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ABSTRAKT

Diplomova prace zpracovava systém hodnoceni peoyit u
zpracovatelského podniku Maso-Uzeniny-Broz. Sledwgbrané chemické,
mikrobiologické, technologické a senzorické vlasthaloddvaného masdznych
dodavatel a jeho sloZeni. Dale posuzuje jejich vztah kécen

ABSTRAKT

The diploma thesis processes system of evaluapficable in processing plant
Maso-Uzeniny-Broz (Meat-Sausages-Broz). It observsslected chemical,
microbiological, technological and sensory featuoés suplied meat from various
suppliers and its structure. Furthermore, it judtgeselation to price.
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. UVOD

Se zpracovanim masa jsem se setkala v naSi rofiinme Tyto zakladni
poznatky jsem rozvijela svymistoSkolskym vz&anim a posléze jsem si vybrala
svoji diplomovou praci v této kategorii, tedy natddie veterinarnich disciplin a
kvality produkf.

JelikoZz jsem se ve firtnsetkavala s problémy, které plynou ze zpracovani
masa, jakoz i probléivolby vhodného dodavatele zakladnich surovin fgéem
si diplomovou praci na téma ,,Systém hodnoceniv&urpro masnou vyrobu a
optimalizace vybru dodavatele ve zpracovatelském podniku.”

V této praci se za#iuji na body dlezité u masa, kterymi bezpochybjsou
senzorické, chemické, biologické a technologickastriosti a samogjme jeho
sloZzeni. Bmto pojmum jsem se &novala v teoretick@&asti mé prace. K nim jsem
popsala jednotlivé kontrolni systemy z&jigci hygienu produkce a jakost masa.
Praktickou ¢ast jsem zasfila na jednotlivé body zthto skupin, o kterych si
myslim, Ze udavaji informaceil@zité pro zpracovatele a doplnila je cenou, kiera
vzdy na prvnim mist



II. LITERARNI P REHLED
1. Zakladni pojmy:

1.1. Surovina pro masnou vyrobu:

Zakladni surovinou pro masnou vyrobu je masajateh zviat ozngované jako
maso vyrobni. K vedlejSim surovinam fpakrev a pozivatelné vritosti, dale pak
veskeré fisady pro vyrobu masnych vyraink

1.2. Maso:
Definice masa:

Pod pojmem maso si kazdyeolstavi gco trochu jiného. Kuchiaa teba kotletu
¢i kytu, technolog maso vyrobni, kamieme z&adit i arezy afeznikovi na porazce
se vybavi zabité zié. Ale pod vSemiémito pojmy se skryva jeden zasadni a to, jak
uvadi Steinhauser, et. al. (2000), Ze maso jsmii €l teplokrevnych Ziveéichu,
pievazm jejich giicné pruhovana svalovina.

1.3. Definice vyrobniho masa
Vznika @i vyrobnim bourani jatan¢ opracovanychét prasat, skotu, telat, koni,
ovci a koz. (Ingr, 1996)
Toto maso se dle Ingr&ldina :
0 Veprové:
o VSO = vepové specialaopracovane
VL= veprové libové maso z kyt a peni
VL Il = vepiové maso libové z pleci a z krkovice
VV sk = vegové maso vyrobni sii
VV b.k. = veffové maso vyrobni bezike
Vepioveé kize
0 Hovézi:
0 HSO = ho¥zi maso speciatnopracované
0 HZzZV =howzi zadni vyrobni
o HPV = howzi predni vyrobni

O O O0OO0oOo

1.4. Zdroje masa pro masnou vyrobu

Pro masnou vyrobu se u nas pouZzivaji maséastj z prasat, skotu a dbeze.
Pro specialni vyrobky, které se vyibv mensi mie se pouziva maso z ovci, koz a
koni. Ojedirtle i maso z koZeSinovych Zai.

-10 -



2. Vlastnosti masa

2.1. Chemickeé sloZeni masa

Chemické slozeni je slogityjadiitelné. Ma na & vliv spousta faktat.
SloZeni jednotlivych svalje ovlivréno intravitalnimi faktory, druhem ztéte, funkci
svalu, zatizenim a uloZzenim v organismu atd. (8&eiser et. al., 2000)
Proto je jiné chemické sloZeni u libového a priéb® masa.

Ingr (1996) uvadi tyto rozhranidisté libové kosterni svaloviny:

Voda 70-75%
Bilkoviny 18 -22 %
Tuk 2-3%
Mineralni latky 1-15%
Extraktivni latky dusikaté 1,7%
Extraktivni latky bezdusikaté 0,9-1,0 %.

Ale jak tvrdi Steinhauser (2000), vzhledem k vy&setariabili€ jednotlivych
svali, nebo dokonce kategoriastici druni masa neni toto akceptovatelnekiere
zakladni analytické parametry sloZeni vybranycHisuaadi tabulka 1. a tabulka 2.
uvadi tyto parametry z pohledu bourarenskéierd nacasti.

Pipek uvadi sloZeni masa, které je uvedeno v ¢aliil

Tab. 1.: Nkteré zakladni analytické parametry sloZeni vybcargval

Sval Obsah vody | Intramuskularni tuk | Celkovy dusil Hydroxyprolin

(%) (%) (% bez tuku) (hg/g)

Hovézi
L.dorsi (kaudalnicast 76,51 0,56 3,54 520
L.dorsi (kranialni¢ast 77,1 0,9 3,47 610
Psoas major 77,34 1,46 3,3 350
Rectus femoris 78,07 1,49 3,4 550
Triceps (laterarncast 77,23 0,3 3,45 1000
Superfic.digital.flexor 78,67 0,4 3,27 1430
Sartorius 77,95 0,58 3,33 870
Extensor carpi radialis 74,83 0,6 3,29 1160
Vepiové
L.dorsi (kaudalcast 76,33 3,36 3,77 670
L.dorsi (kranialni¢ast 76,94 3,26 3,69 527
Psoas major 77,98 1,66 3,58 426
Rectus femoris 78,46 0,99 341 795
[Triceps (laterarnicast 78,68 1,84 3,46 1680
Superfic.digital.flexor 78,87 1,9 3,35 1890
Sartorius 78,71 0,87 3,41 850
Extensor carpi radialis 79,04 1,39 3,36 2470

Zdroj: Steinhauser, et al.(2000)

-11 -



Tab. 2.: Orienténi analytické parametry masa podle bourarenskélemidacasti

Maso Voda | Bilkoviny| Tuky
% % %

Vepirové maso

Bucek 34 7,1 56

Kyta 53 15,2 31

Peens 58 16,4 25

Plec 49 13,5 37

Hovézi maso

Plec 70 21,4 6,9

Kyta 73 20,2 5

svickova 72 19,3 7,4

rosgnec 67 20,6 10,3

Krk 72 21,1 55

Klizka 70 21,7 6,7

Zebro 65 19,9 15,9

Bok 61-67 19-21 11-18

podpl&i 65 18,6 16

niz. ros&nec 57 16,7 25

Vys. rosénec 59 17,4 23

Spodni §él 69 19,5 11

Zdroj: Steinhauser, et al (2000)

Tab. 3.: Procentické slozeni masa

Druh masa ir‘ Voda | - Tuk -;E.Bilkovmy
_ l cstm) | %bm) |” (Y%ohm)
Cista svalovina . || 70-75 do 3 18 - 23

67,3 10,4 19,1
62,8 16,7 17,2
573 23.4 16,5
37,5 49.8 10,2

ZdrOJ Plpek (1999)

-12 -




Tab. 4.: Pimérné chemické sloZzeni masa jatgch zviat (v %)

Druh Obsah Obsah Obsah
masa vody bilkovin tuku

(%) (%) (%)
Hovézi 58,6-75,4| 17,5-21,5 0,9-24}
Teleci 68,7—78,8 19,2-21,7| 0,8-10,5
Veprové |34,4-77,7 9,5-21,7 4,5- 56,5
Jehné¢i | 54,3-58,6 16,3-17,8| 20,0- 22,6
kyta
hrudi
Krali ¢i 70,0- 80,3 18,0-22,2 1,0-9,0
Koiské | 70,0—74,2 18,0-21,5 1,8-25
Kozi 68,0- 73,5 17,0-20,6 3,7-4,3
Kureci |67,7-—75,0 19,0-25,0| 2,0-10,5
Slepki 56,0-70,0| 18,0-21,0 9,0- 16,
Kr tti 50,0-60,0| 18,0-21,0 13,0-21
Kachni 35,0-75,0| 17,0-20,0 19,0- 26
Husi 35,0-60,8| 14,0-20,0 30,0- 45

ocooov

Zdroj: Zadrazil (1985)

-13 -
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2.2. Fyzikélni vlastnosti

Fyzikalni vlastnosti charakterizuje Ingr (1996) gaklastnosti, které Ize &t a
hodnotit pomoci fyzikalnich metod. Jsou odvozerghemického sloZzeni masa a
ovliviuji nékteré ze smyslovych, technologickyéhnutricnich vlastnostiRadi se
sem textura, #rna hmotnost, energeticky obsah, vaznost, barva,eptktrické a
dielektrické vlastnosti.

Mriviw s

2.2.1. VAZNOST.

Definice: Vaznost je schopnost masa vazat vodu, svdjdapou, a udrzet si
ji po celou dobu technologického procesu. Tatotmtzst je velmi dlezita pro
masnou vyrobu, nelfoovliviiuje nejen kvalitu vyrobku, ale také jeho cenu. tav
kvuli ztratt vody pi technologickych procesech. Vaznost se vigge v %, ktera
vyjadiuji podil mezi vodou vazanou a jejim celkovym olesahVoda volna z masa
volné vytéka za danych podminek, zatimco vdzana ne.

Voda se vaze na rozpustné bilkoviny a po tepetmatdiraci &chto bilkovin
s nimi vytv&i pevny gel. Svalové bilkovinyuteZité pro vaznost jsou rozpustné
v solnych roztocich, nikoli ¥isté vod.

Vaznost masa je ovliama mnoha faktory. dmi jsou napiklad: sloZeni
masa, stuperozmelnéni, teplota, stupe zralosti, pH, obsah soli, obsah svalovych
rozpustnych bilkovin a intravitalni vlivy &k, pohlavi, ustajeni atd.). Tyto faktory Ize
vicec¢i mére ovliviovat, aby se dosahlo poZzadované vaznosti.

Krom¢ vySe uvedenych faktdr vaznost ovliviuji také fHzné gisady
pouzivané v masné vyrébTy se rozdluji na gisady, které samy vazi vodu jako
jsou napiklad mizné bilkovinné nebo Skrobnaté latkyrigladem je mouka) a na
piipravky, které zvysuji rozpustnost svalovych bilikowag. polyfosfaty.

Faktory:

0 Stupei zralosti masa:

Maso se vyznalje nejvySSi vaznostiédnt po porazeni zwéte a s mnici se
dobou od porazky, to je po 4 — 5 hodinach, sgnZaprojevovatigor mortis. Tento
stav ma za néasledek sniZzeni rozpustnosti svalobifkbvin. NejniZsi je asi po 24 —
v tuto chvili nejhorsi vlastnosti. Je tuhé, méa i&nvaznost, je nevyzralé a nehodi se
ke zpracovani do masnych vyrdbkani ke kuchyiskému zpracovani. Vznik
izoelektrického bodu je zavisly na tegloa druhu masa. Po uveéhm rigoru
rozpustnost pomalu stoupéa a stgjak i vaznost se @zvysuje.

V n¢kterych gipadech dochazi widledku odchylného pbéhu pH ke vzniku
vad masa tzv. myopatii, kdy vaznost jel'mizka (PSE), nebo naopak vyssi (DFD).
(Pipek, Jirotkova, 2001) Vady PSE a DFD jsou popséiie.

0 Slozeni masa

NejvétSi vaznost ma libové maso s nizkym obsahem tugdndl se aiistou
svalovinu. Ta mé vysoky obsah bilkovin rozpustnyehvod a solnych roztocich.
Tyto bilkoviny pojmou velké mnoZstvi vody jak viastak i gidané.

0 Stupei rozmélnéni

Cim vice je svalovina roz#inéna, tim vice se do jejiho okoli dostavaji rozpustné
bilkoviny, které na sebe navazufiganou vodu.

-14 -



o Teplota

Do zn&né miry souvisi s rozéménim svaloviny.Cim vice se svalovina #ni,
tim vice se zafiva a vaznost klesa. Z tohotéwvbdu je dilezité @i mélnéni pouzivat
dohe chlazenou surovinu nebo pouzit &dodu.

o Vliv soli

Jedna se o korelaci mezi aniony a kationy. Vazrmstloviny s rostouci
koncentraci soli neffye stoupa, dosahuje maxima, abétoglesala na fwodni
hodnotu. Maximum vaznosti nastava koncentraci soli asi 5 %, je vSaileba vzit
v Gvahu i obsah vody a tuku. Vapenatéietioaté a jiné vicemocné kationy snizuji

viN s

(Pipek, Jirotkova, 2001)

o Intravitalni vlivy
Mezi intravitalni vlivy, které ovliviuji vaznostradime pedevsSim pohlavi, &k,
zpasob chovu (ustajeni).

2.2.1.1. Vazby vody v mase:

0 prava hydrataéni voda — obsah cca 6%, pe¥rvazana na polarni skupiny
bilkovin, nelze ji odstranit mechanicky, pouze sgeém vysusenim

o voda vazana vodikovymi nistky — navazuje na pravou hydréta vodu a

piechazi ve vodu votrnvazanou

voda volné vdzana— mizeme ji odstranit tlaker@ béZnym suSenim

0 voda vazana fyzikal€é — sem seéadi voda vazana kapilarnimi a adsorimni
silami

(@)

2.2.1.2. Stanoveni vaznosti:
o lisovaci metoda
o vylepSena lisovaci metoda
o ztraty odkapem
o kapilarni volumetrie
0 ztraty vyvarem
(Pipek, Jirotkova, 2001)

2.2.2. BARVA MASA:

Pipek, Jirotkova (2001) uvéd, Ze girozenou barvu masa é@gobuji hemova
barviva, gredevsim hemoglobin a myoglobin.

Ty se skladaji z globinu (bilkovinného néesj a hemu (barevné skupiny). V
hemu je vdzan atom Zeleza, ktery ma velkou schoprzst fizné ligandy, hlavé
plyny. Tato schopnost k jednotlivym ligaind je vSak rozdilna. (Steinhauser, et. al.,
2000)

Myoglobin : Steinhauser, et. al. (2000) ho definuje jako sxa@lbarvivo,
které shromaduje kyslik ve svalech. Od hemoglobinu se ligtsV afinitou ke
kysliku (podminka pro moznostguani kysliku z krve do svalu). Jeho derivaty jsou
metmyoglobin, oxymyoglobin, karboxymyoglobin, nitganyoglobin.

,,Obsah myoglobinu v mase je velmi nizky — ve h@®giho masa asi 370
mg, ve vefovém tmavém asi 140 mg a vetlyeh vegovych svalech jen asi 80
mg.“(Ingr, 1996)
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Hemoglobin: krevni barvivo, které je podobné myoglobinu. Zajjé p'enos
kysliku z plic do svdl. Ve svalech je vZzdy nachazen pokud dojde k nedalkomu
vykrveni zvfete. Jeho obsah v mase v zavislosti na stupni eykrje dle
Steinhauser$§2000):10 — 50%, dle Pipek, Jirotkoy2001): 10- 30% obsahu vSech
hemovych barviv ve svalu.

Je-li obsah myoglobinu maly, je obsah hemoglobiysoky. Z toho vyplyva,
Ze je mezi myoglobinem a hemoglobinem vzajemnagenost. U vefoveho masa
je vySSi podil hemoglobinu nez u Raiho masa { stejném stupni vykrveni. Obsah
hemovych barviv v mase wznych Zivaichi kolisa od 100 aZ do 10000 mgkaa
je zavisly na intravitélnich vlivech. Jejich obsalthemické zrny ovliviuji barvu
masa. Zvlast vzdusny kyslik zfisobuje nej¥tsi zmeény. DalSimi faktory, které
ovliviuji barvu masa je teplota, pH, obsah vihkostitley obsah tui a fosfolopidi.

2.2.2.1. Hodnoceni barvy:

Nejcastji se pouziva obsah a stav hemovych barviv nebeabayjadovana
zavisla na porru mezi intenzitou sitla odrazeného a intengiswtla dopadajiciho.
Hodnota je u bilé barvy 100 % aerné 0%. Sétlost je zavisla na obsahu hemovych
barviv, hodnat pH, hydratanim stavu masa a n&ad dalSich intravitalnich a
technologickych faktorech. Barevnou sloZku nam ukakoeficienty a* a b*.
Koeficient a* udava vztah mezervenou a zelenou barvou. Koeficient b* ukazuje
vztah mezi barvou Zlutou a modrou. Objek#éivee barva vyhodnocuje pomoci
spektrofotometr nebo videoanalyzou obrazu. (Pipek, Jirotkova, 2001

V praxi @i obchodnich vztazich mezi dodavateli a &akeli se barva masa
hodnoti pomoci senzorického hodnoceni. Toto hodrioeeale velmi subjektivni,
protoZe zalezi na ndzotlovéka. Ale i tak si ho technologové vazi, protozediky
barw mohou rozpoznat vady masa, jakoighbta PSEi DFD maso.

