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FalSovani masa a masnych vyrobki
Souhrn

Tato bakalarska prace se zaméiuje na problematiku falSovani masa a masnych vyrobkii.
Nejprve jsou obecné popsany hlavni zplsoby falSovani potravin, mezi které fadime
napf. ndhradu drazSich surovin za levnéjsi, maskovani ¢i nedodrzeni receptury, klamavé
uvadéni pivodu a dalsi.

Proti t€émto vySe zminénym zpiisoblim falSovani bojuji inspektofi Statni zemé&délské
a potravinarské inspekce a Statni veterinarni spravy. Tyto statni organy se zabyvaji kontrolami
vyrobki, pficemz na seznamu maji uz mnoho odhalenych falSovanych potravin a své vysledky
zvetejnuji.

Pro odhaleni falsovanych potravin existuje fada detekénich technologii, a to od
téch nejjednodussich, jako jsou senzorické metody, pies klasické chemické a fyzikalni metody,
az po slozité instrumentalni metody, jako jsou napt. chromatografické a separa¢ni techniky.

Dale je popsana problematika falSovani masa, nebot maso fadime mezi jednu
z nejdrazSich potravin, coz vyrobce ldka k jeho falSovani. Hlavnim cilem falSovani je
ekonomicky zisk. Nej€astéjSim zpisobem falSovani masa je technické kieheni, které se tyka
predevsim masa driibeziho. Provadi se vpichovanim solného roztoku, ptipadné vody, ¢imz
dochazi ke zvySeni jeho hmotnosti a kiehkosti. Mezi dal$i zpiisoby fadime napf. zaménu typu
masa. S timto zplisobem se setkdvame u masa hovéziho, kdy vyrobci nejcastéji zaménuji
pravou svickovou jinymi svaly.

Posledni kapitola bakalarské prace popisuje problematiku, kterd se zabyva falSovanim
masnych vyrobkil. Kromé Cisté svaloviny obsahuji masné vyrobky také fadu ptidatnych latek,
které jsou vyznamné z hlediska chuti a kvality vyrobkt. Pfi falSovani masnych vyrobki jsou
nejcastéji vyuzivany rostlinné bilkoviny, které ovlivituji technologické vlastnosti. Stejné jako
sOja, tak 1 lepek je bézn€ vyuzivan v masné vyrobe¢. Je vSak nutné, aby dochéazelo ke kontrolam
detekce téchto alergenti, nebot’ az 20 % jedincii populace trpi intoleranci. Déle inspekce
prokdzala u fady vyrobkl laboratornim rozborem nedostatky v jejich sloZeni. Jednalo se
0 vzorky, které obsahovaly napt. nepovolené mnozstvi SOM, nebo nadmérny obsah rostlinnych
bilkovin. Také byly odhaleny vzorky, které nedodrzovaly deklarované mnozstvi masa.
V neposledni tadé se pti falSovani pouzivaji také barviva. Znama rychlosul dusitan sodny
zachovava riizovou barvu vyrobkd, ale také ovlivituje a dodava lepsi chut’ a aroma.

Kli¢ova slova: maso, masné vyrobky, falsovani, kontrola kvality, metody detekce falSovani



Adulteration of meat and meat products

Summary

This bachelor thesis focuses on the issue of adulteration of meat and meat products.
First, the main methods of food adulteration are generally described, which include,
for example, the replacement of more expensive raw materials with cheaper ones, masking
or non-compliance with the recipe, misleading indications of origin and more.

Inspectors of the State Agricultural and Food Inspection Authority and
the State Veterinary Administration are fighting against the above-mentioned methods
of adulteration. These authorities are occupy with product controls, whereas they have many
detected adulteration foods on the list and they publish their results.

There exist a number of detection technologies for detecting adulterated food. From
the simplest, such as sensory methods, through classical chemical and physical methods
to complex instrumental methods such as chromatographic and separation techniques.

Furthermore, the problem of adulteration of meat is described, because we classify meat
as one of the most expensive groceries, which attracts the manufacturer to adulteration it.
The main goal of adulteration is economic gain. The most common way of adulteration meat
is technical fragility, which mainly applies to poultry meat. It is performed by injecting saline
solution or water, which increases its weight and fragility. Other methods include, for example,
changing the type of meat. This is the case with beef, where producers most often replace real
sirloin with other muscles.

The last chapter of the bachelor thesis describes the issue that deals with the adulteration
of meat products. In addition to pure muscle, meat products also contain a number of additives
that are important in terms of taste and quality of products. While adulteration meat products,
plant proteins, which affect technological properties, are most often used. Both soy and gluten
are commonly used in meat production. However, it is necessary to monitor the detection
of these allergens, as up to 20 % of the population suffers from intolerance. Furthermore,
the inspection proved deficiencies in the composition at a number of products by laboratory
analysis. These were samples that contained, for example, an unallowed amount of MSM or
an excessive content of plant proteins. Samples that did not comply with the declared amount
of meat were also detected. Last but not least, dyes are also used while adulteration. The well-
known fast salt sodium nitrite preserves the pink color of the products and also influences
and adds a better taste and aroma.

Keywords: meat, meat products, adulteration, quality control, adulteration detection methods
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1 Uved

Dle Ingra (2003) je maso uz nejméné dva miliony let soucasti vyzivy ¢lovéka, nebot’ je
povazovano za vyznamny zdroj plnohodnotnych bilkovin, tuki, ur€itych mineralnich latek
a vitamindg.

V SirSim smyslu jsou podle Simeonovové (2003) masem rozumény vSechny pozivatelné
¢asti jateCn¢ upravenych tél zvirat véetné tukti, drobi a krve.

Nejcastéji se jedna o vysekové maso, coz jsou rozbourané ¢asti jateéné upravenych tél
zvifat. Tyto upravené Cerstvé Kusy masa jsou poté uvadény natrh a jsou vhodné pro spotiebitele
(Ingr 2003).

Spotieba masa je uzce spjata s poctem kust hospodaiskych zvitat a také s ekonomikou.
Vroce 2015 podle Rysové (2017) byla v Ceské republice spotieba vepfového masa
43 kg/os/rok, druhé misto patii masu dribezimu se spotiebou 26 kg/os/rok, a spotieba hovéziho
masa ¢ini 8,2 kg/os/rok.

Historicky se masné vyrobky zacaly pfipravovat za ucelem predejit zkdze masa
a prodlouzeni jeho udrznosti. Masnym vyrobkem oznacujeme technologicky opracovany
produkt, ktery je z vétsi ¢asti tvofen kosterni svalovinou, kuzi, tukem apod. Mezi historicky
prvni zpisoby zpracovani masa fadime suSeni. V dnesni dob€ se pouziva uz mnoho zplsobi,
jak mizeme maso zpracovat, napi. uzeni, fermentace, konzervace a dal$i (Kamenik et al.
2014Db).

Podle Tesaie (2020) se falsovani potravin netyka pouze dnesni doby.

Casto jsou mezi falsované potraviny fazeny drahé produkty, které se vyrab&ji ve vétsich
objemech, nebot’ tyto potraviny mohou nepoctivému vyrobci ptinést obrovsky zisk (Burstikova
2015).

Vétsina piipadu falSovani potravin se predev§im tyka zhorSeni kvality a nasledného
zvySeni ceny vyrobku. Dochéazi naptiklad k zatajeni pfitomnosti rostlinnych bilkovin,
K nespravnému procentudlnimu zastoupeni urcitych slozek, dale k zdméné typu, druhu
a zemé&pisného puvodu masa aj. Nespravna deklarace urcitych latek na obale mulze mit
na ¢loveka negativni dopad, nebot’ néktera aditiva mohou vyvolat alergické reakce. K falsovani
potravin muze dojit vV rizné mife a riznymi zpisoby (Ministerstvo zemé&délstvi 2018).

Abychom ptedesli falSovani potravin zejména masa a masnych vyrobkd, jsou provadény
pravidelné kontroly, které se také zabyvaji zdravotni nezavadnosti téchto produkti. Touto
problematikou se v prvni fadé zabyva Statni zemédélska a potravinaiska inspekce, Statni
veterindrni sprava a také Ceska obchodni inspekce. K odhaleni nespravného sloZeni
falsovanych potravin existuje mnoho metod: od metod nejjednodussich, kterymi jsou
napf. senzorické metody, pies klasické chemické a fyzikalni metody, a to az po ty nejmodernéjsi
slozité instrumentalni metody (Cizkova 2011).



2  Cil prace

Cilem bakaléiské prace je zpracovat ucelené informace o legislativnich opatienich
v ramci sledovani falSovani masa a masnych vyrobkd. Tato prace se skladd z informaci
aktudlnich odbornych ¢lanki, které se zamétuji na rizné druhy masa a masnych vyrobkd.
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3 Literarni reSerse

3.1 FalSovani potravin
3.1.1 Co je to falSovani

Slovo falzifikace je ptevzaté z latinského vyrazu falzum, coz mizeme pielozit do ¢eského
jazyka jako padélek, podvrh ¢i napodobenina. Spotiebitel v dnesni dobé vyzaduje pfesné a jasné
informace 0 slozeni vyrobku. SloZeni potravin totiz Casto mulzZe souviset napiiklad
s nabozenskymi tradicemi, hrozbou geneticky modifikovanych potravin, zvySenym vyskytem
alergennich slozek ¢i zivotnim stylem (vegetarianstvi, veganstvi). Proto je v téchto pfipadech
pro vyrobce nebo prodejce lakavé falsovat drahé komponenty levnéjsimi (Lees 2003).

Nejvice jsou falSovany drahé produkty nebo produkty, které se vyrabéji ve vétSich
objemech, nebot’ jejich falSovani mize ptinést nepoctivému vyrobci obrovsky zisk (Burstikova
2015).

Podle Cizkové (2011) za falSovani potravin miizeme v prvni fadé povazovat klaméni
spotiebitele za ucelem finanéniho zisku nebo umysIné odchyleni od legislativnich pozadavkii.
V mnoha piipadech je vétSinou mozné zpétné dohledat, zda §lo o zisk neopravnéné konkurenéni
vyhody na strané¢ provozovatele potravinafského podniku, nebo zda se jednalo pouze
0 neznalost.

Ve vétsing pripadi falSovani potravin nedochazi k poruseni zdravotni zdvadnosti, nybrz
ke zhorSeni kvality a téZ ke zvySeni ceny vyrobku, coz znaéné spotiebitele poskozuje. Dochazi
k o8izeni potravin, ke zméné vyrobniho postupu, nebo k lakavému, ale nespravnému oznaceni
vyrobku (Ministerstvo zemédé&lstvi 2018).

Mezi hlavni zpisoby fal§ovani patfi: (SZPI 2015)
e Uplna nebo ¢asteéna nahrada nakladné suroviny za levnou.
e Pouziti jiné nez deklarované nebo povolené technologie.
e Maskovani a nespravné dodrZeni receptury.
e Klamavé uvadeni geografického ptivodu.
e Nastaveni potraviny ke zlepseni jejich vlastnosti.
e Zneuziti znamé znacky.

Mnohdy muize byt drazsi slozka potraviny nahrazena alergenni slozkou, diky ¢emuz
poté dochazi k ohrozeni zdravotniho stavu alergikii (Ministerstvo zemédélstvi 2018).

S falSovanim potravin se podle Petrové (2019) mtizeme také setkat v restauracich, nebot’
i zde Casto dochazi k zaméné druhu masa, ryb, syrt, anebo k fedéni alkoholu.

Pojem ,,falSovana potravina® mizeme pouzit v ptipadech, kdy dochézi k zdsadni zméné
vlastnosti dané potraviny. V souc¢asné dob¢ roste snaha jak vyrobct, tak i prodejcii uspokojovat
potieby zakaznikll. Nicméné se tu najdou i taci vyrobcei a obchodnici, ktefi vyrabi potraviny
z nekvalitnich surovin, nebo suroviny zaménuji, ¢i dokonce zahrani¢ni potraviny vydavaji
za vlastni. Pro tyto podvodniky se postupné za¢ina vytvaret prostor protipravniho jednani (SZPI
2015).
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Pod pojmem ,,falsovani potravin® si miizeme ¢asto piedstavit pouzivani méné nakladnych
surovin (nahrazek) a snizovani vyrobnich nakladi V potravinaifském pramyslu, kde tyto
ekonomické aspekty hraji vyznamnou roli (Kuban & Kuban 2007).

V Ceské republice je standart potravin na vysoké urovni. | piesto se zde vyskytuji
podnikatelé, ktefi se snazi normy a vyhlasky obchazet. Dochéazi né€kolikrat rocné ke kontrolam
dozorovymi organy, ale bohuzel neni v jejich kompetenci zkontrolovat vSechny potraviny
na tuzemském trhu. Samotny spotiebitel byva ¢asto nejlepsim kontrolorem, ktery byl poucen
0 kvalit¢ produktu, ¢te slozeni a kupuje pouze takové vyrobky, které spliuji veskeré stanovené
normy a nenesou klamava oznaceni (Vojtiskova 2018).

Pravni pfedpisy na pojmy ,.falSovana potravina“ nebo ,,falSovani* pamatuji, ale zdkon
0 potravinach a tabakovych vyrobcich ¢. 110/1997 Sb., ¢i natizeni Evropského parlamentu
a Rady ¢. 178/2002 piimo tyto pojmy nedefinuji, avS§ak dochazi k ptisnému zdkazu uvadéni
takovych to potravin do ob¢hu. Toto se tyka potravin klamavé oznacenych i potravin, které
uvadéji zakazniky v omyl (Cizkova 2011).

3.1.2 Metody falSovani

K detekci falsovanych potravin podle Cizkové (2011) slouzi $iroka 3kala metod:
od nejjednodussich, jako jsou senzorické metody (posouzeni chuté, ving, vzhledu, barvy nebo
konzistence vyrobku), ptes klasické chemické a fyzikalni metody postihujici zdkladni slozky
potraviny (stanoveni hmotnosti, suSiny/vlhkosti, dusiku/bilkovin, popelu, tuku, pH, kyselosti,
vldkniny apod.), az po slozité instrumentalni metody vyzadujici nejmoderngjsi pfistroje
a kvalifikovanou a vyskolenou obsluhu (chromatografické a separaéni techniky,
spektroskopické, biochemické, molekularné-biologické a imunochemické metody apod.).

K prokéazani falSovani potravin je zpravidla potfeba né€kolik stanoveni a méfeni, avSak
v nékterych ptipadech muze stacit pouziti jedné techniky, ¢i pouze jednoho meéteni. Rozsah
potiebnych stanoveni je obtizné Casto pfedem odhadnout, nebot’ vzdy zalezi na tom, jakého
charakteru je falSovani a jak sofistikované bylo provedeno, pfipadné¢ zamaskovano.

