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ABSTRAKT

Cilem této prace bylo zhodnotit kvalitu j&megch prasat v podniku Steinhauser TiSnov
s.r.o. v letech 2004, 2005, tedy posouzeni JUTapnasdle systému SEUROP a nasledné
zperézovani. Jakost vépvého masa byla hodnocena na mase ¢od nejwtSich
dodavatel podniku. Vychazela jsem z nafenych hodnot vybranych znakakosti- pH,
obsahu vody, tuku, myoglobinu, amoniaku a ztratapakn. Na zakladtéchto znak byla
provedena identifikace PSE masa u jednotlivych dat.

Kli¢ova slova:

jateéna zvfata, prasata, systém SEUROP, vlivy na jakost npsmortalni zrieny masa,

jatecné zpracovani ziat, bourani jatené¢ upravenychd

ABSTRACT

The Aim of this Work was the Quality of Evaluatiaf slaughtered Pigs in Company
Steinhauser TiSnov s.r.o.in years 2004, 2005, tAppreciation of abattoir modified

Bodies of Pigs along system SEUROP and resultirajiRdion. The Quality of Pork was
evaluation on Meat from four of the biggest Provedef Company. | went from measured
Values of choice Signs of Quality- pH, Water Comtdrat Content, Myoglobin Content,
Amonia Content and Losses tails. Following theg;$Swas effected identification of

PSE meat near particular Providers.
Keywords:

Abattoir Animals, Pigs, system SEUROP, Influences Quality of meat, Posthumous

changes of meat, Abattoir processing of animalsiti@u of abattoir modified fleshes



Chgla bych podkovat Ing. Helet Velichove, Ph.D. za odborné vedeti zpracovani této
diplomové prace a za poskytnut@oeminky a rady. Dale bych ché podtkovat

Ing. Leore Cechové Ph.D., pani JarostaRemenovské a IvanTureskové za pomoc i
zpracovani a vyhodnocovani vzark

Dale dtkuji podniku Steinhauser s.r.o. TiSnov, zva8tVDr. Martinu Jizovi

a pracovnilim jatek za poskytnuti vzoiika informaci k vypracovani diplomové prace.



)Y ] RO 8

| TEORETICKA CAST ..ottt et en et 9

1 VYVOJ PRODUKCE JATE CNYCH PRASAT A SPOTREBY

VEPROVEHO MASA V CRi...ooovtiett oottt 10

2 VLIVY P USOBICI NA KVALITU JATE CNYCH PRASAT.....ccccveveieereeeean, 11
2.1 VLIV ZIVO CISNEHO DRUHU. ..uuitiitiiniieeeeee e et et e e e s emeea s e s e s ene e enseneenens 11
2.2 VLIV PLEMENNE PRISLUSNOSTI A SLECHENI ZVIRAT .ovuiiiiiiieeeeeeeee e 11
2.3 VLIV POHLAVT ZVT RAT ettt et e et e et e ee et s et et e e e b et ea e eaeeaeeaaeanss 12
2.4 VY o (U AV 12 12
2.5 VLIV VY ZIVY ZV T R AT ittt e e e e e e et s et et st e e et et s e eaeeaaens 13
2.6 VLIV ZPUSOBU CHOVU ZVIRAT evntitiitieieete i e et e st e eae s st s ssaessseasssnsssnseanses 13
2.7 VLIV ZDRAVOTNIHO STAVU ZVI RAT ettt et e e emee s e e eaes 14
2.8 VLIV PREDPORAZKOVYCH MANIPULACT SE ZVIRATY . euieiiiieieeeeee e e e e 14
2.9 RREPRAVA A PRIPRAVA ZVIRAT K PORAZENT ....itiit i eeee e e e enaas 15
2.10  OVIRACOVANT PRASAT .. cu ittt ettt et ea e e nre s e e ea e ea et eaeeaeeaeenerneans 15
2.11 VY KRVOVANT PRASAT .ttt ettt et e e e e e e e m e e e e e e a e ea e eaeeaeeaeeaeeaeeneans 16
2.12 WNEJIST JATEENE OPRACOVANI. ... ittt ettt e e s s e e e enaenas 16
2.13  WITRNI JATECNE OPRACOVANI(VYKOLOVANI ) ..cvvvvieeeiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeseennnnns 17
0t S = & I = N PN 17
2.15  VETERINARNI PROHLIDKA ...ttt e e e e e e s ee e et s s e s e s e s e s e eanannas 17
2.16 KONECNA UPRAVA PORAZENYCH KUST .. iuuiitniiteiniiinieseensesnsessesseessssnsennsssnes 18

3 BOURANI VEPROVEHO MASA.......cootieeiteeeeeeeeteeeete e ommmn e es e eaean e 19
3.1 BOURANI PRO VY SEK ..utuitiiiiete e ee e e et e et e et eteeeas et sasa st e easa st sasasneaeans 19
3.2 BOURANI A TRIDENI VYROBNIHO MASA ...uititiiieiee e eeee et e e e e e eeeneeneeaaees 21

4 JAKOSTNI KLASIFIKACE A ZPEN EZOVANI JATE CNYCH PRASAT

LV o] 2 OO RR 23

4.1 FOZADAVKY NA JATECNA PRASATA «enititeeee et ee et ee et e et e e s e seaaea st saaeanas 23
7 1101 o1 N[ 23
4.3 METODY PRISTROJOVE KLASIFIKACE JAKOSTI JATENYCH PRASAT ....cvvveniineenennen 24
R NV el = N OO 29
4.5 VY STAVENT PROTOKOLU ..euituietieeee et et et et e e st e s s s e ea s s s e s snssnsanssnsensens 29
4.6 L@ = @17 N 1N 30

5 HODNOCENI JAKOSTI VEP ROVEHO MASA.......ccocooviieeeeeeeeee o, 32



5.1 ZAKLADNI SLOZENI evtuiitttiee ettt e e ettt e e ettt e e et e e e teseee et e e e et e e e et s e e eaa e e e enaeaees 32

5.1.1 Morfologicka a histologiCKa Stavba .............eevveeiiiiiiiiiiiiiieeiieiiiieee 2.3
5.1.2  ChemiCKe SIOZENT ........ccooiiieiit i sttt e e e e e e e e e e e e e e eeeeneees 33
5.2 MIKROBIOLOGIE MASA ...ccttieiiiuutiteeaaessanteseesaesaasssseeessaassesssesssnsssneeesessansssseeees 35
5.3  ROSTMORTALNI ZMENY, SENZORICKE KULINARNI A TECHNOLOGICKE
VLASTNOSTI VEPROVEHO MASA......uuttiiieeeesiiieeeeeeessasssssseeeeesssnnnenssssnsssseeesessanns 36
TR I Y A 01 (0]} Y7.4= W o 1 1= 1-Y- SO PRSP 37
Posmrtné ztuhnuti (rigor MOItIS)........cooviieeeeeiiie e 37
WA - 1 [ 4T 1T VPRSPPI 38
HIUDOKA QUEOIYZA ......cco et ettt eeeee s 39
5.3.2  Proteolyza Masa.........cccooeiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeee e 39
5.3.3  Abnormaélni gibéh postmortalnich z#m vegového masa......................... 39
PSE VEPOVENO MASA ....coeiiiiiiiiiiiiiiiiiitee ettt e e e e e e e e e e e e e e e e s nnnnnseeeeeees 39
DFD VEFOVENO MASA ...cceeeiiiiiieiiiiiiiiitiee sttt et e e e e e e e e e e e e e e s e sssnnnnennnneees 40
5.3.4  JaKOoSt VEPVENO MASA........ccciiiiiiiiiiiiiiiiiete ettt e e e e e e e e e e e e e e e e eennnnnes 42
Senzorické hodnoceni VIBIYENO MaSa.........uuuuiiiiiiiiiiiiiieeeeeesmmmmmm e e e 42
ZjisStovani nutréni hodnoty vefového masa...........ooeevviiiiiiiiviiis meen e 42
Hodnoceni fyzikalnich viastnosti vigwého masa.............ccoeecvvvviiiiiniee o 43
Hodnoceni technologickych vlastnosti ¥@Eho masa..........cccceeeeveeeeeeeennn... 44
I PRAKTICKA CAST .ot e 47
CIL PRAGCE ...ttt ettt snnnn e 48
7 MATERIAL A METODY ...ooviiiiieeeee ettt eeteeeee et ae e ste st sa e e e 49
7.1  POPIS EXPERIMENTALNIHO MATERIALU (JATECNA PRASATA A VEPROVE
72T ) 49
A = o 1074 1 = V| =5 [0 ) SRR 49
7.2.1  Jakostni klasifikace porazenych prasat..........cccceeeeeeeeeiieeeeieiiiiiiininn, 9.4
7.2.2  Jakostni znaky VEIVENO MASA ........uuviiiiiiiiiiiiieeeeee e e 49
8  VYSLEDKY A DISKUZE ..ot eemeee et eaeaes 52
8.1  (RGANIZACE A PROVADENI NAKUPU JATECNYCH PRASAT VPODNIKU ................. 52
8.2  HODNOCENI JATEENYCH PRASAT NAKUPOVANYCH VLETECH 2004, 2005............ 55
8.3  WSLEDKY HODNOCENi JAKOSTI VERROVEHO MASA .....uvvvirieeaiiitiieeeeesssnnneneeaaaans 60
ZAVER ...ooiiiiieieeeeee ettt 72
SEZNAM POUZITE LITERATURY ..cooviiiiiiieiiisisieee s nene e e A
SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK .....coviieieeeeeeeeeeeees e, 77
SEZNAM TABULEK ... ...ttt e e e e e eeee s 79
PRILOHA P |: PROKOL O KLASIFIKACI JUT JATE CNYCH PRASAT
V PODNIKU STEINHAUSER S.R.O. TISNOV ......coeoieeeeeeeeece e 80

PRILOHA P II: STITEK OZNA CUJiCi JATE CNE UPRAVENOU
VEPROVOU PULKU ... e e e et e et eee e e, 82



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 8

UvoD

Maso je jednou ze zékladnich potraviaveka.

Z nutricniho hlediska je maso velmi cenné. Je zdrojem mdobtnych bilkovin,
vitamini (zejména skupiny B). Maso je zdrojem igtinych mineralnich latek, hla¥n
Zeleza, fosforu a vapniku.ul2Zity je nejen fijem pozitivnich nutdénich faktofi masem,
ale i jejich vyuzitelnost lidskym organismem adavj@ipact potravin Ziv@isSného fivodu
véetnt masa obeech mnohem vySSi neZz z potravin rostlinnéhiovgdu. Ze zdravotniho
hlediska je maso kritizovano jako zdroj zi&nych tuki s relativié vysokym podilem
nasycenych mastnych kyselin a jako zdroj cholektero

Vepiové maso je pro nas i pro ostatnfedbevropské staty nejkonzumovgsim
druhem masa. ¥R v piiibhu let 1995-2004 kles| podil vsprého masa z vice nez 56 %
celkové spaeby masa na 52 %. Poptavku po mase neovlivnileekdgeho cena. Naopak
se ukazalo, ze speba v jednotlivych letech rostla, i kdyZz Sly cengharu. Také se
zmenila kultura prodeje masa, vybaveni prodejen, maienasnych Usék prodej bez
front. VétSina spatebiteli kupuje maso k okamzité spel, aniz by je dlouhou dobu
skladovala v mrazacich.

Ro¢ni spoteba vepového masa se pohybovala oddtenich 50 kg na osobu v roce
1990 az k 40,9 kg na osobu v roce 2000. Postapmirg zvySovala. Nedosahla vSak
na spoteby Spatiska 70 kg nebo Danska Rakouska. Weské republice nachazi oblibu
stale vice dibezi maso. Bvodem je pizniva cena, snadna a rychla kusla Uprava.

V souwasné dob jsou kladeny stale&Si naroky na kvalitu vépvého masa a zn
vyrobenych masnych vyrolikProto se také zvysuji poZzadavky najateprasata,

u kterych je vyZzadovan vysoky podil libové svalgviBowasre s produkci prasat s vySSim
podilem libové svaloviny je nutné sledovat jakogpredukovaného veépvého masa.
Pozornost je nutné zaiiit také na vyskyt vad, zejména na vadu PSE, ktrewyrazri

eliminovat jiz @i Slech&ni masnych kzendi prasat.
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1 VYVOJ PRODUKCE JATE CNYCH PRASAT A SPOTREBY
VEPROVEHO MASAV CR

Situaci chovu prasat €eské republice od vstupleské republiky do Evropské unie,
t. od 1. 5. 2004 Ize charakterizovat postupnymz@vanim stafr prasat, zn&ym
zvySenim vyvozu fedevsim Zivych prasat. Poklesy stgwasat jsou natolik vyrazné, Ze
jejich dasledky ovlivni zemdélskou vyrobu nejen v oblasti viastni komodity y@peho
masa, ale i v uplatmi produkce rostlinné vyrobyipvyrobé krmnych snisi. Ke snizovani
stawi prasat dochazi postupniz vice nez desetileti. K zastaveni poklesu stprasat
prispélo v roce 2001 zvySeni nadkupnich cendafeh prasat. #spéla k tomu i situace na
trhu s ho¥zim masem, ktery ovlivnil vyskyt BSE v Evrgpkdy klesla zarove poptavka
po ho¥zim mase, a to se odrazilo na poptavce po jinyclzidn masa, igdevsim po
draibezim a vefpovém. Oisledkem tohoto vyvoje byla kulminace diaprasat, které

piesahly 3,6 milién kusi v polovirg roku 2002. Tato situace vSak nepoftilaostabilitu

v odwtvi (Pramen: Soupis hospadlaych zviat k 1. 4. 2005).

Vyvoj stavil prasat v CR - stav ke konci obdobi v tis. kusech

Q. Prasata celkem Z toho prasnice

2001 2002 2003 2004 2005 2001 2002 2003 2004* 2005
I 3314 3457 3362 3126 2 876 277 297 282 250 232
Il 3 286 3625 3440 3053 X 281 303 ¥ 246 X
Il 3475 3 663 X X X 285 295 279 ¥ ®
IV, 3247 3428 3308 2914 X 282 295 265 237 X

Spoteba vepového masa se ¢R nezvysuje. V roce 20Gdnila 40,9 kg/obyvatele,
stejré jako v roce 2000CR se takiadi k zemim s nadfymérnou spotebou - ze stét
stredni a vychodni Evropy je vysSi pouze vdidasku (63,8 kg), v Polsku (47,2 kg)

a Slovinsku (41,6 kg). Cena uepeho masa festala byt v roce 2001 v porovnani se
zeneEmi EU konkurenceschopna. iPmérné spatebitelské ceny v roce 2002 poklesly
(KLANOVA, 2004).

Bilance v¥roby a spotreby vepiového masa (tis. tun z. hm.)

Ukazatel 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Pocatetni zasoba 12,0 12,0 15,0 18,9 19,2 15,3
Viroba 583.9 5340 5554 5763 547.0 500,0
Dovoz 19,2 223 343 402 935 1400
Celkova nabidka 6161 613,3 6347 6390 6397 6553
Doméci spotieba 596, 1 5302 538.0 B02.5 595 4 500,0
Vivoz 8.0 14 1 29,8 17,3 450 40,0
Celkova poptavka 504, 1 B03,3 515,68 E19.8 B44 4 540,0
Koneéna zasoba 12.0 15,0 18.9 18,2 15,3 153
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2 VLIVY P USOBICi NA KVALITU JATE CNYCH PRASAT

Faktoi, které gisobi na jakost masa je cétla. Obeahje Ize rozdlit
na genetické, intravitalni a postmortélni. Z intt@wich faktof mé vliv na jakost masa
Zivocisny druh, plemeno, pohlaviéhk, zpisob vyzivy, Urové vyzivy, zdravotni stav,
predporazkové manipulacetipadré dalSi. Po poraZzeni Zete ma vyrazny vliv na jakost
pribéh postmortalnich procés Postmortalni procesy jsou také oviwy nékterymi
intravitalnimi jevy (SIMEK, 2003).

2.1 Vliv zivoéiSného druhu

Prasata a skot jsou v naSich podminkach hlavniwa¢&nymi druhy vyuZivanymi
k vykrmu, jaténému zpracovani a ziskavani masa pro vyzivu letindtlivé druhy zvat
maji rozdilné porrné zastoupeni tkani ¥l¢ a ty maji rozdilné chemické slozeni
i vlastnosti. Rozdily spivaji zejména v obsahu tuku a tukoveé tkgponeru svaloviny
a pojivovych tkani, kehkosti masa, bat obsah hemovych barviv) a vaznosti. Rozdilna je
i specificka chd a aroma (INGR, 1996, 2003).

2.2 Vliv plemenné gisluSnosti a Slechini zviiat

Plemenna fislusnost je vyraznym faktorem jakosti jatgch zvfat, jakosti jaténé
opracovanych & zviiat, jejich bourarenské hodnoty a také jakosti md@lamenna
piislusnost je velmi ¢ésné spojena s uzitkovosti, resp. s uZzitkovym typeniicgmz
uzitkovost se zvySuje Slechtitelskymi zasakiyopatenim g vyuzivani genetickych
dispozic daného plemene (INGR, 1996, 2003).

U prasat se plemena podle uzitkovosti rozliSuji na typyzgkovosti masnou,
masosadelnou, sadelnomasnou a sadelnou. Yasoé dob je celos¥tovy chov prasat
zameten na produkci plemen s masnou uZitkovosti. Ostgi se nachazeji na okraji
zajmu. Vyjimkou je jejich vyuziti pro &které specialni vyrobky z masa. Vynikajici
vysledky i Slecheni prasat na vyraznou zmasilost provazi negatiapady na jakost
masa, které jsou nasledkem vysokého podilu magsakikeu PSE a DFD. Bylo zji&to,
Ze mezi zmasilosti prasat a jakosti ioy@ho masa existuje negativni korelace, coz je
povazovano za nasledek kontraselekce. Pro progekioveho masa jsou v séasné dob
vyuzivany hybridni kombinace prasat vzniki@lenim givodnich plemen. Kazda hybridni

kombinace je ovlivéina vlastnostmi plemen, pozitivnimi i negativnimiedé byly pouzity
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pro jeji vznik (SIMEK, 2003). Satasré jsou VCR vyuZzivana plemena Bilé uslechtilé,
Large White, Landrace, Belgicka Landrace, Pietr@infoc, HampshireCeské vyrazé

masné.

2.3 Vliv pohlavi zvirat

Vliv pohlavi se nejvice projevuje rozdilnou tvorbawklddanim tuku u satio
a samtiho pohlavi a  tvorbé pohlavniho pachu u safhoékterych druli zvirat.

