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ABSTRAKT

Tato diplomova prace se zabyva tepelnymi Upravami sous vide a dlouhym vafenim v pare,
aplikovanymi na hovézi klizku z riznych plemen a s riiznou dobou zrani. Hodnotil se vliv te-
pelné upravy, plemene a vyzrani masa na texturu masa, hmotnostni ztraty a byla provedena
senzoricka analyza vzorkil. Dle vysledkti byla ohodnocena vhodnost dlouhych tepelnych tprav
pro dany typ suroviny, vliv na technologické parametry a porovnani s ostatnimi tepelnymi

upravami.

Kli¢ova slova: hovézi maso, sous vide, textura, hmotnostni ztraty, zrani masa, senzorické

hodnoceni masa

ABSTRACT

This thesis deals with heat treatments of sous vide and long steam cooking applied to beef
from different breeds and different aging times. The influence of heat treatment, breed and
maturation of meat on meat texture, weight loss and sensory analysis were evaluated. The
results evaluated the suitability of long heat treatments for beef, influence on technological

parameters and comparison with other heat treatments.

Keywords: beef, sous vide, texture, weight loss, meat maturation, sensory analysis of meat
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UvVOD

Slozeni kazdé partie hovéziho masa je specifické a mize byt vhodné pro jiny typ uprav.
S tim je spojené i1 vyzrani masa, které ma potencial rozsifit vhodnost nékterych partii 1 pro

jiné neobvyklé tepelné tipravy.

Dobfe vyzralé maso mlze snizovat délku tepelné upravy a mit vysokou senzorickou hod-
notu i pokud se jedna o ptedni hovézi masa, jejichz Casté vyuzivani je typické pro Ceskou
republiku. Problémem u pfednich mas je casto vyssi obsah vazivové tkané a s tim i nutnost

dlouhé tepelné upravy pro zajisténi texturnich vlastnosti pfijatelnych pro spotiebitele.

Pro tuto préci byla vybrana surovina velmi typickéa pro nasi kuchyni, kterou je hovézi kliz-
ka v kombinaci s modernimi tepelnymi upravami metodou sous vide a dlouhym vaienim
v pare. Hovézi klizka a pfedni hovézi masa se aktualné€ dostavaji do pozadi, ve srovnani se
stoupajicim zajmem o zadni masa. S touto skutecnosti souvisi vybér suroviny, kterému
navic napomohl i1 zdjem firmy Steinhauser, s.r.0., protoZze mozné netradi¢ni vyuZiti
v modernich kulinarnich trendech by mohlo byt zhodnocujici pro suroviny s momentalné

niZ8i popularitou u spotiebitell.

Kromé hodnoceni vlivu modernich tepelnych Gprav na texturu a senzorické vlastnosti ho-
vézi klizky s riznou dobou zrani a z riznych plemen tato prace hodnoti i hmotnostni ztraty.
Tento parametr ma vyrazny ekonomicky dopad pii vyrobé pokrmt. Ackoliv moderni meto-
dy casto vyzaduji nova technologicka zatizeni s vysokymi potizovacimi naklady, porovna-
ni hmotnostnich ztrat u tradi¢nich tepelnych tprav a modernich metod, o kterych pojedna-
va tato prace, by mohlo ukazat skute¢nou vyhodnost téchto kulinarnich trenda a jejich po-

zitivni vliv na Upravu klasickych potravin.
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I. TEORETICKA CAST
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1 SOUS VIDE

Tato pomérné mladd metoda kulinarniho zpracovani, v doslovném piekladu ,,pod vakuem®,
je zalozena na tepelné upravé potraviny v teplosménnych potravinaiskych plastovych
pouzdrech bez ptitomnosti vzduchu. Tato metoda se stava velmi populdrni, také diky za-
jmu veiejnosti o alternativni zptisobl upravy potravin. Pouzita teplota pro tepelné opraco-
vani je nizsi nez pii pouziti standartnich zptisobech tepelného opracovani potravin, coz ma
za nasledek mensi degradaci nutri¢nich latek ve zpracovavané potraving a déle nizsi tvorbu

antinutri¢nich latek.

Zakladnim vybavenim pro vyuzivani metody sous vide je obalovy materidl, tedy sacek, do
kterého bude potravina zabalena. Déle potiebujeme vakuovou balicku, ktera odsaje vzduch
z obalu a uzavie ho. Nezbytny je samoziejmé také zdroj tepla, jez zajisti tepelné opracova-

ni, tedy vodni nebo parni lazen [1,2,3].

1.1 Princip metody sous vide

Zpisob tepelného opracovani metodou sous vide se li$i od ostatnich klasickych kulinarnich
metod tim, Ze teplo neni pfevadéno piimo z media na surovinu, ale prochazi obalem. Obal,
do kterého je surovina vlozena, je pied tepelnou tpravou vakuovan a zataven. Jako tepelné

medium je pouZita voda (para), jejiZ teplota vétSinou nepiesahuje 100 °C [1,2,3,4].

Vareni sous vide se mtize definovat jako fizené vareni surovin nebo meziproduktt za defi-
nované teploty a Casu uvnitf tepelné stabilniho vakuového saCku. Cilem pfi vafeni sous
vide je, aby byl saCek maximalné obklopen tepelnym mediem (voda, para) a ze sacku, aby

bylo odebrano maximum vzduchu, ktery by mohl bréanit pribéhu procesu vareni [1,2,3,4].

1.1.1 Vyhody vyuZziti sous vide

Ptednosti sous vide spocivaji pravé v minimalnich zménach v upravované potraving a na-
sledn€¢ v zajiSténi maximalni pfirozené chuti. Tim, Ze je surovina zpracovavana
v neprodySnych a uzavienych obalech, nedochézi k Zadnému vyluhu do vody nebo odparu
tékavych senzorickych latek. S tim dale souvisi také nizky tbytek hmotnosti. Dale je tu
teplota, ktera se pohybuje niZze nez u ostatnich kulinarnich uprav, coz ma za nasledek nizsi
degradaci nutricnich latek. Hermetické uzavieni bez pfistupu vzduchu funguje jako pre-

vence proti aerobnim mikroorganismtiim, které by mohly potravinu znicit [4,5,6].
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1.1.2 Nevyhody vyuziti sous vide

Mezi hlavni nevyhody patii nemoZznost senzorické kontroly suroviny béhem tepelného
opracovani a zjisténi teploty v jadie pfipravovaného pokrmu. Dale jsou to vySsi naklady
spojené s potfizenim vakuovych sackl a dale vakuové zatizeni. Dal$i nevyhodou muze byt
riziko spjaté pravé s mikrobidlni degradaci potraviny v hermeticky uzavieném sacku diky

Spatnému odsati vzduchu nebo plisobeni anaerobnich mikroorganizmii [4,5,6].

1.2 Vliv na potraviny

Popisované kulinarni opracovani je mozné vyuzivat jak na potraviny rostlinného, tak i zi-
vocisného puvodu. Tato metoda je vyuzivana nejen pro svoji popularitu mezi vefejnosti,

ale zejména pro zminénou Setrnost k opracovavané potraviné [4,6].

Vyuzivani metody sous vide pro hovézi maso se stalo oblibenym pfi vyrob¢ steaki, kde
dochdzi ke kombinaci grilovani a sous vide. Grilovani zajisti senzorické latky na povrchu
masa a sous vide zajisti poZadovanou teplotu v jadfe masa, kterd je diky pomalému vareni
za nizké teploty v celém kusu masa stejnd. Vyuziti sous vide je vSak také vhodné pro masa
,»he steakova®, jako naptiklad maso hovézi piedni. Pravé pro tato masa s vy$§im obsahem
vaziva a s vyS$i tuhosti je potteba delSich kulinarnich Gprav. Pti tepelné Gpraveé klasickym

vatenim pak dochazi k vyluhu senzorickych latek, coZ je metodou sous vide eliminovano

[4957637] *

Pro jednotlivé druhy masa se kombinace teploty a €asu lisi. Pro hovézi maso se ¢asto vyu-
ziva teploty 58-63 °C po dobu 10-48 hod. Tyto hodnoty jsou znamy ptedevSim
z provozoven spolecného stravovani, kde je sous vide vyuzivano. Diky teploté plisobici na
maso dochazi k denaturaci bilkovin, smrsténi vlaken a soubilizaci kolagenu, coz mé za
nasledek tvorbu Zelatiny. Na druhou stranu jsou se zvySujici se teplotou smrStovana
myofibrilarni vlakna, coz mize béhem vateni zptlisobit vyssi tuhost. Se zvysujici se teplo-
tou, stoupa také mira zni¢eni patogennich mikroorganismu, jako jsou napfiiklad bakterie
mlécného kvaSeni. Vzhledem k tomu, Ze teplota 60 °C zajistuje granulaci kolagenu 1 inak-
tivaci mikroorganismi, méla by tato teplota ptsobici po dobu 6 hodin zajistit u hovéziho
masa dostatecné bezpecny produkt s velmi dobrymi senzorickymi vlastnostmi. Pfi vyuzi-
vani sous vide je velmi dulezité zvolit vhodnou teplotu, kterd zlstava konstantni a neméni

se ani po jejim dosazeni v jadie potraviny. Zvolenou teplotu je tfeba udrzovat po takovou



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 14

dobu, aby byla zabezpecena jak bezpecnost potraviny, tak texturni vlastnosti. Pfili§ vysoké
hodnoty mohou zapficinit tuhost produktu, pficemz barevné se potravina vyrazné¢ béhem
tepelné upravy neméni. Textura potravin muze byt velmi pozménéna jiz pii samotném va-
kuovani saCku. Tato problematika se tyka spiSe velmi kiehkych potravin, jako jsou ryby,
kde mutze vznikly podtlak zplisobit deformaci potraviny. Pii pouziti nékterych partii masa,
jako jsou naptiklad hovézi zebra, mize takovy podtlak znamenat az perforaci sacku

[1,5,7.8].

Sous vide mtze byt také vyuzivana pro prodlouzeni skladovani potravin a nasledné tepelné
opracovani. Nebo také miize byt vakuovaci sa¢ek vyuzit pro zrani hovéziho masa a nésled-
né v ném muze byt maso i tepelné upravovano. Délka skladovani a nasledné tepelné opra-
covani by mohlo mit krom¢ bilkovin také vliv na lipidové slozky masa nebo jiné zpracova-
vané suroviny. Teplota i ¢as maji vliv na produkei volnych radikalt, které vedou k oxidaci
lipid. Oxidace lipidGi by mohla zplsobit vyrazné zmény barvy a nutrientii. Se zvySujici
teplotou dochéazi k vy$sim oxidacim a vyssi tvorbé aldehydu, které jsou vyznamnymi sen-

zorickymi latkami [8, 9].

Jednim druhem nutri¢nich latek, které se béhem b&znych kulindrnich postupti vytraceji jsou
mineralni latky. Minerdlni latky se velmi vytraceji napiiklad pfi vateni, kdy dochazi
k jejich extrakci do tepelného media, nejcastéji vody, nebo jsou spotfebovavany béhem
chemickych reakci jako je napiiklad Maillardova reakce pfi grilovani nebo peceni. Hovézi
maso patfi mezi potraviny bohaté na mineralni latky a diky k uzavieni v obalu mohou byt
eliminovany ztraty téchto mineralnich latek. Nevyhodou vSak miiZze byt, Ze v potraviné

mohou nésledkem uzavieni v obalu zlstavat rezidua tézkych kova [6].

1.3 Kroky pri vyuZziti sous vide

Klasické pouziti sous vide zahrnuje piedpiipravenou surovinu, ktera je vakuovana ve

vhodném obalu a v ném je tepeln€ opracovana ve vodni (parni) lazni [10].

1.3.1 Zakladni opracovani suroviny

Pti klasickém kulinarnim zpracovani je pro dosazeni kvalitniho pokrmu nutno pted tepel-
nou upravou dostate¢né opracovat surovinu. Toto opracovani muze zahrnout u predmétné-
ho hovéziho masa rozbourani na jednotlivé partie masa, ptipadné odblanéni, zajisténi po-

zadované velikosti a hmotnosti porce a nasledné ochuceni. Velikost a hmotnost jednotli-
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vych porci ovliviiuje vybér velikosti vakuového sacku a také spravny vybér teploty a Casu

pro tepelné opracovani [10,11].

Ochuceni vyrobku pted uzavienim sacku probiha ptredevsim v piipadech, kdy nedochazi ke
kombinaci sous vide a jiného druhu tepelného opracovani. Pokud se jednd o masa, je ochu-
ceni vhodné. Muze jit o pouhé nasoleni, nebo pouziti kofeni a marinad. Surovina ale mtze
byt také obohacena o Cerstvé byliny, miize byt zauzena koufem nebo miize byt napiiklad

$pikovana [2,10,11,12].

