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Abstrakt

V bakalarské praci se zabyvam vlivem zrani na senzorické vlastnosti hovéziho
masa. Je zde popsano hovézi maso a jeho vlastnosti, jeho technologické
a organoleptické vlastnosti, a dale chemické a fyzikalni slozeni masa. Dalsi kapitola
pojednava o kvalité hovéziho masa, tedy mimo jiné o vlivu doby a teploty zrani,
postmortalnich procest a skladovani na jeho kvalitu. Mensi cast je vénovana
proteolyze a abnormdlnim procestim postmortalnich zmén. Posledni kapitola shrnuje
senzorické vlastnosti hovéziho masa. Hovézi maso patii mezi nejdrazsi kulinarské
suroviny, a proto se pozadavky na jeho kvalitu stile zvySuji. Znalost spravnych
postupit pfi manipulaci s masem je tedy nesmirné¢ dulezitd pro uspokojeni potieb

spotiebitelll hovéziho masa a pro zachovani jeho popularity.

Kli¢ova slova: hovézi maso, kvalita, kiehkost.

Abstract

In my bachelor thesis I deal with the impact of maturation on the sensory
properties of beef. It describes the beef and its properties, its technological and
organoleptic properties, as well as the chemical and physical composition of the
meat. Next chapter deals about the quality of beef, including the influence of the time
and temperature of maturation, postmortem processes and storage for its quality.
Smaller part is devoted to proteolysis and abnormal processes of postmortem
changes. Last chapter summarizes the sensory properties of beef. Beef is among the
most expensive culinary ingredients, and therefore the demands on its quality are still
increasing. Knowledge of good procedures in handling with meat is therefore
extremely important to meet the needs of beef consumers and to preserve its

popularity.

Key words: beef meat, quality, tenderniss.
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1. Uvod

Maso je nedilnou a velice oblibenou soucésti vyzivy ¢lovéka jiz pfes 2 miliony
let, a to zejména pro jeho typickou vini, chut’ a jiné senzorické vlastnosti. Maso
je rovnéz dulezitou slozkou vyzivy i znutriéniho hlediska, jelikoZz obsahuje

bilkoviny, vitaminy, mineralni latky a nenasycené mastné kyseliny.

Jiz praclovék se zivil predev§im masem, které nejprve ziskdval lovem zvirat.
Clovék-zemédélec zvifata postupné domestikoval a choval je jako domaci s orientaci
na jejich uzitkovost. Dodnes jsou zdrojem masa zejména oni domestikovani
zivoc¢ichové, jako velka jate¢na zvifata a jate¢na dribez.

Maso je nejen jednou z nasich zakladnich potravin, ale stalo se i pfedmétem
diskuzi jak mezi odborniky, tak mezi béznymi spotiebiteli. Je ziejmé, ze spravny
vyvoj Cloveka, a to jak fyzicky, tak duSevni, je spojen s vyvdzenym piijmem
vitaminl, proteinli, minerdlnich latek a nenasycenych mastnych kyselin, které
pfiméefeny podil masa nepochybné obsahuje a je tudiz nenahraditelnou slozkou pestré

stravy kazdého jedince.

V mase probihd fada postmortalnich biochemickych procesl, pfi nichz maso
nabyva senzorickych, technologickych a v neposledni fadé také kulinarskych
vlastnosti, diky kterym oblibenost hovéziho masa zaujima celosvétové vyznamnou
pozici. Hovézi maso vSak vyzaduje zvlastni péci, a to jiz od narozeni skotu. Dalsi
vyznamnou roli hraje vyziva skotu a celkovy welfare zvifete. Po porazce nasleduje
senzorickd jakost a zdravotni nezdvadnost masa rozhoduje o jeho uspéchu mezi

spotiebiteli.

Cilem préce je zpracovat resersi problematiky zrani hovéziho masa.



2. Literarni reSerse

2.1 Hovézi maso a jeho vlastnosti

Masem jsou definovany vSechny casti tél zivocichi. Do této skupiny patii 1 ryby
vcetné bezobratlych. Mezi maso se fadi i zivocisné tuky, krev, droby, kiize a kosti,
ale také masné vyrobky. Boler a Woerner (2017) uvadi, ze lidé konzumuji maso
kvuali vyzivnym hodnotam, jelikoz je uznavané jako dulezity zdroj esencialnich
aminokyselin, zeleza, vitamind (zejména B) a mineralnich latek. Je proto
povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy. Ze zdravotniho hlediska existuje
ro¢ni optimum spotieby masa na osobu, které je piiblizné 90 kg (Pipek a Pour,
1998).

Zdrojem masa jsou nejcastéji domestikovana zvifata, tedy zvitfata domaci. Do této
skupiny nejcastéji piitazujeme velka jate¢na zvifata, mezi ktera lze skot s prasaty
zatadit hned na prvni mista. Dale sem patfi také koza, ovce, kralik, kiin a dribez,
kam spadaji slepice, kufata, husy, kachny, perlicky a krity. Méné vyuzivanou
je 1 zveéf lovna, kterd Zije volné nebo ve farmovych chovech. Do této skupiny
zatazujeme naptiklad prase divoké, srnce, jelena, bazanta, zajice a dalsi (Hrabé

akol., 2008).

Hovézi maso patfi mezi Ctyfi nejcastéji konzumované druhy mas na svéEté.
V minulosti se konzumovalo ve vétsi mife, nez je tomu nyni. U hovéziho masa,
na rozdil od jinych druhi, maji intravitalni faktory a postmortalni procesy znacny
vyznam. Informace o chovu zvifete a pivodu masa, by proto mély byt pro odbératele

zcela zasadnimi informacemi (Juzl a Millerova, 2017).

2.1.1 Vyzivova hodnota hovéziho masa

Nutri¢ni faktory hovéziho masa jsou dany predev§im obsahem bilkovin svalové
tkan¢ a tkdné pojivové, obsahem tukl, glycidl, minerdlii, vitamini a také
energetickou hodnotou. (Hrabé a kol., 2008).

Genom clovéka je na piijem masa v potravé adaptovan jiz zhruba 4,5 milionu let.

Clovék je na zdrojich latek obsazenych v mase zavisly, jelikoZ jsou bohatym zdrojem



zivin a energie. Biochemické vlastnosti hovéziho masa nelze jednoduSe popsat,
jelikoz jeho slozeni se v jednotlivych ¢astech svalovych partii, a dokonce i v ramci
svalll uvnitf jedné partie lisi. Maso se sklada z 35-75 % vody, 10-23 % bilkovin,
4-55 % tuku a malého mnozstvi sacharidl, zejména V podobé glykogenu.
Z mineralnich latek obsahuje hlavné zelezo, hoicik, draslik, vapnik a zinek.
Z vitamind pak vitaminy A, D, E a vitaminy skupiny B (Katina a Ksana, 2012).
Hovézi maso nad ostatnimi druhy mas z nutricniho hlediska nepatrné vycnivaji

(Panek, 2002).

Konzumace masa je oblibena zejména kvili jeho organoleptickym a vyzivovym
hodnotdm. Vyzivova hodnota masa je zavisla pfedev§im na poméru ¢isté svaloviny
ke kostem, tukové tkdni a vazivu, jez jsou v ramci vyzivy povazovany za méné
hodnotné. Vyzivova hodnota Cisté svaloviny je potom zavisla na poméru obsahu

susiny a vody. (Hrab¢ a kol., 2008).

Cerstvé maso je také vyznamnym zdrojem tukd v potravé. Mezi nejdiskutovangjsi
témata Vv souvislosti s tuky je jejich vztah ke zdravi, tedy jejich vliv na obezitu,
rakovinu, srde¢ni a cévni choroby. Maso nejcastéji obsahuje mononenasycené
a nasycené masné kyseliny. Z nich nejvice obsazené v mase lze uvést napiiklad
kyselinu olejovou, kyselinu stearovou a Kkyselinu palmitovou. Hovézi maso
ve srovnani s dribezim a vepfovym masem obsahuje méné nenasycenych masnych
kyselin. Je také zdrojem omega-3-polynenasycenych masnych kyselin s dlouhym
fetézcem (Homolka a Kudrna, 2008). Hovézi maso spole¢né s ostatnimi druhy
mas obsahuje cholesterol. Jeho obsah v mase je zavisly na celkovém obsahu tuku.
Hovézi 1) v porovnani s ostatnimi Zivo€iSnymi tuky, obsahuje o néco vyssi podil
cholesterolu. U libového masa je vyssi podil zdravi prospé$nych fosfolipidi. (Panek,
2002) Obsahuje-li nadmérn¢ konzumované maso nepfiméfeny podil tuku, poté
vznikaji vySe jmenovana rizika spojena s nadmérnym podilem zivocisnych tukd

ve stravé (Hrabé a kol., 2008).