Tvorba a ukladani tuku je ovligna rozdilnosti metabolickych prodeg organismu
sam@ a samic. Sami organismus metabolizuje Uspgjina ukladacast energie jako
rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a preepiti negiznivych podminek. Maso samic
tedy obsahuje obeé&wice tuku nez maso sathdJkladany tuk tak ovliiuje senzorickou
a technologickou jakost masa.

Zavaznym praktickym problémem u kd@nge pohlavni pach- ka&h pach. Maso
s kargim pachem se podle jeho intenzity posuzuje jakoén@rtinotné az nepozivatelné.
Spotebitel na tento pach reaguje velmi ciélia je pro & nepijatelny. Z toho dvodu se
u nés kangi uréeni pro vykrm kastruji.

Na jakosti masa se projevuje i vlikdzosti samic a vliije. Vliv brezosti se
projevuje gedevsim v jeji druhé polownkdy je svalovina samic vyragnochuzovana
0 nutricnd vyznamné slozky ve prosgh plodu a je proto vodng$i. Rije prasnic se

projevuje velmi vyrazé zvySenou vodnatosti jejich svaloviny (INGR, 192603).

2.4 Vliv véku zvirat

Vek zvirat ovliviiuje jejich st a vyvin a naslednskladbu jaténé opracovaného
téla, podily jednotlivych tkani a sloZzeni a viastmostsa. Nejéive a nejrychleji se vyviji
hlava, kosti a kotetiny, nasledérast svaloviny a nejpozjl se vyvijeji tukové tkaé Rust
svaloviny je nejintenzivjSi v obdobi dospivani zZt. Postupé s wkem a zejména po
dosazeni dosjosti se vSak zvySuje ukladani tuku, takZze tukritvpodstatnoucast
prirastku. Az do dosglosti ubyva obsahu vody, potom vodyépnirne pribyva. Obsah
mineralnich latek stoupd nerovné&me s postupujici osifikaci kosti. Bilkoviny vykazuji
pravidelny fist. Optimalnim ¥kem pro produkci masa je jéte zralost zvhat, coz je ¥k
(nebo Ziva hmotnost), kdy se wiblizi svym &esnym vyvojem dosemu zvfeti,
ukontuje se vyvoj svaloviny a 2&a ve zvysené rfe produkce depotniho tuku. DalSi chov

po dosaZeni jat@é zralosti je neefektivni a neekonomicky, protddeivo by bylo
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piengnovano gedevsim v tuk, ktery by #igobil i zhorSovani jakosti masa. Dobu nutnou
k dosazeni jatmé zralosti charakterizuje veéilna ranost. Rana zZdta dosahuji jatmée
zralosti v nizkém &ku, pozdni dospivaji veéku vysSim. Rana zkdta maji v okamziku
jateéné zralosti sice relatignnizkou Zivou hmotnost, ale kratSi doba vykrmu zea#n
asporu krmiv. Vykrmnost je schopnodirstani zivé hmotnosti a udava se jakoristek
hmotnosti nebo jako speba krmiv na jednotkuifriistku. Zadouci je rané 2, které

ve své jaténé zralosti dosahuje vysoké hmotnosti (INGR, 128083).

2.5  Vliv vyZivy zvirat

VyZiva a krmeni zvuat predstavuje velmi @lezity intravitalni vliv na jakost masa.
Tento komplexni vliv zahrnuje mnoho &idh Usek, mezi které lze zadit zejména:
arovei vyplyvajici z fyziologickych poZzadavkzvirat @i volbé uréitého stups uzitkovosti,
slozeni a vyvazenost krmnych davek, technika krmemnénzita a frekvence krmeni,
vyuzivani netragdnich krmiv, aplikaceustovych stimulatar, prinik cizorodych latek do
krmiv, aplikace léiv (INGR, 1996, 2003).

2.6 Vliv zpisobu chovu zviat

Podle Steinhausera (1995) ma na mnozstvi a jakgsbgdukovaneho masa velky
vliv zpasob chovu. Zasadni rozdil je meziiaty pasenymi a ustgjenymi. Tento rozdil
souvisi s rozdilnou intenzitou svalové aktivityériovanosti, ktera je u pasenychiavi
vysSi. Krong toho byvaji pasena Zata odol@jSi vici stresovym faktaim. Vzhledem
k vySSi odolnosti proti stresu a fyzické Utase proto u pasenych #&i vyskytuje meéé
vad masa PSE a DFD. Naproti tomu $iepaseni objevuji i &které negativni vlivy, které
je nutné brat v dvahu. Jdéitom nag. o vysokou pohlavni aktivitu byl ktera zfisobuje
neklid na pastvinAch a zhorSuje vlastni efekt pasde proto nutné nechat dky
v ohradach. U skotu mivajéasto pasena zw@ta ZIutéjSi az oranZzovou barvu loje
v disledku vyssiho obsahu karotenopastvy (tzv.lipochromatéza).

P ustajeni se zvySuje intenzita vykrmu (jsou vy88iotnostni firastky), zviata
maji lepSi p&, je mozné vyuzit automatizaceéi pbsluze, zvySuje se produktivita prace,
lze koncentrovat vyrobu. Naproti tomu vSak novégpesivni metody chav mnohdy
znamenaji odklon od biologickych podminek aipbtorganismu ziéte. Proto se dnes
poZaduje, aby projekty staveb a technologii i fejiealizace co nejvice respektovaly

biologické pohledy na chov zait.
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ProhreSky proti biologickym poZadaukn se vzdy tive ¢i pozdji promitnou do
zhorSeni zdravotniho stavu i, nasledé do jejich uzitkovosti a zpravidla i do jakosti
jateinych produkii. Mezi ¢etnymi problémy souvisejicimi se tgmbem chovu Ize
jmenovatcéasté nefiznivé teplotni podminky ustajeni, egmivé mikroklima nasledkem
zvySené koncentrace plynpiiliSnou hlwnost technickych z&zeni, pouze usié oswtleni
v bezokennich systémech ustjeni a dalSi. Tytonoktil jsou vyznamnymi stresory, které
mohou ovlivnit jakost masa jateych zvtat.

Pfi ustajeni ma vyznam i et jedind ve skupig a sloZzeni dchto skupin.

Vi s

do skupin zgazuji podle hmotnosti aku (STEINHAUSER a kol., 1995).

2.7 Vliv zdravotniho stavu zviat

Onemocgni zvirat negativi ovliviiuje @ijem a vyuziti krmiv, sniZuje firastky, snizuje
efektivitu produkce a podstatmnjakost masa. Nemoci js@asto provazeny hotkami, i
nichz se zintenziwje latkovy a energeticky metabolismus, fata omezeh prijimaji
krmivo a uhrazuji tedy latkové a energetick&gloy ze své podstaty. Zata hubnou

a poskytuji malo masa se sniZzenou biologickou htmidno®i horeice se stavaji &by
travicino traktu a cév prostugsi pro mikroorganismy a dojde-li k porazce, wmit
infikované maso se rychle kazi. Negativma jakost masatgobi uliivost prasat nebo
trichinel6za vepového masa (INGR, 1996, 2003).

2.8  Vliv piedporazkovych manipulaci se zv¥aty

Podileji se na ekonomice produkce a zpracovaningtl zvfat a na jakosti masa. Na
piedporazkové manipulace je z&mna pozornost i z hlediska etického, padz jaténa
zvirata se dostavaji do zcela novych situaci, kteréomdbyt v extrémnich fjjpadech
posuzovany jako tyrani it (INGR, 1996, 2003).

Veterinarni poZzadavky na zdravi atia jeho ochranufemig’ovani a pepravu zviat
a 0 opravani a odborné zjsobilosti k vykonu dkterych odbornych veterinarnigéimnosti
jsou formulovany vyhlaSkou MZER ¢&. 296/2003 Sb. (GLOSEROVA, 2005).
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2.9 Hreprava a priprava zvirat k porazeni

U nas i v rozvinutych evropskych zemich zcelavtada silntni preprava jaténych
zvirat nakladnimi automobily, ndsy a kamiony. NejSet§si k jat&nym zviatim je
pieprava kontejnerova, je vsak i drazsi (INGR, 12983).

Nakladka, peprava a vykladka zkdt v prostoru jatek iedstavuji pro #Sinu
jateénych zvfat zn&nou fyzickou a psychickou z&t Manipulace se zkdty by nela byt
proto co nejSetrjsi.

Jat€na zvfata utena k pepra¥ na jatky musi byt klinicky zdrava, bez zjevnych
piiznaki onemocani a v dobré fyzické kondici. Zkdta musi bytadre vylaénéna a dobe
napojena, hlavhv letnim obdobi. Dobu &eéni pred porazkou ovlikuje vyslednou kvalitu
masa. HONKAVAARA (1990) uvadi jako vhodnou doburéni 6-7 hodin, GRANDIN
(1990) uvadi 16-24 hodin.

NejvhodrgjSi teplotni pAsmo proigpravu zuiat je 5-8 °C, @ teplot nad 23°C se
nedoporduje jat&na zvfata fepravovat.

K predporazkovému odeni jaténych prasat pétjejich sprchovani viaznou vodou.

Vyznamnou okolnosti je bezpréstini gisun jaténych zvfat k porazce. Skupiny
jateinych prasat by ne&ty byt vétSi nez patnactienné. Hlavnimi pozadavky naigun
jateénych zvfat k porazce jsou plynulost pohybuiatia jejich uklidgni, respektive jejich
udrZeni v klidu az do jejich om¥éni (INGR, 1996, 2003).

2.10 Omrafovani prasat

Omraovani prasat je mozné uskéné tremi zpisoby: mechanicky, elektricky
a chemicky.

Mechanické omr&vani je vzhledem k malé produktiwiprdce omezeno prakticky
jen na domaci porazky nebo na velmi malé provaan@ u chovatele, kdy se vyuziva jak
tupého Uderu, tak i proraZetelni kosti.

Pro prasata je typické ond@ani elektrické. Z hlediska jakosti masa i autonaaie
vyroby se tento zjsob ukazuje jako nejvyhodjsi. | kdyZz se nazoryaeni, wtSinou se
uvadi meén casty vyskyt PSE a DFD svaloviny ve srovnani s jingpiisoby omr&ovani
(STEINHAUSER a kol., 2000).

K omraiovani prasat elektrickym proudem se pouzivd oowvacich Kklesti,

omraovacich vidltek, ve ¥tsSin¢ jatetnych provozech i sklopnych on@i@acich pasti,
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tzv. skluzavek. B elektrickém omr&ovani se pouziva elektrického proudu t@nych
parametrech, zejménaizném napti (INGR, 1996, 2003).

Pfi chemickém omrégovani se pouzivauenych anestetik, coz je povazovano za
vysoce humanni Zgob, ale neroz8io se vSak z ekonomickychidodi. V praxi se ze
zpisohi chemického omegavani rozilo pouze pouziti oxidu uhlitého ve smisi se
vzduchem, kdy dochazi k narkotizaci a k hypoxii EBYHAUSER a kol., 2000).

2.11 Vykrvovani prasat

Z hlediska moderni technologie jeilezité dosahnout co nejkratSi doby meazi
omr&enim a vykrvenim. Dosud je ébn¢jSi vykrvovani ve visu, u kterého se
piedpokladalo, Ze je updEi. Now se vSak mluvi o tom, Ze vykrveni vleze je stejné,
ovSem s vyhodami mensiho zatiZefté zvirete \Eetrg odstragni manipulace nagovani
a swSovani zuiat. Velmi dolle je hodnoceno i vykrveni ,vleze rozkKmo“ na
dopravniku. Vykrvovaci vpich je nejlépe vést pmatici do hlavového kmene, a to jaik p
vykrvovani pomoci dutého noze, takii pouziti normalniho noze (STEINHAUSER
a kol., 2000).

vvvvv

U prasat se obvykl#ast Kize nebo dokonce celdike nestahujeCast Kize prasete, ktera
se nestahuje, sgari a odStétinuje. Paeni celych prasat se nazyva igai na hladko".
Zatimco v minulosti u nds bylo obvykléast&éné pdeni prasat a stahovani krugon
postupr se fechazi na zapadoevropskyazpb paeni celych prasat.

Ststiny se uvotuji predevsim p#enim horkou vodou, parou nebo horkym vihkym
vzduchem; vmenSi i@ i opalovanim plamenem, vyjid@ pondovanim do
pryskyi¢cnych snési a uvadi se i pouziti inffarveného z&ni. Risobeni tepla a vody
zpasobi nabobtnani, ofeni a uvolgni pokozky a nabobtnani vazivovéhika viasové
pochvy Sttiny. Obvykla teplota padci vody byva 58-70°C. Dobatpobeni je nefmo
ameérna vysi teploty.

K vlastnimu od&tinovani napgenych prasat dochazi na adi§tovacich strojich
sestavajicich z horizontalnich nebo vertikalnidieiyéna nichz jsou Skrabky (gumové nebo
z kombinace gumy a kovu). @&nim valé seSkrabuji Skrabky z povrchela Sgtiny a
pokozku, které jsou odvady postikovanim teplou vodou. Pro malé provozy jsou

vyrakény kombinované pgiéci vany s odstinovanim.
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Pri dociSténi povrchu seéta opaluji plynovymi heaky, a to bd vedenymi rdng,

nebo sestavenymi do specialnich opalovacich p@&I{8HAUSER a kol., 2000).

2.13 Vniténi jate¢né opracovani (vykolovani)

Pfi vykolovani prasat se postupnoteviraji dutiny panevni, fi8ni a hrudni
v uvedeném p@di. RoZiznutim Kize mezi kytami se uvolni pohlavni organy a kuarilke
a po oteveni panevni dutiny rédgznutim spony panevni se vyjimaji \nibsti a mdéovy
meéchyk. Po oteveni dutiny BiSni se vyjima cely stvni komplet ¢etné Zaludku. Dutina
hrudni se otete prdiznutim branice a rozseknutim hrudni kosti. Tirusezni vyjmuti
celého kéinku, ¢imZ se rozumi jatra, srdce, plice, ale i jazyleni@a pédusnice. Ledviny
se pouze uvolni, ale musi se ponechatilekpaz k veterinarni prohlidce porazeného kusu
(INGR, 1996, 2003).

2.14 Hleni

NejrozstensjSim zmsobem fleni prasat jgezani rdné vedenou elektrickou pilou,
v n¢kterych zavodech seul rucné sek&kem. Hlava se obvykle nép pilou, aby se
nepoSkodil mozek. Gbpuilky prasete s€asto nechavaji spojené koncem rypaku, aby se
usnadnila i veterinarni prohlidce identifikacailek nalezejicich k sa(PIPEK, 1995).

2.15 Veterinarni prohlidka

Pti veterinarni prohlidce hodnoti pracovnici vetenméasluzby, zda porazené r&i
nema v mase nebo v organech anatomicko- patologickéy, které swd¢i o nemocici
vyskytu parazii. Zejména se hodnoti stav umitch orgad, miznich uzlin, grst plic
s pohrudnici aj., stav jazyka, sleziny, jater ajtp jak prohlidkou (aspekci), tak pohmatem
(palpaci). Ve spornychifpadech se maso vysaie mikrobiologicky a histologicky, dkdy
se zjifuje vyskyt cizorodych latek, zejmén&kych kowi, PCB a ®&kterych pesticid.

Z kazdého kusu prasete je odebiran vzorek svat@sti branice pro trichinoskopii.
VySeteni korgi posudkem veterinarniho Iélea ktery rozhodne o poZivatelnosti masa
(PIPEK, 1995). Veterinarni lékana zaklad prohlidky ante mortema post mortem
rozhodne o poZzivatelnosti potravin zé&gného fivodu (na zakla#l vyhlasky¢. 639/2004
Sb. O veterinarnich pozadavcich na Zigné produkty) a o Zsobu dalSiho nakladani
S nimi a to jako:

* pozivatelné (bez omezeniidyz odpovidaji poZadavkn zdravotni nezavadnosti
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a nejsou zdravi Skodlive,

* podminéné pozivatelné jsou z hlediska biologickych, chemickych a fyzikém
vlastnosti a celkovou kvalitou a sloZzenim vhodné yyZivu lidi, i kdyZz nesplini
vSechny pozadavky na zdravotni nezavadnost nehbicsmiagnou hodnotu; ¥¢hto
piipadech musi bytietelrt ozna&ené a nabizené spebiteli jako mén hodnotné
rozliSujeme:

vyrobni
do konzerv
mené hodnotné

* nepozivatelnékdyz nespiuji podminky pro maso pozivatelné bez omezeni
a nejsou uteny pro vyzivu lidi ani po zvIastni Gprav

Po provedeni veterinarni kontroly j&tech €l a droli jsou vSechna jatea €la
ozna&ena pislusnym veterindrnim razitkem. Wipact nevyhovujiciho nélezu ip
veterinarni prohlidce je jateé €lo ozn&eno razitkem, které &ir jeho dalSi zpracovani
(totéz plati i o sanitni porazce). Yipadt konfiskace je surovina ozéena taktéz
veterinarnim razitkem. VSechny sktrtesti jsou zaznamenany yvigluSnych dokladech
(STEINHAUSER a kol., 2000).

2.16 Kone&na uprava porazenych kus

Koneina Uprava, tzv. toileta se provadi ihned po wkaoiveterinarni prohlidky
a spa@iva v odezani nezadoucich, zejména &sgnych ¢asti, upraveni vzhledu jadie
opracovanych kusa dikladném osprchovani pitnou vodouel touto Upravou nebdimi
je mozné &zit suroviny povolené po veterinarni prohlidce, mafyjmuti mozku, michy,
farmaceutickych surovin aj. Zifek se odiizne zkrvavenééast po vykrvovacim vpichu, tzv.
krvavy a'ez. Odstrani sefjpadré kastr&ni jizvy. Z vnittni strany se vyjme tuk
(u prasat vytrzeni plstniho sadla) fiatiou se ledviny, odstrani se zbytky branicéaart
masa a tuku. Jednotlivé jate kusy se @sti sprchovanim. Vyznamny jéifpm uhel, pod
nimz se kusy sprchuji. M4 byt hadnostry, aby voda smyvala co nejrychleji
mikroorganismy s povrchu (STEINHAUSER a kol., 2Q00)
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3 BOURANI VEPROVEHO MASA

Bourani masa jedkeni jat&né opracovanychét na jednotlivé menstasti (obvykle
anatomické celky) a jejich dalSi Uprava, kterd&esiz vykosini a odstraéni nekterych
dalSich nezadouciatasti (tidéni). Uselem bourani masa je:

o ziskat maso ifblizné¢ stejné jakosti a chemického sloZzeni, a to z hkedis

technologie, mozného kulinarniho opracovani, tatdodnoty i ceny,

rozclit maso na mensSi celky, s nimiz Ize Iépe manipatpv

odstranit nepozivateln&sti (kosti, Slachy, vazovicefgbyt&ny tuk ....),

upravit maso co do velikosti a tvaru.
Podle dalSiho pouziti masa se rozliSujkatik zpisohi bourani:

e bourani pro vysek ziskanétasti jsou uteny pro expedici do malosgebitelské
trzni sit a pro zasobovani podriikhromadného stravovani, maso s da vice
casti nez fi déleni na vyrobu, jednotlivé celky byédhy od sebe byt &eny pelive,
po blanach a bez zbyieych z&ezi do masa. Satsti bourani pro vysekime byt i
specialni Gprava pro kulinarniély, sp@ivajici v odstraséni blan, pedrezani na
platky, fizky. Urity podil masa bouraného pro vysek se bali dockalipro
samoobsluzny prodej v malospatiitelském baleni, jinou moZnosti jsou

velkospotebitelska hromadna baleni,

* bourdni pro vyrobu- ziskané maso je &&no pro zpracovani na masné vyrobky.
Oproti bourani vysekovému je vyrobni bourani gndetailni, maso se roZldije jen

na skupiny. Dlezité je tideni, tj. odstragini nezadoucichasti,

e bourani pro mrazirny- pripravuje ¢asti masa pro dlouhodobé mrazirenské
skladovani (PIPEK, 1998).