2.2.3. KREHKOST MASA:

Kiehkost masa pétdo texturnich vlastnosti masa.

Pipek, Jirotkova (2001) uvadi, zé¢ekkost masa je souhrn jeho struktury,
stavu a chemického sloZeninlBzitou roli zde hraje dobré vyzrani masdi tem
dochazi k uvoleni posmrtné ztuhlosti, uvadni stromatickych bilkovin, ty strukturu
masa zpewji. Kiehkost masa Ize ovlivnit pomoci igkéovacich enzyrn nebo
m&enim do roztoku organickych kyselim jinych lazni. | v doméacnosti izeme
kiehkost ovlivnit, nafiklad pokud maso dlouhod®bzalivame v pitomnosti
s vodou. Neopomenutelnou nutnosti je i obsah intskmlarniho tuku.

Intramuskularni tuk je tuk uloZzertimo uvni¥ svaloviny. Je dlezity nejen
pro kiehkost, ale také pro ctiuTvoii v mase tzv. mramorovani masa. Maso selob
vyvinutym mramorovanim je kack stati hodnoceno Iépe nez maso zcela libove.

2.2.3.1. Hodnoceni krehkosti
Existuji dva druhy hodnoceni. Prvnim je senzoribkénoceni. Druhou jiz
objektivrejSi metodou jsouizné texturometryi tenderometry. Pouziva se sila ve
stiihu nangiena dle Warnera a Bratzlera. (Pipek, Jirotkova, 1200
Pro texturni vlastnosti (tvrdost, gkkost, tuhost¢i kiehkost) se dale pouziva
hodnoceni v tlakuiiznymi typy penetromeir (Ingr, 1996)

-16 -



2.3. Senzorické vlastnosti masa

Smyslové (senzorické) vlastnosti masa jsou velit@ité pro spaebitele, &
uz se jedna o zékaznika v obchodebo technologa ve zpracovatelském z&vod
Davaji nam moznostipswdcit se o jakosti masa. Tviozcela nepochylindilezité
rozhodovaci hledisko spolu se zdravotni nezavadrosenou. Spétbitel si pod
smyslovymi vlastnostmi fedstavuje barvu masaiistotu, obsah tuku fa jiz
povrchovéhodéi intramuskularniho), iitomnost vazivovych tkani a p@m mezi
svalovou, tukovou a kostni tkani. Vady vzhledu jsémné deformace, netypicka
barva, nadrérné a neodpovidajici tukowévazivové kryti, zn&steni masa, osliznuti
povrchu, neesteticka Uprava a dalSi vizualni prgjéteré zakaznik nepovazuje za
bézné. (Ingr, 1996)

2.3.1. CHUTNOST jako senzoricka vlastnost:

Chutnost je vnimana jako souhrn chuti a aromatuarmda jeji stav maji vliv
zejména tuky, které jsou nésmiady aromovych latek. (Pipek, Jirotkova, 2001)
Chuw’ souvisi i s dalSimi jevy,ipdevsim texturnimi vlastnostmi. (Ingr, 1996)

2.3.1.1. Hodnoceni chutnosti

Ingr (1996) piSe, Ze chutnost se hodnoti zasadrpo tepelném opracovani a
to z divodu hygieny a zdravi. Tepelné opracovani musitypitké a nejobvyklejsi
pro ugity druh masa a jehoast. Zejména proto, Ze tepelné opracovafzendo
znané miry ovliviovat chutnost. Senzoricky se hodnoti tthauviné a to podle
stanovenych postiip Vysledkem je hodnoceni, zde se jedna umiwi chut™
vyraznou, typickou, bezvyraznati prazdnou nebo dalSi hodnoceni je netypické,
cizi, neffijemna az odporna. Senzoricka jakost syrovéhtepelrt opracovaného
masa je zajimava nejen pro digbitele, ale také pro technology, hygieniky,
zootechniky. A to proto, Ze pozadavkyremosti na tuto jakost seémi postupem
¢asu. Nyni je vSeobeéruznavano pravidlo, Ze maso ma obsahovat minin2¥a
intramuskularniho tuku pro dosazeni vhodnych sedkgrh vlastnosti. Dnes se
pouziva stanoveni tzv. senzorického profilu, stamdwiferekniho profilu, pouziva
pro zpgesréni a doplgni instrumentalnich analytickych metod a dale i odgt
statistické. Cilem senzorické jakosti je prevenoc&Zmych smyslovych vad masa,
vhodnost pro kulinarni a technologické vyuZziti.

2.4. Kulinarni vlastnosti (Ingr, 1996)

Mezi kulinarni vlastnosti Zazujeme vSechny vlastnosti masa, které jsdezité
pro kuchyiskou Upravu masa, a jehorepenu na pokrmy. B kuchyiském
zpracovani je dlezité, aby hotové pokrmy a tudiz i jidla sfediteiim chutnaly, aby
znamenaly vhodny nutmi pfinos a zadné zdravotni riziko. Ke kulinarnim
vlastnostem péit i vétSina vlastnosti smyslovych, vyzivovych, technobégch a
hygienickych, protoZe jsouitezité pro finalni zpracovani masa na pokrmy.

Pro gipravu masa jeidezitd doba a teplota tepelné Upravy masa. A talb d
c¢ast masa, protoze kazdé maso je vhodné giprgvu jiného pokrmu. Do
kulindrnich vlastnosti zasahuje i plementi&lpSnost, ¥k a dalSi vlivy.
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2.5. Technologické vlastnosti masa dle Ingra (1996)

Na technologické vlastnosti masa maji vlivédzakladni hlediska. Prvnim je
dosazeni ekonomickych poZzadévika produkci masnych vyrobka druha spgiva
v konkurenceschopnosti a celkové &sposti na trhu. V technologii maji néjgi
vyznam tyto vlastnosti:

o Podil svaloviny co neptSi
Co nejvice bilkovin
Vaznost
Pribéh postmortalnich zem
Typicka barva
Tukovy podil masa stabilni proti oxidaci
Chu a viné

O 0O O0OO0OO0Oo

Problém v technologickych vlastnostech masacisgove vadach masa. PSE
maso ma problém se svoji vaznosti a bledou bai¥BD, maso hov¥zi i veové ma
vyrazre zhorSenou udrznost.

Pro spravné technologické zpracovani jeiledité znat aktualni stav
biochemickych zrn masa. To znamena stupeéerstvosti, zrani, kazeni masa.
ProtoZze pokud dojde ke zpracovani zkaZzengh@ziciho se masa dojde k ohrozeni
chuti, viné a vzhledu vyrobku.

2.6. Vady masa:
0o PSE maso: PSE = bledé, tkke, vodnaté

Jakostni odchylka PSE vewého masa je pvodnim jevem intenzivniho
Slechtni prasat na jejich vysokou zmasilost. Sléoht jsou provaghy zmeny
biologickych pongra v organismu prasat. Ty vedou ke zvySeni citlivostsoce
vegoveho masa. Zi® vnimavé ke stresu oviivje celarada stresdr z vrejSiho
prostedi. Radime sem negativni vlivy #gpravy a daldich ipdporazkovych
manipulaci. Kazdé zié reaguje na stres rozdilnU nekterého kusu se nemusi
jakostni odchylka &bec objevit nebo se iie projevovat viznych svalech a
v rizné intenzi&. Charakteristickym znakem PSE u ¥@peho masa je jeho prudké
okyseleni do 1 hodiny od porazeniieté a této skuteosti se vyuziva k objektivni
identifikaci této vady. Kritériem pro PSE iepého masa jsou hodnoty pH 5,80 a
nizsi. | fres odvadni tepla z &la porazeného zkéte do okolniho prostdi se zvysi
teplota svaloviny az na 43°C. Toto vyvolavasténou denaturaci svalovych
bilkovin. Tim se omezi schopnost PSE masa vazastnil vodu, struktura svalové
tkarg se otevira a z masa samowvolrdteka zné&né mnozstvi masoveé’dvy. Toto
maso tudiz neni vhodné kvysekovému prodeji, k@a@mi a baleni pro
samoobsluzny prodej, pro vyrobu Sunky a dalSiclokir celistvého charakteru
veprového masa. Prevence PSE u fe®gho masa je proto vedena jednak
genetickymi a Slechtitelskymi ogahimi, jednak zmitovanim @inku az eliminace
stresofl pasobicich na jatma prasata vipdporaZzkovém obdobi az do okamziku
porazeni.

o DFD vepiové maso
Jedna se o dalSi jakostni odchylku, ktera se vgskytuje v rozsahu do 10%.
U DFD vepového masa na sebe neupdge extrémni tmavou barvou a zvySenou
vaznosti, jako je tomu u DFD hé&iho masa. Jeho nejzava@ii negativni vliastnosti
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je zhorSena udrznost, tedy nachylnost k rychlémieka Bezprosedni gicinou
vzniku DFD vepového masa je nadimd fyzickd namaha prasated porazenim.
Fyzickou z&Zi se vyerpa svalovy glykogen a vznikla kyselina tmé je jest pred
porazkou odvedena ze svalu krvi. Je-li v této sitwvite porazeno, neiiie se
svalovina obvyklym zfisobem okyselit, paivadZz glykogen, jako zdroj tvorby
kyseliny, jiz chybi.

o DFD howézi maso

Priciny vzniku DFD ho¥ziho masa jsou stejné jako u veypého masa.
Jednotlivé pipady extrémniho projevu odchylky DFD jsou znanzedesitky let a
dlouho bylo registrovano pouze jeho velmi tmavé redai. KcasgjSimu a
hromadrjSimu vyskytu jakosti DFD doSlo teprvéi pysSich koncentracich skotu ve
vykrmu, @i predporazkovych manipulacich & pramyslovém jaténém zpracovani
zvirat. NejwtSi vyskyt DFD masa je zjisvan u porazenych byk ktei byly
vykrmovani ve vazném ustajeni. U krav, jalovic alkwoje frekvence jakostni
odchylky DFD podstathnizsi zasluhou jejich klidfj§iho temperamentu. K sniZeni
vyskytu DFD u ho¥ziho masa, ipadré jeho Uplna eliminace je dosazitelna
organiz&nimi zdsahy. Jefeba znat technologii vykrmu skotu. To znamen4, ¥azn
vykrmované byky jeieba porazit co neftve po transportu,ifpadre je individualré
ustajit. Stabilizované skupiny bitkz volného vykrmu jeieba udrZzovat po hroméad
az do porazky, ke které byeho dojit rovrez brzy po peprav, do 12 hodin (jinak se
0 zvite musi starat jakorpchovu, tzn. podestylat, krmit atd.)..

Jakostni odchylka DFD se posuzuje smyslo€harakteristické je: barva
masa je velmi tmava, maso je fezu velmi lepivé a suché v tom smyslu, Ze na
cerstvémiezu nevyvstava masovééya, coz je dano nadpnérnou vaznosti DFD
masa. DFD maso &uje pH 6,20 a vysSi. Z hlediska technologickéhcatmhi je
DFD howzi maso zcela nevhodné pro vysekovy prodigd®vsim proto, Ze teplotni
rezim masa nelzefiptomto uplatini masa spolehlivzariit a je proto velké riziko
jeho kazeni. Toto maso nelze pouzit do syrovychnlivych salam. Vhodre Ize
DFD maso uplatnit do tepeinopracovanych masnych vyrabka to co moZzna
nejrychleji. Tepelny zasah aspoa urovni pasterace zvysi spoleliljgho udrznost.

V téchto vyrobcich dokonce iie vyznama zlepSit vaznost dila aftipadre
eliminovat negativni vliv eventualrobsazeného PSE wepého masa. V porovnani
s PSE masem je jakostni odchylka DFD relatisnadno zvladnutelna za uvedenych
piedpoklad.
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3. Jakost

Jakost (kvalita) ma dlouhou historii a tento pojenali jiz ve starovku. Od té
doby se tento pojem snazilo definovat mnoho lidib Ryswtleni tohoto pojmu
existuje mnohotiznych vys¥tleni.

Jakost dle ISO norem 9000: Jakost je siupelreni pozadavik souborem
inherentnich znak Kde pozadavek znamena faiiu nebo ¢ekavani, které jsou
stanoveny, obeense edpokladaji nebo jsou zavazné. A znakem je my3Stejaka
rozliSujici vlastnost.

Vané¢ek a kol. (2001)tvrdi, Ze pod slovem jakost siudeme pedstavit
vlastnosti vyrobkuci sluzby - fyzikalni, chemické a ty, které jsou pdavany
zékazniky. Zda jakost odpovidane, zavisi na kors@ém rozboru. Charakteristiky a
funkce, které se pro hodnoceni pouZivaji, se nazyrerakteristikami jakosti.
DalSimi prvky jsou: fimérena cena, trvanlivost, bezjmest. Vyrobek, ktery tyto
vlastnosti nema je paddny az vadny, coZz ohroZuje jeho konkurenceschaopmos
existenci na trhu.

Zabezpdovani jakosti

Zabezpéovani jakosti séidi fadou externich a internicltgulpigi, dale na to
pusobi i cile dané spalaosti a jeji velikost. Nelze jednozmg fici, Ze by rjaky
systém byl nejlepSi. Pro vytieni optimalniho zabezpeni jakosti byly vytvéeny
ISO normytady 9004. S dobou je kladen na zabéapéni jakosti¢im dal vyssi
standard jak na narodni tak i na mezinarodni Urolxiky tomu vznikA mnoho
mezinarodnich a narodnichiegpisi a norem. Tyto normy jsou Buspecifické pro
jednotlivé obdobi, nebo jen vSeobecné.

V potravindstvi se stale vice upfatje tato rovnice, kterou zifuje i PeSek
(1997) a které je v séasnosti

HACCP + ISO + spravna vyrobni praxe = zvladnaosti a

zdravotni nezdvadnosti.

3.1. Jakost masa dle Ingra (1996)

Jakost potravin a tudiz i jakost masa je ve ¥ljsin zemich jednim

z nejvyznamyjSich faktoni jejich ekonomické udsgnosti. O kvalitni maso a dalSi
potraviny je na trhu mnohem vyssi zgjem a lidé jeohotni za & zaplatit i vySSi
cenu. Dlouhodobym S&nim bylo zjis¢no, Ze na usggchu potravin se podili tyto
faktory:

0 Zdravotni nezavadnost neboli zdravotni bénpst potravin

o Jakost potravin

o Cena potravin

Pokud riktery z €chto faktofi neni adekvatni, pak zajem simititele o takovou
potravinu klesa a f¥e se stat, Ze ztrati zdjem Upla tudiZz se stane potravina
neprodejnou. Na zému rekterého z vySe uvedenych fakiospotebitel reaguje
razré rychle. Znény ceny si spdebitel vSimne nejrychleji. Nizkodi nestandardni
jakost je spdtbitel ochoten odpustit jenfipvyrazré snizené cef) vysokou ¢i
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spolehlivou jakost zakaznik oceni trvalym zajmerachotou zaplatit odpovidajici
vy3si cenu. Spatnou zdravotni nezavadnost potrazditaznik odpousti jerszko,
nedivéru si udrzuje dlouho. Toto vSeteme zar&it na maso, tim spis, Ze maso
znamena ve vydajich sgebitele zn&nouc¢astku.

V dnesni dob, kdy se dosahlo kvantitativniho nasyceni trhu &em vyrobd
zangiuje na zlepSeni jakosti svych vyrabkToto plati i pro obor zpracovani
jateénych zvfat a masa.

Jakost vyrobku jéasto definovana jako soubor vlastnosti, které wkaiaci nema
mit a to @i nejnizSi cen. Jakost MmZzeme chapat jako rozdil mezi skirigmi a
pozZadovanymi vlastnostmi vyrobku.

Potraviny musi sgbvat za prvé obecné kritéria jakosti a za druh&ifipké
pozadavky, které jsou dany lidskym organismem. &ty musi splovat hlavi
zdravotni nezavadnost. Dale musi byt pro zakazZidikavé nebo alespoprijatelné.
Potraviny musi mit vhodné technologické a kulinanpiiatréni. Tyto vlastnosti jsou
odvozeny z chemického slozeni, fyzikalnich vlastipo®iochemickych zrn,
mikrobialni kontaminace a z dalSich exo- a endoipmiaktof.

Konetna jakost potravin dZe byt jednotlivymi spdebiteli hodnocenauerg.
Zalezi to na jejich odbornosti a vztahu k potrévintedy i na tom, co povazuji ze
sveho hlediska zadatezité. Dnes se uvadi deset charakteristik, kterék na pet,
které se oznauji za charakteristiky zakladni &ta vlastnosti masa uzitné.

Vlastnosti masa @li Ingr (1996) na:
o Zakladni: morfologicka struktura, chemické slozefyizikalni vlastnosti,
biochemicky stav, mikrobialni kontaminace
o Uzitné: smyslové vlastnosti, vyzivova hodnota, tembgické vlastnosti,
hygienicka hodnota, kulinarni vlastnosti.