Jednim ze zplsobl opracovani mize byt i zrani hovéziho masa. Do sacku je vlozen kus
hovéziho masa, ktery za vhodnych skladovacich podminek zraje takzvanym mokrym zpt-
sobem zrani. Zrani masa muze vyrazn¢ podpofit senzorické vlastnosti hovéziho masa, jak

neochuceného, tak i ochuceného [13].

1.3.2 Baleni

Po zékladnim opracovani pfichazi krok baleni do ¢istého a suchého obalu, ze které¢ho bude
odsan vzduch. Hodnota tlaku v obalu se voli dle typu suroviny. Dobré odsani by mélo za-
jistit, Ze surovina neni poni€ena, v obalu nejsou vzduchové kapsy, je dosazeno maximalni-
ho kontaktu suroviny s obalem. Tésny kontakt suroviny s obalem méa dva hlavni divody.
Jednak funguje jako indikator dostatecného odsati vzduchu a soucasné umoziuje, aby tep-
losménna plocha byla v pfimém kontaktu se surovinou a byl tak zajiStén maximalni pfenos
tepla. Pfi odsavani se voda nebo $t'ava ze suroviny se miize dostat az do prostoru, kde bude
dochazet ke svarovani. Tato situace za nasledek Spatné provedeni svaru, ktery muze
v prubehu tepelné upravy nebo skladovani povolit. Povoleny svar béhem skladovani by
mohl zptsobit napiiklad mikrobidlni kontaminaci a pii tepelné upravé by mohl zplisobit
vniknuti vody do sa€ku. Oba tyto jevy by mohly znehodnotit vyrobek, a proto je mimo jiné

nutné, aby byl sacek v misté svafovani suchy [2,10,11,12].

1.3.3 Tepelna uprava sous vide

Medium, tedy voda v lazni, se ptivadi na pozadovanou teplotu. Dle typu potraviny se také
rozhoduje, zda vlozit sacek rovnou do vody studené a zahtivat potravinu spolecné s vodou,
nebo nejdiive zahtat vodu a nasledné vlozit sacek. Pro zajisténi dobré a rovnomérné tepel-
né upravy je dilezité zajistit stalou teplotu, mozné vykyvy teplot mohou mit i dopad na

zvysenou tuhost masa. DalSim faktorem je zajiSténi stejné teploty v okoli celého sacku, coz



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 16

umoziuje stala cirkulace vody. Cirkulaci vody zajistuji ¢erpadla v soud vide zafizenich
nebo ventilator v konvektomatu nebo je zajisténa manualné pracovnikem. Sacek se surovi-
nou se vlozi do 1azné a pti pozadované teploté se rovnomérné tepelné upravuje po pozado-

vanou dobu [2,8,10,12,14].

1.3.4 Souhrn faktoru ovlivitujici délku pFripravy hovéziho masa

Mezi zakladni faktory, které maji vliv na délku tepelné upravy metodou sous vide jsou
plemeno skotu a s tim spojena protu¢nélost a obsah intramuskulérniho tuku. Déle staii ku-

su dobytka, zptisob chovu a porazky. Déle také partie masa a jeho vyzrani [8,14].

Tab. 1 Kombinace t(°C) a T(hod) tep. upravy sous vide u vybranych kusii hov. masa

[8,15,16]
Typ hovéziho | Tloustka (cm) | Teplota (°C) Cas (hod)
masa

min max

Hovézi zebra 5 56,5 24 72
Hovézi pupek | 2,5 56,5 8 24
Hovézi hrudi 5 56,5 8 30
T-bone steak 2,5 56,5 1 4
Hovézi klizka | 5 56,5 8 30

1.3.5 Kombinace s ostatnimi tepelnymi upravami

Metoda sous vide byva ¢asto kombinovana s béznou konvencni tepelnou upravou. Je tedy
mozné maso pred pouZzitim sous vide grilovat pro zajisténi senzoricky aktivnich latek na
povrchu masa a nasledn¢ pouzit sous vide pro zajiSténi rovnomérného tepelného opracova-

ni. Tento zpusob je vhodny pfedev§im pro steaky, kdy je nutné zajistit spravnou teplotu
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propeceni dle ptani spotiebitele. Dale je mozné naopak ptipravu suroviny dokoncit kon-
venéni tepelnou Upravou, napiiklad pe¢enim. Peceni po sous vide je vhodnym zpiisobem
dokoncenim naptiklad hovézich zeber. Piiprava hovézich zeber zahrnuje dlouhou tepelnou
upravu naptiklad vafenim, pro zajisténi mékkosti a nasledné peceni pro zajisténi chuto-
vych vlastnosti na povrchu. Metoda sous vide by pravé u masa, které vyzaduje dlouhou
tepelnou upravu mohla zajisti me¢kkost, aniz by probihal zbyte¢ny vyluh jak nutrient, tak
senzorickych latek a nésledné by takto Setrné upravené maso mohlo projit rychlou finalni

upravou pecenim [2,17].

1.3.6 Polotovary

Specifickym vyuzitim ptedev§im v provozovnach spole¢ného stravovani miize byt vyroba
polotovart. Kdy sous vide slouzi pfedev§im jako regenerator pokrmi. Jedna se o takzva-
nou metodu ,,COOK-CHILL-REGEN®. Pokrm je pfipraven klasickym zplisobem, mtize se
jednat o gulédSe, ragi nebo naptiklad jednotliva kufeci stehna. Tyto pokrmy jsou ihned po
uvaieni zchlazeny a porcovany do sackl. Sacek je vakuovan a tim je zajisténo prodlouzeni
doby pouZitelnosti pokrmu. Vyhodou je, Ze jeden sd¢ek miize byt dle hmotnosti jedna por-
ce, coz umoziuje lepsi prehled ve skladovani pokrmt a piehled o poctu porci. Zavérecna
pfiprava pokrmu probiha tak, Ze je sacek ponoten do vodni 14zn¢ a ohfivan na pozadova-
nou teplotu. Problémem miize byt, Ze v prubéhu regenerace neni mozné zjistit kontrolu

teploty v jadfe pokrmu napfiiklad vpichovym teplomérem [2,17,18,19].
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Tab. 2 Diagram moznosti vyuziti sous vide [2,6,14,18,19].

Zakladni
"opracovém’
suroviny
| Vyroba

Zavakuova ——  Opracova pokrmu
ni suroviny il klasickou
klasickou -
1 S kulindrni
I 1 kulindrni

Tepelnd Tepelnd e metodou
Uprava Uprava
sous vide sous vide : Lokové
Z;iwakuova chlazeni
Dokonéeni & [t
& klasickou I
kulindrni Tepelna
metodou i Gprava Zavakuova
sous vide & ni
hotového
l pokrmu
» Skladovan
i

Regenerac
e sous vide

1.4 Zarizeni pro sous vide

Jak jiz bylo tfeceno, pro vyrobu pokrmil a vyrobkli metodou sous vide jsou zapotiebi vaku-

ové zafizeni, obal a nddoba nebo zatizeni pro tepelnou upravu [5,20,21].

1.4.1 Vakuové balicky

Vakuova zafizeni pro sous vide mizeme rozdélit na dva zdkladni typy. Jsou to komorové a
bezkomorové vakuové balicky. V ramci technologickych postupii jsou oba typy castéji

vyuzivany jako diskontinudlni zatizeni [5,20,21].

1.4.1.1 Komorové vakuové balicky
Tato zafizeni jsou vyuzivéana jak v malych, tak ve velkych provozovnach. Tento druh zafi-
zeni patii mezi U€inngjsi a je profesionalné na vyssi trovni. Jeho vyhodou, oproti bezko-

morovym bali¢kdm je moznost vakuovani tekutych i sypkych vyrobku, a to diky mozné
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regulaci stupné odsavani, tlaku v komoie a délce svarovani. Dalsi vyhodou miize byt apli-
kace plynu jako ochranné ,,fizené* atmosféry, pokud jsou zatfizeni touto funkci vybaveny.
Limitujicim faktorem muze byt velikost zafizeni a jeho kompatibilita s velikosti a typem

zvoleného obalu [5,20,21,22].

Pouziti komorového vakuové zafizeni se da rozdélit na 3 zakladni faze. Za dal$i mezifazi
lze povazovat napusténi obalu inertnim plynem, které ovSem nebyva pfi kulindrnim zpra-

covanim sous vide bézn¢ vyuzivano [5,20,21,22].

1. faze je odsavani, kdy zatizeni odCerpavéa vzduch z komory a z obalu s potravinou. Diky
nastaveni na komorovém vakuové zafizeni je mozné ovlivnit miru odséti. To je vhodné
pfedevsim pro potraviny tekuté, sypké nebo mékké, u nichz by dlouhé odsavani mohlo
zpusobit vniknuti potraviny do komory a ndsledné zniceni zatizeni. Dale by pravé u mek-

kych potravin mohlo odsavani mohlo texturné poskodit potravinu [5,20,21].

Dalsi fazi je zatavovani. Otevieny konec obalu je vloZen na svafovaci prouzek a po prove-
deni odsati je obal svaten. Dle tloustky a materialu pouZzitého obalu se voli délka a teplota

svafovani [5,20,21].

Posledni fazi je opetovné napusténi vzduchu do komory az do dosazeni hodnoty atmosfé-

rického tlaku, které také funguje jako kontrola, zdali je sacek dobie uzavien [5,20,21].

Obr. 1 Komorovad vakuova balicka [21].
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1.4.1.2 Bezkomorové vakuové balicky

Jsou ekonomictejsi variantou vakuovych zatizeni. Byvaji Casto vyuzivany jako bézny ku-
chyiisky spotiebic, ale jsou vyuzivany i v potravinaiskych provozovnach, kde slouzi ptede-
v§im pro prodlouzeni doby skladovani potravin. Jejich vyhodou je nizsi cena, velikost,
s tim spojena jednoduss$i manipulace se zafizenim a jednoduchost v ovladani. Mezi nevy-
hody je mozné zahrnout neschopnost provést uplné vakuum, snizené moznosti ovlivnéni

miry vakua a svaru a s tim spojené omezené pouziti na nékteré druhy potravin [5,20,23].

Obr. 2 Bezkomorovd vakuova balicka [21].

1.4.2 Obaly

Veskeré¢ vakuové sacky vyuzivané pro upravu nebo skladovani potravin musi byt vyrobeny
z materidlu vhodnych pro styk s potravinami. Ne vSechny druhy vakuovych obali jsou
vhodné pro sous vide. Odlisné obaly mohou byt pouzity za ucele tepelné upravy a jiné pou-
ze pro skladovani. Obaly se 1i$i také dle pouZivané vakuové balicky. Kazda vakuova balic-
ka vyzaduje jisty druh obalu. Pro bezkomorové bali¢ky jsou vyuzivany vroubkované vaku-
ove¢ sacky, naopak pro komorové jsou vyuzivany hladké saCky. Vroubkované sacky casto
nemusi byt vhodné pro sous vide vafeni, ale pouze pro pasterizaci. Sacky se daji délit také

dle riznych velikosti [5,24].

Vakuové sacky byvaji nejcastéji vyrabény z dvouvrstvé folie. Vngjsi vrstva je polyamidova
a zajistuje pevnost a odolnost proti poskozeni. Vnitini vrstva je vyrobena z polyethylénu,

ktery ovliviiuj€ svaftitelnost sacku. Tloustka sackt byva z pravidla mezi 90-100 ym [5,24].
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Obr. 3 Vroubkovany vakuovy sacek [25].

1.4.3 Zatizeni pro tepelnou upravu sous vide

vvvvvv

prvkem zajisténi maximalné stalé teploty po celou dobu tepelné tpravy. I malé vykyvy
teploty mohou mit vliv na poZadovanou vyslednou kvalitu vyrobku. K zajiSténi stalé teplo-
ty je mozné pouzit nékolik variant vodni (parni) lazné od zatizeni pro doméci uzivani az po
profesiondlni technologie. Vybér spravného zatizeni zalezi na objemu a velikosti ptipravo-

vanych pokrmi v daném potravinarském podniku [5,21].

1.4.3.1 Ponorné obéhové cerpadlo s regulaci teploty

Jedna se asi o nejjednodussi zatizeni pro technologii sous vide. Pivodné byla obéhova cer-
padla vyuZzivana pro laboratorni ucely, kde méla zajiStovat piesné teploty. I pies jejich jed-
noduchost maji pro pouziti pro metodu sous vide velmi vysokou efektivitu, coz se také
odrazi v jejich pomémé vysoké cennéd. Cerpadlo se vklada do nadoby a pomoci ohfevné
spirdly je dosazena poZadovana teplota. Na vétsin€ Cerpadel 1ze vyuZit i hlidani ¢asu nebo
nastaveni specialniho programu pro dané potraviny. Cerpadlo zajistuje cirkulaci vody,
¢imz jsou zajisténa eliminovany vykyvy teplot v celém objemu lazné. Dle vykonu cerpadla
se rozmezi rozdila teplot v nadobé pohybuje od zhruba +/-0,001 °C do +/-1 °C. Hlavnimi
vyhodami tohoto Cerpadla je moznost vyuZiti témét kazdé kuchyiiské nadoby a dale jednodu-

chost ovladani a moZznost aktudlni kontroly teploty. Nevyhodou mizZe byt oteviend naddoba
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a tim zptsobené ochlazovani a odparovani vody. Pii dlouhodobé tepelné tpravé mize byt ten-
to provoz neekonomicky Tento jev se da ¢astecné eliminovat pouzitim izola¢nich kuli¢ek

[5,21,26].

