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ABSTRAKT

Diplomova préace je zagkena na sledovani posmrtnych &mu vegového masa. Jejim
cilem je zamsfeni na kvalitu masa a jeji vyhodnocovani. Sledovamimalniho pibéhu
posmrtnych zrén, vzniku odchylky PSE masa a jeji vliv na vysledmwalit¢ kone&ného

produktu.

Kli¢ova slova: maso, PSE

ABSTRACT

The thesis is focused on monitoring the post-mortdanges in pork meat. It details the
meat quality and its evaluation. Monitoring duritlge normal post-mortem changes,
variations of the PSE sector and its influence loa tesulting quality of the finished
product.

Keywords: meat, PSE
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UvoD

Maso bylo hlavnim zdrojem vyZzivy jiz v déltkamenné. Prawgodobré se v této dob

vyuZzivaly i produkty rostlinnéhotppodu, Fedstavovaly vSak jen dajldovoucast stravy.

Spoteba masa se odrazi v ekonomické droviislpSného statu a jeho vyZivovych
zvyklostech. Spaeba masa do roku 2004 stoupala, poté nastala stagnaaslednzaial
mirny pokles v celkové sp@t:. Je to dano celkovymi zvyklosti, dané ekonomick@/i

piisluSného statu, alternativnimitgmby vyZzivy, ale hlavhcenou dané komodity.

Ostrou selekci prasat na vysokou zmasilost a natdsbu adaptaci ziat na dosazené
zmeény doSlo k biologickym zgnam v organismu prasat (vyrazné zvySeni podilu
svalovych tkani a naopak snizeni podilu tukovydmnilka vnitrosvalového tuku, vyrazné
zvySeni podilu bilych svalovych vidaken na uUk@rvenych), které #y za nasledek
zvySeni citlivosti vy3lecknych prasat na stres. Usih ve 3Slechini prasat na vysokou
zmasilost si vyzadal dave snizeni kulinarni a technologické jakosti masa.
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|. TEORETICKA CAST
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1 MASO A JATE CNA zVi RATA

1.1 Maso

Za maso jsou ¢xné povazovany vSechnyasti €l zivocichi, véetré ryb a bezobratlych
v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi kdigdgkiv a o jejich pozivatelnosti
bylo rozhodnuto podle zvliastniho pravninedgpisu. Dle Vyhlasky Mze 201/2003 Sb. se
rozumi jako ¢erstvé maso, maso s vyjimkouuldeziho masa, ¢etre masa baleného
vakuow nebo v ochranné atmogée k jehoz uchovani nebylo pouZito jiného &Sett nez
chlazeni nebo zmrazeni, spjici pozadavky zvlastniho pravnihéedpisu (Vyhlasky Mze
202/2003 Sbh.). Mnohdy se pod pojmem maso vhimagmaso teplokrevnych Zivwht.

V uz8im slova smyslu se vSak masem rozumi jen gveld@ to bd’ samotna svalova tka
véetrne vmezéeného tuku, cév, nelly vazivovych a jinychtasti, které jsou ve svalowin

obsazeny [1].

1.2 Jate¢nda zvirata

NejcastjSim zdrojem masa jsou domaci (domestifikovanayjataj zejména tzv. velka
jatecni zvirata, jako jsou skot, prasata, ovce a koza. Déle sgifhdribez, a to zejména
kurata, slepice, husy, kachny a p&di. Do skupiny jaténich zvfat také pdf lovna z\f.
Tato z\& Zije volné nebo v chovu na farmach a fiatem jelen, srnec, prase divoké, zajic,

bazant aj.
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2 STAVBA A SLOZENI MASA

2.1 Histologicka stavba masa

Struktura masa je tw¥ena buikami usp#adanymi do tkani. Tk&nv mase jsou soubory
burgk stejnych funkné i morfologicky a tyto biiky maji také spokny pivod. Tkare

roz&lujeme na pt zakladnich skupin [10]. Jsou to:

1) epitel

2) nervova tké
3) pojivova tka
4) svalova tka

5) tkanové tekutiny

2.1.1 Epitel

Epitel vznika ze vSechritzarodénych listh a pati mezi nejmén diferenciované tkan
Je to hranini tk&, ktera pokryva povrchéla, vnittnich orgahd a €lnich dutin. V mase
tvori epitel jen maly podil, proto se s nimi setkdvameskterych fazich vyroby a to
vétSinou tehdy, kdy je nutné je odstranit. Epitelogstraiovan v podob vnéjSi vrstvy

pokozky @i pareni a od&ttinovani prasat, snima seii pareni gedzaludk skotu [12].

2.1.2 Nervova tkain

Nervova tk& pochazi z ektodermu a je tema nervovymi bitkami — neurony, jejichz
vybézky tvaii nervova vlakna. Ve jate&nych zvfat je zastoupen v malém mnozZstvi.
Jako svalovina se prakticky vyuziva pouze mozekpi.paervova vladkna, ktera jsou
obsaZena ve svalowin Mozek a zejména micha jsou vyuzZivany i k farméckym
acelam. Zvlastnosti nervové tkéne zpisob ziskavani energie — zdrojem je glukdza, ktera
je oxidovana kyslikem na oxid utily a vodu. Proto se zejména v mozku okamzit
pocituje nedostatek kysliku. Této skéesti se vyuzivaigdevsSim fi omraiovani zvfat

oxidem uhlgitym [5].
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2.1.3 Pojivova tkan

Pojivova tkd (budovaci tka) pochazi z mezenchymu. Jeji charakteristickoutntesi je
siln¢ vyvinuty podil mezibu&né hmoty, ktera se stava nositelkou funkci tkaatimco

vlastni buiky pojiv maji mensi vyznam [5].

V organismu plni pojivova tkanejtizrejSi funkce: slouzi jako mechanicka opora, wypl
jinych tkéani v fiznych organech, jako izolace, rezervoér tuku a réln&h latek vdle, ma
i funkci obrannou, exktmi aj. Mezi pojivové tkah pati vaziva a z technologického

hlediska je nejvyznandsi ridké vazivo.

Vyznam ma pedevSim fi stahovani &Zi, kde je jeho nedostatek podminkou pohyblivosti

kuze a jejiho snadného stazeni.

Pevné vazivo ma vysoky podil vlidken, ktera jsouzagm propojena. Obsahuje vysoky
podil kolagenu a maly podil elastickych vidken @ o vyuzit pro vyrobu Zelatiny a take

pii vyrob¢ vatenych masnych vyrolik

Tukové vazivo je z technologického hlediska vedi@®viny druhou nejvyznangsi tkani
v mase. Tuk je v hikach uspe&adan v gkolika malych kapkach nebo jediné velké kapce.

Toto uspdadani je dano vyzivovym stavem dobytka.

Chrupavka je tuha vidledku impregnace mezibkimé hmoty organickymi latkami

a WtSinou se musiipjatecnim opracovani nebaigourani masa odstranit.

Kost m& mezibwetnou hmotu inkrustovanu anorganickymi solewiinz je dana jeji
pevnost, tvrdost, ale it&hkost. Mezibu&na hmota se sklada z kolagennich viadken
a interfibrilarni hmoty, jejiz organickou slozkuot¥ glykoproteiny a anorganickou slozku
hlavre sloweniny vapniku a fosforu. Kosti se zpracovavaji resokostni atizné vyvary,
které se pak vyuzivaji jako krmivo, a déle je lp@iZit pro vyrobu hnojiv [12].

2.1.4 Svalova tkai

Svalova tké je kontraktilni tké zvifat, ma schopnost vykonavat pohyb orgasékladem
jeji funkce je penena energie chemickych vazeb na mechanickou praelo$a tkd
vznika &tSinou ze stdniho listu, tj. mesodermu, pop mesenchymu. Jejim zakladem

jsou bul’ buiky nebo soubuni uspaddané do vysSich strukturalnich arovni. Podle této
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burg¢né stavby, vzhledu a #pobu inervace Ize svalovou tk&ozdlit do tii hlavnich
skupin:

1) svalovina fi¢né pruhovana
2) svalovina hladka

3) svalovina srdmi [5].

2.1.4.1 Svalovina fFi¢né pruhovana

Pricné pruhovana svalovina neboli Zihana svalovina senwa tam, kde se mohla upnout
na pevny skelet a vytyét s ni pohybovy aparat, je tedy stavetddti kosternich sval

Ma piicné pruhovani, rychle kontrahuje, ma kratkou dobutiekce a na kontrakci
spotebuje velké mnoZstvi energie. Je ovladadh Jeji zakladni jednotkou je svalové
vlakno. Na povrchu vlakna je b&tna blana nazyvana sarkolema. Cytoplazma svalovéeho
vlakna, sarkoplasma, obsahuje &mé organely a inkluze. Zinkluzi se vyskytuji
v sarkoplasmatu nejvice myofibrily, které viypji témei cely objem svalového vidkna.
Zakladni jednotkou myofibrily je sarkomer. Wigné pruhované svaloviny je slozZen

z filament, coZz jsou jednolomné (isotropni) a dewjhé (anisotropni) Useky, které
predstavuji aktiniovd a myosinova filamenta. Z tedbgmkého hlediska je fEné

pruhovana svalovina nejvyzna#$i tkani, je masem v nejuzsim slova smyslu [12].

b)

AAAA
MV

Obr. 1. Struktura myofibrily [4].
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2.1.4.2 Svalovina hladka

Hladk& svalovina je s@asti vnitnich dutych orgaintéla. Jeji usptadani v travicim traktu
zvirat je dilezité pro zpracovaniigv na obaly masnych vyrobkNema picné pruhovani
a neni ovladanawi. Z technologického hlediska ma hladka svalovimensi vyznam nez
svalovina pi¢cné pruhovand, svymi vlastnostmi je néémhodna pro vyrobu #inénych
masnych vyrobk, neba’ hiie vaze vodu. Je séasti droli a rekterych vyrobki, jako jsou

nagiklad jatrové salamy [5].

2.1.4.3 Svalovina srdéni

Srdeni svalovina, myokard, se podoba svoji stavbéi¢ny pruhované svalovify lisi
se vSak funkci, protoZe je ovladana stgpko hladka svalovina vegetativhim nervstvem

a nepodléha tudizili jedince [12].
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3 CHEMICKE SLOZENIi MASA

Chemické sloZeni masa je obtizné jednoémé@harakterizovat. Je ovli¢no nejen druhem
masa a jeho Upravou, alefadou intravitalnich i technologickych proGesyroby

a zpracovani masa. Orietité slozeni vybranychasti je uvedeno v tabulce 1. V tabulce je
uvedeno i Federovéislo, které je pokrem obsahu vody a bilkovin. U himiho masa méa
tento pondr hodnotu 3,5 a u vépvého masa je tento pém3,62. Vyznam Federowvisla
spaiva vtom, Ze Ize na zakladktanoveni jedné slozky (napuku) snadno a rychle

rdmcov urtit slozeni masa.