3.1.3 Historie falSovani

K podvodiim podle Tesate (2020) jist€¢ dochazelo jesté diive, nez lidstvo objevilo pismo.
Prvni pisemnou zminkou, ze které mizeme sami usoudit, Ze falSovani bylo nutné feSit na té
nejvyssi urovni, lze nalézt v Chammurapiho zakoniku, ktery byl vydan kolem roku
1686 pi. n. |. (uvadi se téz 1800 pi. n. 1.). Zde se také nachazi poznamka: ,,Kdo nedodrzi
mnozstvi sladu pfi vateni piva, bude vhozen do vody.*.

V textech, které pochazeji z dob fimského cisafstvi, se mizeme docist o ptipadech
falSovani ptivodu vina a hub. Také v Praze byli naptiklad nepoctivi pekafi v kosich machani
ve Vitavé. Dale pak byly zjistény podvody Sizeni zbozi naptiiklad na vaze, pfimichavani
levnych slozek, fedéni vodou, ndhrady nedostupné suroviny jinym druhem apod.

V disledku vyrazného pokroku veédy a také progresivni zmény potravinaiskych
technologii dochazelo od 19. stoleti k zcela novym moznostem. Jednalo se o produkci
neobvyklych typu potravin, ale také dal$i moznosti, jak potraviny falSovat. Pokrok ale nastésti
brzy zaznamenal razantni vyvoj v metodach analyzy a v moznostech odhalovani tohoto
nebezpecného jednani (SZPI 2015).
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V 90. letech tadi inspekce mezi své prvni odhalené ptipady falSovani potravin obsah
sufiku ¢i rozemleté cihly v mleté paprice. Déle pak doslo odhaleni falSované skotské whisky
V trzni siti nebo prikaz zdmérného, avsak nedeklarovaného ptidavku syrovatkovych bilkovin
do séjového napoje pro zlepSeni senzorickych vlastnosti (Kuban & Kuban 2007).

3.2 Kontrolni organy v CR

Dozor nad takovymi potravinami podle encyklopedie Co je Co (2008) provadi nékolik
kontrolnich organti. Jednou z nich je Statni zemé&délska a potravinaiska inspekce (SZPI), dale
Ceska obchodni inspekce (COI) a Statni veterinarni sprava (SVS).

Dochazi jak k ovéfeni pravosti a 100% podilu, tak i na ovéfeni minimalniho podilu
a na spravnost oznaceni a baleni.

Na kontrolu pravosti (autenticity) potravin jsou pouzity laboratorni analytické postupy
(Ministerstvo zeméd¢lstvi 2018).

3.2.1 Statni zemédélska a potravinarska inspekce (SZPI)

SZPI kontroluje v ramci stanovenych pozadavki — zemédé€lské vyrobky, potraviny,
nebo tabakové vyrobky, a rovnéz také predméty a materialy, které piichazeji do styku
s potravinami (SZP1 2020).

Dlouhodobé se zaméiuje nejen na kontrolu bezpecnosti, ale i jakostnich parametrt
potravin. Ro¢né dochazi k odebrani pies Ctyfi tisice Sarzi potravin a celkovy pocet provedenych
rozbort dosahuje nékolika stovek tisic.

Lze konstatovat, Ze na zaklad& vysledki kontrol SZPI se v Ceské republice prakticky
nevyskytuji registrované vyrobni podniky, které by mohly mit vystaveny sviij podnikatelsky
plén na falSovani potravin, respektive jejich ptipadny vyskyt se dafi rychle korigovat.

Problematika falSovani potravin s novymi kompetencemi pro SZPI od r. 2015 ziskala
novy rozmér. Nyni se inspekce zaméfuje i na provozovny spole¢ného stravovani (Ministerstvo
zemédélstvi 2018).

3.2.2 Ceska obchodni inspekce (COI)

COI poskytuje kontrolu pravnickych a fyzickych osob vénujicich se obchodu nebo
poskytovani sluzeb na vnitinim trhu.

Dochazi ke kontrole skladovani a dopravé vyrobki tak, aby zlstala zachovana jejich
kvalita a zdravotni nezavadnost. Dale dbd na dodrZovani stanovenych podminek a plnéni
ufednich ptedpisii. Diiraz je nejvice kladen na zjistovani, zda nedochazi ke klamani
spotiebitele, a zda je dany vyrobek ¢i sluzba bezpecny (Economia 2020).

V oblasti kontroly falSovani potravin podle Hamra a Cuhry (2004) vyplyva, ze mezi
kritické komodity patii luxusni potraviny (lihoviny, vino, kofeni) a potraviny, které se prodavaji
ve velkém mnozstvi (masné a mlééné vyrobky, tuky a oleje, kdva a kakao, ovocné $tavy,
zmrzliny, vajecné téstoviny).
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3.2.3 Statni veterinarni sprava (SVS)

Statni veterinarni sprava (2016a) se zabyva pravidelnymi kontrolami podnikd, které
zpracovavaji zivo¢isné produkty. Velmi ptisn¢ dba na dodrzovani hygienickych podminek pfi
praci s masem a také na povinné oznaceni ptivodu masa. Ziskané informace jsou dostupné
Vv databazich informa¢niho systému, ve kterém jsou evidovany veskeré subjekty vedené SVS.
Dozvime se tam potifebné informace o laboratofich, veterinéfich, prohlidkach porazenych
hospodarskych a divoce Zijicich zvitat, dale o dozorovych akci, které dohlizeji na zachazeni
S potravinami zivo¢i§ného ptivodu nebo odebrané indikované vzorky a jejich vysledky ptipadné
oSetfeni.

Pozadavky na feznictvi: (SVS 2016b)

Pii vyrobé a prodeji masa a masnych vyrobki je nutné plnit pozadavky legislativy CR
a fidit se zdkony ¢&. 166/1999 Sb., ¢ 110/1997 Sb., a jejich provadécich vyhlasek
(vyhlasky ¢. 128/2009 Sb., 69/2016 Sb.), které naptiklad zahrnuji:

e Provozovatel ma povinnost pozadat prislusnou krajskou veterinarni spravu o registraci
prodejny.

e Provozovatel musi dbat na pravidelné vlastni kontroly hygienickych podminek vyroby
vcetné mikrobiologickych kritérii, odbéru vzorku a jejich kontrole a dale vést zdznamy

o vysledcich téchto vysetieni.

e Maso a masné vyrobky musi nést spravné oznaceni.
e Nepozivatelné ¢asti tél zvitat, tzv. vedlejsi jate¢né produkty je tfeba vhodné zlikvidovat.

e Bezpecnost potravin musi byt dostate¢né kontrolovéna.

3.3 SloZeni masa

Chemické sloZzeni masa je vyznamnou jakostni charakteristikou, od niz jsou odvozeny
mnoh¢ dilezité vlastnosti masa (nutriéni hodnota, senzorické, technologické, kulinarni
vlastnosti a zdravotni bezpecnost masa).

Libova svalovina je slozena zvody, tuku, bilkovin, vitaminl, mineralnich latek
a extraktivnich latek. V mase je pomérn¢ malo sacharidi (glykogen), proto je fadime
do skupiny bezdusikatych extraktivnich latek (Ingr 2003).

Maso je podle Tesafe (2020) dobrym zdrojem zinku, Zeleza a médi a patii

vvvvvv

Tabulka 1: Zakladni sloZeni Cisté libové kosterni svaloviny jate¢nych zvirat (Ingr 2003).

Ziviny SloZeni ve 100 g masa
Voda 70 az 75 %
Bilkoviny 18 az22 %
Tuk 2az3 %
Mineralni latky l1az1,5%
Extraktivni latky dusikaté 1,7%
Extraktivni latky bezdusikaté 09az1,0%
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3.3.1 Voda

Obsah vody v mase je velice proménlivy. Zavisi nejen na zivo¢isném druhu, ale také
vody nachazime v hovézim a kufecim mase (Straka & Malota 2006).

Krom toho, ze je voda obecné v potravinach dilezitym reakénim prostredim, ovliviiuje
intenzivné 1 senzorické vlastnosti masa. Kolisani obsahu vody v mase ovliviiuje nékolik
faktorti, napf. plemeno zvifete, anatomicky ptivod, krmeni, stafi, Zivotni podminky a dalsi
(Tornberg 2013).

Velisek (2002) uvadi, ze obsah vody vepiového masa je 30 — 70 %, hovéziho masa
35— 73 % a kuieciho masa 63 — 77 %.

Nejvice zastoupenou slozkou masa je podle Ingra (2003) voda. Z nutri¢niho hlediska
je bezvyznamnd, ma vSak ale velky vyznam pro kulinarni, senzorickou, a ptedevsSim
technologickou jakost masa. Schopnost masa vazat vodu oznacujeme jako tzv. vaznost, coz lze
povazovat za jednu z nejvyznamnéj$ich vlastnosti masa pii jeho zpracovani, nebot’ vyrazné
ovlivituje kvalitu vyrobku i ekonomickou efektivitu produkce. Voda je také oznacovana jako
,»masna st’ava“, protoze ve svaloving tvoii roztok bilkovin, soli, sacharidli a dal$ich rozpustnych
latek.

3.3.2 Bilkoviny

Profil aminokyselin je dulezity, protoze nékteré aminokyseliny nemohou byt
syntetizovany ¢lovékem a musi byt ziskavany z potravy. Maso je velice bohaté na tzv. pomocné
aminokyseliny, kterymi jsou leucin, izoleucin, lysin a methionin. Je velice vhodnym zdrojem
bilkovin a mineralt pro vyzivu ¢lovéka, proto ho miZzeme povazovat jako vysoce kvalitni
bilkovinu (Hui et al. 2001).

Dle Baxe et al. (2013a) se v ¢isté libové svaloviné uvadi obsah bilkovin v rozmezi od
18 — 22 %. Obsah proteint je zhruba stejny, at’ se jedna o maso vepiové, dribezi nebo hovézi,
ale aminokyselinové sloZeni jednotlivych bilkovin se lisi.

Dle Huie et al. (2001) bilkoviny masa jsou oznacovany jako nutri¢né plnohodnotné
a velice vyznamné pro ¢lovéka. Z nutricniho hlediska se jedna o esencialni aminokyseliny
(izoleucin, leucin, valin, methionin, lysin, phenylalanin, threonin, tryptofan a semiesencialni
aminokyseliny cystin a tyrosin, které jsou esencialni pro déti).

Z technologického hlediska Ize rozdélit bilkoviny masa do jednotlivych skupin, které
se tykaji jejich rozpustnosti ve vodé a v solnych roztocich. Rozdilna rozpustnost bilkovin ma
zasadni vyznam pro dalsi technologie zpracovani (Steinhauser et al. 2000).

Technologicka oSetfeni méni fyzikalné-chemické vlastnosti bilkovin, ¢imZz dochazi
ke snizeni nutri¢ni hodnoty masa (Hui et al. 2001).

Rozdilna rozpustnost bilkovin zavisi hlavné na poméru polarnich a nepolarnich skupin,
na jejich vzajemném rozlozeni a na sile interakci mezi molekulami bilkovin a rozpoustédIa.
Interakce jsou velice ovliviiovany predevsim obsahem soli a hodnotami pH. Rozdilna
rozpustnost bilkovin ma zasadni vyznam pro zpracovani masa a vyrobu masnych vyrobku (Ingr
2003).
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Z technologického hlediska délime bilkoviny do tii skupin:

1. Bilkoviny sarkoplazmatické, které se nachazeji v sarkoplazmatu ajsou rozpustné
ve slabych solnych roztocich a ve vod¢. Pii zvyseni teploty dochazi k denaturaci a jsou
zodpovédné za zpevnéni struktury pfi tepelné Gipraveé masa.

2. Bilkoviny myofibrilarni tvoii myofibrily a jsou rozpustné pouze v solnych roztocich
(Bax et al. 2013b). Mezi myofibrilarni bilkoviny patii aktin a myozin ti zodpovidaji
za svalové kontrakce, vdzi na sebe velké mnozstvi vody a hraji dulezitou roli
pfi posmrtnych zménach — post morten (Purslow 2005).

3. Bilkoviny stromatické neboli bilkoviny pojivovych tkdni nejsou rozpustné
ani v solnych roztocich, ani ve vodé. Tvoii svalové obaly a jejich strukturu. Nachazeji
se v kazi, Slachach a vazivech. Hlavnim zéastupcem je kolagen, ktery obsahuje velké
mnozstvi prolinu, glycinu a hydroxyprolinu. Pokud dojde k tepelnému zahievu
nad 60 °C, délka se zkracuje a bilkoviny bobtnaji, ¢imz dochazi ke vzniku glutinu
neboli zelatiny. Tento proces ma velky vyznam v technologii zpracovani masa. Velice
znamy je zvysSujici se podil stromatickych bilkovin u star§ich zvifat (Purslow 2005).

3.3.3 Tuky

Béhem syntézy lipidi se tukové tkdné nevyvijeji rovnomérné. Dochézi k rozdéleni
na zakladé jejich anatomické polohy a jejich relativnimu piispévku k adipozité jatecné
upraveného téla (Wood et al. 1999).

Mensi ¢ast je podle Hrabé et al. (2006) uloZena uvnité svalovych bunék jako tuk
intracelularni (2 — 3 %). Dale je tuk ulozen pfimo ve svaloviné a oznacovan jako
intramuskuldrni. Zaklad samostatné tukové tkan€ tvoii tuk zasobni (extracelularni,
extramuskularni), z fyziologického hlediska ho muzeme oznacit jako tuk depotni neboli
zasobni. Tuky jsou predstavovany zejména jako triacylglyceroly vys$Sich mastnych kyselin
a tvoti v mase nejveétsi podil (99 %) vSech pritomnych lipidd.

Wood et al. (1999) uvadi, ze v mensi mife pfi hydrolyze poskytuji kromé mastnych
kyselin a alkoholu, také kyselinu fosfore¢nou, kyselinu sirovou, aminokyseliny, fosfolipidy,
lipoproteiny a dal$i. Vysoky podil nenasycenych mastnych kyselin v Zivoc¢isnych tucich
z hlediska vyzivy lze povazovat za vyznamny.

Na druhou stranu podle Ingra (2003) mizeme vyssi podil tuku v mase povazovat jako
negativni, a to piedev§im z divodu vysokého energetického obsahu a pievaze nasycenych
mastnych kyselin, zejména palmitové a stearové. Z nenasycenych pievldda monoenova
kyselina olejova, zatimco nutricné vyznamnych polyenovych mastnych kyselin (linolova,
linolenova a arachidonova) je v tuku obsazeno velmi malo.
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Tabulka 2: Obsah mastnych kyselin v tucich hlavnich druhi masa (Ingr 2003).

