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ABSTRAKT

Tato bakalarska prace se zabyvd hodnocenim vysekového masa analytickymi
metodami. V prvni, tedy teoretické Casti, jsou zminény dulezité udaje, tykajici
se samotné definice masa, slozeni masa, svalové tkané, vlivii ptisobicich na jakost
masa pied pordzkou a po porazce, postmortalnimi procesy vV mase, celkovou jakosti
a vyzivovou hodnotou masa, zdravotni nezavadnosti masa a bourdnim masa
pro vysek. Ve druhé, tedy praktické casti, se ma prace zaméiuje na laboratorni
méfeni danych hodnot ve vepfovém a hovézim mase, konkrétn¢ v Castech: veprova
krkovice, vepiova kyta, hovézi zebro a hovézi zadni. Cilem prace je srovnani kvality

masa mezi velkoobchody a maloobchody.

Kli¢ova slova: maso, jakost masa, vyzivové hodnoty.

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with evaluation of cut meat by analytical methods. In the
first, theoretical part, the important data concerns the definition of meat, composition
of meat, muscle tissue, effects on the quality of the meat before and after slaughter,
postmortem processes in the meat, the overall quality and nutritional value of the
meat, medical harmlesness of the meat and cut meat for cutting. In the second,
practical part, the thesis is focused on laboratory measurement of given values in
pork and beef, namely in parts: pork neck, pork leg, beef rib and beef back. The aim
of the thesis is to compare the quality of meat between supermarkets and retailers.

Key words: meat, meat quality, nutritional value.
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1 UVOD

Maso je z nutri¢niho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin,
vitaminu (zejména skupiny B), nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek.
Maso je proto pravem povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy. Je sice mozné
stravovat se i S vynechanim masa, ovSem dlouhodobé se tento zpusob neobejde
bez zdravotnich rizik. Vedle nutricniho vyznamu je maso ve vyzive dilezité i svou
chutnosti. Lidé maso radi jedi a jsou ochotni zaplatit i relativn€ vyssi cenu nez za jiné
potraviny. Ze zdravotniho hlediska vSak existuje optimum spotfeby masa. Jeho
spotieba je uréené zvyklostmi a fyziologickymi potfebami urcité populace. V nasich
oblastech ptfedstavuje optimalni spotieba asi 90 kg masa na osobu a rok. Diky tomu,
ze lidé v minulosti zacali jist maso, doSlo postupem casu k vyraznému rozvoji
mozku. Nejprve bylo konzumovano maso zlovené zvéte, po domestikaci
z chovanych zvitat. Jelikoz se zivoCiSnd Cast nasi stravy nyni skladd prevazné
Z hospodarskych zvitat, je potieba sledovat kvalitu produkti a feSit problémy

S ni souvisejici.



2 LITERARNI RESERSE
2.1 SPOTREBA MASA V CESKE REPUBLICE

Podle nejnovéjsich udaji Ceského statistického uradu (CSU) v roce 2017 (tabulka
1) néalezelo v priméru na 1 obyvatele 80,3 kg masa. Dale bychom tento udaj mohli
rozdélit na jednotlivé sekce s ohledem na druh zvifete, ze kterého maso pochazelo.
Na 1 osobu piipadlo 42,3 kg vepfového (o0 0,5 kg méné, nez tomu bylo v roce 2016),
8,4 kg hovéziho (o 0,1 kg mén¢, nez tomu bylo v roce 2016), 0,1 kg teleciho (stejné,
jako roky ptedchozi) a 27,3 kg drubeziho — zde byl zaznamenan vzestup ve spotiebé

na osobu 0 0,5 kg na osobu.

Tabulka 1 Spotieba masa v Ceské Republice od roku 2008 do roku 2017

SPOTREBA MASA  |2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017

MASO V HODNOTE

NA KOSTI 80,4 |78,8 |79,1 [78,6 |77,4 |74,8 | 75,9 |79,3 [80,3 | 80,3
Vepiové 41,3 [40,9 |41,6 |42,1 |41,3 |40,3 |40,7 |42,9 |42,8 423
Hovézi 10,1 |94 (94 |91 |81 |75 |79 |81 |85 |84
Teleci 01 (o1 |01 (01 |01 |01 |01 |01 (01 |01
Driibezi 25,0 | 24,8 |24,5 |24,5 (252 |24,3 | 24,9 [26,0 | 26,8 |27,3

Zdroj: CSU (2019)

Pokud se ponoiime hloubgji do historie a srovname tidaje vedené CSU tak zjistime,
Ze se u nas hodnoty u spotieby masa v minulosti vyrazné liSily (graf 1). Nejvice
je vniman soucasny trend zvySovani spotieby masa driibeziho, zejména kviili jeho
dietetickym vlastnostem. V dne$ni dobé jej konzumujeme jednou tolik, nez tomu
bylo vroce 1989. MizZeme usuzovat, ze je to dusledkem jeho lepsi dostupnosti
vlivem zvySeni poc¢tu velkochovli u nds i v zahranici a také trendem ve stravovani.
U vepfového masa sledujeme ve spotiebé mirny pokles oproti roku 1989. Od roku
2005 sledujeme u tohoto druhu mirné kolisani v jeho spotiebé, rozdil ovSem neni
tak vyrazny, jako u masa hovéziho. Od roku 1989 se spotieba hovéziho masa rapidné
snizila. Z puvodni spotieby kolem 30 kg na 1 osobu se spotieba zmenSila na 8,4 kg.
Od roku 2013 Cesky statisticky ufad zaregistroval mirné navy$ovani této hodnoty,

ovSem v roce 2017 nastal zlom, kdy se hodnota opét zacala snizovat.



Graf 1 Spotieba masa v Ceské republice od roku 1989 do roku 2017
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2.2 DEFINICE MASA

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti t€l Zivocicht, vEetné ryb a bezobratlych,
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Podle této definice
patii ovSem mezi maso 1 zivociSné tuky, krev, droby, kize a kosti (pokud

se konzumuji), ale také masné vyrobky. (Pipek, 2001) Masem Vv uz§im smyslu

se rozumi piiéné pruhovana kosterni svalovina jate¢nych zvitat (Ingr, 2011).

2.3 SLOZENI MASA
2.3.1 VODA
Nejdalezitéjsi slozkou kazdého Zivocisného téla je voda. Podle Veliska (2002)
se vmensSim mnozstvi ziskava oxidaci hlavnich zivin, ale v mnohem vé&tSim
mnozstvi pochazi z potravy.
Dle Kalace (1999) voda v organismech plni fadu nezastupitelnych roli:
- je prostfedim, v némz probihaji zivotni pochody;

- je rozpoustédlem umoznujicim transport latek uvnitf organismu;

10



- ve vazbé na vyznamné biopolymery (zejména bilkoviny) umoziuje plnéni
jejich biologickych funkci;
- umoznuje rychle vyrovnavat teplotu organismu,

- Ucastni se mnoha vyznamnych biochemickych reakci.

2.3.2 BILKOVINY

Bilkoviny jsou nejvyznamné&j$i slozkou masa, zejména z hlediska nutri¢niho
a technologického (Ingr, 2011). V ¢&isté libové svaloving byva 18-22 % hm. bilkovin.
Podle své rozpustnosti ve vod¢ a v solnych roztocich se rozdeluji do jednotlivych
skupin. Rozdilné rozpustnosti bilkovin se vyuziva pii vytvareni struktury masnych
vyrobku. (Pipek a Jirotkova, 2001) Hlavni podil piedstavuji proteiny svalovych
vldken, které se nazyvaji myofibrilarni proteiny, mensi podil ptedstavuji rozpustné
proteiny sarkoplasmy zvané sarkoplasmatické proteiny a nerozpustné strukturni

proteiny pojivové tkan¢ (Velisek, 2002).

2.3.3 LIPIDY

Mezi lipidy masa vysoce prevazuji tuky (triacylglyceroly) a to podilem
zhruba 99 % (Ingr, 2011). Tuk ma v mase vyznam z hlediska senzorického,
je nosic¢em tady aromatickych latek. Velky vyznam pro chut’ a kiehkost masa mé tuk
intramuskuldrni, ktery je mezi bunkami rozlozen ve formé zilek a tvofi
tzv. mramorovani masa (Pipek a Jirotkova, 2001). Na druh¢ strané je vyssi podil tuku
v mase hodnocen negativné pro jeho vysoky energeticky obsah a pievahu
nasycenych mastnych kyselin, zejména palmitové a stearové. Z nenasycenych
pfevlada monoenova kyselina olejova, zatimco nutricné vyznamnych polyenovych
mastnych kyselin (linolova, linolenova, arachidonova) je obsaZzeno velmi malo (Ingr,

1996).

2.3.4 EXTRAKTIVN{ LATKY
Jedna se o pocetnou a nesourodou sSkupinu latek zastoupenych v mase
ve velmi malém mnoZzstvi. Jejich spole¢nou vlastnosti je jejich extrahovatelnost
vodou pfi zpracovani masa pii teplotich kolem 80 %. Radime sem sacharidy,
organické fosfaty, dusikaté extraktivni latky, mineralni latky a vitaminy (Ingr, 2011).
e SACHARIDY
Sacharidy jsou v zivoc¢i$nych tkanich obsazeny v malém mnozstvi, zastoupen

je predevsim glykogen (Pipek a Jirotkova, 2001). Ten je obsaZen v myofibrilach
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a Vv sarkoplazmé. (Ingr, 1996) Glykogen pfedstavuje snadno vyuzitelnou rezervu
energie vysSich zivocichl. Centrdlni zasoba je v jatrech, pohotovostni ve svalech
(Kalac, 1999).

e ORGANICKE FOSFATY

Mezi organické fosfaty patii zejména nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich
rozkladné produkty. Adenositrifosfat (ATP) je hlavnim c¢lankem pfenosu energie.
Pfi posmrtnych zméndch se postupné preméinuje na adenosindifosfat,
adenosinmonofosfat, kyselinu inosinovou (inosinfosfat), inosin, hypoxanthin,
xanthin a kyselinu mocovou. Meziprodukty odbouravani ATP maji vyznam
pro chutnost masa, uplatiiuje se zde zejména kyselina inosinova, inosin a riboza
(Steinhauser, 2000).

2.35 DUSIKATE EXTRAKTIVNE LATKY

Dusikaté extraktivni latky jsou zastoupeny V prvé tfadé¢ aminokyselinami
a dale nekterymi peptidy. Z peptidil je vyznamny zejména karnosin, anserin, balenin
a glutathion. Pfi rozkladu masa nebo pifi nékterych technologickych operacich
vznikaji dekarboxylaci aminokyselin toxické biogenni aminy. Pfi rozkladu masa
(hnilob¢) tak vzniké zejména putrescin a kadaverin (Pipek, 1998).

e MINERALNI LATKY

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa. VétSina mineralnich latek
je rozpustna ve vodé a ve svaloviné je pfitomna jako ionty, jejichZ rozdéleni neni
rovhomérné. Mezi nejvyznamnéjsi patii hoi¢ik, vapnik, draslik, Zelezo, zinek.
Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPazy a Cetnych enzymi pfi metabolismu cukrii
(Babicka, 2006).

