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Abstrakt:

Tato diplomova prace se zabyva analyzou vzorki hovéziho masa (zadni hovézi kyta)
z tuzemské trzni  sité, priCemZ vétS§ina vzorkd pochazi z Ceské republiky,
jeden z Polska, dva z Australie a jeden z Irska. Nekteré vzorky pochazi
z mas nevyzralych a nékteré¢ z mas zrajicich po riiznou dobu (14 dni, 21 dni a vice
nez 45 dni). Jejim cilem je u 14 vzorkl hovéziho masa porovnat zakladni analytické
hodnoty, tedy hodnoty obsahu vody, bilkovin, tuku a kolagenu. Z teoretické ¢asti
vyplyvaji zakladni hodnoty z odborné literatury, které jsou Vv teoretické Ccasti
nasledné porovnavany se samotnymi vysledky. Vzorky jsou také porovnavany

mezi sebou.

Kli¢ova slova: hovézi maso, bilkoviny, tuk, voda, kolagen

Abstract:

This thesis analysed samples of beef from inland market network. Most beef samples
are from the Czech Republic, one from Poland, two from Australia and one from
Ireland. Some samples come from unripe meats and some of them mature for
different periods (14 days, 21 days and over 45 days). Its aim is to compare the basic
analytical values, ie the volume of water, protein, fatand collagen in 14 beef
samples. The theoretical part is based on the basic values from the professional
literature, which are after that compared with the results of beef values in the

theoretical part. Samples are also compared with each other.

Keywords: beef, protein, fat, water, collagen
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1. Uvod

Maso patii mezi nejoblibenéjsi potraviny a je cenéno zejména pro sviij obsah
biologicky hodnotnych bilkovin, obsah vitaminu skupiny B, zeleza a fosforu. Hovézi
maso predstavuje maso tura domdaciho a spolecné s vepfovym a driibezim masem
se jednd o maso nejcastéji pouzivané v Ceské kuchyni diky své vSestrannosti.

Jeden obyvatel ho ro¢né spotiebuje piiblizn¢ 8 kg.

Z hovéziho masa se mize pfipravovat fada pokrmi, napiiklad steak
Sriznymi ptilohami, hovézi pecené nebo guldS. Je charakteristicky cervené,
ale miize mit barvu od svétle Cervené az po tmavé Cervenou. Nemaly rozdil
se projevuje Vv kvalit¢ hovéziho masa v zavislosti riznych faktorech wvnitinich

I vn¢jsich, naptiklad na straveé zvifete nebo na véku.

Konzumenty na samotném hovézim mase zajima predevsim jakost a kvalita
nabizené¢ho masa v trzni siti. Jedna se naptiklad o vyzivové hodnoty hovéziho masa
nebo jeho senzorické vlastnosti. Dalsim velmi vyraznym faktorem je také cena
hovéziho masa, kterd vyrazné ovlivituje pravdépodobnost ndkupu vybrané¢ho kusu

hovéziho masa.



2. Charakteristika hovéziho masa

2.1 Hovézi maso

Pojem ,maso“ se casto V S$irSim, obchodnim, smyslu slova definuje
jako vSechny pozivatelné Casti zabitych zvitat, véetné kosti, vaziva, cév, nervi,
vnitinosti nebo podkozniho a vnitiniho tuku. V uz§im smyslu tato charakteristika
zahrnuje pouze samotnou svalovou tkan, poptipad¢ vsunuty tuk cévy, nervy a vaziva.
Samotna produkce masa predstavuje slozité pochody celého organizmu
a je komplexem morfologickych a fyziologickych vlastnosti (Haji¢, 1995).
Hovézi maso pochazi z tura domaciho, ktery je vyslechtén z jiz vyhubeného pratura,
lat. Bos primigenus. Po mlécné uzitkovosti je produkce masa u skotu
jeho nejvyznamnéjsi vlastnosti. Potencionalni schopnost mastné uzitkovosti u skotu
je podminéna predevSim genetickym zalozenim samotnych zvirat, kterd pfimo
souvisi s jejich uzitkovym typem a plemennou pftislusnosti. Hovézi maso obecné
patii po biologické strance mezi nejvhodnéj$i druhy masa. Je velmi chutné
a z nutricniho hlediska je velmi cenné. Tento fakt je podpofen piedev§im tim,
ze maso je diky traveni skotu pomoci bachorové mikrofléry obohacovano
0 plnohodnotné bilkoviny, enzymy, vitaminy, mineralnimi latky, stopové prvky
a dal$i prospésné latky, napt. ve srovnani s vepfovym masem vykazuje vyssi obsah

esencialnich aminokyselin a vice Zeleza a vitaminu B2 (Frelich, 2001).

Hovézi maso je -charakteristické pro svou cihlové cervenou barvu
reprezentujici jednu z jeho primarnich znakl, samotna barva vSak zavisi na fadé
faktordi. Barva masa zavisi piredevS§im na obsahu hemovych barviv. Rozpéti obsahu
t&chto barviv je u skotu riiznorodé, v rozpéti mezi 1700 a 7500 mg.kg™. | v ptipads
primérmnych hodnot se vSak jednd o hodnoty vys§i nez u masa drlibeze
nebo vepfového masa (Steinhauser, 1995). Maso z jednotlivych ¢asti skotu je tedy
velice rozdilné. Ruzné odstiny Cervené a pomér tukti maji také rozdilné ¢asti
jate€n¢ho téla. Tuk ma vice nenasycenych neZz nasycenych mastnych kyselin

a je vyznamnym zdrojem chuti (Top Beef. 2017).



Maso mladych kust je svétlé, bledé¢ Cervené, jemné vlaknité s mensSim
obsahem §$tdvy a ma pevnou konzistenci a vazivo méné¢ prorostlé tukem.
Maso mladych byckl je vétSinou spise tmaveé Cervené. V piipadé vysuSeni ziskava
maso na povrchu zna¢né tmavy ton. Zirni voli a mladé Zirné kravy maji maso
pomérné tuhé a hrubé vlaknité, je na fezu mramorované diky silné prorostlosti
tukem. StarSi zvifata ty mlééného maji naproti tomu vzdy jasnéjs$i barvy a malo

prorostlé tukem. Po uvateni je barva masa Sedohnéda (Steinhauser, 1995).

2.2 Produkce a spoti‘eba hovéziho masa

Hovézi maso predstavovalo nejvice konzumovany druh masa na svéte
az do 60. let 20. stoleti. Jeho nejpfednéjSimi producenty ve svétovém méfiku

jsou USA, Australie, Novy Zéland a staty Jizni Ameriky (tab. €. 1).

Tab. ¢. 1 Nejvetsi subjekty na trhu s hovézim masem (v milionech tun)

Produkce s::ﬁ;g;il Export Import

USA 12 11,4 1,2 1,1
Brazilie 9,2 7,9 1,3 -
Cina 5,5 5,5 - 0,106
Indie 3,3 2 1,2 -
Argentina 2,5 2,3 0,28 -
Australie 2,2 - 1,4 -
Rusko 14 2,5 - 1,15
Mexiko 1,8 1,9 0,23 0,3
Kanada 1,2 1 0,450 0,28
Némecko 1,2 1,067 0,464 0,35

Zdroj: Nehasilova, 2012

10




V pribéhu Sedesatych let predstihla produkci hovéziho masa produkce
veprového, v poloviné¢ devadesatych pak bylo pfedstizeno i produkci masa
driibeziho. Uvedené zmény zpusobily napiiklad zmény v produkcnich nakladech
nebo zmény v technologiich samotného chovu (Ingr, 2004). Nejvétsi spotieba
hovéziho masa na osobu je pfedev§im v téch samych statech, které jsou i velkymi
producenty, jedna se hlavné o Argentinu (okolo 70 kg na osobu za rok),
USA a Australii. Nejmensi spotfebu vykazuji asijské zemé. Z Clenskych stati EU
konzumuji hovézi maso nejvice v Lucembursku, jedna se piiblizn¢€ o 30 kg na osobu
za rok (Svét potravin, 2010). V Ceské republice produkce a spotieba hovéziho masa
dosahla vrcholu v letech 1989 a 1990. Jednalo se piiblizn¢ o 30 kg na obyvatele
za jeden rok. Od této doby spotieba vyrazné klesla, v roce 2001 se jednalo pouze
0 1/3, tedy 0 10 kg (Ingr, 2004). V roce 2009 byla dokonce spotieba hovéziho masa
(Svét potravin, 2010). Klesajici tendenci spotfeby hovéziho masa vyjadiuje
tabulka 2.

Tab. &. 2 Vyvoj spotieby hovéziho masa v Ceské republice na obyvatele a rok

1974 | 1985 | 1995 | 2004 | 2007 | 2009 | 2011 | 2013

Maso celkem 86,6 89,3 82,0 805 | 815 | 788 | 78,6 | 74,8

Hovézi 28,7 29,5 18,5 10,3 | 108 | 94 | 91 7,5

Zdroj: Roubalova, 2015

3. Slozeni hovéziho masa

Obecné je velmi obtizné maso jednoznacné charakterizovat. Chemické
sloZzeni zavisi na faktu, zda je hodnocena pouze Cista svalovina, primérné maso
obsahujici mezisvalovy tuk a dal§i tkdn¢ nebo jatetné upraveny kus.
Podle Pipka (1998) jate¢né opracovany kus piedstavuje ¢ast jateény zvifat zistavajici
po odstranéni vnitinosti, krve a klize, v nékterych piipadech i hlavy a ¢asti koncetin
v pribéhu  opracovavani. Velmi proménlivy byva  pfedevS§im  pomér
intermuskuldrniho (vnitrosvalového) a zasobniho (extramuskularniho) tuku v mase,
dalezity je také pomér kosti, ktery se vétSinou pohybuje mezi 10 az 20 %

(Kadlec, 2008).
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Hovézi libova svalovina je V jistém poméru tvofena vodou, bilkovinami,
lipidy, minerdlnimi latkami, vitaminy a extraktivnimi latkami, jako jsou napiiklad
sacharidy. Podstatné je tzv. Fedorovo cislo, které je pomérem obsahu vody

abilkovin. Toto ¢islo se u syrového masa  pohybuje  okolo

hodnoty 3,5 (Frelich, 2001), tyse mohou liSit podle ¢asti jate¢né upraveného téla,

ze které samotné hovézi maso pochazi (tab. ¢. 3).

