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ABSTRAKT

Diplomova prace je zaméfena na sestaveni ndhledu na problematiku v oblasti zrani
hovéziho masa, potfebné délce skladovani, podminky a hmotnostni ztraty, které
béhem tohoto skladovaciho obdobi nastanou. V teoretické Casti jsou podrobnéji
zpracovany udaje o chemickém sloZeni, intravitalnich vlivech na jakost, postmortalni
vlivy a skladovani hovéziho masa, jak je popisuje literatura. Prakticka Cast se zabyva
hmotnostnimi ztratami na jateénych pulkach béhem procesu zrani, podminkami
a pottebné délce pifi zrani masa. JateCna zvifata byla masného charakteru, zejména

plemena Charolay, Aberdeen Angus, Limousine a Galloway.

Kli¢ova slova: hovézi maso, skladovani, hmotnostni ztraty, zrani, masna plemena

ABSTRACT

The thesis is focused on the preparation of the preview issue of aging beef, the
required length of storage, conditions and mass losses during the storage period. In
the theoretical part there are described the chemical composition, intravital affect on
the quality, impact and post-mortem storage of beef in more details, as stated in the
literature. The practical part deals with weight loss within slaughter halves during the
ripening process, the conditions and the required length for curing meat. The
slaughtered animals were beef breeds, particularly Charolay, Aberdeen Angus,

Limousine and Galloway.

Keywords: beef, storage,weight loss, aging, meat breeds
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1. UVOD

V soucasné dob¢ se ve spole¢nosti vice diskutuje na téma ,,co vlastné jime.“
Duraz je kladen na zdravou vyzivu a zdravy zivotni styl. Je dulezité jist pravidelné
ovoce, zeleninu, ceredlie, obilniny, maso, ryby, dribez, mlécné vyrobky. Zdrojem
kvalitni bilkoviny je napiiklad hovézi maso, které v Ceské republice neni ve srovnani
se svétem v takové mife konzumovano. Tato situace na trhu ziejmé nastala, protoze
se na naSem tzemi chovaly kravy mlé¢nych plemen, maso z téchto mnohdy starych
kust se dostalo ke spotiebiteli, ktery byl ¢asto zklaman organoleptickymi vlastnostmi
masa.

V poslednich 20. letech se na nasem tzemi zacala chovat masna plemena, ktera
jsou kvalitou masa zajimavéjsi pro své organoleptickymi vlastnostmi.

Problematika kvality hovéziho masa neni jen o pivodu mlééného ¢i masného
charakteru, ovlivnéna je i veékem, pohlavim, kondici zvifete a hlavné dobou
a zpusobem zrani masa.

Vyzralé maso ma na prvni pohled typickou vini, chut, vzhled, barvu. Maso je
pruzné a po mirném stisku v ném zistdva dilek, pficemz ma predpoklady pro
nejlepsi kulinarské vyuziti.

Zréani vyZaduje chladirenské prostory, kde se spotfebuje dost elektrické energie, to
zvySuje nédklady vyrobce a ten se mnohdy boji, Ze spotiebitel mu tyto navic vzniklé
naklady neuhradi. Proto se na naSe pulty prodejen mnohdy dostava hovézi maso
V nezralém stavu.

Dobry prodejce by mél spottebiteli ochotné poskytnout i dilezité informace
0 stafi zvifete a datu porazky, z né¢hoz je mozné odvodit, jak dlouho maso zralo.

Béhem procesu zrani dochdzi téz ke ztrat¢ vody. Jatecné opracované télo ubyva
na hmotnosti, a pravé na to se v této praci zamé&fuji.

Cilem této prace je sestaveni nahledu na problematiku oblasti zrani hovéziho
masa, potfebné délce skladovani, podminky a hmotnostni ztraty, které béhem tohoto

skladovaciho obdobi nastanou.



2. LITERALNI PREHLED

2.1 Hovézi maso v CR

Produkce a spotieba hovéziho masa v CR dosahla historického vrcholu v letech
1989 a 1990, a to ptiblizn¢ 30 kg (v hodnoté ,,na kosti*) na primérného obyvatele
arok. Od té doby jeho spotieba vyznamné klesa a v roce 2001 byla zhruba na
hodnoté 10 kg, tedy pokles spotieby asi o dv¢ ttetiny. Pri¢in bylo hned nékolik. Od
roku 1991 doslo v CR k cenové liberalizaci, zemé&délské produkty a potraviny
prestaly byt dotovany stitem, coz vedlo ke zvySeni spotiebitelskych cen. Doslo
K postupnému snizovani celkové spotifeby masa z 97 kg v roce 1990 na piiblizné
80 kg v poslednich letech. Kromé& toho nastaly zmény v druhové skladbé
spotfebovavaného masa — kromé& vyrazného poklesu hovéziho se mirn¢ snizila
| spotieba vepfového masa a vyrazné se zvysila spotfeba dribeziho, zejména
kufeciho masa. Celkova spotieba masa v CR v roce 2004 ¢inila 80,5 kg na
primérného obyvatele a odhad pro rok 2006 je 80,4 kg v hodnoté ,,na kosti“. Takova
spotfeba masa odpovidd pozadavkiim na spravnou vyzivu. Ve vyspélych zemich
svéta je prumé&rna rocni spotfeba 85 kg masa na jednoho obyvatele. V USA, Kanadg¢,
Francii, Némecku, Dansku aj. pfevySuje ro¢ni spotieba 100 kg. Za miru nasycenosti
trhu masem ve vyspélych zemich se povazuje rozmezi 80 aZz 110 kg. Obcasné
kritické nazory, ze v CR spotiebovavame pfili§ mnoho masa, jsou podle zminénych
udajii neopodstatnéné. V ptipadé hoveéziho masa neni progndza pozitivni. Jeho ro¢ni
potieba na jednoho obyvatele v roce 2005 klesla na 9,8 kg, ale napft. v Italii, Francii
a Velké Britanii se dlouhodobé drzi v rozmezi 25 az 40 kg (http://www.svet-
potravin.cz/clanek.aspx?id=1897&idreturn=9, stazeno dne 03. 03. 2013).


http://www.svet-potravin.cz/clanek.aspx?id=1897&idreturn=9
http://www.svet-potravin.cz/clanek.aspx?id=1897&idreturn=9

Tabulka & 1: Spotieba potravin na obyvatele za rok v CR

2006 2007 | 2008 2009 | 2010 | 2011 index

(ko) | (kg) | (kg) | (kg) [ (kg) [ (kg) |2010/2011
Maso v hodnoté na kosti 80,6 815 | 80,4 78,8 | 79,1 | 78,6 99,4
Veprové 40,7 42 41,3 40,9 41,6 42,1 101,2
Hovézi 10,4 10,8 10,1 9,4 94 9,1 96,9
Teleci 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 0,1 98,4
Skopové, kozi, konské 0,4 0,3 0,3 0,4 0,4 0,4 96,5
Driibezi 259 | 249 | 25 248 |245Y | 245 | 100,1

Zdroj: CSU  (http://www.cbudejovice.czso.cz/csu/2012edicniplan.nsf/p/2139-12,
stazeno dne 30. 03. 2013)

2.2 Produkce hovéziho masa ve svété

STEINHAUSER (2006) publikuje, Ze v USA jsou chovatelé masnych plemen
sdruzovéani v asociacich, ktefi znackovou kvalitu hovéziho masa sami garantuji.
Nejveétsi registrovanou organizaci je asociace chovateld Angus (The American
Angus Association). Obchodni znacka Certified Angus Beef - ptivod masa plemene
Aberdeen — Angus, pozadavky na chov, ale i Groven zpracovani a dobu zrani masa.

STEINHAUSER (2005) Argentina zalozila svij svétovy mytus hovéziho masa na
rozsahlych zelenych pampach, kde je mlady dobytek chovany vyhradné pastevnim
zpusobem. V Japonsku je jako ,,The Caviar of Meat“ ozna¢ovano maso plemene
Wagyu, Vv prekladu wa — japonsky, gyu — skot. Vynikajici chutnost masa je dana
vysokym, az 50% obsahem intramuskularniho tuku, a pravem patfi mezi nejdrazsi
masa svéta. V obchod¢ prorazil nejen cenou, ale i proslavenym 500 g steakem, coz
pfildkalo mnohé zakazniky.

Na pultech se objevuje maso z mladych zvifat masnych plemen se znamym
pivodem: Limousine, Charolais, Aberdeen-Angus, Blode d Aquitaine, Maine Anjou.

V CR se rozbihaji programy prodeje znadkového hovéziho masa se znackou
Bohemia Angus, znackové hovézi z ¢eskych farem nebo Extra Beef, ¢eské hovézi
z mladych zvifat masnych plemen nebo Natural beef (tzv. bio hovézi maso) ¢i
APROS-Natural beef (Charolais)
(http://www.bezpecnostpotravin.cz/attachments/RN1.pdf, stazeno dne 01.04.2013).
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3. JATECNE UPRAVENE TELO

Hlavnim pravnim piedpisem upravujicim ochranu hospodarskych zvifat pii
porazeni v CR je zakon ¢.246/1992 Sb., na ochranu proti tyrani, ve znéni pozdgjsich
predpisit a jeho piislusné novelizace. Vroce 1996 vyhlaska 245/1996 Sb.,
k provedeni §5, odst. 3, Zakona na ochranu zvifat proti tyrani, kterou v roce 2004
nahradila vyhlaska ¢.382/2004 Sb., o ochran¢ hospodatskych zvifat pfi pordzeni,
utraceni nebo jiném usmrceni, vV roce 2005 novelizovana vyhlaskou ¢.424/2005 Sb.,
Vv roce 2012 vyhlaska ¢.342/2012 Sb. - zdravi zvifat a jeho ochrana.

Povinnost zajistit klasifikaci jate¢né¢ upravenych tél (déale jen JUT) skotu a prasat
vychazi zevropské legislativy pfimo pouzitelné ve vSech c¢lenskych statech,
konkrétné¢ Natizeni Rady (ES) €. 1234/2007 (jednotné nafizeni trhli) a Natizeni
Komise (ES)¢.1249/2008, kterym se stanovi provadéci pravidla pro zavadéni
klasifika¢nich stupnic spolecenstvi pro jate¢né upravena téla skotu, prasat a ovei pro
ohlasovani jejich cen. Ne&které podrobnosti jsou blize specifikovany narodni
legislativou v zakoné ¢.110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich a ve
vyhlasce ¢.194/2004 Sb. O zptsobu klasifikace JUT jate¢nych zvifat a podminkach
vydavani osvédceni o odborné zpusobilosti fyzickych osob k této ¢innosti v platném
znéni. V soucasné dobé na tizemi CR piisobi 11 inspektorii a 1 metodicky vedouci,
ktefi jsou rozmistény na oddé€lenich zeméedélské inspekce po celé republice.

STEINHAUSER L.et al.: (2000) Jatecna zralost je vyjadiena v€kem zvirat pfti
dosaZzeni optimdlnich poméri v osvaleni a protuénéni jateCného téla. Je
charakterizovéana jako pocatek zvySeného ukladani vnitrosvalového tuku a do znacné
miry souvisi i s dosazenim inflexniho bodu rastové kiivky v pribéhu ontogeneze.
Nevyjadiuje absolutni mnoZzstvi svaloviny a tuku zvifete v téle zvirat, ale podstata
jate€né zralosti je v ziskdni télesnych tkani. Optimalni stupen jatecné zralosti
vykrmovanych plemen souvisi S obsahem wvnitrosvalového tuku v mase
(s mramorovanim hovéziho masa), ktery ma pozitivni vztah ke kiehkosti a chutovym
vlastnostem masa.

SUBRT (2000) do hmotnosti jate¢né opracovaného téla skotu je zapoé&itina
hmotnost dvou jatecnych polovin, pifipadné ctvrti bez krve, hlavy oddélené pred

prvnim krénim obratlem a bez distalnich koncetin oddélenych v kloubu karpalnim
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a tarzalnim, bez organt krajiny hrudni, bfiSni a panevni, v€etné pftirostlého loje,
krvavého ofezu a u krav bez vemene.

PIPEK (1998) picjimaci hmotnosti se rozumi hmotnost jate¢né upravené télo
vazenim v teplém stavu po ukonceni porazky a veterinarni prohlidce, a to nejpozdéji
do 60 minut po provedeni vykrvovaciho vpichu.