Vapnik mé dilezitou utlohu pfi svalové kontrakei a Gcastni se reakci sraZzeni
krve a ma vyznam jako strukturalni slozka kosti. Vapnik, hoi¢ik i jiné vicemocné
kationty se Ui¢astni na vytvaieni pficnych vazeb mezi fetézCi bilkovin a maji proto
vyznam pro strukturu masa a masnych vyrobki. Draslik je obsaZen v mase velmi
vyznamné. Jeho obsah pfitom koreluje s obsahem svalovych bilkovin
Zelezo je v mase piitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formé,
ve ferritinu aj. Vyznam zeleza je dan zejména jeho dobrou vyuzZitelnosti pro lidsky
organismus (Steinhauser, 2000). Zinek obsazeny v mase je dulezitym zdrojem
pro lidsky, a to zejména proto, Ze zinek z masa je 1épe vyuzitelny nez z rostlinnych

bilkovin (Babicka, 2006).
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e VITAMINY

Maso je rovnéz vyznamnym zdrojem vitaminii, pfedevSim ze skupiny B.
Vedle thiaminu a riboflavinu jde zejména o vitamin Bip, ktery se vyskytuje
vyhradné v potravindch zivocisného ptivodu. Lipofilni vitaminy jsou obsazeny
v tukové tkani a jatrech. V zanedbatelnych mnozstvich se vyskytuje vitamin C,
vysSi obsah je pouze v jatrech a Cerstvé krvi. S masem se dostavaji do organismu
konzumenta tyto latky soucasné s bilkovinami, coz je dulezité pro jejich
vyuzitelnost (Pipek, 1998).

2.4 STAVBA SVALU

Sval (musculus) je tvarova a funkéni jednotka svalstva. Jeho hlavni slozkou
je kontrakéni ptfiéné pruhovana svalova tkan, doplnéna vazivem, cévami a nervy.
(Marvan, 1992).

e MASITA CAST
Pti¢né pruhovana svalova tkan neboli Zihand ma za zékladni stavebni

1 funkéni jednotku svalové vlakno, které vzniklo vyvojové splynutim ohromného
poc¢tu jednotlivych bunck. Zakladni morfologickou a funkéni jednotkou piicné
pruhovaného svalu je svalové vldkno (Steinhauser, 2000). Svalové vlakno
je mnohojaderny vélcovity utvar, jehoz délka je podle stavby svalu velmi rozdilna
(HloZankova, 1983). U vétsiny svalil Ize nalézt oba zakladni typy svalovych vlaken,
tj. Cervena a bila. (Marvan, 1992).
o SLASITA CAST

Slacha (tendo) je integralni soucéasti svalu umoziujici pfipojeni svalového
biiska ke kosti. Vyznacuje se velkou pevnosti v tahu (snese zatizeni 6-12 kg.mm=
pticného prifezu) a dale tim, Ze nepodléhd Unavé (Hempl,1983). Je zbudovana
z tuhého kolagenniho vaziva, jehoz vldkna jsou uspofadana paraleln¢ vedle sebe,
seskupena Vv primarni, sekundarni a terciarni snopce. (Marvan, 1992). Na rozdil

od svali je krevni zasobeni $lachy velmi chudé (Hempl, 1983).

2.5 VLIVY PUSOBICI NA JAKOST MASA PRED PORAZKOU

e POHLAVI A KASTRACE
Je znamo, Ze pohlavi zvifat, ale i jejich kastrace, maji vyrazny vliv

na celkovou kvalitu jatecného téla (Stupka, 2009).
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e PLEMENO
Vliv plemenné piislusnosti je spojen s vlivem uzitkového typu zvitat, protoze
limituji télesnou stavbu a intenzitu rlstu v riznych vyvojovych fazich zvifete.
(Frelich, 2011).
e VEK
S vékem zvifete se méni chemické slozeni 1 dynamika riastu jednotlivych
tkani. Nejrychleji a nejdiive rostou kosti, nasleduje rlst svaloviny a nejpozdéji
se vyviji tukova tkan. (Pipek, 1998).
e VYZIVA
Nejekonomictéjsi je intenzivni vyziva, kdy dochézi k optimalnimu vyuzivani
pocatecni riistové kapacity zvifat pii produkci masa o vysoké nutriéni hodnot¢, nebot’
Vv tomto obdobi je pfirtstek tvoren predevsim svalovinou (Frelich, 2011).

e ZPUSOB CHOVU
Zvitata nevhodné ustajend v nevhodnych hygienickych podminkach mohou

poskytovat maso, které je mén¢ kvalitni a trvanlivé a muze mit i zmény pachové
s tzv. chlévnimi pachy. (Cervenka, 2006).
e ZDRAVOTNISTAV
Nemoc je nejdulezitéjSim Cinitelem, ktery nejvyrazngji zasahuje
do rentabilnosti vyroby Zivoc¢iSnych bilkovin a zpisobuje jak Skody kvalitativni,
tak kvantitativni. (Matyas, 1999).

e VLIV PREPRAVY A PREDJATECNEHO USTAJENI
Je to predevsim vliv unavy a strest, kterym je jateCné zvife vystaveno tésné

pied porazkou. To miize mit vliv na jakost a trvanlivost masa (Cervenka, 2006).

2.6 VLIVY PUSOBICI NA JAKOST MASA PO PORAZCE

2.6.1 CHLAZEN{ A ZMRAZOVANI
Podle Setyabraty a Kima (2019) je vhodnéjsi nejprve nechat maso uzrat

a az poté ho zmrazit. Bylo totiZz zjiSténo, Ze pokud se maso nejprve zmrazi,
pak se rozmrazi a necha zrat, ma to za nasledek vétsi unik vody z masa. Doporucuji

tedy provadét tento ukon v opacném sledu.

Pfi vlastnim chladirenském skladovani jsou optimalni teploty kolem 0 °C,
konkrétné¢ -1 °C az +2 °C, v praxi se pouzivaji teploty do +4 °C. Pokud

jde o relativni vlhkost vzduchu, voli se kompromisni hodnota 90 % (Babicka, 2006).

14



Zmrazovanim se rozumi pusobeni teplot -15 az -45 °C, ale i niz$ich. Aktivita
enzymi Se omezuje kolem teploty 0 ©°C, prakticky se zastavuje
pii -20 az -25 °C (Ingr, 2011).

2.6.2  OSETREN{ MASA NA JATKACH
Podle Steinhausera (2000) je snahou veskeré technologické operace porazeni
po strance hygienické modifikovat tak, aby kontaminace mikroorganismy byla

co nejmensi.

2.6.3 ZDRAVOTNI NEZAVADNOST MASA
Pti veterinarni prohlidce se zjistuje ptipadny vyskyt chorob nebo paraziti
v mase. Podle toho se rozhodne, zda se maso hodi k lidské vyzivée, pfipadné jakym

zplisobem musi byt osetfeno. (Cepicka, 1995).

2.6.4 POSTMORTALNI PROCESY V MASE
o PRAE-RIGOR

V tomto obdobi ma maso vysokou vaznost (zptisobenou pH vzdalenym
od pl a pfitomnosti ATP), neuvoliiuje vodu. Takovéto maso je velmi vhodné
pro zpracovani na mélnéné masné vyrobky. (Babicka, 2006).
o RIGOR MORTIS

Rigor mortis se navenek projevi posmrtnou ztuhlosti (rigor mortis). V tomto
stavu se maso Spatné zpracovava, klade velky odpor nozlim mélnicich zafizeni,
coz vede k ohfevu, denaturaci bilkovin a dal§imu snizeni vaznosti (Cepicka, 1995).
. ZRANT MASA

Tteti fazi posmrtnych zmén je zrani masa, kdy se postupné uvoliiuje ztuhlost
svalu, zlepSuje se vaznost, mirn¢ roste pH a vyrazné se zlepsuji organoleptické
vlastnosti. Optimalni doba zrani u hovéziho masa je 10-12 dni pii teploté¢ 0°C.
(Babicka, 2006).
. HLUBOKA AUTOLYZA

Hluboka autolyza je poslednim stddiem postmortalnich zmén, kdy dochézi
ve vetsi mife k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny, maso ziskdva

nepfijemnou chut’ a aréma, nastava hydrolyza tuki. (Cepicka, 1995).
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2.7 JAKOSTNi ODCHYLKY MASA
Na jakostnich odchylkach masa zavisi jeho dalsi zpracovani. Pokud mé maso
jakostni odchylku, znamena to, Ze jeho kvalita uz neni odpovidajici bé&znym
standardiim, a proto u n¢j neni vhodna bézna tprava, jelikoz by se mohly lisit jeho

vlastnosti.

o DFD MASO

Jakostni odchylka DFD (v angl. dark, firm, dry) byla nejprve popisovan jako
tmavé hovézi maso na fezu (dark cutting beef). Takové maso pochazi od zvifat
fyzicky vycerpanych pied pordzkou. Ta nestaci nahradit rozlozeny glykogen
ve svalech a glykogenolyza pak probiha pouze v nedostate¢né mitfe. Chybi
tak vznikla kyselina mlé¢nd, maso se neokyseli a podléha rychleji zkéaze. (Juzl, 2015)
Podle Stupky (2009) hodnota pH u DFD masa za 24 hodin post mortem dosahuje
hodnoty 6,2 a vyssi.
o PSE MASO

Podle Cepiéky (1999) je bledé, mekké, vodnaté maso, tzv. PSE (pale, soft,
exudative) u n¢hoz je pokles pH po porazce velmi rychly a velmi hluboky.
Pro skute¢ny projev PSE odchylky je rozhodujici situace tésn€ pied porazkou
a bezprosttedné po ni. U prasat s dispozici k tvorbé PSE masa se okamzikem jejich
zabiti odstartuje velmi rychly pribéh degradace glykogenu a adenosintrifosfatu
(ATP) na kyselinu mléénou a inosinovou, pficemZ pH poklesne do 45 minut
post mortem na hodnotu 5,6 a niz$i. Rychld glykogenolyza uvolni mnoho energie,
¢imz se zvysi teplota svaloviny. Nizké pH spolu se zvySenou teplotou zplsobi
¢astecnou denaturaci svalovych bilkovin, kterd ma za nasledek zhorSeni vaznosti
masa. Na povrchu PSE masa dochazi ke zméné barevného odstinu na Sedozeleny

(Stupka, 2009).