Tab. ¢. 3 Hodnoty Fedorova ¢isla ve vybranych ¢astech jatecné upraveného téla

Typ Plec Kyta Svickova | RoSténec Krk Klizka
masa

Hodnota

Fedorova 3,7 3,6 3,7 3,3 3,4 3,3
¢isla

Typ Zebro Bok Podpleci levky VYS? ky Spodni $al
masa rosténec rosténec

Hodnota

Fedorova 4.4 3,2 3,5 3,5 3,0 3,5
¢isla

Zdroj: Steinhauser, 1995

Primérny obsah latek s nejvét§im zastoupenim v hovézim mase na 100 g svaloviny
v procentech ¢ini:

e voda-69,4az 78,3 %,

e Dbilkoviny — 20,1 az 24,1 %

e tuky—-0,3az8,9 %.
Konzumaci takového kusu masa je mozné ziskat od 380 do 748 kJ energie

(Frelich, 2001). Blizsi popis slozeni ¢asti hovéziho masa obsahuje tabulka ¢. 4.

Libové hovézi maso ma také fadu zdravi prospéSnych slozek, predevSim ma
nizky obsah cholesterolu a je bohaté na bilkoviny a mnoho zisadnich vitamind
a minerald. Obsahuje také dulezité stopové prvky, které podporuji dobry zdravotni
stav. Oproti bilkovindm je obsah tukli v mase nizky. Z dulezitych télu prospésnych
latek maso také obsahuje omega-3 nenasycené mastné kyseliny, niacin, riboflavin
(vitamin B2), kyselinu pantotenovou (vitamin BS), pyridoxin (vitamin B6),

kobalamin (vitamin B12), selen, fosfor, Zelezo a méd’ (Toldra, 2010).
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Tab. €. 4 Slozeni vybranych ¢asti hovéziho masa

Voda (%) | Bilkoviny (%) | Tuky (%) | Mineralni latky (%)

Plec 70,03 21,48 6,95 0,99
Kyta 73,43 20,25 5,04 1,10
Svickova 71,98 19,36 7,43 1,06
Rosténec 67,77 20,64 10,31 1,01
Krk 72,36 21,15 5,55 1,03
Klizka 70,85 21,69 6,68 1,02
Zebro 65,04 19,87 14,97 0,95

Zdroj: Pipek, 1998

e Bilkoviny

Bilkoviny  pfedstavuji ~ znutricniho  hlediska  nejcennéjsi  slozku
hovéziho masa. Podle svych chemickych vlastnosti se bilkoviny rozdé€luji
do t#i skupin na: sarkoplasmatické, myofybrilarni a stromatické. Prvni dvé skupiny,
sarkoplasmatické a myofybrilarni, jsou tzv. Cisté svalové bilkoviny. Obsah téchto
bilkovin definuje samotnou jakost masa. Obsah se nejcastéji stanovuje odectenim
obsahu kolagenu od celkového obsahu bilkovin v mase. V tomto ptipad¢ se postupné
stanovi celkovy obsah aminodusiku, z pfislusného vysledného koeficientu se vypocte
celkovy obsah tzv. ,hrubych bilkovin®“. Nésledn¢ se stanovi spektrometricky obsah
hydroxyprolinu obsazené¢ho pouze v kolagenu a piepocte se koeficientem na obsah
kolagenu, tedy obsah stromatickych bilkovin. Obsah svalovych bilkovin
je pak rozdilem obou veli¢in. Ov§em vhodngjsi je stanoveni obsahu 3-metylhistidinu,
ktery je obsaZen v myofibrilnich bilkovinach (Kadlec, 2008). U hovéziho masa
se obsah bilkovin pohybuje mezi 13 — 27 %, pfi¢emz pramérna hodnota je okolo
20 %. To znamena, ze 100 g syrové svaloviny obsahuje asi 20 g bilkovin, v pfipadé
uvaieni se hodnota bilkovin jest¢ mirn& zvySuje, protoze se snizuje obsah vody
a zvySuje se koncentrovanost zivin. Bilkoviny obsazené v mase maji lepsi
stravitelnost neZ v rostlinnych zdrojich. Stravitelnost bilkovin v hovézim mase
je rovna asi 94 %, oproti tomu napiiklad ve fazolich jsou bilkoviny stravitelné
jen z 78 % (Williams, 2007). Bilkoviny poskytuji v§echny esencialni aminokyseliny
(lysin, threonin, methionin, fenylalanin, tryptofan, leucin, isoleucin, valin) s zadnymi

limitujicimi esencialnimi aminokyselinami (Johnson, 2009).
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o Sarkoplasmatické bilkoviny

Sarkoplasmatické bilkoviny v mase jsou obsazeny v sarkoplazmatu.
Lze je rozpustit ve vodé a v slabych solnych roztocich. Pfi tepelném opracovani
masa tyto bilkoviny denaturuji. Nejvétsi vyznam pii technologii masa maji vyznam
pfedev§im barviva myoglobin a hemoglobin, obsahujici bilkovinny nosi¢ globin
a barevnou skupinu hem satomem komplexné¢ vazaného dvojmocného zeleza
(Pipek, 1998).

o Myofibrilarni bilkoviny

Myofibrilarni bilkoviny vytvaii myofibrily, tedy proteinové komplexy
predstavujici svalova vlakna. Jsou rozpustné v roztocich soli, ovSem ne ve vodg.
Rozhodujicim zptisobem ovliviiuji vlastnosti masa a jeho postmortalnich zmén
ve svalu. Tyto bilkoviny zptsobuji kontrakci svalu. Podstatny je pfedev§im myosin
nachdzejici v tlustych filamentech a aktin nachdzejici se v tenkych filamentech.
Tyto dvé bilkoviny tvofi komplex, k tomuto spojeni dochazi v pribéhu svalovych

kontrakei a pii postmortalnich zménach (Pipek, 1998).
o Stromatické bilkoviny

Ptedstavuji bilkoviny pojivovych tkani a nejsou rozpustné ani v solnich
roztocich a ani ve vod¢. Jsou to strukturni bilkoviny umisténé piedevS§im
V pojivovych tkéanich, tedy napiiklad ve wvazivech, S§lachach nebo kostech
(Velisek, 2002). Nachazeji se vsak v men$im mnozstvi i ve svalové tkani, vytvari
zde rizné typy membran. Z vyzivového hlediska jsou brany jako neplnohodnotné,

protoze neobsahuji vS§echny esencialni aminokyseliny (Pipek, 1998).

Kolagen patii mezi stromatické bilkoviny. Jedna se o ¢isté bilou, pritaznou
a pevnou latku, kterd pfi ohfevu méni svou konzistenci. Tato zména probiha diky
deformaci a zkracovani samotnych vldken kolagenu. Zaroven se méni i jeho barva
na prazra¢né sklovitou a konzistence na znacné¢ elastickou. Tato zména je zavisla
na tzv. bod¢ smrsténi, ktery je u savciho kolagenu roven 60 °C. Po zdhfevu ve vodé
se kolagen méni na rozpustnou latku, Zelatinu neboli glutin. Vznik Zelatiny se hojné
vyuziva pii technologickych procesech potravin. Mimo kolagen jsou podstatnymi

stromatickymi bilkovinami také elastin a keratin. (Steinhauser, 1995).
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Obsah kolagenu se podle Mc Keith (1985) pohybuje ve svalech skotu

V rozmezi mezi 3,23 - 17,81 mg.g‘l.

e Lipidy

Lipidy jsou dilezZitou soucasti vyvazené stravy. V hovézim mase jsou lipidy
zastoupeny z velké casti, az z99 % hmotnosti, pifedevsim tuky (triacylglyceroly),
dale fosfolipidy a dalsimi doprovodnymi latkami. RozloZeni tukt v téle zvifat neni
rovnomérné. Obsah samotného tuku v masu ovliviiuji pfedevsim genetické faktory
a zpusob vyzivy. V mase je pozitivn¢ hodnocen predevsim tuk intramuskularni.
Tento tuk ma svlij vyznam predevsim z hlediska senzorického, diky ¢emuz ovliviiuji
chut' a kiehkost samotného masa. Kromé zlepSeni chuti tuky poskytuji esencialni
mastné kyseliny a podporuji vstfebavani vitamind rozpustnych v tucich A, D, E, K
a karotenoidi. Kromé toho, jsou tuky koncentrovanym zdrojem energie, poskytuji
az 9 kalorii na gram, oproti tomu bilkoviny a sacharidy pii stejné vaze poskytuji
jen 4 Kkalorie (Beefresearch.org, 2007). Intramuskularni tuk masem prostupuje
ve formé zilek a tvofi tzv. mramorovani masa. Maso s tzv, mramorovanim je obecné
vice cenéno vice nez maso Cisté libové, a to pravé diky své kiehkosti a vyrazné chuti.

Oproti tomu extramuskularni tuk tvoii samostatnou tukovou tkan (Pipek, 1998).

