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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva chemickymi ukazateli mlet¢ho masa - tuku a soli. Prace popi-
suje maso, mleté maso, jeho slozeni, dale popisuje legislativu s nimi souvisejici (obal mle-

tého masa, slozeni mletého masa, obsah soli, obsah tuku...).

Kli¢ova slova: maso, mleté maso, vlastnosti, legislativa, stl, tuk

ABSTRACT

Master thesis deals with the chemical indicators of minced meat - fat and salt. The work
describes the meat, minced meat, its composition, also describes related legislation

(package of minced meat, minced meat composition, salt content, fat content ...).

Keywords: meat, minced meat, properties, legislation, salt, fat
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UvVoD

Maso patii od praddvna mezi nutri¢cné vyznamnou potravinu. Mleté maso patii mezi
vyhledavanou a spotiebitelsky oblibenou surovinu k pfipravé pokrmii (sekand, koule
z mletého masa nebo plnéné papriky k rajské omacce, ¢evapcici, karbanatky, holandské

tfizky, musaka a mnoho dal$ich).
Avsak u mletého masa je potieba si dat pozor se zdménou nazvl ,,mleté maso*

a ,;mlety masny polotovar®. Lisi se obsahem soli. U mletého masa by obsah soli nem¢l
piekrocit 1%, jinak je vyrobek oznafen jako masny polotovar. Obsah tuku se kontroluje
podle kritéria slozeni a to u mletého masa libového < 7%. A musi byt na obale uvedena

slova ,,obsah tuku nizsi nez...“.

Cilem diplomové prace bylo zjistit obsah tuku a soli ve vybranych vzorcich mletého
masa. Zda jsou informace na etiket¢ uvadény v souladu se soucasnou platnou legislativou

Ceské republiky a Evropské Unie a zda nedochazi ke klamani spotiebitele v ndzvu potravi-

ny.
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I. TEORETICKA CAST
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1 MASO

1.1 Definice masa

Hlavnimi zivo¢isSnymi produkty vyuzivanymi k vyzive lidi jsou maso jatecnych zvi-
fat, mléko hospodaiskych zvitat, dribezi maso, konzumni vejce, rybi maso, maso lovné
zvéte a dalsi. (Ingr 1., Buryska J., Simeonovova J., 1993)

Maso je definovano jako poZzivatelnd ¢ast jatecné zpracovanych zvifat. V uzsim
slova smyslu je za maso povazovana kosterni svalovina jate¢nych zvirat.
Pozici masa v lidské vyzivé Ize vystopovat od davné minulosti. V pravéku byl ¢lovék lov-
cem a vyziva masem ulovené zvéie zcela dostaCovala ke kryti nutricnich potieb paleolitic-
kého ¢loveka. (Ingr L., 1996)

Pivod zpracovani masa se ztraci ve staroveku, ale pravdépodobné zacala, kdyz

se primitivni lidé poprvé dozvédéli, Ze sil je €innd konzervacni latka, a prodluzu-
je trvanlivost Cerstvého masa. V kazdém piipad€, zpracovani masa ma svij puvod pied
vznikem civilizace. Ve starém Egypt¢ uchovavali masné vyrobky solenim a suSenim na
slunci. Rimané zadali prvni pouZivat led a snih jako prostiedek k uchovani potravin.

Nov¢jsi zpiisoby uchovavani masa obsahuji chemické ptisady, zmrazeni, dehydrataci
a ozafovani. (Marchant Pearson A., Gillbert Tedford A., 1999)

V nasich zemich lze sledovat vyvoj feznického cechu pfiblizn€ od 14. stoleti v¢etné
jeho vlivu na ochranu trovné femesla, na poctivost prodeje masa i jeho casto velkého podi-
lu na fizeni mést. Remeslnické cechy byly u nas zrudeny zhruba v padesatych a $edesatych
letech minulého stoleti a byl zaveden Zivnostensky fad. Zacaly vznikat feznické a uzenai-
ské firmy, které se sdruzovaly ve spolecenstvech. (Ingr L., 1996)

Po listopadu 1989 s ptechodem na trzni ekonomiku byla nastoupena cesta transfor-
mace a privatizace podnikli masného priamyslu. Vznikaly nové jatecni a zpracovatelské
podniky raznych typti, velikosti i rizné odborné urovné. (Ingr 1., 1996)

Jednoduseji se za maso v SirSim (obchodnim) smyslu oznacuji vSechny poZivatelné
¢asti jateCn¢ upravenych tél zvirat. Masem v uz$im slova smyslu se rozumi kosterni svalo-
vina jate¢n¢ upravenych tél.

Jatecné upravenym télem je produkt ziskany pordzkou jateCnych zvitrat a upraveny

k veterinarnimu vysetfeni.
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Mletym mase je mechanicky zrnény produkt vyrobeny podle zvlastniho pravniho
ptedpisu vyhl. 287/1999 Sb. (Simeonovova J., Ingr 1., Gajdusek S., 2003)
V uz8im slova smyslu se vSak masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ sa-

motnd svalova tkan nebo svalova tkan vcetné vmezereného tuku, cév, nervi, vazivovych
a jinych ¢asti, které jsou ve svalovin€ obsazeny. (Pipek P., 1991)

Maso je z nutriéniho hlediska velmi cenné. Je zdrojem tzv. plnohodnotnych bilko-
vin, vitamina (zejména skupiny B) a mineralnich latek. Nékdy je proto povazovéano za ne-
nahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je ovSem mozné zajistit plnohodnotnou vyzivu i bez
masa. Je vSak pfitom tfeba kombinovat vhodny vybér rostlinnych potravin s mlékem a vej-
ci. Jinak je maso ve vyzive dilezité svou chutnosti , lidé ho radi jedi a jsou ochotni za ngj
zaplatit relativné vyss$i cenu. Spotieba masa byva dokonce n¢kdy povazovana za ukazatel

zivotni trovné. (Pipek P., 1991)

Ze zdravotniho hlediska vSak existuje jisté optimum spotfeby masa, urené zvyk-
lostmi a fyziologickymi potfebami urcité populace. Predchiidci dnesniho cloveka se zivili
prevazné masem. Pii vySsi spotiebé dochdzi k nezddoucim zméndm mikrobnich procest
v travici soustavé - pfevladaji hnilobné procesy, pfi nichZ se tvofi mimo jiné i biogenni
aminy. Zaroven dochazi k pfebytku purinovych bazi a nezddoucimu spolupiijmu zivocis-

nych tukd. (Pipek P., 1991)

NejcCastéjsim zdrojem masa jsou domestikovani Zivo€ichové, méné je vyuzivana lovna
zvet, kterd je vyznamna predevSim v rozvojovych zemich, zatimco ve vyspélych statech

slouzi vétSinou jako obohaceni k zédkladnim druhtim masa. (Pipek P., 1991)

1.2 Stavba svalu

Svalova tkan je nejvyznacnéjsi Casti jateCného téla, tvoii podstatnou slozku masa
v §ir§im slova smyslu. Je zékladni bilkovinnou slozkou potravy ¢lovéka a je zdrojem vSech
esencialnich aminokyselin nepostradatelnych pro riist a vyvoj jedince.
Svalova tkan u zivocichii na zékladé své zakladni funkéni vlastnosti — kontraktility- zajis-

t'uje pohyb organ a lokomoci jedince.
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Strukturalné a funkéné rozlisSujeme tii druhy svalové tkang:

1) hladka svalova tkan

2) srdecni svalovina - myokard

3) kosterni svalova tkan
Posledni je pak v potravinafstvi zakladem pro maso v uz§im slova smyslu, a to spolu
se svalovym tukem, nitrosvalovym vazivem, Slachami, ptip. povazkami. (Jelinek K., 2004)

Hlavni vyzivnou soucasti masa je kosterni svalovina, tj. maso v tom nejuzsim slova

smyslu. Masem v béZném obchodnim pojeti vSak rozumime kosterni svalovinu s pfirozené

souvisejicimi ostatnimi tkanémi (tkani kostni, tukovou, nervovou, vazivy).
Kosterni svalovina patii k pfi¢n¢ pruhovanému svalstvu, které zacina a konci
na nékteré kosti. Svaly jsou pohybovym ustrojim, tvofi nestejné tlusté vietenovité pruhy

se ztuCnélym stfedem a zizenym koncem. Svaly upevnéné na kizi a podminujici pohyb
ktze jsou ploché. Jednotlivé svaly se skladaji ze svalovych vldken — fibril, ktera jsou na-
vzajem spojena ve svazecky a ty pak v celé svaly pojivovou tkani - vazivem, ve kterém se
u dobfe zivenych jedinct uklada tuk. Nejvice vaziva je v mistech zakoncCeni svali, kde
husté vazivo vytvaii pevna §lachovita vlakna - §lachy. Cim je Zivogich starsi, tim je vazivo
mezi svalovymi vlakny hrubsi. Povrch svalovych vldken tvofi bilkovinna blanka, tzv. sar-
kolema, ktera je zaplnéna polotekutou sarkoplazmou. Hmota svalil je prostoupena cévami,

nervovou tkani a tukovou tkani. (Fuskova L., 1970)

1.3 Chemické slozeni masa

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Jiné slozeni dosta-
neme, pokud vezmeme v ivahu pouze ¢istou svalovinu, zbavenou vseho extramuskuldrni-
ho tuku, Slach a povazek, jiné, pokud budeme uvazovat primérné maso (svalovinu vcetné
mezisvalového tuku a jinych tkani) a jiné slozeni bude mit jatecné opracovany kus jako

celek. (Pipek P., 1991)

Vezmeme-li cely jate¢né opracovany kus (obsahuje kromé svaloviny i tukovou tkan),

vaziva, chrupavky, kosti aj. mén¢ vyznamné tkané. (Pipek P., 1991)

Podil kosti ¢ini v hovézim mase 16-20 %, ve skopovém 16-22 % a ve veptfovém asi 12 %.

Tento podil vSak zna¢né zavisi na plemeni, pohlavi, v€ku, vykrmenosti a dalSich intravital-
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nich vlivech. Podil kosti se rovnéz velmi 1isi u jednotlivych skupin vysekovych mas, u mé-

n¢ hodnotovych ¢asti (krk, noziny, bok) je podil kosti vyssi nez u kvalitnich ¢asti masa
ze hibetu, kyty a plece. (Pipek P., 1991)

Velmi proménlivy byva podil tuku v mase, a to jak mezi jednotlivymi kusy zvitat
(predevsim v disledku rtizného stupné vykrmeni — ptfekrmend zvirata mivaji vyssi podil
tuku), tak 1 mezi jednotlivymi ¢astmi masa. Tyto rozdily se tykaji jak tuku intramuskular-

niho (vnitrosvalového), tak i zasobniho (depotniho). (Pipek P., 1991)

Zakladni slozeni Cisté libové kosterni svaloviny jateCnych zvifat je nasledujici : (Inrg .,

1996)

Voda 75% ( 65-80%)
Bilkoviny 18,5% ( 16-22%)
Tuk 3% (1-13%)
Mineralni latky laz 1,5 %
Extraktivni latky dusikaté 1,7 %

Extraktivni latky bezdusikaté 0,9 az 1,0 %
(Huff-Lonergan E., 2010)

Uvedené rozsahy lze chéapat jako pasma nejcastéji zjiSténych hodnot a nikoli jako mezni

hodnoty.

Pro vyjadreni zékladniho slozeni masa se nékdy uplatiiuje tzv. Federovo ¢islo, coz
je pomér obsahu vody a bilkovin v mase. U syrového libového masa je pomérn¢ stalé a ma
hodnotu kolem 3,5, pro vepfové libové maso se udava 3,62. Federovo Cisla lze vyuzit
k rychlému orienta¢nimu zjisténi sloZeni masa v prubéhu technologickych procest. (Inrg 1.,

1996)
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1.3.1 Voda

Voda je hlavni slozkou masa, v libové svalovin€ je obsazeno az 75 % vody. Tato
voda je vazana riznym zplsobem a rizné pevné. Nejpevnéji je vazéna hydratacni voda,
dalsi podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny,

nebo jsou voln€ pohyblivé v mezibunécnych prostorech. (Pipek P., 1991)

Voda

Hydrata¢ni, vdzana na polarni skupiny

a) molekularné€ — prava hydratacni voda

b) multimolekularné

Imobilizovana ve filamentech

Imobilizovana mezi filamenty vazana
Uzaviena v sarkoplazmatickém prostoru

Extracelularni vazana kapilarné

Voln¢ vytékajici z masa volna

Jako hydrata¢ni voda se oznacuje takova voda, ktera je vazand v mono - a multimo-

lekularni vrstv€ na hydrofilni skupiny bilkovin.

Voda vazana v monomolekularni vrstvé se oznacuje jako prava hydratacni . Tato
voda ma niz$i bod tuhnuti, molekuly vody jsou pevné vazany na bilkoviny, ze netvofi le-

dové krystaly ani pfi -50° C. M4 i mensi tenzi par, v&tsi hustotu a mensi rozpustnost.

Vazba vody v mase je komplikovangjii neZ v systému volnych bilkovin. Uzce sou-
visi se stupném desintegrace masa. Svalovina, ktera je rozmélnénd jen od té miry, ze je
dosud vétsina svalovych vlaken neporusena, ma mensi vaznost nez jemné homogenizovana
tkan, v niz je sarkolema roztrhéna a filamenta jsou uvolnéna z fibril. RozméInéna bilkovina

muze imobilizovat 700 — 800 g vody na 100 g bilkovin. (Pipek P., 1991)

Imobilizace je rozhodujicim zpiisobem ovliviiovana spojovanim a Stépenim piicnych vazeb

mezi bilkovinnymi molekulami.
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Jde o tyto typy vazeb :

a) vodikové vazby (mustky) mezi karbonylovymi a imino skupinami peptidovych va-
zeb, zde se taky mohou podilet SH- a OH- skupiny bilkovin,
b) iontové vazby mezi kladné a zaporné nabitymi skupinami,
¢) prficné iontove vazby pies dvojmocné kationy,
d) disulfidické mustky cystinu.
Vaznost je tedy definovéana jako schopnost masa udrzet svoji vlastni, poptipad¢ 1 pfidanou

vodu pii plisobeni n¢jaké sily nebo fyzikalniho namahani (tlak, zéhtev apod.)

Vaznost se obvykle vyjadfuje jako podil vody vazané (tj. hydratacni a imobilizované) ku
celkovému obsahu vody v mase. Zavisi na ¢etnych faktorech : pH, koncentraci soli (ionto-
v¢é sile), obsahu nékterych iontl, intravitalnich vlivech, pribéhu posmrtnych zmén, roz-

mélnéni masa. (Pipek P., 1991)

1.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny (proteiny) jsou polymery aminokyselin, které vznikly procesem proteo-
syntézy. Obsahuji v molekule bézné vice nez 100 aminokyselin vzajemné vazanych pepti-
dovou vazbou do nerozvétvenych ( linearnich) fetézci. (Fuskova L., 1970)

Proteiny tvofi (vedle vody ) vétSinu hmoty zivych organismu. V potravinarskych su-
rovindch, které jsou az na vyjimky ZivociSnymi tkdnémi post mortem a odumirajicimi rost-
linnymi pletivy, nevykondva jiz fada proteinti biologické funkce, pro které byly urceny.