2.8 BOURANI MASA PRO VYSEK
Bourani masa je déleni masa v jate¢né upravé (hovézi Ctvrté, veprové pulky)
na mens$i celky o (pfiblizn€) stejné jakosti a jejich dalsi Gprava (vykosténi, odblanéni,
odstranéni Slach, chrupavek, kostnich pouzder, tuku apod.). Podle ucelu se rozlisuje
bourani masa pro vysek (do obchodni sité nebo pro zafizeni hromadného stravovani),

bourani masa pro vyrobu a bourdni pro mrazirny (pro dlouhodobé skladovani)

(Kadlec, 2002).
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2.8.1 HOVEZI{ MASO

Jate¢n¢€ opracovana téla skotu se pfed bourdnim cCtvrti, a to fezem mezi
osmym a devatym Zebrem. Na ptedni Ctvrti zlistava tedy osm Zeber, na zadni Ctvrti
pet zeber. Hlavnim divodem pro déleni pllky na ctvrt€é je pfiliSna velikost
porazeného kusu, ponévadz manipulace s nim by byla pii bourarenském zpracovani
velmi obtiznd az nemozna (Ingr, 2011). Hovézi maso, jak vysekové, tak vyrobni,
se rozd¢€luje na predni a zadni. Toto déleni vSak neni urCeno podle Ctvrti, ze které
prislusny dil pochazi, nybrz podle jakosti (obsah svaloviny, tuku a vaziv). Zadni

maso pro vysek tedy =zahrnuje casti dle obrazku 1 (Kadlec, 2002).

Obrazek 1 Bourani hovéziho masa

Kyta

Klizka
Svickova
Nizky rosténec
Bok bez kosti
Bok s kosti
Vysoky rosténec
Podpleci

Krk

10. Hrudi se Zebry
11. Plec

12. Klizka

13. Spicka krku

©WooN A WNRE

Zdroj: Bofilova, 2014

2.8.2 VEPROVE MASO
Jate€n€ opracovana prasata pfichazeji na bourani v pllkach. Obvykle
se na zacatku vepfova pulka rozdéli diskovou pilou na vétsi celky, které se dale
detailn¢ zpracovavaji. Déli se na casti podle obrazku 2. Z uvedenych ¢asti
se pro vysek nedodava lalok a pazdik; ob¢ tyto ¢asti jsou Urceny pouze pro vyrobu.
Kyta se mize pifi vykostovani dale délit na jednotlivé casti (Saly, predkyti, Spicku

a platek), vétsinou se tyto ¢asti nerozlisuji (Pipek, 1998).
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Obrazek 2 Bourani vepfového masa

Zdroj: Botilova, 2014

MNozicka predni, nofictka zadn
Ecleno pfedni, koleno zadni
Esta

Pazdil

Dichsek

Petene

Eaol

Flec

. Etkowice

10, Lalelk

11. Hlava

12. TTche

I e
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3 CIL PRACE

Cilem prace je porovnat vybrané zdkladni analytické hodnoty vysekového masa
(veptové krkovice b. k., kyta b. k.; hovézi pfedni zebro b. k., hovézi zadni)
z vybranych obchodi (hyper-supermarkety vs. , kamenné obchody*) popiipad¢ jejich

ceny. Ziskané vysledky zpracovat tabulkové a graficky.
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4 MATERIAL A METODIKA

V trzni siti v ramci Ceské republiky byly zakoupeny vzorky mas: veprova kyta,
vepiova krkovice, hovézi zebro a hovézi zadni. Vzorky byly zakoupeny v prubéhu
dvou dnti a byly skladovany v chladirné pfti teploté +4 °C. Poté byly vytemperovany
na teplotu +20 °C, rozmélnény na fezacce a v mixéru. Rozmélnéna hmota v mnozstvi
100 g byla vlozena do Petriho misky a umisténa do méfici cely pfistroje NIRMaster
3000 (Biichi, Svycarsko). Naméfené hodnoty byly tabulkové a graficky zpracovany
v programu Microsoft Excel (Microsoft, USA).
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

Laboratorni analyza byla provedena ve dnech 15 a 16. 11. 2018. Celkem bylo
analyzovano 79 vzorkl vysekového masa. 39 vzorkii pochazelo ze specializovanych
prodejen (maloobchodti) a 40 vzorkl pochazelo z velkoobchodti. U maloobchodnich
1 velkoobchodnich vzorkl jich vzdy 10 pochazelo z veptové kyty, 10 z vepiové
krkovice, 10 z hovéziho Zebra a 10 z hovézi kyty. Vyjimkou byl chybégjici vzorek
hovézi kyty u skupiny vzorkli z maloobchodnich fetézct, ktery nebyl z divodu

chybéjiciho zbozi potizen.

53 VEPROVA KYTA
Veptova kyta je jednou z nejcennéjSich casti veptového jateCného téla. Byva
vice libovd, ma vysoky obsah bilkovin, nizky obsah tuku a v zavislosti na kvalité

ocisténi malo kolagenu.

Tabulka 2 Obsah zakladnich slozek ve veptové kyté ze specializovanych obchodi

VEPROVA KYTA

Voda | Smérodat.| Tuk | Smérodat. |Bilkoviny | Smérodat. | Kolagen [ Smérodat.

% | odchylka| % odchylka % odchylka % odchylka
73,130 0,176 | 3,910 0,118 22,360 0,076 0,490 0,015
69,070 0,038 | 7,300 0,085 22,970 0,006 0,820 0,180
71,410 0,076 | 5,100 0,052 22,680 0,050 0,750 0,032
74,280 0,051 | 1,650 0,099 22,950 0,103 0,230 0,260
74,450| 0,092 | 4,170 0,790 20,370 0,078 1,090 0,272
74,460 0,013 | 2,270 0,010 22,440 0,072 0,290 0,271
73,290 0,202 | 3,330 0,278 22,510 0,150 1,120 0,266
74,530 0,036 | 1,970 0,092 22,160 0,104 0,330 0,178
74,380 0,096 | 2,050 0,015 21,960 0,086 0,530 0,150
68,480 0,017 10,530 0,078 19,720 0,057 1,520 0,254

Slo|eo|~N|o|o s w|n|- |0

Tabulka 3 Obsah zakladnich slozek ve veptové kyté ze supermarketti

VEPROVA KYTA

Voda | Smérodat.| Tuk | Smérodat. | Bilkoviny | Smérodat. | Kolagen [ Smérodat.

% | odchylka| % odchylka % odchylka % odchylka
74,200 0,006 | 4,250 0,078 20,750 0,035 1,150 0,127
69,370 0,067 | 8,900 0,105 21,140 0,071 1,440 0,136
68,280 0,035 | 7,690 0,076 23,560 0,070 1,700 0,197
66,710( 0,081 12,310 0,078 19,370 0,082 1,500 0,128
67,950( 0,049 | 8,730 0,050 22,660 0,006 1,260 0,190
69,300 0,036 | 7,590 0,045 22,640 0,087 1,400 0,121
68,930 0,046 | 8,660 0,046 18,620 0,021 1,730 0,055
73,470 0,042 | 3,330 0,064 22,530 0,049 0,350 0,345
75,380 0,079 | 2,310 0,104 21,350 0,072 0,920 0,193
74,010 0,167 | 3,950 0,227 21,010 0,100 1,040 0,055

Blo|o|~N|o|o s |w|n|- |0
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Graf 2 Srovnani obsahu vody ve veptové kyté ze specializovanych obchodi (SO) a

supermarkett (S)
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Podle Krondla (1965) ma byt obsah vody ve veptové kyté¢ 71 %. V grafu 2
mizeme vidét, ze jediny vzorek, ktery této hodnoty dosahuje, je vzorek 3
ze specializovaného obchodu s hodnotou 71,41 % a smérodatnou odchylkou
(o) 0,076. Vzorky 2 a 10 ze specializovanych obchodii mély obsah vody nizsi,
a to 69,07 % (o = 0,038) u vzorku 2 a 68,48 % (¢ = 0,017) u vzorku 10.
U vzorkll 2, 3, 4, 5, 6 a 7 ze supermarketi byly hodnoty vody taktéz nizsi
a to 69,37 % (o = 0,067) u vzorku 2, pak 68,28 % (¢ = 0,035) u vzorku 3,
dale 66, 71 % (o = 0,081) u vzorku 4, poté 67,95 % (c = 0,049) u vzorku 5, 69,30 %
(c = 0,036) u vzorku 6 a nakonec 6893 % (c = 0,046) u vzorku 7.
U vzorka 1 s hodnotou 73,13 % (c = 0,176), 4 s hodnotou 74,28 % (o = 0,051),
5 s hodnotou 74,45 % (o = 0,092), 6 s hodnotou 74,46 % (c = 0,013), 7 s hodnotou
74,29 % (o = 0,202), 8 s hodnotou 74,53 % (c = 0,036) a 9 s hodnotou 74,38 %
(o = 0,096) ze specializovanych obchodid a 1 s hodnotou 74,20 % (c = 0,006),
8 shodnotou 73,47 % (o = 0,042), 9 shodnotou 7538 % (c = 0,079)
a 10 s hodnotou 74,01 % (o = 0,167) ze supermarketti byla hladina zastoupeni vody
vyssi. Mlzeme predpokladat, Ze nizs§i hodnoty vody zptsobila chyba ve skladovéani,
kde mohlo dochazet k odparu vody a k osychani masa. Mohlo se tak stat nejspis
pfimo v chladicim zafizeni na prodejné, kde je maso vystaveno a to tak, Ze maso bylo

Vtomto zafizeni pfili§ dlouho, aniz by se prodalo a nebylo fadné zakryto,
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aby kodparu vody a kosychani nemohlo dochazet. Dale muZzeme usuzovat,
ze u téchto vzorki mohla nastat technologickd chyba pifi jeho uchovéavani
pied vstupem na trh, ke které podle Setyabraty a Kima (2019) dochézi, kdyz je maso
nejprve zmrazeno, pak rozmrazeno a teprve potom se nechd zrat. Dochazi
tim ke ztratam vody. Podle Babicky (2016) by se také mohlo jednat o PSE maso,
u kterého dochazi k vys$sim ztratdm vody po naruSeni struktury pti porcovani. Podle
Ingra (1993) se takové maso nehodi pro vysek ani pro baleni po porcich.

Obecné lze fict, ze idealni obsah vody byl naméfen u vétSiny vzorka,
ale neznamena to, Ze by vSechny ostatni vzorky mély mit hodnotu stejnou. Nemé¢la

by se vSak az prilis lisit od normalu.