Zpracovani masa patii mezi hlavni Useky potravinaiské vyroby. Pfi vyssi
konzumaci masa hrozi riziko rozvoje hnilobné mikroflory, prebytku purinovych bazi
nebo tvorbé biogennich amin v travicim traktu konzumenta. Negativni vliv
nadmérné konzumace masa se také projevuje V uklddani soli kyseliny mocové

v kloubech, kde vznika jedovaty amoniak. Vznika v disledku odbouravani bilkovin
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nebo v riziku hyperglykémie. V ramci technologické upravy masa mutize pii pouziti
velmi vysoké teploty dojit ke vzniku heterocyklickych amint, jez souvisi s rizikem
rakoviny (Hrab¢ a kol., 2008).

Z mineralnich latek ziskavanych z masa ma ve vyzivé clovéka vyznam predevsim
zelezo. Zhruba 30 % jeho denniho pfijmu z potravy pochéazi pravé z masa a vyrobkl
z n¢ho. Hovézi maso je také dulezitym zdrojem zinku (Steinhauser, 1995). Maso
obsahuje i dalsi prospésné latky. Patéi sem napiiklad taurin, L-carnitin, endogenni

antioxidanty, konjugovana linolenova kyselina a kreatin (Homolka a Kudrna, 2008).

2.1.2 Technologické a organoleptické vlastnosti masa

Pro podniky zabyvajici se zpracovanim masa maji nejvetsi vyznam piedevsim
technologické faktory. Mezi tyto faktory patii napiiklad vaznost vlastni stavy v mase
a také schopnost vazat vodu ptfidanou. Podstatny je také obsah bilkovin v mase
a jejich rozpustnost, obsah tuki a jejich stav a obsah pojivové tkané. Neméné
dulezitd je jeho udrZnost, textura a barva (Hrabé a kol., 2008). Technologicka
hodnota hovéziho masa je vysoka Vjate¢ni zralosti zvifete, naopak je tomu

u mladych zvitat (Ingr, 2011).
e \aznost masa

Vaznost masa je jeho schopnost poutat vodu v ném pfirozené obsazenou a také
vodu pfidanou a schopnost ji ve vyrobku udrZet i po jeho tepelné Upravé. Vaznost
masa zavisi zejména na obsahu bilkovin, tuki, struktufe svaloviny a pribéhu
postmortalnich zmén. Nejlepsi vaznost se vyskytuje u masa teplého, tedy do dvou
hodin od porazeni zvifete a také u masa, které je vyzralé. Idealni je teplota kolem 27
°C. Nejhtife se vaznost projevuje u masa, které se nachazi ve stadiu rigor mortis,
tedy blizi-li se pH masa izoelektrickému bodu bilkovin — pH 5,2 (obr. ¢. 1). V této
fazi je i hydratace bilkovin nejhor$i. Vliv na vaznost masa ma také jeho stupen
rozmélnéni, teplota pfi zpracovani a piidavek cizich bilkovin. Vaznost masa
lze zvysit piidavkem soli a polyfosfatd, jelikoz tim dojde ke zvyseni rozpustnosti
bilkovin. Hovézi maso je ve schopnosti vazat vodu v potadi: driitbezi maso, hovezi

maso, vepiové maso, skopové maso (Steinhauser, 1995).
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Obr. & 1 Vliv pH na vaznost

Vaznost
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Zdroj: Pipek a Pour, 1998
e Barva masa

Barva masa je velmi dilezity znak, podle kterého se posuzuje kvalita masa
a masnych vyrobki. Cervend barva masa je zplsobena hemovymi barvivy
a to hemoglobinem a myoglobinem. Tvoii je bilkovina globin a barevna skupina
hem. Hovézi maso je vzhledem k vysokému obsahu hemovych barviv vice tmavé

(Kadlec a kol., 2009).

Hovézi maso mladych zvifat ma svétlou nebo bledé Cervenou barvu. U mladych
byckl je maso tmavé az médeéné Cervené. Na vétSich kusech masa Ize pozorovat
namodraly tipyt. Pfi vysuSeni dostane maso syty tmavy odstin. Maso Zirnych volu
a krav se vyznacuje ¢ervenohnédou barvou, ktera je v pocatku jasné€jsi a s postupem
Casu, béhem skladovéni, se zbarvi do tmavée cihloveé Cervené barvy. Jasnéjsi barvu
masa S nizsi protucnélosti maji mlééna plemena krav. Pokud je hovézi maso vatené,
ziska tim Sedavou barvu (Steinhauser, 1995). Obsah hemovych barviv je u hovéziho
masa 3000 az 7000 mg.kg™. Pro srovnani maso vepifové ma 700 az 2300 mg.kg?,

maso konské 3620 az 8000 mg.kg™* a maso kuteci pouze 126 mg.kg? (Ingr, 2011).
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e Textura masa

Pro zpracovani masa maji vyznam i vlastnosti texturni, mezi které patii zejména
tuhost, kiehkost, jemnost a vldknitost masa. Hovézi maso mladych zvifat
ma piiméfené pevnou konzistenci, je jemné vlaknité a ma maly obsah $tavy. Jeho
textura je fidka, mékka az lepkava. Vazivo je tukem jen malo prorostlé, tukova tkan
je nedostateén¢ vyvinutd. Maso mladych bycka je vSak charakteristické silnou
vlaknitosti, suchosti, tuhosti a ve svaloving je chudé na tuk. Maso zirnych volu a krav
se vyznacuje hrubou vlaknitosti a tuhosti. Na fezu je maso mramorované. Zménu
vlastnosti textury masa u starSich kusta lze pfisuzovat zejména zméndm pojivovych

bilkovin, které se projevuji sitovanim kolagenu (Steinhauser, 1995; Ingr, 2011).
o Kirehkost

Kiehkost masa je dana strukturou, chemickym a fyzikdlnim sloZenim masa.
Na vyslednou kiehkost ma nejvétsi vliv doba zrani a obsah pojivové tkané. Kiehnuti
masa lze ovlivnit pomoci enzymu (Kadlec a kol., 2009). Kiehkost je povazovana
za nejvyznamnéjsi vlastnost kvality masa v hodnoceni spottebitelii. Studie ukazuji,
ze ktehkost masa je zavisld na enzymech katepsin a kalpain. Je také zavisla
na ruznych faktorech ptfed pordzkou a po porazce. Faktory pfed porazkou zahrnuji
napt. veék, plemeno, krmeni zvifat, stupen stresu pied porazkou. Zmeény po porazce
véetné posmrtné ztuhlosti (rigor mortis) a zrani maji klicovy vliv na kiehkost masa.
Bylo zjisténo, Ze v procesu zrani, je mozné rozliSovat zmény v mikro a ultrastruktuie
svalovych vlaken, které¢ vedou ke konecné kiehkosti masa. Hovézi maso ma nejvétsi
problém s kiehkosti masa, protoze vyzaduje minimalné 14 dni skladovani v ur¢itych
podminkach, aby ziskalo vyslednou kvalitu (Vondraskova, 2012). Kiehkost masa
se hodnoti senzoricky nebo objektivné pomoci texturometrti nebo tendrometra (Pipek

a Pour, 1998).
e Chutnost

Jedna se o komplexni vjem chuti a aromatu. Na vytvafeni chuti se podileji
zejména extraktivni latky, jako naptiklad rozkladné produkty adenosindifosfatu
(ADP), adenosintrifosfatu (ATP) nebo glykogenu. Tyto latky vznikaji v prubéhu
zrani masa. Nosi¢em vySe uvedenych extraktivnich latek je tuk, ve kterych je tfada

latek rozpusténa. Proto pfiméfené vysoky obsah tuku, u néhoz probéhly procesy
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osmrtného zrani, dodava masu piirozenou chut’ a vuni. Chutnost souvisi 1 s dal§imi
rtnéh , dod. u hut Chutnost dal

vjemy, jako je vySe uvedena kichkost a §t'avnatost (Pipek a Pour, 1998).

Chut’ masa je zavisla na véku zvirete, protoZze postupem casu probihaji zmeény
V koncentraci lipidi ve svaloviné. Chut volkii je preferovana pied chuti bycki
a jalovic. Beéhem tepelného zpracovani se vyrazné¢ méni chut’ a barva masa (Dvorak,
2004).

2.1.3 Chemicke slozeni hovéziho masa

Chemické slozeni masa je =zavislé vice faktorech, je tedy obtizné
ho jednozna¢né charakterizovat. Odrazi se v ném plemeno zvitete, vék zvirete, jeho
pohlavi 1 zplisob vyZivy. SloZenim se mohou u téhoZ jedince lisit 1 jednotlivé svaly.
Chemické sloZzeni masa ovliviiuje také jeho zpracovéani, které ma vliv také
na technologické, organoleptické i biochemické vlastnosti masa (Hrab¢ a kol., 2008).
Podstatnym ukazatelem u masa je tzv. Federovo cislo, které udava pomér obsahu
vody a bilkovin v mase. Na jeho zéklad¢ 1ze tedy urcit sloZeni masa, jiz dle stanoveni
jediné jeho slozky, napiiklad tuku. U vyrobniho hovéziho masa se jeho hodnota

pohybuje kolem 3,5. Orientaéni slozeni hovéziho masa uvadi tab. ¢. 1.