Pro lidskou vyzivu se proteiny ziskdvaji z rGznych zdrojt. Jedna se predevsim
o bilkoviny potravin Zivoc¢isného piivodu ( maso, mléko, vejce, které predstavuji asi 60 %
priméru potravin) a rostlinného ptivodu ( pfedevs§im obiloviny, luSténiny, resp. Olejniny
jako je soja, ale také ovoce, zeleniny, okopaniny aj., asi 40 % proteint). (Velisek J., 2002)
biologickou hodnotu. Obsah bilkovin ve svaloving kolisa od 12 do 22%. Cist4 svalovina je
koncentratem plnohodnotnych bilkovin, které jsou zdrojem vSech aminokyselin pro ¢lové-
ka nepostradatelnych. Mezi bilkovinami sarkoplazmy pfevlada myozin a myogen. Barva

masa je podminéna myoglobinem. (Fuskova L., 1970)
Zvysené mnozstvi myoglobinu maji ty svaly, které jsou za zivota nejvice namahany
(prsni svaly létajicich ptakd, stehenni svaly hrabavé dribeze). Myoglobin podléha riznym

chemickym a strukturdlnim pfeménam, které se projevuji i ve zmén¢ barvy masa. Vafenim
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ztraci maso svou pivodni ¢ervenavou barvu a prechazi v barvu nasedlou az hnédou. Sil-
nym ovzdusnénim nastava tmavnuti ¢ervené barvy masa, a to v disledku oxidace myoglo-
binu na oxymyoglobin. Solenim masa v dusitanové nebo dusi¢nanové solici smési se meni
tepelné nestald cervend barva masa v tepelné stdlou. Myoglobin reaguje téZ se sirovodikem,
ktery vznika pfi hnilobném rozkladu bilkovin, coz s projevi vznikem nazelenalé barvy ma-
sa. Se zelendnim svaloviny se nejcastéji setkavame pfi skladovani nevykuchané driibeze
v krajiné stfevni. Svalovina obsahuje primérné asi 1% myoglobinu. Myoglobin vSak téméf

chybi u bilého masa ryb a dribeze. (Fuskova L., 1970)
V bilkovinach sarkolemy se vyskytuji hlavné kolagen a elastin.

Kolagen tvoii podstatu pojivovych tkani a hromadi se zejména na Slachovitém za-

konceni jednotlivych svall. Je ve vodé nerozpustny. Dlouhodobym varem silné bobtna

a prechdzi v rosolovity glutin. Nerozpustny kolagen podminuje organoleptickou syrovost

masa.

Elastin tvofi podstatu obalovych blan svalovych vladkének. Pti dlouhodobém varu
neptfechazi do roztoku a zajiStuje soudruznost svazku svalovych vldken i u rozvafeného

masa. (Fuskova L., 1970)

Kolagen a elastin jsou z biologického hlediska bilkoviny neplnohodnotné, elastin je

dokonce pro ¢lovéka nestravitelny. Pomér jednotlivych druhti bilkovin se méni nejen

u jednotlivych druhli masa, ale 1 v jednotlivych vysekovych ¢éastech a v jednotlivych por-

cich masa v zavislosti na poméru Cisté svaloviny a vaziva, v souvislosti s tim, zda jde

o stied nebo zakonceni svalu u jednotlivych porci. ZvySeny obsah kolagenu a elastinu zhor-
Suje termickou upravitelnost masa a snizuje jeho biologickou i organoleptickou hodnotu.
Rybi maso se vyznaCuje celkem nepatrnym obsahem elastinu a kolagenu, a proto je
z biologického hlediska cennéjsi, lehce stravitelné a snadno termicky zpracovatelné. (Fus-

kova L., 1970)

Rozd¢€leni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazi z jejich rozpustnosti ve
vodé¢ a solnych roztocich. Toto tfidéni se shoduje i s tfidénim podle umisténi v jednotlivych

svalovych strukturdch (sarkoplazmé, fibrilach, stromatu).

Rozdilna rozpustnost bilkovin zavisi zejména na poméru nepolarnich (hydrofobnich)
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a polarnich (hydrofilnich) skupin, jejich vzajemném rozlozeni a na sile interakci mezi mo-

lekulami bilkovin a rozpoustédla (vliv ma pH a obsah soli).

Na zékladé¢ rozpustnosti se bilkovin rozdéluji do tii skupin:

Bilkoviny sarkoplazmatické, které jsou rozpustné ve vod¢ a jsou obsazeny v sarkoplazmé,

byvaji obvykle globuldrni stavby.

Bilkoviny myofibrilarni, které jsou rozpustné v roztocich soli a tvofi strukturu myofibril,

maji vlaknité molekuly.

Bilkoviny stromatické (bilkoviny pojivovych tkani), které jsou nerozpustné ve vode i v

solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani, ve svaloviné tvoii obaly.

Rozdilna rozpustnost bilkovin ma zasadni vyznam pro masnou vyrobu - vyuziva se ji pfi

vytvareni struktury salamu. (Pipek P., 1991)

1.3.3 Tuk

Tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu) tvoii v mase nejvétsi podil (99%) lipida.
V mensi mife jsou ptfitomny polarni (fosfolipidy), doprovodné latky aj. Rozlozeni tuku
v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Mal4 ¢ast je uloZzena pfimo uvnitt svaloviny (intra-
muskularni, vnitrosvalovy) a dale tvofi tuk zaklad samostatné tukové tkané (depotni, za-
sobni). Dtllezity pro chut’ a kiehkost masa je tuk intramuskuldrni, zejména jeho intercelu-
larni podil, ktery je rozlozen mezi svalovymi vlakny ve formé zilek a tvofi tzv. mramoro-
vani masa. Maso, které ma vyvinuté mramorovani, je v fadé¢ zemi vice cenéno nez maso

zcela libové, napt. hovézi rosténa na pripravu steakl. (Steinhauser a kol., 1995)

Tuk v mase ma vyznam z hlediska senzorického, nebot’ je nosi¢em fady aromovych
a chut'ovych latek. Chutnost je ovlivnéna tukem dvojim zpiisobem. Zménami tuku, tj. hyd-
rolyzou a oxidaci mastnych kyselin vznikaji rizné produkty, které v nizSich koncentracich
priznivé ovliviiuji aroma, ve vysSich koncentracich jsou vsak nepfijemné. V tuku jsou ulo-
zeny lipofilni latky, které po uvolnéni (zejména pii zahievu) pfispivaji k chutnosti masa.
Tuky v mase a tukové tkéani jsou zejména triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin. Nej-
Castéji se zde vyskytuji kyselina palmitova, stearova a olejova. Celkove je zde vysoky podil

nenasycenych mastnych kyselin. (Steinhauser a kol., 1995)
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Fosfolipidy, které tvoii jen maly podil obsahu vSech lipidi v mase, plisobi Casto ja-
ko emulgatory tukt. Pii skladovani se vSak oxiduji sndze nez tuky. Vedle tukii a fosfolipi-
da obsahuje svalova tkan nékteré doprovodné latky, a to steroly, barviva a lipofilni vitami-

ny. (Steinhauser a kol., 1995)

Mezi vyznamné steroly patii cholesterol, z néhoz po ozéfeni ultrafialovym zafenim

vznikd vitamin D. Vyskyt cholesterolu ve straveé byva ¢asto rozporuplné hodnocen.

Mezi barviva rozpustna v tucich, lipochromy, patfi zejména karoteny (Zlutocerven¢)
a xantofyly (Zluté). Zejména karoteny zbarvuji tuk Zluté az oranzovée. Nékteré tuky, jako
veptroveé sadlo a kopovy 11, jsou vSak az na vyjimky bilé, protoze neukladaji karoteny. Ob-

sah lipochromt zavisi na sloZeni krmiv a irovni vyZivy zvifat. (Steinhauser a kol., 1995)

1.3.4 Mineralni latky

Z mineralnich latek je ve svalovin€ zastoupen predevsim fosforecnan draselny, mé-
né soli sodné, vapenaté a jiné. Vyjimku tvofi rybi maso, kde pomér mezi draslikem a sodi-
kem je zménén ve prospéch sodiku, coz souvisi se slozenim motské vody. Moiské ryby
obsahuji 1-6 mg jodu ve 100g svaloviny. V ostatnich druzich masa je obsah jodu zanedba-
telny. Obsah vapniku ve svalovin¢ je nepatrny. U jatecnych zvifat se pohybuje okolo 10 mg
na 100 g ¢isté svaloviny, u driibeze 10-20 mg na 100 g, pon¢kud pfiznivéejsi je obsah véap-
niku v mase ryb (20-80 mg/100 g). Vyznamnéj$im zdrojem vapniku jsou hovézi drstky
(cca 120 mg na 100 g). Kosterni svalovina obsahuje kolem 3 mg Zeleza ve 100 g. Bohat$im

zdrojem Zeleza jsou slezina, jatra a krev. (Fuskova L., 1970)

Mineralie tvoii zhruba 1 % hmotnosti masa. Vé&tSina mineralnich latek je rozpustna
ve vode a ve svaloviné je pfitomna jako ionty. Prvky skupiny alkalickych zemin (hoicik,

vapnik), jsou ¢astecné vazany na bilkoviny.

Hoic¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu ATPasy a Cetnych enzyml metabolisma cukri.
Vapnik ma tlohu pii svalové kontrakci a Gcastni se reakci srazeni krve, kromé toho ma
vyznam jako strukturalni slozka kosti. Draslik je obsazen v mase velmi vyznamné, jeho
obsah piitom koreluje s obsahem svalovych bilkovin. Zelezo je v mase piitomno

v hemovych barvivech, volné i v iontové formé¢. (Pipek P., 1991)
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1.3.5 Extraktivni latky dusikaté

Extraktivni dusikaté latky obsazené v mase jsou nositeli specifické viiné a chuti
masa z jednotlivych druhti zvitat. Do vyvaru z hovéziho, vepiového a driitbeziho masa pie-
chézeji chutové a aromaticky vydatné latky jako kreatin, karnosin, mocovina, latky purino-
vé. Maso ryb obsahuje trimethylamin , ktery je zdrojem specifického rybiho zédpachu. Rov-
néZ mocovina je v mase ryb zastoupena ve vEétSim mnozstvi a po smrti ryb se rychle roz-

klada za vzniku amoniaku. (Fuskova L., 1970)

Je to velmi rGznorodd skupina, kam patii aminokyseliny a nckteré peptidy.
Z volnych aminokyselin jsou nejvice zastoupeny taurin, glutamin, kyselina glutamova, gly-
cyn, lysin a alanin. Z peptidd je vyznamny zejména karnosin, anserinm balenin a glutathi-

on. (Pipek P., 1991)

1.3.6 Extraktivni latky bezdusikaté

Nézev této skupiny je odvozen od jejich extrahovatelnosti vodou béhem zpracovani
masa nebo pii jejich analyze, kdy se pouziva voda o teploté 80° C. Jejich obsah v mase je
pomérné maly, jsou to latky , které jsou soucasti enzymi, maji vSak i jiné specifické funkce
v metabolismu, mnohé z nich jsou produkty odbouréavani apod. Co do chemického slozeni

jde tedy o velmi nesourodou skupinu.

Z potravinatského hlediska maji zna¢ny vyznam pro vytvoreni typické chuti a pa-
chu masa. Hlavnimi slozkami jsou kyselina inositova a glykoproteidy, jejich sacharidickou
slozkou je glukosa a které obsahuji aminokyseliny serin, glycin, alanin, isoleucin, leucin,
kyselinu glutamovou, prolin. Aroma a chut’ ovliviiuji i jednotlivé technologické procesy
zejména tepelné zpracovani. Vyznamny vliv méa 1 Maillardova reakce, k niz dochézi pfi
zahtfevu. Vyznam maé i amoniak, ktery se uvolituje pii fad¢ reakci v mase a mize vytvaret

s dalSimi slozkami masa aromov¢ latky.

Z hlediska technologie jsou extraktivni latky zajimavé zejména v prib&hu postmor-
talnich zmén. Obsah mnohych z nich (ATP, ADP, kreatinfosfat, glykogen aj.) je rozhoduji-
ci pro to, jak budou postmortalni zmény probihat. Pfitom béhem celého obdobi zrani masa
dochazi k preménadm extraktivnich latek. Aby doSlo k témto zménam a vytvoiila se tam

plné chutnost masa, je potfebné nechat maso zrat dostate¢né dlouho.
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Extraktivni latky se podle chemického slozeni rozdéluji na sacharidy, dusikaté latky a or-

ganické fosfaty. (Pipek P., 1991)

1.3.7 Vitaminy

Jde zejména o vitaminy skupiny B, které¢ jsou ve velkém mnozstvi obsazeny jak ve

svaloving, tak i ve vnitfnich organech. Lipofilni vitaminy jsou obsazeny v tukové tkani

a jatrech. V zanedbatelnych mnozstvich se vyskytuje vitamin C, vyssi obsah tohoto vita-

minu je pouze v jatrech a Cerstvé krvi. (Pipek P., 1991)

Z vitamint je v mase zastoupen vitamin A. Ve svaloving jatecnych zvitat a dribeze
je jeho obsah nizky, primérné kolem 20-50 M.j. ve 100 g svaloviny. Vyssi obsah nachazi-
me v mase ryb (300-500 M.j. ve 100 g). Bohatym zdrojem vitaminu A jsou vSak vSechny
druhy jater (vepfova jatra obsahuji priméme 14 000 M.j., hovézi az 44 000 M.j. vitaminu
A ve 100 g). Na vitaminy skupiny B je bohat§i maso jatecnych zvifata chud$i maso dri-
beze a ryb.

v

Vsechny druhy masa poskytuji moznosti nejrozmanitéjsi kulinarni tpravy, umoziu-
Ji vytvaret organolepticky rozmanity sortiment masnych vyrobk, jak o tom svéd¢i kuchai-

ské receptury na masité pokrmy u vSech narodii. (Fuskova L., 1970)

1.3.7.1 Thiamin -B]

V Zivo€iSnych tkéanich je zhruba 80-90 % vitaminu pfitomno ve form¢ thianimdi-
fosfatu vazaného na bilkoviny. Ve vepifovém a kufecim mase je ve vysSich koncentracich
pfitomen také thiamintrifosfat (70-80 % celkového obsahu vitaminu). Bohatym zdrojem
thiaminu je zvlasté veptové maso (obsahuje asi desetkrat vice thiaminu nez jiné druhy ma-
sa), Sunka a jiné vyrobky z vepiového masa, dale také ostatni druhy masa, mléko, mlécné

vyrobky a vejce. (Velisek J., 2002)

Obr. 1: Thiamin (Wikipedia, 2008)
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1.3.7.2 Riboflavin - B,

Odhaduje se, ze témét 40 % vitaminu ziskaného potravou zajistuje mléko a mlécné
vyrobky, asi 20 % maso a masné vyrobky, 15 % cerealie, necelych 10 % vejce zelenina.
(Velisek J., 2002)

Obr. 2 : Riboflavin (Wikipedia, 2010)
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1.3.7.3 Niacin — PP

V potravindch ZivociSného ptivodu se vyskytuje hlavné nikotinamid, z vétsi ¢asti
NAD a NADP. Nejbohat§i zdroj jsou vnitinosti, maso a masné vyrobky, vejce zejména
zloutek. Mléko obsahuje nizké mnozstvi niacinu, u syrti je obsah niacinu vyssi. (Velisek J.,
2002)
Obr. 3: Niacin (Wikipedia, 2010)
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1.3.7.4 Pyridoxin - B

Bohatym zdrojem je maso, masné vyrobky, vnitinosti, vajecny Zzloutek.
V potravinach Zivocisného piivodu se zejména vyskytuje pyridoxal a pyridoxamin, piede-
vs§im ve formé fosfore¢nych estert. (Velisek J., 2002)

Obr. 4 : Pyridoxin (Wikipedia, 2010)
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1.3.8 Sacharidy

Obsazeny v malém mnozstvi, na rozdil od rostlinnych tkani, kde je jich dostatek.
V mase je zastoupen predevsim glykogen, déale pak produkty jeho odbouravani, dextriny,
maltosa, glukosa a vSechny meziprodukty aerobni a anaerobni glykolyzy a dale ribosa

z nukleotida. (Pipek P., 1991)

1.3.9 Organické fosfaty

Do této skupiny patii zejména nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné

produkty. Z praktického hlediska maji vyznam pouze nukleotidy na bazi adeninu.