Obr. 1.: Vliv deviti jakostnich ukazateha jakost masa a jejich vzajemné vztahy
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Zdroj: Ingr, 1996
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3.2. Vlivy pusobici na jakost masa

Vliva pisobicich na jakost je cefada a psobi fiznou nérou. Na to, jak tyto
vlivy c¢lenit je vice pohletl MaZzeme je dlit dle ¢asového hlediska na vlivy
prenatalni a intravitalni. DalSi pohled se zabste&nim na vlivy vnitni (genetické)
a vrgjSi (vlivy prostedi). Lze shrnout, Ze vlivy ggobici na jakost masa jsou
genetické, intravitalni a postmortalni.

o Geneticke vlivy:
Jsou takové vlivy, s kterymi se r@ijiz narodi. Do Wiité miry je
muzeme ovlivnit Sleckéinim zviat.
o Intravitalni vlivy:
Intravitalni vlivy, jsou takové vlivy, kterétgobi za Zivota zvéte a
vyrazre ovliviuji jakost masa. Jsou to:
o Zivogisny druh
Plemeno
Pohlavi
Vek
Zpusob chovu
VyzZiva
Nemoci
Postmortalni vlivy:
Jsou takové vlivy, kteréigobi na jakost po usmrceni iste.

O O0OO0OO0OO0OO0Oo

3.2.1. Zdravotni nezavadnost masa:

Dle zakon&. 110/1997 Sb. a jeho novel (zadkon o potravinatéibakovych
vyrobcich) nesmime do ®hu pustit potraviny pokud jsou zdravétrzavadneé,
klamaw ozna&ené, potraviny prosl& potraviny neznaméhoipodu. Toto kontroluji
organy hygienické sluzby MZR, organy veterinarni spravy MZER a Statni
zemddeIské a potravinigské inspekce MZER. Organy hygienické spravy kontroluji
sluzby spoléného stravovani. Organy veterinarni spravy konjrolayrobu,
skladovani, fepravu, dovoz a vyvoz surovin a potraviny Zigoého pvodu
v trznicich a na trzistich a prodej potravin Zidmého fivodu v prodejnach a na
prodejnich Usecich, kde se upravuje maso a jineayiay zivaiSného fivodu a
prodej z&finy.

Toto lze shrnout nasledo¥nprodukci, zpracovani i prodej masa maji na
starost veterinarni organy.

3.2.1.1. Zdravotni rizika z masa (Ingr, 1996)

Zdravotni rizika si mizeme rozdlit do tti hlavnich skupin. dmi jsou rizika
biologicka. Uvadji se na prvnim misf protoZze jsou pro lidi nejnebezpe|Si a
vyskytuji se nejastji. Druhou skupinou jsou rizika chemickd i@tf skupinu tvéi
rizika fyzikalni.

Z biologickych rizik jsou nejzavaZjsi rizika parazitarni. P&t sem hlava tii
helmintozy, které jsouipnosné z masa roveéka. Ty jsou: ukivost skotu, ukivost
prasat a trichineldza.

Uhtivost skotu: zjsobuje ji larvocysta tasemnice bezbranné, kterazuare
u ¢lovéka. Nachazi setfpvazr ve zvykacich svalech, v branici, v mezizebernich
svalech, srdci a jazyku. Uhry tbeme zniit tepelnym opracovanim nebo i
zmrazenim masem.
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Uhtivost prasat: zjsobuje ji larvocysta tasemnice dloghlenné parazitujici u
¢lovéka. Vyskytuji se v obdobnycliastech masa, jako hé&i uhry. ZnEime je
tepelnym opracovanim, ale proti mrazeni jsou docetdneé.

Trichinelézy najdeme hla¥nu prasat, fivodcem je svalovec steny, jeho
vyvojova stadia najdemerguvazrt v branénim piliti, v Zebernicasti branice a
Vv jazyku.

Veterinarni hygienicky dozor oztie uliivé maso vefové a ho¥zi jako
nepozivatelné nebo podnéi® poZivatelné. Pokud se najde trichinela, pak je& cel
télo zvirete nepozivatelné.

Mikrobialni rizika zname jako zoondzy, které semaseji alimentagn sem
zarazujeme: salmonelozy, listeridzy, kampylobakterjogsrsinidzy, toxoplasmozy.
A krom¢ alimentarg se genaSejicich zname jeéSalimentarni intoxikace, sem
fadime: botulismus, stafylokokovou enterotoxikomtipxikaci Bacillus cereus

K epidemiologicky nejhor§im vim z potravin pd&t enteroviry a virus
infekeni hepatitidy.

K druhé skupin - chemickym rizikm z masaadime hlava téZké kovy (Cd,
Hg, Pb) a organické cizorodé latky (PCB, HCB, HCBiale sledujeme aditivni latky
cizorodé a rezidua antibiotik jinych IéCiv.

Posledni skupinu tdo rizika fyzikalni. Semfadime pevné fedmnety,
radionuklidy aj.

3.2.1.2. Veterinarni prohlidka jate &énych zvirat (Bystricky, Svicky,
2000)
Veterinarni prohlidka se provadi zg&elem zabranit imym a nepimym
nebezpé&im.
o Ochrana fed alimentarnimi onemo&nimi
o Ochrana pracovnikpied nemocemiignosnymi ze zvat na lidi
0 Ochrana ped ekonomickymi Skodami, které by mohli nastatngvhodném
Zpracovani masa
o Ochrana zvat pgred nemocemi
o Ochrana Zivotniho prasdi ged pivodci onemoceni
o Poskytnout chovatéim informace o zdravotnim stavu

Veterinarni prohlidka zvat ma d¢ casti. Ante mortemcoz je prohlidka
jateénych zvtat apost mortento je prohlidka masa a orgaavirat. Z prohlidkyante
mortem nam vychazi povoleni zabijet #afa bez omezeni, zabijet tata za
zvlastnich podminek nebo zékaz zabijetatai pro lidskou vyzivu.

3.2.1.2.1. Zdravotni oznatovani
Za pihlédnuti veterinarniho léka k prohlidceante mortena post morteme
jim vydano rozhodnuti o poZivatelnosti potravinagéigného fivodu a o zpsobu
dalSiho naloZeni s nim. Dle zakon@lo 289/2007 vyhlasky ze dne 14.11.2007,
hlavy 9 se oznalje jako:
o Pozivatelné bez omezeni
o Odpovidaji pozadawkn na hygienickou bezprost, nejsou zdravoin
zavadne.
0 pozivatelné, se ozuaje otiskem razitka ovalného tvaru.
o Pozivatelné po Upraeé
0 Zhlediska biologickych, chemickych a fyzikalnichastnosti a
celkové kvality a sloZeni jsou vhodné pro lidskgdivu, i presto, Ze
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nesplni vSechny pozadavky na hygienickou bé&zpst a nebo maji
snizenou hodnotu jakosti. ¥chto gipadech musi byt spebitel o
tomto informovan a potravina musi byt naledzna&ena. Mame dva
duvody pro maso pozivatelné po Up&as to:

» Zndakazovych dvodi. Maso je ueno ke zpracovani do
tepelr® oSetenych vyrobk zejména setetelem na druh a
povahu nakazy, rizika jejiho i8hi a jejiho nebezpe pro
zdravi lidi. Toto maso se ozhge otiskem razitka ovalného
tvaru gekrytym dwma rovnymicarami, které se ki pod
pravym Uhlem, icemz jejich péseiik je uprosted ovalné
znaky a Uudaje na zriae jsou dote ¢itelné,

» Zjinych divodi. Zde je uéeno maso ke zpracovani do tegeln
oSetenych vyrobk zpisobem a za podminek, které
odpovidaji vysledikm veterinarniho vysSggni a posouzeni.
Ozna&uje se otiskem razitka ovalného tvatekyytym d¥ma
rovnokEznymi carami, které jsou od sebe vzdaleny nejmén
cm, vodorovi protinaji ovalnou zriku a jsou umishy tak,
aby Udaje na zrae Zistaly dolse citelné,

* Nepozivatelné

0 Nesphuji poZzadavky pro maso poZivatelné s omezenim & toeli
vhodné kvyzi¢ lidi. Pati sem masa, které je kontaminovano
jedovatymi chemickymi slaieninami, obsahuje patogennéi
toxinogenni mikroorganismyi jejich toxiny, atd. Dale sentadime
maso, které ma vyrazné jakostni nedostatky od jakosormy
(zneistené, zplesnivlé, napadené hmyzem, atd.).

0 nepozivatelné, se ozéige otiskem razitka trojuhelnikového tvaru o
délce strany 5 cm.

Obr. 2.: Razitko pozivatelného masa bez omezeni
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Obr. 3. : razitko nepozivatelného masa
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4. Hodnoceni zviat pii nakupu

Mezi jat&nd zvfata u nas p#thlavré skot, prasata a ovce. Métiasto se u
nas zabijeji kozy, kan a Hibata. Nakup zwat probiha mezi chovatelem a
zpracovatelem.

4.1.1. Nakup v zivém.

Pati k nejstarSim zjsolim nakupu zvit. V dnesni dobse pouziva jiz jen
ziidka. RozliSuji se zde hmotnosti.

o Ziva hmotnost = hmotnost kusii pazeni

0 Hmotnost ve stavu nakupniéleosti = Ziva hmotnost po minim&nl2
hodinach lanéni.

o Cistd hmotnost = Zivd hmotnost snizena o srazku alamenost, nebo
zvySena o firazku na l&nost
Vykupuje se zde dle zmasilostighosti, pohlavi a &ku do ¥id. Tento vykup

je  neobjektivni, vznikaji tu spory mezi chovatelerm zpracovatelem.
K objektivrgjSimu posouzeni slouzieznické hmaty. dchto étrnact hmai slouzi
k posouzeni vykrmenosti zete. MiZe je provadt zkuSenyreznikéi bonitér.

4.1.2. Nakup v mase.

V dnesni dob nejpouzivanjSi zpisob nakupu zvat. Nehledi se zde na
nakrmenost. Tato metoda se z@nje na pejimaci hmotnost. Hodnoti se tzv. jate
upravenédo (JUT).

o howzi = hmotnost 2 ek v teplém stavu nejpozjl do 30 minut po porazce,
bez ledvin a ledvinového loje a krvavéhi@zu. Posuzuje se zde zmasilost a
vySka loje.

0 vepovée = hmotnost 2 {pek s hlavou, bez mozku, s kruponemietn
kruponového sadla, s plstnim sadlem a bez ledvin.

Tento zpisob je objektivyjSi, odpadaji zde spory mezi chovateli a zpracdivate

RozliSuji se zdetzné kategorie dle&ku, pohlavi a zmasilosti.

4.1.3. Smluvni.

Prodavajici a kupujici se dohodnaieqitzzné na cegt za kus nebo se mohou
dohodnout az na mist

Vrchlabsky (2000) klasifikuje jateéné upravena ®€la skotu a prasat
takto:

4.2. Klasifikace jate¢né upraveného €la skotu
Jate€ny skot jsou telata, mlady skot, byci do dvou l&kw; byci starSi dvou
let, voli, kravy a jalovice.

DileZité pojmy
» Kategorie ¢la jate&ného skotu znamena rageni € do skupin dle ¥ku,
hmotnosti a pohlavi.
» DalSim pojmem je zmasilost. Tento pojem znamenanvgvalové tkaa k
vyvinu ostatnicttasti €l.
* Protwnélost je vyvin tukove tkaak vyvinu ostatnich tkanék

Zasady

Nez si jatky pevezmou skot, musi byt ozfem, tak aby se dalo Zei
identifikovat po ukotieni porazky, veterinarni prohlidky aifaaen do obchodni
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téidy. Toto ozn&eni musi byt shodné stmodnimi doklady.V nich je ozrten paet
dodavanych zvat, jejich pohlavi, nakladka, charakteristika smdh skupin.

krmena. Musi bytista, sphovat veterinarni fedpisy.

Tridéni
Na konci porazeci linky se JUTadi do obchodnichtitl. To provadi

Déle musi byt zvata vyl&néna, nesmi dvanact hodirfgal dodavkou byt

klasifikator tak, Ze si nejprve zkontroluje kateigawrirete a potom zhodnoti stupe
zmasilosti a prottnélosti. Dle zmasilosti se poté JUTradi do obchodniidy, které
se znai velkymi pismeny abecedy: SEU R O P.

Tab. 5.: Obchodniitdy zmasilosti skotu a jejich znaky

Trida Popis zmasilosti Dopitujici znaky

S VSechny profily| Kyta velmi silrg vyklenuta,| Vrchni Sal velmi
vyjimecné jednotlivé svaly se ietelrg | silné vyklenuty nad
vyklenuté. rysuji, hbet Siroky, velmi sponou pénevn
Vyjimec¢na silné  vyklenuty (zdvojena spodni Sal velm
zmasilost bedra) az na Urovie velmi | silné vyklenuty.

siln¢ vyklenuté plece.

E VSechny profily| Kyta silné vyklenuta, Hkbet| Vrchni Sal silg
siln¢ vyklenuté.| Siroky silré vyklenuty az na vyklenuty nad
Vynikajici aroven silné vyklenuté plece. | sponou  pénevn
zmasilost spodni  Sal sil&

vyklenuty.

U Profily vesnes | Kyta vyklenuta, Boet Siroky,| Vrchni sal
vyklenuté. vyklenuty az na Udrove| vyklenuty nad
Velmi dobra| vyklenuté plece. sponu panevni
zmasilost. spodni §&

vyklenuty.

R Profily vesngs | Kyta dolire vyvinuta, profil| Vrchni a spodni §§
zarovnane. zarovnany, tbet még Siroky, | zarovnany.

Dobra zmasilost | jeS€ mirng vyklenuty v arovni
dohre vyvinuté plece.

0] Profily zarovnané Kyta st¥edré vyvinutd, profil| Spodni Sa
az mirr¢ | mirné  prohloubeny, tbet| zarovnany, hrboly
prohloubené. Mén| stredre vyvinuty, plec stedre | kosti  sedaci 4
dobra zmasilost. | vyvinuta az plocha. kycéelni a trny

bedernich g
hrudnich  obrafi
mohou mire
vystupovat.

P VSechny profily| Kyta slal@ vyvinutd, profil| Hrboly kosti sedaci

pro- hloubené.
Slaba zmasilost

prohloubeny az sith
prohloubeny, tbet Gzky, slab
vyvinuty, plec ploch3

a kyelni a trny
bedernich 3
hrudnich  obratfl

s vystupujicimi kostmi.

vystupujici.

Zdroj: Vrchlabsky (2000)
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Obr. 4.: Grafické znazo&ni obchodnichitd
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Zdroj: Vrchlabsky (2000)

Dle prot&nélosti se JUT dli do piti skupin zngenymicislicemi od 1 do 5.

Tab. 6.: Obchodniidy protwnélosti dle Vrchlabského (2000)

Tiida | Popis protuénélosti Dopliujici znaky

1 Zadna nebo velmi slaba vrsty®utina hrudni bez tukového kryti.
podkoZniho loje.

Velmi slaba proténélost.

2 Slabd vrstva podkozniho lojey dutiné hrudni  mezizeberni
svalovina témdf na vSech mistechsvalovina zetelrg viditelna.
viditelna.

Slaba prottn¢lost.

3 Svalovina s vyjimkou povrchu kytyV dutiné hrudni je mezizeberni
a plece té¥ vsSude viditelna, slabasvalovina je&t viditelna.
loZiska loje v dutig hrudni.

Stredni protgnélost.

4 Svalovina je kryt4 vrstvou loje, naNa povrchu kyty vystupuji pruhy
kyt¢ a pleci jest castén¢ viditelna,| loje. V dutire hrudni mize byt
misty v dutid hrudni vyrazna mezizeberni svalovina pokryta lojem.
tukova loziska.

Silna proténélost.
5 Cely povrch &la kryty vrstvou loje,| Kyta je na povrchu tést zcela kryté

v dutint  hrudni tukov

loziska.

vyrazna

alojem. V dutirg hrudni je
mezizeberni svalovina kryta lojem.

Velmi silna proténélost.

Zdroj: Vrchlabsky (2000)
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Znaceni:
Znxeni se provadi pomoci tz¥idy jakosti, coz jeitmistny kod.
Sklada se z:
» prvni misto je vyhrazeno pro kategorii jgtého tla
0 A —mlady byk
0 B -byk
o C-wl
o D - krava
o E —jalovice
* nadruhém mistse uvedertda zmasilosti
0 S - nejvyssi

o E —vynikajici
0o U -velmidobra
0 R -—dobra
o O - ptimérny
o P -3patna
* na tetim mist se uvedertda protenélosti

0 1-velmislaba
o 2-slaba

o 3-pfimérna

0 4-silna

o 5 - velmisilna.

Toto oznéeni musi byt zdravothnezavadnou barvou nebo jinymiaspbem,
ktery je schvalen a to hned po porazce a vetelingontrole. Takové zrni
nalezneme na obourgalnich klizkach, nebo na povrchové svalové povéardmeu
pleci a kyt. Toto je @lezité pro uteni ceny JUT, proto jej provadi kvalifikovany
klasifikator. O celém tomto postupu se vypracovpraokol, ktery obsahuje: jméno
prodavajicihai jeho kod, adresu jatek jeho kéd, den porazky zéte,cislo zviete,
pismeno kategorie, obchodiidu zmasilosti a protunélosti, prejimaci hmotnostta
a jméno klasifikator&i jeho kod. Tento protokol se skladuje Segtsiai.