Obr. 4 Ponorné cerpadlo s regulaci teploty [27]

1.4.3.2 Vodni lazné

Technologie vodnich 1azni se pfibliZzuje ponornym Cerpadliim s tim rozdilem, Ze toto zafi-
zeni je uceleny komplet tvofeny nadobou, s vlastnim ohfevem, pficemz rovnomérnost
ohfevu je zajiSténo pfirozenym proudénim. Nadoby jsou casto ve formé standardnich
gastronadob s vikem, které minimalizuje unik tepla, odpar vody a tim i ndklady na provoz.
Velikost gastronadoby je vyhodou pro pouZzivani v gastronomickych provozech, kde je
mozné nadoby kombinovat i s jinymi technologickymi zafizenimi. Na dn¢ gastronadoby je
vyjmutelny rost, ktery zajistuje, aby sacek neptichazel do pitimo do styku s teplosménnou
plochou. Cirkulace je zajisténa pfirozenym proudénim tepla kolem sackd. Toto zafizeni je
mozné doplnit o drzédky na sacky, sacky pak nebudou lezet na rostu, coz umozni rovhomer-

n¢j$i rozprostieni tepla [5,21,26,28].

Neékdy jsou vodni 1azné pifimo nadobou, ze které je voda od¢erpavana a nasledné docerpa-
vana. Tim je zajiSt€no proudéni vody 1 pfesna kontrola teploty vody uvnitt nadoby.

Tato zafizeni jsou vhodna pro provozy, které sous vide bézné vyuzivaji, jejich nevyhodou

je vyssi cena a vyssi naroky na sanitace zatizeni [5,21,26,28].
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Obr 5 Potravina ve vodni lazni [28].

Obr. 6 Zarizeni na vodni lazen pro sous vide [27].
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1.4.3.3 Konvektomaty

Dnes jiz velmi vyuzivané zafizeni umoznujici kombinaci vice tepelnych uprav. Konvekto-
mat muize pracovat v rezimu peceni horkym vzduchem, v rezimu péry nebo jejich kombi-
naci. Dle vybrané velikosti a vybavy muze byt konvektomat doplnén o automatické ¢isténi,
teplotni sondu nebo nastaveni programi pro dané druhy potravin. Kazdy konvektomat je
vybaven ventilatorem, ktery teply vzduch nebo paru rovnomérné rozprostira do prostoru
pracovni komory. V ptipad¢ sous vide je konvektomat vhodnym zatizenim, protoze diky
sniZeni tlaku v komote moderni konvektomaty dokazi vyvijet paru i za niz$ich teplot. Tato
zafizeni jsou vhodné pro vét§i mnozstvi pokrmil pfipravovanych najednou, protoze jejich
velikost zpravidla byva uzplsobena pro vyssi pocet pfipravovanych porci pokrmt. U men-
Sich potravinatrskych provozu se ¢astéji nachazi pouze jedno takové zatizeni na celé provo-
zovné. Z provoznich diivodi miize byt problémem casové ndrocna piiprava metodou sous

vide, nebot zafizeni je blokovano pro dalsi vyuziti [29,30,31].

i-nastfikova tryska x-tukovy filtr
g-ventilator j-vodici listy
m-osvétleni
c-teplotni Cidlo
d-jadrova sonda

p-pojistny ventil
e-vyvije€ pary

I-dvere

a-ovladaci panel k-odvodnéni komory
b-pracovni komora h-topna télésa

Obr. 7 Popis konvektomatu [29].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

Obr. 8 Konvektomat [30].

Obr. 9 Vievo uprava potravin sous vide a napravo klasickou kuli-

narni metodou [25].
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2 HOVEZI MASO

Hovézi maso je jednim z nejvyuzivangjsich druht mas k lidské spotiebé. V Ceské republi-
ce se do této skupiny fadi spole¢né s veprovym a kufecim masem. Za hovézi maso se po-
vazuji vSechny casti t€la mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice a kravy
v Cerstvém nebo upraveném stavu vhodné pro lidskou vyzivu. Protoze se jedna o surovinu
s vyznamnou vyzivovou hodnotou, je u hovéziho masa zadouci zajimat se o jeho ptivod,
zpracovani, cestu ke kone¢nému spotiebiteli a také zhodnoceni véetné méné vyuzivanych a

cenénych partii masa [33, 34, 35, 36].

Samotna kvalita hovéziho masa zdlezi na mnoha faktorech, jako napiiklad vE&k, zpusob
chovu a pohlavi. Jednim z ukazatell kvality pro Sirokou vefejnost je barva masa. Tento
ukazatel vSak neni pfili§ presny. LepSim ukazatelem kvality nebo vhodnosti pro kulinarni
upravu je spiSe protu¢nélost masa. Se stafim zvifete se vytraci i intramuskularni tuk, ¢imz
maso tmavne. To se nejvice projevuje u bykl. Intramuskulérni tuk, tvofici takzvané mra-
morovani masa, patii mezi nejsilngjsi faktory ovliviiyjici chut’ masa. Zapfticinuji to té¢kaveé
mastné kyseliny obsazené v téchto tucich jako jedna z jejich hlavnich soucésti. Samotna

barva hovéziho masa je typicky cihlova az Cervenohnédé [33, 35, 36].

Dale je u hovéziho masa sledovana jeho kiehkost a $tavnatost. S t€émito senzorickymi
aspekty uzce souvisi chov, vék a v neposledni fad¢ vyzrani masa po porazce. Pro zajisténi
vysoce hodnotného pokrmu pro spotiebitele je dllezité dostatecné vyzralé maso s dostatec-
ny obsahem bilkovin. Bilkoviny jsou pfedevs§im ziskavany spravnym zptisobem vykrmu
dobytka. Co se stari hovéziho dobytka tyce, patii mezi nejhodnotnéjsi kusy jalovice a voli

ve stafi 3 az 6 let [33, 35, 36, 37].

K veskerym vliviim, které pifimo pisobi na charakter hovéziho masa patii i zrani masa.
Zrani muze pozitivné ovlivnit kvalitativni znaky, které se po kulinarni uprave projevi ve
vysledném pokrmu. Jako kulindrni Giprava pro vyzralé maso je velmi vhodné i metoda sous
vide, ktera navic diky svym pfednostem, jako zachovani $tavy nebo nutrient, mize jesté

navysit nejen senzorickou hodnotu kone¢ného vyrobku.

Zrani, partie masa, vybér kulinarni upravy maximalné vyzdvyhuje kvalitativni potencial

hovéziho masa, ktery je promitnut v pokrmu, jako v kone¢ném produktu [5, 6, 36, 37].
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2.1 SlozZeni a technologické vlastnosti hovéziho masa

Jako technologické vlastnosti hovéziho masa je mozné oznacit ty vlastnosti, jez ovliviiuji
vyrobek béhem kulindrniho zpracovéani nebo zpracovani v masném prumyslu. Pti vyuziva-
ni sous vide a zrani hovéziho masa jsou sledovany predevs§im vlastnosti texturni a senzo-
rické. Hovézi maso patii mezi nejbohatsi druhy mas, co se nutrientt ty¢e. Primérné obsa-

huje 1 % mineralnich latek, 6 % tuku, 20 % bilkovin a 70 % vody [5, 33, 35].

2.1.1 Bilkoviny

Bilkoviny se daji rozd¢lit dle jejich rozpustnosti ve vod¢ na myofibrilarni, sarkoplasmatic-
ké a myofibrilarni. Pfimo se Uc€astni postmortalnich pochodt u hovéziho masa, tedy maji
vliv na zrani masa. Pfima ucast bilkovin pii zracich procesech ovlivituje technologické

vlastnosti masa, naptiklad jako texturu [34, 35].

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi technologickou, ale i nutricni slozkou hovéziho masa.
V jeho bilkovinném sloZeni jsou Casto obsaZeny veSkeré esencidlni aminokyseliny, hovézi
maso obsahuje kolem 20 % bilkoviny v Cisté libové svaloviné, ¢imZ se fadi mezi potraviny

nejbohatsi potraviny na bilkoviny [33, 38].

2.1.1.1 Mpyofibrilarni bilkoviny

Tyto bilkoviny jsou v hovézim mase zastoupeny nejvice a maji vyznamnou roli pii bio-
chemickych pochodech béhem postmortalnich zmén v mase. Ze vSech bilkovin v mase vazi
nejvic vody a jsou rozpustné v roztocich soli. Pro texturni vlastnosti masa je nejvyznam-
néjsi jejich kontraktilni funkce. Mezi dalsi funkce patii regulaéni a podplirna. Naprostou
vétSinu myofibrilarnich bilkovin v hovézim mase tvoii myosin a dale pak aktin, titin, tro-

ponin, tropomyosin a nebulin [32, 36].

Pro stazeni svalu jsou nejvyznamnéjsi dveé kontraktilni bilkoviny myosin a aktin, které tvofi
vice jak 70 % ze vSech svalovych bilkovin a jsou schopny asociovat na protein aktomyo-
zin. Diky asociaci na aktomyozin vznikaji vdpenaté ionty a naslednou disociaci aktomyisnu
je vytvarena chemicka energie ve form& ATP. ATP je spotiebovavano aktomyosinovym

komplexem pii uvoliiovani svalu [37, 38].
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2.1.1.2 Sarkoplasmatické bilkoviny

Jedna se o 50 bilkovin rozpustnych ve vodé¢ a slabych solnych roztocich. Funkci téchto

bilkovin je pfedevsim zasobovani svalové tkané kyslikem a transport kysliku. Mezi nejdi-

vvvvvv

[36, 37].

2.1.1.3 Stromatické bilkoviny

Jedna se o bilkoviny nerozpustné ve vod¢ ani v roztocich soli. Jsou to bilkoviny strukturni
nebo také bilkoviny pojivovych tkani. Jejich primarnimi funkcemi jsou ochrannd a podptr-
muciny a mukoidy. Déle je mozné fict, ze strukturni bilkoviny jsou velmi Spatné stravitel-
né, ale zato se vyznamné podileji na senzorickych vlastnostech pokrmi, co se tuhosti tyce

[32,37].

Strukturni bilkoviny jsou velmi slozité bilkoviny a jejich technologické vlastnosti jsou vy-
uzivany predevSim pii tepelnych upravach, kdy rozruSenim piicnych vazeb dochazi

k soubilizaci kolagenu a vytvofeni rozpustné Zelatiny [37, 39].

2.1.2 Tuky

Nejobsahlejsim typem lipidii v hovézim mase jsou tryacylglyceroly. Jejich zastoupeni je az
99% a dale se v mase nachazeji fosfolipidy a cholesterol [32].

wrwe

lipidovych latek masa. Nejvetsi ¢ast tukii je ulozena v tukovych tkanich. Vyznamnou roli
vSak ma pfedevsim intramuskularni tuk, ktery je pro senzorické vlastnosti pokrmu dulezi-

t&jsi a tudiz slouzi jako kvalitativni ukazatel masa [33, 40].

2.1.3 Sacharidy

Nepatii k siln€¢ zastoupenym slozkam masa, ale pti metabolickych pochodech maji velmi
dilezitou funkci jak za Zivota zvitete, tak 1 po smrti. Svaloviny obsahuje glykogen, ktery
slouzi jako zdroj energie. Ten je po smrti zviiete degradovan na glukozu a fosfore¢né deri-
vaty glukosy naptiklad glukosa-1-fosfat, glukosa-6-fosfat a fruktosa-1,6 bisfosfat. Hydroly-
zou ATP vznika ribosa [33, 38].
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2.1.4 Vitaminy

Maso jako takové je bohatym zdrojem hydrofilnich vitamini skupiny B vcetné vitaminu
B2, jenz je pfirozené¢ dostupny pouze v potravindch zivocisného puvodu. NejbohatSi na

vitaminy jsou vnitfnosti. Maso nepatii mezi potraviny bohaté na vitamin C [33].

