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ABSTRAKT 

Diplomová práce se zaměřuje na hmotnostní ztráty, které vznikají v průběhu zrání hovězího 

masa jak mokrou tak suchou cestou. U obou typů zrání byly hodnoceny hmotnostní ztráty z 

vybraných partií hovězího masa v závislosti na délce zrání, věku, plemeni a pohlaví zvířat. 

Z ekonomického hlediska jsou hmotnostní ztráty v průběhu zrání významným ukazatelem. 
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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. 
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ÚVOD 

Celosvětově zaujímá hovězí maso ve výživě lidí významnou pozici. Do počátku 60. let mi-

nulého století bylo hovězí maso nejkonzumovanějším druhem masa ve světě. Od poloviny 

šedesátých let patřilo toto prvenství vepřovému masu a v polovině devadesátých let byla 

zvýšena produkce drůbežího masa natolik, že hovězí maso spadlo na třetí místo v celosvě-

tové produkci masa. V České republice bylo dosaženo nejvyšší spotřeby hovězího masa 

v roce 1989 a 1990. V tomto období byla spotřeba hovězího masa 30 kg na průměrného 

obyvatele a rok. V roce 1991 přestalo být zemědělství dotováno a cena hovězího masa vý-

razně stoupla. To se odrazilo i na jeho spotřebě. V roce 2001 dosáhl pokles spotřeby hově-

zího masa snížení o dvě třetiny a to na 10 kg na průměrného obyvatele a rok. V posledních 

letech u nás začíná spotřeba hovězího masa pomalu stoupat. Lidé jsou ochotni si za kvalitu 

připlatit a začínají důvěřovat zdravotní nezávadnosti hovězího masa. Důvěra ve zdravotní 

nezávadnost byla určitou dobu značně narušená medializací výskytu BSE u skotu. Zlepšo-

vání všeobecné informovanosti ohledně kvality hovězího masa se začíná odrážet i na po-

ptávce zákazníků. Zákazníky zajímá původ zvířat, jejich stáří i plemenná příslušnost. Při 

nákupu hovězího masa, začíná být u zákazníků důležitým parametrem kvality jeho délka a 

způsob zrání.  

Zrání masa se může provádět mokrou nebo suchou cestou. Zráním masa se mění jeho křeh-

kost, aroma a tím i jeho kulinární využití. U vysoce vyzrálého hovězího masa dochází dlou-

hým zráním k tak velkému zlepšení senzorických vlastností, že jeho obliba a poptávka po 

něm i přes vyšší cenu stále stoupá. Ke zrání hovězího masa suchou cestou se využívají 

zejména masa s kostí s dobrou protučnělostí, která má zásadní vliv na senzorické vlastnosti 

finálního produktu. Maso se nebalí a části jsou uloženy volně. Důležitá je optimální teplota, 

vlhkost a proudění vzduchu. U zrání masa mokrou cestou zraje maso ve vakuovém balení. 

Je vhodné použití masa bez kosti. Touto cestou se mohou nechávat vyzrát i menší anato-

mické části. Důležitou roli zde hraje udržení optimální teploty v průběhu celého procesu. 

V průběhu zrání dochází ke ztrátě vody. U suchého zrání odparem a uvolněním masové 

šťávy u mokrého zrání. Tato hmotnostní ztráta může být významným faktorem při kalkulaci 

finálního výrobku. 

Práce porovnává hmotnostní ztráty u suchého i mokrého zrání v závislosti na délce zrání, 

pohlaví, stáří a plemene zvířat. 
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I.  TEORETICKÁ ČÁST 
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1 CHARAKTERISTIKA HOVĚZÍHO MASA 

Hovězím masem se rozumí všechny části těl mladého skotu, mladého býka, býka, volka, 

jalovice a krávy vhodné pro lidskou výživu. Největšími producenty hovězího masa jsou 

USA, Austrálie, Nový Zéland a státy Jižní Ameriky. V České republice je hovězí maso tře-

tím nejvyužívanějším druhem masa. V gastronomii je oblíbené zejména pro svou výraznou, 

intenzivní chuť a jeho všestranné využití. Technologické a senzorické vlastnosti masa ovšem 

úzce souvisí se způsobem chovu, pohlavím, stářím a plemenem zvířat. Důležitou roli hraje i 

porážka a samotné zpracování hovězího masa. Všechny tyto parametry se odráží na jakosti 

masa, jako je barva masa, struktura svalových vláken a rozdělení tuku. Hovězí maso vysoké 

jakosti je velice hodnotnou potravinou s bohatým zdrojem bílkovin, vitaminů a minerálních 

látek. [1, 2, 3, 4, 5] 

Nadměrná konzumace masa však může vést v trávicí soustavě člověka k hnilobným proce-

sům. Příliš vysoký příjem bílkovin má za následek zatížení organismu velkým množstvím 

močoviny, kterou musí organismus dále odbourávat. Množství a kvalitu konzumovaného 

masa ovlivňuje zejména ekonomická stránka společnosti i samotných jednotlivců. Střední 

vrstvy populace v rozvinutých zemích již preferují kvalitu potravin tedy i masa nad kvanti-

tou. U konzumentů masa se zvyšuje zájem o psychické, senzorické a estetické vjemy při 

konzumaci. Celková spotřeba masa v České republice se po několik let pohybuje stabilně 

přes 80 kg (jeden obyvatel/rok). Jedná se tzn. spotřebu masa na kosti, tedy spotřeba masa 

vztažená na hmotnost JUT (jatečně upravených těl) na obyvatele. [4, 6, 7] 

 

Obr. 1 Spotřeba hovězího masa v České republice 8 
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1.1 Složení hovězího masa 

Hovězí maso je považováno za kvalitní potravu s vysokým podílem bílkovin. Složení jednotli-

vých svalů, částí nebo druhů masa se poměrně výrazně liší ve složení vody, bílkovin, bezdusí-

katých extraktivních látek a tuku. Složení jednotlivých svalů nejvíce ovlivňuje funkce svalu, 

zatížení a uložení v organismu dále také výživa a celkový zdravotní stav zvířete. [4, 9] 

 

Tab.  1 Orientační analytické parametry hovězího masa  

podle bourárenského dělení na části  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.1.1 Voda 

Hovězí maso má přibližně 70 % vody. Vzhledem k velmi vysokému obsahu se výrazně podílí 

na vlastnostech masa jak senzorických tak z hlediska údržnosti masa. Voda se v mase vyskytuje 

v podobě volné a vázané. Její obsah v hovězím mase je výrazně ovlivněn obsahem tuku dále 

plemenem, stářím a způsobem chovu. U vyzrálého masa je obsah masa dále ovlivněn dobou a 

způsobem zrání. Důležitou vlastností masa je jeho vaznost vody, která má podstatný vliv na 

výrobu masných výrobků. Snížená vaznost především souvisí s pohodou zvířat před porážkou. 

Zvířata, která podléhající před porážkou velkému stresu mají sníženou hladinu glykogenu v krvi, 

což se negativně projeví na postmortálních procesech a následně snížené vaznosti masa. [1, 4,  

11, 12, 13] 

Hovězí maso Voda % Bílkoviny % Tuky % 

plec 70 21,4 6,9 

kýta 73 20,2 5 

svíčková 72 19,3 7,4 

roštěnec 67 20,6 10,3 

krk 72 21,1 5,5 

kližka 70 21,7 6,7 

žebro 65 19,9 15,9 

bok 61-67 19-21 11-18 

podplečí 65 18,6 16 

nízký roštěnec 57 16,7 25 

vysoký roštěnec 59 17,4 23 

spodní šál 69 19,5 11 
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1.1.2 Bílkoviny 

Z technologického i nutričního hlediska jsou bílkoviny nejvýznamnější složkou masa. Obsah 

v mase je velmi vysoký. Bílkoviny se u hovězího masa podílí na postmortálních změnách neboli 

zrání masa. Přímo tedy ovlivňují technologické vlastnosti masa. Podle rozpustnosti ve vodě a 

slabých solných roztocích se bílkoviny dělí na sarkoplazmatické, myofibrilární a stromatické. 

[2, 14, 15] 

1.1.2.1 Bílkoviny sarkoplazmatické 

Sarkoplazmatické bílkoviny jsou rozpustné ve vodě a slabých solných roztocích. Jsou obsaženy 

v sarkoplazmatu, převážně v sarkoplazmatu svalových buněk. Patří sem např. albuminy, myo-

gen a myoalbumin, globulin X a myoglobin. Červené zbarvení masa a krve je způsobeno hemo-

vými barvivy - myoglobinem a hemoglobinem. V technologii zpracování masa mají ze sarko-

plazmatických bílkovin největší význam. [4, 15] 

Myoglobin slouží jako zásobárna kyslíku ve svalech. Je tvořen jedním peptidovým řetězcem, na 

kterém je vázána jedna hemová skupina. [4] 

Hemoglobin je velmi podobný myoglobinu. Jeho podíl ve svalu je závislý na stupni vykrvení, 

ale i na obsahu myoglobinu. Pokud je myoglobinu málo, podíl hemoglobinu se zvyšuje. Proto je 

obsah hemoglobinu u vepřového masa relativně vyšší než u hovězího masa i při stejném stupni 

vykrvení. [4] 

1.1.2.2 Bílkoviny myofibrilární 

Myofibrilární bílkoviny jsou rozpustné v roztocích solí, ale ve vodě rozpustné nejsou. Tvoří 

strukturu myofibril a mají vláknité molekuly.  

Podle funkce se dělí:  

- kontraktilní (aktin, myosin) 

- regulační (tropomyosin, troponin, actinin) 

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

1.1.2.3 Bílkoviny stromatické 

Jsou nerozpustné ve vodě ani v roztocích solí. Jsou obsaženy ve vláknech pojivových tkání. 

Stromatické bílkoviny jsou bílkoviny pojivových tkání, nachází se v kůži, šlachách, svalech, va-

zivech, chrupavkách, kostech, a orgánech. Jsou také součástí cévních stěn, bazálních membrán, 
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a rohovek. Mezi tyto bílkoviny se řadí zejména kolagen, elastin, retikulin, keratiny, muciny a 

mukoidy. Nejvyšší obsah bývá kolagenu. Z hlediska výživy jsou označovány jako bílkoviny ne-

plnohodnotné, protože neobsahují všechny esenciální aminokyseliny (postrádají tryptofan). [4, 

15, 16, 17] 

1.1.3 Tuky 

Rozložení tuku v těle zvířat je poměrně nerovnoměrné. U hovězího masa má rozdělení tuku 

velký význam. Hovězí maso by neměla pokrývat silná vrstva depotního neboli zásobního 

tuku, tedy tuku kdy jde o samostatnou tukovou tkáň. Nejlepší uložení tuku v mase je formou 

mramorování, tedy prorůstáním tuku mezi svalovými vlákny ve formě žilek tzn. intramusku-

lárního tuku. Intramuskulární tuk výrazně ovlivňuje senzorické vlastnosti tepelně upraveného 

produktu a proto je významným ukazatelem kvality masa. V proběhu tepelného opracování se 

tuk rozpustí a maso je chráněno před vysušením. Maso s dostatečným podílem intramusku-

lárního tuku je tedy šťavnaté a křehké. Na mramorování masa se významně podílí plemeno 

dále způsob ustájení, dostatek pohybu, typ krmiva, věk zvířat a pohlaví.  Typická křehkost, 

šťavnatost a jemnost masa volků je právě způsobena vyšším ukládáním intramuskulárního 

tuku. Kombinace volné pastvy a příkrmu obilím v posledních měsících výkrmu je pro mra-

morování masa ideální. Maso takto chovaných zvířat je intenzivní chuti, dobře mramorované 

a pokryté pouze tenkou vrstvou povrchového tuku na rozdíl od intenzivně chovaných zvířat 

[1, 5, 18] 

V hovězím mase se lipidy vyskytují zejména jako triacylglyceroly vyšších mastných kyselin 

a to až z 99 %. Zbytek tvoří přítomné polární fosfolipidy a doprovodné látky jako steroly, 

barviva a lipofilní vitaminy. Fosfolipidy působí jako emulgátory tuků. V průběhu skladování 

jsou k oxidaci ale náchylnější než tuky. Hovězí maso vykazuje poměrně nízký obsah exo-

genního cholesterolu, který je negativně hodnocen. Cholesterol je obsažen jak ve svalovině, 

kde je jeho obsah neměnný, tak v tukové tkáni. Předpokládá se, že libové maso má méně 

cholesterolu než maso tučné. Mramorování masa ovšem přispívá k celkovému obsahu cho-

lesterolu jen nepatrně. [4, 11, 19, 20] 
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Obr. 2 Posuzování mramorování nízkého roštěnce býků v USA [21] 

 

a) ideální podíl intramuskulárního tuku 

b) libová svalovina 

c) maso obsahující vysoký podíl tuku 

 

1.1.4 Extraktivní látky 

Jsou to látky, které je možné extrahovat vodou. Obsah těchto látek v mase je poměrně malý, 

jsou důležité pro vytvoření typické chuti a aroma. Extraktivní látky vznikají nejvíce v prů-

běhu posmrtných změn. Nejčastěji se dělí na sacharidy, organické fosfáty a dusíkaté extrak-

tivní látky. [4] 

Sacharidy jsou v mase obsaženy v malém množství. Nejvýznamnějším sacharidem je gly-

kogen tzn. živočišný škrob. Funguje jako energetický reservoár a výrazně ovlivňuje průběh 

zracích procesů. Po smrti zvířete dochází k rozkladu glykogenu na glukózu a fosforečné de-

riváty glukózy. [13] 

Do organických fosfátů se řadí nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty[4]. 