ATP je hlavnim clankem pfenosu energie a je v rovnovaze s jinymi fosfaty. (Pipek P.,

1991)

1.4 Posmrtné zmény v mase

Procesy probihajici v téle zvitat vedou k tomu, Ze se svalova tkan pfeménuje na ma-

so. Pribéh posmrtnych zmén ovliviiuje kvalitu masa, ve svych dusledcich se odrazi

1 v ekonomice masné¢ho primyslu. Vytvaii se kiehkost a udrznost masa, probihaji déje
vyrabéjici extraktivni slozky masa. Dochazi vSak také ke ztratdm masové Stavy a odparu
vody. Postmortalni procesy probihaji ve Ctyfech stadiich : obdobi pted rigorem (preae ri-

gor), rigor mortis, zrani masa a hluboka autolyza. (Kadlec P., 2002)

1.4.1 Preae rigor

Usmrcenim zvifete je zastaven pfisun kysliku do svalu, zaroven vzhledem
k chyb&jicimu krevnimu ob&hu nemiize byt obsah glykogenu doplinovan resyntézou
v jatrech. Po urcitém obdobi za¢ne koncentrace ATP klesat. V tomto obdobi ma maso vy-
sokou vaznost, neuvoliiuje vodu a je velmi vhodné pro zpracovani na mélnéné masné vy-

robky. Oznacuje se jako maso ,,teplé*. (Kadlec P., 2002)

1.4.2 Rigor mortis

V dusledku tvorby kyseliny mlééné klesé pH. Tento pokles zavisi na fadé faktort, ja-

ko je teplota, zasoba glykogenu, druh zvifete aj. V nékterych ptipadech dochazi
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k odchylnému prabéhu (tzv. PSE a DFD maso). Disledkem poklesu pH je zvySeni udrz-

nosti masa (potlaci se hnilobna mikrofléra), negativné je vSak ovlivnéna vaznost.

Maso je v rigoru mortis zcela nevhodné pro kulinarni upravu, pro masnou vyrobu
(Spatn¢ véaze vodu a dochédzi k znaénym hmotnostnim ztratam). V tomto stavu se maso
Spatn¢ zpracovava. Klade velky odpor noziim mélnicich zatizeni, coz vede k ohfevu, dena-

turaci bilkovin a dalSimu snizeni vaznosti. (Kadlec P., 2002)

1.4.3 Zrani masa

Zrani masa je tfeti fazi, kdy se postupné uvolituje ztuhlost svalu, zlepSuje se vaz-

nost, mirné roste pH a vyrazné se zlepsSuji senzorické vlastnosti. Uvolnéni rigoru mortis,

a tim zvySeni kiehkosti masa, souvisi s proteolyzou myofibrildrnich bilkovin pisobenim
vlastnich proteas svalové tkan¢. Hodnota pH se opét zvySuje. Vaznost se béhem zrani také

zvysuje.

Doba zrani ma byt dostatecnd, aby maso dostatecné zkiehlo, u hovéziho masa je ta-
to doba pii 0° C asi 1 — 2 tydny, u vepfového sta¢i 2 — 3 dni.Vzhledem k moznému mikro-

bidlnimu napadeni probiha zrani v chladirnach. (Kadlec P., 2002)

1.4.4 Hluboka autolyza

Zrani masa prechazi pti delSim zrani masa v hlubokou autolyzu, coz je déj jiz vyslo-
ven¢ nezddouci. Dochazi k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny, maso ziskava
nepfijemnou chut’ a aroma, nastava hydrolyza tukii. K tomu ¢asto pfistupuje 1 mikrobialni

napadeni a zkaza. (Kadlec P., 2002)

1.5 Abnormalni pribéh autolyzy masa

Vlivem vnitfnich 1 vnéjSich faktorG mohou probihat autolytické procesy ve svaloviné
a v mase abnormaln¢ (odlis$né, atypicky) a vysledny produkt ma odlisné vlastnosti od nor-
malniho masa. Zménénd jakost masa se projevuje v rizné intenzit¢ a postihuje zejména

senzorické, technologické a kulinarni vlastnosti masa. Zdravotni nezdvadnost masa je za-
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chovana resp. neni dotCena. Jakostni vady masa vznikl¢ abnormélnim pribéhem autolyzy

jsou tyto:

1. PSE maso (z angl. pale, soft, exudative, tedy bledé, mékké a vodnaté)

2. DFD maso (z angl. dark, firm, dry, tedy tmavé, tuhé a such¢; diive byla tato vada
oznacovana jako DCB - dark cutting beef, tedy hovézi maso tmavé na fezu)

3. Cold shortening (zkraceni svalovych vldken chladem)

4. Hampshire faktor (zvlastni obdoba PSE) (Pipek P., 1991)

1.5.1 PSE maso

Jakostni odchylka se tyka piedevSim masa veptového. Souvisi s intenzivnim
Slechténim prasat na vyssi zmasilost, v némz bylo v relativné kratké dob€ dosazeno vynika-
jicich vysledkt (jate¢né upravena téla prasat tiidy S systému SEUROP obsahuji vice nez 60
% libov¢é svaloviny). Ostrou selekci prasat na vysokou zmasilost a nedostate¢nou adaptaci
zvifat na dosazené zmény doslo k biologickym zménédm v organismu prasat, (vyrazné zvy-
Seni podilu svalovych tkani a naopak sniZeni podilu tukovych tkéni a vnitrosvalového tuku,
vyrazné zvyseni podilu bilych svalovych vldken na tkor ¢ervenych), které mély za nasledek
zvyseni citlivosti vyslechténych prasat na stres. Uspéch ve §lechténi prasat na vysokou
zmasilost si vyzadal dail ve snizeni kulinarni a technologické jakosti masa.

Nejvice postizenym jakostnim znakem PSE veptového masa je zhorSeni jeho vaz-
nosti (schopnosti udrzet v mase vodu v ném pftirozené¢ obsazenou, ale i technologicky pii-
davanou). Proto nelze PSE maso uplatnit ve vysekovém prodeji, na porcovani a baleni, ale
ani do vyrobku celistvého charakteru (Sunka, debrecinska a cikanské pecen¢ aj.), ale lze je
uplatnit v menSim podilu do velmi homogennich tepelné opracovanych masnych vyrobki,
u nichz se PSE maso setkava s velmi vaznym hovézim masem.

Vznik vady PSE u vepfového masa ma velmi mnoho pfi¢in - genotyp zvifat, cela
fada intravitalnich faktor véetné omracovani zvitat. Jednotlivych pfi¢in je mnoho, nelze je
bezpecné urcit, pfitom dochazi k jejich vzajemnym interakcim. Situace se feSi postupnou
eliminaci genetickych 1 intravitalnich pticin, n¢kde jiz pomérné uspésné.

Pro skutecny projev PSE vady (velmi mirny az po zcela markantni) je rozhodujici

situace tésn¢ pred porazkou a bezprostiedné po ni. U prasat s dispozici k tvorbé PSE masa
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se okamzikem jejich zabiti odstartuje velmi rychly pribéh degradace glykogenu a adeno-
sintrifosfatu na kyselinu mlé¢nou a inosinovou a pH poklesne do jedné hodiny post mortem
na hodnotu 5,80 a nizsi. Rychla glykogenolyza uvolni velmi mnoho energie a zvysi teplotu
svaloviny tfeba az na + 43° C. ZvySena kyselost a teplota svaloviny zplisobi ¢astecnou
denaturaci svalovych bilkovin, kterd ma za nésledek zhorSeni vaznosti masa. VSechny ja-
kostni znaky masa vykazuji velkou variabilitua v tomto duchu se vada PSE projevuje
v intenzitach od sotva postifehnutelné az po velmi vyraznou. I kdyz snahy o eliminaci vady
neustavaji, nelze ocekavat, Ze problém bude brzy a Gpln¢ vyieSen. Produkované a prodava-
né nebo déle zpracovavané veprové maso zahrnuje mensi ¢i vétsi podil PSE vady rozdilné
intenzity a spotiebitel i zpracovatel masa se s touto situaci smifuje. Lze odhadnout, Zze 10
az 20 % u nas produkovaného vepfového masa vykazuje vadu PSE v rlizné intenzit€ proje-
vu. V USA byla pfed ¢asem navrzena podrobnéjsi kriteria jakosti vepfového masa ze zmi-
nénych aspektii. Veprové maso nejvyssi jakosti RFN (reddish-pink, firm, non-exudative) se
tam vyskytuje udajné v 15 %, maso tzv. spotiebitelsky pfijatelné RSE (reddish-pink, soft,
exudative) a PFN (pale pinkish-grey, firm, non-exudative) spolecné v podilu ptes 50 %,
PSE primémé v 16 % a DFD pramémé v 10 % celkové produkovaného veprfového masa.

Vada PSE se vyskytuje témét vyhradné u veprového masa. Jeji analogie byly zmi-
nény i u vysoce zmasilého skotu (belgické bilo-modré plemeno) a dritbeze (brojlerové krii-
ty, brojlerova kufata), ale nejsou dosud pocitovany a uvadény jako prakticky zavazny pro-
blém. (Cesky svaz zpracovatelti masa, Katina J., 2006)

PSE maso je pro kulinarni ipravu nevhodné, protoze se spéka, dochazi ke ztratdm
Stavy a maso je potom suché a tuhé. V masné vyrobé zptisobuje PSE maso potize zejména
vzhledem k nizké vaznosti a vysokym ztratdm pii tepelném opracovani. Kusy masa jsou

nesoudrzné, rozpadavé. (Lawrie, 1991).
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1.5.2 DFD maso

Vyskytuje se pfedevsim u masa hovéziho, ale také u veprového, kde je vsak ponckud
mimo pozornost, ponévadz u n¢j dominuje vada PSE. Na rozdil od vady PSE je mozno
vadu DFD levné a uc¢inné eliminovat. Jeji zdkladni pfic¢inou je ptiliSné fyzické zatiZeni a
vyCerpani zvitete tésné¢ pied porazkou. Typickym piikladem je spolecné predporazkové
ustdjeni bykd z vazného, tedy individudlniho, vykrmu. V takovém piipadé dojde
k intenzivnim soubojim zvifat o vedouci pozici ve skupiné. U vyCerpanych zvitat se gly-
kogen ve svalech snizil k nulové hladin€ a vznikla kyselina mlé¢na byla ze svaloviny od-
vedena krevni cestou. V takové situaci porazené zviie poskytne maso velmi tmaveé zbarve-
né (spottebitel je mize povazovat za maso ze starého zvitete). Hlavni negativni vlastnosti
DFD masa je vSak jeho netdrznost. Nema obvyklou vlastni kyselost a proto velmi rychle
podléha mikrobidlnimu kaZeni (pH po 24 hod. 6,20 a vyssi je spolehlivym indikatorem
DFD masa). Proto je krajné nevhodné pro vysekovy prodej, pro porcovani a baleni a pro
zpracovani do syrovych fermentovanych trvanlivych vyrobkli. Vhodné je pro zpracovani
do tepeln¢ opracovanych masnych vyrobki, kde se vyhodné uplatni jeho velmi dobra vaz-
nost.

Prevence DFD hovéziho masa je relativné snadna. V doprovodné veterinarni do-
kumentaci jate¢nych bykl se uvadi, zda zvifata byla vykrmovéna individualné a v takovém
piipad€ musi byt oddélené prepravovana i predporazkove ustdjena, piipadné musi byt pora-
zena bezprostiedné po transportu. U ostatnich kategorii jate¢ného skotu a u tzv. socialné
stabilizovanych skupin zvitat (napf. z pastevniho vykrmu) je riziko vzniku vady DFD vel-

mi snizeno. (Cesky svaz zpracovateltl masa, Katina J., 2006)

1.5.3 Cold shortering (zkraceni svalovych vliaken chladem)

Problém vznikl se zavadénim ultrarychlého nebo Sokového chlazeni jatecné zpra-
covanych zvitat ve snaze snizit hmotnostni ztraty i ve snaze zlepsit hygienu chladirenského
skladovani. Tyto zplisoby chlazeni byly pfili$ rychl¢, zchladily maso pied nastupem rigoru
mortis a tak doslo k silné a nevratné svalové kontrakci. Maso je pak pfili§ tuhé, coz nelze
zménit ani dalSim prabéhem zrani ani tepelnou kulindrni Gpravou. K jakostni vadé masa
tedy dochéazi, je-li zchlazeno pod 10° C pted rigorem mortis. Prevence spoc¢iva v regulaci

rychlosti chlazeni, tzv. kondiciovanim. Dal§i moznosti prevence je tzv. elektrostimulace
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porazenych zvitat. Elektrostimulace stfidavym nebo stejnosmérnym proudem vyvola velmi
rychlou degradaci glykogenu a ATP, rigor mortis nastoupi velmi rychle a umozni intenziv-
ni dalsi chlazeni. Tato vada masa je vyieSena a nezpuisobuje v praxi vétsi problémy.