2.1.5 Voda a vaznost vody

Hovézi maso obsahuje okolo 70 % vody a ta patii k faktoriim, podilejicim se na organolep-
tickych vlastnostech masa. Voda se v potravinach jako takovych da rozdé&lit na volnou a
vazanou. Jeji mnozstvi v kone¢ném produktu z hovéziho masa je zavislé na mnoha aspek-
tech, jako jsou plemeno, obsah tuku, stafi, zptisob porazky, délka zrani, zptisob zrani, tech-

nologie tepelné Upravy a dalsi vnéjsi, fyzikalni, chemické a mikrobidlni vlivy [38, 41].

Mnozstvi vody v mase hraje dulezitou roli pro kiehkost masa pii vyrobé pokrmil
z hovéziho masa. Vysoké vaznost vody je velmi kladnou vlastnosti masa, protoze diky ni
jsou pokrmy z takového masa kiehké a §tavnaté. SniZujici se vaznost masa je nasledkem
predevsim vné&jSich vlivii na dobytek, takzvanym ,,pfedporazkovym stresem®. SniZzena vaz-
nost vody pfi ptipravé pokrmll muze byt také zplisobena pouzitim nedostatecné vyzralého

masa [32, 33, 42].

2.1.6 Mineralni latky

Hovézi maso je velmi bohaté na zinek a Zelezo a celkové obsahuje okolo 1% mineralnich
latek. Mnozstvi mineralnich latek je ovliviiuje vek, hmotnost dobytka a také obsah intra-
muskularniho tuku. Jsou velmi dilezité pii metabolickych pochodech, zvlaste pti postmor-
talnich zménéch, v pribe¢hu masné technologie [43].

Kazda mineralni latka ma svoji funkci pro dany metabolicky pochod. Sodik a draslik se
ucastni pochodl regulujicich osmoticky tlak, hot¢ik a vapnik jsou soucésti enzymu ucast-
nicich se biochemickych pochodl pii kontrakcich svali. Hemova barviva hovéziho masa

obsahuji vice jak 60 % Zeleza [33, 43].

2.2 Barva

Pro hovézi maso je typické zbarveni od velmi tmavych odstint cervené barvy az po odstiny

cihlové. Barvu ovliviiuje obsah vody, tuku a déle jiz zminény obsah hemovych barviv. Ba-
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rva miize napovidat vadu masa nebo mtiZze prozrazovat stari dobytka. Mezi hemova barviva
ovliviiyjici nejvice barvu masa patii hemoglobin, ktery je barvivem cervenych krvinek a

myoglobin [28, 44].

2.3 Zrani hovéziho masa

Kone¢ny vyrobek z mase je ovlivnén mnoha faktory jiz pted porazkou a dale je vyznamné
ovlivnén pfi postmortalnich zménach v mase. Takzvané zrani masa je ve skutec¢nosti néko-
lik biochemickych pochodt, které méni svalstvo dobytka na maso. Jednoduse se da fici, Ze
zrani masa je uvolnéni svaloviny po posmrtném ztuhnuti. Vysledny produkt z hovéziho
masa muze byt ovlivnén nékolika faktory, mezi které mizeme zatadit délku zrani, teplotu

zrani, druh zrani, plemeno skotu a vybranou ¢ast masa [32, 33].

Znalost prab¢hu postmortalnich zmén spolecné se zajisténim odpovidajicich podminek pro
zrani mohou predurcit velmi kvalitni maso pro vyrobu jemného a Stavnatého pokrmu

z hovéziho masa [45].

Zrani ma velky vliv na texturni vlastnosti masa, které patfi mezi jeho technologické para-

metry. Jedna se o velmi dillezitou uzitnou ¢ast masné technologie [33].

2.3.1.1 Biologické ;zmény béhem zrani

Proteolytické enzymy a myofibrilarni bilkoviny jsou velmi dilleZitymi soucastmi pii uvol-
novani svall. VSak uvolnéni svalu se nemusi G¢astnit pouze proteiny, ale i enzymy mikro-

bialniho plivodu [33, 37].

Uvolnéni svali je aktivovano kalpainy, coZ jsou enzymy s vapenatymi ionty. Dale se uvol-
néni svalt UcCastni enzymy regulujici glykolyzu, jako jsou fosfoglukomutazy, spole¢né
s energetickym metabolismem, ktery pfimo souvisi s praci bilkovin. Rychlost metabolismu
a prace kalpainli pfimo zavisi na fosforylaci enzymi, které se ucastni uvolnéni svalt [33,

46).

Kalpainy rozrusi myofibrilarni bilkoviny, pfi¢emzZ dochazi k uvolnovani kyseliny mlécné,
kterd zvysi pH, ¢imz se zapfi¢ini 1 vy$si vaznost vody. ZvySenim pH dochézi k rozruseni
lysozomt v buiikach svaloviny a uvolnéni dal§iho enzymu katepsinu. Tento enzym zptso-

buje disociaci aktinomyosinového komplexu na aktin a myosin, coZ to zptisobuje kiehnuti
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masa. Nativni vyssi stazeni svaloviny znamena horsi podminky pro dosazeni uvolnéni sva-

lu [33, 37].

Zrani masa ma za nasledek zvySeni rozpustnosti bilkovin a tvorbu jejich derivati. Tyto
derivaty bilkovin a nukleotidli vytvaii v mase aromatické latky typické pro zralé hovézi

maso [37].

Pro dosazeni kvalitnich pokrmt je zapotiebi vyuzivat hovéziho masa, které dosahuje ale-
sponl né€kolika denniho vyzrani masa. Netplné vyzrani masa se déje predevsim za ucelem
snizeni nakladd. Skladovani a délka zrani vyrazné zvysuji cenu masa. Avsak pouziti tuhého
upravu a vyssi ztraty na hmotnosti, nutri¢nich a senzorickych latkach, ¢imz se pokrm stava

méné hodnotny pro zdkaznika [37].

2.4 Zpisoby zrani hovéziho masa

Zréani hovéziho masa je v praxi provadéno dvéma zpusoby, jezZ se lisi jak kone¢nymi senzo-
rickymi vlastnostmi, tak nutnymi ndklady na zrani. Takzvané suché zrani probiha vyvése-

nim jednotlivych kusli masa za presné fizené teploty, vlhkosti a proudéni vzduchu [46, 47].

Pro metodu sous vide je vsak spiSe vyuzivan zptisob mokrého zrani. Mokré zrani probiha
ve vakuovém sacku, tedy je moZné maso nechat vyzrat a nasledné upravit metodou sous

vide [47].

2.4.1 Mokry zpiisob zrani

Tento zpusob zrani dnes patii k Castéji vyuzivané metod¢ zrani masa. Pfi mokrém zrani
jsou jednotlivé rozbourané partie masa zabaleny do vakuovych sackli. Maso v sacku zraje
v teploté od 0 °C do 3 °C a délka zrani 7-28 dni. Vakuovy obal zajist'uje anaerobnim pro-
stiedi, které¢ eliminuje kontaminaci mikroorganizmy, ¢imZz se vyrazné prodluZzuje doba
udrznosti. Tento zpusob je i ekonomicky vyhodnéjsi, protoze pro zrani neni potiebné zajis-
téni vng&jSich vlivl, kromé teploty. Mokrym zptsobem zraji masa ¢asto na lodich, naptiklad
cestou z Jizni Ameriky. To by mohlo znamenat, Ze jithoamerické hovézi maso neni lepsi
pouze pro své plemeno, ale také pro optimalné dlouhou dobu zrani béhem cesty do Evropy.
Maso se v sacku nevysousi, diky tomu je maso Stavnaté nejen po otevieni sacku, ale také

po tepelné Gprave. Maso je dnes mozné zakoupit vakuove balené vyzralé 1 nevyzralé. Ma-
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so je mozné zavakuovat v potravinaiském provozu a nechat zrat za chladirenské teploty ve
vakuovém baleni. Pro fizeni tohoto technologického postupu je nezbytnosti informace o

dobé porézky [13, 47, 48, 49, 50].

2.5 Vyuziti pfednich partii hovéziho masa

Hovézi maso patii k cenové draz§im potravinam. Proto jsou pochopitelné obavy zékaznika
z nakupu hovéziho masa nebo pokrmu z néj pripraveného. Nedostatecné vyzrani, neznalost
suroviny nebo Spatna kulinarni iprava mohou totiz zpiisobit, Ze vysledny pokrm bude sen-
zoricky nekvalitni za pomérné vysokou cenu. Proto zdkaznik Casto voli spiSe jiné druhy

mas nez hovezi [51, 52, 53].

Tuhost hovéziho masa je jednim z divodu, pro¢ patii k méné vyuzivanym. Tento jev se da
zmirnit vyzranim masa a dale vhodné€ zvolenym zptsobem upravy hovéziho masa. Zrani je
nejcasteji vyuzivano u zadnich partii hovéziho masa, ¢imz se nejen zvysuje jeho hodnota,
ale také kvalita. Udaj o délce zrani masa byva ¢asto vyuzivan k jeho propagaci, coz miize

zvysit zajem o kvalitni hovézi maso [51, 52, 53, 54].

Vyuzivani zrani pro pfedni partie hovéziho masa neni v naSich podminkach tolik propago-
vano, protoze tyto jsou povazovany spise za masa urcena pro dlouhé tepelné Gpravy a masa
,-niZ81 kvality*. AvSak vyrobky z vyzralého pfedniho masa se mohou s kvalitni propagaci a

znalosti spravného kulinarniho vyuziti vyrovnat masu zadnimu [51, 52, 53].

Kazda partie hovéziho masa je rozdilnd ve svém slozeni tuku, svaloviny a vaziva. Tyto
aspekty 1épe urcuji vhodnost vyuziti dané partie hovéziho masa pro danou kulinarni upravu
nebo pokrm nez u nds pouzivané rozdéleni na masa ptedni a zadni. Diky znalosti téchto
parametri mize zakaznik vybirat vhodnou partii masa naptiklad dle obsahu tuku a vaziva,

pro pozadovanou kulinarni upravu [51, 52, 53].

Cestou ke zhodnoceni pfednich mas mohou byt 1 zplsoby kulinarniho zpracovéani, mezi
které muzeme zahrnout pravé metodu sous vide nebo pomalé vafeni. Vyuzivani i méné
znamych partii masa vySe jmenovanych a metod Uprav vychazejicich ze zahrani¢nich tren-
da a je i ovlivnéno vysSim z4jmem verejnosti o netradicni zplsoby stravovani [6, 51, 52,

53].

Pro nasi kuchyni, ktera je tradicné u pokrmi z hovéziho masa charakteristickd varenim a

dusenim by mohla metoda sous vide byt velmi dobrou alternativou. Dlouha tepelna tprava
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predniho hovéziho masa metodou sous vide by mohla nahradit klasické varené hovézi ma-
so, napiiklad pro koprovou nebo rajskou omacku. Tato metoda by diky svym vlastnostem
mohla byt vhodnéj$i nez dlouhé vareni nebo peceni, jelikoz pfii této tipravé masa zlstavaji
zachovany veskeré nutri¢ni latky a nedochézi k vyluhu a odparu senzoricky aktivnich latek

[5, 51, 52, 53].

Partie hovéziho masa znamé jako ptedni jsou charakteristické vysSim podilem klihovitych
¢asti a niz§im mramorovanim. Tyto skutecnosti odpovidaji i tomu k ¢emu dobytek tyto
svaly vyuziva. VEétsi mnozstvi kolagennich latek mize zpiisobovat vyssi tuhost a potiebu
delsi tepelné Gpravy, zato mlize nabidnout zajimavé senzorické vlastnosti vysledného po-
krmu. U néas maji pfedni masa tradi¢ni vyuziti naptiklad u pokrmt s koprovou omackou
nebo u gulast. Mezi vyznamné zastupce ptedniho hovéziho masa mizeme zahrnout klizku

nebo zebra [55, 56].