Dusíkaté extraktivní látky jsou skupina, kam se řadí aminokyseliny a některé peptidy. Z vol-

ných aminokyselin jsou to glutamin, kyselina glutamová, glycin, lysin a alanin. Z peptidů 

zejména karnosin, anserin a glutathion, který je silné redukční činidlo a z technologického 

hlediska má význam při vybarvování masných výrobků. [4] 
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1.1.5 Vitaminy 

Hovězí maso je významný zdroj zejména vitaminů skupiny B a lipofilních vitaminů A, D, 

E, které jsou obsaženy v játrech a tukové tkáni. Vitamin C se vyskytuje v zanedbatelných 

množstvích. V játrech je obsah vitaminů vyšší než ve svalovině. 



Tab.  2 Obsah vitaminů v hovězím mase a orgánech (v mg.kg-1)  23 

 

 

 

1.1.6 Minerální látky 

Hovězí maso obsahuje významné množství zinku a železa. Celkový obsah minerálních látek 

v mase se pohybuje kolem 1 %. Na jejich množství v mase se podílí spousta faktorů, jako je 

obsah intramuskulárního tuku nebo věk zvířete. Minerální látky se výrazně podílí na post-

mortálních procesech. [24, 25] 



Tab.  3 Obsah minerálních látek v hovězím mase a loji (v mg.kg-1)  26

  
Na K Ca Mg P2O2 Cl 

Hovězí maso 400 4000 100 200 2000 500 

Hovězí lůj 105 60 5 5 90 180 

 





 

  
A B1 B2 Niacin 

Kyselina 

pantothe-

nová 

B6 Biotin PP B12 C 

Hovězí 

maso 0,2 1-2,3 2-2,4 45 6-10 4 30 75 0,02-0,04 15 

Hovězí  

játra  3,8 30   63 7,3   175 0,15 301 

Hovězí  

ledviny   2,7 20,5   37 4,4 630 100 0,15 117 
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1.2 Struktura svalového vlákna 

Svalové vlákno je základem struktury svalu. Histologicky se jedná o jednu velkou buňku, 

která během vývoje vznikla splynutím více menších buněk. Svalová vlákna se ve svých mor-

fologických, kontraktilních a metabolických schopnostech velmi liší. [27, 28] 

Až 87 % objemu svalových vláken tvoří myofibrily. Základními složkami myofibril jsou 

tenká aktinová vlákna (filamenty) a tlustá myozinová vlákna. Pro svalovou kontrakci (smrš-

tění svalu) je zásadní vazba aktinu a myosinu. Myosin má ve svalech největší zastoupení ze 

všech bílkovin. Jeho podíl je ve svalu okolo 26 %. Molekula myosinu je základní jednotkou 

tlustého vlákna. [29, 30, 31] 

Základní funkční kontraktilní podjednotkou, tvořící myofibrily je tzn. sarkomera. Je to úsek 

mezi dvěma Z-liniemi v myofibrilách svalových vláken. [29]  

Titin je myofibrilární protein, který působí jako molekulární pružina zajišťující pasivní elas-

ticitu svalů. Je to protein, který tvoří cytoskelet svalového vlákna. Jeho změny během zrání 

masa přispívají k jeho křehkosti. [32]  

Utváření svalového vlákna je pro vybrané charakteristiky masa velmi důležité. Významné 

je i zastoupení jednotlivých typů svalových vláken v různých svalech jatečně upraveného 

těla. [33]  

1.3 Senzorické a technologické vlastnosti hovězího masa 

Senzorické hodnocení se řadí mez nejstarší způsoby hodnocení jakosti daných potravin. Sen-

zorickou jakost masa je možné hodnotit jak u tepelně upraveného masa, tak u tepelně neu-

praveného masa. K nejdůležitějším vlastnostem masa patří barva, křehkost, aroma a schop-

nost masa vázat vodu. Tyto vlastnosti jsou ovlivňovány chemickým složením masa, podílem 

typů svalových vláken, fyzikálně chemickým stavem masa, zejména hodnotou pH a celist-

vostí neboli integritou vnitřních struktur svalových vláken. [22, 34, 35]  

Vlastnosti masa výrazně ovlivňuje výkrm a to zejména konečná fáze. Krmiva by měla být 

bezpečná a neměla by představovat riziko jak pro zvíře, tak pro konečného spotřebitele po-

travin. Pro přežvýkavce platí zákaz zkrmování masokostních mouček. Velký podíl zeleného 

krmiva či siláže o nízké sušině může způsobit, že maso bude vodnaté, tmavé a méně chutné. 

Zkrmování zbytků z kvasného a pivovarského průmyslu může negativně ovlivnit konzis-

tenci masa a zvýšit kontrakci masa při tepelné úpravě. Kvalitu masa a tuku mohou negativně 
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ovlivnit i jadrná krmiva pokud jsou podávána ve vysokých dávkách. Konkrétně ječmen způ-

sobuje příliš vysokou tuhost loje. Kukuřice může naopak za tvorbu měkkého loje se žlutým 

zbarvením a produkcí hrubovláknitého masa s nižší chutností. Kvalita hovězího masa je vý-

znamně ovlivněna i biochemickými procesy probíhajícími po porážce zvířat. [4, 5, 22] 

Zejména teplota svalu a rozsah poklesu pH během období rigoru-mortis jsou pravděpodobně 

nejdůležitější postmortální faktory ovlivňující kvalitu masa jako barvu, křehkost a vaznost. 

[36]  

1.3.1 Barva 

Barevné parametry jsou vázány na myoglobinu a jeho oxidačně – redukční stav. V čerstvém 

mase je barva vždy určená podílem oxymyoglobinu, deoxymyoglobinu a metmyoglobinu. 

Světlost masa má vztah ke struktuře masa. Společně vytváří celkový barevný vjem barvy 

masa. Vliv na vnímání barvy má i hodnota pH. Maso s nižší hodnotou pH je vnímáno jako 

světlejší. Naopak maso s vyšší hodnotou pH jako tmavší.  U masa se zvyšuje světlost i v prů-

běhu zrání masa. Po 28 dnech zrání se degradací proteinů nachází v hovězím mase až dvoj-

násobné množství volných aminokyselin oproti masu nevyzrálému. Proteolýza zvyšuje roz-

ptyl světla a výsledkem je zvýšená hodnota světlosti. [37, 35, 38] 

Na obsahu svalových pigmentů má vliv porážkový věk a hmotnost zvířat. Maso od starších 

zvířat s vyšší hmotností je tmavší. Hodnocení vývoje barvy masa bylo nejlépe hodnoceno z 

krav s podílem masného plemene Charolais. Tuk zvířat je ovlivněn lipochromy, což jsou 

barviva rozpustná v tucích. Způsobují zabarvení tuku do žluta nebo žluto-červena. Žluté 

zbarvení způsobují xantofyly a žlutočervené karoteny. Obsah lipochromů je zejména závislé 

na složení krmiva a úrovni výživy. [4, 39, 40, 41] 

1.3.2 Chuť a aroma 

Pro vytvoření typické chuti a aroma masa jsou důležité v mase obsažené extraktivní látky, 

dále tuk, který je významným nosičem řady aromatických a chuťových látek. Z extraktiv-

ních látek má největší vliv na ovlivnění chuti kyselina inosinová, glykoproteiny a glutamin. 

Tuk ovlivňuje aroma a chuť dvěma způsoby. Hydrolýzou a oxidací mastných kyselin, kdy 

vznikají různé produkty, které příznivě ovlivňují aroma. Lipofilními látkami, které po uvol-

nění (zejména záhřevem) napomáhají k zvýraznění aroma masa. [4, 5] 
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Výrazná chuť rovněž úzce souvisí i s porážkovým věkem skotu. Jsou-li zvířata mladší 15 

měsíců, chuť masa ještě bývá nevýrazná.  Prázdná chuť u libových mas souvisí se sníženým 

podílem tuku. [4, 5] 

1.3.3 Křehkost 

Pro konzumenta hraje křehkost masa významnou roli. Křehkost je z velké míry ovlivněna 

množstvím a rozpustností intramuskulární pojivové tkáně a obsahem intramuskulárního tuku 

v mase, dále stupněm smrštění sarkomer ve stádiu rigor mortis a působením endogenních 

proteolytických enzymů tzn. proteáz na myofibrilární a cytoskeletární bílkoviny post mor-

tem. Z proteáz se nejvíce podílí na křehkosti masa kalpainy. Zráním masa se křehkost zvy-

šuje, čím delší zrání, tím je maso křehčí.  Pro hovězí maso se doporučuje minimálně 2 týdny 

pro dosažení křehkosti. Velmi dlouhým vyzráním je možno dosáhnout křehkosti masa i u 

starých krav. [42, 43, 44, 45, 46] 

Mezi délkou sarkomery a křehkostí masa je nepřímá závislost. Menší křehkost je u většího 

zkrácení svalu. V hovězích svalech se se projevuje nejmenší zkrácení sarkomery při teplotě 

14-19°C, při těchto teplotách je tuhost minimální, ovšem pro uchování masa jsou tyto teploty 

nevhodné z hlediska rozvoje mikroorganismů. [35, 47] 

1.3.4 Vaznost masa 

Voda je v mase přítomná z velké části jako tzn. voda volná. Volná voda je poutána v prostoru 

mezi tenkými a tlustými filamenty a odtud může být docela snadno uvolněna. Schopnost 

masa vázat vodu patří mezi jednu z nejdůležitějších vlastností masa. Vyjadřuje schopnost 

čerstvého masa udržet vlastní vodu v průběhu operací jako je krájení, mletí, záhřev, působení 

tlaku během přepravy, tepelného opracování a úpravy. Pro výsekové ani výrobní maso není 

nadměrné uvolňování masové šťávy žádoucí. S masovou šťávou odchází voda ale i určitá 

část proteinů. Na 1 ml masové šťávy odchází okolo 112 mg zejména sarkoplazmatických 

bílkovin. [29, 35, 48] 

Uvolňování masové šťávy je možné ovlivnit i typem balení. V klasickém vakuovém balení 

je poměrně vysoký podíl uvolněné masové šťávy. Nejnižší podíl uvolněné masové šťávy 

v porovnání s ostatními baleními je v balení skin (např. Darfresh® ).  [49] 
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1.4 Klasifikace jatečně upravených těl skotu 

Vlastní třídění jatečně upravených těl (JUT) probíhá na konci porážecí linky. Nejprve si 

klasifikátor ověří kategorii zvířete a poté hodnotí dle klasifikační stupnice. Pro JUT skotu 

zahrnuje klasifikační stupnice třídu zmasilosti, třídu protučnělosti a třídu jakosti, která je 

kombinací třídy zmasilosti a třídy protučnělosti. Podle stupně zmasilosti se JUT zařazují do 

šesti tříd, a to S, E, U, R, O, P. Do třídy S se zařazují JUT s nejvyšším stupněm zmasilosti, 

do třídy P naopak s nejnižším stupněm zmasilosti. Při hodnocení se nejprve posoudí jejich 

celkový vzhled, zaoblenost nebo hranatost a potom se přihlédne k vývinu, utváření, konfi-

guraci nejdůležitějších částí těla v pořadí kýta, hřbet a plec. Znaky zmasilosti popisuje ta-

bulka č. 4. Pro zařazení do třídy zmasilosti S a E musí všechny tři uvedené části odpovídat 

co do konfigurace tabelárním znakům. Pro zařazení do třídy U, R, O musí být v příslušné 

třídě vždy hodnocena kýta a jedna ze dvou částí tedy plec nebo hřbet. Je to z toho důvodu, 

že se při kostění zadní čtvrtě se získává nad 40 % nejcennějšího hovězího zadního masa 

z kýty a asi 13 % z nízkého roštěnce a svíčkové. Vykostěním přední čtvrtě se získá jen asi 

18 % hovězího zadního z plece. Cena JUT je proto ovlivněna zejména zmasilostí především 

zadní čtvrtě, zejména kýty. Stupeň protučnělosti se u JUT zařazuje do pěti tříd, a to 1, 2, 3, 

4 a 5. JUT s nejnižším stupněm protučnělosti se zařazují do třídy 1, JUT s nejvyšším stup-

něm protučnělosti do třídy 5. Pro zařazení JUT do 1., 2 a 3. třídy je při hodnocení rozhodující 

rovnoměrnost a plocha tukového pokryvu na jejich povrchu. U zařazení do třídy protučně-

losti 4 a 5 se zohledňuje i hmotnostní vývin tukové tkáně, její tloušťka zejména na hřbetu a 

hrudi. Doplňujícím znakem je vyvinutí tukové tkáně v oblasti dutiny hrudní, kde tuk pokrývá 

svalovinu v mezižeberních prostorech a zejména u tučných zvířat se ve ventrální části utváří 

usazeniny až převisy. Vyšší výskyt protučnělosti je zejména u těžších krav a jalovic. V pří-

padě vysokého obsahu tuku v tělních tkáních je negativně ovlivněna technologická využi-

telnost i kulinářská jakost. Znaky protučnělosti jsou popsány v tabulce 5. Výsledná obchodní 

třída JUT je dána kombinací třídy zmasilosti a třídy protučnělosti. Každé zhodnocené JUT 

se musí označit písmenem kategorie označující zmasilost a číslicí uvádějící protučnělost. Ze 

značení musí být jasné o jakou kategorii a obchodní třídu se jedná. Uvedené údaje jsou spo-

lečně s příjímací hmotností rozhodující pro stanovené obchodní ceny. [4, 50] 
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Tab.  4  Třídy zmasilosti JUT skotu  

 

Třída zmasilosti: Popis třídy zmasilosti: 

S (nejvyšší) Kýta: velmi výrazně zakulacená, dvojité osvalení, svaly vý-

razně od sebe oddělené, vrchní šál silně vyklenutý přes sponu 

pánevní, spodní šál silně vyklenutý. Hřbet: široký, silně vykle-

nutý až k pleci. Plec: velmi silně vyklenutá. 

