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ABSTRAKT

Diplomova prace se zamétuje na hmotnostni ztraty, které vznikaji v pribehu zrani hovéziho
masa jak mokrou tak suchou cestou. U obou typu zrani byly hodnoceny hmotnostni ztraty z
vybranych partii hovéziho masa v zavislosti na délce zrani, véku, plemeni a pohlavi zvirat.

Z ekonomického hlediska jsou hmotnostni ztraty v pribéhu zrani vyznamnym ukazatelem.

Kli¢ova slova: hmotnostni ztraty, hovézi maso, mokré zrani masa, suché zrani masa

ABSTRACT

Diploma thesis deals with a weight loss that occures during the process of beef aging in wet
and dry way. With both types the weight loss was rated according to the aging length, age,
breed and sex of animals. The weight loss during the aging of meat is an important index

from the economical point of view.

Key words: weigh loss, beef, wet aging of meat, dry aging of meat
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UvVOD

Celosvétove zaujima hoveézi maso ve vyzive lidi vyznamnou pozici. Do pocatku 60. let mi-
nulého stoleti bylo hovézi maso nejkonzumovanéjSim druhem masa ve svété. Od poloviny
Sedesatych let patfilo toto prvenstvi vepfovému masu a v polovin¢ devadesatych let byla
zvysSena produkce dribeziho masa natolik, Ze hovézi maso spadlo na tfeti misto v celosvé-
tové produkci masa. V Ceské republice bylo dosazeno nejvyssi spotieby hovéziho masa
v roce 1989 a 1990. V tomto obdobi byla spotieba hovéziho masa 30 kg na primérného
obyvatele a rok. V roce 1991 piestalo byt zeméd¢lstvi dotovano a cena hovéziho masa vy-
razn¢ stoupla. To se odrazilo i na jeho spotiebé. V roce 2001 dosahl pokles spotieby hové-
ziho masa sniZeni o dvé tietiny a to na 10 kg na primérného obyvatele a rok. V poslednich
letech u nés zacina spotfeba hovéziho masa pomalu stoupat. Lidé jsou ochotni si za kvalitu
priplatit a zacinaji davétovat zdravotni nezdvadnosti hovéziho masa. Duvéra ve zdravotni
nezavadnost byla urcitou dobu zna¢n¢ narusend medializaci vyskytu BSE u skotu. ZlepSo-
vani vSeobecné informovanosti ohledn¢ kvality hovéziho masa se za¢ind odrazet i na po-
ptavce zdkaznika. Zakazniky zajima plvod zvifat, jejich staii i plemennd ptislusnost. Pti
nakupu hovéziho masa, za¢ind byt u zédkaznikl dilezitym parametrem kvality jeho délka a

zpusob zrani.

Zrani masa se muze provadét mokrou nebo suchou cestou. Zranim masa se méni jeho kieh-
kost, aroma a tim 1 jeho kulinarni vyuziti. U vysoce vyzralého hovéziho masa dochézi dlou-
hym zranim k tak velkému zlepSeni senzorickych vlastnosti, Ze jeho obliba a poptavka po
ném 1 pfes vyssSi cenu stdle stoupd. Ke zrani hovéziho masa suchou cestou se vyuzivaji
zejména masa s kosti s dobrou protu¢nélosti, ktera ma zasadni vliv na senzorické vlastnosti
findlniho produktu. Maso se nebali a ¢asti jsou uloZeny volné. DileZit4 je optimalni teplota,
vlhkost a proudéni vzduchu. U zrani masa mokrou cestou zraje maso ve vakuovém baleni.
Je vhodné pouziti masa bez kosti. Touto cestou se mohou nechavat vyzrat i mensi anato-

mické ¢asti. Dllezitou roli zde hraje udrzeni optimalni teploty v pribéhu celého procesu.

V prubéhu zrani dochazi ke ztrat¢ vody. U suchého zrani odparem a uvolnénim masové
Stavy u mokrého zrani. Tato hmotnostni ztrata miiZze byt vyznamnym faktorem pfi kalkulaci

finalniho vyrobku.

Prace porovnava hmotnostni ztraty u suchého 1 mokrého zrani v zavislosti na délce zrani,

pohlavi, stafi a plemene zvirat.
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. TEORETICKA CAST



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 11

1 CHARAKTERISTIKA HOVEZIHO MASA

Hovézim masem se rozumi vSechny casti t€l mladého skotu, mladého byka, byka, volka,
jalovice a kravy vhodné pro lidskou vyzivu. Nejvétsimi producenty hovéziho masa jsou
USA, Australie, Novy Zéland a staty Jizni Ameriky. V Ceské republice je hovézi maso tie-
tim nejvyuzivanéjsim druhem masa. V gastronomii je oblibené zejména pro svou vyraznou,
intenzivni chut’ a jeho vSestranné vyuziti. Technologické a senzorické vlastnosti masa ovSem
uzce souvisi se zpusobem chovu, pohlavim, stafim a plemenem zvifat. Dulezitou roli hraje i
porazka a samotné zpracovani hovéziho masa. VSechny tyto parametry se odrazi na jakosti
masa, jako je barva masa, struktura svalovych vlaken a rozdéleni tuku. Hovézi maso vysoké
jakosti je velice hodnotnou potravinou s bohatym zdrojem bilkovin, vitamind a mineralnich
latek. [1, 2, 3, 4, 5]

Nadmérna konzumace masa vSak mize vést v travici soustavé ¢loveéka k hnilobnym proce-
sum. Ptili§ vysoky pfijem bilkovin mé za nasledek zatizeni organismu velkym mnozstvim
mocoviny, kterou musi organismus déale odbouravat. Mnozstvi a kvalitu konzumovaného
masa ovliviiuje zejména ekonomickd stranka spolecnosti i samotnych jednotlivei. Stredni
vrstvy populace v rozvinutych zemich jiz preferuji kvalitu potravin tedy i masa nad kvanti-
tou. U konzumenti masa se zvySuje zajem 0 psychické, senzorické a estetické vjemy pii
konzumaci. Celkova spotieba masa v Ceské republice se po nékolik let pohybuje stabilng
ptes 80 kg (jeden obyvatel/rok). Jedna se tzn. spotfebu masa na kosti, tedy spotfeba masa

vztazena na hmotnost JUT (jate¢né upravenych tél) na obyvatele. [4, 6, 7]
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Obr. 1 Spotieba hovéziho masa v Ceské republice /(8]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 12

1.1 Slozeni hovéziho masa

Hovézi maso je povazovano za kvalitni potravu s vysokym podilem bilkovin. Slozeni jednotli-
vych svald, ¢asti nebo druhli masa se pomérn¢ vyrazné 1isi ve sloZeni vody, bilkovin, bezdusi-
katych extraktivnich latek a tuku. SloZeni jednotlivych svalt nejvice ovliviiuje funkce svalu,

zatizeni a uloZeni v organismu déle také vyZziva a celkovy zdravotni stav zviiete. [4, 9]

Tab. 1 Orientacni analytické parametry hovéziho masa
podle bourarenského déleni na casti [10]

Hovézi maso Voda % Bilkoviny % Tuky %
plec 70 21,4 6,9
kyta 73 20,2 5
svickova 72 19,3 7,4
rosténec 67 20,6 10,3
krk 72 21,1 5,5
klizka 70 21,7 6,7
zebro 65 19,9 15,9
bok 61-67 19-21 11-18
podpleci 65 18,6 16
nizky rosténec 57 16,7 25
vysoky rosténec 59 17,4 23
spodni $al 69 19,5 11

1.1.1 Voda

Hovézi maso ma ptiblizné 70 % vody. Vzhledem k velmi vysokému obsahu se vyrazné podili
na vlastnostech masa jak senzorickych tak z hlediska udrznosti masa. Voda se v mase vyskytuje
V podobé volné a vazané. Jeji obsah v hovézim mase je vyrazn€ ovlivnén obsahem tuku dale
plemenem, stafim a zplisobem chovu. U vyzralého masa je obsah masa dale ovlivnén dobou a
zpusobem zrani. Dulezitou vlastnosti masa je jeho vaznost vody, ktera ma podstatny vliv na
vyrobu masnych vyrobkil. SniZzena vaznost predevsim souvisi s pohodou zvifat pted porazkou.
Zvitata, ktera podléhajici pfed porazkou velkému stresu maji snizenou hladinu glykogenu v krvi,
coZ se negativné projevi na postmortalnich procesech a nasledné snizené vaznosti masa. [1, 4,

11, 12, 13]
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1.1.2 Bilkoviny

Z technologického i nutriéniho hlediska jsou bilkoviny nejvyznamnéjsi slozkou masa. Obsah
V mase je velmi vysoky. Bilkoviny se u hovéziho masa podili na postmortalnich zménach neboli
zrani masa. Pfimo tedy ovlivituji technologické vlastnosti masa. Podle rozpustnosti ve vod¢ a
slabych solnych roztocich se bilkoviny dé€li na sarkoplazmatické, myofibrilami a stromatickeé.

[2, 14, 15]

1.1.2.1 Bilkoviny sarkoplazmatické

Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich. Jsou obsazeny
v sarkoplazmatu, ptevazné v sarkoplazmatu svalovych bunék. Patii sem napf. albuminy, myo-
gen a myoalbumin, globulin X a myoglobin. Cervené zbarveni masa a krve je zptisobeno hemo-
vymi barvivy - myoglobinem a hemoglobinem. V technologii zpracovani masa maji ze sarko-

plazmatickych bilkovin nejvétsi vyznam. [4, 15]

Myoglobin slouzi jako zdsobarna kysliku ve svalech. Je tvofen jednim peptidovym fetézcem, na

kterém je vazana jedna hemova skupina. [4]

Hemoglobin je velmi podobny myoglobinu. Jeho podil ve svalu je zavisly na stupni vykrveni,
ale i na obsahu myoglobinu. Pokud je myoglobinu malo, podil hemoglobinu se zvySuje. Proto je
obsah hemoglobinu u vepifového masa relativné vyssi nez u hovéziho masa i pfi stejném stupni

vykrveni. [4]

1.1.2.2 Bilkoviny myofibrilarni

Myofibrilarni bilkoviny jsou rozpustné v roztocich soli, ale ve vod¢ rozpustné nejsou. Tvoii

strukturu myofibril a maji vlaknité molekuly.
Podle funkce se déli:

- kontraktilni (aktin, myosin)
- regulacni (tropomyosin, troponin, actinin)

- podpurné tzn. cytoskeletatni (titin, nebulin, C-protein, Z-protein, M-protein). [4, 15]

1.1.2.3 Bilkoviny stromatické

Jsou nerozpustné ve vodé ani v roztocich soli. Jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani.
Stromatické bilkoviny jsou bilkoviny pojivovych tkani, nachazi se v kizi, §lachach, svalech, va-

zivech, chrupavkach, kostech, a organech. Jsou také soucasti cévnich stén, bazalnich membran,
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a rohovek. Mezi tyto bilkoviny se fadi zejména kolagen, elastin, retikulin, keratiny, muciny a
mukoidy. Nejvyssi obsah byva kolagenu. Z hlediska vyzivy jsou oznacovany jako bilkoviny ne-
plnohodnotné, protoze neobsahuji viechny esencialni aminokyseliny (postradaji tryptofan). [4,

15, 16, 17]

1.1.3 Tuky

Rozlozeni tuku v téle zvifat je pomérn¢ nerovnomérné. U hovéziho masa ma rozdéleni tuku
velky vyznam. Hovézi maso by neméla pokryvat silnd vrstva depotniho neboli zdsobniho
tuku, tedy tuku kdy jde o samostatnou tukovou tkan. Nejlepsi ulozZeni tuku v mase je formou
mramorovani, tedy prorustanim tuku mezi svalovymi vlakny ve formé zilek tzn. intramusku-
larniho tuku. Intramuskularni tuk vyrazné ovliviiuje senzorické vlastnosti tepelné upraveného
produktu a proto je vyznamnym ukazatelem kvality masa. V prob¢hu tepelného opracovani se
tuk rozpusti a maso je chranéno pted vysusenim. Maso s dostate¢nym podilem intramusku-
larniho tuku je tedy Stavnaté a kiehké. Na mramorovani masa se vyznamné podili plemeno
dale zpusob ustajeni, dostatek pohybu, typ krmiva, vék zvifat a pohlavi. Typicka kiehkost,
Stavnatost a jemnost masa volki je pravé zpisobena vyssim uklddanim intramuskulérniho
tuku. Kombinace volné pastvy a piikrmu obilim v poslednich mésicich vykrmu je pro mra-
morovani masa idealni. Maso takto chovanych zvifat je intenzivni chuti, dobfe mramorované
a pokryté pouze tenkou vrstvou povrchového tuku na rozdil od intenzivné chovanych zvitat

[1,5, 18]

V hovézim mase se lipidy vyskytuji zejména jako triacylglyceroly vy$sich mastnych kyselin
a to az z 99 %. Zbytek tvoii piitomné polarni fosfolipidy a doprovodné latky jako steroly,
barviva a lipofilni vitaminy. Fosfolipidy ptisobi jako emulgatory tukti. V pribéhu skladovani
jsou k oxidaci ale nachylngjsi nez tuky. Hovézi maso vykazuje pomérné nizky obsah exo-
genniho cholesterolu, ktery je negativné hodnocen. Cholesterol je obsazen jak ve svaloving,
kde je jeho obsah neménny, tak v tukové tkani. Pfedpoklada se, Ze libové maso ma méné
cholesterolu nez maso tu¢né. Mramorovani masa ovSem pfispiva k celkovému obsahu cho-

lesterolu jen nepatrné. [4, 11, 19, 20]
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Obr. 2 Posuzovani mramorovani nizkého rosténce bykii v USA [21]

a) idealni podil intramuskularniho tuku
b) libova svalovina

€) maso obsahujici vysoky podil tuku

1.1.4 Extraktivni latky

Jsou to latky, které je mozné extrahovat vodou. Obsah téchto latek v mase je pomérné maly,
jsou dulezité pro vytvoreni typické chuti a aroma. Extraktivni latky vznikaji nejvice v pru-
beéhu posmrtnych zmén. Nejcastéji se déli na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extrak-

tivni latky. [4]

Sacharidy jsou v mase obsazeny v malém mnozstvi. Nejvyznamnéjs$im sacharidem je gly-
kogen tzn. Zivo€isny Skrob. Funguje jako energeticky reservoar a vyrazné ovlivituje pritb&h
zracich procest. Po smrti zvitete dochazi k rozkladu glykogenu na glukozu a fosforeéné de-
rivaty glukozy. [13]

Do organickych fosfatu se fadi nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty[4].
Dusikaté extraktivni latky jsou skupina, kam se fadi aminokyseliny a nékteré peptidy. Z vol-
nych aminokyselin jsou to glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin a alanin. Z peptid
zejména karnosin, anserin a glutathion, ktery je silné reduk¢ni ¢inidlo a z technologického

hlediska ma vyznam pii vybarvovani masnych vyrobku. [4]
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1.1.5 Vitaminy

Hovézi maso je vyznamny zdroj zejména vitamind skupiny B a lipofilnich vitaminti A, D,
E, které jsou obsaZeny v jatrech a tukové tkani. Vitamin C se vyskytuje v zanedbatelnych

mnozstvich. V jatrech je obsah vitamint vyssi nez ve svaloving. [4]

Tab. 2 Obsah vitamini v hovézim mase a organech (v mg.kg-1) [023]

Kyselina
A Bl B2 | Niacin | pantothe- | B6 |Biotin| PP B12 Cc
nova
Hovézi
maso 0,2 |1-23|2-24| 45 6-10 4 30 75 |0,02-0,04 | 15
Hovézi
jatra 3,8 30 63 7,3 175 0,15 301
Hovézi
ledviny 2,7 | 20,5 37 44 | 630 | 100 0,15 117

1.1.6 Mineralni latky

Hovézi maso obsahuje vyznamné mnozstvi zinku a Zeleza. Celkovy obsah mineralnich latek
v mase se pohybuje kolem 1 %. Na jejich mnozstvi v mase se podili spousta faktori, jako je
obsah intramuskularniho tuku nebo vek zvifete. Mineralni latky se vyrazné podili na post-

mortalnich procesech. [24, 25]

Tab. 3 Obsah minerdlnich latek v hovézim mase a loji (v mg.kg™) [26]

Na K Ca Mg P20> Cl

Hovézi maso 400 4000 100 200 2000 500

Hovézi 1y 105 60 5 5 90 180
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1.2 Struktura svalového vlakna

Svalové vldkno je zakladem struktury svalu. Histologicky se jedna o jednu velkou bunku,
ktera béhem vyvoje vznikla splynutim vice mensich bunék. Svalova vlakna se ve svych mor-

fologickych, kontraktilnich a metabolickych schopnostech velmi lisi. [27, 28]

Az 87 % objemu svalovych vlaken tvofi myofibrily. Zakladnimi slozkami myofibril jsou
tenka aktinova vlakna (filamenty) a tlustd myozinova vlakna. Pro svalovou kontrakci (smrs-
téni svalu) je zdsadni vazba aktinu a myosinu. Myosin ma ve svalech nejvétsi zastoupeni ze
vsech bilkovin. Jeho podil je ve svalu okolo 26 %. Molekula myosinu je zakladni jednotkou
tlustého vlakna. [29, 30, 31]

Zakladni funk¢ni kontraktilni podjednotkou, tvofici myofibrily je tzn. sarkomera. Je to Gsek

mezi dvéma Z-liniemi v myofibrilach svalovych vlaken. [29]

