438 48,08 65,64 2,95 <0,001
Prijatelnost chuti 53,5 52,7 58,6 3,00 0,318
Celkova prijatelnost 52,3 53,5 59,2 3,02 0,230

A,B,C
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Dalsim zpiisobem porovnavani byl vliv zkuSenosti s vafenim, kde hodnotitelé¢ uvedli,

zda maji nepatrné, malé ¢i velké zkuSenosti (popisuje tabulka ¢. 12). V ptipadé respondentd

s velkymi 1 malymi zkuSenostmi s vafenim byly pozorovéany statisticky vyznamné rozdily

v hodnoceni kiehkosti a u celkové pfijatelnosti. U skupiny osob s nepatrnymi zkuSenostmi

s vafenim byly zaznamendny signifikantni rozdily pouze v ptipad¢ kiehkosti. U vzorku se

sttednim obsahem tuku byly vyrazné rozdily v celkovém hodnoceni mezi jednotlivymi

skupinami. VSechny skupiny hodnotitelti s riznymi zkuSenostmi s vafenim shledaly tucné

maso jako signifikantné nejkiehci.

Tabulka ¢.12: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum u

konzumentu s riuznou zkuSenosti s varenim

Maso Vyznamnost
Libové Stfedné tu¢né Tucné
LSM LSM LSM SEM P-value
Velké zKkuSenosti
(n=80)
Prijatelnost viiné 49,9 56,4 49,9 2,93 0,188
Kiehkost 42,5¢ 53,38 64,04 2,79 <0,001
Prijatelnost chuti 51,9 56,0 58,0 2,88 0,306
Celkova pFijatelnost 49,98 54,9 AB 60,14 2,90 0,049
Malé zkuSenosti
(n=110)
Prijatelnost viiné 49.8 52,9 53,0 2,49 0,588
Kiehkost 42,0€ 50,18 65,24 2,30 <0,001
Prijatelnost chuti 52,9 56,4 57,1 2,41 0,406
Celkova pFijatelnost 51,38 56,6 AB 59,84 2,35 0,037
Nepatrné zkuSenosti
(n=11)
Prijatelnost viiné 57,5 44,5 56,9 7,44 0,391
Kiehkost 37,78 42,78 75,44 6,66 0,001
Prijatelnost chuti 58,1 46,7 62,2 7,13 0,200
Celkova prijatelnost 55,7 47,0 62,5 7,62 0,211

A,B,C
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Dalsim sledovanym faktorem byla frekvence konzumace masa, coz popisuje tabulka
¢. 13. U skupiny hodnotiteld, jez uvedli, ze konzumuji maso méné nez 2x tydné, nebyly
pozorovatelné zadné statisticky vyznamné rozdily sledovanych vlastnosti danych vzorkd.
V ptipadé vSech ostatnich skupin respondent byly rozdily v kiehkosti vyhodnoceny jako
s konzumaci masa Cast€j$i nez 4x tydné se pak vzorky liSily také v ptipadé celkové pfijatelnosti.
Zatimco posuzovatelé konzumujici maso pouze 2x tydné vyrazn€ kladn€ hodnotili libovy
vzorek (predevsim oproti tuénému vzorku), ostatni skupiny s vyssi frekvenci konzumace masa

hodnotily nejptiznivéji vzorek s nejvyssi tucnosti, zatimco libovy vzorek hodnotily zaporné;ji.
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Tabulka ¢.13: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum u

konzumentu s ruznou frekvenci konzumace masa

Maso Vyznamnost

Libové Stredné tuéné Tuclné

LSM LSM LSM SEM P-value
Konzumace max. 2x
tydné (n=16)
Prijatelnost viiné 57,3 54,1 40,7 7,06 0,195
Kiehkost 56,2 50,5 53,6 6,89 0,835
Prijatelnost chuti 63,6 57,4 52,1 7,85 0,589
Celkova prijatelnost 64,6 51,2 48,6 7,52 0,259
Konzumace 2-4x
tydné (n=87)
Prijatelnost viiné 46,5 53,3 49,4 2,80 0,224
Kiehkost 39,8¢€ 49,48 66,74 2,60 <0,001
Prijatelnost chuti 52,2 54,6 54,9 2,75 0,754
Celkova prijatelnost 50,5 55,8 56,4 2,66 0,227
Konzumace vice nez
4x tydné (n=59)
Prijatelnost viiné 53,3 52,9 56,3 3,34 0,736
Kiehkost 43,88 48,98 68,54 3,04 <0,001
Prijatelnost chuti 52,3 56,0 62,4 3,16 0,081
Celkova prijatelnost 51,18 54,88 67,54 3,19 0,001
Konzumace denné
(n=39)
Prijatelnost viiné 51,1 56,3 55,7 4,05 0,608
Kiehkost 39,38 57,84 61,24 3,89 <0,001
Prijatelnost chuti 51,0 57,4 59,2 3,89 0,296
Celkova prijatelnost 47,3 56,8 60,7 3,92 0,052