Dulezitou roli hraji také nasycené a nenasycené kyseliny obsazené v tucich
(tab. ¢. 5). Nasycené mastné kyseliny nemaji Zadnou dvojnou vazbu a jsou diilezitou
souCasti celkového tuku hovéziho masa, pfevazuji predevSim v potravinach
zivociSného piivodu, a vysoka spotieba téchto kyselin vede ke zvySeni hladiny
cholesterolu v krvi (Perassolo, 2006). Hlavni nasycené mastné kyseliny v masa
jsou palmitova a kyselina stearova. Pti soucasné spotiebé se maso podili na pfijmu
nasycenych mastnych kyselin v minimalné. Mononenasycené a polynenasycené
mastné  kyseliny  naopak  pomdhaji  hladinu  cholesterolu  sniZovat.
U mononenasycenych méd vyznamny podil v hovézim mase predevSim kyselina
olejova.  Polynenasycené mastné kyseliny pak délime na omega-3
a omega-6 polynenasycené mastné kyseliny. Jejich pomér by mél byt ve straveé
vyvazeny, maji vliv napfiklad na srézlivost krve nebo na imunitni reakce téla

(Samicho, 2013).
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V tomto sméru je hovézi maso piedevsim zdrojem konjugované kyseliny
linolové, ktera podporuje imunitu, odbourava tuk a také snizuje cholesterol. Obsah
téchto kyselin je vyssi u stad pohybujicich se a zivicich se na pastvinach
(Top Beef, 2017). Cholesterol ptedstavuje steroidni latku, ze které puhsobenim
ultrafialového zareni vznika vitamin D3. Je to latka typickd pro zivocisné tkan€.
Hladina cholesterolu je ovliviiovana jeho transportem a jeho souvislost s vznikem
arteriosklerotickych zmén je komplikovana a zavisi na mnoha faktorech. Cholesterol
se v hovézim mase nachazi piiblizné v mnozstvi 62 mg na 100 g masa (Caballero,
2015).

Tab. ¢.5 Mnozstvi tuku a mastnych kyselin ve 100 g libového, riizné tepelné
upraveného hovéziho masa

Celkem Nasycené Mononenasycené | Polynenasycené
tuku mastné kyseliny | mastné kyseliny | mastné kyseliny
Hovézi
maso 6,6 g 2,89 2,79 0,3g
varené
Hovézi
maso 6,09 2,69 2549 0,3g
duSené
Hovézi
maso 5549 2,39 2,39 0,29
gril

Zdroj: Johnson, 2009

e Sacharidy a dalSi extraktivni latky

Extraktivni latky miizeme vyextrahovat vodou o teplot¢ 80 °C a vytvaii
predevsim specifickou chut’ a specificky pach masa. Pod kategorii extraktivnich latek
spada naptiklad ATP (adenosintrifosfat), ADP (adenosindifosfat) a/nebo sacharidy.
Ty jsou v mase zastoupeny predevSim glykogenem a produkty jeho odbouravani.
Spole¢né predstavuji tzv. glykolicky potencial a projevuji se pii postmortalnich

zménach (Kadlec, 2008).
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e Vitaminy

Hovézi maso a maso obecné obsahuje fadu vitamint a je vynikajicim zdrojem
kobalaninu, vitaminu Biz (tab. ¢. 5) Tento vitamin je dilezity pro krvetvorbu
aspravnou funkci nervového systému a jeho zdrojem jsou vyhradné produkty
zivocisného pivodu. Hovézi maso ve 100 g poskytuje vice nez 2/3 denni potieby
tohoto vitaminu (Williams, 2007). Maso je také zdrojem dal$im vitamint skupiny B

a tfi vitaminu rozpustnych v tucich, tedy vitaminu A, D, E (Katina a K8ana, 2012).

Tab. ¢.5 Obsah vybranych vitamint ve 100 g hovéziho masa

Vitamin Obsah Vitamin Obsah
Vitamin C 0 Kyselina listova 6 ug
Tiamin 0,049 mg Cholin 67,4 mg
Riboflavin 0,154 mg Vitamin B12 1,97 ng
Niacin 4,818 mg Vitamin E 0,35 mg
Kyselina 0,576 mg Vitamin K 11 g
pantotenova

Vitamin B6 0,355 mg

Zdroj: Caballero, 2015

e Mineralni latky

Hovézi maso je také vyznamnym zdrojem minerdlnich latek (tab. €. 7).
Predstavuje pro ¢lov€ka predev§im zdroj dobie vyuZitelného Zeleza. Maso skotu
adalsi ,,Cervend masa*“ dokazi pokryt az 20 % procent fyziologické potieby.
Podstatnym faktorem je vyuziti Zeleza. Zelezo z rostlinnych zdroji, mléénych
vyrobkl a vajec pfijima organismus hife. Z masa lidsky organismus zhodnoti
az 35 % zeleza, oproti tomu u rostlinnych zdrojii se jednd pouze o cca 7 %.
Hovézi maso predstavuje mnozstvim zeleza na 100 g mnohem bohatSi zdroj

nez maso veprové, teleci, driibezi a/nebo dokonce nez ryby (CSCHMS, 2017).

Hovézi maso je také vyznamnym zdrojem zinku, jehoz vyuziti miiZe
dosahovat az hodnoty 40 %. Podstatny pro organismus je také obsah drasliku,

ktery roste s pomérem libové svaloviny v mase (Katina a K$ana, 2012).
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Tab. €. 7 Mnozstvi vybranych mineralnich latek ve 100 g hovéziho masa

Prvek Hodnota Prvek Hodnota
Vépnik (Ca) | 12mg Sodik (Na) 68 mg
Zelezo (Fe) | 1,99 mg Zinek (Zn) 4,55 mg
Hoi¢ik (Mg) | 19 mg Méd’ (Cu) 0,063 mg
Fosfor (P) 175 mg Mangan (Mn) 0,01 mg
Draslik (K) 289 mg Selen (Se) 142 ug

Zdroj: Caballero, 2015

4, Jakost hovéziho masa

O jakosti hovéziho masa rozhoduji pfedevsim senzorické vlastnosti, nutri¢ni
faktory, hygienické faktory a technologické faktory. Senzorické vlastnosti
ptedstavuji hlavné vzhled, barvu, mramorovani, vuni, chut, §tavnatost a konzistenci.
Nutriéni faktory jsou souhrnem obsaht bilkovin, tukt, glycidt, vitamint,
minerdlnich latek a stopovych prvki v mase. U hygienickych faktori se jedna
pfedev§im o zdravotni nezidvadnost masa. Hlavni technologické faktory
jsou tyto: vaznost pfidané vody, §tavnatost, textura masa a jeho barva. Mezi ¢initele
ovliviiujici vSechny tyto vlastnosti masa patii napiiklad dédivost, plemenna
prislusnost, vék, vyziva, zdravotni stav, zplisob ustdjeni a zpisob porazky zvirat

(Stadnik, 2007).

V ptipadé¢ plemenné pfisluSnosti je podstatny rozdil lze ocekavat
mezi dojnymi a mastnymi kusy. Dulezitym faktorem pro kiehkost a §tavnatost masa
je také veék zvifete. Maso skotu mladsiho nez jeden rok obecné chutové nevynika,
protoZze chut' neni dostate¢né intenzivni, oproti tomu maso skotu starSiho
nez 30 mésicti neni zdrojem jakostniho masa, protoze se navysuje podil vazivovych
tkani. Zcela urcujicim faktorem u masa je pak jeho Uroven vyzrani
(Katina a Ksana, 2012). Hovézi maso zraje po dobu pfiblizné 3 tydni za teplot
mezi 0 a 1,5 °C (Odstréil, 2006).
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5. Cil prace

Cilem prace je porovnat zdkladni analytické hodnoty (voda, tuk, bilkoviny,
kolagen) vybranych anatomickych ¢asti hovéziho masa z riiznych oblasti pivodu

(Ceska republika popf. i riizné staty Evropského spoledenstvi).
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6. Material a metodika

Pro analyzu bylo pouzito celkem 14 vzorkid hovéziho masa (etikety a ptivod masa

v kapitole 9. Piilohy), zakoupeného v trzni siti v Ceské republice. Jednalo se 0:

e Hovézi zadni kyta C. e Hov¢ézi zadni kyta €. 8

e Hov¢zi zadni kyta €. e Hov¢zi zadni kyta €. 9
e Hov¢zi zadni kyta €. e Hov¢zi zadni kyta €. 10
e Hov¢zi zadni kyta €. Hovézi zadni kyta €. 11
e Hov¢zi zadni kyta €. e Hovézi zadni kyta €. 12

e Hov¢zi zadni kyta €. e Hovézi zadni kyta ¢. 13

~ (@) 9} B~ w N
[ ]

e Hovézi zadni kyta €. e Hov¢zi zadni kyta ¢. 14

Rozbor vzorki byl proveden nasledujici den po jejich zakoupeni. V dobé

od zakoupeni po zpracovani bylo maso ulozeno v chladniéce pfi teploté +4 °C.

Ptiprava vzorkil probihala nésledujicim zpisobem: Kazdy vzorek byl
pfed analyzou vyjmut zchladnicky, rozbalen a rozmélnén na mélnici
(PROFESSOR FP1101, Cina) s deskou s otvory o priméru 2 mm a desintegrovan
nozovym mlynkem pii otackach 2500 mint po dobu 1 minuty. Nasledné bylo
odebrano cca 100 g hmoty, ktera byla rozprostiena na Petriho misku tak,
aby byl minimalizovan obsah vzduchovych bublin ve vzorku a vloZen do méfici cely
piistorje NIRMastrer (Biichi, Svycarsko) a analyzovan. Kazd4 analyza
byla provedena 3x. Vysledky byly zaneseny do protokolu a nasledn¢ vyhodnoceny
pomoci programu EXCEL (Microsoft, USA).

Vysledky byly tabulkové a graficky zpracovéany. Statistické vyhodnoceni
bylo provedeno pomoci programu Microsoft Excel (MICROSOFT®, USA).
Khodnoceni vysledkii pouZita metoda t-testu — metoda zavislych vzorkd,
tedy dvouvybérovy parovy studentiv test na stfedni hodnotu, kde hladina

vyznamnosti byla implicitn€ stanovena na 5 %.
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7. Vysledky

7.1 Naméiené hodnoty jednotlivych vzorki

e Vzoreké. 1

Z tabulky ¢. 8 je patrné, Ze primérna hodnota procentualniho zastoupeni vody

ve vzorku €. 1 je 75,04. Tato hodnota se da povazovat za hodnotu odpovidajici

pramérnym hodnotdm obsahu vody v kyté podle riznych zdroju literatury.