Titin je myofibrilarni protein, ktery pisobi jako molekularni pruzina zajist'ujici pasivni elas-
ticitu svald. Je to protein, ktery tvoti cytoskelet svalového vldkna. Jeho zmény béhem zrani

masa piispivaji k jeho kiehkosti. [32]

Utvareni svalového vlakna je pro vybrané charakteristiky masa velmi diileZité. Vyznamné
je 1 zastoupeni jednotlivych typa svalovych vldken v riznych svalech jate¢né upraveného

téla. [33]

1.3 Senzorické a technologické vlastnosti hovéziho masa

Senzorické hodnoceni se fadi mez nejstarsi zptisoby hodnoceni jakosti danych potravin. Sen-
zorickou jakost masa je mozné hodnotit jak u tepeln¢€ upraveného masa, tak u tepelné neu-
nost masa vazat vodu. Tyto vlastnosti jsou ovliviiovany chemickym sloZenim masa, podilem
typt svalovych vlaken, fyzikalné chemickym stavem masa, zejména hodnotou pH a celist-

vosti neboli integritou vnitinich struktur svalovych vlaken. [22, 34, 35]

Vlastnosti masa vyrazn¢ ovlivituje vykrm a to zejména konecnd faze. Krmiva by méla byt
bezpecna a neméla by predstavovat riziko jak pro zvife, tak pro kone¢ného spotiebitele po-
travin. Pro pfezvykavce plati zakaz zkrmovani masokostnich moucek. Velky podil zeleného
Krmiva ¢i silaze o nizké susiné muze zpusobit, ze maso bude vodnaté, tmavé a méné chutné.
Zkrmovani zbytkl z kvasného a pivovarského primyslu mlize negativné ovlivnit konzis-

tenci masa a zvysit kontrakci masa pii tepelné tpraveé. Kvalitu masa a tuku mohou negativné
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ovlivnit i jadrna krmiva pokud jsou podavana ve vysokych davkach. Konkrétné je¢men zpi-
sobuje prili§ vysokou tuhost loje. Kukufice miize naopak za tvorbu mékkého loje se zlutym
zbarvenim a produkci hrubovlaknitého masa s niz$i chutnosti. Kvalita hovéziho masa je vy-
znamné ovlivnéna i biochemickymi procesy probihajicimi po porazce zvitat. [4, 5, 22]

Zejména teplota svalu a rozsah poklesu pH béhem obdobi rigoru-mortis jsou pravdépodobné

vvvvvv

[36]

1.3.1 Barva

Barevné parametry jsou vazany na myoglobinu a jeho oxida¢né — redukéni stav. V Cerstvém
mase je barva vzdy uréend podilem oxymyoglobinu, deoxymyoglobinu a metmyoglobinu.
Svétlost masa ma vztah ke strukture masa. Spole¢né vytvaii celkovy barevny vjem barvy
masa. V1iv na vniméni barvy ma i hodnota pH. Maso s niz§i hodnotou pH je vnimano jako
svétlejsi. Naopak maso s vys$si hodnotou pH jako tmavsi. U masa se zvySuje svétlost i v pri-
béhu zrani masa. Po 28 dnech zrani se degradaci proteinti nachdzi v hovézim mase az dvoj-
nasobné mnozstvi volnych aminokyselin oproti masu nevyzralému. Proteolyza zvysuje roz-

ptyl svétla a vysledkem je zvySena hodnota svétlosti. [37, 35, 38]

Na obsahu svalovych pigmenti ma vliv porazkovy vék a hmotnost zvirat. Maso od starSich
zvitat s vy$§i hmotnosti je tmavsi. Hodnoceni vyvoje barvy masa bylo nejlépe hodnoceno z
krav s podilem masného plemene Charolais. Tuk zvifat je ovlivnén lipochromy, coz jsou
barviva rozpustna v tucich. Zptsobuji zabarveni tuku do Zluta nebo Zluto-Cervena. Zluté
zbarveni zplisobuji xantofyly a Zlutocervené karoteny. Obsah lipochromi je zejména zavislé

na slozeni krmiva a urovni vyzivy. [4, 39, 40, 41]

1.3.2 Chut aaroma

Pro vytvoteni typické chuti a aroma masa jsou dilezité v mase obsazené extraktivni latky,
dale tuk, ktery je vyznamnym nosi¢em fady aromatickych a chutovych latek. Z extraktiv-
nich latek ma nejvétsi vliv na ovlivnéni chuti kyselina inosinova, glykoproteiny a glutamin.
Tuk ovliviiuje aroma a chut’ dvéma zpusoby. Hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin, kdy
vznikaji rizné produkty, které ptiznivé ovliviiuji aroma. Lipofilnimi latkami, které po uvol-

néni (zejména zahfevem) napomahaji k zvyraznéni aroma masa. [4, 5]
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Vyrazna chut’ rovnéz tizce souvisi i s porazkovym vékem skotu. Jsou-li zvifata mladsi 15
mesicl, chut’ masa jesté byva nevyrazna. Prazdna chut u libovych mas souvisi se snizenym

podilem tuku. [4, 5]

1.3.3 Krehkost

Pro konzumenta hraje kiehkost masa vyznamnou roli. Kiehkost je z velké miry ovlivnéna
mnozstvim a rozpustnosti intramuskuldrni pojivové tkan€ a obsahem intramuskularniho tuku
v mase, dale stupném smrsténi sarkomer ve stadiu rigor mortis a ptisobenim endogennich
proteolytickych enzymi tzn. protedz na myofibrildrni a cytoskeletarni bilkoviny post mor-
tem. Z proteaz se nejvice podili na kiehkosti masa kalpainy. Zranim masa se kiehkost zvy-
Suje, ¢im delsi zrani, tim je maso kieh¢i. Pro hovézi maso se doporucuje minimalné 2 tydny
pro dosaZeni kiehkosti. Velmi dlouhym vyzranim je mozno dosahnout kiehkosti masa i u

starych krav. [42, 43, 44, 45, 46]

Mezi délkou sarkomery a kiehkosti masa je nepiima zavislost. Mensi kiehkost je u vétsiho
zkréaceni svalu. V hovézich svalech se se projevuje nejmensi zkraceni sarkomery pfi teploté
14-19°C, pti téchto teplotach je tuhost minimalni, ov§em pro uchovani masa jsou tyto teploty

nevhodné z hlediska rozvoje mikroorganismu. [35, 47]

1.3.4 Vaznost masa

Voda je v mase piitomna z velké ¢asti jako tzn. voda volna. Volna voda je poutana v prostoru
mezi tenkymi a tlustymi filamenty a odtud muze byt docela snadno uvolnéna. Schopnost
cerstvého masa udrZet vlastni vodu v priibéhu operaci jako je krajeni, mleti, zahtev, pisobeni
tlaku béhem ptepravy, tepelného opracovani a tpravy. Pro vysekové ani vyrobni maso neni
nadmérné uvoliiovani masové $t'avy zadouci. S masovou $t'avou odchazi voda ale 1 urcita
¢ast proteinti. Na 1 ml masové §t'avy odchazi okolo 112 mg zejména sarkoplazmatickych

bilkovin. [29, 35, 48]
Uvoliiovani masové §tavy je mozné ovlivnit i typem baleni. V klasickém vakuovém baleni
je pomérné vysoky podil uvolnéné masové §tavy. Nejnizsi podil uvolnéné masové $tavy

V porovnani s ostatnimi balenimi je v baleni skin (napt. Darfresh® ). [49]
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1.4 Klasifikace jate¢né upravenych tél skotu

Vlastni tfidéni jate¢né upravenych tél (JUT) probihd na konci porazeci linky. Nejprve si
klasifikator oveii kategorii zvifete a poté hodnoti dle klasifika¢ni stupnice. Pro JUT skotu
zahrnuje klasifikaéni stupnice tfidu zmasilosti, tfidu protu¢nélosti a tfidu jakosti, kterd je
kombinaci tfidy zmasilosti a tfidy protucnélosti. Podle stupné zmasilosti se JUT zatazuji do
Sesti tiid, ato S, E, U, R, O, P. Do tfidy S se zatazuji JUT s nejvysSim stupném zmasilosti,
do tfidy P naopak s nejnizsim Sstupném zmasilosti. Pfi hodnoceni se nejprve posoudi jejich
celkovy vzhled, zaoblenost nebo hranatost a potom se ptihlédne k vyvinu, utvafeni, konfi-
bulka €. 4. Pro zafazeni do tfidy zmasilosti S a E musi vSechny tfi uvedené ¢asti odpovidat
co do konfigurace tabelarnim znaklim. Pro zafazeni do tfidy U, R, O musi byt v pfislusné
ttid¢ vzdy hodnocena kyta a jedna ze dvou ¢asti tedy plec nebo hibet. Je to z toho diivodu,
Ze se pii kosténi zadni ¢tvrté se ziskava nad 40 % nejcennéjsiho hovéziho zadniho masa
z kyty a asi 13 % z nizkého rosténce a svickové. Vykosténim piedni ¢tvrté se ziskd jen asi
18 % hovéziho zadniho z plece. Cena JUT je proto ovlivnéna zejména zmasilosti pfedevsim
zadni ¢tvrté, zejména kyty. Stupen protucnélosti se u JUT zafazuje do péti tiid, a to 1, 2, 3,
ném protu¢nélosti do tfidy 5. Pro zatazeni JUT do 1., 2 a 3. tfidy je pti hodnoceni rozhodujici
rovnomérnost a plocha tukového pokryvu na jejich povrchu. U zafazeni do tiidy protu¢né-
losti 4 a 5 se zohlediiuje 1 hmotnostni vyvin tukové tkané, jeji tloustka zejména na hibetu a
hrudi. Dopliujicim znakem je vyvinuti tukové tkané€ v oblasti dutiny hrudni, kde tuk pokryva
svalovinu v mezizebernich prostorech a zejména u tuénych zvitat se ve ventralni ¢asti utvaii
usazeniny az previsy. Vyssi vyskyt protuénélosti je zejména u tézsich krav a jalovic. V pfi-
pad¢ vysokého obsahu tuku v télnich tkanich je negativné ovlivnéna technologicka vyuzi-
telnost 1 kulinafska jakost. Znaky protu¢nélosti jsou popsany v tabulce 5. Vysledna obchodni
ttida JUT je dana kombinaci tfidy zmasilosti a tfidy protuc¢nélosti. Kazdé zhodnocené JUT
se musi oznacit pismenem kategorie oznacujici zmasilost a ¢islici uvadéjici protucnélost. Ze
znaceni musi byt jasné o jakou kategorii a obchodni tiidu se jedna. Uvedené tidaje jsou spo-

le¢né s prijimaci hmotnosti rozhodujici pro stanovené obchodni ceny. [4, 50]
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Tab. 4 Tridy zmasilosti JUT skotu [51]

Tiida zmasilosti:

Popis tiidy zmasilosti:

S (nejvyssi)

Kyta: velmi vyrazné zakulacend, dvojité osvaleni, svaly vy-
razn¢ od sebe oddélené, vrchni §al siln¢ vyklenuty pies sponu
panevni, spodni §al siln¢ vyklenuty. Hibet: Siroky, siln¢ vykle-
nuty az k pleci. Plec: velmi siln€ vyklenuta.

E (vynikajici)

Kyta: silné vyklenutd, vrchni §al vyrazné vyklenuty ptes sponu
panevni, spodni §al siln¢ vyklenuty. Hibet: Siroky, silné vykle-
nuty az k pleci. Plec: siln¢ vyklenuta.

U (velmi dobra)

Kyta: vyklenutd, vrchni §4l vyklenuty pfes sponu panevni,
spodni $al vyklenuty. Hibet: Siroky, dobfe vyklenuty az k pleci.
Plec: vyklenuta.

R (dobra)

Kyta: dobie vyvinutd, vrchni a spodni $4l slabé vyklenuty.
Hibet: jesté¢ dostatecné vyklenuty, u plece méng¢ Siroky. Plec:
dobfe vyvinuta.

O (prameérna)

Kyta: stfedn¢ az slabé&ji vyvinuta, spodni §al zarovnany. Hibet:
sttedné az slabé&ji vyvinuty. Plec: stfedné azZ slab&ji vyvinuta.

P (Spatna)

Kyta: slab¢ vyvinuta. Hibet: hubeny s patrnymi kostmi. Plec:
plocha s patrnymi kostmi.

Tab. 5 Tridy protucnélosti JUT skotu [52]

T¥ida protucnélosti:

Popis tiidy protucnélosti:

1 (velmi slaba)

Dutina hrudni bez tukového kryti.

2 (slaba)

V dutin€ hrudni zfetelné viditelné meziZeberni svaly.

3 (pramérna)

V dutiné hrudni meziZeberni svaly jesté viditelné.

4 (silnd)

Na povrchu kyty zietelné pruhy loje. V dutiné hrudni miize byt
mezizeberni svalovina kryta lojem.

5 (velmi silnd)

Kyta témét vSude kryta lojem, takze jednotliva loziska loje nej-
sou zfetelng viditelna. V dutin¢€ hrudni mezizeberni svalovina
kryta lojem.
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Obr. 4 Tridy protucnélosti JUT skotu. [54]
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1.5 Bourarenské rozdéleni hovéziho masa

Bourani masa je technologické operace, kde se d¢li jatecné upravena téla na mensi celky.
Dale dochazi k tiprave, vykostovani a tiidéni. Stupen opracovani vyrazné ovliviiuje atrakti-
vitu pro zadkaznika. Aby byla zabezpecena zdravotni nezdvadnost masa, musi byt dodrzo-
vany v prubehu celého procesu pravidla spravné hygienické a vyrobni praxe. Béhem bou-
rani, nesmi teplota bourarny prekrocit 12 °C a vnitini teplota masa musi byt udrzovana na
teploté 7 °C nebo niz§i. Pracovnici, ktefi jsou v kontaktu s potravinou, musi byt zdravi, ob-
leceni do Cistého pracovniho odévu a vybaveni pokryvkou hlavy. Vybaveni bourarny musi
umoziovat dodrzovani osobni hygieny a pracovnici musi védet jak spravné osobni hygienu
dodrzovat. VSechny povrchy, které prichazeji do kontaktu S potravinami véetné pracovnich
pomtucek jako draténé zastéry a rukavicky musi byt diikladné a pravidelné ¢istény a desinfi-
kovany. V prostorach je zakaz koufeni, piti a jezeni. Je nutné dostatecné zabezpeceni proti
vniknuti hmyzu nebo hlodavcim. Podlahy, stropy a stény musi byt z neporézniho dobie Cis-

titelného materialu. V prostorach bourarny muiize byt pouZzita pouze voda pitna. [4, 37, 55]

Tab. 6 Zdkladni déleni hoveziho masa na technologické celky [56]

Zakladni déleni Technologicky celek

Hovézi ctvrté predni ¢tvrt

zadni ¢tvrt’

Hovézi maso predni $picka krku”)

(s kosti / bez kosti) krk")

podpleci’)

vysoky rosténec”)

hrudi

zebro

bok, nizké Zebro, pupek

klizka

koleno

ohanka

Hové¢zi maso zadni kyta

(s kosti / bez kosti) plec

svickova

nizky rosténec, rosténa

) Néazev technologického celku v oznaceni vysekového masa lze nahradit souhrnnym oznace-
nim - hovézi maso ptedni (s kosti / bez kosti).
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1 licko 10
2 3picka krku 1
3 krk 12
4  podpleci 13
5  vysoky rosténec 14
6A Zebro vysoké 15
6B Zebro holé 16
6C podkrci 17
7 hrudi 18
8  Zebro nizké 19
9  kulata plecfaleina 20
svickova

1.5.1 Picanha; kvétova $picka

loupana plec 21 kvétova $picka, maly
plecovy platek ofech

vysoka plec 22 tabulova spicka
husicka 23 velky ofech, predkyti
predni klizka 24 spodni sal

nizky rosténec, rosténa 25 vrchni sal

svickova 26 valecek

veverka 27 karabacek

oponka 28 zadni klizka

bok bez kosti, pupek 29 ohanka

holubicka, kavalirka

Obr. 5 Déleni hoveziho masa [57]

Pojmenovani picanha, ¢teno jako ,,pikana‘“ pochazi z Brazilie. Jedna se o kvétovou Spicku,

coz je tvar trojuhelnikového tvaru na zadni ¢asti hovéziho. Je to nepfili§ namahany sval,

ktery si tim zachovéva svoji S§tavnatost. U kvétové Spic¢ky jdou vldkna jednim smérem,

stejné jako u svickové. Diky plnému tukovému kryti ma silnou a intenzivni chut’. Pokud je

dobie vyzrala je idealni na grilovani. [94]

Obr. 6 Picanha /58]
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1.5.2 Maminha; kavalirka

Maminha ¢teno jako ,,mamina®, je ¢ast mezi ofechem a kvétovou $pickou. Ma tvar nepravi-
delného trojuhelniku a vyznacuje se kiehkym vlaknem s tukovym krytim, ktery dava steaku

vyraznou chut’. Pfi dobrém vyzrani je idealni na gril. [94]

Obr. 7 Maminha /359

1.5.3 Ofrech

Pochazi z predni ¢asti hovézi kyty. Maso z ofechu je jemné vlaknité a kiehké. Tti ¢asti sva-
loviny se podél vaziva odd¢li od sebe. Ofech rozd€leny na jednotlivé ¢asti umoznuje rozma-

nité vyuziti k peceni, duseni, dobte odleZely i na minutky. [5]