Mastné kyseliny Hovézi tuk Veprovy tuk DriibeZi tuk
Palmitova 24-32% 25-35% 24 - 27 %
Stearova 21-29% 12-18% 4-7%
Olejova 39-50% 41-51% 37-43%
Linolova 1,0-0,5% 25-78% 18-23%
oLinolenova 05-1,0% 10-15% 08-15%
Arachidonova 0,1-05% 05-10% 06-15%

Abychom dosahli pozadované chut¢ a kiehkosti masa, je dulezity podil
intramuskularniho tuku, ktery je rozloZzen mezi svalovymi vlakny ve formé zilek a tvofi
tzv. mramorovani. V fadé zemi je toto maso vice cenéno, nez maso zcela libové (Kamenik et
al. 2014a).

Z hlediska senzorického ma tuk v mase velky vyznam, nebot je nosi¢em ftady
aromatickych a chutovych latek a soucasné zpusobuje kiehkost masa. Lipofilni latky jsou
obsazeny ve svalovém tuku, které se zejména pifi tepelném zahievu uvolni a pfispivaji
Kk vyrazn€jsi chutnosti a viini. Diky vysoké energetice ma tuk také vyznamnou tlohu pfi tvorbé
textury masa (Ingr 2003).

Dnesnim trendem podle Kamenika et al. (2014a) je snizovani podilu tuku v mase,
coz zpusobuje prazdnou chut’ libového masa.

Vlivem hydrolyzy a oxidace mastnych kyselin ve svalech dochazi ke zméné tuku.
Vznikaji rizné produkty, které naptiklad v niz§ich koncentracich pfiznivé ovliviiuji aroma,
ale naopak ve vyssich koncentracich jsou nepiijemné. Mize dojit ke zméné chuti kviili jejich
dispozici k oxida¢nimu rozpadu a tvorbé tékavych sloucenin béhem vaieni (Wood et al. 1999).

Mezi lipochromy podle Hrabé et al. (2006) fadime karoteny (Zlutocervené) a xantofyly
(zluté), které méni barvu tuku na zlutou az oranzovou. Ve vepiovém sadle a skopovém loji
se karoteny neukladaji. Proto maji bilou barvu.
ptitomny v pfili§ velkém mnozstvi. Poté se objevuji oxidované produkty z kyseliny linolové
a dochazi k oranzovému zbarveni sadla, které byva spotfebitelem odmitnuto (Hui et al. 2001).

Dlouhou dobu bylo vepiové maso prezentovano jako maso tu¢né, protoze obsahovalo
velké mnozstvi podkozni tukové tkané€. Skutecnosti vsak je, ze pokud je viditelny tuk odstranén,
je toto maso na lipidy chudé. Kousky konzumované jako Cerstvé maso napi. pecené obsahuji
méné nez 2 % lipidi (Wood et al. 1999).

Jen necelou desetinu procenta ze vSech lipidii masa tvoii fosfolipidy. Jejich schopnosti
je emulgovat tuky a pii skladovani 1épe oxiduji (Ingr 2003).

Kriticky hodnocen je podle Hrab¢ et al. (2006) obsah cholesterolu, ktery vyvolava
pozornost z aspekti nutri¢nich a posléze aspektii zdravotnich. Cholesterol tvofi ve svaloviné
aV tucich jateénych zvirat 50 — 100 mg/100 g tkan¢, vyssi obsah je v jatrech a ledvinach
(200 — 300 mg) a nejvice v mozku (2400 mg) a mise (5500 mg).

U prasat je cholesterol nizsi nez 25 mg/100 g. Naopak u kufat jsou hodnoty mezi
20 az 60 mg/100 g, a u hovéziho masa je obsah cholesterolu nejvyssi 150 mg/100 g (Hui et al.
2001). Dle Ingra (2003) je cholesterol ¢asto nespravné zafazovan do skupiny tukt, nicméné
patii do skupiny sterolti.
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3.3.4 Mineralni latky

Hrabé et al. (2006) uvadi, Ze mineralni latky tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. Vyskytuji
se jako kationty (sodik, draslik, hoicik, vapnik) ¢i anionty (hydrogenuhli¢itany, fosfore¢nany),
které¢ prevladaji. Mluzeme tedy fict, ze celkova reakce masa je spiSe v kyselém prostredi
(pH mensi nez 7).

Jednotlivé mineralni prvky jsou vyznamné pro metabolismus jate¢nych zvifat, ale i pro
technologické a nutri¢ni vlastnosti masa (Ingr 2003).
mnozstvi médi. Zadna jina kategorie potravin neposkytuje tak vysokou hladinu lehce
vstiebatelného zeleza jako maso (Lombardi-Boccia et al. 2005).

Zelezo v mase je vétsinou ve form& hem Zeleza. Zelezo se V této formé Iépe vstiebava.
Vstiebavani Zeleza podporuji také bilkoviny masa. Velmi dobie vyuzitelné lidskym
organismem je Zelezo, které je predevsim obsazeno v hemovych barvivech a volné iontové
formé. Jatra, krev a slezina jsou nejlepsim zdrojem zeleza. Z hlediska svalové kontrakce a tiasti
srazeni krve je vyznamny vapnik, ktery kromé toho je soucasti kostnich tkani (Williams 2007).

Je vSak dobfe znamo, ze tepelnd uprava masa absorpci samotného Zeleza snizuje.
Dochézi totiz k pfeméné hemového Zeleza na nehemové, coz je méné dostupna forma zeleza.
Tato zména se muze tykat 10 — 100 % obsazené¢ho hemového Zeleza a je imérna dobé a typu
tepelné Upravy. Podle vyzkumu vykazuje teleci maso niz$i koncentraci Zeleza ve srovnani
S hovézim masem, a to kvili zpisobu krmeni a v€ku pfi porézce. Variabilita obsahu Zeleza neni
rozdilna pouze mezi druhy, ale je také rozdilna u kusti masa stejného druhu (Lombardi-Boccia
et al. 2005).

Syrové a libové maso podle Kamenika et al. (2014a) obsahuje velice nizky obsah
sodiku.

Mnozstvi selenu v mase miliZze byt také ovlivnéno 1 tim, kde se zvife Zivi, a v jakém
obdobi roku se odebiraly vzorky. Za dobry zdroj selenu a zinku Ize povazovat ¢ervené maso
(Williams 2007).

Nejvice homogenni je hladina médi v mase u jednotlivych druhti zvifat. V mase
Ize detekovat daleko vétsi mnozstvi béznych minerald, jako je fosfor, draslik nebo hoic¢ik
(Kamenik et al. 2014a).

Z mineralnich latek je v mase nejvice zastoupen fosfore¢nan draselny, naopak v mase
moiskych ryb ptevladaji sodné soli, a také je velice vyznamny i zdroj jodu (Hrabé et al. 2006).

3.3.5 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem hydrofilnich vitaminti skupiny B a dale vitaminu C,
ale také lipofilnich vitamint A, D, E, které jsou bohat¢ obsazeny ve svaloviné a ve vnitinostech
jateénych zvitat (Ingr 2003).

Téméi jednu Etvrtinu celkového piijmu masa kryje thiamin a riboflavin, kolem
44 % niacin, a vice nez 40 % vitamin B6 a kolem 70 % vitamin B12 (Kamenik et al. 2014a).

Je povazovano za hlavni zdroj péti vitamint B-komplexu: thiamin, riboflavin, niacin,
vitamin B6 a B12. Nepovazuje se za dobry zdroj folacinu, ale obsahuje biotin a kyselinu
pantothenovou. Veptové maso poskytuje uspokojeni denniho pozadavku na thiamin a je jednim
z hlavnich zdroju niacinu (AMSA 2015).
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Vyhradné v potravinach zivo¢isného pivodu se vyskytuje vitamin B12. VSechny druhy
jater a ledvinek jsou bohatym zdrojem, nicméné drubezi a rybi maso je velice chudé. V rybim
mase dokonce vitamin B12 zcela chybi. Vitamin B12 je nezbytny pro syntézu DNA
deoxyribonukleové kyseliny, genové slozky bunéénych jader a dale pro rist a vyvoj (Lombardi-
Boccia et al. 2005).

Pouze v jatrech a Cerstvé krvi je vyssi obsah vitaminu C, nicméné v mase takovém
je mnozstvi zanedbatelné (Hrabé et al. 2006).

Vitamin A je rozpustny v tucich a je nezbytny pro zdravé tkan¢ a dobré vidéni.
Vynikajicim zdrojem vitaminu A a kyseliny listové jsou jatra, nicméné hladina v mase svalové
hmoty je velice nizka. Urovné vitaminu D jsou nizké a obtizné méfitelné, diive ani nebyly
zahrnuty do udaji o slozeni masa. Starsi zvifata maji tendenci mit vyssi koncentrace vSech
t&chto vitaminti (AMSA 2015).

Kubytku obsahu nékterych cennych vitamint dochéazi tepelnou upravou, anebo
v dusledku porazky. Mezi nejstabilnéjsi vitaminy skupiny B patii pravdépodobné niacin. Nelze
ho ovlivnit svétlem, pusobenim vysoké teploty, kyselym ¢i alkalickym prostfedim nebo
ptitomnosti kysliku. Také riboflavin je relativné stabilni pii sterilaci konzerv, vafeni a suseni.
Cast riboflavinu viak b&hem vafeni masa piechazi do vody. Casto se uvadi, ze ubytek vlivem
tepelné Gpravy masa je kolem 25 — 40 % u vitaminu B12, podobn¢ jako V piipad¢ vitaminu
B6 a B1 (Kamenik et al. 2014a).

3.4 Vady masa

Ke ztraté kvality masa a ekonomickym ztratam dochazi v disledku posmrtnych zmén,
kdy se wvyskytuji anomadlie masa. Vyplyvaji z genetického zdkladu nékterych velmi
vySlechténych plemen a rovnéz ze zplisobu zachazeni zvifat pfed porazkou. Dochdazi
ke zménam vlastnosti masa, které se tykaji zejména vaznosti a barvy (Hrab¢ et al. 2006).

Plemeno, druh, pohlavi, zpiisob a trvani pfepravy méni zdravotni stav piepravovanych
zvitat a mize dojit ke ztratdm na zvifatech charakteru kvantitavniho (hmotnostni ztraty, thyny)
¢i kvalitativniho (zhorSeni jakosti masa). Jedna se o predisponujici faktory, které ptispivaji
ke vzniku vad u masa (Adzitey & Huda 2011).

Zménena jakost masa se tyka predevsim technologickych, senzorickych, kulinarnich
vlastnosti masa a projevuje se v rizné intenzité (Ingr 2003).

Tyto vady sniZuji pfijatelnost pro spotiebitele, trvanlivost a vytéZnost masa, coZ ma
obrovsky dopad na ekonomické zisky (Adzitey & Huda 2011).

Van de Perre et al. (2010) uvadi, ze standartni Cerstvé vepiové maso je oznacovano
pismeny RFN, coz v piekladu znamena rtizovo-Cervené, nevodnaté a pevné (red-dish-pink,
firm, non-exudative).

Dle Ingra (2003) vznikaji béhem autolyzy tyto jakostni odchylky masa:
e PSE (bledé, me¢kké, vodnaté, z angl. pale, soft, exudative).
e DFD (tmavé, tuhé, suché, z angl. dark, firm, dry).
e Cold shortening (zkraceni svalovych vlaken chladem).
e Hampshire efekt (zvlastni podoba PSE).
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Spolehlivé informace o kvalité masa lze zjistit méfenim hodnot pH 45 minut po porazce,
24 hodin po porazce, instrumentalnim méfenim barvy masa, nebo stanovenim kone¢né ztraty
masové st'avy odkapem (Damez & Clerjon 2008).

Optimalni pH masa 24 hodin po porazce odpovida hodnoté 5,6 — 5,9 (Van de Perre et
al. 2010).

Existuji také moderni neinvazivni zpusoby zalozené na vyvoji biofyzikalnich metod
pro hodnoceni struktury masa. Jednou z nich je napfiklad hodnoceni kvality masa pomoci
systému pocitacového vidéni (CVS). U tohoto méfeni se Casto pouzivaji snimky masa
a nasledné méfeni hodnot barev. CVS ma vyhodu Vv tom, ze dokaze ukladat fotografické
vysledky pro pozd¢jsi vyzkum a méteni (Damez & Clerjon 2008).

Podle Napravnikové (2001) se k posouzeni pouzivaji svaly m. longissimus, pfipadné
m. semitendinosus. Mohou se téZ posuzovat loketni svaly m. adductor nebo m. triceps brachii
u skotu. Jsou vybirany tyto svaly z divodu, ze jsou jedny z nejvétsich a nejvice nachylnych
svalti K proménlivosti barev.

CVS lze tedy pouzit pii detekci masa PSE nebo DFD a pii jejich zatazovani
do jakostnich skupin. Tato technika je navic neinvazivni a v disledku toho nepiedstavuje zadné
riziko pro spotiebitele (Chmiel & Stowinski 2016).

341 PSE

Rozhodujici situace pro skuteCny projev této vady je tésné¢ pred porazkou
a bezprosttedné po ni. Dochézi k velmi rychlému a hlubokému poklesu pH, pficemZ pH klesa
do 45 minut post mortem. Kritériem jsou hodnoty 5,8 a nizsi (Hrab¢ et al. 2006).

Béhem prvni hodiny post mortem, kdy mé maso jeSté vysokou teplotu, dochézi
k degradaci glykogenu a adenosintrifosfatu (ATP) na kyselinu mlécnou. Teplota svaloviny
se zvySuje rychlou glykogenolyzou (rozkladem bilkovin), béhem které¢ se uvoliiuje mnoho
energie. Caste¢nou denaturaci svalovych bilkovin, kterd ma za nasledek zhorSeni vaznosti
masa, zpusobi zvysena teplota a kyselost (Stupka et al. 2013).

Podle Ingra (1996) je toto maso pouzitelné pouze jen v omezené mife. Nelze pouzit
maso s touto vadou ve vysekovém prodeji, na porcovani a baleni, ¢i do vyrobki celistvého
charakteru (Sunka). Lze ho ale pouzit v mensim mnozstvi do masnych homogennich vyrobki,
které jsou tepeln€ opracované.

Vodnaty povrch masa ptisobi nevzhledné. Pisobenim rozptylu dochéazi k tomu, ze maso
se zda byt opticky svétlejsi. Zastoupenim vét§iho mnozstvi bilych svalovych vldken, a tudiz
niz§im obsahem myoglobinu, je zapti¢inéna bleda barva masa (Steinhauser et al. 2000).

Pti kulindiské uprave, zvlasté pii zdhfevu masa, dochazi k velkym hmotnostnim
ztratdm, které jsou dané Spatnou vaznosti. Tato vada je plivodnim jevem intenzivniho Slechténi
prasat na jejich vysokou zmasilost (Jandasek et al. 2008).

Nevyhodou je, Ze tato vada postihuje zejména nejvétsi a nejcennéjsi svalové skupiny;
tj. m. longissimus dorsi, m. semimembranosus, m. semitendinosus a m. gluteus medius. Mensi
svaly jsou téméi nezranitelné a tukové casti jatecné upravenych tél nejsou PSE ovlivnény
(Chmiel & Stowinski 2016).
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Uznavany indikator PSE masa je hodnota pH méfena 45 minut po porazce (< 5,8).
Dal8im zptsobem, jak stanovit pravdépodobnost vyskytu PSE, je instrumentalni méfeni barvy
masa systémem CIE L* a* b* a stanoveni kone¢né ztraty masové stavy odkapem (Ingr 1996).