ABERLOVA (2012) kontrola klasifikace jate¢n& upravenych t&l skotu zahrnuje:
stanoveni spravné tfidy zmasilosti a protu¢nélosti, ur¢eni kategorie skotu, dodrzovani
spravné obchodni upravy jate¢né upravenych tél, oznaCovani, kalibrace vah,
nastavend tahla (hmotnost haktl), vypliovani klasifikaéniho protokolu a jeho zasilani
do Ustfedni evidence hospodaiskych zvifat, platnost osvédgeni klasifikétora,
kontrolu hmotnosti jatecné¢ upravenych t&l a piepoCet na hmotnost jate¢né
upravenych t¢l za studena.

HUI et al.:(2001) na celkové hmotnosti téla skotu se z 38% podili Casti, které
nejsou soucasti jate¢né upraveného téla, zbytek je tvoten tukem (17%), kostmi (10%)

a svalstvem (35%).

4. SLOZENI SVALU

INGR (1996) publikuje, ze chemické slozeni masa je jeho vyznamnou jakostni
charakteristikou, od niz jsou odvozeny mnohé dilezité vlastnosti masa (nutricni
hodnoty, senzorické, technologické a kulinaiské vlastnosti, zdravotni bezpecnost
masa aj.). FRELICH (2001) uvadi, ze chemické slozeni hovéziho masa dosahuje
téchto hodnot: obsah vody 72,5%, N-latky 20,6%, tuk 5,3% a mineralni latky 1,2%.
U tu¢ného hovéziho masa dochazi ke sniZzeni obsahu vody na 56,7%, N-latek na

18,3%, mineralnich latek na 0,97% a ke zvySeni tuku na 21,4%.
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Tabulka & 2: Chemické slozeni organismu skotu.

St Chemické slozeni v %
Voda | tuk | bilkoviny | popeloviny

plod v 6-ti mésicich | 85 2,4 10,5 1,8
plod po narozeni 74 3,5 17,8 4.4
stafi 6 mésict 64 | 10,4 19,3 4,9
stari 11 mésict 62 | 14,6 18,4 4,7
stari 26 mésict 62 | 144 18,6 51
stari 48 mésict 53 | 237 28,8 50

Zdroj:HAJIC (1995)

Pro srovnani, KAMENIK (2011) publikuje, Ze svalovina obsahuje 75% vody,
20% bilkovin, 3% tuku a 2% rozpustnych nebilkovinnych latek. Z téchto
2% sloucenin ptipadd 3% na mineralie a vitaminy, 45% na dusikaté nebilkovinné
latky, 34% na sacharidy a 18% tvofi neorganické slouceniny. Dle HUIE et al:.(2001)
svalstvo obsahuje 1% popelovin (s nejvétsim zastoupenim P, K, Na,Cl,Mg,Ca,Fe),
1% sachariddi (notemortem predevsim kolagen, postmortem piedevSim kyselina
mlécna), 5% tukd, 21% dusikatych latek (bilkovin) a 72% vody.

PIPEK (1995) chemické slozeni masa zavisi na tom, zdali se hodnoti pouze Cista
svalovina, primérné maso (véetné mezisvalového tuku a jinych tkani), nebo jate¢né
opracované télo (dale pouze JOT). JOT je ta Cast jateCnych zvifat, ktera zistava po
odstranéni kize, krve, vnitinosti, ¢asto i hlavy a ¢asti koncetin v pribéhu jate¢ného

opracovani (dve¢ pllky nebo Ctyfi ¢tvrté skotu).

41 Voda

INGR (1996) popisuje vyznam a funkci vody, jakoZzto procentuelné nejvice
zastoupenou slozku v mase. Ma velky vyznam pro senzorickou, kulinaiskou
a predevsim technologickou jakost masa. Voda je vazana v libové svaloviné nékolika
zpusoby a riizné pevné. Nejpevnéji je vazana tzv. hydratacni voda, kterd je vazana na
polarni skupiny bilkovin pomoci elektrostatickych sil. Vaze se na disociované
skupiny postrannich bilkovinnych fetézct, dale na nedisociované hydrofilni skupiny

postrannich fetézcli a na karboxylové skupiny, aminoskupiny postrannich fetézci
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I na karboxylové skupiny a na aminoskupiny v peptidové skuping. Jako hydratacni se
oznacuje takova voda, ktera je vazana v mono— i multimolekularni vrstvé na
hydrofilni skupiny bilkovin. Dal§i podil vody je imobilizovan (vazan) mezi
jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny a zbytek vody je volné pohyblivy
v mezibunéénych prostorech. Asi 70% celkového obsahu vody svaloviny je
v myofibrilach, zhruba 10% v mimobunééném prostoru. Technologie masa
rozeznava vodu volnou a vodu vazanou a kritériem je, zda voda z masa vytéka za
danych podminek nebo ne.

Dle STEINHAUSERA (2000) je dalsim vyznamnym faktorem ovliviujici
udrznost masa pH a aktivita vody. Tu nelze zaménovat za vodu vazanou. Voda
vazand je v latce zabudovana velmi pevné (molekuldrné, elektrostaticky véazana
voda), kdy tato forma neni pfistupna mikroorganismim.

WARRISS (2000) uvadi, ze voda vézana v mase tvofi pfiblizné % hmotnosti.
V zivé svalové tkani je 10% vazano na svalové bilkoviny a dalsich 5-10% se nachazi
Vv prostoru mezi jednotlivymi svalovymi vlakny.

STEINHAUSER (2000) publikuje, ze volna voda je piistupna mikroorganismim
(MO) a je vyjadiena vodni aktivitou ,,aw*. Cerstvé maso ma ,,aw* okolo 0,99, coZ
predstavuje optimalni podminky pro MO. TudiZ je nutné vytvofit suchy povrch
u chlazeného masa. Vzhledem k vysokému obsahu vody ve svaloviné je pravé tato

pfi¢inou hmotnostnich ztrat, které nastavaji béhem skladovani i opracovani masa.

4.2 Bilkoviny

Bilkoviny v mase obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny. V ¢isté svaloviné
byva 18-22% hmotnosti bilkovin. Podle své rozpustnosti ve vodé a v solnych
roztocich se rozdéluji do jednotlivych skupin (PIPEK a JIROTKOVA,2001).

(KAMENIK a STEINHAUSER, 2011) doplituji, e bilkoviny piitomné v mase Ize
rozdelit na tfi skupiny: myofibrilarni, sarkoplazmatické a stromatické (bilkoviny
pojivoveé tkang).

STEINHAUSER.et al.: (2000) upfesiuji, ze myofibrilarni bilkoviny, tzv.
myofibrily, obsahuji vice nez 20 druht bilkovin. Sest z nich — myosin, aktin, titin,

tropomyosin, troponin a nebulin vSak tvofi asi 90% celkovych myofibrilarnich
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bilkovin. Jsou klasifikovany podle jejich funkce jako netaktilni (aktin a myosin),
regulaéni (topomyosin, troponin, actin) nebo podpuirné, tj. cytoskeletalni (titin,
nebulin, C-protein, Z-protein, M-protein).

KADLEC et al.:;(2002) mini, ze Sarkoplasmatické bilkoviny jsou obsaZeny
v sarkoplasmou, jsou rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich. Pti tepelném
opracovani masa denaturuji a podileji se na zpevnéni struktury svaloviny béhem
zahtevu. Mezi nejvyznamnéjsi sarkoplazmatické bilkoviny patii albuminy myogen
a myoalbumin, globulin a myoglobin (BREZINA a KOMAR, 2001).

Dle VELISKA (1999) sarkoplazma, respektive svalova tkaf, obsahuje pramémé
1% myoglobinu v susin¢. Jeho hlavni ulohou je usnadnéni transportu kysliku ve
svalech. Obsah obecné zavisi na druhu svalu a ptivodu masa.

Stromatické bilkoviny jsou bilkoviny pojivovych a podpurnych tkani (Slachy,
kiize), tvofi riizné strukturovana vlakna a jsou nerozpustné (BREZINA a KOMAR,

2001).

43 Lipidy

Dle PIPEK (2001) je ze senzorického hlediska dulezity intramuskularni tuk, ktery
ovliviiuje chut’ masa (tuk v mase je nosicem aromatickych a chutovych latek),
kiehkost masa, zejména jeho intercelularni podil, ktery je rozloZzen mezi svalovymi
vlakny ve formé zilek a tvofi tzv. mramorovani masa. Mramorovani u libové hovézi
svaloviny obsahuje ve 100g asi 60 mg cholesterolu. Tuky v mase jsou
triacylglyceroly vysSich masnych kyselin, nejcastéji kyseliny palmitova, stearova
a olejova.

KUCERA (2003) jako mramorovani oznacujeme jemné rozdéleni tuku v ramci
svalové tkané zvifat. Kvalitni maso musi vykazovat vynikajici Groveii mramorovani
(marbling), které ma vyznamny vliv na $tavnatost a chut’ hovéziho masa.

Dle INGRA (1996) se tuky nachazeji ve formé& tuku svalového (vnitro
a mezisvalového neboli intra a intermuskularni) a tuku depotniho. Depotni tuky
vytvareji tukové tkané (hibetni, prsni aj.), které se samostatné t&€zi a zpracovavaji na

potravni nebo technické tuky.
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Tuk ulozeny ve svaloviné je podobn¢ jako tuk extramuskuldrni (depotni) tvoren
pfevazné triacylglyceroly vyssich masnych kyselin - palmitové, stearové a olejové
(BENDA a BABUREK,2000).

BURDA (1989) uvadi, Ze tuk se uklada jako zasobni zdroj nepotiebované energie

v fidkém vazivu podkozi, v okruzi stfev (vnitini sadlo, Iij), okolo ledvin a jinych
vnitinich organti (organovy tuk), popf. i ve vazivu mezi svaly. U zvifete je nadmérné
ukladani tuku degenerativnim procesem. Pifi vykrmu je vSak ztuénéni zadouci
a povazuje se za znak vykrmnosti, ktera se posuzuje tzv. feznickymi hmaty.
Hmatem ,,na slabinu®“ se hodnoti pfedkoleni fasa, ta umoziiuje posoudit stupeii
protuénéni. Reznicky hmat ,,na hrud™ se provadi na predni ¢asti kosti hrudni, podle
plnosti a §itky se mlze stanovit zmasilost a prorostlost. Déle je mozno provadet hmat
,.na zeberni oblouk® na poslednim Zebru ,,na bedra, na plec*“(HAJIC, 1995).

Dle SUBRTA (2000) je tvorba tuku vyznamné ovlivnéna vékem zvifat. Zatimco
umladych zvifat je pfirtstek tvofen bilkovinou, u starych zvifat v pfirtstku
ptevazuje podil tuku.

JELINEK (2001) uvadi, ze podle plemene a pohlavi dochazi k piednostnimu
ukladani tuku vaziva na nékterych cCastech téla. Tukové vazivo se neuklddd na
vi€kach, stydkych pyscich, Sourku, pyji a uSnich boltcich.

Ukladani tuku za¢ne byt velmi intenzivni od 6—7 mésice veéku, kdy zaroven klesa

obsah bilkovin(HAJIC, 1995).

4.4 Vyvoj svaloviny
Dle JELINKA (2001) hraje charakteristika svalti z hlediska slozeni, obsahu

vaziva a tuku pii hodnoceni kvality jate¢nych tél velkou roli. Z hlediska

Vv

podil svaloviny z jate¢nych ptilek je 60—70% zivé hmotnosti zvifat
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Tabulka & 3: Pomeér télesnych tkani u skotu v zavislosti na véku

Procentualni podil télesné tkan¢ téla zivého zvirete
Vek zvitete i _
Kosti | Svalovina | Tuk | Celkem jate¢né télo skotu
Narozeni 17 29 2 48
6 mésicu 13 32 4 49
12 mesict 11 34 6 51
18 mésici 9 36 10 56

Zdroj: SUBRT (2000)

PIPEK (1995) publikuje, ze ptevaznou slozku masa tvofi pruhovana svalovina,
dale maso obsahuje tukovou tkan a vazivové ¢asti. Pfirozenou slozkou jsou i kosti,
které se vSak pii zpracovani vétSinou odstranuji, dale se zpracovavaji napi. pro
ptipravu polévek. Zakladni stavebni jednotkou svalové tkané je svalové vlakno
tvofené prevazné myofibrilami (kontraktilni vlaknité Gtvary).