Graf 3 Srovnani obsahu tuku ve vepiové kyté ze specializovanych obchodi (SO) a

supermarkett (S)

OBSAH TUKU

13

12

11

10

9

8

7

6

5

4

3

: 1 1 1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
mTUK % (SO) ®TUK % (S)

Podle Krondla (1965) ma byt obsah tuku ve veptové kyté€ 7 %. Na grafu 3 této
hodnoty dosahl pouze vzorek 2 shodnotou 7,30 % (¢ = 0,085)
ze specializovaného obchodu, vzorek 3 shodnotou 7,69 % (o = 0,076)

ze supermarketu a vzorek 6 s hodnotou 7,59 % (o = 0,045) taktéz ze supermarketu.
Vzorky 1, 3, 4, 5, 6, 7, 8 a 9 ze specializovanych obchodi mély hodnotu naméfeného
tuku nizsi, a to 3,91 % (o = 0,118) u vzorku 1, pak 5,10 % (c = 0,052) u vzorku 3,
poté 1,65 % (o = 0,099) u vzorku 4, dale 4,17 % (o = 0,790) u vzorku 5, pak 2,27 %
(0 = 0,010) u vzorku 6, poté 3,33 % (c = 0,278) u vzorku 7, dale 1,97 % (o = 0,092)
u vzorku 8 a 2,05 % (o = 0,015) u vzorku 9. U vzorki zvepifové kyty
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ze supermarketu byly niz$i hodnoty u vzorki 1, 8, 9 a 10, a to 4,25 % (o = 0,078)
u vzorku 1, pak 3,33 % (o = 0,064) u vzorku 8, poté 2,31 % (c = 0,104) u vzorku 9
a 3,95 % (o = 0,227) u vzorku 10. Z toho byly nejvice odlisné vzorky 4, 6, 8 a 9
ze specializovanych obchodii a vzorek 9 ze supermarketu.
Vyssi hodnota tuku byla naméfena u vzorku 10 Svysi podilu tuku 10,53 %
(c = 0,078) ze specialniho obchodu a u vzorkd 2 svysi podilu tuku 8,90 %
(o0 = 0,105), 4 s vysi podilu tuku 12,31 % (o = 0,078), 5 s vysi podilu tuku 8,73 %
(o = 0,050) a 7 svysi podilu tuku 8,66 % (o = 0,046) ze supermarket. Nejvice
odlisny od dané hodnoty byl vzorek 4 ze supermarketu a vzorek 10
ze specializovaného obchodu. Podle Stupky (2009) je tuk dulezitou soucasti masa,
protoze do jist¢ miry zlepSuje jeho senzorické vlastnosti. V pfipadé vzorka
s jeho niz8§im obsahem se nejspi§ jednalo 0 maso z mladych nekastrovanych kust,
které maji podle Pipka (1998) nizsi obsah tuku v Cisté svaloving.
Naopak u vzorkd s vys§im podilem tuku mohlo jit o maso ze starSich nebo
kastrovanych zvitat, u kterych se podle Steinhausera (2000) vice uklada tuk. U téchto
vzorkl se vSak také mohlo jednat o Spatné ociSténi masa pii jeho porcovani. Takové
kusy, pokud se jednd o veprovou kytu, nejsou pro zakaznika pfiili§ atraktivni.
Déle by se podle Hajka (1992) mohlo jednat o maso ze zvirat, ktera byla krmena

ad libitum, u nichz dochazi ke zvySovani podilu tuku.

Graf 4 Srovnani obsahu bilkovin ve veptové kyté ze specializovanych obchodi (SO)

a supermarkett (S)
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Obsah bilkovin ve vepifové kyt¢ ma podle Hovorky (1983) byt 19,73 %.
Na grafu 4 muzeme vidét, Ze této hodnoty nedosahly pouze vzorky 4 a 7
ze supermarketd s hodnotami 18,62 % (o = 0,021) u vzorku 7 a 19,37 % (c = 0,082)
u vzorku 4. Nejvice se této hodnoté piiblizil vzorek 10 ze specializovaného obchodu
s obsahem bilkovin 19,72 % (o = 0,057). Vyssi hodnota byla namétena u vzorku 5
ze specializovaného obchodu, a to 20,37 % (o = 0,078). Nasledovaly
vzorky 1, 2, 9 a 10 ze supermarketli s obsahy bilkovin 20,75 % (o = 0,035)
u vzorku 1, pak 21,01 % (o = 0,100) u vzorku 10, dale 21,14 % (c = 0,071) u vzorku
2 a 2135 % (o = 0,072) u vzorku 9. Dalsi byly vzorky 1, 6, 7, 8 a 9
ze specializovanych obchodi, a to s obsahy bilkovin 21,96 % (o = 0,086) u vzorku 9,
22,16 % (o = 0,104) u vzorku 8, pak 22,36 % (c = 0,076) u vzorku 1, poté 22,44 %
(c = 0,072) u vzorku 6 a 22,51 % (o = 0,150) u vzorku 7. Vzorky 5, 6 a 8
ze supermarketi mély hodnoty 22,53 % (o = 0,049) u vzorku 8, dale 22,64 %
(0 =0,087) u vzorku 6 a 22,66 % (o = 0,006) u vzorku 5. Dalsi byly vzorky 2, 3 a 4
ze specializovanych obchodl s obsahy bilkovin 22,68 % (¢ = 0,050) u vzorku 3,
pak 22,95 % (o = 0,103) u vzorku 4 a 22,97 % (o = 0,006) u vzorku 2.

Celkové lze fict, ze hodnoty bilkovin, jak u vzorkd masa ze specializovanych
obchodu, tak u vzorkli ze supermarketd, byly ustidlené a dochazelo zde pouze
K nepatrnym vykyvim. Jak muZzeme vidét v tabulkach 2 a 3, nizsi podil bilkovin
mél souvislost bud’ s vy$s§im obsahem vody, tuku nebo kolagenu v daném kuse masa.
Podle Stupky (2009) je v poslednich letech snaha o §lechténi masnych typu prasat
S co nejvétsim podilem libového masa kvili pozadavkim konecnych spotiebitelt.
Jelikoz zmétené vzorky mély vyssi hodnotu bilkovin, nez bylo uvedeno V literatufe,

muizeme usuzovat, ze ma tato snaha sveé vysledky.
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Graf 5 Srovnani obsahu kolagenu ve veptové kyté ze specializovanych obchodii (SO)

a supermarkett (S)

OBSAH KOLAGENU

2,0

1,8

1,6

1,4

1,2

1,0

0,8

0,6

0,4 I I
0,2

1 | 1

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

mKOLAGEN % (SO) = KOLAGEN % (S)

v w7

vzorky 4, 6, a 8 ze specializovanych obchodi, které mély hodnotu naméfeného
kolagenu 0,23 % (c = 0,260) u vzorku 4, pak 0,29 % (c = 0,271) u vzorku 6 a 0,33 %
0,35 % (o = 0,345) ze supermarketu. Vys$si obsah kolagenu, nez mély piedchazejici
vzorky, byl 0,49 % (c = 0,015) u vzorku 1, pak 0,53 % (c = 0,150) u vzorku 9, poté
0,75 % (o0 = 0,032) u vzorku 3, dale 0,82 % (c = 0,180) u vzorku 2
ze specializovanych obchodi a 0,92 % (o = 0,193) u vzorku 9 a 1,04 % (o = 0,055)
u vzorku 10 ze supermarketii. Dal$i vzorky ze specializovanych obchodd mély obsah
kolagenu 1,09 % (c = 0,272) u vzorku 5 a 1,12 % (o = 0,266) u vzorku 7.
U nasledujicich vzorkii ze supermarketi bylo naméfeno 1,15 % kolagenu (¢ = 0,127)
u vzorku 1, pak 1,26 % (o = 0,190) u vzorku 5, dale 1,40 % (c = 0,121) u vzorku 6,
poté 1,44 % (o = 0,136) a 1,50 % (c = 0,128) u vzorku 4. Nejvyssi hodnoty kolagenu
mél vzorek 10 ze specializovaného obchodu s hodnotou 1,52 % (o = 0,254) a vzorky
3 a 7 ze supermarketd, a to s obsahem kolagenu 1,70 % (o = 0,197) u vzorku 3
a1,73 % (o = 0,055) u vzorku 7.

Podle Steinhausera (2000) se da fict, Ze kolagen je pro té€lo konzumenta
prospeésny, ovSem hiife se konzumuje a travi. Proto je u vysekového masa spise

kritérium pro niz§i obsah kolagenu. V opacném ptipadé¢ se jedna o chybu
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Vv technologickém zpracovani v podobé Spatného ocisténi masa od povazek a Slach.
Tyto kusy masa jsou pak pro zékazniky méné atraktivni, hdie zpracovatelné

a stravitelné.

54 VEPROVA KRKOVICE
Veptova krkovice patii k velice oblibenym ¢astem veptového jate¢ného téla.

Ma nizsi obsah vody i bilkovin nez vepfova kyta, za to ma vyssi obsah tuku

a kolagenu.

Tabulka 4 Obsah zakladnich slozek ve vepfové krkovici ze specializovanych

obchodu

VEPROVA KRKOVICE

Voda | Smérodat.| Tuk [Smérodat. | Bilkoviny [ Smérodat. | Kolagen | Smérodat.

% | odchylka] % | odchylka % odchylka % Odchylka
66,030 0,023 114,920 0,084 17,890 0,025 1,490 0,550
62,800 0,203 ]18,330| 0,266 17,010 0,052 2,280 0,408
70,670| 0,049 7,720 0,112 20,520 0,031 1,200 0,344
74,510 0,110 3,900 0,053 20,110 0,059 0,840 0,291
63,000( 0,085 119,120 0,131 16,660 0,133 1,120 0,123
66,200| 0,081 ]13,480| 0,100 18,780 0,036 2,340 0,067
64,5401 0,093 |]16,700| 0,068 17,430 0,095 1,690 0,195
65,130 0,044 ]13,840| 0,030 20,040 0,040 1,530 0,103
65,190( 0,020 ]13,020( 0,057 20,710 0,006 1,520 0,231
62,720 0,070 17,990 0,095 17,580 0,021 1,300 0,111

Slo|o|~N|o|o|sw|n|- |0

Tabulka 5 Obsah zdkladnich slozek ve veptové krkovici ze supermarketa

VEPROVA KRKOVICE

Voda |Smérodat.| Tuk [Smérodat. | Bilkoviny [ Smérodat. | Kolagen | Smérodat.

