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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva problematikou vad masa baleného v ochranné atmosféfe. Prace
je zaméfena na vepiové maso. Jejim cilem je sledovani a vyhodnoceni vzniku vad u

vepfového masa za pomoci méfeni hodnoty pH, slozeni ochranné atmosféry a teploty.

Klicova slova: sloZeni masa, postmortalni zmény, kvalita

ABSTRACT

This thesis deals with defects in meat packaged in a protective atmosphere. This work
focuses on pork. Its aim is the monitoring and evaluation of defects in pork using

measurements of pH, composition and temperature controlled atmosphere.

Keywords: composition of meat post-mortem changes, quality
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UvVOD

Maso je jednou z dilezitych soucasti stravy ¢lovéka. Z nutri¢niho hlediska je velmi
bohatym zdrojem esSencidlnich aminokyselin a bilkovin, vitamini skupiny B,
nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek. Pro ¢lovéka je zajimavé nejen svym
bohatym nutri¢nim sloZenim, ale pfevazné¢ svou typickou chuti a vini.

Proto, aby vSechny tyto slozky byly vysoce kvalitni, je tieba pouzivat i suroviny,
ve které jsou latky obsazené v co nejvyssi kvalit€. V dneSni moderni dobé, kdy pro maso
ne vzdy chodime do specializovanych obchodt, ale ¢asto jej nakupujeme v supermarketech
¢1 hypermarketech, si naslo své nezastupitelné misto baleni masa do ochranné atmosféry ¢i
vakua. Surovina je sndze ptfepravitelna a zdkaznik si v obchod¢ vybere ptesné podle svého
pozadavku. Surovina musi spliovat vysoké naroky jak obchodnich fetézci tak
v neposledni fadé nakupujicich. Obchodni fetézce si kladou vysoké naroky jak na zptisob
opracovani, tak na vysokou kvalitu baleni a estetiky. Maso musi byt fadn¢ naskladano a
presentovano aby upoutalo potencidlniho zikaznika a neposkodilo dobré jméno
prodavajiciho.

I ptes snahu o co nejlepsi presentaci a kvalitu stdle musime mit na zfeteli, ze se
jednd o surovinu s nizkou udrZnosti. Proto se Casto setkdvame s barevnymi vadami
baleného masa, at’ se jedna o Sednuti, otlaky ¢i zelendni masa. Maso je surovina velmi
citliva na teplotni vykyvy a nikdy ji nemizeme oznacit za zcela sterilni. Dochéazi zde jak
Kk rozvoji pfirozené mikroflory tak k vyraznym chemickym a biologickym pochodim. Od
zabiti az po cestu ke kone¢nému spotiebiteli je maso vystaveno celé skale vlivu, které
vyrazné¢ mohou ovlivnit jeho kvalitu a senzorické vlastnosti. Vyrobce se snazi vzdy tyto
aspekty minimalizovat a pfedejit jakymkoli vykyvim, které by negativné ovlivnili finalni
vyrobek a poté 1 postoj konecného spotiebitele k danému produktu. Proto jsem se 1 ja v této
praci zaméfila na prevenci vzniku barevnych vad masa a na objasnéni hlavnich pficin

jejich vzniku.
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1 VYZNAM MASA

Maso je soulasti vyzivy ¢lovéka nejméné jiz po dobu dvou miliont let. Rada
odbornikl se shoduje na tom, ze genom ¢lovéka 1 jeho fyzickd stavba jsou jiz po nékolik
milionti let adaptovdna na vyzivu s vysokym obsahem masa. Maso je velmi bohatym a
témer univerzalnim zdrojem zivin. Primérni vyznam masa spociva hlavné ve vysokém
obsahu bilkovin; aminokyseliny jsou V téle vyuzivany pro rist a obnovu bunék. Maso je

vsak 1 pomérné koncentrovanym zdrojem esencidlnich stopovych prvki a slozek.

Clovék se nau¢il ziskdvat maso nejdiive jako lovec a az mnohem pozdgji jako
chovatel a Sslechtitel zvifat. Moznost konzumovat maso znamenala Vysokou
pravdépodobnost preziti clovéka v jeho dlouhodobém vyvoji, pozd¢ji v nepfili§ vzdalené

minulosti byla konzumace masa mirou zdravi, bohatstvi a prosperity[”.

Od 80. let minulého stoleti je maso velmi diskutovanou potravinou ve vztahu k
lidskému zdravi a to z nékolika aspektii. Casto byl a dosud je vyznam masa ve vyzive
¢lovéka degradovan neopravnéné. Ruprich (2003) zdiraziiuje nutnost holistického piistupu
k feSeni problému zdravi, vyzivy a zivotniho stylu a nasledné znovuobjeveni vyznamu
masa v evoluci vyZivy ¢lovéka. Libové maso, konzumované v mnozstvi odpovidajicim
zivotnimu stylu a zdravotnimu stavu, pfinasi spotfebitelim zcela nepopiratelné zdravotni

VYhodypl

Spotieba masa ve svété stile stoupd, ovSem velmi rozdiln€é v zéavislosti na
koupéschopnosti obyvatel a na mnoha dalsich vyznamnych faktorech. V CR je priméma
rocni spotfeba masa na jednoho obyvatele pfiblizné¢ 80 kg (v hodnoté ,,na kosti") avSak
postupné se méni pomérné zastoupeni druhii konzumovanych mas. Velky vliv na
konzumaci masa maji masmédia a protagonisté ,,zdravého* Zivotniho stylu. Ne vzdy se

jedna o odborniky a fundované osobym.

Na maso jako symbol prosperity ¢i Zivotni Grovné je spotiebiteli nazirano z nékolika
ruznych hledisek. Zakladni podminkou uvedeni masa na trh je jeho zdravotni nezavadnost.
Trzni Gspésnost masa a masnych vyrobki je ovliviiovana mnoha vyznamnymi faktory,
zejména jeho kvalitou, vzhledem, reklamou a cenou. Cena masa a masnych vyrobki je
mnohdy prioritni faktor ovliviiujici uspéch ¢i neuspéch u kone¢ného spotiebitele.
Vyznamnymi slozkami kvality masa jsou jeho senzorické, kulindrni a technologické
vlastnosti. Ty se pomérné dynamicky vyvijeji v priabéhu postmortalnich biochemickych

zmén svaloviny a jeji piemény v maso!®!.
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2 SLOZENI MASA

Masem rozumime vSechny pozivatelné casti teplokrevnych a studenokrevnych zvitat
se Slachami, vazivem, tukem i cévami. Pfevaznou ¢ast masa tvori svalovina. Svalova tkan
se sklada z velmi jemnych, pouze mikroskopem viditelnych svalovych vldken, které jsou
obaleny tenkou blankou. Ur€ité pocty téchto vldken se spojuji do snopct. Svazky snopcii

tvofi samostatny sval. Ostatni organické hmoty se fadi mezi droby[4].

Nejvice je v mase zastoupena voda 72 — 77 %. Dale jsou to bilkoviny 14 — 19 % a
tuky (vnitrobunééné) 1,5 - 3 %, dusikaté latky nebilkovinné 2 %, bezdusikaté latky 0,9 %
anorganické latky 1 %L,

Slozeni masa ovliviiuje staii kusu, druh zvifete a pohlavi. Mladsi kusy mivaji vétsi
obsah vody v mase. Vepiové a hovézi maso ma oproti zvéfiné mensi obsah hemovych

barviv a vyssi obsah tukul®.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Voda
http://cs.wikipedia.org/wiki/B%C3%ADlkovina
http://cs.wikipedia.org/wiki/Tuky
http://cs.wikipedia.org/wiki/Dus%C3%ADk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Anorganick%C3%A1_l%C3%A1tka
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2.1 Histologicka stavba masa

Struktura masa je tvofena builkami usporadanymi do tkéni. Tkédn€ v mase jsou
soubory bunék stejnych funkéné i morfologicky a tyto buiky maji také spole¢ny pavod.

Tkéané€ rozdélujeme na péet zakladnich skupin[e].
Jsou to: 1) epitel

2) nervova tkan

3) pojivova tkan

4) svalova tkan

5) tkdnové tekutiny

2.1.1 Epitel

Epitel pokryva povrch téla, vnitinich organti a télnich dutin. V mase tvofi maly
podil a pro technologii zpracovani masa je nepodstatny. Setkdvame se s nim pouze
v nékterych fazich vyroby, a to vétSinou tehdy, kdyZ je nutné jej odstranit. Napiiklad pfi
pafeni a odStétinovani prasat, pii pafeni predZaludkid skotu a pifi sdirdni a od¢lenovani

stievl’],

2.1.2 Nervova tkan

Nervova tkan je tvofena nervovymi bunkami, které se nazyvaji neurony.
V potravinafstvi se prakticky vyuzivd pouze mozek a nervova vlakna, jez jsou obsazena ve

svaloving®l,

2.1.3 Pojivova tkan

Pojivova tkan ma silné vyvinuty podil mezibunééné hmoty a mezibunééna hmota se
stavd nositelkou funkci tkané. Nejvyznamné€j$i slozkou mezibunécné hmoty jsou

interfibrilarni slozky a kolagenni a elasticka vlaknal®l,
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Mezi pojivové tkadné patii vaziva a z technologického hlediska je nejvyznamné;jsi
fidké vazivo. Vyznam ma predevsim pii stahovani kuizi, kde je jeho nedostatek podminkou

pohyblivosti kiize a jejiho snadného stazeni®.

Pevné vazivo ma vysoky podil vldken, kterd jsou navzajem propojena. Obsahuje
vysoky podil kolagenu a maly podil elastickych vldken a lze ho vyuzit pro vyrobu Zelatiny

a také pfi vyrob¢ varenych masnych Vyrobkﬁ[B].

Kost ma mezibunénou hmotu inkrustovanu anorganickymi solemi, ¢imz je dana
jeji pevnost, tvrdost, ale 1 kiehkost. Mezibunécnd hmota se skladad z kolagennich vldken a
interfibrilarni hmoty, jejiz organickou slozku tvofi glykoproteiny a anorganickou slozku
hlavné slouceniny véapniku a fosforu. Kosti se zpracovavaji na masokostni moucku, ktera

se pak vyuziva jako krmivo, a déle je 1ze pouzit pro vyrobu hnoj ivi?,

2.1.4 Svalova tkan

Svalova tkan je kontraktilni tkan zvifat, ma schopnost vykonavat pohyb. Zakladem
jeji funkce je preména energie chemickych vazeb na mechanickou praci. Mlzeme na

zakladé bunécné stavby, vzhledu a zplisobu inervace rozd¢lit do tii zdkladnich skupin a to:
1) svalovina pficné pruhovana

2) svalovina hladka

3) svalovina srde¢ni 8],

2.1.4.1 Svalovina p¥icné pruhovand

Svalovina pfi¢né pruhovana nebo také zihana je stavebni tkani kosternich svald, je
uspotadana pro rychlé kontrakce a je ovladana vuli. Jeji zakladni jednotkou je svalové
vlakno. Na povrchu vlédkna je bunééné blana nazyvana sarkolema. Cytoplazma svalového
vlakna, sarkoplasma, obsahuje bunétné organely a inkluze. Z inkluzi se vyskytuji
Vv sarkoplasmou nejvice myofibrily, které vypliuji téméi cely objem svalového vlakna.
Zakladni jednotkou myofibrily je sarkomer. U pficné pruhované svaloviny je sloZen z
filament, coz jsou jednolomné (isotropni) a dvojlomné (anisotropni) useky, které
predstavuji aktiniovd a myosinova filamenta. Z technologického hlediska je pfi¢né

pruhovana svalovina nejvyznamnéjsi tkani, je masem v nejuzsim slova smyslu[g].
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2.1.4.2 Svalovina hladka

Hladké svalovina je soucasti vnitinich dutych organi téla. Jeji usporadani v
travicim traktu zvirat je dulezité pro zpracovani stiev na obaly masnych vyrobki. Nema
pricné pruhovani a neni ovladana vili. Z technologického hlediska mé hladka svalovina
mens$i vyznam nez svalovina pii¢n€¢ pruhovand, svymi vlastnostmi je mén¢ vhodna pro
vyrobu mélnénych masnych vyrobki, nebot’ hiite vaze vodu. Je soucasti droba a n¢kterych

vyrobki, jako jsou napiiklad jatrové salémy[lo].

2.1.4.3 Svalovina srdecni

Srde¢ni svalovina neboli myokard tvoii jediny sval- srdce. Svoji strukturou

pfipomind svalovinu pfi¢n¢ pruhovanou, ale na rozdil od této svaloviny neni ovladana

vality,
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2.2 CHEMICKE SLOZENI MASA

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné stanovit. Kolisa v zavislosti na druhu
zvitete, plemené, pohlavi, véku, zplisobu vyzivy a lisi se 1 jednotlivé svaly u téhoz zvitete.
Struktura a slozeni svaloviny zavisi dale na zplisobu zpracovani masa, které ovlivituje
biochemické, organoleptické a technologické vlastnosti masa. Slozeni je ovlivnéno i
pomérem vysekového a vyrobniho masa. Samotna libova svalovina se skladd z vody,
bilkovin, lipidi, mineralnich latek, vitamini a extraktivnich latek. Sacharidi obsahuje

velmi malo, zahrnuji se mezi tzv. bezdusikaté extraktivni latky!*?,

Dulezitym ukazatelem je vzajemny pomér obsahu vody a bilkovin, tzv. Federovo

¢islo, které u syrového masa byva pomérné stalé a ma hodnotu piiblizné 3,580,

2.2.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa jak z nutri¢niho tak i technologického
hlediska. V ¢isté libové svaloviné je obsah bilkovin od 18 do 22 % hm. Vétsinou se jedna 0
plnohodnotné bilkoviny, které obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny. Rozdéleni
bilkovin v mase do jednotlivych skupin je zdvislé na jejich rozpustnosti ve vodé a v
solnych roztocich*?. Pravé tato rozdilna rozpustnost bilkovin ma velmi zasadni vyznam
pro masnou vyrobu, této rozdilné vlastnosti se vyuziva pii vytvafeni struktury masnych

V}'/robkﬁ[l3].

Ttidéni bilkovin do skupin se shoduje s tfidénim podle umisténi v jednotlivych

svalovych strukturach.

Jedna se o tyto tii zakladni skupiny:
1) bilkoviny sarkoplasmatické

2) bilkoviny myofibrilarni

3) bilkoviny stromatické ™.

2.2.1.1 Sarkoplasmatické bilkoviny

Sarkoplasmatické bilkoviny jsou obsazeny pievazné v sarkoplasmatu. Jsou

rozpustné ve vodé nebo slabych vodnych roztocich soli. NejvétSi vyznam v masné
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technologii maji hemova barviva, a to zejména hemoglobin a myoglobin, kterd zptisobuji
cervené zbarveni krve a masa. Jsou slozeny z bilkovinného nosice, coz je globin a barevné
skupiny, ktera se nazyva hem, v némz je vnitin¢ komplexné¢ vazan atom dvojmocného
zeleza. Myoglobin je svalové barvivo, tvofené jednim peptidovym fetézcem s navazanou
jednou hemovou skupinou. Hemoglobin je krevni barvivo velmi podobné myoglobinu.
Nenachazi se v sarkoplasmatu, ale mize se ve svalu nachdzet, coz zpravidla byva dano

nedostatecnym vykrvenim zvifete. Toto plati zejména pro maso lovné zverel™®,

2.2.1.2 Mpyofibrilarni bilkoviny

Myofibrilarni bilkoviny jsou pievazujici frakci bilkovina masa a urcuji
rozhodujicim zplsobem vlastnosti masa i pribéh posmrtnych zmén ve svalu. Jsou
zodpovédné za svalovou kontrakci a vdzou nejvétsi podil vody v mase. Nejvyznamnéjsi
myofibrilarni bilkoviny jsou myosin a aktin™!,

Myosin je hlavni slozkou myofibrilarnich bilkovin, je obsazen v tlustych

filamentech a tvoii 45 % obsahu viech svalovych bilkovin*",

Aktin je hlavnich sloZkou tenkych filament, jeZ se zasouvaji do stromatu silnych

myofibrilarnich vlaken. Podil aktinu &ini 20 % myofibrilarnich bilkovin™®.

2.2.1.3 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny neboli bilkoviny pojivovych tkani, nejsou rozpustné ani ve
vodé, ani v solnych roztocich a jsou obsaZeny ve vldknech pojivovych tkani, které ve
svaloving tvoii obaly svalovych struktur. Mezi stromatické bilkoviny patii predevsim

kolagen, elastin, retikulin, dale se sem fadi keratiny, muciny a mukoidy™.

U aromatickych bilkovin se casto setkdvame s ozna¢enim- neplnohodnotné, jelikoz
nemaji vSechny esencidlni aminokyseliny. Zcela chybi tryptofan, jehoz nedostatek ve
stromatickych bilkovinach se kompenzuje jinymi slozkami stravy jako je napi. lepek

v peéivu[zo].
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2.2.2 Kolagen

Kolagen byva nejvice zastoupen a podle jeho obsahu se urcuje obsah vsech
aromatickych bilkovin. Kolagen je Cisté€ bily, pevny a ¢isté pritazny. Od jinych bilkovin se
lisi svym aminokyselinovym slozenim, mé& vysoky obsah nepolarnich aminokyselin,

zejména glycinu, naproti tomu neobsahuije tryptofan a cystein??.,

Jeho slozita struktura ma vliv i na jeho vlastnosti. Pfi zdhfevu masa se kolagenni
vladkna deformuji, ohybaji a délka se zkracuje na jednu tfetinu pocatecni hodnoty. Zaroven
s tim se kolagen stava elastickym a prizracné sklovitym. Teplota, kdy k tomuto jevu
dochazi, je ostfe ohrani¢end, ohranicuje se jako teplota smrsténi a u savet ma hodnotu

60°C#,

2.2.3 Lipidy

Lipidy jsou v mase zastoupeny z nejvétsi ¢asti jako estery mastnych kyselin a
glycerolu. Tuky v mase a tukové tkani jsou zejména triacylglyceroly vyS$ich mastnych
kyselin. Nejcastéji se zde vyskytuje kyselina palmitova, stearova a olejova. V mensi mite
jsou zastoupeny polarni lipidy (fosfolipidy), doprovodné latky a jiné. Rozlozeni tuku v téle
zvifat je velmi nerovnomérné. Velky vyznam pro chut a kiehkost masa ma tuk
intramuskularni, ktery je mezi buikami rozloZen ve formé Zilek a tvofi tzv. mramorovani
masa. Maso, které ma vyvinuté mramorovani v fadé zemi vice cenéno neZ maso zcela
libové. DalSim druhem tuku ve zvifecim téle je tuk depotni, ktery tvofi samostatnou
tukovou tkan. Tuk ma v mase vyznam ze senzorického hlediska, jelikoZ je nosi¢em pro

fady aromatickych latek[.