Maso z porazenych zvifat ma jemné vyvazeny systém svalovych vladken (svalové
bunky), pojivové tkané¢ a tuku. Svalovd vldkna jsou individualné obklopena
pojivovou tkani a drzi pohromadé¢ s ostatnimi svaly jako svazky svalovych vlaken.
Ta jsou znama jako "svalova vladkna" viditelnd pouhym okem. Mnoho svazkl
svalovych vlaken individualné opét obklopuje pojivové tkané - tvoii sval, ktery je
uzavieny a pojivové tkané s membranou, svalové fascie.
(http://www.fleischwirtschaft.de/dokumentation/fragenantworten/pages/show.prl?id=
51-,stazeno 02. 03. 2013)

5.  POSTMORTALNI ZMENY BEHEM ZRANI MASA

Dle PIPKA (1995) vedou procesy V téle zvifete k tomu, Ze se nativni svalova tkan
pfeménuje na maso. Prabeh posmrtnych (postmortalnich) zmén ovliviiuje kvalitu
masa ve svych disledcich. Vytvaii se kiehkost a trznost masa, ale dochazi i ke ztrate
masové §t'avy a odparu vody. Postmortalni zmény probihaji ve stadiich: obdobi pied

rigorem, tzv. teplé maso, rigor mortis, zrani masa a hluboka autolyza.
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Na pocatku téchto zmén dojde pti usmrceni zvifete preruseni krevniho obchu
a soucasné¢ i preruSeni piivodu kysliku. V dasledku toho zacinaji ve svalech prevladat
anaerobni pochody nad aerobnimi. Pi anaerobni glykolyze vznika kyselina mlé¢na.
Vzhledem k tomu, Ze po pferuSeni krevniho ob&hu chybi transport kyseliny mlé¢né
do jater k resyntéze, ubyva rychle zasob glykogenu, zaroven se hromadi kyselina
mlécnéd ve svalu a zpusobuje okyselovani. Tento proces pokracuje az do dosazeni
pH, pfi ¢emz jsou inaktivovany ptislusné glykolytické enzymy. U normalniho svalu
je vSak obsah glykogenu vycerpan.

Rigor mortis nastava nejprve na hlavé a pak se Siii po celém téle. U hovéziho
masa zacina obvykle 3—6 hodin po porazce a do 20 hodinach dosahne tplného rigoru
mortis, ktery trva 2448 hodin. Nastup rigoru mortis je uréovan rychlosti spotieby
ATP ve svaloving a rychlosti poklesu pH (INGR,1996).

WARRISS (2000) udava, ze zdrojem syntézy ATP po smrti zvifete je glykogen
ulozeny v jednotlivych svalovych vladknech.

Hodnota pH klesa od pocatku posmrtnych zmén az do uplného rigoru mortis.
Ptic¢ina poklesu pH je vytvotfeni kyseliny mlécné z glykogenu, oxidu uhli¢itého
z doznivajici aerobni glykolyzy a kyseliny fosfore¢né z ATP. Pokles hodnoty pH
zavisi na fadé¢ faktort, jako je teplota, zasoba glykogenu v okamziku porazky a druh
zvitete. V nékterych piipadech i1 k odchylnému pribéhu (PSE, DFD masa), ktery
negativné ovlivituje jakost masa (PIPEK, 1995).

Podle BENDA (2000) maso ve stadiu rigor mortis nelze vhledem ke snizené
vaznosti a tuhosti zpracovavat. Maso v této fazi klade velky odpor pfii fezani,
vznikaji energetické ztraty, zvySeny ohfev pii fezani vede K lokalni denaturaci
bilkovin v misté fezu a tim dal$imu sniZeni vaznosti. Pak dochéazi ke ztraté masové
Stavy, ktera vytéka z masa.

Nedostatecné vyzrani se nejvice negativné podili na kvalité hovéziho masa.
Nedostatecné vyzralé maso ze starSich kust skotu je pfiliS tuhé a tvrdé, postrada
oc¢ekavanou kiehkost, stavnatost a mékkost, coz spolu s relativné vysokou cenou je
hlavni pfi€¢inou sniZeného z4jmu o toto maso u nas.
(http://www.cszm.cz/clanek.asp?typ=1&id=894), stazeno 18.12.2012).

INGR et al.;(2001) uvadeéji i neékolik zpisobt, kterymi lze zrani hovéziho masa

urychlit, a to fyzikalnimi zakroky nebo pfidavkem enzymovych preparatti na bazi
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protedz. Ve svéteé se tyto prosttedky pouzivaji, ale zejména z chutovych i dalSich
senzorickych hodnoceni vychazi, ze nejlepsiho masa se dosahuje jeho pfirozenym
zranim.

KAMENIK (2008) publikuje ve svém ¢lanku, ze béhem procesu zrani nastava
odbouravani struktur svalového vldkna, pozd¢ji 1 pojivové tkané svalu. Tyto
biochemické reakce jsou vyvolany enzymy pfitomnymi ve svalu (katepsiny, zejména
vSak calpainy) a vedou ke zlepseni kiehkosti masa.

STEINHAUSER (2003) upiesiiuje dobu zrani u hovéziho masa, a to pii délce 10—
12 dni, pii teplot¢ 0-2 °C (vzhledem k moznosti mikrobialniho napadeni probiha
zrani vyhradné v chladirnach, takze doba uplného zrani je pomérné dlouha
a ekonomicky naro¢nd), pti 8-10 °C 5-6 dni a pfi teploté 16-18 °C 3 dny. V cizich
kuchynich je nezralé maso oznafované jako ,,Green" — zelené, zralému fikaji
»agend“. Kvalitativn¢ se podle nafizeni United States Departmens of Agriculture
(USDA, Ministerstva zemédelstvi USA) déli do tiid:

1. U. S. Prime — ma silnou vrstvu tuku branici mikrobialni kontaminaci
a umoziuje dlouhé a Spickové zrani

2. U. S. Choice je v obchodé¢ i v restauracich velmi popularnim vybérem

3. U. S. Good — maly podil povrchového tuku a ocekavaji od néj standardni
chut'ové vlastnosti

4. U.S.Commercial — do obchodi se nedostane

Zrani hovéziho masa se provadi dvéma zpusoby. Jedna se o tzv. suché zrani, ,,Dry
Aging® VyvéSovani masa suchym procesem znamend, Ze Ctvrtky ¢i pilky
porazeného zvifete jsou po urcitou dobu vyvéSeny k dozrani v chladicim boxu.
Vesker¢ tekutiny se tak vstiebaji do masa, coZ pomaha jeho ptirozené chuti. Maso je
také jemnéjSi, jelikoZz dochdzi k zmeékceni svalové struktury enzymy.
(http://www.bezpecnostpotravin.cz/attachments/RN1.pdf,stazeno dne 20. 12. 2012).
Timto procesem se ovSem ztraci 15-20 % hmotnosti masa (maso se vysousi)
(http://www.trms.cz/recepty/co-je-dryagingvyv%C4%9B%C5%Alov%C3%Aln
%C3%AD-zasucha,stazeno dne 20. 12 .2012).

Déle o vlhké zréani, ,,Wet Aging*, kdy maso je vakuové zabaleno. Jedna se vzdy

0 vykosténé maso, které je ve vakuovém obalu ve vlastni stave. Vhledem k baleni
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masa nedochdzi ke ztrat€ vlhkosti pii zrani, a tak je zabranéno ztraté oschnutim, coz
nékdy vede i K jeho zvySené Stavnatosti. Maso uzralé vlhkym zptisobem je lacingjsi
a mize byt dano na trh o mnoho rychleji a proto mé delsi dobu regélové Zivotnosti,
(shellf life).

(http://beefsteak.webnode.cz/news/zpusoby-zrani-masa,stazeno dne 07.11.2012).

»Wet-Aging“ ma nevyhody, maso nemuize dychat a drzi si vysokou vlhkost
béhem starnuti. Dochazi k jeho kiehceni, ale to inklinuje k vyvolani mirn¢ kyselé
akovové chuti vustech (http://www.organicbutchermelbourne.com/organic-
meats/aged-beef/,stazeno dne 27. 2. 2013).

KAMENIK (2012) publikuje, Ze postupujicim zrdnim masa dochazi k proteolyze
a naruSovani struktury bilkovin masa. Nastava poruseni kanalkt (kanalky se formuji
postmortalné a vytvareji dobré podminky pro uvolnéni vody odkapavanim), které se
tim stavaji mén¢ pruchodnymi pro molekuly vody tzv.“efekt houby“. Kanalky se
ucpavaji piekazkami v podobé fragmentd bilkovinnych struktur. Voda je takto
fyzikaln€ poutana v mase a snizuje se jeji ztrata odkapem.

Dle MATYSE (1999) pod ochrannym vlivem chlazeni maso zraje a stava se
vhodné&jsim ke kulinarni ptipravé. V pribéhu zrani se maso okyseluje a pH se
snizuje, coz ma zna¢ny antimikrobialni G¢inek.

Vysoce jakostni hovézi maso je jemné zrnité, jasné Cervené barvy a dobie
mramorované.(http://www.ifcfood.cz/index.php?option=com_content&view=article
&id=54&Itemid=29, stazeno dne 26. 02. 2013).

KAMENIK (2012) poukazuje, ze zminéné biochemické a chemické reakce pii
vySSich teplotach probihaji rychleji. Z hygienickych divodi musi byt cerstvé maso
vychlazeno na teplotu max.7 °C. Enzymatické procesy naopak ustavaji pii tvorbé
krystalkti ledu —1,5 °C. K zjisténi optimalniho zrani je spravné nastaveni teploty pro
uchovani masa mezi 3 az 5 °C. Po ukon¢eni procesu zrani masa se muze skladovaci
teplota se snizit na 0 az 1 °C. Poklesem teploty na 0 az 1 °C se i tyto chemické
reakce zpomaluji, ale ne zcela zastavuji, a proto by se nemélo dale skladovat po
ukonceni popsanych zrajicich procest déle jak 8 dni, u hovéziho maximaln¢ 14 dni.
Naproti tomu WARRIS (2000) doporucuje délku zrani pro hovézi maso 10-21 dni,

pficemz po 10 dnech hovézi maso dosahuje 80 % maximalni kiehkosti.
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POTUCEK (2011) uvadi, 7e pouzitim elektrohydraulickych razovych vin je
mozné dosdhnout zkraceni doby zrani hovéziho masa ze 14 na 7 dni. Prototyp
technologického zatizeni fungujiciho na principu generace razovych vin elektrickou
energii umoziuje opakovatelné a bezpecné pouziti technologie. Zatizeni je vsak dnes
ve fazi vyvoje.

Béhem zrani masa také dochéazi ke ztratdm na vaze, protoze libové maso
(vyjma odkrojitelného tuku a kosti) je ze 70% voda, je proto snadné vidét, kde
k témto ztratam dochazi. Ke ztrat¢ dochazi diky dehydrataci libového masa
a tuku. Prilezitostné se ztraty na vaze objevuji v nadmérném mnozstvi
Vv zavislosti na stupni relativni vlhkosti, proudéni vzduchu a teploty lednice, ve
které maso zraje. Béhem chlazeni masa néasledné po porazce maso ztrati 2 az 3%
své vahy diky ztraté vlhkosti (odpatenim). Béhem nésledného zrani po této dobé
dojde k dalsim ztratam od 1 do 1,5 % za kazdych 7 dni. Kusy s tenkou vné&jsi
vrstvou tuku ztrati vice vlhkosti nez kusy pokryté silnou vrstvou
(http://www.gastroprofesor.cz/clanek/maso-zrani-dobytek-kuchyne, stazeno
18. 03 .2013).

INGR (1996) se pozastavuje nad dobou tplného zrani, ktera je dlouha a také
ekonomicky naro¢nd, proto je maso vyskladiiovano diive, kdy jeSté neni zcela
vyzralé. V praxi se jevi jako nejvétsi problém nedostate¢né vyzrani hovéziho

masa.

6. INTRAVITALNI VLIVY NA JAKOST MASA

Pod timto pojmem jsou oznacovany faktory, které plisobi na zvife za Zzivota, t].
béhem vykrmu a v dobé pied porazkou a vlastnim zpracovanim. Vliv na jakost
produkce masa ma zivoc¢isny druh, plemeno, pohlavi, vek, ranost, kastrace, zptsob
vyzivy, uroven vyzivy, nemoci, pouziti 1€kd, tnava, hladovéni, podminky pfii
prepravé a stres. VIiv plemenné piislusnosti na jakost masa je zejména u hovéziho
souvisejici s uzitkovosti daného plemene (masna, mlééna a kombinovanad). (PIPEK

a POUR, 1998).