(Cesky svaz zpracovateltl masa, Katina J., 2006)

1.5.4 Hamshire faktor

Ptedstavuje variantu problému PSE a rovnéz souvisi se Slechténim prasat na zmasi-
lost. U n¢kterych masnych plemen prasat, konkrétné u plemene Hampshire, se uklada
ve svalech vyssi obsah glykogenu (dosahuje se vysSiho glykolytického potencialu), coz
vyvoléva rychlejsi pribéh postmortalni glykogenolyzy a dosahuje se pH (ult) v blizkosti
tivni, hodnotu pH dosazenou v celém postmortalnim procesu. Dosahuje se ji v rizném case
v zavislosti na teploté chlazeni masa). Projev Hampshire faktoru se odvozuje z hodnoty pH
po 24 hod. mensi nez 5,4, coz je provazeno zhorSenou vaznosti a svétlej$i barvou masa,
jeste vyrazn€js$i nez u vady PSE. Nejnovéjsi prace jiz odhalily genetickou podstatu této
vady u plemene Hampshire, coz umozni cilenou negativni selekci nositelll této vady a tim
ucinnou prevenci. PSE maso a maso ,,Hampshire faktor" maji rychly prabéh glykogenoly-
zy, ale ve druhém ptipadé se dosahuje nizsiho pH (ult), kterym je v tomto ptipade pH po 24
hod. vlivem uplatiiovaného zchlazovani veprovych pulek. (Cesky svaz zpracovatelti masa,

Katina J., 2006)
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2 SPOTREBA MASA

Spotieba vSech druhli masa vcetné driibeze, ryb, zvétiny rok od roku roste. Ve spotie-
bé prevlada (tuéné maso) veptové — 47,6 % a hovézi — 35 %. Zatimco spotieba ostatniho
masa ¢ini u masa teleciho 3,7 % , u dribeze 6,7 % , ryb 6,8 % a zvéfiny 0,4 % z celkové

spotfeby masa. (Fuskova L., 1970)

2.1 Spotieba masa v CR

Celkova spotfeba masa v CR &inila v letech 2000 — 2006 primérné 85,1 kg na oby-
vatele a rok. Veprového masa se pramérné spotfebovalo 41,1 kg, hovéziho 10,8 kg, driibe-
ziho 24,3 kg, kraliciho 3,2 kg a rybiho masa praimérné 5,14 kg na obyvatele a rok. Ve spo-
tfebd masa v CR ma tradi¢né nejvyssi podil maso vepiové (48,3 % z celkové spotieby).
Spottebu masa miizeme celkoveé hodnotit jako vyrovnanou u veptrového a hovéziho masa

(12,7 % z celkové spotieby masa).

Produkce jate¢ného skotu klesa v CR od roku 1990. Na tomto poklesu se podili sni-
zeni celkového stavu skotu. Spotfeba hovéziho masa na obyvatele klesla od roku 2000 do

roku 2007 o0 2,1 kg, tj. 0 17 % na 10,2 kg, pfi¢emzZ v roce 1990 ¢inila 28 kg na obyvatele
arok. (Jezkova A., 2008)

V dlouhodobém vyvoji je patrny rozdil ve spotieb¢ jednotlivych druhii mas. Spotie-
ba veptového masa se v poslednich letech vyrazné¢ neméni, roste obliba dribeziho masa
a klesa spotieba hovéziho. Celkova spotieba masa vzrostla z 33,3 kg v roce 1948 na své
maximum v roce 1989, kdy se snédlo 97,4 kg. Od roku 1994 se spotieba pohybuje kolem
81 kg masa na osobu za rok. VIiv masivnich kampani kolem nemoci Silenych krav, praseci
chiipky a ptaéi chiipky se na spotfeb& masa v Ceské republice nijak negativné neprojevil.

(Cesky statisticky ufad, 2011)

V nasich geografickych a geoklimatickych podminkach produkujeme, zpracovava-
me a spotfebovavame maso hovézi, teleci, vepioveé, dritbezi, ovei, jehnéci, kozi, konske,
krali¢i, zvéfinu a ryby. Tyto druhy masa jsou evidovany statisticky a jsou veterinarné hygi-
enicky kontrolovany a hodnoceny v souladu se zakonem o potravinach a tabakovych vy-
robcich, s veterinarnim zakonem, se zdkonem o vefejném zdravi, se zdkonem o ochrané

zvitat proti tyrani a s provadécimi vyhlaSkami k uvedenym zakontim a jejich novelam.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 31

Spotieba masa v Ceské republice je v poslednich letech velmi vyrovnand, (kg masa
v hodnoté ,,na kosti", piipadajici na jednoho primérného obyvatele CR za piisluiny rok).
Hodnota ,,maso na kosti" pfedstavuje hmotnost jatecné upraveného téla (JUT), tedy vysle-
dek jateCniho zpracovani ptislusného zvitete. Ryby se uvadeji ve ,,vylovni", tedy zivé
hmotnosti. Lékafi - nutricionisté, pozitivné hodnoti soucasnou uroven spotieby masa, po-
kles a stagnaci spotifeby hovéziho a vepifového masa a vzestup spotieby kuteciho masa.

(Cesky svaz zpracovatelti masa, 2009)

2.2 Cenamasav CR

Podle statistik spotieba hovéziho masa v CR klesa rychleji nez spotieba veptového
masa, ackoli se ¢asto hovoii o vyrazném propadu vyroby, ale i konzumace veptrového.

V CR meziro&né poklesla vyroba potravin z masa celkové o 2,3 procenta, zejména
ale vyroba masovych konzerv o 19,9 procenta.

Zatimco ceny jateénych prasat jsou v CR nad primérem EU, ceny skotu (mladych
bykil) placené zemé&délcim v CR jsou hluboko pod evropskym priimérem. Z poslednich
trendit v EU nicmén¢ vyplyva, Ze ceny jateCnych prasat i skotu rostly.

Primérna cena za 100 kilogramt jate¢né upravenych t¢l prasat v EU 132,93 eura.
V CR ¢inila cena v praméru 138,02 eura oproti cené 136,86 eura. V celkem 11 zemich EU
je cena placena zemé&délclim za jatecnd prasata niZsi.

Prtiimérna cena za 100 kilogramt jate¢né upravenych tél mladych byki Cinila
v ramci EU 315,4 eura, coZ je nartist oproti cend 310,4 eura. V CR se zvysila cena z 270
eur na 276,6 eura. Nizi ceny za jateéné byky nez v CR dostavaji zemédélci v osmi zemich
EU. (Kurzy, 2011)

Chov prasat prochazi slozitym obdobim, ceny produkce ani u nejlepSich chovateli
nekryji naklady spojené s chovem. Slechtitelska prace se zamé&fuje na reprodukéni vlast-
nosti 1 rtistovou schopnost matefskych plemen. Vykrmové vlastnosti nabyvaji na vyznamu
predevsim proto, Ze se zvySuje cena krmiv. U otcovskych plemen je prioritou masné uzit-
kovost pii co nejlepsi vykrmové schopnosti. Vedle vyuzivani Spickového genofondu je
nutné budovat konkurenceschopné vyrobni kapacity s modernimi technologiemi. (Jezkova

A., 2008)
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2.2.1 Kvalita masa

Nekteti lidé si mysli, ze kvalita potravin prodavanych v nasich zemich se zlepSuje, zatimco

jini si myslim, Ze je ¢im dal horsi.

Data uvedena v %.

Tab 1. Vnimani kvality masa v Evropské unii (Kerry J., Ledward D., 2008)

ZlepSuje se ZhorSuje se  |nevi

Némecko 62 24 14
Recko 60 30 11
Belgie 53 24 23
Francie 51 29 21
Italie 45 28 27
Portugalsko |42 40 18
Lucembursko |39 32 29
Dansko 36 35 30
Irsko 35 43 22
Rakousko 34 37 29
Nizozemsko 34 38 27
Velka Brita-| 2 33 35
nie

Finsko 29 24 46
Spanélsko 29 54 18
Svédsko 25 27 48
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3 OBALY

Obal ma chranit maso v podminkéach ob&hu pted neptiznivymi vlivy. M4 se tim zajistit

hygienicky prodej a nakup vcetné donasky zbozi do spotiebitelovy domdacnosti. Proto by

mél vyhovovat témto zdkladnim pozadavkiim na ochrannou funkci:

1.

Ma-li obal zamezit vdhovym ubytkiim v dasledku vysychani a ztraté ptirozeného
cerstvého vzhledu masa, musi byt prakticky nepropustny pro vodu a vodni paru.
Ma-1i si maso zachovat svou piirozenou vuni a nepohlcovat viné cizi, musi byt
obal aromaticky inertni, nesmi prakticky pfedavat a propoustét pach a absorbovat
vlni masa.

Aby nedochézelo ke kvaseni antioxidativniho charakteru, aby v mase nemohla bu-
jet zdravotné zavadna anaerobni mikroflora, je Zadouci, aby obal byl ¢astecné pro-
pustny pro plyny. PfilisSné rozpustnost pro kyslik je vSak nezadouci, nebot’ barva
masa by se oxidaci zménila.

Obal nesmi propoustét tuk.

Obal musi spliiovat hygienické a mikrobidlni pozadavky: svym chemickym sloze-
nim nesmi sam byt Zivnou pidou pro mikroorganismy, musi zabraiiovat pronikani
mikrobidlnich zarodkii z okoli do obsahu a musi chranit maso pted jakymkoliv ji-
nym zne€iSténim.

Obal musi mit potiebné mechanické vlastnosti, které by zajistovaly neporusitelnost
baleni pii ptisobeni mechanickych a atmosférickych ¢initeltl. Jde zejména o pevnost

v tahu, ohybu, prutlaku, a to jak za sucha, tak za mokra. (Fuskova L., 1970)

Technologie prostého baleni se v praxi realizuji:

a) balenim na podlozni misky

- do pritazné folie

- do smrstitelné f6lie

b) balenim do sacku

¢) balenim do piifezl

Baleni na podlozni misky do pratazné folie je dnes nejrozsifencjSim zptisobem baleni

masa nejen u nds, ale i v Evropé. Hotové podlozni misky jsou vyrabéné z polypropyle-

nu, polyetylenu nebo pé€nového polystyrenu. Podlozni misky kartonové se pro baleni

masa u nas pouzivat nesmi. (Steinhauser L., 1995)
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3.1 Informace pro spotiebitele

Zakladnim a diilezitym zdrojem informaci jsou pro spotiebitele udaje uvadéné na oba-
lech potravin. Pomahaji v rozhodovani a vybéru ze Sirokého spektra vyrobku, které jsou

v obchodech k dostani.
Pripustné zaporné hmotnostni odchylky

Ptipustné zaporné hmotnostni odchylky od deklarované hmotnosti pro masné vyrobky se

stanovuji

a) 10 % u baleni do 300 g,
b) 6 % u baleni do 1 000 g,
¢) 4 % u baleni do 2 000 g,
d) 2 % u baleni nad 2 000 g.

(Vyhlaska 326/2001 Sb.)

Zakon 110/1979 o potravinach a vyhlaska 113/2005 stanovuji co a jak musi byt na vyrobku

uvedeno.

3.1.1 Povinné udaje na obalech

e ndzev obchodni firmy a sidlo vyrobce nebo dovozce, prodavajiciho nebo balirny

® ndzgev potraviny

e udaj o mnozstvi vyrobku

e datum pouiitelnosti (predevsim u druhl potravin podléhajicich rychle zkéze) nebo
datum minimalni trvanlivosti

e v pfipadé nutnosti (kvili zachovani zdravotni nezavadnosti a jakosti) #daj o zpiiso-
bu skladovani

e v piipadé nutnosti (kvlili zachovani zdravotni nezavadnosti a jakosti) udaj o zpiiso-
bu pouZiti

e udaj o urceni potraviny v ptipad¢ potraviny pro zvlastni vyZivu

e 1Udaj o sloZeni potraviny, ptip. o pritomnych alergennich sloZkdach
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e oznaceni SarZe (v ptipad¢, ze datum minimalni trvanlivosti nebo pouzitelnosti ne-
obsahuje den a mésic)

e v piipadé nutnosti udaj o moZnosti nepiiznivého ovlivnéni zdravi lidi (napt. varo-
vani pted fenylalaninem pro nemocné fenylketonurif)

e Udaj o oSetieni ionizujicim zarenim, pokud bylo aplikovéano

e v nékterych piipadech udaj o vyZivové (nutricni) hodnoté

e v nekterych pripadech udaj o tiidé jakosti (vejce, ovoce, zelenina, brambory)

Tyto udaje musi byt uvedeny pfimo na spotiebitelském obalu, nebo na vnéjSim obalu sku-
pinového baleni nebo na nesnadno oddélitelnych souéastech obalu. Udaje musi byt pro
spotiebitele srozumitelné. Pro spotiebitele v CR musi byt uvedeny v éeském jazyce; vy-
jimkou miize byt pouze samotny nazev vyrobku. Udaje musi byt uvedené na viditelném

misté, snadno Citelné, nezakryté, neprerusené jinymi udaji a nesmazatelné.

Zptisoby oznacovani nesméji uvadeét spotiebitele v omyl, pokud jde o vlastnosti,
mnozstvi ¢i ptivod potraviny. Dale nesméji potraviné pfisuzovat vlastnosti a ucinky, které
nema. Dal§im omezenim je pozadavek, ze potraviny nesméji vyvolavat dojem, Ze vyrobek
vykazuje zvlastni charakteristické vlastnosti, kdyz ve skuteCnosti tyto vlastnosti mayji

vSechny podobné potraviny.

Dalsi specidlni pozadavky na oznacovani plati napif. pro bio-produkty, potraviny
z geneticky modifikovanych surovin, potraviny pro kojeneckou vyzivu, potraviny pro rtizné

diety nebo pro suplementy (dopliiky stravy). (Anonym, 2010)

3.1.2 Oznacovani potravin

Udaje uvadéné na obalech potravin piedstavuji pro spotiebitele (krom& maloob-

chodni ceny) zékladni zdroj informaci, na zaklad¢ kterych se rozhoduje, kterou potravinu

z nabizeného spektra potravin obdobného typu si vybere a koupi. Jejich tkolem je podat
spottebiteli potiebné informace o ptivodu potraviny, dobé¢ jeji pouzitelnosti, zdravotnich
aspektech, o podminkach jejiho pfechovavani v domacnostech, mnozstvi, slozeni, charak-

teru, zptisobu pouziti apod. (Buchtova H., 2008)
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Oznaceni udaji pro spotiebitele musi byt srozumitelné, uvedené na viditelném miste, snad-
no Citelné, nezakryté, nepferusSené jinymi Gdaji, nesmazatelné a vyjadiené v nekodované
formé (vyjimkou je oznaceni Sarze). (Buchtova H., 2008)

Povinnosti provozovateld potravinaiskych podniki tykajici se pozadavkii na oznacovani

potravin jsou stanoveny predevsim v zakon¢ O potravinach a tabakovych vyrobcich

a o zmeén¢ a doplnéni nekterych souvisejicich zakonti ve znéni pozdéjsich predpist a pro-
vadéci vyhlasce, o zplisobu oznacovani potravin a tabakovych vyrobki, ale i celé dalsi fad¢

narodnich a evropskych pravnich ptredpist. (Buchtova H., 2008)

Zakonem €. 110/1997 Sb. jsou dany povinnosti pro oznacovani potravin balenych ve vyro-
bé , potravin zabalenych mimo provozovnu vyrobce a bez pfitomnosti spotiebitele i potra-
vin uvadénych do ob¢hu jako potraviny nebalené .