% | odchylka| % | odchylka % odchylka % odchylka
65,980| 0,076 ]13,800| 0,046 19,120 0,400 1,240 0,206
66,310| 0,040 |12,630( 0,081 19,890 0,058 1,350 0,179
66,990| 0,270 |13,350( 0,272 18,350 0,035 1,660 0,142
68,430( 0,050 10,690 0,058 19,900 0,070 1,310 0,065
68,490| 0,141 ]10,620| 0,031 19,660 0,056 1,390 0,287
65,410 0,367 |14,870] 0,735 18,840 0,359 2,870 0,288
74,060 0,071 | 3,390 | 0,042 21,280 0,106 0,730 0,263
71,500| 0,050 | 6,750 [ 0,042 20,730 0,042 0,790 0,015
68,210 0,082 12,000 0,168 18,840 0,025 1,310 0,137
66,680| 0,017 ]14,110] 0,015 18,040 0,006 0,970 0,026

Blo|o|~N|o|o|s|w|N|- |0
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Graf 6 Srovnani obsahu vody ve vepiové krkovici ze specializovanych obchodl (SO)

a supermarkett (S)
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Podle Romanse (2001) mé& byt obsah vody ve vepfové krkovici 60 %.
Z grafu 6 je patrné, Zze této hodnoty nedosahl ani jeden vzorek. Nejvice se k této
hodnoté¢ pfiblizily vzorky 2, 5 a 10 ze specializovanych obchodu
s hodnotami 62,72 % (o = 0,070) u vzorku 10, pak 62,80 % (o = 0,203) u vzorku 2
a 6300 % (¢ = 0,0,085) u vzorku 5. Nasledovaly vzorky 7, 8, a 9
ze specializovanych obchodu s obsahem vody 64,54 % ( ¢ = 0,0,093) u vzorku 7,
poté 65,13 % (o = 0,044) u vzorku 8 a 65,19 % (c = 0,020) u vzorku 9. Dalsim
vzorek s vy$§im obsahem vody byl vzorek 6 ze supermarketu s hodnotou 65,41 %
(o = 0,367), vzorek 1 ze supermarketu s 65,98 % vody (c = 0,078), pak vzorek 1
ze specializovaného obchodu s obsahem vody 66,03% (o = 0,023) a vzorek 6
ze specializovaného obchodu s hodnotou 66,20 % (o = 0,081). Nasledovaly vzorky
3,4,5,9 a 10 ze supermarkett se zjisténym obsahem vody 66,310 % (c = 0,040)
u vzorku 2, pak 66,68 % (c = 0,017) u vzorku 10, dale pak 66,99 % (c = 0,270)
u vzorku 3, poté 68,21 % (o = 0,082) u vzorku 9, dale 68,43 % (o = 0,050) u vzorku
4 a 68,49 % (o = 0,141) u vzorku 5. Vzorek 3 ze specializovaného obchodu
mél obsah vody 70,76 % (o = 0,049). Nejvyssich hodnot dosahly vzorky 7 a 8
ze supermarkett s obsahem vody 71,50 % (o = 0,050) u vzorku 8 a 74,06 %
(0 = 0,07 %) u vzorku 7 a vzorek 4 ze specializovaného obchodu se 74,51 % vody
(o = 0,110). U vzorkt s nejvyssimi hodnotami obsahu vody by se mohlo jednat

o PSE maso, u kterého jesté nestacila odtéct extracelurarni voda, jak se podle Ingra
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(1996) u PSE masa bézn¢ stava. Nejspise byl zvolen postup, ktery je vhodny podle
Setyabraty a Kima (2019) a to takovy, Ze maso nejdiive zrdlo a az poté bylo
zamrazeno. Doslo tak k menSim ztratam vody. Vzorky, kde rozdily nebyly
tak vyrazné, mohly pochazet z mladsSich zvirat, kde je podle Babicky (2006) obsah

vody ve svaloving nejvyssi.

Graf 7 Srovnani obsahu tuku ve veprové krkovici ze specializovanych obchodu (SO)

a supermarketti (S)
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Podle Hovorky (1983) ma byt obsah tuku ve veptové krkovici 24,26 %. V grafu
7 této hodnoty nedoséhl ani jeden vzorek. Nejvice se k této hodnoté pfiblizily vzorky
2, 5 a 10 ze specializovanych obchodt s hodnotami 19,12 % (o = 0,131) u vzorku 5,
pak 18,33 % (¢ = 0,266) u vzorku 2 a 17,99 % (o = 0,0,095) u vzorku 10.
Nasledovaly vzorky 1 a 7 ze specializovanych obchodi s obsahem tuku 16,70 %
(c = 0,068) u vzorku 7 a 14,92 % (o = 0,084) u vzorku 1 a vzorky 6 a 10
ze supermarkett s obsahem tuku 14,87 % (o = 0,735) u vzorku 6 a 14,11 %
(c = 0,015 wu wvzorku 10. Dalsim vzorek sniz§im obsahem vody
byl vzorek 8 ze specializovaného obchodu s hodnotou 13,84 % (c = 0,030)
a vzorek 1 ze supermarketu s 13,80 % vody (o = 0,046). Pak nasledoval vzorek 6
ze specializovaného obchodu s obsahem tuku 13,48 % (o = 0,100), poté
vzorek 3 ze supermarketu se 13,35 % tuku (o = 0,272). Nasledoval vzorek 9
ze specializovaného obchodu se zjisténym obsahem tuku 13,02 % (o = 0,057)
a vzorky 2, 4, 5 a 9 ze supermarketd s hodnotami 12,63 % (¢ = 0,081) u vzorku 2,
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pak 12,00 % (c = 0,168) u vzorku 9, poté 10,69 % (o = 0,058) u vzorku 4 a 10,62 %
(c = 0,031) u vzorku 5. Vzorek 3 ze specializovaného obchodu mél obsah
tuku 7,72 % (o = 0,112) a vzorek 8 ze supermarketu mél obsah tuku 6,75 %
a vzorek 7 ze supermarketu, a to 3,90 % (c = 0,053) u vzorku 4 a 3,39 % (c = 0,042)
u vzorku 7.

Ani jeden ze vzorkli nedosahl hodnoty uvedené v literatufe, a tak muzeme
usuzovat, Zze u tohoto masa bude niz8i kiehkost, ktera je podle Crosse (1988)
dalezitd. U tohoto masa by mohly byt zhorSené senzorické vlastnosti, mohla
by byt i ztizend kulinarni uprava a naslednd konzumace. Jak uz bylo uvedeno
u veprové kyty, mohlo by se jednat o maso z mladych, ¢i nekastrovanych zvifat,

ktera maji podil tuku nizsi.

Graf 8 Srovnani obsahu bilkovin ve veptové krkovici ze specializovanych obchoda
(SO) a supermarkett (S)
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Podle Romanse (2001) by obsah tuku ve vepiové krkovici mél byt 16 %.
V grafu 8 muzeme vidét, ze této hodnoty dosahly vSechny vzorky. Nejnizsi obsah
bilkovin byl u vzorkil, 2, 5, 7 a 10 ze specializovanych obchodi s obsahem 16,66 %
(o = 0,133) u vzorku 5, dale pak 17,01 % (o = 0,052) u vzorku 2, poté 17,43 %
(6 = 0,095) u vzorku 7, 17,58 % (o = 0,021) u vzorku 10 a 17,89 % (c = 0,025)
u vzorku 1. Vzorky 3 a 10 ze supermarketti mély hodnotu naméfené bilkoviny vyssi
nez piedchozi vzorky, a to 18,04 % (o = 0,006) u vzorku 10 a 18,35 % (o = 0,035)

u vzorku 3. U vzorku 6 z veptové krkovice ze specializovaného obchodu byla
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hodnota bilkovin 18,78 % (o = 0,036) a u vzorku 1, 2, 4, 5, 6 a 9 ze supermarketi
byly hodnoty 18,84 % (o = 0,025) u vzorku 9, 18,84 % (o = 0,359) u vzorku 6,
pak 19,10 % (o = 0,400) u vzorku 1, poté 19,66 % (c = 0,056) u vzorku 5,
dale 19,89 % (o = 0,058) u vzorku 2 a 19,90 % (o = 0,070) u vzorku 4. Vyssi
hodnoty uz byly jen u vzorkt 3, 4, 8 a 9 ze specializovanych obchodii s obsahem
bilkovin 20,04 % (o = 0,040) u vzorku 8, dale 20,11 % (o = 0,059) u vzorku 4,
pak 20,52 % (o = 0,031) u vzorku 3 a 20,71 % (c = 0,006) u vzorku 9 a vzorky 7 a 8
ze supermarketd s hodnotami 20,73 % (o = 0,042) u vzorku 8 a 21,28 % (c = 0,106)
u vzorku 7. Jelikoz byly u vSech vzorkti hodnoty bilkovin vys$i, nez bylo uvedeno
Vv literatufe, miizeme zkonstatovat, ze maso nejspis opet pochdzelo z mladsich zvirat
(jak uz bylo uvedeno u pfedchoziho druhu masa), ktera maji vyssi podil bilkoviny
oproti tuku. Lze tak usoudit i po porovnani grafii 6, 7 a 8, na kterych mizeme vidét,
ze u vsech vzorkl byl vyssi obsah vody, nizsi obsah tukll a vyssi obsah bilkovin.
Jak bylo popsano u piedchoziho druhu masa, je podle Stupky (2009) snaha
o Slechténi jedincli s co nejvyssim podilem libové svaloviny, coZ se na grafu 8 opét

ukézalo byt dosaZenou skutec¢nosti.

Graf 9 Srovnani obsahu kolagenu ve veptové krkovici ze specializovanych obchodt
(SO) a supermarkett (S)
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Podle Romanse (2001) ma byt obsah kolagenu ve vepiové krkovici 4 %.

cvwr

ze supermarketd, které mély obsah naméfeného kolagenu 0,73 % (o = 0,263)

u vzorku 7 a 0,79 % (o = 0,015) u vzorku 8 a vzorek 4 ze specializovaného obchodu
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s hodnotou 0,84 % (o = 0,291). Dale pak mé¢l nejniz$i hodnotu vzorek 10
ze supermarketu sobsahem kolagenu 0,97 % (o = 0,026) a vzorky 3 a 5
ze specializovanych obchodd s obsahem kolagenu 1,12 % (o = 0,123) u vzorku 5
a 1,20 % (o = 0,344) u vzorku 3 a dale vzorek 1 ze supermarketu s obsahem
kolagenu 1,24 % (o = 0,206). Vyssi obsah kolagenu, nez mély piedchazejici vzorky,
byl 1,30 % (o = 0,111) u vzorku 10 ze specializovaného obchodu a vzorky 4 a 9
s hodnotami 1,31 % (o = 0,065) u vzorku 4 a 1,31 % (c = 0,137) u vzorku 3.
Nasledujici byly vzorky 2 a 5 ze supermarkett s 1,35 % kolagenu (¢ = 0,179)
u vzorku 2 a 1,39 % (o = 0,287) u vzorku 5 a vzorky 1, 8 a 9 ze specializovanych
obchodu s obsahem kolagenu 1,49 % (o = 0,550) u vzorku 1, pak 1,52 % (c = 0,231)
u vzorku 9 a 1,53 % (o = 0,103) u vzorku 8. U vzorku 3 ze supermarketu bylo
naméfeno 1,66 % kolagenu (o6 = 0,142) a 1,69 % (o = 0,190) u vzorku 7
ze specializovaného obchodu. Nejvyssi hodnoty kolagenu mély vzorky 2 a 6
ze specializovanych obchodu s hodnotou 2,28 % (o = 0,408) u vzorku 2 a 2,34 %
(0 =0,067) u vzorku 6 a vzorek 6 ze supermarketu, a to s obsahem kolagenu 2,87 %
(o = 0,288). Ani jeden vzorek nedosahl hodnoty kolagenu uvadéné v literatufe.
Z toho miizeme usoudit, ze pro zdkaznika bude maso lépe kulinaisky upravitelné,
lépe konzumovatelné a stravitelné. Na druhou stranu, pokud bude maso dale
nakrdjené na platky a upravované v této podobé, bude mozné, Ze vlivem
morfologické stavby nebudou vSechny ¢asti takto upravené krkovicky soudrzné.