Obr. 8 Oech [60]
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1.5.4 Vrchni §al

Vrchni §al se vykrajuje z vnitini strany kyty. Na $alu lezi plat masa spojeny vazivem, je to
tzn. platek. Libové maso z vrchniho §alu byva kiehké, jemné vldknité a prorostlé jemnymi

zilkami intramuskularniho tuku. Jeho vyuziti je vSestranné. [5]

Obr. 9 Vrchni s5al [61]

1.5.5 Nizky rosténec

Nizky rosténec se nachazi nad stiedovou casti patete. Poskytuje kiehké dobie mramorované

maso. Idealni na steaky z dobfe vyzralého masa. [94]

Obr. 10 Nizky rosténec [62]
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1.5.6 Vysoky rosténec

Vysoky rosténec je predni ¢ast roSténce lezici za podplecim a prechdzejici do nizkého ros-
ténce. Maso z vysokého rosténce je jemné vlaknité, dobfe mramorované tukem, proto je
vhodné vyuZiti na minutky nebo na grilovani. U nas se steaku z této ¢asti fika rib-eye (,,0ko*
po vytazeném ptilehlém Zebru). Na steaky i na peceni by mél byt vysoky rosténec dobie

vyzraly. [5, 94]

Obr. 11 Vysoky rosténec [63]

1.6 Plemena skotu

1.6.1 Plemena skotu s masnou uzitkovosti

1.6.1.1 Aberdeen Angus

V USA, Kanad¢ a Australii je nejrozsifenéjSim masnym plemenem. Pied 150 lety bylo vy-
Slechténo ve Skotsku. Aberdeen Angus je plemeno mensiho az stfedniho télesného ramce,
vhodné pro intenzivni vykrm. Byci dosahuji hmotnosti az 900 kg. Jatecnd vytéznost je 65-
75 %. Plemeno je velmi rané, a proto dochazi u vykrmovanych zvitat k brzkému ukladani

tuku. [4, 42]
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Obr. 12 Aberdeen Angus, plemenny byk [64]

1.6.1.2 Hereford

Masné plemeno, které vzniklo v zapadni ¢asti Anglie. Patii mezi nejrozsifenéj$i masné ple-
meno na svété. Plemeno Hereford je vhodné pro pastevni chov. Herford existuje ve dvou
typech a to malého az stfedniho télesného ramce, ktery je vice rozsiten a velkého télesného
ramce, ktery je rozsiten hlavné v Severni Americe. Hereford mensiho télesného ramce je
vice protucnély oproti typu velkého télesného ramce, ktery dospiva pozdéji a jeho protucnéni

je mensi. Plemeno je nenaro¢né. Osvaleni a jate¢na vytéznost je primérna az nizka. [4]

Obr. 13 Hereford, plemenny byk [65]
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1.6.1.3 Charolais

Jedna se o plemeno, které bylo vyslechténo ve Francii. Charolais je plemeno velkého téles-
ného ramce s vysokou intenzitou rastu. Mé velmi dobré osvaleni a nizky podil tuku. Dospéli
byci dosahuji 1100-1500 kg, kravy 750-900 kg. Jate€na vytéZnost piesahuje u byka 60 %.

Skot se chova pievazné na pastveé. Nevyhodou tohoto plemene jsou t&zké porody. [4]

Obr. 14 Charolais, plemenny byk [66]

1.6.1.4 Blonde d’Aquitaine

Plavy akvitansky skot je plemeno rozsifené ve Francii. Je stfedniho az velkého télesného
ramce. Dospéli byci dosahuji 1200 kg, kravy az 800 kg. Jatecné vytéZnost presahuje u bykl

60 %. Zvitata jsou jednobarevna, Zlutych odstini jako barva pSenice. [4]

1.6.1.5 Wagyu

Jako ¢isté plemeno je chovan od roku 1830 v Japonsku. Toto maso patii k nejkvalitngjsim
na svété. Kvalitu jeho masa je ddna jeho vedle genetické dispozice predev§im vyzivou a
délkou vykrmu. Jatecnd zralost je u bykt v 31.-34. mésici véku a jalovice az ve 46. mésici.
Predpokladem vysoké kvality jejich masa je dieta sestavena z jadrnych krmiv podavana po-
slednich 16 mésicich vykrmu. V ramci kiiZeni je snaha tuto vynikajici kvalitu pfenést na
kfizence s jinymi pfedev§im masnymi plemeny. Pokud je maso dobfe mramorované, tak se

jedna o nejdrazsi maso na svété. [42, 100]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

Obr. 15 Wagyu, plemenny byk [67]

1.6.2 Plemena skotu s kombinovanou uzZitkovosti

1.6.2.1 Ceské strakaté

Patii mezi nejrozsitendjsi plemena, ktera jsou chovana na izemi Ceské republiky. Chovatelé
Casto vyuzivaji toto plemeno k uzitkovému kiiZeni se specializovanymi masnymi plemeny
za u&elem zefektivnéni vykrmu jateénych zvifat a produkce hovéziho masa. Plemeno Ceské
strakaté je stfedniho télesného ramce. Dospéli byci maji 950-1150 kg, kravy vazi 580-680
kg. U bykd je jate¢na vytéznost kolem 58 %. [40, 41]

Obr. 16 Ceské strakaté, plemenny byk [68]
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1.7 Vliv prostiedi na jakost masa

Jakost masa je ovlivilovana genetikou, vyzivou jak po kvalitativni tak po kvantitativni
strance a prostfedim. Z hlediska mikroklimatickych vlivii se vyrazné projevuje ucinek kom-
plexniho piisobeni faktord, které ovliviiuji tepelnou pohodu zvirat. Zvifata chovana v chladu
maji mekei depotni tuk s vy$Sim obsahem nenasycenych mastnych kyselin. Pfi niz$ich tep-
lotach prostiedi je zasobni 1 intramuskularni tuk tuzsi, svalovina je ¢ervenéjsi. Pti vysokych
teplotach se snizuje ukladani bilkovin. Zivot zvifat ve tmé miiZe negativné ovlivnit biologic-
kou hodnotu svaloviny. Nedostatecna vyména vzduchu, zvySuje koncentraci amoniaku a
sulfanu, zvySuje prasnost a tim i mikrobialni kontaminaci ovzdusi. To mtize mit za nésledek
sniZeni imunity zvifat. U voln€ ustdjenych zvifat se zvySuje mnoZstvi myoglobinu a maso je
cervengjsi. [4]

Je dobré zachovat socidlné strukturované skupiny zvifat, které vznikaji v systémech volného
ustdjeni. Zachovanim téchto skupin pfi piepravé a pied porazkou nedochazi ke stresu ze
socialniho napéti a zamezi se bojum 0 pozice ve skuping. Napéti a boje mezi zvifaty maji za
nasledek vycerpani zasobniho glykogenu, které zvysuje riziko vzniku DFD vady masa po

porazce. [4, 80]

Nevhodné technologie ustadleni mohou zapfi€init rizné druhy poranéni. Tato poranéni mo-
hou vyrazné ovlivnit i kvalitu masa. Onemocnéni zvifat je jednim z vyznamnych faktor
pfimo ovlivilyjici kvalitu masa. Pfi horecnatych stavech se snizuje ztu¢nélost masa, dochazi

K hydrémii svaloviny. Chronicka onemocnéni zapficinuji hubnuti zvitat. [4]

Z faktoru Zivotniho prosttedi, které mohou piimo negativné ovlivnit kvalitu masa, ale i zdra-
votni nezavadnost, to jsou patogenni mikroorganismy, plisné a parazité jako biologicka

agens, pesticidy, t&€zké kovy jako chemicka agens a radiace jako agens fyzikalni. [4]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

2 ZRANI HOVEZIHO MASA

Zrani masa je proces biochemickych a fyzikalnich zmén, pti kterém maso postupné kiehne.
Zahrnuje specifickou degradaci strukturnich proteint. V pribéhu prvnich 24 hodin po po-
razce zvitete se uskutecnuji dilezité biochemické déje, béhem kterych je sval pfeménén na
maso. Zranim masa dochazi i Kk zlepSeni schopnosti masa vazat vodu vlastni i pfidanou.
Délka zrani masa se u jednotlivych druhti zvifat 1isi. Po porazce se sval zkrati a piejde do
tzn. rigoru mortis nebo-1i posmrtného ztuhnuti. Maso Vv rigoru mortis je tuhé a neni schopné
vazat vodu. Za ur¢itou dobu tento stav pomine a maso se stava kiehkym, $stavnatym s dobrou
vaznosti vody. Cim déle maso zraje, tim 1épe. Zrani masa se ned&je ¢innosti mikroorga-
nismu, ale u¢inkem proteolytickych enzymdu, které jsou ptitomny ve svalovych buiikach.

[42, 43, 69]

Zrani masa ma n¢kolik fazi. Pre-rigor, rigor mortis neboli posmrtné ztuhnuti, vlastni fazi

zrani a kiehceni masa. Pfi nedodrzeni spravné hygienické a vyrobni praxe miize maso piejit

wrwe

Faze pre-rigor, za¢ina od porazeni do nastupu rigoru mortis, na konci prvni faze se Gplné
ztraci ptivodni vlastnosti svaloviny a ziskava tuhou konzistenci. Po vykrveni zvifete je Ca-
sovy usek, kdy jsou svaly stale kontraktilni, protoZe maji stale kreatinfosfat na obnovu ATP
z ADP. Ve svalech se svalova vlakna pokouseji udrzet homeostazu a hladinu ATP. Jakmile
Se zasoba kreatinfosfatu vycerpa, hladina ATP zacne rychle klesat. Dochazi ke ztraté uvol-
néni myosinu z aktinomyosinového komplexu. Svalovina ztrati svoji roztaZitelnost a za¢ina
tuhnout. Po vyCerpani zasob kreatinfosfatu zacne ziskavat sval energii $tépenim glykogenu.
Je to anaerobni proces s velmi nizkou efektivitou. Produktem tohoto $tépeni je kyselina
mlécna, ktera se hromadi v buiikdch. Kyselé prostiedi snizuje aktivitu enzymu, které $tépi

glykogen a tim dochazi ke snizovani intenzity glykogenolyzy. [70, 71]

Féze rigor mortis neboli posmrtné ztuhnuti je typické zkracenim svalovych vldken. Zac¢ina
nejprve na svalech na hlave a postupné postihuje celé télo. U hovéziho masa za¢in vétSinou
3-6 hodin postmortem. Snizuje se hladina ATP a hodnota pH. Ca?" ionty vyplavujici se ze
sarkoplazmatického retikula stimuluji spojeni myozinovych hlavic s aktinovymi filamenty a
dochazi k podélnému posunu aktinovych vlaken do stfedu sarkomer. Tim nastane ptiblizeni

Z - linii a délka sarkomer se zkrati. Na zkraceni svalu mé vliv 1 okolni teplota. Nemoznost
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regenerace ATP a tedy prisunu energie svalovému vlaknu, musi dojit k ireverzibilnimu zkra-
ceni sarkomer. Nedostatek energie neumozni zpétné odéerpavani ionti Ca?* ze sarkoplazmy
zpét do sarkoplazmatického retikula. Spojeni aktinovych a myozinovych vlaken je po dobu
rigoru mortis ireverzibilni. V rigoru mortis klesd pH az na kone¢nou hodnotu, u hovéziho
masa na hodnotu 5,5. Hovézi maso se na tuto hodnotu dostava po 24-48 hodinach. Pokles
pH spolecné s kontrakcemi svalu v této fazi zpasobuje uvoliiovani masové §tavy a vznik
ztraty okapem. Na pocatku rigoru mortis se zacinaji vytvaret kanalky, které uvolnovani
Stavy podporuji. Kandlky se postupnym zranim masa narusuji a kanalky se stavaji méné
prachodné pro molekuly vody. Kanalky se probihajici proteolyzou ucpavaji fragmenty bil-
kovinnych struktur. Dtsledkem narGstu rozpustnosti bilkovin (uvolnéné aminokyseliny a
peptidy) se zvySuje viskozita vody v mase. Voda je nakonec v mase fyzikalné poutana a

snizuje se ztrata masa odkapavanim. [70, 72, 73, 95]

Ve fazi zrani masa - tenderising, dochazi k potupnému uvoliiovani ztuhlosti svalt, zlepSuje
se vaznost, pomalu roste pH masa a vyrazné se zlepsuji organoleptické vlastnosti. Uvolnéni
rigoru mortis a naslené kiehnuti souvisi s fragmentaci myofibril, zplisobenou zejména pro-
teolyzou myofibrilarnich bilkovin. Uplatnéni nachazi vlastni protedzy svalové tkané i prote-
4zy mikrobialni. Piisobenim uvolnénych iont Ca?* se nejprve stimuluje kalpain, ktera roz-
rusi Z-linie. Po okyseleni na pH 5,5 dochazi k snizeni aktivity kalpainu, dochazi k rozruseni
lysosomt a uvolnéni katepsinti. Katepsiny jsou travici enzymy, které ptisobi hlavné na tro-
ponin B a ¢astené na aktin a myosin. To vede ke kiehnuti masa v priibéhu zrani. Kiehnuti
kovina desmin, ktery je na spojeni Z-linie a tenkych filament. Kiehnuti masa zavisi 1 na
vzdalenosti mezi dvéma Z liniemi. V mistech kde jsou svalova vlakna kratsi, jsou k sob&
Z linie ptiblizené vice, bilkoviny se nastépi rychleji a maso bude rychleji kiehsi. V pribéhu
faze zrani se zvySuje pH, ale uZ nedosahne na ptivodni hodnotu, vaznost masa opé&t stoupa,
stoupa kiehkost masa, zvySuje se rozpustnost bilkovin, roste koncentrace aminokyselin a

peptidi a vytvaii se zadouci senzorické zmény. [74, 95]

Proteazy jsou skupina enzym Stépici proteiny, fadi se do skupiny hydroldz. Podle mista kde
bilkoviny $tépi se déli na exoprotedzy, které odstépuji aminokyseliny od terminalnich pro-
teinll a endoproteazy, které naruSuji tercialni strukturu uvnitt peptidického fetézce. Pfi pro-
teolyze pusobi lysomalni proteazy tzn. katepsiny, kalpain (tzn. kalpainovy systém), proteo-

zomy a kaspazy. [34]
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Kalpainy patii do skupiny cysteinovych proteaz. Kalpainovy systém je tvoten izoformami
enzymu kalpainu a kalpastatinu jako jeho endogenniho inhibitoru. Aktivita enzymu je ovli-
ovnéna hodnotou pH. Rychly pokles pH muze vyrazné ovlivnit proteolyzu myofibrilarnich
bilkovin, ktera je zplisobena kalpainovym systémem. Maso vykazujici optimalni pokles pH

je kieh¢i rychleji a vykazuje lepsi schopnost vazat vodu. [43, 75, 76]

Katepsiny patii mezi lysomalni cysteinové proteazy. Jsou ulozeny v lysozomech a bunéc-
nych organelach s kyselym pH. Svoji proteolytickou aktivitou se vyrazné podili na procesu

zrani a ovlivnéni kiehkosti masa. [44, 79]

Kaspazy patfi k cysteinovym protedzam, které se aktivuji v disledku nedostatku kysliku
bezprostiedné po porazce. Po porazeni zvifete se ve svalovych bunkéch spusti mechanismus
apoptdzy s naslednym zapojenim kaspaz. Pfeména svalli na maso tedy probihd jiz par minut

po porazeni zvitete. [34]

Enzymatické procesy v pribéhu zrani masa probihaji pti vyssich teplotach rychleji, ovsem
Z hlediska rtistu mikroorganismu jsou nizké chladirenské teploty spolu s vysokou trovni hy-

gieny v prub¢éhu zrani masa nutnosti. [42, 43]

Teplota kolem 0 °C zastavi nebo zpomali rist mikroorganismi. Enzymatické procesy usta-
vaji az pii tvorbé krystalkti ledu pod -1,5 °C. Pokud neni maso spravné skladovano, za¢ne
se kazit. Kazeni za¢ina povrchovym osliznutim. Povrchové osliznuti zptisobuji mikroorga-
povrchu masa, bez proniknuti do hlubsich vrstev. Po proniknuti mikroorganismi az do hlub-
Sich vrstev vznika hlubok4 autolyza a maso se stava nepoZivatelnym. Pronikani mikroorga-
nismil do hlubs$ich vrstev brani vazivo, které spojuje vlakna a snopce. Maso starSich zvitat

obsahuje vice vaziva a proto je jejich udrznost je proto vyssi. [43, 77]

2.1 Svalové myopatie a odchylky zrani masa

Nejvyznamnéjs$i vadou hovéziho masa je odchylka DFD, ktera je spojena s dlouhodobym
ptfed porazkovym stresem a ztratou energetickych rezerv ve svaloving. Extrémni stres nebo
dlouhé la¢néni zvitat vycerpa zasoby svalového glykogenu. To zpiisobi nizkou koncentraci

kyseliny mlé¢né v mase. [80, 81, 82]

DFD maso ma vysokou kone¢nou hodnotu pH. Za 24-28 hodin po poraZce je hodnota pH u
DFD masa nad 6,2. Zatimco u JUT s dostate¢nou zasobou glykogenu pied porazkou klesa

za tuto dobu na finalnich 5,4-5,8. Pokud je glykogen, ktery funguje jako energeticka rezerva



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

pted porazkou vycerpan, tak se po porazce nevytvoii zadnd nebo minimalni mnozstvi kyse-

liny mlé¢né a hodnota pH proto klesa po porazce jen nepatrné. [78, 83]