Spolecnym predpokladem je, aby tyto potraviny byly ve smyslu zakona ¢. 110/1997 Sb.
zdravotn¢ nezdvadnymi. (Buchtova H., 2008)

Potraviny zivocisného ptivodu, které jsou uvadéné na trh musi byt oznaceny oznacenim
zdravotni nezédvadnosti podle natizeni (ES) €. 854/2004 nebo identifikacni znackou uvade-
nou na obalech potravin zivo¢isného piivodu a svymi rozméry pfizpisobenou velikosti
obalu (kromé¢ velikosti obsahuje stejné udaje jako znacka zdravotni nezavadnosti) nebo
podle vyhlasky ¢. 289/2007 Sb., o veterinarnich a hygienickych pozadavcich na zivocisné
produkty, které nejsou upraveny piimo pouzitelnymi predpisy Evropskych spolecenstvi
oznacenim pozivatelnosti. (Buchtova H., 2008)

Poznamka:

V ptipadé masa a masnych vyrobkl vyrobenych v tzv. provozovnach pro ptimy prodej —
velka kapacita (vice nez 5 t masa, vyjma masa drtibeziho a kralic¢iho, vice nez 2 t masa
dritbeziho nebo krali¢iho, vice nez 7,5 t masnych vyrobki) plati vyjimka a pouziti znacky
zdravotni nezdvadnosti nebo identifika¢ni znacky neni stanoveno .(Buchtova H., 2008)
Vyse uvedenou vyhlaskou €. 289/2007 jsou také stanoveny podminky vyroby, zpracovani a
uvadéni do ob¢hu potravin zivocisného ptivodu, které pochazeji z 1zemi nebo ¢asti Gzemi,
jez podléha omezujicim nebo zakazujicim veterinarnim opatfenim piijatym vzhledem k
vyskytu slintavky a kulhavky, klasického moru prasat, vezikularni choroby prasat, africké-
ho moru prasat, moru skotu, newcastleské choroby, aviarni influenzy nebo moru malych
ptezvykavcl v piipadé, Ze krajska veterinarni sprava tuto vyrobu, zpracovani a uvadéni

povoli. (Buchtova H., 2008)
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Podle zakona €. 166/1999 Sb., je tieba k pfepraveé zivocisnych produktl urcenych ke
zvlastni Gpravé (oSetfeni) a pouziti vystavit veterinarni osvédceni, do kterého tfedni vete-
rinarni I¢kaf uvede pozadovany typ upravy (oSetfeni) napt. zmrazeni, nasoleni v solném

laku, tepelnou upravu. (Buchtova H., 2008)

3.1.3 Zakazano uvadét potraviny

a) jiné nez zdravotné nezavadné

b) klamavé oznacené nebo nabizené ke spottebé klamavym zptisobem

¢) s proslym datem pouzitelnosti

d) neznamého ptivodu

e) prekracujici nejvyssi ptipustné trovné kontaminace radionuklidy stanovené ptimo pou-
zitelnym predpisem Evropskych spolecenstvi upravujicim nejvyssi piipustné urovné radio-
aktivni kontaminace potravin a krmiv po jaderné havarii nebo jiném ptipadu radiacni mi-
mofadné situace

f) ozétené v rozporu s pozadavky stanovenymi timto zakonem a provadécim pravnim pied-
pisem.

(Buchtova H., 2008)

3.1.4 Nazev potraviny

Je prvni udaj, ktery ma spotiebitele informovat o jakou potravinu se jedna. Také
muze byt prvnim udajem, ktery pfi nespravném pouziti mize klamat spotiebitele tim, ze
uvadi nepravdivy, neuplny nebo nejasny udaj. Nazev musi byt dostatecné presny, aby ku-
pujicimu umoznil poznat skute¢nou podstatu potraviny a odlisit potravinu od jinych vyrob-
ka, se kterymi by mohla byt zaménéna. Napiiklad vysekové maso se nazve ZivociSnym
druhem zvifete, ze kterého maso pochazi a trznim druhem uvedenym v ptislusnych tech-
nickych normach, podle kterych se pfislusny vysekovy druh masa ziskava bouranim resp.
porcovanim (napft. vepiovy bok s kosti, hoveézi svickova).

Ptikladem klamani spottebitelli z oblasti nabidky potravin zivo¢isného ptivodu
muze byt oznaceni analogového produktu vyrobeného z rostlinného oleje uvadéného pod
nazvem ,,Lidovy smazak®, coz miiZze na spotiebitele pisobit zavadejicim dojmem, Ze se
jedna o mlécny vyrobek. Obdobou je uvadéni slov ,,mleté maso* v ndzvu masného poloto-

varu, kdy ,,vyrobek vyrobeny z mlet¢ho masa“ (resp. ,,mlety masny polotovar®) je vyda-
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van za ,,mleté maso®. Pro mleté maso je natfizenim (ES) 853/2004 stanoveno povolené ma-
ximalni mnozstvi tuku a vazivovych tkani. Pro masné polotovary zadna takova omezeni
stanovena nejsou.

FalSovani potravin obvykle neznamena, ze by byla porusena zdravotni nezavad-
nost potraviny, ale jedna se o nedodrzeni mnozstvi nebo kvality slozek pouzitych na jeji
vyrobu, coz ma dopad na jeji vyslednou jakost a maloobchodni cenu, za kterou je uvadéna
do ob¢hu a ktera neodpovida nakladiim na jeji vyrobu. V téchto piipadech dochéazi k tiplné
nebo ¢astecné nahradé drahé suroviny za levnéj$i nebo neni dodrzen minimalni podil suro-
viny (pozadavek na jakost suroviny je dodrzen). Proto jsou pro nékteré potraviny (napf.

Sunky) déany legislativou dalsi specifické pozadavky na jejich vyrobu, jakostni parametry

a zpusob oznacovani. (Buchtova H., 2008)

3.1.5 SloZeni potraviny

Dals§im vyznamnym tdajem z hlediska konzumace a zdravotni nezavadnosti potra-
viny je jeji oznaceni datem pouzitelnosti nebo datem minimalni trvanlivosti.

U vyrobkt vyrobenych z vice slozek musi byt uveden udaj o slozeni potraviny podle
pouzitych surovin a ptidatnych latek, latek ur€enych k aromatizaci a potravnich dopliiki.
Udaje o slozkach se fadi sestupné podle obsahu jednotlivych slozek v potraving v dobé
vyroby potravin a musi byt uvedeny slovem "slozeni".

Mnozstvi vody pfidané jako slozka se vypocita odectenim celkového mnozstvi ostat-

nich pouzitych slozek od celkového mnozstvi konecného vyrobku.
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3.1.5.1 Vodapiidana

Voda piidavana do potraviny se na obalu oznaci jako jeji slozka, pokud jeji obsah v
kone¢ném vyrobku ptedstavuje vice nez 5 %.
Slozky tvotici méné nez 2 % mnozstvi kone¢ného vyrobku mohou byt uvedeny v rizném

potadi za ostatnimi slozkami.

3.1.5.2 Obsah soli

Pokud potravina obsahuje vice nez 2,5 % jedlé soli, musi byt jeji obsah vyznacen na

obalu potraviny v procentech hmotnostnich.

3.1.5.3 Pridatna latka

Ptidatna latka obsazena v potraving se na obalu oznaci v dajich o sloZeni potraviny
uvedenim nazvu latky nebo jejiho ¢iselného kodu.
U pridatnych latek, které nalezeji do kategorii antioxidanty, barviva, konzervanty, kyseliny,
reguléatory kyselosti, tavici soli (u tavenych syrt a vyrobk z nich), kypfici latky (kyptidla),
sladidla, zpevnujici latky, zvlhcujici latky, plnidla, propelanty, latky zvyraznujici aroma
nebo chut’, zahustovadla, zelirujici latky (zelirovadla), stabilizatory, emulgatory, protispé-
kavé latky, odpénovace, lestici latky, latky zlepSujici mouku, musi byt uveden vedle nazvu
ptidatné latky nebo oznaceni ptidatné latky Ciselnym kodem také nézev kategorie, do které
pridatna latka patfi. Pokud ptidatna latka patii zptisobem pouziti do nékolika kategorii,

uvede se ndzev kategorie, kterd odpovida hlavnimu ucelu, pro ktery je tato ptidatna latka

v potravin¢ pouzita.

3.1.5.4 Alergeni sloZka

Je jakakoli latka z ni pochdzejici, kterd byla pouzita pfi vyrobé potraviny a je v ko-
necném vyrobku stale obsazena, a to 1 ve zménéné formé, se zietelné oznaci ndzvem aler-
genni slozky ve slozeni potraviny. Toto oznaceni neni povinngé, pokud nazev, pod kterym je
potravina  prodavana, jednoznacné¢ odkazuje na  tuto alergenni  slozku.
Potraviny, u kterych byla trvanlivost prodlouzena pouzitim balicich plynti, se na obalu

oznaci slovy "Baleno v ochranné atmosféie".
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3.1.5.5 Udaje na obalech hluboce zmrazenych potravin

Musi nést slovni oznaceni, Ze potravina byla hluboce zmrazena, dale musi byt vy-
znaceno datum minimalni trvanlivosti pfi teploté skladovani minus -18° C nebo nizsi, tep-

"

lota skladovani a slovni upozornéni "po rozmrazeni znovu nezmrazujte".
Na obalu pro spotiebitele musi byt uvedena informace o dob¢, po kterou by méla byt po-
travina maximalné¢ dlouho uchovavana spotiebitelem pii dané teploté uchovani (vzhledem
k jeho typu chladiciho zafizeni a v ném dosahovanych mrazirenskych teplot).
Informace se uvede slovy "Uchovani u spotiebitele” (napf. * -6° C max. 1 tyden, ** -12°C

max. 1 mésic, *** -18° C datum minimdlni trvanlivosti se shoduje s datem minimalni tr-

vanlivosti vyzna¢ené vyrobcem pro teplotu skladovani -18° C). ( Buchtova H., 2008)



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

4 LEGISLATIVA
Pro ucely vyhlasky 264/2003 Sb. se rozumi:

a) masem - viechny &asti zvifat, které jsou vhodné k lidské spotiebs,” o jejichz pouzitel-

nosti bylo rozhodnuto podle zvlastniho pravniho pfedpisu,z)

b) dritbezZim masem - vSechny pozivatelné ¢asti t€l pochazejicich z domacich druht ptakd,
patficich do rodl kur, krocan, perlicka, kachna a husa, spliujici pozadavky zvlastniho

pravniho ptedpisu,”

¢) Cerstvym masem - maso s vyjimkou dribeziho masa, v€etné masa balené¢ho vakuové
nebo v ochranné atmosféie, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez chlazeni

nebo zmrazeni, splitujici pozadavky zvlastniho pravniho piedpisu,”

d) Cerstvym driibezim masem - dribezi maso, v€etn¢ masa baleného vakuové nebo

v ochranné atmosféfe, k jehoz uchovani nebylo pouzito jin¢ho oSetfeni nez chlazeni nebo

zmrazeni, splitujici pozadavky zvlatniho pravniho piedpisu,”

e) jate¢né opracovanym télem - celé télo porazeného jatecného zvitete s vyjimkou dribeze

podle zvlastniho pravniho ptedpisu,”

f) jate¢né opracovanym télem dribeze - celé télo dribeze podle zvlastniho pravniho pied-
pisu,”
g) vysekovym masem - rozbourané, vysekové ¢asti jatecné opracovanych tél zvirat, ziskané

upravou Cerstvého masa, ur¢ené k uvadéni do ob¢hu,

h) masem strojné odd€lenym - maso urené k vyrob¢ tepelné opracovanych masnych vy-

robkt, ziskané strojnim oddé¢lenim zbytkli masa, které¢ ztstaly po vykosténi na kostech

s vyjimkou kosti ze zmrazené¢ho masa, kosti hlavy, kosti koncetin pod zapestnimi a zanart-
nimi klouby, ocasnich obratli prasat a kosti skotu, ovci a koz, na zafizenich, na nichz do-

chdzi k nadrceni kosti a poruseni bunécéné struktury masa,

1) driibezim masem strojné¢ odd€lenym - dribezi maso ur¢ené k vyrobé tepelné¢ opracova-
nych masnych vyrobkl, ziskané strojnim oddélenim zbytkl masa, které zlstaly po vy-
kosténi na kostech s vyjimkou kosti ze zmrazené¢ho masa, kosti hlavy dribeze, kosti konce-

tin pod zapéstnimi a zandrtnimi klouby, béhakl driibeze a ocasnich obratld, jakoz 1 kiize
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z krku drbeze, na zatizenich, na nichz dochazi k nadrceni kosti a poruseni bunécné struk-

tury masa,
j) mletym masem - maso podle pismene a) drobn¢ posekané nebo rozemleté mlynkem,

k) droby - Cerstvé maso jiné nez jate¢né opracované télo podle zvlastniho pravniho ptedpi-

su,”

1) vnitinostmi - droby z dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, podle zvlastnich pravnich ptedpi-

s,%,

m) driibezimi droby - Cerstvé driibezi maso jiné nez jatecné opracované télo dritbeze podle

zvlastniho pravniho predpisu,”

n) kostmi - kosti ziskané bourdnim jate¢né opracovanych tél,
)

0) krvi - krev ziskana pii porazce jate¢nych zvitat schvalenym technologickym postupem,’

p) syrovym sadlem nebo syrovym lojem - tukova tkai ziskana pii opracovani tél jate¢nych

zvitat nebo pii bourani masa,
q) hovézim masem - maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy,

1) teletem - téla zvifat bez ohledu na pohlavi s pfejimaci hmotnosti jatecné opracovaného

téla do 160 kg a ve véku zvitat 1 az 7 mésict,

s) mladym skotem - zvifata samc¢iho i1 samiciho pohlavi s piejimaci hmotnosti jatecné opra-

cované¢ho téla nad 160 kg a ve véku od 8 do 12 meésicl vcetné,

t) mladym bykem - nekastrovana zvifata samciho pohlavi star§i nez 12 mésicl a do 24 mé-
sict vcetné,

u) bykem - nekastrovana zvirata samc¢iho pohlavi ve véku od 9 mésict,

v) volkem - kastrovana zvifata sam¢iho pohlavi star$i nez 12 mésici,

w) jalovici - neotelena zvitata sami¢iho pohlavi starsi 7 mésict,

x) kradvou - zvitata samic¢iho pohlavi, ktera se jiz otelila,

y) telecim masem - maso telat,

Z) veprovym masem - maso prasat,

aa) skopovym masem - maso ovci,
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bb) jehnécim masem - maso jehiat ve véku nejvyse 12 mésicu,

cc) kozim masem - maso koz,

r~r .

dd) kizle¢im masem - maso klizlat ve stafi nejvyse 5 mésicii,

ee) koniskym masem - maso koni,

ff) hiibécim masem - maso hiibat ve stafi nejvyse 18 mésica,

gg) kutfecim masem - maso kufat ve stafi nejvyse 3 mésici,

hh) krali¢im masem - vSechny pozivatelné ¢asti kralika doméaciho,

i1) masem zvéete ve farmovém chovu - vSechny pozivatelné ¢asti volné zijicich suchozem-
skych savct a voln¢ Zijicich ptakt véetné kiepelek, holubti, bazanti, koroptvi a bézct roz-
mnozovanych, chovanych a poraZenych v zajeti,

ij) zv&finou - viechny poZivatelné &asti t&l volné zijici zvéte,”

kk) Cerstvym kralicim masem, Cerstvym masem zvéte ve farmovém chovu a Cerstvou zvé-
finou - krali¢i maso, maso zvéfe ve farmovém chovu a zvéfina, vCetné¢ masa baleného va-

kuoveé nebo v ochranné atmosféte, k jehoz uchovani nebylo pouzito jiného oSetfeni nez

oSetfeni chladem.
Indexy uvedené v textu:

1) Vyhléaska ¢. 273/2000 Sb., kterou se stanovi nejvyssi ptipustné zbytky veterinarnich 1¢-
¢iv a biologicky aktivnich latek pouzivanych v Zivoc¢isné vyrobé v potravinach a potravi-

novych surovinach, ve znéni vyhlasky ¢. 106/2002 Sb.