Tab. ¢. 1 Hodnoty vybranych parametra hovéziho masa

. L T/B podil
Hovézi maso | Voda (%) Bﬂt{o;)\;my Tuky (%) Ml(l:;)r)aly Fegios;gvo t’ukl:J c?l

bilkovin
Plec 70 21,4 6,9 1,0 3,7 0,32
Kyta 73 20,2 5,0 1,1 3,6 0,25
Svickovi 72 19,3 7.4 1,0 3,7 0,38
Rosténec 67 20,6 10,3 1,0 33 0,49
Krk 72 21,1 55 1,0 34 0,26
Klizka 70 21,7 6,7 1,0 33 0,26
7Zebro 65 19,9 15,9 0,9 4.4 0,75
Bok 61-67 19-21 11-18 0,9 3,2 0,95
Podpleti 65 18,6 16 0,9 35 0,86
r(':‘é'zc 57 16,7 25 0.8 35 1,50
r\gtsg:i 59 17,4 23 0,8 3,0 1,32
Spodni 34l 69 19,5 11 1,0 35 0,56

Zdroj: Steinhauser, 1995
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Z tabulky vyplyva, ze se obsah vody v hovézim mase pohybuje v rozmezi
57-73 %, obsah bilkovin v rozmezi 16,7-21,7 %, obsah tuku Vv rozmezi 5-25 %

a obsah mineralnich latek kolem 1 % (Steinhauser, 1995).

Na rozdil od jinych potravin obsahuje maso velmi malé mnozstvi sacharida,
jez se zde tadi do extraktivnich latek. Zajimavy je u hovéziho masa obsah mastnych
kyselin. Domnénkou mnoha vyzkumnikt je fakt, ze ervené maso, které obsahuje
pouze kolem 20 % kyseliny palmitové, kterd je povazovéana za cholesterolemickou
a vice nez 50 % kyseliny olejové a stearové, jez cholesterolemické nejsou, neni
hovézi maso z hlediska slozeni tukii az tak nebezpecné v ramci cévnich onemocnént,
jak se v minulosti uvadélo. Z mineralnich latek se v hovézim mase vyskytuje
pfedevsim sodik, draslik, vapnik, hot¢ik, chlor, Zelezo a také fosfaty. Hovézi maso
je také dulezitym zdrojem zinku, v jednom kilogramu masa ho 1ze nalézt az 4,3 mg
(Steinhauser, 1995). Je také vyznamnym zdrojem vitamini A, D, E a vitamind
skupiny B. Vyznamny je obsah vitaminu B12, ktery se vyskytuje zejména

Vv potravinach zivoc¢isného ptavodu (Ingr, 2011).

2.1.4 Fyzikalni sloZeni hovéziho masa

Také fyzikalni sloZzeni masa zavisi na plemeni zvifete, jeho v€ku, pohlavi
i zpisobu vyzivy. V hovézim mase je podil kosti 16 az 22 %. Podil masa se odliSuje
také na zakladé skupin vysekovych mas, strukturu ovliviiuje i zpracovani masa

(Hrabé¢ a kol., 2008).

Juzl a Nedomova (2015) uvadéji déleni jate¢né upraveného téla skotu na zakladé
CSN 57 6510 na kytu, klizku, vysoky ro$ténec, nizky rosténec, bok s kosti,
bok bez kosti, svickovou, plec, podpleci, krk, Spicku krku, klizku a husicku.
V minulosti se pouzivalo déleni hovéziho masa na zadni vyrobni (HZV) a ptfedni
vyrobni (HPV), piipadné specialni kategorie pro kvalitng€j$i ¢asti hovéziho masa
(HSO). Dnes je vyuzivan systém clenéni, ktery vyuziva analytické zjisténé hodnoty
masa. Konkrétn¢ jde 0 procentualni zastoupeni vody, tuku, bilkovin, vazivovych
bilkovin a &istych svalovych bilkovin v mase. Casti hovéziho masa
jsou zde na zéklad¢ vysledki analyzy ftazeny do skupin oznacovanych
od H-1 pro nejkvalitngjsi ¢asti, po H-5 nejméné hodnotné Casti (Jizl a Nedomova,

2015). Vramci jatecné upraveného te€la se predni a zadni ¢tvrt odd€luji mezi
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8.a 9. zebrem (Jzl a Millerova, 2017). Razeni hovéziho masa do skupin na zékladé

jeho analyzy uvadi tab. ¢. 2.

Tab. ¢. 2 Skupiny hovézich vyrobnich mas

Hovézi
vyrobni | Popis suroviny Obvyklé pouziti | Pivodni oznaceni
masa
maSO,dOkonfille tr\_/anlvlvvre. salan_ly HSO - hovéz
H-1 | zbavené tuku, $lach | nejvyssi jakosti a specialng upravené
a povazek z kyt hovézi Sunky p p
maso zbavené
tvrdych slach s trvanlivé salamy
H-2 viditelnym podilem | stfedni tiidy, vlozky | HZV - hovézi zadni
tuku cca 5 %, tenké | a spojky vyrobki vyrobni
povazky z kyt vyssi tiidy
ptipustné
maso zbavené
_t\_/rdyc:h slach’ S spojky do vSech HPV - hovézi
H-3 | viditelnym podilem " robks tedni vorobni
tuku cca 10 %, VITODRY P vy
hovézi maso z hlav
tucnéjsi ofezy s
H-4 viditelnym podilem | spojky do vSech HPV - hovézi
tuku, cca 15 %, s vyrobkt ptedni vyrobni
obsahem Slach
tuéné ofezy s . " <
H-5 | viditelnym podilem | P kYrgglxseCh Fffgr/n, h,‘xizr;
tuku, cca 30 % VYTODKU p vy

Zdroj: Botilova, 2014

V ramci technologickych ¢asti se hov€zi maso pro vysek déli na zikladé
komoditni vyhlasky €. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky,
produkty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich (Juzl

a Millerova, 2017). Zakladni technologické celky hovéziho masa uvadi tab. ¢. 3.
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Tab. €. 3 Zakladni technologické celky hovéziho masa

Zakladni déleni | Technologicky celek

predni ¢tvrt’

Hovézi étvrté —
zadni Ctvrt

Spicka krku
Krk
Podpleci

vysoky rosténec

Hrudi

Zebro

bok, nizké Zebro, pupek
Klizka

Koleno

Ohanka

Kyta

Plec

Hovézi maso
predni (s kosti i
bez kosti)

Hovézi maso

zadni (s kosti i

bez kosti) Svickova

nizky rosténec, rosténa
Zdroj: Juzl a Miillerova, 2017

Toto ¢lenéni se v§ak v riznych zemich mize lisit (Juzl a Miillerova, 2017).

Rozeznavame Sest jakostnich tiid podle zmasilosti, a to S, E, U, R, O a P. Do tiidy
Tabulka 4 popisuje tfidy zmasilosti. Pro zafazeni do jakostni tfidy zmasilosti S a E
musi dané ¢asti odpovidat znakilm wuvedenym v tabulce. Pro zatfazeni
do tfidy U, R a O musi byt vzdy hodnocena kyta a jedna ze dvou ¢asti, plec nebo
hibet. Dtivodem je ziskani pii kosténi zadni ¢tvrté nad 40 % nejcennéjsiho hovéziho
masa z kyty a pfiblizné 13 % z nizkého rosSténce a svickové, celkem ze zadni Ctvrté

ziskame nad 53 % (Steinhauser, 2000). Obchodni tfidy zmasilosti uvadi tab. ¢. 4.
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Tab. €. 4 Obchodni tfidy zmasilosti skotu a jejich znaky

Slaba zmasilost

hibet uzky, slab¢ vyvinuty, plec
plocha s vystupujicimi kostmi

T¥ida | Popis zmasilosti | Dopliiujici znaky
S Vsechny profily Kyta velmi silné vyklenuta, Vrchni §al velmi
vyjimecné jednotlivé svaly se zieteln€ rysuji, siln¢ vyklenuty
vyklenuté. hibet Siroky, velmi siln€ vyklenuty nad sponou
Viimetna (zdvojena bedra) az na troveni velmi | panevni, spodni
yjime¢na o \ o S
- siln¢ vyklenuté plece sal velmi siln¢
zmasilost ,
vyklenuty
E Vsechny profily Kyta silné vyklenutd, hitbet Siroky Vrchni §4l silné
silng vyklenuté. siln¢ vyklenuty az na troven silné vyklenuty nad
Vynikajici vyklenuté plece sponou panevni,
zmasilost spodni $al silné
vyklenuty
U Profily vesmés Kyta vyklenuta, hibet Siroky, Vrchni §al
vyklenuté. vyklenuty az na uroven vyklenuté vyklenuty na
Velmi dobrd plece spogglilvpa;nevnl,
zmasilost spodni S
vyklenuty
R Profily vesmeés Kyta dobfe vyvinuta, profil Vrchni a spodni
zarovnané. zarovnany, hibet mén¢ §iroky, jest¢ | $al zarovnany
Dobré zmasilost mirné V},lklenuty v urovni dobfte
vyvinuté plece
@] Profily zarovnané | Kyta stfedné vyvinutd, profil mirné Spodni sal
az mirné prohloubeny, hibet stfedné vyvinuty, | zarovnany, hrboly
prohloubené. plec stfedné vyvinuta az plocha kosti sedaci a
Méné dobra kycelni a trny
zmasilost bedernich a
hrudnich obratld
mohou mirné
vystupovat
P Vsechny profily Kyta slabé vyvinuta, profil Hrboly kosti
prohloubené. prohloubeny az siln¢ prohloubeny, sedaci a kycelni a