DFD maso ma tmavou barvu, nevyrazné aroma a lepkavy povrch. V dasledku vysoké hod-
noty pH se vyrazn¢ snizuje udrznost. Nejvyssi vyskyt DFD masa je u mladych byki a ozna-
Cuje se jako DCB (dark cutting beef). DFD maso ma lepsi schopnost vazat vodu, a proto ho
l1ze vyuzit pouze K vyrobé mékkych tepelné opracovanych salami. Pro svoji nachylnost

k mikrobialnimu kaZeni je naprosto nevhodné k jinému dal$imu vyuziti. [80]

2.2 Zpisoby zrani hovézi masa

Obecné lze dobie vyzralého masa dosahnout mokrou nebo suchou cestou. Obé metody maji
prednosti i tskali. Suché zrani hovéziho masa ma vyssi naklady kvili snizenym vynosim v
dasledku vyssich ztrdt hmotnosti a ofezavani ve srovnani se zrdnim za mokra. Maso zrajici
mokrou cestou naopak nedosahuje senzorickych vlastnosti masa zrajiciho za sucha. Proto by
byla Zadouci inovativni technologie baleni kombinujici pfinosy suchého zrani a zvySené vy-
nosy mokrého zrani, tedy snizeni hmotnostni ztraty a dosaZeni senzorické hodnoty masa
zrajiciho za sucha. Existuje technologie sacku, ktera ma velmi vysokou rychlost pfenosu
vodni pary. Hovézi maso vyzralé v téchto saccich by mélo mit senzorickou kvalitu masa
vyzralého na sucho a ztraty odpovidajici mokrému zrani. Pfi produkci vyzralého masa, by
mél byt kladen diraz zejména na vybér suroviny vhodné ke zrani. Vyssi obsah intramusku-

larniho tuku zpisobuje vyssi kiehkost a stavnatost masa. [85, 86, 93]

2.2.1 Suché zrani

Suché zrani je metoda zrani, ktera vystavuje syrové maso okolnim podminkam pii kontro-
lované teploté (-1 az 4 ° C), relativni vlhkosti (RH, 65-85%) a rychlosti proudéni vzduchu
(0,2-5 m /' s), bez pouziti ochrannych obalovych materiald. Tyto parametry je nutné dua-
kladné sledovat a nastavit tak, aby doSlo k inhibici mikroorganismi S minimalnim ubytkem
hmotnosti a dosazeni pozadované kvality. Suché zrani mtze probihat bud’ v celych JUT,
nebo jednotlivych anatomickych ¢astech. Suché zrani je nakladny postup, ktery vyzaduje
znaéné mnozstvi ¢asu a prostoru. Vytvaii velké mnozstvi prebyteéného suseného odpadu -

oznacovaného jako ,,krusta®, které je tfeba ofezat. [85, 87, 93, 101]
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A4

Hovézi maso vyzralé suchou cestou obsahuje vyssi koncentraci chutové aktivnich slou¢enin
a tékavych aromatickych prekurzort napt. kyselina glutamov4, isoleucin, leucin, fenylala-
nin, tryptofan, tyrosin a valin, nez hovézi maso, které zralo mokrou cestou. To je divodem,
pro¢ je hovézi maso vyzralé suchou cestou hodnoceno jako chutové vyraznéjsi se specific-
kou chuti. VétSina studii se shodla na tom, ze hovézi maso vyzralé suchou cestou ma inten-
zivnéjs$i hovezi a prazenou chut’. Tento jev mlze souviset S vyssi rychlosti proteolyzy béhem
procesu suchého zrani, S odpafovanim vlhkosti a zvySovanim koncentrace proteinu, coZz je
typicky vysledek procesu suchého zrani vystavenim masa okolnim podminkdm. Proteolyza
hovéziho masa za sucha mize byt vice spojena s mikroorganismy béhem procesu suchého
zrani, protoze svalové enzymy mohou ztratit svou aktivitu se zvySujicim se zranim a vysta-
venim kysliku. Rast mikroorganismii napt. kvasinek a plisni je jednou z charakteristickych
zmén u hovéziho masa zrajiciho suchou cestou. Jejich role u hovéziho masa zrajiciho za
sucha se vsak jist¢ o¢ekava, protoze proteolytické a lipolytické mikroorganismy byly proka-
zany po celé desetileti v suSenych masnych vyrobcich. Rust plisni a kvasinek béhem suchého
zrani mize vyvolat dalsi proteolyzu hovéziho masa piimo jejich proteolytickymi enzymy
nebo nepiimo aktivaci svalové aminopeptidazy se zvySenim pH. Hovézi maso za sucha ma
prokazatelné vyssi hodnotu pH nez maso zrajici za mokra. U hovéziho masa za sucha do-
chézi ke zvyseni redukujicich cukrti, coz mize mit také pozitivni vliv na tvorbu chuti. Diky
jejich sladké chuti a jako substraty pfi tvorbé aroma prostiednictvim Maillardovy re-

akce. [85, 89, 90, 91, 92]

Obr. 17 Suché zrani hoveziho masa. [96]
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Nékteré studie nezjistily zadné vyrazné dopady suchého zrani na chutové slozky hovéziho
masa. Vysledky téchto studii pravdépodobné souvisi s nekontrolovanymi podminkami pro-
sttedi, které suché zrani vyzaduje. Spottebitelé preferujici steaky vyzralé suchym zranim,
jsou ochotni si za n¢ ptiplatit. Maso vyzralé suchym zranim si tedy i pfes svoji vyssi cenu

najde na trhu své zakazniky. [84]

2.2.2 Mokré zrani

Mokré zrani probiha ve vakuovém baleni. Vakuové zrani je Siroce pouzivanou praxi, ve které
maso zraje v uzavieném bariérovém baleni pfi chladirenskych teplotdich. Maso tedy neni
vystaveno okolnim podminkam, jako je relativni vlhkost a proudéni vzduchu. Maso neztraci
na hmotnosti odparem. V poslednich desetiletich bylo do zna¢né miry suché zrani nahrazeno
zranim za mokra, kvuli vys§imu prodejnimu vynosu a jednodussi logistice. U masa vyzra-

-----

hodnocena jako specificka nebo krvava. [85, 86, 88, 93]

2.3 Baleni masa

Maso se fadi mezi rychle se kazici potraviny, které je nutné uchovavat pii chladirenskych
teplotach. UdrZnost se da prodlouzit i za pomoci vyuziti modernich zptisobt baleni. Celkové
se zvysuje podil masa prodaného v baleném stavu. V EU predstavuje prodej baleného masa
70 % z celkového prodeje masa. Moderni zpiisoby baleni masa zajist'uji nejen zdravotni ne-
zavadnost a poZadovanou jakost masa, ale celkové zvyseni atraktivity pro zakaznika. Baleni
masa se vyuziva k mokrému zptisobu zrani ve vakuu. Existuji i tzn. inteligentni baleni, ktera
poskytnou zakaznikovi informaci o nevhodném zachazeni s potravinou a poruseni chladi-
renského fetézce. V soucasnosti se k baleni masa pouZzivaji vyhradné vicevrstvé folie. Tyto
folie jsou tvofeny dvéma nebo vice vrstev koextruzi, michdnim, laminaci a vrstvenim, tak
aby bylo dosazeno pozadovanych vlastnosti, jako je bariéra proti plynim, vlhkosti, UV a
svételné propustnosti, flexibility, tepelné odolnosti, pevnosti atd. Mezi nejvyuzivangjsi po-
lymery urcenych k baleni masa a ostatnich potravin patii polyethylen s nizkou hustotou
(LDPE), polyethylen s vysokou hustotou (HDPE), polypropylen (PP). Polymerni materialy
vyuzivané k vyrobé¢ balici folie mohou obsahovat ptisady proti oroseni. Tyto piisady zabra-
fluji kondenzaci vodni pary na obalu. Obalové materidl k baleni potravin musi spliiovat dané

legislativni pozadavky. Mezi zékladni poZadavky na obalové materidly pfichazejicimi do
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styku s potravinou patfi, Ze nesmi uvolfiovat své slozky do potravin v mnozstvich ptekracu-
jicich specifické migra¢ni limity (SML). Tyto migracni limity jsou vyjadieny v mg latky na
1 kg potravin (mg/kg). [93, 98]

2.3.1 Vakuové baleni

Pti vakuovém baleni je vyrobek vlozen do obalu a hermeticky uzavien. Odsati vzduchu za-
mezuje oxidaci tukl, hemovych barviv a zabraiuje rustu aerobnich mikroorganismi. Obaly
pouzité k vakuovému baleni musi mit odpovidajici bariérové vlastnosti jako nepropustnost
pro kyslik, dusik, oxid uhli¢ity a vodni paru. Obalovy material musi byt zdravotné neza-

vadny. [6]

Podminkou dobré udrznosti baleného masa je vysoka mikrobialni jakost, ke které zejména
pfispiva dodrzovani hygieny a chladirenského fetézce. Maso je nutné balit jen Castecné vy-
zralé. Vyzralé maso je jiz ptistupnéj$i mikrobidlnimu rozkladu. Maso musi byt pfed balenim
dikladné vychlazené. Optimalné na teplotu 0-2°C a pii této teploté udrzovano i v prib&hu

baleni a dalsiho skladovani. [6]

‘

Obr. 18 Vakuové baleni hovéziho masa. [97]
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2.3.2 Vakuové skin baleni

Vakuové skin baleni je moderni specificka forma vakuového baleni. Maso balené do skin
baleni ziistava na podlozni misce, nedochéazi k uvoliovani masové st'avy. Pti porovnani sen-
zorickych vlastnosti baleni skin a klasického vakuového baleni nebyly zjistény statisticky
vyznamné rozdily v senzorickych parametrech jako je ztrata vody okapem, stfizna sila nebo
barva. U baleni skin ov§em bylo prokazano snizené¢ mnozstvi uvolnéné masové stavy. Uvol-
novani masové $tavy je dilezitym parametrem. V porovnani kiehkosti, celkového aroma a
Stavnatosti nebyly prokdzany u skin baleni a klasického vakuového baleni statisticky vy-

znamné rozdily. [98]
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Obr. 19 Vakuové baleni skin hovéziho masa. [99]

2.4 Hmotnostni ztraty

2.4.1 Hmotnostni ztraty u suchého zrani

17. den suchého zrani vysokého rosténce uvadi KIM, Y. H., ztratu 2,78 % hm. Rosténce
zraly pti 78 % relativni vlhkosti vzduchu, teploté prostiedi 2 °C a proudéni vzduchu mensim

nez 0,2 m/s. Jednalo se o rosténce z volt starych 16 mésict. [103]
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Stejny autor KIM, Y. H. v jiné praci porovnava u suchého zrani vliv teploty, proudéni vzdu-
chu a relativni vlhkosti na hmotnostni ztratu po tiech tydnech zrani. K zrani byly pouzity

ro$ténce z volu starych 2 roky. [85]

Tab. 7 VIiv prostiedi na hmotnostni ztratu u suchého zrani. [104]

teplota prostiedi | proudéni viduchu | relativni vlhkost vidu- | hmotnostni ztrdta
(m/s) chu (%) 3. tyden (%)
1°C 0,2 76 9
1°C 0,5 73 10
3°C 0,2 49 12,5
3°C 0,5 55 13,5

Podle vyzkumu STENSTROM, H., byla zjisténa ztrata u rosténce s kosti z mladych byki ve
vékové kategorii 18-21 mésict 13. den zrani 3,8 % hm. Rosténce byly uloZeny v prib¢hu

zrani pii teploté 1,6 °C. [105]

2.4.2 Hmotnostni ztraty u mokrého zrani

BERGER, J. uvadi u vakuové baleného rosténce z jalovice, ulozeného pii teploté 2 °C, 4.

tyden po zabaleni, ztratu 0,9 % hm. [102]

KIM, Y. H. porovnaval vliv teploty na ztratu ro$ténce zrajictho mokrou cestou. RoSténce
pochézely z voli, ktefi byli 2 roky stafi. Zrani probihalo 3 tydny. Pfi teploté 1 °C byla ztrata
hmotnosti 0,7 %. V piipadé ulozeni masa pii 3°C byla ztrata stejna a to 0,7 %. [85]

Podle vyzkumu STENSTROM, H., byla zji§téna ztrata mokrym zranim u ro$ténce z mladych
byka ve vékové kategorii 18-21 mésict 13. den zrani 0,8 % hm. Byci byli zafazeni do kate-
gorie zmasilosti R a O, a 3. kategorie protucnélosti. V prib¢hu zrani byla teplota prostredi

udrzovana na 1,6 °C. [105]
LI, X., uvadi u rosténce zrajiciho mokrym zptisobem po dobu 19 dni a pii teploté 2,9 °C
ztratu 1,7 % hm. K vyzkumu bylo pouzito deset volii s primérnym vékem 24 mésicti, kteti

byli zafazeni do kategorie zmasilosti O a R, kategorie protu¢nélosti 3 a 4. [106]
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3 CILE PRACE

Hlavnim cilem této prace bylo porovnani hmotnostnich ztrat u hovéziho masa zrajiciho mok-
rou a suchou cestou v zavislosti na pohlavi, stafi, plemeni, tfidé jakosti a délce zrani. Cely
vyzkum véetné¢ méteni probihal ve firmé Maso Klouda, s.r.o., kterd sidli v Olesnici na Mo-
ravé. Firma se zabyva jak mokrym, tak i suchym zranim hovéziho masa a spolupracuje pouze
s Ceskymi farmafi. Vysledkem jejich peclivého vybéru dodavatele, kdy je kladen dtraz na
zpusob chovu, vykrmu a celkovou pohodu zvifat, je zpracovani suroviny pozadované kva-
lity. Vyhodnoceni hmotnostnich ztrat by mohlo pomoci Kk piesné&jsi cenové kalkulaci vy-

robku jak ze suchého tak mokrého zrani v¢etné jejich vzajemného porovnani.
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4 MATERIAL A METODY

Porazka zvifat probiha ve dvou provozech, které jsou v experimentu oznaceny jako dodava-
tel (A) a dodavatel (B). Dovoz vychlazenych hovézich ¢tvrti probiha zpravidla v pondéli
pripadné ve stfedu. Nékteré dodavky od dodavatele (A) jsou slozeny z vice porazkovych dni.

U dodavatele (B) je dodavka slozena vzdy pouze z jednoho porazkového dne.
Pti ptejimce hovézich Ctvrti je provedena vizudlni kontrola hovézich Etvrti véetné kontroly
teploty v jadte ¢tvrti. V ptipadé nevyhovujici teploty by byla dodavka odmitnuta. Hovézi

ctvrte jsou dale naskladnény do chladirny a postupné bourany.

Obr. 20 Naskladnéni hovézich ctvrti

[vlastni zpracovani ]

Ihned po rozbourani jsou upravené partie uréené k suchému zrani oznaceny identifika¢nim
¢islem a ulozeny do nerezovych polic v chladirné urcené k tomuto zrani. Do polic ve vrchni
Casti se naskladnuji nizké roSténce a partie T-bone, police ve spodni ¢asti jsou uréeny pro

vysoké rosténce. Na zaklad¢ piitazeného identifika¢niho ¢isla je mozné dosledovat datum a
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N

misto porazky, klasifika¢ni zatrazeni kusu, pohlavi a staii. Partie ur¢ené k mokrému zrani
jsou ihned po rozbourani a Gpravé baleny do vicevrstvych vakuovych sacki, u kterych je
dosazeno pozadované tirovné bariéry pomoci kombinace s vrstvami EVOH. Po zabaleni je
maso ithned pfemisténo do chladirny uréené pro mokré zrani. Vakuové baleni je ve skladu
ulozeno v plastovych ptepravkach oznacenych datem porazky. Maso je vyskladnéno dle po-
zadavku zdkaznika na délku zrani. V prubéhu celého procesu je kladen diiraz na dodrzovani

spravné hygienické a vyrobni praxe.

Suché zrani probiha v oddélené chladirng, kde je teplota 0 °C, proudéni vzduchu 0,2 m/s a
relativni vlhkost vzduchu (RH) 75 %. V chladirné jsou dodrzovana pfisna hygienicka opat-
feni. Pro suché zrani jsou uréeny partie vysoky rosténec s kosti, nizky rosténec s kosti a T-
bone, tedy nizky rosténec s kosti véetné svickové. Ostatni partie jsou vyzravany mokrou

cestou. V chladirn€ ur¢ené k mokrému zrani je teplota 2 °C.

Obr. 21 Zrani rosténcii suchou cestou [vlastni zpracovani]
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4.1 Charakteristika vzorki, suché zrani

K vyzkumu suchého zrani byly vyuzity partie nizkého rosténce s kosti, vysokého rosténce
s kosti a T-bone, tedy nizky rosténec s kosti v€etné svickové. T-bone se boura pouze v ome-
zeném mnozstvi na zakladé aktudlni poptavky. Jednotlivé partie byly oznaceny Stitkem
s identifikacnimi tdaji, aby nedoslo k zdméné. Celkem bylo pro vyzkum hmotnostnich ztrat
Vv pribé¢hu zrani suchou cestou vyc¢lenéno 45 ks zvitrat. Z toho bylo 31 zvifat porazeno u
dodavatele (A) a 14 porazeno u dodavatele (B). Zvifata méla pomérmné nizky porazkovy vék,

jak je uvedeno v Tab. 8.