Podle Xinga et al. (2007) byl zkouman potencial pouziti viditelné spektroskopie
ke klasifikaci riznych tiid kvality vepfového masa a hodnot CIE L* a* b*. Byly zkoumany
Ctyfi rizné kvality masa; RFN (Cervené, pevné, nevodnaté), RSE (Cervené, mékké, vodnaté),
PFN (svétlé, pevné, nevodnaté) a PSE (svétlé, mékké, vodnaté). Odstiny barvy masa byly
ziskany spektrofotometrem typu Minolta v rozsahu od 400 do 700 nm. Vysledna analyza
prizkumu ukézala, ze je mozné odd¢lit bledé maso od cerveného masa, kromé toho bylo také
maso PFN odliSitelné od masa PSE. Tato vada ma genetické predispozice, a proto je tieba
se s jejim odstranénim zabyvat jiz v chovech.

Doposud byly identifikovany dva geny. RYR1 neboli gen ,,strest®, diive nazyvany také
jako Halotanovy gen (HAL). Tento gen zpisobuje nachylnost zvifat ke stresu, a piedevs§im
po porazce se ¢asto projevuje jako PSE vada masa (Citek 2019).

Dale mutace genu Rendement Napole (RN) zpiisobuje kyselé¢ maso, coz ma za nasledek
Spatnou kvalitu masa (Mingala et al. 2019).

Spole¢né tyto geny maji vliv na stresovy syndrom prasat (porcine stress syndrome).
Ovliviiuji schopnost svalu regulovat koncentraci ionti vapniku v cytoplazmé svalovych bunék.
Primarni opatfeni je vSak nevystavovat zvifata stresu, nebot’ vady PSE se vyskytuji v hojném
poctu plemen, a pouze genetické predpoklady nejsou jedinou pfi¢inou této vady (Barbut et al.
2008).

342 DFD

Dle Ingra (1996) se jednd o maso tmavé barvy a mdlého aroma. Vysoké hladina pH
Casto u masa zpusobuje oslizly povrch. Spolehlivym indikatorem DFD masa je hodnota pH
nameéfena 24 h po porazce, hodnoty se pohybuji v rozmezi 6,0 — 6,2.

Diky vysokému pH ma toto maso sniZenou trvanlivost, a proto neni vhodné na vyrobu
fermentovanych masnych vyrobkl, nebot kvili témto vlastnostem méa vysSi nachylnost
k mikrobidlnimu napadeni. Pfevazné se tento problém tyka masa z mladych bykd, ale také masa
skopového ¢i veprového (O’Neill et al. 2003).

U prasat geneticky disponovanych ke stresové vnimavosti je vyskyt vady DFD nejvyssi.
Tato prasata jsou mnohem nachyln€j$i k psychickému vzruSeni a naslednému fyzickému
vycCerpani. Primarné se to ale tyka masa hovéziho (Ingr 1996).

Sval, ktery ma nedostatek glykogenu kviili velkému vykonu nebo stresu pred porazkou,
produkuje tmavé, pevné a suché maso (DFD). Toto maso se vyznacuje nedostatkem glukozy
a glykolytickych meziprodukti. Tyto faktory vedou k bakteridlnimu znehodnoceni masa, které
se Casto projevuje uz v rané fazi rustu. Poskozeni se projevi ve chvili, kdy bakterie napadnou
aminokyseliny. K tomuto napadeni nedochazi, dokud bakterie nevycerpaji glukdzu na povrch
masa, ani za aerobnich podminek. Glukoza v§ak v DFD masu chybi. Proto jsou aminokyseliny
vyuzivany okamzité¢ a kazeni se projevuje pii nizsi hustoté bunck vice nez u normalniho masa.
Absence glukdzy také umoziuje za anaerobnich podminek produkovat kazici pachy uz v raném

stadiu. Vysoké pH navic dava moznost rustu silnych organismu, které maso kazi (Newton &
Gill 1981).
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Piivodem této vady je velké fyzické zatizeni a vyCerpani zvitete té€sné pred porazkou.
Dochazi ke snizeni hladiny glykogenu ve svalech zvitat a naslednému odtoku kyseliny mlééné
krevni cestou (Ingr 1996).

DFD maso je Casto vyznaceno velkou vaznosti. Proto je ¢asto vhodné vyuzito v masné
vyrobé. Vysoka vaznost se projevi tmavsi barvou (u hovéziho masa az cernd), kterd je
zapric¢inéna svétlem, které pronika vice do hloubky, kde absorbuje (Hrab¢ et al. 2006).

Kvalitu hovéziho masa DFD studovali Hood a Tarrant (2012) pomoci chemickych,
senzorickych, instrumentalnich testii. V laboratofi se diky testiim piesvédcili o tom, ze hovézi
maso DFD je vyrazné jemngj$i nez hovézi maso s normalnim pH. Vztah mezi kiehkosti
a pH svalu zavisi na podminkach vafeni a metodé hodnoceni. Hovézi maso DFD mélo méné
hovéziho aroma a nasledné bylo zjisténo, ze pH mélo maly vliv na §t'avnatost.

Casnému aerobnimu znehodnoceni lze zabranit ptidanim glukézy. Naopak prevence
anaerobniho znehodnoceni vyzaduje pfidani citratového pufru, ktery snizuje povrchové pH
a dale poskytnuti sacharidového substratu, ktery se uptfednostituje pied aminokyselinami
(Newton & Gill 1981).

PSE Normal DFD
Pale, soft, exudative Red, firm, non-exudative Dark, firm, dry

Obrazek 1: Porovnani masa PSE, RFN, DFD (Brito et al. 2015)

Na vzniku masa s vadami PSE a DFD se podili mnoho faktort. Jeden z nich je napiiklad
manipulace s prasaty béhem nakladky a vykladky, dale konstrukce zafizeni, bojovani mezi
prasaty, hustota osazeni, druh podlahy v dopravnim prostiedku, doba prepravy a doba ustajeni
nebo také délka trvani la¢néni pred porazkou (Guardia et al. 2004).

Negativni vliv na zivotni podminky prasat mize mit také sezona, tj. teplota prostiedi,
kdy studeny stres vede k vy$§imu vyskytu DFD masa, zatimco teply stres ma za nasledek vyssi
vyskyt masa PSE (Cobanovi¢ et al. 2016).

3.4.3 Cold shortening

Cold shortening neboli zkraceni svalovych vldken v chladu povazujeme za dalsi
relativné ¢astou jakostni odchylku (Ingr 1996).

Dle Ingra (2003) pokles pH ve svaloviné a nastup rigoru mortis zavisi zejména
na teploté.
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Pokud je maso prudce zchlazeno pod 10 °C (popi. 15 °C) pied nastupem rigoru mortis,
dochazi ke zkraceni svalovych vlaken a nasledné, nevratné, svalové kontrakci. Tuhost masa
nelze zménit ani pribéhem zréni, ani tepelnou Upravou. Lze této odchylce ucinné piedejit
kondiciovanim neboli regulaci rychlosti chlazeni, dale také elektrostimulaci porazenych zvifat
sttidavym ¢i stejnomérnym proudem. Dochdzi k vyvolani rychlé degradaci glykogenu a ATP,
rigor mortis nastoupi velmi rychle a umozni tak intenzivni chlazeni. V praxi tato vada
nezpusobuje vEtsi problémy vzhledem k jeho jednoduchému feseni (Ingr 1996).

U vepiového masa podle Ingra (2003) nastésti nebezpeci prili§ nehrozi, nebot’ u néj
glykogenolyza probihd pomérné rychle. U masa hovéziho, pfipadné telecitho a ovciho,
je pon¢kud nebezpeci veEtsi.

Locker a Hagyard (1963) zjistili, ze Cerstvé izolované hovézi svaly se vice zkracuji pii
2 °C nez pii 37 °C. Mezi teplotami 19 — 14 °C nastava minimalni zkraceni. Zkracovani
se shoduje s nastupem rigoru mortis pii teplotach vyssich, naopak rychle a okamzité nastava
zkracovani pii teplotach nizsich.

3.4.4 Hampshire efekt

Podle Ingra (1996) se tato vada tyka masnych plemen, konkrétné plemene hampshire.
Jedna se o variantu vady PSE, ktera stejné jako PSE souvisi se Slechténim prasat na zmasilost.
Rychlejsi prubéh postmortalni glykogenolyzy je vyvolan ukladanim vyssiho obsahu glykogenu
ve svalech. Efekt Hampshire je odvozen z hodnoty pH24, ktera je nizsi nez 5,4. ZhorSena
vaznost a svétlej$i barva masa je jesté vyraznéjsi nez u vady PSE.

3.5 Maso

Dle Ingra (2003) je uz nejméné dva miliony let maso souéasti vyzivy &lovéka. Clovék
je svou anatomickou stavbou a fyziologickymi funkcemi pfizptisoben k vyuziti jak rostlinné,
tak Zivocisné potravy. Co se tykéa soudasného stavu produkce a zpracovani masa v CR, tak maji
nabidky masa a masnych vyrobki charakteristickou pievahu nad poptavkou. Neni tedy problém
vyrobit nybrzZ uspé$né prodat.

Masem se rozumi vSechny ¢asti zvifat urené k vyzivé ¢lovéka, o jejichZ pouzitelnosti
bylo rozhodnuto podle vyhlasky ¢. 287/1999 Sh., o veterinarnich pozadavcich na zivocisné
produkty, které nebyly oSetfeny jinak neZ chladem nebo mrazem, vcetné masa vakuové
baleného nebo masa baleného v ochranné atmosféfe (Simeonovova 2003).

Prevazna Cast masa je tvofena svalovinou. Svalova tkan je sloZzena z velmi jemnych,
pouze mikroskopem viditelnych svalovych vlaken, které jsou obaleny tenkou blanou. Urcité
podty téchto vlaken se spojuji do snopct a svazky snopcii uz tvoii samostatny sval (Sefrhans
2011).

V sirsim smyslu se jednoduse podle Simeonovové (2003) za maso oznacuji vSechny
pozivatelné ¢asti jatecné upravenych tél zvifat s vazivem, Slachami, cévami i tukem.

Jate¢n€ upravenym télem jatecCnych zvirat se oznacuji celd téla nebo Casti tél zvirat, ktera
jsou ziskavana porazenim a pfipravena K veterinarni prohlidce na jatkach. Az po rozhodnuti
statnim veterinarnim 1ékafem je mozné vykonat dal$i Cinnosti S jate¢né upravovanymi tély
jate¢nych zvitat (Steinhauser et al. 2000).
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Pro doplnéni Casto uvadime pouzivany termin ,,vysekové maso®, kterym se rozumi
rozbourané vysekové upravené Casti tél jateCnych zvirat, které se uvadéji do obchu
(Simeonovova 2003).

V uz§im slova smyslu podle Steinhausera et al. (2000) jsou droby nej¢astéji definovany
jako pozivatelné vnitinosti jate¢nych zvitat (jazyk, srdce, plice, jatra, slezina, mozek ledviny
aj.). Podskupina vedlejsich jateénych surovin a odpadti zahrnuje ostatni ¢asti t€l jate¢nych
zvirat, které nejsou soucasti masa ani drobt.

3.5.1 Porazika

Jate¢né opracovanym télem se podle Hrab¢ et al. (2006) rozumi celé télo porazeného
zvitete s vyjimkou driibeze podle vyhlasky ¢. 201/2003 Sb.

Porazky jednotlivych druhii zvitat se vétSinou od sebe lisi. Je nutné jednat preventivné
z dtivodu citlivosti na stres (Adzitey & Huda 2012).

Piestoze se jedna o velkovyrobu, mély by byt dodrzovany podminky welfare — pohoda
zvitat. Je mnoho divodi dodrZzovani welfare, jednim z nich je divod ekonomicky.
Z nestresovaného zvifete bude ziskano kvalitni maso, kdezto Vv ptipadé neklidného zviiete
mohou byt do svaloviny uvoliiovany stresové latky, které zna¢né kvalitu masa snizuji (Grandin
2010).

Podle Ingra (2001) se obvykle zvitata neporazi ihned po ptivezeni na jatka. Odpocinek
zpravidla trvd 2 — 4 hodiny a vede ke zklidnéni a obnoveni zasoby glykogenu ve svaloving.
Zvitata jsou na jatka pfivezena vyla¢néna 12 hodin pfed pordZkou a maji také b&hem
piedporazkového vysetieni piistup K pitné vodeé. Pied porazkou se prasata osprchuji vlaznou
vodou, coZ je jednak ocisti, uklidni, a v teplych obdobich roku i mirn€ ochladi. Vlaznou vodou
se omyva i silné znecistény skot.

Casto v zemédélskych podnicich maji vybudované rampy na bezproblémovou
nakladku. Pfihanéni na porazku by nemélo vést ke stresu. PouZzivaji se nizkovoltové elektrické
popohanéce (Hrabé et al. 2006).

Veskeré manipulace se zvifaty pied porazkou se maji dit klidné, bez hluku a nasili
(Adzitey & Huda 2012).

Porazky se dnes uskuteciiuji na vysoce mechanizovanych a automatizovanych linkach
Vv primyslovych jatkdch ¢i masokombinatech. Na kontinualnich linkach jsou zvirata
opracovana bud’ ve visu na zavésné draze, nebo vleze na pohybujicim se dopravniku (Hrab¢ et
al. 2006).

Porazka zacCina omracenim. V civilizovanych zemich je omracovani jateCnych zvitat
uzédkonéno z humannich divoda. Cilem omraceni je uvedeni jate¢ného zvifete do bezvédomi,
kdy dochazi k vyfazeni cCinnosti centralni nervové soustavy, pfi¢emz srdeCni cinnost
je zachovana (Brandt & Aaslyng 2015).

Podle Ingra (2001) ma omracovani také dobré praktické dusledky — predejdeme
nedokonalému vykrveni zvitete, tzv. smrtelnému zépasu zvifete, a také je to vSak kvuli lepsi

K omracovani jateénych zvifat se podle Ingra (2003) pouzivaji tii zakladni zptsoby
(mechanicky, elektricky a chemicky) v riznych technickych uspofadanich (omracovaci boxy
¢1 pasti).
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Prakticky se u nas skot nejcastéji omracuje pomoci porazeci pistole S vazanym
projektilem a prasata elektrickym proudem pomoci klesti ¢i vidlice za vyuziti fixace zvifete
(Hrabg et al. 2006).