E (vynikající) Kýta: silně vyklenutá, vrchní šál výrazně vyklenutý přes sponu 

pánevní, spodní šál silně vyklenutý. Hřbet: široký, silně vykle-

nutý až k pleci. Plec: silně vyklenutá. 

U (velmi dobrá) Kýta: vyklenutá, vrchní šál vyklenutý přes sponu pánevní, 

spodní šál vyklenutý. Hřbet: široký, dobře vyklenutý až k pleci. 

Plec: vyklenutá. 

R (dobrá) Kýta: dobře vyvinutá, vrchní a spodní šál slabě vyklenutý. 

Hřbet: ještě dostatečně vyklenutý, u plece méně široký. Plec: 

dobře vyvinutá. 

O (průměrná) Kýta: středně až slaběji vyvinutá, spodní šál zarovnaný. Hřbet: 

středně až slaběji vyvinutý. Plec: středně až slaběji vyvinutá. 

P (špatná) Kýta: slabě vyvinutá. Hřbet: hubený s patrnými kostmi. Plec: 

plochá s patrnými kostmi. 

                                                             

 

Tab.  5  Třídy protučnělosti JUT skotu   

 

Třída protučnělosti: Popis třídy protučnělosti: 

1 (velmi slabá) Dutina hrudní bez tukového krytí. 

2 (slabá) V dutině hrudní zřetelně viditelné mezižeberní svaly. 

3 (průměrná) V dutině hrudní mezižeberní svaly ještě viditelné. 

4 (silná) Na povrchu kýty zřetelné pruhy loje. V dutině hrudní může být 

mezižeberní svalovina kryta lojem. 

5 (velmi silná) Kýta téměř všude kryta lojem, takže jednotlivá ložiska loje nej-

sou zřetelně viditelná. V dutině hrudní mezižeberní svalovina 

kryta lojem. 

 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 22 

 

    

Obr. 3 Třídy zmasilosti JUT skotu.     

 

 

Obr. 4 Třídy protučnělosti  JUT skotu.                                      
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1.5 Bourárenské rozdělení hovězího masa 

Bourání masa je technologická operace, kde se dělí jatečně upravená těla na menší celky. 

Dále dochází k úpravě, vykosťovaní a třídění. Stupeň opracování výrazně ovlivňuje atrakti-

vitu pro zákazníka. Aby byla zabezpečena zdravotní nezávadnost masa, musí být dodržo-

vány v průběhu celého procesu pravidla správné hygienické a výrobní praxe. Během bou-

rání, nesmí teplota bourárny překročit 12 °C a vnitřní teplota masa musí být udržována na 

teplotě 7 °C nebo nižší. Pracovníci, kteří jsou v kontaktu s potravinou, musí být zdraví, ob-

lečeni do čistého pracovního oděvu a vybaveni pokrývkou hlavy. Vybavení bourárny musí 

umožňovat dodržování osobní hygieny a pracovníci musí vědět jak správně osobní hygienu 

dodržovat.  Všechny povrchy, které přicházejí do kontaktu s potravinami včetně pracovních 

pomůcek jako drátěné zástěry a rukavičky musí být důkladně a pravidelně čištěny a desinfi-

kovány. V prostorách je zákaz kouření, pití a jezení.  Je nutné dostatečné zabezpečení proti 

vniknutí hmyzu nebo hlodavcům. Podlahy, stropy a stěny musí být z neporézního dobře čis-

titelného materiálu. V prostorách bourárny může být použita pouze voda pitná. [4, 37, 55] 

Tab.  6 Základní dělení hovězího masa na technologické celky  

 

Základní dělení Technologický celek 

Hovězí čtvrtě přední čtvrť 

zadní čtvrť 

Hovězí maso přední  

(s kostí / bez kosti) 

špička krku*) 

krk*) 

podplečí*) 

vysoký roštěnec*) 

hrudí 

žebro 

bok, nízké žebro, pupek 

kližka 

koleno 

oháňka 

Hovězí maso zadní  

(s kostí / bez kosti) 

kýta 

plec 

svíčková 

nízký roštěnec, roštěná 
 

*) Název technologického celku v označení výsekového masa lze nahradit souhrnným označe-

ním - hovězí maso přední (s kostí / bez kosti). 
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Obr. 5 Dělení hovězího masa  

1.5.1 Picanha; květová špička  

Pojmenování picanha, čteno jako „pikaňa“ pochází z Brazílie. Jedná se o květovou špičku, 

což je tvar trojúhelníkového tvaru na zadní části hovězího. Je to nepříliš namáhaný sval, 

který si tím zachovává svoji šťavnatost.  U květové špičky jdou vlákna jedním směrem, 

stejně jako u svíčkové. Díky plnému tukovému krytí má silnou a intenzivní chuť. Pokud je 

dobře vyzrálá je ideální na grilování. [94] 

  

 

 

 

 

Obr. 6 Picanha  
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1.5.2 Maminha; kavalírka 

Maminha čteno jako „mamiňa“, je část mezi ořechem a květovou špičkou. Má tvar nepravi-

delného trojúhelníku a vyznačuje se křehkým vláknem s tukovým krytím, který dává steaku 

výraznou chuť. Při dobrém vyzrání je ideální na gril. [94] 

  

 

   

 

  

 

Obr. 7 Maminha 

1.5.3 Ořech 

Pochází z přední části hovězí kýty. Maso z ořechu je jemně vláknité a křehké. Tři části sva-

loviny se podél vaziva oddělí od sebe. Ořech rozdělený na jednotlivé části umožňuje rozma-

nité využití k pečení, dušení, dobře odleželý i na minutky. [5] 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 8 Ořech  
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1.5.4 Vrchní šál 

Vrchní šál se vykrajuje z vnitřní strany kýty. Na šálu leží plát masa spojený vazivem, je to 

tzn. plátek. Libové maso z vrchního šálu bývá křehké, jemně vláknité a prorostlé jemnými 

žilkami intramuskulárního tuku. Jeho využití je všestranné. [5] 

 

 

 

 

 

Obr. 9 Vrchní šál  

1.5.5 Nízký roštěnec 

Nízký roštěnec se nachází nad středovou částí páteře. Poskytuje křehké dobře mramorované 

maso. Ideální na steaky z dobře vyzrálého masa. [94] 

 

 

 

 

 

Obr. 10 Nízký roštěnec  
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1.5.6 Vysoký roštěnec 

Vysoký roštěnec je přední část roštěnce ležící za podplečím a přecházející do nízkého roš-

těnce. Maso z vysokého roštěnce je jemně vláknité, dobře mramorované tukem, proto je 

vhodné využití na minutky nebo na grilování. U nás se steaku z této části říká rib-eye („oko“ 

po vytaženém přilehlém žebru). Na steaky i na pečení by měl být vysoký roštěnec dobře 

vyzrálý. [5, 94]  

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 11 Vysoký roštěnec  

 

 

 

1.6 Plemena skotu 

1.6.1 Plemena skotu s masnou užitkovostí 

1.6.1.1 Aberdeen Angus 

V USA, Kanadě a Austrálii je nejrozšířenějším masným plemenem. Před 150 lety bylo vy-

šlechtěno ve Skotsku. Aberdeen Angus je plemeno menšího až středního tělesného rámce, 

vhodné pro intenzivní výkrm. Býci dosahují hmotnosti až 900 kg. Jatečná výtěžnost je 65-

75 %. Plemeno je velmi rané, a proto dochází u vykrmovaných zvířat k brzkému ukládání 

tuku. [4, 42]  



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 28 

 

 

Obr. 12 Aberdeen Angus, plemenný býk   

1.6.1.2 Hereford 

Masné plemeno, které vzniklo v západní části Anglie. Patří mezi nejrozšířenější masné ple-

meno na světě. Plemeno Hereford je vhodné pro pastevní chov. Herford existuje ve dvou 

typech a to malého až středního tělesného rámce, který je více rozšířen a velkého tělesného 

rámce, který je rozšířen hlavně v Severní Americe. Hereford menšího tělesného rámce je 

více protučnělý oproti typu velkého tělesného rámce, který dospívá později a jeho protučnění 

je menší. Plemeno je nenáročné. Osvalení a jatečná výtěžnost je průměrná až nízká. [4] 

 

Obr. 13 Hereford, plemenný býk  
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1.6.1.3 Charolais 

Jedná se o plemeno, které bylo vyšlechtěno ve Francii. Charolais je plemeno velkého těles-

ného rámce s vysokou intenzitou růstu. Má velmi dobré osvalení a nízký podíl tuku. Dospělí 

býci dosahují 1100-1500 kg, krávy 750-900 kg. Jatečná výtěžnost přesahuje u býků 60 %. 

Skot se chová převážně na pastvě. Nevýhodou tohoto plemene jsou těžké porody. [4] 

 

Obr. 14 Charolais, plemenný býk  

1.6.1.4 Blonde d´Aquitaine 

Plavý akvitanský skot je plemeno rozšířené ve Francii. Je středního až velkého tělesného 

rámce. Dospělí býci dosahují 1200 kg, krávy až 800 kg. Jatečná výtěžnost přesahuje u býků 

60 %. Zvířata jsou jednobarevná, žlutých odstínů jako barva pšenice. [4] 

1.6.1.5 Wagyu 

Jako čisté plemeno je chován od roku 1830 v Japonsku. Toto maso patří k nejkvalitnějším 

na světě. Kvalitu jeho masa je dána jeho vedle genetické dispozice především výživou a 

délkou výkrmu. Jatečná zralost je u býků v 31.-34. měsíci věku a jalovice až ve 46. měsíci. 

Předpokladem vysoké kvality jejich masa je dieta sestavená z jadrných krmiv podávaná po-

sledních 16 měsících výkrmu. V rámci křížení je snaha tuto vynikající kvalitu přenést na 

křížence s jinými především masnými plemeny. Pokud je maso dobře mramorované, tak se 

jedná o nejdražší maso na světě. [42, 100] 
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Obr. 15 Wagyu, plemenný býk  

1.6.2 Plemena skotu s kombinovanou užitkovostí 

1.6.2.1 České strakaté 

Patří mezi nejrozšířenější plemena, která jsou chována na území České republiky. Chovatelé 

často využívají toto plemeno k užitkovému křížení se specializovanými masnými plemeny 

za účelem zefektivnění výkrmu jatečných zvířat a produkce hovězího masa. Plemeno České 

strakaté je středního tělesného rámce. Dospělí býci mají 950-1150 kg, krávy váží 580-680 

kg. U býků je jatečná výtěžnost kolem 58 %. [40, 41] 

 

Obr. 16 České strakaté, plemenný býk  
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1.7 Vliv prostředí na jakost masa 

Jakost masa je ovlivňována genetikou, výživou jak po kvalitativní tak po kvantitativní 

stránce a prostředím. Z hlediska mikroklimatických vlivů se výrazně projevuje účinek kom-

plexního působení faktorů, které ovlivňují tepelnou pohodu zvířat. Zvířata chovaná v chladu 

mají měkčí depotní tuk s vyšším obsahem nenasycených mastných kyselin. Při nižších tep-

lotách prostředí je zásobní i intramuskulární tuk tužší, svalovina je červenější. Při vysokých 

teplotách se snižuje ukládání bílkovin. Život zvířat ve tmě může negativně ovlivnit biologic-

kou hodnotu svaloviny. Nedostatečná výměna vzduchu, zvyšuje koncentraci amoniaku a 

sulfanu, zvyšuje prašnost a tím i mikrobiální kontaminaci ovzduší. To může mít za následek 

snížení imunity zvířat. U volně ustájených zvířat se zvyšuje množství myoglobinu a maso je 

červenější. [4] 

Je dobré zachovat sociálně strukturované skupiny zvířat, které vznikají v systémech volného 

ustájení. Zachováním těchto skupin při přepravě a před porážkou nedochází ke stresu ze 

sociálního napětí a zamezí se bojům o pozice ve skupině. Napětí a boje mezi zvířaty mají za 

následek vyčerpání zásobního glykogenu, které zvyšuje riziko vzniku DFD vady masa po 

porážce. [4, 80]   

Nevhodné technologie ustálení mohou zapříčinit různé druhy poranění. Tato poranění mo-

hou výrazně ovlivnit i kvalitu masa. Onemocnění zvířat je jedním z významných faktorů 

přímo ovlivňující kvalitu masa. Při horečnatých stavech se snižuje ztučnělost masa, dochází 

k hydrémii svaloviny. Chronická onemocnění zapříčiňují hubnutí zvířat. [4]  

Z faktorů životního prostředí, které mohou přímo negativně ovlivnit kvalitu masa, ale i zdra-

votní nezávadnost, to jsou patogenní mikroorganismy, plísně a parazité jako biologická 

agens, pesticidy, těžké kovy jako chemická agens a radiace jako agens fyzikální. [4]  
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2 ZRÁNÍ HOVÉZÍHO MASA 

 

Zrání masa je proces biochemických a fyzikálních změn, při kterém maso postupně křehne. 