Tab. 8 Pocet sledovanych kusii a stari v dobé pordzky

Stari [mésicl Pocet [ks]
18 2
19 12
20 6
21 12
22 1
23 2
24 1
26 1
27 2
28 3
30 1
31 2

Nejvice bylo zastoupeno plemeno Cestr a Aberdeen angus. Ostatni plemena Blone d Aqui-

tane, Hereford, Charolais a Normandsky skot, byla zastoupena pouze v malém mnozZstvi.

Tab. 9 Pocet sledovanych kusii dle plemenenného zastoupeni

Plemeno Pocet [ks]
Aberdeen angus 27
Blone d Aquitane 1

Cestr 13

Hereford 1

Charolais 2
Normandsky skot 1
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Nejvice bylo mladych bykt, téméf o polovinu méné jalovic. V mensim mnozstvi byli za-

stoupeni i volci a v poctu dvou kusi byci.

Tab. 10 Rozdéleni kusii dle pohlavi

Kategorie Pocet [ks]
byk 2
jalovice 13
mlady byk 25
volek 5

Nejvice JUT bylo zatazeno do tiidy zmasilosti R, n¢kolik malo kust bylo oklasifikovano
tiidou U a O. Vétsina JUT méla tfidu protucnélosti 3, ¢ast JUT byla zafazena do kategorie

protu¢nélosti 4 a nepatrné mnozstvi mélo tiidu 2 a 5.

Tab. 11 Zastoupeni kusii dle kategorie zmasilosti

T¥ida zmasilosti Pocet [ks]
U 5
R 36
0] 5

Tab. 12 Zastoupeni kusu dle kategorie protucnélosti

T¥ida protucnélosti Pocet [ks]
2 1
3 34
4 9
5 1

Vyzkum probihal vzdy po dobu tii tydni od naskladnéni u v§ech uvedenych kust. Z ekono-
mickych ditvodil se v dal§im vyzkumu pokracovalo pouze s ¢asti vysokych a nizkych ros-
téncll z volkli plemene Aberdeen angus ve vékové kategorii 18-24 mésict. Tito volci byli
zatazeni do tfidy zmasilosti R a kategorie protu¢nélosti 5. Tento vyzkum pokracoval az do

desatého tydne od naskladnéni.
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4.2 Metodika hodnoceni hmotnostnich ztrat, suché zrani

Partie byly pfed naskladnénim zvazeny, nasledoval tydenni interval vaZeni po dobu tii tydnd.
Od ttetiho tydne se pokracovalo z ekonomickych diivodl pouze s ¢asti vysokych a nizkych
rosténct, jak jiz bylo zminéno. Vzorky byly vazeny na vaze DIGI SM 300 s pfesnosti vazeni
na 0,001 g. Navazené hodnoty byly zaznamenavany na ti'i desetinné mista. Hmotnostni ztraty
byly vypocitany jako: tbytek hmotnosti (%) = (pocatecni hmotnost — hmotnost v prib¢hu

zrani) / pocatecni hmotnost x 100.

=1

Obr. 22 Vazeni nizkého rosténce pri naskladnéni [vlastni zpracovani]

4.3 Charakteristika vzorki, mokré zrani

K vyzkumu mokrého zrani byly vyuzity partie kyty, ofech a vrchni §al, dale partie Picanha
a Maminha. Jednotlivé partie byly po rozbourani a Gpraveé zvazeny a poté vakuove zabaleny
do vakuovacich sacku PA/PE s vrstvou EVOH, na vakuovém zafizeni Turbovac. Celkem
bylo pro vyzkum hmotnostnich ztrat v pribéhu zrani mokrou cestou vyc¢lenéno 12 ks zvirat.

Vsech 12 kust byli mladi byci plemene Aberdeen angus. JUT téchto kust byla zarazena do
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ttidy zmasilosti R, pouze jeden kus do kategorie U. VSechna JUT byla oznacena tfidou pro-

tuénélosti 3.

e —

=

TF TURBOVAC

Obr. 23 Vakuové baleni na balicim stroji Turbovac [vlastni zpracovani]

Obr. 24 Vakuové baleni Picanhy na balicim stroji Turbovac [vlastni zpracovani]
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4.4 Metodika hodnoceni hmotnostnich ztrat, mokré zrani

Vzorky byly pted zabalenim zvéazeny, po zabaleni uskladnény ve skladu ur¢eného pro mokré
zrani. Po 3 tydnech byly vzorky rozbaleny, osuSeny a zvazeny. Vzorky byly vdZeny na vaze
DIGI SM 300 s ptesnosti vazeni na 0,001 g. Navazené hodnoty byly zaznamenavany na tii
desetinnd mista. Hmotnostni ztraty byly vypocitany jako: ubytek hmotnosti (%) = (po¢atecni

hmotnost — hmotnost na konci zrani) / po¢ate¢ni hmotnost x 100.

Obr. 25 Vazeni Picanhy pied zabalenim [viastni zpracovani]
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

5.1 Vyhodnoceni hmotnostnich ztrat, suché zrani

U vsech partii byly nejvyssi hmotnostni ztraty naméfeny na pocatku zraciho procesu. S po-
stupujicim zranim se hmotnostni ubytky snizovaly. V prabéhu suchého zrani je v chladirné
po celou dobu udrzovana nekolisava teplota 0 °C, proudéni vzduchu je udrzovano na 0,2 m/s
a relativni vlhkost vzduchu se pohybuje kolem (RH) 75 %. Podminky prostiedi jsou po celou
dobu procesu monitorovany a kontrolovany, tak aby nedochéazelo k vykyviim ani jednoho z
uvedenych parametrii. Postupnd tendence snizujicich se ztrat v pritbéhu procesu zrani u jed-
notlivych partii tedy nemutze byt zpisobena prostfedim chladirny, kde suché zrani probiha,
ale postupné se vytvarejici krustou, jak uvadi Meat & Livestock Australia [87]. Zasychani
povrchu masa za¢ind jiz druhy tyden po naskladnéni, cemuz odpovida i snizujici se ztrata
hmotnosti v tomto obdobi. Vyvoj ztrat v tydennim intervalu u jednotlivych partii piehledné
ukazuje Graf 1. Vzhledem k tomu, Ze si zakaznik v nékterych pfipadech uréuje konkrétni
délku zrani jednotlivych partii, je informace o vyvoji ztrat v pribéhu celého obdobi zrani

velmi dulezita pro cenovou kalkulaci konecného vyrobku.
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Graf 1 Vyvoj ztrdt jednotlivych partii v prithéhu suchého zrani, tydenni interval
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Graf 2 Vyvoj ztrdt vysokého rosténce s kosti v pritbéhu suchého zrani, tydenni interval

Prvni tyden od naskladnéni byla u vysokého roSténce nameétena ztrata 1,73 %. Druhy tyden
zacal povrch osychat a tvofici se krusta snizila tydenni hmotnostni ubytek 0 0,53 % na 1,2
%. Snizovani tydenniho hmotnostniho ubytku pokracovalo az do 4. tydne od naskladnéni,
nasledujici 5. tyden doslo k nepatrnému zvysSeni ztraty o 0,2 %. V dalSich tydnech zrani jiz

byly ztraty pomérné vyrovnané viz. Graf 2.

U nizkého rosténce byla prvni tyden od naskladnéni namétena ztrata 2,5 %. Druhy tyden byl
hmotnostni tbytek oproti pfedchozimu tydnu rovnéz jako u vysokého rosténce o 0,53 %
mensi. Tydenni hmotnostni ubytek se snizoval az do 3. tydne, kde doslo k nepatrnému zvy-

Seni, v nasledujicich tydnech se hmotnostni ztraty ustalily. viz. Graf 3.
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Graf 3 Vyvoj ztrat nizkého rosténce s kosti v pritbéhu suchého zrani, tydenni interval

5.1.1 Celkovy prehled ztrat, suché zrani

Nizky rosténec mél v prubéhu celého procesu vyssi hmotnostni ztraty oproti rosténci vyso-
kému. 10. tyden dosahla celkova hmotnostni ztrata u nizkého rosténce 11,75 %. U vysokého
ro$ténce byl hmotnostni ubytek v tomto obdobi 8,86 %, tedy oproti rosténci nizkému 0 2,9

% niz§i, zfetelné v Tab. 13.

KIM, Y. H. [103] uvadi 17. den zrani vysokého rosténce ztratu 2,78 % hm. Pti vyzkumu
KIM, Y. H zrély rosténce pii 78 % relativni vlhkosti vzduchu, teploté prostiedi 2 °C a prou-
déni vzduchu menSim nez 0,2 m/s. Tento vysledek méfeni se ptili§ nevychyloval od ztraty

2,94 % namefené u vysokého rosténce 2. tyden, tedy 14. den zrani v nasem experimentu.

Podle vyzkumu STENSTROM, H. [105], byla zji§téna ztrata u rosténce s kosti z mladych
bykt 13. den zrani 3,8 % hm. Rosténce byly uloZeny v pribéhu zrani pii teploté 1,6 °C.
V uvedeném vyzkumu byly rosténce méfeny celé, bez rozdéleni na jednotlivé ¢asti. Uvedena
hodnota v tomto obdobi odpovida naméfené partii T-bone, tedy nizkého rosténce s kosti a
svickovou s hmotnostni ztratou 3,88 %. Rozdil naméfenych hodnot neni markantni ani v po-

rovnani se ztratou 4,47 % naméfenou v tomto obdobi u nizkého rosténce viz. Tab. 13.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

53

Tab. 13 Prehled ztrat jednotlivych partii v priitbéhu suchého zrani

Tyden zrani Vysoky Vysoky Nizky Nizky | T-bone/ | T-bone/
roSténec s | roSténec s | roSténec | roSténec | tydenni celkova
kosti / kosti / s kosti/ | s kosti/ Ztrdta gtrdta
tydenni celkova tydenni | celkova
gtrdta gtrdta gtrdta Ztrdta
1.tyden 1,73% 1,73% 2,50% 2,50% 1,96% 1,96%
2.tyden 1,20% 2,94% 1,97% 4,47% 1,92% 3,88%
3.tyden 0,96% 3,90% 1,14% 5,61% 1,04% 4,92%
4.tyden 0,58% 4,48% 1,23% 6,84%
5.tyden 0,79% 5,27% 1,01% 7,84%
6.tyden 0,72% 5,98% 0,75% 8,59%
7.tyden 0,72% 6,70% 0,88% 9,48%
8.tyden 0,71% 7,41% 0,81% 10,29%
9.tyden 0,83% 8,24% 0,65% 10,94%
10.tyden 0,62% 8,86% 0,82% | 11,75%

V jiné praci KIM, Y. H. [85] porovnava u suchého zrani vliv teploty a proudéni vzduchu na

hmotnostni ztratu. Jeho prace sleduje zrani rosténce bez kosti, tudiz jsou vysledky této a jeho

préace neporovnatelné, ale z jeho vysledkl je patrny vliv zvySujici se teploty prostoru na zvy-

Sujici se hmotnostni ztratu, stejné jako porovnani rychlosti proudéni vzduchu, kde vyssi

rychlost proudéni vzduchu v chladirné ma za nasledek vyssi ubytky hmotnosti. Zvyseni

proudéni vzduchu o 0,3 m/s zvysi ztratu hmotnosti za tii tydny o 1 %. Vyssi ztrata nizkych

rosténct, mize byt do urcité miry ovlivnéna jejich umisténim do polic v horni ¢asti, kde jsou

vystaveny intenzivnéjSimu proudéni vzduchu, vzhledem k umisténi ventilatoru ve stropni

¢asti chladirny.
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Graf 4 Prehled ztrat jednotlivych partii v pritbéhu suchého zrani, hodnoty
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Graf 5 Prehled ztrat jednotlivych partii v pritbéhu suchého zrani

Na Grafu 5 je viditelna snizujici se tydenni ztrata v prubéhu suchého zrani. Nejvyssi tydenni
ztrata 2,5 %, byla naméfena u nizkého rosténce s kosti tyden po naskladnéni. 10. tyden od
naskladnéni byla u nizkého rosténce namétena tydenni ztrata pouze 0,817 %. U vysokého
roSténce byla nejvyssi tydenni hmotnostni ztrata 1,734 %, rovnéZ prvni tyden po naskladnéni

jako u rosténce nizkého. 10. tyden mél vysoky rosténec tydenni hmotnostni tibytek 0,621%.
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5.1.2 Prehled ztrat dle pohlavi, suché zrani

Tteti tyden po naskladnéni byla naméfena nejvyssi celkova ztrata 6,972 % na nizkém ros-
to 3,215 %. U vSech kategorii byly nejvyssi ztraty zaznamenany opé€t na nizkém rosténci.
Jalovice mély vy$§i hmotnostni ubytek v priitbéhu zrani oproti kategorii mladych byka a
bykt. Ubytek hmotnosti u jalovic nebyl viiéi ostatnim kategoriim markantni.

Jak jiz bylo zminéno, od tfetiho tydne se pokracovalo v experimentu pouze u ¢asti vysokych
a nizkych rosténcti. Tyto partie pochazely pouze z volkii, plemene Aberdeen angus. Tento

experiment pokracoval az do 10. tydne. 10. tyden od naskladnéni byl u téchto volki celkovy

ubytek hmotnosti 11,073 % u nizkého rosténce a 8,124 % u rosténce vysokého.

Tab. 14 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle pohlavi

Pohlavi Vysoky rosténec, Vysoky rosténec,
3.tyden zrani [Ks] 3.tyden zrdni [%]
volek 9 3,22%
mlady byk 33 3,57%
byk 4 4,12%
jalovice 16 4,23%
Pohlavi Nizky rosténec, Nizky rosténec,
3.tyden zrani [Ks] 3.tyden zrani [%]
volek 8 6,97%
mlady byk 21 4,55%
byk 1 4,88%
jalovice 8 6,05%
Pohlavi T-bone, T-bone,
3.tyden zrani [Ks] 3.tyden zrani [%)]
mlady byk 2 3,40%
jalovice 1 4,56%
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KIM, Y. H. [103] uvadi 17. den ztratu na vysokych rosténcich z volu zrajicich suchou cestou
2,78 %. V nasi praci byla namétena 3. tyden (21. den) zrani na stejné partii pochazejici rov-
néz z volu ztrata 3,22 %. Vysoké roSténce V praci uveden¢ho autora zraly kratSi dobu. Ne-

patrny rozdil 0,44 % je pravdépodobné zplsoben rozdilnou délkou zréni.
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Graf 6 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle pohlavi
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5.1.3 Prehled ztrat dle plemen, suché zrani

Nejvyssi ztrata byla zaznamenana u plemene Blonde d'aquitaine. Vzhledem k velmi nizkému
zastoupeni plemene v tomto vyzkumu, nelze brat tento vysledek za smérodatny. V pokusu
bylo nejvice zastoupeno plemeno Aberdeen angus a plemeno Cestr. Porovnani hmotnost-

nich ztrat u téchto plemen, nevykazovalo vyrazné rozdily.

Tab. 15 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle plemen

Plemeno Vysoky rosténec, Vysoky rosténec,
3.tyden zrdani [Ks] 3.tyden zrani [%)]
Aberdeen angus 40 3,42%
Blone d Aquitane 2 5,52%
Cestr 13 4,01%
Hereford 1 4,76%
Charolais 4 4,31%
Normandsky skot 2 4.49%
Plemeno Nizky rosténec, Nizky rosténec,
3.tyden zrani [Ks] 3.tyden zrani [%]
Aberdeen angus 29 5,22%
Blone d Aquitane 2 6,83%
Cestr 5 5,42%
Hereford 2 6,23%
Plemeno T-bone, T-bone,
3.tyden zrdani [Ks] 3.tyden zrani [%)
Aberdeen angus 2 3,40%
Charolais 1 4,56%
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Graf 7 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrdni dle plemen

5.1.4 Piehled ztrat dle stari zviirat, suché zrani

Tab. 16 ukazuje velmi vyrovnané ztraty u obou vékovych kategorii, a to jak u nizkého tak

vysokého rosténce. KAMENIK, J. [43] uvadi, Ze maso star$ich zvifat obsahuje vice vaziva.

U starsich zvitat by tedy mély byt vzhledem k jejich odlisSnému slozeni masa jiné hmotnostni

ubytky nez u zvirat mladsi kategorie. Ve vyzkumu méla nejstarsi zvitata v dobé pordzky

pouze 31 mésicii. Rozdily by byly pravdépodobné viditelné az u vyssi vékové kategorie.

Tab. 16 Ztrdty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle stari zvirat

Staii Vysoky rosténec, Vysoky rosténec,
3.tyden zrani [Ks] 3.tyden zrani [%)]
18-24 mésicu 49 3,82%
25-31 mésicu 13 4.23%
Stari Nizky rosténec, Nizky rosténec,
3.tpden zrdni [Ks] 3.tpden zrdni [%]
18-24mésici 31 5,44%
25-31 mésici 7 5,46%
Staii T-bone, T-bone,
3.tyden zrani [Ks] 3.tyden zrani [%)]
18-24mésict 2 3,40%
25-31 mésici 1 4,56%
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Graf 8 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle stari zvirat

5.1.5 Prehled ztrat dle kategorie protucnélosti, suché zrani

Tuk hraje u hovéziho masa velkou roli. Dobré protu¢néni zejména ve forme intramuskular-
niho tuku vede k vybornym senzorickym vlastnostem jako je kiehkost a Stavnatost. Tuk je
zaroven nositelem chuti, a proto by mélo mit dobte vyzralé maso idealni zastoupeni tukové

tkan¢, aby vynikla jeho plna chut’.