AB,C

hodnoty oznacené rozdilnymi symboly se navzédjem statisticky vyznamné 1isi (P<0,05)
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Tabulka ¢.14 byl popisuje vliv véku. U konzumenti ve véku do 25 let byly statisticky

vyznamné rozdily mezi vzorky pfi hodnoceni kiehkosti, nejpiivétivéji byl hodnocen vzorek

tuény. U konzumentl starSich nez 25 let se hodnoceni vzorkid statisticky vyznamné lisilo

v pripadé¢ kiehkosti, pfijatelnosti chuti i celkové pfijatelnosti. Ve vSech uvedenych ptipadech

mél tuny vzorek nejlepsi skoére. Libovy vzorek byl kladnéji hodnocen mladsi skupinou

konzumenti. V piipadé celkové pfijatelnosti byl obéma skupinami nejlépe hodnocen vzorek

0 nejvyssim obsahu tuku.

Tabulka ¢.14: Organoleptické vlastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum u

Maso Vyznamnost
Libové Stifedné tu¢né Tucné

LSM LSM LSM  SEM P-value
Konzumenti do 25 let (n=122)
Prijatelnost viiné 53,1 52,8 52,4 243 0,982
Kiehkost 43,74 51,58 66,4¢ 224 <0,001
Prijatelnost chuti 57,4 54,1 54,9 2,32 0,585
Celkova prijatelnost 55,0 52,9 56,8 2,30 0,481
Konzumenti nad 25 let (n=79)
Prijatelnost viiné 45,9 55,4 51,3 2,76 0,053
Kiehkost 39,4¢ 50,28 63,54 2,68 <0,001
Prijatelnost chuti 45,88 58,14 62,24 2,72 <0,001
Celkova prFijatelnost 45,58 59,24 65,04 2,71 <0,001

mladych a starSich konzumentii

A,B,C
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6 Diskuze

V ramci experimentalni Casti této diplomové prace byly posuzovany tii typy vzorki
hovéziho masa, liSici se v obsahu tuku. Prace si kladla za cil vyhodnotit konzumentské postoje
a stravovaci navyky obyvatel zCeské republiky. Z vysledk dotaznik®i v prvni &asti
konzumentského hodnoceni 1ze vyvodit uréité stravovaci preference a porovnat je s vysledky

jinych, podobnych studii provedenych v minulych letech.

Z vysledkii dotazniku vypliiovaného v prvni Casti experimentu této diplomové prace
vyplyva, Ze nejéastéji konzumovanym mase mezi dotazovanymi bylo maso kufeci, nasledovano
veprovym a dale pak hovézim masem. Dle tabulek Ceského statistického afadu (CSU 2018) je
v Ceské republice v poslednich letech nejvyssi spotieba vepfového masa, dale masa dribeziho
a na tfetim misté¢ pak masa hovéziho. Vyssi spotieba kufeciho masa u osob dotazovanych
béhem naSeho konzumentského testu mohla byt zpiisobena vys$$im zastoupenim Zzenského
pohlavi a také osob pod 25 let, jejichz preferenci jsou predevsim dietni jidla a jejich rychla
ptiprava. Na konci 20. stoleti provedli Panovska et al. (2008) prizkum na téma preferenci masa
u vysokoskolakt. Z vysledkii jejich Setfeni je patrny rast frekvence konzumace driibeziho
a veprového masa a snizovani frekvence konzumace masa hovéziho, coz potvrdil i na§ vyzkum.
V otézce preference druhu masa bylo v ramci naSeho dotazniku nejcastéji voleno maso hovézi,

zatimco v jiz zminéném prazkumu vychazelo nejlépe maso veprové a kutect.