Tab. ¢. 8 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 1 (%)

Méfené latky | Voda (%0) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%0)
Mgéieni ¢. 1 75,04 0,93 22,97 0,90
Mgieni €. 2 74,96 0,65 23,03 0,44
Méieni ¢. 3 75,11 0,76 22,88 0,45
Primér hodnot | 75,04 0,78 22,96 0,60

Tuky vsak dle méfeni predstavuji pouze 0,78 %, coz je primérna hodnota
velmi nizka. Hodnota vSak vysla ve vSech tiech méfenich. Bilkoviny maji praimérnou

a odpovidajici hodnotu 22,96 %. Kolagen je obsazen ve vzorku v 0,60 % (graf ¢. 1).

Graf ¢. 1 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 1 (%)

Kolagen
0.6

Tuky
0.78

75.04

e Vzoreké. 2

Tabulka ¢. 9 a graf ¢ 2 znazoriuje prumérné hodnoty zakladnich
analytickych
je roven 75,45 %, obsah tuku 3,44 %, bilkovin 19,42 % a kolagenu 0,72 %.

slozek masa (vzorku ¢. 2). Primérny obsah vody v mase
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Tab. ¢. 9 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 2 (%)

Mérené latky | Voda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
M¢feni €. 1 75,39 3,42 19,42 0,55
Mgéieni ¢. 2 75,44 4,43 19,42 0,83
Mg¢feni €. 3 75,53 3,46 19,46 0,78
Primér hodnot | 75,45 3,44 19,42 0,72

Vsechny tyto hodnoty byly odpovidajici primérim uvadénim v odborné literatufe.

Graf ¢. 2 Naméiené hodnoty zakladnich sloZzek masa u vzorku ¢. 2 (%)

Tuky

e Vzorek é. 3

3.42

Kolagen
0.72

75.45

Tabulka ¢. 10 znazornuje praimérnou hodnota procentualniho zastoupeni vody

rovnajici se 75,84. Tuky predstavuji 2,66 %, coz je hodnota mirné€ nizsi. Ve vzorku

byla naméfena také nizSi hodnota bilkovin rovnajici se 19,89 % a nizSi hodnotu

kolagenu odpovidajici 0, 29 % (graf ¢. 3).

Tab. ¢. 10 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 3 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Mgéfeni ¢. 1 75,88 2,64 19,85 0,14
Mg¢feni &. 2 75,90 2,68 19,91 0,27
M¢éfeni €. 3 75,75 2,66 19,91 0,45
Primér hodnot | 75,84 2,66 19,89 0,29
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Graf ¢. 3 Naméiené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 3 (%)

Bl’lkoviny Kolagen
19.89 0.29

Tuky

2.66

Voda
75.84

e Vzoreké. 4

U vzorku ¢. 4 byl podle tabulky €. 11 zjistén pramérny obsah vody 76,86 %.
Primérna hodnota obsahu tukl se pak rovnala nizkym 1,15 % a bilkovin 20,57 %,
hodnota kolagenu byla 0,60 (graf 4)

Tab. ¢. 11 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 4 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Méfeni ¢. 1 77,07 1,23 20,26 0,62
Mgéfeni €. 2 76,88 1,14 20,67 0,87
M¢éfeni ¢. 3 76,64 1,08 22,77 0,31
Primér hodnot | 76,86 1,15 20,57 0,60

Graf ¢. 4 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 4 (%)

Bilkoviny Kolagen
20.57 0.6

Tuky

1.15

Voda
76.86

e Vzorek é.5

Tabulka ¢. 12 a graf ¢ 5 znazoriiuji primérné hodnoty zakladnich
analytickych slozek masa ve vzorku €. 5, ze kterych lze vycist nasledujici udaje.
Primérny obsah vody ve vzorku je roven 76,46 %, niz§i obsah tukd 1,97 %,

odpovidajici bilkovin 20,64 % a kolagenu 0,27 %.
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Tab. ¢. 12 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 5 (%)

Mérené latky | Voda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Mgéfeni ¢. 1 76,38 1,79 20,74 0,69
M¢ieni €. 2 76,47 2,15 20,64 0,17
Mgéieni €. 3 76,54 1,98 20,55 0,28
Primér hodnot | 76,46 1,97 20,64 0,27

Graf ¢. 5 Naméifené hodnoty zakladnich sloZzek masa u vzorku ¢. 5 (%)

e Vzorek ¢. 6

Tuky
1.97

Kolagen
0.27

Voda
76.46

Z pruméru namétenych hodnot uvedenych v tabulce ¢ 13, je mozné vycist,ze

vzorek ¢islo 6 obsahuje 77,33

% vody,

coz je o néco vyssi hodnota

Vv

pramérny obsah tuku ve vzorku, ktery odpovida 1,56 %. Obsah bilkovin je roven

19,77 %. Kolagen je zastoupen 0,42 %. Tyto hodnoty jsou zaneseny v grafu ¢. 6.

Tab. ¢. 13 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 6 (%)

Mérené latky | Voda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Méfeni ¢. 1 77,43 1,34 19,85 0,53
Méfeni ¢. 2 77,28 1,60 19,63 0,32
Meéieni ¢. 3 77,28 1,74 19,83 0,41
Primér hodnot | 77,33 1,56 19,77 0,42

Graf ¢. 6 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 6 (%)

Tuky

1.56
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e Vzoreké.7

V tabulce ¢. 14 je mozné vidét, Ze primérnd hodnota procentualniho
zastoupeni vody je 75,13. Tuky predstavuji pouze 3,24 %, bilkoviny 20,32 %
a kolagen 0,58 %. Vsechny tyto hodnoty byly odpovidajici praimérim uvadénym

v odborné literature. Tyto hodnoty je mozné vidét také v grafu €. 7.

Tab. ¢. 14 Namétené hodnoty zékladnich slozek masa u vzorku ¢. 7 (%)

Mérené latky | Voda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
M¢feni €. 1 75,10 3,31 20,21 0,70
Méfeni ¢. 2 75,18 3,29 20,34 0,72
M¢éfeni ¢. 3 75,11 3,20 20,41 0,32
Prumeér hodnot | 75,13 3,24 20,32 0,58

Graf ¢. 7 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 7 (%)

Tuky

e Vzorek é. 8

U tohoto vzorku byl podle tabulky ¢.

Kolagen
0.58

Voda
75.13

15 zjisStén primérny obsah

vody 77,42 %. Primérna hodnota obsahu tukd se pak rovnala 1,25 % a bilkovin

19,06 %. Zbyvajici hodnota kolagenu byla 0,40 %. Veskeré tyto hodnoty vzorku ¢. 8

jsou znazornény v grafu €. 8.

Tab. ¢. 15 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 8 (%)

Mérené latky | Voda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
M¢feni ¢. 1 77,39 1,29 18,96 0,47
M¢feni €. 2 77,48 1,34 18,94 0,50
M¢teni €. 3 77,38 1,13 19,27 0,23
Pramér hodnot | 77,42 1,25 19,06 0,40

25




Graf ¢. 8 Naméifené hodnoty zakladnich sloZzek masa u vzorku ¢. 8 (%)

Bilkoviny
19.06

Kolagen
0.4

Tuky
1.25

Voda
77.42

e Vzorek¢.9

V tabulce €. 16 a grafu €. 9 lze vidét, ze naméfend primernd hodnota vody
byla rovna 76,41 %. Primérna hodnota tukti predstavovala pouze 1,60 %. Primérmy
obsah bilkovin byl jednim z vy$Sich pfi porovnani s pfedchozimi vzorky, byl roven

21,03 %. Hodnota kolagenu odpovidala 0,24 %.

Tab. ¢. 16 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 9 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Méieni ¢. 1 76,62 1,96 20,82 0,41
Mgéfeni ¢. 2 76,31 1,31 21,07 0,27
Meéieni ¢. 3 76,31 1,53 21,21 0,03
Pramér hodnot | 76,41 1,60 21,03 0,24

Graf ¢. 9 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku €. 9 (%)

Bilkoviny Kolagen
21.03 0.24
Tuky
1.6
Voda
76.41

e Vzoreké. 10

V tabulce ¢. 17 je mozné vidét, ze primérnd hodnota procentudlniho
zastoupeni vody je pouze 65,77 %, oproti tomu tuky pfedstavuji vysokou hodnotu
12,37 %. Primérnd hodnota bilkovin pfedstavovala 20,31 % a kolagen mél vyssi

hodnotu rovnou 1,06 %. Tyto hodnoty je mozné vidét také v grafu ¢. 10.
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Tab. ¢. 17 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 10 (%)
Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Mgéfeni ¢. 1 65,88 12,33 20,32 1,06
Mgfeni €. 2 65,73 12,40 20,23 1,17
Mgéieni €. 3 65,70 12,39 20,39 0,97
Primér hodnot | 65,77 12,37 20,31 1,06

Graf ¢. 10 Namé&fené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 10 (%)

Kolagen
1.06

Tuky

12.37
Voda

65.77

e Vzorek¢. 11

V tabulce ¢. 17 a grafu ¢ 11) je mozné vycist, Ze vzorek ¢. 11 obsahuje
pramérné 69,18 % vody. Primérny obsah tuku u tohoto vzorku je roven 8,90 %,
také se jesté zjiStoval obsah bilkovin, kterych je v tomto vzorku primérné 20,36 %.

Jako posledni byl méfen obsah kolagenu, ktery ptredstavuje 1,39 %

Tab. ¢. 17 Namé&fené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 11 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Méfeni ¢. 1 69,02 9,08 20,35 1,18
Mg¢feni &. 2 69,16 8,86 20,21 1,35
M¢éfeni €. 3 69,36 8,75 20,52 1,65
Primér hodnot | 69,18 8,90 20,36 1,39

Graf ¢. 11 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 11 (%)
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e Vzorek¢. 12

V tabulce ¢. 18 je mozné vidét, ze pramérna hodnota procentualniho
zastoupeni vody je 78,37, coz byla nejvyssi naméfend hodnota. Tuky piredstavuji

pouze 0,97 %, coz je jedna z velmi nizkych naméfenych hodnot. Hodnota bilkovin

byla 18,28 % a kolagenu 1,14 %. Tyto hodnoty je mozné vidét také v grafu ¢. 12.