2) Vyhlaska €. 201/2003 Sb., o veterindrnich pozadavcich na Cerstvé maso, mleté maso,

masné polotovary a masné vyrobky.

3) Vyhléska ¢. 202/2003 Sb., o veterinarnich pozadavcich na Cerstvé driibezi maso, krali¢i

maso, maso zvéie ve farmovém chovu a maso volné zijici zvéte.

4) Zéakon ¢. 449/2001 Sb., o myslivosti, ve znéni zdkona ¢. 320/2002 Sb. a zakona ¢.
59/2003 Sb." (Vyhlaska 264/2003 Sb.)
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Vyhlaskou 264/2003 Sb. se rozumi:

a) masnym vyrobkem - technologicky opracovany vyrobek obsahujici jako pfevazujici za-
kladni surovinu maso, o jehoz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle zvlaStniho pravniho

predpisu,

b) masem pro vyrobu masnych vyrobku - kosterni svalovina jednotlivych zivoc¢isnych dru-
ht savca a ptakd urcenych k vyzivé lidi, o jejichz pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle
zvlastnich pravnich ptedpist, s pfirozené obsazenou nebo ptilehlou tkani, pficemz celkovy
obsah tuku a pojivové tkdné nepiekracuje hodnoty stanovené, pficemz za soucést kosterni
svaloviny se povazuji rovnéz branice a zvykaci svaly; pouziti této definice se vztahuje pou-
ze na oznacovani masa jako slozky obsazené v masném vyrobku, a nevztahuje se na ozna-
covani vysekového masa a télesnych ¢asti zvifat prodavanych bez dalSiho zpracovani a

definovanych jako maso

¢) masem strojné¢ odd€lenym - maso strojné¢ oddé€lené urené k lidské vyziveé a spliujici

pozadavky zvlastnich pravnich predpist,

d) tepelné opracovanym masnym vyrobkem - vyrobek, u kterého bylo ve vSech ¢astech
dosazeno minimalné tepelného ucinku odpovidajiciho ptsobeni teploty plus 70° C po dobu

10 minut,

e) tepeln¢€ neopracovanym masnym vyrobkem - vyrobek urceny k piimé spotiebé bez dalsi

upravy, u néhoz neprobé¢hlo tepelné opracovani surovin ani vyrobku,

f) trvanlivym tepelné opracovanym masnym vyrobkem - vyrobek, u které¢ho bylo ve vSech
Castech dosazeno minimalné tepelného u¢inku odpovidajiciho ptsobeni teploty plus 70° C
po dobu 10 minut a navazujicim technologickym opracovanim (zranim, uzenim nebo suse-
nim za definovanych podminek) doslo k poklesu aktivity vody s hodnotou aw(max.) = 0,93

a k prodlouzeni minimalni doby trvanlivosti na 21 dni pfi teploté skladovani plus 20° C,
g) fermentovanym trvanlivym masnym vyrobkem - vyrobek tepelné¢ neopracovany uréeny

k pfimé spotiebé, u kterého v pribéhu fermentace, zrani, suseni, poptipad¢ uzeni za defi-
novanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody s hodnotou aw(max.) = 0,93, s mini-

malni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20° C,

h) masnym polotovarem - maso tepelné neopracované, u kterého zlistala zachovana vnitini

bunécna struktura masa a vlastnosti Cerstvého masa, a ke kterému byly ptidany potraviny,
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kofenici ptipravky nebo piidatné latky, a které jsou ureny k tepelné kuchynské uprave
pted spotiebou, a splituji pozadavky zvlastnich pravnich pfedpist; za masny polotovar se

povazuje 1 vyrobek z mletého masa s ptidavkem jedlé soli vy$§im neZ 1 % hmotnostni,

1) kuchynskym masnym polotovarem - ¢astecné tepelné opracované upravené maso nebo

smési mas, pridatnych a pomocnych latek, poptipadée dalSich surovin a latek uréenych
k aromatizaci, ur¢ené k tepelné kuchynské uprave,

) technologickym obalem - obal, ve kterém probiha technologické opracovani vyrobku
a ktery obvykle zlstava jeho soucasti,

k) vlozkou - krajena nebo zrnéna cast dila,

1) technologickym opracovanim - jakakoliv iprava masa mimo pouziti chladu,

m) konzervou - vyrobek neprodySné€ uzavieny v obalu, sterilovany za podminek stanove-

nych tak, aby byla zaru¢ena obchodni sterilita,

n) polokonzervou - vyrobek neprodysné uzavieny v obalu, pasterovany za podminek stano-
venych zvlastnim pravnim predpisem,

0) Cistou svalovou bilkovinou - bilkovina bez bilkoviny pojivové tkané a bilkovin rostlin-

ného ptvodu.

8c) Vyhlaska ¢. 53/2002 Sb., kterou se stanovi chemické pozadavky na zdravotni nezadvad-
nost jednotlivych druhti potravin a potravinovych surovin, podminky pouziti latek ptidat-

nych, pomocnych a potravnich doplnkt, ve znéni vyhlasky ¢. 233/2002 Sb.

9) Vyhlaska ¢. 294/1997 Sb., o mikrobiologickych pozadavcich na potraviny, zplisobu je-
jich kontroly a hodnoceni, ve znéni vyhlasky ¢. 91/1997 Sb.". (Vyhlaska 264/2003 Sb.)
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4.1 Pozadavky na suroviny

Provozovatelé potravindiskych podnikii vyrabéjici mleté maso, masné polotovary
nebo strojné¢ oddélené maso musi zajistit, aby pouzivané suroviny spliiovaly nésledujici

pozadavky:

1. Suroviny pouzivané k ptipravé mlet¢ho masa musi spliovat nasledujici pozadavky.
a) musi spliiovat pozadavky na Cerstvé maso,
b) musi pochézet z kosterni svaloviny, v¢etné ptilehlé tukové tkane,
¢) nesmi pochazet,
1) z odfezkil nebo zbytki po doc¢istovani (jinych nez jsou odiezky celych svalu),
1)z masa strojné oddéleného,
111) z masa obsahujici ulomky kosti a ktzi,
nebo
iv) ze svalil hlavy, s vyjimkou zvykacich svall, a nesvalové ¢asti linea alba, oblasti
zap&sti a zanartni a odfezkl seSkrabanych z kosti a svald branice (pokud nejsou odstranény

serozni blany).

2. K ptipravé masnych polotovar mohou byt pouzity nasledujici suroviny:

a) Cerstvé maso,

b) maso spliujici pozadavky bodu 1,

a

¢) pokud masny polotovar zietelné neni uréen ke konzumaci bez ptredchozi tepelné
upravy:

1) maso ziskané mletim nebo rozmélnénim masa splitujiciho pozadavky bodu 1 kro-

me bodu 1 pismene c¢) bodu 1),

a

i1) maso strojn¢ oddélené.

3. Suroviny pouzivané k ptiprave strojné oddéleného masa musi spliiovat nésledujici poza-
davky:

a) musi splilovat pozadavky na Cerstvé maso,
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b) k vyrobé strojn¢ oddéleného masa nesmi byt pouzit nasledujici material:
1) u driibeze béhaky, kize z krku a hlava,
a
i1) u ostatnich zvirat kosti hlavy, koncetiny, ocas, lemur, tiba, fibula, humerus, radius
a ulna.

(Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004)

4.2 Pozadavky na vyrobni podniky

Provozovatelé potravinarskych podnikd provozujici podniky vyrabéjici mleté maso,
masné polotovary nebo strojové oddélené maso musi zajistit, aby podniky
1. byly vybudovany tak, aby zamezily kontaminaci masa a vyrobkd, zejména
a) umoznénim plynulého postupu ¢innosti,
nebo
b) zajisténim odd¢€leni riiznych vyrobnich partii,
2. mély prostory pro odd¢lené skladovani baleného a nebaleného masa a vyrobku, pokud
nejsou skladovany v riiznych ¢asech, nebo nejsou skladovany takovym zptsobem, ze oba-
lovy materiél a zplisob skladovani nemohou byt zdrojem kontaminace masa nebo vyrobki,
3. mély provozni prostory vybavené tak, aby byly splnény pozadavky na teplotu stanovené
v kapitole IIL.,
4. mély zatizeni, v némz si zaméstnanci manipulujici s nebalenym masem a vyrobky myji
ruce, vybavené tak, aby nedoslo k Sifeni kontaminace,
a
5. mély zafizeni pro dezinfekci nastrojii horkou vodou o teploté 82° C nebo jiny systém
s rovnocennym ucinkem.

(Natizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004)

4.3 Hygiena p¥i vyrobé a po vyrobé

Provozovatelé potravinaiskych podnik vyrabéjici mleté maso, masné polotovary

nebo musi zajistit dodrzeni nasledujicich pozadavk.
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1. Prace s masem musi byt organizovana tak, aby se vyloucila nebo minimalizovala konta-
minace. K tomuto t¢elu musi provozovatelé potravinarskych podnikl zejména zajistit, aby
pouzité maso:

a) melo teplotu nejvyse 4° C u dribeze, 3° C u drobti a 7° C u ostatniho masa

a

b) bylo piepravovano do ptipravny postupné podle potieby.

2. Na vyrobu mletého masa a masnych polotovart se vztahuji nasledujici pozadavky.

a) Pokud pfislusny organ neschvali vykosténi bezprostfedné pied mletim, musi byt zmra-
zené nebo hluboce zmrazené maso pouzité pro piipravu mletého masa nebo masnych polo-
tovaril pfed zmrazenim vykosténo. Mlze byt skladovano pouze omezenou dobu.

b) Pokud se pfipravuje z chlazeného masa, musi byt mleté maso ptipraveno:

1) u dribeze nejpozdéji do 3 dnti od porazky,

i1) u jinych zvitat nez dribeze nejpozdéji do 6 dnl od porazky,

nebo

ii1) nejpozd¢ji do 15 dnil od porazky zvitat v ptipadé vykosténého, vakuove baleného ho-
véziho a teleciho masa.

¢) Ihned po vyrobeni musi byt mleté maso a masné polotovary zabaleny do prvniho obalu
nebo do dalsiho obalu a musi byt:

1) zchlazeny na vnitini teplotu neptekracujici 2° C u mletého masa a 4° C u masnych polo-
tovardg,

nebo

11) zmrazeny na vnitini teplotu neptfekracujici —18° C.

Tyto teplotni podminky musi byt béhem skladovani a ptepravy zachovany.

3. Nasledujici pozadavky se vztahuji na vyrobu a pouzivani, které je vyrobeno technikami,
které neméni strukturu kosti pouzitych pro vyrobu, a u néhoz neni obsah vapniku vyznam-
n¢ vyssi nez obsah vapniku v mletém mase.

a) Surovina k vykosténi pochézejici z ptilehlych jatek nesmi byt star$i nez 7 dni, v ostat-
nich ptipadech nesmi byt star§i nez 5 dna. Cela téla porazené dritbeze vSak nesméji byt
starSi nez 3 dny.

b) Mechanické oddéleni musi byt provedeno ihned po vykosténi.

c¢) Pokud se ihned po ziskani nepouzije, musi byt zabaleno do prvniho obalu nebo do dalsi-

ho obalu a poté zchlazeno na teplotu neptekracujici 2° C nebo zmrazeno na vnitini teplotu
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nepiekracujici —18° C. Tyto pozadavky na teplotu musi byt béhem skladovani a prepravy
dodrZeny.

d) Pokud provozovatel potravinaiského podniku provedl vyzkum prokazujici, ze spliuje
mikrobiologické kritéria pro mleté maso pfijatd v souladu s nafizenim (ES) ¢. 852/2004,
muze byt pouzito v masnych polotovarech, které¢ zieteln¢ nejsou uréeny pro konzumaci bez
ptedchozi tepelné upravy, a v masnych vyrobceich.

e) un¢hoz neni prokazano, Ze spliuje kritéria podle pismene d), smi byt pouzito pouze

k vyrobé tepeln¢ opracovanych masnych vyrobkl v zatizenich schvalenych v souladu

s timto nafizenim.

4. Na vyrobu a pouziti vyrobeného jinymi technikami nez uvedenymi v bod¢ 3 se vztahuji
nasledujici pozadavky.

a) Surovina k vykosténi z pfilehlych jatek nesmi byt star$i nez 7 dnti, v ostatnich pfipadech
nesmi byt star§i nez 5 dnti. Celé téla porazené driibeze vsak nesméji byt starsi nez 3 dny.

b) Pokud se mechanické oddéleni neprovede ihned po vykosténi kosti se zbytky masa, musi
byt kosti skladovany a piepravovany pii teploté nepiekracujici 2° C nebo pfii teploté nepie-
kracujici —18° C, jsou-li zmrazeny.

¢) Kosti se zbytky masa ze zmrazenych jate¢n¢ upravenych tél nesméji byt znovu zmraze-
ny.

d) Pokud se nepouzije do jedné hodiny od ptipravy, musi byt ihned zchlazeno na teplotu
nepiekracujici 2° C.

e) Pokud se po zchlazeni nezpracuje do 24 hodin, musi byt do 12 hodin od vyroby zmraze-
no a jeho vnitini teplota musi do 6 hodin klesnout na nejvice —18° C.

f) Zmrazené musi byt pied skladovanim nebo piepravou zabaleno do prvniho obalu nebo
do dal$iho obalu, nesmi byt skladovano déle nez tfi mésice a béhem skladovani a prepravy
nesmi byt jeho teplota vyssi nez —18° C.

g) smi byt pouzito pouze pro vyrobu tepelné opracovanych masnych vyrobkil v zafizenich
schvalenych v souladu s timto natizenim.

5. Mleté maso, masné polotovary a nesméji byt po rozmrazeni znovu zmrazeny

(Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004)
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4.3.1 Novela ¢.558/2010

Narizeni Komise (EU) €. 558/2010 ze dne 24. ¢ervna 2010 o zméné prilohy III narize-
ni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygi-

enicka pravidla pro potraviny Zivo¢iSného piivodu

(1) Natizeni (ES) ¢. 853/2004 stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny zivocis-
ného plivodu. Mimo jiné je v ném stanoveno, ze provozovatelé potravinaiskych podnikt

mohou uvést produkty zivoc¢isného ptivodu na trh pouze tehdy, pokud byly pfipraveny

a bylo s nimi manipulovano vyhradné v zatizenich, ktera spliuji pfislusné pozadavky uve-

dené v pftiloze III dan¢ho natizeni.