Zahrnuje specifickou degradaci strukturních proteinů. V průběhu prvních 24 hodin po po-

rážce zvířete se uskutečňují důležité biochemické děje, během kterých je sval přeměněn na 

maso. Zráním masa dochází i k zlepšení schopnosti masa vázat vodu vlastní i přidanou. 

Délka zrání masa se u jednotlivých druhů zvířat liší. Po porážce se sval zkrátí a přejde do 

tzn. rigoru mortis nebo-li posmrtného ztuhnutí. Maso v rigoru mortis je tuhé a není schopné 

vázat vodu. Za určitou dobu tento stav pomine a maso se stává křehkým, šťavnatým s dobrou 

vazností vody. Čím déle maso zraje, tím lépe. Zrání masa se neděje činností mikroorga-

nismů, ale účinkem proteolytických enzymů, které jsou přítomny ve svalových buňkách. 

[42, 43, 69] 

Zrání masa má několik fází. Pre-rigor, rigor mortis neboli posmrtné ztuhnutí, vlastní fázi 

zrání a křehčení masa. Při nedodržení správné hygienické a výrobní praxe může maso přejít 

do nežádoucí fáze hluboké autolýzy, zapříčiněné činností mikroorganismů. [70, 71] 

Fáze pre-rigor, začíná od poražení do nástupu rigoru mortis, na konci první fáze se úplně 

ztrácí původní vlastnosti svaloviny a získává tuhou konzistenci. Po vykrvení zvířete je ča-

sový úsek, kdy jsou svaly stále kontraktilní, protože mají stále kreatinfosfát na obnovu ATP 

z ADP. Ve svalech se svalová vlákna pokoušejí udržet homeostázu a hladinu ATP. Jakmile 

se zásoba kreatinfosfátu vyčerpá, hladina ATP začne rychle klesat. Dochází ke ztrátě uvol-

nění myosinu z aktinomyosinového komplexu. Svalovina ztratí svoji roztažitelnost a začíná 

tuhnout. Po vyčerpání zásob kreatinfosfátu začne získávat sval energii štěpením glykogenu. 

Je to anaerobní proces s velmi nízkou efektivitou. Produktem tohoto štěpení je kyselina 

mléčná, která se hromadí v buňkách. Kyselé prostředí snižuje aktivitu enzymů, které štěpí 

glykogen a tím dochází ke snižování intenzity glykogenolýzy. [70, 71] 

Fáze rigor mortis neboli posmrtné ztuhnutí je typické zkrácením svalových vláken. Začíná 

nejprve na svalech na hlavě a postupně postihuje celé tělo.  U hovězího masa začíná většinou 

3-6 hodin postmortem.  Snižuje se hladina ATP a hodnota pH. Ca2+ ionty vyplavující se ze 

sarkoplazmatického retikula stimulují spojení myozinových hlavic s aktinovými filamenty a 

dochází k podélnému posunu aktinových vláken do středu sarkomer. Tím nastane přiblížení 

Z - linií a délka sarkomer se zkrátí. Na zkrácení svalu má vliv i okolní teplota. Nemožnost 
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regenerace ATP a tedy přísunu energie svalovému vláknu, musí dojít k ireverzibilnímu zkrá-

cení sarkomer. Nedostatek energie neumožní zpětné odčerpávání iontů Ca2+ ze sarkoplazmy 

zpět do sarkoplazmatického retikula. Spojení aktinových a myozinových vláken je po dobu 

rigoru mortis ireverzibilní. V rigoru mortis klesá pH až na konečnou hodnotu, u hovězího 

masa na hodnotu 5,5. Hovězí maso se na tuto hodnotu dostává po 24-48 hodinách. Pokles 

pH společně s kontrakcemi svalu v této fázi způsobuje uvolňování masové šťávy a vznik 

ztráty okapem. Na počátku rigoru mortis se začínají vytvářet kanálky, které uvolňovaní 

šťávy podporují. Kanálky se postupným zráním masa narušují a kanálky se stávají méně 

průchodné pro molekuly vody. Kanálky se probíhající proteolýzou ucpávají fragmenty bíl-

kovinných struktur. Důsledkem nárůstu rozpustnosti bílkovin (uvolněné aminokyseliny a 

peptidy) se zvyšuje viskozita vody v mase. Voda je nakonec v mase fyzikálně poutána a 

snižuje se ztráta masa odkapáváním. [70, 72, 73, 95] 

Ve fázi zrání masa - tenderising, dochází k potupnému uvolňování ztuhlosti svalů, zlepšuje 

se vaznost, pomalu roste pH masa a výrazně se zlepšují organoleptické vlastnosti. Uvolnění 

rigoru mortis a náslené křehnutí souvisí s fragmentací myofibril, způsobenou zejména pro-

teolýzou myofibrilárních bílkovin. Uplatnění nachází vlastní proteázy svalové tkáně i prote-

ázy mikrobiální. Působením uvolněných iontů Ca2+ se nejprve stimuluje kalpain, která roz-

ruší Z-linie. Po okyselení na pH 5,5 dochází k snížení aktivity kalpainu, dochází k rozrušení 

lysosomů a uvolnění katepsinů.  Katepsiny jsou trávící enzymy, které působí hlavně na tro-

ponin B a částečně na aktin a myosin. To vede ke křehnutí masa v průběhu zrání.  Křehnutí 

masa je zapříčiněno zlomy mezi I pásem a Z linií. Při proteolýze se odbourává zejména bíl-

kovina desmin, který je na spojení Z-linie a tenkých filament. Křehnutí masa závisí i na 

vzdálenosti mezi dvěma Z liniemi. V místech kde jsou svalová vlákna kratší, jsou k sobě 

Z linie přiblížené více, bílkoviny se naštěpí rychleji a maso bude rychleji křehší. V průběhu 

fáze zrání se zvyšuje pH, ale už nedosáhne na původní hodnotu, vaznost masa opět stoupá, 

stoupá křehkost masa, zvyšuje se rozpustnost bílkovin, roste koncentrace aminokyselin a 

peptidů a vytváří se žádoucí senzorické změny. [74, 95] 

Proteázy jsou skupina enzymů štěpící proteiny, řadí se do skupiny hydroláz. Podle místa kde 

bílkoviny štěpí se dělí na exoproteázy, které odštěpují aminokyseliny od terminálních pro-

teinů a endoproteázy, které narušují terciální strukturu uvnitř peptidického řetězce. Při pro-

teolýze  působí lysomální proteázy tzn. katepsiny, kalpain (tzn. kalpainový systém), proteo-

zomy a kaspázy. [34] 
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Kalpainy patří do skupiny cysteinových proteáz. Kalpainový systém je tvořen izoformami 

enzymu kalpainu a kalpastatinu jako jeho endogenního inhibitoru. Aktivita enzymu je ovli-

ovněna hodnotou pH.  Rychlý pokles pH může výrazně ovlivnit proteolýzu myofibrilárních 

bílkovin, která je způsobena kalpainovým systémem. Maso vykazující optimální pokles pH 

je křehčí rychleji a vykazuje lepší schopnost vázat vodu. [43, 75, 76]  

Katepsiny  patří mezi lysomální cysteinové proteázy. Jsou uloženy v lysozomech a buněč-

ných organelách s kyselým pH. Svojí proteolytickou aktivitou se výrazně podílí na procesu 

zrání a ovlivnění křehkosti masa. [44, 79] 

Kaspázy patří k cysteinovým proteázám, které se aktivují v důsledku nedostatku kyslíku 

bezprostředně po porážce. Po porážení zvířete se ve svalových buňkách spustí mechanismus 

apoptózy s následným zapojením kaspáz. Přeměna svalů na maso tedy probíhá již pár minut 

po poražení zvířete. [34] 

Enzymatické procesy v průběhu zrání masa probíhají při vyšších teplotách rychleji, ovšem 

z hlediska růstu mikroorganismů jsou nízké chladírenské teploty spolu s vysokou úrovní hy-

gieny v průběhu zrání masa nutností. [42, 43] 

Teplota kolem 0 °C zastaví nebo zpomalí růst mikroorganismů. Enzymatické procesy ustá-

vají až při tvorbě krystalků ledu pod -1,5 °C.  Pokud není maso správně skladováno, začne 

se kazit. Kažení začíná povrchovým osliznutím. Povrchové osliznutí způsobují mikroorga-

nismy, které se na povrchu masa pomnožily a zapříčinily vznik slizké našedlé vrstvy na 

povrchu masa, bez proniknutí do hlubších vrstev. Po proniknutí mikroorganismů až do hlub-

ších vrstev vzniká hluboká autolýza a maso se stává nepoživatelným. Pronikání mikroorga-

nismů do hlubších vrstev brání vazivo, které spojuje vlákna a snopce. Maso starších zvířat 

obsahuje více vaziva a proto je jejich údržnost je proto vyšší. [43, 77]  

2.1 Svalové myopatie a odchylky zrání masa 

Nejvýznamnější vadou hovězího masa je odchylka DFD, která je spojená s dlouhodobým 

před porážkovým stresem a ztrátou energetických rezerv ve svalovině. Extrémní stres nebo 

dlouhé lačnění zvířat vyčerpá zásoby svalového glykogenu. To způsobí nízkou koncentraci 

kyseliny mléčné v mase. [80, 81, 82]  

DFD maso má vysokou konečnou hodnotu pH. Za 24-28 hodin po porážce je hodnota pH u 

DFD masa nad 6,2. Zatímco u JUT s dostatečnou zásobou glykogenu před porážkou klesá 

za tuto dobu na finálních 5,4-5,8. Pokud je glykogen, který funguje jako energetická rezerva 
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před porážkou vyčerpán, tak se po porážce nevytvoří žádná nebo minimální množství kyse-

liny mléčné a hodnota pH proto klesá po porážce jen nepatrně. [78, 83]  

DFD maso má tmavou barvu, nevýrazné aroma a lepkavý povrch. V důsledku vysoké hod-

noty pH se výrazně snižuje údržnost. Nejvyšší výskyt DFD masa je u mladých býků a ozna-

čuje se jako DCB (dark cutting beef). DFD maso má lepší schopnost vázat vodu, a proto ho 

lze využít pouze k výrobě měkkých tepelně opracovaných salámů. Pro svoji náchylnost 

k mikrobiálnímu kažení je naprosto nevhodné k jinému dalšímu využití. [80] 

2.2 Způsoby zrání hovězí masa 

Obecně lze dobře vyzrálého masa dosáhnout mokrou nebo suchou cestou. Obě metody mají 

přednosti i úskalí. Suché zrání hovězího masa má vyšší náklady kvůli sníženým výnosům v 

důsledku vyšších ztrát hmotnosti a ořezávání ve srovnání se zráním za mokra. Maso zrající 

mokrou cestou naopak nedosahuje senzorických vlastností masa zrajícího za sucha. Proto by 

byla žádoucí inovativní technologie balení kombinující přínosy suchého zrání a zvýšené vý-

nosy mokrého zrání, tedy snížení hmotnostní ztráty a dosažení senzorické hodnoty masa 

zrajícího za sucha. Existuje technologie sáčku, která má velmi vysokou rychlost přenosu 

vodní páry. Hovězí maso vyzrálé v těchto sáčcích by mělo mít senzorickou kvalitu masa 

vyzrálého na sucho a ztráty odpovídající mokrému zrání. Při produkci vyzrálého masa, by 

měl být kladen důraz zejména na výběr suroviny vhodné ke zrání. Vyšší obsah intramusku-

lárního tuku způsobuje vyšší křehkost a šťavnatost masa. [85, 86, 93] 

2.2.1 Suché zrání 

Suché zrání je metoda zrání, která vystavuje syrové maso okolním podmínkám při kontro-

lované teplotě (-1 až 4 ° C), relativní vlhkosti (RH, 65–85%) a rychlosti proudění vzduchu 