2.5.1 Hovézi zebra

S oblibou barbecue se v dnesni dobé zatadil mezi k velmi populdrni druhy masa. K velmi
oblibenym patii v Severni Americe a u nas se postupné dostavaji do podvédomi jako beef
ribs nebo beef short ribs. Hovézi Zebra je nutné diky kosti déle tepelné upravovat. VEtSinou
probiha piiprava dvéma tepelnymi upravami. Nejdiive jsou pfipravovdna vafenim nebo
pe€enim v alobalu, ¢imZ je zajiSténa pozadovand mekkost. Nasledné jsou grilovana nebo
pecena pro dosazeni senzorickych latek na povrchu masa. Tento druh masa je asi nejideal-
n¢j$i partii pro zpracovani metodou sous vide. Jedinou nevyhodou mohou byt pravé kosti,
které mohou zptisobit pfi vakuovani perforaci obalu. Pokud pomineme riziko perforace,
muze byt vyuzitim metody sous vide, kde jsou Zebra marinovéna, tepeln¢ upravovana pro
meékkost a nasledné po vyjmuti tepelné upravena napiiklad pecenim, zajiSt€éna maximalni
§tavnatost a chut’ bez zbytenych ztrat. Cas tepelné tprava sous vide mize byt ovlivnén i
délkou zrani a marinovani. Marinovani jako jeden ze zplsobii opracovani suroviny je pro

hovézi zebra typicky [57, 58, 59].
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Obr. 10 Hovezi zZebro [60]

2.5.2 Kilizka

V nasi kuchyni je tento druh masa znamy ptredevsim pro vyrobu gulast. Jedna se o jednu
z cenové nejdostupnéjSich surovin a je velmi vhodna pro dlouhé tepelné upravy diky vyso-
kému obsahu vaziva. Vazivo zapfi¢inuje vysokou senzorickou hodnotu masa, ale také za-
hustuje omacky pouzité spolecné s klizkou. Jednim ze svétové znamych pokrmu z klizky
je Ossobuco. Tento pokrm je vlastné hovézi klizka s kosti, ktera jesté zesiluje hoveézi chut’
pokrmu. Pro pfipravu Ossobuca je velmi vyuzivana metoda sous vide. Ptiprava hovézi
klizky metodou sous vide by méla zajistit zesileni hovézi chuti a nizka pouzita teplota by
mohla zpiisobit idedlni podminky pro tvorbu Zelatiny z kolagennich latek, na které je klizka
bohaté. Prakticky se ptiprava klizky metodou sous vide provadi jiz se zeleninou, bylinami

nebo dal$imi souc¢astmi daného pokrmu [57, 58, 61].
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Obr. 12 Osso buco pro Sous vide [62]
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3 HODNOCENI TECHNOLOGICKYCH PARAMETRU

3.1 Textura

Texturu potravin je mozné oznacit jako smyslovy vjem, jez je vysledkem mnozstvi stimul
v riznych kombinacich a synchronizacich. Na texturu potravin mohou kléast odlisny daraz
spottebitelé, vyrobci nebo vyzkumni pracovnici v potravinaistvi. U riznych potravin je
prikladana textuie odlisna priorita v zavislosti na jejich vyuziti. Textura se nejcastéji defi-
nuje jako vSechny mechanické, geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku, vnimatelné
prostiednictvim kinestetickych a somestetickych receptorti, zrakovych a sluchovych recep-
tord od prvniho kousnuti at’ po spolknuti. Nebo také jako reakce hmatovych smysli na fy-
zické podnéty, které jsou dusledkem kontaktu mezi néjakou ¢asti t€la a potravinou. Hmat
je primarni metodou pro sniméni textury, ale pohyb téla, ale n€kdy i zrak a sluch jsou
smysly kterymi lze hodnotit texturu. Vliv na strukturu potraviny mize mit jakykoli faktor
od zékladniho zpracovani pfes dopravu a baleni az po skladovani a kulinarni upravu [63,
64, 65].

Textura masa je diky svaloviné vlaknita a kontrakce téchto svalovych vlaken nejvice ovliv-
nuji texturu. Dale se na textufe masa podili obsah kolagennich latek a také mnozstvi jak
povrchového tuku, tak tuku intramuskularniho. Jemnost masa je pravdépodobné nejduilezi-
t&jSim faktorem pii hodnoceni technologickych parametri masa pro kulinarni zpracovani.
Textura masa byva Casto definovana jako kiehkost nebo jemnost masa a uzce souvisi se
Stavnatosti. Tato vlastnost masa je velmi problematicka u masa hovéziho. Jedna se o uka-
zatele kvality suroviny nebo vhodného zpracovani hovéziho masa. Pro zvySeni kiehkosti
hovéziho masa se vyuziva dlouhych zracich procest, povrchovych liprav masa enzymy, ale

také riznych tepelnych uprav jako je dlouhé vatreni nebo metoda sous vide [64, 66, 67].

3.2 Hodnoceni textury

Textura u masa byva oznacovana jako kiehkost masa. Kiehkost masa by mohla byt defino-
vana jako snadnost dezintegrovat potravinu na mensi ¢asti a mnozstvi zbytk?, které ziista-
vaji po zvykani v ustech. Hodnoceni kiehkosti masa se provadi nejcastéji dvémi zakladni-

mi zpisoby, a to instrumentalné nebo senzoricky. Pro kiehkost masa jsou vyuzivany pie-
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devsim mechanické stiizni testy, protoze mira kiehkosti je pfimo zavisla na mechanickych
vlastnostech potraviny. Mezi stfizni testy patii také Warner—Bratzlertv test [68].
Instrumentalni metody stejné jako senzorické hodnoceni maji destruktivni vliv na potravi-
nu. Vyhodou instrumentéalnich metod je uspora Casu a objektivnost vysledkt. Pro kiehkost
masa je méien pomer sily a energie, kterymi jsou vzorky masa stlaCovany a nasledné prete-
zavany. Jednou z nevyhod instrumentalnich metod muze byt pfesna definice a velikost
vzorkovaného materidlu, pro zajisténi maximalné objektivnich vysledka pti méfeni piistro-

jem [68, 69].

3.2.1 Warner—Bratzleruv test

Jedna se o instrumentalni metodu velmi ¢asto pouzivanou pro zjistovani kiehkosti jak te-
pelné upraveného, tak syrového masa. Tento test pracuje na principu ¢im nizsi je sila ve
stiihu, tim je rychlost méfeni vyssi. Métenou hodnotou je tedy u tohoto testu energie nutna
k pretiznuti vzorku. Dal$im faktorem ovliviiujici méfeni kiehkosti timto testem je tvar no-

70, s ¢imz souvisi i velikost a uprava vzorkt [69, 70].

Pro vzorky masa po tepelné upravé je nejvhodnéjSim zptisobem méfeni vedeni roviny stfi-
hu kolmo na svalova vlakna. V pribéhu méfeni je mozné meénit rychlost noze, kterad se po-

hybuje v rozmezi mezi 0,5 mm/min a 1000 mm/min [70, 71].

Tato metoda méteni je vysledkem nékolika veli€in, jako jsou sila fezani, sila potiebna ke
stlaceni vzorku a adheze pfi stfthani kolmo na svalova vlakna. Vysledky z mé&feni Warner—
Bratzler testu nejsou pfimo hodnoty kiehkosti, coz by mohlo znamenat jistou nevyhodu
v publikaci vysledkii. AvSak ve vétsin¢ piipadii se vysledky této instrumentdlni metody

velmi shoduji s vysledky senzorického hodnoceni [72].

3.2.2 Analyza texturniho profilu - TPA

Jednd se o instrumentdlni metodu simulujici podminky, kterym je potravina vystavena
v ustech pifi Zvykani. Tento test probihd na principu dvou stlaceni potraviny. Potravina je
zatéZovana sondou konstantni rychlosti a je méfen pribéh sily, plisobici na desku pfi stla-
covani potraviny. Vyhodnocujicim znakem je zatéZovaci kiivka, tj. zavislost sily na defor-
maci vzorku. Sonda stla¢uje vzorek potraviny rychlosti 50 az 100 mm/min a deformuje
potravinu z 50 az 80 %. Pro zajisténi maximalné¢ presného méteni je nutné, aby povrch

sondy byl hladky a ¢isty. TotéZ plati pro vykroje vzorki, je potfeba, aby jejich povrch byl
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maximaln¢ zarovnany pro maximalni kontakt se sondou a deskou texturometru a dale aby

vykroje vzorkli mély mensi primér nez je primér sondy a desky [73, 74].
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Graf 1 Analyza texturniho profilu TPA [73].

Na obrazku 13 je zobrazen zatézovaci kfivka z niZ je moZné vycist parametry textury jako

kiehkost, tvrdost, lepivost, pruznost, soudrznost, Zvykatelnost a gumovitost [73, 74].

3.2.2.1 Kiehkost

MiizZe byt definovana jako dosazena sila prvniho vyznamného zlomu na kiivce. Tuto tex-
turni vlastnost je mozné oznacit jako silu potfebnou k rozlomeni, rozdrobeni vyrobku na

mensi kousky [73, 75].

3.2.2.2 Tvrdost

Mize byt definovana jako maximalni sila dosazend béhem prvniho stlatovaciho cyklu.

Lepivost je definovana jako sila potfebna k piekonéni sily mezi povrchem vzorku a povr-
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chem zatézovaci desky, se kterou maso piichazi do kontaktu. Déle se da fici, ze tvrdost je

sila potiebna k dosazeni stanovené deformace nebo penetrace [73, 75].

3.2.2.3 PruZnost

Muze byt definovana jako ¢inna deformacni délka v mm druhého stlaceni délena vyskou
vzorku. Soudrznost je definovéana jako pomér ploch energie druhého cyklu k energii prvého
cyklu. Pruznost je mozné oznacit za rychlost, za kterou se potravina vrati do ptivodniho

tvaru po odstranéni deformuyjici sily [73, 75].

3.2.2.4 Gumovitost

Muze byt definovana jako ndsobek tvrdosti a soudrznosti a patfi mezi znaky polotuhych
potravin s nizkym stupném tvrdosti a vysokym stupném soudrznosti. Dale se o této vlast-

nosti dé fici, ze odrazi usili potfebné k desintegraci vyrobku pted spolknutim [73, 75].

3.2.2.5 Zvykatelnost

Poslednim znakem je Zvykatelnost, kterou je mozné definovat jako nasobek gumovitosti a
pruznosti. Jedné se o soudrznost a délku nebo pocet skusii potiebnych k rozzvykani potra-

viny pied spolknutim [73, 75].

3.3 Hmotnostni ztraty tepelné upraveného masa

Tepelnym opracovanim masa se kromé zajisténi bezpe¢ného pokrmu docili Zadouci stravi-
telnosti a chutnosti. V zédvislosti na druhu tepelné upravy a Casu pro tepelnou tpravu do-
chazi také k hmotnostni ztratam. Pii ubytku hmotnosti hraje nejvetsi roli voda a s tim sou-

visi 1 nasledna stavnatost masa [76, 77].

Stavnatost masa miize byt hodnocena jako pocit vlhkosti pii Zvykani a nasledné uvolnéni
Stavy do ust. Tento parametr je pfimo spojeny jak s texturou, tak napiiklad s obsahem in-

tramuskularniho tuku v hovézim mase [47].
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Tuk spolecné s vodou a extraktivnimi latkami patii mezi hlavni slozky, které se z masa
vytraci pii tepelné upraveé. Tedy Stavnatost masa a obsah vyextrahovanych latek mohou mit
vliv nejen na senzorické vlastnosti, ale i na ekonomicky parametr, souvisejici s hmotnosti-

mi ztratami [76, 77, 78].

Hmotnostni ztraty patii mezi nejvyznamnéjsi ekonomicky aspekt pfi tepelném opracovani
masa, jelikoz jejich mira se Casto pohybuje mezi 30-35 %. Vzhledem k témto nezanedba-
telnym Cislim muze spravny vybér tepelného opracovani ovlivnit hmotnostni ztraty na ko-
ne¢ném vyrobku. Z tohoto hlediska mize mezi vhodna tepelnd opracovani patfit metoda
sous vide nebo pomalé vateni, kdy jsou extrahovana voda spolecné s ostatnimi latkami
extrahovany do obalu nebo zaviené nadoby a jsou nasledné vyuzity k doplnéni pokrmu

naptiklad v podobé omacky [76, 77, 78, 79].

Tab. 3 Vytéznost masa pri riiznych zpusobech tep. opracovani [76, 77].

hmotnost ze 100 g

Maso syrového masa (g) ztrata (% hm.)
vojenské normy
hové&zi s kosti vafené 57 43
hové&zi s kosti duSené 52 48
hovézi s kosti peCené 60 40
hové&zi zebro 48 52
normy pro restauracni stravovani
hovézi zebro s kosti varené 65 35
hové&zi vafené bez kosti 62 38
hové&zi bez kosti pe¢ené/dusené 63 37

3.4 Senzorické hodnoceni masa

K senzorickému hodnoceni masa se vyuziva jak tepeln¢ upraveného, tak syrového masa.
Pro senzorické hodnoceni masa se vyuziva nej€asteji 5 vzorki masa a mélo by se jednat o
stejné maso, které bylo vyuzito k instrumentdlnim metoddm zkouméni parametri masa. U
hovéziho masa se provadi nejcastéji senzorické hodnoceni z rosténé, ale dle potieby se

vyuzivaji i jiné partie masa. Samotné hodnoceni by mélo byt provadéno minimalné 5 pro-
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Skolenymi hodnotiteli. Po tepelné upravé by maso mélo mit teplotu mezi 40—60 °C [63, 75,
80].

Dle konkrétniho zpiisobu senzorické analyzy je maso piipravovano ve sklenicich nebo ve
folii v prostiedi pary, aby se zabranilo Uniku aromatickych latek. Hodnoceni byva provadé-

no minimaln¢ 5 deskriptory se slovnim popisem [63, 75, 80].