(2) V priloze III oddilu I kapitole VII natizeni (ES) ¢. 853/2004 se stanovi, ze s cilem
umoznit vyrobu zvlastnich produktli miize byt maso domacich kopytniki pfepravovano
pted tim, nez dosdhne teploty pozadované v souladu s uvedenym natizenim, pokud tak

prislusny organ schvali, s vyhradou urcitych podminek.

(3) Z uznavanych znalosti v oblasti vhodnych mikrobiologickych a teplotnich kritérii je
patrné, ze podobné ustanoveni by bylo pfinosem i pro vyrobu jater foie gras s cilem umoz-

nit pouzivani tradi¢nich vyrobnich metod.

(4) Zmrazeni provedené ihned po pordzce a chlazeni minimalizuji vznik bakterii, a tudiz i
kontaminaci mikrobiologickymi organismy po rozmrazeni. Maso ziskané z driibeze a zaji-
covcll urcené ke zmrazeni by mélo byt po porazce a zchlazeni bezodkladn€ zmrazeno, jak
je obdobné uvedeno v jiz zavedenych ustanovenich pro maso domdcich kopytnikd. Je tu-

diz vhodné odpovidajicim zptisobem zménit ptilohu III oddil II kapitolu V natizeni (ES)

¢. 853/2004. (Nafizeni Komise (EU) ¢. 558/2010)
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PRILOHA
Ptiloha III natizeni (ES) ¢. 853/2004 se méni takto:
1) Oddil 1T kapitola V body 3 a 4 se nahrazuji timto:

"3. Jakmile je maso rozbourano/rozporcovano a popiipadé zabaleno, musi byt zchlazeno

na teplotu neptesahujici 4° C.

4. Teplota masa nesmi pted prepravou presahnout 4° C a tato teplota musi byt zachovana
v prub¢hu prepravy. Pokud to vSak pfisluSny organ povoli, mohou byt jatra uréend k vyro-

bé jater foie gras pfepravena o teploté presahujici 4° C za predpokladu, Ze:
a) takova preprava je v souladu s pozadavky, které ptislusny orgdn stanovi pro ptepravu
z jednoho zatizeni do jin¢ho, a

b) maso opousti jatky nebo bourarnu/porcovnu okamzité a pteprava netrva déle nez dveé

hodiny.

5. Maso ziskané z drtibeze a zajicovcl urcené ke zmrazeni musi byt bezodkladn¢é zmraze-

no.

6. Nebalené¢ maso musi byt skladovano a piepravovano oddélené od baleného masa, pokud
neni skladovano nebo pfepravovano v rizném case nebo takovym zplisobem, ze material
obalu a zpusob skladovani nebo pfepravy nemohou byt zdrojem kontaminace ma-

sa."(Narizeni Komise (EU) ¢. 558/2010)

4.4 Oznacovani

Oznacovani

1. Kromé pozadavkti smérnice 2000/13/ES musi provozovatelé¢ potravinaiskych podnika
zajistit dodrzovani pozadavkl bodu 2, pokud to pozaduji vnitrostatni pravni predpisy ¢len-
ského statu, na jehoz tizemi je vyrobek uvadeén na trh a v rozsahu, v jakém to pozaduji.

2. Na balenich urenych k dodavce konecnému spotiebiteli obsahujicich mleté maso
z dritbeze nebo z lichokopytnikli nebo masné polotovary obsahujici stejné oddélené maso
musi byt uvedeno, ze dotCeny vyrobek by mél byt pred spotiebou tepelné opracovan.

(Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 853/2004)
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4.5 Kritéria sloZzeni a poZadavky na oznacovani mletého masa

Kritéria sloZeni a pozadavky na oznaovani mletého masa

1. Odchylné€ od pozadavki podle ptilohy III oddilu V kapitoly II bodu 1 natizeni (ES)
¢. 853/2004 museji provozovatelé potravinarskych podnikl kontrolovat suroviny ptichdze-

jici do zatfizeni, aby s ohledem na kone¢ny vyrobek zajistili soulad s ndzvem produktu

v nize uvedené tabulce.

Tabulka 2.: Kritéria slozeni kontrolovana na zaklade denniho priimeru (Natizeni Komise

(ES) &. 2076/2005)

Obsah tuku Pojivové  tkané:
pomér proteinit v
mase
0
- mleté maso libové =7% =12
0
- mleté maso ¢isté hovézi =20 % =15
- mleté maso obsahujici vepiové
maso <30%
<18
- mleté maso ostatnich druhu <25% <15

2. Odchylné od pozadavkl podle piilohy III oddilu V kapitoly natfizeni (ES) ¢. 853/2004

musi byt na oznaceni uvedena tato slova :

- ,,obsah tuku niz8i nez ...*.

(Natizeni Komise (ES) ¢. 2076/2005)
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4.6 Podminky dovozu masa

Mleté maso a masné polotovary

(1) Dovéazet Ize mleté maso a masné polotovary, které
a) spliuji pozadavky zvlastniho pravniho pfedpisu a podminky stanovené Komisi
b) byly hluboce zmrazeny v podniku ptivodu,

¢) pochdzeji z tieti zemé, poptipadé jeji Casti, kterd je uvedena na seznamu, ze které
nebyl dovoz téchto produktii zakazan z veterinarnich diivodu a kterd poskytuje za-

ruky stanovené zvlastnim pravnim predpisem,

d) pochazeji z podniku, ktery splituje veterindrni podminky uvedené ve zvlastnim

pravnim piedpisu,

€) jsou provazeny prvopisy spravné a uplné¢ vyplnéného veterinarniho osvédceni a osvéd-
¢eni zdravotni nezdvadnosti, vystavenych v den nakladky Gfednim veterinarnim lékafem
tteti zem¢ na formulafich odpovidajicich stanovenym vzortm, kterd obsahuji prohlaseni
podepsané ufednim veterindrnim lékafem treti zemé, jeZ potvrzuje, Ze mleté maso a masné

polotovary spliluji pozadavky uvedené pod pismeny a) a b). (Vyhlaska 383/2003 Sb)
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II. PRAKTICKA CAST
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5 MATERIAL A METODIKA

5.1 Material

V ramci diplomové prace bylo vySetfovanym materidlem mleté maso. Bylo analyzovano

dvakrat Sest vzorkl od dvou vyrobcii.

Vzorek ¢.1 Mleté maso — vysekové maso

masny mlety vyrobek

- slozeni : veptfové maso 80 %, veprovy tuk 5 %, voda 15 %
- skladujte pfi teploté od -2° C do +4°C

- po rozmrazeni znovu nezmrazujte

- hmotnost 0,436 kg

- vakuové¢ zabaleno, pouze folie

- vyrobce : Jaroslav Vasicky — Reznictvi uzenafstvi, Masarykovo nam. 26, 602 01,

Vyskov

Vzorek ¢.2 Mleté maso — vysekové maso

masny mlety vyrobek

- slozeni : vepfové maso 40 %, hovézi maso 40 %, vepiovy tuk 5 %, hovézi tuk 5 %,

voda 10 %
- skladujte pfi teploté od -2° C do +4°C
- po rozmrazeni znovu nezmrazujte
- hmotnost 0,508 kg
- vakuov¢ zabaleno, pouze folie

- vyrobce : Jaroslav Vasicky — Reznictvi uzenafstvi, Masarykovo nam. 26, 602 01,

Vyskov
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Vzorek ¢.3 Mleté maso — vysekové maso

masny mlety vyrobek

slozeni : hovézi maso 80 %, hovézi tuk 5 %, voda 15 %
skladujte pfi teploté od -2° C do +4°C

po rozmrazeni znovu nezmrazujte

hmotnost 0,424 kg

vakuové¢ zabaleno, pouze folie

vyrobee : Jaroslav Vasicky — Reznictvi uzenafstvi, Masarykovo nam. 26, 602 01,

Vyskov

Vzorek ¢.4 Vyrobek z mletého masa MIX

masny mlety vyrobek

kvalita vyrobku a podminky vyroby a distribuce jsou pravidelné kontrolovany podle

ptisnych internich piedpist
hmotnost 0,525 kg
vakuové zabaleno, podlozni miska polystyren, folie

slozeni : vepifové maso 30 %, hovézi maso 20 %, voda 25 %, vepiovy tuk 5 %, ho-
vézi tuk 15 %, vlaknina 2,5 %, veprovy protein 1,5 %, glukézovy sirup, sil, stabili-
zator E 262, E 331, antioxidant E 300, E 301, aréma, latka zvyraziujici chut’ E 621,
obsah tuku max. 30 %

maximalni hmotnostni odchylka : +/- 6 %

baleno v ochranné atmosféie

po otevieni ihned spotiebujte

uchovejte pii teploté od -2° C do +4°C

¢islo Sarze : 402911305A

prodéavajici : AHOLD Czech Republic a.s., Slavickova 1a, 638 00 Brno

PL 24770305 WE
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Vzorek ¢.5 Vyrobek z mletého masa MIX

masny mlety vyrobek

kvalita vyrobku a podminky vyroby a distribuce jsou pravidelné kontrolovany podle

ptisnych internich piedpist
hmotnost 0,525 kg
vakuové zabaleno, podlozni miska polystyren, folie

slozeni : vepifové maso 30 %, hovézi maso 20 %, voda 25 %, vepiovy tuk 5 %, ho-
vézi tuk 15 %, vlaknina 2,5 %, veprovy protein 1,5 %, glukézovy sirup, sil, stabili-
zator E 262, E 331, antioxidant E 300, E 301, aréma, latka zvyrazijici chut’ E 621,
obsah tuku max. 30 %

maximalni hmotnostni odchylka : +/- 6 %

baleno v ochranné atmosféie

po otevieni ihned spotiebujte

uchovejte pii teploté od -2° C do +4°C

¢islo Sarze : 402916503C

prodavajici : AHOLD Czech Republic a.s., Slavickova 1a, 638 00 Brno

PL 24770305 WE

Vzorek ¢.6 Vyrobek z mletého masa MIX

masny mlety vyrobek

kvalita vyrobku a podminky vyroby a distribuce jsou pravideln¢ kontrolovany podle

ptisnych internich predpist
hmotnost 0,525 kg
vakuové zabaleno, podlozni miska polystyren, folie

slozeni : vepifové maso 30 %, hovézi maso 20 %, voda 25 %, vepiovy tuk 5 %, ho-

vézi tuk 15 %, vlaknina 2,5 %, veprovy protein 1,5 %, glukézovy sirup, sil, stabili-
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zator E 262, E 331, antioxidant E 300, E 301, aréma, latka zvyrazijici chut’ E 621,
obsah tuku max. 30 %

- maximalni hmotnostni odchylka : +/- 6 %

- baleno v ochranné atmosfére

- po otevieni ithned spotiebujte

- uchovejte pii teploté od -2° C do +4°C

- Cislo Sarze : 402921515A

- prodavajici : AHOLD Czech Republic a.s., Slavickova 1a, 638 00 Brno

- PL 24770305 WE
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5.2 Metodika

5.2.1 Stanoveni tuku extrakéni metodou gravimetricky

5.2.1.1 Zavizeni

Laboratorni sklo, extrak¢ni patrony, vata, celit, zafizeni na hydrolyzu SoxCap 2047 + pfi-
slufenstvi, extrakéni piistroj Soxtec '™ Systém 2050 + piislusenstvi, mikrovina trouba,

exscitator

5.2.1.2 Chemikdalie

Petrolether, kyselina chlorovodikova

5.2.1.3 Princip

Tuk se ze vzorku extrahuje petroletherem, rozpoustédlo se odstrani odparenim. Po vysuse-

ni se vazi vyextrahovany tuk.

5.2.1.4 Postup stanoveni celkového tuku Extrakce tukii

Masné vyrobky se nehydrolyzuji, pfimo se extrahuji.

Na celul6zovou patronu nasadit kovovy adaptér.

Na dno patronky dat vatu a navazit vzorek (W1): masné vyrobky 2-3 g

Zakryt vatou.

Vzorky ptedsusit asi 1 hod pii 125 °C.

Presusit kelimky s kuli¢kami, po ochlazeni v exsikatoru zvazit (W2).

Vzorky vytdhnout ze suSarny, ochladit na laboratorni teplotu. Pfendat patrony do drzaku a
nasadit do extrak¢ni jednotky. Vlozit kelimky s kulickami.

Zapnout piistroj do sité, zvolit pfislusny program a pfistroj predehfat. Pustit vodu ( i na
digestofi).

Spustit patrony do nizké pozice. Nadavkovat rozpoustédlo.

Spustit analyzu O.
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5.2.1.5 Ukonceni

Program dob¢hne a nastavi se pocatecni hodnoty.

Patrony zvednout do horni pozice a vytahnout kelimky s kuli¢kami a vzorkem. Nechat od-
vétrat na okné.

Papirové patrony vytahnout a vyhodit.

Vzorky vysusit v susarné 1 hod pfi 102° C. Vychladit v excitatoru a zvazit (W3)

5.2.1.6 Vypocty

% tuku = ( W3-W2) x 100/ W1
W1....navazka vzorku
W2....hmotnost kelimku s kuli¢kami

W3....hmotnost kelimku s kulickami a vzorkem
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5.2.2 Stanoveni chloridu titraéné

5.2.2.1 Za¥izeni

Laboratorni sklo (odmérné baiiky, titrani banky), analytické vahy, pipety, stficka, byreta

5.2.2.2 Chemikalie

Dusic¢nan stiibrny, demineralizovana voda, chroman draselny

5.2.2.3 Princip

Vzorek se vylouzi vodou a ve vyluhu se stanovi veskeré chloridy titraci a pfepocitaji se na

chlorid sodny.

5.2.2.4 Postup pii méieni

Do titracni banky se navazi 2g vzorku.

Ptida se 30 ml horké vody.

4 hodiny se necha stat.

Poté se ptidaji 2 ml 5% niho chromanu draselného a titruje se 0,1 M dusi¢nanech stiibr-

nych do nacervenalého zbarveni.

5.2.2.5 Vypocet

%NaCl=ax 0,58 /n
a....spotfeba dusi¢nanu na vzorek v ml

n...navazkavg
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6 VYSLEDKY A DISKUZE

V praktické ¢asti diplomové prace byla provedena chemicka analyza 6ti vzorkli mletého

masa. Analyza byla provedena v Akreditované laboratofi pro vysetiovani potravin MVDr.

sah chloridt titraéné. Bylo méfeno vzdy 2 krat pro kazdy vzorek.