4.3. Klasifikace jate¢né opracovaného &la prasat

Tato klasifikace seidi normouCSN 46 6160 ,, Klasifikaceslt jateznych
prasat‘. Jaténa prasata jsou prasata, ktera jsaiené na vykrngi vyfazena z chovu
k jateinym (&elim. V zavislosti na klasifikaci prasat jsotleZité tyto pojmy:

Prejimaci hmotnost: hmotnost zgga vazenim nejdéle do 45 minut od
vykrvovaciho vpichu.

Jaténé upravenédo (JUT): pod timto pojmem jsou mySleny&dralezejici
pulky s hlavou, plstnim sadlem &#.

Svalovina: jetervere pricné pruhované svalstvo. Podilem svaloviny myslime
podil hmotnosti svaloviny v % z hmotnosti JUT.

Obecné pozadavky pro klasifikaci prasat fi@dné ozné&ni v souladu
s platnymi pedpisy. Toto ozngni musi souhlasit sjprodnimi doklady. A dale
zvirata musi byt na jatky dovezenana.

Zpusoby klasifikace

Hlavni podstatou je aparativni odhad podilu svalpw JUT prasat. To se
provadi na zakladtlou¥’ky sadla a svalstva v mm. Tyto zpracované hodnay |
pievedeny na podil svaloviny v % v hodnoceném JUE. tbhoto kritéria se ¥adi
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do ucité Kklasifikatni ttidy. Mame d¥ metody zji§ovani a to: invazni, kdy se porusi
povrch €la a neinvazni, povrckla zistane neposkozen.

Invazni metoda:

Sem jsou zZimzovany vpichové sondy, které poruSi povrdlh,taby mohly
zmefit tlou&’ku svalstva a sadlafiepétném pohybu vpichové jehly. Vpich musi byt
provadn v definovaném mista pod ukitym Uhlem. U ¥tSiny gistroja se pracuje
na bazi infréerveného zi@ni podil svalov&i tukové tkadrg se ziskava na zaklad
odliSného odrazeni papfskod tchto tkani. Tk svalova odrazi ménpaprsk nez
tkan tukova. MiZze dojit i k nulovému odraZeni papiisko znamena Ze je dutina
mezi okgmi tkaremi.

Na trhu je ®kolik typa vpichovych sond. Ndgklad FOM S70, S71, S89,
HGP a PG 200.

Mezi nevyhody vpichovych sond pahebezpé& Spatg vedeného vpichu a
nebezpéi prenosu bakterialnich agens z povrchia.t U obou pipadi se podélo
dokéazat, Ze obava neni na maidtpokud vedeme Spatrvpich sondou, nefize tato
chyba vyraza ovlivnit cenu. Taktéz druh&a obava je jen teoretjghokud se dodrzi
spravné technologické postupy.

Neinvazni metoda

Tyto metody jsoutizné a zavisi na velikosti jatek. K jednodusSim &t
pati tzv. metoda dvoubodova, kter4 se pouziva u majgtdk. Tato metoda je
zalozena na odéani dvou ndr, a to tlouska sadla vetre kize v mm v bederni
krajiné v mist nejnizsi vrstvy nad sdnim hy#ovcem a tlougka svalstva v mm
jako nejkratSi spojnice od horni, dorzalni hranytefpdho kanalu kjednimu,
kranialnimu okraji téhoz svalu. Totoéheni se provadi kil jednoduchymi nebo
elektromechanickymi gtitky.
jednoroznérny nebo dvojrozriérny. Jednorozgrny pracuje na principu zji&ié
doby odrazu impulsu. Misto dotykuipméreni musi byt vihké a je stejné jako u
vpichovych sond. Dvojrozémny je zaloZzen na vicenasobném ughrodu
ultrazvukovych impuls s opakovanym posunutim vysilaciho dhlu v révin
(skenovani). Z vysledktohoto ngreni je vyhodnocenim obraezu tkagmi. Obraz
vyhodnoti pgita¢ a stanovi ndm tlotiEu svalové a tukové tké&nTyto zd&izeni jsou
ale velmi nakladné.

Déle semtadime metodu pdtacové analyzy videokamerou snimaného
obrazu wité partie JUT (VIA-metoda) a automatizovan&izeni AUTOFOM.
Zatizeni pracujici na zaklaaaznych elektrickych vlastnosti, pobprodivosti svalove
a tukové tkaa.

-30 -



Tridéni
Po veterinarni prohlidce provadimaazeni do fislusnych obchodnickid.
Toto z&azeni provadime dle tabulky 7.

Tab. 7.: PoZzadavky naigxeni JUT prasat do obchodnitial t
Pozadavky
Obchodni trida 1.¢ast
Podil svaloviny (%) JUT s prejimaci hmotnosti od 60 do 120
kg
60 a vice
55 az 59,9
50 az 54,9
45 az 49,9
40 az 44,9
meére nez 40
2.C4st
N Jaté&né upravenada (JUT) prasat do 59,9 kg
T Jaté&né upravenada (JUT) prasat nad 120 kg.

ToOxmCmwm

Zdroj: Vrchlabsky (2000), Tka (2009)

Po zatidéni JUT do skupin ho musime ozitadle vySe uvedené tabulky
zdravotrg nezavadnou barvodj jinym moznym zfisobem na wena mista. Toto
oznaeni musi byt min. 20 mm vysoké getelrg citelné.

Po z#@azeni JUT do obchodnickid musi byt vypracovan protokol.
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5. Kontrolni systémy zaji&’ujici hygienu produkce a jakost

masa,¢i koneéného vyrobku

V souwasné dob se pouzivaji na zabezjmvani hygienické nesSkodnosti tyto
z&kladni systéemy:

e Spravna vyrobni praxe

» Standardizované sanita a operani postupy

« HACCP

Tyto jsou zachycené v legislatia proto jsou kontrolované. DalSimi systémy

jsou ISO normytadu 9000, 22000 a prediktivni mikrobiologie, ktexk® nejsou
natizené zakonem a tudiz jejich zavedeni zalezZi jevyrabci.

5.1. Spravna vyrobni praxe (Bystricky, Mathé, 2000)

Do této kategorie spadéada faktod. Nejdilezit¢jSim faktorem jsou
zamestnanci. U nich je nejvice rizikovych bindPrvnim a zakladnim je jejich zdravi.
To znamena, Ze nemocHky jinym zpisobem kontaminovany zastnanci nesgi
piijit do styku s potravinou a ani $quintty ¢i obaly, které s potravinou do kontaktu
prijdou. Zakladnim pedpokladem je u pracovniiks potravinami zdravotni fikaz,
ktery vydava osétjici léka zanestnanceci smluvni |ékd zameéstnavatele. Krom
sveho zdravotniho stavu musi zetmanci dohliZzet i na dalSi faktory, jakocjstota
pracovniho o&vu, osobni hygiena zabezjmi osobnich fjednett, tak aby se
nemohli dostat do potravin, pouzivani ochrannychmimek, @edchazeni
nebezp&im a v neposledriac se vzdélavat ve své pracovrtinnosti. Také kontrola
dodavatel pati k prioritnim bodim. Kontrolu dodavatél by nel provadt kazdy
vyrobni podnik. Je vhodné si s dodavateli domlpadminky, které musi dodrZovat,
aby Zistala zachovana spolupraceniito podminkami mize byt: utitd specifikace
pouzivanych surovin affsad,ciSténi a sanitace, hygiena, kvalifikace a rekvalifikace
pracovniki, atd.

K dalSim faktoiim krome pati:

« Pozemky a stavby, které se musi udrZzovat ve staby, nedoSlo ke
kontaminaci potravin

» Konstrukce budov musi odpovidat poZadawk na zabezpeni vhodné
adrzby a sanitaci

5.2. Sanitace
Termin sanitace obsahujeténi, dezinfekci, dezinsekci a deratizaci. Je to
souhrn vSech opini, ktera vytvieji vyrobu zdravot& nezadvadnou, snizuji ztraty
pii vyrob¢, ucho¥ a preprag surovin a taktéz fignivé pasobi na strojni Zé&eni.
Jednd se hla¥no zajiseéni mechanické a mikrobialgistoty pracovniho prostdi a
ploch, které jsou ve styku s potravinami.

Sanitace se zpracovavéimo na konkrétnéast vyrobniho cyklu. Od skladovani,
manipulace az po distribuci potravin. Owliye jetada faktod. Témi jsou napiklad
bezpénost, persondlni organizacg vztah k Zivotnimu prosgedi. V podniku se
pouziva termin sanitai fad a saniténi postupy.
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5.3. HACCP

Zkratka HACCP pochézi z prvnich pismen Hazard ysial and Critical
Control Point, pokud tototplozime docestiny dostaneme pod zkratkou HACCP
Analyzu rizik a tvorbu kritickych kontrolnich béad

HACCP mizeme chapat jako dwslozky. Prvni je pouze plan HACCP, coz je
pouze pisemny dokument, ktery se zpracovava nar&bmkpodnik. DalSim pojmem
je systém HACCP, coz je zavedeni positugeré jsou uvedeny v planu HACCP do
praxe. Systém HACCP je dan legislativou, ta tuteipmost uklada vSem, ktiejsou
zarazeni v procesu vyroby potravin.

Systém HACCP slouZi k stanoveni, vyhodnoceni arktenrizika, které by
mohlo mit vliv na zdravotni nezavadnost potrasippokrmi. Je zaloZen hla¥nna
prevenci. To znamena, Ze se snaddpjit Spatné kvalit¢i zdravotni zavadnosti
potravin. V tomto systému je kazdy pracovnik pragkdak, aby wdél co, jak, kdy a
pro¢ ma clat a jaké povinnosti z toho prejrvyplyvaiji.

V systému se za#iujeme na nasledujici body:

Analyza rizik - pod tento pojerradime sestaveni tymu, ktery se zabyva HACCP,
dale popis vysledného produktu a zamySlené pougdpis vyrobniho procesu
formou vyvojového diagramu, atd.

Urceni kritickych bod - kritickym bodem mzZe byt nap. udrzeni teploty po celou
dobu jeho zpracovani. To znamena od dopraigyzeti a uskladimi surovin az po
jejich zpracovani.

Stanoveni kritickych limit v kritickych bodech - weni znaku a jeho hodnoty.
Prikladem niize byt, Ze tepethopracovany vyrobek musi dosahnout v jadru +70°C
po dobu deseti minut.

Stanoveni postuppro sledovani v kritickych kontrolnich bodech -okd jak bude
délat ukena ngeni a sledovani a tovatcetnosti.

Vypracovani napravnych ogani - popisuje moznosti selhani a jak je Ize @astr
Kontrola funkinosti HACCP - zda jsou kritické body vi@olku. Toto se kontroluje
pomoci ngficich gFistroji, formou audil ¢i za pomoci pracovnik atd.

Vypracovani dokumenta zaznam - maji prokazat efektivni aplikaci HACCP.
Dokumentace a ukladani zaznamdpovida povaze a velikosti provozu. Musi
dokladat, Ze systém je fuérkd a udrzovany.

Systém HACCP je zaloZen na spravné vyrobni prgxiawmé hygienické
praxi a také na znalostechiigin a podminek za kterych vznik4 zdvadny vyrobek.
Spravna vyrobni praxe se zabyva kontrolou a vyrobnpostupy. P&t sem
identifikace a sledovatelnost surovin, technologigostupy, nakladani s odpady,
Skoleni zamdstnand, udrzba strdj a stanoveni odp@dnosti a pravomoci. Spravna
hygienick& praxe se zabyva kontrolou hygieny a bgiimi postupyRadime sem:
hygienu a sanitaci, osobni hygienu, kontrolu pitwédy, vyloweni KiZzové
kontaminace, deratizaci a desinsekci, zdravotni gtacovnik a zabezpeeni, aby
se nedostaly nezadoudepmety do vyrobku.

Tyto dw praxe zabezpeji nezavadny vyrobek.

5.4. Normy ISO iadu 9000 dle Sovjak (2000) a ISO 22000
S €mito principy se jiz miZzeme setkat u &kterych zpracovatél masa a
masnych vyrobk. A vSak neni to zakonem ifizené a tudiZz zcela dobrovolné
zabezpeeni kvalitnich a zdravothnezavadnych potravin. Je zde patrny rozdil mezi
vyrobou dle HACCP a ISO norem 9000. Zkracdry se to dalo popsat u HACCP
takto: ,, Vyraj si jak chceS, ale musis dokazat, Ze vyrabi$ potyazdravotr
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nezavadné®, zatimco dle 1ISO norem 9000 takto: kuBopri vyrob¢é pouZzijeS
standardni kvalitni suroviny, stroje a postupy,obgk bude také standardni kvality“.

ISO 22 000je ukena pro bezpmost potravnihdettzce. Zahrnuje vSechny
sektory, od primarniho, kamibeme z#adit samotné ze#aglce az k terciarnimu
sektoru. Do Bhoz spadaji firmy poskytujici zpracovateli potravigaké sluzby,
muze se jednat n@ipo vyrobu straj, obafi, ale také o firmy zaji¥ijici sanit&ni
prace. Zardrem této normy je zavedeni systému, ktery slounirkmalizaci rizik na
zaklack jejich dikladné analyzy a vyhodnocenT.({V NORD Group)

5.5. Prediktivni mikrobiologie

Je dalSi ze systemu zaps&ani kvality, ktery neni dany zakonem. Tento of®r
vyvijel dlouho v etapdch a z&mje se na snizovani mikrobiélniho rizika.
Mikrobiologickymi analyzami se hledaji vztahy meaiitinimi a vr&jSimi faktory
rastu a metabolismem gastrénych mikroorganisinModely jiz byly vypracovany
na fadu patogennich mikroorganigémpi. Staphylococcus aureus, Salmonella spp,
Listeria monocytogenes, Clostridium botulinmietn® produkce toxifi. Dle €chto
vysledki, & jsou pouze pravgbodobnostni, fiweme udlat zmenu ve slozeni
vyrobku ¢i zmeénu vyrobnich nebo skladovacich podminek tak, abychaio riziko
snizili. (Sovjak, 2000)

5.6. Kontrola kvality vyrobku
Tato kontrola se provadi pomoci
* Senzorické analyzy
e Chemickych rozbar
» Mikrobiologickych rozboi.
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6. Historie firem
Odbératel (posuzuijici)
Maso Uzeniny BroZ(déle odisratel)
* Rodinna firma (Obr. 5), kter4 z&stnava do 5 zaéstnand

e Obr. 5: Znak

WASE - WEENIIUY

Zdroj: Maso — Uzeniny - Broz
* Pro tuto firmu zpracovavam systém hodnoceni zakthdvstupnich surovin.

Firma ma samozjne zpracovany HACCP a sanitai /ad.

Dodavatel (posuzovany)
Masokombinat Pisek (daleZRUD-MASOKOMBINAT PISEK)
« Spolgnost RUD-MASOKOMBINAT PISEK CZ, a.s., (Foto 1) veterindrn
schvalovacicislo CZ 105 ES. Saasny stav technologického vybaveni

odpovida vysoké arovni.

Foto 1: RUD-MASOKOMBINAT PISEK

Zdroj: ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK [online]. c2009 [cit. 2011-689]. O

spol&nosti. Dostupné z WWW: <http://www.mkpisek.cz/czsthrie.html>
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Kovér (dale KOVAR PLUS
« Firmu KOVAR PLUS spol. s.r.o. (Foto 2) zalozil otec a syn Kova jako
vyhradré ¢eskou firmu. Hlavnim za#iienim je velkoobchod s mrazenymi a
chlazenymi vyrobky, zejména pak s masem, uzeninawsiinou, lahidkami
a mnoha dalSimi produkty. Spétest prosla od svého vzniku v roce 1999
expanzivnim istem, vybudovala si vlastni mrazirenské sklady adasse
jednim z pednich importér masa a masnych vyribblCR.

» Dovazi od renomovanych zahramich dodavatél z celé EU.

Foto 2: firma KOVAR PLUS

Zdroj: Kovét plus [online]. c2010 [cit. 2011-03-09]. Kdo jsme@dlame. Dostupné z

WWW: <http://www.kovarplus.cz/cs/o-spolecnosti>.

Vimperska masna a.s. (dal&/imperska masnaObr. 6)

* Je moderni a dynamicky se rozvijejici spotest, ktera se jiz od roku 1963
zabyva porazkou jateich zvfat, vyrobou vSech dradhvysekovych mas a
také vyrobou vice nez sto dfulhmasnych vyrobk, trvanlivych salara a

specialit.

Obr. 6: Znak Vimperské masny

Zdroj: Razek, Petr . Vimperska masna a.s. [online]. c20862611-03-09]. Historie.
Dostupné z

WWW:<http://www.vimperskamasna.cz/generator.phpRidalni=2&jazyk=cz>.
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IIl. CIiL PRACE A METODIKA

Cilem préace je posoudit stasnd kritéria pro hodnoceni jakosti surovin pro
masnou vyrobu a jejich vyznamu pro obcho¢inhost a navrhnout zény, vedouci
k zvySeni jakosti produkce.