55 HOVEZI ZEBRO

Hoveézi zebro sice patii k méné kvalitnim ¢astem jate¢né opracovaného hovéziho,
co se obsahu bilkovin tyce, ovSem 1 pfesto je taktéZ oblibenou a hojné vyuZivanou
¢asti. M4 nizky obsah vody a bilkovin a vysoky obsah tuku a kolagenu. Tato ¢ést

se prodava s kosti.
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Tabulka 6 Obsah zakladnich slozek v hovézim zebru ze specializovanych obchodi

HOVEZ{ ZEBRO

Voda | Smérodat.| Tuk [Smeérodat.|Bilkoviny [ Smérodat. | Kolagen | Smérodat.
¢.] % |odchylka| % [ odchylka % odchylka % odchylka
1152,900( 0,200 |31,870| 0,190 13,770 0,075 2,280 0,080
2 |50,760| 0,087 |]32,760| 0,165 13,950 0,035 3,100 0,021
3 148,480 0,157 |31,950( 0,245 13,050 0,010 3,320 0,057
4 149,900| 0,525 ]35,390| 0,737 13,710 0,197 1,850 0,189
5]58,050| 0,112 ]22,660( 0,242 17,110 0,012 1,740 0,095
6 149,240 0,331 |36,400( 0,451 12,960 0,156 1,820 0,104
7 149,180 0,131 |34,470( 0,198 14,520 0,035 1,910 0,140
8 |67,630| 0,091 |10,840( 0,222 19,810 0,065 2,310 0,134
9164,300| 0,284 ]16,540( 0,344 17,910 0,127 2,080 0,081
10[59,610| 0,535 [21,160| 0,504 17,410 0,189 2,300 0,361
Tabulka 7 Obsah zékladnich slozek v hovézim zebru ze supermarketi

HOVEZI ZEBRO

Voda | Smérodat.| Tuk [Smérodat.|Bilkoviny [ Smérodat. | Kolagen | Smérodat.
¢.] % |odchylka| % [ odchylka % odchylka % Odchylka
1123,170( 0,962 |64,650( 1,106 7,280 0,129 5,250 0,095
2 |52,260| 0,083 ]30,690| 0,095 13,830 0,017 2,390 0,010
3 161,360 0,348 ]20,560| 0,398 15,970 0,144 1,320 0,431
4 144,230 1,416 |41,180| 1,688 14,300 0,223 1,620 0,323
5162570 0,429 18,560 0,520 17,140 0,081 1,910 0,178
6 141,190 0,230 |45,340( 0,410 11,690 0,160 2,650 0,113
7 138,860 2,119 147,330 2,341 13,390 0,112 1,220 0,106
8 153,150 0,274 129,590| 0,282 16,550 0,259 1,330 0,309
9 148,710( 0,188 ]33,820| 0,118 15,750 0,166 2,070 0,085
10142,390] 0,329 ]43,920| 0,458 12,050 0,066 2,890 0,284

Graf 10 Srovnani obsahu vody v hov€zim Zebru ze specializovanych obchodii (SO) a

supermarkett (S)
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Podle Krondla (1965) méa byt obsah vody v hovézim zebru 64,5 %. V grafu 10
této hodnoty dosahly vzorky. Nejvice se ktéto hodnoté pfiblizil vzorek 9
ze specializovaného obchodu s hodnotou 64,30 % (o = odchylkou 0,284). Vyssi
hodnotu mé¢l vzorek 8 ze specializovaného obchodu sobsahem vody 67,63 %
(o = 0,091). Nizs$i hodnotu mély vSechny ostatni vzorky s hodnotami 62,57 %
(o = 0,429) u vzorku 5 a vzorku 3 s namé&fenou hodnotou 61,36 % (o = 0,348)
ze supermarketi. Pak vzorky 5 a 10 ze specializovanych obchodl
s hodnotou 59,61 % (o = 0,535) u vzorku 10 a 58,05 % (o = 0,112) u vzorku 5.
Nasledoval vzorek 8 ze supermarketu s obsahem vody 53,15 % (o = 0,274), vzorek 1
ze specializovaného obchodu s hodnotou 52,90 % (o = 0,200) a vzorek 2
ze supermarketu s 52,26 % vody (o = 0,083). Dalsimi v potadi byly vzorky 2, 4, 6
a 7 ze specializovanych obchodu s50,76 % vody (o = 0,087) u vzorku 2,
pak 49,90 % (o = 0,525) u vzorku 4, dale 49,24 % (o = 0,331) u vzorku 6 a 49,18 %
(0 = 0,131) u vzorku 7. Vzorek 9 ze supermarketu obsahoval 48,71 % (c = 0,188)
a vzorek 3 ze specializovaného obchodu mél obsah vody 48,48 % (o = 0,157).
Dalsimi vzorky s niz§im zastoupenim vody byly vzorky 4, 6, 7 a 10 ze supermarkett,
a to s hodnotou 44,23 % (o = 1,416) u vzorku 4, poté 42,39 % (c = 0,329) u vzorku
10, dale 41,19 % (c = 0,230) u vzorku 6 a 38,86 % (c = 2,119) u vzorku 7. Nejnizsi
obsah vody mél vzorek 1 ze supermarketu s hodnotou 23,17 % (c = 0,962).
U vzorku 1 by se mohlo jednat o DFD poruchu masa. DFD maso je podle Ingra
(2011) maso, kter¢ je tmavé, tuhé a vtomto ptipadé¢ suché.
Déle u tohoto a jinych vzorkd se snizenym podilem vody mohlo dojit k oschnuti
kvali ptili§ dlouhé dobé bez zakryti pfimo na pulté. Nizky obsah vody ve vzorcich
také by také mohl souviset s vysokym obsahem tuku a nizkym obsahem bilkovin.
Jednalo se nejspiS o kusy z takové €asti Zzeber, kde je muskuldrni zastoupeni velmi
malé a pfevazuje zastoupeni tukové a vazivové tkané. Tuto hypotézu potvrzuje fakt,
ze obsah tuku ve vzorcich byl u vétSiny vyssi, nez by mél byt a obsah bilkovin
byl ve vétSin€ pfipadll niz8i, nez by podle literatury mél byt, coz mizZzeme vidét

na grafech 11 a 12.
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Graf 11 Srovnani obsahu tuku vV hovézim zebru ze specializovanych obchodi (SO) a
supermarkett (S)
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Podle Krondla (1965) ma byt obsah tuku v hovézim Zebru 14,8 %. Graf 11
ukazuje, ze nejbliz této hodnoté byl vzorek 9 ze specializovaného obchodu
s mnozstvim tuku 16,54 % (se smérodatnou odchylkou 0,344). Nizs§i hodnota byla
naméfena u vzorku 8 ze specializovaného obchodu, u kterého byl obsah
tuku 10,84 % (o = 0,222). U ostatnich vzork byly hodnoty vyssi, a to 18,56 %
(c = 0,520) u vzorku 5 ze supermarketu a u vzorku 3 shodnotou 20,56 %
(c = 0,398), ktery byl také ze supermarketu. Nasledovaly vzorky 5 a 10
ze specializovanych obchodd, a to s hodnotou 21,16 % (¢ = 0,504) u vzorku 10
a 22,66 % (o = 0,242) u vzorku 5. Dalsi v fadé byl vzorek 2 ze supermarketu
s obsahem tuku 30,69 % (c = 0,095) a vzorky 1, 2 a 3 ze specializovanych obchodl
s hodnotami 31,87 % (o = 0,190) u vzorku 1, pak 31,95 % (c = 0,245) u vzorku 3
a 32,76 % (o = 0,165) u vzorku 2. Vzorek 9 ze supermarketu mél obsah
tuku 33,82 % (o = 0,118) a vzorky 4, 6 a 7 ze specializovanych obchoda s hodnotami
34,47 % (o = 0,198) u vzorku 7, dale pak 35,39 % (c = 0,737) u vzorku 4 a 36,40 %
(6 = 0,451) u vzorku 6. Vys$si hodnoty tuku pak byly u vzorka 4, 6, 7 a 10
ze supermarkett, kde byly hodnoty 41,18 % (c = 1,688) u vzorku 4, poté 43,92 %
(o0 = 0,458) u vzorku 10, dale 45,34 % (c = 0,410) u vzorku 6 a 47,33 % (o = 2,341)
u vzorku 7. Nejvyssi obsah tuku byl u vzorku 1 ze supermarketu s hodnotou 64,65 %
(o0 = 1,106). U tohoto druhu masa mizeme vyssi podil tuku na jednu stranu vnimat
pozitivné, na druhou negativné. Pokud zakaznik zakoupi tento druh masa kvili
pozdé&jSimu zpracovani varem, dojde k rozpusténi tuku a nésledovnému uvolnéni

do prostoru. Jeho nasledna konzumace bude jednoduché a takto ziskany tuk bude
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l1épe pfijatelny a stravitelny. Na druhou stranu byva u kust s vy$§im podilem tuku
niz8i obsah bilkovin, takze pokud zdkaznik preferuje konzumaci libového masa, bude
podil ziskaného Cistétho masa nizS§i a tim padem bude vysSi procento odpadu.
Vzhledem k protu¢nélosti ziskanych vzorkii Zeber muZeme usuzovat, ze byly tyto
kusy zjateénych tél starych zvifat, u kterych podle Teslika (2000) dochazi

se stoupajicim veékem ke zvySovani podilu tuku v mase.

Graf 12 Srovnani obsahu bilkovin Vv hovézim Zebru ze specializovanych obchodu
(SO) a supermarketii (S)
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Podle Krondla by obsah bilkovin v hovézim zebru mél byt 19,3 %. Z grafu 12
je zfetelne, Ze této hodnoté se nejvic piiblizil vzorek 8 ze specializovaného obchodu
s obsahem bilkovin 19,81 % (o = 0,065). Ostatni vzorky mély nizs$i hodnoty.
Vzorky 9 a 10 ze specializovanych obchodti mély hodnotu 17,91 % (o = 0,127)
u vzorku 9 a 17,41 % (o = 0,189) u vzorku 10. Pak nasledoval vzorek 5
ze supermarketu s hodnotou 17,14 % (o = 0,081) a vzorek 5 ze specializovaného
obchodu s hodnotou 17,11 % (o = 0,012). Dalsi v pofadi byly vzorky 3, 8 a 9
ze supermarketi, a to s obsahy bilkovin 16,55 % (¢ = 0,259) u vzorku 8,
dale 15,97 % (o = 0,144) u vzorku 3 a 15,75 % (c = 0,166) u vzorku 9. Nasledujici
byl vzorek 7 ze specializovaného obchodu s hodnotou 14,52 % (o = 0,035)
a vzorek 4 ze supermarketu s obsahem bilkovin 14,30 % (o = 0,223). Niz8i hodnota
byla u vzorku 2 ze specializovaného obchodu s obsahem bilkovin 13,95 %
(6 =0,035) a u vzorku 2 ze supermarketu s hodnotou 13,83 % (c = 0,017). Dalsi byly
vzorky 1 a 4 ze specializovanych obchodt, a to s hodnotami 13,77 % (o = 0,075)
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u vzorku 1 a 13,71 % (o = 0,197) u vzorku 4. Vzorek 7 ze supermarketu mé¢l obsah
bilkovin 13,39 % (o = 0,112) a vzorky 3 a 6 ze specializovanych obchodii mély
obsah bilkovin 13,05 % (o = 0,010) u vzorku 3 a 12,96 % (o = 0,156) u vzorku 6.
Vzorky 6 a 10 ze supermarketi mély hodnoty 12,05 % (o = 0,066) u vzorku 10
a 11,69 % (o = 0,160) u vzorku 6. Nejnizsi obsah bilkovin mél vzorek 1 s hodnotou
7,28 % (o = 0,129). V grafu 12 jsou viditelné odchylky od normalnich hodnot
nalezenych v literatufe stejné¢ jako na grafech 10 a 11. Jak jiz bylo uvedeno, tyto
odchylky souvisi 1 s nizkym obsahem bilkovin u grafu 12. Timto se opét potvrzuje
hypotéza, ze maso s takovymi hodnotami mohlo bud’ pochdzet ze starSich zvifat,
nebo ztakovych casti Zeber, kde bylo vice tuku a méné svali V navaznosti
na to i mén¢ vody. Podle Frelicha (2001) totiz u tu¢ného hovéziho masa dochazi

ke snizeni obsahu vody a bilkovin.