V otazce frekvence konzumace masa obecné byla v naSem dotazniku nej¢astéji volena
odpoveéd’ 2x az 4x tydné, zatimco v pripadé priazkumu, ktery provedli Panovska et al. (2008)
respondenti nejcastéji uvadéli, ze maso konzumuji denné. Tento prizkum byl proveden
n¢kolikrat béhem konce 20. stoleti a z jeho vysledkli je patrné snizovani konzumace masa
obecné a stim souvisejici snizovani frekvence konzumace masa. Zatimco v roce 1980
dotazovani Casto uvadéli dokonce konzumaci masa nékolikrat denné, v roce 1998 uz byla tato
odpovéd’ vyrazné sniZzena, vysledek naseho dotazovani (tedy rok 2018 a 2019) navic dokazuje
stale snizujici se frekvenci konzumace masa. Podobny prizkum také provadeli Banovié et al.
(2016), kteti v otdzce frekvence konzumace pouze hovéziho masa ziskali nejvetsi zastoupeni
odpovédi 2x a vice tydné. V pripadé naseho dotazniku to pak byla odpovéd vice jak 1x do
meésice, coz je znacné nizsi frekvence konzumace, nez zjistil zmiflovany prazkum. Tento rozpor
byl pravdépodobné zpiisobeny rozdilnou lokalitou vyzkumu a tim odliSnymi stravovacimi

trendy.
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Jedna z poslednich otdzek dotazniku se tykala preferenci v tu¢nosti masa. U obou
pohlavi byla nejcastéji volena preference libového masa, druhou nejéastéji volenou odpovédi
bylo maso s viditelnym mramorovanim. U Zen byl velky podil téch, které preferuji co nejvice
libové maso. Pfed samotnym konzumentskym testem byl respondentiim predkladan obrazek
Ctyt vzorkll masa o rozdilné tucnosti (viz obrazek ¢.3), kdy méli zvolit pro né nejpiijatelnejsi
vzorek masa. VéEtSina muza preferovala vzorek s viditelnym mramorovanim, zatimco Zeny
volily vzorek o néco libovejsi. Vzorek, ktery byl nejvice libovy (bez viditelného
intramuskularniho tuku) v§ak zaznamenal nejmensi preferenci u obou pohlavi. Tento vysledek
naznacuje, ze obsah viditelného intramuskularniho tuku ma vliv na konzumentovo
rozhodovéni. V okamziku, kdy méli respondenti volit preferenci bez predchoziho vizualniho
znazornéni, inklinovali obecné k volbé libovejsitho vzorku, zatimco pokud jim byl
k rozhodovani dodén obrdzek znazoriujici rozlozeni a obsah intramuskularniho tuku, jejich

preference se zménily ve prospéch vzorku s vyssim obsahem intramuskuldrniho tuku.

V druhé casti byl konzumentsky test zaméfen na vliv intramuskuldrniho tuku
na senzorické vlastnosti masa. Hocquette et al. (2010) uvedli, Ze vyssi obsah intramuskularniho
tuk ma pozitivni vliv na utvareni senzorického profilu masa a to predev§im u chuti, kiehkosti
a Stavnatosti, naopak niz$i obsah tuku muze mit negativni vliv na rozvoj chuti. Také
Arsad et al. (2018) potvrzuje vliv hovéziho masa na organoleptické vlastnosti. Dale ale uvadi,
ze obsah tuku nad 7,3 % uz mtize chut’ masa ovlivnit negativné. V nasem piipad¢ konzumentsky
test porovnaval spojitost mezi obsahem tuku a senzorickymi vlastnostmi hodnocenymi
netrénovanymi konzumenty. Vybrané zkoumané organoleptické vlastnosti u tfech vzorkl
hovéziho masa o rozdilné tu¢nosti byly: pfijatelnost viin€, piijatelnosti chuti, kiehkost a celkova
ptijatelnost. V celkovém souboru hodnotiteld byl nejlépe hodnocen vzorek s nejvySSim
obsahem intramuskularniho tuku, ktery mél nejvyssi skore ve trech sledovanych vlastnostech,
a sice ptijatelnosti chuti, kiehkosti a celkové pfijatelnosti. V piijatelnosti vliiné byl nejlépe
hodnocen vzorek se stfednim obsahem tuku. Frank et al. (2016) uvadi, Zze vysSi obsah
intramuskularniho tuku ma pozitivni vliv na vnimani senzorickych vlastnosti konzumenty,
coz potvrzuji nami zjisténd data. V pripad¢ kiehkosti byly rozdily mezi vzorky vzdy nejvice

patrné, tedy konzumenti byli schopni rozlisit rozdily v jednotlivych vzorcich.
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Vzorky s vy$§im obsahem tuku byly mnohem pozitivnéji hodnoceny, nez vzorky libové.
Intramuskularni tuk v mase tedy pozitivn¢ ovlivituje kiehkost hovéziho masa. Kiehkost masa
souvisi s obsahem pojivové tkané€, zejména kolagenu, piesto vyssi obsah intramuskulérniho
tuku piizniveé ovliviiyje texturni charakteristiky masa (Fiems et al. 2000; Webb & O’Neill 2008;
Bure$ & Barton 2012)