trny bedernich a
hrudnich obratli
vystupuji

Zdroj: Steinhauser, 2000

Podle

do tfidy 5 snejvyS$im. Pii hodnoceni jate¢né¢ upravené¢ho tcla, které patii
do 1., 2., 3. tfidy je rozhodujici rovnomérnost a plocha tukového pokryvu

na povrchu, naproti tomu pii zafazeni do tfidy protucnélosti 4 a 5 se piihlizi

stupné protucnélosti

cvwr
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I K hmotnostnimu vyvinu tukové tkané, tloustky, a to hlavné na hrudi a hibetu. Vyssi
protu¢nélost se nejvice vyskytuje u tézSich krav, kterd negativné ovliviiuje
technologickou vyuzitelnost a kulindiskou jakost. Znaky protuc¢nélosti popisuje

tab. ¢. 5 (Steinhauser, 2000).

Tab. ¢. 5 Obchodni tiidy protu¢nélosti skotu a jejich znaky

Trida | Popis protu¢nélosti Dopliiujici znaky

1 Z4dna nebo velmi slaba vrstva podkozniho loje. Dutina hrudni bez
Velmi slaba protu¢nélost tukového kryti

2 Slaba vrstva podkozniho loje, svalovina témét na V dutin€ hrudni
vsech mistech viditelna. mezizeberni svalovina
Slab4 protuén&lost zietelné viditelna

3 Svalovina s vyjimkou povrchu kyty a plece témét | V duting hrudni je

vSude viditelna, slaba loziska loje v dutin€ hrudni. | meziZeberni svalovina
Stiedni protuc¢nélost jesté viditelna

4 Svalovina je kryta vrstvou loje, na kyté a pleci Na povrchu kyty
jeste Castecné viditelna, misty v dutiné hrudni vystupuji pruhy loje.
vyrazna tukova loziska. V dutin¢ hrudni miZze byt

qo < x mezizeberni svalovina
Silné protucnélost A
pokryta lojem.

) Cely povrch téla kryty vrstvou loje, v duting Kyta je na povrchu témét

hrudni vyrazna tukova loziska. zcela kryta lojem.

V dutin¢ hrudni je
mezizeberni svalovina

kryta lojem.

Velmi silna protuc¢nélost

Zdroj: Steinhauser, 2000

2.2 Kvalita hovéziho masa

Kvalitu hovéziho masa ovliviiyji vyzivové, senzorické, technologické
a hygienické faktory (Hrabé a kol., 2008). Dale také vlivy genetické, intravitalni
a postmortalni. Pro moznost eliminace negativnich vlivll je znalost vSech faktorti
ovliviiujicich kvalitu masa prvofada (Ingr, 2011). Znalost aktualniho stavu
biochemickych zmén masa je pro technologii velmi dulezita. Jde o stupné zréni
a Cerstvosti masa, ale také o v€asné rozpoznani pocinajiciho kaZeni masa

(Steinhauser, 1995).
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2.2.1 Intravitalni vlivy ptasobici na jakost masa

Existuje cela tfada vlivii plisobicich na jakost jateCnych zvifat. Jatecna zvirata
jsou ve vyvoji ovliviiovana z ¢asového hlediska prenatdlnimi a intravitalnimi faktory,
které lze délit na postmortalni a premortalni. Dalsi ¢lenéni rozdéluje vlivy na vnitini
(genetické) a na vnéjsi (faktory prostiedi). Postmortalni a premortalni vlivy na jakost
masa jsou Vv rukou zpracovateli jate¢nych zvifat (Ingr, 2003). Nejvétsi vliv na jakost
a produkci masa ma zivoc¢isny druh, pohlavi, plemeno, vék, zplisob vyzivy, stres,

podminky pfi prepravé. (Pipek a Pour, 1998)
e Vliv pohlavi

Vliv pohlavi je dén rozdilnym temperamentem, ale také rozdilnou intenzitou
metabolickych procesii u samic a samcii. Maso samic obsahuje vice tuku, jelikoz
samici organismus ukladéa ¢ast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu.
U skotu mame z hlediska pohlavi a kastrace sedm typu zvifat, mezi které patii
vykrmovi bycci, plemenni bycci, voli, volci, jalovice, prvotelky a kravy. Nejvice
efektivni formou pro vyrobu hovéziho masa je vykrm byckd. U naSich plemen
se vykrmuji do hmotnosti 500-550 kg. Maso dvouletého byka odpovida kiehkosti
masa u kravy staré¢ 3-4 roky. (Pipek a Pour, 1998)

e V¢ek zvirat

Chemické slozeni a dynamika ristu jednotlivych tkdni se méni s vékem zvifete.
Nejdiive rostou kosti, poté nasleduje rist svaloviny a nejpozdé€ji se vyviji tukova
tkan. Postupné s v€kem se zvySuje ukladani tuku. Nejvyhodnéjsi je pordzet zvirata
V tzv. jatecné zralosti. Jedna se o vék nebo Zivou hmotnost, kdy se zvife blizi

télesnym vyvojem dospélému zviteti. (Pipek a Pour, 1998)

Chut masa u mladych zvifat je méné vyraznd nasledkem nizkého obsahu
extraktivnich latek, které s v€kem ptibyvaji. Také vaznost se s vékem méni, ale udaje
o téchto zmeénach jsou rozporné. U mladych zvifat mad maso vétsi vaznost

nez je tomu u zvitat starSich. (Steinhauser, 1995)

U skotu rozliSujeme nejvice veékovych kategorii. Do nejmladsi kategorie patii
telata, kde teleci maso udrzuje své vlastnosti aZz do hmotnosti 150-160 kg. Dalsi

kategorie zahrnuje mladé bycky a vyrazené jalovicky vykrmované intenzivné nebo
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béznym zplisobem. Tento zpisob vykrmu trvad 340-380 dni a dosahuji hmotnosti
380-420 kg. Maso se oznacuje jako baby beef. Do posledni kategorie patii kravy,
které jsou vytazené z chovu. Jejich maso je vyrazné horsi a byva i vysoka tucnost

(Pipek a Pour, 1998).
e Zpisob vykrmu

Zpisob chovu a vykrmu mé velky vyznam na jakost vyprodukovaného masa.
Nejveétsi rozdil je mezi ustajenymi a pasenymi zvifaty. Rozdil souvisi predevsim
v odlisné intenzit¢ svalové aktivity, ktera je u pasenych zvitat vyrazné vyssi. Také
pasena zvifata jsou vice odolngjsi vuc¢i stresovym faktorim. Zvitata, ktera
jsou ustajena, maji vétsi intenzitu vykrmu a tim jsou dosazeny vysS§i hmotnostni

ptirastky (Pipek a Pour, 1998).

Maso by tedy mélo pochazet ze zdravych, dobfe krmenych zvifat, kterd byla
chovéna Vv dobrych zivotnich podminkdch. Oblast tykajici se zivotnich podminek
jateCnich zvirat a jejich zdravi je v ramci celé Evropské unie predmétem urednich

kontrol kompetentnich organti (Katina a K$ana, 2012).

2.2.2 Vlivy zpuisobu vedeni porazky na kvalitu hovéziho masa

Béhem porazky dochazi ve svaloviné zvifete k mnoha biochemickym procesiim,
béhem nichZ se ze svaloviny stane maso. Pro vyslednou kvalitu hovéziho masa
je dilezité dodrZzovani vysokého standardu hygieny pted porazkou, ale i v ramci
nasledného jatecniho opracovéani. Sekundarni kontaminace, kterd mulze této fazi
vzniknout, se miZe stdt pivodcem nevratného znehodnoceni suroviny. DuleZité
je vyvarovat se b&éhem porazky u zvifat stresu. Podstatnym ptedpokladem
pro zisk kvalitntho masa je zachovani bézné hladiny svalového glykogenu
a adenosintrifosfatu (dale jen ATP) u porazeného zvitete, jelikoz tyto energetické
slozky nasledné tvofi vhodné podminky pro spravny pribéh zrani masa.
U stresovanych zvifat hrozi pted porazkou vycerpani glykogenu (Katina a KSana,

2012).

Maso pochazejici z nemocnych zvifat ma zhorSené organoleptické vlastnosti.
Nemocna zvitata se také hare vykrvuji, ¢imz dochazi k té¢zbé méné drzného masa.