2.2.4 Extraktivni latky

Obsah extraktivnich latek je v mase pomémné maly. Jejich ndzev je odvozen od
extrahovatelnosti vodou. Tyto latky jsou souéasti enzymi, maji vSak i jiné specifické
funkce v metabolismu. Mnohé z nich jsou produkty odbouravani. Jde o velmi nesourodou
skupinu latek, které jsou dilezité pro vyvoj aroma a typické masové chuti. Nejvetsi
vyznam pro chut’ masa maji glykoproteiny a kyselina inosinova. Extraktivni latky vznikaji

Vv zejména v prib&hu posmrtnych zmén. Aby doslo k t€émto zméndm v dostatecné mife a
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vytvotila se tak plnd chutnost masa je potfebné nechat zrdt maso dostate¢n¢ dlouho.

Extraktivni latky se déli na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni létky[S].

2.2.4.1 Sacharidy

Sacharidy jsou v zivoc¢iSnych tkanich obsazeny v malém mnozstvi. Zastoupen je
predevsim glykogen. Je dilezitym energetickym zdrojem ve svalech. Béhem svalové prace
se glykogen rozpadéa anaerobné za tvorby kyseliny mlé¢né, nebo je aecrobné¢ odbourdvan v
Krebsové cyklu az na vodu a oxid uhli¢ity. Podobnym zpisobem se glykogen $tépi i
béhem posmrtnych zmén. Glykogen je z technologického hlediska vyznamny. Podle toho,
kolik je ho obsazeno ve svalu v okamziku porazky, dojde k hlubSimu ¢i menSimu
okyseleni tkan€, coz ma vyznam pro Udrznost i pro vaznost, a tedy 1 pro rozsah
hmotnostnich ztrat. U vy€erpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k
malému okyseleni a maso je proto malo udrzné.V nékterych piipadech mize dochazet i
k abnormalnimu odbouravani glykogenu, coz vede ke vzniku odchylek jako jsou PSE a
DFD maso. Z technologického hlediska je zddouci, aby mélo zvife v okamziku pordzky

maximalni mnoZstvi glykogenu[26].

2.2.4.2 Organické fosfaty

Do skupiny organickych fosfati patii nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich rozkladné
produkty [1]. Adenosintrifosfdit (ATP) je hlavnim c¢lankem pienosu energie. Pii
posmrtnych zméndch se postupné preméiuje na adenosindifosfat, adenosinmonofosfat,
kyselinu inosinovou, inosin, hypoxanthin, xanthin a kyselinu mocovou. Meziprodukty
odbouravani ATP maji vyznam pro chutnost masa, uplatiuje se zde zejména kyselina

inosinov4, inosin a ribosal?®.

2.2.4.3 Dusikaté extraktivni latky

Dusikaté extraktivni latky jsou rdznorodou skupinou latek, do niz patii aminokyseliny a
nékteré peptidy. Vyznamné jsou zejména peptidy karnosin, anserin, balenin a glutathion.
Glutathion je silné redukéni €inidlo, které ma z technologického hlediska vyznam pfi

vybarvovani masnych vyrobkl. Z aminokyselin jsou nejvice zastoupeny glutamin, kyselina
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glutamova, glycin, lysin a alanin. Dekarboxylaci pfislusnych aminokyselin pfi rozkladu
masa nebo pii nekterych technologickych operacich vznikaji biogenni aminy [1]. Mezi
nejvyznamnéjsi patfi histamin, ktery vznika z histidinu, dale tyramin a tryptamin, které

jsou produkty dekarboxylace tyrosinu a tryptofanul?”.
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3 VLASTNOSTI MASA

Stavba masa a jeho chemické slozeni zasadné ovlivituje jak jeho technologické tak
samoziejme 1 jeho organoleptické vlastnosti. Mezi nejvyznamnéj$i vlastnosti masa fadime

predevsim kiehkost, textura, barva a vaznost.

3.1 Barva masa

Barva masa je velmi ndpadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa
a masnych vyrobkl. Protoze souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky, mnohdy pomuze

technologovi jednoduse hodnotit technologické postupy B%.

Barva masa souvisi zejména s obsahem hemovych barviv, myoglobinu (svalové
barvivo) a hemoglobimu. Obsah hemovych barviv v mase riznych zivocicht lezi obvykle
v rozmezi 100 - 10000 mg.kg-1 a zavisi na intravitalnich vlivech. Podil hemoglobinu
zavisi na tom, jak kvalitn¢ je maso vykrveno. Pfi vy$§im obsahu barviv je maso tmavsi.
Vyrazn¢ tmavsi barvu ma maso hovézi v porovnani s veprovym, velmi svétlé je maso
driibeze a vétSiny ryb. Konské maso obsahuje dvojnasobné mnozstvi svalového barviva
proti masu hovézimu, osminasobné ve srovnani s vepfovym a padesatinasobné ve srovnani

s driibezim masem(Y.

3.1.1 Hemoglobin

Hemoglobin je krevni barvivo, které zprostfedkuje pienos kysliku z plic do svald.
Je velmi podobny myoglobinu, 1isi se od néj zejména relativni molekulovou hmotnosti.
Hemoglobin neni svalovym barvivem, mize vSak byt nalezen v mase v ruznych
koncentracich, jak bylo zvife dostate¢né vykrveno. Podil hemoglobinu z obsahu vsech
hemovych barviv v mase ¢ini zavislosti na stupni vykrveni i celkovém obsahu hemovych

barviv 10-30%3,

3.1.2 Myoglobin

Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zasobarna kysliku ve svalech. Od
Hemoglobinu se lisi vétsi afinitou ke kysliku. Myoglobin sestava z bilkovinného fetézce

(globinu) a barevné skupiny (hemu). Zakladem barevné slozky - hemu - je porfyrinovy
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skelet s vnitiné zabudovanym Zelezem, které je v mase dvojmocné. Hemoglobin ma
podobné slozeni, ma vSak ve své molekule Ctyii peptidové fetézce a Ctyfi hemové skupiny;

reaguje podobn¢ jako myoglobin[%].

Zmény barvy masa souviseji s reakcemi atomu zeleza v hemové skupiné. Staci
bézna koncentrace kysliku ve vzduchu a Zelezo vaze molekuldrni kyslik za vzniku
rumélkové Cerveného oxymyoglobinu. Vakuové baleni masa vede k disociaci
oxymyoglobinu na povrchu masa na kyslik a myoglobin a nasledn¢ pievladne oxidace
zeleza a myoglobin se zméni na hnédy az Sedohnédy metmyoglobin. Tento proces probiha
i pii skladovani masa, pficemz oxidace tukl zesiluje oxidaci hemového barviva [3]. Dalsi
rozpad hemovych barviv nastdva plisobenim vzduchu a peroxidu vodiku nebo ¢innosti
enzymi ¢i mikroorganisml. Pokracujici oxidaci metmyoglobinu vznikaji zelend barviva
choleglobin, verdoglobin a verdohem. Déale vznikd modrozeleny biliverdin, ktery se
redukuje na cervené zbarveny bilirubin. Vyznam pro vznik zelenych barviv maji i

laktobacily produkujici peroxid vodiku, ktery se hromadi a rozklada hemova barvival™.

3.1.3 Svétlost masa

Svétlost masa ovliviiuje predevsim hodnota pH. Cim je pH bliZe izoelekrickému
bodu, tim je mensi rozpustnost bilkovin, které pak vazou malo vody, svétlo pronika jen do
malé hloubky, vice se odrazi od povrchovych vrstev a vytvaii dojem svétlejSiho masa.

Toto se projevuje u tzv. PSE ¢i DFD masal®®,
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3.2 Intravitalni vlivy

Postmortalni procesy jsou také vyrazn¢ ovlivnény nékterymi intravitalnimi jevy. Jsou
to vlivy pusobici na zvife za jeho Zivota (intra vitam) tedy béhem rastu, pii poraZzeni a v
dobé¢ pred usmrcenim. Vliv na jakost a produkci masa ma zivociSny druh, plemeno,

pohlavi, v&k, ranost, zpiisob vyzivy, Grovefi vyzivy, nemoci, unava, hladovéni, stres™?.

Volné Zijici zvéf ma vuci stresovym faktorim vétsi odolnost nez hospodarska zvitatal™.

3.2.1 Pohlavi

Vliv pohlavi na jakost je ddn zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou
intenzitou metabolickych procesti u samcti a samic. Maso samic obsahuje obecné vice tuku
nez maso sametl™,

U volné€ Zijici zvéte, hlavné u samct je v pozdéjSim veéku a v obdobi pohlavni

zralosti velmi vyrazny samci prk.

3.2.2 Vék

S v€kem zvifete se méni chemické slozeni svaloviny, po dosazeni dospélosti se
zvySuje ukladani tuku. U starSich zvifat byva vyssi obsah barviv, maso je tmavsi, chut'ové
vyraznéj$i. Chut masa mladych zvifat je méné vyrazna v duasledku nizkého obsahu

extraktivnich latek, kterych s vékem piibyval™.

3.2.3 Jate¢na zralost

Jatecnd zralost je faze, v niz se ukoncuje vyvoj svaloviny a zacind ve zvySené mife
produkce depotniho tuku. Obecné plati pravidlo, ze maso mladych zvifat je chutnéjsi a 1épe
zpracovatelné. Velky rozdil je zejména u masa samct, kdy po dosazeni pohlavni dospé€losti
maso ziskava typicky samc¢i pach. U jate¢nych zvifat (skot, prase domadci) je toto

odstranéno v€asnym porazenim nebo kastracit*"],
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4 ENZYMOVE PROCESY VE SVALOVINE JATECNYCH ZVIRAT

Maso z jateCnych zvitfat, ale i zvéfina a ryby, vykazuji velkou rozmanitost
jakostnich znaki a vlastnosti masa, které vyplyvaji z normalniho prabéhu jeho
postmortalnich zmén. Jakost a zdravotni nezdvadnost masa miize byt negativné ovlivnéna i
faktory abnormalnimi a vysledkem jejich pisobeni jsou uvedené abnormality v jakosti
resp. jakostni odchylky nebo vady masa. Kazdy ¢lanek produkéni a spotiebni vertikaly
,»maso" by m¢él tyto abnormality znat a podle moznosti jim umét Celit. Maso patii k
nejdraz§im potravinam, a proto by mély byt kvantitativni 1 kvalitativni ztraty co nejvice

eliminovénym .

Ve svaloving jateénych zvifat probihaji enzymové reakce latkového a energetického
metabolismu. Tyto reakce jsou tésné spojeny s biologickou strukturou Zivych tkani, s jejich
budovanim a s jejich fyziologickymi funkcemi. Degradac¢nimi (katabolickymi) pochody se
ziskava energie pro syntetické (anabolické) pochody, jakoz i pro fyzickou c¢innost
organismil (pohyb, svalové prace) K nejvyznamnéj$im projeviim aktivity nativnich svall
patii svalova kontrakce. Na ni se podili zejména bilkoviny myosin a aktin. Katabolické
déje soucasné tvoii latky pottebné pro vystavbu a neustdlou obnovu bun€k, pletiv a tkani.
Také poskytuji energii pro udrzovani télesné teploty. VSechny tyto déje musi byt v souladu
s pozadavky energetické a latkové bilance organismu. Dynamickd rovnovéha
fyziologickych d&l v Zivém organismu se nazyva homeostaze. Pro aktivitu nativnich
enzymi (enzymu vlastnich tkani) to pfestavuje stadlé podminky: aerobni prostiedi
umoznéné dychanim organismu, pfijem potravy a vylucovani metabolitd (tedy piisun
substrati a odvod degradac¢nich produkti enzymovych reakci), stabilni (tzv. fyziologické)

pH télnich tekutin, stabilni teplota organism a jejich tkanil®.

Usmrcenim jate¢ného zvifete se enzymové reakce ve svaloviné zasadné zméni.
Zastavi se ptisun kysliku a pfijem potravy, snizuje se teplota tkani, méni se hodnoty pH,
prerusenim krevniho ob¢hu se ve tkanich zacinaji hromadit metabolické produkty. To vSe
ma za nasledek zménu aktivity jednotlivych nativnich enzyml v odumirajicich svalovych

tkanich,
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4.1 Charakteristika postmortalnich biochemickych zmén svaloviny a

masa

Okamzikem usmrceni jate¢ného zvifete je ukoncen jeho biologicky zivot, ale po
porazce zvitete dale probihaji ve svalovych vlaknech biochemické reakce. Nativni enzymy
se uplatiuji za vyrazné¢ zménénych podminek, aktivita vétSiny nativnich enzymut velmi
klesd a postupné mizi, naopak u nékterych se aktualné relativné zvysi a pak také mizi.
Postmortalni obdobi, v némz aktivné plisobi nativni enzymy, se oznacuje jako autolyza
(samovolny rozklad) masa. Je to endogenni proces, ve kterém jsou slozky masa postupné
degradovany na stale jednodussi latky a na koneéné produkty rozkladu (napt. voda, oxid

uhlicity, amoniak aj.)[zg].

41.1 Autolyza masa

Autolyza masa ma u jednotlivych druhli masa odlisny pribéh v rychlosti a intenzité.
Ma nékolik fazi s plynulym piechodem jedné ve druhou. Autolytické zmény masa
pfedstavuji pocetny komplex enzymovych reakci, zcela jednoduSe feCeno, jedna se o
pfeménu nativni svaloviny v maso jako potravinu se v§emi pozadovanymi vlastnostmi. V
zasadé€ se autolyza masa Cleni na ti1 zakladni faze: posmrtné ztuhnuti (rigor mortis), zrani a

hlubokéa autolSIZaBO].

4.1.1.1 Rigor mortis

Posmrtné ztuhnuti je prvni fazi autolyzy a zahrnuje pifedev§sim odbouradvani
glykogenu a adenosintrifosfatu (ATP). Jejich hlavni degrada¢ni meziprodukty, kyselina
mlécna a kyselina inosinova, pfechodné okyseli svalovinu. Hlavni myofibrilarni bilkoviny
myosin a aktin pfechodné vytvofi aktinomyosinovy komplex. Posmrtné ztuhnuti probéhne
u nekterych druhti svaloviny velmi rychle (rybi, kufeci), u vepifové a hovézi za 24 az 48
hodin, v zavislosti na teploté. Ve vrcholném stadiu rigoru mortis je veskery glykogen
hodnoty, tzv. pH ult. Svalovina nasledkem zmén v konformaci bilkovin ztuhne a podstatné

se zhorsi jeji schopnost vazat vodu. Ve velmi kratkém obdobi po zabiti zvifete (asi do dvou
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hodin, dokud teplota svaloviny neklesne pod 27 °C) si svalovina podrzuje velmi dobrou

. . ., < : . . 15
vaznost a mékkou konzistenci (usek se oznaduje jako pre-rigor, faze teplého masa) 1%,

4.1.1.2 Zrani masa

Zréani je hlavni fazi autolyzy a Casto se timto pojmem oznacuje cely autolyticky
proces. Kyselina mlééna se postupné odbourava, aktinomyosinovy komplex disociuje na
vychozi bilkoviny, zvySuje se vaznost svaloviny a ta nabyva mékci a kiehci konzistence.
Bilkovinné makromolekuly jsou odbourdvany na stdle nizs$i a niz§i meziprodukty, které
vytvareji typickou vini, chut' a texturu zralého masa. Optimaln¢ vyzralé maso je tieba
kulinarn€ nebo technologicky vyuzit. Dals$i zrani by mohlo pfejit do faze hluboké

autol}'lzy[sl.

Hlubok4é autolyza je u béznych druht mas nezadouci, ponévadz v ni dochazi az ke
vzniku kone¢nych produktii (amoniak, aminy, sulfan, merkaptany, oxid uhli¢ity, voda)
rozkladu bilkovin a dalSich slozek masa s nezadoucimi projevy. Hlubokd autolyza se
védomé pfipousti pouze u zvéfiny, je-li zdjem o dosazeni jeji typické, ostiejsi, mirné

prezralé chuti a ving®l,

4.1.2 Proteolyza

Proteolyza (rozklad bilkovin zptisobeny mikroorganismy a mikrobialnimi enzymy,
exogenni proces) probihd ve svaloving zabitych zvifat a v mase soub&zné s autolyzou, ale
odli$nou rychlosti a v rozdilné intenzité. Autolyza vykazuje nejvétsi intenzitu hned po
porazce a dale jeji intenzita klesa. Proteolyza se v pocateCnim postmortalnim obdobi
neprojevuje, ponévadz svalovina zdravych a v dobré kondici porazenych zvifat je
prakticky sterilni. Navic pfirozené okyseleni svaloviny pusobi bakteriostaticky na
mikroorganismy, které postupné kontaminuji maso zvenci. Teprve postupné odbouravani
kyseliny mlé¢né a vzestup hodnoty pH masa nad 6,20 (pH je u hovéziho a vepfového masa
nejastéji v oblasti 5,2 az 5,5 pH) umoziuji rozvoj mikrofléry nejdiive linedrni, pak
geometrickou a neni-li mu G€inn€ branéno az exponencialni fadou. Proteolyza (kaZeni ¢i
hniti) masa znehodnoti maso pro potravinové vyuziti od bodu oznacovaného jako index
hniloby (IH - prvni projev typického zapachu, osliznuti, zmény barvy v Sedohnédou,

zvyseni poctu mikroorganismi na 10 na sedmou az 10 na osmou v 1 g nebo na plose
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jednoho ¢tvereéniho cm masa). Normalni postup kazeni masa je od povrchového osliznuti,
ptes povrchovou hnilobu az k hluboké hnilobé. ZvlaStnimi formami kazeni masa jsou:

zapareni masa, loziskova hniloba, kazeni masa od kosti*®.

