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Obsah prednasky

* Co rozumime pod pojmem suroviny?
* Suroviny zivoc¢iSného puvodu
* Maso

* Atributy kvality masa

* Faktory ovlivnujici kvalitu masa

* Jatecné hodnoceni

* Hodnoceni kvality masa — obecné moznosti a vybrané techniky
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Suroviny

* Jakykoli material prirodniho puvodu

Zivoci¥ného plvodu

Rostlinného puvodu

Mineraly, kovy,

ropa, uhli
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Suroviny zivociSného puvodu
Jakykoli zakladni material pochazejici ze zvirat nebo jimi produkovany.
* Vyziva lidi

Vejce
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e Ostatni suroviny zivoc¢iSného puvodu

Vina
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Maso

* Hlavni zdroj bilkovin
* Celosvetové zvysovani spotreby

* Vyzkumy ukazuji, ze kvalita masa
je hlavnim kritériem, podle
kterého se spotrebitel rozhoduje

or 3%

https://www.affinityhealth.co.za/which-meats-are-healthiest/

Global meat production, 1961 to 2021
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Atributy kvality masa

Hygienické parametry
Mikrobiologicky stav

Reziua léCiv T

Obsah tézkych kovl

Vyzivové parametry
Obsah bilkovin a tuku
Profil mastnych kyselin

Obsah mineralt

|

A

i

Kfehkost
pH hodnota
Vaznost
Obsah tuku
Podil vody/susiny

Technologické parametry

Senzorické parametry
Textura
Barva
Stavnatost
Viné/zapach
Chut
Mramorovani

Etické aspekty
Udrzitelnost
Welfare zvirat
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Faktory ovlivaujici kvalitu masa

Genetické
zalozeni

Porazkova
hmotnost

Vyziva a
krmeni

N

Stav zvirete
(vék, kondice,
zdravotni stav)

Yy

Kulinarska
uprava

Ustajeni

A

Klimatické
podminky

Zachazeni
s produktem
po porazce
(napf. zrani
masa)

T YU

Priibéh
porazky

Zachazeni
se zviraty
béhem
vykrmu

L

prostredi

T

Preprava

Zachazeni se zviraty
pred porazkou
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Jatecna vytéznost
procentualni podil hmotnosti jatecneé opracovaného trupu
(JOT) a porazkové hmotnosti zvirete

= (hmotnost JOT/porazkova hmotnost) x 100

Druh (kategorie) JatecCna vytéznost

Skot 50-60 %
Prase 65— 80 %
Ovce 45-55%
Koza 45 -50 %
Kurata (masny brojler) 75—-80 %
Kraty (masny brojler) 80-85%

Vzdy zalezi na aktualnim stavu
(kondici/vykrmenosti) zvirete. e,
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SEUROP systém klasifikace JOT - prasata

6 trid podle po
S = nejlepsi
P = nejhorsi

SEUROP -
trida (

S

E
U
R
(0
P

dilu svaloviny

Popis
% svaloviny v JOT)

60 % a vice
55-60 %
50-55%
45 —-50 %
40-45%

méneé nez 40 %
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SEUROP systém klasifikace JOT - skot

6 trid podle
zmasilosti

(S,E,U,R,0,P) ¢ "=

.

5 trid podle
protucnélosti
(1,2,3,4,5)
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Posuzovani obsahu tuku/svaloviny

HENNESSY GRADING PROBE
COMPUTED TOMOGRAPHY
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Casti jatecne opracovaného trupu
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Mramorovani

 Dano obsahem mezisvalového tuku

 Mramorovani pozitivné ovliviiuje texturu, stavnatost, =
vUni a chut masa

e VysSSi stupen mramorovani = vyssi cena masa

STUPNICE PRO HODNOCENi MRAMOROVANI POUZIVANA V JAPONSKU https://wagyu.org/for-consumers/what-is-wagyu-beef
USDA MEAT GRADES

https://www.steaksandgame.com/wagyu-beef-grading-and-marble-scores-15658
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Vady masa

DFD (=tmavé, tuhé, suché)
e Zejména u skotu a ovci (obcas i u prasat).

* Spojeno s déle trvajicim stresem pred porazkou
(napriklad vyCerpani zvirat dlouho trvajici
prepravou) a snizenou hladinou glykogenu.

* Vysoka hodnota pH a schopnost vazat vodu.

* Tmavé Cervenad az fialova barva, nevyrazna chut,
nékdy nepfijemny zapach.

* Snizena skladovatelnost, vyssi riziko mikrobialni
kontamimace.

DFD Normal

PSE (=svétlé, mékké, vodnaté)
* Zejména u prasat a u drlibeze.
e Zpravidla spojeno a akutnim stresem pred porazkou.