Ve svalovin€é se mohou objevit krevni vyrony. U oslabenych zvifat hrozi riziko
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priniku mikroflory z traviciho traktu do svaloviny. Ke kontaminaci masa mize dojit
mimo stfevni mikrofléry také ze vzduchu nebo zpidy. Na povrchu Ccerstvé
opracovaného masa se nachazi 10° mikroorganismi na 1 cm?, s odstupem &asu jejich
koncentrace stoupd khodnoté 10°. Svétélkovani na svaloviné zplsobuje
Photobacterium phosphoreum, Bacillus phosphoreus, Achrombacter fischeri,
cervené skvrny Serratia marcescens, oranzové skvrny Bakterium luteum a Zluté
skvrny Sarcina lutea. Pti vyskytu salmonel mtze dojit i k pfenosu na ¢lovéka. Riziko
salmoneldzy je spojovano s konzumaci syrového masa, naptiklad v podobé bifteku

a také u vyrobku tepelné neopracovanych, napiiklad fermentovanych salami (Cepac,
2007).

2.2.3 Postmortalni zmény v mase

Hovézi maso, stejné jako i masa ostatnich druhl jateénich zvitat, je velmi
dynamickym a slozitym biologickym systémem, v némz probiha S§irokd fada
postmortalnich biochemickych procest, pii kterych maso nabyvd pozadovanych

technologickych, senzorickych i kulinarnich vlastnosti (Arredoinox, 2019).

Po usmrceni zvifete a jeho vykrveni dochdzi k zastaveni piivodu kysliku do svalu.
Z glykogenu tak vznikd postupné kyselina mlé€nd, kterd se ve svaloviné postupné
hromadi a vede tak k jejimu okyseleni (obr. ¢. 2). Okyseleni masa je pro jeho
spravny prubéh zrani podstatnym piedpokladem. Okyseleni masa vSak v této dobé
zajistuje jeho udrznost vici nezddoucim mikroorganismim. Kyselina mlécna
ve svaloving také uvoliiuje chut'ové a aromatické latky, které jsou pro hovézi maso
typické. Nasledné se ve svalovych buikach aktivuji enzymy naruSujici bilkoviny,
¢imz maso postupné ziskava kiehkost a jeho ztuhlost pozvolna odezniva (Zrckova,
2009; Katina a Ks$ana, 2012). Kiehkost masa je tedy dana enzymy fizenym
proteolytickym procesem. Vliv na pribéh tohoto procesu ma doba trvani, teplota
1 hodnota pH. Kiehkost masa lze dale pozitivné ovlivnit i mechanickymi vlivy
(Homolka a Kudrna, 2008).

Po usmrceni zvitete nastava autolyza masa (Juzl a Miillerova, 2017). Postmortalni
zmény probihaji v hovézim mase ve ¢tyfech fazich, které na sebe plynule navazuji.
Jednotlivé faze nesou oznaCeni prae-rigor, rigor mortis, zrani masa a hluboka

autolyza (Arredoinox, 2019).
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Obr. & 2 Pritbéh zmén obsahu glykogenu a kyseliny mlééné

kyselina mlécna

— = glykogen

N -
W

:'l ¢as (h)

Zdroj: Steinhauser, 1995
e Prae-rigor

Jde o prvni stadium posmrtnych zmén masa. Oznacuje se také jako teplé maso,
jelikoz se jeho teplota v této fazi zpracovéani pohybuje v rozmezi 35 az 40 °C.
Hodnota pH masa se pohybuje v neutralni oblasti 6,9-7,2. V ramci usmrceni zvifete
doslo k zastaveni ptivodu kysliku do svaloviny. Dochézi ke spotfebovani posledniho
kysliku a ATP jako zdroje energie. Maso v této fazi neuvoliiuje vodu a ma vysokou
vaznost, ale neni tuhé. Pro zpracovani vykazuje vhodné vlastnosti zejména
do mélnénych masnych vyrobka. Kadlec a kol. (2009) uvadi, ze usmrcenim zvifete
je zastaven veSkery prisun kysliku do svalu a obsah glykogenu nemtize
byt dopliiovan resyntézou v jatrech, z divodu chybéjiciho krevniho ob¢hu.
U vyrobniho masa se surovina v této fazi zmrazuje, jelikoZ si tim tyto své prednosti
uchova. Nejde vsak, ale jesté¢ o maso s typickou kvalitou, které by bylo nejvhodnéjsi
pro ptimou upravu, jelikoz jeho viiné a chut’ neni jesté Uplné vyzrald. Tento stav
si hovézi maso zachova od porazky az 3 hodiny (Arredoinox, 2019; BeneSova,
2019).

e Rigor mortis

Rigor mortis je latinské oznaeni pro tzv. posmrtné ztuhnuti, které
je charakteristické tuhosti kosterni svaloviny, jez se objevi brzy po smrti zvifete

(Abdou, 2001). V této fazi je jiz ATP vycerpan. Jeho nepfitomnost vede k pevnému
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navazani aktinu a myozinu za vzniku pevného komplexu. Sval se zkrati o 7 az 10 %
své puvodni délky (Smetana a kol., 2008). Tak dochazi k postupnému tuhnuti
svaloviny, ktera ztraci svoji pruznost. K hlavnimu procesu tuhnuti dochazi
3 az 6 hodin po pordzce, avSak prvni pfiznaky je mozné vypozorovat jiz hodinu
od porazky. Ukoncen byva tento proces na zaklad¢ teploty v rozmezi 24 az 48 hodin.
V této fazi dochazi k vyraznému zhorSeni vaznosti masa, jehoz pticinou je pokles
hodnoty pH. Maso S$patné vaze 1 piidanou vodu a je velmi tuhé, tudiz
ma pro technologické i kulinarni zpracovani neptiznivé vlastnosti. V této fazi tedy
maso neni vhodné k dal§imu zpracovani. Pti tepleném zpracovani by doslo k velké
ztrat€¢ masové $tavy. Upravené maso by postradalo mimo Stavnatosti také kiehkost

(Arredoinox, 2019).
e Zrani masa

Maso opétovné mekne. Svaly povoluji v opaéném poradi, nez tomu bylo
pfi tuhnuti svaloviny (Smetana a kol., 2008). Vlastni zrani masa je procesem,
ktery je charakteristicky tim, Ze maso ziskdva poZadované vlastnosti. Uvoliiuje
se tuhost, maso kiehne, roste vaznost, vytvaii se typické aroma a chut.
Organoleptické vlastnosti se vyrazné zlepSuji. Zmény v ramci této faze se tykaji
predevsim bilkovin. Degradaci bilkovin roste koncentrace peptidd a také
aminokyselin, jeZ jsou nositeli aroma i1 chuti masa. Béhem zrani masa pH mirné
roste, pohybuje se mezi hodnotami 5,6 a 6,5. Doba zrani hovéziho masa miize
byt i n€kolik tydnt. Z diivodu rizika mikrobidlni kontaminace probihd zrani masa
vzdy v chladicich boxech (Arredoinox, 2019; BeneSova, 2019). Obr. ¢. 3 uvadi

pokles pH a teploty v ur¢itém case.
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Obr. & 3 Pokles pH a teploty béhem postmortalnich procesii v mase
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Zdroj: Sefcik, 2019
e Hluboka autolyza

Hlubokéd autolyza je jednoznaéné nezddoucim déjem. Jednd se o procesy,
které u masa vedou ke vzniku nepiijatelnych senzorickych vlastnosti. Hodnota
pH stoupa na 7,1 i vice (Arredoinox, 2019). Maso zapacha a tece (Smetana a kol.,
2008). Z faze zrani se odbouravaji bilkoviny na niz$i peptidy, aminokyseliny
az na konecné produkty (amoniak, sirovodik, aminy aj.), které vedou k vySe
uvedenym nepfijatelnym smyslovym vlastnostem masa. Hlubokd autolyza
je doprovazena mikrobialni proteolyzou, maso se kazi a jako potravina
je nepiijatelna. U jateCnich zvifat nelze hlubokou autolyzu pfipustit a nelze

ji izolovat od mikrobialniho rozkladného procesu (Steinhauser, 1995).