4.1.3 Vyznam zrani pro technologickou a kulinarni praxi

Znalost, respektovani a vyuziti postmortalnich zmén svaloviny je podminkou
optimalniho uplatnéni masa pro kulinarni pfipravu pokrmt a jidel v rodiné¢ nebo ve

v o7 ;o7 oy ’ - ’ o 5
spole¢ném stravovani a pro zpracovani na bohaty sortiment vyrobki z masal®.

Skutecnosti je, ze rizné druhy masa a rizné situace vedou k potravnimu uplatnéni
masa bezprostfedné po jeho ziskani (ulovend ryba nebo zvéfina, domaci porazka kufete,
krélika, kiizlete, jehnéte nebo prasete). V nékterych ptipadech je to opravnéné z divodu
velmi rychlého prubéhu postmortalnich zmén (napf. rybi maso). V naprosté véEtSing
ptipadi by to bylo chybné, ponévadz by se nedosdhlo mozného kvalitativniho efektu a

v , o ’ ;o 7
nevyuzilo by se nakladi na ziskani masal>".

Maso dosahuje optimalni kvality pro kulinarni a technologické vyuziti v rliznych
casech post mortem a to v zavislosti na druhu masa a na teploté. V zakladni modelové
situaci, kdy je jatecné zvife spravné jateCné zpracovano, rychle a spravné zchlazeno a
spravn¢ chladirensky skladovano (0 az 2 °C), pak hovézi maso ve ctvrtich optimalné
vyzraje za 10 az 14 dni (roli zde hraje 1 kategorie skotu, tedy vliv véku a pohlavi), vepiové
maso v pulkach za 5 az 7 dni, ale kufeci svalovina za 1 az dva dny a rybi svalovina za
nékolik hodin. U poslednich dvou druhii masa se zrani i vynechava, ale i kratka doba zrani
(odlezeni) pozitivné ovlivituje kulinarni a technologickou kvalitu masa. V praxi se pak
svalovina (maso) dostava do riznych situaci (rychlé expedice Cerstvého masa, skladovani v
obchodni siti nebo u kone¢ného spotiebitele), ale postmortalni zmény probihaji stale a jsou

urychlovany teplotou[40].

Vyuziti ,teplého masa" v uzenaiské vyrobé je spravné z hlediska dobré vaznosti
masa a vhodnych texturnich vlastnosti, ale maso postradd aroma a chutnost vyzralého

masa, ponévadz zrani neprobéhlo[35].

Nedostatecné vyzrani se nejvice negativné podili na kvalit¢ hovéziho masa.
Nedostatecné vyzralé maso ze starSich kusi skotu je pfiliS tuhé a tvrdé, postrada

ocekavanou kiehkost, stavnatost a mekkost, coz spolu s relativné vysokou cenou je hlavni
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pfi¢inou nizeného zdjmu o toto maso u nds (vliv BSE je u néas podle mého ndzoru méné
zavazny) 1],

Texturu hovéziho (ale i1 dalSich druhli) masa lze upravovat rGznymi zplsoby
zkiehCovani ¢i tenderizace. Jde o metody fyzikalni (napf. elektricka stimulace ,,zivych"
svald, tj. do jedné hodiny po porazeni zvitete), mechanické (naklepavani masa, masirovani
masa v bubnech, mackani masa v aktivatorech, rozruSovani masa jehlami) a biochemické

(enzymové zkiehCovani papainem, bromelainem, pepsinem nebo trypsinem, marinovani,

kofenéni, pouziti syntetickych preparétﬁ[sl.

V kulinarni a technologické praxi je tieba respektovat i odliSny prib¢h
autolytickych zmén masa, ktery mize vyvrcholit vyskytem jakostnich odchylek masa
charakteru PSE (bled¢, m&kké, vodnaté - hlavné u vepfového masa), DFD (tmavé, lepivé a
snadno podléhajici mikrobidlnimu kaZeni) a tzv. cold shortening (zkraceni svalovych

vlaken pfili§ rychlym zchlazenim, maso obtizné tepelné zpracovatelné)[ss].

Proteolyze masa Ize nejlépe Celit maximalni hygienou na jatkach, v bourarnach, pfi
skladovéani a pfi zpracovani syrového masa. K zabezpeceni udrznosti masa se pouziva

specidlnich preparatl na bazi kyseliny mlécnél®!,

Normalni pribéh posmrtnych zmén ve svaloviné porazenych jateénych zvifat je
typicky dvéma procesy, autolyzou a proteolyzou. Autolyzou se dosahne piemény
svaloviny v maso se vSemi oCekavanymi vlastnostmi této potraviny ¢i potravinové

suroviny. Autolyza je katalyzovana nativnimi enzymy, je tedy endogennim procesem[42].
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4.2 Abnormalni priibéh autolyzy masa

Vlivem vnitinich 1 vnéjSich faktori mohou probihat autolytické procesy ve
svaloviné a v mase abnormalné¢ (odlisné, atypicky) a vysledny produkt ma odlisné
vlastnosti od normalniho masa. Zménéna jakost masa se projevuje v rizné intenzité¢ a
postihuje zejména senzorické, technologické a kulinarni vlastnosti masa. Zdravotni
nezavadnost masa je zachovdna resp. neni dotCena. Jakostni vady masa vzniklé

abnormalnim priabéhem autolyzy jsou tyto:
1. PSE maso (z angl. pale, soft, exudative, tedy bledé, mékké a vodnat¢)

2. DFD maso (z angl. dark, firm, dry, tedy tmavé, tuhé a such¢; diive byla tato vada

oznacovana jako DCB - dark cutting beef, tedy hovézi maso tmavé na fezu)
3. Cold shortening (zkraceni svalovych vlaken chladem)

4. Hampshire faktor (zvl4stni obdoba PSE) ¥,

4.2.1 PSE maso

Jakostni odchylka se tykd predevSim masa vepfového. Souvisi s intenzivnim
Slechténim prasat na vysSi zmasilost, v némz bylo v relativné kratké dob& dosaZeno
vynikajicich vysledki (jate¢né upravena téla prasat tfidy S systému SEUROP obsahuji vice
nez 60 % libové svaloviny). Ostrou selekci prasat na vysokou zmasilost a nedostate¢nou
adaptaci zvifat na dosazené zmény doSlo k biologickym zméndm v organismu prasat,
(vyrazné zvySeni podilu svalovych tkani a naopak snizeni podilu tukovych tkani a
vnitrosvalového tuku, vyrazné zvySeni podilu bilych svalovych vlaken na tkor ¢ervenych),
které mély za nasledek zvyseni citlivosti vyslechténych prasat na stres. Uspéch ve §lechténi
prasat na vysokou zmasilost si vyzadal dan ve snizeni kulinarni a technologické jakosti

masal’,

Nejvice postizenym jakostnim znakem PSE vepfového masa je zhorSeni jeho
vaznosti (schopnosti udrzet v mase vodu v ném pfirozené obsazZenou, ale i technologicky
ptidavanou). Proto nelze, PSE maso uplatnit ve vysekovém prodeji, na porcovani a baleni,
ale ani do vyrobki celistvého charakteru (Sunka, debrecinska a cikanské pecené aj.), ale lze
je uplatnit v mens$im podilu do velmi homogennich tepeln€ opracovanych masnych

vyrobki, u nich se PSE maso, setkava s velmi vaznym hovézim masem!®.
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Vznik vady PSE u vepfového masa ma velmi mnoho pficin - genotyp zvifat, celd
fada intravitalnich faktor véetné omracovani zvitat. Jednotlivych pficin je mnoho, nelze je
bezpecné urcit, pritom dochazi k jejich vzajemnym interakcim. Situace se fesi postupnou
eliminaci genetickych i intravitalnich pfi¢in, nékde jiz pomérné ﬁspééné[lzl.

Pro skute¢ny projev PSE vady (velmi mirny az po zcela markantni) je rozhodujici
situace tésn¢ pied porazkou a bezprostiedné po ni. U prasat s dispozici k tvorbé PSE masa
se okamzikem jejich zabiti, odstartuje velmi rychly pribéh degradace glykogenu a
adenosintrifosfatu na kyselinu mlécnou a inosinovou a pH poklesne do jedné hodiny post
mortem na hodnotu 5,80 a nizs§i. Rychla glykogenolyza uvolni velmi mnoho energie a
zvysi teplotu svaloviny tfeba az na + 43°C. ZvySena kyselost a teplota svaloviny zpiisobi
¢astenou denaturaci svalovych bilkovin, kterd mé za nasledek zhorSeni vaznosti masa.
Vsechny jakostni znaky masa vykazuji velkou variabilitu a v tomto duchu se vada PSE
projevuje v intenzitdich od sotva postichnutelné az po velmi vyraznou. I kdyZz snahy o
eliminaci vady neustavaji, nelze ocekavat, ze problém bude brzy a Upln¢ vyfeSen.
Produkované a prodavané nebo déle zpracovavané veprové maso zahrnuje mensi ¢i veétsi
podil PSE vady rozdilné intenzity a spotiebitel i zpracovatel masa se s touto situaci
smifuje. Lze odhadnout, Ze 10 az 20 % u nas produkovaného veprového masa vykazuje
vadu PSE v rtuzné intenzité projevu. V USA byla pied Casem navrzena podrobnéjsi kriteria
jakosti veprového masa ze zminénych aspektd. Vepfové maso nejvyssi jakosti RFN
(reddish-pink, firm, non-exudative) se tam vyskytuje Udajné v 15 %, maso tzv.
spotiebitelsky prijatelné RSE (reddish-pink, soft, exudative) a PFN (pale pinkish-grey,
firm, non-exudative) spole¢né v podilu pies 50 %, PSE primérmeé v 16 % a DFD pramérné

v 10 % celkové produkovaného veptového masal'!),

Vada PSE, se vyskytuje téméf vyhradné u vepfového masa. Jeji analogie byly
literarn€ zminény 1 u vysoce zmasilého skotu (belgické bilo-modré plemeno) a dribeze
(brojlerové kruty, brojlerova kufata), ale nejsou dosud pocitovany a uvadény jako

prakticky zavazny problémm].

4.2.2 DFD maso

Vyskytuje se pfedevS§im u masa hovéziho, ale také u vepfového, kde je vSak
pon€kud mimo pozornost, ponévadz u né¢j dominuje vada PSE. Na rozdil od vady PSE je

mozno vadu DFD levné a G¢inn¢ eliminovat. Jeji zdkladni pficinou je pfilisné fyzické
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zatizeni a vyCerpani zvifete tésné¢ pred porazkou. Typickym piikladem je spolecné
predporazkové ustdjeni bykl z vazného, tedy individualniho, vykrmu. V takovém ptipadé
dojde k intenzivnim soubojiim zvifat o vedouci pozici ve skupiné. U vyCerpanych zvitat se
glykogen ve svalech snizil k nulové hladin¢ a vznikla kyselina mlé¢na byla ze svaloviny
odvedena krevni cestou. V takové situaci porazené zvife poskytne maso velmi tmave
zbarvené (spotiebitel je miize povazovat za maso ze starého zvifete). Hlavni negativni
vlastnosti DFD masa je vSak jeho neudrznost. Nema obvyklou vlastni kyselost, a proto
velmi rychle podléha mikrobialnimu kazeni (pH po 24 hod. 6,20 a vyssi je spolehlivym
indikatorem DFD masa). Proto je krajné nevhodné pro vysekovy prodej, pro porcovani a
baleni a pro zpracovani do syrovych fermentovanych trvanlivych vyrobkt. Vhodné je pro
zpracovani do tepelné opracovanych masnych vyrobkt, kde se vyhodné uplatni jeho velmi

dobra vaznost™],

Prevence DFD hovéziho masa je relativné snadnid. V doprovodné veterindrni
dokumentaci jateCnych bykd se uvadi, zda zvifata byla vykrmovéna individualné a v
takovém piipad¢ musi byt oddélené prepravovana i pfedporazkove ustdjena, piipadné musi
byt porazena bezprostfedné po transportu. U ostatnich kategorii jatecného skotu a u tzv.
socidln¢ stabilizovanych skupin zvifat (napt. z pastevniho vykrmu) je riziko vzniku vady

DFD velmi snizeno™.

4.2.3 ZKkraceni svalovych vlaken chladem (cold shortening)

Problém vznikl se zavadénim ultrarychlého nebo Sokového chlazeni jatecné
zpracovanych zvifat ve snaze sniZit hmotnostni ztraty i ve snaze zlepSit hygienu
chladirenského skladovani. Tyto zplsoby chlazeni byly pftili§ rychlé, zchladily maso pied
nastupem rigoru mortis a tak doslo k silné a nevratné svalové kontrakci. Maso je pak pfilis
tuhé, coZ nelze zménit ani dalSim pribéhem zrani ani tepelnou kulindrni Gpravou. K
jakostni vadé masa tedy dochazi, je-li zchlazeno pod 10°C pted rigorem mortis. Prevence
spoc¢iva v regulaci rychlosti chlazeni, tzv. kondiciovanim. Dal$i mozZnosti prevence je tzv.
elektrostimulace porazenych zvirat. Elektrostimulace stfidavym nebo stejnosmérnym
proudem vyvola velmi rychlou degradaci glykogenu a ATP, rigor mortis nastoupi velmi
rychle a umozni intenzivni dalsi chlazeni. Tato vada masa je vyfeSena a nezplsobuje v

praxi veétsi problémym.
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4.2.4 Hampshire faktor

Predstavuje variantu, problému PSE a rovnéz souvisi se Slechténim prasat na
zmasilost. U nékterych masnych plemen prasat, konkrétné u plemene Hampshire, se uklada
ve svalech vyssi obsah glykogenu (dosahuje se vyssiho glykolytického potencialu), coz
vyvolava rychlejsi priitbéh postmortalni glykogenolyzy a dosahuje se pH (ult) v blizkosti
ultimativni, hodnotu pH dosazenou v celém postmortdlnim procesu. Dosahuje se ji v
rizném Case v zavislosti na teploté chlazeni masa). Projev Hampshire faktoru se odvozuje
z hodnoty pH po 24 hod. mensi nez 5,4, coz je provazeno zhorSenou vaznosti a svétlejsi
barvou masa, jest¢ vyraznéj$i nez u vady PSE. Nejnovéjsi prace jiz odhalily genetickou
podstatu této vady u plemene Hampshire, coz umozni cilenou negativni selekci nositeld
této vady a tim ucinnou prevenci. PSE maso a maso ,,Hampshire faktor" maji rychly
prabéh glykogenolyzy, ale ve druhém piipadé se dosahuje niz§iho pH (ult), kterym je v

tomto ptipadé pH po 24 hod. vlivem uplatiiovaného zchlazovani veprovych pﬁlek[ze].

4.2.5 Zvlastni formy kaZeni masa

Mikrobiélni kazeni masa je zcela nezddouci, ponévadz kazici se a zkazené maso je
nepozivatelné. Velka nachylnost masa ke kaZeni (hniti) je dana jeho sloZenim, zejména
vysokym obsahem vody, ktery u libové svaloviny ¢ini kolem 75 %. Maso je tedy
potravinou velmi neudrznou. Svalovina zdravych a v dobré fyzické kondici porazenych
zvitat je prakticky sterilni. Okyseleni masa kyselinou mlé¢nou v prvni fazi autolyzy cini
maso odolnym proti napadeni mikroorganismy zvenc¢i (mikrobialni proteolyza je exogenni
proces), ponévadz ve fazi rigoru mortis klesa pH masa na hodnoty kolem 5,5 pficemz
hodnoty nizsi nez 6,0 plisobi bakteriostaticky. Jakmile se pH masa ve fazi zrani zvysi nad
hodnotu 6,0, mikrobialni kaZeni se zacne rozvijet a to velmi dynamicky. Normalni kazeni
masa ma tfi na sebe navazujici faze - povrchové osliznuti, povrchovou hnilobu a hlubokou
hnilobu. UZivatel ¢i zpracovatel masa musi maso vhodné uplatnit diive, nez se projevi
prvni senzorické pfiznaky mikrobidlniho kaZeni (osliznuti, nepfijemny pach, barevna

zmeéna) [251,

V praxi se vyskytuji 1 zvlastni formy kaZeni masa: zapafeni masa, loZiskova hniloba

masa, kazeni masa od kosti.
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4.2.6 Zapareni masa

Tato forma kazeni se mlze vyskytnout v situacich velmi blizkych jatecnému
zpracovani, pfed zchlazenim masa nebo v jeho prib¢hu. Hlavni pfi¢inou zapafeni masa je
jeho vysokd teplota, nedostatecné nebo pomalé zchlazovani. Teplota masa urychluje
autolytické procesy, zejména glykolyzu a degradaci kyseliny mlééné na oxid uhlicity.
Jestlize se za této situace dostanou do svaloviny anaerobni mikroorganismy (napt. z
miznich uzlin), vyvolaji kazeni, které se projevuje zvlastnim ostrym nakyslym hnilobnym
zédpachem. Zapaieni masa je mozno piedejit rychlym a ucinnym zchlazenim jate¢né
upravenych tél, jejich spravnym rozvéSenim v chladirn€, aby bylo dost prostoru pro
proudéni chladiciho vzduchu a odvodu tepla. Pro ucinnéjsi chlazeni lze provést zasahy
jako uvolnéni tukovych tkani, aj. K zapafeni masa muze dojit i v ptipadech bourani
nedostate¢né vychlazeného masa a jeho vrstveni do pfepravek (pfinosem bylo zavedeni
»stromeCkovych" prepravniki bouraného masa do chladiren). V dobfe vedeném

technologickém procesu by nemuselo k zapafeni masa viibec dochazet™!.