U masa se nejéastéji hodnoti viing, chut’, barva, Stavnatost a texturni vlastnosti jako napfi-
klad pruznost a zvykatelnost. Vyhodnoceni senzorickych vlastnosti vzorki a intenzity kaz-
dé vlastnosti mizeme oznacit jako hodnoceni senzorického profilu vyrobku. Kazdy vyro-
bek je charakterizovan nékolika parametry, ale pro stanoveni senzorického profilu je potie-
ba jednorozmérnych veli¢in, vedoucich k méteni intenzity. Proto se pti komplexnim senzo-
rickém hodnoceni identifikuji vhodné deskriptory, jez popisi intenzitu testované¢ho parame-

tru [63, 75, 80].

3.4.1 Poradova zkouska

Tato zkouska je vhodna pro vyrobky, mezi kterymi nejsou vyznamné rozdily. UmozZiiuje hod-
notit rozdily mezi nékolika vzorky na zaklad¢ intenzit jednoho deskriptoru, vice deskriptort
nebo celkového dojmu. Diky této metodé je mozné zjistit, zda mezi vyrobky vilbec existuji
néjaké rozdily a je vhodna pro vicevzorkové zkouseni. Touto metodou je mozné stanovit na-

ptiklad vlivy surovin, technologickych postupu ¢i skladovani na potraviny [63, 75].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 CIiLPRACE

Primarnim cilem této prace bylo zjistit rozdily v hmotnostnich ztratach, senzorickych a
texturnich vlastnostech pfi upravé piredniho hovéziho masa rozdilnymi tepelnymi uprava-
mi. Jednalo se o vzorky hovézi klizky z jalovic vyzralych mezi 13-ti a 20-ti dny ziskanych
z firmy Steinhauser s.r.o. Tisnov. Vzorky masa byly tepelné upraveny metodou sous vide a
dlouhym vafenim v pafe. Vyhodnocenim hmotnostnich ztrat, instrumentalnich texturnich pa-
rametrl a senzorickym hodnocenim by mélo byt zjisténo, zda predni partie hovéziho masa je
vhodna pro tyto typy tepelnych tprav a jaky vliv budou mit tyto tepelné Gpravy na hmotnostni

ztraty hovéziho masa v raznych stupnich zralosti.
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5 METODIKA PRACE

5.1 Charakteristika a priprava vzorkii pred méienim

Pro provedeni experimentu byly poskytnuty vzorky hovézi klizky ze zadnich koncetin sko-
tu firmou Steinhauser s.r.o. Tignov. Vzorky byly dopraveny do laboratofe Ustavu technologie
potravin, Univerzity Tomase Bati ve Zlin€ v chlazeném stavu ve vakuovém baleni s originalni

etiketou. V laboratofi byly vzorky roztiidény a oznaéeny viz pfiloha PI: seznam vzorkd.

Hovézi klizka pochézela z jalovic ve stafi od 19 do 35 mésict veéku skotu a ze dvou plemen, a
to konkrétné plemene Charolais a Ceského strakatého. Maso zralo pied tepelnou ipravou ve

vakuovém baleni 13 az 20 dni.

Pted tepelnou upravou bylo maso vzdy jednotlivé vyjmuto z origindlniho baleni. Bylo diiklad-
né osuSeno papirovymi utérkami od povrchové $tavy a zvaZzeno viz obrazek 13. Hmotnost
masa byla zapsana a nasledné bylo maso dle rozdéleni pro tepelnou upravu vlozeno do ozna-

¢eného vakuového sacku nebo oznaceno provazky pomoci feznické jehly.

Vihy &1
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Obr. 13 Vazeni masa po vyjmuti z obalu
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Vakuovani masa pro tepelnou upravu metodou sous vide probihalo za pouziti ,,OEM Sackt
vakuovych varnych 121°C* o tloust’ce 90 ym viz obrazek 14. Sacky s masem byly vlozeny do
vakuového zatizeni ,, HENKELMAN MINI JUMBO®, ve kterém bylo dosazeno podtlaku 1kPa.

Obr. 14 Zavakuovany a oznaceny vzorek pred tepelnou tipravou sous vide

Maso uréené pro dlouhé vateni v pafe bylo na kraji ozna¢eno provazky za pomoci feznické

jehly a vlozeno do gastro nadoby viz obrazek 15.

Obr. 15 Oznaceni vzorku provazky pred dlouhym varenim v pare
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Pro tepelnou upravu bylo zvolen konvektomat ,,RATIONAL SCC WE 61%, s nastavitelnym
CasovaCem a rezimem pary i za nizkych teplot kolem 50-60 °C. Na zminéném zafizeni byl
nastaven rezim pary a dle ziskanych informaci z teoretické ¢asti prace nastavena teplota 57 °C
po dobu 8 hodin. Odpocitavani ¢asu zacalo po nahtati konvektomatu na pozadovanou teplotu.
Tyto hodnoty teploty a Casu jsou vyuzivany pro oba zptsoby tepelné upravy pro piipravu ho-

véziho masa. RozloZeni vzorku v konvektomatu viz obrazek 16.

Obr. 16 Vzorky v konvektomatu pred tepelnou upravou

Vzorky byly po 8 hodinach tepelné upravy a nasledné vyjmuty a dochlazeny. Vzorky po
tepelné upravée viz obrazek 17. Seznam a oznaceni vzorki je uvedeno v pfiloze P I: Seznam

vzorku
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Obr. 17 Vzorky po vyjmuti z konvektomatu

5.2 Metodika hodnoceni hmotnostnich ztrat

Pti ptipravé vzorkt byl kazdy vzorek dukladné osuSen papirovymi utérkami od povrchové
Stavy a zvazen na vahach KERN KB 2000-2N s piesnosti vazeni na 0,01g. Navazené hodnoty
byly zapisovany na jedno desetinné misto.

Maso bylo tepelné¢ upraveno, vytemperovano na pokojovou teplotu a nasledné bylo opét di-

kladn¢€ osuSeno viz obrazek 18. Nasledn¢ probéhlo vazeni na stejnych vahach a z vysledku

hmotnosti byly vyhodnoceny hmotnosti ztraty dle vzorce v rovnici 1.

Rovnice 1 Vypocet hmotnostnich ztrat

(hmotnost za syrova) — (hmotnost uvateného)

Hmotnostni ztraty (%) = (hmotnost za syrova) * 100
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Obr. 18 Tepelné upravené maso pred vazenim

5.3 Metodika hodnoceni textury instrumentalnimi metodami

Pro vSechny instrumentalni metody zkouSeni textury masa byl vyuZit texturni analyzator
TA.XT plus od spolecnosti Stable Micro Systems napojeny na pocita¢ s programem Exponent
Lite pro vyhodnoceni méteni. Pro veskera méteni byly pouzity pouze vzorky po tepelné upraveé
sous vide nebo dlouhym vatenim v pafre, které byly osuSeny a zvazeny. Nakrajené vzorky pfi-

pravené pro texturni analyzu viz obrazek 19.
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Obr. 19 Pripravené vzorky k instrumentdlnim metodam méreni

5.3.1 Penetracni test

Z kazdého vzorku byl vykrojen plat pies vlakna svalu o Sifce 10 mm a priméru minimalné
50 mm. Takto pfipraveny plat byl vloZen na podlozni desku kalibrovaného texturometru.
Na texturometr byla nainstalovana kruhova sonda s hladkym povrchem o priméru 10 mm.
Sonda pronikala do 80 % vzorku kolmo na svalova vlakna. Rychlost pohybu sondy pii méfeni
byla 100 mm/min. Kazdé misto bylo penetrovano ve dvou cyklech a kazdy plat (vzorek) byl
zméten na péti mistech viz obrazek 20. Pro maximalni pfesnost méfeni byla na platu vzdy vy-
brana mista s ¢istou svalovinou (bez vazivovych tkani). VySe zminény software zaznamenal

zatézovaci kiivku, jez byla podkladem pro vyhodnoceni texturnich vlastnosti.
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Obr. 20 Priibeh penetracniho testu

5.3.2 Kompresni test

Dale byl provadén jednoosy kompresni test. Pro tuto metodu zkouSeni byly pfipraveny
krychlové vzorky o rozmérech 10x10x10 mm opét s maximalni eliminaci vazivové tkané.
Na texturometr byl instalovan a kalibrovan néstavec deskovitého tvaru 100 mm plato, ktery
vzorek stlacil na 80 % pivodni vysky rychlosti 100 mm/minutu kolmo na svalova vldkna
viz obrazek 21. Pro hodnoceni kiehkosti masa byla hodnocena maximalni sila potfebna

k deformaci vzorku.
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Obr. 21 Kompresni test

5.3.3 Warner—Bratzleruv test

Ze vsech vzorkl byl vyfiznut jeden hranolek masa bez pojivové tkan¢ o Siice a vysce 10
mm a délce cca 50 mm. Na texturometr byl pfipevnén Warner—Bratzleriv niZz
s ¢tvercovym vykrojem viz obrazek 22. Prestiizeni vzorku probihalo rychlosti 50 mm/min
kolmo na hranol. Kazdy hranol (vzorek) byl pfestfizen 3x. Byla zaznamenéana deformacni

kiivka, ze které byla vyhodnocena sila nutna k ptesttizeni vzorku.

Obr. 22 Warner—Bratzleriiy test
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5.4 Metodika senzorického hodnoceni

K senzorickému hodnoceni byl poskladén panel 9 posuzovateli z fad zaméstnancti Ustavu
technologie potravin, Univerzity Tomase Bati ve Zlin¢. VSichni hodnotitelé méli predchozi

zkuSenosti se senzorickym hodnocenim masa nebo masnych vyrobk.

Vychlazené vzorky byly vlozeny do oznacenych mikroténovych sackl a ve vySe zminéném
konvektomatu za pomoci kombinace horkého vzduchu a pary byly zahtaty na 70 °C v jadre.

Teplota 70 °C byla pouzita za Gcelem zajisténi bezpecného pokrmu pro senzorické hodnoceni.

Po dosazeni pozadované teploty byly ihned vzorky nakrajeny na tenké platky a rozdéleny do 4
sad po 5 vzorcich. Hodnotitelé posuzovali poradovou zkouskou na vzorcich celkem 7 znaku
pomoci 9-ti stupnové skaly. Jednalo se o celkovy vzhled, celkovou barvu, chut, pruznost, zvy-

katelnost, Stavnatost a celkovy dojem.

Oznaceni vzorkl k senzorickému hodnoceni a dotaznik k senzorickému hodnoceni jsou uve-
deny v ptilohach P II: Oznaceni vzorku 3 ¢iselnymi kody pii senzorickém hodnoceni a PIII:
Dotaznik k senzorickému hodnoceni pro jednu sadu vzorkd.

Pro statistické vyhodnoceni bylo proveden Kruskal-Wallisiiv test za pomoci analytického

nastroje ANOVA.
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

6.1 Hmotnosti ztraty

Hmotnostni ztraty u vzorka opracovanych dlouhym vafenim v pate byly niz8i nez u vzorki
upravenych sous vide. Avsak rozdily hmotnostnich ztrdt mezi témito metodami nebyly tak
vyrazné. Pokud porovname vysledky hmotnostnich ztrdt s jinymi metodami tepelnych
uprav muzeme fici, ze jak metoda sous vide tak dlouhé vateni v pafe mohou zabezpecit u
kone¢ného vyrobku z hovéziho masa vyrazngji niz$i Ubytek hmotnosti nez ,,konvenéni‘
kulinarni upravy. Vysledky vypocti hmotnostnich ztrat jsou uvedeny v tabulce 4. Protoze
napiiklad UTAMA, Dicky T., et al. [78] vafenim po 32,6 minutach a 70 °C v jadie bylo namé-
feno 33,4 % hmotnostnich ztrat u hovéziho vysokého rosténce, coz jsou i hmotnosti ztraty po-

hybujici se v rozmezi pro hovézi maso udavané literaturou v teoretické ¢asti prace.