2.2.4 Proteolyza masa

S hlubokou autolyzou probihd soubézné proteolyza masa, kterd ma opacnou
dynamiku. Proteolyza je rozklad bilkovin, kaZzeni a hniloba masa. Pfiinou
proteolyzy jsou mikroorganismy a jimi produkované enzymy. U zdravych, a pravé
usmrcenych zvifat proteolyza neprobiha. K mikrobidlni kontaminaci dochazi
exogenn¢ a postupné. Po¢et mikroorganismu v mase je zavisly na mnoha faktorech
napf. hygienické Grovni pordzeni, jatecného opracovani zvirat, chlazeni a zejména

bourani masa (Ingr, 2011).
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o Zakladni formy kaZeni masa

Kazeni je exogenni proces, protoze je svalovina uvniti prakticky sterilni,
kontaminace mikroorganismy nastava z vné¢jSiho prostfedi. Velké nebezpeci
kontaminace mikroorganismy nastava pii a po bourani masa. DalSim nebezpecCim
kazeni masa je jeho teplota a teplota prostfedi, v némz se nachazi. Mezi bézné formy
kazeni masa, které maji na sebe tfi navazujici faze, patfi povrchové osliznuti,

povrchova hniloba a hluboka hniloba (Steinhauser, 1995).
o Povrchové osliznuti masa

Osliznuti nastavd pomnozenim obecné mikrofléry na jeho povrchu. Enzymy
protedz, lipaz a jiné rozkladaji slozky masa na fadu degradacnich produktd, které
vytvoii tenkou vrstvu slizu s Sedohnédym barevnym odstinem a typickym hnilobnym
zapachem. Na zipachu se nejvice podileji produkty bilkovin napt. amoniak, aminy,
sirovodik a dalsi. Pokud je povrchové osliznuti zjisténo Casn€, je maso oSetfovano
omytim v kyselé vodé (kyselinou octovou). Naslednym omytim pitnou vodou

odstranime sliz z povrchu masa (Steinhauser, 1995).
o Povrchova hniloba

Je to pokracovani povrchového osliznuti, jestliZze nebylo v€as zachyceno a nebyl
odstranén sliz z povrchu masa. Povrchova mikroflora se jiz dostala do hloubky masa
a jeji enzymy zpusobuji rozklad bilkovin. Hnilobu zptsobuji zejména zastupci rodu

Pseudomonas (Steinhauser, 1995).
o Hluboka hniloba masa

Je tim mysSleno mikrobidlni napadeni a zkazeni masa v celych anatomickych nebo

technologickych kusech. Vyskyt v dne$ni dob¢ je minimalni (Steinhauser, 1995).
e Zvlastni formy kaZeni masa

Mezi odlisnou formu kazeni masa patii zapateni. PfiCinou zapatfeni masa je Spatné
vychlazeni jate¢n¢ opracovanych tél nebo masa. Dochédzi k nému piti Spatnych
teplotdich v chladirn¢, pfiliS pomalym zchlazovdnim nebo navrstvenim
nevychlazeného masa do nddob. K zapafeni dochazi po porazce, kdy maso neni

dostatetn¢ rychle vychlazené. Zapaiené maso je charakteristické vysokou
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koncentraci oxidu uhli¢itého a kyselym zapachem a je znakem nedbalosti nebo

nezkuSenosti (Steinhauser, 1995).

2.2.5 Abnormalni prubéh postmortalnich zmén

Existuji odchylky od normélniho pribéhu postmortalnich procesti. Pfedevsim
jde o pokles hodnoty pH. Vznik abnormalnich posmrtnych zmén je ovlivnén
geneticky, zachdzenim se zvifaty pfed porazkou, ale i1 zplsobem jatecného
opracovani. U stresovych zvitat piisobi vlivy prostfedi psychickou nebo fyzickou
zat¢z organismu. Jestlize dojde K prekonani urCité miry stresu, nastava fada
hormondlné ftizenych reakci. Jsou uvoliovany kortikoidni hormony, adrenalin,
noradrenalin a ve §titné zldze thyroxin. Zacina se urychlovat glykolyza a glykogen
se odbourava na kyselinu mlécnou a zélezi, ve kterém okamziku tato tvorba nastane.
Jestlize nastane az po vykrveni, kyselina mlé¢na zustava ve svalu PSE (pale, soft,
exudative) nebo diive a kyselina mlé¢na je poté vyplavena krvi ze svalu DFD (dark,
firm, dry), které se objevuje u hovéziho masa (Kadlec a kol., 2009). Obr. ¢. 4 uvadi

pribéh pH v ¢ase u normalniho, PSE, DFD a Hampshire masa.

Obr. &. 4 Priubéh pH v ¢ase u normalniho, PSE, DFD a Hampshire masa

normalni
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Zdroj: Kadlec a kol., 2009
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e Vada PSE

Maso se vyznacuje tim, ze u n¢j doslo k prudkému poklesu pH. Pokles nastdva
v dob¢, kdy je vmase vysoka teplota a dochdzi k ¢astecné denaturaci bilkovin.
Teplota mé velmi vyrazny vliv na vznik PSE. Pokles pH a denaturace bilkovin vedou
K tomu, Ze ma maso vyrazné nizsi vaznost, tkan je mékka a uvolnuje velké mnozstvi
vody, cozZ je nezadouci z ekonomického a technologického hlediska (Kadlec a kol.,
2009).

PSE maso ma vyrazné¢ svétlej$i barvu nez maso normalni. Hlavni pficinou
je zménéna hydratace svalovych vlaken. Jestlize jsou niz$i hodnoty pH, vazou
svalové bilkoviny méné vody a je tedy zvysen podil vody volné. Na povrchu masa
dochazi k vétSimu rozptylu svétla, proto je maso svétlejsi. Také zde dochazi
ke zméné barevného odstinu na Sedozelenou, a to jak u syrového masa,
tak 1 u vyrobkll z n¢j. Bledy vodnaty povrch masa ptisobi nevzhledné. Vodnatost
a nizkd vaznost maji negativni disledky jak ve vyrobé, tak i pfi kulindrnim
zpracovani. Nizka vaznost s nizkym pH znamenaji lepsi piijem soli. Nizké hodnoty
u PSE masa zvySuji udrznost, i piesto Ze je tu vyssi obsah volné vody (Pipek a Pour,
1998).

U hovéziho masa se prakticky jakostni odchylka PSE nevyskytuje. V literatuie

se objevily informace, které pfipominaly odchylku PSE u plemene bilo-modrého

belgického (Steinhauser, 1995).
e Vada DFD

DFD maso ma opa¢né vlastnosti nez PSE. Dochazi zde po smrti zvifete k velmi
malému poklesu pH. Maso mé vysokou vaznost s pevnou tkani a ptisobi suchym,
malo Stavnatym dojmem. Barva masa se srovnava s normalnim tmavs$im mase,
v extrémnich ptipadech u hovéziho je barva cerna. Zptlisobuje to koloidni
stav bilkovin, kdy povrch méné rozptyluje dopadajici svétlo a maso se jevi tmavsi

(Kadlec a kol., 2009).

Maso se pomaleji prosoluje. Nasledkem vysokého pH neni u masa dostate¢ny
prabeh zrani a to zplsobuje, ze je maso tuhé, bez vyrazné chuti a aroma. DFD maso
ma také omezenou udrznost vzhledem k absenci sacharidli na pocatku posmrtnych

zmén. Dochazi zde kodbourdni glykogenu na kyselinu mlécnou jesté
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pfed vykrvenim. K vytvofeni kyseliny mlécné pfed vykrvenim dochazi v disledku
stresu, nebo po omraceni pii opozdéném vykrveni. U skotu byva hlavni pti¢ina DFD
masa maléd zasoba glykogenu pied porazkou v disledku fyzického vycerpani.
Odchylka DFD byva nej¢astéji u hovéziho masa, zejména potom U bykl. Nejvice
se odchylky objevuji v uslechtilych ¢astech zvirat, a to v zadovych partiich a v kyté
(Pipek a Pour, 1998).

U hovéziho masa u tzv. socidlné stabilizovanych skupin zvifat je riziko vady
vzniku DFD snizeno. VétSi problém nastadvd u zvifat, které byly vykrmovany
individualng. V takovém ptipad¢ musi byt oddélené prepravovany a predporazkove

ustajeny, aby se zamezil vznik stresu (Ingr, 2003).

e Cold shortening

Cold shortening (zkraceni svalovych vlaken) vznikne pii ultrarychlém nebo
Sokové chlazeném zpracovani zvifat. Diivodem vzniku je snizeni hmotnostni ztraty
I ve snaze zlepsit hygienu chladirenského skladovani. Tyto zptisoby chladirenského
zpracovani byly pfili§ rychlé a zchladily maso ptfed nastupem rigor mortis
a tim doSlo k nevratné svalové kontrakci. Maso je tuhé a nelze jej zménit pribéhem
zrani ani tepelnou tpravou. K vadé masa dochazi, je-li zchlazeno pod 10 °C pied
nastupem rigor mortis. Prevence spocéiva  vrychlosti chlazeni nebo
pfi  elektrostimulaci  porazenych  zvifat.  Elektrostimulace stiidavym
nebo stejnosmérnym proudem vyvola rychlou degradaci glykogenu a ATP, rigor
mortis nastoupi rychle a umozni dal$i chlazeni. Tato vada je v dnesni dob¢ vyfesena

a nezpusobuje vEtsi problémy (Ingr, 2003).
e Hampshire faktor

Tento faktor se objevuje u PSE masa a souvisi se $lechténim prasat na zmasilost.
Konkrétné se objevuje u plemene Hampshire, kde se ve svalech uklada vyssi obsah
glykogenu, coz vyvolava rychlejsi pribéh postmortalni glykogenolyzy. Hampshire
faktor se odvozuje z hodnoty pH nizsi nez 5,4, které ma za nasledek nizsi vaznost,
svétlejsi barvu jesté vice nez u vady PSE. U hovéziho masa se Hampshire faktor

nevyskytuje (Ingr, 2003).
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2.2.6 Vliv zrani na kvalitu hovéziho masa

Zasadnim faktorem, ktery urcuje kvalitu masa, je uroven jeho zrani. Vyzralé maso
ma nejlepsi organoleptické vlastnosti. Chut’, viiné i1 kiehkost je u dobie vyzralého
masa idedlni. Cim vys§i je teplota skladovani masa po poraZce, tim rychleji maso
vyzraje, avSak zdroven plati, Ze maso je idedlni Zivnou pudou pro rist nezadouci
mikroflory. Cim vy3§i je skladovaci teplota, tim je také vys§i riziko mikrobialni

kontaminace. Maso je tedy nutné skladovat pfi nizSich teplotach,

¢imz je prodlouzena doba jeho zrani (Katina a K$ana, 2012).