4.2.7 Loziskova hniloba masa

%

Nejcastéjsi pticinou tohoto, velmi specifického vyskytu kazeni masa, je nedbalost
pii bourdni nebo jiném zpracovani masa. ZbyteCnymi zafezy nebo vpichy do masa
nedostate¢né asanovanymi nozi (je pfedepsana asanace vodou o teploté 82°C) mohou byt
do svaloviny zaneseny tieba jen jednotlivé mikrobialni zarodky. Nastanou-li pro mikroby
pfiznivé okolnosti (teplota, pH), zacnou se pomnozovat a vznikne mensi ¢i vétsi hnilobné
lozisko. Nepiijemné je, ze lozisko nelze dost dobte identifikovat, takze mtze byt zjisténo
tteba aZz pfi kulindrnim vyuziti masa. Hlavni prevenci je dasledné dodrZovani ,,dobré

vyrobni" a ,,dobré¢ hygienické" praxe (GMP, GHP) 1,

4.2.8 KaZeni masa od kosti

Tato forma kazeni masa je vzacna, ale nelze ji podceniovat. Vychazi vétSinou z
poranéni nebo onemocnéni jate¢nych zvitfat v pfedporazkovém obdobi. Za takové situace
se zvysi prostupnost mikroorganisml napt. z traviciho traktu, do tkdni a svalovina tak
piestane byt sterilni. Jestlize se zdravotni stav zvifete normalizuje v dostate¢ném casovém

intervalu ptfed porazkou, situace se upravi na puavodni stav a svalovina se stane opé&t
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sterilni. Vyjimkou miiZze byt periost (okostice), kde se mikroorganismy udrzi delsi dobu a
po porazeni zvifete zde mohou vytvofit hnilobné lozisko, které muize ohrozit okolni

svalovinu. S touto zvlastni formou kazeni se lze Castéji setkat u masa z nutnych poréiekm.
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5 ZPRACOVANI MASA A JEHO UPRAVA

Zpracovani masa jako takové mizeme rozd¢lit na 3 zakladni hlavni faze. A to jatecné

opracovani zvifat, bourani masa a masna vyroba.

5.1 Jate¢ni zpracovani zvirat

Hlavnim ukolem jate¢niho zpracovani je ziskat nezdvadné maso a tuky pro
potravinarské vyuziti za predpokladu, ze budou dodrzovany hygienické a bezpecnostni

poiadavky[sl.
Jate¢ni zpracovani se u vSech zvitat déli podle jednotlivych operaci na:
1. Porazkové oSetieni zvifat
2. Porazeni zvifat (omraceni a vykrveni)
3. Vnéjsi opracovani (odstranéni chlupii a §tétin, stazeni kiize, atd.)
4. Vnitini opracovani (tzv. vykoleni)

5. Puleni a kone¢na uprava putlek ¢i celych zvitat®).
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5.2 Bourani masa

Déleni jatecné upravenych tél jatecnych zvitfat na jednotlivé mensi ¢asti, které jsou
vétsinou tvoreny jednotlivymi anatomickymi celky. Soucasti bourani masa je také jeho
vykostovani a uprava spo€ivajici v odstranéni nezadoucich ¢asti (napfi. $lach, chrupavek,
zneCiSténych nebo pozménénych c¢asti, tuku, atd.). Bourdni masa je dvojiho druhu —

bourani pro vyrobu a bourani pro V}'Isekm.

5.2.1 Bourani pro vyrobu

Bourani masa, které je ur¢eno pro vyrobu masnych vyrobkl. Ziskana surovina se
dale dé€li na skupiny podle jakostnich parametri (voda, tuk, celkové svalové bilkoviny,
vazivové bilkoviny, ¢isté svalové bilkoviny). Uprava ziskanych &asti vétsinou nebyva tak
pecliva jako u bourani pro vysek, protoze se vétSina vyrobniho masa dale mélni. Vyjimkou
jsou masné vyrobky sestavajici z celych vétsich kusti masa, napf. uzend masa, u kterych se
redukuji zejména tfasné, zafezy a povrchové tukové kryti. Pokud se vyrabéji uzend masa

na kosti (uzené koleno, bok, krkovice aj.), tak se pfisluSny kus masa nevykost’uje[zl.

5.2.2 Bourani pro vysek

Bourani masa urc¢eného pro prodej zdkaznikovi (spotiebiteli) v obchod€. Zavereéna
uprava je peclivéjsi nez u bourani pro vysek. Redukuji se zejména tfasné, zafezy a
povrchové tukové kryti, tak aby byl vysledny kus masa atraktivni pro potencialniho
zékaznika. Dale se mohou provadét také specialni Upravy, jako je napt. odblaiiovani, ¢imz

se zvysuje kvalita masal®],

U hlavnich druhti jate¢nych zvifat se ziskavaji tyto hlavni vysekové ¢asti:

* Veptové maso - hlava, lalok, krkovicka, plec, peen€, panenska svickova, bok, kyta,
kolinka, nozi¢ky

* Hovézi maso - Spicka krku, krk, podpleci, plec, vysoky rosténec, nizky rosténec,

svickové, hrudi se zebry, bok, kyta, zadni klizka, klizka ptedni s husi¢kou
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5.3 Masna vyroba

Tieti hlavni faze. Zpracovava maso i s dalSimi materialy na vyrobky z masa ¢i na
masné vyrobky. Hlavnimi surovinami pro masnou vyrobu jsou masa ziskana bouranim pro
’ o 5
vyrobni ucely™..
Masné vyrobky se ¢leni na skupiny:- tepelné opracovang, tepelné neopracované, trvanlivé

fermentované, polotovary, konzervy, polokonzervy!®!.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

6 PRODUKCE MASA VE SVETE A U NAS

Produkce a spotteba hlavnich druhti masa ve svét€ 1 u nas podléhala v uplynulém
desetileti velkym zménam a tento vyvoj pokraCuje i v novém tisicileti. Vyvoj se tyka
produkce a spotieby masa celkem a také relaci mezi hlavnimi druhy. Pfedstavitel FAO
Gurkan (2002) charakterizoval svétovy vyvoj v devadesatych letech tak, ze veptového
masa se v roce 2001 vyprodukovalo celkem asi 90 milionti tun, coz je zvySeni témét o 50

% v porovnani s rokem 1990.

Veptrové maso si udrzuje zfetelny naskok pred ostatnimi hlavnimi druhy. Jesté
vyrazngj$i rast produkce ve stejném obdobi vykazalo dribezi maso, a sice o dvojnasobek a
od poloviny devadesatych let predstihlo produkci masa hovéziho. Produkce hovéziho a

ov¢iho masa ve svétovém meéfitku v pribéhu devadesatych let az dosud stagnuje[%].

V Ceské republice doslo k vyraznému poklesu spotieby a tim i produkce hlavnich
druhti masa. Primérna roéni spotieba masa celkem na jednoho obyvatele CR piedstavovala
v roce 1990 cca 97 kg, kdeZzto v roce 2002 jen asi 80 kg (v hodnot€ ,,maso na kosti"). Je
tteba dodat, Ze z hlediska vyzivy a zdravi ¢lovéka je tato skute€nost hodnocena pozitivné.
Je zfejme, Ze celkova spotifeba masa vyrazné poklesla, predevsim zasluhou masa hovéziho
a to dokonce az na jednu tietinu jeho spotfeby roku 1989. Snizeni spotieby ov§em postihlo
i maso vepfové a to zhruba o 20 %, tedy o stejny podil jako spotieba masa celkem. Ubytek
spotieby veptfového masa byl vlastné nahrazen zvySenou spotiebou masa driibeziho,

hlavné kutecihol?®.
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6.1 Hlavni faktory spotieby masa

V rozvinutych zemich spotfeba masa stagnuje, pfipadné i klesa. Je to dano urcitym
odklonem od spotifeby potravin zivoc¢isného ptivodu véetné masa. Zdravotni osvéta do jisté
miry uspeésné presvédCuje spotiebitele o tom, ze ,,civilizacni" choroby (obezita,vysoky
krevni tlak, infarkt myokardu, mozkové piihody aj.) jsou do znacné miry spojeny s
nadbyteCnou spotfebou zivocisSnych produktti. Tyto argumenty pfijimaji hlavné
spotfebitelé mladsich generaci, ktefi navic v pfipad¢ masa svlij negativni ptistup k nému
spojuji i s etickymi problémy v chovech a pfi porazeni zvifat. S témito realitami je tfeba

pocitat i do budoucnal®.

V rozvinutych ekonomikach ma hlavni slovo pfi ndkupu a spotiebé potravin, vcetné
masa, spotiebitel. U nds je jiz n€kolik let pievis nabidky masa nad poptavkou po ném.
Producenti jate¢nych zvifat a zpracovatelé masa jiz znaji onu pravdu, ze ,,neni problém

vyrobit, nybrz prodat a to za dobrou cenu"l*.

Na trznim uspéchu jate¢nych zvifat, masa a masnych vyrobki se podili celd fada
faktordi, ale za prakticky nejvyznamnéjsi lze povazovat tfi nasledujici: zdravotni

nezavadnost, jakost a cena®.
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6.2 Zdravotni nezavadnost

Zdravotni nezavadnost masa v ramci vSech ,,produk¢nich masnych vertikal"
zabezpecCuji a kontroluji organy statni veterinarni spravy podle zdkona ¢. 166/1999 Sb.
(resp. 131/2003 Sb.). Spotiebitel mlize mit jistotu, Ze na trh pfichdzi maso a masné
vyrobky zdravotné¢ nezavadné, ovSem za predpokladu, ze UspéSné proslo veterinarni
hygienickou prohlidkou a ze tedy bylo uznano za pozivatelné. Zdravotni nezavadnost
Ceského veprového masa je stabilni a spotfebitel ma k nému v tomto ohledu davéru.
Spotiebitel ovSem musi védet, ze maso je potravinou velmi netdrznou a ze velmi snadno
podléha mikrobidlnimu kazeni. Pfejima proto odpovédnost za jeho doméci skladovani, za

kulindrni manipulace a za jeho kone¢nou upravu.

Neduvéru mize mit spotiebitel ve zdravotni nezdvadnost hovéziho masa ve spojitosti

s moznym onemocnénim BSE, ov§em vyvoj vykazuje, Ze obavy jsou zbyte¢né.
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6.3 Jakost

Jakost veptfového masa je déana nejdiive jakosti jatecnych prasat, tedy podilem libové
svaloviny na jatecn¢ upraveném téle (JUT); jakosti masa v uzsim slova smyslu je jakost
kosterni svaloviny porazenych prasat. Slechténi prasat na vétsi zmasilost pineslo uspéchy
v historicky velmi kratké dob¢ (syst¢ém EUROP musel byt rozsifen o tfidu S pro prasata s
podilem svaloviny nad 60 %), coz bylo a je provdzeno problémy v jakosti masa.
Nejvyspélejsi staty proto dale neusiluji o dalsi zvySovani zmasilosti, udrzuji dosazenou

, v vr sevv / ;- .[13
uroven a snazi se o zajisténi vysoké standardni JakOStl[ ]

Pozadavky na jakost vepfového masa se vyvijeji a to velmi pragmaticky. V
zdkladnim slozeni masa se preferuje podil vnitrosvalového tuku 2 az 3 % (nizka
energetickd hodnota masa, ale zachovani jeho kiehkosti, Stavnatosti a dalSich senzorickych
znakl). Dale dosazeni vysokého podilu ¢istych svalovych bilkovin a to nejen pro nutri¢ni
hodnotu masa, ale i jako vyznamného technologického znaku jakosti (napf. pro vyrobu
Sunek). V hodnoceni jakosti vepfového masa se stale vice uplatiiuji fyzikalni metody, které
poskytuji moznost uplatnéni v systému ,,on-line", napt. méfeni hodnot pH, elektrické
vodivosti, méfeni barvy (barevnosti, svétlosti, remise, odrazivosti). Na vyznamu nabyvaji
texturni vlastnosti masa (tvrdost, tuhost, mékkost, kiehkost) a jejich méfeni napf. tzv.
Warner-Bratzlerovymi nizkami ¢i rliznymi penetrometry. Pro moderni zpracovatelské
technologie je dulezitd znalost reologickych vlastnosti masa i koneéného salamového

dilal®,

Pro udrznost masa a masnych vyrobki jsou vyznamné hodnoty redox-potencialu

(rH) a hodnoty aktivity vody (aw)??%.

Z uvedeného vyplyva, Ze dnes a tim spiSe v budoucnu budou predmétem zajmu
jakostni znaky dulezité pro technologické a kulindrni zpracovani masa. Pro tato uplatnéni
nabyva na zavaznosti senzorické posuzovani masa. Senzorickd analyza potravin se po
metodické strdnce vyhranila jako samostatny védni obor velkého praktického dosahu a

senzorickd jakost masa hraje stale vyznamnéjsi roli v jeho odbytu a uziti®),

Trvajicim problémem v jakosti vepfového masa, zistava vyskyt jakostni odchylky
PSE (bled¢, mékké a vodnaté maso) jako vysledek atypického priabéhu postmortalnich
zmén masa. Na jedné strané se k feSeni problému pfistupuje preventivné jiz v oblasti

genetiky vybérem genotypl rezistentnich ke stresu a dale eliminaci nejvyznamnéjSich
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stresori. po celé intravitdlni obdobi prasat. PSE vepfového masa je slozitym

polyfaktorialnim problémem, jehoz feseni bude dlouhodobél?™.

Na druhé strané si spotiebitelska vefejnost, do urcité miry, zvyka na mensi
odchylky od normalni jakosti - v USA rozsifili paletu jakosti veprového masa o odchylku
RSE (spottebitelsky piijatelnou, zahrnujici asi 50 % veskerého vepfového masa, maso je
mirné vodnaté a mad mekéi konzistenci) a o jakost RFN (nejlepsi jakost, 15 % vyskytu).
Vyplyva to ze skuteCnosti, Ze jakostni znaky masa vykazuji tzv. normalni rozdéleni
charakterizované Gaussovou kiivkou. Jednotlivé vlastnosti masa jsou tedy spojitou funkci
a délitkem jednotlivych usekd, jsou tzv. uzan¢ni (dohodnuté, obecné piijaté a uznavané)
hodnoty. Pro PSE vepfové maso jsou uzan¢nimi hodnoty pHI1 niz$i nez 5,80; remise

prevySujici 25 % a ztraty masné S§t'avy samovolnym odkapanim vyssi nez 5 %30,
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6.4 Cena

Cena je vyznamnym faktorem trzni uspéSnosti masa. Pro socialné slabsi
spottebitele je faktorem urcujicim a prvoradym. OvSem 1 spotiebitel s vysSim piijmem
velmi peclivé hodnoti relaci ,,jakost - cena". U nés je v tomto hodnoceni nejhtife maso
hovézi s relativné vysokou spotiebitelskou cenou a s relativné nespolehlivou jakosti
(zaména kravského masa, nedostate¢né vyzrani masa), proto je vyraznd snaha o jeho
zlepseni (oznaceni udaji zarucujicimi jakost). Relativné nejlépe obstoji v tomto srovnani

maso kuieci a to je také hlavni piicinou velkého nardstu jeho spotiebyl*.

Veptové maso je v tomto ohledu uprostfed mezi nimi. Dobrd perspektiva jeho
produkce a spotfeby se zakldda na jeho oblibé a tradici v ¢eské kuchyni, velmi Zadouci je

zvySovani jeho jakosti a snizovani spotiebitelské ceny.
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7 BALENI MASA

Baleni masa je velmi vyznamny zplsob tchovy masa a prodlouzeni jeho trvanlivosti.
V dnes$ni moderni dobé¢ se nejvice vyuziva baleni do ochranné atmosféry a vakuové baleni.
Baleni v ochranné atmosfée vyuziva nékterych plynd, které maji schopnost prodlouzit
trvanlivost a udrzet stalou barvu masa a to za predpokladu, ze vstupni surovina je kvalitni a
nedojde K poruseni chladirenského fetézce. Maso uréené k baleni by mélo byt Cerstvé bez

z&t&zovych myopatii a v dobré kondici®.

Baleni masa do ochranné atmosféry ma fadu nespornych vyhod. Pfredev§im prodluzuje
cerstvost masa i jeho trvanlivost, a navic diky praktickému baleni usnadnuje kupujicim
vybér na pultech obchodli. Tento ndro¢ny zplsob upravy vyzaduje nejmodernéjsi

technologické zdzemi (3],

Surovina nejenze vydrzi déle Cerstva, ale na rozdil od klasického vysekového masa
neosycha, je jiz naporcovana a manipulace s ni je tak daleko jednodus$si. Vyznamné je i
sniZzeni rizika kontaminace masa, odolnost pouzitych materidli minimalizuje moznost

jejich mechanického poékozeni[38].