21


http://www.gastroprofesor.cz/clanek/maso-zrani-dobytek-kuchyne

6.1 Vliv pohlavi

Vliv pohlavi je dan zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou
metabolickych procesii u samct a samic. Samici organismus metabolizuje uspornéji
a uklada cast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a pro pteziti
V nepiiznivych podminkach. Maso samic tedy obsahuje vice tuku nez maso samcii.
Nejefektivnéjsi formou vyroby hovéziho masa je intenzivni vykrm bykd (u nasich
plemen do hmotnosti 500-550 kg), (PIPEK a POUR, 1998).

Poukazuji na souvislost s pohlavim. Je nutné brat v tuvahu i vliv kastrace, ktera
se dnes praktikuje u samct (kanci, berani, kozli). U skotu ptichazi z hlediska pohlavi
a kastrace sedm typa zvifat: byci (vykrmovi), byci (plemenni), volci, voli, jalovice,
prvotelky a kravy. Od tohoto zakroku se dnes jiz ustupuje, jelikoZ maso postrada
charakteristicky sam¢i pach zptsobeny vysokou hladinou androgennich hormont
(androsteron), ale také muze nasledkem kastrace potlaceni anabolického vlivu
androgentt negativné ovlivnit pfirGstky i1 osvaleni beder a kyty (BENDA
a BABUREK, 2000).

PIPEK (2001) udava, ze maso byku je ve srovnani s masem krav tuzsi, pfitom je
vSak nutné zohlednit 1 vék, maso dvouletého byka odpovida kiehkosti masu kravy
staré 3—4 roky. Kastrace bykll se u nas v soucasnosti praktikuje jiz malo, ale
v Argentin¢ jsou chovy zalozeny na chovu volkli (masnych plemen) poskytujici

vynikajici kifehké maso.

6.2 Vék
STEINHAUSER (2000) uvadi, ze z hlediska produkce masa je nejvyhodnéjsi

porazet zvitata v tzv. jateCné zralosti. Je to v€k nebo Ziva hmotnost, kdy zvite se
svym telesnym vyvojem blizi dospélci, ukoncuje se vyvoj svaloviny a zacind ve
zvysené miie produkce depotniho tuku. Dalsi chov je proto neefektivni, protoze jde
0 plytvani krmivem a zhorSovani jakosti masa. Dobu nutnou k dosazeni jatecné
zralosti charakterizuje veli¢ina ranost. U starSich zvifat ma maso vyssi obsah barviv,
maso je tmavsi. Nejvice vékovych kategorii se rozliSuje u skotu. Nejmladsi kategorii

jsou telata. Teleci maso si udrzuje své vlastnosti az do zivé hmotnosti 150—160 kg,
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kdy rozliSeni telectho masa od hovéziho je nejen vékem, ale i zplisobem krmeni
(teleci pouze mlékem ¢i mléEnymi smésmi).

INGR (1996) dodava, Ze teleci maso ma dieteticky vyhodné vlastnosti, nizky
obsah tuku a velmi dobrou stravitelnost, takze je doporucovano pro déti, staré lidi,
nemocné a rekonvalescenty.

STEINHAUSER (2000) uvadi kategorie mladého byka, které zahrnuji mladé
bycky a vytazené jalovicky vykrmované béznym zpiisobem nebo intenzivné. Pritom
doba vykrmu trva 340-380 dni a zvife dosahuje zivé hmotnosti 380420 kg, je
oznacovano téz jako ,,baby BEEF*“ (ur¢itou nevyhodou vykrmu “baby beef jsou
vys$si vyrobni naklady a niz$i jatecnd vytéznost zvirat v disledku vyssiho podilu
kosti vii¢i svalové tkani; maso ma ale vynikajici chut'ové vlastnosti a je proto velmi
zadané.

Kategorie krav v masném pramyslu piedstavuje problematickou skupinu, kdy jde
zejména o zvirata, kterd jsou vyfazena z chovu, jejich maso je hor$i pro svou
vysokou protu¢nélost (PIPEK a POUR, 1998).

INGR (1996) dodava, Ze u nas se mlady skot vykrmuje béznym zpisobem do
450 az 550 kg zivé hmotnosti, kdy poskytuje kvalitni maso.

KAMENIK (2012) mini, Ze maso starich zvifat je tuz§i ve srovnani s masem
mladych jedinci. Pfi¢inou jsou prvé zmény v Kkolagenu. S ptibyvajicim vékem
jedinct dochazi ke stabilizaci struktury kolageni kovalentnich pti¢nymi vazbami.

Vékem se snizuje odolnost svalovych vldken vii¢i oxida¢nim ¢initelim.

6.3 Zpuisob vykrmu

Dle SIMONEOVA (2003) se pro intenzivni vykrm hodi zejména byci a jalovice
nezafazené do chovu. Pfi intenzivni vyzive je dulezita jeji vyrovnanost po celou dobu
vykrmu, resp. pfizptisobeni se potiebdm organismu v jednotlivych obdobich ristu.

VORISKOVA (2008) popisuje, jak na intenzitu réistu ma téz vliv chovani bykd
(pfijem krmiv, odpocivani, sexudlni chovani, agonistické chovani) V pribéhu
vykrmu.

STEINHAUSER (2006) se pozastavuje nad Evropskou legislativou, ktera

pfistupuje ve vyziveé zvitat v pouzivani stimulatort riistu velmi rigidné a dlouhodobé
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je odmita na rozdil od USA, kde se vyuziva ptipravkl podporujicich rist jatecnych
zvitat (hormony, antibiotiky a neantibiotické stimulatory riistu).

INGR (2003) popisuje, jak pasena zvifata v biologicky nejpfirozenéjSich
podminkach jsou zdravéjsi a fyziologicky odolavaji 1 predpordzkovym strestm.
Pasend zvifata mivaji tmavsi barvu masa i jeho zvySenou vodnatost, pfipadné
okamziku porazky, mnohem snéaze piekonavaji manipulaci a je u nich mensi riziko
vzniku PSE nebo DFD. Pastvou je téz prokdzdna zvySena koncentrace v mase n—

3 mastnych kyselin.

7 CHARAKTERISTIKA SLEDOVANYCH PLEMEN

SUBRT (2000) uvadi déleni plemen na specializovana mlééna a masna a plemena
s kombinovanou uzitkovosti s produkci kombinace maso-mléko a mléko-maso. Pocet
plemen ve svété je odhadnut asi na 350-400.

FRELICH (2001) tvrdi, Ze masny uzitkovy typ piedstavuje uzitkovy typ skotu se
schopnosti dobré masné produkce pii vysoké intenzité¢ rastu. Je charakterizovan
mohutné vyvinutym svalstvem a jemnou kostrou. Format téla je kvadraticky. Ramec
téla je maly, napt. Galloway, nebo stfedni, napt. Aberdeen Angus, Limousine ¢i

velky Charolais.

7.1 Galloway

Plemeno Galloway je zminovano jiz v dobach fimské okupace britskych ostrovi.
Od roku 1881 byla zaloZzena prvni plemennd kniha Galloway na uzemi Velké
Britanie (VELECHOVSKA, 2012). Prvni vlna exportii byla v dobg, kdy se lidé
st€éhovali do nového svéta, tedy USA a Kanady, a brali s sebou i svilj majetek. Dalsi
rozsifeni nasledovalo do britskych kolonii Austrélie, Jihoafrické republiky, Nového
Z¢élandu apod. Na nasem kontinentu nastalo rozsifeni a vznik Plemennych knih az
prakticky po skonceni 1. svétové valky, zejména v 50. — 60. letech 20. stoleti.
Nejvyssi rozsifeni v Evropé je v souc¢asné dobé v Némecku.

(http://www.genoservis.cz/cz/skot/galloway/,stazeno dne 22. 2. 2013).
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V Ceské republice se toto plemeno chova od roku 1991, kdy byla dovezena prvni
skupina téchto zvifat pravé z Némecka a také z Rakouska. V dalSich letech
nasledovaly dal§i dovozy tohoto plemene k nam, zejména do oblasti Sumavy
a Jeseniki (http://www.hovezimaso.cz/detail.php?plemeno=W,stazeno dne
10.04.2013).

VELECHOVSKA (2012) uvadi, e nenaroénost plemene, kterd umoZiuje
celoroCni pobyt zvifat venku, dobra rGstova schopnost telat, vynikajici matetské
vlastnosti a nizké ztraty telat béhem odchovu piedurcuji plemeno Galloway
k extenzivnimu chovu v horskych a podhorskych oblastech.

Gallowaysky skot je stfedniho az malého télesného ramce. Srst je dlouhd, vinita,
s dobfe vyvinutou podsadou. Kostra zvifat je jemna, hrudnik i trup je hluboky, u krav
je vyvinuty lalok. Hlava je kratka a Siroka, se stiedn¢ dlouhyma usima, na kterych
tvofi dlouhd srst tfdsné. Plemeno je geneticky bezrohé. Koncetiny jsou kratké
asuché. Nejcastéji je Galloway cerny, ale existuji 1dals$i barevné razy.
(http://cs.wikipedia.org/wiki/Gallowaysk%C3%BD _skot,stazeno dne 18. 03. 2013).
Hmotnost dospélé kravy se pohybuje kolem 550 az 600 kg zivé hmotnosti, byk
dosahuje 800 az 900 kg( http://www.topbeef.cz/galloway/plemeno3.html, stazeno
dne 18.03. 2013). Hmotnost telat pfi narozeni je 30-32 kg. Prirtstky jsou specifické
dle ro¢niho obdobi, zima 0400 g, 1éto cca 600 g.
(http://ksz.af.czu.cz/plemenaskotu/masna.pdf ,stazeno 18. 03. 2013).

Galloway maso ma nizky obsah nasycenych tukt, proto je jeho maso stejné dobré
ve zdravé stravé ¢loveka jako kufe Ci ryba.

(http://www.galloway.ca/healthy _beef.htm, stazeno dne 18. 03. 2013).

7.2 Limousine

VELECHOVSKA (2012) dale uvadi, ze plemeno Limousin vzniklo v oblasti
jihozéapadni Francie.

Toto plemeno ma hlubokou historii a jiz z let kolem roku 1840 jsou zaznamy
0 zuslecht'ovani tohoto plemene v masné uzitkovosti. Karel de Leobary a jeho pastyt
Royer byli pravdépodobné vidéimi osobami v tomto snaZeni a jejich stddo byva

oznacovano za prvni Cistokrevné stddo. Na vystavach v letech 1850 az 1859 pak
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vzniklé plemeno potvrdilo svou pozici mezi tehdejSim skotem. V roce 1886 byla
zalozena plemenna kniha. Pro zajimavost v roce 1914 bylo v plemenné knize
zapsano 5 416 zvitat (http://www.genoservis.cz/cz/skot/limousine/, stazeno dne 10.
04. 2013).

ZIZLAVSKY (2002) uvadi, ze se jedna o plemeno stfedniho t&lesného ramce,
dospélé kravy méfi 130-135 cm pii zivé hmotnosti 600 az 800 kg. Hmotnost samce
je 1000-1200 kg o vysce v kiizi 148 cm.
(http://cs.wikipedia.org/wiki/Limousinsk%C3%BD _skot, stazeno dne 10. 04.2013).

ZIZLAVSKY (2002) téz ukazuje na piednosti plemene: dobré mateiské
vlastnosti, vybornd zmasilost, vysoky podil zadniho masa, vysokd vytéznost
a chut'ové vlastnosti masa

VEJCIK(2001) jej popisuje jako druh, ktery ma pevné konéetiny a je odolny proti
nepiiznivym povétrnostnim podminkdm. Plastové zbarveni je plavé az cerveno-
hnédé¢, zvite je rohaté.

Hmotnost narozenych telat je 37-40kg. Prirastky 1100-1400g. Jate¢na
vytéznost 64—70% (http://ksz.af.czu.cz/plemenaskotu/masna.pdf ,stazeno dne 18.
03. 2013).

Plemeno Limousine je ur¢eno chovatelim s vynikajicim vztahem ke zvifatim, ktery
preferuje stfedni ramec skotu a jehoz chov je zaméfen na ekonomickou produkci
vysoce kvalitniho masa (http://www.genoservis.cz/cz/skot/limousine, stazeno 18. 03.
2013). Zvitata jsou napadna vyraznym osvalenim piedevsim kyty, beder a plece.
Byci vybrani k plemenitbé¢ dosahuji dennich ptirastkd 1300 g ve vykrmu nemaji
sklon k tuénéni a jatecna vytéznost je vysoka.