3.1 Bourani pro vysek

K bourani masa pro vysekovéaly jsou zakladni surovinou vizyeé pilky v jateini
apraw. Pulky nesmi byt zn&steny, maso musi byt smyslévnezavadné , musi byt
oznaeny veterinarnimi razitky a nadilgach ma byt vyzngena tida jakosti. Rlky musi byt
vychlazené nebo alesparychladlé (teplota svaloviny do + 5 nebo alesgm +10 °C).

K pripraw vysekového masa nesmi byt pouzito masa kaifezand, svini a zakrslik.
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Hibetni sadlo se zipek snima az ffed vlastnim dlenim a vykosovanim, jen vyjimeéné se
vepove pilky déli i se tbetnim sadlem (INGR, 2003).

Obvykle se na z@itku bourarenského pasu veya pilka rozcli pilou na &tSi
celky, které se dale detailzpracovavaiji.

Podle INGRA (2003) se ziskavaji tytasti, které se vyuzivaji jak pro vysek,
tak i pro dalSi zpracovani ve vyrob

Nozi¢ky nalezZit opracované adisténé se vyuzivaji ke kulinarnimu zpracovani
i do masneé vyroby (uvané, separované).

Kolinka néleZi¢ opracovana slouzi kekolika kulinarnim Upravam, ale také se ve
vyrob& zpracovavaji uzenim.

Kyta se pro vysekovy prodej vykiage, odstrani se z nifgvaznacast tukového
kryti a upravena a nefgzana je nabizena jako velmi kvalitni libové im@ vysekové
maso.

Petené s kosti se nabizi jako vyborné maso vysekové pho&rni Upravu (kotleta,
Zebirko).

Bok (bucek) s Zebirky nebo vykasty se pouziva jako vysekové masoiaknym
kulinarnim Upravam. Bok siki a s kostmi se pouziva k vygobyrového nebo ¥aného
uzeného boku.

Plecse ve vyseku prodava jako vyk&sh nebo i s kosti.

Krkovi ¢ka se ve vyseku prodava s kosti a kulidase upravuje népstji pecenim
nebo smazenim.

Hlava se vyseko¥ prodava bez laloku.

Hibetni sadlose dodava do vysekového prodejdisiknebo bez ke (INGR, 2003).

PIPEK (1998) udava jeStalok a pazdik, které se nedodavaji do vysekug dpto

¢asti jsou wkeny pouze pro vyrobu.
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Obrazek 1. Zakladnieteni jate'né upravené vemve pilky

3.2 Bourani a ¥idéni vyrobniho masa

Maso ziskané v bourarnach jako maso vyrobni jeagikl surovinou pro vyrobu
masnych vyrobk vcetn® masnych konzerv a polokonzerv. Pouze piateré masné
vyrobky se pouziva maso vetsich kusech nebo anatomickych celcich foea kyta,
plec, peens, krkovicka, jako suroviny pro produkci uzenych mas ¢kterych masnych
specialit).

Veprové vyrobni maso séidi na 6 druf:

* VSO (veprové special@ opracovaneé)je veové maso z kyty, dokonale zbavené
tuku, Slach a blan (povazek). Tento druh vyrobnitasa byl zaveden nedavno,
piedevsim v souvislosti s vyrobou duSenych Sunekolied s vyrobou exportnich

Sunek, z pdkby zvySenych nardkna jakost suroviny pro tyto drahé vyrobky,

VL (veprové maso libové z kyt a peeni) je libova svaloviny z vykosghych
veprovych kyt a pé&eni, bez kZe, hrubych blan, Slach, bez hrubého vaziva a bez
krvavého vyezu. Tukové kryti svaloviny nesmi byt vysSi nezrd mmkyty a 10 mm
u peens. Mezisvalova loziska tuku vetSi nez 10 mm musi bgstragna.

Svalovina od Zebirkaistava pi peceni,
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VL Il (vepfové maso libové zpleci a zkrkovice)je libova suroviny
z vykosenych vepovych pleci a krkovic bez tge, Slach, hrubého vaziva a
krvavého vyezu. Svalovina smi byt na povrchu kryta vrstvouutuk tlou§ce

nejvyse 10 mm,

« VV b k. (veprové maso vyrobni bez #ze) je twny vegovy vyrez bez kze,
vytéZzeny [ Upraw vysekového masa ariptéZzeni VL a VL Il. Déle zahrnuje
vykos€né boky, laloky, ttiné dezy, okraje a masity v§z @i Opraw syrového

veproveho séadla,

* VV sk. (veprové maso vyrobni s kZi) je ostatni vefové maso si wetns
masa z vefovych hlav a kolen, dale blany, opony, krvavéezy, dezy a obirdky
s kosti. Maximalni fpustny podil nskkych kizi je 30 %, tvrdé &Ze nesmi byt

ponechany zadné,

» Vepriové kiZejsou stazené vépvé kize s vrstvou tuku do 5 mm. diké kize se
zpracovavaji rozéinénim v syrovém stavu. Tvrdaike ze starSich prasat, z prasnic
a pipadre z dovezenych zmrazenych wepych pilek, se ¥tSinou zpracuje
varenim a naslednym rozttménim. Nové technologie vyréfici tzv. proteinové
emulze umoiuji zpracovani i tvrdych i za studena v syrovém stavu (INGR,
1996, 2003).
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4 JAKOSTNI KLASIFIKACE A ZPEN EZOVANI JATE CNYCH
PRASAT V CR

Hodnoceni jaténych €l prasat na objektivnich zakladech se v zemich jiské unie
uplatiuje od roku 1984. Jednotné klasiftké schéma zazuje jaténa €la do gislusnych
tiéid podle zakladniho ukazatele jimz je podil svaig\{ilibového masa ). Svalovinou se
v tomto pojeti rozum€ervené picné pruhované svalstvo oditelné pi detailni jaténé
disekci noZzem. Klasifikace jate¢ upravenychd jatetnych prasat se provadi na vSech
jatkach, s vyjimkou jatek, ktera porazeji jata prasata z vlastniho vykrmu a jaté pilky
nejsou uva&ny do okthu v trzni siti. Klasifikace se dale neprovaditejaych €l prasat
Z nutné porazky.

Jaté&n¢ upravenédo je definovano jako dvk sok nalezejici jatené pilky
s hlavou, ledvinovym (plstnim) sadlem &zk bez vykroj o¢nich a usnich, bez mozku,
michy, branice, ledvin, pohlavnich orga$park a pasSpank, orgarii dutiny hrudni, E3ni
i panevni vyiatych i s pirostlym tukem. Hmotnost jate¢ upravenéhoéta (prejimaci
hmotnost) se zjidije vazenim v teplém stavu po ukeni veterinarni prohlidky do 45
minut od provedeni vykrvovaciho vpichu. Z jai& upravenéhoéta se nesmiiged jeho
vazenim, klasifikovanim, oztavanim a ttidénim odstranit Zadné tukova, svalova nebo
jina tkéi (PULKRABEK, 2000).

4.1 PoZadavky na jaténa prasata

Pred grevzetim na jatkach musi byt jaté prasatdddre oznaena v souladu s platnymi

piedpisy, pipadré ustajena odidené v ucelenych partiich podle prodavajicich, aby byla

zajistitelna jejich identita az do uk&emi porazky, veterinarni prohlidky, adeni hmotnosti

a z&azeni do gslusnych obchodnichrit. Ozn&eni musi souhlasit sjrodnimi doklady.

Jaté&na prasata musi byt dodana na jatiksya, l&na, to znamena dvanact hodirg porazkou

nekrmena a musi odpovidat veterinarniradpisim a dodavkovym podminkam. Nasleduje
klasifikace jaténych &l pomoci gistroja (VRCHLABSKY, GOLDA, 2000).

4.2  Tridéni

Zarazeni JUT ( jan¢ upravenéhoéta) do gislusnych obchodnicltitl se provadi
po veterinarni prohlidce. V provozech, kde & krupony nebo vdpvice a k ndteni se

pouziva linearni nebo dvojdimenzionalni ultrazvuk@paratura, se zateni provadi ped
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veterinarni prohlidkou. Tlotika svalstva a sadla se Zjige v bederni krajig pred
kruponovanim a vykolenim, podabnako @i dvoubodové metad Zatidéni JUT
s prejimaci hmotnosti od 60 do 120 kg do obchodntfath SEUROP se provadi podle
podilu svaloviny ( % ). JUT s vySSi a nizsgjimaci hmotnosti a JUT prasnic, pozdnich
fezand, kandi a kryptorchid se z#&azuji do obchodnichid A, Z, H a K ( viz. tabulka )
(VRCHLABSKY, GOLDA, 2000).

Obchodnittidy a jejich znaky

Ot?[;%(;dm Pozadavky
Cast |.
Podil svaloviny ( % ) v jatasé¢ upravenémde s gejimaci
hmotnosti od 60 do 120 kg
S 60 a vice
E 55 az 59,9
U 50 az 54,9
R 45 az 49,9
@) 40 az 44,9
P mér nez 40
Cast L.
N Jatén¢ upravenada prasat do 59,9 kgietrs.
Jatén¢ upravenada prasat nad 120 kg a jate upravenada zmasilych
~ prasnic a pozqmcfeza_nﬁ. S\_/alst,vo je, na yéecﬂa’astech dla dolie az yelmi
dolre vyvinuté. Doke je vyvinuta zvlastkyta, ibet a plec, tvaryta jsou
zaoblené. Vrstvaihetniho sadla jefpmérens vyvinuta.
H Jatén§ uprgvenééﬂa huber,ly’/c_r,l prasnic a pozdn@zanﬁ. Svalstvp je mén
vyvinuté. Tela neodpovidaji zndkn stanovenym pro obchodiiidu Z.
K Jat&né upravenada kand a kryptorchid.

4.3 Metody pristrojové klasifikace jakosti jateénych prasat

Podstatou metod je aparativni odhad podilu svajyovim JUT prasat. Vychazi se
z korelaci mezi tloukami svalstva a sadla odtenymi na @iznych mistech JUT a disekci

ziskanymi hmotnostmi, podily svalstva, sadla aidal&asti. Ziskavaji se tak regresni rovnice
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pro software aparatur. Na zakaddmeiené tlousky svalstva a sadla v mm uda pakspoj
podil svaloviny v % v hodnoceném JUT. Podle tohalsd za&adi do pislusné obchodni
téidy.

Aparatury se &i na invazni, které ipp méeni pronikaji do tkani a na neinvazni, které
celistvost tkani neporusuiji.

Invaznimi aparaturami jsou vpichové sondy, kter&inlou&’ku svalstva a sadlaftip
zpetném pohybu vpichové jehly. Vpich je vedenteq® definovaném migt pod ugitym
Uhlem. Vpichova jehla magpmér 6 az 10 mm, v blizkosti jejiho vrcholu je ungrsvysila
a pijima¢ optického z#eni. Je to obvykle fotodioda se schopnosti papvgkilat i @ijimat.
Pracuje u wtSiny pistroja v oblasti infr&erveného z&ni a podle intenzity odradzenych
paprski identifikuje tk& svalovou (nizka intenzita) a tukovou (vysokd izita) nebo dutinu
mezi olgma tkakmi (nulova intenzita). # prichodu sondy tkami je métena
a zaznamenavana deélka drahy vpichu pridtau tkai, a tak se ziskavaji Udaje o tlGoé
svalstva a sadla. Elektronikaigtroje tyto Udaje vyhodnoti a podle zabudovanéessy
rovnice uda podil, procento svaloviny v hodnoceiiéq €le.

Nekolik typta vpichovych sond nabizi danska firma SFK (FOM Sl a S89), dale je
na trhu sonda HGP 4apodre z Nového Zélandu, pouzivani hlawHolandsku a #mecka
sonda PG 200. YR je jiz rekolik jatesnych provo# vybaveno sondami FOM a HGP.

Vpichovymi sondami se zajigje tlou§’ka svalstva a tlow&a sadla vetrg kize v mm,

a to 70 mm laterathod linie piliciho fezu na Urovni mezi 2. a 3igqaposlednim Zebrem.
Vpich je veden kolmo k povrchuifky, tedy pod uhlem 90°. Sonda vystupuje naimistrar
téla 40 mm ventral® od spodni hranylka obratle. Sonda umoigje snimat miry od 5 do 105

mm.
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Schématicky nakres mista méfeni
tloustky svalstva (M) a sadla (S)
70 mm lateralné od linie puliciho
fezu vpichovou sondou nebo
ultrazvukovym pfistrojem.

Obrazek 2. Misto prodreni vpichovou sondou

Neinvazni metody aifstroje jsou bd’ jednodusSi pro malé aZiestini provozy nebo
jiz k dispozici automaticka klasifikai zaizeni.

Jednodussi je tzv. dvoubodova metoda.nPse odeitaji dw miry, a to tlougka sadla
véetre kaze v mm v bederni krajtn v misé nejnizSi vrstvy nad #dnim hyd’ovcem
(musculus gluteus medius) a tloka& svalstva v mm jako nejkratSi spojnice od hatoizalni
hrany paténiho kanalu k fednimu, kranialnimu okraji téhoz svalu.

Méieni tlousky sadla a svalstva se provadidbjednoduchymi mechanickymi nebo
elektromechanickymi gfitky. Mechanickym mze byt i pravitko z plexiskla, kdy se atieu
zminéné dv¥ miry a podle regresni rovnice se v§f@podil svaloviny v hodnocenérld. Je
mozné pouZzivat i plastovou kartu, tabulku. Najgginé stra&é jsou uvedeny hodnoty tlotisy
svalstva v mm, na druhé hodnoty tloky sddla v mm. Na fisgiku ode&tenych hodnot {

meéieni je na kai uveden podil svaloviny v %, tedy i obchodida JUT.
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Schématicky nakres mista méfeni
tloustky svalstva(M) a sadla (S)
v linii piliciho fezu -
dvoubodova metoda

Obrazek 3. Misto &ifeni dvoubodovou metodou

Je mozno si padit i elektromechanické #ici zaizeni 1S-D-03 pro poloautomatické
hodnoceni JUT prasat. #aeni se sklad4 z&ficiho hrotu, ovladaci a zadavaci klavesnice ve
tvaru pistole a dale z napajeciho a komudnkiao modulu, na ktery Ize napojit tiskarnu,
osobni peitac i vahy.

Slozi®jSi neinvazni metody vyuzivaji ultrazvuku. Jsoudbjednorozrdrné nebo
dvojrozmeérné. Prvni vyuZivaji principu dnych ultrazvukovych tlow&omeri, kdy i
vysilani jednoho impulsu jsou na téze strphjimany odrazené impulsy, tzv. echa, vyitwona
odrazem od rozhrani vrstev sadla a svalstva. Z&rfihocasu mezi vysilanim impulsu
a okamzikem pjmu echa se vypita vzdalenost rozhrani vrstev tkani, a tim i Jejiloud’ky.
Misto kontaktu nirici hlavy gistroje s povrchemeéla musi byt vihké! Misto &teni je stejné
jako u vpichové sondy.

Dvojrozmérna metoda vyuziva vicenasobny ugitod ultrazvukovych impuils
s opakovanym vysilanim po posunuti vysilaciho Ghhoving, tzv. skenovanim. Zipaté
matice ultrazvukovych ech je vytken dvojdimenzionalni obra¥ezu tkdgmi. Obraz se
vyhodnoti péitatovou analyzou a stanovi se tlék& svalové a tukové tkén

Jako velmi perspektivni se jevi metod&ipmové analyzy videokamerou snimaného
obrazu ugité partie JUT, tzv. VIA-metoda /Video-Image-Anab/s Pomoci videokamery se

na konci porazeci linky na fixované wepé pilce snima obraz v bederni nebiddtni partii
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nebo pomoci dvou kamer v obou krajinach, ktery lgydsobni péita¢ analyzuje jednak co do
plochy, jednak co do tlotBy vrstev sadla a svalstva. Vysledkem jestopodil svaloviny
v JUT pro stanoveni obchodiidy podle normy SEUROP.

Vroce 1996 bylo v Dansku vyvinuto a do klasittkéd praxe zavedeno zcela
automatizované *eeni AUTOFOM. Elo prasete po od&inovani a ¢isténi povrchu, ale
jes€ pred vykolenim je taZzeno verlietni poloze transportnim Zlabemiit®n prochazi
pulkruhovym ramem, na jehoz obvodu je v odstupec2Honm umistno 16 ultrazvukovych
meticich hlav. Jednim #iienim se ziska ploSny obrazigméhoiezu JUT prasete, sloZzeny
z Udaji 16 lineérnich Kvek. Béhem posunuéta Zlabem je réreni dwstkrat opakovano.
M¢rici frekvence je fitom synchronizovana s frekvenci dopravniku tak; kf#zdych 5 mm
délky €la vznikl novy @i¢ny obraz. Celkem se tak ziska 3 200 signideré nesou informaci
o tlou¥ce svalové a tukove tkénVypocet podilu svaloviny nejen v JUT, ale i v jinych
¢astech dla, nagp. kyté, peseni, pleci a boku prathne v realnéntase doifi sekund pomoci
regresnich rovnic.

Jako perspektivni pro automatizaci procesu kleesiikEl jatecnych zvfat se jevi i dalSi
metody a z#&izeni pracujici na principutiznych elektrickych vlastnosti, pbpvodivosti
svalové a tukové tkén Jde o zdzeni EMME ( electrical meat measuring equipmerI}
(bioelectrical impedance analyser) a TOBEC ( tbtaly electrical conductivity ).