Tab. 4 Hmotnostni ztrdty pro metody tepelné upravy

Doba zrani Stafi skotu Dlouhé vareni
Plemeno (dny) (mésice) (%)
Ceské strakaté 13 19 13,54
Ceské strakaté 13 20 18,24
Ceské strakaté 13 23 13,48
Ceské strakaté 13 35 12,92
Ceské strakaté 13 19 12,98
Charolais 16 24 15,20
Charolais 16 24 12,41
Charolais 20 24 13,49
Charolais 16 24 13,97
Charolais 16 24 13,81

V porovnani hmotnostnich ztrdt mezi plemeny v tabulce 5 mélo Charolais niz§i hmotnostni
ztraty nez Ceské strakaté, ale rozdily nebyly markantni. Porovnani hmotnostnich ztrat
v zé&vislosti na délce zrani mezi 13—-20 dny zrani v tabulce 6 také nepfineslo vyraznych rozdili

v hmotnostnich ztratach.
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Tab. 5 Hmotnostni ztraty dle plemene skotu

Ceské strakaté
Dlouhé vareni

Charolais
Dlouhé vareni

15,20 13,54
12,41 18,24
13,49 13,48
13,97 12,92

13,81 12,98

primér plemene 14,77

Vysledky méfeni se ptili§ nevychylovaly od prace HANZELKOVA, S. [54], kde bylo popséno,
Ze ztraty masné stavy po tepelném opracovani 14 dni vyzralého hovéziho masa byly ustaleny a
v dalsich dnech zrani nevykazovaly vyraznych rozdilt. Vysledky méteni se s zjiSténymi ve
vyse zminéné praci shoduji také v tom, Ze mezi hovézim masem plemene Charolais a Ceského
Strakat¢ho nebylo zjisténo vyraznych hmotnostnich ztrat po tepelné upravé. V préaci
HANZELKOVA, S. [54] bylo vyuZito jinych tepelnych uprav i jiné partie masa, tim by mohly
byt vysvétleny vyssi hmotnostnich ztraty, které se pohybovaly okolo 30 % s tim, ze poméry

zavislosti doby zrani a plemene se shoduji s touto praci.

Tab. 6 Hmotnostni ztraty dle délky zrani masa

Délka zrani

13 dni 16 dni 20 dni
16,90 14,97 14,69
15,44 14,41 13,49
13,27 15,20

14,80 14,01

16,11 12,62

13,54 12,41

18,24 13,97

13,48 13,81

12,92

12,98
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6.2 Senzorické hodnoceni

Vysledky v senzorickém hodnoceni poukazovaly na vyssi preference ve vSech znacich u
vzorkl upravenych dlouhym vatfenim v pare. Jako nejlépe vyhodnoceny vzorek byl vzorek
7P, tedy plemeno Charolais po 16 dnech zrani a upravou dlouhym vatenim v paie. Celkove

si vzorky se stejnymi parametry vedly nejlépe z celého hodnoceni.

V ptipad¢€ hodnoceni celkového vzhledu byl na hlading vyznamnosti alfa 0,05 zjistén statis-

ticky rozdil mezi vzorky pfipravovanymi sous vide a dlouhym vafenim v pafe.

CELKOVY VZHLED Sous vide
Dlouhé vareni
9,00
8,00
7,00

(=]

(=]
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1,00

1L1P 2L2P  3L3P 4L4P  5L5P 6L6P 7L7P  8L8P 9L9P 10L10P

Graf 2 Vysledky senzorického hodnoceni celkového vzhledu

Pro barvu byl na zaklad¢ vysledkt senzorické analyzy vyhodnocen ve znaku barvy na hla-
diné vyznamnosti alfa 0,05 statisticky rozdil mezi vzorky pfipravovanymi sous vide a

dlouhym vatenim v pare.
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BARVA Sous vide
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Graf 3 Vysledky senzorického hodnoceni barvy

U hodnoceni pruznosti je tfeba zminit vzorek 7P, jez ziskal vyrazné nejvyssi preference ze
vSech hodnocenych vzorkl. AvSak nebyl zjistén na hladin€ vyznamnosti alfa 0,05 statistic-

ky rozdil ve znaku pruznosti mezi vzorky ptipravovanymi sous vide a dlouhym vaienim

Vv pare.
PRUZNOST Sous vide
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Graf 4 Vysledky senzorického hodnoceni pruznosti



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 57

V ramci senzorického hodnoceni byla hodnocena celkova chut’, jako velmi dilezity znak
pro zjisténi preferenci pokrmii. V pfipadé chuti nebyl zjistén na hladiné vyznamnosti alfa

0,05 statisticky rozdil mezi vzorky ptfipravovanymi sous vide a dlouhym vafenim v pare.

CELKOVA CHUT Sousvide
Dlouhé vareni
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Graf 5 Vysledky senzorického hodnoceni celkove chuti

Jako velmi dilezity znak predevsim z pohledu textury byla hodnocena Zvykatelnost. I u
tohoto znaku byl velmi kladn€ hodnocen vzorek 7P. S tim, Ze po statistickém vyhodnoceni
vysledkl na hladin€ vyznamnosti alfa 0,05 nebyl zjistén rozdil mezi vzorky pfipravovany-

mi sous vide a dlouhym vafenim v pafe ve sledovaném znaku zvykatelnosti.
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ZVYKATELNOST Sous vide
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Graf 6 Vysledky senzorického hodnoceni celkove chuti

Senzorickym hodnocenim Stavnatosti byl na zaklad¢ statistického vyhodnoceni na hladin¢
vyznamnosti alfa 0,05 zjistén statisticky rozdil mezi vzorky pfipravovanymi sous vide a
dlouhym vafenim v pafe. Vzorky plemena Charolais pfipravované dlouhym vafenim vy-
razn¢ pievySovaly preference hodnotitelii ve znaku §tavnatosti oproti tepelné tipravé sous
vide.
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Graf 7 Vysledky senzorického hodnoceni Stavnatosti
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V ptipad€ hodnoceni celkového dojmu ze vzorkl hovéziho masa po tepelné tprave byl na

hladin¢ vyznamnosti alfa 0,05 zjistén statisticky rozdil mezi vzorky pfipravovanymi sous

vide a dlouhym vatenim v pare.
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Graf 8 Vysledky senzorického hodnoceni celkoveho dojmu ze vzorku

Dale bylo také vyhodnocovano, jestli doba zrani hovéziho masa mezi 13-20 dnem méla

vliv na preference hodnotitelti. Statistickym vyhodnocenim bylo zjisténo, ze doba zrani

mezi 13-20 dnem na hladiné vyznamnosti alfa 0,05 neméla vyznamny podil na rozhodova-

ni hodnotiteld.
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Graf 9 Vliv zrani masa na senzorické hodnoceni
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Vyrobky upravované metodou sous vide a béznou tepelnou upravu konkrétné pecCenim byly
také senzoricky hodnoceny v praci SCHILLING, M. W, et al. [81], kde byla hodnocena
chut’, viing, textura, celkovy vzhled, stavnatost a tvrdost v porovnani vyse zminénych te-
pelnych uprav kufeciho masa. Velké rozdily pfi ptipraveé vzorku, v porovnani s moji praci,
byly ve vybéru druhu masa, v pouziti druhé metody tepelné tpravy v Case a v teplote.
V praci SCHILLING, M. W., et al. [81], byla pro tepelnou Gpravu peCenim vytvorena tep-
lota 205 °C a dosazeno 77 °C v jadie potraviny a pro sous vide 85 °C az po dosazeni 80 °C
v jadre. Ve vysledcich nebyly zaznamenany vyrazné statistické rozdily s tim, Ze si ve vétsi-

n¢ hodnocenych znacich vedly 1épe vzorky pecené az na znaky Stavnatost a tvrdost.

V mé praci byla vybrana teplota vyrazné¢ nizsi. Tato teplota byva v praxi vyuzivanad pro
hodnocené tepelné Upravy, ale pro zajiSténi maximalné bezpe¢ného vzorku pro senzorické
hodnoceni byla teplota pfed provedenim analyzy navySena na 70 °C v jadie. Tento ohiev
by mohl zpiisobit ztuhnuti masa, coz by mohlo vysvétlovat rozdilnost ve vysledcich
v porovnani s jinou praci. Jak bylo fe¢eno v teoretické ¢asti prace, ¢asto dochazi ke kombi-
naci tepelnych Uprav jako je napiiklad sous vide, kterd mize slouzit k zajiSténi dobrych
texturnich vlastnosti a jinou tepelnou tpravou naptiklad pro ziskéni aromatickych a chut'o-
vych vlastnosti. Je tedy mozné, Ze vyrazné zvySovani teploty v jadfe potraviny pii druhém

tepelném opracovani by mohlo mit velky vliv na ztratu jiz ziskané kiehkosti masa.

6.3 Vyhodnoceni textury

Dle popisu v metodice prace byly provedeny 3 instrumentalni testy na analyzu textury ho-
veézi klizky upravené 8 hodin v pafe nebo metodou sous vide pii teplot¢ 57 °C.
V penetra¢nim a kompresnim testu byla hodnocena tvrdost, pruznost, soudrznost, lepivost
a zvykatelnost. Warner-Bratzlerovym stfiZznim testem ¢tvercovym nozem byla analyzovéana

energie nutna k pretiznuti vzorku.

6.3.1 Penetracni a kompresni test

Na zéklad¢é provedené analyzy penetratnim a kompresnim testem nelze fici, Ze by jedna

z metod tepelné upravy vyrazné a jasné vynikala.
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TVRDOST Sous vide
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Graf 10 Vysledky tvrdosti u penetracniho testu
TVRDOST Sous vide
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Graf 11 Vysledky tvrdosti u kompresniho testu

V ptipadé hodnoceni tvrdosti penetraénim testem (N) a kompresnim testem (N.cm-2) viz
grafy 10-11 je viditelné, Ze u 7 upravenych sous vide vzorkl bylo zapotiebi vyssi sily pro
stlaeni nez u vzorkii upravenych dlouhym vatenim. V porovnéni s praci ROLDAN, M., et
al. [8], kde byly hodnoceny texturni vlastnosti stlacenim vzorkt pouze do 50 % u jehnécich
kotlet upravovanych sous vide po dobu 6 hodin pfi teploté 60 °C jsou hodnoty u ndmi hod-
nocenych vzorki vyssi. ROLDAN, M., et al. [8] uvadi, Ze se zvysujici teplotou nad 70 °C

se tvrdost zvySuje a se zvySujicim casem se opét snizuje.
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PATLOKOVA, J. [47] uvadi hodnoty tvrdosti ro§ténce jalovic po penetra¢nim testu okolo
65 N. Maso v praci PATLOKOVA, J. [47] zralo mokrym zptisobem 15 dni a bylo upraveno
tepelné na 75 °C. Dale HANZELKOVA, § [54] uvadi hodnotu po kompresnim testu u jalovic
okolo 215 N.cm-2, pfic¢emz podminky testll byly stejné jako u PATLOKOVA, J. [47]. Pii

kompresnim i penetra¢nim testu dosahovaly nase vzorky niz§ich hodnot tvrdosti.

Vyse popsané vysledky v porovnani s jinymi pracemi by mohly znamenat, ze vybér teploty,

¢asu a s tim spojeny vybér tepelné upravy maji vliv na tvrdost masa

PRUZNOST cousvide
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Graf 12 Vysledky pruznosti u penetracniho testu
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Graf 13 Vysledky pruznosti u kompresniho testu
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V grafech 12-13 jsou uvedeny vysledky pruznosti (cm) z provadéného penetracniho a
kompresniho testu. Velky rozdil je viditelny u obou testi u vzorku €. 1 v porovnani tepel-
nych uprav. Jinak penetracnim testem nebyly zjiStény velké rozdily, ale za to kompresnim
testem se u 4 vzorku liSily hodnoty vyraznéji. Tento jev mohl byt zpisoben také nepome-
rem vazivovych tkani ve vykrojich. Primérné hodnota pruznosti pro jehnéci kotlety v préci
ROLDAN, M., et al. [8] byla uvedena okolo 0,64 cm pro vzorky upravené sous vide, coz
byla hladina hodnot, okolo které se pohybovaly i ndmi hodnocené vzorky. Vliv na rozdily
v méfeni mize mit i mira stlaceni vzorku.

SOUDRZNOST  Sousvide
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Graf 14 Vysledky soudrznosti u penetracniho testu

Dalsim hodnocenym znakem byla soudrznost (N.mm) viz grafy 14-15. Pii celkové analy-
ze soudrznosti nebyly zjiStény vyrazné rozdily, ale u penetra¢niho testu vzorky upravené
dlouhym vatfenim vykazovaly vyss§i hodnotu soudrznosti. U kompresniho testu vykazovaly
vSechny vyzralejsi vzorky vyssi soudrznost u sous vide. ROLDAN, M., et al. [8] uvadi
priimérnou hodnotu okolo 0,48 N.mm™ po 6 hodinach vaieni sous vide s nabyvajicim &a-
sem pi1 60 °C se hodnota soudrznosti snizovala. Nami naméfené hodnoty soudrznosti ho-
vézi klizky se po 8 hodinach vatreni pohybovaly nize u jehnécich kotlet v praci ROLDAN,
M., et al. [8]. Je mozné usoudit, Ze délka zrani hovéziho masa by mohla mit vliv na

soudrznost pfi riznych tepelnych tpravach.
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SOUDRZNOST Sous vide
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Graf 15 Vysledky soudrznosti u kompresniho testu
LEPIVOST ~ Sousvide
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Graf 16 Vysledky lepivosti u penetracniho testu

V grafu 16-17 jsou vyobrazeny vysledky méfeni lepivosti (N.cm?). Ani u jednoho z testli
nebyly velké rozdily v porovnani dvou odlisnych metod tepelné upravy. ROLDAN, M., et
al. [8] uvadi lepivost okolo 0,48 N.cm?. Hladina lepivosti vzorkii hovéziho masa se
pohybovala vySe, to by mohlo byt zapfi¢inéno vysS§im obsahem vazivové tkané
v hodnocené partii masa, jelikoz jehnéci kotlety obsahuji vyrazné méné vaziva nez hovézi
klizka. Tato situace napovidd, ze by vybér partie masa mohla mit vliv na parametr lepivosti

pii dlouhych tepelnych Gpravach za nizkych teplot.
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LEPIVOST ~ ousvide
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Graf 17 Vysledky lepivosti u kompresniho testu

Poslednim testovanym znakem penetracnim a kompresnim testem byla Zvykatelnost (N.s)
vzorkd, jejiz vysledky jsou uvedeny v grafech 18-19. U obou metod zkouseni se objevily
znatelnéjsi rozdily u vice neZ poloviny vzork.