Samotnd libova svalovina se sklada z vody, bilkottiki (respektive lipid), minerélnich
latek, vitamir a extraktivnich latek. Na rozdil od jinych potmawbsahuje velmi malo

sacharid, které se zahrnuji mezi tzv.bezdusikaté extraktatiy [2].

3.1 BILKOVINY

Bilkoviny jsou nejvyznamjSi sloZzkou masa z nutniho i technologického hlediska.
Jejich obsah v masa je vysokyiitpm jde &tSinou o tzv. "plnohodnotné bilkoviny”
obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny (viabdlka 1.2). \gisté libové svalovia
¢ini obsah bilkovin 18-22 % hm [3].

Rozdleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazejich rozpustnosti ve veéd
a jejich solnych roztocich. Totaidéni se zarove shoduje sifdénim podle umisni
v jednotlivych svalovych strukturach. Rozdilna rogmost bilkovin mé zékladni vyznam

pro masnou vyrobu, vyuziva se fi pytvareni struktury masnych vyrobk
- bilkoviny sarkoplasmatické
- bilkoviny myofibrilarni

- bilkoviny stromatické [2].
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Tab. 1. Orientdni sloZeni vewvého a hogziho masa [3].

MASO Voda | Bilkoviny Tuky Mineralie Federovo Pod
¢islo T/B
Cista svalovina| 70-75 18-22 2-3 1-15 3,65
Veprové maso
kyta 53 15,2 31 0,8 3,5 2,04
pecere 58 16,4 25 0,9 3,5 1,52
plec 49 13,5 37 0,7 3,6 2,74
bucek 34 7,1 56 0,5 4,79 7,09
Hovézi maso
plec 70,03 21,48 6,95 0,99 3,68 0,32
kyta 73,43 20,25 5,04 1,10 3,63 0,25
svickova 71,98 19,36 7,43 1,06 3,72 0,38
rosenec 67,77 20,64 10,31 1,01 3,28 0,49
krk 72,36 21,15 5,55 1,03 3,42 0,26
klizka 70,85 21,69 6,68 1,02 3,27 0,26
Zebro 65,04 19,87 14,97 0,95 3,37 0,75
bok 67,62 20,83 10,41 1,00 3,25 0,50

3.1.1 Sarkoplasmatické bilkoviny

Tyto bilkoviny jsou rozpustné ve veédnebo slabych vodnych roztocich soli a jsou
obsazené ifevazrie v sarkoplasmatu. Ratsem nap albuminy myogen myoalbumin,
globulin X a myoglobin. V technologii masa maji wig§i vyznam hemova barviva:
myoglobin, hemoglobin aj., ktera &gobuji ¢ervené zbarveni masa a krve. Sestavaji
Z bilkovinného nose (globinu) a barevné skupiny, tzv. hemu. Centr@m Zeleza
u hemovych barviv ma velkou schopnost vazeiné ligandy, zejména plyny. Afinita

k riznym ligandim je vSak rozdilné [2].
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Obsah myoglobinu v mase je velmi nizky — ve 10Chgwziho masa asi 370 mg, ve
veprovém tmavém asi 140 mg a vessych svalech jen asi 80 mg [4].

3.1.2 Myofibrilarni bilkoviny

Nejsou rozpustné ve védale pouze v solnych roztocich [3]. Myofibrily @bsiji vice nez
20 druhii bilkovin. Sest z nich — myosin, aktin, titin, tapyosin, troponin a nebulin viak
tvoii asi 90% celkovych myofibrilarnich bilkovin. Jsddasifikovany podle funkce
jako kontraktilni (aktin a myosin), regula (tropomyosin, troponin, actinin) nebo

podpirné tj.cytoskeletalni (titin, nebulin, C — proteih;- protein, M — protein ) [2].

Jsou zodposdné za svalovou kontrakci a vazou ré$v podil vody v mase [5].

3.1.3 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny nazyvané takeé jako vazivovi&dviny nebo bilkoviny pojivovych
tkani se vyskytuji fedevSim ve vazivech, Slachach, kloubnich pouzdrddlzj,
chrupavkach, kostech, ale jsou i nedilnou ¢ésti sval v podoE membran
a extracelularnich pojivovych tkani. Mezi stromieéidilkoviny pati predevsSim kolagen,
elastin, retikulin, dale serfadi keratiny, muciny a mukoidy; nejvice vSak bye&taupen
kolagen, podle jehoZz obsahu sézM& uréuje obsah vSech stromatickych bilkovin.
Z vyzivového hlediska byvaji stromatické bilkovimyzna&ovany za neplnohodnotné

z divodu, Ze nemaji vSechny esencialni aminokyseliolyybi zcela tryptofan [3].

3.2 Tuky

Tuky ( estery mastnych kyselin a glycerolu )iive mase nej#tSi podil ( 99% ) lipid.

V menSi mé& jsou pitomny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné Kt aj. RozloZeni
tuky v tle zvitat je velmi nerovnomrné. Maldcést je uloZzenaiimo uvnit svaloviny
(intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale tvduk zaklad samostatné tukove tkguepotni,
zasobni). @Dlezity pro chd je tuk intramuskularni, zejména jeho intraceluilgodil, ktery

je rozloZzen mezi svalova vladkna ve fardilek a tvdi tzv. mramorovani masa. Maso, které

ma vyvinuté mramorovani, jefadé zemi vice cefno nez maso zcela libové [3].
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Tuk méa vyznam v mase z hlediska senzorického, thgdonoséem fady arémovych
a chuwovych latek. Chutnost je ovkna tukem dvojim zjsobem. Zminami tuku
tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin vznikajizné produkty, které v nizSich
koncentracich iznivé ovliviiuji aroma, ve vysSich koncentracich jsou vSakiijeapné.
V tuku jsou uloZeny lipofilni latky, které po uva@mi (zejména P zahrevu) gispivaji
k chutnosti masa. Tuky v mase a tukové tkani jsejména triacylglyceroly vysSich
mastnych kyselin. Neéastji se zde vyskytuji kyselina palmitova, stearovélejova.

Celkow je zde vysoky podil nenasycenych mastnych ky$2]in

Fosfolipidy tvai jen maly podil obsahu vSech lii¢ mase. Bsobicasto jako emulgatory
tuka, pri skladovani se vSak oxiduji snadze nez tuky [3].

Vedle tuki a fosfolipidi obsahuje svalova tkanckteré doprovodné latky a to steroly,
barviva a lipofilni vitaminy. Cholesterol, pati mezi steroidy, je iezitou sodasti
lipidovych dvojvrstev cytoplazmové membrany Zigmych bugk. Ze zdravotniho
hlediska je otazka cholesterolu veltf@isto diskutovanou zalezitosti. Existuje endogenni
cholesterol, ktery jefjiman potravou a cholesterol endogenni, kteryrganismus vytva
sam. Cholesterol ma v organismu nezastupitelny atygnprotoZze se podili na st&vb

burg¢nych sén nebo pi syntéze steroidnich hormoii3].

Mezi barviva rozpustna v tucich, lipochromy, lipommy, pati zejména karoteny
(Zlutocervené) a xantofyly (Zluté). Zejména karoteny zbfntuk Zlug€ aZz oranZo¥.
Nekteré tuky, jako vefové sadlo a skopovyijl jsou vSak az na vyjimky bilé, protoze

neukladaji karoteny [2].

3.3 Extraktivni latky

Nazev této skupiny je odvozen od extrahovatelnestou. Obsah extraktivnich latek
je vmase powrrné maly. Jsou saiasti enzyml, maji vSak i jiné specifické funkce
v metabolismu, mnohé z nich jsou produkty odbounéa@od. Co do chemického slozeni
jde o velmi nesourodou skupinu sloZzeKetitych pro vytvéeni typické chuti a aromatu
masa. NejutsSi vyznam pro chimasa maji glykoproteiny a kyselina inosinova. &ixtivni
latky vznikaji v zejména v pbé¢hu posmrtnych zem. Aby doslo k&mto znEndm

v dostaténé mfe a vytvdila se tak plna chutnost masa je ipbné nechat zrat maso
dostaten¢ dlouho [2].
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Extraktivni latky se 8i na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté &kitrai latky.

Sacharidy jsou v ZivaSnych tkanich obsazeny v malém mnozZstvi. Zastojpgedevsim
glykogen [5]. Ten je obsazen v myofibrilach a sptkanme a je vyznamnym zdrojem
energie pro svalovou praci. Ve svalavijatelnych zvtat je obsazeno 0,3 — 0,9 %
glykogenu, nejvice v kiském mase. V jatrech j&meych zvfat je az 3 % glykogenu [4].
Glykogen je dlezitym energetickym zdrojem ve svalech. Ve svalagmveného

a hlado¥jiciho zviete je jejich obsah maly.¢cBem svalové prace se glykogen rozpada
anaerob# za tvorby kyseliny miéné, nebo je aerobrodbouravan v Krebséwyklu az na
vodu a oxid uhliity. Glykogen je vyznamny z technologického hl&disPodle toho, kolik

je ho obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojddukSimuc¢i menSimu okyseleni
tkarg, coz ma vyznam pro udrznost i pro vaznost a tadyrpzsah hmotnostnich ztrat.
U vycerpanych zvat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k mal@kyseleni

a maso je proto malo udrzné, &kterych gfipadech (tzv. PSE a DFD maso) dochazi
i k anomalnimu odbourani glykogenu. Z hlediska netbgie je tedy Zadouci, aby rei

v okamziku porazky o maximalni obsah glykogenu (tj. bylo v dobré kmndodpaiate,
nehladoyjici) [2].

Do skupiny organickych fosfatpati nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty. Adenosintrifosfat (ATP) je hlavnifidnkem penosu energie.tPposmrtnych
zménach se postugn premenuje na adenosindifosfat, adenosinmonofosfat, kyseli
inosinovou, inosin, hypoxanthin, xanthin a kyselma¢ovou. Meziprodukty odbouravani
ATP maji vyznam pro chutnost masa, ufilge se zde zejména kyselina inosinova, inosin

a ribosa [3].

Dusikaté extraktivni latky jsouiznorodou skupinou latek, do niz faAminokyseliny
a rekteré peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejvizastoupené glutamin, kyselina
glutamova, glycin, lysin a alanin. Z peptide vyznamny zejmeéna karnosin, anserin
a glutathion. Dekarboxylaci figlusnych aminokyselin ¥p rozkladu masa nebo fip
nékterych technologickych operacich mapri zrani fermentovanych saldinvznikaji také
biogenni aminy. Mezi nejvyznar§8i pati histamin, ktery vznika z histidinu, dale tyramin

a traptamin, které jsou produkty dekarboxylacesyro a tryptofanu [2].
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3.4 Vitaminy

Maso je bohatym zdrojem hydrofilnich vitaminB, které jsou bohat obsazeny
ve svalovii a ve vnitnostech jaténych zvfat. Vyznamny je obsah vitaniiiB12, ktery se
vyskytuje pouze v potravinach z&iéneho fivodu [4]. Lipofilni vitaminy A,D a E jsou
obsazeny v tukové tkani a jatrech [3]. Obe¢sou bohatSim zdrojem vitaniinatra nez
kosterni svalovina [4]. Rozdily jsou i mezi jedmoii druhy zviat, zejménaiezvykavci
a monogastrickymi zvaty [2]. V zanedbatelném mnozstvi se vyskytujermitaC, vySSi

obsah tohoto vitaminu je pouze v jatrectesstve krvi [3].