* Za hlavni pfi€inu je u prasat (pietrain, landrace) povazovana
mutace v genu RYR1, ktera ma souvislost také s citlivosti na
halotan a succinylcholin (Guardia et al., 2004).

* Kratce po porazice snizeni hodnoty pH a zvySeni teploty ve
svaloviné (nad 37 °C)

mmms) Snizeni proteolyzy

mmm) \/znik nezadoucich charakteristik (svétla barva,
neschopnost udrzet v tkani vodu).
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Hodnoceni kvality masa

Senzorické parametry
* Barva

* Chut
e VUNné

Fyzikalni parametry

e Schopnost vazat vodu (vaznost)
* Mramorovani

e Krehkost

Mikrobiadlni parametry
* Celkovy obsah mikroorganismu
* Bakterialni kontaminace

Chemické parametry

* Slozeni a vyzivova hodnota
* Obsah bilkovin

e Obsah vody

* pH
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Metody hodnoceni kvality masa

OBJEKTIVNI SUBJEKTIVNI

Laboratorni testy Senzoricka evaluace (degustace)

+ Presné vysledky + Neni nutné specialni vybaveni

- Pracné, casove narocné, financne - Zavislé na zkusenostech hodnotitele

nakladné (zejména z divodu nutnosti
porizeni a provozu specialniho o -
ofistrojového vybaveni) - Obtizna kvantifikace

- Nizka opakovatelnost

3 . 3 o
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Techniky vyuzivané pro hodnoceni kvality masa

Spektrospopické metody

* Blizka infracervena
spektroskopie

e Ramanova spektroskopie
* Terahertzova spektroskopie

Zobrazovaci techniky

* Hyperspektralni kamery
e X-ray zobrazeni (rentgen)
* Termokamery

(Wu et al., 2022)
Pristrojové zobrazovaci metody

* Ruzné metody ziskani obrazu
(ultrazvuk, magneticka rezonance,
vypocetni tomografie)

Elektronicky nos
* Elektrochemické sensory
* Piezoelektrické senzory
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Elektronicky nos

Odor expression

!

Pattern recognition

Signal preprocessing ~——

— Sensitive materials —» Sensor3 —

— Sensitive materials —» Sensor2 —

Computing system —= A T

. 0.0 — Sensitive materials —® Sensor1 —
Detection system —= . O . ‘ chemical change input _electrical signal
’O ‘ — Sensitive materials —® Sensorn —

S y Array)|

\

‘ Pump to smell the J

: volatile compounds from meat
volatile compounds

Sample delivery  __
system

Khaled et al. Comp Rev Food Sci Food Safe, Volume: 20, Issue: 4, Pages: 3438-3463,
First published: 20 June 2021, DOI: (10.1111/1541-4337.12781)

Technologie napodobuijici lidsky
olfaktoricky systém.

Perspektivni technologie pro detekci

cerstvosti masa, s velkym

Eotenciélem pro komplexni
odnoceni kvality.

Poskytuje efektivni, rychlé,
nedestruktivni hodnoceni, bez
negativnich dopadu na Zivotni
prostredi.

Moznost rozliseni mikrobialni,
chemicke a fyzikalni kontaminace bez
nutnosti specialni pripravy vzorku.

Relativné levna, jednoduse
proveditelna metoda s dobrou
reprodukovatelnosti a
opakovatelnosti.
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PocitaCcové zobrazeni

» Sklada se ze dvou hlavnich
casti: zpracovani obrazu a
analyza obrazu.

e Shromazduje a analyzuje
prostorové informace ziskané
z digitalnich snimku vzorkd,

jako je barva, velikost a

(a) vzorek, (b) osvétlovaci komora, (c) zdroj svétla, struktura povrchu.
(d) camera, (e) spojovaci kabel (f) pocitac

Khaled et al. Comp Rev Food Sci Food Safe, Volume: 20, Issue: 4, Pages: 3438-3463,
First published: 20 June 2021, DOI: (10.1111/1541-4337.12781)
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Spektroskopie

(a) vzorek, (b) osvétlovaci komora, (c) zdroj svétla,

(d) kamera, (e) spojovaci kabel, (f) detektor, (g)
pocitac

Khaled et al. Comp Rev Food Sci Food Safe, Volume: 20, Issue: 4, Pages: 3438-3463,
First published: 20 June 2021, DOI: (10.1111/1541-4337.12781)

* Spektrospopie je povazovana za

jednu nejslibnéjsich
nedestruktivnich technik.

Muze byt vyuzita pro hodnoceni a
monitoring kvality masa (krehkost,
obsah tuku, vody, mikrobialni
kontaminace, mramorovani,
zjisténi, zda bylo maso napt. jiz
zmrazeno atd.)

Nevyhodou je zavislost na
referencnich metodach, vysoka

porizovaci cena a obtiznéjsi vyklad
spektralnich dat.
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Dékuji za pozornost!
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