(0,2–5 m / s), bez použití ochranných obalových materiálů. Tyto parametry je nutné dů-

kladně sledovat a nastavit tak, aby došlo k inhibici mikroorganismů s minimálním úbytkem 

hmotnosti a dosažení požadované kvality. Suché zrání může probíhat buď v celých JUT, 

nebo jednotlivých anatomických částech. Suché zrání je nákladný postup, který vyžaduje 

značné množství času a prostoru. Vytváří velké množství přebytečného sušeného odpadu -  

označovaného jako „krusta“, které je třeba ořezat. [85, 87, 93, 101] 
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Hovězí maso vyzrálé suchou cestou obsahuje vyšší koncentraci chuťově aktivních sloučenin 

a těkavých aromatických prekurzorů např. kyselina glutamová, isoleucin, leucin, fenylala-

nin, tryptofan, tyrosin a valin, než hovězí maso, které zrálo mokrou cestou. To je důvodem, 

proč je hovězí maso vyzrálé suchou cestou hodnoceno jako chuťově výraznější se specific-

kou chutí. Většina studií se shodla na tom, že hovězí maso vyzrálé suchou cestou má inten-

zivnější hovězí a praženou chuť. Tento jev může souviset s vyšší rychlostí proteolýzy během 

procesu suchého zrání, s odpařováním vlhkosti a zvyšováním koncentrace proteinu, což je 

typický výsledek procesu suchého zrání vystavením masa okolním podmínkám. Proteolýza 

hovězího masa za sucha může být více spojena s mikroorganismy během procesu suchého 

zrání, protože svalové enzymy mohou ztratit svou aktivitu se zvyšujícím se zráním a vysta-

vením kyslíku. Růst mikroorganismů např. kvasinek a plísní je jednou z charakteristických 

změn u hovězího masa zrajícího suchou cestou.  Jejich role u hovězího masa zrajícího za 

sucha se však jistě očekává, protože proteolytické a lipolytické mikroorganismy byly proká-

zány po celá desetiletí v sušených masných výrobcích. Růst plísní a kvasinek během suchého 

zrání může vyvolat další proteolýzu hovězího masa přímo jejich proteolytickými enzymy 

nebo nepřímo aktivací svalové aminopeptidázy se zvýšením pH. Hovězí maso za sucha má 

prokazatelně vyšší hodnotu pH než maso zrající za mokra. U hovězího masa za sucha do-

chází ke zvýšení redukujících cukrů, což může mít také pozitivní vliv na tvorbu chuti. Díky 

jejich sladké chuti a jako substráty při tvorbě aroma prostřednictvím Maillardovy re-

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

 

Obr. 17 Suché zrání hovězího masa. 
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Některé studie nezjistily žádné výrazné dopady suchého zrání na chuťové složky hovězího 

masa. Výsledky těchto studií pravděpodobně souvisí s nekontrolovanými podmínkami pro-

středí, které suché zrání vyžaduje. Spotřebitelé preferující steaky vyzrálé suchým zráním, 

jsou ochotni si za ně připlatit. Maso vyzrálé suchým zráním si tedy i přes svoji vyšší cenu 

najde na trhu své zákazníky. [84] 

2.2.2 Mokré zrání 

Mokré zrání probíhá ve vakuovém balení. Vakuové zrání je široce používanou praxí, ve které 

maso zraje v uzavřeném bariérovém balení při chladírenských teplotách. Maso tedy není 

vystaveno okolním podmínkám, jako je relativní vlhkost a proudění vzduchu.  Maso neztrácí 

na hmotnosti odparem. V posledních desetiletích bylo do značné míry suché zrání nahrazeno 

zráním za mokra, kvůli vyššímu prodejnímu výnosu a jednodušší logistice. U masa vyzrá-

lého mokrou cestou je hodnota pH nižší jak u masa zrajícího za sucha. Chuť je tedy kyselejší, 

hodnocená jako specifická nebo krvavá. [85, 86, 88, 93] 

2.3 Balení masa 

Maso se řadí mezi rychle se kazící potraviny, které je nutné uchovávat při chladírenských 

teplotách. Údržnost se dá prodloužit i za pomoci využití moderních způsobů balení.  Celkově 

se zvyšuje podíl masa prodaného v baleném stavu. V EU představuje prodej baleného masa 

70 % z celkového prodeje masa. Moderní způsoby balení masa zajišťují nejen zdravotní ne-

závadnost a požadovanou jakost masa, ale celkové zvýšení atraktivity pro zákazníka. Balení 

masa se využívá k mokrému způsobu zrání ve vakuu. Existují i tzn. inteligentní balení, která 

poskytnou zákazníkovi informaci o nevhodném zacházení s potravinou a porušení chladí-

renského řetězce. V současnosti se k balení masa používají výhradně vícevrstvé fólie. Tyto 

fólie jsou tvořeny dvěma nebo více vrstev koextruzí, mícháním, laminací a vrstvením, tak 

aby bylo dosaženo požadovaných vlastností, jako je bariéra proti plynům, vlhkosti, UV a 

světelné propustnosti, flexibility, tepelné odolnosti, pevnosti atd. Mezi nejvyužívanější po-

lymery určených k balení masa a ostatních potravin patří polyethylen s nízkou hustotou 

(LDPE), polyethylen s vysokou hustotou (HDPE), polypropylen (PP). Polymerní materiály 

využívané k výrobě balící folie mohou obsahovat přísady proti orosení. Tyto přísady zabra-

ňují kondenzaci vodní páry na obalu. Obalové materiál k balení potravin musí splňovat dané 

legislativní požadavky. Mezi základní požadavky na obalové materiály přicházejícími do 
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styku s potravinou patří, že nesmí uvolňovat své složky do potravin v množstvích překraču-

jících specifické migrační limity (SML). Tyto migrační limity jsou vyjádřeny v mg látky na 

1 kg potravin (mg/kg). [93, 98] 

2.3.1 Vakuové balení 

Při vakuovém balení je výrobek vložen do obalu a hermeticky uzavřen. Odsátí vzduchu za-

mezuje oxidaci tuků, hemových barviv a zabraňuje růstu aerobních mikroorganismů. Obaly 

použité k vakuovému balení musí mít odpovídající bariérové vlastnosti jako nepropustnost 

pro kyslík, dusík, oxid uhličitý a vodní páru. Obalový materiál musí být zdravotně nezá-

vadný. [6] 

Podmínkou dobré údržnosti baleného masa je vysoká mikrobiální jakost, ke které zejména 

přispívá dodržování hygieny a chladírenského řetězce. Maso je nutné balit jen částečně vy-

zrálé. Vyzrálé maso je již přístupnější mikrobiálnímu rozkladu. Maso musí být před balením 

důkladně vychlazené. Optimálně na teplotu 0-2°C a při této teplotě udržováno i v průběhu 

balení a dalšího skladování. [6] 

 

 

Obr. 18 Vakuové balení hovězího masa. 
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2.3.2 Vakuové skin balení 

Vakuové skin balení je moderní specifická forma vakuového balení. Maso balené do skin 

balení zůstává na podložní misce, nedochází k uvolňování masové šťávy. Při porovnání sen-

zorických vlastností balení skin a klasického vakuového balení nebyly zjištěny statisticky 

významné rozdíly v senzorických parametrech jako je ztráta vody okapem, střižná síla nebo 

barva. U balení skin ovšem bylo prokázáno snížené množství uvolněné masové šťávy. Uvol-

ňovaní masové šťávy je důležitým parametrem. V porovnání křehkosti, celkového aroma a 

šťavnatosti nebyly prokázány u skin balení a klasického vakuového balení statisticky vý-

znamné rozdíly. [98] 

 

Obr. 19 Vakuové balení skin hovězího masa. 

 

2.4 Hmotnostní ztráty 

2.4.1 Hmotnostní ztráty u suchého zrání 

17. den suchého zrání vysokého roštěnce uvádí KIM, Y. H., ztrátu 2,78 % hm. Roštěnce 

zrály při 78 % relativní vlhkosti vzduchu, teplotě prostředí 2 °C a proudění vzduchu menším 

než 0,2 m/s. Jednalo se o roštěnce z volů starých 16 měsíců. [103] 
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Stejný autor KIM, Y. H. v jiné práci porovnává u suchého zrání vliv teploty, proudění vzdu-

chu a relativní vlhkosti na hmotnostní ztrátu po třech týdnech zrání. K zrání byly použity 

roštěnce z volů starých 2 roky. [85] 

 

Tab.  7 Vliv prostředí na hmotnostní ztrátu u suchého zrání. [104] 

teplota prostředí proudění vzduchu 

(m/s) 

relativní vlhkost vzdu-

chu (%) 

hmotnostní ztráta 

3. týden (%) 

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 výzkumu STENSTRÖM, H., byla zjištěna ztráta u roštěnce s kostí z mladých býků ve 

věkové kategorii 18-21 měsíců 13. den zrání 3,8 % hm. Roštěnce byly uloženy v průběhu 

zrání při teplotě 1,6 °C. [105] 

 

2.4.2 Hmotnostní ztráty u mokrého zrání 

BERGER, J. uvádí u vakuově baleného roštěnce z jalovice, uloženého při teplotě 2 °C, 4. 

týden po zabalení, ztrátu 0,9 % hm. [102] 

KIM, Y. H. porovnával vliv teploty na ztrátu roštěnce zrajícího mokrou cestou. Roštěnce 

pocházely z volů, kteří byli 2 roky staří. Zrání probíhalo 3 týdny. Při teplotě 1 °C  byla ztráta 

hmotnosti 0,7 %.  V případě uložení masa při 3°C byla ztráta stejná a to 0,7 %. [85] 

Podle výzkumu STENSTRÖM, H., byla zjištěna ztráta mokrým zráním u roštěnce z mladých 

býků ve věkové kategorii 18-21 měsíců 13. den zrání 0,8 % hm. Býci byli zařazeni do kate-

gorie zmasilosti R a O, a 3. kategorie protučnělosti. V průběhu zrání byla teplota prostředí 

udržována na 1,6 °C. [105] 

LI, X., uvádí u roštěnce zrajícího mokrým způsobem po dobu 19 dní a při teplotě 2,9 °C  

ztrátu 1,7 % hm. K výzkumu bylo použito deset volů s průměrným věkem 24 měsíců, kteří 

byli zařazeni do kategorie zmasilosti O a R, kategorie protučnělosti 3 a 4. [106]  
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3 CÍLE PRÁCE 

Hlavním cílem této práce bylo porovnání hmotnostních ztrát u hovězího masa zrajícího mok-

rou a suchou cestou v závislosti na pohlaví, stáří, plemeni, třídě jakosti a délce zrání.  Celý 

výzkum včetně měření probíhal ve firmě Maso Klouda, s.r.o., která sídlí v Olešnici na Mo-

ravě. Firma se zabývá jak mokrým, tak i suchým zráním hovězího masa a spolupracuje pouze 

s českými farmáři. Výsledkem jejich pečlivého výběru dodavatele, kdy je kladen důraz na 

způsob chovu, výkrmu a celkovou pohodu zvířat, je zpracování suroviny požadované kva-

lity. Vyhodnocení hmotnostních ztrát by mohlo pomoci k přesnější cenové kalkulaci vý-

robku jak ze suchého tak mokrého zrání včetně jejich vzájemného porovnání. 
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4 MATERIÁL A METODY 

Porážka zvířat probíhá ve dvou provozech, které jsou v experimentu označeny jako dodava-

tel (A) a dodavatel (B). Dovoz vychlazených hovězích čtvrtí probíhá zpravidla v pondělí 

případně ve středu. Některé dodávky od dodavatele (A) jsou složeny z více porážkových dní. 

U dodavatele (B) je dodávka složena vždy pouze z jednoho porážkového dne. 

Při přejímce hovězích čtvrtí je provedena vizuální kontrola hovězích čtvrtí včetně kontroly 

teploty v jádře čtvrti. V případě nevyhovující teploty by byla dodávka odmítnuta. Hovězí 

čtvrtě jsou dále naskladněny do chladírny a postupně bourány. 

 

 

Obr. 20 Naskladnění hovězích čtvrtí  

vlastní zpracování 

 

Ihned po rozbourání jsou upravené partie určené k suchému zrání označeny identifikačním 

číslem a uloženy do nerezových polic v chladírně určené k tomuto zrání. Do polic ve vrchní 

části se naskladňují nízké roštěnce a partie T-bone, police ve spodní části jsou určeny pro 

vysoké roštěnce. Na základě přiřazeného identifikačního čísla je možné dosledovat datum a 
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místo porážky, klasifikační zařazení kusu, pohlaví a stáří. Partie určené k mokrému zrání 

jsou ihned po rozbourání a úpravě baleny do vícevrstvých vakuových sáčků, u kterých je 

dosaženo požadované úrovně bariéry pomocí kombinace s vrstvami EVOH. Po zabalení je 

maso ihned přemístěno do chladírny určené pro mokré zrání. Vakuové balení je ve skladu 

uloženo v plastových přepravkách označených datem porážky. Maso je vyskladněno dle po-

žadavku zákazníka na délku zrání. V průběhu celého procesu je kladen důraz na dodržování 

správné hygienické a výrobní praxe.  