Tab. ¢. 18 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 12 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
M¢feni €. 1 78,28 0,92 18,40 1,45
Mgéfeni ¢. 2 78,35 1,01 18,43 0,80
Mgéieni €. 3 78,47 0,98 18,30 1,07
Pramér hodnot | 78,37 0,97 18,38 1,14

Graf ¢. 12 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 12 (%)
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e Vzorek ¢. 13

U tohoto vzorku byl, jak je zfejmé z tabulky ¢. 19, zjiStén primérny obsah
hodnota obsahu tukti se pak rovnala vysokym 14,35 %. Hodnota bilkovin
byla jednou z nizsich, byla rovna 18,18 %. Zbyvajici hodnota kolagenu byla 1,57 %.

Vesker¢ tyto hodnoty vzorku €. 13 jsou zndzornény v grafu €. 13.

Tab. ¢. 19 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 13 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Mgéfeni ¢. 1 65,53 14,62 18,18 1,74
Mgéfeni €. 2 65,79 14,12 18,14 1,43
Me¢ieni €. 3 65,61 14,32 18,21 1,53
Primér hodnot | 65,64 14,35 18,18 1,57
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Graf ¢. 13 Namétené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 13 (%)
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e Vzorek é. 14

Tabulka ¢. 20 znazoriiuje primérné hodnoty masa €. 14, ze kterych lze vyc¢ist
nasledujici tdaje. Priaméry obsah vody v mase je roven 75,16 %, obsah tuki
0,82 %, bilkovin 22.89 % a kolagenu 0,23 %. Tyto hodnoty jsou také zaneseny
do grafu ¢. 14.

Tab. ¢. 20 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 14 (%)

Mérené latky | VVoda (%) Tuky (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
Méfeni ¢. 1 74,97 0,95 22,95 0,26
M¢ieni €. 2 75,23 0,73 22,79 0,32
Meéfeni ¢. 3 75,28 0,78 22,96 0,12
Pramér hodnot | 75,16 0,82 22,89 0,23

Graf ¢. 14 Naméfené hodnoty zakladnich slozek masa u vzorku ¢. 14 (%)
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7.2 Zjisténé prumérné obsahy latek ve vSech vzorcich

e Prumérné zastoupeni vody ve vzorcich

V tabulce ¢. 21 jsou zndzornény prumérné naméiené hodnoty obsahu vody
Ujednotlivych  vzorki v procentech. Primérmné hodnoty vétSiny  vzorkl
se pohybovaly v o¢ekavaném rozmezi. Naptiklad dle Pipka (1998) je obsah vody
v kyté 73,43 %.

Tab. ¢. 21 Pramérné hodnoty obsahu vody ve vzorcich hovéziho masa (%)

Cisla vzorki Voda (%) Cisla vzorki Voda (%)
Vzorek ¢. 1 75,04 Vzorek ¢. 8 77,42
Vzorek ¢&. 2 75,45 Vzorek ¢. 9 76,41
Vzorek ¢. 3 75,84 Vzorek ¢. 10 65,77
Vzorek ¢. 4 76,86 Vzorek ¢. 11 69,18
Vzorek ¢. 5 76,46 Vzorek ¢. 12 78,37
Vzorek ¢. 6 77,33 Vzorek ¢. 13 65,64
Vzorek ¢&. 7 75,13 Vzorek ¢. 14 75,16

Ztabulky ¢. 21 rovnéz vyplyva, Ze rozdil mezi nejvySSim a nejnizSim
naméfenym obsahem vody byl okolo 11 %. VétSina vzorkt v§ak dosahuje hodnoty

blizici se stropu samotného rozpéti vysledki ¢ili hodnot 75 — 77 %.

Nejvyssi zastoupeni vody v mase vykazoval vzorek ¢. 12 a jednalo
Tedy ve vzorcich masa, které proSly zranim, v ptipadé vzorku ¢. 10 a 11 se jedna
043 dni, v ptipadé vzorku ¢. 13 se jedna o 21 dni. Tyto vzorky obsahovaly ptiblizné
66 % vody. Kratsi doba zrani, tedy 14 dni, uvadéna u nékterych vzorkl se v piipadé
obsahu vody vyrazné neprojevila, takto popsany vzorek ¢. 12 md dokonce nejvyssi
pramérnou hodnotu obsahu vody. Explicitn€j$i porovnani primérnych naméfenych

hodnot obsahu vody piinasi graf ¢. 15.
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Graf ¢. 15 Pramérné hodnoty obsahu vody ve vzorcich hovéziho masa (%)
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e Zjistény primérny obsah tuki ve vzorcich

78.37
75.16

65.64

12 13 14

Dle Pipka (1998) je primérna hodnota obsahu tuki v kyté rovna 5,4 %.

Reédln¢ naméfené hodnoty se vSak od této hodnoty Casto vyrazné liSily a rozpéti

pramérného obsahu bylo Siroké, coz také dokazuje tabulka ¢. 22.

Tab. ¢. 22 Primérné hodnoty obsahu tuki ve vzorcich hovéziho masa (%)

Cisla vzorki Tuky (%) Cisla vzorki Tuky (%)
Vzorek ¢. 1 0,78 Vzorek ¢. 8 1,25
Vzorek ¢. 2 3,44 Vzorek ¢. 9 1,60
Vzorek ¢. 3 2,66 Vzorek ¢. 10 12,37
Vzorek ¢. 4 1,15 Vzorek ¢. 11 8,90
Vzorek ¢. 5 1,97 Vzorek ¢. 12 0,97
Vzorek ¢. 6 1,56 Vzorek ¢. 13 14,35
Vzorek ¢. 7 3,24 Vzorek ¢. 14 0,82

Z tabulky je rovnéz patrné rozpéti hodnot mezi 0,78 % tukd u vzorku ¢. 1

a hodnotou 14,35 % u vzorku ¢. 13. VétSina pramérnych hodnot se v§ak pohybuje

mezi 1,5 az 4 % tukd, Ctyfi vzorky maji hodnotu nizsi a tii vzorky hodnotu vyrazné

vyssi (graf €. 16), jedna se o vzorky ¢. 10, 11 a 13, v piipadé ¢. 10 a €. 13 se jedna o

vzorky, které prosla delsi dobou zrani nez 21 dni.
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Graf ¢. 16 Pramérné hodnoty obsahu tuki ve vzorcich hovéziho masa (%)
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e ZjiStény prumérny obsah bilkovin ve vzorcich

Zjistény pramérny obsah bilkovin ve ¢trnacti vzorcich hovéziho zadniho kyty
se prespiili§ neodchyloval od hodnot mezi 21 %, které jsou uvadény Vv odborné
literatufe (naptiklad Frelich, 2001). Rozdily se pohybovaly zhruba mezi 2 %,

ato jak o 2 % méné i vice, jak ukazuje tabulka ¢. 23.

Tab. ¢. 23 Primérné hodnoty obsahu bilkovin ve vzorcich hovéziho masa (%)

Cisla vzorki Bilkoviny (%) Cisla vzorki Bilkoviny (%0)
Vzorek ¢. 1 22,96 Vzorek ¢. 8 19,06
Vzorek ¢. 2 19,42 Vzorek ¢. 9 21,03
Vzorek ¢. 3 19,89 Vzorek ¢. 10 20,31
Vzorek ¢. 4 20,57 Vzorek ¢. 11 20,36
Vzorek ¢. 5 20,64 Vzorek ¢. 12 18,38
Vzorek ¢. 6 19,77 Vzorek ¢. 13 18,18
Vzorek ¢. 7 20,32 Vzorek ¢. 14 22,89

Z tabulky €. 23 vyplyva, Ze ve vétsin¢ vzorkll se obsah bilkovin pohybuje
v rozpéti hodnot 20 a 21 %. Vyrazné vice maji vzorky ¢. 1 a ¢. 14, které obsahuji
az 23 % bilkovin. Vyrazn¢ méné maji vzorky ¢. 12 a 13 s hodnotou o néco vyssi

nez 18 %, mén¢ bilkovin obsahuje také vzorek ¢. 8, a to 19,04 % (graf ¢. 17).
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Graf ¢. 17 Pramérnych hodnoty obsahu bilkovin ve vzorcich hovéziho masa (%)
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e Zjistény primérny obsah kolagenu ve vzorcich

Naméfené primérné hodnoty kolagenu se pohybovaly v pomémé velkém
rozmezi, mezi 0,23 a 1,57 %. Obsah kolagenu se podle Mc Keith (1985) pohybuje
ve svalech skotu v rozmezi mezi 3,23 — 17,81 mg/g. Pfitom hodnotu 1 % pfesahly
pouze Ctyii vzorky masa, vzorek ¢. 10, €. 11, ¢. 12 a ¢. 13. Jedna se o vzorky,
které prosly procesem zrani minimalné po dobu 14 dnii. Velmi nizké hodnoty

pak byly naméteny u vzorku €. 14, €. 9 a ¢. 5 (tabulka ¢. 24, graf ¢. 18).

Tab. ¢. 24 Primérné hodnoty obsahu kolagenu ve vzorcich hovézich mas (%)

Cisla vzorki Kolagen (%) | Cisla vzorki Kolagenu (%)
Vzorek ¢. 1 0,60 Vzorek ¢. 8 0,40
Vzorek ¢&. 2 0,72 Vzorek ¢. 9 0,24
Vzorek ¢. 3 0,29 Vzorek ¢. 10 1,06
Vzorek ¢. 4 0,60 Vzorek ¢. 11 1,39
Vzorek ¢. 5 0,27 Vzorek ¢. 12 1,14
Vzorek ¢. 6 0,42 Vzorek ¢. 13 1,57
Vzorek ¢. 7 0,58 Vzorek ¢. 14 0,23
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Graf ¢. 18 Primérné hodnoty kolagenu ve vzorcich hovézich mas (%)
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7.3 Statistické hodnoceni

Zjisténé hodnoty byly statisticky hodnoceny. Zt-testdt vyplynulo,
ze 7zadna z métenych primérnych hodnot latek neni vyrazné zéavisld na té druhé.
Z4dna hodnota hladiny vyznamnosti nepfesahuje vyznamnou t&snost zavislosti,
jedna se 0 hodnoty nizké (vice jak 0 a mén¢é jak 0,3), ve vétSin¢ piipadi skoro

nulové.