3.5 Mineralni latky

Mineralie tvai asi 1 % hmotnosti masa [2]. Obvykle byvaji podnpam mineralni latky
fazeny vSechny latky, kteréistavaji v popelu po spaleni masa v muflovych pedietiy

I mineralizované prvky, jako sira a fosfor, ktendybpied spalenim slozkou organickych
latek ( sirnych aminokyselin, fosfolipidaj. ) [3]. V&tSina minerélnich latek je rozpustna
ve vodt a ve svalovii je piitomna ve forns ionti. Zelezo, hisik a vapnik jsowastens
vazany na bilkoviny. Aniony, mezi nimiziqvladaji pedevSim hydrogenukitany

a fosfor€énany, vytvdeji zarové pufrovaci systém svaloviny [2].

Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, vapnikuichlau, Zeleza a jinych prik Howzi
maso je navic idezitym zdrojem zinku, maso rrekych ryb zase obsahuje h&diddu.
Véapnik mé& ulohu $ svalové kontrakci adastni se reakci probihajicichi préZzeni krve,
krom¢ toho ma vyznam jako strukturalni slozka kosti. &bdrasliku koreluje s obsahem
svalovych bilkovin. Zelezo v masgfmno v hemovych barvivech, volné v iontové férm
aj. Vyznam Zeleza je dan zejména jeho vyuZitelnoaéitimco z rostlinné stravy lze vyuzit

jen asi 10 % obsahu Zeleza, z masa lze vyuzit 33Po)
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4 VLASTNOSTI MASA

Stavba masa a jeho chemické slozeni avi® jeho technologické a organoleptické
vlastnosti. Mezi nejvyznangjsi vlastnosti masa patchutnost, kehkost, textura, barva

a vaznost.

4.1 Barva masa

Barva masa je velmi napadny znak, podle kteréhaizage spatebitel kvalitu masa
a masnych vyrobk ProtoZze souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky, hdho ponize
technologovi jednoduSe hodnotit technologické pog{dO].

Barva masa souvisi zejména s obsahem hemovychvpbanybglobinu (svalové barvivo)
a hemoglobimu. Barviva t¥d bilkovinny fettzec (globin) a barevna skupina (hem) [1].
Obsah hemovych barviv v maseuznych Ziv@ichi lezi obvykle vrozmezi
100 - 10000 mg.k§ a zavisi na intravitalnich vlivech [10Podil hemoglobinu zavisi
na tom, jak kvalité je maso vykrveno.iPvySSim obsahu barviv je maso tmavsi. Vygazn
tmavsi barvu ma maso h&ai v porovnani s vepvym, velmi sétlé je maso dibeze
a \Etsiny ryb. Kaiské maso obsahuje dvojnasobné mnozstvi svalovéhivédgroti masu
howzimu, osminasobné ve srovnani sig@ym a padesatinasobné ve srovnaniibeizim

masem [1].

4.1.1 Hemoglobin

Z potravindského hlediska jsou utkzité zmény hemovych barviv dhem zpracovani
a skladovani masa a masnych vynbbK 7]. Hemoglobin je krevni barvivo, které
zprostedkuje genos kysliku z plic do sval Je velmi podobny myoglobinu, liSi se og n
zejména relativni molekulovou hmotnosti. Hemoglobani svalovym barvivem, iie
vSak byt nalezen v mase %znych koncentracich, jak bylo #gi dostatéen¢ vykrveno.
Podil hemoglobinu z obsahu vSech hemovych barvinase ¢ini zavislosti na stupni

vykrveni i celkovém obsahu hemovych bativ30% [10].

4.1.2 Myoglobin

Myoglobin je cervené barvivo svaloveé tk&rf17]. Myoglobin je svalové barvivo, které

slouzi jako zasobarna kysliku ve svalech. Od Heaoimgu se 1iSi wtSi afinitou ke kysliku.
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Myoglobin sestava z bilkovinnéhetzce (globinu) a barevné skupiny (hemu). Zakladem
barevné sloZzky - hemu - je porfyrinovy skelet stirngi zabudovanym Zelezem, které
je v mase dvojmocné. Hemoglobin ma podobné slodeaiysSak ve své molekulayii

peptidov&etzce actyti hemové skupiny; reaguje podatyako myoglobin [10].

.. .—-NH-CO-CH-NH-CO. . . .

COOH COOH

Obr. 2. Vzorec myoglobinu [12].

4.1.2.1 Oxymyoglobin

Reakci s kyslikem, tzv.oxygenaci, vznikd z myogiobi oxymyoglobin [17].

Ma rumelkové cervenou barvu a je n&jmavazana molekula kysliku [10].

4.1.2.2 Karboxymyoglobin

Karboxymyoglobin jeie&iové cerveny a ma navazanou molekulu oxidu titédho [10].

4.1.2.3 Nitroxymyoglobin

Vyznamnou reakci hemovych barviv je wvyieai  nitroxyhemochromu
(nitroxyhemoglobin), &iZzového barviva salain jinych masnych vyrobk Dochazi k tomu

po pidani dusitad, kdy metmyoglobin, ktery vznikl v prvni fazi reakcje geden
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reduknimi reakcemi triolové skupiny za pomoci enZyrkteré se v mase nachazittzpa

myoglobin [1].

4.1.3 Znéna barvy masa i tepelném opracovani

P tepelném opracovani masa a masnych vylgiobiharada fyzikalg — chemickych
a biochemickych pochdgl které maji za nasledeketelné, Zzadouci i nezadouci &my

bilkovin. NejdilezitéjSi, nevratny proces je denaturace a sni souwsisédagulace

bilkovin.

Souasre s denaturaci bilkovin probihad v mase a v masnéeni §ina dilezita znéna a to
vybarvovani vyrobku. Zamichané dilo, nebo syroveolené maso ma Sedédovou nebo
pii pouziti dusitanové solici sisi dokonce Sedou barvu. Zgiku @i zahrivani nedochazi
k Zadnym barevnym zénam. Teprve $ dosazeni teploty mezi 45 az 50°C secssw
s koagulaci bilkovin z@na nenit i barva na charakteristickouizowe ¢ervenou barvu
tepelr€ opracovaného nakladaného masa.

Teplem vyvolané barevné zmy jsou zgisobeny redukci iitomného metmyoglobinu

na myoglobin [2].

4.2 Vaznost masa

Pod pojmem vaznost rozumime silu, kterou bilkovimgsa udrzujtast své vlastni vody
a jisté mnozstviifidané (cizi) vody, absorbovatelné masem navic.c¥rtelogickém slova
smyslu rozumime vaznosti schopnost masa udrZzetrcgoln podminek mechanického

namahani (tlak, teplota) vodiiqmzere piitomnou v mase, pdjpad i vodu gidanou.

Vaznost je zakladni vlastnost masa, ktera podstathiviiuje jeho organoleptické znaky,
jako je mékkost, $avnatost, jemnost, konzistence apod. Vaznost magea mimdadnou
roli prakticky pi vSech technologickych operacich, zejmétatakovych, kdy se masu
odjima, nebo naopakipava voda (nap pii suseni a tepelném opracovari,zmrazovani

a rozmrazovani, ip mélnéni atd.). Vaznost provazi maso od okamziku vyjmuti
pozivatelnychcasti z éla jateného zvifete, kdy zejména v prvnich a to prakticky az do

okamziku, nez se maso dostane jako potravina deaxiho traktu speéebitele [19].
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Voda je hlavni slozkou masa, v libové sval@éiryva obsazeno 70 — 75% vody. Z hlediska
technologie se rozliSuje voda na volnou a vazanda podle toho, zda z mista véIn
vytéka za danych podminegknikoliv. Hlavni podil v mase tvd voda volna, avSak pouze
jeji mala cast je vold pohybliva, zbyvajicicast je imobilizovana (znehybnd).
Imobilizovana voda  je t&ast vody volné ve fyzikath— chemickém smyslu, kter&ip
nafiznuti masa nevytéka a k jejimu uvéin je feba pouzit zvySeného tlaku. Hlavni podil

této vody je ve fibrilarnich bilkovinach.

Hydratani voda (krystalickd), fyziologicky vazana, je vodavré vazana na bilkoviny
(vadze se elektrostatickyma disociované skupiny dikavymi mistky na nedisociované
hydrofilni skupiny) [1].

Na vaznost masaipobi celaradacasto vzajem& se podmiujicich vliva, mezi €z pati
nag. slozeni masa fpdevsSim mnozstvi a fyzikalnchemicky stav bilkovin, zejména
plazmatickych), dale hodnota pH masa, mnoZstvi astnbsti pidané vody a fisad,
podminky @i mechanické destrukci masa (zejména stupenelnéni, teplota) apod. [19].

Rozdilna vaznost byva nalézana meziatyi tizného pohlavi, &ku, vyznam ma i zjsob
chovu zviat. Vaznost se vyragmmeni v zavislosti na gibéhu posmrtnych zgn (nejprve
klesa v disledku okyseleni a vyt¥eni pevné struktury - rigor mortis, aby se paktop
zvySovala v pibéhu zrani). V gkterych gipadech dochézi wdledku odchylného
pribéhu pH ke vzniku tzv. myopatii, kdy vaznost jedbnizka (PSE), nebo naopak vyssi
(DFD) [10].
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5 POSMRTNE ZMENY SVALOVINY

Procesy probihajici wle zvirat vedou k tomu, Ze se nativni svalovantki&enenuje
na maso. Ribéh posmrtnych (postmortalnich) Zm ovliviiuje kvalitu masa, ve svych
dusledcich se odrazi i v ekonomice masnéhiomgslu. Vytv&i se Kehkost a adrZznost
masa, probihaji &e vytvaejici extraktivni slozky masa. Dochéazi vSak takézk@tam

masoveé gvy a odparu vody.