Unikatni a u nds jes$t¢ zatim malo znamé je predevsim baleni tzv. metodou darfresh,
ktera diky vakuovému prosttedi v balicku umoziiuje masu dale dozravat. Vrchni folie
dokonale a naprosto tésné obali vyrobek a vytvofi tzv. efekt druhé kize. Diky procesu
zrani vznikd v mase kyselina mlécnd, kterd naruSuje bilkovinnd vldkna, zjemiuje je a
zaroven brani namnozeni mikroorganismui. Vyzralé maso je kiehké, stavnaté a dostate¢né

mekkél,

Obr. ¢. 1 Baleni hovézi rosténé metodou Darfresh
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7.1 Ochranna atmosféra

Idealni plyny pro baleni do ochranné atmosféry jsou N,, CO, a O,. Pokud jsou
potraviny skladovany za piistupu vzduchu, jejich kvalita muZze byt snizovana mimo jiné i
pusobenim téchto tii vlivu; oxidaci, ristem bakterii a ristem plisni. VSechny tyto vlivy
mohou byt potlac¢eny nebo eliminovany zabalenim potravin ve vhodné ochranné atmosféfe.
Plyny pouzivané pro baleni do ochranné atmosféry jsou oxid uhli¢ity, kyslik a dusik —
viechny tvoii pfirozenou soucast atmosféry. Udelem baleni do ochranné atmosféry je
obecné eliminace ¢i snizeni obsahu kysliku (kromé& baleni ¢erveného masa nebo zabranéni
anaerobniho rastu) a dale zvySeni obsahu CO; do 20 % a vice K zabranéni rastu bakterii a
plisni. Nékdy je nezbytné, vytvofit rovnovahu modifikované atmosféry pouzitim dusiku,
napft. V piipadech, kdy se oxid uhli¢ity rozpousti na povrchu produktu a zpisobuje tak
zhrouceni baleni v dusledku vzniku podtlaku. Baleni do ochranné atmosféry tedy bézné
vyZzaduje pouziti smési nejméné dvou plynd, jejichz optimalni pomér zavisi na druhu
produktu. Plyny mohou byt dodavany v tlakovych lahvich ve formé smési nebo mohou byt

ve 7o v W v v [11
pfipraveny na misté spotieby za pouziti sm&govacell,

Baleni v ochranné atmosféfe je zaloZeno na inhibi¢nim U¢inku CO; na rist
mikroorganizmi, ale ptisobi také na oxidacni procesy masa. Protoze vSak oxid uhlicity
béznymi druhy f6lii dobte prostupuje, musi se pouzivat vicevrstvé folie a zarovei i misky s

dobrymi bariérovymi vlastnostmil*®.

Baleni v ochranné atmosféfe (v zahrani¢ni literatufe uvadéné jako MAP = Modified
Atmosphere Packaging) ptedstavuje aktivni systém baleni se stale SirSim uplatnénim v
potravinaiském primyslu, ktery pfispiva k prodlouZeni trvanlivosti potravin a zvySeni
jejich bezpecnosti. Jednd se o baleni, zaloZené na cilené¢ interakci mezi obalem a
potravinou. Obal je schopen reagovat na zménu podminek, ve kterych je produkt balen.
Principem je vyména vzduchu smési plynii s inhibi¢nim U¢inkem na bakterie (nejvice
vyuzivané plyny jsou Oy, CO; a N3). Kyslik stabilizuje ¢ervenou barvu masa (koncentrace
nad 60 %), vazbou na hemoglobin vznikd oxyhemoglobin. Oxid uhli¢ity vykazuje
bakteriostaticky ucinek. Dusik je inertnim doplikovym nosnym plynem, omezujicim v
kombinovanych ochrannych atmosférach parcidlni tlak kysliku nebo oxidu uhli¢itého, na
maso pusobi nejméné aktivné. V kombinaci s CO;, (40 — 45 %) se pouziva pro baleni
masnych vyrobkll a mas, u kterych neni pozadovan efekt Cervené¢ho vybarveni — dritbez,

rybyt*,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 48

Nejcastéji vyuzivanou kombinaci plyni v ochranné atmosféfe pro baleni masa je
smés ve slozeni 70 — 80 % O, + 20 — 30 % CO,. Inhibi¢ni ucinnost CO, na oxida¢ni
procesy v mase se projevuje minimalizaci barevnych zmén na povrchu masa a mnozstvi
uvolnéné masové §t'avy. Inhibicni efekt oxidu uhli¢itého se projevuje od koncentrace 5 % a
zvysuje se linearné do 25 — 30 %. Inhibi¢né€ plsobi na doprovodnou, pfip. patogenni
mikrofloru masa i dal§i produkty metabolismu BMK napt. kyselina octovd a peroxid
vodiku. Citlivé jsou zejména gramnegativni bakterie z celedi Pseudomonadaceae a
Enterobacteriaceae. Oxid uhli¢ity vytvaii s vodou slabé disociovanou kyselinu uhli¢itou,
ktera snizuje pH prostfedi a piisobi bakteriostaticky pfedevSim na aerobni mikrofloru.
Nasledkem zvy$eného podilu CO, jsou stimulovany zejména mikroaerofilni G”
mikroorganismy — Brochothrix thermosphacta, Leuconostoc spp. a Lactobacillus spp.;
rychlost mnoZeni je vSak omezend, coz pfispiva k prodlouzeni udrZznosti baleného masa.
Nevyhodou dlouhodobého skladovani masa v ochranné atmosféte je pokles parcidlniho
tlaku O, (asi 60 %) a vzestup koncentrace CO,. Diisledkem je negativni vliv na senzorické
vlastnosti (zména barvy, zapach) [29],

V podminkach ochranné (modifikované) atmosféry dochdzi k rozvoji piivodni

psychrotrofni mikroflory, zejména laktobacilt a leukonostok®®!.

Ptiklady aplikaci:

Tabulka 1 s piikladem koncentraci plynt pro jednotlivé druhy masa

Produkt % CO; % N3 % O3
Cervené maso 20-35 80-65
Dribez 25-100 75-0

Ryby 30-60 70-40

Upravené maso 30-70 70-30

7.1.1 Plyny pro potravinarstvi dle EC

E 290 Oxid uhli¢ity Gourmet C

E 938 Argon Gourmet A

E 939 Helium Gourmet He
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E 941 Dusik Gourmet N

E 942 N0, rajsky plyn Gourmet L

E 948 Kyslik Gourmet O

E 949 Vodik Gourmet H

a jejich smési:

E 941/E290 70% dusik Gourmet N70 30% oxid uhlicity
E 941/E290 50% dusik Gourmet N50 50% oxid uhli¢ity

E 948/E290 70% kyslik Gourmet O70 30% oxid uhlicity

Obr. ¢. 2 Priklad baleni platkti z vepfové kyty do ochranné atmosféry
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Obr. ¢. 4 Priklad baleni veptovych medailonkt z valecku do ochranné atmosféry
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Obr. ¢. 5 Linka na baleni masa do ochranné atmosféry 1

Obr. ¢. 6 Linka na baleni masa do ochranné atmosféry (vlastni balici a plnici

hlava) 2
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7.2 Vakuové baleni

Zkéza potravin je zpusobovana chemickymi reakcemi, ke kterym dochazi, pokud
jsou potraviny vystaveny vzduchu, teploté, vlhkosti, U¢inku enzymi, rlstu
mikroorganismi nebo byly kontaminovany hmyzem. Tento proces muizeme zpomalit
ulozenim potravin do vakua. Vakuové baleni snizuje absolutni tlak vzduchu v obalu ¢i
nadobé tim, ze odstrafiuje kyslik a odstranuje prchavé latky. Kyslik obsazeny ve vzduchu
zpusobuje kazeni potravin, nebot jeho U¢inkem dochdzi k procesu oxidace, ktera

MW

zapficiuje ztratu nutrinich hodnot, chuti a dalSich vlastnosti potravin. Vzduch také

podporuje rist mikroorganismu a zptisobuje poskozeni mrazenych potravin mrazem®®.

Vakuové baleni se pouZiva prevazné pro velkoobchody a vétsi hmotnostni kategorie

masa.

Obr. ¢. 7 Vakuoveé balené hovézi maso
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II. PRAKTICKA CAST
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8 METODIKA PRACE

Vsechna zde uvedena méfeni byla provedena v masokombinatu specializovaném na
porazku a baleni vepifového masa spolecnosti Agrofert Holding a.s. M¢éfeni a

fotodokumentace byla provadéna pribézné od prosince 2011 do dubna 2012.

Sledovani meznich hodnot bylo proto provadéno u vepiové pecené, veprové kyty a
krkovice s kosti. Maso bylo baleno v 1kg hmotnostech v celku a dale v platcich dle
pozadavka odbératel. Platkovani u pecené a krkovice je provadéno po inkrustaci na
platkovacich strojich znacky Seydelmann. Veptova kyta byla porcovana na platky rucné za

pomoci noze.

Surovina byla skladovéana v chladicich boxech pfi teploté 3°C. Maso bylo baleno na
balickéach pii teploté neptesahujici 3°C. Skladovano po zabaleni bylo opét v chladicich
boxech, teplota nijak vyrazné nekolisala a dosahovala max. 3°C, nikdy se nedostala na
0°C. Pro baleni byly pouzity misky vyrobené z PET matrialti a z polystyrenu u kterého je
spodni 1 svrchni strana misky potazena folii branici propustnosti plynil. Folie pouZita na
baleni je nepropustnd pro plyny a je ze syntetického materidlu, obchodni oznaceni V- KJ

345aV- AL 765.

Sledovéano bylo 1 maso dovezené ze zahranici, zde bylo méfeni provadéno az pied
vlastnim findlnim baleni. V dnes$ni dobé by produkce tuzemského veptového masa
nedokazala pokryt poptavku trhu, je zde také otazka ceny nakupovaného masa, proto tvofi

nakoupend surovina ze zahrani¢i zna¢ny podil baleného masa v CR.

Pro méteni vSech uvedenych hodnot byl vzdy pouzit jeden kus jate¢né upraveného
téla. Méfeni hodnot v pribéhu doby minimdlni trvanlivosti bylo také vzdy provadéno u
toho samého kusu. Od kazdé partie bylo vzdy zabaleno 8kust do ochranné atmosféry a
kazdy den byla hodnota pH a ochranna atmosféra zmétena u jednoho balicku. Po celou

dobu jednoho méteni byly tedy hodnoty stanoveny vzdy pro jeden dany kus masa.

Me¢teno bylo také maso, které se nakupuje ze zahranici, zde bylo méfeni provadéno az

pfi findlnim baleni.
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8.1 Cil prace

Stale castéji se setkdvame s vyraznymi barevnymi zménami u masa balené¢ho
Vv ochranné atmosféie, 1 presto, ze se datum spotfeby jesté neblizi ke konci. S barevnymi
zménami se setkavame jak u hovéziho tak u vepfového masa a to i v hluboké vnitini ¢asti

zabaleného kusu masa.

Proto i tato diplomova prace byla zaméfena na barevné zmény masa baleného

V ochranné atmosfére.

Pti praktické casti byl sledovan teplotni fetézec suroviny, pH baleného masa a slozeni
ochranné atmosféry. U vzorkli bylo méfeno pH a ochranna atmosféra pied zabalenim, po
zabaleni v pribéhu zaruéni doby a po ukonéeni zaru¢ni doby. Prace je zaméfena na danou

problematiku u vepfového masa.

Vsechny vysledky byly zpracovany a vyhodnoceny ve formée tabulek a grafu.

8.1.1 Hodnota pH

Hodnota pH je zaporné vzaty dekadicky logaritmus koncentrace vodikovych ionti.
Jeho hodnota je jeden z mnoha kvantitativnich znakli pro objektivni posouzeni zmén v
mase!?’!. Vyznam hodnoty pH spocivd v tom, Ze hodnota pH vyrazné ovlivituje nckteré
kvalitativni ukazatele jakosti masa a to vaznost vody, udrznost, kiehkost, chut’ a barvulZ,

Hodnota pH u vepfového masa byla méfena ihned po vybourdni a pfed vlastnim
balenim masa. Dale byly hodnoty pH zaznamenavany v pribéhu zaruéni doby a na konci
zaruéni doby. Hodnota pH byla méfena u vepfové peceng, veprové kyty a vepiové

krkovice s kosti. Hodnota pH byla méfena vpichovym pH metrem znacky Senter.
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Obr. €. 8 pH metr pouZity pro méteni

8.1.2 Teplota

Teplota je charakteristika tepelného stavu hmoty. V obecném vyznamu je to
vlastnost predmétt a okoli, kterou je ¢loveék schopen vnimat a pfifadit ji pocity studeného,
teplého ¢i horkého. V pfirodnich a technickych védach a jejich aplikacich je to skalarni
intenzivni veli¢ina, ktera je vzhledem ke svému pravdépodobnostnimu charakteru vhodna
k popisu stavu ustalenych makroskopickych systému. Teplota souvisi s kinetickou energii
castic latky. Teplota je zakladni fyzikalni veli¢inou soustavy SI s jednotkou kelvin (K) a
vedlejsi jednotkou stupen Celsia (°C). Nejniz§i moznou teplotou je teplota absolutni nuly
(0 K; -273,15 °C), ke které se lze libovolné ptiblizit, avSak nelze ji dosdhnout. K méteni

teploty se pouZivaji teploméry[44].

Teplota masa byla sledovana pfed bouranim a pted vlastnim balenim masa. Dale
byla sledovana teplota v pribéhu skladovani. Surovina byla skladovana v chladicim boxu

expedice masa pii 3°C.

Teplota masa byla méfena vpichovym teplomérem znacky Metler Toledo. Stupnice

byla kalibrovéana k datu 23. 11. 2011.
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Obr. €. 9 Teplomér pouzity k méteni teplotnich hodnot

8.1.3 Méfeni ochranné atmosféry

Me¢fteni presného sloZzeni ochranné atmosféry bylo analyzovdno pomoci piistroje
Multivac Combimetr Portable AL238I Tento pfistroj pomoci vpichové sondy analyzuje

sloZeni ochranné atmosféry a vysledek je zaznamenavan na ,,termo* pasku.

Pomoci tohoto pfistroje je mozné sledovat pribézné, v jakém zastoupeni jsou plyny
V baleném mase. Pokud by sloZeni atmosféry neodpovidalo poZadavku, musi se upravit

zarizeni davkujici smés plynti na samotném balicim zafizeni.

Slozeni ochranné atmosféry se stanovuje pomoci ptistroje Multivac. Vpichova jehla
je zavedena do obalu a po spusténi piistroje dojde ke zméfeni presného slozeni ochranné

atmosféry.
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Obr. ¢. 10 Pristroj na méteni ochranné atmosféry Multivac
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9 VYSLEDKY A DISKUSE

Sledovanim a méfenim bylo zji§téno, Ze barevné zmény u vepifového masa jsou
zéavislé na fazi zrani, ve které se maso nachéazelo v konecné fazi baleni a na pfesném
dodrzovani teplotniho fetézce vcetné dodrzovani teploty pifi bourdni (vnitini teplota
max.10°C v jadre svaloviny). Na barevné zmény balené¢ho masa v ochranné atmosfére ma
také vyrazny vliv zptisob koneného opracovani — inkrustace, sekani na platkovacich
strojich, fezani pilou. VSechna tato finalni opracovani pokud jsou provadéna u masa ve

vy$§im stupni zrdni, maji vliv na jeho barevnou stalost.

Na barevné zmény je nachylné maso S mensim podilem tuku a vys$Sim podilem vody.
K méné vyraznym barevnym zméndm dochazelo pouze u krkovice s kosti, krkovice bez

kosti nevykazovala zadné barevné zmény.
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9.1 Vyhodnoceni hodnot pH

Vsechny namétené hodnoty byly zpracovany do tabulek a vyhodnoceny graficky.

9.1.1 Vysledky a graficka znazornéni

Namétfené hodnoty jsou zaznamenany v tabulkdch vzdy pro pfislusnou
anatomickou cast zvlast. K méfeni byla pouzita jak svalovina samciho, tak samiciho
pohlavi. Porazkova hmotnost vSech prasat byla do 100kg. Vzdy se jednalo o zdravé a

mladé kusy, fadn¢ jate¢né opracované a bez fyziologickych ¢i anatomickych abnormalit.

Maso nakoupené ze zahrani¢i je vzdy jiz rozbourané na jednotlivé Casti a zabalené
ve vakuovém baleni. Pouze ve vyjime¢nych piipadech se nakupuje vepfové maso nebalené
ulozené pouze v piepravkach. I toto maso je jiz vzdy bourarensky opracované. Z tohoto
divodu neni mozné uvadét datum porazky, datum bourdni a pH masa pii bourani. Jako
prvni hodnota je zde uvadéno az pH masa pti baleni, podle této hodnoty lze odvodit
piiblizné staii baleného masa. Trvanlivost u vakuové baleného vepfového masa je

deklarovana zahrani¢nimi dodavateli na 23 dnti pii 4°C.
Vysvétlivky k tabulce:

A- je maso po ukonceni data minimalni trvanlivosti v kvalit€ odpovidajici
pozadavkiim zékaznika. Maso je bez jakychkoli smyslovych ¢i vzhledovych
zmén, pouze s mirnym otlakem od dna obalového materialu.

B- je maso vykazujici barevné zmény a to bud’ povrchové ¢i uvnitt svaloviny.

Barevné zmény jiZ mohou doprovazet 1 mirné zmény v aromatu masa.
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9.1.2 Veprova pefené

V tabulkach jsou zaznamenany hodnoty pH pro vepfovou peceni. Z nize uvedenych hodnot
je patrné, ze pokud bylo maso zpracovano a zabaleno v prvnich 2-3dnech od porazeni
nevykazovalo maso zadné barevné abnormality ani po uplynuti minimalni trvanlivosti.
Bylo zde i velmi nizké procento otlaki od obalového materidlu (misky, folie). Naopak u
masa, které bylo zabaleno do ochranné atmosféry po ukonceni faze rigoru mortis a jiz byla
nastoupena faze zrani masa je vyskyt barevnych odlisnosti ¢i otlakli znaéné vyssi. Pri
platkovani inkrustovaného masa ve vys$im stupni zrani dochazelo k tvorbé Sedého pruhu

pod vrchni blanou jiz po 3-4hodinach od zabaleni. Lze tedy usuzovat, ze i to v jaké fazi

zrani se maso inkrustuje, ma vliv na jeho barevnou stalost.

V tabulce je zfejmé, Ze ve fazi rigoru mortis pH spiSe stagnuje nebo mirné klesa,

pokud je jiz tato faze ukoncena dochazi k rychlému zvySovani pH hodnoty.

Z méteni Ize tedy usuzovat, ze velky vliv na barevnou stalost masa ma to, v jaké

fazi zrani bylo maso zabaleno.