(http://cs.wikipedia.org/wiki/Limousinsk%C3%BD _skot, stazeno dne 11. 03. 2013)

7.3 Aberdeen Angus

Domovem jednoho z nejrozsifenéjSich masnych plemen skotu na svété je
severovychodni Skotsko. Jiz na pocatku 18. stoleti se v krajich Aberdeenshire

a Forfarshire podafilo vyslechtit masny uzitkovy typ skotu, ktery v prvni poloviné
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tak zaklad pravé tohoto plemene. Ve Ctyficatych letech 19. stoleti byla zalozena
Vv Anglii prvni plemennd kniha a jiz v roce 1860 se uskutecnil prvni import zvitat do
Kanady a pozdé¢ji do USA. Rozvoj chovu Anguse na severoamerickém kontinenté
pfinesl tomuto plemeni zvétSeni télesného ramce a sniZzenou produkci loje, ktera
umoziuje vykrm bykii do vyssi pordzkové hmotnosti. Postupné se chov Aberdeen
Anguse mimo Evropu a Severni Ameriku rozsifil i do Jizni Ameriky, Australie, na
Novy Zéland a do Afriky Plemeno je geneticky bezrohé, nejcastéji plastove Cerné.
Mozna je téz plastove Cervena barva, kterd se vyskytuje u homozygotnich jedincii
s red faktorem. Dospélé kravy méii v kiizi okolo 135 cm pfi hmotnosti 650-700 kg,
byci dosahuji vysky 145-155 cm a hmotnosti 1100-1300 kg.
(http://www.cschms.cz/index.php?page=pl_info&plid=1, stazeno dne 18. 03. 2013.

Télesna stavba je kompaktni a harmonicka, konstituce pevna, zvifata jsou dobie
osvalena. Trup je hluboky a vélcovity, prsni kost zietelné vystupuje mezi hrudnimi
koncetinami. Télo ma pii pohledu z boku tvar obdélniku, konéetiny jsou kratké,
hlava mala. Aberdeen-Angussky skot mad mirnou, ptatelskou povahu, vynika
nendro¢nosti, odolnosti, pfizpiisobivosti a dobrou schopnosti vyuZivat pastvy.
Primérné denni ptirGstky ve vykrmu dosahuji ubyka v testaci 1400 g. Jatecna
vytéznost dosahuje 61 %, pticemz diky jemné kostie je podil kosti v jate¢né
opracovaném trupu pouze 14-16 %. Maso z plemene Angus je jemné vlaknité
a kiehké, vysoce mramorované, Stavnaté a ma typickou chut. Tuk ma typickou
zlutou barvu. Plemeno je velmi rané, matky se poprvé teli ve dvou letech, vynikaji
schopnosti snadnych porodi a silnym matefskym instinktem. Telata jsou se svou
matkou svdzana silnym poutem, vynikaji pevnym zdravim arychlym rlstem.
Na konci pastvy maji bézn¢ hmotnost 300 kg.
(http://cs.wikipedia.org/wiki/Aberdeen-angusk%C3%BD_skot, stazeno 26. 02.
2013).

FRELICH (2001) nedoporucuje vykrm kiizence s timto plemenem do vysSich

porazkovych hmotnosti z divodu vysokého podilu tuku.

7.4  Charolay
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Plemeno Charolay vzniklo na ptelomu 18. a 19. stoleti ve stfedni Francii, v oblasti
meést Charolles a Nevers, z pivodniho zlutého skotu chovaného ve Francii, z néjz se
vyvozuje blizka pfibuznost se Simentalem. Plemennd kniha byla zalozena uz v roce
1864. Vynikajici vlastnosti Charolaiského skotu jsou hlavni pfi¢inou jeho rozsifeni
do vice nez 70 zemi. Importem jalovic do Severni Ameriky ve 30. letech 20. stoleti
byl zaloZen chov Charolais i na americkém kontinent¢.
(http://www.liponova.cz/index.php/plemeno-charolais, stazeno dne 02.03.2013)

VEJCIK (2001)popisuje, ze skot je velkého t&lesného ramce, méa pevnou a hrubsi
kostru. Kohoutkova vySka krav je 135-145 cm, byka 142-155 cm, Ziva hmotnost
krav je 700-900 kg a bykti 1100-1400 kg. Zvifata jsou vynikajici télesné $itky,
hloubky, silné je osvalena zad’, kyta a hibet. Barva téla je bila az krémova, mulec,
rohy a paznehty jsou svétlé. Primérmné pfirtstky u bycka ve vykrmu jsou 1300—
1600 g.

Dle BURESE (2012) ma jate¢nd upravené t&lo vynikaji vysokou zmasilost
a nizkou protu¢nélost. Navic pfi tomto zptisobu hodnoceni neni zohlediiovan podil
kosti a Slach v jatecné upraveném téle, ktery je u téchto zvifat spiSe vySs$i nez
Vv piipadé¢ nékterych dalSich masnych plemen.

VEJCIK (2001) uvadi, Ze jate¢na vytéznost 67% a kvalita masa je dobra. Pozdgjsi

jatecna zralost umoziuje vykrm do vysokych porazkovych hmotnosti.
8. CHLADIRENSTVi

Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢.853/2004, ktery stanovi zvlastni
hygienicka pravidla pro potraviny Zzivo¢iSného piivodu. Ptiloha ¢. III. Zvlastni
pozadavky, oddil I. Maso domacich kopytniki v kapitole VII. Skladovani a pfeprava
ukladd provozovatelim jatek, Ze musi zajistit ihned po pordzce zchlazeni podle
zchlazovaci kiivky zajistujici neptetrzity pokles teploty tak, aby bylo ve vSech
¢astech masa dosaZena teplota u drobil 3°C a u masa 7 °C. Béhem procesu chlazeni
musi byt zajisténo dostateéné vétrani, aby nedochazelo ke kondenzaci na povrchu
téla.

Dle INGRA (1996) zmény vzniklé béhem zchlazovani a chlazeni lze rozdé€lit na

fyzikalni, chemické, histologické, biochemické a mikrobialni. Fyzické se projevuji
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zménou konzistence a zménou hmotnosti masa. Hmotnost masa se méni
odpafovanim vody, hmotnostni ztraty pii zchlazovani a chlazeni masa zaviseji na
hmotnosti opracovanych kusi ve vztahu k plose povrchu, obsahu tuku v mase,
a hlavné na povrchu masa, dale na hydratacni schopnosti masa, pfestdvce mezi
jateCnym opracovanim a zacitkem zchlazovéni, vlhkosti povrchu masa
(osprchovanim), teplot¢ vzduchu, rychlosti proudéni vzduchu, relativni vlhkosti
vzduchu, dobé zchlazovani a chlazeni.

Pii zchlazovani dojde k rychlému poklesu bézné teploty z 30-39 °C na teplotu 4—
7 °C. Dulezité je dodat, ze pfilis rychlé zchlazeni zpisobuje vyplaveni ionti vapniku.
Takto je zvySena ztrata dokapem pii chladirenském uchovani masa a nastupuje
tuhost masa pfi tepelné uprave v disledku pficného zasitovani pojivové tkang. Tento
jev je oznacovan jako ,,cold shortening*

(http://www.cestr.cz/zranimasa.htm,stazeno dne 05. 01. 2013).

INGR (1996) upiesnuje, ze rychlost zchlazovani je ovlivnéna nékolika faktory:
teplotou chladiciho vzduchu, ptipadné jiného chladiciho média, rychlosti proudéni
vzduchu, relativni vlhkosti vzduchu (niZsi relativni vlhkost vzduchu zvySuje rychlost
zchlazovani), hmotnostni jatecné opracovanych tél nebo jejich ¢asti (mensi kusy se
zchlazuji rychleji), tukovym pokrytim nebo tepelnym izolatorem.

Podle PIPKA (1995) zchlazovani vzduchem nepatii mezi nejrychlejsi zptsoby, je
vSak technicky jednodussi. Nevyhodou je, Ze dochazi k pomérné velkému odparu
vody, ¢im se zvySuji hmotnostni ztraty. Pro rychlost chlazeni i odpar vody ma kromé
teploty vzduchu velky vyznam relativni vlhkost vzduchu a rychlost jeho proudéni.

STEINHAUSER et al.:(1995) doporucuje vénovat zvySenou pozornost VIhKosti
vzduchu pii zchlazovani masa 1 pfi jeho uchovani ¢i skladovani v chladirnach.
Vlhkost vzduchu ma pfimy vliv na utvareni vlastnosti povrchu masa, podminénych
zivotnimi pochody pfitomnych MO a jejich rozmnozeni. VIhkost vzduchu je
podminéna pfitomnosti vodnich par. Vodni pary, podobné¢ jako ostatni plynné slozky
vzduchu a naopak. Pfi styku s latkou s jinym napétim vodnich par piechazeji vodni
pary z jednoho prostiedi do druhého. Jestlize je napéti vodnich par ve vzduchu nizsi,
ptechazi vlhkost z potraviny do vzduchu, vlhkost (voda) v potravinach se snizuje —

potravina vysycha. Mezi teplotou a relativni vlhkosti vzduchu musi byt urcity pomér.

29


http://www.cestr.cz/zranimasa.htm,staženo%20dne

P1ilis vysoka vlhkost podporuje rist MO v chladirenskych podminkéch a zrychluje
pribéh hydrolytickych pochodd.

Vyhlaska Mze 287/1999 o veterinarnich pozadavcich na Zivoc¢isné produkty
upfesiiuje uchovani jateCnych tél pii chladirenském skladovani. Maso velkych
jateCnych zvitrat se zchlazuje do 48 hodin po porazeni na teplotu do 7 °C a do 72
hodin po porazeni na teplotu 4 °C. Pokud se maso velkych jate¢nych zvifat uchovava
déle nez 4 dny, zchladi se na teplotu do 2 °C.

Dle INGRA (2004) by zmé&na mohla nastat napf. pii natésnaném zavéSeni pilek
v chladirng, pti skladovani masa pfi vysokych teplotach. Zapatfené maso je silné
kyselé (pH 5,0 az 5,4) a s nizkym obsahem ¢pavku. Naopak pti velké intenzité
proudéni vzduchu a nizké relativni vlhkosti vznikne pfili§ suchy povrch, ktery je dale
nezpracovatelny (http://www.cszm.cz/clanek.asp?typ=1&id=896,stazeno 25. 04.
2012).

STEINHAUSER (2000) poukazuje, ze z tohoto divodu zahrani¢ni zpracovatelé
ve snaze co nejvice snizit ztraty a zachovat jasnou barvu masa pouZzivaji sprejové
chlazeni. Pifi némZ se pouzije acetylalkohol, ktery zpusobuje zvySeni oxygenace
myoglobinu (maso si zachovava jasn€ Cervenou barvu) a dochdzi ke snizeni
hmotnostnich ztrat o 40-80%. Tento zptisob neni u nas dovolen.

Dle MARECKA (1996) je piednosti rychlozchlazovani snizeni hmotnostnich
ubytkd, prodlouZeni trvanlivosti, zlepSeni jakosti a sniZzeni po¢tu mikrobd.

PIPEK (1998) tvrdi, Ze jate¢né opracované kusy je tedy vhodné chladit co mozna
nejrychleji. Rychlost chlazeni mé vSak sva omezeni a je ovlivilovano fadou faktort:
teplotou chladiciho média (vzduchu), rychlosti proudéni vzduchu, relativni vlhkosti
vzduchu, hmotnosti jate¢nych kust a tukovym krytim, které pisobi jako tepelna
izolace. Béhem ochlazovéani a chladirenského skladovani dochazi k hmotnostnim
ztratam, a to jednak uvolnénim masové $tavy, a dale odparem vihkosti z povrchu
masa. Tyto ztrdty znamenaji zhorSeni jakosti, maso je méné Stavnaté a ztraci
senzoricky aktivni latky.

O ultrarychlém chlazeni (“"very fast chilling”) hovoii LEPESKOVA 1. tehdy,
jestlize se v jatecné¢ upraveném téle (pulka nebo ctvrt) nebo vybouraném mase
dosahne do 5 hod po porazce teploty 0 °C a nedojde k poklesu teploty pod — 2 °C.

