Téma 3: Soucasné zpusoby posuzovani kvality surovin Zivoc¢iSného puvodu (hodnoceni
kvality masa)
Pfednaska

Tématem této prednasSky jsou Soucasné zplusoby posuzovani kvality surovin Zivocisného
puvodu se zaméfenim na hodnoceni kvality masa.

V ramci prednasky si nejprve upfesnime, co rozumime pod pojmem suroviny a uvedeme si
suroviny zivo¢isného pivodu. Podrobnéji budeme mluvit o jedné z nich a to o mase. Uvedeme
si, jaké jsou atributy kvality masa a jaké faktory kvalitu masa ovliviiuji. Déle pak piejdeme na
jatecné hodnoceni a moznosti hodnoceni kvality masa pomoci vybranych technik.

Pod pojem suroviny obecné zahrnujeme jakykoli material ptfirodniho ptivodu. Tyto suroviny
muizeme ziskavat ze zvifat nebo z rostlin, pfipadné se miize jednat i o materidl ,,nezivého*
puvodu, jako naptiklad rizné mineraly, kovy, ropu nebo uhli.

Mezi suroviny zivociSného plivodu fadime jakykoli materidl pochdzejici ze zvifat nebo jimi
produkovany. Slouzit mize ptfimo k vyzive lidi, jako naptiklad maso, mléko, med nebo vejce,
pfipadné k dal§imu zpracovani a vyuziti napt. v textilnim primyslu, jako naptiklad vina, kize,
pefi nebo hedvabi.

Dale se budeme podrobnéji vénovat jednomu z dilezitych produkti zivo¢isného ptivodu a tim
je maso. Ve vyzivé lidstva ma maso velky vyznam, pfedevSim proto, Ze je jednim z hlavnich
zdroji bilkovin. Z grafu vpravo je vidét, ze od roku 1960 celosvétova spotifeba masa
kontinudlné roste, zatimco v roce 1960 ¢inila pfiblizné 75 milionl tun ro¢né, v soucasnosti je
spotieba mnohonéasobné vyssi a ¢ini priblizn€ 350 miliént tun za rok. Tento vzestup souvisi
jednak s nartstem celosvétové populace, ale 1 se zlepSovanim ekonomické situace v ur€itych
regionech, kde si tak lidé mohou dovolit konzumovat maso ve vét§im mnozstvi nez tomu bylo
v minulosti. Se zlepSovanim ekonomické situace souvisi i1 fakt potvrzeny nejriznéjSimi
vyzkumy a to, ze kvalita masa je hlavnim kritériem, které na trhu ovlivituje rozhodovani
spottebiteld.

Kvalita masa je pomérn¢ Siroky pojem. Atributy kvality masa mizeme rozdélit do nékolika
kategorii. Patfi sem za prvé vyZivové parametry (jako je obsah bilkovin a tuku, profil mastnych
kyselin a obsah mineralll), senzorické parametry (kam patii textura, barva, Stavnatost, viing
nebo zapach, chut’ a mramorovani), hygienické parametry (kam fadime mikrobiologicky stav,
piipadna rezidua 1é¢iv nebo obsah tézkych kovii), dale technologické parametry, které souvisi
pfedevsim se zpracovanim masa (jako jsou kiehkost, pH hodnota, vaznost, obsah tuku, podil
vody a suSiny) a v neposledni fadé mizeme zohlednovat 1 etické aspekty jako je udrzitelnost
nebo welfare zvitat.

S tim souvisi 1 to, ze existuje opravdu mnoho faktorti, at’ uz vnitinich nebo vnéjsich, které
mohou kvalitu masa néjakym zplisobem ovlivnit. Mezi vnitini faktory miZeme zatadit
genetické zaloZeni zviftat, které souvisi 1 s jejich plemennou ptisluSnosti, poraZkovou hmotnost
a stav zvifete, v jakém se na porazku dostane (vliv miize mit jeho vek, kondice a zdravotni
stav). Vngjsich faktorl je celd fada, velky vliv ma samoziejmé vyZziva a krmeni, dale ustajeni,
klimatické podminky, zachdzeni se zvifaty béhem vykrmu, socialni prostiedi, ve kterém zvitata
71ji, pfeprava a zachdzeni se zvifaty ptfed porazkou, vlastni prib&h porézky, zachazeni
s produktem po porazce (napf. proces zrani masa) a v neposledni fadé jesté kulinaiska uprava,
kterou se da hodné¢ vylepsit, ale 1 pokazit.

Jednim z diileZitych parametrii hodnoceni masné uzitkovosti je jate¢nd vytéZznost. Jedna se o
procentualni podil hmotnosti jate¢né¢ opracovaného trupu a pordzkové hmotnosti. Podoba
jatecné opracovaného trupu se odviji od technologického postupu a je specificka v zavislosti na
druhu.