FVYKATELNOST ~ 30usvide
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Graf 18 Vysledky zvykatelnosti u penetracniho testu
U 7 vzorku se vysledky shoduji v poméru vyssi/nizsi zvykatelnost mezi dlouhym vaieni a
sous vide. Predev§im 4 vzorky plemene Ceského strakatého (u 5 vzorku Ceského
strakatého nebyl vyrazny rozdil) se shodovaly v poméru zvykatelnosti. Vzhledem k tomu,
7e viechny vzorky Ceského strakatého mély stejnou dobu zrani, mohlo by pravé zrani

ovlivnit paramtr zvykatelnosti. ROLDAN, M., et al. [8] uvadi hodnotu penetra¢niho testu
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okolo 5 N.s. JelikoZ jsou naSe hodnoty vyS$si, mohla by se tato skutecnost vysvétlit mirou

stlaceni, ktera byla rozdilna pro obé prace, dile vybérem druhu masa a délkou tepelné

upravy.

FVYKATELNOST ~ >°usvide

70,000
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40,000

30,000

20,000

10,000 I
0,000
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Graf 19 Vysledky zvykatelnosti u kompresniho testu

6.3.2 Warner-Bratzler

Vzorky byly analyzovany Warner — Bratzlerovym testem a vyhodnoceny v primeérnych
hodnotach maximalni sily nutné k ptestfizeni kazdého vzorku (N), dale dle druhu plemena

a dle vyzralosti hovéziho masa viz grafy 20-22.

WARNER - BRATZLER ~ 0usvide
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Graf 20 Vysledky Warner-Bratzlerova testu
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U vzorku 4, upravené¢ho dlouhym varenim, mizeme vidét vétsi skok, jedna se o vzorek
z vyraznéji star§iho kusu dobytka, je tedy mozné, Ze vyssi stati dobytka by mohlo ovlivnit
kone¢ny vyrobek a tim i vybér tepelné upravy. ROLDAN, M., et al. [8] uvadi u jehnéci
kotlety upravované 6 hodin sous vide po 60 °C hodnotu Warner — Bratzlerovova testu oko-
lo 27 N. NaSe hodnoty se spise shoduji s FABRE, R., et al. [68], kde byl tepeln¢ upravovan
rosténec ve vodni lazni na 71 °C v jadfe a nasledné¢ analyzovan Warner — Bratzlerovym
testem s hodnotou okolo 50 N. Hodnoty z prace FABRE, R., et al. [68] se spiSe piiblizovaly
hodnotdm nami zkouSenych vzorki. To by mohlo vysvétlovat rozdilnost vysledki

z ptedchozich testovani textury.

Ceské strakaté
Charolais

WARNER - BRATZLER dle plemene
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Graf 21 Vysledky hodnoceni Warner — Bratzlerovova testu dle plemene

U vyhodnoceni testu dle plemene se nejvyssi sila nutna k piesttizeni projevila na vzorku
Ceského strakatého, to ale miize zpuisobit i stafi dobytka, jelikoZ se jedna o vyrazngji starsi
kus. HANZELKOVA, S. [54] uvadi u ro§ténce vyzralého 6 dni u Ceského strakatého hodnoty
okolo 88,5 N a u Charolais okolo 99 N. Tyto hodnoty by mohly byt vyssi vlivem nizké
doby zrani, protoze jak jiz bylo feceno doba zrani hovéziho masa nad 14 dni nema velky
vliv na texturu masa. Dal§im vlivem muize byt délka a teplota tepelné upravy, jelikoz vzor-

ky u HANZELKOVA, S. [54] byly upravovany na 75 °C v jadfe.
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WARNER - BRATZLER dle zralosti
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Graf 22 Vysledky hodnoceni Warner — Bratzlerovova testu dle zralosti masa

PATLOKOVA, J. [47] uvadi hodnotu Warner — Bratzlerova testu okolo 68 N u 15 dni vy-
zralého roSténce z jalovice, ktery zral mokrym zplisobem a u 20 dni vyzralych jalovic az
okolo 60 N pii tepelné upraveé na 75 °C v jadie. Dle predchozich testl by se dalo fici, Ze na
maso ma vyss$i vliv stafi dobytka a plemeno, nez vyzréalost po vice nez 13 dnech zrdni mok-
rym zptsobem. Nami naméfené hodnoty jsou niz§i nez u prace PATLOKOVA, J. [47], coz

by pravé mohlo byt zplsobeno vybérem tepelné upravy, jeji délkou a teplotou.
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ZAVER

Na zakladé vyhodnoceni vysledkli hmotnostnich ztrat a porovnanim s literaturou a jinymi
pracemi je mozné fici, ze tepelné upravy dlouhym vateni a sous vide vykazuji vyraznéji
niz§i hmotnosti ztraty nez ostatni tepelné Upravy, jako napiiklad vafeni, pe¢eni nebo sma-

zeni. Metoda dlouhym vafenim v pafe vykazovala nepatrné niz$i hmotnostni ztraty nez

sous vide.

Senzorické hodnoceni také nepfineslo Zddny vyznamny rozdil mezi vyuZitim dlouhého
vateni nebo sous vide a stejn¢ jako u hodnoceni hmotnostnich ztrat byly vzorky upravené

dlouhym vatenim v pafe hodnoceny nepatrné 1épe.

Samotny vybér tepelné tpravy mezi sous vide a dlouhym vafenim v pafe neptinesl pii in-

strumentalni analyze vyraznych a jasnych rozdila.

Dle vysledki nasi prace a také porovnanim s jinymi zdroji se na vlastnostech textury podili
spiSe stafi skotu, teplota a Cas tepelné upravy. Z vysledkil instrumentélnich metod je mozné
tici, ze dlouhé vafeni v pafe, jako metoda tepelné upravy bylo celkové citlivéjsi na staii

skotu a vyzralost masa.

Stejné jak bylo uvedeno v jinych publikacich, zralost masa mezi 13-20 dnem zrani mokrym
zpiisobem vyrazné neovlivnila konecné vyrobky ani v instrumentalnich metodach hodno-

ceni textury ani v senzorické analyze a ani neméla vyrazny vliv na hmotnosti ztraty.

Plemeno také nezpiisobovalo velké nebo jasné informace o vlivu na tepelnou Upravou.
Nutno fici, ze z vysledka senzorického hodnoceni, testl textury i hodnoceni hmotnostnich

ztrat dopadlo celkovée plemeno Charolais o néco malo Iépe.

Vzhledem k vySe popsanym skute¢nostem je mozné usoudit, ze pouziti hovézi klizky vy-
zralé 13 dni je vhodné pro dlouhé tepelné upravy (8 hodin) za nizkych teplot (57 °C).
Dlouhé tepelné upravy sice za delsi Cas, ale nizsi teploty, vykazuji niz§i hmotnosti ztraty a
jejich texturni vlastnosti jsou srovnatelné s ostatnimi tepelnymi Upravami, pokud teplota
v jadfe neni zvySovana nad 70 °C. Metoda sous vide je mnohem néaro¢néjsi na vybaveni
potravinaiského provozu potiebnym zatfizenim. Vysledky této prace naznacuji, Ze vyuZiti
dlouhého vateni v pafe pii nizkych teplotach ve spojeni se spravnym vybérem plemena a
stafi skotu mize byt tepelnou Gpravou, kterd se vyrovnava a v nékterych parametrech i pie-

konéva metodu sous vide, jako moderni zptlisob upravy masa.
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PRILOHA P I: SEZNAM VZORKU

Hmotnost
Oznaceni pred tepel- Doba | Stari
vzorkuv | Tepelna nou Gpra- | Datum zrani | skotu registraéni | misto poradz- | misto kategorie
Plemeno laboratofi | Gprava vou (g) porazky (dny) | (mésice) | ¢islo ky bourani | dle véku
CZ 246
1L sous vide 572,8 22.03.2018 13 19 381471953 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
1P vafeni 591,7 22.03.2018 13 19 381471953 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
2L sous vide 612,1 22.03.2018 13 20 381447953 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
2P vareni 713,7 22.03.2018 13 20 381447953 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
3L sous vide 580,1 22.03.2018 13 23 371974953 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
3P vareni 645,6 22.03.2018 13 23 371974953 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
4L sous vide 575,8 22.03.2018 13 35 340273953 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
4p vareni 724,8 22.03.2018 13 35 340273953 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
5L sous vide 622,9 22.03.2018 13 19 381474953 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
5P vareni 661,5 22.03.2018 13 19 381474953 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
Charolais | 6L sous vide 369,5 19.03.2018 16 24 676195961 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
Charolais | 6P vareni 565,8 19.03.2018 16 24 676195961 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
Charolais | 7L sous vide 770,5 19.03.2018 16 24 676199961 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
Charolais | 7P vareni 878 19.03.2018 16 24 676199961 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
Charolais | 8L sous vide 329,5 15.03.2018 20 24 375197953 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
Charolais | 8P vareni 429,3 15.03.2018 20 24 375197953 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
Charolais | 9L sous vide 495,5 19.03.2018 16 24 676197961 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
Charolais | 9P vareni 646 19.03.2018 16 24 676197961 | CZ 25620 ES ES jalovice
CZ 246
Charolais | 10L sous vide 582,6 19.03.2018 16 24 676198961 | CZ 25620 ES ES jalovice
dlouhé CZ 246
Charolais 10P vareni 948,9 19.03.2018 16 24 676198961 | CZ 25620 ES ES jalovice




PRILOHA P II: OZNACENI VZORKU 3 CISELNYMI KODY PRI

SENZORICKEM HODNOCENI

vzorek 1L |1P |2L |2P (3L |3P |4L |4P |5L |5P |6L |6P |7L |7P |8L |8P |9L |9P |10L|10P
koéd.senz.
hodnoceni [912|323[823|894 (934|565 |445|516 (356|437 567|938 |778|759|989|210|110|311 (211|412




PRILOHA PIII: DOTAZNIK K SENZORICKEMU HODNOCENI PRO

JEDNU SADU VZORKY
1. Jak moc se vam libi nebo nelibi CELKOVY VZHLED vzorku?
Extrémée Velmi Stredné Mimé | Aniani | Mimng Stfedné Velmi Extrémné
$patny $patny Spatny Spatny dobry dobry dobry dobry
938
759
210
311
412
2. Jak moc se vam libi nebo nelibi CELKOVA BARVA vzorku?
Extrémé Velmi Stifedné Mirmné | Aniani | Mimé Stfedné dobry | Velmi Extrémné
$patny $patny $patny Spatny dobry dobry dobry
938
759
210
311
412
3. Jakmoc se vam libi nebo nelibi CHUT vzorku?
Extrémé Velmi Stredné Mirmn¢ | Aniani | Mimné Stfedné dobry | Velmi Extrémné
$patny $patny Spatny Spatny dobry dobry dobry
938
759
210
311
412
4. Rekli byste, 2e PRUZNOST vzorku je:
Extrémé | Velmi Stiedné Mirné | Aniani | Mimé Stiedné dobry | Velmi Extrémné
$patny $patny Spatny Spatny dobry dobry dobry
938
759
210
311
412
5. Rekli byste, ze ZVYKATELNOST vzorku je:
Extrémé | Velmi Stiedné Mirné | Aniani | Mirné Stiedné dobry | Velmi Extrémné
$patny $patny $patny $patny dobry dobry dobry
938
759
210
311
412
6. Rekli byste, ze STAVNATOST vzorku je:
Extréme Velmi Stredné Mirné Ani ani | Mirmné Stfedné Velmi Extrémné
$patny $patny Spatny $patny dobry dobry dobry dobry
938
759
210
311
412
7.  Jak hodnotite CELKOVY DOJEM ze vzorku?
Extrémeé Velmi Stfedné Mirné | Aniani | Mimné Stfedné dobry | Velmi Extrémné
Spatny $patny $patny Spatny dobry dobry dobry
938
759
210
311
412