Problémy zplsobuje Spatna tepelnd vodivost masa, kdy napf. u hovéziho jatecné
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upraveného téla je tento rychly pokles teploty mozny jen v povrchovych vrstvach.
Resenim je bourani v teplém stavu, coz ale implikuje nebezpeéi tvorby krystalki
ledu, tj. mrazeni masa. Ultrarychlym zchlazenim dochazi k roztrzeni bunécnych
struktur (myofibril). Maso pak rychleji kiehne. Konkrétné u hovéziho masa neni
tteba k vyzrani ¢asu 14 — 21 dni, nybrz pfijatelnd zralost je dosazena jiz po 5 — 7
dnech. Na druhé stran¢ je u tohoto zpuisobu chlazeni vyssi ztrata masa (vody)
odkapem, a tak lze piedpokladat i vySs$i ztratu pii tepelné tpraveé. Tyto vyssi ztraty
o n¢kolik procent jsou samoziejm¢ z ekonomického hlediska nevyhodné
(http://www.agronavigator.cz/default.asp?ch=13&typ=1&val=5464&ids=170-ing,
stazeno dne 03. 03. 2013)

Chlazeni miize byt definovano jako zakladni operace pfi rychlém sniZeni teploty.
To se provadi v chladném prostoru s intenzivnim privanem. Rychlé chlazeni
povrchu masa nejen zpomali a skoro zastavi vyvoj na povrchu mikroorganismu, ale
také snizuje Ubytek na vaze a dochazi ke zméné barvy na povrchu z diivodu oxidace
hemoglobinu.

Pfi relativni vlhkosti vzduchu se voli kompromis — 90% je maly odpar a soucasné
neni pfili§ vysoka aktivita vody na povrchu. Na relativni vlhkost ma vliv 1 zaplnéni
skladu. Pfi plném skladu je vlhkost vys$i, protoZze se odpatuje voda z vétSiho
mnozstvi masa, zatimco pii nelplné zavezeném skladu je toto mnoZstvi mensi
a vlhkost vzduchu tudiz niz§i (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Do prostoru vétSich chladiren je nutné vzduch pfivadét zafizenim za pomoci
ventilatort. Privadény vzduch musi byt Cisty, bez zapachu, prachu, mikroorganismu.
Pfi ob&éhu vzduchu pfichazeji potraviny do stalého styku se vzduchem, kyslikem
i vodni parou, coz vede krychlej§im hydrolytickym a oxidaénim procesim
I K rychlejsi ztraté aromatickych latek. V prubéhu skladovani v chladirnach musi byt
dodrZzovan vztah mezi teplotou a relativni vlhkosti, nebot’ na ném zalezi trvanlivost
potravin. Napiiklad pro maso plati nasledujici vztahy: pfi teploté tésné kolem 0 °C
muze byt relativni vlhkost maximalné 90%, pii 1°C 85%, pii 2°C 81%, pii 3°C 78%
a pii 4°C 75% (MATYAS a VITOVEC, 1999).

INGR (1996) uvadi, ze pii chladirenském skladovani masa dochazi k nasledujicim
hmotnostnim ztratdm (uvedeno v % hmotnosti): hovézi pilky a ctvrt€ v dobé

skladovani 1 den — 0,45%, 2 dny 0,80%, 3 dny — 1%, 5 dni — 1,30%, 7 dni — 1,5%.
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CHLADEK (2010) upfesiiuje, 7e chlazeni je nevyhnutelné v celém pribéhu
vyroby masa od porazky az po expedici. Z divodu zachovani kvality masa je
dalezité mit pod kontrolou postmortalni zmény, probihajici v nativni svalové tkani.
P#ili§ rychlé nebo naopak pfili§ pomalé zchlazeni masa mtize vést ke zhorSeni kvality

masa i ekonomiky vyroby.
9. METODIKA

Uvadéna data byla ziskana ze zootechnické evidence zeméd¢€lskych podniki a ze
zaznamui jatek ve VeleSiné a v Mostkach. Jatecn€ upravend téla byla véazena po
porazce. Zaznamenany byly vahy jednotlivych ¢tvrti pfed a po zrani. Délka zrani

(suchého zréni) trvala 8 dni.
9.1 Charakteristika firem

Firma VAJA AGRO s.r.o.

Vznikla v roce 2009. Hospodaii na 100 hektarech pudy. Je zaméfena na chov
krav bez trzni produkce mléka a intenzivni vykrm bykd. Zastav je nakupovan od
provéienych dodavatelti — chovatelti krav bez trzni produkce mléka. Krmeni zvitat
zajiStuje farma samostatné. Nejvetsi podil obhospodarované pldy tvofi trvalé travni
porosty, pficemz cca 15 hektarli je ureno pro pastvu krav. Orna ¢éast pidy je
vyuZzivana k péstovani obilovin, trav a kukufice na sildz. Slama, senaZ a seno se

zCasti zkrmuji zvifatim a zbytek je uréen k prodeji.

Farma Dana Maslova

Byla zaloZena v bfeznu roku 2010. Hospodaii na 119,71 hektarech zemé&d¢lske
pudy. Zamétuje se hlavné na vykrm byka, v soucasné dobé se jednd prevazné
o druhy: Charolay, Aberdeen Angus, Limousin a Galoway, v poctu cca 100 kusi.
Produkce z rostlinné vyroby (tzn. obiloviny, kukufice na silaz, slama, seno, senaz) je
z vetsi Casti zkrmena. Slamu pouzivaji na zastlani. Zbytek rostlinné produkce je
urcen k prodeji. Farma disponuje kvalitnim technickym vybavenim jako je kombajn,
lis sbalickou, dva traktory, pluh, secka aj., a tak je schopna zajistit kvalitni

zemeédélske sluzby.
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Tyto dvé farmy maji spole¢nou organizaci vykrmu bykd. Byci jsou zastaveni ve
véku 9-12 mésicti. Do tohoto veéku je jejich chov postaven na témér vyluéné
pastevnim chovu (pokud to podminky dovoli). Dale jsou krmena klasickym
intenzivnim zptisobem vykrmu, kdy byci jsou ustijeni po skupinkach cca 14 kust
Vv boxu, na hluboké podestylce. Krmnd davka je volena s diirazem na krmeni
objemnych krmiv (sildzovana kukufice, senaz, seno), S pravidelnym dopliiovanim
jadrmého krmiva. K tomu se piidavaji mineralni lizy, které maji zvifata volné
k dispozici. Zvifata jsou napajena z napajecek, které jsou umisténé v boxech. Doba

vykrmu jednotlivych zvitat probiha u vSech plemen do 24 mésicti véku zvirete.

9.2 Charakteristika materialu

Byla sledovana jate¢né upravend téla z mladych bykt (vék do 24 mésicl)
masnych plemen: Aberdeen Angus, Charolay, Limousine a Galloway.

Sledovani probihalo na jatkdch ve Velesiné a Mostkach, kde zvifata pochazela
z chovi VAJA AGRO s.r.0. a z chovu majitelky farmy Dany Maslové. Porazky se
uskute¢nily v letech 2011-2013.

Hodnoceny byly ztraty hmotnosti na jate¢né upraveném téle b&hem zrani pfi

délce zrani 8 dni, pii teploté 0-2°C, relativni vlhkosti vzduchu 80-85%.

9. 3. Metodicky postup

Data byla ziskdvana: — ze zootechnické evidence zeméd¢€lského podnikatele
— ze zaznamu z jatek 0 porazenych bycich
U sledovanych byku byly vyhodnoceny tyto ukazatele:
— VvEk pii porazce ve dnech
— vaha pfi porézce v kilogramech
— hmotnost jate¢n€ upraveného téla (JUT) v kilogramech
—hmotnost JUT — pravé a levé pulky v kilogramech
Jatecna téla z experimentalni ¢asti byla rozdélena na dvé pilky. Plleni prob&hlo
na jatkach automatickou pilici platovou pilou chlazenou vodou. Plleni se provedlo
sttedem patefe takovym zpiisobem, aby nedochéazelo k velkym pilindm tvotfenych

z kosti, tuku a krevni sraZzeniny. Chlazeni vodou zamezilo velkému zneciSténi
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povrchu téla, ale i sou¢asnému ¢isténi pily samotné. Déle je maso ¢tvrceno fezem
a sekem mezi 8.-9. zebrem (tj. 8.-9. hrudnim obratlem). V piedni Ctvrti ztstalo 8
zeber a na zadni Ctvrti 5 Zeber, jelikoz skot ma 13 zeber. Jate¢né opracované kusy
pak prosly veterindrni prohlidkou, ktera byla provedena dle ptislusSného pracovniho
postupu, jejimz vysledkem bylo oznageni kulatym razitkem pro poZivatelnost. Udaje
na razitku jsou dana nafizenim vyhldSkou ministerstva zemédélstvi ¢.289/2007,

0 veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisné produkty.

Obr. [ Veterinarni razitko jatek VelesSin

Obr. 2 Veterindrni razitko jatek Mostky

Vyslednym protokolem veterinarni kontroly je veterinarni sprava (viz ptiloha ¢.1).

Ctvrté (v experimentarni ¢asti téz jako pulky) byly po tzv. toaleté téla (ofez
nezadoucich ¢asti téla — mozek, micha, ledviny, vnitini tuk, ¢asti branice, tukové
tkdn¢ a krvavy ofez). Kazdy vzorek byl vazen ihned po porazce zavésnou vahou.

Jatecné opracovana téla prosla chladicim procesem. Maso z jatecnych zvirat je
dale uchovano pfi teploté 0-2°C a pii této teploté také zraje.

Ve zraci komoie u stropu je zavéSend kovova konstrukce se zavésnou drahou,
kterd je uzpiisobena k zavéSeni jednotlivych kust (pili i ¢tvrti hovéziho) pomoci
kovovych haka (vaha jednoho haku ¢ini cca 4 kg). Rozmisténi hakd s masem na
draze musi byt takové, aby se béhem zraciho procesu jednotlivé piile hovéziho masa
nedotykala a predeslo se tak mikrobidlnimu kaZzeni masa (pfedev§im kvuli

dokonalému chlazeni, aby vzduch mohl obtékat jednotlivé plilky).
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Obr. 3:Jatecné upravena tela (zdroj autor)

Pracovnici jatek predchazeji mikrobidlni ndkaze dislednym dodrzovanim chladiciho
fetézce a preventivnimi kontrolami jednotlivych kust jate¢né opracovanych kust.

Kromé velmi malého mnoZstvi mikroorganismii, které se potencialné vyskytuji
nalepenim (ulpénim), budou vnitini ¢asti tkani jatecn€ upravenych tél obecné sterilni,
pokud nebyly kontaminovany béhem upravy.

Preventivni prohlidky jsou provadény v takovych intervalech, aby do mistnosti
zbyte¢né neprichazel teply vzduch z venkovniho prostoru.

Klasifikace tél jate¢nych zvifat nemusi jatka provadét dle nafizeni rady (EHS)
3220/84 §4a , ktery udava Klasifikaci tél jate¢nych zvitat. Ustanoveni odstavce 1 se
nevztahuje na provozovatele jatek, ktery porazi dospély skot v ro€nim priméru
nejvyse do 20 kusi tydné. Pouze nemusi provadét klasifikaci jateCnych tél, ale jatka,
kde se provadél vyzkum zmény hmotnosti na jateCnych télech béhem zréni,
klasifikaci opravdu neprovadéji.

Chlazeni ve zraci komofe pracuje na principu, kdy v prostoru je umistén
termostat, ktery pii zvySeni teploty v prostoru nastartuje chladici jednotku, ktera je

umisténa mimo zraci komoru. Popisovana jednotka chlazeni pracuje na principu, kdy
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do kompresoru umisténého ve venkovni jednotce vstupuji studené pary chladiciho
média (chladiva). Nasledn¢ jsou stlacovany a odchazeji z kompresoru pod zvysenym
tlakem a zvySenou teplotou, postupuji do vyméniku tepla (kondenzatoru). Zde jsou
za pomoci ventilatoru ochlazovany venkovnim vzduchem. Pii tomto procesu se
snizuje chladicimu médiu (chladivu) teplota, a tak dochézi k jejimu zkapalnéni
(kondenzaci). Po zkapalnéni je médénym potrubim ptivadéno do vnitini jednotky.
Ve vnitini jednotce za pomoci expanzniho ventilu, poptipad¢ skrtici kapilary, se snizi
chladicimu médiu tlak. Pfi snizeni tlaku klesne teplota chladicimu médiu pod teplotu
chlazeného prostoru, po té chladici médium o nizké teploté a nizkém tlaku projde
pfes vymeénik tepla (vyparnik), ve kterém se odpaii a potrubim je piivedeno
V plynném stavu zpét do kompresoru. Cely cyklus se tak neustale opakuje.