Tyto posmrtné, postmortalni Zmy probihaji vetyfech stadiich:
1) prae-rigor (tzv. teplé maso)

2) rigor mortis

3) zrani masa

4) hluboka autolyza

Na paatku €chto znen nastaneip usmrceni zwiete reruSeni krevniho @hu a sodasre
i preruSeni fivodu kysliku. V dsledku toho z&naji ve svalech igvladat anaerobni

pochody nad aerobnimifiRanaerobni glykolyze vznika kyselina riaé (Obr. 3.).

kyselina mlécna

— glykogen

T
3 cas (h)

Obr. 3. Schématicky fbeh zn#n obsahu glykogenu a kyseliny tmié ve svalu v gibehu
prvnich #i hodin post mortenj4].
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Vzhledem k tomu, Ze pa@ruSeni krevniho @hu chybi transport kyseliny nidéé do jater
k resyntéze, ubyva rychle zasob glykogenu, zdr@eehromadi kyselina ndga ve svalu
a zpisobuje okyselovani. Tento proces pdkija az do dosazeni pHjipnémz jsou
inaktivovany gislusné glykolytické enzymy. U normalniho svalwak obsah glykogenu

zcela vyerpan. [5]

5.1 Prae-rigor

Toto obdobi je ozrmvano jako obdobi teplého mase nebo téz jako obplelirigorem
mortis. Obdobi fed nastupem rigoru mortis je charakterizovatitomnosti dostatemého
mnozstvi ATP, takze aktin a myosin jsou disociovat@dnota pH lezi v neutralni oblasti,
coz odpovida hodnotam v rozmezi 6,9 - 7,2. Usmnoaaviirete je zastaveniisun kysliku
do svalu, zarovevzhledem k chy§icimu krevnimu obhu neniize byt obsah glykogenu
dopliovan resyntézou v jatrech. Misto toho nastupughpdy anaerobni glykolyzy, které

neposkytuji tak bohatyifsun energie ve forenATP.

Po ucitém ¢ase zane koncentrace ATP klesatii Réchto procesech je koncentrace iont
vapniku v sarkoplazén burgk velice nizkd a i postupu ioni vapniku
ze sarkoplazmatického retikula do sarkoplazmy pevmich hodinach po usmrceni te

zkracuji a blokuji jejich systémy [6].

Ztuhnutim tj. vytvdenim gi¢cnych vazeb mezi aktinem a myosinerfeghazi maso do

druhé faze posmrtnych zm [7]. Tato faze se nazyva rigor mortis.

5.2 Rigor mortis

Rigor motis nastava, kdyz sedeypaji zasoby ATP a dochazi k vyteai icnych vazeb
aktinu a myosinu za vzniku aktomyosinu. Navenetoggrojevi posmrtnou ztuhlosti. Maso
mé& nizké pH v dlsledku vytvdeni kysliny ml€né, oxidu uhkitého (dokh Krebsova
cyklu) a kyseliny fosforéné z ATP. ZvySuje se Udrznost, ale negatiouliviiuje vaznost

[1].
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Pokles pH ve svalovinzavisi na teplét Rychlé dosazeni nizkych teplated nastupem
rigoru mortis niize vyvolat zkraceni svalovych vldken chladem (cskhortening).
Za normalnich podminek tuhnou nigyet svaly na hla¥ a tuhnuti se #i po celém dle.

U howziho masa tuhnuti sMakatina za 3 az 6 hodin po porazce, uiomeho masaiive.
Zpravidla do 20 hodin se dosahne Uplného rigorutimar trvd 24 az 48 hodin. Nastup
rigoru mortis je utovan spatbou ATP ve svaloviha rychlosti poklesu pH. Hodnota pH
klesa v zavislosti nagkolika faktorech: druh zvéte, na koncentraci glykogenu ve svalech

v okamziku porazky, na tepltogj.[2].

Maso je ve stadiu rigor mortis zcela nevhodné pubnkiskou Gpravu (zcela tuhé), tak
i pro masnou vyrobu (Spatwaze vodu dochazi k hmotnostnim ztratam vytékdnamové

gtavy). Pro minimalni vaznost a tuhost maso nelzacgavat, nap mrazit,iezat [1].

5.3 Zrani masa

Zrani masa je fazi posmrtnych &m kdy se opt uvoliuje ztuhla svalovina a zlepSuji

se vlastnosti masa [1].

Uvolnovani rigoru mortis je provazeno postupnou degriaklggeliny mi€né a postupnym
zvySovanim pH masa. Dochazi k postupné disociain@kyosinového komplexu na
aktin a myosam. Maso se stavélkim, zvySuje se jeho vaznost a vyrazae zlepsuji
jeho senzorické vlastnosti. Dochazi ré¥rke SEpeni kolagenu. ZvySuje se rozpustnost
bilkovin, naistd4 koncentrace degramdch produki bilkovin — peptid a aminokyselin.
Vytvéri se typicka chutnost a aroma zralého masaen& se podilejiievazré degradani

podukty nukleotid a bilkovin [4].

Doba zrani zavisi na teptotU howziho masa je optimalnitip0°C asi 10 az 12 dni fip
8 az 10°C 5 az 6 dni &6 az 18°C asi 3 dny [1].

Doba zrani masa na jeho druhu a na tégktto uchovavani.#®Pbézném chladirenském
skladovani hoszi maso vetvrtich vyzraje za 10 az 14 dni a veyé v pilkach za 5 az 7
dni. Je tteba pgitat s tim, Ze proces zrani masa probiha neustal&Sgch manipulacich
a srostouci teplotou se zrani masa urychluje. oPre¢ maso bourd, distribuuje
a zpracovava tak, aby bylo vyuzito kulin&mebo technologicky v optimalni zralosti [2].

Z hygienickych dvodi musi byt maso vychlazeno na + 3 az 7 °C. Enzyk®@frocesy

naopak ustavajiptvorbé krystalki ledu pod — 1,5 °C. Maso musi byt proto uchovano v
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této teplotni oblasti. K zaji&i co nejrychlejSiho jibéhu zrdni masa je optimalni
nastaveni teploty pro uchovani masa mezi + 3 a®€.50 ukofieni procesu zrani masa
se mize skladovaci teplota snizit na 0 az + 1 °C. Jeénate zabranit tvoebkrystalki ledu

vV mase [26].

5.4 Hluboka autolyza

Zrani masa fechazi plynule do stadia hluboké autolyzy. Totdlista je u masa jateych
zvirat nezadouci. Bilkoviny a jejich degr&daprodukty z faze zrani se dale odbouravaji
na nizsi peptidy a na aminokyseliny a do konceakan€&né produkty (amoniak, aminy,

sirovodik, merkaptany aj.), které vedou k figpelnym smyslovym vlastnostem masa [4].

Faze hluboké autolyzy je jiz provazena mikrobigndteolyzou, maso seetelre kazi
a je jako potraviny ndpatelné. Hlubokou autolyzu nelze u masadateh zviat gipustit,
ale také ji nelze ochréanit nebo izolovat od mikébhiho rozkladného procesu [2].
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6 PROTEOLYZA MASA

Proteolyza je postmortalnim procesem, ktery prolsildigzn¢ s autolyzou od okamziku
poraZzeni zvete, ma vSak ogaou dynamiku. Zatim co autolyticky proces se ubyman
aktivity nativnich enzym zpomaluje, proteolyza postupmabyva na intenzit Fri¢inou

proteolyzy jsou mikroorganismy a jimi produkovanikmbialni proteolytické enzymy [4].

Svalovina zdravych a v dobré kondici porazenychiatvie prakticky sterilni. K jeji

mikrobialni kontaminaci dochazi zwér(exogens) a postupa [2].

Hlavnim faktorem kazeni masa je, kriomikrobialni kontaminace, teplota masa a teplota
prostedi, v #mz se nachazi. Mikrobialni stav masa odrazi podyictkovu, ziisob

ustajeni, krmeni a hla¥rtransport a manipulacégr porazkou [8].

Bézné kazeni méitna sebe navazujici faze — povrchové osliznutirgmvou hnilobu
a hlubokou hnilobu [4].

6.1 Povrchové osliznuti

Nastavd masivnim pomnozenim obecné (banalni) ra gelirchu. Mikrobiélni enzymy
(proteasy, ale i lipasy a dalSi) rozkladaji slobkgisa na velmi pestraiadu degradanich
produkii, které vytvai tenkou povrchovou vrstvu slizu s Sedétiym barevnym odstinem
a s typickym hnilobnym zapachem. Na zapachu selgjpdilavre kone&né degradani
produkty bilkovin — amoniak, aminy, merkaptanypsodik a dalSi. Pokud je povrchové
osliznuti zjiSéno na samém gatku, Ize maso oS@t bez &tSich ztrat kvalitativnich
a kvantitativnich. Jeho omytim v ménokyselené voél (kyselina octova aj.) a naslednym

dukladnym omytim pitnou vodou [4].

6.2 Povrchova hniloba

Je to pokr&ovani povrchového osliznuti, pokud nebykas zachyceno a maso dseb.
Povrchova mikrofiéra pronika do hloubky masa a ggjzymy zfisobuji rozklad bilkovin

[2].
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6.3 Hluboka hniloba masa

Hluboka hniloba masa t@dstavuje mikrobialni napadeni a zkaZzeni masa yeleel

anatomickych nebo technologickych kusech. Jeji ytyskpraxi je dnes minimalni.

Hluboké hniloby masa jsou obvykle lokalniho chagealt— loZiskové hniloby nebo kazeni
masa od kosti [2].

6.3.1 Loziskova hniloba masa

Nejcastji dochazi k mikrobialni kontaminaci viitich vrstev masa zbyteymi vpichy
nebo z&zy do svaloviny nedost&® asanovanymi noZzi ip bourani nebo jiném
zpracovani masa. Nastanou-li v masa pro vnesenéonganismy pihodné podminky
(hlavre vhodna teplota a pH), @aou se pomnozZovat a vytkiohnilobné lozisko, jehoz
velikost zavisi na dabvhodné pro jeho tvorbu. Hnilobné loZisko v mask@elost dote
identifikovat, takZze miZze byt objeveno aZipkulinarni Upra¥ masa [2].

6.3.2 Kazeni masa od kosti
Nastava tehdy, kdyZz mikroby proniknou do okostjmeriostu) a usidli se tam [2].

Muze k tomu dojit fi porareni zvirat v red porazkovém obdobi a také& poreinatém
onemockni jate&nych zviat, kdy mikroorganismy jsou vyplavovany z travicitraktu
do svaloviny a do okostice vlivem zvySené prostgbnegn stevnich a cévnich ip

zhorSeném zdravotnim stavu [4].

Po poraZzeni zite je to mozny zdroj hlubokého kaZzeni masa. K tonkazeni masa
dochazi v praxi vzaen Negastji se s nimi setkavame u masa z nutnych porazektkab

na sanitnich jatkach [2].