Studii na vliv obsahu intramuskularniho tuku na kfehkost masa provedl Thompson (2004)
a potvrdil vliv intramuskularniho tuku na kiehkost, kdy vys$si obsah intramuskularniho tuku
predstavuje kiehci texturu masa. Vliv intramuskularniho tuku na senzorické hodnoceni
hovéziho masa také potvrdili Bure§ & Barton (2012), kteti porovnavali riiznd plemena, jejich
chemické slozeni a nasledné pak provadéli senzorickou analyzu. Z jejich zjiSténych dat
vyplyva, ze plemeno s vysSim obsahem intramuskularniho tuku bylo respondenty vnimano

pozitivné&ji pii senzorickém hodnoceni.

Podobny priizkum, ale v hodnoceni vepfového masa provedli Fernandez et al. (1999),
kdy potvrdili pozitivni vliv intramuskuldrniho tuku na organoleptické vlastnosti masa,
predevsim pak na jeho chut’ a Stavnatost. Tento experminet byl proveden u stejného svalu jako

tomu bylo v pfipadé této diplomové prace - longissimus lumborum.

Béhem vyhodnocovani konzumentského dotazniku byli respondenti rozdé¢leni
do skupin podle pohlavi, véku, zkusenosti s vafenim, mista bydlisté¢ a frekvence konzumace
masa. Z vysledkll prizkumu je patrné, ze mezi sledovanymi skupinami existovaly znacné
rozdily ve vnimani vzorki s rozdilnym obsahem tuku. Muzi dokazali rozpoznat signifikantni
rozdily mezi libovym a tuénym vzorkem ve vice hodnocenych vlastnostech nez Zeny.
Respondenti, jez méli nepatrné zkusenosti s vafenim nepozorovali mezi jednotlivymi vzorky
tolik rozdili jako tomu bylo u osob s velkymi ¢i malymi zkuSenostmi s vafenim. Byla
prokéazana souvislost mezi frekvenci konzumace masa a schopnosti rozliSovat organoleptické
vlastnosti mezi piredkladanymi vzorky. Konzumenti, ktefi uvadeli nejnizsi konzumaci masa —
tedy méné nez 2x tydné, nedokézali rozdily rozliSit v Zzadné ze sledovanych vlastnosti. Dal$im
rozdelenim bylo rozdé€leni podle véku, které také poukazuje na vétsi zkuSenosti obecné. Osoby
starSi 25 let vykazaly vyrazné vyssi frekvenci statisticky vyznamnych rozdild, nez mladsi

respondenti.
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Pii hodnoceni libového vzorku vyslo o néco lepsi skore u Zen nez u muzt. Tento fakt
mize byt zpiisoben zvySenym zajmem zen o zdravy zivotni styl a ¢astéjsi konzumaci libového
masa, coz potvrzuji také Kier et al. (2005), ktefi popisuji rozdily v dieté¢ mezi muzi a Zenami. |
ptes lepsi skore libového vzorku u Zen nez u muzi, v celkovém hodnoceni Zzeny ptiznivéji

hodnotily vzorek tu¢ny.
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7 Zavér

Na zékladé vysledkd uvedenych vyse, v kapitolach Vysledky a Diskuze, 1ze konstatovat Ze:

e Byly zjistény vyznamné rozdily v senzorickém hodnoceni u konzumentt v zavislosti na
obsahu intramuskularniho tuku v mase. Vyssi obsah intramuskuldrniho tuku zpravidla
souvisel s pfizniveéjSim hodnocenim u sledovanych senzorickych parametrti, predevsim
v ptipadé kiehkosti. Také bylo zjiSténo, Zze Zeny vnimaji libovéjsi vzorek kladnéji nez

muzi.

o Konzumentské preference spotiebiteld neodpovidaji jejich chutovym preferencim.
Zatimco postoje a vyroky respondentii upfednostiiuji libové maso, pfi nasledném
senzorickém hodnoceni anonymnich vzorki kladnéji hodnoti maso s vy$§im obsahem

intramuskularniho tuku.

e Pii hodnoceni nejcastéji konzumovaného a nejoblibenéjsiho masa bylo zjisténo,
7e prestoze vétSina respondentll uvadéla nejcastéjs$i konzumaci kuteciho (55 %)
a veptového (31 %), bylo hovézi maso pro nejvétsi podil konzumentl nejoblibenéjsim

druhem masa.
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