Podil svaloviny odhadnuty klasifikaim postupem, aparaturou, musi vykazovat k podilu
svaloviny zjisStném disekci JUT koretai koeficient na Urovni min. r = 0,8. Aparaturyeid
tyto podminky nesgliji, nesmi byt pouzivany (STEINHAUSER a kol., 2000)
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Nazev pfistroje Mista a hodnoty méfeni Rovnice pro vypocet

nebo méfitka podilu svaloviny v %
Dvoubedové tloustka sadla s ki na sttedem |Y = 76,6722-1,0485M +
Tabula hyzdovce (S): 0,00794 M? - 0,0028845 +
dvoubodové tloustka svalstva méfend jako 9,0151 In (M/S)

metody nejkratsi spojnice od horni hrany

patefniho kanalu k pfednimu
okraji stfedniho hyzd'ovce (M)

Elektromechanické | méfeni stejnych hodnot na Y =76,6722 — 1,0485M +

méFitko jateCnim téle jako u tabulky 0,00794 M? — 0,0028845 +
dvoubodové metody 9,0151 In (M/S)

Sondové

Fat — o ~Meater tloustka sadla véetné kiize a Y =81,8909 + 0,2006 M —

/FOM/ tloustka svalu mezi 2./3. 14,1911 1In S

poslednim Zebrem, 70 mm
lateraln€ od linie puliciho fezu

(8.M)
Hennesy Grading | méfeni stejnych hodnot na Y = 81,8909 + 0,2006 M —
Probe /HGP/ jatecném téle jako u pfistroje 14,1911 In S

FOM
Ultrazvukové
Ultrafom méfeni stejnych hodnotna . |Y =81,8909 + 0,2006 M —
/UFOM-B/ jateném téle jako u pfistroje 14,1911 In S

FOM

Obrazek 4. Rehled metod a aparatur pro jakostni klasifikaci gat.

4.4 Znakeni

Oznaeni JUT obchodnitidou podle tabulky pismeny S, E, U, R, O, P, AHZa K se
provede zdravoth nezdvadnou, nesmyvatelnou a nerozmazatelnou banato jinym
schvéalenym zfisobem na zadni na@ku nebo na kytu obouufek. Pismena museji byt
minimalné 20 mm vysoka aietelrs ¢itelnd (VRCHLABSKY, GOLDA, 2000).

4.5 Vystaveni protokolu

Protokol se vystavi ihned poiaaeni JUT do obchodnickid a musi z gho byt patrné,
kdo je prodavajici a kdo kupuijici, den porazkyetd, jeho ptadové nebo identifikani ¢islo,
podil svaloviny, tlougka svalstva a sadla v mm, obchodiidd, gejimaci hmotnost a kdo
proved| klasifikaci. Protokol se musi uloZit na dobejmér 6 mesiox (VRCHLABSKY,
GOLDA, 2000).
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PROTOKOL
o klasifikaci JUT jate¢nych prasat

Klasifikator (osobni ¢islo):
Klasifikaéni metoda:

Dodavatel:
Adresa jatek (kod):
Potadové| Tfida | Podil | Tloustka| Tloustka | Hmotnost | Pfepo¢tena | Poznamka
¢islo |jakosti | svaloviny | sidla (S) | svalu (M)| JUT | porazkova
jate¢ného (v%) | (vmm) | (v mm) (kg) hmotnost
prasete v kg)Z)
1
2
Vysvétlivky:

1) Potadové Cislo jateného prasete, které piidélu;ji jatka v ramci své evidence.

2) Prepoctenou porazkovou hmotnosti se rozumi hmotnost JUT v teplém stavu
nasobena koeficientem 1,23 a uvedena Ghrnem za celou dodavku jate¢nych
prasat od jednoho dodavatele.

Obrazek 5. Ukazka protokolu o klasifikaci Jdfecnych prasat

4.6 Cenova maska

Obchodni cena JUT je vysledkem dohody prodavajiailkapujiciho. Je vice apohi,
jak ji co nejobjektiviji stanovit. Jeden z nich vychazi z rozdilu cenylyez kosti a ceny
hibetniho sadla bezike. VCR ¢ini tento rozdil za kg podle oficidlnich statis{ick Gdaj
v dlouhodobém giméru asi 70 K. Jako optimalni fgjimaci hmotnost JUT se uvadi 90 kg, tj.
v Zivém asi 110 kg. Je-li cenovy rozdil svalovingalla 70 K/ kg, je to u 90 kg JUT 63 &
Cini-li obchodni cena v Zivém 34&Kkg, je to v mase 41 # kg. Za 90 kg JUT se proplati
3 693,60 K. 63 K¢ z této sumyini 1,7 %, coz je 0,70 Kza 1 % svaloviny.

Zastupci chovatél a zpracovatél se dohodli, Ze ¢R bude zékladni, normovana cena
za 53 (54 ) % podilu svaloviny. Od této hodnotyarahse za kazdé procento svaloviny zvySi
cena JUT o 1,7 %, resp. o 0,7G,Ksmérem doh se bude o stejné hodnoty sniZovat.
Rovnongérné zvySovani bude az do 62 % svaloviny, snizowini43 %, pak budou ceny
stagnovat. JUT je moZné zpgovat bul’ podle procent svaloviny nebo v jednotlivyéfdéach,

kdy se cena stanovi interpolaci, pagiedem tidy.
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Zakladni, normovanou cenu se dopwje proplacet zatto s gejimaci hmotnosti od 80
do 100 kg, za niz8i a vySSi hmotnost se dapgrusrazky. Je to v souladu s pozadavky
zpracovatel na standardizaci jakosti jéteych prasat a odpovida to i posiop v EU
(STEINHAUSER a kol., 2000).
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5 HODNOCENI JAKOSTI VEP ROVEHO MASA

51 Zakladni slozeni

5.1.1 Morfologick& a histologick& stavba

Svalstvo je nejvice rozvinutou organovou soustaiéar Velikost podilu svalstva
uréuje druhova a plemenndiglusnost, ¥k, pohlavi, uzitkovy typ, vyzivny stav 2éte
a dalSi faktory. Svalstvo je n@j@zit¢jSi soasti masa, které vSak zahrnuje i kosti, Slachy,
povazky, cévy, nervy a tukové vazivdigemz vzajemny pogt téchto sowdasti zavisi ot
na celérad ¢initela (u jat&nych prasatini podil svaloviny 40-50 % hmotnosti jate
opracovanychgt).

Sval se sklada ze dvotasti- masité a SlaSiigsti. Konstrukni jednotkou masité
svalovécasti je primarni svalovy snopec, ktery obsahujel@@ svalovych viaken, které
dohromady spojuje jemné vazivo, endomysium. Spojendkolika primarnich snopc
vznikaji sekundéarni svalové snopce.

Vepiové maso je tv@no gedevSim kosterni svalovou tkani, ktera jeréva
kontraktilni @i¢né pruhovanou svalovou tkani, vazivem, cévami a neXgkladni
morfologickou a funkni jednotkou picné pruhovaného svalu jevalové vlaknq jehoz
povrch obaluje 0,um tlusta membrana- sarkolema, ktera je sloZzené# xestev. Svalova
vlakna dlime podle piiméru na tenka a tlusta- jmér takoveho svalového viakna se
pohybuje v rozmezi 20-4@m, tlustého az 10Qm. Délka je variabilni a zavisi na funkci
svalu. Bur¢na jadra se nachazeji pod sarkolemou na perifeaiogého vidkna. Jejich
pocet kolisa od &kolika set do #kolika tisic v zavislosti na délce svalového viakdanitt
svaloveho vlakna se nachazi sarkoplazma, kterdhafesanimo bugcnych organel i
kontraktilni vlakna, myofibrily (tlougka 0,5-2um), které jsou sloZzeny z aktinu, myosinu,
tropomyosinu a troponinu.

U vétSiny svali rozeznavame dva zakladni typy svalovych vidkenvena (typ I)

a swtla (typ I1). Cervena vlaknajsou terti, maji még myofibril, vice sarkoplazmy

a myoglobinu, ktery @wuje barvu vlakna. Obsahuji mnohem vice mitochorm# viakna
swtla. V disledku jejich bohatého zastoupeni zde probihajaangé oxidativni procesy.
Kontrakce je pomald, ale velmi vydatrigervena vlédkna jsou bolgitzasobena krevnimi

kapilarami.Swétla (bila) vlidkna jsou tlustSi, chuda na myoglobin a mitochondriazdeé
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vlakno obsahuje vice myofibril a m&msarkoplazmy. Jsou schopna rychlé kontrakce, ale
brzy se unavi. Je to @pobeno nizsi energetickou rezervou projevujici seeasim pstu
mitochondrii a niz8i hodnotou myoglobinu. Protoujsaxidativni procesy u tohoto typu
vlakna omezeny.

STEINHAUSER a kol. (2000) uvadi jesttieti skupinu, kterou jsowlakna
pirechodna (intermediarni) Predstavuji pechod mezi sitlymi a ¢ervenymi vlakny.

Zastoupeni jednotlivych vlaken ve svalu neni kamstia ale néni se v zavislosti na
véku a svalové namaze.

5.1.2 Chemické sloZeni

Chemické sloZzeni masa je jeho vyznamnou jakostafagteristikou, od niz jsou
odvozeny mnohé idezité vlastnosti masa, jako je ndtri hodnota, senzorické,
technologické a kulinarni vlastnosti, zdravotnigmnost a;.

Libova svalovina se sklada z vody, bilkovin,duknineralnich latek, vitamin
a extraktivnich latek.

Vody je ve svalu obsazeno asi 75 %. Je nejvice zastoupslozkou masa.
Z nutricniho hlediska je bezvyznamn@, ale ma velky vyznesrspnzorickou, kulinarni
a predevSim technologickou jakost masa. Schopnost wa&s vodu- vaznost- je jednou
z nejvyznamiySich vlastnosti masafipjeho zpracovani, p@wadz vyrazg ovliviiuje
kvalitu vyrobki i ekonomickou efektivitu jejich produkce. Voda sealovirg je roztokem
bilkovin, soli a sacharida dalSich rozpustnych latek, je tedy aznana jako masna
Stava. Vytvdi prostedi pro pibéh enzymovych reakci ve svalové tkani zivychiat/i
I v postmortalnich biochemickych procesech v mase.

Bilkoviny jsou nejvyznam¥jSi sloZkou masa z nutniho i technologického
hlediska. Z hlediska nutmiho se jedna&Sinou o ,plnohodnotné bilkoviny* obsahujici
vSechny esencialni aminokyseliny. ¢Mté libové svalovith se uvadi obsah bilkovin
vrozmezi mezi 18-22 %. NgstjSi- technologické rozdleni bilkovin v mase do
jednotlivych skupin vychazi zjejich rozpustnoste wod a solnych roztocich.
Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve &od slabych vodnych roztocich,
myofibrilarni proteiny nejsou rozpustné ve ¥pdale pouze ve vodnych roztocich,
stromatické bilkoviny nejsoutipnizkych teplotach rozpustné v zadném z vySe uwgate
roztoki.

Sarkoplazmatické bilkoviny: myoglobin, hemoglobin,
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Myofibrilarni bilkoviny: myosin, aktin, tropomyosimctininy, titin,

Stromatické bilkoviny: kolagen, elastin, retikulkgratiny.

Tuky tvori nejwtsi podil vSech fitomnych lipich (99 %). RozlozZeni tukv tle je
velmi nerovnonirné. Mala ¢ast je ulozena ifmo uvnit svaloviny (intramuskularni,
vnitrosvalovy) a dale tvu tuk samostatné tukové tk&ifdepotni, zasobni). ezity pro
chu a Kehkost masa je tuk intramuskularni, zejména jetberdelularni podil, ktery je
rozloZzen mezi svalovymi vlakny ve foddilek a tvdi tzv. mramorovani masa.

Obsah extraktivnich latek v mase je velmi maly. &Sinou vznikaji v piibéhu
posmrtnych zrén. D¢li se obvykle na sacharidy, organické fosfaty aikaté extraktivni
latky.

Sacharidy jsou zastoupenyedevsim polysacharidem glykogenem, ktery je obsazen
v myofibrilach a sarkoplazé Hraje dilezitou roli ve fyzické kondici porazenych ¥ai
nasledg v postmortalnich zémach masa. &em svalové prace se glykogen rozklada
anaerobni glykolyzou za tvorby kyseliny i€ nebo je aeronodbouravan v Krebseév
cyklu az na vodu a oxid ukilty. Podobnym zfisobem se glykogen &ti i béhem
posmrtnych zrén.

Organické fosfaty jsou zastoupenggevsim nukleotidy, nukleovymi kyselinami
a jejich rozkladnymi produkty.

Dusikaté extraktivni latky jsou velmiznorodou skupinou- padtsem aminokyseliny
(glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, alanitaurin), peptidy (karnosin, anserin,
glutathion), kreatin a biogenni aminy (STEINHAUSERoI., 2000).

Mineralni latky tvoii zhruba 1 % hmotnosti masagt8ina mineralnich latek je
rozpustna ve vada ve svalovia je ritomna jako ionty. Jednotlivé minerdlni latky maji
specifické funkce nejen z hlediska metabolismu,i @aéechnologického hledisk&oi¢ik
ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy &etnych enzym metabolismu cukruVapnik mé
tlohu @i svalové kontrakci adastni se reakci srazeni krve, keotoho ma vyznam jako
strukturdlni slozka kostDraslik je obsazen v mase velmi vyznamijeho obsah ifitom
koreluje s obsahem svalovych bilkovifelezoje v mase fitomno v hemovych barvivech,
volné v iontové form, ve ferritinu a;.

Maso je roviZz vyznamnym zdrojerwitamini. Jde zejména o vitaminy skupiny B,
zejména o vitamin B, ktery se vyskytuje vyhradnv potravindch Zivéisného fivodu.

Lipofilni vitaminy jsou obsazeny v tukové tkaniargpch (PIPEK, 1998).
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5.2 Mikrobiologie masa

Mikrobiologie masa je jednim z nejobt&s$ich Usekl potravindské mikrobiologie.
Rozdilné podminky v chovu jateych zvfat, dovoz masafizné podminky P zpracovani
afada dalSich velmitiznorodych a mnohdy nahodnych faki@apisobuje, Ze mikrobialni
osidleni masa je velmi pestré a ze spektrum mikjemeobyejné Siroké (SROUBKOVA,
1996).

Cerstvé maso obsahuje velice mélo mikroorganisdejich pdet je vy3si, pokud
zvite pred porazkou trdo stresem nebo hladem a t@mmnulovy, jestlize zve bylo
v dobrém stavu. Do svaloviny pronikaji hl&vraerobni mikroorganismy, anaerobni
v mnohem mensi rf@. Mikrobialni stav masa odrazi i podminky chovpisob ustgjeni,
krmeni a hlavé transport a manipulacéequ porazkou (GROSSMANN, 1999).

SloZzeni masa dovoluje mnoZeni hejjSich mikrobialnich druin Aktivita vody
(aw) s hodnotou kolem 0,99 a hodnota pH 7,0 (tyto lobgnykazuje maso bezprostre
po porazeni jatmiho zvfete) vyhovuji optimalnim podminkamistu tSiny bakterii.
Podminky dalSiho uchovani mase rozhoduji pak pbdsta zpisobem, které druhy
mikrobt se budou rozvijet. Trvanlivost chlazeného masaviwji témei vyhradré
bakterie. Kvasinky (nap rod Debaryomycésa plisié (Penicillium, Aspergillus rosolu
podstaté pomaleji nez bakterie. Trvanlivost a mikrobioldgia stabilitu masa definuji
rozhodujicim zfisobem poateni kontaminace masa a hygienické podminky opradovan
(porazka a bourani). Jsou-li dodrzena vSechna hilié kritéria, Ize dosahnout povrchové
kontaminace jata¢ opracovanychét v hodnotach 100-1000 kolonie ticich jednotek
(KTJ) na cmi (KROCKEL, HECHELMANN, 1999).

Jat&én¢ opracovanaéta zviicat se mohou kontaminovat bakteriemi prakticky na
kazdém stupni technologického procesu. Hygienacopéni musi udrzet vychozi stav
mikroorganisnd na co nejnizSi arovni, nebaimto ovliviiuje adrznost masa a vyskyt
patogennich zarodk Imunitni systém, ktery zabezjpge negitomnost mikroorganistnve
tkdnich zdravych jediric je v tomto smiru funkéni i kratce po porazeni zZeie. Bhem
porazeni dochazi nevyhnutelrk bakterialni kontaminaci, jeji stupee vSak znéné
rozdilny. Vykrvovaci vpich vnasi do cirkulujici levmikroorganismy, jejichz @et je
piimo unerny Cistot noze a kZe. ProtoZe srdceiie tlouci poté jegtaz 9 minut, mohou
se takto kontaminujici zarodky zavléci hluboko #éni zvfete. DalSi opracovani vede

vyhradré k povrchové kontaminaci. Jéeba zabranit zr&téni kontaktem povrchuéla
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s vrejSi vrstvou Kize, zvla&t pii jejim stahovani, nebo obsahem traviciho trakWas
pii vykolovani gezvykavdé. Nedostaténe cisténi a dezinfekce Z&eni a pracovnich
nastrofi pred a Bhem procesu Zsobuje rozdeni tzv. “domaci mikroflory”. Nasledkem je
potom zvySeni povrchové kontaminace maskebta je roviZz osobni hygiena
pracovniki. Je teba prova# ¢asté myti a dezinfekci rukowloem pracovni sgmy.

Pavodci kazeni chlazeného masa ulozeného v podminkaamalni atmosféry se
skladaji pedevsSim z gramnegativnich psychrotrofnich bakteddu Pseudomonas,
Acinetobacter,piip. Psychrobacter v mensi nie i z grampozitivnich mikrab jako je
nag. Brochothrix Vyznam mohou mit i psychrotrofriEnterobacteriaceae N¢které
postupy- nap opalovani prasat a snizovani vodni aktivity vedau “zvyhodiovani”
grampozitivnich bakterii jako jsou mikrokoky, stregoky, stafylokoky a bacily
(UPMANN et al, 2000).

5.3 Postmortalni znény, senzorické, kulinarni a technologické vlastnost

vepirového masa

Ve svalovirg Zivych zviat probihaji enzymové reakce latkového a energgtick
metabolismu. VSechny probihajici pochody musi bsgowiadu s pozadavky energetické
a latkové bilance organismu. Dynamicka rovnovahaiofggickych ju v Zivém
organismu se nazyva homeostaza. Pro aktivitu riativenzyni to predstavuje stalé
podminky: aerobni pragdi, stabilni (fyziologické) pHeémich tekutin, stabilni teplotu
prostedi, @isun substrét a odvod degradaich produki enzymovych reakci (INGR,
1996, 2003).