Tab.3 Vysledky stanoveni tuku extrakcni metodou gravimetricky

hmotnost kel. + tuk hmotnost tuku % tuku
(2) (2)
la 7 44,2872 0,0653 1,86
1b 8 443061 0,0325 0,98
2a 9 44,7528 0,0504 1,49
2b 10 44,6273 0,0702 2,00
3a 11 44,4944 0,1428 4,38
3b 12 44,4974 0,1459 4,25
4a 25 44,7365 0,6456 18,56
4b 26 45,9501 0,6203 18,78
Sa 27 45,4892 0,6250 19,03
5b 29 45,7825 0,6510 18,70
6a 30 45,9800 0,6152 17,55
6b 31 45,7651 0,5966 17,52
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Tab. 4 Vysledky stanoveni chloridu titracné

vz.C. Spotieba dusic- % soli
nanu stfibrného
(ml)
la 0,5 0,15
1b 0,5 0,15
2a 0,5 0,15
2b 0,5 0,15
3a 0,5 0,15
3b 0,5 0,15
4a 1,9 0,55
4b 1,9 0,55
Sa 1,8 0,52
5b 1,8 0,52
6a 2,0 0,58
6b 2,0 0,58




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

Vzorek ¢.1 Mleté maso — vysekové maso

vyrobee : Jaroslav Vasicky — Reznictvi uzenafstvi, Masarykovo nam. 26, 602 01,

Vyskov

obsah tuku 1,86 % a 0,98 %, coz odpovida mletému masu libovému podle Nafizeni

komise (ES) ¢. 2076/2005
obsah soli 0,15 %, coz odpovida zatazeni mleté maso podle zdkona 326/2001 Sb.

piipustna zéporna hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vy-

robky nebyla v rozporu se zakonem 326/2001 Sb.

Nebylo uvedeno do jaké kategorie mleté maso patii

Vzorek ¢.2 Mleté maso — vysekové maso

vyrobee : Jaroslav Vasicky — Reznictvi uzenafstvi, Masarykovo nam. 26, 602 01,

Vyskov

obsah tuku 1,49 % a 2,00 %, coz odpovida mletému masu libovému podle Nafizeni

komise (ES) ¢. 2076/2005
obsah soli 0,15 %, coz odpovida zatazeni mleté maso podle zdkona 326/2001 Sb.

piipustna zéporna hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vy-

robky nebyla v rozporu se zakonem 326/2001 Sb.

Nebylo uvedeno do jaké kategorie mleté maso patii

Vzorek ¢.3 Mleté maso — vysekové maso

vyrobee : Jaroslav Vasicky — Reznictvi uzenafstvi, Masarykovo nam. 26, 602 01,

Vyskov

obsah tuku 4,38 % a 4,25 %, coz odpovida mletému masu libovému podle Nafizeni

komise (ES) & 2076/2005

obsah soli 0,15 %, coz odpovida zatazeni mleté maso podle zdkona 326/2001 Sb.
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piipustna zéporna hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vy-

robky nebyla v rozporu se zakonem 326/2001 Sb.

Nebylo uvedeno do jaké kategorie mleté maso patii

Vzorek ¢.4 Vyrobek z mletého masa MIX

prodavajici : AHOLD Czech Republic a.s., Slavickova 1a, 638 00 Brno

obsah tuku 18,56 % a 18,78 %, coz odpovida mletému masu libovému podle Nafii-

zeni komise (ES) ¢. 2076/2005
obsah soli 0,55 %, coz odpovida zatazeni mleté maso podle zdkona 326/2001 Sb.

piipustnd zaporna hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vy-

robky nebyla v rozporu se zakonem 326/2001 Sb.
pouzitd E 262, E 331, E 300, E 301, E 621

Nebylo uvedeno do jaké kategorie mleté maso patii

Vzorek ¢.5 Vyrobek z mletého masa MIX

prodavajici : AHOLD Czech Republic a.s., Slavickova 1a, 638 00 Brno

obsah tuku 19,03 % a 18,70 %, coz odpovida mletému masu libovému podle Nafii-

zeni komise (ES) ¢. 2076/2005
obsah soli 0,52 %, coz odpovida zatazeni mleté maso podle zdkona 326/2001 Sb.

piipustnd zaporna hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vy-

robky nebyla v rozporu se zakonem 326/2001 Sb.
pouzitd E 262, E 331, E 300, E 301, E 621

Nebylo uvedeno do jaké kategorie mleté maso patii
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Vzorek ¢.6 Vyrobek z mletého masa MIX
- prodavajici : AHOLD Czech Republic a.s., Slavickova 1a, 638 00 Brno

- obsah tuku 17,55 % a 17,52 %, coz odpovida mletému masu libovému podle Nafii-

zeni komise (ES) ¢. 2076/2005
- obsah soli 0,58 %, coz odpovida zatazeni mleté maso podle zdkona 326/2001 Sb.

- pfipustna zapornd hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vy-

robky nebyla v rozporu se zakonem 326/2001 Sb.
- pouzita E 262, E 331, E 300, E 301, E 621

- Nebylo uvedeno do jaké kategorie mleté maso patii

Seznam zkratek E:
E 262 Octan sodny
- Skupina: regulator kyselosti, konzervant

Vyuziti : Pouziva se jako nahrazka kyseliny octové, zvyraziuje chut, upravuje pH a

pusobi jako konzervant

Ucinky na lidsky organismus : Nejsou znamy zadné negativni ucinky

E 331 Citraty sodné
- Skupina: stabilizator, sekvestrant, regulator kyselosti, emulgator
Vyuziti: Zabranuji zluknuti a upravuji kyselost cukrovinek

Ucinky na lidsky organismus: Ve velkém mnozstvi kyselina brani vstiebavani vapni-

ku. V béZném mnozstvi se povazuje za bezpecnou latku
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E 300 Kyselina askorbova (Kyselina L-askorbova)
- Skupina: antioxidant

Vyuziti: Uplatiiuje se jako antioxidant a nutri¢ni dopln€k. Jeho rychla oxidace zabra-
fluje oxidaci jinych slozek v potravinach. Pouziva se jako ptisada do nealkoholickych
napoji, zvysuje objem peciva a piidava se do uzenych masnych vyrobku, ve kterych

pomaha vytvaret a udrZzovat ¢ervenou barvu

Uginky na lidsky organismus: Vétsina zvitat a rostlin si vytvafi vitamin C sama. Clo-
vék v8ak musi vitamin C do t¢la dodavat stravou. Doporuc¢ena denni davka vitaminu C
je 75 mg. Vysoké davky vitaminu C (nad 600 mg) mohou zpiisobovat nevolnost, zvra-
ceni, prijem a u déti kozni vyrazku. Jako ptidatna latka v potravinach je zcela bezpec-

na

E 301 Askorbat sodny
- Skupina: antioxidant,

Vyuziti: Pfidava se do uzenin, kde jim pomaha udrzovat pro né charakteristickou bar-

vu

Ucinky na lidsky organismus: Nejsou znamy zadné negativni u¢inky

E 621 Glutamat sodny
- Skupina: latka zvyraznujici chut’ a vini,

Charakteristika/vlastnosti: Jedna se o nejpouzivanéjsi ptidatnou latku. Vyskytuje se ve
vSech zivych organizmech, vétsinou ve vazané forme jako soucast proteint. Je obsaZen
1 v pfirodni potravé. Dokdze zvyraznit aroma a chut’ v potravinach. Pouziva se jako
levna ndhrazka kufecich a jinych chuti. VEtSi mnozstvi glutamatu obsahuji instantni

polévky a nudle a rizna koteni
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Vyuziti: Pfi pouziti v potravinach tato ptidatna latka umozinuje vyrobciim snizit obsah
nakladnych pfirodnich surovin — masa, zeleniny apod. Pouziva jak v surovinach, tak v
hotovych pokrmech, naptiklad v masovych a zeleninovych vyvarech, instantnich po-
lévkach, omackach, smésich koteni, konzervovanych, mrazenych masnych a zelenino-
vych vyrobcich. Je obsazen v s6jovych omackach i1 ochucenych slanych pochoutkéch.

Glutaman sodny je typickym dochucovadlem v asijské kuchyni

Uginky na lidsky organismus: P¥i ¢ast&j$im uzivani nebo pii konzumaci vétsich davek
glutamanu sodného se mohou u nékterych osob projevit nezaddouci projevy: bolesti
hlavy, nevolnost, zvraceni, nadmérné poceni, buSeni srdce, zavraté, tlak na prsou, aler-
gické a astmatické reakce apod. Malé déti by se mély této latce vyhybat. (Vrbova T.,
2009)
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ZAVER
Diplomova prace se zabyvala hodnocenim chemickych ukazateli mletého masa. Obsahem

tuku a soli. Hodnoty byly stanovovany v Sesti piipadech mletého baleného masa.

U vSech Sesti balicku mletého masa nebylo shleddno pochybeni a nesouladu
s etiketou a s obsahem. Podle zjisténého obsahu tuku odpovidalo ,,maso* mletému masu

libovému podle Natizeni komise (ES) ¢. 2076/2005.

Obsah odpovidal zafazeni ,,mleté maso* podle zdkona 326/2001 Sb. Pfipustna zaporna
hmotnostni odchylka od deklarované hmotnosti pro masné vyrobky nebyla v rozporu se

zakonem 326/2001 Sb.

Pouze u baleného masa prodavaného v trzni siti AHOLD by se dalo diskutovat o
nutnosti dotvareni chuti a barvy pomoci spotiebitelsky neoblibenych zkratek E. Bylo zde

pouzito hned pét riznych druhti.

Octan sodny ptsobi jako konzervant a zvyraziiovac chuti. Je potieba chut’ masa vy-
razn¢ zvySovat? Citrat sodny zabraiiuje Zluknuti, ale ve vétSim mnozstvi zabranuje vstie-
bavani vapniku. Kyselina askorbova je antioxidant. Jeji piidavek do potravin je zcela bez-
pecny. Askorbat sodny je antioxidant, udrzuje barvu a zvyraznuje barvu uzenin. Je otdzkou

zda by si spottebitel koupil vyrobek bez pouziti zvyraziiovace barvy potraviny. Kdyz

1 takové vyrobky se jiz dnes na trhnu vyskytuji. Ale myslim si, Ze pfevazuje vice konzerva-
tivnich spotiebitelt, ktefi jsou zvykli na urcitou barvu ,,masa‘“ a byt mala odchylka, je od-
radi od ndkupu masa, saldmu apod. Glutamat sodny je zvyraziiova¢ chuti a viiné. Neni
doporucovan pro konzumaci malymi détmi. A i1 ve vétsi mife pro dospélého ¢lovéka mo-
hou nastat jisté zdravotni komplikace jako bolest hlavy, buseni srdce, alergie apod. Myslim
si, ze tento pridavek by u mletého masa nebyl viibec nutny. Piece jen spotiebitel si chce

koupit mleté maso a nikoliv ndhrazky chuti nebo zvyzazinovace aroma.

Na zavér bych rada uvedla, Ze laik neznaly rozdilu mezi nazvem mleté maso a mlety
masny polotovar, mize tyto pojmy lehce zaménit. A také né kazdy znd zkratky E a tudiz
piesné nevi co si kupuje. Maso by mélo byt zarfazeno do jidelnicku od né€kolika mésict
ditéte. A nemyslim si, Ze po pfidavku konzervanti, ochucovadel a zvyraziiovacu by se jed-
nalo o potravinu vhodnou pro déti. A také citlivéjsi jedinci (napt.alergici) by s touto potra-

vinou mohli mit zdravotni komplikace. Lze tedy pouze doporucit peclivy vybér suroviny a
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také zajit si pro mleté¢ maso ke svému feznikovi, ktery Vam piimo pfed VasSima oCima,

maso namele. Jedin¢ tak budete mit jistotu, jakou kvalitu si opravdu kupujete.
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SUMMARY

Master thesis dealt with evaluation of chemical indicators of minced meat. Fat and salt.
The values were determined in six cases of packaged ground meat.

For all six package of minced meat was irregular and inconsistent with the label and
content. According to the detected corresponded to a fat "meat" lean minced meat
according to Commission Regulation (EC) No 2076/2005.

Contents include match "minced meat" under the Act 326/2001 Coll. Tolerable negative
weight deviation from the declared weight for meat products was not inconsistent with the
Act 326/2001 Coll.

Contents include match "minced meat" under the Act 326/2001 Coll. Tolerable
negative weight deviation from the declared weight for meat products was not inconsistent
with the Act 326/2001 Coll.

Only packaged meat sold in the market network AHOLD could discuss the need for
completing the flavor and color using consumer-unpopular E. abbreviations used here were
just five different species.

Sodium acetate acts as a preservative and flavor enhancer. It is necessary to significantly
improve the taste of meat? Sodium citrate prevents rancidity, but in larger quantities
prevents the absorption of calcium. Ascorbic acid is an antioxidant. Its addition to foods is
quite safe. Sodium Ascorbate is an antioxidant, maintains the color and enhances the color
of sausages. The question is whether the consumer bought the product without using a
highlighter color food. When those products are already on the jerks occur. But I think that
outweighs the more conservative consumers who are accustomed to a certain color "flesh"
and even a small deviation is discouraged from buying meat, sausage, etc., sodium
glutamate is a flavor enhancer and scent. It is recommended labeling for consumption by
small children. And even with greater force to an adult may experience certain health
problems such as headaches, heart palpitations, allergies, etc. I think that-it would be the
addition of minced meat was not necessary. After all the consumer wants to buy the MLE-

meat substitutes and no taste or flavor enhancer.

In conclusion I would like to state that the difference between the layman called
ground meat and ground meat preparation, can easily confuse these concepts. And not
everyone knows the abbreviations E and therefore knows exactly what he buys. Meat

should be included in the diet from a few months old. And I do not think the addition of
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preservatives, flavors, and highlighters would be a suitable food for children. And sensitive
individuals would this food may have health complications. It can therefore only
recommend careful selection of raw materials and also to go for minced meat to his
butcher, who will right before your eyes, meat ergot. That way you can be sure what you

really are buying quality.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

aj.

a kol.
apod.
ATP

ADP

DFD
E 262
E 300
E301
E 331
E 621
ES

EU

hod.
JUT

kel.

spotteba dusi¢nanu na vorek v ml

a jiné

a kolektiv

a podobn¢

adenosintrifosfat

adenosindifosfat

koncentrace dusi¢nanu stiibrného pouzitého na titraci
cirka

Cislo

Ceska republika

dark, firm, dry = tmavé, tuhé, suché
octan sodny

kyselina askorbové (kyselina L-askorbova)
askorbat sodny

citrat sodny

glutamat sodny (glutaman sodny)
Evropské spolecenstvi

Evropska Unie

gram

hodina

jate¢né€ upravené télo

kelimek

kilogram

mol
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mg

n
NADP
NAP
napf.
pH
pH(ult)
prip.
PSE
Sb.

t].

tzv.
UTB
Vi

Vo
vyhl

vz.C.

W,

W3

miligram

navazka v g/mg
Nikotinamidadenindinukleotidfosfat
Nikotinamidadeninfosfat

naptiklad

kyselost

ptipadné

pale, soft, exudative = svétlé, mékké, vodnaté
sbirka

tak jinak

tak zvané

Univerzita Tomase Bati

spotteba dusi¢nanu sttibrného na vzorek v ml
spotieba dusi¢nanu stfibrného na slepy pokus
vyhlaska

vzorek cislo

navazka vzorku

hmotnost kelimku s kulickami

hmotnost kelimku s kulic¢kami a vzorkem
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