6.4 ZVLASTNI FORMY KAZENI MASA

6.4.1 Zapai‘eni masa
Pfi nedostateném nebo pomalém odvodu tepla z hloubky svalovifigerdojit k zapgeni
masa. Zapa&ni je popisovano jako prudky nastup biochemickyebkci doprovazen

rychlenym pomnozZovanim mikroorganignmPro vznik zapi&ni je nutna vysoka teplota,
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kterd urychluje pibéh piirozere probihajicich biochemickych zm pi  Stépeni
energetickych sloZzek masar¢pevsim ATP a glykogen) [3]. Dochazi &mu nag. pri
nedostateném vychlazeniidek neboctvrti v chladir@ nebo navrstvenim nevychlazenych
pulek do hlubSich nadob [2]. Zafmmé maso je charakterické kyselym zapachem
a vysokou koncentraci oxidu utiteho. Zap&né maso je nepouZitelné pro vysek a dalSi
zpracovani. Zagané maso je hrubou odbornou chybou, pramenici kzatesti nebo
neznalosti [2]. Naopak Ize zageai masa &inné predchazet snimanim sadla z ke@gych
pulek za tepla, odplecenim, odSalovanim a dalSimalagskteré umatuji rychlejSi odvod

tepla ze svaloviny [4].
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7 ABNORMALNI PR UBEH POSTMORTALNICH ZM EN MASA

V prabéhu posmrtnych z&n se vyskytuji d¥ hlavni anomalie, které vedou ke zérat
kvality masa a ekonomickym ztratam. Vyplyvaji z gického zakladu dkterych velmi
vySlechénych plemen a rowi ze zpisobu zachazeni Zat ped porazkou. Zimy
vlastnosti masa se tykaji vaznosti a barvy [1]. @alkznalosti &izenim postmortalnich
zmén masa lze dosahnout vyrobni jistoty a tim pozadéwekonomiky a kvality vyroby.
Nekdy se vSak pibéh postmortalnich procésodchyli od normalu a to Ziznych gicin,
Vv rizném rozsahu a v rozhé intenzié. Vysledkem abnormalniho {gs¢hu postmortélnich

zmen ve svalovig porazenych zvat jsou odchylky v jakosti masa.

U vepového masa se setkavame s jakostni odchylkou nredimia ozna&ovanou
symbolem PSE (z gatenich pismen anglickych vyrazpale — bledé, soft — &kke,
exudative — vodnaté maso). Re¥nse u vefpvého masa vyskytuje jakostni odchylka
DFD.

U howziho masa se odchylka PSE prakticky nevyskytuje,sjgoradicky se v literate
objevily informace o é&kterych vlastnostech fipominajicich odchylku PSE a sice
u howziho masa ze skotu vySleg¢hbu na mimeéddnou zmasilost. Konkrétru plemene
bilo-modrého belgického. V hézim mase se pa¥fmé ¢asto objevuje jakostni odchylka

DFD (z anglického dark — tmave, firm — tuhé, dryuehé maso).

DalSi jakostni odchylkou, ktera seube teoreticky vyskytnout u vSech dalSich druh
"¢erveného mada ale zejména se vyskytovala u mas&ilbw a ho¥ziho, je "cold
shortening, coZz znamené&zkraceni svalovych vlaken chladém

7.1 PSE maso

Je znamo, Ze PSE maso je&mii dilezitych funkénich vad, jako je nizk& vaznost a nizké
konené pH, coz mze ohrozit kvalitu zpracovani dalSich masnych viiof20]. PSE
maso (pale, soft, exsudative) jekké, bledé, vodnaté [1]. Oz&ige, Ze maso je bledé
nebo naZloutlé, ochablé neb&kké a exsudativni nebo mokré [21]. K jeho vyznamném
naristu v pabéhu poslednich 50 letigpela predevsim intenzivni selekce vedouci k vySSi
zmasilosti a sniZzeni obsahu tuku [29]. Jakostnihyita PSE vefpvého masa
je pravodnim jevem intenzivniho Sleani prasat na jejich vysokou zmasilost. Za zcela

primarni @ic¢inu jakostni odchylky masa se pokladaji vyraznéldgické zneény
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v organismu prasat (velk& Zma v pondru svalové a tukoveé tk&nzmeny v pongru srdce

a dalSich vninich orgaid k celému &lu a miry jejich fyziologického zatiZzeni: vyrazna
zmeéna v zastoupeni bilych @&rvenych svalovych vidken ve présp bilych, které maji
vétsSi tlou§ku a vyznéuji se tSi biochemickou aktivitou v reakcich glykogenolyzy
Zmeény biologickych pormdrti v organismu prasat vedou ke zvySené citlivostioegs
zmasilych zuiat ke stresu a to je hlavni,tbgz sekundarnii@inou vzniku PSE vejpvého
PSE masa. K vyskytu PSE epého masa vydatnprispiva cel&ada stresdr z vrejSiho
prostedi, fedevsSim negativni vlivy zippravy a z dalSichied porazkovych manipulaci
[2]. Vznik vady PSE u vapvého masa ma velmi mnohéign — genotyp zvht, celdrada
intravitalnich fakto# véetne omratovani zvfat. Jednotlivych $i¢in je mnoho, nelze je
bezpeéne urcit, pritom dochazi k jejich vzajemnym interakcim [9]. ngtického hlediska
je zasadni rozdil mezi vnimavosti prasat ke strasmezi jakostnimi odchylkami
vegového masa. Vnimavost prasat ke stresu je zalopmreduSe &icné a Ize ji
zjiStovat halotanovym testem a jeho vysledek Izegjedzidit metodou haplotypovani.
Naproti tomu jakostnimi znaky u viEgyého masa pétdo oblasti genetiky kvantitativnich
znaki. Z toho vyplyva, Ze zvata vnimava ke stresu nemusi rutrykazovat jakostni
odchylky masa. Jakostni odchylka PSE samdjji a nejvyrazgji projevuje u nejdelSiho
zadového svalu prasat (M.long.lumborum et thoradig) jednotlivych zviatech se rive
PSE projevovat viznych svalech aigné intenzit [2]. Pro skutény projev PSE vady je
rozhodujici situaceésné pred porazkou a bezprostre po ni. U prasat s dispozici
k tvorbé PSE masa se okamzikem jejich zabiti odstartujmivefchly pribéh degradace
glykogenu a adenosintrifosfatu na kyselinu ¢ntgu a inosinovou a pH poklesne do jedné
hodiny post mortem na hodnotu 5,80 a nizSi. Ryghj&ogenolyza uvolni velmi mnoho
energie a zvysi teplotu svalovinyeba aZ na + 48 [9]. Interakce zvySené teploty
svaloviny a jeji zvySené kyselosti vyvolavast&nou denaturaci svalovych bilkovin. Tim
se omezi schopnost PSE masa vazat vlastni vodiktistt svalové tkahse otevira
a z masa odtéka z¥fr@@ mnozstvi masov&€'dvy. K nadndrné ztré¢ vody dochdzi jiz H
chlazeni a chladirenském skladovanifeggch pilek [2]. Na povrchu PSE masa dochazi
i ke zmen¢ barevného odstinu na Sedozeleny, ktery je znat@kyu syrového masa, tak
i vyrobki z rgj [7]. PSE maso je pro kulinarni Gpravu nevhodnétqze se spéka, dochazi
k velkym ztrdtdm vy a maso je pak suché a tuhé. V masné éyzpiisobuje PSE maso

obtize zejména vzhledem k nizké vaznosti a vysokfmratam pi tepelném opracovani.
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Kusy masa jsou nesoudrzné, rozpadavé, vyskytuydeedutiny [10]. PSE jetdledek jak
pied poradzkovych, tak po porazkovych fakit¢22].

6.8

DFD svalovina

T

PH g4 |

6,0 | normalnl svalovina
s6 | /////
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2 4 6 8 10 12 14 18 18 20 22 24
t [h]

Obr. 4. Pébeh pH u normalniho, PSE a DFD masa [12].

7.2 DFD maso

Jakostni odchylka DFD se vyskytuje sice i ve fe@pm mase, ale je vice spojovana
s masem haizim, kde se vyskytujéasgji a také zetelrgji svymi vlastnostmi zahrnutymi
v symbolickém ozngeni DFD. Ri¢iny vzniku DFD ho¥ziho masa spivaji zejména

ve fyzickém vgerpani zuviat pred porazkou.

7.3 Zkraceni svalovych vldken chladem (cold shortening)

Pricinou vyskytu a projevu této jakostni odchylky je, @ uc¢inném chlazeni se dosdhne
shizeni teploty po 15°C nebo do konce pod 109@ednez prokhne glykogenolyza a tedy
nez vyvrcholi faze rigoru mortis [2]. Prevence &pé v regulaci rychlosti chlazeni, tzv.
kondiciovanim. DalSi moznosti prevence je tzv. etetimulace poraZzenych Zai.

Elektrostimulace stdavym nebo stejnostmym proudem vyvola velmi rychlou degradaci
glykogenu a ATP, rigor mortis nastoupi velmi rychleaimozni intenzivni dalSi chlazeni.

Tato vada masa je igSena a nezgobuje v praxi $tSi problémy [9].
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8 VLIVY P USOBICI NA JAKOST MASA

Vliva pasobicich na jakost jateych zviat a masa je celéada a kazdy z nich e mit
riiznou intenzitu projevu a rozdilnou praktickou zawast.Clenénim rozalujeme vlivy na
vnitini (genetické) a na ¥jsi (faktory prostedi). Znalost vSech vlivje velmi dileZita pro
moznost eliminace nebo aspocast&ného omezeni vliv negativnich a pro posilovani

a vyuzivani vlivi pozitivnich a to na principu Zmé vazby [13].

8.1 Vliv druhu zvirete

Hlavnimi zivaiisSnymi druhy vyuzZivanymi v naSich podminkach k vykr a k jaténému
zpracovani a k ziskavani masa pro vyzivu lidi jsmasata a skot a dale ovce, &@nkozy.

Nl T X

Veprové maso je u nas i v dalSichiestoevropskych statech nejragstjSim druhem masa
pro vyzivu lidi. Vegové maso z mladych prasat je jemwlaknité, Gzow cervené

a pongrné meékké. Maso je viizném rozsahu prorostlé tukem. StarSi prasata pgskyt
maso tmav ¢ervené, hru§i vlaknité a pevsjsi struktury. Vaené vepové maso je bled
Sedé barvy. Vepvé maso ma typické aroma a slafasladlou chti[13].

8.2 Vliv plemene a Slech¥ni prasat

Dnes jsou prasata Sleéha jednostrarthna masnou uzitkovost a v historicky kratké ¢ob
dosazeno vice nez 60% libové svaloviny nacjateupravenémde, coz je provazeno
jakostnimi abnormalitami masa. Proto se vysoké #osisudrzuje a usiluje se o vysoky
jakostni standart.

NejrozsfergjSimi matéskymi plemeny jsou Velké bilé anglické tzv.YorkghiHolandska

e

plemeny jsou Hampshire, Duroc, Pietrin a dalSi [14]

Kadegavd prasata — jsou malo proSlectdt prasata sadelnatého typu vyanei
se dlouhymi zvignymi S€tinami. Chovaji se na jiznim Slovensku, #&asku a oblasti
sttedozemniho ni@. Do této skupiny p#&tmangalica a bakské prase, neboli bagoun.