Primérné hodnoty jatecné vytéznosti jsou uvedeny v tabulce. U skotu se pohybuje jatecna
vytéznost mezi 50 — 60 %, u prasat je o néco vyssi (mezi 65 — 80 %), u malych prezvykavca



naopak niz8i (okolo 50 %). NejvysSich hodnot jatecné vytéZnosti je dosahovano u driibeze,
zejména u masnych kritich brojlert,, kde se dostdvame na hodnoty az 85 %. Pomérné velka
rozmezi 1 vramci jednotlivych druhti souvisi s tim, Ze jateCna vytéznost vzdy zavisi na
aktudlnim stavu (kondici resp. vykrmenosti) poraZzeného zvitete.

Pro hodnoceni kvality jate¢né opracovanych trupti zvifat a nasledné zpenézovani se pouziva
v Evropské unii systém SEUROP. Nazev je odvozen od oznaceni jednotlivych kvalitativnich
tfid. U prasat rozliSujeme celkem 6 tfid podle podilu svaloviny v jatecné opracovaném trupu,
pficemz tiida S je nejlepsi a jsou do ni zatazovany kusy s podilem svaloviny minimélné 60 %,
naopak pokud jate€né opracovany trup obsahuje méné néz 40 % svaloviny, je zafazen do
nejhorsi tiidy P.

U skotu se kromé¢ 6 tfid podle zmasilosti, oznacovanych pismeny S, E, U, R, O, P, rozliSuje
jesteé pét kvalitativnich tfid podle stupné protu¢nélosti, kde 1 je tfida nejlepsi s nejmensim
podilem podkozniho loje a tiida 5 naopak pfedstavuje nejvyssi protucnélost, kterd neni
v soucasnosti zadouci, jelikoz pro zivociSny tuk nemdme takové vyuziti, jako tomu bylo
v minulosti, kdy byl zivocisny tuk primyslové zpracovavan, napt. pro vyrobu mydel.

Pro posuzovani obsahu tuku a svaloviny se v soucasné dob¢ pouzivaji predevsim pfistrojové
metody, napi. vpichové sondy ,,fat o meter* nebo Henessy grading probe nebo pak zobrazovaci
metody jako vypocetni tomografie, ktera je ale pomérné¢ nakladna. Vyhodou je, ze je mozné
hodnoceni provést na zivém zvifeti.

Na jate¢né opracovanych trupech zvirat rozlisSujeme rizné hodnotné ¢asti. Jejich podil je mozné
stanovit v ramci technologického rozboru, tzv. bouranim masa. Obecné mezi nejhodnotné;si
partie patii svaly ulozené podél hibetu zvifete a v jeho zadnich partiich (hyzdovy, stehenni
sval). U hovéziho masa patii mezi nejhodnotnéjsi ¢asti vysoky a nizky roSténec, svickova a
kyta. U prasat ozna¢ujeme nejhodnotnéjsi partie jako hlavni masité ¢asti a fadime sem krkovici,
peceni (neboli kotletu), panenku, kytu a plec. Jednotlivé partie jsou pak v zdvislosti na jejich
charakteru vhodné pro rtiznad kulinafskd zpracovani, zejména je potieba ptizptsobit délku
tepelné Gipravy — vateni nebo peceni.

Pro chutové a kulinaiské vlastnosti masa je velmi dilezité tzv. mramorovani, které je dano
obsahem mezisvalového tuku. Mramorovani pozitivné ovliviluje texturu, $tavnatost, vini a
chut’ masa. Pro hodnoceni mramorovani se pouzivaji riizné stupnice a obecné plati, ze s vyssim
stupném mramorovani stoupd cena masa. Plemeno, které se vyznacuje vysokym stupném
mramorovani a je pro tuto vlastnost velmi cenéno, je ptivodem japonské plemeno WAGYU,
které vidite zde na obrazku.

Kvalita masa mize byt v urCitych ptipadech negativné ovlivnéna tzv. technologickymi vadami.
Mezi nejznaméjsi patii DFD a PSE.

Zkratka DFD vznikla s anglickych slov, oznacujicich tmavé — dark, tuhé — firm a suché — dry
maso. Vyskytuje se zejména u skotu a ovci, vyjimecné i u prasat. Projev DFD je spojovan s déle
trvajicim stresem (napiiklad v dasledku vycerpéani zvifat dlouhou pfepravou na porazku) a
sniZzenou hladinou glykogenu. DFD maso ma vysokou hodnotu pH a schopnost vazat vodu.
Vyznacuje se tmavé Cervenou az fialovou barvou, nevyraznou chuti a nékdy 1 nepfijemnym
zapachem. Problémem je zejména sniZzend skladovatelnost a vysSi riziko mikrobidlni
kontaminace, v dusledku které se maso velmi rychle kazi.