Tab. 17 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrdni dle kategorie protucnélosti

Kategorie Vysoky Vysoky Nizky Nizky T-bone, | T-bone,
protucnélosti rosténec, roSténec, | roSténec, | rosténec, | 3.tyden 3.tyden
3.tyden 3.tyden 3.tyden 3.tyden | zrani [KS] | zrdni [%]
zrdni [KS] | zrani [%] | zrani [KS] | zrdani [%]
3 43 3,81% 27 4,97% 3 3,78%
4 18 3,54% 10 6,57%
5 1 3,11% 1 4,57%
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Stupen protu¢nélosti se u JUT zarazuje do péti tfid, a to 1, 2, 3, 4 a 5. JUT s nejnizSim
stupném protu¢nélosti se zatazuji do ttidy 1, JUT s nejvyssim stupném protucnélosti do tiidy
5. Pro zatazeni JUT do 1., 2 a 3. tfidy je pii hodnoceni rozhodujici rovnomeérnost a plocha
tukového pokryvu na jejich povrchu. U zafazeni do tiidy protucnélosti 4 a 5 se zohlediuje 1

hmotnostni vyvin tukové tkang, jeji tloustka zejména na hibetu a hrudi. [4]

JUT, ze kterych byly pouzity rosténce pro tento vyzkum, byly zatazeny do kategorie 3., 4. a
5. U kategorie ¢. 3 je prumé&rna protucnélost, u kategorie ¢. 4 silna protu¢nélost a kategorie
¢.5 ma velmi silnou protu¢nélost. Cim je zastoupeni tukové tkané vyssi, tim je nizsi obsah
vody v mase. Tento pomér je viditelny i v Tab. 1 [43], kde jsou uvedeny analytické parame-
try hovéziho masa. Tomuto tvrzeni odpovidaji hmotnostni ztraty na vysokém rosténci. 3.
tyden od naskladnéni byla u kategorie 3 S primérnou protuénélosti, namétena hmotnostni
ztrata 3,813 %. Ztrata byla 0 0,277 % vyssi nez u kategorie 4 se silnou protu¢nélosti, kde byl
naméfen hmotnostni ubytek 3,536 %. U kategorie 5 se silnou protu¢nélosti byl naméfen
nejmensi hmotnostni tbytek a to 3,114 %. Rozdily nejsou markantni, ale pomér voda, tedy
hmotnostni ztrata a tuk potvrzuji. Hmotnostni ztraty nizkého rosténce byly pravdépodobné

ovlivnény nestejnomérnym proudénim vzduchu.
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Graf 9 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle kategorie protucnélosti
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5.1.6 Prehled ztrat dle kategorie zmasilosti, suché zrani

Podle stupné zmasilosti se JUT zatazuji do Sesti tfid, a to S, E, U, R, O, P. Do tfidy S se
losti. Pro zafazeni do tfidy U, R, O musi byt v pfislusné tiidé vzdy hodnocena kyta a jedna
ze dvou casti tedy plec nebo hibet. Je to z toho divodu, Ze se pifi kosténi zadni Ctvrté se
ziskava nad 40 % nejcennéjsiho hovéziho zadniho masa z kyty a asi 13 % z nizkého rosténce

a svickové. [4]

Tab. 18 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrdni dle kategorie zmasilosti

Kategorie Vysoky Vysoky Nizky Nizky T-bone, | T-bone,
zmasilosti rosténec, roSténec, | rosténec, | rosténec, | 3.tyden 3.tyden
3.tyden 3.tyden 3.tyden 3.tyden | zrdni [KS] | zrani [%)]
zrdni [KS] | zrdni [%) | zrani [KS] | zrdani [%]
U 5 4,17% 1 4,56%
R 52 3,67% 32 5,61% 2 3,40%
O 5 3,85% 6 4,18%

JUT, ze kterych byly pouzity roSténce pro tento vyzkum, byly zatazeny do kategorie zmasi-
losti U, R a O. U kategorie U byla u vysokého rosténce 3. tyden od naskladnéni namétena
hmotnostni ztrata 4,17 %, coZ je o pill procenta vyssi ztrata nez u kategorie R, kde byl hmot-
nostni ubytek 3,67 %. Mezi kategorii R a O nebyl u vysokych rosténci vyznamny rozdil.
Nizky rosténec byl zafazen pouze do kategorie R a O. U kategorie R byla 3. tyden od na-
skladnéni naméfena hmotnostni ztrata 5,61 %, tedy je o 1,43 % procenta vyssi ztrata nez u
kategorie O, kde byl hmotnostni tbytek 4,18 %. Partie T-bone mély pouze kategorie U a R.
Kategorie U méla o 1,16 % vyssi ztratu neZ kategorie R. Z namétenych hodnot vyplyva, Ze

se zvysujici se zmasilosti roste 1 hmotnostni ztrata v pribéhu zrani.
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Graf 10 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech zrani dle kategorie zmasilosti

5.2 Vyhodnoceni hmotnostnich ztrat, mokré zrani

Z partii vyhodnocovanych v nasem experimentu Vykazoval 3. tyden od naskladnéni nejvyssi

v

minha. Vysledek odpovida tukovému kryti obsazeného na téchto dvou partich a tim i niz-

Simu obsahu vody, coz se projevilo na niz§im hmotnostnim ubytku.

Tab. 19 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech mokrého zrani

Partie Pikanha, Maminha | Vichni §al A | Vichni Sal- Oi'ech
3.tyden 3.tyden 3.tyden B 3.tyden 3.tyden
zrani [%) | zrdni [%)] zrani [%)] zrani [%] | zrdni [%]
prumermna ztrata | 4 g9, 1,81% 3,14% 3,40% 3,.21%
3.tyden
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Graf 11 Ztraty hmotnosti po 3 tydnech mokrého zrani

BERGER, J. [102] uvadi u vakuové baleného rosténce z jalovice, uloZzeného pfi teploté 2°C,
4. tyden po zabaleni, ztratu 0,9 % hm. KIM, Y. H. [85] porovnaval vliv teploty na ztratu
ro$ténce zrajiciho mokrou cestou. Rosténce pochazely z voli, ktefi byli 2 roky stafi. Zrani
probihalo 3 tydny. Pii teploté 1°C byla ztrata hmotnosti 0,7 %. V piipad€ uloZeni masa pii
3°C byla ztrata stejna a to 0,7 %. Podle vyzkumu STENSTROM, H. [105], byla zjisténa
ztrata mokrym zranim u rosténce z mladych byku ve vékové kategorii 18-21 mésicti 13. den
zrani 0,8 % hm. Byeci byli zafazeni do kategorie zmasilosti R a O, a 3. kategorie protu¢né-
losti. V prib&hu zrani byla teplota prostiedi udrzovana na 1,6 °C. Autor LI, X., [106] uvadi
u rosSténce zrajiciho mokrym zptisobem po dobu 19 dni a pfi teplot€ 2,9 °C ztratu 1,7 % hm.
K vyzkumu bylo pouzito deset voli s primérnym vékem 24 mésica, kteti byli zafazeni do

kategorie zmasilosti O a R, kategorie protu¢nélosti 3 a 4.

Vsichni uvedeni autofi porovnavali hmotnostni ztraty rosténce. Firma, kde se vyzkum pro-

vadél, vyuziva vSechny vytézené rosténce pouze k suchému zrani.
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ZAVER
Dobré kvalita hovéziho masa ptfimo souvisi s jeho vyzranim. Zrani masa se vyrazn¢ podili
na rozvoji jeho senzorickych vlastnosti a kvalitni hovézi maso se bez né&j neobejde. Dobte

vyzralého masa mizeme dosahnout mokrou nebo suchou cestou. Ob¢ tyto metody byly po-

rovnany po strdnce hmotnostnich ztrat, které v prabéhu procesu zrani vznikaji.

U mokrého zrani vznikaji hmotnostni ztraty uvolilovanim masové §tavy, naopak u masa
zrajiciho suchou cestou odparem. U suchého zrani byly namétfeny celkové vyssi hmotnostni
ztraty za stejny ¢asovy usek nez u masa vyzralého mokrou cestou. Proces suchého zrani
vyzaduje vyssi naroky na prostiedi a celkovou kontrolu v pribéhu zrani. Zrani suchou cestou
si pro svoji vyraznou, charakteristickou chut’ ale nachazi stale vice zakaznikd. Vyhodou su-
chého zrani je moznost dlouhodobého zrani v ramci az nékolika mésicii, coz u masa zrajiciho

mokrou cestou neni mozné.

Vzhledem k variabilité¢ podminek prostedi pfi zrdni masa suchou cestou, bylo porovnani
mozné jen s n¢kolika malo autory, kteti méli nastavené parametry v prubéhu zrani podobné
jako tento vyzkum. Vysledky téchto autort odpovidaly nasemu experimentu. Celkové byly
vys$8i hmotnostni ztraty zaznamenéany u nizkych rosténcii v porovnani s vysokymi rosténci a
partii T-bone. 10. tyden od naskladnéni byl u nizkého rosténce naméten celkovy hmotnostni
ubytek 11,073 %, tedy 0 2,949 % vyssi nez u rosténce vysokého se ztratou 8,124 % po stejné
dobé zrani. Jak jiz bylo zminéno, vyssi ztrata nizkych rosténci, byla do ur€ité miry ovlivnéna
jejich umisténim do polic v horni ¢asti, kde byly vystaveny intenzivnéj§imu proudéni vzdu-
chu. Nepatrné vyssi ztrata byla u suchého zrani zaznamendna také u jalovic. Porovnani vé-
kového zastoupeni zvifat nepfineslo zadné viditelné rozdily v hmotnostnich ztratach. To
bylo pravdépodobné zplisobeno nizkym v€kem zvifat v dobé porazky, kdy nejstarsi kusy
mély pouze 31 mésicl a u tohoto staii bylo slozeni svaloviny obdobné jako u zvifat v porov-
navané kategorii do 25 mésict stafi. Zatazeni do tfidy protu¢nélosti nepatrné ovlivnilo hmot-
nostni ubytky. Cim byla tfida protuénélosti vyssi, tim se snizovala i hmotnostni ztrata. Na-
opak u kategorie zmasilosti rostla hmotnostni ztrata, se zvySujici se zmasilosti. U vSech partii
byly nejvyssi hmotnostni ztrdty naméfeny na poc¢atku zraciho procesu a s postupujicim zra-
nim se hmotnostni ubytky snizovaly. Postupné snizovani hmotnostnich ztrat zplisobuje za-

sychanim povrchu a vzniku tzn. krusty, kterd zabranuje uvoliiovani vlhkosti. Vysledky ztrat
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Vv tydennim intervalu u jednotlivych partii jsou dilezité pro cenovou kalkulaci vyrobku, kdy

si zakaznik urcuje délku zrani jednotlivych partii.

U mokrého zrani byly viditelné rozdily hmotnostnich ztrat u jednotlivych partii. Partie s tu-
kovym krytim mély po téech tydnech zrani viditelné nizs$i hmotnostni tbytky. Pikanha méla
hmotnostni ztratu po tfech tydnech zrani 1,61 % a Maminha za stejné obdobi 1,81 %. U
partii bez tukového kryti, jako naptiklad ofech, byla naméfena ztrata za stejné obdobi 3,4 %.
Vyhodou mokrého zrani je mensi ndro¢nost na podminky prostiedi, naopak nevyhodou je

mensi udrznost a omezené vyuziti u mas s kosti.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 67

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]

[2]

[3]

[4]

[5]

[6]

[7]

[8]

[9]

[10]

[11]

[12]

[13]

PIPEK, P., Technologie masa. Vyd. 2. Praha: Vysoka Skola chemicko-technologicka,
1991, 174 s. ISBN 80-7080-106-9.

ZRCKOVA, B., Jate¢ni maso. Integrovani Stfedni 8kola Slany, 2006.
CZ.1.07./1.1.06/01.0079.

PETRLOVA, H., Charakteristika a d&leni hovéziho masa. Obchodni akademie a Ho-
telova Skola Havli¢ktv Brod, 2013, VY 32 INOVACE 11 GAS 601 Per.

STEINHAUSER, L., Produkce masa: vysokoskolska ucebnice. Tisnov: Last, 2000,
24-38 S. ISBN 80-900260-7-9.

TEUBNER,CH., Bible $éfkuchate. Maso a zvéfina. 1. vyd. Praha: Svojtka&Co,
2010. 21-33 S. ISBN 978-80-256-0420-5.

HRABE, J., BREZINA, P., VALASEK, P. Technologie vyroby potravin Zivo&isného
puvodu. Vyd. 1. Zlin: Univerzita Tomase Bati, 2006. 180 S. ISBN 80-7318-405-2

KAMENIK, J. Maso jako potravina: produkce, sloZeni a vlastnosti masa.
Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita, 2014. 327 s.ISBN 978-80-7305-673-5

Obrazek. Spotfeba hovéziho masa v Ceské republice. HRBEK, J., Spotfeba potravin.
Tiskova konference, CSU Praha, 30.11.2017

BARTON, L., Performance and carcass quality of Czech Fleckvieh, Charolais and
Charolais x Fleckvieh bulls fed diets based on different types of silag. Czech Journal
of Animal Science, 52, ¢. 9., 2007, 270-275 S.

Tabulka. Orienta¢ni analytické parametry masa podle bourdrenského déleni na ¢asti.
STEINHAUSER, L., Produkce masa: vysokoSkolska u¢ebnice. TiSnov: Last, 2000,
26 S. ISBN 80-900260-7-9.

INGR, I., Produkce a zpracovani masa. Vyd. 1. Brno: Mendelova zemédélska a les-

nicka univerzita, 2003. 202 s. ISBN 80-7157-719-7.

ABERLE, E. D., FORREST, J. C., GERRARD, D. E., & MILLS, E. W. Prin-ciples
of meat science (5th ed.) 2015.

VELISEK, J., HAJSLOVA, J., Chemie potravin. 3. vyd. Tabor: OSSIS, 2009, 2 sv.
ISBN 978-80-86659-17-6.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 68

[14]

[15]

[16]

[17]

[18]

[19]

[20]

[21]

[22]

[23]

[24]

HRABE, J., Zaklady zboZiznalstvi potravin. Vyd. 1. Zlin: Univerzita Toma3e Bati ve
Zling, 2011, 167 s. ISBN 978-80-7454-118-6.

STEINHAUSER, L., Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995. 14-24
S. ISBN 80-900260-4-4.

PETERKOVA, P., LAPCIK, L., Kolagen — vlastnosti, modifikace, aplikace. Che-
mické listy., 94, 2000, 371-377 S.

de MOREAES, M.C., CUNHA, R.,L., Gelation property and water holdingcapacity
of heat — treated collagen at defferentt tepperature and pH values. Food research In-
ternational., 50, 2013, 213-223 S.

ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M,. Chemie potravin. Vyd. 1. Brno: Narodni cen-
trum oSetfovatelstvi a nelékarskych zdravotnickych obort, 2006. ISBN 80-7013-
435-6.

HRABE, J., BUNKA, F., HOZA, I, BREZINA, P. Technologie vyroby potravin Zi-
vocisného puvodu. Vyd. 1. Zlin: Univerzita Tomase Bati, 2007. 186 s. ISBN 978-80-
7318-521-3

STRAKA, L., MALOTA, L. Chemické vySetieni masa. Téabor: OSSIS, 2006. ISBN
80-86659-09-7

Obrazek. Posuzovani mramorovani nizkého rosténce bykli v USA. STEINHAUSER,
L., Hygiena a technologie masa. 1. vyd. Brno: LAST, 1995. 14-24 S. ISBN 80-
900260-4-4.

JUZL, M., Ovliviiovani jakosti masa krmivem. Agronomicka fakulta, Mendelova

univerzita v Brné., ¢. 3. Maso, odborny ¢asopis, 2016, 48 S. ISSN 1210-4086.

Tabulka. Obsah vitaminti v hovézim mase a organech. STEINHAUSER, L., Pro-
dukce masa: vysokoskolska ucebnice. Tisnov: Last, 2000, 33 S. ISBN 80-900260-7-
9.

DOSTALOVA, J., KADLEC, P. Potravinaiské zboZiznalstvi. Ostrava: Key Pu-
blishing, 2014. Monografie (Key Publishing). 425 s. ISBN 978-80-7418-208-2



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 69

[25]

[26]

[27]

[28]

[29]

[30]

[31]

[32]

[33]

[34]

[35]

DUAN, Q., TAIT, R., SCHNEIDER, M., BEITZ, D., WHEELER, T.,
SHACKELFORD, S., REECY, J. (N.D.). Sire breed effect on beef longissimus mi-
neral concentrations and their relationships with carcass and palatability traits. Meat
Science, 2015.

Tabulka. Obsah mineralnich latek v hovézim mase a organech. STEINHAUSER, L.,
Produkce masa: vysokoskolska ucebnice. Tisnov: Last, 2000, 34 S. ISBN 80-
900260-7-9.

RUUSUNEN, M., PUOLANNE, E., Carcass and meat quality trains of four different
pig crosses. Meat science., 2012, 90, 543-547 S.

ALBERTS, B., BRAY, D., Essential Cell biology. New York: Garland Publishing,
Inc,., 1998, 630 S.

HUFF-LONERGAN, E., LONERGAN, S.M., Mechanisms of water-holdingcapacity
of meat: The role of postmortem biochemical and structural changes. Meat Science,
2005, 71, 194-204 S.