Chov bagouft ma v Mal’arsku vyznam pro vyrobu uherského salamu.
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Bila plemena prasat — jsou hospisttg nejvyznamsi skupinou. Jejich uzitkovost
je vyslover masna nebo kombinovana. Maji bilou &zavou barvu &Ze a bilé &tiny.

Podle tvaru usi je roztljeme na — fimoucha prasata a klapoucha prasata.

Ptimoucha prasata — jde o plemena maso — sadelndw s#&lelno — masného typu.
Charakteristické znaky jsou — kratké virpené uSi a vysoka plodnost samic. Plemena —

Large white ¢eské bilé uSlechtilé prase.

Klapoucha prasata — vyzhgi se dlouhym Stihlymétem, typickym znakem jsou dlouhé,
pievislé usi. Jsou vysleaima na jednostrannou produkci masa: toto SteihtSak sebou

piineslo i snizeni odolnosti, velkou vnimavost kestn a tim i¢asty vyskyt vad masa,
které se oznauji jako PSE. Do této skupiny gatandrase, Belgickd Landrase, Lacomba.

Landrase — jetpvodné Danské plemeno. Kanci dosahuji 270 — 290 kg, prasz80 — 250

kg. Ma dobrou masnou uzitkovost, dobrou plodnosiv8ak sklon k vadam masa.

Belgickd Landrase — je plemeno vyh¥at masného typu, zaroiena vSak mimtadnou
vysokou vnimavost ke stria®. M& vybornou itstovou schopnost, vynika vyvinemdees

a kyty [5].

8.3 Vliv véku zvirat

S wkem zvfete se mini chemické slozeni; £kem (po dosaZeni dodpsti) se zvySuje
ukladani tuku. U #Siny zviat se zvySuje ukladani zasobniho tukedpzimou. Této
skute&nosti se vyuziva na@ppii vykrmu hus a kachen. U starSichiatibyva vyssi obsah
barviv, maso je tmavsi. Chiumasa mladych z¥at je még vyrazna v dsledku nizkého
obsahu extraktivnich latek, kterych &em pibyva. Z hlediska produkce masa

je nejvyhodwjSi porazet z\vata v tzv. jaténé zralosti [10].

Jat&énd zralost je optimalnimékem pro produkci masa, pé&radZz vtomto ¥ku nebo
v této Zivé hmotnosti se zei vyvojow bliZzi dosglosti, ukortuje se obdobi intenzivni
tvorby svalovych tkani a Zma intenzivijSi tvorba tuku. Dosazeni jd&t® zralosti
je optimalni nejen pro mnozstvi a jakost masa, alélediska ekonomiky vykrmu. DalSi
vykrm by byl jiz neekonomicky, p@vadz krmivo by bylo permenovano gedevsim na tuk,

ktery by zpisoboval i zhorSovani jakosti masa [14].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

39

. PRAKTICKA CAST
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9 MERENi HODNOTY PH MASA

Hodnota pH je zapo#nvzaty dekadicky logaritmus koncentrace vodikoviatii. Jeho
hodnota je jeden z mnoha kvantitativnich Zngko objektivni posouzeni zZn v mase
[15].

Vyznam hodnoty pH sgdva v tom, Ze hodnota pH zfv& ovliviiuje rekteré kvalitativni
ukazatele a to vaznost vody, udrznosghkost, chti a barvu. Pro hodnoceni a stanoveni
vad masa PSE a DFD se uz vice jak 20 let pouzigi@nmpH 45 minut a 24 hodin po
porazce (post mortem). Vyhodou tohoto sledovanpge¥rné nenaréné neieni pH
pomoci pat¢né aparaturyidmo v mase [7]. Népsgji se hodnota pH &t 1 hodinu a 24
hodin po porazeni. Tyto hodnoty jsou rozhoduji@ preni vad masa. Pro identifikaci
PSE masa je rozhodujici hodnota;pHa maso optimalni jakosti je povazovano takove
u nhoz je hodnota pH5,8 a vyssi, pHv rozmezi 5,61-5,80 je inklinujici k PSE a jpH
nizsi nez 5,6 je povazovano za PSE. Maso s hodqtp,3-5,4 vykazuje fiznaky vady
Hampshire — faktoru [7]. Pro identifikaci DFD masapového i ho¥ziho, je rozhodujici
ozn&ovana jako ultimativni (pkt). Hodnota pk; byva v rozmezi 5,3-5,7 a je ji dosazeno
24 hodin po poraZeni visgvého masa a za 48 hodin u ¥k@pgho masa.

K identifikaci myopatii v mase pomoci zjgvani pH masa je nejlépe a v praxi nejvice
vyuzivano ndeni pH pomoci vpichového pH metru v zadovém svMusculus

longissimus lumborum et thoracis (MLLA)svalu kytyMusculus semimembranosus (MS)

[7].
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10 MATERIAL A METODIKA

10.1Méreni pH a teploty vegfového masa

M¢éteni pH, teploty a stanoveni mnozstvi masaiég odkapavanim veépvého masa bylo
provad¢no v masném @myslu Krasno a.s. Sledované kusy pochazely od &padéi
Westfleisch, Hungary Meat, Vion Druten, Vestey,ni3a Crown. K rgieni bylo vzdy
nahodrt vybrano cca 29 - 30 kiisod kazdého dodavatele. Totai@ni bylo provagno

opakovag u kazdého z dodavatel
10.1.1 Pouzité metody

10.1.1.1 Méieni hodnoty pH

Hodnoty pH byly m&eny pomoci vpichového pH metru na svalu kyWlusculus
semimembranosus (M$p dovoze. Na vznik PSE a DFD jsou citlivé bilé@algv[7].
U cervenych svdl se vyskytuje jen vada DFD [16]. Teplota bylaremactyikanalovym
sondovym teplogrem na dvou mistech téhoz kusu. Vzdalenost mezy,bgid niz byla
mefena teplota, byla 30 cm.

- vpichovy pH metr

10.1.1.2 Stanoveni mnozstvi masoré\/ odkapavanim

Ze svaloviny jateného zvifete vtizneme kostku svaloviny vazidfilplizné 150 g, zvaZzime

ji s presnosti na 0,01 g a vloZzime do vzorkovnice nebopdlyethylenového s&u.
Vzorkovnici ulozime do chladéky pri teplog 2 — 5°C. Po 24 hodinach vzorek z obalu
vyjmeme, maso osuSime filt)eim papirem a zvazime. Rozdil mezi hmotnosgdp
uloZzenim masa a po jeho ulozZeni vyjate v % [15]. Za PSE se povazuje maso, které ma
ztraty odkapanimatsi nez 5% [2].

V[%]=100- M potom x 100/ M fed

- laboratorni vaha

- petriho miska

- filtra¢ni papir
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10.1.1.3 Senzorické hodnoceni vyrobku

Pfi senzorickém hodnoceni vyrobkhodnotime celkovy vzhled, konzistenci, vzhled na
nakroji, barvu, uni a chu’ vyrobku.

Barva je fizova, konzistence pevna a pruzna,tchuané je typicka po pouzitém Keni,
chw typickd po pouzitém Keni, $avnatd a na skusuigmna, v nékroji je vi&, Ze se

jedna o celosvazovou Sunku.
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11 CHARAKTERISTIKA DODAVATEL U

11.1 Westfleisch

Spole&nost Westfleisch byla zaloZena v roce 1928. Jeetterj z pednich obchodnik
v Némecku a Evrop. Spol€nost Westfleisch vyvazi 40% vyrobeného mnoZzstvi3@o

zemi s¥ta. Porazi se zde prasata, skot a telata [23].

11.2 Hungary Meat

Spol&nost Hungary Meat {sobi v Malarsku, kde vroce 1997 spustila jedny
z nejmoderyjSich jatek ve sedni Evrog. Vyrobni kapacita porazeci linky prasat je 500
ks za hodinu. Spotaost Hungary Meat dovaZi surovinu do ltalie, Sieko, Cina,
Vietnam, Korea, Rusko, Marsko, Rumunsko, &necko, Ukrajina [24].

11.3Vestey

Vestey Foods Group zahrnujinfict potravinéskych spolénosti specializujici na dovoz,
skladovani a distribuci Siroké Skaly potravin avhta obchodu s vejpvym, howzim
a jehrg¢im masem, z&inou, rybami a miskymi plody. Spolénost vznikla ped cca 110
lety a je dodnes rodinnou firmou viagtou rodinou Vestey [25].

11.4 Danish Crown

Prvni Danska prasejatka byla zalozena ve dsi¢ Hornses v roce 1887. Danish Crown
Group je mezinarodni vyrobce potravin s vyrobouradpjem do celého &ta. Vyrabi
a prodava vepveé a ho¥zi maso. Je stové druha nej¥tsSi a v Evrop nejwtsSi obchodnik

S vefovym masem [27].

11.5 Vion Druten

Spole&nost Vion Druten byla zaloZzena v roce 1930. Sidlhnést Eindhoven v Nizozemi.
Specializuje se n&rstvé maso, mrazené maso, mrazenou zeleninuavigeskeé vyrobky
a také pipravu polotovak. Spol€nost ma 27 tisic zagstnan@ po celém sité. Vyrabi

také risady do jidel aifisady pro farmaceuticky pmysl. V Nizozemsku p&tmezi hlavni
potravin&skeé spolénosti [28].
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12 Vysledky a diskuze

Ve sledovaném souboru dodavatele Westfleisch bytivauleno 29 po seébjdoucich
meieni z jedné dodavky, které bylo opakovanoiech dodavek. Byly zjidhy tyto
pramérné hodnoty, které jsou uvedeny v tabulce Zinkkrné hodnoty ze 3 d&iieni byly
6,04; 5,84; 5,75. Zthto pamérnych hodnot mizeme usoudit, Ze prvni &vhodnoty
odpovidaji jakosti normalniho masa. Posledni hadbgta z#azena jako inklinujici k PSE
masu. Posuzujeme vSak pouzémmrné hodnoty a to zisbodu, Ze maso je zpracovavano

jako celek a ne jednotlivé kyty.

Tab. 2. Mreni pH u vepového masa od dodavatele Westfleischirgry

Westfleisch pH teplota pH teplota pH teplota

pramer 6,00 4°C 5,61 4,3°C 5,73 4°C

Ve sledovaném souboru dodavatele Vion Druten bytwvgdeno 30 po sébjdoucich
meieni z jedné dodavky, které bylo opakovanoiech dodavek. Byly zjighy tyto
pramérné hodnoty, které jsou uvedeny v tabuicg Pamérné hodnoty ze 3 #iieni byly
6,19; 5,91; 5,93. Zthto pameérnych hodnot mizeme usoudit, Ze vSechni hodnoty

odpovidaji jakosti normalniho masa.