Tabulka 2 Prubéh hodnot pH pro veptovou peceni

Datum porazky .12.11 | - 13.12.11 | 28.12. 11 | - | -mmmeee- 18.1.12 23.1.12
Datum bourdni | 3.12. | ---—-—-- 14.12. 30.12 | - | --e-- 19.1. 25.1
pH pf¥i bourani 572 | --—-—--- 5,78 559 | -mm | emeee- 576 | -
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
pH pfi baleni 5,71 5,58 5,60 5,55 5,62 5,67 5,58 5,63
PH Laen po zabateni | 5,65 5,61 5,63 5,57 5,64 5,60 5,58 5,65
PH 24en po zabateni | 5,58 5,64 5,65 5,63 5,66 5,59 5,62 5,68
PH 3den po zabateni | 5,59 5,65 5,68 5,68 5,69 5,63 5,64 5,71
PH 4den po zabateni | 5,62 5,68 5,71 5,73 5,75 5,67 5,67 5,75
PH Sen po zabateni | 5,65 5,73 5,73 5,76 5,79 5,69 5,68 5,78
PH Bgen po zabaleni | 5,68 5,77 5,77 5,79 5,85 5,74 5,71 5,85
PH 7den po zabateni | 5,73 5,85 5,79 5,86 5,88 5,77 5,74 5,87
PH 8ionee spotiehy | 5,77 5,97 5,82 5,90 5,91 5,81 5,77 5,92
Barva masa A B A B B A A B
Nakup Nakup | Nakup
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Tabulka 3 Priubéh hodnot pH pro veptovou peceni
Datum porazky |3.2.12 | -------- 16.2.12 | --------- 2.4.12 | 3.4.12
Datum bourani | 5.2. | ----- 17.2. | --—--- 3.4. 6.4, | - | -
pH pfibourdni | 5,73 | - 566 | - G | BEY | === | ==
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4. 6.4. 9.4. 11.4.
pH pfi baleni 5,70 5,68 5,60 5,63 5,66 5,77 5,63 5,69
PH Lien po zabateni | 5,66 | 5,71 5,62 5,64 567 | 5,84 5,68 5,74
PH 2den po zabateni | 5,68 | 5,74 5,65 5,66 568 | 5,88 5,72 5,78
PH 3den po zabateni | 5,70 | 5,76 5,68 5,68 570 | 5,91 5,78 5,81
PH 4aen po zabateni | 5,72 | 5,80 5,70 5,70 571 | 5,94 5,83 5,86
PH Saen po zabateni | 5,74 | 5,84 5,72 5,73 574 | 5,97 5,87 5,90
PH B4en po zabateni | 577 | 5,86 5,75 5,76 576 | 5,99 5,91 5,94
PH 7aen po zabateni | 5,79 | 5,90 5,77 5,79 578 | 6,08 5,94 5,99
PH Bionec sporreny | 581 | 5,93 5,79 5,81 580 | 6,12 5,98 6,10
Barva masa A B A A A B B B
Nakup Nakup Nakup Nakup
Graf ¢. 1

Pribéh pH po zabaleni do ochranné atmsoféry u vepfové pecené, ktera byla balena po

ukonc¢enim faze rigoru mortis:

6,15
6,10
6,05
6,00

5,95

hodnota pH

5,90
5,85

5,80

5,75 ?

Dny
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Tabulka 4 Hodnoty pH u vepiové pecené po zabaleni, u masa jiz byla ukoncena faze rigoru

mortis

Zaruc¢ni doba | hodnota pH

pH pfi baleni 5,77

Zarucni doba 1 5,84

2 5,88

3 5,91

4 5,94

5 5,97

6 5,99

7 6,08

8 6,12

V grafu je zobrazen pribéh hodnot pH u masa, které bylo zabaleno jiz v poc¢inajici

fazi autolyzy. U masa byla ukoncena faze rigoru mortis a nastoupilo jiz vlastni zrani masa.

Neni zde viditelny pokles hodnoty pH jako je tomu u masa, které je zabaleno ve f4zi rigoru

mortis. Nartst hodnoty pH je rychlejsi.

Graf ¢. 2

Pribéh pH po zabaleni do ochranné atmsoféry u veptové pecené, kterd byla balena pred

ukoncenim faze rigoru mortis:

5,82 +
5,80 -
5,78 -
5,76 -
574 -
572 -
570 &
5,68 -

hodnota pH

5,66 -

5,64

Dny

11
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Tabulka 5 Hodnoty pH u vepfové pecené po zabaleni, u masa jesté¢ nebyla ukoncena faze

rigoru mortis.

Zarucni doba hodnota pH
pH pfi baleni 5,7

1 5,66
5,68
5,7
5,72
5,74
5,77
5,79
5,81

O |IN (o |0 bW (N

V grafu jsou vyneseny hodnoty pH vepfové pecené, ktera byla balena do ochranné
atmosféry jest¢ pfed ukoncenim faze rigoru mortis. Druhy den po zabaleni je vidét
nepatrny pokles hodnoty pH, pak dochédzi k pomalému nartistu hodnoty v zavislosti na

nastupujicim zrani suroviny.

Obr. ¢. 11 Vepiova pecené- maso, jehoz pH je 5,70, hodnota pH jest¢ mirné
klesla. Na konci zaru¢ni doby bylo maso plné vyzralé bez jakychkoli smyslovych

zmeén
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Obr. ¢. 12 Veptova pecené- ¢ernani kosti po Spatné sanitaci pili. Pokud jsou kosti
fezany, pomoci automatické pili, dochazi k tvorbé jemnych pilin, které ulpivaji na
kostech a urychluji cernani kosti. V ochranné atmosféfe toto Cernani probiha

daleko rychleji oproti vakuovému baleni.
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Obr. &. 13 Sednuti platkd po inkrustaci, pH masa bylo vyssi 5,75, k poklesu pH jiz
nedoslo- jednéd se tedy o maso, u kter¢ho jiz probihd vlastni zrani. Maso pied

zabalenim do ochranné atmosféry.

Obr. ¢. 14 Maso po zabaleni do ochranné atmosféry. Je zde dobfe patrny vyrazny

Sedy pruh pod vrchni blanou.
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Obr. ¢. 15 Veptova pecené s kosti- maso Cerstvé ve fazi rigoru mortis

Obr. ¢. 16 Maso pied balenim- vyfazené z baleni. Maso je ve vysoké fazi zralosti.

Po inkrustaci zlistdva vyrazné Sedé zabarveni
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Obr. ¢. 17 Maso pted balenim- vyfazené z baleni. Maso je ve vysoké fazi zralosti.

Po inkrustaci zstava vyrazné Sedé zabarveni.

Obr. ¢. 18 Zatizeni na inkrustaci masa
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9.1.3 Veprova kyta

Formou tabulek jsou zpracovany hodnoty ziskané métenim. Jsou zde zaneseny hodnoty pH

u vepiové kyty. A to jak kusového baleni, tak platka.

Také u veptové kyty je ztabulkovych hodnot ziejmé, Ze pokud bylo maso
zpracovano a zabaleno v prvnich 2 maximalné 3dnech od porazeni nevykazovalo maso
zadné barevné abnormality ani po ubchnuti zaruéni doby. I zde velmi nizké procento
otlakii od obalového materidlu (misky, folie). Naopak u masa, které bylo zabaleno do
ochranné atmosféry po ukonceni faze rigoru mortis a jiz byla nastoupena faze zrani masa je
vyskyt barevnych odlisnosti ¢i otlakli znacné vyssi. Z méteni Ize vyvodit, Ze velky vliv na

barevnou stalost masa ma stejné jako u vepfové pecené to, v jaké fazi zrani bylo maso

zabaleno.

Daéle je z tabulkovych hodnot zfetelné, Zze pokud doslo jiz k ukonceni faze rigoru

mortis dochazi ke zvySovani pH mnohem rychleji nez v pribéhu této zraci faze.

Veptova kyta se vzdy upravuje pouze nozem, nelze tedy zjistit, zda i zde by se projevil vliv

inkrustace na kvalitu masa.

Tabulka 6 Prubéh hodnot pH u vepiové kyty

Datum porazky 2.12.11 | - 13.12.11 | 28.12.11 | - | —mmeeee- 18.1.12 | 23.1.12
Datum bourani | 3.12, | --—---—--- 14.12. 30.12 19.1. 25.1
pH pf¥i bourani 570 | --—--—--- 5,75 559 | - | mmeee- 576 | ---—---
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
pH pfi baleni 5,70 5,63 5,68 5,59 5,63 5,65 5,61 5,65
PH Lien po zabateni | 5,60 5,67 5,58 5,61 5,65 5,61 5,63 5,66
PH 24en po zabateni | 5,61 5,69 5,56 5,65 5,68 5,59 5,65 5,69
PH 3gen po zabateni | 2,63 5,70 5,59 5,69 5,73 5,65 5,66 5,77
PH 4den po zabateni | 5,67 5,74 5,62 5,75 5,78 5,69 5,69 5,79
PH Sgen po zabateni | 5,69 5,79 5,65 5,79 5,81 5,70 5,70 5,85
PH 6den po zabateni | 5,72 5,84 5,68 5,85 5,85 5,75 5,75 5,89
PH 7den po zavateni | 5,77 5,89 5,74 5,89 5,89 5,79 5,77 5,93
PH 8ionec spotieby | 5,79 5,97 5,79 5,93 5,95 5,83 5,79 5,98
Barva masa A B A B B B A B
Nakup Nakup | Nakup




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 70

Tabulka 7 Prubéh hodnot pH u vepiové kyty

Datum porazky (3.2.12 [15.2.12 | 16.2.12 | 25.2.12 | 2.4.12 | 3.4.12 6.4.12 10.4. 12
Datum bourani | 5.2. | ----- 17.2. | - 3.4. 6. 4.
pH pfi bourani 573 | --—-- 568 | --—-—-- 5,68 5,68
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4, 6.4. 9.4. 11.4.
pH pfi baleni 5,73 5,67 5,66 5,67 5,65 5,68 5,62 5,70
PH Lgen po zabateni | 5,65 5,73 5,64 5,64 5,67 5,73 5,65 5,73
PH 24en po zabateni | 5,68 5,75 5,65 5,67 5,68 5,78 5,71 5,79
PH 34en po zabateni | 5,70 5,78 5,69 5,69 5,70 5,83 5,76 5,84
PH 4den po zabateni | 5,74 5,81 5,71 5,73 5,72 5,87 5,80 5,86
PH S4en po zabateni | 5,77 5,83 5,73 5,75 5,75 5,96 5,85 5,90
PH 6den po zabateni | 5,79 5,87 5,78 5,78 5,78 6,06 5,89 5,93
PH 7 den po zabateni | 5,82 5,91 5,79 5,80 5,79 6,08 5,94 5,98
PH 8onec spotieby | 5,83 5,93 5,82 5,81 5,80 6,11 5,96 6,06
Barva masa A A A A A B B B
Nakup Nakup Nakup Nakup

Graf ¢. 3. Prub¢h pH po zabaleni do ochranné atmsoféry u vepiové kyty, ktera byla balena

pted ukoncenim faze rigoru mortis:

Priibéh hodnoty pH po zabaleni
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Tabulka 8 s hodnotami pro vepiovou kytu, ktera byla balena pied ukonéenim faze rigoru

mortis

Zarucni doba hodnota pH
pH pfi baleni 5,7
5,6
5,61
5,63
5,67
5,69
5,72
5,77
8 5,79
V grafu €. 3 jsou vyneseny hodnoty pH u vepfové kyty, kterd byla balena do

N|oju |~ (W(N|F-

ochranné atmosféry pfed ukoncenim fyziologické faze rigoru mortis. Prib¢h je témef
srovnatelny s pribéhem zrani u vepfové pecené. Druhy den po zabaleni je zfejmy nepatrny
pokles hodnoty pH, poté dochazi opét k pomalému nariistu hodnoty v zavislosti na

pozvolném néstupu zrani suroviny.

Graf ¢. 4 Prubéh pH po zabaleni do ochranné atmsoféry u veprové kyty, ktera byla balena

po ukoncenim faze rigoru mortis:
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Tabulka 9 s hodnotami pH pro vepiovou kytu, ktera byla balena po ukonceni faze rigoru

mortis

Zaru¢ni doba | hodnota pH
pH pfi baleni 5,68
1 5,73
5,78
5,83
5,87
5,96
6,06
6,08
6,11

O |IN OO~ W N

Stejn¢ jako u veprové pefené je zde rychlej$i narist hodnoty pH. Maso je
Vv pribéhu zaru¢ni doby jiz pln€ vyzralé, u konce zarucni doby se jiz hodnoty pH pomalu
blizi k hodnotdm autolyzy masa. U téchto mas, je vysoké procento barevnych zmén

diivodem je, ze maso po ukonceni faze rigoru mortis je nachylnéjsi k otlaktim.

Obr. ¢. 19 Vepiova kyta- Sedé zabarveni u vepiové kyty- platky- pH masa v dobé

baleni bylo 5,68- a m¢lo jiz vzrlstajici tendenci. Jedna se jiz o maso, u kterého
probiha vlastni zrani. Maso je v 4den po zabaleni. U prvnich 2platki je jiz patrna

Seda barva pti hornim okraji.
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Obr. ¢. 20 Vepfova kyta- fezand ruéné¢ nozem. I zde je patrné Sedé zbarveni
platkd, 7hodin od zabaleni do ochranné atmosféry. Jedna se opét o maso, u

kterého jiz pIn¢ probiha vlastni zrani

Obr. ¢. 21 Veprova kyta- Sedé zabarveni na konci zaruéni doby. Opét se jednalo o

maso, které bylo baleno jiz v pribéhu vlastniho zrani
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9.14 Veprova krkovice

U veptové krkovice dochazelo k vyskytu barevnych odlisnosti pouze v ptipadé¢, kdy
byla krkovice s kosti fezana pilou, nebo platkovacim strojem, pokud bylo maso sekano
rucné, nedochazelo k barevnym zméndm masa ani k vyraznému cernani kosti, jako je tomu
V piipadg, Ze se maso seka po inkrustaci na platkovacich strojich nebo feze pilou. Cernéani
kosti je v tomto ptipadé zplisobeno vyssim vyskytem jemnych pilin, které ulpi na kostech.
Lze tedy predpokladat, ze na tmavnuti platkti ma vliv v jaké fazi zrani se maso inkrustuje a
jakym zptsobem se platkuje ¢i sekd. Svalovina s vysSim obsahem tuku a niz§im obsahem
vody je odolngjsi k barevnym zménam. Procento barevnych zmén u krkovice s kosti by se

pravdépodobné dalo snizit vyssi hygienou v prubéhu sekani ¢i fezani platki (v pribéhu

sekani ¢i fezdni vyfoukat kostni piliny usazené na zatizeni vzduchem).

Tabulka 10 Prabéh hodnot pH u veptfové krkovice

Datum porazky 2.12.11 | - 13.12.11 | 28.12.11 | ----mm | - 18.1.12 | 23.1.12
Datum bourani | 3.12. | ------- 14.12. 30.12 | - | - 19.1. 25.1
pH pf¥i bourani 570 | --—-—--- 5,73 560 | - | - 576 | ------
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
pH pfi baleni 5,71 5,59 5,65 5,55 5,64 5,67 5,56 5,63
PH Lien po zabateni | 5,65 5,63 5,65 5,57 5,66 5,60 5,60 5,66
PH 2den po zabateni | 5,67 5,67 5,69 5,63 5,68 5,59 5,61 5,69
PH 3den po zabateni | 5,69 5,73 5,71 5,68 5,71 5,63 5,64 5,71
PH 44en po zabateni | 5,71 5,77 5,73 5,73 5,75 5,67 5,67 5,75
PH Sden po zabateni | 5,74 5,83 5,77 5,76 5,79 5,70 5,69 5,78
PH Ben po zabateni | 3,77 5,87 5,79 5,79 5,84 5,73 5,74 5,85
PH 7 den po zabateni | 5,79 5,90 5,83 5,86 5,88 5,78 5,76 5,88
PH 8uonec spotreby | 5,81 5,99 5,85 5,90 5,93 5,83 5,79 5,94
Barva masa A B A B A A A B
Nakup Nakup | Nakup
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Tabulka 11 Prabéh hodnot pH u veptfové krkovice

Datum pordzky (3.2.12 [15.2.12| 16.2.12 | 25.2.12 | 2.4.12 | 3.4.12 6.4.12 10.4. 12
Datum bourani | 5.2. | ---—-- 17.2. | --—--- 3.4. 6.4.
pH pf¥i bourani 557 | -——-- 566 | ---—-- 5,67 5,77
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4, 6.4. 9.4. 11.4.
pH pfi baleni 5,57 5,69 5,61 5,63 5,73 5,78 5,64 5,70
PH Len po zabateni | 5,60 | 5,74 5,62 5,65 5,65 5,82 5,67 5,76
PH 24en po zabateni | 5,62 | 5,75 5,66 5,67 5,68 5,87 5,74 5,79
PH 3den po zabateni | 5,64 | 5,77 5,69 5,69 5,70 5,90 5,78 5,85
PH 4den po zabateni | 5,67 | 5,83 5,72 5,74 5,74 5,93 5,85 5,88
PH Sden po zabateni | 5,69 | 5,86 5,74 5,77 5,77 5,95 5,87 5,91
PH Bden po zabateni | 5,71 | 5,89 5,77 5,79 5,79 5,99 5,92 5,95
PH 7den po zabateni | 575 | 5,95 5,79 5,80 5,82 6,04 5,94 5,99
PH Bionec spotieny | 5,79 | 5,98 5,81 5,84 5,83 6,06 5,96 6,09
Barva masa A A A A A B A B
Nakup Nakup Nakup Nakup

Graf ¢. 5 Pribéh pH po zabaleni do ochranné atmosoféry u vepiové krkovice s kosti, ktera

byla balena po ukonc¢enim faze rigoru mortis
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Tabulka 12 s hodnotami pro vepfovou krkovici, ktera byla balena pfed ukoncenim faze

rigoru mortis

Zaru¢ni doba | hodnota pH
pH pfi baleni 5,7

1 5,76
5,79
5,85
5,88
5,91
5,95
5,99
6,09

O |IN OO~ W N

U vepifové krkovice neméla hodnota pH tak velky vliv na barevné zmény jako
zpusob, kterym bylo maso upravovano. V nékterych ptipadech, i kdyz byla hodnota pH
vy$§i na konci zaru¢ni doby, bylo maso v odpovidajici Cervené barvé a odpovidajici
kvalité. Pokud bylo na platcich vétsi mnozstvi pilin z platkovani ¢i fezdni dochéazelo
vV mistech shluku pilin k barevhym zménam. Nejcastéji se jednalo o cernani kosti a
zelenani platkti. U krkovice se nevyskytlo Sedé zabarveni masa jako u pecené nebo kyty.