Mnou navrhovany systém hodnoceni zakladni surgvimgboli v tomto
piipad® masa vefového a ho¥ziho, je zaloZzen na obecnych vlastnostech masa. Na
senzorice, ktera nam ukazuje vlastnosti masa, jakgou chua’, vang, vzhled,
konzistence at®vnatost. Dale na biologickych a chemickych viastech. U &hto
jsem se zakfila na chemické sloZzeni masa, tuk, vihkost (obsadhy); bilkovinu.
Dale na Salmonela,Koagulyzo+Staph., CPME.coli, Listeria monocyt., Listeria
fungovani HACCP. Z hlediska technologie jsem datadpost ukazateli pH a
cerstvosti, vyjagené hodnotou amoniaku. Sarmgmosti bylo posouzeni cen
dodavatel, protoZe ta hraje hlavni roli ve vyrdla proto ji uvadim na prvnim mést
hodnoceni.
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1. Ceny masa
Pro odigratele je na prvnim mistcena masdi obecr# dodavané suroviny. Ta

ma totiz nej¥¢tSi vliv na cenu konmého vyrobku. & uz je za vyrobek povaZzovano
vysekové maso, které je nabizené Kowenu spdebiteli, nebo masny vyrobek.
Hned na z&tku se zamiim tedy na ceny, které mi dodavatelé nabidli. Dxdle
ukazi ceny uvedené za ek roku 2011 pro maso h&at a vepoveé, které byl
ziskany z trzniho inforngaiho systémiCeské Republiky. Cenu sanfepmé nemizu
hodnotit samostati protoZe odrézi kvalitu nabizené suroviny. Pretd s1i v zagru
prace vratim a porovnam ji j¢se ziskanymi parametry kvality. V ramci této prace
budu posuzovat maso Uepé a ho¥zi, jakoz to nejpouzivasi vyrobni maso u

odbiratele.

2. Senzorika
Senzoricka analyza
Definice tik4, Ze senzoricka analyza je hodnoceni potravirptostedre
nasimi smysly, ¥etn® zpracovani vysledk centradlnim nervovym systémem.
Analyza probihad za takovych podminek, kdy je z&jiSt objektivni, pesné a
reprodukovatelné #teni. (Pokorny a kol., 1998)

Hodnotitelé,

kteri provadji senzoriku potravin se roZihji na spotebitele, hodnotitele a
znalce. Toto roz#leni je zaloZzeno zejména na odbornych znalostestycaiku.
(Neumann, R. a kol., 1990)
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V této préaci je hodnoceno maso pomoci skupiny hoehhd, kterymi
jsou spotebitelé. Ty definuji Neumann, R. a kol. (199@ko osoby
bez vycviku v oblasti senzorické analyzy.
Hodnotitelské pracovisg
Foto 3.: Hodnotitelské pracowist

Foto: Nikola Brozova

Na foto 3 je vyfoceno hodnotitelské praco¥jSkteré bylo pouZito i
senzorickém hodnoceni v této praci. Jak jetyilyly nabidnuty dva neutralizatory
chuti, a to chléb «iista voda. Pracovistbylo od ostatnich odteno pouze
prostorem, prakii¢jSi by bylo pouziti djaké pevné zasny, ktera ale bohuzel
nebyla k dispozici.

Odbér a priprava vzorku
a) Odker vzorka:

Vzorky masa pochazeji ze zdravych iavi porazenych v dobré jéte
kondici. (Ingr a kol., 1997)

Jsou odebiradny vzdy po dvou od kazdého zkoumanéhmdnasa. Tzn. dva
vzorky od masa veépvého a dva vzorky od masa Raiho. Ricemz jeden je z masa
chlazeného a udrzovanéh feplo& max. 5°C a druhy vzorek je mrazeny.

Vzorky jsou odebirdny o stejné hmotnosti a ze étgjnsvalu, aby bylo
mozno jeho objektivniho srovnani.(Ingr, 1977)

b) Priprava vzork k smyslovému posouzeni
Tepelné opracovani se provadiigpbem, ktery je pro dany druh masa typicky.

V naSem pipact bude maso opracovanoieaim.
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Vzorek o stanovené hmotnosti s¢ivaprevaené vod bez jakychkoli pisad po

uréitou dobu za stalého dolévani vodou riaqaini objem.

Oznafeni a pivod vzorki

Vzorky byli ozn&eny ¢isly (dlecisla gifazeného akreditovanou laboridtgro

lepSi orientaci), aby nedochazelo k oiiiwani spatebitel: takto:
Tab. 8. : Oznéeni a fiivod vzorki

Cislo vzorku Popis dodavatel
330 Howvézi zadni cerstvé -| Vimperska masna
chlazené Vimperk
331 Howveézi zadni mrazené KOVAR PLUS, Kunovice
332 Krkovicka chlazena ZRUD-MASOKOMBINAT
PISEK
333 Krkovicka mrazena KOVAR PLUS, Kunovice

Zdroj: laboratorni protokat.32 P (viz piloha 2)

Metoda hodnoceni

Metoda 100 bodova

Touto metodou bude vzorky hodnotit 12 $pbitelr u vegového masa a 10

spotebiteli u howziho masa, ki& byli predem proSkoleni o fibchu hodnoceni.

Kazdy z posuzovatélobdrzel schéma hodnoceni (viz nize). V tomto stié jsou

uvedeny vlastnosti vzoikpti hranici 100 bod, coz je nejlepSi hodnoceni, vlastnosti

pii hranici 0 bod, jakoz to naprosto nevyhovujici vzorek a hraniGebodi pro

pramérny vzorek.
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Tab. 9.: Schéma

Metodou 1

00 bodovou

Senzorické hodnoceni pro diplomovou praci

pro hodnoceni jakosti fe@pho a hotziho masa — tepein

opracovaného

Jakostni znak 100 bod 50 bodi 0 bodi

Vzhled Barva zcela Barva s¥tlejSi | Barva s ¥tSimi
odpovidajici, maso| nebo tmavsi nez jezavadami,
bez povrchového i | poZzadovano; jed8t| negimérené
mezisvalového piipustné mnoZstvi mnozstvi tuku
tuku(pripadre tuk | tuku, slal | silné  Slachovité,
Vv poZzadovaném Slachovité, hruggi | hruke vidknité
mnoZstvi);maso begvlaknité
Slach;jemg
viaknité

Viné Vyraznd, typicka, Malo vyrazna,| Bezvyrazna,
bez jakychkoli| slake typicka, | necista, se silnym
cizich pack meére Cist4, | cizim pachem

piipadré se slabym
cizim pachem.

Chut Vyrazna, typicka, Malo vyrazna, S cizi gichuti,
Cistd, bez] mére typickd, | negijemna aZ
jakychkoli  cizich| ptipadré se slabou odporna
prichuti cizi prichuti

Konzistence Ptiméend druhu aMaso dosti tuhé, Maso velmi tvrdé
apraw, maso| mérg kiehké tuhé
mekke, velmi
kiehké

Stavnatost Maso velmi| Mér¢ &avnaté suché
Sravnaté,

odpovidajici druhd

a Upra¥ masa

Postup prace:

Vzorek veprového masa

Oba posuzované vzorky bylyiemy v gevaené vod.

Délka vareni: 1,5 hodiny.

Vzorek hovéziho masa

Oba posuzované vzorky bylyiemy v gevaené vod.

Délka varenti:

Hmotnost vzorku pired varenim:

Vzorek 330: 2,5 hod
Vzorek 331: 3 hod.
Vzorek 330: 950 g
Vzorek 331: 1000 g
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Hmotnost vzorku po vareni:
Vzorek 330: 600 g
Vzorek 331: 580¢g
Hmotnostni ztrata:
V gramech Vzorek 330: 350g
Vzorek 331: 420¢g
V % Vzorek 330: 36,84 %
Vzorek 331: 42 %

Hodnoceni vzorki

Uvareny vzorky byli ohodnoceny sgebiteli, pomoci schémat. Znaky vzhled a
vané byly hodnoceny z celého kusu (viziilBha 3). Znaky konzistence, ahu
Stavnatost z odkrojeného platku.

Vyplnéné protokoly byli zpracovany a vyhodnoceny. Ke igiamu vyjadeni
byl pouzit paprskovy graf.
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Jelikoz

rozepsani

metodiky k jednotlivym mikrobigickym a chemickym

stanovenim by byloifli§ zdlouhavé, odkazuji se u jednotlivych zkoumemynak

pouze n&isla norem, podle kterych byly vzorky zkouSeny.

3. Mikrobiologické vySeteni

DalSim bodem systému hodnoceni je mikrobiologickéinoceni. Toto

hodnoceni provadim pro &eni zdravotni nezavadnosti potravin a dale

muze vypowdét néco malo o dodrzovani HACCP planu dodavatele.

o Salmonella

Metodika: Zk&.1- CSN EN 1SO 6579/10g
Kontrolované vzorky¢. 330 - 333

o Koagulyzo+Staph.

o CPM
o E.coli

Metodika: Zké. 2-CSN EN ISO 6888-1
Kontrolované vzorky¢. 330 - 333

Metodika: Zké&. 8<CSN 1SO 2293
Kontrolované vzorkyt. 330 — 333
Pro grafické vyjateni vysledky pevedeny na logaritmy

Metodika: Zké. 21-CSN ISO 16649-2
Kontrolované vzorkyt. 330 - 333

0 Listeria monocyt.

Metodika: Zké. 23-CSN EN ISO 11290-1
Kontrolované vzorky¢. 330 - 333

0 Listeria poéty

Metodika:CSN EN ISO 11290-2
Kontrolované vzorky¢. 330 - 333

o Enterobacteriaceae

Zk.g. 31CSN 1SO 21528-2
Kontrolované vzorkyt. 330 — 333
Pro grafické vyjateni vysledky pevedeny na logaritmy
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4. Chemické vyséeni
Chemické vyséeni jsem zvolila pro porovnani chemického slozeni,
cerstvosti a technologickeé vlastnosti pH.
0 Vlhkost
= Zk.¢. 110 — IM¢.49: Stanoveni obsahu vody s piskeatnlpO-
105 stupnich C do konstantni teploty, obsah vodyygdiuje
vV %.
= Kontrolované vzorky¢. 330 — 333
o Tuk
= ZKk.G. 156 — IM¢. 45: gimou extrakci
= Kontrolované vzorky¢. 330 — 333
o Svalova bilkovina
= Zk.C. 143 — IMcE.AT:
svalova bilkovina= bilkoviny celkem - vazivové hilkny.
= Kontrolované vzorky¢. 330 — 333
0 Amoniak
= M ¢.9 (N): Stanoveni amoniaku Conwayovou metodou
= Kontrolované vzorky¢. 330 — 333
o pH
= (SN IS0 2917 (N)
= Kontrolované vzorky¢. 330 — 333
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V. VYSLEDKY

1. Vyhodnoceni ceny

Tab. 10.: Ceny za obdobi leden tGnor 2011R/

za Za za za
Druh 13.2.11 |27.1.11 |13.1.11 |27.12.10
HOVEZI MASO
VYSEKOVE
H &tvrt’ predni |. 73,50 77,32 75,57 73,86
H &tvrt’ zadni |. 97,87 92,86 91,80 94,03
H pfedni bez kosti - fim. 103,36 98,67 96,25 98,79
H zadni bez kosti - gim. 131,59 126,32 125,04 125,35
H piedni s kosti - gm. 57,89 57,01 58,57 60,13
H svitkova &. KU - pram.| 369,14 379,04 373,66 366,79
H rosena «&. KU - pram. 170,79 165,91 162,12 162,09
VEPROVE MASO
VYSEK.
V predek 46,87 47,31 47,21 47,64
V kyta s kosti 54,74 54,39 54,53 55,45
V petens 73,23 75,98 77,08 77,12
V krkovice 59,76 61,82 57,22 63,11
V bok 44,63 45,28 45,64 46,08
V kyta bez kosti 77,39 73,90 82,26 80,07
V plec bez kosti 67,12 62,41 66,97 63,71
V/2 se sadlem,s hl. s noh 38,18 39,24 42,16 40,23
V/2 bez sadla, s hl. a noh 41,33 43,98 43,83 143,
V/2 bez hl.—kostry specia 48,27 47,58 47,72 47,48

zdroj: TISCR SZIF (2011)
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Graf 1: Grafické vyjateni ceny ho¥ziho masa vysekového v obdobi 27.12.2010 az
13.2.2011 CR
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Na grafu 1 vidime porovnani cen kaitho masa R. Je patrné, Ze ceny se
v prab¢hu sledovaného obdobienili jen mirné a Ze odpovidaji kvalitjednotlivych
casti masa. Nejdrazsi je sarmgme howzi svickova jakoz nejkvalit§Si svalovina a
nejnizsi cenu ma heéxgi predni s kosti.

Graf 2.: Grafické vyjatkeni ceny vefpvého masa vysekového v obdobi 27.12.2010
az 13.2.2011 ¢R

Cenovy vyvojvep Fového masa
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obdobi

Na grafu 2 jsou uvedeny ceny vepého masa CR. Opt cena odrazi
kvalitu jednotlivécasti masa. NejdrazSi uvedendasti je vepova kyta bez kosti, u
které je ale patrny pokles ceny za obdobi 27.1.2@#¥ byla nejdrazSim masem

peterg. Z vegovych pilek (V/2) je nejdrazSijdka bez hlavy — kostry special jakoz
nejkvalitrgjSi z nich a nejlacijsi je V/2 se sadlem, hlavou a n&ami.
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Tab. 11.: Index cen masGeské republice (2011 vs. 2010)

Index k Index k Index k
Druh _ 13.1.2010 |27.1.2010 |13.2.2010
HOVEZI MASO
VYSEKOVE
H ¢tvrt’ predni . 94,6 97,2 99,3
H ¢tvrt’ zadni | 100,2 101,8 104,3
H predni bez kosti - im. 97,3 99,9 104
H zadni bez kosti - gm. 96,2 102,4 104,1
H predni s kosti - @im. 104,5 102,5 99,2
H svickova w. KU - pram. 92,1 97 101,5
H rosgna «&. KU - pram. 101,2 100,9 102,9
VEPROVE MASO VYSEK.
V predek 93,8 95,4 98,2
V kyta s kosti 91,6 93,6 93,2
V petens 96,2 96,3 95,5
V krkovice 85,6 93,6 102,6
V bok 93 93 94,5
V kyta bez kosti 104,7 92,4 98,3
V plec bez kosti 96,2 89,9 101,2
V/2 se sadlem,s hl. s noh. 106,6 101,4 99,9
V/2 bez sadla, s hl. a noh. 97,7 95,9 100,%
V/2 bez hl.—kostry special 92 98,3 95,5

Zdroj: TISCR SZIF (2011)
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Graf 3.: Indexy cen jednotlivyakasti ho¥ziho masa (v %)
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Na grafu 3 jsou znazo¥¢né indexy jednotlivych cen, tedy porovnani cen
s rokem pedchozim. Zde je vid, Ze nej¥étSi pokles ceny byl k 13.1.2010 u Rav
svickové, naopak nefiSi zdrazeni bylo k 13.1.2010 u Raiho gedniho s kosti.

Graf 4.: Indexy cen jednotlivyakasti vepového masa v (%)
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U indexi jednotlivych¢asti vepového masa (graf 4) byl népéi pokles ceny
u vegoveé krkovice, zatimco nejsi nafist ceny byl u vejpvé 2 se sadlem a to

k 13.1.2010
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Tab. 12.: Reprezentativni ceny prasat v zemich EU
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Graf 5.: Porovnani cen prasat ve vybranych stéditla piméru EU

Prasata tf. E (JUT za studena)
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Z grafu 5 niizeme vyist, Ze nejdrazsi prasata E (JUT za studena) o
v 52 a 1.tydnu Slovensko, ve 2 tyd@®R a Slovensko, ve 3 a4 tydalR av5 a 6

~ v

tydnu Nsmecko.CR je oproti paiméru EU drazsi az do 4 tydne.

Graf 6.: Porovnani cen prasat ve vybranych stétéh

Prasata tf. E (JUT za studena) —+— Belgie
—=— Bulharsko
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160 —— Francie
155 e ltalie
Kypr
< 101 LotySsko
§ 145 Lucembursko
140 1 Madarsko
135 Nizozemsko
Rakousko
. X Polsko
1257 \ >< — —— Portugalsko
120 o X Rumunsko
1157 Slovinsko
110 T ‘ : ' : : : S.Iovensko
6.tyden 5.tyden 4.tyden 3.tyden 2.tyden 1.tyden  52. Iflnsko
tyden | Svédsko
tyden —*— Velké Britanie
—@— prumér EU

Graf 6 ukazuje ceny prasat u 8t&U, zde je vidt, Ze nejdraze maji
v Bulharsku a Kypru.
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Tab.13.: Reprezentativni ceny mladych bbykzemich EU

Reprezentativni ceny skotu v zemich EU
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Graf 7.: Porovnani cen mladych livke vybranych statech EU atjpnéru EU

Mladi bycit . R3 (JUT za studena)
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Graf 7 ukazuje ceny mladych hyki. R3. U této kategorie 96R vyskytuje
pod paimérem EU.