Tab. 3. M7eni pH u vepového masa od dodavatele Vion Druten aniry

Vion Druten pH teplota pH teplotal pH teplota

pramer 6,19 0,9°C 5,91 1,8°C 5,93 3,2°C

Ve sledovaném souboru dodavatele Hungary Meat pgdwedeno 29 po sébdoucich
meieni z jedné dodavky, které bylo opakovanoiech dodavek. Byly zjighy tyto
pramérné hodnoty, které jsou uvedeny v tabutcgé Pimérné hodnoty ze 3 #iieni byly
6,30; 5,73; 5,93. Zthto pimérnych hodnot mzeme usoudit, Ze prvni &ti hodnota

odpovida jakosti normalniho masa. Druhd hodnotaimife k PSE masu. Posuzujeme
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v8ak pouze gimeérné hodnoty a to zidodu, Ze maso je zpracovavano jako celek a ne

jednotlivé kyty.

Tab. 4. Mreni pH u vepového masa od dodavatele Hungarymeati#gry

Hungary Meat

pH

teplota

pH

teplota

pH

Teplo

[a

pramer

6,30

3,5°C

5,73

4,8°C

5,93

3,7°C

Ve sledovaném souboru dodavatele Vestey bylo pen@®0 po sabjdoucich ndteni

z jedné dodavky, které bylo opakovanorach dodavek. Byly zjighy tyto pfimérné

hodnoty, které jsou uvedeny v tabulc. Pimérné hodnoty ze 3 #teni byly 5,70; 5,88;

5,91. Z tchto pameérnych hodnot mizeme usoudit, Ze prvni hodnota inklinuje k PSE

masu. Posledni dwodnoty odpovidaji jakosti normalniho masa. Pogume vSak pouze

pramérné hodnoty a to zivodu, Ze maso je zpracovavano jako celek a ne jidnayty.

Tab. 5. M7eni pH u vepového masa od dodavatele Vesteyu#pry

Vestey

pH

teplota

pH

teplota

pH

Teplota

pramer

5,87

3,2°C

5,78

2,9°C

6,00

2°C

Ve sledovaném souboru dodavatele Danish Crown pgdwedeno 29 po sébdoucich

meéieni z jedné dodavky, které bylo opakovanoiech dodavek. Byly zjighy tyto

pramérné hodnoty, které jsou uvedeny v tabutog Pameérné hodnoty ze 3 #iieni byly
5,72; 5,62; 5,83. Zthto pamérnych hodnot mzeme usoudit, Ze vSechni hodnoty

inklinuji k PSE masu. Posledni hodnota je na érdBE masa. Posuzujeme v3ak pouze

pramérné hodnoty a to zidvodu, Ze maso je zpracovavano jako celek a ne {dhéyty.

Tab. 6. Meni pH u vepového masa od dodavatele Danish Crowniairy

Danish Crown

pH

teplota

pH

teplota

pH

Teplo

[a

Prameér

5,72

4,3°C

5,62

4,3°C

5,83

5,3°C
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13 MERENI VOLNE VODY

U sledovaného souboru Westfleisch bylaim¥rna hodnota rteni volné vody ztrat

odkapavanim 1,18%, ktera odpovida jakosti normélniasa.

Tab. 7. M7eni volné vody u dodavatele Westfleisch

Dodavatel Vaha v gipd Vahav gpo 24 hod. % ubytek volné vody
Westfleisch 137,97 137,067 0,65
Westfleisch 167,517 164,0658 2,05
Westfleisch 132,6396 131,5218 0,84

pramer 145,3755 144,2182 1,18

U sledovaného souboru Vion Druten bylaimpérna hodnota wtfeni volné vody ztrat

odkapavanim 1,6%, ktera odpovida jakosti normalniasa.

Tab. 8. Mi7eni volné vody u dodavatele Vion Druten

Dodavatel Vaha v gipd Vahav gpo 24 hod. % ubytek volné vody
Vion Druten 165,7206 164,1183 0,96
Vion Druten 135,071 131,195 2,86
Vion Druten 159,3966 157,8276 0,98
pramer 153,3961 147,7136 1,6

U sledovaného souboru Hungary Meat bykenpirna hodnota gteni volné vody ztrat

odkapavanim 1,69%, ktera odpovida jakosti normalniasa.
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Tab. 9. Meni volné vody u dodavatele Hungary Meat

Dodavatel Véha v gipd Vadhav gpo 24 hod. % ubytek volné vody
Hungary Meat 147,4381 145,0215 1,63
Hungary Meat 167,7452 164,0921 2,17
Hungary Meat 138,7649 137,0023 1,27

pramer 151,31 148,7053 1,69

U sledovaného souboru Vestey bylampérna hodnota rteni volné vody ztrat

odkapavanim 1,96%, ktera odpovida jakosti normalniasa.

Tab. 10. Mreni volné vody u dodavatele Vestey

Dodavatel Véha v gipd Vadhav gpo 24 hod. % ubytek volné vody
Vestey 158,9843 155,7439 2,03
Vestey 148,732 145,3902 2,24
Vestey 165,4738 162,7732 1,63
Pramer 157,73 154,6357 1,96

U sledovaného souboru Danish Crown bylenmirna hodnota gteni volné vody ztrat

odkapavanim 4,46%, kterd odpovida jakosti normélniasa. Hodnota 5,12 je v3ak

posuzovana jako PSE maso.

Tab. 11. Mreni volné vody u dodavatele Danish Crown

Dodavatel Vaha v gipd Vahav gpo 24 hod. % Ubytek volné vo
Danish Crown 168,7415 160,3165 4,99
Danish Crown 132,2208 125,445 5,12
Danish Crown 151,2075 146,228 3,29

pramer 150,7233 143,9965 4,46
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ZAVER
V této diplomové praci jsou popsany vlastnosti madzemické slozeni, postmortalni
zmeény probihajici v masa, jejich normalniupéh, odchylky v &chto zngénach a jejich

vysledny vliv na kvalitu konsého produktu.

Mriviw s

vnimavost ke stresu. Hlavni rozdily se vyskytujiinek mezi jednotlivymi plemeny,
ale i mezi jednotlivymi kusy téhoz plemene. Pokedzyiaty nachylgjSimi ke stresu
zachazi neopaténpied porazkou, iize jejich maso dosahovat nevhodné kvality. OvSem
pii neSetrném zachazeniuie dochazet k myopatiim i u plemen, ktera nemajetieké
dispozice. K tomu, abychom zamezili vzniku myopattistuje gkolik faktora. Jednim

z nich je ustajeni. Dale je to Sleghit na maximalni vyuziti krmiva s maximalnimi
piirastky. Tato zufata jsou vSak nachyjsi ke stresu nejen v ddbvykrmu a v dob
piepravy, ale i v dobpied porazkovéifipravy. K odstraéni stresu fi ustajeni lze pedejit
Klidnym piistupem personalu a vhodnou velikosti ustdjefépiava je idealni na co
nejkratSi vzdalenosti. Po vyloZeni ati na jatkach je vhodné jejich vyl&ni a doba

oddechu ped porazkou, aby zkdta ogt regenerovala silu.

Pro kulinarni pipravu je PSE maso zcela nevhodné, dedgospékd, maso je¢kke, bledé
a ma velké hmotnostni ztraty. PSE masdisppuje nedozirné nasledky v masném

pramyslu a fisobi obrovské ztraty na katre/ch produktech.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

DFD
PSE
g

ATP
pH1

pH24

%

Tmavé, tuhé, tmavé maso (dark, firm, exudative

Bledé, kkké, vodnaté maso (pale, soft, exudative).

Gram.
Adenosintrifosfat.
Hodnota pH riena 1 hodinu po porazce.

Hodnota pH nfena 24 hodin po porézce.

Procento.
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SEZNAM PRILOH

Pl Meteni pH u vefového masa u dodavatele Westfleisch
P Il Mgfeni pH u vepového masa u dodavatele Vion Druten
P Il Mé&feni pH u vepového masa u dodavatele Hungary Meat

P VI Meéieni pH u vepového masa u dodavatele Vestey

PV  Meteni pH u vepového masa u dodavatele Danish Crown



PRILOHAP I: M ERENi PH U VEPROVEHO MASA OD
DODAVATELE WESTFLEISCH

Dodavatel pH Teplota pH teplota pH Teplo
Westfleisch 6,11 4°C 5,60 4,3°C 5,45 4°C
Westfleisch 6,04 4°C 6,22 4,3°C 5,92 4°C
Westfleisch 6,10 4°C 6,14 4,3°C 5,74 4°C
Westfleisch 6,24 4°C 5,53 4,3°C 5,54 4°C
Westfleisch 6,12 4°C 5,68 4,3°C 5,62 4°C
Westfleisch 6,23 4°C 6,02 4,3°C 5,60 4°C
Westfleisch 5,98 4°C 6,07 4,3°C 5,57 4°C
Westfleisch 6,40 4°C 5,87 4,3°C 5,67 4°C
Westfleisch 6,03 4°C 5,94 4,3°C 5,67 4°C
Westfleisch 6,08 4°C 5,91 4,3°C 5,69 4°C
Westfleisch 5,99 4°C 6,15 4,3°C 5,90 4°C
Westfleisch 5,88 4°C 6,44 4,3°C 5,62 4°C
Westfleisch 6,26 4°C 5,69 4,3°C 5,63 4°C
Westfleisch 6,36 4°C 5,70 4,3°C 5,70 4°C
Westfleisch 6,15 4°C 5,75 4,3°C 5,98 4°C
Westfleisch 5,89 4°C 5,68 4,3°C 5,64 4°C
Westfleisch 6,17 4°C 6,13 4,3°C 5,69 4°C
Westfleisch 6,00 4°C 5,76 4,3°C 6,25 4°C
Westfleisch 5,90 4°C 5,83 4,3°C 5,81 4°C
Westfleisch 5,88 4°C 5,73 4,3°C 5,99 4°C
Westfleisch 6,16 4°C 6,08 4,3°C 5,67 4°C
Westfleisch 5,88 4°C 5,74 4,3°C 5,66 4°C
Westfleisch 6,16 4°C 5,56 4,3°C 5,95 4°C
Westfleisch 5,88 4°C 5,62 4,3°C 6,15 4°C
Westfleisch 5,81 4°C 5,66 4,3°C 5,70 4°C
Westfleisch 577 4°C 6,24 4,3°C 5,98 4°C
Westfleisch 5,82 4°C 5,60 4,3°C 5,59 4°C
Westfleisch 5,92 4°C 5,66 4,3°C 5,84 4°C