Graf 13 Srovnani obsahu kolagenu v hovézim Zebru ze specializovanych obchodu
(SO) a supermarkett (S)
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Podle Romanse (2001) by obsah kolagenu v hovézim Zebru mél byt 4,62 %.
Graf 13 ukazuje, Ze jeden ze vzorki, a to vzorek 1 ze supermarketu, mél hodnotu
vyssi, a to 5,25 % (o = 0,095). Ostatni vzorky mély obsah kolagenu nizsi.
Vzorky 2 a 3 ze specializovanych obchodti mély obsah kolagenu 3,32 % (o = 0,057)
u vzorku 3 a 3,10 % (o = 0,021) u vzorku 2 a vzorky 2, 6 a 10 ze supermarketi mély
hodnoty 2,89 % (¢ = 0,284) u vzorku 10, pak 265 % (¢ = 0,113)
u vzorku 6 a 2,39 % (o = 0,010) u vzorku 2. Nasledovaly vzorky 1, 8, 9 a 10
s obsahy kolagenu 2,31 % (se smérodatnou odchylkou 0,134) u vzorku 8,
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poté¢ 2,30 % (o = 0,361) u vzorku 10, dale pak 2,28 % (c = 0,080) u vzorku 1
a 208 % (¢ = 0,081) u vzorku 9 a vzorky 5 a 9 =ze supermarketi
s hodnotami 2,07 % (o = 0,85) u vzorku 9 a 1,91 % (o = 0,178) u vzorku 5. Dalsi
byly vzorky 4, 5, 6 a 7 ze specializovanych obchodu s obsahy kolagenu 1,91 %
(o = 0,140) u vzorku 7, pak nasledovala hodnota 1,85 % (o = 0,189) u vzorku 4,
pot¢ 1,82 % (o = 0,104) u vzorku 6 a 1,74 % (o = 0,095) u vzorku 5.
Vzorky 3, 4, 7 a 8 mé¢ly hodnoty kolagenu nejnizsi, a to 1,62 % (o = 0,323)
u vzorku 4, dale 1,33 % (o = 0,309) u vzorku 8 a 1,32 % (o = 0,431) u vzorku 3.
Vzorek 7 mél obsah kolagenu nejnizsi, a to 1,22 % (o = 0,106). U vzorku 1
ze supermarketu by mohl byt problém kvili vyssi hodnoté kolagenu, nez je uvedeno
Vv literatufe. Podle Crosse (1988) totiZ obsah kolagenu mlize za houzevnatost (tuhost)
masa, coz zpusobuje jeho ztizenou konzumaci a traveni. Na druhou stranu, pokud
vezmeme V potaz, ze se hovézi zebro pouziva ptrevazné k vyrobé vyvar, neni
zde kolagen tolik na $kodu, jako u masa uréeného k jinému typu upravy. Kolagen
totiz podle Steihausera (2000) pii Gpravé varem bobtnd a uvoliuji se z néj latky

vhodné pro vyZivu konzumenta.

56 HOVEZI ZADNI

Hovézi zadni patfi k nejlepS§im castem jatecné opracovaného hovéziho téla.

Je cenéno pro vysoky obsah bilkovin a nizky obsah tuku a kolagenu.

Tabulka 8 Obsah zakladnich slozek v hovézim zadnim ze specializovanych obchodi

HOVEZi ZADNI

Voda | Smérodat.| Tuk |Smérodat.| Bilkoviny | Smérodat.| Kolagen | Smérodat.

% | odchylka] % | odchylka % odchylka % odchylka
74,680 0,015 |0,450| 0,075 21,770 0,055 0,700 0,025
75,040 1,286 1,830 1,787 21,340 0,242 1,000 0,176
74,410( 0,120 |2,080| 0,131 21,300 0,010 0,900 0,165
70,920 3,277 |5,750 | 5,075 22,320 0,953 0,400 0,174
74,3101 0,115 1,110 | 0,091 22,330 0,046 0,510 0,075
76,0401 0,031 |]0,630( 0,029 21,280 0,085 0,950 0,100
73,7101 0,042 |]5,040( 0,185 19,410 0,061 1,110 0,205
68,7701 0,065 |]8,350( 0,071 21,700 0,032 0,610 0,006
70,0201 0,023 ]6,730| 0,070 21,430 0,680 0,860 0,095

OlolN|o|lo|]|lw|Nd - |0
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Tabulka 9 Obsah zakladnich slozek v hovézim zadnim ze supermarkett

HOVEZ[ ZADNI

Voda | Smérodat.| Tuk |[Smérodat.| Bilkoviny | Smérodat. | Kolagen | Smérodat.

% | odchylka ] % | odchylka % odchylka % odchylka
72,020( 0,236 | 8,190 | 0,376 18,840 0,025 1,540 0,251
75,190( 0,055 | 3,790 | 0,167 19,320 0,040 0,740 0,052
74,430( 0,133 | 4,750 | 0,137 19,670 0,051 0,810 0,137
74,790( 0,170 | 3,570 | 0,224 20,300 0,180 1,330 0,195
72,360( 0,038 | 2,730 | 0,095 22,070 0,099 1,610 0,185
68,300( 0,068 | 9,260 | 0,025 22,870 0,032 1,530 0,105
71,200( 0,055 | 3,920 | 0,064 22,090 0,040 1,740 0,053
73,240( 0,015 |1,840| 0,119 22,780 0,050 1,040 0,133
71,390( 0,026 | 3,470 | 0,139 21,850 0,032 1,590 0,146
66,340( 0,030 10,810 0,078 20,010 0,029 2,040 0,100

Slo|o|~N|o|o s w|rn|- o

Graf 14 Srovnani obsahu vody v hovézim zadnim ze specializovanych obchodi (SO)
a supermarkett (S)
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Podle Pipka (1998) by mél obsah vody v hov€zim zadnim byt 73,43 %.
V grafu 14 miZeme vidét, Ze nejvice se dané hodnoté pfiblizil vzorek 8
ze supermarketu s hodnotou 73,24 % (o = 0,015) a vzorek 7 ze specializovaného
obchodu s obsahem vody 73,71 % (o = 0,042). Vyssi hodnoty byly naméfeny
u vzorki 3 a 5 ze specializovanych obchodt s hodnotami 74,31 % (o = 0,115)
u vzorku 5 a 7441 % (o = 0,120) u vzorku 3 a vzorek 3 ze supermarketu
se 74,43 % vody (o = 0,133). Dalsi byl vzorek 1 ze specializovaného obchodu
sobsahem vody 74,68 % (c = 0,450) a vzorek 4 ze supermarketu
s hodnotou 74,79 % (o = 0,170). Vzorek 2 ze specializovaného obchodu mé¢l obsah
vody 75,04 % (o = 1,286) a vzorek 2 ze supermarketu shodnotou 75,19 %
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(o = 0,055). Nejvyssi hodnotu mél vzorek 6 ze specializovaného obchodu s obsahem
vody 76,04 % (o = 0,031). Nizsi hodnotu mél vzorek 7 se specializovaného obchodu
s obsahem vody 73,71 % (o = 0,042) a po ném vzorky 1, 5, 7, 8 a 9 ze supermarketd,
a to s hodnotami 73,24 % (o = 0,015) u vzorku 8, pak 72,36 % (o = 0,038)
u vzorku 5, dale 72,02 % (o = 0,236) u vzorku 1, pot¢ 71,39 % (c = 0,026)
u vzorku 9 a 71,20 % (o = 0,055) u vzorku 7. Pak nasledovaly vzorky 4, 8 a 9
ze specializovanych obchodli s naméfenymi hodnotami 70,92 % (o = 3,277)
u vzorku 4, dale pak 70,02 % (o = 0,023) u vzorku 9 a 68,77 % (c = 0,065)
u vzorku 8. Pfedposledni vzorek 6 ze supermarketu S nizs§i hodnotou mél obsah
vody 68,30 % (o = 0,068) a posledni vzorek Snejniz§i hodnotou, vzorek 10
ze  supermarketu, mé&  obsah vody 66,34 % (¢ = 0,030).
Asi u poloviny vzorki byl obsah vody niz$i, nez je uvedeno vV literatufe. Stalo
se tak asi vlivem S$patného uchovavani masa pfi jeho prodeji. U vzorku 10
ze supermarketu by se mohlo jednat o DFD maso, které je podle Steihausera (2000)
suché a hodi se spise k vyrob¢ trvanlivych uzenin nez K ptimé konzumaci v podobé
kulinafsky upraveného vysekového masa. U té€chto vzorkli opét mizeme uvazovat
o tom, ze maso pochazelo ze starSich porazenych kust. V opacném piipadé¢ mizeme

mluvit o tom, ze maso pochazelo z kust mladsich.