Suché zrání probíhá v oddělené chladírně, kde je teplota 0 °C, proudění vzduchu 0,2 m/s a 

relativní vlhkost vzduchu (RH) 75 %. V chladírně jsou dodržována přísná hygienická opat-

ření. Pro suché zrání jsou určeny partie vysoký roštěnec s kostí, nízký roštěnec s kostí a T-

bone, tedy nízký roštěnec s kostí včetně svíčkové. Ostatní partie jsou vyzrávány mokrou 

cestou. V chladírně určené k mokrému zrání je teplota 2 °C. 

 

 

Obr. 21 Zrání roštěnců suchou cestou vlastní zpracování 
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4.1 Charakteristika vzorků, suché zrání 

K výzkumu suchého zrání byly využity partie nízkého roštěnce s kostí, vysokého roštěnce 

s kostí a T-bone, tedy nízký roštěnec s kostí včetně svíčkové. T-bone se bourá pouze v ome-

zeném množství na základě aktuální poptávky. Jednotlivé partie byly označeny štítkem 

s identifikačními údaji, aby nedošlo k záměně. Celkem bylo pro výzkum hmotnostních ztrát 

v průběhu zrání suchou cestou vyčleněno 45 ks zvířat. Z toho bylo 31 zvířat poraženo u 

dodavatele (A) a 14 poraženo u dodavatele (B). Zvířata měla poměrně nízký porážkový věk, 

jak je uvedeno v Tab. 8. 

Tab.  8 Počet sledovaných kusů a stáří v době porážky 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nejvíce bylo zastoupeno plemeno Čestr a Aberdeen angus. Ostatní plemena Blone d Aqui-

tane, Hereford, Charolais a Normandský skot, byla zastoupena pouze v malém množství. 

Tab.  9 Počet sledovaných kusů dle plemenenného zastoupení 

Plemeno Počet [ks] 

Aberdeen angus 27 

Blone d Aquitane 1 

Čestr 13 

Hereford 1 

Charolais 2 

Normandský skot 1 

 

Stáří [měsíc] Počet [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 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 46 

 

Nejvíce bylo mladých býků, téměř o polovinu méně jalovic. V menším množství byli za-

stoupeni i volci a v počtu dvou kusů býci. 

  Tab.  10 Rozdělení kusů dle pohlaví 

Kategorie Počet [ks] 

býk 2 

jalovice 13 

mladý býk 25 

volek 5 

 

 

Nejvíce JUT bylo zařazeno do třídy zmasilosti R, několik málo kusů bylo oklasifikováno 

třídou U a O. Většina JUT měla třídu protučnělosti 3, část JUT byla zařazena do kategorie 

protučnělosti 4 a nepatrné množství mělo třídu 2 a 5. 

Tab.  11 Zastoupení kusů dle kategorie zmasilosti 

Třída zmasilosti Počet [ks] 

U 5 

R 36 

O 5 

 

Tab.  12 Zastoupení kusů dle kategorie protučnělosti 

Třída protučnělosti Počet [ks] 

2 1 

3 34 

4 9 

5 1 

 

 

Výzkum probíhal vždy po dobu tří týdnů od naskladnění u všech uvedených kusů. Z ekono-

mických důvodů se v dalším výzkumu pokračovalo pouze s částí vysokých a nízkých roš-

těnců z volků plemene Aberdeen angus ve věkové kategorii 18-24 měsíců. Tito volci byli 

zařazeni do třídy zmasilosti R a kategorie protučnělosti 5. Tento výzkum pokračoval až do 

desátého týdne od naskladnění. 
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4.2 Metodika hodnocení hmotnostních ztrát, suché zrání 

Partie byly před naskladněním zváženy, následoval týdenní interval vážení po dobu tří týdnů. 

Od třetího týdne se pokračovalo z ekonomických důvodů pouze s částí vysokých a nízkých 

roštěnců, jak již bylo zmíněno. Vzorky byly váženy na váze DIGI SM 300 s přesností vážení 

na 0,001 g. Navážené hodnoty byly zaznamenávány na tři desetinná místa. Hmotnostní ztráty 

byly vypočítány jako: úbytek hmotnosti (%) = (počáteční hmotnost – hmotnost v průběhu 

zrání) / počáteční hmotnost x 100.  

 

Obr. 22 Vážení nízkého roštěnce při naskladnění vlastní zpracování 

 

 

4.3 Charakteristika vzorků, mokré zrání 

K výzkumu mokrého zrání byly využity partie kýty, ořech a vrchní šál, dále partie Picanha 

a Maminha. Jednotlivé partie byly po rozbourání a úpravě zváženy a poté vakuově zabaleny 

do vakuovacích sáčků PA/PE s vrstvou EVOH, na vakuovém zařízení Turbovac. Celkem 

bylo pro výzkum hmotnostních ztrát v průběhu zrání mokrou cestou vyčleněno 12 ks zvířat. 

Všech 12 kusů byli mladí býci plemene Aberdeen angus. JUT těchto kusů byla zařazena do 
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třídy zmasilosti R, pouze jeden kus do kategorie U. Všechna JUT byla označena třídou pro-

tučnělosti 3. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Obr. 23 Vakuové balení na balícím stroji Turbovac vlastní zpracování 
 

 

Obr. 24 Vakuové balení Picanhy na balícím stroji Turbovac vlastní zpracování 
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4.4 Metodika hodnocení hmotnostních ztrát, mokré zrání 

Vzorky byly před zabalením zváženy, po zabalení uskladněny ve skladu určeného pro mokré 

zrání. Po 3 týdnech byly vzorky rozbaleny, osušeny a zváženy. Vzorky byly váženy na váze 

DIGI SM 300 s přesností vážení na 0,001 g. Navážené hodnoty byly zaznamenávány na tři 

desetinná místa. Hmotnostní ztráty byly vypočítány jako: úbytek hmotnosti (%) = (počáteční 

hmotnost – hmotnost na konci zrání) / počáteční hmotnost x 100. 

 

 

Obr. 25 Vážení Picanhy před zabalením vlastní zpracování
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5 VÝSLEDKY A DISKUZE 

 

5.1 Vyhodnocení hmotnostních ztrát, suché zrání 

U všech partií byly nejvyšší hmotnostní ztráty naměřeny na počátku zracího procesu. S po-

stupujícím zráním se hmotnostní úbytky snižovaly.  V průběhu suchého zrání je v chladírně 

po celou dobu udržována nekolísavá teplota 0 °C, proudění vzduchu je udržováno na 0,2 m/s 

a relativní vlhkost vzduchu se pohybuje kolem (RH) 75 %. Podmínky prostředí jsou po celou 

dobu procesu monitorovány a kontrolovány, tak aby nedocházelo k výkyvům ani jednoho z 

uvedených parametrů. Postupná tendence snižujících se ztrát v průběhu procesu zrání u jed-

notlivých partií tedy nemůže být způsobena prostředím chladírny, kde suché zrání probíhá, 

ale postupně se vytvářející krustou, jak uvádí Meat & Livestock Australia [87]. Zasychání 

povrchu masa začíná již druhý týden po naskladnění, čemuž odpovídá i snižující se ztráta 

hmotnosti v tomto období. Vývoj ztrát v týdenním intervalu u jednotlivých partií přehledně 

ukazuje Graf 1. Vzhledem k tomu, že si zákazník v některých případech určuje konkrétní 

délku zrání jednotlivých partií, je informace o vývoji ztrát v průběhu celého období zrání 

velmi důležitá pro cenovou kalkulaci konečného výrobku. 

 

Graf  1  Vývoj ztrát jednotlivých partií v průběhu suchého zrání, týdenní interval 
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Graf  2  Vývoj ztrát vysokého roštěnce s kostí v průběhu suchého zrání, týdenní interval 

 

První týden od naskladnění byla u vysokého roštěnce naměřena ztráta 1,73 %. Druhý týden 

začal povrch osychat a tvořící se krusta snížila týdenní hmotnostní úbytek o 0,53 % na 1,2 

%. Snižování týdenního hmotnostního úbytku pokračovalo až do 4. týdne od naskladnění, 

následující 5. týden došlo k nepatrnému zvýšení ztráty o 0,2 %. V dalších týdnech zrání již 

byly ztráty poměrně vyrovnané viz. Graf 2. 

U nízkého roštěnce byla první týden od naskladnění naměřena ztráta 2,5 %. Druhý týden byl 

hmotnostní úbytek oproti předchozímu týdnu rovněž jako u vysokého roštěnce o 0,53 % 

menší. Týdenní hmotnostní úbytek se snižoval až do 3. týdne, kde došlo k nepatrnému zvý-

šení, v následujících týdnech se hmotnostní ztráty ustálily. viz. Graf 3. 
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Graf  3 Vývoj ztrát nízkého roštěnce s kostí v průběhu suchého zrání, týdenní interval 

 

5.1.1 Celkový přehled ztrát, suché zrání 

Nízký roštěnec měl v průběhu celého procesu vyšší hmotnostní ztráty oproti roštěnci vyso-

kému. 10. týden dosáhla celková hmotnostní ztráta u nízkého roštěnce 11,75 %. U vysokého 

roštěnce byl hmotnostní úbytek v tomto období 8,86 %, tedy oproti roštěnci nízkému o 2,9 

% nižší, zřetelné v Tab. 13. 

KIM, Y. H. [103] uvádí 17. den zrání vysokého roštěnce ztrátu 2,78 % hm. Při výzkumu 

KIM, Y. H zrály roštěnce při 78 % relativní vlhkosti vzduchu, teplotě prostředí 2 °C a prou-

dění vzduchu menším než 0,2 m/s. Tento výsledek měření se příliš nevychyloval od ztráty 

2,94 % naměřené u vysokého roštěnce 2. týden, tedy 14. den zrání v našem experimentu. 

Podle výzkumu STENSTRÖM, H. [105], byla zjištěna ztráta u roštěnce s kostí z mladých 

býků 13. den zrání 3,8 % hm. Roštěnce byly uloženy v průběhu zrání při teplotě 1,6 °C. 

V uvedeném výzkumu byly roštěnce měřeny celé, bez rozdělení na jednotlivé části. Uvedená 

hodnota v tomto období odpovídá naměřené partii T-bone, tedy nízkého roštěnce s kostí a 

svíčkovou s hmotnostní ztrátou 3,88 %. Rozdíl naměřených hodnot není markantní ani v po-

rovnání se ztrátou 4,47 % naměřenou v tomto období u nízkého roštěnce viz. Tab. 13. 

0,0%

0,5%

1,0%

1,5%

2,0%

2,5%

3,0%

1
.t

ýd
en

2
.t

ýd
en

3
.t

ýd
en

4
.t

ýd
en

5
.t

ýd
en

6
.t

ýd
en

7
.t

ýd
en

8
.t

ýd
en

9
.t

ýd
en

1
0

.t
ýd

en

zt
rá

ta
 [

 %
 ]

měření

Nízký roštěnec



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 53 

 

 

Tab.  13 Přehled ztrát jednotlivých partií v průběhu suchého zrání 

Týden zrání Vysoký  

roštěnec  s 

kostí /  

týdenní 

ztráta 

Vysoký 

roštěnec s 

kostí /  

celková 

ztráta 

Nízký 

roštěnec 

s kostí/ 

týdenní 

ztráta 

Nízký 

roštěnec  

s kostí/ 

celková 

ztráta 

T-bone / 

týdenní 

ztráta 

T-bone / 

celková 

ztráta 

1.týden 1,73% 1,73% 2,50% 2,50% 1,96% 1,96% 

2.týden 1,20% 2,94% 1,97% 4,47% 1,92% 3,88% 

3.týden 0,96% 3,90% 1,14% 5,61% 1,04% 4,92% 

4.týden 0,58% 4,48% 1,23% 6,84%     

5.týden 0,79% 5,27% 1,01% 7,84%     

6.týden 0,72% 5,98% 0,75% 8,59%     

7.týden 0,72% 6,70% 0,88% 9,48%     

8.týden 0,71% 7,41% 0,81% 10,29%     

9.týden 0,83% 8,24% 0,65% 10,94%     

10.týden 0,62% 8,86% 0,82% 11,75%     

 

V jiné práci KIM, Y. H. [85] porovnává u suchého zrání vliv teploty a proudění vzduchu na 

hmotnostní ztrátu. Jeho práce sleduje zrání roštěnce bez kosti, tudíž jsou výsledky této a jeho 

práce neporovnatelné, ale z jeho výsledků je patrný vliv zvyšující se teploty prostoru na zvy-

šující se hmotnostní ztrátu, stejně jako porovnání rychlosti proudění vzduchu, kde vyšší 

rychlost proudění vzduchu v chladírně má za následek vyšší úbytky hmotnosti. Zvýšení 

proudění vzduchu o 0,3 m/s zvýší ztrátu hmotnosti za tři týdny o 1 %. Vyšší ztráta nízkých 

roštěnců, může být do určité míry ovlivněna jejich umístěním do polic v horní části, kde jsou 

vystaveny intenzivnějšímu proudění vzduchu, vzhledem k umístění ventilátoru ve stropní 

části chladírny. 
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Graf  4 Přehled ztrát jednotlivých partií v průběhu suchého zrání, hodnoty 
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Graf  5 Přehled ztrát jednotlivých partií v průběhu suchého zrání 

 

Na Grafu 5 je viditelná snižující se týdenní ztráta v průběhu suchého zrání. Nejvyšší týdenní 

ztráta 2,5 %, byla naměřena u nízkého roštěnce s kostí týden po naskladnění. 10. týden od 

naskladnění byla u nízkého roštěnce naměřena týdenní ztráta pouze 0,817 %. U vysokého 

roštěnce byla nejvyšší týdenní hmotnostní ztráta 1,734 %, rovněž první týden po naskladnění 

jako u roštěnce nízkého. 10. týden měl vysoký roštěnec týdenní hmotnostní úbytek 0,621%. 
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5.1.2 Přehled ztrát dle pohlaví, suché zrání 

Třetí týden po naskladnění byla naměřena nejvyšší celková ztráta 6,972 % na nízkém roš-

těnci z volků. Naopak u vysokého roštěnce z volků byla naměřena nejnižší celková ztráta a 

to 3,215 %. U všech kategorií byly nejvyšší ztráty zaznamenány opět na nízkém roštěnci. 