Oproti krkovici byla reakce masa na hodnotu pH pfi baleni u pecené a kyty vzdy stejna,

dochazelo k Sednuti platkti a vzniku otlakd.

Obr. ¢. 22 Veprova krkovice - viditelné Sedé okraje- 3h po zabaleni do ochranné

atmosféry
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Obr. ¢. 23 Veptova krkovice — viz pfedchozi obrazek to samé maso na konci

zaruéni doby

&

FeoR
 YJOCILKA ;
\ -

- . /
NEILEPS] MASO A UZENINy

2
VEPROVA KRKOVICKA é
KOsTH

Obr. €. 24 Veprova krkovice s kosti - zde dochazi k vyraznému z¢ernani Kosti.

9.1.5 Hodnoceni

Z namé&fenych hodnot je zfejmé, Ze maso s vysSim obsahem vody a niZ§im obsahem
tuku je nachylnéjsi k barevnym zménam. Pokud bylo maso baleno po ukonceni faze rigoru
mortis a byla jiz nastoupena faze vlastniho zrani, doslo u pecené i u kyty k barevnym
zménam v prubehu zaruéni doby a to témét ve vSech ptipadech stejné. Maso bylo ptred

vlastnim balenim nachylnéjsi k tvorbé otlaki a po inkrustaci a nasledném naplatkovani byl
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patrny Sedy pruh pod vrchni blanou masa. Po zabaleni do ochranné atmosféry byla tato
barevna abnormalita jiz dobfe patrnd. Na barevnou stalost masa ma tedy dle ziskanych
hodnot pH velky vliv vyzralost a stafi baleného masa. Je ziejmé, Ze je-li maso jiz v procesu
vlastniho zrani, reaguje s CO, i pfi nizSich koncentracich, naopak u masa ve fazi rigoru

mortis tato reakce nenastava.

U krkovice nemélo stafi masa tak velky vliv na jeho barevnou stalost, zde sehral roli
spise zpusob, jakym bylo maso krajeno, sekano ¢i fezano. V piipad¢ kdy byla krkovice
balena jiz v probihajicim zrani, bylo maso po ukonceni zaruéni doby dCervené a
Vv odpovidajici kvalité. Pokud bylo maso fezano pilou ¢i sekdno na sekackach, dochéazelo
ke kontaminaci platk jemnymi pilinami. V misté shlukii téchto pilin bylo znatelné zelené

az Sedozelené zabarveni.

Z4dny ze vzorkil nevykazoval vyrazné smyslové zmény (zapach), pouze u 2 vzorkl
se zménou barvy (Krkovice s kosti) byla patrna velmi slaba zména aroma. U tfech vzorkd
doslo k deformaci obalového materidlu- na viné byla patrné mikrobidlni kontaminace,
mikroorganismy svoji ¢innosti odcerpavaji kyslik z ochranné atmosféry coz ma za

nasledek deformaci misky a vrchni folie.
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9.2 Vyhodnoceni teploty masa

9.2.1 Veprova pecené

U vSech uvedenych vzorkt, které byly ziskany z prasat porazenych ve spolecnosti
Agrofert Holding a.s. byl dodrzen teplotni fetézec. Teplota bouraného masa nepiekrocila
8°C. V chladicim boxu, kde byly vzorky uchovavany, byla maximalni teplota do 3°C.

Z4dny ze vzorkd nebyl vystaven teplotnimu Soku.

U importovaného masa nebylo mozné sledovat teplotu pii bourani, nemizeme tedy u
vzorkl z této suroviny s jistotou tvrdit, Ze byl po celou dobu opracovani a baleni dodrzen
teplotni fetézec coz lze, ale s velkou jistotou predpokladat. Pfesné dodrzeni teplotniho

tetézce bylo sledovano az od finalniho baleni do ochranné atmosféry

Tabulka 13 Prabéh teplotnich hodnot pro vepiovou peceni

Datum porazky 2.12.11 | -------- 13.12.11 | 28.12.11 | -------- | -=me-ee- 18.1.12 |23.1.12
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
Teplota pfi

bourani °C 73 | - 5,9 4,6 | - | e 5,8 6,7
Teplota pfi

baleni °C 3,1 2,9 2,1 2,5 2,2 1,2 3,0 1,9

Teploty sklad.
prostor v °C

Lden po zabaleni 2,3 2,3 2,3 2,6 1,7 1,7 2,4 2,4
Attt 2,9 2,9 2,9 2,9 2,4 2,4 2,9 1,9
S T 1,2 1,2 1,8 1,1 2,1 2,1 1,1 2,0
4 den po zabaleni 2,8 2,8 1,7 1,2 1,4 2,8 1,4 2,1
Shtrrarla 1,5 1,3 2,6 0,7 2,4 1,2 1,6 2,4
Bden po zabaleni 1,4 1,9 3,0 2,1 2,3 0,9 1,9 1,9
Utrnrod 2,2 2,8 2,3 3,0 1,9 2,3 2,1 1,9
Bkonec spotreby 2,9 2,6 2,1 2,4 3,0 1,5 2,3 2,0
Barva masa A B A B B A A B

Nakup Nakup | Nakup
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Tabulka 14 Priabéh teplotnich hodnot pro veptovou peceni

Datum porazky [3.2.12 |15.2.12| 16.2.12 | 25.2.12 | 2.4.12 | 3.4.12 6.4.12 10.4. 12
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4, 6.4. 9.4. 11.4.
Teplota pfi
bourani °C 74 | --——-- 79 | - 6,8 6,4
Teplota pfi
baleni °C 2,8 2,9 2,1 1,6 2,3 3,1 2,8 2,0
Teploty sklad.
prostor °C
1den po zabaleni 211 111 310 219 2/0 1/3 217 213
2en po zabaleni 2,3 2,4 2,8 3,0 2,4 1,3 2,3 2,1
3den po zabaleni 1,2 2,5 1,8 2,4 1,3 1,4 2,3 1,2
4den Do zabaleni 116 1;3 2;1 2,3 1,4 2,7 2,1 2,3
Sden po zabaleni 1,9 1,9 2,8 2,7 2,7 2,3 1,2 2,6
Ben po zabalen 1,0 2,0 2,0 2,3 2,3 2,3 2,3 2,1
7den po zabaleni 119 3,0 2;9 1;9 2,3 2,1 2,6 3,0
8konec spotieby 2,1 2,8 3,0 1,8 2,1 1,2 2,1 2,8
Barva masa A B A A A B B B
Nakup Nakup Nakup Nakup
Graf ¢. 6 Znazornujici dodrzovani teploty béhem skladovani
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Tabulka 15 s hodnotami tepot béhem skladovani

den hodnota ve °C
1 den 2,3
2 den 2,9
3den 1,2
4 den 2,8
5 den 1,5
6 den 1,4
7 den 2,2
8 den 2,9

Z grafu ¢. 6 je ziejmé, ze skladovaci podminky masa byly dodrzeny. Nedoslo tedy
Kk porusSeni teplotniho fetézce a teplota tedy neméla prokazatelny vliv na Sednuti masa.
Pokud tedy nedojde Kk poruseni teplotniho fetézce, teplota neni vyraznym Cinitelem

ovliviiyjicim barvu u vyzralého masa.

9.2.2 Veprova kyta

Vysledky ziskané méfenim jsou shodné s veptovou peceni. U vSech uvedenych
vzorkl, které byly ziskany z prasat porazenych ve spolecnosti Agrofert Holding a.s. byl
dodrzen teplotni fetézec. Teplota bouraného masa nepiekrocila 8°C. V chladicim boxu, kde
byly vzorky uchovéavany, byla maximalni teplota do 3°C. Zadny ze vzorkii nebyl vystaven

teplotnimu Soku.
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Tabulka 16 Pribéh teplotnich hodnot pro veptovou kytu

Datum porazky .12.11 | - 13.12.11 | 28.12.11 | -----mm | --eeee- 18.1.12 | 23.1.12
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
Teplota pfi

bourani °C 73 | - 5,9 4,6 | - | - 5,8 6,7
Teplota pfi

baleni °C 3,1 2,9 2,1 2,5 2,2 1,2 3,0 1,9
Teploty sklad.

prostor °C

Lden po zabaleni 2,3 2,3 2,3 2,6 1,7 1,7 2,4 2,4
2den po zabaleni 2,9 2,9 2,9 2,9 2,4 2,4 2,9 1,9
3den po zabaleni 1,2 1,2 1,8 1,1 2,1 2,1 1,1 2,0
4 den po zabaleni 2,8 2,8 1,7 1,2 1,4 2,8 1,4 2,1
S D 1,5 1,3 2,6 0,7 2,4 1,2 1,6 2,4
Bden po zabaleni 1,4 1,9 3,0 2,1 2,3 0,9 1,9 1,9
[ e 2,2 2,8 2,3 3,0 1,9 2,3 2,1 1,9
Bkonec spotieby 2,9 2,6 2,1 2,4 3,0 1,5 2,3 2,0
Barva masa A B A B B A A B

Nakup Nakup | Nakup

Tabulka 17 Prabéh teplotnich hodnot pro vepiovou kytu

Datum pordzky (3.2.12 [15.2.12| 16.2.12 | 25.2.12 | 2.4.12 | 3.4.12 6.4.12 10. 4. 12
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4, 6.4. 9.4. 11.4.
Teplota pri

bourani °C 0| e 78 || e 6,8 6,4

Teplota pri

baleni °C 2,8 2,9 2,1 1,6 2,3 3,1 2,8 2,0
Teploty sklad.

prostor °C

1 don po zabatent 2,1 1,1 3,0 2,9 2,0 1,3 2,7 2,3
ZEI—— 2,3 2,4 2,8 3,0 2,4 1,3 2,3 2,1
3den po zabatent 1,2 2,5 1,8 2,4 1,3 1,4 2,3 1,2
S 1,6 1,3 2,1 2,3 1,4 2,7 2,1 2,3

5 den po zabaleni 1,9 1,9 2,8 2,7 2,7 2,3 1,2 2,6
e Dt 1,0 2,0 2,0 2,3 2,3 2,3 2,3 2,1

7 den po zabaleni 1,9 3,0 2,9 1,9 2,3 2,1 2,6 3,0
Bkonec spotteby 2,1 2,8 3,0 1,8 2,1 1,2 2,1 2,8
Barva masa A B A A A B B B

Nakup Nakup Nakup Nakup
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Graf ¢. 7 Zachycujici prubéh teploty pfi skladovani pro vepirovou kytu
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Tabulka 18 s hodnotami teplot v prub&hu skladovani

den hodnota ve °C
1 den 2,6

2 den 2,9

3 den 11

4 den 1,2

5 den 0,7

6 den 2,1

7 den 3

8 den 2,4

Ani v tomto piipadé nedoslo k poruseni teplotniho fetézce pii skladovani. Teplota

byla do 3°C, coz je idedlni skladovaci teplota pro maso.
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9.2.3 Veprova krkovice s kosti
Tabulka 19 Priabéh teplotnich hodnot pro veptovou krkovici

Datum porazky 2.12.11 | -------- 13.12.11 | 28.12.11 | -------- | --=----- 18.1.12 | 23.1.12
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
Teplota pfi

bourani °C 753 R e— 5,9 AF | e || e 5,8 6,7
Teplota pfi

baleni °C 3,1 2,9 2,1 2,5 2,2 1,2 3,0 1,9
Teploty sklad.

prostor °C

Lden po zabaleni 2,3 2,3 2,3 2,6 1,7 1,7 2,4 2,4
T D 2,9 2,9 2,9 2,9 2,4 2,4 2,9 1,9
3den po zabaleni 1,2 1,2 1,8 1,1 2,1 2,1 1,1 2,0
A el 2,8 2,8 1,7 1,2 1,4 2,8 1,4 2,1
5den po zabaleni 1,5 1,3 2,6 0,7 2,4 1,2 1,6 2,4
Bden po zabaleni 1,4 1,9 3,0 2,1 2,3 0,9 1,9 1,9
7 den po zabaleni 2,2 2,8 2,3 3,0 1,9 2,3 2,1 1,9
Bkonec spotieby 2,9 2,6 2,1 2,4 3,0 1,5 2,3 2,0
Barva masa A B A B A A A B

Nakup Nakup | Nakup

Tabulka 20 Priabéh teplotnich hodnot u vepiové krkovice

Datum porazky 3.2.12 |15.2.12| 16.2.12 | 25.2.12 | 2.4.12 | 3.4.12 | 6.4.12 10.4.12
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4, 6.4. 9.4. 11.4.
Teplota pri

bouréni °C 74 | ---—-—-- 79 | - 6,8 6,4

Teplota pfi

baleni °C 2,8 2,9 2,1 1,6 2,3 3,1 2,8 2,0
Teploty sklad.

prostorv °C

1 don o zabatent 2,1 1,1 3,0 2,9 2,0 1,3 2,7 2,3
2den po zabaleni 2,3 2,4 2,8 3,0 2,4 1,3 2,3 2,1
3den vo zabalen 1,2 2,5 1,8 2,4 1,3 1,4 2,3 1,2
[PE—— 1,6 1,3 2,1 2,3 1,4 2,7 2,1 2,3
Sl s i 1,9 1,9 2,8 2,7 2,7 2,3 1,2 2,6
B den po zabaleni 1,0 2,0 2,0 2,3 2,3 2,3 2,3 2,1

7 den po zabaleni 1,9 3,0 2,9 1,9 2,3 2,1 2,6 3,0
8lconec spotieby 2,1 2,8 3,0 1,8 2,1 1,2 2,1 2,8
Barva masa A A A A A B A B

Nakup Nakup Nakup Nakup
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Nejsou patrné zadné teplotni vykyvy, které by porusily teplotni fetézec suroviny.
Teplota v nasem piipadé neni pii¢inou Sednuti masa v ochranné atmosféie. Se vztahem

k hodnotam pH je pfic¢ina Sednuti ve stafi a kvalité¢ baleného masa.

Graf ¢. 8 zachycuje primérné teploty pro jednotlivé dny u krkovice s kosti
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Tabulka 21 s hodnotami teplot pro jednotlivé dny skladovani

den hodnota v °C
1 den 2,2
2 den 2,7
3 den 2,4
4 den 2,0
5 den 1,7
6 den 1,9
7 den 2,3
8 den 2,4

| vtomto grafu je zfejmé, Ze nedoSlo béhem skladovani k poruSeni teplotniho
fetézce. Byla zde dodrzena skladovaci teplota a nedoSlo beéhem skladovani ani baleni

k teplotnim vykyvum, které by mohly mit za nasledek Sednuti masa.
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y .:.tw.,» do: 25042012 Lo Pauna hmotn.
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Obr. ¢. 25 Deformace misky v disledku mikrobidlni kontaminace- poruseni

chladirenského fetézce

Obr. ¢. 26 Deformace misky v disledku mikrobidlni kontaminace- poruseni

chladirenského fetézce
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Obr. ¢. 27 Ukazka masa znehodnocené Spatnym nastavenim zavarovaci hlavy-

vysoka teplota zptsobi koagulaci bilkovin- maso musi byt vyfazeno z baleni

9.2.4 Hodnoceni

U vSech uvedenych vzorkl, které byly ziskany z prasat poraZenych ve spole¢nosti
Agrofert Holding a.s. byl dodrzen teplotni fetézec. Teplota bouraného masa neptekrocila
8°C. V chladicim boxu, kde byly vzorky uchovavany, byla maximalni teplota do 3°C.
Zadny ze vzorkil nebyl vystaven teplotnimu Soku. V naSem piipadé, tedy teplota neni

hlavni pfi¢ina barevnych abnormalit vepfového masa.

U importovaného masa nebylo mozné sledovat teplotu pii bourani, nemtzeme tedy
u vzorkl z této suroviny s jistotou tvrdit, ze byl po celou dobu opracovani a baleni dodrzen
teplotni fetézec. Pfesné dodrzeni teplotniho fetézce bylo sledovano az od findlniho baleni
do ochranné atmosféry. Nemlzeme v tomto ptipad€ tvrdit, Ze u této suroviny nemecla

teplota vliv na zménu barvy v ochranné atmosféfe.

Vzorky, které jsme pro méfeni pouzili, byly skladovany v téméf idealnich
podminkach. Pfi pfevozu suroviny ke kone¢nému odbérateli a posléze ke konecnému
zékaznikovi dochazi k poruseni teplotniho fetézce a ten mlze mit za nésledek Sednuti
masa, ve veétSiné piipadi toto Sednuti ¢i zelenani doprovazi rozsahla mikrobidlni

kontaminace a smyslové zmény suroviny.
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Pokud dochéazi k poruseni teplotniho fetézce, Sedne maso v celém objemu.
Nedochazi ke vzniku Sedych mist, jako je tomu u masa, které je baleno ve vyssim stupni

Zrani.
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9.3 Vyhodnoceni sloZeni ochranné atmosféry

Obecné¢ je baleni potravin nezbytnym technickym postupem pro ochranu a
zabezpeceni jejich kvality pred vnéjsSimi chemickymi a fyzikalnimi vlivy, minimalizuje
mechanické poskozeni, usnadituje manipulaci a poskytuje spotiebitelim dostatek
informaci o vlastnostech baleného produktu. Jednou z inovacnich technologii je baleni v
ochranné resp. modifikované atmostéte, pii které je tieba v okoli produktu vytvofit plynné
prostiedi, které se 1isi od slozeni vzduchu, a tim dosahnout zlepSeni jakosti a prodlouzeni
trvanlivosti balené potraviny. Baleni masa do ochranné atmosféry vyzaduje pouziti

vhodnych obalii s interaktivnim charakterem, tj. schopnosti reakce obalu na zmény

okolniho prostredi.