Z krabicového grafu porovnavajiciho primérného hodnoty vody a tukt
(obr. ¢. 1) je evidentni, ze distribuce pramérnych hodnot vody neni symetricka,
na dolnim konci grafu se objevuje extrémni hodnota 65,64 %, na hornim konci
vyrazné hodnoty nejsou. Stfedni polovina vSech hodnot leZi mezi 69,18 % a 76,97 %.
Median je roven 75,64 % a stiedni hodnota rovna 74,29 %. Distribuce tuku je vice
rozptylend nez distribuce vody. Vyskytuji se u nich dvé extrémni hodnoty,
tedy 14,35 % a 12,37 %. Stiedni polovina hodnot vSak lezi mezi 1,10 % a 4,80 %.
Na spodni hranici téchto hodnot lezi medidn rovny 1,78 %, stfedni polovina je bliZe
horni hranici stfedni poloviny hodnot, tedy 3,94 %. Dvouvybérovy parovy t-test
na stiedni hodnotu prokazal hladinu vyznamnosti rovnu hodnoté 1.10°. Podle grafu
I t-testu je zfejmé, ze zavislost mezi hodnotami vody a hodnotami tukl je velmi

nizka, v podstaté skoro nulova.
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Obr. ¢. 1 Krabicovy graf zavislosti naméfenych hodnot obsahii vody a tuki (%)
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Dalsi krabicovy graf (obr. ¢. 2) ukazuje porovnani hodnot tukd s hodnotami
bilkovin. V ramci hodnot bilkovin je jedna extrémni hodnota v horni oblasti, tato
hodnota je rovna 22,89 %. Jinak je vSak distribuce hodnot bilkovin velmi ustalena.
Stfedni polovina hodnot v8ak leZi mezi blizkymi hodnotami, z nichZ spodni hodnota
je rovna 19,33 % a horni je rovna piiblizné 20,73 %. Medidn i stfedni hodnota
se nachazi zhruba vprostfed téchto hodnot, medidn je roven 20,31 % a stfedni
polovina 20,27 %. Tyto hodnoty jsou si tedy skoro rovny. Dvouvybérovy parovy
t-test na stfedni hodnotu prokézal hladinu vyznamnosti rovnu hodnoté 1.10°. Tato
hodnota je vyssi nez u porovnani vody a tukd, stale se vSak jedna o hodnotu velmi
nizkou. Graf a hodnota hladiny vyznamnosti ukazuji, Ze zavislost mezi hodnotami

vody a hodnotami tuki je taktéz velmi nizkd, v podstaté skoro nulova.
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Obr. €. 2 Krabicovy graf zavislosti naméfenych hodnot obsahil tukii a bilkovin (%)
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Posledni méfenou hodnotou je kolagen. Jeho hodnoty jsou porovnavany
s hodnotami bilkovin popsanymi jiz vyse. Graf (obr. ¢. 3) neukazuje zadnou extrémni
hodnotu Vv horni ani v dolni oblasti. Distribuce hodnot kolagenu je tedy jesté
ustalenéj$i nez u bilkovin. Stfedni polovina hodnot lezi mezi hodnotami 0,285 %
a 1,08 %. Median 1 stfedni hodnota se nachazi zhruba vprostfed téchto hodnot,
median je roven 0,59 % a stfedni polovina pfiblizn€ 0,67 %. Dvouvybérovy parovy
t-test na stfedni hodnotu prokazal hladinu vyznamnosti rovnu hodnoté 1.10°. Graf
I hodnota hladiny vyznamnosti ukazuji, ze zavislost mezi hodnotami vody

a hodnotami tukt je taktéZ velmi nizka, v podstaté skoro nulova.
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Obr. €. 3 Krabicovy graf zavislosti namétenych hodnot obsaht bilkovin a kolagenu
(%)
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Graf na obr. ¢. 4 zobrazuje zavislost primérnych hodnot tukl na pramérnych
hodnotach obsahu kolagenu. I pfesto, ze je zfejmé, Ze tato zavislost je nizka,
je vyrazné vyssi neZz u ostatnich vysledkti. Hodnoty tukd a kolagenu se tedy mirné

ovliviji (p = 0,01; p<0,05).
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Obr ¢. 4 Krabicovy graf zavislosti naméfenych hodnot obsahti tukii a kolagenu (%)
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Obrazek €. 5 porovnava zavislost primérnych hodnot vody na primérnych
hodnotach bilkovin. Graf i vypoétena hodnota hladiny vyznamnosti p<0,05 ukazuji,

7e zavislost je velmi nizka, skoro rovna nule (p = 1.10°).

Obr. ¢. 5 Krabicovy graf zavislosti naméfenych hodnot obsahti vody a bilkovin (%)
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Jako posledni byla zjistovana zavislost pramérnych hodnot obsahu vody
na prumérnych hodnotach obsahu kolagenu, ktera je znazornéna na poslednim grafu
(obr. ¢. 6). Graf i vypoctena hodnota hladiny vyznamnosti p<0,05 ukazuji, ze

zavislost je velmi nizka, skoro rovna nule (p = 1.10°).

Obr. ¢. 6 Krabicovy graf zavislosti naméfenych hodnot obsahi vody a kolagenu (%)
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8. Diskuze

Z grafu ¢. 19 je primarné patrna piedev§im nezavislost obsahu bilkovin na
obsahu tuku nebo vody. Tato nezavislost vychazi i ze statistického hodnoceni
samotnych vysledk. Primérné hodnoty bilkovin se pohybovaly v pomérné uzkém
rozmezi, tzn. ptfiblizné 18 — 23 %. Tyto hodnoty odpovidaji hodnotam uvedenym
v citované literatufe. Frelich (2001) obecné uvadi hodnotu bilkoviny
mezi 20,1 a 24,1 %. Podle Williamsové (2007) se obsah bilkovin pohybuje v rozmezi
13 — 27 %, pficemz primérnd hodnota je okolo 20 %. Primérma hodnota obsahu
bilkovin ve 14 métenych vzorcich je také rovna pfiblizné¢ této hodnoté.
Pipek (1995) uvadi pfibliznou hodnotu obsahu bilkovin pro hovézi zadni
(kytu) 21,48 %. Vétsina naméfenych hodnot vSak bylo niZSich, této hodnoty
dosahovalo a/nebo ji pfesahovalo jen nékolik vzorkli pochézejicich ptredevSim

z masa mladych bykd.

Graf. ¢. 19 Pramérné hodnoty zakladnich slozek hovéziho masa (%)
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Tyto hodnoty vSak podle grafu a etiket jednotlivych mas ovliviiuji jiné
faktory, jsou to pfedevsim: vek, pohlavi, vyziva a zrani masa. Vzorky vyzralych mas
se pohybuji spiSe na niz8i hranici tohoto rozmezi, jelikoZ zrani masa ovliviluje
pozitivné rozpustnost bilkovin a jejich nasledné vyplaveni. Degradac¢ni produkty

bilkovin také vytvaii u vyzralého masa typické aroma a chutnost masa (Pipek, 1995).
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Naopak nejvys$si hodnoty, skoro 23 %, maji vzorky ¢. 1 a ¢ 14,
v obou ptfipadech se jedna o nevyzralé maso z mladych bykt v podstaté shodného
veéku (22 a23 meésictl). V tomto piipadé pusobi nekolik faktorli najednou, jedna
se omlady ve€k zvifat, vliv pohlavi a jiz zminovany vliv zrani masa.
Naptiklad Filipcik (2007) provedl hodnoceni vlivu porazkového véku na nutriéni
hodnoty hovéziho masa. Prokdzal, Ze obsah bilkovin v mase roste
az do veku 750 dni, tedy piiblizn¢ 22 mésict, v pozd¢jsim veéku opét klesa. Dalo by

se tedy fici, Zze oba zdroje masa mély idealni vék pro vysoky obsah v jejich vzorku.

Prace Jurdové (2012) také dokazuje vliv pohlavi na obsah celkového
proteinu, a i samotného kolagenniho proteinu, v hovézim mase — mladi byci maji
vys$s§i hodnotu nez jalovice. Z fady téchto faktor maso kravy ve véku 64 mésicii
(vzorek €. 7) ma vice jak o 2 % bilkovin méné neZ vySe zmirnéné vzorky z mladého
byka. Nizs§i hodnota bilkovin byla také naméfena uz vzorku ¢. 3 a ¢. 6 z jalovic.
Zajimavé ovSem je to, ze vzorek ¢. 9, tedy maso z jalovice s oznacenim BIO,
ma tieti nejvyssi obsah bilkovin, bohuzel je to z 19 vzorki jediny s timto oznacenim,
proto je slozité vyvozovat ptipadné ditvody a vlivy. Podobné€ neni mozné vysledovat
vliv plemenné pfislusnosti na vzorky masa, protoze vétSina ze 14 etiket tuto

informaci neobsahuje.

Primérny obsah tukl u vzorkl ptedstavuje oproti bilkovinam Siroké rozmezi
hodnot, pfi¢emZ u nékterych z nich, pfedev§im u velmi nizkych hodnot, by se dalo
pochybovat o naprosté piesnosti méficiho pfistroje nebo spravném vybéru kusu
vzorku. AvSak nutno fici, Ze zna¢na podobnost vysledkl vzorka €. 1 a ¢. 14 hovoii
spiSe o opaku a spravnosti téchto nizkych hodnot. Také literatura ¢asto uvadi obecné
Siroky rozptyl hodnot tukd. Dle Frelicha (2001) je obecné obsah tukli v hovézim
mase roven hodnotdm od 0,3 do 8,9 %. VétSina méfenych mas tyto hodnoty
napliuje. Primérny obsah tukd v kyt¢ u Pipka (1995), tedy hodnoté 6,95 %,
vSak odpovida spiSe hornim hodnotdm meéfenych vzorkl. Také Johnsonova (2009)
V sobé totiz obsahuji pravé vzorky €. 1 a €. 14, tedy pravé vzorky s nejvysSim
obsahem bilkovin a podle etikety popsané jako vzorky masa z mladého byka.