KAUFFMAN, R.G., Meat Composition. In: HUI, Y.H. (editor): Handbookof meat
and Meat Processing, Vyd. 2., CRC Press, Boca Raton, 2012, 982 S. ISBN 978-1-
4398-3683-5.

PUOLANNE, E., HALONEN, M., Theoretical aspects of water-holding in meat.
Meat science., 2010, 86, 151-165 S.

WU, G., FAROUK, M.M., Effect of beef ultimate pH and large structural protein
changes with aging on meat tenderness. Meat science., 2014, 98, 637-645 S.

ANDERSON, M.J., LONERGAN, S.M., Profile of biochemical traits influencing
tenderness ofmuscles from the beef round. Meat science., 2012, 91, 247-254 S.

KEMP, C.M., PARR, T. Advances in apoptotic meadiated proteolysis in meattenre-
risation. Meat science, 2012, doi: 10.1016/j.meats.2012.03.0013

HUGHES, J.M., OISETH, S.K., A structuralapproach to understanding the interacti-
ons between colours, water-holding capacity and tenderness. Meat Science, 2014, 98,
522-530 S.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

[36]

[37]

[38]

[39]

[40]

[41]

[42]

[43]

[44]

[45]

[46]

KIM, Y.H.B., WARNER, R.D., Influence of high pre-rigor temperature and fast pH
fall on muscle proteins and meat quality: a review. Animal Production Science.,
2014, 54, 375-395 S.

KAMENIK, J., vybrané vlastnosti vysekového masa a které faktory je ovliviiuji. Fa-
kulta veterinarni hygieny a ekologie., ¢. 3. Maso, odborny ¢asopis, 2015, 26-33 S.
ISSN 1210-4086.

SIMONIOVA, A., SKRIVANEK, A., Souvislost pH a barvy masa., ¢. 5. Maso, od-
borny ¢asopis, 2013, 44-47 S. ISSN 1210-4086.

SUBRT, J., CHLADEK, G., The quality of Musculus longissimus pars thoracis in
heavier category of Czech Fleckvieh and Montbeliard bulls. Acta Universitatis Ag-
riculturae et Silviculturae Mendelianae Brunensis, 56, ¢. 2., 2008, 236-240 S.

DRACKOVA, E., FILIPCIK, R., Vyhodnoceni technologické kvality a barvy masa
bykli Ceského strakatého plemene skotu. Ustav chovu a $lechténi zvifat, AF

MENDELU., ¢. 3. Maso, odborny ¢asopis, 2017, 38 S. ISSN 1210-4086.

DRACKOVA, E., SUBRT, J., Ovlivnéni kvality jate¢ného téla masa krav vybérem
genotypu skotu. Ustav chovu a §lechténi zvitat, AF MENDELU., &. 4. Maso, odborny
Casopis, 2016, 39 S. ISSN 1210-4086.

STEINHAUSER, L. Maso stfed(t)em z4jmu. Vyd. 1. Brno: Vydavatelstvi potravi-
narské literatury, 2006, 111-116 S. ISBN 80-900260-7-9.

KAMENIK, J., Zrani masa aneb jak se svalovina stdva masem. Fakulta veterindrni

hygieny a ekologie., ¢. 4. Maso, odborny ¢asopis, 2012, 48 S. ISSN 1210-4086.

THOMAS, A.R., GONDOZA, H., The roles of the proteasome, and cathepsins B, L,
H and D in ostrich meat tenderisation. Meat Science,2004, 67, 113-118 S.

POMPIO, L., ERTBIJERG, P., The effect of temperature on the aktivity of calpain
and calpastatinduring post-mortemstorage of porcine longissimus muscle. Meat
Science, 2012, 91, 50-55 S.

WARMER, R.D., GREENWOOD, P.L., Genetic and environmental effects on meat
quality. Meat science., 2010, 86, 171-183 S.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 71

[47]

[48]

[49]

[50]

[51]

[52]

[53]

[54]

[55]

[56]

[57]

[58]

HOPKINS, D.L., POMAMPALAM, E.N., The effect of pH declinerate on the meat
and eating quality of beef carcasses. Animal Production Science., 2014, 54, 407-413
S.

KAMENIK, J. SloZeni masa. In: KAMENIK, J., (editor): Maso jako potravina. Pro-
dukce, slozeni a vlastnosti masa. Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univer-

zita, 2014, 328 S. ISBN 978-80-7305-673-5.

KAMENIK, J., SALAKOVA, A., Vakuum skin packaging and its effect on selected
properties of beef and pork meat.. European Food research and Technology, 2014,
239, 395-402 S.

KATINA, J., TRCKA, P., Klasifikace jate¢n& upravenych tél prasat a skotu v CR., &.
2. Maso, odborny ¢asopis, 2015, 14-19 S. ISSN 1210-4086.

Tabulka. Tfidy zmasilosti JUT skotu. KATINA, J., TRCKA, P., Klasifikace jate€né
upravenych tél prasat a skotu v CR., & 2. Maso, odborny casopis, 2015, 14 S. ISSN
1210-4086.

Tabulka. Ttidy protu¢nélosti JUT skotu. KATINA, J., TRCKA, P., Klasifikace ja-
te¢né upravenych t&l prasat a skotu v CR., &. 2. Maso, odborny &asopis, 2015, 14 S.
ISSN 1210-4086.

Obrazek. Ttidy zmasilosti JUT skotu [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.ce-

str.cz

Obrazek. Tridy protucnélosti JUT skotu [online]. [2020-03-03]. Dostupné z:

Www.cestr.cz

SALAKOVA, A., BORILOVA, B., Technologie a hygiena potravin Zivo¢i§ného pi-
vodu: ndvody na cvi€eni. Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farmaceuticka univerzita Br-

no, 2014, 51 S. ISBN 978-80-7305-730-5.

Tabulka. Zakladni déleni hovéziho masa na technologické celky. Vyhlaska ¢.
69/2016 Sb.[online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.zakonyprolidi.cz

Obrazek. Déleni hovéziho masa [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.poctiva-

farma.cz

Obrazek. Picanha [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.highlife.cz



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 72

[59]

[60]
[61]
[62]

[63]

[64]

[65]

[66]

[67]

[68]

[69]

[70]

[71]

[72]

[73]

[74]

Obrazek. Maminha [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.grilypraha.monster-

media.cz

Obrazek. Otech [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.finefish.cz
Obrazek. Vrchni §4l [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.ceskamasna.cz
Obrazek. Nizky rosténec [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.kosik.cz

Obrazek. Vysoky rosténec [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.smithsfooda-

nddrug.com

Obrazek. Aberdeen Angus, plemenny byk. [online]. [2020-03-03]. Dostupné z:
www.cschms.cz

Obrazek. Hereford, plemenny byk. [online]. [2020-03-03]. Dostupné¢ z:
www.cschms.cz

Obrazek. Charolais, plemenny byk. [online]. [2020-03-03]. Dostupné z:
www.cschms.cz

Obrazek. Wagyu, plemenny byk. [online]. [2020-03-03]. Dostupné¢ z:
www.cschms.cz

Obrazek. Ceské strakaté, plemenny byk. [online]. [2020-03-03]. Dostupné z:

WWW.vVuzVv.cz

HONIKEL, K.O., Vom Fleisch zum Produkt. Reifen-Erhitzen-Zerkleiner-Salzen.
Fleischwirtschaft, 2004, ¢.5,228-230 S.

JEDLICKA, J., Kvalita misa z hladiska prvovyrobcu, spracovatel'a a konzumenta.

Vyd. 1. Bratislava: Priroda, 1988, 292 S.

ENGLAND, E.M., MATARNEH, S.K., Alterned AMP deaminase aktivity may ex-
tend postmortem glycolysis. Meat science., 2015, 102, 8-14 S.

BINKE, R., Vom Muskel zum Fleisch. Fleischwirtschaft, 2004, 224-227 S.

HUFF-LONERGAN, E., Biochemistry of postmortemmuscle — Lesson on mecha-
nisms of meat tenderization. Meat Science., 2010, 184-195 S.

OUALL, A., Revisitingthe conversionof muscle into meat and the underlying mecha-
nisms. Meat Science, 2006, 45-55 S.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 73

[75]

[76]

[77]

[78]

[79]

[80]

[81]

[82]

[83]

[84]

[85]

[86]

[87]

ONO, Y., SORIMACHI, H., Calpains — An elaboerate proteolytic system. Biochi-
mica et Biophysica Acta, 2012, 1824, 224-236 S.

KEMP, C. M.., SENSKY, P.L., Tenderness — An enzymatic view. Meat science. ,
2010, 84, 248-254 S.

SEREDA, J., Reznik a uzenat. Anatomie pro 1.a 2. roénik SOU. Vyd. 5. Praha: So-
botales, 1996, 150 S. ISBN 80-85920-27-1.

FERGUSON, D.M., GERRARD, D.E., Regulatin of post-portem glycolysis in rumi-
nant muscle. Animal Production Science., 2014, 54, 464-481 S.

REPNIK, U., STOKA, V., Lysomes and lysomalcathepsins in cell deth. Biochimica
et Biophysica Acta, 2012, 1824, 22 S.

KAMENIK, J., STEINHAUSER, L., Maso na talifi. PSE, DFD a jiné odchylky zrani
masa. Fakulta veterinarni hygieny a ekologie., ¢. 6. Maso, odborny ¢asopis, 2012, 57

S. ISSN 1210-4086.

O’NEILL, D.J., LYNCH, P.B., Influence of the time of year on the incidenceof PSE
and DFD in Irish pigmeat. Meat Science., 2003, 64, 107-110 S.

VILJOEN, H.F., Consumer acceptability of dark, firm and dry (DFD) and normal
pH beef staks. Meat Science., 2002, 61, 181-185 S.

VAN DE PEERE , V., CEUSTERMANS, A., The Prevalence of PSE characteristics
in Pork andcooked ham — Effects of season and lairage time. Meat Science., 2010,
86, 391-397 S.

SITZ B. M., CALKINS C. R., Consumer sensory acceptance and value of wet-aged
and dry-aged beef steaks., 2006, ANIM SCI 2006, 84:1221-1226.

KIM, Y. H., KEMP, R., Effects of dry-aging on meat quality attributes and metabo-
lite profiles of beef loins. Meat Science, 2016, 111, 168-176 S.

CAINE, W. R., AALHUS, J. L., Relationship of texture profile analysis and Warner
- Bratzler shear force with sensory characteristics of beef rib steaks. Meat Science.,
2003, roc. 64.

Meat & Livestock Australia (2018). Guidelines for the safe production of dry aged
meat. Sydney: Meat & Livestock Australia.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 74

[88]

[89]

[90]

[91]

[92]

[93]

[94]

[95]

[96]

[97]

[98]

[99]

KHAN, M. I., JUNG, S., Postmortem aging of beef with a special reference to the
dry aging. Korean Journal for Food Science of Animal Resources, 2016, 36, 160-170
S.

[IDA, F. I, MIYAZAKI, Y., Changes in taste compounds, breaking properties, and
sensory attributes during dry aging of beef from Japanese black cattle. Meat Science,
2016, 122, 46-51 S.

FRANK, D. C., GEESINK, G., Impact of high oxygen and vacuum retail ready pac-
kaging formats on lamb loin and topside eating quality. Meat Science, 2017, 123,
126-133 S.

DASHDROQOJ, D., TRIPATHI, V.K., Journal of Animal Science and Technology. ,
2016, 58, 1-11 S.

KOUTSIDIS, G., ELMORE, J.S., Water-soluble precursors of beef flavour. Part II:
Effect of post-mortem conditioning. Meat Science, 2008, 79, 270-277 S.

DIKEMAN, E., OBUZ, E., Effects of dry, vacuum, and special bag aging; USDA
quality grade; and end-point temperature on yields and eating quality of beef Longi-
ssimus lumborum steaks. Meat Science, 2013, 94, 228-233 S.

SVEIDOVA, K., ZBYNKOVA, J., Jak nakupovat a zpracovavat maso. 1. vyd. Praha:
Burda Praha, spol. s.r.0., 2015, ISBN 978-80-87575-39-0.

PIPEK, P., Technologie masa. Vysoka $kola chemicko-technologicka v Praze. Praha:
MON, 1989, 8 KAP. 5 S. ISBN 80-7080-039-9.

Obrazek. Suché zrani hovéziho masa. [online]. [2020-03-03]. Dostupné z: www.mi-

lujemedobremaso.cz

Obrazek. Vakuové baleni hovéziho masa. [online]. [2020-03-03]. Dostupné z:

www.stateknetechovice.cz

SVOBODOVA, 1., BORILOVA, G., Moderni trendy v gastronomii — vakuové skin
baleni s moznosti tepelné tpravy., ¢. 6. Maso, odborny Casopis, 2017, 16 S. ISSN
1210-4086.

Obrazek. Vakuové baleni skin hovéziho masa. [online]. [2020-03-03]. Dostupné z:

www.syba.cz



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 75

[100]

[101]

[102]

[103]

[104]

[105]

[106]

STRAKOVA, E., Vyziva hospodaiskych zvifat. Vyd. 1. Brno: Veterinarni a farma-
ceuticka univerzita, 2005, 36 S. ISBN 80-7305-543-0.

SMITH, R. D., NICHOLSON, K.L., Dry versus wet aging of beef: Retail cutting
yields and consumer palatability evaluations of steaks from US Choice and US Select
short loins. Meat Science, 2008, 4, 631-639 S.

BERGER, J., BRAD KIM, Y. H., Dry-aging improves meat quality attributes of
grass-fed beef loins. Meat Science, 2018, 145, 285-291 S.

KIM, Y. H., MAYERS, B., Effects of stepwise dry/wet-aging and freezing on meat
quality of beef loins. Meat Science, 2017, 123, 57-63 S.

Tabulka. Vliv prostfedi na hmotnostni ztratu u suchého zrani. STEINHAUSER, L.,
KIM, Y. H., KEMP, R., Effects of dry-aging on meat quality attributes and meta-
bolite profiles of beef loins. Meat Science, 2016, 111, 168-176 S.

STENSTROM, H., Consumer preference and effect of correct or misleading infor-
mation after ageing beef longissimus muscle using vacuum, dry ageing, or a dry
ageing bag. Meat Science, 2014, 96, 661-666 S.

LI, X., A comparative study of beef quality after ageing longissimus muscle using a
dry ageing bag, traditional dry ageing or vacuum package ageing. Meat Science,
2014, 97, 433-442 S.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

76

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
JUT Jatecné upravené télo.
RH Relative Humidity; relativni vlhkost vzduchu

PA/PE Polyamid/polyethylen

m/s Metry za sekundu
ks Kus
m Hmotnost

Cestr  Ceské strakaté (plemeno skotu)

EVOH Ethylene - vinyl alcohol
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PRILOHA P I: IDENTIFIKACNI UDAJE ZVIRAT

Identifikace kusu | Identifikace | Datum pordazky Datum Plemeno Kategorie Staii T¥ida T¥ida Doda-
Casti skladu naskladnéni [mésic] | zmasilosti | protucné- | vatel
losti
CZ000035200064 10;11 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 A
CZ000035201064 6;7 4.10.2019 7.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 20 U 3 A
CZ000035204064 36,37 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 20 R 4 A
CZ000035205064 34,35 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 20 R 3 A
CZ000035209064 14;33 4.10.2019 7.10.2019 | Aberdeenangus | mlady byk 19 R 3 A
CZ000035212064 1,40 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 19 R 3 A
CZ000983205061 2;3 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 A
CZ000983206061 8;9 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 A
CZ000983207061 38;39 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 A
CZ000983208061 12;13 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 A
CZ000413412953 1;2 15.10.2019 21.10.2019 |Blone d Aquitane jalovice 23 R 3 A
CZ000489155921 3;4 10.10.2019 21.10.2019 Hereford jalovice 28 R 3 A
CZ000675341931 5;6 10.10.2019 21.10.2019 | Normandsky skot jalovice 31 R 4 A
CZ000519185932 7;8 18.10.2019 21.10.2019 Charolais jalovice 27 U 3 A
CZ000706065931 9;10 15.10.2019 21.10.2019 Cestr jalovice 28 R 3 A
CZ000706066931 11;11 15.10.2019 21.10.2019 Cestr jalovice 27 R 3 A




CZ000073044034 13;14 18.10.2019 21.10.2019 Cestr mlady byk 19 U 2 A
CZ000288702962 19;20 21.10.2019 23.10.2019 Cestr jalovice 19 O 3 B
CZ000273553962 | 21,22;25;26 21.10.2019 23.10.2019 Cestr jalovice 28 R 3 B
CZ000273689962 17;18 21.10.2019 23.10.2019 Cestr jalovice 31 R 3 B
CZ000035199064 | 1;3;36;38 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 B
CZ000035202064 | 2;4;30;32 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 B
CZ000035206064 | 9;11,39;42 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 B
CZ000035207064 | 10;12;26;27 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 20 R 3 B
CZ000035208064 | 7;8;37;43 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeenangus | mlady byk 20 R 3 B
CZ000035211064 | 13;28;34;35 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeenangus | mlady byk 19 R 3 B
CZ000035216064 | 5;6;40;41 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 18 O 3 B
CZ000090760064 | 16;22;24;33 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeenangus | mlady byk 19 O 3 B
CZ000090761064 | 14;15;20 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 19 O 3 B
CZ000983209061 | 23;25;29;31 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 21 R 3 B
CZ000035215064 | 17;18;19 25.10.2019 28.10.2019 | Aberdeen angus | mlady byk 19 R 3 B
CZ000034505034 76,78 1.11.2019 4.11.2019 Aberdeen angus byk 30 R 4 A
CZ000026936064 | 66;65;50;55 30.10.2019 4.11.2019 Cestr byk 26 R 4 A
CZ000356844981 79;81 31.10.2019 4.11.2019 Charolais jalovice 22 R 3 A
CZ000438080953 73;75 30.10.2019 4.11.2019 Cestr jalovice 24 R 4 A
CZ000550033932 74 31.10.2019 4.11.2019 Cestr jalovice 23 R 3 A