Hlavnim faktorem velmi dobrého vykrveni je maximalni zkraceni intervalu mezi
omracenim a vykrvenim zvitete. Pokud dojde k vykrvovacimu fezu do 10 sekund od omréceni,
vyuzije se srdec¢ni Cinnosti a tonickych kieci k dokonalému vykrveni. Ke vzniku krevnich
vyrond v kyté dochazi pii pozdnim vykrveni. Samotné vykrveni trva zhruba 3 — 4 minuty
(Hrabg et al. 2006).

Krevni ob¢h se pierusuje vykrvovacim fezem nebo vpichem. Krev se ve svété bohuzel
pro potravni ucely tézi velmi malo (u nas zhruba 2 %), a to i pfesto, ze jsou bilkoviny krve
velmi kvalitni (Ingr 2001).

U vykrvenych zvirat se upravuje povrch téla, kdy dochazi k odstranéni pokozky
s chlupy, nebo se stahuje kiize cela (Hrabé et al. 2006).

Podle Ingra (2001) jsou prasata nejprve osprchovana vodou a ocisténa kartaci, poté se
pficemz krupon neboli vepfovice nesméji byt tepelné zasazeny. Prase je pafeno pfi teploté
58 az 70 °C, pokud je teplota pateni vyss$i musi byt striktn¢ dodrzena doba patreni. Odstétinovaci
je provedeno ru¢né ¢i v opalovacich skiinich pomoci plynovych hotéakd.

U skotu se ktize stahuje cela ihned po vykrveni. Stahovani kiize probiha velmi Setrné,
aby nedoslo k jejimu poSkozeni. U nas se v modernich provozech pouzivéa ke stazeni kiize
tzv. bubnovy stahovaé¢ (Hrabé¢ et al. 2006).

V odborné mluvé se podle Ingra (2001) pouZivaji vyrazy ‘vykoleni‘ nebo ‘vykolovani‘,
kdy se jedna o otevieni dutiny hrudni, bfi$ni a panevni dlouhym fezem. Pti vykoleni se ziskavaji
nejen pozivatelné vnitinosti (jatra, srdce, ledviny, slezina, jazyk aj.), ale 1 cenné vedlejsi jatecné
produkty (stfeva a zlazy s vnitini sekreci pro zpracovani ve farmaceutickém pramyslu).

K dosazeni co nejlepsi jakosti budouciho masa, predev§im jeho udrznosti, je nutné,
aby k vykoleni zvitete doslo co nejdiive po jeho vykrveni. Ceské predpisy stanovuji maximalné
ptipustny ¢asovy interval mezi omra¢enim a vykolenim 45 minut (Ingr 2003).

K ptleni se pouziva sekac ¢i pila rucné ovladand nebo automatizovana. Prasata se déli
na dve pulky a skot na pulky, pfipadné ¢tvrté (Hrab¢ et al. 2006).

Podil svaloviny a tuku prasete je zjistén vpichem do masa pomoci jehlovych klesti. T¢lo
je po tomto méfeni zafazeno do specidlni kategorie dle zmasilosti. Ceny za zvifata jsou uréeny
témito kategoriemi. Kazdy kus je zkontrolovan veterinafem a je oznacen piislusnym razitkem.
Nakonec je maso piesunuto do chladiciho boxu, kde je zavéSeno minimaln€ 24 hodin (Van¢k
2015).

3.5.2 Bourani masa

Bourani masa vysvétluji Bachman a Lokvenc (1962) jako déleni masa s kosti nebo bez
kosti sekem ¢i fezem, jehoZ cena je jednotné stanovena. Maso je bourano na jatkach nebo piimo
v feznickych prodejnach. Uprava, jakost i kvalita masa je velmi ovlivnéna technologii bourani.
V riznych statech ma bourani masa odlisné zvyklosti. Vzdy je ovSem dulezity zdkladni princip
rozdéleni masa podle jakosti a odpovidajici ceny, a také podle zplisobu dalsiho uplatnéni.
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Pojem ,,bourani‘ zahrnuje déleni, vykostovani a tfidéni masa. Jedna se o druhou vyrobni
fazi v masném prumyslu, ktera je odlisna pro vysek, vyrobu a pro mrazirenské skladovani.
V pribéhu bourdni dochazi k rozdéleni jateCnych tél (veptové pulky, hoveézi ¢tvrté) na mensi
Casti a dale k dalSim upravam masa (vykosténi, odblanéni, odstranéni tuku apod.). Pulky
a ¢tvrtky jsou nadale rozdé¢leny, aby doslo k usnadnéni dal$i manipulace, a soucasné dochazi
k déleni vysekové Casti podle kvality (Hrabé et al. 2006).

Pro vysekovy prodej, dalsi zpracovani na vyrobky, a hlavné porcovani a baleni masa
se nejvice uplatituje vykostovani masa. Ttidénim se rozumi tfidéni masa podle kvality vcetné
odstranovani nekvalitnich ¢asti napt. chrupavek, Slach aj. Podle ucelll se bourani cleni
pro vysekové ucely (vysekovy prodej, spoleéné stravovani), pro vyrobu (dal§i zpracovani
na vyrobky) a bourani masa pro mrazirenské skladovani (Ingr 2003).

Podle Hrabe¢ et al. (2006) patfi mezi hlavni podminky na udrzovani hygieny pii bourani
masa vybaveni bouraren, jejich udrzovani ve vyborném stavu, hygiena provozu a zejména
pracovnikil. Jakost a idrZznost masa podstatné zavisi na hygiené bouraren. Prostory, kde dochazi
K bourani ¢i jiné upravé masa (porcovani, baleni a expedice), musi byt vzdy klimatizovany
a teplota po dobu technologické ¢innosti nesmi piesahnout 12 °C.

Bourarny jsou vzdy bezokenni mistnosti, aby okny nemohl proniknout zdroj
mikrobialni kontaminace, pfedevSim prach a hmyz. Jednd se o mistnosti ¢i haly s dobfe
Cistitelnymi sténami, podlahami, stoly a dal§im vybavenim (Ingr 2003).

Podle Simeonovové (2003) se jedna o velmi hygienicky udrzované prostiedi
se socidlnim zafizenim. V umyvadlech se udrZzuje teplota nejméné +82 °C pro asanaci nozi
a dalSich nastrojii. Pracovnici musi mit zdravotni prikaz, Cisté obleceni, funkéni pokryvku
hlavy a ochranné pomicky.

3.6 FalSovani masa

V dnesni dobé maso stale patii mezi jednu z nejdrazsich potravin, at’ uz se jedna o maso
samotné, ¢i masné polotovary, nebot’ to automaticky laka k falsovani jeho slozeni. Hlavnim
ucelem falSovani je ekonomicky zisk. Bohuzel to v§ak miize vést k vaznym rizikim zdravi nebo
porusovani nabozenskych zasad a moralnim ztratam. V dne$ni dobé mame uz k dispozici
presné, ucinné a spolehlivé detekéni technologie, které jsou klicem k u¢innému dohledu nad
falSovanim masa. Diky rychlému pokroku v technologiich detekce falSovani masa je komplexni
ptehled, ktery shrnuje pokrok v této oblasti, a nasledné pak navrhuje sméry pro budouci pokrok
(Barai et al. 1992).

Jednim z nejb&znéjsich zpisobt, jak klamat zdkazniky, je nahrazovani masa s vyssi
hodnotou, masem o hodnot¢ nizsi nebo pouziti rostlinnych bilkovin (s6ja) namisto svalovych
bilkovin (Akhatova et al. 2018).

Dalsim problémem je podle Rahmati et al. (2016) uvadéni zavadéjicich informaci
0 obsahu masa na etiketé¢ produktu, naptiklad ptfidani nedeklarovanych aditiv (voda, koteni,
konzervanty, stabilizatory aj.).

Zamérn¢ je v nékterych piipadech zménén zptsob chovu, kdy je misto konvencniho
zpusobu uveden BIO chov. Tim se maso stava ptitazlivejsi pro lidi vyznavajici zdravy zivotni
styl (Barai et al. 1992).
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V soucasnosti je Ovéfovani ptivodu masa jednoduchy tikol. Na druhé strané kvalifikace
rizné¢ho puvodu masa nebo masnych vyrobkii ve smési stale predstavuje slozity a obtizny
problém (Hong et al. 2017).

Li et al. (2020) analyzovali maso pomoci destruktivni technologie zalozené
na analyzach DNA, proteinti, metaboliti a dale pomoci nedestruktivni technologie, ktera byla
zaloZena na spektroskopii. Byly vyhodnoceny vyhody a nevyhody ptesnosti téchto technologii.
V budoucnu by bylo zvlast¢ dalezité urovat vhodnost indikatori a znacek zejména pro
destruktivni metody. V budoucnosti by byly slibné nové interdisciplinarni technologie, kdy by
se jednalo o bioCipy a biosenzory, které by zlepSily tGsporu ¢asu. Efektivni chemometrické
modely a vyvoj pfenosnych zafizeni jsou zasadni pro nedestruktivni techniky. Dulezitymi
metodami laboratorni detekce je naptiklad proteomika, protoze umoznuje detekci vice druht
a screening pomoci databazi hmotnostni spektrometrie.

3.6.1 Zaména Zivoc¢iSného ptavodu

Castgji se s timto zptisobem faldovani podle Cizkové (2019b) setkdvame u masnych
vyrobkd, ale 1ze se s nim setkat i u polotovarti a ¢erstvého masa. Nejcastéji se jedna o zaménu
drazsiho masa za levnéj$i. Mohou byt zaménéna vepiova jatra za kufeci nebo naopak. Dale
analytickymi metodami (chromatografie) nebo zaménu prozradi pfitomnost karotentl, které se
ve vepfovém sadle nevyskytuji. Znamym piipadem je zaména hovéziho masa za koiiské, které
je jednak povaZovano za podfadné a pro fadu lidi nepfijatelné.

Napftiklad v roce 2013 analyza prokazala velké mnoZstvi koniského masa ve vyrobcich
deklarovanych hovézim masem, a to v rozsahu minimalné¢ 60 %. Jednalo se o falSované
vyrobky Bolofiské lasagne nékolika Sarzi. Vyse uvedené vyrobky SZPI odebrala v provozovné
spole¢nosti Tesco Stores CR a.s. (Kopiiva 2013).

Utad pro bezpeénost potravin Vv Irsku (FSAI) vydal vroce 2013 tiskovou zpravu
o identifikaci DNA koni a vepti Vv hamburgerovych produktech, které jsou vétSinou
oznac¢ovany jako ,,hovézi“. Pfedpoklada se, ze maso bylo dovazeno z Francie, Rumunska nebo
Polska, ale neni znamo, jak dlouho bylo konské maso do produktl ptidavano. Proto nebyla
zadna z variant prokazana (Walker et al. 2013).

Dale se stouto zaménou ptvodu masa setkavame ve stravovacich zafizenich, kde
se nejCastéji falSuje zvéfina vepfovym, nebo hovézim masem. Kromé¢ finanéniho poskozeni
konzumenta mize falSovani masa navic porusovat nabozenské ¢i etické zajmy, které mohou
zpusobit psychickou ujmu. Napiiklad vepfové maso nebo vyrobky souvisejici s vepfovym
masem nejsou v zakonech o potravinach Kosher a Halal piijatelné (Li et al. 2020).

Pti sledovani masa je dileZité znat jeho ptivod, coz se tyka masa syrového i kulinatsky
zpracovaného, naptiklad v restauracich (Flaudrops et al. 2015).

Flaudrops et al. (2015) popisuji vyzkum detekce masa pomoci metody hmotnostni
spektrometrie s laserovou desorp¢ni ionizaci neboli MALDI-TOF-MS. Tato metoda
nevyzaduje zadnou slozitou ptipravu vzorkti. Na vyzkum bylo pouzito veptove, hovezi, konské,
teleci a kufeci maso, které bylo syrové a také kulinatsky zpracované. Klastrovou analyzou byla
vypocitana hmotnostni spektra pomoci softwaru Bruker Biotyper. Vysledné vzorky liSici se
riznym ptivodem masa byly efektivné rozdé€leny.
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Dalsi detekce se podle Flaudropse et al. (2015) tyka stanoveni pivodu bilkoviny
(veprového nebo hovéziho masa) v potravinaiskych pripravcich. Zde dochazelo ke $tépeni
bilkoviny na peptidy, které byly samy analyzovany za pouziti systému reflectron MALDI-TOF-
MS. Hmotnostni spektra umoznila detekovat a odlisit vepfovou bilkovinu od hovézi.

3.6.2 Zaména pohlavi a véku zvirete

Abychom si pochutnali na mase s intenzivni chuti, dokonalou $tavnatosti a kiehkosti,
je také podle Cizkové (2019b) velmi dilezitym vlivem vék zvitete. Nejéastéji se s timto typem
falSovani setkdvame u skotu. Miaze byt nahrazovano kvalitni (s prevenci na BSE — nemoc
Silenych krav) a zdravéjsi maso mladych byk za méné kvalitni a do jisté miry rizikovéj$im
masem starsich krav.

U mladsiho skotu, nezZ je jeden rok, chut’ nevynika, neni témét uspokojiva. Skot starsi
nez 30 mésicl prestava byt také zdrojem jakostniho masa, jelikoz se zvySuje podil vazivovych
tkani a maso tuhne, pfi¢emz postupné ztraci kiehkost. Diky témto vlastnostem je maso
z mladsich zvitat hodnotnéjsi a 1épe se prodava.

Také u veprového masa dochézi k zaméne ve veku. Prasata se pii pordzce vétSinou
pohybuji ve véku okolo 6 mésici, kdy dosahuji idedlni porazkové zivé hmotnosti 110 kg.
Svalovina je dostatecné mramorovana a maso neni prili$ tucné (Katina & Ksana 2015).

Star$i kan¢i maso je vyrazné méné zadané, protoZze vykazuje nepiijemny zapach, kvili
pfitomnosti androsteronu a skatolu. Toto fal§ovani Ize rozpoznat pomoci metody PCR (Cizkova
2019a).

3.6.3 Zaména zemépisného plivodu masa

Podle Cizkové (2019a) patii zaména zemépisného plivodu masa mezi Gasté moznosti
falSovani. Kazdy kus masa musi vzdy obsahovat informace o mist€ chovu a kde bylo zvife
poraZzeno. Tyto informace byvaji asto udavany klamavé. K falSovani mize dojit na nékolika
mistech, tj. pii porazce, dodavatelem, nebo poté v obchodech, kde dochazi k baleni masa
a k oznaCovani.

Dale dochazi knedodrZeni podminek pro oznaceni ,,Regionalni potravina®,
,.Ceska potravina® a chranéné oznaceni ,,Zarucena tradi¢ni specialita®, ,,Chranéné oznaceni
ptvodu* a ,,Chranéné zemé&pisné oznaceni. Aby doSlo ke snizeni intenzity podvodii, dochézi
ke zvySovani sankci za prokdzané falSovani, a také je zvySena snaha o informovanosti
spotiebitelil (Ministerstvo zeméd¢lstvi 2019).