Podle Perry (2012) se struktura a chut masa v pribéhu doby zrani intenzivné
méni. Ve zrajicim mase po dobu 45-50 dni je vyraznéjsi chut’, ale mirné snizena
Stavnatost. Naopak maso, které prob&hne zrajicim procesem po dobu 120 dni,
se projevuje zhorSenim chuti a §t'avnatosti. Nejlepsi kulinafské vlastnosti se objevuji
u masa, které zraje od 30-80 dni. Rychlost vzduchu v chladicich boxech je velmi
dilezita pro spravny pribéhu zrani masa. Také zvySeni pritoku vzduchu zajiStuje,
ze Cerstvé maso intenzivné schne a nevytvaii se na povrchu plisn€. Pouzitim
ultrafialovych svétel je usmrceno mnoho bakteriich prenasenych vzduchem. VIhkost
vzduchu v chladirndach musi byt od 80-85 %. Pfi vysokych hodnotach vlhkosti
nastava problém s ristem plisni. Pokud je naopak vlhkost pfili§ nizkd maso vysycha
a obsahuje malo $tavy. Obr. ¢. 5 ukazuje zmény v mase v prub&hu zrani. Na prvnim

obrazku je maso zrajici 7 dni a na druhém maso zrajici 60 dni.

Obr. €. 5 Zmény v mase v pribéhu zrani

Zdroj: Perry, 2012
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e Suché zrani

Suché zrani je uz dlouho dobu béznym zpiisobem k uchovani a zjemnéni chuti
hovéziho masa. S pfichodem vakuové baleného masa, se snizil prodej masa suchého
zrani. V posledni dob¢ vsak vzrost zajem suchého starnuti masa ve Spojenych statech
a Vv Australii. Jde o proces, kde je maso jatecné upravenych tél bez ochranného obalu

ulozeno v chladicim zatizeni (Dashdorj et al., 2016).

Podle Algino et al. (2007) ma doba suchého zrani probihat od jednoho az do péti
tydnd, zatimco Dashdorj et al. (2016) uvadéji, ze nejrozsifenéj$i doba starnuti
je od 14-40 dnti, kdy ma maso nejlepsi kulinaiské vlastnosti. Hlavni faktory, které
je tfeba pfi zrani masa vzit v ivahu, je pocet dnt starnuti, teplota pii skladovani

masa, vlhkost a proudéni vzduchu (Algino et al., 2007).

Usmef (2014) uvadi, Ze rozsah pritoku vzduchu by mél byt od 0,5-2,0 m.s?
a rychlost od 0,2-1,6 m.s™X. Optimalni teplota pro dlouhodobé starnuti v chladicich
boxech je od -0,5 do +1,0 °C. Pokud maso zraje kratsi dobu (10-20 dni) muze
byt zvysena teplota na 2-3 °C.

Béhem procesu Suchého zrani se Stavy vstfebdvaji do masa, dochdzi
k chemickému rozkladu bilkovin a tukovych slozek, coz ma za nasledek
intenzivngj$i chut’. Chutnost masa je také ovlivnéna ristem prospesné formy bakterii,
mezi které patii plisné Thamnidium. Plisn¢ Thamnidium vytvafi na povrchu masa
Sedé skvrny, které se bchem zrani dostdvaji do masa a pfinaSi zlepSeni chuti
a jemnosti. Naopak Enterobacteriaceae a E.coli jsou béhem zrani masa sledovany,
protoze jejich kritické hodnoty pro zdravi jsou u Enterobacteriaceae 1000 KTJ
(kolonie tvofici jednotky) na gram a u E.coli 10 KTJ.gl. Mezi hlavni divody
vytvareni vySe zminénych bakterii patii Spatna teplota pfi zrani masa a nedodrZeni

spravné vlhkosti a pratoku vzduchu (Dashdorj et al., 2016).

Proces starnuti za sucha je velmi nédkladny ve srovnani s jinymi zpisoby
zpracovani masa, kvili znaénému smrsténi, riziku kontaminace a pozadavkim

za jakych podminek musi probihat (Dashdorj et al., 2016).
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e Mokré zrani

Mokré zrani je starnuti masa ve vakuové zabalenych saccich, které nepropousti
vlhkost a skladuji se v chladicim zafizeni pii teplote¢ 0-1°C. Doba skladovani
se pohybuje od jednoho az péti tydnt. Vlhkost a rychlost vzduchu nejsou hlavnimi
faktory (Beef facts, 2019).

Vakuové sacky pusobi jako oxida¢ni bariéra. Neptitomnost kysliku potlacuje rast
nezadoucich mikroorganismu, 1épe feceno zvysuje drznost masa. Proces zrani neni
tak ekonomicky naro¢ny a nedochazi k hmotnostnim ztratam, jako je tomu u suchého

zrani. V dnesni dob¢ prevlada mokré zrani nad suchym (Arredoinox, 2019).
e Vliv skladovani hovéziho masa na jeho kvalitu

V ramci skladovani je nutné mimo Casu a teploty zrani dodrZovat také zasady
spravné hygienické praxe a systtmu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), ktery je velmi vyznamny v oblasti zdravotni nezavadnosti masa (Juzl

a Miillerova, 2017).

Na kvalitu hov€ziho masa maji zna¢ny vliv i nasledné skladovaci podminky.
I kdyZ je hovézi maso z prvotiidniho zvifete a dokonale vyzralé, mize po nakupu
ztratit vlastnosti urcujici jeho vysokou kvalitu. K tomu mize dojit naptiklad
porusenim chladirenského fetézce. Z tohoto divodu je velmi dulezit¢ dodrzovani
pokynt uréenych pro spotiebitele. Zejména se jednd o tdaje o teploté skladovéani
a dob& spotiteby. Vysoké skladovaci teploty podporuji rozvoj mikroflory, ktera
produkuje enzymy, jez zpusobuji kazeni masa. Spotiebitelé vyuzivaji v mnohych
piipadech alternativu zmrazeni masa. V ramci procesu mrazeni vSak vznikaji v mase
velké ledové krystaly, které narusi svalova vlakna, coz zpiisobi velkou ztratu masové
Stavy pii jeho rozmrazeni. Takovéto maso zistava i po kulinarni Gpravé suché

(Katina a Ksana, 2012).

Ve vSech castech masa musi byt pii jeho prodeji dosazeno teploty, ktera
nepiesahuje 7 °C. U masa baleného musi byt deklarovano na etiketé, ze byla tato
teplota zajiSténa po celou dobu distribuce. Personal je povinen pifi prodeji masa
dodrzovat zéasady spravné hygienické praxe. Veskera zafizeni prodejny musi
odpovidat platnym pozadavkim legislativy. Musi byt dodrzovan sanitacni tad.
U masa nebalené¢ho musi byt umoznéni identifikace trzniho druhu, poptipadé ¢asti
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jate¢niho zvifete. Zmrazené hovézi maso je mozné prodavat pouze balené (Katina

a K8ana, 2012).

Chladirny nemaji pro zrani masa dostateCnou kapacitu a jejich provozni naklady
jsou pomérn¢ vysoké. Z tohoto divodu byvd maso expedovano co nejdiive,
a to bez umoznéni potiebného zrani. Ke spotiebiteli se takto dostane nevyzralé maso
se Spatnymi senzorickymi vlastnostmi. Z tohoto divodu je u hovéziho masa
pouzivano v nékterych piipadech tzv. kieh¢eni, kterym jsou u masa nahrazeny jeho
piirozené biochemické procesy. Provadi se vstfikovanim roztokii z enzymi
a dalsich latek do masa. Takto ziskané maso patii dle vyhlasky mezi masné
polotovary. Maso, které dozraje timto nepfirozenym procesem, vSak zatézuje

organismus cizorodymi latkami (BeneSova, 2019).

2.3 Senzorické vlastnosti hovéziho masa

Organoleptické vlastnosti masa jsou jednim z hlavnich divodu jeho konzumace.
Senzorické faktory urCuji nejpfesnéji chutovy vjem masa. U hovéziho masa
hodnotime prostiednictvim fotoreceptorit  zrakového smyslu, jeho barvu
a mramorovani na fezu. Prostfednictvim chemoreceptorti 1ze hodnotit viini a chut’
masa. S vyuzitim mechanoreceptorii pak somesteticky hmat na prstech a v ustech,
tedy Stavnatost, kiechkost na skusu, konzistenci a strukturu masa. (Hrabé& a kol.,
2008). S vyuzitim techniky lze barvu masa stanovit spektrofotometricky, texturu
masa pak za pomoci texturometru. K posouzeni ving je vyuzivano elektrickych nosu.
Nejvice je Vpraxi uplatnovano subjektivni senzorické hodnoceni, k némuz
je vyuzivano ruznych stupnic, $kal a etanoli. Hodnoceni probihd za neutralnich
prostorovych i materialnich podminek, prostiednictvim hodnotiteld (Juzl

a Miillerova, 2017).