Graf 15 Srovnéni obsahu tuku v hovézim zadnim ze specializovanych obchodt (SO)
a supermarkett (S)
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Podle Pipka (1998) ma byt obsah tuku v hovézim zadnim 5,04 %. Z grafu 15

vyplyva, Ze nejbliz k dané hodnoté byl vzorek 7 ze specializovaného obchodu
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s obsahem tuku 5,04 % (o = 0,185). Vyssi hodnotu mél vzorek 9 ze specializovaného
obchodu s hodnotou 6,73 % (¢ = 0,070). Dalsi byl vzorek 1 ze supermarketu
s obsahem 8,19 % tuku (c = 0,376) a také vzorek 8 ze specializovaného obchodu
s hodnotou 8,35 % (o = 0,071). Pak uz mély vyssi hodnoty jen vzorky 6 a 10
ze supermarketi s obsahy tuku 9,26 % (o = 0,025) u vzorku 6 a 10,81 % (c = 0,078)
u vzorku 10. Nizsi hodnota byla naméfena u vzorka 2, 3, 4, 5, 7 a 9 ze supermarketq,
a to s hodnotami 4,75 % (o = 0,137) u vzorku 3, pak 3,92 % (c = 0,064) u vzorku 7,
dale 3,79 % (o = 0,167) u vzorku 2, poté 3,57 % (c = 0,224) u vzorku 4, pak 3,47 %
(6 = 0,139) u vzorku 9 a 2,73 % (c = 0,095) u vzorku 5. Nasledujici byl vzorek 3
ze specializovaného obchodu s obsahem tuku 2,08 % (o = 0,131) a vzorek 8
ze supermarketu s hodnotou 1,84 % (¢ = 0,119). Dalsi byly vzorky 1, 2, 5 a 6
ze specializovanych obchodt sobsahy vody 1,83 % (¢ = 1,787) u vzorku 2,
pak 1,11 % (o = 0,091) u vzorku 5 a 0,63 % (o = 0,029) u vzorku 6. Nejnizsi obsah
tuku mél vzorek 1 ze specializovaného obchodu s naméfenou hodnotou 0,45 %
(0 = 0,075). Vzorek 4 ze specializovaného obchodu mél hodnotu 5,75 % (o = 5,075),
kde byl problém s jeho homogenizaci a naslednym zméfenim a tim padem byla
smérodatnd odchylka pfili§ vysokd. U vzorkd s vysS§im podilem tuku mizeme
uvazovat nad tim, Zze maso pochazelo ze starSich kust skotu. Mohlo se také jednat
o jate¢né kravy, které maji podle Frelicha (2001) vyssi podil intramuskularniho tuku,
nez byci. Déle se nabizi hypotéza, Ze maso bylo Spatné o€iSténo pfi jeho porcovani,
coz je technologickd chyba, protoze u tohoto druhu masa by méla byt snaha,
aby maso obsahovalo spiSe intramuskularni tuk, nez tuk na povrchu.
U vzorkd sniz§im obsahem tuku bychom mohli ocekavat problémy pii jeho
kulinarni upravé a konzumaci. Maso by nejspi§ bylo vlivem téméf chybéjiciho

mramorovani such¢ a tim  padem i Spatné  konzumovatelné.
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Graf 16 Srovnani obsahu bilkovin v hovézim zadnim ze specializovanych obchodu

(SO) a supermarkett (S)
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Podle Pipka (1998) ma byt obsah bilkovin v hovézi zadnim 20,25 %. Graf 16
uvadi, Ze neblize této hodnoté byl vzorek 4 ze supermarketu s obsahem bilkovin
20,30 % (o = 0,180). Nizsi hodnotu mély vzorky 3 a 10 ze supermarketu s obsahy
bilkovin 20,01 % (o = 0029,) u vzorku 10 a 19,67 % (c = 0,051) u vzorku 3 a vzorek
7 ze specializovaného obchodu s hodnotou 19,41 % (o = 0,061). Pak uz mély nizsi
hodnotu jen vzorky 1 a 2 ze supermarketd s obsahy bilkovin 19,32 % (o = 0,040)
u vzorku 2 a 18,84 % (se smérodatnou odchylkou 0,025) u vzorku 1. VyS$§i obsahy
bilkovin mély vzorky 1, 2, 3, 6, 8 a 9 ze specializovanych obchodt, a to 21,28 %
(c = 0,085) u vzorku 6, pak 21,30 % (c = 0,010) u vzorku 3, dale 21,34 %
(o = 0,242) u vzorku 2, poté 21,43 % (c = 0,680) u vzorku 9, pak 21,70 %
(c = 0,032) u vzorku 8 a 21,77 % (o = 0,055) u vzorku 1 a vzorky 5, 7 a 9
ze supermarketd, a to s hodnotami 21,85 % (o = 0,032) u vzorku 9, poté 22,07 %
(06 =0,099) u vzorku 5 a 22,09 % (o = 0,040) u vzorku 7. Nasledujici byly vzorky 4
a 5 ze specializovanych obchodl s obsahy bilkovin 22,32 % (o = 0,953)
u vzorku 4 a 22,33 % (o = 0,046) u vzorku 5. Nejvyssi hodnoty bilkovin byly
u vzorkd 6 a 8, a to 22,78 % (o = 0,050) u vzorku 8 a 22,87 % (o = 0,032) u vzorku
6. U tohoto druhu masa je vySsi obsah bilkovin ocekdvany a vitany. VétSina vzorkl
dosahla hodnoty uvedené v literatute a piekrocila ji. Zbytek vzorkll s nizSim
obsahem bilkovin by podle Steihausera (2000) mohl byt opét ze starSich zvifat,
kde obsah bilkovin klesa a obsah tuku stoupa.
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Graf 17 Srovnani obsahu kolagenu v hovézim zadnim ze specializovanych obchodt

(SO) a supermarkett (S)
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a to 0,40 % (o = 0,174). Pak nasledovaly vzorky 1, 5 a 8 ze specializovanych
obchodu s hodnotami 0,51 % (o = 0,075) u vzorku 5, dale pak 0,61 % (o = 0,006)
u vzorku 8 a 0,70 % (o = 0,025) u vzorku 1. Dalsi byly vzorky 2 a 3 ze supermarkett
s obsahy kolagenu 0,74 % (o = 0,052) u vzorku 2 a 0,81 % (o = 0,137) u vzorku 3
a vzorky 2, 3, 6 a 9 s hodnotami 0,86 % (¢ = 0,095) u vzorku 9, pak 0,90 %
(o = 0,165) u vzorku 3, dale 0,95 % (o = 0,100) u vzorku 6 a 1,00 % (c = 0,176)
u vzorku 2. Nasledujici byl vzorek 8 ze supermarketu s obsahem kolagenu 1,04 %
(o0 =0,133) a vzorek 7 ze specializovaného obchodu s hodnotou 1,11 % (o = 0,205).
Pak uz nasledovaly jen vzorky 1, 4, 5, 6, 7, 9 a 10 ze supermarketi s obsahy
kolagenu 1,33 % (c = 0,195) u vzorku 4, pak 1,53 % (c = 0,105) u vzorku 6, dale
1,54 % (o = 0,251) u vzorku 1, poté 1,59 % (c = 0,146) u vzorku 9, dle pak 1,61 %
(0 =0,185) u vzorku 5 a 1,74 % (c = 0,053) u vzorku 7. Nejvyssi hodnota kolagenu
byla naméfena u vzorku 10, a to 2,04 % (¢ = 0,100). U tohoto druhu masa by piili§
vysoka hodnota kolagenu z pohledu zdkaznika mohla byt negativné chapéana
z divodu S$patné konzumace. U naméfenych vzorkd mizeme vidét, Ze hladina
kolagenu nebyla nijak vysoka, tudiz by s prodejem takového masa zakaznikovi

Z tohoto hlediska nemél byt problém. Podle hodnot kolagenu totiZ miZeme vidét,
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Ze maso bylo nejspis kvalitné ocisténo od svalovych povazek, které podle Marvana

(1992) pokryvaji jednotlivé Casti svali.
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6 ZAVER

U vzorkll z vepfového masa mély prevazné vyssi hodnoty vody druhy masa
pochazejici ze specializovanych obchodi. U vepiové kyty méla vétSina vzorki
ze supermarketd nizsi hodnoty vody, nez bylo uvedeno V literatufe. Z toho vyplyva,
ze maso ze supermarketii nejspiS ztrdci vlhkost kvuli Spatnému uchovavani.
Doporucovala bych bud’ poklddat na pult méné kusti masa od kazdého druhu,
aby nemuselo dochazet ke zbytecnému osychdni a odtoku vody, kdyz se maso
neproda anebo 1épe zakryvat neprodané zbozi, aby k odparu ¢i odtoku dochazelo
co nejmén¢. U vepiové krkovice bylo nékolik vzorka ze specializovanych obchodt
i ze supermarketd vysoko nad hranici bézné hodnoty obsahu vody. Ztoho
lze usuzovat, Ze se na pulty mohly dostat kusy masa svadou PSE, které
by se do vysekového prodeje, kvili zménénym vlastnostem, uvadét nemély.
U hovéziho zebra byly obsahy vody vyssi u kust ze specializovanych obchodi.
U hovéziho zadniho byly naméfené hodnoty vody u specializovanych obchodt
a supermarketi vyrovnané. 2 vzorky hovéziho ze supermarketi (1 Zzebro,
1 zadni) mohly mit kvili pfili§ nizkému obsahu vody vadu DFD. Takové maso
by se v trzni siti jako vysekové nemélo objevovat, stejné jako maso s vadou PSE.
U dalsich vzorkl s niz§i hodnotou mohlo dojit k osychani, stejné jako u nékolika

vzorkll vepfového ze supermarkett.

U vepfového masa mély pfevazné nizs$i hodnotu tuku specializované obchody.
To svéd¢i o tom, ze v téchto obchodech je podle vysledkti maso o néco 1épe ocisténo
nez v supermarketech. Specializované obchody se také podle vysledkd 1épe
pfizpusobily trendu, a to poptadvce po mase, které ma co nejvice libové svaloviny.
U hovéziho masa obsah tuku kolisal jak u Zebra, tak u zadniho ze specializovanych
obchodu a supermarketd, a to v kladnych i1 zapornych hodnotach. Vyssi obsah tuku
mél ve vétsing ptipadd souvislost s niz§im obsahem vody a bilkovin a naopak.
Obsahy bilkovin u vSech druhlt mas byly ve vétSin€ ptipadi v normé.
Az na vzorek 1 hovéziho zebra ze specializovaného obchodu, kde byl vykyv pfilis
velky, nelze cokoli vytknout. Obsah kolagenu byly ve vétSin€ ptipada nizky.
Tim padem by zakaznik nemél mit problém s jeho koupi, naslednou konzumaci
a travenim. Vy$$i hodnota byla namétena u vzorku hovéziho Zebra ze supermarketu.

Jelikoz je zde vazivo vmezetené, nelze maso lépe ocistit.
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Po celkovém zhodnoceni jsem nabyla dojmu, Ze je maso ze specializovanych
obchodu nejspis 1épe uchovavano, a proto u n¢j nedochazi k takovému zhorSovani
kvality, jako u masa ze supermarketi. Toto zjiSténi souvisi 1 s Cerstvosti,
kterA je tim padem ve specializovanych obchodech na lepS§i urovni
nez v supermarketech. Ve specializovanych obchodech i supermarketech se mohou
nachazet kusy masa s vadami PSE (u vepifového) a DFD u hovéziho. Pokud
se na maso zaméfime zpohledu intravitalnich vliv, mulUzeme usoudit,
ze jak specializované obchody, tak supermarkety piijimaji od dovozce maso, které
pochazi zmladych i starych kust dobytka, zjedinci rtzného pohlavi. Pokud
chce zakaznik maso lepsi kvality, je Z mého pohledu lepsi zajit do specializovaného

obchodu, kde je vyssi pravdépodobnost, Ze bude jeho poptavka uspokojena.
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