Obsah tuku se u obou pohybuje pouze okolo 0,8 %.
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Z vysledkt na grafu €. 19 se zda byt viditelna jistd zévislost procentudlni
zastoupeni tuku na procentudlnim zastoupeni vody, tato zavislost vSak nebyla
prokazana statisticky. Ob¢ dv¢ latky mohou byt ovliviiovany fadou dalSich vné&jSich
a vnitinich faktord, jako je naptiklad jiz zminovany vliv vyzivy. Jedny z nejvyssich
hodnot tukt se projevily u vyzralych mas €. 10, 11 a 13. Zde se projevuje jiz zminéna
ztrata bilkovin, ale narast obsahu tukli. Dlouhd doba zréni, u ¢. 10 a 11 vice jako
45 dni a u ¢. 13 pfiblizn€ 21 dni, zajiStuje snizeni procentudlniho zastoupeni vody
a mirnou procentualni ztratu bilkovin. Béhem zrani dochazi k velkym ztratam vody,
maso ztraci na hmotnosti, coz je také nasledn¢ faktor ovliviiujici cenu samotného
masa. Procentudlni zastoupeni vody je od ostatnich mas odlisné o vice nez 6 %.
V ptipad¢ australskych vzorkd mas vysokou hodnotu tuku jist¢ zptisobuje i strava,
zpusob dokrmovani obilovinami. Nejvyssi obsah ma vSak piekvapivé vzorek
¢islo 13, jediny vzorek irského masa, obsah je roven 14,35 %, vtomto piipadé
jemozné, ze etiketa neuvadi dostatek informaci, kterymi by se dala
tak vysoka hodnota osvétlit, jako je tomu u australskych vzorkd. Obecné vSak
hladina vody ve vzorcich odpovida hodnotam uvadénym v citované literatuie.
Frelich (2001) uvéadi hodnotu vody v hovézim mase mezi 69,4 a 78,3 %. VétSina
naméfenych hodnot tedy tomuto rozptylu odpovida, nizsi hodnoty jsou, jak jiz bylo

uvedeno vyse, jisté zptisobeny dobou zrani.

V navaznosti na ztratu vody v ramci dlouhodobého zrani je s podivem,
ze vzorky €. 4, €. 5 a ¢. 12, tedy Ceské vzorky oznacené jako zrajici 14 dni, zadnou
vyraznou procentudlni ztrdtu vody nevykazuji. Vzorek ¢. 12 ma dokonce nejvyssi
obsah vody ze vSech 14 vzorkl. V porovnani s vzorky €. 1 a €. 14, které spadaji také
do kategorie mlady byk, ovSem bez samotného zrani, se mirné¢ navySuje pouze

procento tuktl a snizuje zastoupeni bilkovin v mase.

Nakonec neproblemati¢téj§imi se zdaji byt vysledky kolagenu
ve vSech 14 vzorcich. Problematické jsou jiz samotné hodnoty, které by se podle
piedchozich studii mély pohybovat o néco vyse, nez byly naméteny. Podle Prestona
(1974) je obsah kolagenu v mase ve véku 10 mésict skotu piiblizné 1 % az 1,5 %.
Také Lat et al. (1984) uvadgji alespon 1 % kolagenu ve svalu. Toto 1 % procento
vSak ptekracuji pouze 4 vzorky. Jedna se opét vzorky ¢. 10, 11 a 13, tedy vyzralé
vzorky, a vzorek €. 12, u kterého je vyznacCena také doba zrani 14 dni, ovSem

problémem je, ze tento vliv se neukazuje u vzorki €. 4 a €. 5.
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Co se tyCe zapojeni samotné ceny do hodnoceni téchto vzorkli, hodnoceni
je takovéto: Mezi nejdrazsi balicky se fadi vzorky ¢islo 10, 11 a 13, jejich cena
za kilogram ptesahuje primér vyse zminénych cen o né€kolik desitek korun. Tyto
vzorky vSak také vykazuji velmi dobré vysledky méfeni hodnot a da se u nich
predpokladat, ze maso bude také diky obsahu kolagenu a tuka a dob¢ zrani kiehké

a vysoce chutné.

Rozdil hodnot mas zrajicich 14 dni neni natolik vyrazny v porovnani s masy
bez zrani. Faktem je ovSem to, Ze i cena téchto vzorka je v rGznych obchodnich
fetézcich znacné rozdilnd a neni evidentné ovlivnéna pouze faktorem zrani. Stejné
jako je zna¢né€ rozdilna cena vzorkt €. 1 a €. 14, 1 pesto, ze se jednd u obou vzorki
0 maso mladého byk bez zrani a naméfené hodnoty jsou az na kolagen velmi
podobné. Podobnou cenu ma dokonce i maso v BIO kvalité ze vzorku €. 9, toto maso
také vykazuje 3 nejvyssi mnozstvi bilkovin a vétsi mnozstvi tuku. Srovnatelné jsou
pak v poméru ceny a kvality vzorky €. 3, ¢. 6 a €. 8, které maji i velmi podobnou
cenu. Vzorek ¢. 9 pochazejici z kravy je podobny vzorkum z jalovic, pouze obsahuje
o néco vyssi mnozstvi tuku, coz je jisté ovlivnéno v€kovou kategorii zvitete, u tohoto
vyrobku je pfizniva piedevsim jeho cena. Zarazejici ovSem je cena vzorku €. 2, ktera,

ackoliv maso vykazuje podobné hodnoty jako vzorek ¢. 9, je o dost vyssi.
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9. Zavér

Z porovnani zékladnich analytickych hodnot Vv tabulkach je mozné fici,
ze jedny z nejkvalitnéjSich vzorkd jsou vzorky ¢. 10, 11 a 13. Vlastnosti
téchto vzorki kladné ovliviiuje jak vysokd doba zrani, tak zptisob vykrmu samotnych
kust. Nizs$i procentudlni zastoupeni vody je zptsobeno praveé procesem zranim masa,
a proto nebude mit na vlastnosti vzorkli negativni vliv, pozitivni je také
vyssi hodnota kolagenu ve vSech zminénych vzorcich. Doba zrani se na cen¢ masa
podepisuje vyrazné, predevsim diky tomu, Ze maso ztraci ¢ast hmotnosti s ubytkem
vody. Proto bohuzel pro spotiebitele vzorky predstavuji nejdrazsi balicky
ze 14 testovanych. Na jejich cenu maji jisté vliv pfedev§im zemé¢ plvodu masa
a doba zrani masa. V ramci cenové relace se da fici, Ze téchto tfech mas vychazi 1épe

australska masa s ¢. 10 a 11 s cenou 349,0 K¢ za kg.

V piipadé¢ vySe zminénych vzorkih se 0 velmi kvalitni vzorky
hodici se na ptfipravu steaki mnohem vice nez Ceské vzorky zrajici 14 dni,
tedy ¢. 4,5 a 12. Doba tohoto zrani neovlivnila natolik, aby nebyly kvalitativné
srovnatelné se vzorky ¢. 1 a ¢. 12, které zranim neprosly. Tyto dva vzorky
az na nizkou hladinu kolagenu piedstavuji nejkvalitnéjsi vzorky ceského plvodu.
Velmi podobné a dobré vlastnosti ma také maso ¢. 9, oznacené¢ BIO,
které¢ prekvapivé pochazi zjalovice. Za ptiznivé vysledky hodnot s nejveétsi
pravdépodobnosti mize pravé zplisob chovu a kvalita BIO. Cena téchto vzorki
je porovnatelna, nejspise proto, ze oznaceni BIO umasa¢. 9 cenu zvysuje stejné
jako oznaceni, ze jde o0 maso zmladého byka, kteréby mélo byt

oproti jalovici kvalitngjsi.

Balicky se vzorky z ostatnich jalovic maji velmi pfijatelné namétené
vlastnosti. A ptedstavuji velmi dobrou volbu v pfipadé porovnani cena a kvalita.
Vzorek €. 7 pochazejici z krdvy ma az na vySS$i hladinu tuku velmi podobné
parametry. Zajimavé je, Ze jiné se parametry nez obsah tuku se s vy$Sim vékem
zvitete vyrazn€ nezmenily. Tyto vlastnosti jsou postacujici v piipade nékterych uprav
masa, ale nemohou se rovnat kvalitngj$im vySe zminénym vzorkim. AvSak cena
je také vyrazné niz$i nez u ostatnich vzorki. Nejvice piekvapivy a nejhorsi byl
vysledek vzorku €. 2 z Polska, ktery byl velmi podobny vzorku €. 7, avSak jeho cena

byla nepomérné vyssi, svou cenou se rovnal nevyzralym vzorkiim z jalovicek.
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11. P¥ilohy

Priloha ¢. 1: Etiketa vzorku ¢. 1

Vékova kategorie zvirete: Mlady byk
Stari zvirete: 23 mésict

Registracni ¢islo kusu: CZ000772802021
Cislo jatek: CZ 333 ES

Cislo bourarny: CZ 333 ES

Cislo posledniho chovu: 6102566600
Datum porazky: 29. 3. 2017

Piivod zviiete: CZ — Ceska republika
Vyrobce: Kostelecké uzeniny a.s., CR
Prodejce: BILLA, spol. s.r.o, CR
Datum spotieby: 10. 4. 2017
Hmotnost: 0,258 kg

Cena za kg: 289,9 K¢

Cena za balicek: 74,8 K¢

Obr. ¢. 20: Vzorek ¢. 1 a jeho etiketa

Foto: Petra Kamenikova
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Priloha ¢. 2: Etiketa vzorku ¢&. 2

Cislo Sarze: 410517101A

Cislo jatek: PL 30243801 WE

Cislo bourarny: PL 30140304 WE

Datum porazky: neuvedeno

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Pivod zvifete: Polsko

Vyrobce: VVyrobeno v Polsku. (PL 24770305 WE)
Prodejce: Tesco Stores CR a.s., Ceska republika
Datum spotieby: 11. 4. 2017