Diky tomuto principu chlazeni je mozné ve zraci komote udrzovat teplotu okolo
0-2°C pfi zrani masa, s vlhkosti 80-85% a proudéni vzduchu okolo 1-1,5 m-s™.
Dulezitost stalé teploty ovliviluje zraci procesy v mase. Délka zrani zkoumanych
vzorki od plemen Charolay, Aberdeen Angus, Limousine a Galoway ¢inila 8 dni.
Doba zrani zkracena se zamérem, ze hoveézi maso spotiebitel nechd dozrat

vV domacich podminkach.

9.4 Statistické zpracovani dat

Statistické vyhodnoceni dat bylo zpracovano pomoci programu Microsoft Excel
2007. Ze ziskanych hodnot byly vycisleny zékladni statistické udaje: primeér,
median, relativni odchylka a variacni rozpéti.

Déle grafické znazornéni jednotlivych hodnot vysledkli bylo provedeno pomoci

téhoz programu, Microsoft Excel 2007.
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10. VYSLEDKY A DISKUZE

10.1 Ztraty vody na jate¢né upravenych télech

Béhem doby zrdni 8 dni doSlo ke ztraté¢ hmotnosti jate¢n¢ upraveného téla,
predeviim ztratou volné vody. Délku zrani ve visu 8 dni pfipousti i KAMENIK
(2012), naproti tomu PIPEK (1995 ) mini, Ze optimalni doba zrani hovéziho masa je
10-14 dni.

Tato ztrata se u jednotlivych plemen liSila. Ztraty byly hodnoceny na ptednich a

zadnich ¢tvrtich.

[e) A4 14 1 4 A\ r
Prumeérna ztrata ctvrti
3,5%
3,0%
2,5%
m Charolay
2,0%
= Angus
1,5% u Galloway
1,0% m Limousine
0,5%
0,0%
leva piedni

Graf 1: Ztrdaty hmotnosti na levé predni ctvrti

V grafu 1 jsou znazornény hmotnostni ztraty o vodu pro plemena Charolay, Angus,
Galloway a Limousine. Z tohoto grafu je patrné, Zze sledované hodnoty u plemene
Galloway se vyrazné liSily na levé ptedni ctvrti. Hodnoty ztraty se u jednotlivych
jateéné upravenych tél pohybovaly na levé piedni ¢tvrti v rozmezi od 2,6% do 3,0%,
ztraty nekoresponduji s vysledky, které udava INGR (1996), ze pii chladirenském
skladovani masa dochazi k nasledujicim hmotnostnim ztratdm (uvedeno
vV % hmotnosti): hovézi plilky a ¢tvrté v dobé skladovéni, 7 dni — 1,5%., pfti teploté —
0,5 az +2°C. S jeho nazorem o ztratach vody souhlasi i JAMES a JAMES (2002),
ktefi uvadi, Ze ztraty se pohybuji okolo 2 %.
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Graf 2: Ztrata vody na levych zadnich ctvrtich

U jatecné upravenych tél (levé zadni Ctvrté) u zkoumanych plemen byly zjistény

ruzné ztraty vody (graf 2), které vykazovaly hodnoty. Nejnizsi ztrata byla zjisténa na

levé zadni ¢tvrti plemene Aberdeen-Angus 2,73 %. Nejvyssi zjisténa hodnota na levé

zadni Ctvrti je 3,32% u plemene Charolay. Tyto rozdilné ztraty na levé zadni ctvrti

souvislost s obsahem vody v téle zvitat. Toto zji$téni prokazalo shodu s tim, co uvadi

JELINEK (2003).

3,2%
3,1%
3,0%
2,9%
2,8%
2,7%
2,6%
2,5%
2,4%

Prumérna ztrata ¢tvrti

prava piedni

= Charolay
m Angus
= Galloway

® Limousine

Graf 3: Ztrata vody na levych zadnich ctvrtich
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V uvedeném grafu jsou zobrazeny rozdily ve ztraté vody béhem zrani na pravé
predni ¢tvrti. Ztrata vody u prednich Ctvrti Cinila v naméfenych hodnotach méné nez
2,68% a nejvice 3,1%. Tyto odchylné hodnoty mohly byt ovlivnény genotypem
zvifete, rdmcem tcla, meziplemennymi a meziliniovymi rozdily, vékem a také
protuénénim vlastniho masa. S témito faktory ovliviiujici jakost masa souhlasi
KADLEC (2002), ale FRELICH (2001) dodava, ze protucnéni je vyznamny vztah

mezi hmotnosti tuku v jatecné piilce a obsahem tuku v mase.

Prumeérna ztrata ¢ctvrti

3,40%
3,38%
3,36%
3,34%
3,32%
3,30%
3,28%
3,26%
3,24%
3,22%
3,20%

m Charolay

= Angus

= Galloway
® Limousine

prava zadni

Graf 4: Ztrata vody na pravych zadnich cétvrtich

Graf 4 znazornuje ztraty vody u plemene Galloway, kter¢ je sttedniho a aZ malého
télesného ramce. Zmény hmotnosti o ztratu vody na jatecné opracovaném téle Cinily
¢tvrtich vykazalo plemeno Charolay - 3,27%. Tyto vysledky mohly byt ovlivnény
stafim zvifat, ale 1 vlivem pfedpordzkové manipulace s nimi (nakladka, vykladka
prepravovanych zvitat, podminky ustdjeni), kdy mohlo dojit k Girazu zvifete, zejména
u mladych bykt. Na rtizné faktory, které ovlivituji zmény hmotnosti béhem zrani,

poukazuji i PIPEK a JIROTKOVA (2001).
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Tabulka ¢. 4: Statistické zpracovani dat — ztraty vody na ctvrtich

Plemeno ctvrté primér median IO REATLS variaén,i
odchylka rozpéti
Charolay % % % %

leva predni 2,73 2,68 1,09 4,03

prava predni 3,04 3,09 0,66 2,13

levéa zadni 3,33 3,06 0,73 3,13

prava zadni 3,28 2,97 0,96 4,35

Angus levé predni 2,57 2,70 0,82 2,85

prava predni 2,69 2,66 0,75 3,30

leva zadni 2,77 2,75 0,51 1,86

prava zadni 3,46 3,58 0,36 1,07

Limousine | leva predni 2,50 2,54 0,62 1,78

prava piedni 2,85 2,88 0,22 0,82

leva zadni 2,97 2,94 0,6 1,88

prava zadni 3,16 3,07 0,35 1,17

Galloway leva predni 3,01 2,68 0,67 1,62

prava piedni 3,11 3,00 0,48 1,19

leva zadni 3,08 3,11 0,37 1,03

prava zadni 3,38 3,40 0,38 1,07

Vliv stari zvirete na ztratu vody jednotlivych plemen
(prava piilka)

4,5%
4,0%

0 i | ]
3,5% =i—Charolay
3,0%
) 5%[: | . == Angus
' Galloway

2,0%
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Graf 5: Ztrata vody na pravych pulkach dle stari zkoumanych plemen
Ztrata vody u jednotlivych plemen na pravych pllkach byla velice variabilni.

U Charolay ve véku 491 dni ¢inila ztrata na pravé pilce 1,75% a u zvitete staré¢ho

751 dni ztrata Cinila 3,6%. U Anguse veék 562 dni byla ztrata 3,02% a u starSiho kusu
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(730 dni) téhoz plemene ¢inila 2,59 %. Galloway vykazal ztratu ve véku 795 dni
2,70% a u mladsiho kusu 679 dni ztratu 4%. Pravidlo niz$i ztraty vody nebylo

prokazano ani u plemene Limousine 987 dni -2,54%.

Vliv stari zvifete na ztratu vody jednotlivych plemen
(leva piilka)
4,2%
3,7%
== Charolay
3,2% - ‘i Y o— Angus
/ \( Galloway
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Graf 6: Ztrata vody na levych pulkdch dle stiri u zkoumanych plemen

Dulezitym faktorem pasobicim na kvalitu masa (ztratu vody béhem zrani) je i vék
zvitat, ktera byla intenzivné vykrmovana. Stafi a hmotnosti bykl pii porazce byly
znacné rozdilné, v rozmezi 491 dni az do 987 dni. U plemene Charolay vzniklé ztraty
vody €inily od 2,7aZ 3,8%. Angus vykazal ztratu na levych ptlkach od 2,3do 3,7%.
Limousine mélo ztraty podobné jako Charolay a Angus, pouze u zvifete starého
987 dni byla ztrata 2,8 %. U extenzivniho plemene Galloway starého 701-795 dni
byly ztraty vody b&hem zrani 3,7%. Jednotlivé odchylky zmén hmotnosti byly
ovlivnény vyvinem rustové kapacity svald, pifjmem krmiv, stafim zvifete
(protu¢néni kusu). Toto zjisténi je shodné s minénim STEINHAUSEREM
etal.;(1995) a BURESEM (2008), kteii dodavaji, ze povrchové kryti vazivem
a tukem snizuje odpar a pfi del§i dob¢ zrani vynika kiehkost masa.

U ostatnich plemen se toto pravidlo nepotvrdilo, proto by bylo vhodné provést
dalsi analyzy, napt. pfirtistky jatecného zvifete, intenzitu riistu, hodnoceni jate€nych
zvitat dle SEUROP. Na tuto problematiku poukazali (PULKRABEK
a BARTON,2008), pro srovnani s vysledky autord by muselo byt provedeno

podrobnéjsi zkoumani, které nebylo cilem prace.
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U ostatni plemen se souvislost se zvySujicim se stafim zvifat a snizujici ztratou

vody béhem zrani nepotvrdila.

Ztrata vody ovlivnéna datem porazky

3,1%
3,1%
3,0%
3,0%
2,9%
2,9%
2,8%
2,8%
2,7%
2,7%

1. étvrtleti 2. ¢tvrtleti 3. étvrtleti 4. &tvrtleti

1. étvrtleti (leden,inor, bfezen), 2.¢tvrtleti (duben, kvéten, ¢erven), 3. ¢tvrtleti (Cervenec,

srpen, zafi), 4.¢tvrtleti (fijen, listopad, prosinec)

Graf 7: Priumérné ztrdty sledovanych plemen béhem jednotlivych ctvrtleti roku

V pribéhu roku byly méfeny primérné ztraty hmotnosti jatecnych t€l béhem
procesu zrani, ktery trval 8 dni pfi teplot¢ 0-2 °C a relativni vlhkosti 80-85%.
Zvysledkl je zfejmé, ze nejmensSi ztraty na jateCné opracovanych kusech byly
v 1. ¢tvrtleti 2,81% a ve 4. ¢tvrtleti 3%. Nejvyssi ztraty Cinily ve 2. ctvrtleti 3,07%
ave 3. ctvrtleti 3,04%. Ze zjisténych dat vyplynula souvislost s kondici zvitete,
vyzivou, stresovym faktorem behem pfepravy a teplotou venkovniho vzduchu
(sezonni vlivy). Stejného minéni je i PIPEK (1995).

Jestlize je okolni teplota vzduchu nizsi, jsou nizké 1 ztraty vody, a proto je
vyhodnéjsi jateCna zvitata porazet béhem chladnéjSich mésict roku. Pfi porovnavani

udajii nebyla zohlednéna plemenna piisluSnost zvifat.
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Zjisténé ztraty hmotnosti béhem zrani je potfebné zohlednit v konec¢né cené
jateCn¢ upraveného téla, aby nedochédzelo k finanénim ztratdm farmare. Nad
problematikou ekonomiky se téZz pozastavuje INGR (1996).

Ekonomické ztrata je pfimo umeérna procentualni ztrat¢ vzniklé pii procesu zrani
jatecného té€la. Na pramérném jatecné upraveném téle o vaze 380 kg Cini ztrata
2,68%. Pti soucasné farmaiské cen¢ 87,- K&/kg za jedno jateéné upravené télo tato
finan¢ni ztrata ¢ini 886,- K¢. Toto navySeni vzniklé zranim masa musi byt zahrnuto

i do jeho prodejni ceny.