Graf 8.: Porovnani cen mladych liyke vybranych statech EU

Mladi bycit F. R3 (JUT za studena)
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Vibec nejdrazsi mladé byky.tR3 (JUT za studena) majiRecku, jak
ukazuje graf 8.
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Tab. 14.: Reprezentativni ceny liyk EU
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Graf 9.: Porovnani cen bykse vybranych statech EU atpnéru EU

Bycinad 2 roky t ¥. R3 (JUT za studena)
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Graf 9 ukazuje, Ze u kategorie liykad 2 rokyit R3 (JUT za studena) (&R
drazsi nez gmeér EU v letoSnim roce 2011.Mec nejdraZzsi jsme v této kategorii
byli ve 4.tydnu.

Graf 10.: Porovnani cen bike vybranych statech EU

Bycinad 2 roky t ¥.R3 (JUT za studena)

368

2 G

344 m— : //: —a— Némecko
ggg Q"'—*"\" ;/;‘ oz Francie
%%g Rakousko

Y
Ko—
S

\ —
ggg \ 4“ ° = * —x— Polsko
288 - g % j —e— Portugalsko
280 \ ~7
\\ A

cena

272 Pl —+— Slovinsko
%gg —=— Slovensko
248 \__/ 7 Svedsko
232 | |——EU

224 T T T T T T T

6.tyden 5.tyden 4.tyden 3.tyden 2.tyden 1.tyden  52.
tyden

tydny

Na grafu 10 vidime, Ze z hlediska EU nejsme u kétegorie nejdrazsi, nad
nami se vyskytuje Slovinsko.
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Tab. 15.: Reprezentativni ceny krav
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Graf 11.: Porovnani cen krav ve vybranych statddhaptiméru EU
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U kategorie kravyit O3 (JUT za studena), kterou vidime na grafu ¢ CR
dlouhodolg pod piimérem EU, naopak nad EU se nachazi nasiaiti sousedi.

Graf 12.: Porovnani cen krav ve vybranych statddh E
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Graf 12 ukazuje nejdrazsi stat z EU v kategodikri. O3, tim je Svédsko.
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Tab. 16.: Reprezentativni ceny jalovic
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Graf 13.: Porovnani cen jalovic ve vybranych statet) a paiméru EU

jalovice t ¥. O3 (JUT za studena)
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Graf 13 ukazuje, Ze u kategorie jalovite®3 (JUT za studena) {€R i jeji
sousedi pod @mérem EU.

Graf 14.: Porovnani cen jalovic ve vybranych statet)
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Z EU ma nedraZsi jalovice Italie, jak ukazuje dréf
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Vyhodnoceni cen dodavataé

Tab. 17.: Srovnani cen vigwého masa od jednotlivych dodavétel

Cast masa cena Dodavatel

V/2 —E 39,50 ZRUD-MASOKOMBINAT
PISEK

V/2 - E,U 41 Vimperska masna

V/2 bez sadla, s hl. a 41,33 Pam. CR*

noh.

V. krkovice chlaz. 63 ZRUD-MASOKOMBINAT
PISEK

V. krkovice chlaz 64 Vimperska masna

V.krkovice mrazena 64 KOVAR PLUS

V. krkovice 59,76 Pam. CR*

Zdroj: vlastni Seéeni;’ — TISCR SZIF (2011)

Tab. 18.: Srovnani cen hiériho masa od jednotlivych dodavditel

Cast masa cena Dodavatel

H. ¥ zadni 83 Vimperska masna

H. ¥4 zadni 89 ZRUD-MASOKOMBINAT
PiSEK

H. ¥, zadni 97,87 Pam. CR?

H. zadni bk. 132 ZRUD-MASOKOMBINAT
PiSEK

H. zadni bk. 135 Vimperska masna

H. zadni bk. 105 KOVAR PLUS

H. zadni bk. 131,59 Pim. CR!

Zdroj: vlastni $eéeni;' — TISCR SZIF
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Grafické vyjadieni
Graf 15. : Porovnani ceny V/2 u dodavatalptiméru CR

cena V/2

al

414

40,5

40

cena 205]

39+

38,5-
Pisek Vimperk

Dodavatel

Graf 15 ndm ukazuje, Ze ceny dodavajsbu nizsi nez @imerne ceny WCR.
Z dodavatael dle grafu 15 je nejlewijsi ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK s cenou
39,50 K/Kg.

Graf 16.: Porovnani cen v. krkovice u dodavtageptiméru CR

cena krkovice

64
o4

64+

63

62+

61

m krkovice cena

60+

59+

58

57+
pisek vimperk kovar pram.CR

Graf 16 ukazuje ceny krkovice. Ta je u dodavatehd pimérem CR.
Dodavatelé Vimperska masna a KORAPLUS jsou na stejné cerb4 Ke/kg,
ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK je o 1 K/kg levrgjsi. OvSem cena uvedené
firmou KOVAR PLUS je za krkowiku bez kosti (mraZenou), ostatni ceny jsou
uvedeny za krkovici s kosti.
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Graf 17.: Porovnani cen H ¥ zadni u dodavieagbtiméru CR

cena H. 1/4 zadni

97,87
100+

95

90+

83 B H 1/4 zadni cena

851

80+

75+
Vimperk Pisek pram. CR

U howzi ¥4 zadni jsou ap dodavatelé pod pmérnou cenolCR, nejlevrgjsi
je Vimperska masna. (graf 17)

Graf 18.: Porovnani cen h. zadniho bez kosti u daied a ptiméru CR

cena H. zadni bez kosti
132 131,59
140+ 120
120+ 105
100+
80+
@ H zadni bez kosti cena
60+
40+
20+
07 >
Vimperk Pisek Kovar Pram.CR

Howzi zadni bourané bez kosti, uvedené v grafu 18nggevrgjsi od
dodavatele KOVAR PLUS s cenou 105d&kg.



2. Senzorika
Vzorky veffového masa ohodnotilo 12 spettitel.

Tab. 19.: Vysledky senzorického hodnoceni vzarks32

Spotrebitel 5
¢. Chut |Vuné |Vzhled | Konzistence Stavnatost
1 100 100 80 90 95
2 90 80 90 100 80
3 70 50 50 70 80
4 100 80 100 99 99
5 90 100 90 80 70
6 80 100 80 80 80
7 96 100 95 100 100
8 95 90 100 80 80
9 75 80 50 70 80
10 80 85 30 70 60
11 80 100 50 90 70
12 30 60 75 99 90
Pramér: 82,17 85,42 74,17 85,67 82,00

Graf 19.: Grafické vyjaigeni senzorickych znaku jednotlivych spdtbitel u
vzorku¢. 332

100+

90+
80+
70+
60+
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40+
30+
20+

@ Chut
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O Vzhled

O Konzistence

m Stawatost

10+
0

Graf 19 ukazuje uflené body spaebiteli jednotlivym znakm. NejmensSi
pocet bodi, 30, bylo udleno za znak chuspotebitelem 12 a za znak vzhled
spotebitelem 10.
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Tab. 20.: Vysledky senzorického hodnoceni vzarks33

Spotiebitel 5
¢. Chut |Vuné |Vzhled | Konzistence Stavnatost
1 90 95 90 80 90
2 80 75 80 70 70
3 50 30 30 40 65
4 100 100 100 80 80
5 70 100 80 70 60
6 80 100 80 60 60
7 94 96 90 70 80
8 90 80 100 70 70
9 80 60 75 65 60
10 80 90 30 70 70
11 90 90 50 70 45
12 99 90 85 90 95
Pramér: 83,58 | 83,83 74,17 69,58 70,42

Graf 20.: Grafické vyjéieni senzorickych znéku jednotlivych spdebiteli u
vzorku¢. 333

100+
90+

80+
70+
60+
504
40+
30+
20+

@ Chut
mVainé
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O Konzistence
m Stawnatost

10+

oAl | L] L Ll | L]
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12

Graf 20 ukazuje uglené body spaebiteli jednotlivym znakm. NejmensSi
pocet bodi, 30, byl udlen za znak &n¢ spotebitelem 3 a za znak vzhled
spotebitelem 3, 10.
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Graf 21: Grafické porovnani vzark. 332 &. 333

winé

—e—100% vzorek
—e—Vzorek €.333
Vzorek ¢. 332

konzistence® *\zhled

Graf 21 hodnoti oba vzorky viyého masa. Je zde patrné, Ze vzaislo
332 dopadl Iépe u znakt'avnatost a konzistence. Ostatni znaky dopadly padob
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Vzorky howziho masa hodnotilo 10 spebitel.

Tab. 21.: Vysledky senzorického hodnoceni vzarksB0

Spotiebitel 5
¢. Chut |Vuné |Vzhled | Konzistence St'avnatost
1 100 100 100 100 100
2 90 90 85 95 95
3 100 95 90 85 50
4 90 90 80 100 100
5 100 100 95 100 95
6 70 70 70 80 90
7 50 50 50 50 50
8 95 100 95 100 100
9 100 90 100 95 95
10 100 100 100 100 100
Priamér: 89,50 | 88,50 | 86,50 90,50 87,50

Graf 22.: Grafické vyjaieeni jednotlivych znaku jednotlivych spdebitelr u vzorku
¢. 330

100+

90+
80+ T |
70+
60+
504

o Chut
mVainé

O Vzhled

401 O Konzistence
30 m Stawnatost
204

10
04 Ll

Graf 22 ukazuje utlené body spaebiteli jednotlivym znakm. NejmensSi
pocet bodi, 50, bylo udleno za znakt&vnatost spéebitelem 3 a dale za vSechny
uvedené znaky sp@bitelem 7.
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Tab. 22.: Vysledky senzorického hodnoceni vzarks31

Spotiebitel 5
¢. Chut |Vuné |Vzhled | Konzistence Stavnatost
1 50 50 50 0 50
2 85 80 90 10 85
3 95 75 80 55 10
4 60 80 60 15 15
5 80 85 80 0 10
6 60 80 50 60 40
7 50 50 50 0 50
8 40 100 90 0 15
9 80 70 80 0 10
10 50 50 50 0 15
Priamér: 65,00 72,00 68,00 14,00 30,00

Graf 23.: Grafické vyjaieeni jednotlivych znaku jednotlivych spdtbitelr u vzorku
¢. 331

100+
90+
80+
70+
60+ Bl
50+
40+
30+
20+
10+
0

o Chut

B Viné

| O Vzhled

— 0O Konzistence
|| m Stawnatost

Graf 23 ukazuje utlené body spaebiteli jednotlivym znakm. NejmensSi
pocet bodi, 0, bylo u@leno za znak konzistence sfmdditeli 1, 5, 7, 8, 9, 10, tento
znak tedy vysel jako nevyhovuijici.
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Graf 24: Porovnani vzork&r 330 a&. 331

—e— 100% vzorek
—m—Vzorek ¢. 331
Vzorek €. 330

konzistence® *vzhled

Graf 24 hodnoti oba vzorky hégiho masa. Je zde patrné, Ze vzatisho
330 dopadl jako mnohem lepSi vzorek u vSech &nak
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3. Mikrobiologické vySetieni

Tab. 23.: Popis vzork

Vzorek éislo

Popis

330 Howezi zadnigerstvé, Vimperska masna

331 Howézi zadni, mrazené, KOVAPLUS

332 Vepiovéa krkovika, chlazené, RUD-MASOKOMBINAT PISEK
333 Vepiovéa krkovika, mrazena, KOVR PLUS

Zdroj: laboratorni protokat.32 P (viz. piloha 2)

e U howéziho masa

Tab. 24.: Vysledky mikrobiologického vy$ehi u vzork howziho masa

Vz. | Salmonella| Koagulazo+- | CPM E. coli Listeria monocyt.
¢ staph.
/19 /19 /19

330 | Negat. <5x 10 2,2x10 <5x 10 | Negat.
331 | Negat. <5x 10 2x10° <5x 10 | Negat.
Vz. | Listeria Enterobacteriaceae
¢.: | pocty

/19 /19
330 [<5x 10 |[1,7x10
331 |<5x10 | 6x10°

Zdroj: laboratorni protokat.32 P (viz piloha 2)

Graf 25.: Porovnani CPM u vzarkowziho masa

1,05

0,95+

0,91

0,851

0,8+

CPM

1. 0272200
ITUZ 1200

330 331

Graf 25 ukazuje hodnotu CPM, ta je vy3Si u vzarks30.
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Graf 26.: PorovnarkEnterobacteriaceaa vzorki howziho masa

Enterobacteriacess

778451
ST 1OLoL

O Enterobacteriacess

330 331

Graf 26 ukazujdodnotu Enterobacteriaceat je vysSi u vzorkd. 331.

» U veprového masa

Tab. 25.: Vysledky mikrobiologického vys$ehi u vzork vepgrového masa

Vz. | Salmonella| Koagulazo+- | CPM E. coli Listeria monocyt.
¢ staph.
/19 /19 /19

332 | Negat. <5x 10 1,6x1d <5x 10 | Negat.
333 | Negat. <5x 18 1,4x1d <5x 10 | Negat.
Vz. | Listeria Enterobacteriaceae
¢.: | pocty

/19 /19

332 [ <5x10 |4,1x1CG

333 [ <5x10 |5x10

Zdroj: laboratorni protokat.32 P (viz piloha 2)
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Graf 27.: Porovnani CPM u vzarkepového masa

CPM

oCPM

332 333

Graf 27 znazatuje hodnoty CPM u veépvého masa (vysSi pet CPM u
vzorku¢. 332).

Graf 28.: Porovnaritnterobacteriaceae vzorki vepgového masa

Enterobacteriacess

120704
ATOTT IT

1,4

1,351

1,34

1,251 O Enterobacteriacess

1,24

1,151

1,14

332 333

Graf 28 ukazuj&nterobacteriaceaevyssi vyskyt je u vzorkw. 333.
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4. Chemické vySeteni

Tab. 26.: Popis vzork

Vzorek ¢islo | Popis

330 Howezi zadnigerstvé, Vimperska masna

331 Howézi zadni, mrazené, KOVAPLUS

332 Veprova krkovika, chlazené, RUD-MASOKOMBINAT PISEK
333 Veprova krkovika, mrazena, KOVR PLUS

Zdroj: laboratorni protokad.32 P (viz piloha 2)

Tab. 27.. Chemické sloZzeni vybranych sloZzek posampeh vzork

Vz. &islo VIhkost Tuk Bilkovina Ostatni*
330 75,07 0,94 19,64 4.35
331 75,39 1,85 17,92 4.84
332 71,52 9,60 15,85 3,03
333 69,42 9,34 16,54 4.7
Zdroj: laboratorni protokat.32 P (viz piloha 2), “vlastni Sateni
Grafické vyjadireni chemického slozeni
Graf 29.: Chemickeé slozeni vzorkiB30
Chemické slozeni ¢€.vz.330
4,35
19,64
@ vhkost
0,94 | tuk
O bilkovina
O ostatni
75,07

Graf 29 vyjaduje chemické sloZzeni vzork&i 330. NejetSi podil zaujima
vihkost, dale bilkovina, ostatni latky a tuk.
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Graf 30.: Chemickeé slozeni vzorku331

Chemické slozeni €.v.331

4,84
17,92
@ vhkost
1,85 | tuk
O bilkovina
0O ostatni

75,39

Graf 30 vyjaduje chemické sloZeni vzorkti 331. Nej¢tSi podil zaujimé
vihkost, dale bilkovina, ostatni latky a tuk.

Graf 31.: Chemickeé slozeni vzorku332

Chemické sloZzeni €.vz.332

3,03
15,85
@ vhkost
9,6 ® tuk
O bilkovina
O ostatni

71,52

Graf 31 vyjaduje chemické sloZeni vzorkti 332. Nej¢tSi podil zaujimé
vihkost, dale bilkovina, tuk a ostatni latky.
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Graf 32.: Chemickeé slozeni vzorku333

Chemické slozeni €.vz.333

4,7
16,54
@ vhkost
| tuk
9.34 O bilkovina
0O ostatni

69,42

Graf 32 vyjaduje chemické sloZeni vzorkti 333. Nej¢tSi podil zaujimé
vihkost, dale bilkovina, tuk a ostatni latky.

Porovnani vzork z chemického slozeni

Graf 33.: Porovnani vzoiks. 330 a&. 331 - ho¥zi maso

o330
m331

VlIhkost Tuk Bilkovina
@330 75,07 0,94 19,64
m 331 75,39 1,85 17,92

Graf 33 porovnava vzorky héxiho masa u znakvlhkost, tuk a bilkovina.