Jak jiz bylo vySe uvedeno, znalost aktualniho stavu biochemickych zmén v mase
pro technologii je velmi dalezita. A nejen z ditvodu vcasného rozpoznani nebezpeci
Vv podobé jeho kaZeni. V tomto ohledu lze wvyrobnich jistot nabyt znalosti
postmortalnich zmén masa, sprdvnym uchovavanim masa, spravnym hygienickym
vedenim masa a neustalou kontrolou jeho stavu v aktudlnim okamziku. Odbornikovi

se zkuSenostmi postaci senzorické zhodnoceni masa, tedy posouzeni jeho vzhledu,
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ving, pfipadného osliznuti a barvy. Pro podporu senzorického hodnoceni
se vSak vyuziva napfiklad i chemickych stanoveni produkt proteolyzy masa, jeho

mikrobiologického vysetieni nebo métfeni pH (Steinhauser, 1995).

Smyslové vlastnosti hovéziho masa nejlépe vynikaji u triletych volki

a dvouletych jalovic masnych plemen z extenzivniho chovu. (Katina a K$ana, 2012).

Syrové maso po pordzce mad malo aroma. Masova viné a chut’ se vyviji diky
mnoha slouc¢eninam, které vznikaji az béhem postmortalnich zmén. Tyto senzorické
vlastnosti se mohou lisit v zavislosti na plemeni, chovu, vyzivé, pohlavi a véku
zvitete, ale také na mife stresu pted pordzkou i na nasledném zpracovani jeho masa,
véetné zrani. Chut’ je zavislad nejen na slozeni, ale také na texturnich vlastnostech

masa. Prekurzory chuti Ize nalézt v tukové i svalové tkani (Suleimenova, 2016).

Je prokazéano, ze charakter mramorovani masa vznikd u zvifete jiz béhem jeho
rustu, je ovlivnéno geneticky, plemenem zvifete a jeho vyzivou. Vysokd uroven

vyZivy zajistuje maximalni mramorovani masa (Mla, 2013).

2.3.1 Vliv zrani na senzorické vlastnosti masa

e Zména chuti v mase

Klicovym efektem suchého zrani je vysoka koncentrace chuti. B€éhem procesu
suchého zrani se Stavy vstfebavaji do masa, a tak dochéazi k chemickému rozkladu
bilkovin a tukovych slozek, coz ma za nasledek velice silnou hovézi chut’. Zlepseni
chuti hovéziho masa diky suchému zrani mize byt spojeno s redukci cukrii v mase,
uvolnovani volnych aminokyselin a peptidu a rozpad ribonukleotidi za vzniku IMP
(inosinmonofosfat), GMP (guanosinmonofosfat), inosinu a hypoxanthinu b&éhem
starnuti postmortem. Enzymy pfirozené¢ se vyskytujici v hovézim mase §tépi proteiny
na peptidy a volné aminokyseliny v pribéhu delSiho zrani. Uvolnéné alifatické
aminokyseliny jsou zodpovédné za sladkou chut’, zatimco ty, které obsahuji atomy
siry, jsou spojeny s chuti umami. VSechny vySe zminéné procesy pfispivaji
k intenzivni masové a ofiSkové chuti tepelné upravenych steakl, které

jsou vysledkem suchého zrani (Dashdorj et al., 2016).
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e Zména krehkosti v mase

Ptirozen¢ se vyskytujici enzymy v mase se pii procesu starnuti postaraji

o mnohem kiehéi a lahodnéjsi maso (Dashdorj et al., 2016).

Navic Warren a Kastner (1992) zjistili, Ze jak starnuti za mokra, tak za sucha
po dobu 11 dnt vedlo ke zvySeni hodnot kiehkosti, které byly vyznamné vyssi
nez u masa, které predtim nezralo, zatimco Dashdorj et al. (2016) uvadéji, ze doba
zrani pro vyrazné zlepSeni kiehkosti a lahodnosti je 28 dni. Dale steaky, které zraly

14 dni, se staly vyrazn¢ kieh¢imi, nez kdyby zraly pouhych 7 dni.

Nekteré studie vSak ukdzaly, ze maso, které se nechalo zrat za suchého zrani,
se prili§ neli§i od toho, které probéhlo mokrym zranim, a také Ze steaky vyzralé
21 dni se v kiehkosti podstatné¢ neliSily od steakil, které zraly pouze 14 dni.
Vyzkumnici tedy uvedli, ze z hlediska kiehkosti masa nepovazuji za smysluplné
nechat maso zrat (jak suchou metodou, tak mokrou metodou) déle, nez onéch 14 dni

(Dashdorj et al., 2016).
e Zména St’avnatosti v mase

Studie prokéazaly, Ze b&hem suchého zrani masa dochazi ke zlepSeni jeho
Stavnatosti. Senzorické vysledky ukazaly, Ze mnoho lidi upfednostnilo maso, které
zralo v suchém prostiedi nez to, které zralo za mokra, a to diky jeho Stavnatosti.
Maso, které zralo v suchém prostiedi, bylo po tepelné tprave stale velice Stavnaté
a melo vyrazn&j§i chut, nez je tomu obvykle. To je pfi¢itano tomu, ze b&hem
suchého zrani se udrzuje voda v mase, tim padem S§tava zlustdva uvnitf masa
a pfi zvykani se uvoliluje ve vétsi koncentraci. Je dobfe zndmo, Ze kone¢na jemnost
a zlepSeni chuti masa zavisi na stupni zmény a oslabeni myofibrilarnich struktur
a je z velké casti pfisuzovana endogennim proteolytickym enzymim. Aktivita
enzymu je vSak nejvyssi v prvnich 7 dnech starnuti, a po 14 dnech starnuti se doséhlo

té nejveétsi jemnosti a $tavnatosti (Dashdorj et al., 2016).

35



3. Zavér

Hovézi maso je nedilnou soucasti cCeské gastronomie. Tato surovina
ma nezastupitelny vyznam ve vyzive ¢loveéka. Znalost faktord, které ovliviuji kvalitu

masa, by méla byt vzdy prvoradou zalezitosti.

Na vysledné kvalit¢ masa se podileji také vlivy plsobici na zviie
jiz pted porazkou. Z intravitalnich vlivli plisobi na jakost masa zejména ve&k zvitete,
pohlavi, troven vyzivy a genetika. Nejkvalitnéjsi maso z hlediska produkce
lze ziskat v jatecné zralosti. Urcity vliv ma také zpiisob ustdjeni a zdravotni
stav zvifete. Také b&hem piepravy dochdzi k negativnimu ovlivnéni kvality masa
vlivem stresu. Maso by mélo pochazet ze zdravych zvifat, které byly chovany

Vv dobrych zivotnich podminkach.

U stresovanych zvifat hrozi pfed porazkou vycerpani glykogenu. Zakladem
pro zisk kvalitniho masa Vv prib&éhu zrani, je spravné zachovani b&zné hladiny
svalového glykogenu a ATP u porazeného zvifete. Na zrani masa maji vliv také
postmortalni procesy. Pfi spravném pribehu zrani masa probéhne jeho okyseleni.
K nému dochazi prostiednictvim kyseliny mlécné, kterd v mase vznikd, po zastaveni
ptivodu kysliku do svaloviny, a to v dobé po vykrveni zvifete. Pribéh autolyzy masa

ma na vyslednou kvalitu podstatny vliv.

Zrani masa probiha prostfednictvim suchého nebo mokrého zrani. Musi
byt dodrZena spravna teplota a doba zrdni masa. Pfi Spatném dodrZovani je maso
idealni zivnou pudou pro rust nezadoucich mikroorganismt. Suché zrani masa

a je pouzivano jen pro urcité ¢asti hovéziho masa.

Senzorické vlastnosti se v pribéhu zrani zfetelné méni. Vysledkem je predevs§im
zlepSeni chuti a vyvoje kiehkosti masa. Maso se smrstuje, koncentruje
se chut’ a dochazi ke sniZeni tvrdosti masa. Zranim masa se zlepSuje vaznost a také

barva vyrazn¢ tmavne.

Nejveétsi problém je tlak, ktery je vefejnosti vyvijen na cenu masa. Nasledkem je,

ze se do prodejen dostava nedostate¢né vyzralé maso, cemuz také odpovidaji jeho
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vlastnosti. Nedostate¢na doba zrani zhorSuje zejména vaznost masa a pii kulinarni

uprave ztraci velky podil vody.

Znalost biochemickych zmén masa je velmi dilezita. Jde o stupné zrani, Cerstvost

masa a také o v€asné rozpoznani kazeni masa.
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