10.2 Statistické zpracovani dat

Tabulka ¢& 5: Statistické zpracovani dat

PRAVA PULKA LEVA PULKA
relativni variacni relativni variacni
Plemeno | Primér | Mediin primér | median
odchylka | rozpéti odchylka rozpéti
(%) (%) (%) (%)

(%) (%) (%) (%)

Charolay 2,89 2,90 0,56 2,13 3,27 3,30 0,32 1,26

Angus 2,63 2,72 0,71 2,64 3,13 3,14 0,37 1,34

Galloway 3,06 2,89 0,51 1,37 3,23 3,22 0,33 1,05

Limousin 2,67 2,66 0,34 1,09 3,07 3,05 0,38 1,42

Zpracovani dat bylo provedeno pomoci programu Microsoft Excel (viz tabulka 5),
byl zde vypocitan primeér, ktery nam urcil stfedni hodnotu ziskanych namétenych dat
z vazeni pravych a levych puli jatecné upraveného téla. Bylo zjiSténo, Ze primérna
hodnota hmotnostni ztraty na pravé pilce ¢inila u plemene Charolay v priméru
2,89%,na levé pulce 3,27%. Primérna hmotnostni ztrata u plemene Aberdeen Angus
na pravé pulce jate¢ného téla Cinila 2,63% a na levé pulce 3,13%. U plemene
Limousine byla naméfena v priméru hmotnostni ztrata na pravé pilce 2,67% a na
levé pulce 3,07%. Ztraty u Galloway na pravé ptlce Cinily 3,06 % a na levé ptilce
3,23%. Z tohoto méteni vyplynulo, Ze nejmensi primérné ztraty na pravé pulce byly
u plemene Aberdeen Angus, na levé ptlce u Limousine.

JelikoZ pti pouziti funkce priimér mohly vzniknout minimalni rozdily, bylo nutné

hypotézu hmotnostni ztraty vody na pravé a levé puli ovéfit. Tato hypotéza byla
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ovéiena funkci median, kdy byla vypoctena stfedni hodnota Cisel, kterd nebyla
ovlivnéna zaddnou velikosti hodnot a poskytla tak dobrou ptfedstavu o spravné poloze
prostiedni hodnoty i o trovni hodnot sledované proménné, kdy u jednotlivych
plemen bylo na pravé pilce Charolay zjisténo 2,90% a levé pulce 3,27%, Aberdeen
Angus vykazal hmotnostni ztratu na prava pulce 2,72% a leva putlce 3,13%.
U Galloway prava pulce 2,89% a 3,22% leva piilce, Limousine median hmotnostni
ztraty Cinil 2,66% na pravé ptlce a 3,05 % na levé pilce. Z téchto udaji vyplynulo,
ztrata u plemene Aberdeen Angus na pravé pulce a Charolay na levé pilce.

Dale bylo nutné ptepocitat, zda-li ze zakladniho souboru zadaného jako argument
nevznikla nebo vznikla smérodatnd odchylka (s), jako mira rozptylu hodnot od
primérné stfedni hodnoty, kdy vysledkem jsou primérné hodnoty statistického
souboru (pravé a levé ptlce) u jednotlivych plemen. U Charolay ,,s* na ptedni ptilce
0,56%, na levé pulce 0,32%, Aberdeen Angus ,,s 0,71% pravé pulce, 0,37% levé
pulce, Galloway pravé ptilce 0,51%, levé plilce 0,33% a Limousine na pravé ptilce
0,34%, levé pilce 0,38%. Z téchto statisticky zjiSténych vysledkidt vyplynulo, Ze
nejniz8i hodnota smérodatné odchylky na pravé pulce je u plemene Limousine
0,34%, na levé pilce u plemene Charolay. U relativni odchylky byly brany v tvahu
chyby v neptesnosti pouziti dvou ruznych zavésnych vah, které byly na stejném
principu vazZeni, ale od jiného vyrobce.

Variatnim rozpétim bylo vyjadfeno rozptyleni definované mezi nejveétsi
a nejmensi naméfenou hodnotou dané veli¢iny, kdy je vidét, Ze v souboru dat jsou
prave ptlce 2,13% a na levé pllce 1,26%, u Aberdeen Angus 2,64% na pravé pilce
a 1,34% na levé ptlce. U extenzivniho plemene Galloway hodnota byla na pravé
ptlce 1,37% a na levé pulce 1,05%. Limousine vykazal hodnoty na pravé ptlce
1,09% a na levé pilce 1,42%. Z téchto parametrl je zifejmé, ze nejmensi variacni
rozpéti je u plemene Limousine na pravé pllce 1,09% a na levé pilce plemene

Galloway 1,05%.
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12.ZAVER

Pokud v nasi kuchyni chceme mit prvotiidni hovézi maso s bezvadnou kondici
a jakosti, musi byt splnéno mnoho podminek. Jednim zakladnich pozadavki je, ze
maso musi pochazet ze zdravych a dobfe krmenych zvifat a kvalitniho chovu. Jakost
masa je ovlivnéna i plemenem, vékem, pohlavim, zptisobem provedenim porazky,
dal$im opracovanim a zranim masa.

Proto nelze pozadovat Cerstvé hovézi maso, které je nevyzralé, ma Spatnou
vaznost a ke kulinafské uprave je tuhé. Cilem mé prace bylo proto stanovit ndhled na
problematiku v oblasti zrani hovéziho masa, potfebné doby skladovéani, podminky
a predevS§im hmotnostni ztraty, které¢ béhem vlastniho skladovani nastanou.

Za Gc¢elem hodnoceni ztrat béhem skladovéni byla sledovéana jatecné upravena téla
z ktizenci mladych bykt (vék do 24 mésicti) masnych plemen: Aberdeen Angus,
Charolay, Limousine a Galloway. Hodnoceny byly ztraty hmotnosti na jatecné
upraveném téle béhem zrani pii délce zrani 8 dni, pii skladovaci teploté¢ 0-2°C.
Relativni vlhkost vzduchu, ve skladovacich prostorech, byla v rozmezi 80-85%.

Sledovédna byla ztrata vody b&hem zrani u vSech plemen, ovlivnéna staiim
jatecnych zvifat. Vysledky nepotvrdily pravidlo, Ze ¢im starsi zviife (pfedpokladem
bylo i protu¢nélejsi), tim nizsi bude ztrata vody na jatecné upraveném téle.

Dale byly hodnoceny ztraty vody na ctvrtich — pfedni a zadni u vSech
zminovanych plemen. U Charolay se ztrata pohybovala na pfednich Cctvrtich
v priméru 2,88% a na zadnich 3,05%. U Aberdeen-Angus na ptednich ¢tvrtich byla
zména o 2,63% a na zadnich Ctvrtich 3,11%. Limousine vykazal ztratu vody na
pfednich ctvrtich 2,67 % a na zadnich ctvrtich 3,065%. Galloway mél piekvapive
podobnou ztratu na piednich 3,06 % a zadnich 3,23% ctvrtich.

Dal§im vlivem na ztratu hmotnosti béhem zrani mé¢lo 1 doba pordzky jate¢nych
zvitat. Zde byly sledovany zmény o Ubytek hmotnosti zpiisobené ztratou vody béhem
zrani beéhem jednotlivych obdobi roku, bylo zjisténo, ze nejmensi ztraty na jate¢né
opracovanych kusech byly v 1. ¢tvrtleti 2,81% a ve 4. Ctvrtleti 3%. Nejvyssi ztraty
Cinily ve 2. Ctvrtleti 3,07% a ve 3. ctvrtleti 3,04%. Ze zjisténych dat vyplynula
souvislost vlivll (vyzivy, stresovy faktor béhem piepravy) pusobicich na kondici

zvirete.
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Kratk4a doba zrani 8 dni byla ovlivnéna nizkou kapacitou jatek a ekonomickou
narocnosti, ale 1 predpokladem, Ze spotiebitel pti koupi hovéziho masa necha maso
dozrat v domacich podminkach. Pokud se tak nestane, biochemické reakce
neprob¢hnou v dostatecné mife, aby vysledem na talifi nebylo maso tzv. jako
podrazka. Ekonomické ztraty (hmotnosti ztraty vody) vzniklé béhem procesu zrani
bez ohledu na plemennou pfislusnost zvifete se pohybuji v priméru okolo 900,-K¢
na jednom kusu jate¢né upraveného téla.

Vzhledem k tomu, Ze zrani hovéziho masa se velmi vyznamné podili na jeho
vysledné kvalité, nelze tuto vyrobni fazi nadale zanedbdvat. Maso s vynikajicimi
kvalitativnimi znaky musi byt odliSné nejen chuti a tedy kulinarnim efektem, ale také

cenou, kterou bude muset spotiebitel akceptovat.
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13.SUMMARY

Since we want to have first-class beef in excellent condition and quality in our
kitchen, lots of circumstances have to be met. One of the basic requirements is that
the meat must come from healthy and well-fed animals and of good breeding quality.
The meat quality is influenced by breed, age, sex, the method of slaughter, other
processing and the maturation of meat.

Therefore it is impossible to require fresh beef that is immature, has poor water
holding capacity and the culinary presentation is solid. The aim of this work was
therefore to establish a view of the problems of aging beef, the required period of
storage conditions and especially the weight loss that occurs during the actual
storage.

In order to evaluate losses during the storage there were monitored carcasses of
crossbred young bulls (age 24 months) meat breeds, Aberdeen Angus, Charolay,
Limousine and Galloway. The evaluated weight loss of the carcass during the
ripening at the length of maturing 8 days when stored at 0-2 ° C. Relative humidity
in the storage areas were in the range of 80-85%.

The water loss was monitored during aging of all breeds affected by their
slaughter age. The results, however, have shown that the rule that the older the
animal was (the assumption was also fatter) , the lower the water loss of the carcass
would be has not been proven right.

Were also evaluated the loss of water in parts/forequarters — front and back of all
the mentioned breeds. With the Charolay the loss was at the forequarters on average
2.88% and 3.05% on the rear. With the Aberdeen-Angus forequarter there was
a change of 2.63% and 3.11% hindquarters. The Limousine reported a net loss of
water to 2.67% in forequarters and in hindquarters to 3,065%. The Galloway had
surprisingly a similar loss in the front and rear 3.06% 3.23% parts.
Another effect of the weight loss during the ripening was also the time of slaughter
of animals for slaughter. There were followed for weight loss due to loss of water
during maturation during particular periods of the year, it was found that the smallest
loss of carcasses pieces were in the first quarter and 2.81% in the fourth quarter 3%.
The highest losses were in the second quarter and 3.07% in the third quarter of
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3.04%. A connection has come up from the collected data, saying that nutrition,
stress factors during transport have strong influence on the condition of the animal.
The short curing time of 8 days was affected by low capacity of slaughterhouses and
economic demands. A consumer, when buying beef, should let the meat ripen at
home, and if they do not, biochemical reactions will not take place to a sufficient
degree and the final dish made of that meat will hardly be edible for its firmness.
Economic losses (the weight losses of water) arising during the ripening process,
regardless of the pedigree animal, are on average around 900,-CZK per carcass. With
respect to the fact that the maturation of beef very significantly contributes to the
final quality of the meat, the production phase can no longer be neglected. Meat with
excellent qualitative characters must be different not only in its taste and therefore in

its culinary effect, but also in the price that the consumer will have to accept.
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PRILOHY:

C.1: Kopie veterinarniho protokolu

STATNI VETERINARNI SPRAVA
Slezska 100/7, Praha 2-Vinohrady, 12056, Praha 2, IC:00018562

Pracovisté:
Velesin, 38232, Velesin

Nalez prohlidky jate€nich zvirfat a masa

(porazkovy protokol)
€. 120829000004S31034

Veterinarni inspektor: MVDr. Zdenék Lacina Kéd: S31034

Porazka: Foitl reznictvi a uzenarstvi v.o.s., Velesin, 38232, Velesin, KU/ZSJ: 777854, Kéd: CZ 371
Chovatel: VAJA AGRO s.r.0., Néchov, 37401, Trhové Sviny, KU/ZSJ: 702501 , Kéd: CZ 31097976
Hospodarstvi:

e VAJA AGRO s.ro., Néchov, 37401, Trhové Sviny, KU/ZSJ: 702501, Kéd: CZ 31097976

Datum provedeni: 29.8.2012

Sumar celych kusu:

e porazeno
byk 1ks
CZ 000747367031

Zjisténi pred porazenim:
* Bez klinického nalezu

Posouzeni celych kusu:
« Pozivatelné bez omezeni

o byk 1ks
Posouzeni organu:

Denni kontrola welfare u zasilky jatecnich zvirat:

e  Prlvodni doklady Vyhovélo
e Doba prepravy Vyhovélo
« Dopravni prostredek Vyhovélo
« Zpusobilost a stav zvirat Vyhovélo
e Poskozeni - Uhyn Vyhovélo
| * Vykladka Vyhovélo
| « Péce pred porazkou Vyhovélo
e Omraceni Vyhovélo
e Vykrveni Vyhovélo
« Zahajeni zpracovani Vyhovélo
/_”_’

Razitko a podpis
Veterinarniho inspektora

MUNYr ZAdanek | arina
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