Usmrcenim zuete dochazi k poruSeni této rovnovahy. Z nedost&ijaliku se
aerobni reakce &ni na anaerobni, sniZuje se teplota tkani, zvyseijeoncentrace kyseliny
mléné ve svalovity, coz je meziprodukt rozkladu svalového glykogento apisobuje
snizeni hodnot pH prasdi. Je zastaver¥ipun substrét enzymovych reakci, hromadi se
metabolické produkty ndp CO, ¢i kyseliny mi&na. Dochazi ke z#mé aktivity
jednotlivych nativnich enzytnv odumirajici svalové tkani. Aktivitachterych enzym se
aktualré zvysi, zatimco u jinych klesa @ipadré az mizi.

Souhrni ozn&ujeme postmortalni procesy zahajené okamzikem usrhjat&éného
zvirete. A zahrnuji soubor biochemickych proma dja, kterymi se svalovina porazeného

zvirete transformuje v maso, jako zrani masf, ndmZz maso nabyva pozadovanych
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senzorickych, technologickych a kulinarnich vlasthoPostmortalni biochemické procesy
jsou souborem degratfdch gemen zakladnich slozek svalovych tkanifegevsim
sacharid a bilkovin, katalyzovanych tzv. nativnimi enzynBjochemickeé dje, které jsou
katalyzované enzymyipozert obsazenymi ve svalovych tkanich oamame souhrni
jako autolyzu. K autolyze sefide nebo pozti, po porazeni zwete gipojuji rozkladné
déje katalyzované mikrobialnimi enzymy kontaminujiafikroflory. Soubor reakci
katalyzovanych exogennimi mikrobialnimi enzymy aanpeme jako proteolyzu. Oba
procesy probihaji sogbn¢ a s fiznou intenzitou. Ribéh postmortalnich procéy mase je
ovliviiovan ¢etnymi faktory a je tedy velmitenorody z hlediska rychlosti, intenzity a
projevu (SIMEK, 2003).

5.3.1 Autolyza masa

Autolyza masa fedstavuje rozsahly soubor enzymovych reakci, kpgedrenuji
svalové tk&n poraZzenych zvat v maso. Autolyza probiha veéeth fazich, které v sebe

plynule gechazi:

Posmrtné ztuhnuti (rigor mortis)

Tato faze z&ina geruSenim krevniho @bu a tim zastaveniisunu kysliku do tkani,
aerobni procesy seami na anaerobni. V débmezi smrti a dosaZeni rigoru mortis probiha
odbouravani hlavnich energetickych sloZek svalielza postupného okyseleni
a zneny v konformaci bilkovin. Fazi Ize rozlit na tzv. pre-rigor (faze teplého masa)

a obdobi dosazeni a trvani ztuhnuti masa.

Vyznamnou energetickou slozkou svalu je glykogeren Tje g anaerobni
glykogenolyze oderpavan afenenovan na kyselinu mééou, ktera se hromadi
ve svalové tkani a Ziobuje jeji okyseleni. Po #grpani glykogenu se dosahne
maximalniho mozného okyseleni masa. Dosazena B8ejhibdnota pH se nazyva
ultimativni (pH).

Ztuhnuti svaloviny ve fazi rigoru motris je igobeno zrnami stavu hlavnich
svalovych bilkovin, aktinu a myosinu. Tyto 2ny ovliviiuje pitomnost ATP.
Adonosintrifosfat ATP je vyznamna energeticka skoskalu, ktera udrzuje aktin a myosin
v disociovaném stavu a zabtge vzniku aktomyosinu. Koncentrace ATP se driicténa
své pivodni arovni je&t dw¢ hodiny post mortem a je jednou ¥din dobré vaznosti tzv.

teplého masa. ATP je rozkladahaspbenim enzymu ATPasy na adenosindifosfat (ADP)
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a organicky fosfat a je uvbvana energie. Regenerace ATP probiha formou fgdafmr
ADP. Pro tuto regeneraci je vyuzivan kreatinfogfaP). Po vyerpani kreatinfosfatu se
ADP rozkladd na AMP (adenosinmonofosfat) a ten emqei enzymu AMPdeaminazy
ireverzibilnt méni na inosinmonofosfat (IMP). Po odbourani vesSker&ilP dojde
k uvolréni iontt C&* ze sarkoplazmatického retikula do prostoru mydfitim ke vzniku
aktomyosinu. Svalovina se zpeye, ztraci svoji pitaznost a stava se tuhou (SIMEK,
2003).

Nastup rigoru mortis je govan rychlosti spoeby ATP ve svalovié a rychlosti
poklesu pH. Snizené pH jegiginou Spatné vaznosti masa. To jaigpbeno fiblizenim
hodnot pH k izoelektrickému bodu bilkovitimZ dojde k picnému piblizeni filament
k sok a zmenSeni prostoru pro imobilizaci vody. Hodnptd masa je vyznamnym
kritériem pro hodnoceni fbé¢hu postmortalnich zém. Maso vtéto fazi ma velmi

nevyhodné senzorické, technologické a kulinarrétuiasti.

Zrani masa

V této fazi se v mase dosahuje pozadovanych uZitmastnosti. V pibéhu zrani
dochazi ke zrnam bilkovin vlivem nativnich proteolytickych enz§mJvoliovani rigoru
mortis je provazeno postupnou degradaci kyseling¢mél a postupnym zvySovanim pH
masa. Dochézi k postupné disociaci aktinomyosinovébmplexu na aktin a myosin.
Maso se stavaikhtim, zvySuje se jeho vaznost a vyraze zlepSuji jeho senzorické
vlastnosti. Dochazi rowz ke Sépeni kolagenu. ZvySuje se rozpustnost bilkovinjistar
koncentrace degradlaich produki bilkovin- peptidi a aminokyselin. Vytvia se typicka
chutnost a aroma zralého masa, t&anz se podileji i@vaz degradani produkty
nukleotidi a bilkovin (INGR, 1996, 2003).

Kvalita masa je vyraznzavisla na dobzrani, teplat, pii které zrani probiha
a druhu masa. Teplota skladovani svaloviny po peréda podstatny vliv najgsch zrani
masa a ovlituje jeho kvalitu.Cim vy3si je teplota ve svalech, tim rychleji prahih
biochemické procesy (SCHWAGELE, 1999).

Drabezi maso ziskava optimalni stipaalosti jiz po 36 hodinach. VEgvé maso je
tieba skladovat miniman3-4 dny a hotzi maso dokonce 2-3 tydny. Enzymatické reakce
v mase probihaji ip vysSich teplotach rychleji. Z hlediska hygienibkéa souasre
z hlediska pib¢hu zrani je optimalni teplota pro zrani masa +3+82°C (HONIKEL,
JOSEPH, 2002).
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Hluboké autolyza

Zrani masa iechazi plynule do stadia hluboké autolyzy. Totalisté& je u masa
Z jat&nych zvfat nezadouci. Dochazi kegeni peptid na oligopeptidy

a aminokyseliny, rozkladaji se tuky, je mozné i mikalni napadeni. Cliui
konzistence masa sefi phluboké autolyze stavaji néjatelnymi. Krone ojedirglych
piipadi, jako je kulindiské zpracovani 2viny (PIPEK, 1995).

Hlubokou autolyzu provazi mikrobialni proteolyzaaso se kazi a je jako potravina
nepoZivatelné. Tuto fazi nelze u masa zgafeh zviat pripustit, mize byt gijatelna

pouze u tkterych druli zvéiiny, pokud byla po uloveni spraonsetena.

5.3.2 Proteolyza masa

Proteolyza probih& sice s@sré s autolyzou, ma vSak ofgou dynamiku. Zatimco
se autolyza s ubyvajici aktivitou nativnich enadynpomaluje, proteolyza postupnabyva
na intenzi¢. Proteolyzu zfisobuji mikroorganismy a jimi produkované mikrobialn
enzymy. Svalovina pr&vporaZzenych zvat je prakticky sterilni, kyselost mas&hlem
rigoru mortis a na p@tku zrani inhibuje itomnou mikrofloru. P&ateni stadium
proteolyzy se projevuje skiyta pa@et mikroorganism na mase se zvysuje jen nepatrn
Patateini patet mikrohi na mase zavisi na hygienické Urovni porazeni erjéto
zpracovani zvat a dale na uUrovni chlazeni a naigpbu bourani masa (INGR, 1996,
2003).

Béhem autolyzy se odbourava kyselina én& a hodnoty pH se posouvaji k neutralni
hranici. To znamenatfznivé podminky pro rozvoj mikroorganisinjejichz pa@et roste

exponenciala.

5.3.3 Abnormalni pribéh postmortalnich zmén veprového masa

Nespravny pibéh postmortalnich z&m v mase vede ke vzniku jakostnich odchylek.
Pricin vzniku vad masa jec¢Rolik. Mezi nejvyznamgjSi pati faktory genetické, vliv
Slech&ni hospod#skych zvfat a gedporazkové manipulace. Vysledkem abnormalniho

pribéhu postmortalnich zém je vznik PSE nebo DFD masa.

PSE vepového masa

Mriviw s
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k roz8iovani PSE vefového masa. Systéemkidéni vegového masa motivuji producenty
k chovu prasat, kterd nesou gen stresu. Tatatavinaji maximum libového masa
a vahovych grastka (AALHUS et al., 1991).

Tyto biologické zndny vedou ke zvySené citlivosti vysoce zmasilyctsptke stresu,
coz je hlavni ficinou vzniku PSE masa. Pro PSE maso je charaktdystychly pfibéh
glykolyzy. Ve svalovii je vysoka koncentrace €akterd zgpsobuje zvySenou aktivitu
ATPasy. Vlivem nadbytku ADP a anorganického fosfdachazi k rychlejSimu pbehu
glykogenolyzy. V dsledku rychlého 8peni glykogenu a ATP se uvole zn&neé
mnoZstvi tepla. Teplota svaloviny se proto zvy3aje na 43 °C. Rychlym nastupem
glykogenolyzy roviz dochazi k prudkému okyseleni svaloviny vlivemikajici kyseliny
mléné. Kombinace zvySené teploty a nizkého pH se yirojdst€nou denaturaci
svalovych bilkovin (LAWRIE, 1998). Vlivem denatueasvalovych bilkovin je omezena
schopnost PSE masa vazat vlastni vodu, struktaas¥ tkdg se otevira a z masa odtéka
znané mnozstvi masovédvy (SIMEK, 2001).

K nadneérné ztra¢ dochazi jiz pi chlazeni vefovych pilek. NeZzadouci bleda barva
masa je dana nizkym obsahem hemoglobinu nasledk&8ihe zastoupeni bilych
svalovych vldken a zéménou hydrataci svalovych vlaken.

PSE maso ma zvySenou elektrickou vodivost, rycBkejprosoluje, ale je nachyjgi
k rychlejsi oxidaci svalovych lipid Udrznost PSE masa je diky prudkému poklesu pH
srovnatelna s udrznosti masa normalni jakosti.oBjektivni dikaz jakostni odchylky PSE
veového masa se pouziva &ageji mereni pH (tj. v ¢ase jedné hodiny po porazce),
meieni s¥tlosti barvy masa pomoci remise a éigani ztraty masn&’dvy odkapanim.

Projev gedporazkového stresu a vyskyt PSE je owivriechnologii pepravy,
piedporazkové manipulace seiaty i vlastni porazkou. Prevence vyskytu PSEee@ho
masa je proto vedena jednak genetickymi a Sletdkibmi opatenimi, jednak
zmimovanim w@inku az eliminace stresbpasobicich na jatea prasata vipdporazkovém
obdobi az do okamzZiku porazeni (INGR, 2003).

DFD vep‘ového masa

DFD vepgové maso se vyskytuje vrozsahu do 10 %. DFDiox maso ma
vyraznouc¢ervenou barvu a zvySenou vaznost, ale na druhééstnd snizenou udrznost,

coz se projevuje jeho rychlejSim kazenim.
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Bezprostedni fFicinou vzniku DFD vepového masa je nadima fyzicka namaha
prasat ped jejich porazenim. Fyzickou #at se vyerpava svalovy glykogen a vznikla
kyselina mlén& je je&t pred usmrcenim zigéte odvedena ze svaloviny krvi. Je-li v této
situaci vyerpané zue porazeno, neiiie se svalovina obvyklym #pobem okyselit,
porgvadz glykogen jako zdroj pro tvorbu kyseliny chyiNeokyselena svalovina je
vhodnym prosedim pro rozvoj mikroorganisina pro misobeni jejich proteolytickych

enzymi a tedy pro rychlé kazeni masa (INGR, 1996, 2003).

V poslednich letech se v zahramii literatde stale¢asgji poukazuje na vady masa,
které neodpovidaji “klasickym” odchylkam typu PSIBBED. Vyskytuji se formy, u nichz
se kombinuje fjatelna barva masa se zvySenou vodnatosti (“RSHEeddish, soft,
exudative) nebo bled4d barva s dobrou schopnosta mazat vodu (“PFN” — pale, firm,

non-exudative).

Mezi netypickymi vadami vapvého masa je vyznamna zejména varianta RSE,
neba na zaklad vysSich ztrat masovétdvy zpisobuje hospodaké Skody. K tomu
pristupuje skuténost, Ze tuto odchylku Ize objektinzachytit teprve az v pozdni
postmortalni dofy a to pouze pouzitim zdlouhavych metod jako j@eami ztraty vody

odkapanim.

V protikladu k PSE je v s@asnosti jen malo znamo o fyziologickych podminkéach,
které vedou k vadRSE. Na z&klatlnekterych analyz byla vyslovena dotmka, Ze tato
vada pedstavuje mirgjSi formu PSE. V roce 1997 se zjistila také u odiekhyRSE typicka
denaturace myofibrilarnich a sarkoplazmatickychkdyiin (jak je znamo u PSE), tyto
zmeény nebyly ale tak vyrazné, aby se pouze na jejaklazt nechala vysstlit zhorSena

schopnost vazat vodu.

Jako pechodnou formu k PSE Ize interpretovat také odeahiAkN. U této vady bylo
dokonce zjid&tno nizsi pH (kolem 5,8) neZ u RSE, ale ve srovnani k normalnimasu jen
nepatri zvysena ztrata odkapanim (3,8 % oproti 3,0 %).yWREN nemaji Zzadny velky
hospodésky vyznam a ve velké i@ se daji poznatipmeieni hodnot phlpri selekci PSE

masa. Fi¢iny této odchylky jsou doposud neznamé (FISCHER120
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5.3.4 Jakost vepového masa
Senzorické hodnoceni vépvého masa

Senzorickou (smyslovou, organoleptickou) jakost anaspotebitel vnima
prostednictvim smyslovych orgéna pedstavuje pro & nejvyznamgjsi jakostni
charakteristiku.

Spotebitel si vS§ima celkového vzhledu, do kteréheazaje barvu masaistotu,
apravu masa, tukové kryti, mramorovani (prorostinasa tukem), podil vazivovych tkani
(8lach, chrupavek) a vzjemny p&msvalové, tukové a kostni tk&n

Chutnost masa se hodnoti az po tepelné épRvhodnoceni chutnosti se posuzuji
texturni vlastnosti, mezi které patkiehkost, mikkost, tuhost, tvrdost, jemna (hrubd)
vlaknitost a Savnatost. Hlavnimi znaky jsou cha ving, kterd se hodnoti jako typicka,
vyrazna az bezvyrazna, prazdna nebo také jakoink&yxizi, fijemnéa az odporna.

Dulezity pro chdl a kehkost masa je tuk intramuskularni, zejména jeteygelularni
podil, ktery je rozloZzen mezi svalovymi vidkny varfe Zilek a tvdi tzv. mramorovani
masa. Maso, které ma vyvinuté mramorovani fadé zemi vice cefno neZz maso zcela
libové (STEINHAUSER a kol., 2000).

Zjisrovani nutricni hodnoty vepového masa

Nutri¢ni (vyzZivova) hodnota masa je souhrnem obsahu Enargivin v mase a miry
jejich vyuzitelnosti lidskym organismem. Vychazdlyez chemického sloZeni masa
a z vyuzitelnosti jednotlivych slozek.

Mezi vyznamné ukazatele nutmi hodnoty pat:

Obsah metabolizovatelné energigMJ/kg) lze zjistit vypdtem ze stanovenych
zakladnich slozek masaiigemz 1 g bilkovin = 17 kJ, 1 g lipid= 38 kJ a 1 g glykogenu =
18 kJ.

Obsah bilkovin (g/kg) se zjisti stanovenim veSkerého dusiku vemésap.
Kjeldahlovou metodou) a vynasobenim vysledku fakio6,25.

Obsah €istych svalovych bilkovin(g/kg) se zjisti z rozdilu mezi obsahem celkovych
bilkovin a obsahem pojivovych bilkovin. Obsah pojyych bilkovin se n¥i tak, Ze se
zjisti obsah hydroxyprolinu v hydrolyzatu bilkowarvysledek se vynasobi faktorem 8.

V zahranéi se obsaldistych svalovych bilkovin vyjadje hodnotou BEFFE.
Nutri éni kvalita bilkovin se zji¥uje biologickym testem na krysach (biologicka

hodnoty bilkovin; NPU- Net Protein Utilization, lizgiaceci vyuziti ¢istych bilkovin)
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a stanovenim chemického skére CS, coz je gdimitujici aminokyseliny (té, které je
vzhledem Kk jeji pdeb: nejmér) ve zkouseném vzorku k téZze aminokysehlrefererni
bilkoviné.

Obsah ¢istych bilkovin (NP- Net Protein) se zjisti vynasobenim obsahkolih
chemickym skore.

Stravitelnost ¢istych bilkovin se zjisti hydrolyzou testované bilkoviny &nctyt
proteolytickych enzyrin pii pH 8 za konstantnich podminek.

Dale se stanovuje obsah kyseliny linolové nebo@&akrich mastnych kyselin, obsah
Fe, P, Ca, Mg a Zn a také obsah vitaimzejména B komplexu a vitaniirA a E (INGR,
1996, 2003).

Hodnoceni fyzikalnich vlastnosti vépvého masa

Pati mezi r¢ jakostni znaky masa, kter&iime a hodnotime fyzikalnimi metodami.

Texturni vlastnosti maji vyznam hlavé pro senzorické hodnoceni
a pro technologické zpracovani masa (tvrdogkkmst, tuhost, ¥ehkost aj.). N&jastji se
hodnoti odporéi pevnost masa ve iftu Warner- Bratzlerovym ifstrojem (tzv. W-B
nazkami) nebo v tlaku (pomoci penetrometru). Existpfistroje napodobujici kouséni
a zvykani masa v Ustni dutitlovéka. Texturni vlastnosti maji vyznam i pro vlastmost
reologické, které se uplaiji v jednotlivych fazich zpracovani masaé{ngni, michani,
plnéni).