Na maso, které bylo kulinafsky zpracované (napf. susené, tepelné upravené, uzené
apod.), se nevztahuje povinné oznaceni puvodu. Jednad se tedy o masné vyrobky a masné
polotovary (Statni veterinarni sprava 2004).

3.6.4 Zaména typu masa

Cenné svalové partie jsou Casto nahrazovany za nekvalitni a nutri¢éné nevyznamné ¢asti
zvifete z diivodu vyssiho zisku. Casto se s touto zaménou setkavame u hovéziho masa. Diky
jeho vysoké cené je zdména rozdilného typu stejného zivocisného druhu nejvice Casta. Jedna se
pfedevsim o Casti masa, které jsou nejcastéji vyuzivany na steak, napiiklad kvétova Spicka,
ofech nebo vrchni a spodni §al. Vyrobci nejcastéji zameénuji pravou svickovou (musculus psoas
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major) jinymi svaly, napiiklad kulatou pleci, ktera se také oznacuje jako ,,falesna svickova“.
Analyticky je toto falSovani tézce prokazatelné, vétSinou dochdzi ke srovnani anatomickych
tvarti masa, nebo se pouziva histologicka analyza (Cizkova 2019b).
Z Kulinatského hlediska byly jednotlivé partie masa rozd¢leny podle Hrabé et al. (2006)
do jednotlivych jakostnich tiid:
Jakostni tfidy hovéziho masa
e svickova,
e plec, vysoky a nizky rosténec,
e podpleci, spodni a holé Zebro,
e Kklizka, $picka hrudi.
Jakostni tfidy vepirového masa
e panenska svickova, pecene,
e kyta, krkovicka,
e plec, bucek.

3.6.5 Pridavky vody

Pfirozena kiehkost masa je ddna stavem, strukturou, stafim a chemickym slozenim.
Velice vyznamnou roli hraji pojivové tkané€, obsah kolagenu a dalsi stromatické bilkoviny.
Je nutno fict, Ze pfirozend kiehkost nemd nic spole¢ného s technickym kiehcenim masa
(Velisek & Hajslova 2009).

Abychom zvysili kiehkost masa, je nutno ho nechat uzrat. Béhem zrani totiz dochézi
K uvolnéni svalil. Maso, které miva vice instramuskularniho tuku, byva daleko kieh¢i (Pipek et
al. 2008).

Technické kiehceni se nejcastéji tykd masa driibeziho, nebot’ je toto maso povazovano
Casto za suché a vysusené. Dusledkem kiehéeni je nadmérna ztrata hmotnosti a objemu béhem
tepelné Upravy. Nepovazujeme maso za zdravotné zavadné, pokud pomineme riziko
nadmérného piijmu soli (Havel 2012).

Kiehceni masa se provadi vpichovanim solného roztoku, ptipadné vody, ¢imz se zvysi
kiehkost a vaha produktu. Aditiva, kterd ovliviiuji vaznost, jsou také derivaty kyseliny
fosforeéné (polyfosfaty) a dale bilkovinné ptisady (Pickova 2010).

Je striktné dané, ze maso, které je kiehceno, musi byt prodavano balené, a tento zplisob
upravy musi byt uveden na etiketé. Ne vzdy se jednd jen o stl, proto musi byt také uveden
obsah cizich latek ptfidanych ve vodé. Legislativné neni stanoven maximalni podil vody, ale
pokud je vys8i nez 6 %, je vyrobce povinen tuto informaci uvadét (Bodokova 2008).

Mnozstvi ptidané vody v mase Ize snadno zjistit. Nejprve si stanovime obsah vody
Vv mase, a poté na zdkladé¢ Federova ¢isla srovndme se shodnou hodnotou, kterd odpovida
obsahu pfirozené ptitomné vody. Je nutno pfi této analyze stanovit i obsah bilkovin nebo tuku
(Cizkova 2019a).

Statni zem¢&dé&lska a potravinaiska inspekce (SZPI) uskute¢nila kontroly na obsah vody
ve zmrazeném a hluboce zmrazeném kufecim mase. Odebrala dohromady 15 vzorka
vykosténych kurat bez kiize k laboratorni analyze. Celkem nevyhovujici vzorky byly ¢tyfi.
Inspekce produkty ,kufeci prsa“ a ,kufeci prsni fizky* od spole¢nosti Frigoprima spol. s.r.o.
odebrala v provozovnach Tesco Stores CR a.s., BILLA spol. s r.0. a GLOBUS CR. Laboratorni
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analyza prokazala pfitomnost vody od 7,9 % do 15,5 % ve vzorcich. Rovnéz bylo analyzou
odhaleno vysoké mnozstvi chloridi. Toto povazujeme za klamani spotiebitele, ponévadz
z informaci na obalu jednozna¢né vyplyva, ze se nejedna o produkt z Cisté kufeci svaloviny
(Kopftiva 2012).

Dalsi ptipad, ktery odhalila SZPI, se tykal hluboce zmrazeného kufeciho prsniho fizku
dovezeného z Mad’arska, ktery spolecnost Albert prodavala ve svych prodejnach. Z vysledki
vyplyva, ze se nachazelo Vv produktu vice vody, nez bylo deklarovano. Vyrobce ovSem tuto
informaci neuvedl na obalu a klamal tedy spotiebitele (Tyden 2016).

Podle Tydne (2016) byl tento problém s kiechcenim masa vice Casty pred nékolika lety,
nebot’ vV dnesni dob€ se tomu uz vétSina vyrobcl snazi predchazet.

Dalsim problémem u kieh¢eni masa muze byt i aplikace bakterie Escherichia Coli
do masa pomoci jehly. Zvysena koncentrace NaCl prodluzuje generacni dobu bakterii
(Demnerova 2016).

Glazovani ryb také souvisi s procesem kiehceni masa. Dochdzi totiz k obaleni filetu
vrstvou ledu. Tento proces se provadi z divodu ochrany fileti proti osychdni povrchu a dale
zajisténi bezpecného pievozu do obchodil €1 k spotiebiteli. Mnozstvi ledu by nemélo pfesahovat
vice jak 5 %, vétSinou vSak tento podil byva daleko vyssi (Havel 2012).

3.6.6 Cerstvé vs. zmrazené a rozmrazené maso

Chybné oznaceného masa, tzn. zmrazeného masa za Cerstvé, se na trhu pohybuje okolo
8 az 15 % (Cizkova 2011).

Cilem chlazeni a zmrazovani masa je prodlouZeni jeho trvanlivosti, a povazuje se
za jednu z konzervaénich metod, které maji zabranit vzniku nezadoucich mikroorganismi
a nasledné zkaze masa (Hrab¢ et al. 2006).

Nicméné se zmrazovanim a naslednym rozmrazovanim masa souvisi 1 fada nevyhod.
Dochazi ke sniZeni trvanlivosti a zmén¢ kulindrnich a senzorickych vlastnosti, a dale ke ztraté
nutricné cennych latek. Hlavni pfi¢inou tohoto zhorSeni je tvorba krystalii ledu, které maji
za nasledek poskozeni bunécné stény. Obsah bunek s vodou, respektive masova $t'ava, nasledné
vytékd do mezibunééného prostoru, kde dochazi ke ztraté vazby na bilkoviny. Za nasledek
vétsiho poskozeni bunéeéné stény maji vEétsi krystaly, které se tvoii pii pomalej$im zmrazovani
masa. V dusledku oxidace hemovych barviv dochazi ke zméné barvy masa a pii oxidaci tukl
ke zmén¢ aroma masa (Akhtar et al. 2013).
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Obrazek 2: Porovnani barev erstvého a neGerstvého masa (Skrlova 2017)

V soucasné dobé byvaji zejména ryby po rozmrazeni nabizené na trhu jako Cerstve,
chlazené ¢i ledované. Hlavnim diivodem je predevSim omezena udrznost a distribuce na vétsi
vzdalenosti. Nabizi se zde proto moznost klamat zdkazniky, nebot” maso, které neproslo
zmrazenim, je ¢asto povazovano za kvalitnéjsi a draz8i. Tato situace miZe nastat také u masa
savcu ¢i ptaka (Pipek et al. 2010).

Obchodnici casto zneuzivaji nespravného oznaceni cerstvého
a zmrazeného/rozmrazeného kuieciho masa, nebot’ je vizudln¢ Casto nerozeznatelné. Nova
technika infraCervena spektroskopie s Fourierovou transformaci neboli FTIR dokaze urcit
celkové chemické slozeni vzorku daného masa (Grunert et al. 2016).

Cilem studie Grunerta et al. (2016) bylo zamétit se na posouzeni vykonnosti FTIR
spektroskopie pii aplikaci na diferenciaci Cerstvého a zmrazeného/rozmrazeného kuteciho
masa. Doslo k porovnani FTIR spektra kutete skladovaného pii 4 °C se spektry kufete, které
bylo zmrazené a skladované pii teploté — 20 °C po dobu 2, 5, 15, 30, 60, 70 a 85 dnil. Ugelem
analyzy FTIR bylo rozliSit cerstvé vzorky od vzorkd, které byly zmrazeny del§i dobu.
Vysledkem bylo, Ze 20 z 21 vzorkt bylo zafazeno spravné bud’ do skupiny cerstvého, nebo
naopak zmrazeného/rozmrazeného masa. Ze sledovani vyplyva, ze metoda FTIR spektroskopie
umoziuje rychlou a spolehlivou identifikaci ¢erstvého a zmrazeného/rozmrazeného kufeciho
masa. Metoda FTIR je vhodna i ke kontrole hovéziho, veptového, jehnééiho a kritiho masa,
nebo také masnych vyrobkd.

3.7 Masné vyrobky

Maso nemusi byt pouzivané pouze jako samostatny produkt, ale také mize byt velmi
Casto vyuzivano jako hlavni surovina pro fadu dalSich vyrobkii. Tyto vyrobky nazyvame
souhrnné jako masné vyrobky neboli vyrobky z masa (SSSS 2003).

Podle lammarino et al. (2016) se jednd o masné vyrobky. Z jejichz fezné plochy
je zieymé, Ze se nejedna o Cerstvé potraviny, nebot’ jsou definovany jako zpracované produkty
dasledkem zpracovani masa.

Pod pojmem ,,masné vyroba“ si piedstavujeme produkci riznych druhii parkt, klobas,
salami, uzenych mas a dal$ich masnych vyrobkt (Kadlec 2012).
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Béhem zpracovani masnych vyrobki dochazi k denaturaci bilkovin, kdy se mezi
molekulami bilkovin tvoii ptficné vazby, které davaji vzniku pevnému gelu. U tepelné
opracovanych vyrobkil se na stabilizaci struktury podili i kolagen, ktery se pii zahfevu méni
na zelatinu. K denaturaci dochazi také u vyrobku, které vznikaji fermentaci spojenou se
susenim. U vyrobkd, jako je jitrnice nebo tlacenka, byva Casto struktura stabilizovana gelem
nabobtnalé Zelatiny (Kamenik et al. 2014b).

Jedna se o velmi rtiznorodé vyrobky, co se tyCe slozeni, vzhledu, tvaru, chuti,
technologického a tepelného zpracovani. Masné vyrobky lze rozdélit do nékolika kategorii,
pricemz kazda kategorie je charakteristicka svymi pfesnymi ptredpisy a jakostnimi ukazateli.
Tato pravidla jsou pro kazdou kategorii nutna a vyrobce se jimi musi #idit (SSSS 2003).

Masné vyrobky se v principu rozdé€luji na dva celky: podle typu pouzitého masa
a nasledného zpracovani. Tyto principy zahrnuji nékolik operaci, kterymi se dosahuje potiebné
udrznosti, barvy, struktury a n€kolika dalsich senzorickych vlastnosti (Kadlec 2012).

Jedna se o celosvalové masné vyrobky, které jsou tvofeny celymi kusy masa. Co se tyka
struktury téchto vyrobkd, ta je velmi ovlivnéna rozpustnosti a bobtnanim bilkovin. Mezi tyto
vyrobky fadime Sunku, pfipadné uzenou peceni ¢i krkovici. Druhou kategorii nazyvame
mélnéné masné vyrobky, u kterych je nutné jejich strukturu vytvofit. K vyrobé se mohou
pouzivat i masa s vadami PSE (Kamenik et al. 2014b).

Struktura u celosvalovych a mélnénych masnych vyrobkl je rozdilna. Vytvofeni
struktury u mélnénych vyrobka je zdaleka komplikovanéjsi. Zaklad mélnénych masnych
vyrobkll tvofi smés rozmélnéného masa plisobenim dusitanovych soli (2 — 3 %) a dalSich
surovin. Obvykle je tato smés tvofena ze spojky a vlozky. Spojka je jemné mélnéna ¢ast, ktera
se pfipravuje vétSinou z vazného hovéziho masa, do kterého se vmichava urcity podil jesté
mén¢ vazngj$iho masa. Rozhodujici vyznam pro strukturu spojky ma rozmélnéni svaloviny,
béhem které dochédzi k uvolnovani a rozpusténi svalovych bilkovin. Do spojky je nasledné
pfidana vlozka, ktera tvofi typickou mozaiku masnych vyrobku. Jedna se o rtizné€ velké kostky
masa, vepiového sadla nebo hovéziho loje, zeleniny ¢i kofeni (Kadlec 2012).

Béhem riznych vyrobnich urovni fetézce (piiprava, skladovani a distribuce) mize dojit
k degradaci kvality. Dusledkem vysokého obsahu tuku a vody maji masné vyrobky sklon
k mikrobialni kontaminaci a oxidaci lipidi. Mezi hlavni ukazatele zhorSovani Cerstvosti
a kvality masnych vyrobku patii zapach, zména barvy a textury (Ahmed et al. 2018).

Povrch masnych vyrobki nesmi byt porostly plisnémi, pokud se nejedna o druhy plisni,
které jsou typické pro dany vyrobek. Dale nesmi byt povrch lepkavy, oslizly ani nijak naruSeny.
Co se tyka chuti, ta musi byt pro dany vyrobek typicka. Nesmi vykazovat cizi ptichuté
¢i ptichut’ zkazené suroviny (Kamenik et al. 2014b).

Ptidani cizich bilkovin s nizkou nutricni hodnotou muaze kvalitu masnych vyrobkt
znacn¢é zhorsit, jednd se o latky, které prodluzuji udrznost produktu. Dale se také mohou
s omezenim pouzivat pfidatné latky. Jednd se napt. o konzervacni latky (acetaty, sifiCitany),
barviva (karamely, kyselina karminova), regulatory kyselosti (citraty, askorbaty). Dusitany
a dusi¢nany mohou za vznik Cervené ¢i narizovélé barvy fermentovanych masnych vyrobka
a dale zabranuji rastu bakterie Clostridium butulinum. Zakladnimi kroky k zajisténi
bezpecnosti potravin povazujeme pravost a sledovani masnych vyrobkid (lammarino et al.
2016).
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3.7.1 Rozdéleni masnych vyrobki
3.7.1.1 Tepeln¢ opracované masné vyrobky

Za nejvice rozsifenou skupinu se podle Katiny (2010) povazuji tepelné opracované
masné vyrobky. Do této skupiny jsou zafazeny vyrobky, u kterych bylo ve vSech ¢astech vyroby
dosazeno tepelného ucinku pii minimalni teploté 70 °C po dobu 10 minut (Alfa-Food 2011).