9.3.1 Veprova pecené

V pribéhu zaruéni doby masa, dochazi k mirnému poklesu kysliku a zvySeni

obsahu oxidu uhli¢itého. Pokles obsahu kysliku je velmi maly a u nékterych vzorka

stagnuje i nékolik dnd.

Tabulka 22 Hodnoty slozeni ochranné atmosféry v prubéhu skladovani pro vepiovou

peceni

Datum porazky .12.11 | - 13.12.11 | 28.12.11 | -----mm | mmeeeee- 18.1.12 | 23.1.12
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1 20.1. 25.1
Hodnoty 0,/co, | 0,/cOo, | 0,/CcO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO,
ochranné +zbytkové | , zbytkové | , zbytkové | , zbytkové | .zbytkové | , zbytkové | , zbytkové | ,zbytkové
atmosféry plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny
L 4enpo zabalen 75,2/17,0|78,5/16,9 | 74,3/17,1 | 77,0/14,7 | 77,8/18,6 | 69,6/16,2 | 79,9/13,9 | 73,8/18,9
2 den po zabalen 74,6/17,5|78,5/16,9 | 74,3/17,1 | 77,0/14,8 | 77,7/18,5 | 69,6/16,2 | 79,8/13,9 | 73,8/18,9
D Dt 74,6/17,9 | 78,5/16,9 | 74,2/17,4|76,9/14,9| 77,8/18,6 | 69,6/16,2 | 78,8/14,0 | 73,8/18,9
4 den po zabalent 74,1/18,3 | 78,3/17,2 | 74,1/17,5 | 76,9/14,9 | 77,6/18,9 | 69,6/16,6 | 78,7/14,1 | 73,7/19,2
Shtrcorlatat 74,1/18,3 |78,3/17,3|74,1/17,5|76,9/15,1|77,5/18,9 | 69,3/16,7 | 78,5/14,8 | 73,7/19,7
B1den po zabaleni 74,0/18,5 | 78,2/17,5 | 74,1/17,5 | 76,9/15,3 | 77,4/19,2 | 69,2/16,4 | 78,5/14,8 | 73,7/19,7
7 den po zabalen 73,8/18,8 | 78,2/17,5 | 74,0/17,7 | 76,6/15,9 | 77,4/19,2 | 69,2/16,4 | 78,5/14,8 | 73,7/19,8
81anec spoteby 73,7/18,9|78,0/17,9|73,9/17,9|76,5/16,1 | 77,2/19,5 | 69,1/16,8 | 78,5/14,8 | 73,7/20,1
Barva masa A B A B B A A B

Nakup Nakup Nakup
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Tabulka 23 Hodnoty slozeni ochranné atmosféry v pribéhu skladovani pro vepiovou

peceni
Datum porazky | 3. 2. 12 15.2.12 16.2.12 | 25.2.12 2.4.12 3.4.12 6.4.12 10.4. 12
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4. 6.4. 9.4. 11.4.
Hodnoty 0,/Cco, | 0,/cOo, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, 0,/C0, 0,/C0,
ochranné +Zzbytkové | ,zbytkové | , zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové
atmosféry plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny
L den po zabaleni 76,7/17,7 | 79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/12,7
% sty T 76,4/17,5 | 79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/12,7
3den po zabaleni 76,3/17,5 | 79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/12,9
4 den po zabalen 76,3/17,6 |79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9| 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/13,0
5 den po zabaten 76,2/17,7 | 79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/13,4
Cion oo 76,1/17,8|79,1/18,2 | 73,8/18,9 | 78,6/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,2/13,6 | 80,6/13,6
sty Tt 76,1/18,0|79,1/18,2 | 73,7/19,2 | 78,6/14,2 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,3/13,7 | 80,6/13,6
Blonec spotieby 76,0/18,2 | 78,9/18,8 | 73,5/19,5 | 78,6/14,3 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,0/13,9 | 80,6/13,7
Barva masa A B A A A B B B
Nakup Nakup Nakup Nakup

9.3.2 Veprova kyta

Stejné jako v predchozim ptipad¢ se hodnoty plynli méni velmi pozvolna.

Tabulka 24 Hodnoty slozeni ochranné atmosféry v pribéhu skladovani pro vepiovou pro

vepiovou kytu

Datum porazky 2.12.11 | - 13.12.11 | 28.12.11 | -------- | -------- 18.1.12 | 23.1.12
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
Hodnoty 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0O,/CO,
ochranné +zbytkové | , zbytkové | , zbytkové | , zbytkové | ,zbytkové | . zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové
atmosféry plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny
Mo o e 79,5/16,4 |76,0/17,2 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
L i 79,5/16,4 |76,0/17,2 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
Sl ottt 79,5/16,4 | 76,0/17,2 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
G vanrirner it 79,5/16,4 |76,0/17,2 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
O e 79,5/16,4 | 76,0/17,2 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
e Dt 78,9/16,9|75,9/17,5 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
i 78,7/16,9|75,7/17,7 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
Bonec spotieby 78,8/16,9 | 75,8/17,7 | 78,6/17,2 | 76,5/19,7 | 78,1/13,2 | 78,1/15,2 | 71,0/18,0 | 77,7/17,9
Barva masa A B A B B A A B
Nakup Nakup Nakup
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Tabulka 25 Hodnoty slozeni ochranné atmosféry v pribéhu skladovani pro veptrovou kytu

Datum porazky | 3. 2. 12 15.2.12 16.2.12 | 25.2.12 2.4.12 3.4.12 6.4.12 10.4. 12
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4. 6.4. 9.4. 11.4.
Hodnoty 0,/co, | 0,/cOo, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, 0,/C0, 0,/C0,
ochranné +zbytkové | ,zbytkové | , zbytkové | ,zbytkové | .zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | .zbytkové
atmosféry plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny
Lden po zabaleni 76,7/17,7 | 79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/12,7
24den po zabaleni 76,4/17,5|79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9| 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/12,7
3den po zabaleni 76,3/17,5|79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/12,9
4 den po zabaleni 76,3/17,6 |79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/13,0
5den po zabaleni 76,2/17,7 |79,1/18,2 | 73,8/18,8 | 78,9/13,9| 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,4/13,5 | 80,6/13,4
Bden po zabaleni 76,1/17,8|79,1/18,2 | 73,8/18,9 | 78,6/13,9 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,2/13,6 | 80,6/13,6
[ e 76,1/18,0|79,1/18,2 | 73,7/19,2 | 78,6/14,2 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,3/13,7 | 80,6/13,6
8Bkonec spotieby 76,0/18,2 | 78,9/18,8 | 73,5/19,5 | 78,6/14,3 | 77,2/16,4 | 77,9/17,4 | 80,0/13,9 | 80,6/13,7
Barva masa A B A A A B B B
Nakup Nakup Nakup Nakup

9.3.3 Veprova krkovice s kosti

Hodnoty jsou velmi podobné jako v piedchozich piipadech. Obsah kysliku velmi

pomalu klesa, a zvySuje se obsah oxidu uhli¢itého.

Tabulka 26 Hodnoty slozeni ochranné atmosféry v prubéhu skladovani pro vepiovou

krkovici s kosti

Datum porazky 2.12.11 | - 13.12.11 | 28.12.11 | - | -------- 18.1.12 23.1.12
Datum baleni 3.12. 8.12. 15.12. 30.12. 6.1. 10.1. 20.1. 25.1
Hodnoty 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO,
ochranné +Zbytkové | ,zbytkové | , zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové
atmosféry plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny
Mo o e 75,2/17,0|78,5/16,9 | 74,3/17,1 | 77,0/14,7 | 77,8/18,6 | 69,6/16,2 | 79,9/13,9 | 73,8/18,9
L i 74,6/17,5|78,5/16,9 | 74,3/17,1| 77,0/14,8 | 77,7/18,5 | 69,6/16,2 | 79,8/13,9 | 73,8/18,9
Sl ottt 74,6/17,9|78,5/16,9 | 74,2/17,4 | 76,9/14,9 | 77,8/18,6 | 69,6/16,2 | 78,8/14,0 | 73,8/18,9
G vanrirner it 74,1/18,3|78,3/17,2 | 74,1/17,5| 76,9/14,9 | 77,6/18,9 | 69,6/16,6 | 78,7/14,1 | 73,7/19,2
O m g 74,1/18,3|78,3/17,3 |74,1/17,5| 76,9/15,1 | 77,5/18,9 | 69,3/16,7 | 78,5/14,8 | 73,7/19,7
e Dt 74,0/18,5|78,2/17,5 | 74,1/17,5| 76,9/15,3 | 77,4/19,2 | 69,2/16,4 | 78,5/14,8 | 73,7/19,7
i 73,8/18,8|78,2/17,5|74,0/17,7 | 76,6/15,9 | 77,4/19,2 | 69,2/16,4 | 78,5/14,8 | 73,7/19,8
Bkonec spotieby 73,7/18,9|78,0/17,9 |73,9/17,9 | 76,5/16,1 | 77,2/19,5 | 69,1/16,8 | 78,5/14,8 | 73,7/20,1
Barva masa A B A B A A A B
Nakup Nakup Nakup
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Tabulka 27 Hodnoty slozeni ochranné atmosféry v pribéhu skladovani pro vepiovou

krkovici s kosti

Datum porazky B.2.12 15.2.12 16.2.12  P25.2.12 2.4.12 3.4.12 6.4.12 10. 4. 12
Datum baleni 5.2. 12.2 18.2. 25.2. 4.4. 6.4. 9.4. 11.4.
Hodnoty 0,/co, | 0,/CcO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, | 0,/CO, 0,/co,
ochranné +Zbytkové | ,zbytkové | . zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | ,zbytkové | , zbytkové | ,zbytkové
atmosféry plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny plyny

77,9/17,4|80,4/13,5|80,6/12,7 | 73,8/18,8|78,9/13,9 |77,2/16,4 | 76,7/17,7 | 79,1/18,2

1den po zabaleni

77,9/17,4 |80,4/13,5|80,6/12,7|73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 76,4/17,5 | 79,1/18,2

2den po zabaleni

77,9/17,4|80,4/13,5|80,6/12,9|73,8/18,8|78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 76,3/17,5 | 79,1/18,2

3den Do zabaleni

77,9/17,4 |80,4/13,5|80,6/13,0|73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 76,3/17,6 | 79,1/18,2

4den po zabaleni

S D 77,9/17,4 | 80,4/13,5|80,6/13,4|73,8/18,8 | 78,9/13,9 | 77,2/16,4 | 76,2/17,7 | 79,1/18,2

Baten po sabalent 77,9/17,4 | 80,2/13,6 | 80,6/13,6 | 73,8/18,9 | 78,6/13,9 | 77,2/16,4 | 76,1/17,8 | 79,1/18,2

[ e 77,9/17,4 | 80,3/13,7|80,6/13,6 | 73,7/19,2 | 78,6/14,2 | 77,2/16,4 | 76,1/18,0 | 79,1/18,2

Bkones spotéeby 77,9/17,4|80,0/13,9 | 80,6/13,7 | 73,5/19,5 | 78,6/14,3 | 77,2/16,4 | 76,0/18,2 | 78,9/18,8

Barva masa A A A A A B A B

Nakup Nakup Nakup Nakup

Obr. ¢. 28 Vepiova krkovice s kosti- otlak zptisobeny dotykem masa a obalového
materidlu, tento proces je vratny, je- li maso vybaleno do 6hodin po zabaleni. V

opacném piipadé je barevnd zména nevratna.
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Obr. ¢. 29 Maso nevhodné k baleni- maso ve vysokém stupni zrani- pocinajici

autolyza

9.3.4 Hodnoceni

Vliv ochranné atmosféry na zmény barvy masa je znacny. Béhem méfeni byly
hodnoty zna¢né vyrovnané, nedochazelo k zddnym vykyvim v procentuelnim zastoupeni
jednotlivych slozek. Méfeni nam potvrdilo velmi dobrou tésnici schopnost obalového
materialu, v pribehu skladovani dochédzelo k navySovani CO, a ubyvani kysliku. Na
ubytek kysliku z ochranné atmosféry ma vliv rozvijeni mikrobidlni kontaminace.
V pribéhu zrani dochazi krozvoji nezadouci mikroflory, obsah oxidu uhli¢itého
V ochranné atmosféfe pisobi do urcité miry jako inhibitor ristu mikroorganismda.

Nedokaze vSak zcela zastavit rozvoj populace mikroflory.

Ve sledovaném experimentu ma, ale vétsi vliv na Sednuti masa hodnota pH nezli
slozeni atmosféry. Pfi porovnani hodnot je patrné, ze pokud bylo baleno maso ve vysSim
stupni zrani, doSlo k Sednuti a vzniku otlakim i tehdy bylo- li slozeni atmosféry

V odpovidajici kvalité.
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ZAVER
V diplomové praci jsou popsany vlastnosti masa, jeho chemické sloZeni,

postmortalni zmény, jejich normalni pribéh, odchylky v téchto zménach a dalsi faktory

majici vliv na vyslednou kvalitu baleného masa.

V diplomové praci byla sledovana hodnota pH, teplota masa a sloZzeni ochranné

atmosféry v prubéhu skladovani baleného masa.

Z naméfenych hodnot je ziejmé, Ze maso s vys$Sim obsahem vody a niz§im obsahem
tuku je nachylnéjsi k barevnym zménam. Pokud bylo maso baleno po ukonceni faze rigoru
mortis a byla jiz nastoupena faze vlastniho zréni, doSlo u pecené i u kyty k barevnym
zméndm v pribéhu zaruéni doby a to téméf ve vSech piipadech stejné. Maso bylo pted
vlastnim balenim nachylnéjsi k tvorbé otlaktli a po inkrustaci a nasledném naplatkovani byl
patrny Sedy pruh pod vrchni blanou masa. Po zabaleni do ochranné atmosféry byla tato
barevna abnormalita jiz dobfe patrnd. Na barevnou stalost masa ma tedy dle ziskanych
hodnot pH velky vliv vyzréalost a stafi baleného masa. Je zfejmé, Ze je-li maso jiz v procesu
vlastniho zrani, reaguje s CO, i pfi nizSich koncentracich, naopak u masa ve fazi rigoru

mortis tato reakce nenastava.

U krkovice nem¢lo stafi masa tak velky vliv na jeho barevnou stélost, zde sehral roli
spiSe zptisob, jakym bylo maso krajeno, sekano ¢i fezdno. V piipadé kdy byla krkovice
balena jiZz v probihajicim zrani, bylo maso po ukonceni zaru¢ni doby cervené a
v odpovidajici kvalité. Pokud bylo maso fezano pilou ¢i sekano na sekackach, dochézelo
ke kontaminaci platkd jemnymi pilinami. V misté shlukl téchto pilin bylo znatelné zelené

az Sedozelené zabarveni.

U vSech uvedenych vzorkt, které byly ziskany z prasat porazenych ve spole¢nosti
Agrofert Holding a.s. byl dodrZen teplotni fetézec. Teplota bouraného masa nepiekrocila
8°C. V chladicim boxu, kde byly vzorky uchovavany, byla maximalni teplota do 3°C.
Zadny ze vzorkil nebyl vystaven teplotnimu $oku. V nasem piipadé, tedy teplota neni

hlavni pfi¢ina barevnych abnormalit vepiového masa.
Vzorky, které jsme pro méfeni pouzili, byly skladovany v téméf idealnich
podminkach. Pfi pfevozu suroviny ke koneénému odbérateli a posléze ke koneénému

zakaznikovi dochazi k poruSeni teplotniho fetézce a ten mlze mit za nasledek Sednuti
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masa, ve veétSiné piipadii toto Sednuti ¢i zelenani doprovazi rozsahld mikrobidlni

kontaminace a smyslové zmény suroviny.

Pokud dochazi k poruseni teplotniho fetézce, Sedne maso v celém objemu.
Nedochazi ke vzniku Sedych mist, jako je tomu u masa, které je baleno ve vySsim stupni
zrani.

Vliv ochranné atmosféry na zmény barvy masa je znany a nesporny. Béhem
méieni byly hodnoty zna¢n€ vyrovnané, nedochazelo k zadnym vykyvim v procentuelnim
zastoupeni jednotlivych slozek. Méfeni ndm potvrdilo velmi dobrou tésnici schopnost
obalového materidlu, v pribéhu skladovani dochazelo k navySovani CO; a ubyvani
kysliku. Na ubytek kysliku zochranné¢ atmosféry ma vliv rozvijeni mikrobidlni
kontaminace. Ubytek kysliku vsak ani u jednoho ze vzorkii nebyl nijak markantni,

nedochézelo tudiz k masivnimu rozvoji mikrobialni kontaminace.

Kvalitu balené¢ho masa ovliviiuje cela fada vyznamnych faktord, at’ je to pohlavi
zvitete, zplisob chovu, opracovani. Ale zcela zasadni vliv na kvalitu a senzorické vlastnosti
baleného masa ma v jakém stadiu zrani je maso baleno. V piipad¢ vepfového masa nejsou
velké Casové prodlevy od porazky zcela na misté, dochézi tim k baleni masa, které vyborné
kulinarni vlastnosti vykazuje jiz pfi samotném baleni do ochranné atmosféry. Ma- 1i vSak
maso mit trvanlivost jesté¢ 10dni od zabaleni, je tfeba brat na zietel vyvoj a délku zrani u
vepfového masa. Pokud chce vyrobce nabidnout zakaznikovi surovinu S optimalnimi
vlastnostmi, méla by byt co nejcerstvejsi a s co nemensi prodlevou od porazeni zvifete az

po jeho findlni zpracovani na balené vyrobky.
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