Naopak PSE maso je svétlé — pale, mékké — soft a vodnaté — exudative. Tato vada se vyskytuje
u prasat a u dritbeZe a je zpravidla vyvolana akutnim stresem bezprostfedné pred porazkou. Za
hlavni pficinu je u prasat (zejména u plemen pietrain a landrace) povazovana mutace v genu
RYRI1, ktera ma souvislost také s citlivosti na halotan a succinylcholin. Z tohoto divodu byl
v minulosti gen RYR1 oznacovén také jako halotanovy gen. Pro PSE vadu je typické, Ze kratce
po porazce dojde k prudkému snizeni hodnoty pH a zvyseni teploty ve svaloviné€ nad 37 °C. Z
tohoto divodu dojde je snizeni proteolyzy a vzniku nezadoucich charakteristik, coZ je zejména
svétla barva a neschopnost udrzet v tkani vodu.



V ramci hodnoceni kvality masa je posuzovana fada parametrti. Pati sem senzorické parametry
jako barva, chut' a viné, fyzikalni parametry jako schopnost véazat vodu neboli vaznost,
mramorovani, o kterém uz byla zminka a kiehkost, mikrobidlni parametry jako celkovy obsah
mikroorganismi a bakteridlni kontaminace a chemické parametry, které charakterizuji slozeni
a vyzivovou hodnotu masa, konkrétn¢ se muze jednat napt. o obsah bilkovin, obsah vody a pH.
Metody hodnoceni kvality masa miizeme obecné rozd¢lit na objektivni a subjektivni. Kazdé z
téchto skupin ma své vyhody i nevyhody. Vyhodou objektivnich metod, kam patii nejraznéjsi
laboratorni testy je ptesnost ziskanych vysledk. Nevyhodou naopak je, ze byvaji pracné,
casove naro¢né a financn¢ nakladné (zejména z dlivodu nutnosti potizeni a provozu specialniho
ptistrojového vybaveni). Mezi subjektivni metody fadime zejména senzorickou evaluaci neboli
degustaci. Vyhodou je, ze pro tyto postupy nepotiebujeme zadné specialni vybaveni,
nevyhodou je zavislost vysledkii na osobé hodnotitele, nizkd opakovatelnost a obtizna
kvantifikace.

Mezi techniky vyuzivané v soucasné dobé pro hodnoceni kvality masa patii spektrospopické
metody (blizkd infraCervend spektroskopie, Ramanova spektroskopie, terahertzova
spektroskopie), zobrazovaci techniky (hyperspektralni kamery, X-ray zobrazeni (rentgen) a
termokamery), pfistrojové zobrazovaci metody, cozZ jsou rizné metody ziskani obrazu (napf.
ultrazvuk, magneticka rezonance nebo vypocetni tomografie) a elektronicky nos, ktery vyuziva
elektrochemické nebo piezoelektrické senzory).

Posledni zminovanou techniku si pfedstavime podrobnéji.

Elektronicky nos je technologie napodobujici lidsky olfaktoricky systém.

Jedna se o perspektivni technologii pro detekci Cerstvosti masa, s velkym potencidlem pro
komplexni hodnoceni kvality.

Poskytuje efektivni, rychlé, nedestruktivni hodnoceni, bez negativnich dopadlii na Zzivotni
prostiedi.

Umoznuje rozliSeni mikrobidlni, chemické a fyzikalni kontaminace bez nutnosti specialni
ptipravy vzorku.

Jedna se o relativné levnou, jednoduse proveditelnou metodu s dobrou reprodukovatelnosti a
opakovatelnosti.

Hodnoceni kvality masa pomoci pocitatového zobrazeni se sklada ze dvou hlavnich ¢asti —
zpracovani obrazu a analyzy obrazu. UmoZnuje shromézdit a analyzovat prostorové informace
ziskané z digitalnich snimka vzork, jako je barva, velikost a struktura povrchu.
Spektroskopie je povazovana za jednu nejslibnéjSich nedestruktivnich technik.

Muze byt vyuzita pro hodnoceni a monitoring kvality masa (kfehkost, obsah tuku, vody,
mikrobialni kontaminace, mramorovani, zji$téni, zda bylo maso napft. jiz zmrazeno atd.)
Nevyhodou je zavislost na referencnich metodach, vysoka potizovaci cena a obtizn¢jsi vyklad
spektralnich dat.