Vzorek¢. 330 ma vyssi obsah bilkovin a nizsi obsah tukmzereké. 331.
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Graf 34.: Porovnani vzoike. 332 at. 333 - vepoveé maso

80+
70+
60+
50+
40+
30+
20+
10

o332
m 333

VlIhkost Tuk Bilkovina
@332 71,52 9,6 15,85
m 333 69,42 9,34 16,54

Graf 34 porovnava vzorky vepvého masa. Vzorek 332 ma vysSi obsah
vody, tuku a nizSi obsah bilkovin.
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Vyhodnoceni pH

Tab. 32.: Vysledky pH u sledovanych vzomas

Vzorek &islo: | Hodnota pH' | Hodnota pH
uvedena
Zadrazilem
(1985)

330 5,56 54-6,0

331 57 54-6,0

332 6,41 55-6,3

333 6,22 55-6,3

Zdroj: Hlaboratorni protokot.32 P (viz piloha 2)

Graf 35.: Porovnani pH u vzatrk. 330 &. 331 - ho¥zi maso

5,7
5,65
5,6
5,55+
5,51

5,45+

Hodnota pH

330

331

‘l Hodnota pH

5,56

57

O Hodnota pH

Na grafu 35 vidime porovnani hodnoty pH, ta jeSiysvzorku. 331.

Graf 36.: Porovnani pH u vzairk. 332 &. 333 - vepové maso

6,45
6,41
6,35
6,31
6,251
6,21
6,151
6,11

Hodnota pH

332

333

‘l Hodnota pH

6,22

O Hodnota pH

Graf 36 ukazuje vySSi hodnotu pH u vzok332.
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Vyhodnoceni amoniaku

Tab. 33.: Obsah amoniaku u vzork 330 a¢. 331 - ho¥zi maso

vzorek amoniak
dislo: mg/kg

330 187
331 173

Zdroj: laboratorni protokat.32 P (viz piloha 2)

Graf 37.: Porovnani mnozstvi amoniaku u vaotk330 a8. 331 - ho¥zi maso

amoniak mg/kg

190+

185

180 -
@ amoniak mg/kg

175

170

165
330 331

Graf 37 znazaiuje obsah amoniaku. VysSi obsah méa vzereda0.

Tab. 34.: .. Obsah amoniaku u vzibkk 332 &. 333 - vepové maso

vzorek amoniak
¢islo: mg/kg

332 152
333 148

Zdroj: laboratorni protokad.32 P (viz piloha 2)

Graf 38.: Porovnani mnozstvi amoniaku u vaark332 a¢. 333 - vepové maso

amoniak mg/kg

152+

151+

150+

amoniak mg/kg 1494 @ amoniak mg/kg

148

147

146+

332 333

¢€islo vzorku

Graf 38 znazaiuje obsah amoniaku. VysSi obsah ma vzered2.
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V. DISKUSE

Na grafech je vi&, Ze ceny masa @R se v kratkodobém obdobiéni jen
malo. Pokud ale srovhame ceny s rokefadphozim, tak uz je rozdil viditeljsi.
V porovnani cen z 13.2. letoSniho roku s rokaedphozim se u vépvého zvedla
cena nejvice u vépveé krkovitky o 2,6%, naopak nejtsi pokles ceny byl u vépvé
kyty s kosti, kde cena klesla o 6,8%. Pokud sterovname hoizi maso, pak
dostaneme, Ze nejvice se zdraziladzovtvrt zadni 1. 0 4,3%, neftSi pokles cen
zaznamenalo hexi predni s kosti, ale i tak to bylo jen 0,8%.fi Brovhani cen
s ptimérem EU jsme rédli veprové maso az do 5.tydne drazsi. Bldvmaso mame
drazsi v kategorii byk nad 2 roky, ale s ostatnimi kategoriemi se nachézbod
praimérem EU.

Ceny dodavatél vicemér odpovidaji standatian, které zaznamenala TIS
CR SZIF. U porovnani veépvych pilek je ptimér cen vCR nepatrid vySsi.
Porovnanim mezi dodavatelemR@D-MASOKOMBINAT PISEK a Vimperska
masna je RUD-MASOKOMBINAT PISEK levrgjdi o 1,50 K na Kg oproti
Vimperské masha o 1,83 K na Kg oproti piméru CR. Ri porovnani vepové
krkovice vyplyva, Ze nejlewisim dodavatelem je RUD-MASOKOMBINAT
PISEK, ktery ma cenu 63,00¢Kna kg, coZ je o 1,00 Kna kg levijsi nez u
konkurence, jimiz jsou Vimperska masna a KQR/RLUS. Rozdil je v3ak v tom, Ze
ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK a Vimperskd masna ma uvedenény za
krkovici s kosti (chlazenou), kdezto KOWRAPLUS mé uvedenou cenu za kilogram
vepové krkovice bez kosti, avSak mrazené. Oprotin@ru EU jsou ale tyto ceny
vy3si u RUD-MASOKOMBINAT PISEK o 3,24 K na kilogram a u Vimperské
masny a KOVAR PLUS o 4,24 K na kilogram. Zd&chto Gdaji maZu fici, Ze se
odkerateli vyplati odebirat vépvé maso od RUD-MASOKOMBINAT PISEK,
hlavre veprové pilky. Nejen z divodu niZsi ceny, ale zaroveryssi kvality, nebt
ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK odtErateli dodava vepvé pilky kruponované
v ttidé E, kdezto Vimperska masna dodavareep pilky s kizi ve tidach E a U.
Pokud jde o dodavku vépvé krkovice pak je vhodné objednavat mrazenoukdko
od firmy KOVAR PLUS.

U howzich &tvrti zadnich nabizeji dodavatelé ceny nizsi negirjen. CR. Levrgjsi

je zde Vimperska masna o 6,0@ Ka kilogram oproti RUD-MASOKOMBINAT
PISEK a o 14,87 K na kilogramu oproti gm.CR. U masa bouraného, tedy
howziho zadniho bez kosti je nejleyim dodavatelem KOVR PLUS, ktery
dodava maso mrazené. LiSi se 0 25,60hK kg od Vimperské masny, o 27,00 ikKa
kg od ZRUD-MASOKOMBINAT PISEK a o 26,59 K na kilogram od gm. CR.
Pokud mam zvazit odb howziho masa z hlediska ceny, pak je nejviggin
odebirat ho¥zi % zadni od Vimperské masny a bouranéshbzadni bez kosti od
KOVAR PLUS. K tomuto hodnoceni se ale §e$tatim v zavru, abych porovnala
cenu a kvalitu masa.

Z hlediska senzorického nelze jednosmafici, ktery z vzork vepového
masa byl lepsi. Oba totiZz obdrZely obdobné hodnodégj\tsi rozdily se vyskytuji
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u znaki &avnatost a konzistence, ty dopadly l1épe u vzark@32. Ostatni znaky
chuw’, viné a vzhled byli velmi podobné. Domnivam se, Ze velky na toto mohlo

mit, Ze vzorek. 333 nebyl jen chlazeny, ale mrazeny. To mohhisapit, Ze maso
po uvdeni nebylo tak favnaté a bylo nepatrtuzsi. Ale i ges to, byli oba vzorky
nad hranici 60 bad takze nizZuftici, Ze byli oba vyhovuijici.

U vzorki howziho masa Izéici naprosto jednozia¢ lepsi vzorek. Ve vSech
znacich byl lepsi vzorek 330, tedy ho¥zi maso chlazené. Myslim si, Ze nebylo ani
tak dilezité, ze druhy vzorek byl mrazeny. To jak jsenpsss\wdéila u vegového
masa nehraje zas az takilefitou roli. SpiSe se domnivam, Ze je mnohem
pravdEpodobrjSi, Ze rozdil byl v pohlavi skotu. Chlazeny vzor@k 330) totiz
pochazel z mladého byka, kdeZto u mrazeného vzotkuuvedeno nebylo. Proto si
myslim, Ze vzorek. 331 pochazel z krdvy. Maso totiZz bylo paerd hodr tuhé,
vibec nebylo favnaté a to ifes delSi dobu ¥ani. Chd' a viné byla mér vyrazna
nez u vzoreké. 330, dale bylo tmavsi, tuk byl Z§gi. Toto by odpovidalo
kravskému masu.

U mikrobiologického vysSéeni nebyli nalezeny zadné vzorky, které by
neodpovidali platné legislativJak @&lmonellg tak Listeria monocytogenesyla u
vSech vzork negativni. CPM je taktéZz u vSech vzibrk normg, ta je dana
legislativou N&izeni komise (ES¢. 1441/2007 ze dne 5. prosince 2007, kterym se
meéni ndizeni (ES)¢. 2073/2005 o mikrobiologickych kritériich pro pawiny. Ta
uvadi hranici 5x10KTJ/g. U ho¥ziho masa byly zjighy hodnoty, u vzorka. 330
hodnota 2,2x1YKTJ/g, u vzorkus.331 hodnota 1,4xf0KTJ/g. Je zde tedy patrné,
Ze hodnota u mrazeného masa je nizSi nez u masaeockho. To f¥e byt
zpasobeno tim, Ze maso je zmrazovaro mizkych teplotach, kterym neodolaji
mikroorganismy nachylné na nizké teploty. Tuto iiqmutvrzuji i vzorky vepového
masa, kde je tendence obdobna. U vzatk@32 byla stanovena hodnota 1,6%10
KTJ/g, u vzorkuislo 333 hodnota 1,4x1&TJ/g.

Naopak hodnotaEnterobacteriaceae(/1g) vykazuje op&ou tendenci. Tedy u
vzorki mrazeného masa je hodnota vysSSi nez u vzonasa chlazeného. Ale
odpovida vySe uvedené legisla@tivwoagulazo+staphE. coli, Listeriapocty mely
zjisttné hodnoty menSi neziggepsané. Z vysledkmikrobiologického vyséeni
muzu fici, Ze vSechny vzorky jsou v faku. Taktéz ztoho lze usoudit, Ze
dodavatelé dodrzuji spra&¥mHACCP plan.

Chemické vySéeni masa nam ukazuje kvalitu vzorkNejdiive bylo posuzované
sloZzeni masa. Zde byl zkouman obsah tuku,bilkovinlhkost. Vzorky si byly
v ramci druhu masa velmi podobné. LiSily se jenatep. U vegového masa
obsahoval vice bilkovin a mé&muku vzoreké. 333, ale vzorek. 332 nt&l zase ¥tSi
podil tuku. Ten zejména obsahuje aromatické @&arailatky. Pra¥ proto je mozno
piihlédnout k senzorickému hodnoceni, kde dopadl ekzér 332 nepatré Iépe u
hodnocenych zna@kkonzistence at&vnatosti. U ho¥ziho masa & vice bilkovin a
meére vody vzoreke. 330. U vihkosti se vSak vzorky liSili jen nepatrivinohem
vétSi rozdil byl u obsahu tuku, ten bytsi u vzorkue. 331. Tato zkuSenost nahrava
mé domwince, Ze vzoreké. 331 pochazel z kravy. U té jeétsi podil tuku
pravdEpodobréjsi. Také pokud fthlédneme k senzorickému hodnoceni, tak vzérek
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331 byl tuzsi a to iies fakt, Ze obsahovalo nepdtwice vody, nez druhy vzorek.
Z vySe uvedenéhoim@eme posuzovat, Zze oboje maso bylo kvalitnfesfo Ze maso
mrazené by ®lo vykazovat horSi vlastnosti, naba mrazeného masa se zhorsuji
vlastnosti, jak uvadi Pipek (1999)isledkem sublimace vody z povrchovych vrstev,
ke znené¢ barvy v disledku oxidace hemovych barviv a ke & aromatu p
oxidaci tuki.

pH u vzorki dle druhu se taktéz liSilo jen nepairifadow jen v desetinach. U
vepgového masa #h vétSi hodnotu pH vzorek chlazeného masa. Kdezto wkuzo
howziho masa tomu bylo opae.Ale jak jsem jiz zminila,jednalo se o nepatrné
rozdily. Pokud se podivdm na hodnoty, které nantyvgorovnam je s hodnotou
udavanou Zadrazilem (1985) pak zjistime, Ze obakyzbowziho masa se nachazeji
v poZzadovaném rozmezi. U wepého masa pak hodnota chlazeného masa je
nepatri vysSSi, coZz mZe znamenat, Ze maso bylo starSi 24 hodin, pre kseu
uvedené hodnoty Zadrazila (1985) stanovene.

Pokud se podivame na hodnotu ukazatelesstvosti masa (vyj@dného obsahem
amoniaku), pak vSechny hodnoty odpovidaji mé&xgtvému. AvSak nepatfrvétsi
hodnota se vyskytuje u masa chlazeného. CoZ Izkopiicjako dikaz prodlouZeni
trvanlivosti masa zmrazenim. Z chemickych rozbtedy miZzeme usuzovat, Ze u
veprového masa nenititis velky rozdil mezi masem chlazenym a mrazengoz,
potvrdilo i senzorické hodnoceni. U Raiho masa je tomu podobm chemického
sloZzeni, avSak senzorické hodnoceni nam zde ukézalonaso mrazené je n¥én
kvalitni.

-79 -



VI. ZAVER

Cilem prace bylo navrhnout systém hodnoceni zakt&ddsurovin u firmy
Maso — Uzeniny — Broz a optimalizovat wbdodavatele. Navrhla jsem systém
zaloZzeny na Sesti faktorech, jimiZz jsou cena sumgvisenzorické, chemické,
technologické vlastnosti, mikrobiologie éarstvost. Tyto byly zkoumany u vzdrk
vepového a hovziho masa. Vzdy v porovnani dvoiznych dodavatél kteri byli
vybréni na zaklaglceny.

U vepového masa bylo zkouméno maso od dodatvatZRUD-
MASOKOMBINAT PISEK a KOVAR PLUS. Maso od RUD-
MASOKOMBINAT PISEK bylo chlazené a skladované do°@5a maso od
KOVAR PLUS bylo mrazené. Vzorkem byla wepa krkovice.

Senzorické vlastnosti chiuviné a vzhled vysli posouzenim 12 hodnotitel
jako podobné, konzistence #agnatost byla stanovena horsi u vzorku mrazeného
masa. Resto oba vzorky vysly jako vyhovuijici, protoZe gskytovaly nad hranici
60 bodh.

Chemické slozZeni, jimz myslim obsah tuku, bilkoginvody vySlo velmi
podobr.

Mikrobiologické vySeteni odpovida platné legislativz cehoz Ize usuzovat
spravre zavedeny plan HACCP.

Cerstvost masa, jejimz indikatorem byl zde obsahréako odpovida u obou
vzorki ¢erstvému masu.

Z hlediska pH jsou si vzorky &p podobné. U vzorku masa RDD-
MASOKOMBINAT PISEK byla hodnota nepatvy3ssi.

Z hlediska vyBru dodavatele vapvého masa bych po uvazeni vSechwliv
doporuila odebirat vefové pilky od dodavatele RUD-MASOKOMBINAT PISEK
a pokud by odératel poteboval vySSi mnozZstvi vysekového masa -iee@
krkovice, pak je vhodné jej objednat od dodavaté®VAR PLUS, ktery nabizi
lepSi cenu, avSak srovnatelnou kvalitu.

U masa hotziho bylo zkouméano maso od dodavateimperska masna a
opst KOVAR PLUS. Kdy stejit jako u vepového masa bylo héxi zadni bez kosti
chlazené odebrané z Vimperské masny a mrazené SWARQPLUS.

Pti senzorickém hodnoceni byl vzorek od KORALUS byl oznaen jako
horSi, neb6 vlastnosti konzistence aa/natost se nachazely pod uUrovtyriceti
boda.

Chemické sloZeni bylo &pvelmi podobné, jen u vzorku mrazeného masa
byl obsah tuku vySSi a obsah bilkovin nizsi.

Mikrobiologické vySeteni ogt odpovida platné legislativ

Z hlediska pH &erstvosti jsou vzorky podobné.

U howziho masa bych dopafovala odebirat maso od Vimperské masny, u
néhoz je prokazatelna vyssi kvalita.
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OvSem nutno podotknout, Ze \Whdodavatele se fie z hlediska doby &énit
v zavislosti na ceh Je mozné, Zeifjde jiny dodavatel se zajimavou cenou. Je zde
vSak velmi dilezité si vSechny nové dodavatele vyzkouSet.

Pro fungovani tohoto systému jé@lefité jeho respektovani &ma snéry,
jako dodavatelem, tak i odtatelem. Zejména odhatel by si n&l hlidat kvalitu
dodavanych surovin a to nejen n&a#u odkratelsko-dodavatelského vztahu ale i
v jeho pfibéhu. To znamena kontrola vySe vedenychtbodrazo¥ v pribéhu roku,
minimalné vSak jedenkrat. A dale toto mit podchycené veoalielské smlouy;, kde
se dodavatel zavaze k dodavani surovincitéikvalitt a v gipad jeho pochybeni
mit stanovené sankce.
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VIil. CONCLUSION

The aim of the thesis was to suggest an evaluatystem of basic raw materials at
the company Maso-Uzeniny-Broz and to optimalizeect@n of suppliers. | have

suggested the system based on six particular fctehich are price of raw

materials, sensory, chemical and technologicalifeat microbiology and freshness.
These have been tested on some beef and pork saomptee base of two different
suppliers comparison system which had been chassmding to their prices.

Two different pork meat samples fronrRZD-MASOKOMBINAT PISEK and
KOVAR PLUS have been tested. The meat fraUD-MASOKOMBINAT PISEK
was chilled and preserved at the temperature +3f€C tae meat from KOVR
PLUS was frozen. Pork neck was the sample.