Hmotnost: 0,494 kg

Cena za kg: 259,90 K¢

Cena za bali¢ek: 128,39 K¢

Obr. €. 21: Vzorek €. 2 a jeho etiketa
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Priloha ¢€. 3: Etiketa vzorku ¢. 3

Vékova kategorie zvifete: <30 mésicil

Stari zvifete: Jalovice

Registracni ¢islo skupiny: 1703312090001

Cislo jatek: CZ 119 ES

Cislo bourarny: CZ 119 ES

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: neuvedeno

Piivod zviiete: Ceské republice

Vyrobce: Masokombinat Policka, a.s., Ceska republika
Prodejce: AHOLD Czech republic a.s., Praha (Albert)
Datum spotieby: 12. 4. 2017

Hmotnost: 0,829 kg

Cena za kg: 229,0 K¢

Cena za bali¢ek: 189,8 K¢

Obr. €. 22: Vzorek €. 3 a jeho etiketa

HOVED ZAON BEZKOSTI.KYTA

=

|}

AN AL

Foto: Petra Kamenikova
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Priloha ¢€. 4: Etiketa vzorku ¢. 4

Doba zrani: 14 dni

Vékova kategorie zvifete: Mlady byk

Cislo jatek / &islo bourarny: CZ 119 ES

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: neuvedeno

Piivod zvitete: Ceské republika

Registracni ¢islo skupiny zvirat: 17032821090001
Vyrobce: Masokombinat Poli¢ka a.s., Ceska republika
Prodejce: Lidl

Datum spotieby: 8. 4. 2017

Hmotnost: 0,718 kg

Cena za kg: 239,0 K¢

Cena za balicek: 171, 6 K¢

Obr. ¢. 23: Vzorek ¢. 4 a jeho etiketa

Foto: Petra Kamenikova
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Priloha ¢€. 5: Etiketa vzorku ¢. 5

Doba zrani: 14 dni

Vékova kategorie zvifete: Mlady byk

Cislo jatek / &islo bourarny: CZ 119 ES

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: neuvedeno

Piivod zvitete: Ceské republika

Registracni ¢islo skupiny zvirat: 1703721090001
Vyrobce: Masokombinat Poli¢ka a.s., Ceska republika
Prodejce: Lidl

Datum spotieby: 7. 4. 2017

Hmotnost: 0, 522 kg

Cena za kg: 259,0 K¢

Cena za bali¢ek: 135,2 K¢

Obr. ¢. 24: Vzorek €. 5 a jeho etiketa
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Foto: Petra Kamenikova
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Priloha €. 6: Etiketa vzorku ¢. 6

Vékova kategorie zviiete: Jalovice

StaFi zvifete: neuvedeno

Cislo jatek / &islo bourarny: CZ 119 ES

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: neuvedeno

Piivod zviiete: Ceska republika

Registracni ¢islo skupiny zvirat: 17033023090001
Vyrobce: Masokombinat Poli¢ka a.s., Ceska republika
Prodejce: Penny Market

Datum spotieby: 11. 4. 2017

Hmotnost: 0,631 kg

Cena za kg: 239,0 K¢

Cena za bali¢ek: 150,8 K¢

Obr. €. 24: Vzorek €. 6 a jeho etiketa
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Priloha ¢€. 7: Etiketa vzorku ¢. 7

Vékova kategorie zvirete: Krava

Stari zvirete: 64 mésict

Registracni ¢islo kusu: CZ000268510953

Cislo jatek: CZ 333 ES

Cislo bourarny: CZ 333 ES

Cislo posledniho chovu: 5300111100

Datum porazky: 24. 3. 2017

Piivod zvitete: CZ — Ceska republika
Registracni ¢islo skupiny zvirat: L 000910162920
Vyrobce: Kostelecké uzeniny a.s. Ceska republika
Prodejce: Tesco Stores CR a.s., Ceska republika
Datum spotieby: 6. 4. 2017

Hmotnost: 0,572 kg

Cena za kg: 169,9 K¢

Cena za balicek: 97,2 K¢

Obr. ¢. 25: Vzorek ¢. 7 a jeho etiketa
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Priloha €. 8: Etiketa vzorku ¢. 8

Vékova kategorie zviiete: Jalovice

Stari zvirete: < 30 mésicli

Registracni ¢islo kusu: neuvedeno

Cislo jatek / &islo bourarny: CZ119ES

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: neuvedeno

Piivod zviiete: Ceské republice

Referencni ¢islo: 170328130090001

Vyrobce: Masokombinat Poli¢ka a.s., Ceska republika
Prodejce: AHOLD Czech republic a.s. (Albert)
Datum spotieby: 8. 4. 2017

Hmotnost: 0,791 kg

Cena za kg: 229,0 K¢

Cena za bali¢ek: 181,1 K¢

Obr. €. 26: Vzorek ¢. 8 a jeho etiketa

<
~ Foto: Petra Kamenikova
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Priloha €. 9: Etiketa vzorku ¢. 9

Vékova kategorie zviiete: jalovice CZ-B10-001
Stari zvifete: neuvedeno

Registracni ¢islo kusu: 174090942

Registracni ¢islo skupiny: L 1302042017

Cislo jatek / &islo bourarny: CZ399ES

Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: neuvedeno

Baleno dne: 2. 4. 2017

Piivod zviFete: Ceska republika

Plemeno: Aberdeen Angus

Vyrobce: Biopark s.r.o., Lipova, Ceska republika
Prodejce: Penny Market

Datum spotieby: 10. 4. 2017

Hmotnost: 0,393 kg

Cena za kg: 296,0 K¢

Cena za balicek: 116,3 K¢

Obr. €. 27: Vzorek €. 9 a jeho etiketa

Foto: Petra Kamenikova
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Priloha €. 10: Etiketa vzorku ¢. 10

Doba zrani: 45 dni

Vékova kategorie zviiete: neuvedeno
Stari zvirete: 12 a vice mésicii

Plemena: Angus a Hereford

Registracni ¢islo skupiny: 239966

Cislo jatek / &islo bourarny: Australie 558
Cislo posledniho chovu: neuvedeno
Datum porazky: neuvedeno

Baleno: 29. 3. 2017

Puvod zvifete: Australie

Sarze: 29032017

Vyrobce: Aspius s.r.o., Ceska republika (CZ 21740396 ES)

Prodejce: Tesco Stores CR a.s., Ceska republika

Datum spotieby: 19. 4. 2017
Hmotnost: 0,335 kg

Cena za kg: 349,0 K¢

Cena za balicek: 116,9 K¢

Obr. ¢. 28: Vzorek ¢. 10 a jeho etiketa
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Priloha €. 11: Etiketa vzorku ¢. 11

Doba zrani: + 45 dni

Vékova kategorie zviiete: neuvedeno

Stari zvirete: do 24 mésicl

Registracni ¢islo skupiny: 20161213

Cislo Sarze: 21032017

Cislo jatek / &islo bourarny: Australie 558
Cislo posledniho chovu: neuvedeno

Datum porazky: 21. 3. 2017

Puvod zvifete: Australie

Vyrobce: Aspius s.r.0., Ceska republika (CZ 21740396 ES)
Prodejce: AHOLD Czech republic a.s. (Albert)
Datum spotieby: 11. 4. 2017

Hmotnost: 0,330 kg

Cena za kg: 349,0 K¢

Cena za balicek: 115,2 K¢

Obr. ¢. 29: Vzorek €. 11 a jeho etiketa
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Priloha €. 12: Etiketa vzorku ¢. 12

Doba zrani: 14 dni

Vékova kategorie zvirete: Mlady byk
Stari zvirete: 23 mésict

Registracni ¢islo kusu: CZ000825879032
Cislo kusu: 00287

Cislo jatek / &islo bourarny: CZ 600 ES
Cislo posledniho chovu: neuvedeno
Datum porazky: 21. 3. 2017

Piivod zvitete: Ceské republika
Vyrobce: ZEMAN maso-uzeniny, a.s.
Prodejce: Penny Market

Datum spotieby: 26. 4. 2017
Hmotnost: 0,302 kg

Cena za kg: 299,0 K¢

Cena za balic¢ek: 90,3 K¢

Obr. ¢. 30z Vzorek ¢. 12 a jeho etiketa

Foto: Petra Kamenikova



Priloha €. 13: Etiketa vzorku ¢. 13

Doba zrani: 21 dni

Vékova kategorie zviiete: neuvedeno
StaFi zvifete: neuvedeno

Registracni ¢islo skupiny: 7087

Cislo jatek / &islo bourarny: IE 325 EC
Cislo posledniho chovu: neuvedeno
Datum porazky: neuvedeno

Piivod zvifete: Irsko

Vyrobce: Liffey Meats, Ballyjamesduff, Co. Cavan, Irsko
Prodejce: Lidl

Datum spotieby: 24. 4. 2017
Hmotnost: 4009

Cena za kg: 397,5 K¢

Cena za balicek: 159 K¢

Obr. €. 31: Vzorek €. 13 a jeho etiketa
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Foto: Petra Kamenikova
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Priloha ¢. 14: Etiketa vzorku ¢. 14

Nazev: Rump Steak — Kvétova Spicka

Vékova kategorie zvirete: Mlady byk

Stari zvirete: 22 mésict

Registracni ¢islo kusu: CZ00911928061

Cislo jatek / ¢islo bourarny: CZ 333 ES

Cislo posledniho chovu: 6104244100

Datum porazky: 13. 3. 2017

Piivod zviiete: Ceska republika

Vyrobce: Kostelecké uzeniny a.s., Ceska republika
Prodejce: Tesco Stores CR a.s., Ceska republika
Datum spotieby: 9. 4. 2017

Hmotnost: 0,7 kg

Cena za kg: 329,0 K¢

Cena za bali¢ek: 230,3 K¢

Obr. €. 32: Vzorek €. 14 a jeho etiketa

Foto: Petra Kamenikova
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