pramer 6,00 4°C 5,61 4,3°C 573 4°C




PRILOHAP II: M ERENIi PH U VEPROVEHO MASA OD
DODAVATELE VION DRUTEN

Dodavatel pH Teplota pH teplote pH Teplota
Vion Druten 5,97 0,9°C 5,76 1,8°C 6,02 3,2°C
Vion Druten 6,04 0,9°C 5,67 1,8°C 5,92 3,2°C
Vion Druten 6,09 0,9°C 5,75 1,8°C 5,87 3,2°C
Vion Druten 6,11 0,9°C 6,04 1,8°C 6,00 3,2°C
Vion Druten 6,15 0,9°C 5,83 1,8°C 6,10 3,2°C
Vion Druten 6,18 0,9°C 6,06 1,8°C 5,87 3,2°C
Vion Druten 6,04 0,9°C 6,00 1,8°C 5,70 3,2°C
Vion Druten 5,92 0,9°C 6,01 1,8°C 6,03 3,2°C
Vion Druten 6,24 0,9°C 6,10 1,8°C 5,82 3,2°C
Vion Druten 6,16 0,9°C 5,74 1,8°C 5,89 3,2°C
Vion Druten 6,11 0,9°C 5,96 1,8°C 6,01 3,2°C
Vion Druten 6,39 0,9°C 5,83 1,8°C 5,72 3,2°C
Vion Druten 6,10 0,9°C 5,92 1,8°C 5,79 3,2°C
Vion Druten 6,40 0,9°C 5,88 1,8°C 5,89 3,2°C
Vion Druten 6,24 0,9°C 6,06 1,8°C 5,75 3,2°C
Vion Druten 6,11 0,9°C 5,84 1,8°C 6,10 3,2°C
Vion Druten 6,23 0,9°C 6,10 1,8°C 5,78 3,2°C
Vion Druten 6,40 0,9°C 5,94 1,8°C 5,80 3,2°C
Vion Druten 6,52 0,9°C 5,87 1,8°C 6,23 3,2°C
Vion Druten 6,08 0,9°C 577 1,8°C 5,78 3,2°C
Vion Druten 6,04 0,9°C 5,84 1,8°C 5.89 3,2°C
Vion Druten 6,14 0,9°C 5,93 1,8°C 5,90 3,2°C
Vion Druten 6,21 0,9°C 5,78 1,8°C 6,03 3,2°C
Vion Druten 6,26 0,9°C 5,73 1,8°C 5,93 3,2°C
Vion Druten 6,35 0,9°C 6,02 1,8°C 6,00 3,2°C
Vion Druten 6,13 0,9°C 5,82 1,8°C 5,95 3,2°C
Vion Druten 6,51 0,9°C 6,24 1,8°C 6,12 3,2°C
Vion Druten 6,20 0,9°C 6,17 1,8°C 5,89 3,2°C
Vion Druten 6,01 0,9°C 5,81 1,8°C 6,23 3,2°C

Pramér 6,19 0,9°C 591 1,8°C 5,93 3,2°C




PRILOHAP IIl: M ERENIi PH U VEPROVEHO MASA OD
DODAVATELE HUNGARY MEAT

Dodavatel pH Teplota pH teplote pH Teplota
Hungary Meat 6,00 3,5°C 5,30 4,8°C 6,12 3,7°C
Hungary Meat 6,54 3,5°C 5,48 4,8°C 5,78 3,7°C
Hungary Meat 6,53 3,5°C 5,73 4,8°C 5,89 3,7°C
Hungary Meat 5,93 3,5°C 5,64 4,8°C 6,04 3,7°C
Hungary Meat 591 3,5°C 5,60 4,8°C 5,77 3,7°C
Hungar Meat 6,63 3,5°C 5,61 4,8°C 5,55 3,7°C
Hungary Meat 6,71 3,5°C 5,69 4,8°C 5,65 3,7°C
Hungary Meat 6,42 3,5°C 5,62 4,8°C 6,10 3,7°C
Hungary Meat 6,60 3,5°C 5,61 4,8°C 5,76 3,7°C
Hungary Meat 6,13 3,5°C 5,55 4,8°C 6,23 3,7°C
Hungary Meat 6,46 3,5°C 5,73 4,8°C 6,15 3,7°C
Hungary Meat 5,89 3,5°C 5,63 4,8°C 6,03 3,7°C
Hungary Meat 6,01 3,5°C 5,66 4,8°C 5,78 3,7°C
Hungary Meat 6,77 3,5°C 5,66 4,8°C 5,88 3,7°C
Hungary Meat 6,37 3,5°C 5,72 4,8°C 6,09 3,7°C
Hungary Meat 6,50 3,5°C 5,81 4,8°C 6,00 3,7°C
Hungary Meat 6,60 3,5°C 5,64 4,8°C 5,59 3,7°C
Hungary Meat 6,94 3,5°C 5,61 4,8°C 5,89 3,7°C
Hungary Meat 6,39 3,5°C 5,52 4,8°C 6,01 3,7°C
Hungary Meat 6,22 3,5°C 5,70 4,8°C 5,89 3,7°C
Hungary Meat 5,85 3,5°C 5,77 4,8°C 6,09 3,7°C
Hungary Meat 6,03 3,5°C 571 4,8°C 5,99 3,7°C
Hungary Meat 6,21 3,5°C 6,38 4,8°C 6,22 3,7°C
Hungary Meat 5,97 3,5°C 6,39 4,8°C 6,00 3,7°C
Hungary Meat 5,88 3,5°C 5,94 4,8°C 5,98 3,7°C
Hungary Meat 6,07 3,5°C 5,98 4,8°C 5,77 3,7°C
Hungary Meat 6,65 3,5°C 5,74 4,8°C 5,89 3,7°C
Hungary Meat 6,00 3,5°C 5,89 4,8°C 6,13 3,7°C
Hungary Meat 6,55 3,5°C 5,96 4,8°C 5,70 3,7°C

Pramér 6,30 3,5°C 5,73 4,8°C 5,93 3,7°C




PRILOHA P IV: M ERENIi PH U VEPROVEHO MASA OD
DODAVATELE VESTEY

Dodavatel pH teplota pH teplota pH Teplota
Vestey 5,65 3,2°C 5,70 2,9°C 5,83 2°C
Vestey 6,37 3,2°C 5,82 2,9°C 5,93 2°C
Vestey 5,81 3,2°C 5,60 2,9°C 5,87 2°C
Vestey 5,73 3,2°C 5,69 2,9°C 6,05 2°C
Vestey 571 3,2°C 5,60 2,9°C 5,90 2°C
Vestey 5,87 3,2°C 5,81 2,9°C 6,01 2°C
Vestey 5,65 3,2°C 5,58 2,9°C 5,97 2°C
Vestey 5,75 3,2°C 5,77 2,9°C 5,95 2°C
Vestey 5,98 3,2°C 5,85 2,9°C 6,12 2°C
Vestey 5,80 3,2°C 5,66 2,9°C 6,10 2°C
Vestey 6,04 3,2°C 5,86 2,9°C 5,90 2°C
Vestey 6,39 3,2°C 571 2,9°C 5,95 2°C
Vestey 5,97 3,2°C 5,76 2,9°C 5,98 2°C
Vestey 5,67 3,2°C 5,83 2,9°C 6,09 2°C
Vestey 5,81 3,2°C 5,77 2,9°C 6,17 2°C
Vestey 5,94 3,2°C 574 2,9°C 5,95 2°C
Vestey 5,86 3,2°C 5,87 2,9°C 6,01 2°C
Vestey 5,97 3,2°C 6,12 2,9°C 5,90 2°C
Vestey 5,97 3,2°C 5,72 2,9°C 6,00 2°C
Vestey 5,92 3,2°C 5,65 2,9°C 6,05 2°C
Vestey 5,90 3,2°C 5,99 2,9°C 6,06 2°C
Vestey 6,29 3,2°C 5,89 2,9°C 6,09 2°C
Vestey 5,72 3,2°C 5,87 2,9°C 6,06 2°C
Vestey 5,63 3,2°C 5,70 2,9°C 6,00 2°C
Vestey 5,61 3,2°C 5,88 2,9°C 6,02 2°C
Vestey 5,72 3,2°C 5,62 2,9°C 6,07 2°C
Vestey 6,05 3,2°C 5,66 2,9°C 6,04 2°C
Vestey 5,84 3,2°C 6,11 2,9°C 5,95 2°C
Vestey 591 3,2°C 5,78 2,9°C 5,96 2°C
Vestey 5,70 3,2°C 5,88 2,9°C 5,91 2°C
Primar 587 3.2°C 578 2.9°C 6,00 2°C




PRILOHA P V: M ERENi PH U VEPROVEHO MASA OD
DODAVATELE DANISH CROWN

Dodavatel pH teplota pH teplota pH Teplota
Danish Crown 5,84 4,3°C 5,40 4,3°C 5,81 5,3°C
Danish Crown 5,47 4,3°C 5,60 4,3°C 5,57 5,3°C
Danish Crown 5,90 4,3°C 5,45 4,3°C 5,72 5,3°C
Danish Crown 5,70 4,3°C 5,42 4,3°C 5,56 5,3°C
Danish Crown 5,62 4,3°C 5,50 4,3°C 5,95 5,3°C
Danish Crown 5,60 4,3°C 5,56 4,3°C 6,14 5,3°C
Danish Crown 5,69 4,3°C 5,51 4,3°C 5,51 5,3°C
Danish Crown 5,61 4,3°C 5,45 4,3°C 5,9% 5,3°C
Danish Crown 5,62 4,3°C 572 4,3°C 5,63 5,3°C
Danish Crown 6,11 4,3°C 5,62 4,3°C 5,74 5,3°C
Danish Crown 5,71 4,3°C 5,52 4,3°C 5,8% 5,3°C
Danish Crown 5,64 4,3°C 571 4,3°C 6,12 5,3°C
Danish Crown 5,59 4,3°C 6,40 4,3°C 5,9¢ 5,3°C
Danish Crown 5,61 4,3°C 5,70 4,3°C 5,91 5,3°C
Danish Crown 6,10 4,3°C 5,48 4,3°C 5,64 5,3°C
Danish Crown 571 4,3°C 5,54 4,3°C 5,58 5,3°C
Danish Crown 5,71 4,3°C 5,58 4,3°C 5,73 5,3°C
Danish Crown 5,70 4,3°C 5,55 4,3°C 5,97 5,3°C
Danish Crown 5,63 4,3°C 5,59 4,3°C 5,63 5,3°C
Danish Crown 5,83 4,3°C 574 4,3°C 5,64 5,3°C
Danish Crown 5,77 4,3°C 5,70 4,3°C 5,78 5,3°C
Danish Crown 5,67 4,3°C 5,88 4,3°C 5,95 5,3°C
Danish Crown 5,94 4,3°C 5,54 4,3°C 6,13 5,3°C
Danish Crown 5,77 4,3°C 5,72 4,3°C 5,98 5,3°C
Danish Crown 5,70 4,3°C 5,52 4,3°C 5,84 5,3°C
Danish Crown 5,59 4,3°C 5,58 4,3°C 6,03 5,3°C
Danish Crown 5,63 4,3°C 5,56 4,3°C 5,74 5,3°C
Danish Crown 5,69 4,3°C 5,74 4,3°C 5,648 5,3°C
Danish Crown 5,64 4,3°C 5,69 4,3°C 6,0(¢ 5,3°C

Pramér 5,72 4,3°C 5,62 4,3°C 5,83 5,3°C
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