Sensory features such as flavour, smell aold lmave been judged by 12 judges
as beeing similar, consistency and juiciness ofribeen sample were worse. In spite
of this fact, both samples have been judged aservent because they had recieved
more than 60 points.

Chemical composition — fat, protein and waiamtent of both samples were very
similar.

Microbiological research corresponds with @dkegislation which can confirm
correctly used HACCP plan.

Meat freschness, whose indicator was amonieod meet fresh meat at both
samples.

From the point of view of pH factor, the saeghre similar again. PH value of
the sample from RUD-MASOKOMBINAT PISEK is a bit higher.

| would recommend to order pork halves froRUD-MASOKOMBINAT
PISEK after considering all the aspects. If thestwner needed higher amount of
hog meat — pork neck, it would be better to ortiermeat from KOVAR PLUS that
offers better price and comparable quality.

Meat from Vimperska masna and KORARLUS again have been tested speaking
about beef. Chilled beef hinders without bones wesen Vimperskd masna and
frozen one from KOVA Plus (as the pork before).

The KOVAR PLUS sample was designated as the worse one dsengory
evaluation because the features of consistencyuitidess were under the level of
40 points.
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Chemical compositions are very similar agéa,content is higher at the frozen
meat sample, protein content is lower.

Microbiological testing meet valid legislatiagain.
From the point of view of pH factor, the sasgphre similar.

| would recommend to order meat from Vimpershka@sna, where higher quality
can be proved.

It is important to mention that the selectminthe suppliers can change in time
relating to price. A new supplier with new pricegght appear on the market. It is
very important to test all the samples from thes& suppliers.

It is neccessary for this system to be reguebly both supplier and consumer to
work properly. Consumer should test quality of digap goods not only at the
beginning of a supplier-consumer relationship bisb aduring its duration. That
means to check the aspects which have been meditiomer during the year,
minimally once a year. Furthermore, it is importdémtmention it in a consumer
contract, where the supplier binds with supplyiogds of a particular quality and to
set sanctions in case of misconducting.
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: Index cen masQGeské republice (2011 vs. 2010)

: Reprezentativni ceny prasat v zemich EU
Reprezentativni ceny mladych bykzemich EU

: Reprezentativni ceny liyk EU

Reprezentativni ceny krav

Reprezentativni ceny jalovic
Srovnani cen vigwého masa od jednotlivych dodavatel
Srovnani cen hgriho masa od jednotlivych dodavditel

Vysledky senzorického hodnoceni vzarks32

Vysledky senzorického hodnoceni vzarkd33

Vysledky senzorického hodnoceni vzarks30

Vysledky senzorického hodnoceni vzarkd31

Popis vzork

Vysledky mikrobiologického vygeni u vzork howziho masa

Vysledky mikrobiologického vys$eni u vzork vepgového masa

Popis vzotk

Chemické slozeni vybranych slozek posamgeh vzork

Vysledky pH u sledovanych vzbkas

Obsah amoniaku u vzork 330 &. 331 - ho¥zi maso

: .. Obsah amoniaku u vzirk 332 &. 333 - vepové maso

Grafy, obrazky a foto:

Foto 1: RUD-MASOKOMBINAT PISEK
Foto 2: firma Kové plus

Foto 3.:
Foto 4.:
Foto 5.:
Foto 6.:
Foto 7.:
Foto 8.:
Foto 9.:
Foto 10.: Vzorek. 331 - povrch
Foto 11.: Vzorek. 331 — nakroj

Hodnotitelské pracovst
Vzorek. 332 - nakroj
Vzorek. 332 — povrch
Vzorek. 333 - povrch
Vzorek. 333 - nakroj
Vzorek. 330 - povrch
Vzorek. 330 - nakroj
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Graf 1: Grafické vyjateni ceny ho¥ziho masa vysekového v obdobi 27.12.2010 az
13.2.2011 CR

Graf 2.: Grafické vyjatkeni ceny vefpvého masa vysekového v obdobi 27.12.2010
az 13.2.2011 ¢R

Graf 3.: Indexy cen jednotlivyakasti ho¥ziho masa (v %)

Graf 4.: Indexy cen jednotlivyakasti vepového masa v (%)

Graf 5.: Porovnani cen prasat ve vybranych stéditla piméru EU

Graf 6.: Porovnani cen prasat ve vybranych stéiéh

Graf 7.: Porovnani cen mladych like vybranych statech EU aipnéru EU
Graf 8.: Porovnani cen mladych liyke vybranych statech EU

Graf 9.: Porovnani cen bykse vybranych statech EU atpnéru EU

Graf 10.: Porovnani cen b§ke vybranych statech EU

Graf 11.: Porovnani cen krav ve vybranych statddhaptiméru EU

Graf 12.: Porovnani cen krav ve vybranych statddh E

Graf 13.: Porovnani cen jalovic ve vybranych statet) a paiméru EU

Graf 14.: Porovnani cen jalovic ve vybranych statet)

Graf 15. : Porovnani ceny V/2 u dodavatelptiméru CR

Graf 16.: Porovnani cen v. krkovice u dodaviagepfiméru CR

Graf 17.: Porovnani cen H ¥ zadni u dodaviaagbtiméru CR

Graf 18.: Porovnani cen h. zadniho bez kosti u e a ptiméru CR

Graf 19.: Grafické vyjaigeni senzorickych znaéku jednotlivych spdtbitel u
vzorku¢. 332

Graf 20.: Grafické vyjaieni senzorickych znéku jednotlivych spdtbiteli u
vzorku¢. 333

Graf 21: Grafické porovnani vzark. 332 &. 333

Graf 22.: Grafické vyjéieeni jednotlivych znaku jednotlivych spdtbiteli u vzorku
¢. 330

Graf 23.: Grafické vyjéieni jednotlivych znaku jednotlivych spdtbiteli u vzorku
¢. 331

Graf 24: Porovnani vzorkt1 330 &. 331

Graf 25.: Porovnani CPM u vzarkowziho masa

Graf 26.: Porovnarinterobacteriaceaa vzorki howziho masa

Graf 27.: Porovnani CPM u vzarkepového masa

Graf 28.: Porovnarinterobacteriaceae vzorki vepg'ového masa

Graf 29.: Chemické slozeni vzorkiB30

Graf 30.: Chemické slozeni vzorku331

Graf 31.: Chemické sloZeni vzorku332

Graf 32.: Chemické slozeni vzorku333

Graf 33.: Porovnani vzotlke. 330 a¢. 331 - ho¥zi maso

Graf 34.: Porovnani vzoike. 332 a¢. 333 - vepoveé maso

Graf 35.: Porovnani pH u vzatk. 330 a&. 331 - ho¥zi maso

Graf 36.: Porovnani pH u vzaik. 332 &. 333 - vepové maso

Graf 37.: Porovnani mnoZzstvi amoniaku u v#iotk330 a&. 331 - ho¥zi maso
Graf 38.: Porovnani mnozstvi amoniaku u vaark332 a¢. 333 - vepové maso
Graf 39.: Grafické zhodnoceni senzorickych Znak/zorku¢. 332

Graf 40.: Grafické zhodnoceni senzorickych Znak/zorkuc. 333

Graf 41.: Grafické vyjéieeni senzorickych znaku vzorkué. 330

Graf 42.: Grafické vyjaigeni senzorickych znaéku vzorku¢. 331
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Obr. 1.: Vliv deviti jakostnich ukazateha jakost masa a jejich vzajemné vztahy
Obr. 2.: Razitko pozivatelného masa bez omezeni

Obr. 3. : razitko nepozivatelného masa

Obr. 4.: Grafické zndzo#ni obchodnichitd

Obr. 5: Znak

Obr. 6: Znak Vimperské masny
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Priloha 2: Laboratorni protokol ¢.32

7

Ustfedni vojensky veterinarni Gstav
Hludin
V Hluging: 15.2.2011

¢j.: 59 -32 P/2011-1193 Vytisk &islo: 7
Pocet listi: 1
Pfilohy neutajované: 1/1

Vojenské zatizeni 1193

Komenskeho 1915
370 01 Ceské Budéjovice

Vé&c : Zavér k Laboratornimu protokolu &. 32 P /11

Na zaklad& laboratorniho vysetfeni vzorkd potravin provedeného v uvedeném rozsahu mozno
hodnotit:

- vz.& 330-331 ( hov&zi maso zadni), 332-333 (vepfova krkovi¢ka) jako vyhovujici
sledovanym mikrobiologickym kritériim nafizeni ES 2073/2005 i naiizeni 1441/2007/ES a
sledovanym mikrobiologickym pozadavkiim CSN 56 9609, zmé&ny senzorického charakteru
nebyly prokazany,

- vz.8.330-333 jako vyhovujici chemickym pozadavkim vyhl.¢. 326/2011Sb. ve znéni vyhl.
¢.264/2003 Sb. (tuk, svalova bilkovina), ostatni vySetfené parametry odpovidaji priimérnym
hodnotam kvalitativnich ukazateld jednotlivych vyrobnich druhti mas.

Reditel
plukovnik MVDr.Jaroslav Honegr
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LABORATORNI PROTOKOL ¢&.32 P str/Celk.: 1/2

Ustiedni vojensky veterinarni ustav
Oddéleni veterinarni diagnostiky V Hiuginé dne 15.02.2011
748 11 HLUCIN

Vytisk &islo: 7

Zku$ebni laborator ¢. 1183 Pocet stran: 2
Akreditovana CIA

&.j. 59 -32 P/2011-1193

Adresa zadavatele:
Vojenskeé zafizeni 1193

Komenského 1915
370 01 Ceské Budgjovice

Datum odbéru vzorka: 31.01.2011 Datum zahajeni vySetfovani : 01.02.2011
Datum pfijmu : 01.02.2011 Datum ukonéeni zkouSek :10.02.2011

Protokol zpracoval a uzaviel: MVDr.Jitka Kanakova

Odebral

MUDr.Vigek

Misto odbéru Maso uzeniny Broz Strakonice

Majitel

Maso uzeniny Broz Strakonice

| Popis vzorku

332

| 330  Hovézi zadni gerstvé 500g porézka 18.01.11

331 Hovézi zadni mrazené 1.67kg DMT 16/11/2012

] ka m. Vi rk

4 plus S.r.

- Masokombinat Pisek
| 333  Krkovitka mrazena cca 1.5kg

Krkovitka chlazena 500g datum vyroby 26.1.2011

Kovar plus s.r.o. Kunovice

Senzorické vysetieni- odpovida MVDr.Kanakova

330

831,

332

333

obal - ndhradni PE sé&cek
obsah- blok chlazené libové svaloviny masov& &ervené barvy, viné bez
smyslovych zmén

obal - prthlednd PE félie s nalepenou papirovou etiketou s pozadovanymi
udaji, svary neporuSené

obsah- blok mraZené prorostlé svaloviny tmavé Cervené barvy bez smyslovych
zmeén

obal -nadhradni PE sé&cek
obsah- chlazeny blok prorostlé svaloviny masové ruZové barvy bez
smyslovych zmén

obal - nahradni PE séacek

obsah- mraZeny blok prorostlé svaloviny masové rQiZové barvy bez smyslovych
zmésn

-92-



LABORATORNI PROTOKOL ¢€.32 P  Str/Celk.: 2/2
amoniak vihkost tuk svalova bilkovina
Vz.& mg/kg % % %
330 5.56 187 75.07 0.94 19.64
331 5.70 173 75.39 1.85 17.92
332 6.41 152 71.52 9.60 15.85
333 6.22 148 69.42 9.34 16.54
Salmonella koagulazo+ Staph CPM E.coli Listeria monocyt.
Vz.¢ /g /g /1g
330 __negat <5x10" 2.2x103 <5x10* negat
331 __negat. <5x10" 2x108 <5x10* negat.
332 negat <5x10* 1.6x104 <5x101 negat
333 negat. <5x10* 1.4x104 <5x101 negat
Listeria pocty Enterobacteriaceae
Vz.¢ g g
330 <5x10" 1.7x102
33 <5x10* 6x101
332 <5x10" 4.1x102
333 <6x10" 5x102
F Zity i y anoveni
—|_Parametr _ Metoda Standardni neijistota Vz.&.
Senzorika IM €.40 (N) - 330-333
pH CSN IS0 2917 (N) 0.36 % 330-333
amoniak IM €.9 (N) 9.1 % 330-333
vlhkost Zk.€.110 - IM.E.49 3% 330-333
tuk Zk.€.156 - IM ¢€.45 6.3 % 330-333
svalova bilkovina Zk.€.143 - IM.€.47 39 % 330-333
Salmonella Zk.&. 1-CSN EN 1SO 6579/10g - 330-333
koagulazo+ Staph Zk.&. 2-CSN EN 1SO 6888-1 - 330-333
CPM Zk.&. 8-CSN ISO 2293 - 330-333
E.coli Zk.&. 21-CSN ISO 16649-2 - 330-333
Listeria monocyt. Zk.&. 23-CSN EN I1SO 11290-1 - 330-333
Listeria pocty CSN EN I1SO 11290-2 (N) - 330-333 .
nter i k.&.31- 1SO 21528-2 = 330-333

(N)- neakreditované zkusebni metody

F1 - flexibilita typu 1

Nejistota méfeni je definovana jako rozsifena nejistota méfeni na hladiné vyznamnosti 95% s koeficientem K=2,
nezahrnuje nejistotu odbéru vzorku.

Vysledky rozboru se tykaji pouze pfedmétu analyz a nenahrazuiji jiné dokumenty.
Bez pisemného souhlasu laboratofe miiZze byt protokol reprodukovan jediné cely.

Vedouci AZL

mjr.MVDr.Fra;ﬁ( Harcek
Hes
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Priloha 3: Foto a grafy

Foto 4.: Vzorele. 332 - nakroj

NS

Foto: Nikola Broiové

Foto 5.: Vzorek. 332 — povrch

—

Foto: Nikola Brozova
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Foto 6.: Vzoreke. 333 - povrch

Foto: Nikola Brozova
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Foto 8.: Vzorek:. 330 - povrch

i

Foto: Nikola Brozova

R

Foto 9.: Vzorek. 330 - nakroj
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Foto 10.: Vzorek. 331 - povrch

o T——

Foto: Nikola Brozova

Foto 11.: Vzoreki. 331 — nakroj

Foto: Nikola Brozova
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Piiloha 3: Grafy

Graf 39.: Grafické zhodnoceni senzorickych Znak/zorku¢. 332

chut

—e—100% vzorek
—m—Vzorek ¢. 332

konzistence® *vzhled

Zdroj: vlastni Seeni
Graf 51 ukazuje senzorické vlastnosti u vzorku.38dime, Ze nejvice se od
100% vzorku vzdaluje znak vzhled.

Graf 40.: Grafické zhodnoceni senzorickych Znak/zorku¢. 333

—e— 100 % vzorek
—m—Vzorek ¢. 333

Zdroj: vlastni Séeni
Graf 52 ukazuje senzorické vlastnosti u vzorku.3&8zde patrno, Ze znaky
Sfavnatost, konzistence a vzhled jsou horsi.
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Graf 41.: Grafické vyjéieeni senzorickych znaku vzorkué. 330

—e— 100% vzorek
—a— Vzorek ¢.330

konzistence® *\zhled

Zdroj: vlastni Seeni
Graf 53 ukazuje senzorické vlastnosti u vzorku.386jdale vzdaleno od
100% vzorku je ukazatel vzhledu.

Graf 42.: Grafické vyjéieeni senzorickych znaku vzorku¢. 331

—e— 100% vzorek

—m—Vzorek €. 331

Zdroj: vlastni Seeni
Graf 54 ukazuje senzorické vlastnosti vzorku Z3ie je patrno, Zeibec
nejhit dopadl znak konzistence.
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Ptiloha 4: Protokol senzorického hodnoceni

Senzorické hodnoceni masa — tepaiiopracované
Metodou 100 bodovou

Datum hodnoceni: ......................

Hodnotitel ¢.: ..o,

Pohlavi: muz - Zena

VEék: do 25let
26 — 35 let
36 — 45 let
46 — 55 let
56 a vice

Prosim do nasledujici tabulky zapisSte k jednotlivyimednocenym
znakim u gislusnych vzork (330, 331, 332, 333) pet bodi, dle
piiloZzenych schémat. Body uvedené ve schématu ( 0,180) jsou
pouze orienténi, takze kazdému znaku Izé&iadit libovolny ¢islo od O
do 100.

Do kolonky ,,pozndmky* Ize napsatwbd Vaseho hodnoceni.

Tab: Hodnoceni vzorku 330

Hodnoceny znak Pdet bodi Poznamky

Chw

Viané

vzhled

Konzistence

St avnatost
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Tab: Hodnoceni vzorku 331

Hodnoceny znak

Pdet boda

Poznamky

Chw

Ving

vzhled

Konzistence

St avnatost

Tab: Hodnoceni vzorku 332

Hodnoceny znak

Pdet bodi

Poznamky

Chw

Viané

vzhled

Konzistence

St avnatost

Tab: Hodnoceni vzorku 333

Hodnoceny znak

Pdet bodia

Poznamky

Chw

Ving

vzhled

Konzistence

St avnatost
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