Jalovice měly vyšší hmotnostní úbytek v průběhu zrání oproti kategorii mladých býků a 

býků. Úbytek hmotnosti u jalovic nebyl vůči ostatním kategoriím markantní. 

Jak již bylo zmíněno, od třetího týdne se pokračovalo v experimentu pouze u části vysokých 

a nízkých roštěnců. Tyto partie pocházely pouze z volků, plemene Aberdeen angus. Tento 

experiment pokračoval až do 10. týdne. 10. týden od naskladnění byl u těchto volků celkový 

úbytek hmotnosti 11,073 % u nízkého roštěnce a 8,124 % u roštěnce vysokého. 

 

Tab.  14 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle pohlaví 

Pohlaví Vysoký roštěnec,  

3.týden zrání [ks] 

Vysoký roštěnec,  

3.týden zrání [%] 

volek 9 3,22% 

mladý býk 33 3,57% 

býk 4 4,12% 

jalovice 16 4,23% 

Pohlaví  Nízký roštěnec,  

3.týden zrání [ks] 

Nízký roštěnec, 

 3.týden zrání [%] 

volek 8 6,97% 

mladý býk 21 4,55% 

býk 1 4,88% 

jalovice 8 6,05% 

Pohlaví  T-bone,  

3.týden zrání [ks] 

T-bone,  

3.týden zrání [%] 

mladý býk 2 3,40% 

jalovice 1 4,56% 
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KIM, Y. H. [103] uvádí 17. den ztrátu na vysokých roštěncích z volů zrajících suchou cestou 

2,78 %. V naší práci byla naměřena 3. týden (21. den) zrání na stejné partii pocházející rov-

něž z volů ztráta 3,22 %. Vysoké roštěnce v práci uvedeného autora zrály kratší dobu. Ne-

patrný rozdíl 0,44 % je pravděpodobně způsoben rozdílnou délkou zrání.   

 

 

Graf  6 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle pohlaví  
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5.1.3 Přehled ztrát dle plemen, suché zrání 

Nejvyšší ztráta byla zaznamenána u plemene Blonde d'aquitaine. Vzhledem k velmi nízkému 

zastoupení plemene v tomto výzkumu, nelze brát tento výsledek za směrodatný. V pokusu 

bylo nejvíce zastoupeno plemeno Aberdeen angus a plemeno Čestr.  Porovnání hmotnost-

ních ztrát u těchto plemen, nevykazovalo výrazné rozdíly. 

 

Tab.  15 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle plemen 

Plemeno Vysoký roštěnec,  

3.týden zrání [ks] 

Vysoký roštěnec,  

3.týden zrání [%] 

Aberdeen angus 40 3,42% 

Blone d Aquitane 2 5,52% 

Čestr 13 4,01% 

Hereford 1 4,76% 

Charolais 4 4,31% 

Normandský skot 2 4,49% 

Plemeno Nízký roštěnec,  

3.týden zrání [ks] 

Nízký roštěnec, 

 3.týden zrání [%] 

Aberdeen angus 29 5,22% 

Blone d Aquitane 2 6,83% 

Čestr 5 5,42% 

Hereford 2 6,23% 

Plemeno T-bone,  

3.týden zrání [ks] 

T-bone,  

3.týden zrání [%] 

Aberdeen angus 2 3,40% 

Charolais 1 4,56% 
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Graf  7 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle plemen  

5.1.4 Přehled ztrát dle stáří zvířat, suché zrání 

Tab. 16 ukazuje velmi vyrovnané ztráty u obou věkových kategorií, a to jak u nízkého tak 

vysokého roštěnce. KAMENÍK, J. [43] uvádí, že maso starších zvířat obsahuje více vaziva. 

U starších zvířat by tedy měly být vzhledem k jejich odlišnému složení masa jiné hmotnostní 

úbytky než u zvířat mladší kategorie. Ve výzkumu měla nejstarší zvířata v době porážky 

pouze 31 měsíců. Rozdíly by byly pravděpodobně viditelné až u vyšší věkové kategorie. 

Tab.  16 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle stáří zvířat 

Stáří Vysoký roštěnec, 

 3.týden zrání [ks] 

Vysoký roštěnec,  

3.týden zrání [%] 

18-24 měsíců 49 3,82% 

25-31 měsíců 13 4,23% 

Stáří Nízký roštěnec, 

 3.týden zrání [ks] 

Nízký roštěnec,  

3.týden zrání [%] 

18-24měsíců 31 5,44% 

25-31 měsíců 7 5,46% 

Stáří  T-bone,  

3.týden zrání [ks] 

T-bone, 

 3.týden zrání [%] 

 18-24měsíců 2 3,40% 

 25-31 měsíců 1 4,56% 
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Graf  8 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle stáří zvířat  

 

5.1.5 Přehled ztrát dle kategorie protučnělosti, suché zrání 
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ního tuku vede k výborným senzorickým vlastnostem jako je křehkost a šťavnatost. Tuk je 

zároveň nositelem chuti, a proto by mělo mít dobře vyzrálé maso ideální zastoupení tukové 

tkáně, aby vynikla jeho plná chuť. 

 

Tab.  17  Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle kategorie protučnělosti 

Kategorie 

protučnělosti 

Vysoký  

roštěnec, 

3.týden 

zrání [ks] 

Vysoký 

roštěnec, 

3.týden 

zrání [%] 

Nízký 

 roštěnec, 

3.týden 

zrání [ks] 

Nízký  

roštěnec, 

3.týden 

zrání [%] 

T-bone, 

3.týden 

zrání [ks]  

T-bone, 

3.týden 

zrání [%] 

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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Stupeň protučnělosti se u JUT zařazuje do pěti tříd, a to 1, 2, 3, 4 a 5. JUT s nejnižším 

stupněm protučnělosti se zařazují do třídy 1, JUT s nejvyšším stupněm protučnělosti do třídy 

5. Pro zařazení JUT do 1., 2 a 3. třídy je při hodnocení rozhodující rovnoměrnost a plocha 

tukového pokryvu na jejich povrchu. U zařazení do třídy protučnělosti 4 a 5 se zohledňuje i 

hmotnostní vývin tukové tkáně, její tloušťka zejména na hřbetu a hrudi. [4] 

JUT, ze kterých byly použity roštěnce pro tento výzkum, byly zařazeny do kategorie 3., 4. a 

5. U kategorie č. 3 je průměrná protučnělost, u kategorie č. 4 silná protučnělost a kategorie 

č.5 má velmi silnou protučnělost. Čím je zastoupení tukové tkáně vyšší, tím je nižší obsah 

vody v mase. Tento poměr je viditelný i v Tab. 1 [43], kde jsou uvedeny analytické parame-

try hovězího masa. Tomuto tvrzení odpovídají hmotnostní ztráty na vysokém roštěnci. 3. 

týden od naskladnění byla u kategorie 3 s průměrnou protučnělostí, naměřena hmotnostní 

ztráta 3,813 %. Ztráta byla o 0,277 % vyšší než u kategorie 4 se silnou protučnělostí, kde byl 

naměřen hmotnostní úbytek 3,536 %. U kategorie 5 se silnou protučnělostí byl naměřen 

nejmenší hmotnostní úbytek a to 3,114 %. Rozdíly nejsou markantní, ale poměr voda, tedy 

hmotnostní ztráta a tuk potvrzují. Hmotnostní ztráty nízkého roštěnce byly pravděpodobně 

ovlivněny nestejnoměrným prouděním vzduchu. 

 

 

Graf  9 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle kategorie protučnělosti  
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5.1.6 Přehled ztrát dle kategorie zmasilosti, suché zrání 

Podle stupně zmasilosti se JUT zařazují do šesti tříd, a to S, E, U, R, O, P. Do třídy S se 

zařazují JUT s nejvyšším stupněm zmasilosti, do třídy P naopak s nejnižším stupněm zmasi-

losti. Pro zařazení do třídy U, R, O musí být v příslušné třídě vždy hodnocena kýta a jedna 

ze dvou částí tedy plec nebo hřbet. Je to z toho důvodu, že se při kostění zadní čtvrtě se 

získává nad 40 % nejcennějšího hovězího zadního masa z kýty a asi 13 % z nízkého roštěnce 

a svíčkové. [4] 

 

Tab.  18 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle kategorie zmasilosti 

Kategorie 

zmasilosti 

Vysoký 

 roštěnec, 

3.týden 

zrání [ks] 

Vysoký 

roštěnec, 

3.týden 

zrání [%] 

Nízký  

roštěnec, 

3.týden 

zrání [ks]  

Nízký  

roštěnec, 

3.týden 

zrání [%] 

T-bone, 

3.týden 

zrání [ks] 

T-bone, 

3.týden 

zrání [%] 

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 kterých byly použity roštěnce pro tento výzkum, byly zařazeny do kategorie zmasi-

losti U, R a O. U kategorie U byla u vysokého roštěnce 3. týden od naskladnění naměřena 

hmotnostní ztráta 4,17 %, což je o půl procenta vyšší ztráta než u kategorie R, kde byl hmot-

nostní úbytek 3,67 %. Mezi kategorií R a O nebyl u vysokých roštěnců významný rozdíl. 

Nízký roštěnec byl zařazen pouze do kategorie R a O. U kategorie R byla 3. týden od na-

skladnění naměřena hmotnostní ztráta 5,61 %, tedy je o 1,43 % procenta vyšší ztráta než u 

kategorie O, kde byl hmotnostní úbytek 4,18 %. Partie T-bone měly pouze kategorie U a R.  

Kategorie U měla o 1,16 % vyšší ztrátu než kategorie R. Z naměřených hodnot vyplývá, že 

se zvyšující se zmasilostí roste i hmotnostní ztráta v průběhu zrání. 

 



UTB ve Zlíně, Fakulta technologická 63 

 

 

 

Graf  10 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech zrání dle kategorie zmasilosti  

 

 

5.2 Vyhodnocení hmotnostních ztrát, mokré zrání 

Z partií vyhodnocovaných v našem experimentu vykazoval 3. týden od naskladnění nejvyšší 

ztrátu vrchní šál a ořech, naopak nejnižší, velmi podobnou ztrátu měla partie Picanha a Ma-

minha. Výsledek odpovídá tukovému krytí obsaženého na těchto dvou partich a tím i niž-

šímu obsahu vody, což se projevilo na nižším hmotnostním úbytku. 

 

Tab.  19 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech mokrého zrání 

Partie Pikanha, 

3.týden 

zrání [%] 

Maminha 

3.týden 

zrání [%] 

Vrchní šál A  

3.týden 

zrání [%] 

Vrchní šál-

B 3.týden 

zrání [%] 

Ořech 

3.týden 

zrání [%] 

průměrná ztráta 

3.týden 
1,61% 1,81% 3,14% 3,40% 3,21% 
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Graf  11 Ztráty hmotnosti po 3 týdnech mokrého zrání 

 

BERGER, J. [102] uvádí u vakuově baleného roštěnce z jalovice, uloženého při teplotě 2°C, 

4. týden po zabalení, ztrátu 0,9 % hm. KIM, Y. H. [85] porovnával vliv teploty na ztrátu 

roštěnce zrajícího mokrou cestou. Roštěnce pocházely z volů, kteří byli 2 roky staří. Zrání 

probíhalo 3 týdny. Při teplotě 1°C  byla ztráta hmotnosti 0,7 %.  V případě uložení masa při 

3°C byla ztráta stejná a to 0,7 %. Podle výzkumu STENSTRÖM, H. [105], byla zjištěna 

ztráta mokrým zráním u roštěnce z mladých býků ve věkové kategorii 18-21 měsíců 13. den 

zrání 0,8 % hm. Býci byli zařazeni do kategorie zmasilosti R a O, a 3. kategorie protučně-

losti. V průběhu zrání byla teplota prostředí udržována na 1,6 °C. Autor LI, X., [106] uvádí 

u roštěnce zrajícího mokrým způsobem po dobu 19 dní a při teplotě 2,9 °C  ztrátu 1,7 % hm. 