Mérn& hmotnost je nefiimo Uneérné obsahu tuku v mase a toho se vyuzivéizeni
procesu michani dila a dosazeni optimalniho zaktadsiozeni.

Energeticky obsah je dilezity z vyZzivového hlediska a k d&feni Ize pouzit
kalorimetr.Casgji se vypaitava z vysledk stanoveni vody, tuku a bilkovin.

Vaznosti masase rozumi schopnost masa udrzet svoji vlastipadreé i pridanou
vodu i pusobeni sily nebo jiného fyzikalniho namahani {ealapod.).

K méieni vaznosti se pouZzivaji metody bez pouziti gy ztraty odkapanim, kdy se
Zjistuje mnozstvi Savy samovold uvolréné za podminek skladovani nebo tzv. ztraty
vyparem (mnozstvi vody odfené za danych podminek), ojetlan se pouzivaji metody
s pisobenim tepla tzv. ztraty vyvarem. BEgeji se pouziva metoda za pouzitjake sily
a to gredevsim lisovaci Grauova- Hammova metoda.

Moderni a rychly zfisob stanoveni vaznosti je kapilarni volumetrie r&teengii

plochy vylisované volné vody jako u lisovaci metpdybrZz objem vzduchu, ktery
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vytlacuje uvolréna voda z pdr sadrové destky. Volumetricka metoda je vhodna jen pro
libové maso. Pro hodnoceni digamasovych sisi s vySSim podilem tuku je nutno vyuzit
lisovaci metodu (PIPEK, 1997 a PIPEK et al., 1999).

Remise masavyjadiuje podil odrazeného &la dopadajiciho na povrch vzorku
maso tmavsi. K hodnoceni slouzi fotometr Spek@nsisnim nastavcem (INGR, 1996,
2003).

Elektrické vlastnosti masa, zejména éreni jeho vodivosti nebo odporu. Maji vztah
k neporuSenosti nebo feiporusenosti struktury svaloviny a k jakostnimhytkam masa.
K méfeni se pouzivajiatzné konduktometry.

Hodnota pH masa je fyzikal& chemickou veliinou vyjadujici koncentraci
vodikovych iontt nebo miru kyselostéi zasaditosti progedi. Je jednim z objektivnich
métitek pro stanoveni jakostnich odchylek masa. WENBIAWICZ (1996) uvadi, Ze
hodnota pH znmé ovliviiuje rekteré kvalitativni ukazatele masa, jako barvighkost,
chw, vaznost vody, Gdrznost atd. Z vyslédkkteré zjisti HRUDNIK (2002) Ize
piedpokladat, Ze pH je ovli¥no predevSim zmasilosti jateych zviat.

Pro identifikaci PSE masa je rozhodujici hodnota. @& maso optimalni jakosti je
povazovano takové ué¢hoz je hodnota pH5,8 a vyssi, pHvrozmezi 5,61-5,80 je
inklinujici k PSE a pHIniZsi nez 5,6 je povazovano za PSE. Pro identifikékD masa je
ozn&ovana jako ultimativni (pkt). Hodnota pki: byva v rozmezi 5,3-5,7 a je ji dosazeno
u veffového masa za 24 hodin po porazeni (HEDRICK atl8b4).

Hodnoceni technologickych vlastnosti vewého masa

Pro dosazeni ekonomickycheppoklad masnych vyrobk (vytéZnost, sortiment,
rentabilita, zisk) a dosazeni jakostnich vynbbkteré jsou konkurenceschopné adisg
na trhu maji v technologii nejtdi vyznam tyto vlastnosti masa:

Co nejvétsi podil svalové tkar- ktery zji¥ujeme jiz zmignymi invaznimi
a neinvaznimi metodami.

Co nejvétsi podil celkovych a plazmatickych bilkovin.

Normalni pruabéh postmortalnich zmgn- zjistuje se senzoricky (\né ¢i pach,

barva, osliznuti aj.) a mikrobiologickym vyenim nebo chemickym stanovenim produkt
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proteolyzy masa (amoniak, aminy, oxid @hif, sirovodik, porfyriny), pipadré mérenim
vaznosti a pH masa.

Barva typicka pro dany druh masa a jeho anatomickoué¢ast barvu masa je
mozné hodnotit vizuath nebo pomoci ¢kterych gFistroja. Fri vizualnim hodnoceni se
porovnava barva masa s barevnou stupnicttiaser shoda sskterym dilem této stupnice.
DalSi moznosti je stanoveni obsahu barviv v masedhot absorbance Ize vyt
i obsah myoglobinu (SIMEK a STEINHAUSER, 2001).

Co nejvétSi stabilita tukového podilu masa wu¢i oxidaci- stanovujeme pomoci
Schaalova testu. Stabilitou rozumime dobu, po jejiuplynuti dochézi k rychlé oxidaci
tuku, skladovanéhotpzvysené teplat za podminek metody. #ich oxidace se sleduje
gravimetricky nebo stanovenim perokiddNGR et al., 1993).

Typicka viiné a chu® masa bez nepijemnych a cizich pachuti a pach

Co nejvétSi vaznost masa za optimalnich podminek e 100 g bilkovin masa
poutat 700 az 800 g vody. Vaznost setzji§ metodami o kterych bylo jiZ pojednano.
V souwiasnosti je vaznost nejvyznadgim technologickym poZadavkem a maji gawviiv
zejmeéna tyto faktory (INGR, 1996):

» podil svaloveé tkana podil plazmatickych bilkovin (poziti¢gha podil kolagennich
bilkovin (negativi),

e studium postmortalnich prodes mase, po¥vadz nejlepSi vaznost ma maso teplé
(do dvou hodin po porazce, teplota masa 27 °C aiygSmaso optiméaénvyzralé.
NejhorSi vaznost je v situacich, kdy se pH masdi tkiizoelektrickému bodu
bilkovin (kolem pH 5,2), tedy ve stadiu postmorthtmztuhnuti,

e stupa rozmelnéni masa (vySSi desintegrace tkamvySi vaznost nasledkem
dokonalejSiho uvokni plazmatickych bilkovin),

» teplota masa- rostouci teplota zhorSuje vaznosanibs je teba respektovatip
mélnéni masa, kdy sadnim zvySuje teplota masa a tintize zgisobit ¢ast€nou
denaturaci masnych bilkovin. Proto je nutnélnit maso vychlazené a udrzovat
nizkou teplotu fi michani nap pridavkem vody ve forghSupinkoveho ledu a mit
ostré slozenfezaek,

e pridavkem cizich bilkovin (mi#ée, vaj€éné, pSeniné, sojové aj.) se zvySuje

vaznost masa,
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» obsah soli a polyfosfatzvySuje vaznost masa na zaklarvySeni rozpustnosti
myofibrilarnich bilkovin.
Technologické pozadavky na jakost masa se neusydigeji a je edpoklad, Ze
jejich vyznam v budoucnu se bude neustale zvySovat.
Na jakost masa jsou kramechnologickych kladeny i kulinarni poZzadavky. Maai
hospody® poZzaduje maso co nejlépe upravenéiigravené pro bezprasdni tepelné

opracovani.
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6 CIiLPRACE

Cilem diplomové prace s nazvem Hodnoceni jakosttnsich prasat a vépvého
masa bylo:

1. Zhodnotit kvalitu prasat nakupovanych v podn&einhauser TiSnov s.r.o. v letech
2004, 2005, tedy posoudit JUT prasat podle systéaitlJROP a nasledné
zperézovani.

2. Jakost vefového masa byla hodnocena na zaklaaherenych hodnot pid pHz4
a dale z obsdhvody, tuku, myoglobinu, amoniaku a ztrat odkapem.

Konkrétre fesit nasledujici dif cile:
o Vyhodnotit jakostni klasifikace a zp&reni JUT prasat,
o Provést chemickou analyzu vzérinasa,

0 Zhodnotit jakost vefoveho masa na zakladnalyz.
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7 MATERIAL AMETODY

Jakostni klasifikace (hodnoceni jakosti ¢ake upravenéhoéta) a odidr vzorka se
uskutenily ve firmé Steinhauser TiSnov s.r.0. Experimentélast tedy, hodnoceni kvality
masa a chemické analyzy byly provad v bieznu 2006 na Ustavu potraviského

inZenyrstvi a chemie FT UTB ve Zén

7.1 Popis experimentalniho materialu (jaténa prasata a veové maso)

Pro sledovani jakostnich znakeprového masa bylo vybrano celkem 200 ¢ateh
prasat, pt skupin po 40 kusech, od né&gich dodavatél podniku, mezi které pat
Obchodni druzstvo dar (farma Vidé a Slavkovice), MIKROPCebin a.s. (farma
Slepotice), ZEAS Lysice a.s. (farma Lomnice) a ZPErdubice a.s. (farma Kasalice).
Obchodni druzstvo Jar je nej¢tsim dodavatelem a proto byly hodnoceny dkupiny
prasat.

Testovana prasata bylded porazenim cca 12 hodin ustajena, nasleanr&ena
elektrickym proudem za pouziti ondmvacich kleSti v omtmvaci pasti. Vykrveni se
uskuténilo v leZze na pasovém dopravniku. Dale doSléZnBmu jaténému opracovani

a veterinarni prohlidce.

Vzorky svaloviny byly odebrany z kyty prasat a zjoneany v laboratio.

7.2 Pouzité metody

7.2.1 Jakostni klasifikace porazenych prasat

Po veterinarni prohlidce a kame Upra¥ JUT nasledovalo vazeni a hodnoceni
zmasilosti za pomoci ffstroje FOM (SFK). Zmasilost byla hodnocena na Igite.
Vpichova sonda byla zavedena v arovni mezi 2. giBdposlednim Zebrem, 70 mm
lateralré od linie piliciho fezu. Z kazdého #ieni byly ziskany Udaje o zmasilosti (%),
vySka svalu a vyska tuku (mm). Na zakiadnasilosti a hmotnosti byla JUTiaaena do
jakostnichitid (SEUROP).

7.2.2 Jakostni znaky vepového masa

Hodnota pH; byla métena 45 minut po porazcégmosnym pH-metrem GRYF 208 L
se sklesnou elektrodou v k¢t na levé filce. Po kazdém #iieni byla elektroda omyvana

destilovanou vodou.
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Za 24 hodin po porazce bylagtenahodnota pH,4 stejnym zfisobem jako hodnoty
pH.

Obsah myoglobinu charakterizuje barvu, ve svalové tkartegstavuje asi 90 %
barevnych pigmeiit Vzorek masa se nechal vyluhovat v extrdksntsi (aceton, voda
a kyselina chlorovodikovd) za &gdsného praepani a po 60 minutach se Zfiltroval. Filtrat
se nasledhivyhodnotil na Spekolui{p640 nm (DAVIDEK, 1977).

Ztrata masné #avy odkapanim se zji§ovala tak, Ze se vzorek o hmotnosti
minimalne 150 g po pesném zvazeni vlozil do PEc¢ka a byl uchovan 24 hodin
v chladnéce. Po této dabse vzorek vyjmul, osusil filtkaim papirem a znovuresré
zvazil. Zjis€ny ubytek vyjadeny v procentech je pak ztratou mastévg odkapem.

Obsah vody se stanovoval tak, Ze se navazka homogenizovanébiku suSila
s mdskym piskem p teplo& 106 °C do konstantniho ubytku hmotnosti. Obsalyvod
ve vzorku se vyjéiil v hmotnostnich %.

Vypacet:

Obsah vody ve vzorku se vyfie podle vztahu:

kde: Xw ..... obsah vody ve vzorku [%]
m ..... hmotnost misky s piskem, vzorkem &rtigou p'ed vysusSeni [g]
nm..... hmotnost misky s piskem, vzorkem @rtou po vysuseni [g]
ng ..... hmotnost misky s piskem &itykou prazdné [g] (SEVEROVA, 1998).

VysuSeny obsah misky byl pouzit ktanoveni obsahu tukuextrakci v Soxhletay
extraktoru .
Vypacet:

Obsah tuku v fvodnim vzorku se vypite ze vztahu
x=2100
n

kde: X ..... obsah tuku viigodnim vzorku [%]

a... hmotnost vyextrahovaného tuku [g]
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n.. mvodni navazka (na stanoveni obsahu vody) [g] (SEOER, 1998).

Stanoveni amoniaku (dle Conwaye)e metoda na zji8hi ¢erstvosti a péateniho
kaZzeni masa. Podstata &pp@ v tom, Ze amoniak se z extraktu mas&snjitv Conwayo¥
nadobce a absorbuje se do ¥mitho prostoru nadobky s kyselinou boritodeiase ztitruje
kyselinou sirovou za pouziti indikatoru.

170(s[ f
025

amoniak=

kde: s ..... spdeba roztoku SO, o koncentraci 0,005 mot:[ml]

f.... faktor roztoku HSOy

Odbér stéria pro mikrobiologické hodnoceni,fedéni a stanoveni celkového pitu

mikroorganismiu

Stry ze vzorki masa byly odebrany sterilnimi tampony z plochyct® ohranéené
sterilni Sablonou. Nasledrbyly tampony viozeny do zkumavky s 1 ml fyzioldgitho
roztoku. Po nd@éepani vzorku nai¢pace bylo gidano dalSich 9 ml fyziologického roztoku
a vzorek seizdil na potebnou koncentraci.

Do Petriho misky s kultivai pidou MPA byl pipetou fenesen 1 ml p&tbného
fedni vzorku. Vzorek byl rozéen Kklickou a plotny byly obraceny dnem vizh
a inkubovany v termostaturipeplo 30 °C po dobu 48 hodin. Pocené dob inkubace
byly spaitany kolonie v kazdé misce.

Statistické hodnoceni

Udaje byly zpracovany statistickym softwarem STATYYerze 2.0 beta. Byly
vypocitany pamérné hodnoty, rozptyly, sénodatné odchylky a vartai koeficienty.

A néasledg bylo provedeno srovnanitetinich hodnot s konstantou, srovnani roZptyl

a srovnani gednich hodnot soubior
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

8.1  Organizace a provadni nakupu jateénych prasat v podniku

Nakup jaténych prasat se v podniku provadi na z&klaohluv o dodavce a také je
ovlivnén spotebou masa na vyrobu masnych vyrblak odkupem JUT prasatkterymi
malymi prodejci, kt& si vlastni bourdni provadi sami. Tyto aspektyhomuji o tom kolik
se denn porazi zviflat. Pro pehlednost se nakup zaznamenava do planovacihougldualié
je uvedeno kolik zvat ktery den bude dovezeno a porazeno.

Prodavajicimu (chovateli) je uma#ro se ztastnit klasifikace JUT prasat, které
prodava. Ossdceni o zpgisobilosti k provadni klasifikace jaténé upravenychd jatecnych
prasat sondovymiifstroji a dvoubodovou metodou vilastni v podniku cearéstnanci,
ktefi jakostni klasifikaci provadi. Po samotné klasifik obdrzi prodavajici protokol o
klasifikaci JUT jaténych prasat podle kterého dostane zaplaceno. Riotmksahuje
osobnicislo klasifikatora, klasifikeni metodu, kéd chovatele, adresu jatek
a datum Klasifikace, dale fadovécislo, tidu jakosti, podil svaloviny (%), tlotku sadla
(mm), tlou¥ka svalu (mm), fejimaci hmotnost (kg) aigpatenou hmotnost (kg).
Prepaitenou porazkovou hmotnosti se rozumi hmotnostnatepravenychd v teplém
stavu nasobeno koeficientem 1,23. Na konci protofmiest uvedena rekapitulace, kde je
uveden poet meieni, celkova hmotnostitly jakosti (S, E, U, R, O, P) a u kazdéh@qip
hmotnost a pimér svaloviny.

Zpergzovani probiha na zakladenové masky (viz. str. 53,54). Ta byla v roce200
nastavena tak, Zze se zakladni cena odvijela odupsdiloviny 53-54,9 % iip piejimaci
hmotnosti 82-99,9 kg. V roce 2005 se zakladni aghdjela od podilu svaloviny 56 %ip
piejimaci hmotnosti 100 kg. Cenova maska platna & 2895 se pouziva pro zggovani

i v roce 2006. B jinych parametrech jsou upiatvany srazky nebo naopakipatky.
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Tab. 1. Cenova maska uptatvana v podniku v roce 2004
Klasifika ¢ni zatFidéni SEUROP
Trida| Zmasilost hmotnost JUT / cena v %
do 59,9| 60 - 81,9| 82-99,9| 100 - 109,9| 110-119,9 nad 120
S1 | 60 avice 97 108 103 100
E1 | 59-59,9 108
E2 | 58-58,9
E3 | 57-57.9 99 106 102 98
E4 | 56 -56,9
E5 | 55-55,9 103
Ul | 54 - 54,9 100
U2 | 53 -53,9
U3 | 52-52,9 90 93 &8
U4 | 51-51,9 97
Uus | 50-50,9
R1 | 49-49,9 94
R2 | 48-48,9
R3 | 47-47,9 85 85 83
R4 | 46-46,9 89
R5 | 45-459
O1 | 44-44,9 36
02 | 43-43,9
03 | 42-42,9 76 8 76
04 | 41-41,9 82
O5 | 40-40,9
P1 0-39,9 74 80 76 74
N 60
T 70
Z dohodou
H dohodou
K
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Tab. 2. Cenova maska uptaivana v podniku v roce 2005

Trida Zmasilost % Cene
S 60,0 a vic 103,(
E 59,0- 59,¢ 104,
E 58,0- 58,¢ 103,(
E 57,0- 57,¢ 103,(
E 56,1- 56,¢ 101,
E 56.C 100.C
E 55,0- 55,¢ 98,t
U 54,0- 54 ¢ 97,C
U 53,0- 53¢ 95,F
U 52,0-52¢ 94,C
U 51,0- 51¢ 92t
U 50,0- 50,¢ 91,(C
R 49,0-49¢ 89,F
R 48,0- 48,¢ 88,(
R 47,0-47 ¢ 86,
R 46,0- 46,¢ 85,(
R 45,0-45¢ 83t
@) 44.0- 44.¢ 81,C
@) 43,0- 43,¢€ 78,C
@) 41,0- 42,¢ 75,C
@) 40,0- 40,¢ 50,(C
P 00,0- 39,¢ 50,(C
N vSechn 50,C
T vSechn 70,(C
Z dohode
H dohode

hmotnost v JUT za studen % srazky z
73,k 80, -2,E
68,¢ 73,4 -5,C
58,¢ 68,5 -11,C
0,C 0,C
98,( 102,¢ -2,E

102,¢ 107,7 -5,C

107,¢ 117.F -15,C




UTB ve Zling, Fakulta technologick& 55

8.2  Hodnoceni jaténych prasat nakupovanych v letech 2004, 2005

Tab. 3. Paty (ks) a zastoupeni (%) porazenych prasat v padwijednotlivych @sicich
let 2004, 2005