Tato obsahla skupina zahrnuje 1 nékolik dalSich podskupin, jako jsou drobné masné
vyrobky (parky, Spekacky apod.), mékké salamy (Sunkovy saldm, Gothajsky salam apod.)
a mnoho dalsich. Tyto vyrobky se li§i svym slozenim, jakosti a technologickym zpracovanim.

3.7.1.1.1 Ptedvafené masné vyrobky

Mezi tepelné¢ opracované masné vyrobky lze zatadit i vyrobky predvarené. Do této
skupiny patfi napf. jitrnice, jelita a dal$i podobné produkty. Co se tyka vyroby, Casto dochazi
ke vzniku vyrobkil spojenim méné kvalitniho masa. Produkty jsou dvakrat tepeln¢ opracovany,
zpocatku dochazi k primarni upravé, a poté k druhé neboli findlni, kdy uz je vyrobek urcen
ke spotiebd (SSSS 2003).

3.7.1.2 Trvanlivé tepelné opracované masné vyrobky

Trvanlivé masné vyrobky vznikaji technologickymi procesy, obzvlast uzenim, varenim,
suSenim nebo zranim. Ve vSech Castech vyroby bylo dosazeno tepelného ucinku pisobenim
teploty 70 °C po dobu 10 minut. V disledku zrani a odpateni vody maji tyto vyrobky typické
charakteristické vlastnosti, napfiklad minimalni dobu trvanlivosti 21 dni pfi teploté skladovani
do 15 °C. Pro tuto skupinu je charakteristicky salam Vysocina nebo také Selsky salam (Katina
2010).

3.7.1.2.1 Solené a uzené masn¢ vyrobky

Nejcasteji jsou tyto vyrobky tvofeny celistvym kusem svaloviny, kterou miiZeme
dochutit solemi ¢i uzenim pomoci koute, ktery miize byt teply, horky nebo studeny. Skupina
zahrnuje slaninu, Prazskou Sunku, klobasy a dalsi.

3.7.1.2.2 Susené masné vyrobky

Na rozdil od fermentovanych masnych vyrobkt nejsou do susenych vyrobku pridavany
bakterie mlécného kvaseni. Dochézi k jediné upravé, ktera se tykad snizeni obsahu vody,
coz vyrazné prodluzuje jejich trvanlivost. Mezi nejstarsi zpisoby uchovani masa patii soleni
a suseni, diky ¢emuz zistdva nutricni hodnota nezménéna. Zastupci této skupiny jsou jerky,
priut nebo biltong (SSSS 2003).

3.7.1.3 Tepelné neopracované masné vyrobky

Vyrobky ztéto skupiny jsou urCeny k pfimé spotiebé bez dal§ich tuprav, které
nepodléhaji tepelné ipraveé a konzumuji se v syrovém stavu. Do této skupiny patii napt. métsky
salam, vinné klobasy ¢i bavorské parky. Jedna se o vyrobky, které obsahuji maso, tukovou tkan,
bakterie mlééného kvasSeni, solici smési a dochucovadla (Alfa-Food 2011).
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Tepelné neopracované masné vyrobky sméji byt podle Katiny (2010) vyrabény pouze
ze surovin, které byly pied zpracovanim zmrazeny na minimalni teplotu — 5 °C po dobu
48 hodin. Vyrobky jsou zpravidla uzeny pouze studenym koufem po dobu nékolika dni.

3.7.1.4 Masn¢ konzervy a polokonzervy

Masné konzervy jsou pouzivany pro dlouhodobé skladovani masa a masnych vyrobkd.
Konzervy tvofi samostatnou skupinu, jsou tvoieny ze smési masa, vnitinosti, tukovych tkani,
krve a dochucovadel (Alfa-Food 2011).

Vsechny tyto suroviny prochazi dvojitym tepelnym oSetienim. Jednd se o masné
vyrobky ¢i sterilovand masa v neprodysnych obalech, kdy pasteraci bylo dosazeno tepelného
ucinku 121 °C po dobu 10 minut, coz by mélo zabranit vzniku vegetativnich forem
mikroorganismu a jejich spor. Patii sem lunchmeat, maso ve vlastni §tavé, trhané maso a dalsi.

3.7.1.5 Masné polotovary

Jedna se o neopracovana masa nebo smési mas, piipadné dal$ich surovin, jako jsou
napf. aromatizujici a pomocné latky, které jsou urceny k tepelné upravé. Kuchynské masné
polotovary jsou produkty v ¢erstvém, neupraveném stavu, kKdy pied pouzitim je nutné je tepelné
upravit. Radime sem marinovana masa ¢i mleté masné polotovary (Katina 2010).

Masny vyrobek
@ ) 2 e 2\ (@ >
Tepelné Tepelné E;V:;:‘g Fermentovany Masny Ku;r;i?‘?’ky Konzervy a
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Blckova
Salam Junior pomazanka

<
Obrazek 3: Rozdéleni masnych vyrobka podle technologie zpracovani (Chrvalova
2011)

3.7.2 Strojné oddélené maso (SOM)

Podle Kamenika et al. (2014b) pochazi zhruba 88 % strojn¢ oddéleného masa z dribeze
(kutat, ptipadné kriit) a ptiblizné 11 % z masa veptového. V celé EU je od roku 2001 pro vyrobu
strojné oddéleného masa zakazano pouzivat kosti piezvykavca (skot, kozy a ovce). Hlavni
divod tohoto zékazu je snaha zamezeni vyskytu TSE (transmisivni spongiformni
encefalopatie).

Strojné oddélené maso miizeme oznalit riznorodymi nazvy: naptiklad mechanicky
separované maso (MSM), masova pasta, separatorové maso, ,,separat™ a dalsi. Aby ale doslo
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kK maximalnimu vyuziti jatecn¢ upraveného téla, dochazi k mechanickému odd€lovani masa
od kosti, které nazyvame nejcastéji strojné oddélené maso neboli SOM (Kadlec 2012).

Jedna se o velmi jemné rozmélnénou hmotu, jejiz kvalita zavisi pfedevs§im na vstupni
suroviné (mase) a dale na podminkach pii vyrob¢€. Vznika tak strojn¢ ¢i mechanicky odd¢lené
maso, jehoz struktura je oproti vysekovému masu zménéna (Jezek et al. 2017).

Pfi vypoctu obsahu masa ve vyrobku se strojné oddélené maso za maso nepocitad a musi
se deklarovat jinym nazvem, nejcastéji SOM. Béhem mechanické separace se ziskava véEtsi
podil masa a zaroven se umoziuje vykostovat maso jen ,,nahrubo®, zbytky masa poté docisti
separatory. Je vyvinuto mnoho zafizeni na separaci masa, fada téchto zafizeni pracuje
na riznych principech. Dochazi k sou¢asnému rozdrceni masa a kosti na masovou pastu, ktera
je poté vytlaCovana pies sita, ¢imz dochazi k oddélovani masa od kosti (Kadlec 2012).

Hlavnim problémem vyrobku, které obsahuji SOM, je intenzivni nastup oxidacnich
procesti ihned po separaci. Tyto oxida¢ni pochody jsou zapfi¢inény vysokym stupném
rozm¢lnéni, nebo pritomnosti kostni diené, ktera obsahuje lipidy a hemova barviva.
NejcastéjSim projevem oxidace je nepiijemny pach a ptichut. Kromé svalové tkané obsahuje
SOM také pojivovou tkai a kostni ulomky. Casto obsah téchto ulomkii byva nepiijemny
na skusu vyrobku (Jezek et al. 2017).

Z hlediska zajmu spotiebitele jsou dllezité senzorické vlastnosti, textura a chutnost
vyrobku. Vyrobky obsahujici strojné oddé€lené maso mivaji omezenou tidrznost, ktera souvisi
s mikrobidlni kontaminaci, se zvySenim teploty masa pii separaci, a téZ s vyssi hodnotou pH
v disledku obsahu uhli¢itanu a fosfore¢nanu vapenatého (Kadlec 2012).

SOM se pridava predev$im do levnych jemné rozmélnénych masnych vyrobki, ¢asto
u driibezich masnych vyrobki tvoii prevazujici slozku. Nejcastéji se vyuziva na vyrobu tepelné
opracovanych masnych vyrobkl. Kvili zvySené kontaminaci a nebezpec¢i oxidace neni toto
maso vhodné na vyrobu trvanlivych salamut (Jezek et al. 2017).

Dle natizeni 852/2004 Sb. se pro zpracovani SOM u driibeze nesmi pouzivat béhaky,
kréni kiize a hlava. Teplota surovin nesmi piekracovat 4 °C v piipad¢ dribeziho materialu,
u ostatnich druhti musi byt teplota maximalné 7 °C. Pouziti strojn¢ oddéleného masa
je zcela zakdzdno pifi  vyrobé mlettho masa. Povoleno je pouze k vyrobé
masnych vyrobkd, které jsou tepelné osetfeny, a ve kterych
je pfitomnost separatu povolena vyhlaskou. Pfitomnost separatu musi byt vzdy uvedena
ve slozeni vyrobku, pfi¢emz podil strojné oddéleného masa nespada do celkového podilu masa
produktu. Rovnéz by vyrobce nemél opomenout informaci o nutném tepelném opracovani
vyrobku ptfed konzumaci (Kamenik & Pospiech 2012).

Keratan sulfat je glykosaminoglykan nachazejici se ve struktuie proteoglykant
chrupavky. Nakano et al. (2012) provedli studie za ucelem detekce glykosaminoglykanu
v masnych vyrobcich, nebot’ strojné oddélené kuteci maso tyto ¢astice v chrupavkach obsahuje.
Vzorky masnych vyrobki, které obsahuji SOM, nebo naopak neobsahuji, byly zkoumany
imunodifiizni analyzou s pouzitim monoklondlni protilatky proti keratansulfatu. U vzorkl bez
pouziti SOM se nevytvofila zadna sraZenina, zatimco vzorky s pouZzitim SOM obsahovaly jasné
srazeniny s protilatkou. Zde popsany imunodifizni test se jevi jako jednoduchda specificka
metoda pro kvalitativni analyzu keratansulfatu, ktera muze byt v kombinaci s jinymi metodami
uzite¢na pro detekci SOM v masnych vyrobcich.
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V disledku procesu separace dochédzi ke zvySenému obsahu vapniku ve strojné
oddéleném mase. Je vSak nutny piimy morfologicky dikaz kostniho materidlu, zejména
k identifikaci nehlasenych ptisad SOM do masnych vyrobku. Existuje proto nova morfologicka
metoda pro detekci kosti a chrupavkovych c¢astic. Tato metoda je zalozend na barveni
alizarinovou Cerveni a alcianovou modii. Branscheid et al. (2009) zkoumali SOM z telecich
prsou, ktera méla obsahovat zvySeny pocet téchto ¢astic. Kromeé toho urcili také vepiové maso
smichané s 5 % kosti a chrupavek. Vysledky jasn¢ ukazuji, ze barveni alizarinovou cerveni
a alcidnovou modfi je vhodné pro efektivni a souc¢asnou detekcei kosti a chrupavek v masnych
smésich. Morfologické zbarveni je zdaleka jednodussi nez diive pouzivané metody. Preparaty
Ize hodnotit makroskopicky a lze je kvantifikovat gravimetricky.

3.8 FalSovani masnych vyrobki

V dnesni dob¢ je pomérné aktualnim tématem kvalita masnych vyrobkt. Obecné masné
vyrobky obsahuji kromé Cisté svaloviny jate¢nych zvifat také koteni a fadu ptidatnych latek.
Pridatné latky lze povazovat za dulezité, nebot’ ve vyrobcich jsou zcela vyznamné z hlediska
udrznosti ¢i technologickych a organoleptickych vlastnosti (Pickova 2010).

Laboratorni rozbor inspekce prokézal u fady masnych vyrobka zdaleka nizs$i obsah
masa, nez bylo deklarovano. Toto je povazovano za zakladni parametr, podle které¢ho se vétSina
zakazniki pfi nakupu rozhoduje. Casto dochazi ke zméné chuti &i kvality vyrobki ptidavkem
nahrazek, které mnoho vyrobcl pouziva. Mezi zdvadné potraviny patii pfevazné potraviny
dovazené z cizich zemi, jako jsou naptiklad Francie, Slovensko, Némecko ¢i Polsko (Kopftiva
2016a).

VétSina falSovanych masnych vyrobkl se podle Pickové (2010) tyka nahrady masa
levngjsimi ¢i vice dostupnymi surovinami, mezi které se fadi kiize, SOM, §krob, soja, mouka
amnoho dalSich. Dalsi zplsoby falSovani se mohou tykat zdmény ZivociSnych druht
¢i nedostate¢ného vysuseni trvanlivych salamt. Dokonce se v nékterych piipadech pouziva
koteni €1 barveni vyrobku, aby doSlo k zakryti vad a nedokonalosti.

Mezi inspekci odhalené falSované vyrobky patii napiiklad Sunka dovozena z Polska,
nebo drubezi parky Dulamo z Némecka. V obou téchto odhalenych pfipadech bylo méné nez
10 % masa, tj. méné¢, nez vyrobce deklaroval na obale. Dal§im piipadem byly dovozové masové
kulicky Billa Easy!, které mély obsahovat 87 % masa a obsahovaly pouze 72,5 %. Rovnéz
inspekce upozornila na salamy Vysocina a Lovecky, na kterych se vyskytovaly plisn€. Toto uz
se spiSe povazuje za potraviny zdravi nebezpecné (Koptiva 2016a). Zastoupeni jednotlivych
aminokyselin v masnych vyrobcich nam ¢asto snadno odhali, zda potravina obsahuje rostlinné
bilkoviny ¢i ne. Pokud bychom chtéli odhalit falSovani masnych vyrobkli malohodnotnymi
zivocisnymi bilkovinami, je zapotiebi pouzit podle Kubané a Kuban¢ (2007) bioanalytické
postupy (ELISA test) ¢i postupy proteomické analyzy.