K výzkumu bylo použito deset volů s průměrným věkem 24 měsíců, kteří byli zařazeni do 

kategorie zmasilosti O a R, kategorie protučnělosti 3 a 4.   

Všichni uvedení autoři porovnávali hmotnostní ztráty roštěnce. Firma, kde se výzkum pro-

váděl, využívá všechny vytěžené roštěnce pouze k suchému zrání.  
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ZÁVĚR 

Dobrá kvalita hovězího masa přímo souvisí s jeho vyzráním. Zrání masa se výrazně podílí 

na rozvoji jeho senzorických vlastností a kvalitní hovězí maso se bez něj neobejde. Dobře 

vyzrálého masa můžeme dosáhnout mokrou nebo suchou cestou. Obě tyto metody byly po-

rovnány po stránce hmotnostních ztrát, které v průběhu procesu zrání vznikají. 

U mokrého zrání vznikají hmotnostní ztráty uvolňováním masové šťávy, naopak u masa 

zrajícího suchou cestou odparem. U suchého zrání byly naměřeny celkově vyšší hmotnostní 

ztráty za stejný časový úsek než u masa vyzrálého mokrou cestou. Proces suchého zrání 

vyžaduje vyšší nároky na prostředí a celkovou kontrolu v průběhu zrání. Zrání suchou cestou 

je tedy jednoznačně ekonomicky náročnější, což se odráží na ceně výrobku. I přes vyšší cenu 

si pro svoji výraznou, charakteristickou chuť ale nachází stále více zákazníků. Výhodou su-

chého zrání je možnost dlouhodobého zrání v rámci až několika měsíců, což u masa zrajícího 

mokrou cestou není možné.  

Vzhledem k variabilitě podmínek prostředí při zrání masa suchou cestou, bylo porovnání 

možné jen s několika málo autory, kteří měli nastavené parametry v průběhu zrání podobně 

jako tento výzkum. Výsledky těchto autorů odpovídaly našemu experimentu. Celkově byly 

vyšší hmotnostní ztráty zaznamenány u nízkých roštěnců v porovnání s vysokými roštěnci a 

partií T-bone. 10. týden od naskladnění byl u nízkého roštěnce naměřen celkový hmotnostní 

úbytek 11,073 %, tedy o 2,949 % vyšší než u roštěnce vysokého se ztrátou 8,124 % po stejné 

době zrání. Jak již bylo zmíněno, vyšší ztráta nízkých roštěnců, byla do určité míry ovlivněna 

jejich umístěním do polic v horní části, kde byly vystaveny intenzivnějšímu proudění vzdu-

chu. Nepatrně vyšší ztráta byla u suchého zrání zaznamenána také u jalovic. Porovnání vě-

kového zastoupení zvířat nepřineslo žádné viditelné rozdíly v hmotnostních ztrátách. To 

bylo pravděpodobně způsobeno nízkým věkem zvířat v době porážky, kdy nejstarší kusy 

měly pouze 31 měsíců a u tohoto stáří bylo složení svaloviny obdobné jako u zvířat v porov-

návané kategorii do 25 měsíců stáří. Zařazení do třídy protučnělosti nepatrně ovlivnilo hmot-

nostní úbytky.  Čím byla třída protučnělosti vyšší, tím se snižovala i hmotnostní ztráta. Na-

opak u kategorie zmasilosti rostla hmotnostní ztráta, se zvyšující se zmasilosti. U všech partií 

byly nejvyšší hmotnostní ztráty naměřeny na počátku zracího procesu a s postupujícím zrá-

ním se hmotnostní úbytky snižovaly. Postupné snižování hmotnostních ztrát způsobuje za-

sycháním povrchu a vzniku tzn. krusty, která zabraňuje uvolňování vlhkosti. Výsledky ztrát 
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v týdenním intervalu u jednotlivých partií jsou důležité pro cenovou kalkulaci výrobku, kdy 

si zákazník určuje délku zrání jednotlivých partií. 

U mokrého zrání byly viditelné rozdíly hmotnostních ztrát u jednotlivých partií. Partie s tu-

kovým krytím měly po třech týdnech zrání viditelně nižší hmotnostní úbytky.  Pikanha měla 

hmotnostní ztrátu po třech týdnech zrání 1,61 % a Maminha za stejné období 1,81 %. U 

partií bez tukového krytí, jako například ořech, byla naměřena ztráta za stejné období 3,4 %. 

Výhodou mokrého zrání je menší náročnost na podmínky prostředí, naopak nevýhodou je 

menší údržnost a omezené využití u mas s kostí. 
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SEZNAM POUŽITÝCH SYMBOLŮ A ZKRATEK 

JUT  Jatečně upravené tělo. 

RH 

PA/PE 

m/s 

ks 

m 

Čestr 

 Relative Humidity; relativní vlhkost vzduchu 

Polyamid/polyethylen 

Metry za sekundu 

Kus 

Hmotnost 

České strakaté (plemeno skotu) 

EVOH  Ethylene - vinyl alcohol 
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PŘÍLOHA P I: IDENTIFIKAČNÍ ÚDAJE ZVÍŘAT 

Identifikace kusu Identifikace 

částí skladu 

Datum porážky Datum  

naskladnění 

Plemeno Kategorie Stáří 

 [měsíc] 

Třída  

zmasilosti 

Třída  

protučně-

losti 

Doda-

vatel 

CZ000035200064 10;11 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 A 

CZ000035201064 6;7 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 20 U 3 A 

CZ000035204064 36;37 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 20 R 4 A 

CZ000035205064 34;35 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 20 R 3 A 

CZ000035209064 14;33 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 19 R 3 A 

CZ000035212064 1;40 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 19 R 3 A 

CZ000983205061 2;3 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 A 

CZ000983206061 8;9 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 A 

CZ000983207061 38;39 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 A 

CZ000983208061 12;13 4.10.2019 7.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 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 Normandský 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 Čestr jalovice 28 R 3 A 

CZ000706066931 11;11 15.10.2019 21.10.2019 Čestr jalovice 27 R 3 A 



 

 

CZ000073044034 13;14 18.10.2019 21.10.2019 Čestr mladý býk 19 U 2 A 

CZ000288702962 19;20 21.10.2019 23.10.2019 Čestr jalovice 19 O 3 B 

CZ000273553962 21;22;25;26 21.10.2019 23.10.2019 Čestr jalovice 28 R 3 B 

CZ000273689962 17;18 21.10.2019 23.10.2019 Čestr jalovice 31 R 3 B 

CZ000035199064 1;3;36;38 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 B 

CZ000035202064 2;4;30;32 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 B 

CZ000035206064 9;11;39;42 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 B 

CZ000035207064 10;12;26;27 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 20 R 3 B 

CZ000035208064 7;8;37;43 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 20 R 3 B 

CZ000035211064 13;28;34;35 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 19 R 3 B 

CZ000035216064 5;6;40;41 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 18 O 3 B 

CZ000090760064 16;22;24;33 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 19 O 3 B 

CZ000090761064 14;15;20 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 19 O 3 B 

CZ000983209061 23;25;29;31 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 21 R 3 B 

CZ000035215064 17;18;19 25.10.2019 28.10.2019 Aberdeen angus mladý býk 19 R 3 B 

CZ000034505034 76;78 1.11.2019 4.11.2019 Aberdeen angus býk 30 R 4 A 

CZ000026936064 66;65;50;55 30.10.2019 4.11.2019 Čestr býk 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 Čestr jalovice 24 R 4 A 

CZ000550033932 74 31.10.2019 4.11.2019 Čestr 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 Čestr jalovice 19 R 3 A 

CZ000815390053 69;71 30.10.2019 4.11.2019 Čestr mladý býk 21 R 3 A 

CZ000815391053 68;70 30.10.2019 4.11.2019 Čestr mladý býk 21 U 3 A 

CZ000815397053 77;80 30.10.2019 4.11.2019 Čestr mladý býk 21 U 3 A 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P II: ZTRÁTY HMOTNOSTI V PRŮBĚHU SUCHÉHO ZRÁNÍ; VYSOKÝ ROŠTĚNEC S KOSTÍ 

 

Identifikace kusu Pozice ve 

skladu 

Hmotnost při nasklad-

nění [kg] 

Hmotnost 1.týden po 

naskladnění [kg] 

Hmotnost 2.týden po 

naskladnění [kg] 

Hmotnost 3.týden po 

naskladnění kg] 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P III: ZTRÁTY HMOTNOSTI V PRŮBĚHU SUCHÉHO ZRÁNÍ; NÍZKÝ ROŠTĚNEC S KOSTÍ 

 

Identifikace kusu Pozice ve 

skladu 

Hmotnost při nasklad-

nění [kg] 

Hmotnost 1.týden po 

naskladnění [kg] 

Hmotnost 2.týden po 

naskladnění [kg] 

Hmotnost 3.týden po 

naskladnění [kg] 

CZ000035204064 36 7,88 7,73 7,6 7,53 

CZ000035204064 37 7,416 7,235 7,095 7,03 

CZ000035205064 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 

CZ000983207061 39 7,26 7,075 6,925 6,85 

CZ000035200064 10 8,105 7,92     

CZ000035200064 11 7,76 7,57     

CZ000035201064 7 8,59 8,375     

CZ000983206061 8 7,035 6,882     

CZ000983208061 12 7,205 7,055     

CZ000983208061 13 7,23 7,125     

CZ000413412953 1 6,9 6,665 6,61 6,425 

CZ000413412953 2 6,93 6,7 6,61 6,46 

CZ000489155921 3 7,415 7,2 7,15 6,97 

CZ000489155921 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 

CZ000706066931 12 10,24 9,97 9,905 9,7 

CZ000073044034 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 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P IV: ZTRÁTY HMOTNOSTI V PRŮBĚHU SUCHÉHO ZRÁNÍ; T-BONE 

 

Identifikace kusu Pozice ve 

skladu 

Hmotnost při nasklad-

nění [kg] 

Hmotnost 1.týden po 

naskladnění [kg] 

Hmotnost 2.týden po 

naskladnění [kg] 

Hmotnost 3.týden po 

naskladnění [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     

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P V: ZTRÁTY HMOTNOSTI V PRŮBĚHU DLOUHODOBÉHO SUCHÉHO ZRÁNÍ; VYSOKÝ 

ROŠTĚNEC S KOSTÍ 

 

Identifikace kusu Pozice 

ve 

skladu 

m při na-

skl. [kg] 

m 1.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 2.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 3.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 4.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 5.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 6.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 7.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 8.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 9.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 10.tý-

den po na-

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 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P VI: ZTRÁTY HMOTNOSTI V PRŮBĚHU DLOUHODOBÉHO SUCHÉHO ZRÁNÍ; NÍZKÝ 

ROŠTĚNEC S KOSTÍ 

 

Identifikace 

kusu 

Pozice 

ve 

skladu 

m při na-

skl. [kg] 

m 1.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 2.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 3.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 4.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 5.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 6.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 7.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 8.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 9.týden 

po naskl. 

[kg] 

m 10.tý-

den po na-

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 

CZ000631004051 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 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

PŘÍLOHA P VII: ZTRÁTY HMOTNOSTI, MOKRÉ ZRÁNÍ 

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 

Plemeno 
Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Aberdeen 

angus 

Pohlaví 
mladý 

býk 

mladý 

býk mladý býk 

mladý 

býk mladý býk 

mladý 

býk 

mladý 

býk mladý býk mladý býk 

mladý 

býk 

mladý 

býk mladý býk 

Stáří zvířat [měsíc] 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 

Protučnělost 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

Pikanha, naskladněno [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.týden [kg] 1,555 0,99 1,48 1,435 1,29 1,325   1,33 1,345 1,42 1,43 1,32 

Pikanha, ztráta 3.týden [%] 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.týden [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, ztráta 3.týden [%] 2,56% 1,42% 0,83% 2,12% 1,36% 1,06% 1,09% 3,80% 1,84% 0,77% 2,54% 2,27% 

Vrchní šál-A, naskladněno [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 

Vrchní šál-A, 3.týden [kg] 5,1 3,595 4,22 3,215 4,095 3,78 4,34 4,775 6,02 4,39 4,125 4,705 

Vrchní šál-A, ztráta 3.týden [%] 3,41% 3,36% 2,65% 3,45% 1,80% 4,30% 3,45% 4,31% 2,98% 2,98% 2,83% 2,18% 

Vrchní šál-B, naskladněno [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 

Vrchní šál-B, 3.týden [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 

Vrchní šál-B, ztráta 3.týden [%] 3,25% 4,37% 3,60% 3,31% 2,20% 4,05% 3,52% 3,40%   3,07% 3,02% 3,07% 

Ořech, naskladněno[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 

Ořech, 3.týden [kg] 6,67 4,785 6,01 4,91 5,76 5,345 7,41 6,2 4,13 5,71 5,495 6,35 

Ořech, ztráta 3.týden [%] 3,75% 4,20% 2,36% 3,91% 2,62% 4,04% 3,14% 4,76% 3,28% 2,64% 1,96% 1,86% 

 