CZ000630979051 | 53;54;56;57 24.10.2019 4.11.2019 Aberdeen angus volek 20 R 5 A
CZ000630996051 | 45;51,58;67 24.10.2019 4.11.2019 Aberdeen angus volek 19 R 4 A
CZ000631004051 | 44;59;63;64 24.10.2019 4.11.2019 Aberdeen angus volek 19 R 4 A
CZ000631006051| 49;60;62 24.10.2019 4.11.2019 Aberdeen angus volek 19 R 4 A
CZ000631025051 | 46;47;52;61 24.10.2019 4.11.2019 Aberdeen angus volek 18 R 4 A
CZ000747785931 72 30.10.2019 4.11.2019 Cestr jalovice 19 R 3 A
CZ000815390053 69;71 30.10.2019 4.11.2019 Cestr mlady byk 21 R 3 A
CZ000815391053 68,70 30.10.2019 4.11.2019 Cestr mlady byk 21 U 3 A
CZ000815397053 77,80 30.10.2019 4.11.2019 Cestr mlady byk 21 U 3 A




PRILOHA P II: ZTRATY HMOTNOSTI V PRUBEHU SUCHEHO ZRANI; VYSOKY ROSTENEC S KOSTI

Identifikace kusu Pozice ve Hmotnost p¥i nasklad- | Hmotnost 1.tyden po | Hmotnost 2.tyden po | Hmotnost 3.tyden po
skladu néni [kg] naskladnéni [kg] naskladnéni [kg| naskladnéni kgf

CZ000035204064 36 10,83 10,68 10,54 10,475

CZ000035204064 37 9,85 9,695 9,57 9,5

CZ000035205064 34 9,165 9,025 8,905 8,89

CZ000035205064 35 9,75 9,61 9,47 9,41

CZ000035209064 14 10,64 10,46 10,31

CZ000035209064 33 10,505 10,34 10,195 10,125

CZ000035212064 40 10,475 10,335 10,22 10,135

CZ000983207061 39 9,465 9,29 9,27 9,265

CZ000983207061 38 10,11 9,96 9,83 9,75

CZ000035200064 11 11,105 10,94

CZ000983206061 8 9,895 9,715

CZ000983206061 9 9,795 9,66

CZ000983208061 12 10,935 10,765

CZ000983208061 13 10,23 10,045

CZ000413412953 1 9,115 8,88 8,815 8,615

CZ000413412953 2 8,47 8,255 8,21 8

CZ000489155921 3 9,885 9,665 9,605 9,415

CZ000489155921 4 8,745 8,54 8,5

CZ000675341931 5 10,89 10,65 10,59 10,375

CZ000675341931 6 10,835 10,62 10,57 10,375

CZ000519185932 7 11,58 11,42 11,385 11,19




CZ000519185932 8 11,545 11,29 11,265 11,07
CZ000706065931 9 10,205 9,97 9,91 9,71
CZ000706065931 10 11,885 11,645 11,595 11,4
CZ000706066931 11 10,385 10,19 10,13 9,975
CZ000706066931 12 11,33 11,11 11,07 10,885
CZ000073044034 13 11,715 11,45 11,125

CZ000073044034 14 11,93 11,735 11,405

CZ000668218062 15,24 13,24 13,005 12,71

CZ000668218062 16,23 13,74 13,51 13,19

CZ000273553962 21,25 10,215 10,02 9,755

CZ000273553962 22,26 10,67 10,46 10,17

CZ000035199064 1,36 12,13 12 11,82 11,775
CZ000035199064 3,38 11,405 11,29 11,11 11,075
CZ000035202064 2,3 10,595 10,5 10,32 10,29
CZ000035202064 4,32 11,49 11,38 11,19 11,05
CZ000035206064 9,42 9,79 9,68 9,51 9,478
CZ000035206064 11,39 10,215 10,1 9,925 9,89
CZ000035207064 10,26 13,185 13,035 12,805 12,76
CZ000035207064 27,12 11,605 11,47 11,26 11,21
CZ000035208064 7,37 11,515 11,375 11,165 11,115
CZ000035208064 8,43 11,86 11,735 11,535 11,485
CZ000035211064 13,34 12,22 12,05 11,795 11,755
CZ000035211064 28,35 11,08 10,95 10,79 10,67
CZ000035216064 40,5 9,06 8,925 8,74 8,69
CZ000035216064 6,41 9,515 9,385 9,175 9,13
CZ000090760064 16,22 10,52 10,4 10,17 10,13




CZ000090760064 24,33 10,405 10,29

CZ000090761064 14,2 10,85 10,71 10,49 10,445
CZ000090761064 15,21 11,015 10,875 10,65 10,61
CZ000983209061 23,29 10,695 10,59 10,4 10,37
CZ000983209061 25,31 11,125 11,005 10,805 10,755
CZ000035215064 17,19 11,285 11,135 10,89 10,845
CZ000035215064 18 10,67 10,53 10,29 10,26
CZ000034505034 76 9,725 9,51 9,4 9,32
CZ000034505034 78 9,485 9,235 9,18 9,045
CZ000026936064 50,65 12,37 12,105 12,07 11,925
CZ000026936064 66,55 10,79 10,52 10,475 10,35
CZ000356844981 79 9,33 9,085 8,9 8,79
CZ000356844981 81 9,965 9,745 9,705 9,57
CZ000438080953 73 10,92 10,75 10,73 10,63
CZ000438080953 75 11,09 10,915 10,88 10,77
CZ000550033932 74 9,75 9,57 9,535 9,425
CZ000630979051 53,56 11,4 11,2 11,145 11,045
CZ000630979051 54,57 12,075 11,86

CZ000630996051 45,58 10,38 10,17 10,155 10,055
CZ000630996051 51,67 12,165 11,945 11,925 11,825
CZ000631004051 44,59 10,065 9,865 9,84 9,74
CZ000631004051 63,64 10,76 10,57 10,49 10,46
CZ000631006051 60,49 11,76 11,56 11,535 11,44
CZ000631006051 62 10,59 10,37 10,345 10,245
CZ000631025051 46,61 11,165 10,95 10,92 10,815
CZ000631025051 52,47 9,592 9,3 9,25 9,135




CZ000747785931 72 8,47 8,275 8,235

CZ000815390053 69 12,455 12,185

CZ000815390053 71 11,52 11,21 11,095 10,895
CZ000815391053 70 12,145 11,9 11,835 11,68
CZ000815397053 77 13,415 13,155 12,9 12,75




PRILOHA P III: ZTRATY HMOTNOSTI V PRUBEHU SUCHEHO ZRANI; NIZKY ROSTENEC S KOSTI

Identifikace kusu Pozice ve Hmotnost p¥i nasklad- | Hmotnost 1.tyden po | Hmotnost 2.tyden po | Hmotnost 3.tyden po
skladu néni [kg| naskladnéni [kg] naskladnéni [kg] naskladnéni [kg]

CZ000035204064 36 7,88 7,73 7,6 7,53
CZ000035204064 37 7,416 7,235 7,095 7,03
CZ2000035205064 34 7,135 6,935 6,795 6,71
CZ000035209064 14 9,165 8,985 8,79
CZ000035209064 33 9,115 8,945 8,8 8,725
C2000983207061 39 7,26 7,075 6,925 6,85
CZ2000035200064 10 8,105 7,92
CZ000035200064 11 7,76 7,57
CZ000035201064 7 8,59 8,375
C2000983206061 8 7,035 6,882
CZ000983208061 12 7,205 7,055
CZ000983208061 13 7,23 7,125
C2000413412953 1 6,9 6,665 6,61 6,425
C2000413412953 2 6,93 6,7 6,61 6,46
CZ000489155921 3 7,415 7,2 7,15 6,97
Cz2000489155921 4 7,425 7,195 7,135 6,945
CZ000706065931 9 8,39 8,17 8,105 7,915
CZ000706065931 10 10,01 9,74 9,675 9,48
CZ000706066931 11 8,645 8,385 8,325 8,125
CZ2000706066931 12 10,24 9,97 9,905 9,7
CZ2000073044034 13 9,405 9,16 8,87




CZ000073044034 14 8,735 8,475 8,16

CZ000288702962 19 7,18 7,035 6,79

CZ000288702962 20 7,185 7,035 6,77

CZ000273553962 21,25 8,535 8,355 8,1

CZ000273553962 22,26 8,915 8,735 8,47

CZ000273689962 17 9,395 9,21 8,945

CZ000273689962 18 9,15 8,955 8,71

CZ000035199064 1,36 8,405 8,285 8,07 8,035
CZ000035199064 3,38 7,98 7,87 7,675 7,65
CZ000035202064 2,3 8,4 8,28 8,06 8,025
CZ000035202064 4,32 9,645 9,51 9,305

CZ000035206064 9,42 7,705 7,575 7,355 7,32
CZ000035206064 11,39 7,42 7,29 7,07

CZ000035207064 10,26 8,375 8,245 8,02

CZ000035207064 27,12 8,755 8,635 8,4 8,36
CZ000035208064 7,37 8,515 8,38 8,155 8,12
CZ000035208064 8,43 9,13 8,995 8,745 8,695
CZ000035216064 40,5 7,235 7,11 6,9 6,86
CZ000035216064 6,41 6,955 6,84 6,635 6,61
CZ000090760064 16,22 7,06 6,975 6,82 6,795
CZ000090760064 24,33 6,63 6,55 6,39 6,36
CZ000090761064 14,2 7,49 7,44 7,29 7,265
CZ000090761064 15,21 7,65 7,55 7,37 7,335
CZ000983209061 23,29 7,835 7,72 7,54 7,495
CZ000983209061 25,31 8,565 8,42 8,235 8,19
CZ000035215064 17,19 7,995 7,87 7,69 7,655




CZ000026936064 50,65 11,18 10,855 10,785 10,635
CZ000630979051 53,56 9,95 9,635 9,6 9,495
CZ000630979051 54,57 8,845 8,545 8,4

CZ000630996051 45,58 7,36 7,085 7,045 6,94
CZ000630996051 51,67 12,045 9,795 9,755 9,625
CZ000631004051 44,59 7,66 7,405 7,365 7,255
CZ000631004051 63,64 10,1 9,82 9,58 9,52
CZ000631006051 60,49 8,205 7,965 7,93 7,815
CZ000631025051 46,61 9,185 8,9 8,855 8,735
CZ000631025051 52,47 8,895 8,645 8,605 8,475




PRILOHA P IV: ZTRATY HMOTNOSTI V PRUBEHU SUCHEHO ZRANI; T-BONE

Identifikace kusu Pozice ve Hmotnost p¥i nasklad- | Hmotnost 1.tyden po | Hmotnost 2.tyden po | Hmotnost 3.tyden po
skladu néni [kg| naskladnéni [kg] naskladnéni [kg] naskladnéni [kg]

CZ000983207061 38 9,44 9,225 9,05

CZ000983206061 9 10,635 10,395

CZ000675341931 5 12,63 12,345 11,92

CZ000675341931 6 12,495 12,125 11,73

CZ000519185932 7 12,335 11,98 11,915

CZ000519185932 8 12,62 12,35 12,28 12,045

CZ000035211064 13,34 11,265 11,15 10,955 10,9

CZ000035211064 28,35 11,81 11,705 11,47 11,39

CZ000026936064 66,55 13,21 13,085




PRILOHA PV: ZTRATY HMOTNOSTI V PRUBEHU DLOUHODOBEHO SUCHEHO ZRANI; VYSOKY

ROSTENEC S KOSTI

Identifikace kusu | Pozice | m p¥i na- | m 1.tyden | m 2.tyden | m 3.tyden | m 4.tyden | m 5.tyden | m 6.tyden | m 7.tyden | m 8.tyden | m 9.tyden| m 10.ty-
ve skl. [kg] | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | den po na-
skladu [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] skl. [kg]
CZ000631004051| 44,59 | 10,065 9,865 9,84 9,74 9,69 9,615 9,55 9,48 9,45 9,34 9,285
CZ000631004051| 63,64 | 10,76 10,57 10,49 10,46 10,39 10,3 10,23 10,17 10,078 | 10,025 9,955
CZ000631006051| 62 10,59 10,37 10,345 | 10,245 | 10,195 10,13 10,059 10,01 9,929 9,8 9,75
CZ000631025051| 46,61 | 11,165 10,95 10,92 10,815 | 10,755 10,67 10,59 10,52 10,438 | 10,365 10,295
CZ000631025051 | 52,47 | 9,592 9,3 9,25 9,135 9,075 8,995 8,925 8,825 8,76 8,72 8,665




PRILOHA P VI: ZTRATY HMOTNOSTI V PRUBEHU DLOUHODOBEHO SUCHEHO ZRANI; NiZKY

ROSTENEC S KOSTI

Identifikace | Pozice | m pii na- | m 1.tyden | m 2.tyden | m 3.tyden | m 4.tyden | m 5.tyden | m 6.tyden | m 7.tyden | m 8.tyden | m 9.tyden| m 10.ty-
kusu ve skl. [kg] | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | po naskl. | den po na-
skladu [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] [ka] skl. [kg]
CZ000630996051 | 45,58 7,36 7,085 7,045 6,94 6,875 6,795 6,74 6,69 6,64 6,565 6,51
CZ000631004051 | 44,59 7,66 7,405 7,365 7,255 7,19 7,105 7,045 6,98 6,91 6,88 6,82
CZ2000631004051 | 63,64 10,1 9,82 9,58 9,52 9,28 9,21 9,15 9,06 9 8,96 8,89
Cz000631025051 | 46,61 9,185 8,9 8,855 8,735 8,685 8,605 8,545 8,47 8,4 8,35 8,285




PRILOHA P VII: ZTRATY HMOTNOSTI, MOKRE ZRANI

Identifikace kusu 35201064 | 90762064 | 983205061 | 90762064 | 983206061 | 35212064 | 35209064 | 983208061 | 983208061 | 35200064 | 35200064 | 983206061
Pozice ve skladu 6 5 3 4 8 1 14 13 34 11 10 9
Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen | Aberdeen
Plemeno angus angus angus angus angus angus angus angus angus angus angus angus
mlady mlady mlady mlady mlady mlady mlady
Pohlavi byk byk mlady byk byk mlady byk byk byk mlady byk | mlady byk byk byk mlady byk
Stari zviirat [mésicl 20 17 21 17 21 19 19 21 20 21 21 21
Zmasilost U R R R R R R R R R R R
Protucénélost 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
Pikanha, naskladnéno [kg| 1,585 1,02 1,495 1,46 1,31 1,34 1,36 1,36 1,44 1,455 1,335
Pikanha, 3.tyden [kg]| 1,555 0,99 1,48 1,435 1,29 1,325 1,33 1,345 1,42 1,43 1,32
Pikanha, ztrdta 3.tyden [%] 1,89% | 2,94% 1,00% 1,71% 1,53% 1,12% 2,21% 1,10% 1,39% 1,72% 1,12%
Maminha, [kg] 1,365 1,055 1,21 0,945 1,1 1,42 1,83 1,315 1,085 1,305 1,18 1,32
Maminha, 3.tyden [kg] 1,33 1,04 1,2 0,925 1,085 1,405 1,81 1,265 1,065 1,295 1,15 1,29
Maminha, ztrata 3.tyden [%] 2,56% | 1,42% 0,83% 2,12% 1,36% 1,06% | 1,09% 3,80% 1,84% 0,77% | 2,54% 2,27%
Vrchni 5al-A, naskladnéno [kg] 5,28 3,72 4,335 3,33 4,17 3,95 4,495 4,99 6,205 4,525 4,245 4,81
Vrchni Sal-A, 3.tyden [kg] 51 3,595 4,22 3,215 4,095 3,78 4,34 4,775 6,02 4,39 4,125 4,705
Vrchni Sal-A, ztrdta 3.tyden [%] 3,41% | 3,36% 2,65% 3,45% 1,80% 4,30% | 3,45% 4,31% 2,98% 2,98% | 2,83% 2,18%
Vrchni 5al-B, naskladnéno [kg] 4,775 3,43 4,31 3,47 3,865 4,195 5,825 4,115 4,155 4,555 3,805 3,745
Vrchni §dal-B, 3.tyden [kg] 4,62 3,28 4,155 3,355 3,78 4,025 5,62 3,975 3,99 4,415 3,69 3,63
Vrchni $al-B, ztrdta 3.tyden [%] 3,25% | 4,37% 3,60% 3,31% 2,20% 4,05% | 3,52% 3,40% 3,07% | 3,02% 3,07%
Orech, naskladnéno[kg| 6,93 4,995 6,155 5,11 5,915 5,57 7,65 6,51 4,27 5,865 5,605 6,47
Orech, 3.tyden [kg] 6,67 4,785 6,01 4,91 5,76 5,345 7,41 6,2 4,13 571 5,495 6,35
Orech, ztrdta 3.tyden [%] 3,75% | 4,20% 2,36% 3,91% 2,62% 4,04% | 3,14% 4,76% 3,28% 2,64% 1,96% 1,86%