3.8.1 SnizZeni podilu masa

Inspektofi statni veterinarni spravy kontrolovali rizné masné vyrobky a odhalili
nedostatky v jejich slozeni. Tyto vyrobky byly zakoupeny v JihoCeském a Jihomoravském
kraji, a dale v krajich VysoCina a Praha. Ze studie vyplyva, Zze bylo analyzovano az
70 falsovanych vzorka (Agris 2004). Nejvice se jednalo o masné vyrobky, které byly tepelné
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opracovang, tzn. trvanlivé masné vyrobky, uzeniny a trvanlivé saldmy. Statni veterinarni ustav
Vv Jihlavé se laboratorné zaméfil na vzorky MV, které obsahovaly nepovolené ¢i nedeklarované
slozky, které nejsou povoleny dle norem. Jednalo se napiiklad o nepovoleny obsah strojné
oddé€lené¢ho masa (tzv. separatu), o vysoky obsah kufeciho masa, o nadmérny obsah rostlinnych
¢1 jinych bilkovin a o nizsi obsah svalovych bilkovin. Nejcastéjsim ptipadem falSovani masnych
vyrobku byly odhaleny vzorky, které nedodrzuji deklarované mnozstvi masa (SVS 2004).

V laboratofich bylo zjisténo, ze mnozstvi masa je mnohdy o nékolik desitek procent
mens$i, nez je deklarovano na obale vyhlaskou (Kopiiva 2017).

Nepovoleny obsah dribeziho masa byl prokazan laboratornimi metodami ve vzorcich
u dovozového Gothajského salamu, ve Spisskych parcich, a dale také u Sunkového salamu nebo
Spekaccich. Pii kontrole, ktera se zaméfovala na nepovoleny obsah strojné oddéleného masa,
bylo zjisténo, Ze jej obsahuje dovozovy Gothajsky saldm, domaci salam Junior a $pekacky.
Testy také odhalily nevyhovujici obsah ¢isté svaloviny neboli podilu €istého libového masa
u Turistického salamu z domaci vyroby, u dovozového saldmu Vysocina a u dovozové Sunky
Versaj (SVS 2004).

Kontrolami, které provadéla SZPI, byla zjisténa zavadna Sarze u vepiové konzervy.
Vyrobek obsahoval pouze 42,6 % masa, ptiCemz vyhlaskou je stanoveno, ze mnozstvi masa
V lunchmeatech mé byt minimélné¢ 70 %. SZPI odhalila az 52 800 kust konzerv, které byly
takto falSovany (Koptiva 2017).

Dalsim odhalenym vyrobkem byla kriiti mortadela dovazena z Némecka. Laboratorni
metodou bylo prokazano pouze 65,1 % masa, pfi¢emz na obale bylo deklarovano, ze vyrobek
je ze 79 % tvofen masem kritim. I pfes to, ze vyrobciim jsou za falSovani vyrobki ukladany
nemalé pokuty, k tomu stale dale a opakované dochazi (Kopiiva 2016b).

Hovézi maso se b&Zné pouziva k vyrobé uzenin, napiiklad klobas. Casto pii vyrobé
téchto vyrobktli dochazi k falSovani, nebot’ hovézi maso je pomérné drahé. Vyrobce proto micha
ptisady s jinymi obvykle levnéj§imi druhy masa. Cilem této studie Guntarta et al. (2019) bylo
analyzovat rozdily mezi vepfovym a hovézim masem v uzeninach pomoci infraéerveného
zateni s Fourierovou transformaci (FTIR). Sadlo a hovézi 10 se za pouZiti Soxhletova zatizeni
extrahovaly pfi teploté cca 70 °C po dobu 6 hodin. Vysledky analyzy PCA jasné€ ukézaly rozdily
mezi 100% veprovou klobasou a 100% hovézi klobasou. Lze tedy fict, ze k identifikaci
pfitomnosti vepifového a hovéziho masa v uzeniné mizeme pouzit uc¢innou metodu FTIR
spektroskopie v kombinaci s chemometrii.

3.8.2 Pridavky cizich zdroji

Pti falSovani masnych vyrobkil jsou béZné vyuZivany rostlinné bilkoviny, nebot
ovliviiyji technologické vlastnosti a trznost vyrobku. Emulzni schopnosti, absorpce a zvySovani
obsahu bilkovin v produktu ¢i vytvafeni mohutnéjSich struktur fadime mezi jejich
nejvyznamngéj$i vlastnosti. Pfidanim s6jové bilkoviny do vyrobku dochazi ke zvyseni vaznosti
vody, coz ma za nasledek negativni vliv na trvanlivost vyrobku (Pospiech et al. 2009).

Trendem dne$ni doby je podle Balakireva a Zamyatnina (2016) pouzivani rostlinnych
bilkovin do masnych vyrobkt, které jsou vitdny nejen vyrobci, ale také spotiebiteli. Kromé
vyborné nutri¢ni hodnoty, pfiznivych organoleptickych i technologickych vlastnosti a nizké
ceny vyrobku je s6ja vyuZzivana jako dobra ndhrazka masa. Gluten neboli lepek je oznaCovan

37



jako smés proteinti v zrnech psenice a dalSich obilovin, jako je triticale, zito, jeCmen a oves.
Gliadiny a gluteniny jsou v obilce zastoupeny z 80 % az 85 % celkového mnozstvi proteint.
Stejné jako sodja, tak i lepek je bézné vyuzivan v masné vyrob¢, a to piedev$im pro jeho
jedinecnou lepivost a soudrznost, nebot” odiezky masa jsou poté 1épe vazany.

Je ale nutné, aby byly provadény pravidelné kontroly na detekci téchto alergent, nebot’
az 20 % jedinct populace trpi citlivosti na lepek ¢i sdju. Detekce téchto alergent se provadi
pomoci ruznych analytickych metod. Pfitomnost s6ji nebo lepku byla detekovana témér
u 30 % analyzovanych vzorki, i pfes to, ze nebyly uvedeny na obale vyrobku. Vyrobci jsou
povinni deklarovat alergeny na obale vzhledem k zavaznosti rizika (Jankovic et al. 2015).

Velké mnozstvi §krobu je obsaZeno v bramborach. Skrob je proto vyuzivan jako hlavni
zdroj energie Vvlidské vyziveé. Je slozen z25 — 30 % linearni amylozy
aze 70 — 75 % amylopektinu (Zhao et al. 2018).

Naptiklad v dritbeZich masnych vyrobcich je Skrob diky pozitivnim vlastnostem velmi
obliben. Pouziva se k zahustovani, zadrzovani vody a zlepSeni celkové struktury vyrobkd.
Struktura vyrobkl se vytvaii rozpusténim amylozy ve vodé za vyssi teploty a naslednym
propojenim vodikovych mustkt. Nakonec je voda z vyrobkt vytlatena. Masné vyrobky, které
obsahuji §krob, museji byt proto baleny ve vakuu (Petracci et al. 2013).

Statni veterinarni ustav v Jihlavé zjistil naptiklad vice rostlinnych bilkovin, nez je
povoleno u dovozového Turistického salamu a salamu Vysocina. VSechna tato zjisténi byla
V rozporu s ustanovenim vyhlasky ¢. 264/2003 Sh. (SVS 2004).

Pouzivani rostlinnych bilkovin v riznych druzich masnych vyrobki je na dennim
potadku. Je proto nutna spolehliva detekce téchto piisad za uc¢elem kontroly potravin. Byla
proto zavedena screeningova metoda podle Hoffmanna et al. (2017) pro detekci lupiny, hrachu
a soji VMV, a to pomoci metody vysoce vykonné kapalinové chromatografie a nasledné
hmotnosti spektrometrie (HPLC-MS/MS). Po extrakci a St€peni byly pomoci spektrometrie
naméfeny markerové peptidy pro kazdy druh rostliny.

3.8.3 Dobarvovani

Barviva se pouzivaji také K vyrob¢ a falsovani mastnych vyrobki a Sunek. I pfes to, ze
vétsina z nich je viceméné neskodnych a spise prirodniho charakteru, mize jejich pouziti mast
spotiebitele. Spotiebitel miize mit dojem, ze pokud je naptiklad parek vice rizovy, automaticky
obsahuje vice libové svaloviny (Vecerkova 2012).

V piipad¢, kdy se masné vyrobky jevi jako vice rtizové, je dost pravdépodobné,
ze obsahuji dusitan sodny (E250). Kromé¢ toho, Ze zachovavaji rizovou barvu, také ovliviuji
a dodavaji lepsi chut’ a aroma masnych vyrobkt. Tato znama rychlostl se pouziva uz desitky
let, nebot’ s jeji pomoci lze snadno docilit poZzadované barvy vyrobku. Také mé pozitivni vliv
na kontaminaci, zejména patogennich Clostridii, které produkuji klobasovy jed butulotoxin.
Mnozstvi dusitani musi byt limitovano, nebot” maji vliv na pienos kysliku hemoglobinu
Vv lidském téle, coz by mohlo mit za nasledek Spatny dopad na zdravi ¢lov€ka. Dusitany se proto
pridavaji ve smési se soli, kterou si vyrobci zakupuji uz hotovou (Vecerkova 2012).

Nedavny vyzkum podle Ferysiuk a Wojciak (2020) prokazal, Zze né&které
N-nitroso slouceniny stimuluji rakovinu zaludku. Z toho divodu se diskutuje o rtznych
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zménach pouziti dusitanti a dusi¢nanit v masném pramyslu. Navrhuje se proto pouzivani
rostlinnych dusitani ¢i riznych nédhrazek dusi¢nand.

Kofeni, uméla aromata a dal$i rostlinné prisady se také mohou pouzivat za ucelem
pribarvovani masnych vyrobki. Kromé¢ zmény barvy vyrobku zvyraziuji jejich aroma a chut,
které maji za nasledek vyssi trznost (Pipek 1995).

Mleté koteni je jeSté snadnéji falSovatelné, nebot’ odhaleni kvili vzhledu vyrobku je
vyrobki byl odhalen pisek, zemina ¢i rozemleta cihla (Pickova 2010).

Dale se ke zméné barvy masnych vyrobki mohou pouzivat dehtova koufova barviva
aruzné chemikalie. Detekci téchto barviv zkoumal McNeal (1976) pomoci extrakce
s naslednou identifikaci spektrofotometrickymi a papirovymi chromatografy nebo reakénimi
technikami. Tyto ¢inné techniky odhali pfitomnost histaminu, imidazolu, uhelnych dehtovych
barviv, annattana, karotenu, kurkumy, papriky a dal$ich latek, které se podileji na zmén¢ barvy
masnych vyrobkl
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4 Zavér

K falSovani potravin nedochazi pouze v dnesni dobé, ale dochazelo k nému napftic celou
historii. Casto mezi fal§ované potraviny fadime drahé produkty, které se vyrabgji ve vétsich
objemech, nebot’ tyto potraviny mohou piinést vyrobci obrovsky zisk. VétSina piipadi
falSovani se tyka zhorSeni kvality a zvySeni ceny vyrobku.

Aby se predeslo falSovani masa a masnych vyrobkil, jsou provadény pravidelné kontroly
Statni zemé&délskou a potravinaiskou inspekci nebo Statni veterinarni spravou. V dne$ni dobé
existuje fada spolehlivych a uU¢innych detekénich metod: od nejjednodussich, jako jsou
senzorické metody, kterymi je napt. posouzeni chuté a viing, ptes klasické chemické a fyzikalni
metody, jakymi je napf. stanoveni bilkovin a pH, az po slozité instrumentalni metody, mezi
které fadime napt. chromatografické a separacni techniky.

Vv

Maso stale patii mezi nejdraz§i potraviny, coz vyrobce lakd k jeho falSovani.
Nejcastéjsim zplisobem falSovani masa je technické kiehfeni masa, které se provadi
vpichovanim solného roztoku, ptipadné vody, ¢imz dochazi ke zvyseni hmotnosti a kichkosti
produktu. Dal$im z nejbéznéjsich zpiisobii, jak klamat zdkazniky, je nahrazovani draz§iho masa
masem cenové dostupnéj$im. Také zaména Zivoc¢isného plivodu se fadi mezi Casté moznosti
falSovani, nebot’ kazdy kus masa musi vZdy obsahovat informace o misté chovu a porazce.
Dochazi také k zdméné Zivocisného pivodu, pohlavi a v&€ku zvitete, ¢i k zaméné Cerstvého
masa za zmrazené nebo rozmrazené maso.

V dnesni dob¢ je aktudlnim tématem kvalita masnych vyrobkl. Kromé ¢isté svaloviny
obsahuji masné vyrobky také koteni a fadu ptidatnych latek. Dochézi ¢asto ke zméné chuti
¢i kvality vyrobku, nebot mnoho vyrobct pouziva rizné nahrazky. Pti falSovani masnych
vyrobkil jsou nej€asteji vyuzivany rostlinné bilkoviny, které ovliviiuji technologické vlastnosti
a trznost vyrobku. Daéle inspekce prokazala u fad masnych vyrobkii laboratornim rozborem
nedostatky Vv jejich slozeni. Jednalo se o vzorky, které obsahovaly napf. nepovolené mnozstvi
SOM, nebo nadmérny obsah rostlinnych bilkovin. Také byla odhalena fada masnych vzorkad,
které mély zdaleka niz$i obsah masa, neZz bylo deklarovano. Naptiklad SZPI odhalila
az 52 800 kusii konzerv, které obsahovaly pouze 42,6 % masa, pticemz vyhlaskou je stanoveno,

7e mnozstvi masa v lunchmeatech mé byt minimaln¢ 70 %.
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6  Seznam pouzitych zkratek a symboli

aj. A jiné.

AMSA  American Meat Science Association.
apod. A podobné.

ATP Adenosintrifosfat.

BIO Bez pridanych chemickych latek.
BSE Bovinni Spongiformni Encefalopatie.
CIE L* a* b* L — svétlost, a — zelena az Cervend, b — modra az zluta.
CVS Computer Vision Systém.

col Ceska obchodni inspekee.

CR Ceska republika.

DFD Dark, Firm, Dry.

DNA Deoxyribonukleova kyselina.
EDTA Ethylendiamintetraoctova kyselina.
ELISA Enzyme-Linked Immuno Sorbent Assay.

EU Evropska unie.

FSAI Food Safety Authority of Ireland.

FTIR Fourier Transform Infrared.

HAL Halotanovy gen.

HPLC-MS/MS High-performance liquid chromatography with tandem mass spectrometric.
MALDI-TOF-MS Matrix-Assisted Laser Desorption/lonization Time-of-Flight Mass
Spectrometry.

MSM Mechanicky separované maso.

MV Masné vyrobky.

NaCl Chorid sodny.

NaOH Hydroxid sodny.

napf. Naptiklad.

nm Nanometr.

PCA Principal Component Analysis.

PCR Polymerase Chain Reaction.

PFN Pale, Firm, Non-exudative.

pH Zaporny dekadicky logaritmus.

popr. Popfipade¢.

ptf.n. 1. Pted nasim letopoctem.

PSE Pale, Soft, Exudative.

RFN Red, Firm, Non-exudative.

RN Rendement Napole.

RSE Red, Soft, Exudative.

RYR1 Raynodine receptor 1.

SOM Strojn€ oddélené maso.

SVS Statni veterinarni sprava.

SZPI Statni zemédé&lska a potravinaiska inspekce.
tj. To je.

TSE Transmisivni Spongiformni Encefalopatie.
tzn. To znamena.

tzv. Tak zvang¢.
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