2004 200t 2004 200t
Mesic Pocet kus Pocet kus % %
Leder 6201 661¢ 7,22 10,0¢
Unor 6171 643- 7,1¢€ 9,7¢
Brezetl 642¢ 580( 7,4¢€ 8,87
Duber 821¢ 551( 9,5¢€ 8,37
Kvéter 835( 6497 9,72 9,87
Cerver 834¢ 512¢ 9,72 7,7¢€
Cervene 734¢ 4362 8,5t 6,6%
Srpet 797¢ 5807 9,2¢ 8,8¢
Zari 816¢ 490< 9,51 7,45
Rijen 5947 471¢ 6,97 7,17
Listopac 663° 5197 7,72 7,8¢
Prosine 6121 482¢ 7,15 7,34
Celkem 8590( 6579

Tab. 4. Zaazeni JUT prasat (ks) do obchodnigiutv jednotlivych @sicich v roce 2004

Mésic S E U R @) P
Leder 251 200¢ 306( 78< 46 16
Unot 35: 240¢ 2762 582 34 10
Brezer 05¢ 282¢ 227¢ 334 13 1
Duber 1724 388¢ 230¢ 25€ 7 1
Kvéter 150z 3837 259¢ 352 11 0
Cerver 1477 410¢ 2412 294 11 1
Cervene 1101 466¢ 135¢ 15€ 12 1
Srpet 133¢ 505¢ 1407 12F 9 1
Z&i 156¢F 528( 1147 10¢ 8 1
Riien 641 355¢ 1547 15C 10 1
Listopac 63t 403¢ 169( 21¢€ 20 1
Prosine 452 382( 158( 18€ 23 1

Celkem 1199¢ 4551° 24137 354t 204 35
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Tab. 5. Zastoupeni obchodniefdt(%) v jednotlivych @sicich v roce 2004

Mesic S E U R @) P
Leder 4.0¢ 32.3¢ 49.3¢ 12.6¢ 0.7¢4 0.2¢
Unor 5.7z 38.9¢ 44.7¢ 9.4c 0.5t 0.1¢
Brezetr 14.9( 43.9¢ 35.3¢ 5.2(C 0.2C 0.0z
Duber 20.9¢ 47.3¢ 28.0} 3.12 0.0¢ 0.01
Kvéter 18.0¢ 45.9¢ 31.0¢ 4.2¢ 0.1¢ 0.0C
Cerver 17.6¢ 49.1¢4 28.8¢ 3.52 0.1c 0.01
Cervene 14.9¢ 63.5¢ 18.4¢ 2.1 0.1¢ 0.01
Srper 16.7¢ 63.3¢ 17.6¢ 1.57 0.11 0.01
Zati 19.1% 64.61 14.0¢ 1.32 0.1C 0.01
Riien 10.7¢ 59.8¢ 26.0¢ 2.5z 0.17 0.0z
Listopac 9.57 60.8¢ 25.4¢ 3.2¢ 0.3C 0.0z
Prosine 7.3¢ 62.9( 25.8] 3.04 0.3¢ 0.0z

Tab. 6. Primerné zastoupeni (%) obchodnicidtv roce 2004

S E U R @) P Ostatni

13.3¢ 52.7¢ 28.7¢ 4.3¢ 0.2¢ 0.0t 0.54

Tab. 7. Zaazeni JUT prasat (ks) do obchodni¢hltv jednotlivych rsicich v roce 2005

Mesic S E U R O P
Leder 53¢ 419¢ 166¢ 18¢ 16 1
Unor 48t 415¢ 158( 177 1C 5
Brezet 681 353- 1367 181 8 1
Duber 69¢€ 326¢ 1304 18¢ 18 2
Kvéter 102( 408¢ 127( 81 6 2
Cerver 63¢€ 316¢ 1197 81 8 0
Cervene 48¢ 275¢ 99¢€ 78 6 1
Srper 672 3542 1477 91 6 0
Zari 69:< 303C 1092 63 4 1
Riien 35€ 2557 1652 12C 7 3
Listopac 16C 291¢ 184¢ 227 14 0
Prosine 15€ 229: 2201 13¢€ 18 0

Celkem 657¢ 3949; 1765: 161« 121 16
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Tab. 8. Zastoupeni obchodniefdt(%) v jednotlivych @sicich v roce 2005

Mésic S E U R @) P
Leder 8.0t 63.3¢ 25.22 2.8€ 0.24 0.02
Unor 7.5¢ 64.5¢ 24 .5¢ 2.7¢ 0.1¢ 0.0¢
Brezel 11.7¢ 60.9( 23.51 3.12 0.14 0.02
Duber 12.6: 59.2i 23.67 3.41 0.3 0.04
Kvéter 15.7(C 62.8¢ 19.5¢ 1.2t 0.0¢ 0.0
Cerver 12.4¢ 61.8( 23.3¢ 1.5¢ 0.1¢ 0.0C
Cervene 11.2] 63.1< 22.8: 1.7¢ 0.14 0.02
Srpet 11.57 61.0( 25.4: 1.57 0.1C 0.0C
Zai 14.1: 61.7¢ 22.2i 1.2¢ 0.0¢ 0.02
Riien 7.5t 54,22 35.0¢ 2.5¢ 0.1t 0.0¢
Listopac 3.0¢ 56.2( 35.5¢ 4.37 0.27 0.0C
Prosine 3.22 47 .4¢ 45,5¢ 2.8€ 0.37 0.0C
Tab. 9. Primeérné zastoupeni (%) obchodnigidtv roce 2005
S E U R @) P ostatni
9.91 59.72 27.22 2.4% 0.1¢ 0.02 0.t

Tab. 10. Srovnani gmernych pejimacich hmotnosti (kg) aipnernych cen (I€) v letech

2004, 2005

2004 200t 200< 200t
Lo Primerna Primérna o s o e £

Trida Pramerna cena| Prumérna cena
hmotnost hmotnost

S 82,9¢ 81,5¢ 44 4Af 42,41
E 88,3/ 87,0¢ 44,17 42 ,4(
) 91,9¢ 91,5¢ 41,0¢ 39,7¢
R 95,2¢ 95,3¢ 37,62 35,7¢
O 98,2¢ 99,8¢ 32,7( 30,67
P 82,9¢ 73,41 26,8¢ 23,0(
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Graf 4. Pumerné ceny (K) za 1 kg JUT prasat v jednotlivych jakostnidlddch

V roce 2004 bylo celkem porazeno 85 900 ks prasdt,je o 23,4 % vic nez v roce
2005, kdy bylo celkem porazeno 65 794 ks prasajvidée prasat bylo vroce 2004
porazeno v k&tnu 8 350 ks (9,72 %), nejm&w tnoru 6 171 (7,18 %). V roce 2005 se
nejvice porazelo v lednu 6 619 ks (10,06 %), nefgnétervenci 4 362 ks (6,63 %). Podle
informaci MZe vCeské republice v roce 2005 doslo viivem fisrirsituace chovate!

k vyraznému poklesu stavprasat.Rada chovatél ukortila svou¢innost proto, Ze
jejich trzby neodpovidaly vynaloZzenym nakiatd Nasledkem toho je i pokles vyroby
masa, ktery byl vyrovnan zvySenym dovozemiegpho masa. Tento faktoriide byt
divodem k tomu, Ze se v roce 2005 v podniku poraniéoe prasat.

Ve sledovanych letech byla JUT prasatcasgji zarazovana dotid E ( 52,74
%;59,72 %) a U (28,75 %; 27,22 %). Zbyla poraZzenadat byla zéazena doitd jakosti

S (13,34 %:; 9,91 %), R (4,33 %,; 2,45 %), O (0,260%9 %) a P (0,05 %:; 0,02 %).
Pouze malé mnoZstvi z celkovéhaiuo( 0,54 %; 0,50 %) spadalo dddtA, Z, H nebo K.

Z uvedeného vyplyva, Ze reptji byla poraZzena prasata s 50-,60 % podilem” svialpv
a jen ojedigle kusy s menSim podilem svaloviny nez 45 %.

Primérné grejimaci hmotnost JUT prasatraaenych dottdy jakosti E byla 88,34 kg
v roce 2004 a 87,08 kg v roce 2005.rldly jakosti U byla 91,96 kg v roce 2004 a 91,59 kg
v roce 2005.

V roce 2003 byla @imérna nesiéni cena jaténych prasat 30,47 #kg. Urover cen
zentdélskych vyrobd v roce 2004 se podle MZe zvysSila na 4dk§ masa,
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u zd&azeni SEU, coZz odpovid4 37 — 38 Ka 1 kg Zivé hmotnosti jateych prasat.
V podniku vSak jaténa prasata zazena dortd SEU byla vykupovana za nizSi ceny a to
u tiidy S za 44,45 K u fidy E za 44,17 K a u tidy U za 41,08 K. V roce 2005
v podniku cena jateych prasat mighklesla v porovnani s rokem 2004. A to najidyt
Sna42,41 K u tidy E na 42,40 Ka u tidy U na 39,74 K.

8.3  Vysledky hodnoceni jakosti vefového masa

Jakost vefpvého masa z firmy Steinhauser TiSnov s.r.o. bygldnlbcena na zaklad
jakostnich znak predevSim phl pHs, obsah myoglobinu, ztrata odkapem, obsah
intramuskularniho tuku, obsah amoniaku, obsah \e{ko dophujici znak byl stanoven
CPM.

Na zaklad hodnoty pH a ztraty vody odkapem je mozn&adda maso do

jednotlivych jakostnich kategorii, které jsou uveéle tabulce 11.

Tab. 11. Kritéria pro hodnoceni odchylek zrani méSaEINHAUSER a kol., 1995)

Jakostni kritérium|  Normalni PSE DFD
pH, > 5,80 <5,80 -
PH24 <6,20 -- > 6,20
odkap [%] 1-5 >5 <1

Naméiené hodnoty piH a pHs se statistickymi znaky jsou uvedeny v nasledujicic
tabulkach.
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Tab. 12. Na¥ené hodnoty pHa pH4 u farmy Lomnice

Poradoveécislao pH ; PH 24
1 6,2t 5,4¢€
2 6,4 5,3¢
3 6,4 5,9t
4 6,44 5,5¢€
5 5,9t 571
6 6,27 5,8¢
7 6,4¢€ 6,01
8 6,3( 5,6%
9 5,8¢ 5,2t
1C 6,27 5,94
11 6,0¢€ 5,82
12 6,0¢ 5,9t
13 5,81 5,9¢
14 6,02 6,0z
15 5,9¢ 5,2¢
16 6,07 5,74
17 5,9¢ 5,24
18 6,55 5,92
19 5,94 5,4&
2C 6,0¢€ 6,12
21 6,4¢ 5,9:
22 5,97 5,21
23 6,4¢ 5,9t
24 6,5¢ 6,0C
25 5,84 5,2¢
26 6,4¢€ 6,0¢
27 6,2t 5,8t
28 6,4¢ 6,0
29 6,31 5,7¢
3C 6,35 5,6¢
31 6,4¢ 6,0t
32 6,02 5,9¢
33 6,25 5,9¢
34 6,6¢ 5,9¢
35 6,3( 5,9¢
36 6,65 5,8¢
37 6,2t 5,9t
38 6,4¢ 5,87
39 6,25 5,9¢
40 7,0C 6,01
X 6,27 5,7¢
S« 0,2¢ 0,27
Vy 4,2( 4,72

Vybér.rozptyl 0,07 0,0¢
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Tab. 13. Nam¥ené hodnoty pHa pH4 u farmy Slepotice

Poradoveécislao pH ; PH 24
1 6,1¢ 5,82
2 6,57 5,7¢
3 6,0¢€ 5,8¢
4 6,4¢ 5,7¢
5 6,4 5,9¢
6 5,81 5,7¢
7 6,41 5,82
8 6,15 5,8¢
9 6,35 5,81
1C 6,7( 5,7¢
11 6,5¢ 5,7¢
12 6,62 6,0¢
13 6,44 6,15
14 6,1¢F 5,81
15 6,4( 6,0<
1€ 6,27 5,9t
17 6,2t 5,87
18 6,27 5,9¢
18 6,5¢ 5,6¢
2C 6,25 5,7C
21 6,1¢ 5,84
22 6,35 5,9¢
23 6,74 6,1z
24 6,87 6,1t
25 6,3¢€ 5,9C
26 6,65 5,84
27 6,32 5,7¢
28 6,64 5,8¢
29 6,42 5,7¢
3C 6,6€ 5,9¢
31 6,7¢ 6,11
32 6,5¢ 6,0c
33 6,55 5,9¢
34 6,6¢ 5,9¢
35 6,3¢ 5,87
36 6,0¢ 5,8¢
37 6,1¢ 5,8¢
38 6,54 6,01
39 6,5(C 5,8¢
40 6,8( 6,0¢
X 6,44 5,91
Sk 0,2¢ 0,12
Vy 3,54 2,11

Vybér.rozptyl 0,0t 0,0z
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Tab. 14. Nam¥ené hodnoty pHa pH4 u farmy Vide

Poradoveécislao pH ; PH 24
1 6,82 5,9¢
2 6,52 5,8t
3 6,6€ 5,61
4 6,7¢ 5,9¢
5 6,72 6,0¢€
6 6,6¢€ 6,0t
7 6,8( 6,01
8 6,4( 5,7¢
9 6,8¢€ 5,9¢
1C 6,8¢ 6,0c
11 6,5¢ 5,9¢€
12 6,42 5,84
13 6,17 5,6C
14 6,94 6,0c
15 6,21 5,9t
16 6,55 5,9¢
17 6,9( 6,0t
18 6,3( 5,8
18 6,6( 5,8¢
2C 6,62 5,9¢
21 6,5k 5,7¢
22 6,62 5,8¢
23 6,4 5,8t
24 6,9( 5,65
25 6,62 5,97
26 6,7€ 5,87
27 6,17 5,7¢
28 6,22 5,74
29 6,84 6,01
3C 6,1¢€ 5,8F
31 6,27 5,71
32 6,7¢ 5,9¢
33 6,54 5,8¢
34 6,44 5,91
35 6,72 6,0F
36 6,52 5,94
37 6,1¢ 5,6¢€
38 6,52 5,8¢
39 6,74 5,92

40 6,57 5,82
X 6,5¢ 5,8¢
Sy 0,2t 0,1z
Vy 3,5¢ 2,14

Vybér.rozptyl 0,0t 0,0z
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Tab. 15. Nam¥ené hodnoty pHa pH4 u farmy Slavkovice

Poradoveécislao pH ; PH 24
1 6,62 5,4C
2 6,7¢ 5,5¢
3 6,7¢ 5,3¢
4 6,54 5,3C
5 6,6k 5,5¢
6 6,2¢€ 5,6¢€
7 6,51 5,3¢€
8 6,8t 5,62
9 6,3€ 5,81
1C 6,32 5,7F
11 6,7t 5,7¢
12 6,7¢ 5,94
13 6,57 5,8¢€
14 6,94 5,9C
15 6,6¢ 5,9C
1€ 6,72 5,82
17 6,94 5,6t
18 6,2% 5,7¢
18 6,64 5,9C
2C 6,72 5,81
21 6,52 5,94
22 6,4¢ 5,9¢
23 6,91 5,6t
24 6,3¢€ 5,61
25 6,5¢ 5,87
26 6,55 5,8¢
27 6,61 5,4¢
28 6,65 5,8¢
29 6,4¢ 5,41
3C 6,37 5,8¢
31 6,7¢ 6,01
32 6,52 5,7¢
33 6,51 5,7¢
34 6,8t 6,0z
35 6,5¢ 5,4t
36 6,7¢ 5,8¢
37 6,62 5,74
38 6,3€ 5,6¢
39 6,3€ 5,5¢€

40 6,3€ 5,3¢
X 6,6( 5,72
Sy 0,1¢ 0,2C
Vy 2,8t 3,54

Vybér.rozptyl 0,04 0,04
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Tab. 16. Nam¥ené hodnoty pHa pH4 u farmy Kasalice

Poradoveécislao pH ; PH 24
1 6,4¢ 5,47
2 6,2¢ 5,62
3 6,7¢ 5,9¢
4 6,74 5,62
5 6,94 5,91
6 6,3¢€ 5,62
7 6,2t 5,7¢
8 6,55 5,9¢
9 6,12 5,44
1C 6,4 587
11 6,4¢ 5,97
12 6,5¢ 5,87
13 6,3 5,9¢
14 6,4 5,8t
15 6,64 5,8¢
16 6,81 5,91
17 6,32 5,97
18 6,8¢€ 6,04
19 6,44 5,81
20 6,77 6,0z
21 6,52 5,9¢
22 6,4 5,82
23 6,3€ 5,74
24 6,6¢ 5,7¢
25 6,8¢ 5,4k
2€ 6,22 5,44
27 6,84 6,0z
28 6,6¢ 6,0(
29 6,25 5,8¢
3C 6,6( 5,94
31 6,84 5,9¢
32 6,4 5,6t
33 6,8¢ 5,32
34 6,54 5,8¢
35 6,55 5,37
36 6,7¢ 5,9¢
37 6,75 5,82
38 6,8t 5,32
39 6,62 5,9¢
40 6,8¢€ 6,01
X 6,5¢ 5,7¢
Sk 0,22 0,22
Vy 3,3t 3,8(

Vybér.rozptyl 0,0t 0,0t
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Tab. 17. Porovnani hodnot pH

soubor pH1
minimalni maximalni pramérné
Lomnice 5,84 7,0( 6,27
Slepotice 5,87 6,87 6,44
Viden-o.d.Zd’ar 6,1¢€ 6,94 6,5¢
Slavkovice-0.d.Zdar  6,2° 6,94 6,6(
Kasalice 6,12 6,94 6,5¢

Hodnoty pH mohou poukazat na moznost vyskytu vady PSE. Zta#baolky je
patrné, Ze nejnizsi hodnota pke vyskytla u souboru Lomnice, aleiegto tato hodnota
neklesla pod hranici pH5,8. Ri statistickéem vyhodnoceni sefexini hodnota vSech
soubofi na hladig vyznamnosti 0,05 i 0,01 statisticky vyznamhsSila od zadaného
piedpokladu. Podle jakostniho kritéria plte vegové maso u vSech soulioratadit do
skupiny normalni (bez vady PSE). &Mto vysledk je patrné, Ze prasata nejsou owvina

genetickou nachylnosti na stres, ktery je jednfiakion vzniku vady PSE.

Tab. 18. Porovnani hodnot pH

soubor pH24
minimalni maximalni pramérné
Lomnice 5,21 6,12 5,7¢
Slepotice 5,6¢ 6,1t 5,91
Viden-o.d.Zd’ar 5,6( 6,08 5,8¢
Slavkovice-0.d.Zdar  5,3C 6,02 5,72
Kasalice 5,32 6,04 5,7¢

Na zéklad hodnoty pH, se da uiit, zda se ve zkoumanych souborech vyskytuje
maso s vadou DFD. Jakostni kritérium pro tuto viadoH,, VEtSi nez hodnota 6,2; tomuto
piedpokladu neodpovidala Zadna hodnota z uvedenydiogg tedy ani vada DFD nebyla

u testovanych vzortkna zaklad kritéria pH4 prokazana.

V néasledujicich tabulkach jsou uvedeny dalSi jakiogtitéria vepového masa.

Vzhledem k narénosti rekterych stanoveni, neni gt vzorka u vSech kritérii stejny.
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Tab. 19. Jakostni znaky vepého masa z farmy Lomnice
Ztrata
Amoniak Myoglobin  odkapem za 2¢ Tuk
Cislo vzorku  [mg/kg] [mg/100g] h [%] Voda [%] [%] CPM
1 102,0( 105,6( 1,34 75,24 581 25€
2 119,0( 104,4( 1,3¢ 75,0z 5,7¢
3 136,0( 106,8( 1,54 75,14 6,4¢€
4 119,0( 113,2( 1,62 75,82
5 136,0( 124,5( 1,9C 75,27
6 119,0( 105,8( 1,87
7 136,0( 123,0( 1,54
8 153,0( 126,6( 1,3¢
9 119,0( 114,8( 1,6¢€
1C 136,0( 112,5( 1,51
X 127,5( 113,7: 1,5¢ 75,3( 6,02
Sx 14.,4¢ 8.,4( 0,1¢ 0,31 0,3¢
Vx 11,3¢ 7,3¢ 12,27 0,41 6,3¢
Vybér.rozptyl 436,7: 70,51 0,04 0,0¢ 0,1f
Tab. 20. Jakostni znaky vepého masa z farmy Slepotice
Amoniak Myoglobin  Ztrata odkapem Tuk
Cislo vzorku  [mg/kg] [mg/100g] za24 h[%] Voda [%] [%] CPM
1 170,0( 99,8( 1,2¢ 74,2 52¢ 248
2 170,0( 118,8( 1,65 75,34 4,9¢
3 136,0( 136,9( 1,22 76,1¢ 5,4¢
4 136,0( 132,4( 1,31 74,5¢
5 136,0( 113,9( 1,8¢ 75,42
6 170,0( 119,8( 1,07
7 170,0( 129,5( 1,84
8 136,0( 136,9( 1,4¢
9 136,0( 138,7( 1,8¢
1C 136,0( 123,6( 1,2¢
X 149,6( 125,0: 1.,4¢ 75,1¢ 5,2F
Sx 17,5¢ 12,3t 0,3C 0,71 0,2t
Vx 11,74 9,87 20,57 1,0z 4,7
Vybér.rozptyl  308,2° 152,4( 0,0¢ 0,5¢ 0,0¢



UTB ve Zling, Fakulta technologick& 68
Tab. 21. Jakostni znaky vepého masa z farmy Vitde
Amoniak Myoglobin  Ztrata odkapem Tuk

Cislo vzorku  [mg/kg] [mg/100g] za24 h[%] Voda [%] [%] CPM

1 204,0( 145,8( 4,8t 74,61 58¢ 33C

2 170,0( 197,0( 3,12 74,92 5,8t

3 170,0( 131,6( 2,65 75,0¢ 5,3t

4 136,0( 149,3( 2,57 74,9¢

5 187,0( 161,7( 3,3¢ 75,1

6 204,0( 123,5( 2,52

7 136,0( 120,0( 3,21

8 204,0( 128,1( 3,0¢

9 153,0( 131,6( 3,9¢

1C 119,0( 135,1( 3,54

X 168,3( 142,3. 3,2¢ 74,9t 5,6¢

Sx 31,5C 23,0( 0,72 0,2C 0,2¢

Vx 18,72 16,1¢ 21,7¢ 0,27 5,1¢
Vybér.rozptyl  992,2: 529,2( 0,51 0,04 0,0¢
Tab. 22. Jakostni znaky vepého masa z farmy Slavkovice

Amoniak Myoglobin  Ztrata odkapem Tuk

Cislo vzorku  [mg/kg] [mg/100g] za24 h[%] Voda [%] [%] CPM

1 170,0( 114,1( 1,51 74,77 508 96

2 153,0( 124,8( 1,5 75,2¢ 5,97

3 102,0( 122,4( 1,5¢ 75,1( 6,0¢

4 119,0( 114,8( 1,67 75,0¢

5 153,0( 96,1( 1,6¢ 74,7¢

6 153,0( 111,4( 1,8¢

7 153,0( 126,5( 1,5

8 102,0( 135,0( 1,6¢€

9 153,0( 111,8( 1,65

1C 153,0( 89,2( 1,74

X 141,1( 114,6: 1,64 74,9¢ 5,7C

Sx 24,11 13,8¢ 0,11 0,2¢< 0,54

Vx 17.0¢ 12,0¢ 6,92 0,3C 9,5C
Vybér.rozptyl  581,2! 192,0¢ 0,01 0,0t 0,2¢
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Tab. 23. Jakostni znaky vepého masa z farmy Kasalice

Amoniak Myoglobin  Ztrata odkapem Tuk
Cislo vzorku  [mg/kg] [mg/100g] za24 h[%] Voda [%] [%] CPM

1 153,0( 103,0( 4,5¢ 74,8¢ 579 25€
2 119,0( 112,0( 5,22 74,9¢ 5,6¢
3 119,0( 125,0( 4,5¢€ 74,0t 5,54
4 170,0( 135,0( 4,71 74,37

5 136,0( 117,9( 5,51 75,3(

6 153,0( 136,0( 5,24

7 119,0( 119,0( 4,9¢€

8 119,0( 135,2( 4,8¢

9 170,0( 126,0( 5,2¢F

1C 136,0( 118,9( 4,76

X 139,4( 122,8( 4,97 74,72 5,67
Sk 20,9( 10,82 0,32 0,5C 0,1z
Vy 14,9¢ 8,81 6,52 0,67 2,21

Vybér.rozptyl  436,7: 117,1¢ 0,1C 0,2t 0,0z

Tab. 24. Hodnoceni masa podle obsahu amoniaku (REWVEA, 1998)

Obsah amoniaku [mg.kg'] jakost masa

<200 cerstve

200-250 zralé

250-300 dosud nezavadné, musi vSak byt rychle zpracoyano
> 300 kazici se

Tabulka 24. byla pouzita pro vyhodnoceni obsahu réako ve vzorcich masa.
Pouze 3 vzorky u souboru Vitleepatri presahly obsah amoniaku 200 mg/kg, toto mirné
zvySeni mohlo byt zisobeno kolisanim teplotyippreprav vzorki do laboratée a nebo
také tim, Ze vzorky souboru Vitleyly odebrany hned po porazce, maso byla jesilé, je

proto mozné, Ze enzymatické reakce probihaly ryiad2 u masa zchlazeného.
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Tab. 25. Piimerné hodnoty jakostnich kritérii

Myoglobin Ztrata odkapem za 24 h Tuk

Soubor [mg/100g] [%0] Voda [%] [%]
Lomnice 113,7: 1,5¢ 75,3( 6,02
Slepotice 125,0: 1,4¢ 75,1 5,2t
Viden-o.d.Zd’ar 142,3. 3,2¢ 74,9t 5,6¢
Slavkovice-0.d.Zdar 114,6: 1,64 74,9¢ 5,7C
Kasalice 122,8( 4,97 74,72 5,67

Obsah myoglobinu je jakostnim znakem charaktedzufjiarvu masa. Obsah
myoglobinu vSak zavisi ngadc faktori, nagiklad: na druhu zwete, ¥ku zvirete a také

druhu svalu.

Tab. 26. Obsah myoglobinu v l#aim a vepovém mase (VELISEK, 1999)

Maso | Myoglobin [mg/kg] | Myoglobin [mg/100g]

hovézi 3140-7020 314-702

veprove 790-2320 79-232

V obsahu myoglobinu byl prokazan statisticky vyzmgmozdil v rozptylu na hladin
vyznamnosti 0,05 a 0,01 pouze u souboru Lomnicédaiyjinak mezi soubory statisticky
vyznamné rozdily nebyly na obou hladinach vyznamind®nto rozdil nize byt ogt
zpisoben odérem vzorkKi. Maso ze souboru Videbylo odebrano v teplém stavu po
porazce, kdy fevliada ve svalovihmyoglobin a proto byl asi jeho obsah vysSi nez
u ostatnich soubor

DalSi z jakostnich zndk ktery nas mize upozornit na vadu PSE nebo DFD je ztrata
masné gavy odkapem. U PSE masa dochazi k rychlému pokbesyest za pondrné
vysoké teploty svaloviny, coZz ma za naslede&imajici denaturaci bilkovin a vysSi ztraty
masné 8avy, nez je tomu u masa normalni kvality (HONIKEL986). Vada PSE je
charakterizovana odkapenit§im nez 5 % a vada DFD nizSim nez 1 % (Steinhauket.,
1995),(Tab. 11.). U normalniho masa, bez vad, s¢yzddkapem pohybuji v rozmezi
1-5 %, s ohledem na tento fakt I#ei, Ze vzorky masa u vSech soulbbdoto rozmezi

spliuji a neni proto opodstainé usuzovat na vadu PSE nebo DFD.
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Nasledujicim jakostnim znakem Wepého masa je intramuskularni tuk (IT — tzv.
mramorovani). IT fznivé ovliviiuje zejména senzorické vlastnosti masa, a to i Zin,
funguje jako nosi aromat. Snaha o sniZzovani tuku vede ke zvySovéaasitosti jaténych
tél, ale s tim i k souvisejicimu snizovani IT. Optimiabsah IT v libovém mase byehbyt
mezi 2 az 3,5 %. U vzotkmasa od vSech dodavdtale ptimérny obsah IT pohyboval nad
5 %. VysSi obsah IT nez se udava za optimaliienbyt zgisoben celodadou faktod a to
zejména i jeho stanovovani, n@xlad @i zpracovani mohly na povrchu vzorkustat
zbytky tukové tkaa a tim padem doslo ke zvySeni tuku ve vzorku, takéievadni
usuSeného vzorku do patrony mohlo dojit ke ztrat@l®.i s ohledem na tyto faktory neni

vySSi obsah IT na zavadu, naopak, zlepsi se sekeariastnosti masa.

Podle literarniho zdroje (INGR, 2003) je obsah vadynase 70-75 %. U vSech
sledovanych soubtirse obsah vody pohyboval v rozmezi 74,72-75,30 9tipack velké

vodnatosti masa, by mohlo byt potimzi na vadu PSE, coz se nepotvrdilo.

Poslednim a spiSe dapficim znakem, ktery byl stanovovan je CPM.
U sledovanych soubdrvepgového masa kontaminace mikroorganismy iasghla 330
kolonii na plochu 10 cf vychozi stav vzork byl tedy z mikrobiologického hlediska na
velmi dobré drovni.

Po porovnani vSech souliana zaklad predchozich jakostnich charakteristik, Zzadna
Z &chto charakteristik nenazfige, Ze by se wthto souborech vyskytovalo i@yé maso
s vadou PSE nebo DFD.
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ZAVER

V ramci této diplomové prace byla hodnocena jakosaZzenych prasat a naslédn
i jakost vepového masa. Jakostni klasifikace §atgch prasat byla provéda v podniku
Steinhauser s.r.o. TiSnov, Vvletech 2004, 2005. ndodni jaténych prasat se
uskuténovalo na zéklagl systtmu SEUROP, ktery uniafe objektivni posouzeni JUT.
Ze zaazeni JUT do obchodnickid vyplyva, Ze nejastji jsou dodavana prasata
s podilem svaloviny 50 az 60 %, tento podil svalg\adpovida obchodnintitam S, E a
U. Vroce 2004 bylo celkem porazeno 85 900 ks prase je o 23,4 % vic neZ v roce
2005, kdy bylo celkem porazeno 65 794 ks prasajvibée prasat bylo v roce 2004
porazeno v k&tnu 8 350 ks (9,72 %), nejm&w tnoru 6 171 (7,18 %). V roce 2005 se
nejvice porazelo v lednu 6 619 ks (10,06 %), nefmé&tervenci 4 362 ks (6,63 %). Za oba
hodnocené roky bylo porazeno 151 694 ks prasallmwe hmotnosti 13 110 677 kg a
pramérna hmotnost vSech porazenych prasat byla 89,Mkgi nejwtSi dodavatelé prasat
paii Obchodni druzstvodar a ZZN Pardubice. Pokryvaji téfrpolovinu dodavek.

Jakost vefového masa byla hodnocena nejerahto dvou dodavaté] celkem byli
pro rozbor vybranictyii dodavatelé, &mi dalsimi jsou: MIKROPCebin a.s. a ZEAS
Lysice a.s. Jakost byla hodnocena zakladmeérenych hodnot piH pH.4 a dale z obsdh
vody, tuku, myoglobinu, amoniaku, ztrat odkapenakojdophujici znak bylo stanoveno
CPM.

a ztraty odkapem. Podle jakostniho kritéria it¢ vegové maso u vSech souliararadit
do skupiny normalni (bez vady PSE). Z vysled& patrné, Ze prasata nejsou ovéina
genetickou nachylnosti na stres, ktery je jednfiakion vzniku vady PSE.

Jakostni kritérium pro vadu DFD je pHVétSi neZz hodnota 6,2; tomutdgapokladu
neodpovidala Zzadna hodnota z posuzovanych sbultedy ani vada DFD nebyla u
testovanych vzorkna zaklad kritéria pH4 prokazana.

Vada PSE je charakterizovana odkapesim nez 5 % a vada DFD nizSim nez 1 %
(Steinhauser a kol., 1995). U normalniho masa, \m¥, se ztraty odkapem pohybuji
v rozmezi 1-5 %, s ohledem na tento faktil®, Ze vzorky masa u vSech souibadoto
rozmezi spluji a neni proto opodstatmé usuzovat na vadu PSE nebo DFD.

Podle &chto kritérii nebyla odchylka PSE ani DFD zaznanmena Zzadného
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ze sledovanych souhiorVzorky masa bylgerstvé a tomu odpovidal, jak obsah amoniaku,

tak i celkové poéty mikroorganisnd.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOL U A ZKRATEK

ADP Adenosindifosfat.

ATP Adenosintrifosfat.

ay Aktivita vody.

BEFFE Némecka zkratka pro obsah cistych svalovych bilkovil
(Bindegewebeeiweissfreies Fleischeiweiss).

BSE Bovine Spongiform Encephalopathy- nemoc Sderkyav.

FOM Fat-O-Meater

DFD Tmavé tuhé suché maso (dark, firm, dry).

JUT Jatén¢ upravenéedo.

MPA Masopeptonovy agar.

PCB Polychlorované bifenyly.

PSE Bledé rékké vodnaté maso (pale, soft, exudative)

RSE Na&ervenalé nikké vodnaté maso (reddish-pink, soft, exudative).

PFN Bledé tuhé vodnaté ne vodnaté maso (pale, fiom-exudative).

X Aritmeticky pramer.

S Smerodatna odchylka.

Vy Variani koeficient

CPM Celkovy poet mikroorganisn.
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PRILOHA P
PRASAT V PODNIKU STEINHAUSER S.R.O.TISNOV

PROTOKOL

PROKOL O KLASIFIKACI JUT JATE CNYCH

protokolZ.txt

o Klasifikaci jate¢né upravenych tél jatecnych prasat

Klasifikator (osobni €islo) :

Klasifikaéni metoda :

Kod chovatele :

Prodavajici (kéd) :

Adresa jatek :

Datum klasifikace :

steinhause

030703

Pof. Trida Podil Tloustka TlouStka Pfejimaci Prepoctend

&islo jakost svalov. sadla  svalu hmotnost hmotnost
(%) (mm)  (mm)  (kg) (ka)

00001 U 524 20,0 65,0 99,8 122,8
00002 E 558 16,0 66,0 100,3 123,4
00003 R 47,7 26,0 60,0 102,9 126,6
00004 U 51,9 21,0 66,0 92,4 113,7
00005 U 51,6 20,0 61,0 104,8 128,9
00006 E 58,5 12,0 59,0 82,4 101,4
00007 U 543 17,0 63,0 95,4 117,3
00008 E 57,7 14,0 66,0 98,7 121,4
00009 U 50,8 20,0 57,0 9,8 119,1
00010 U 53,1 19,0 65,0 114,4 140,7
00011 R 48,0 27,0 64,0 112,9 138,9
00012 U 545 17,0 64,0 82,2 101,1
00013 E 58,7 12,0 60,0 74,1 91,1
00014 R 49,8 23,0 62,0 101,1 124,4
00015 U 51,7 21,0 65,0 106,6 131,1
00016 O 43,1 37,0 62,0 111,9 137,6
00017 U 53,4 20,0 70,0 104,0 127,9
00018 R 46,1 30,0 62,0 107,9 132,7
00019 U 54,8 16,0 61,0 96,1 118,2
00020 U 53,0 20,0 68,0- 1123 138,1
00021 U 50,7 220 63,0 99,4 122,3
00022 R 45,7 29,0 58,0 104,5 128,5
00023 E 56,5 14,0 60,0 90,0 110,7
00024 U 52,9 19,0 64,0 98,9 121,6
00025 © 44,3 33,0 60,0 109,2 134,3
00026 U 52,1 17,0 52,0 87,7 107,9
00027 U 51,2 23,0 69,0 103,3 127,1
00028 R 48,1 26,0 62,0 90,1 110,8
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rotokol o mereni - Datum : 03.07.2003 Cas: 11:42:16

Dodavatel - ICO/RC : Nazev :
Misto : Ulice :

Por.cislo Trida Hmotnost % svaloviny Vyska tuku / svalu

Rekapitulace

Pocet mereni : 30
Celkova hmotnost : 2 986,90 kg

TridaS-pocet : 0 hmotnost: 0,00 kg Prumersval.: 0,00 %
Trida E - pocet : 5 hmotnost: 445,50kg Prumer sval.: 57,44 %
Trida U - pocet : 15 hmotnost: 1494,10 kg  Prumer sval.: 52,56 %
TridaR-pocet : 8 hmotnost: 826,20kg Prumer sval.: 47,92 %
TridaO - pocet : 2 hmotnost: 221,10kg Prumersval.: 43,70 %
TridaP-pocet : O hmotnost: 0,00 kg Prumersval.: 0,00 %
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PRILOHA P II: STITEK OZNA CUJici JATE CNE UPRAVENOU
VEPROVOU PULKU

s Karasova 379, 86601 TISNOV

E

29030605130569

Cislo kusu : 089 Tz
Klasifikétor : 048612 U8



