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ZkouSeni jakosti Zivo¢iSnych produktii
1. ZkouSeni jakosti masa

1.1. Senzorické hodnoceni jakosti masa
Podstata senzorického hodnoceni spoc¢iva v subjektivnim posouzeni vzhledu, ving,
chuti, §tavnatosti, kiehkosti, jemnosti eventualn¢ dal$ich vlastnosti zkouSenych vzorki
masa, ziskanych od zvitat kontrolnich a pokusnych skupin.

1.1.1. Odborné znalecké posouzeni provadi neyjméné S5 posuzovatell, z toho 3 stéli,
otestovani jako zpusobili, a dva dalSi. Za optimélni se povazuje hodnoceni 5 vzorki.
Vzorky jsou anonymni.

1.1.2. Vzorky se doporuCuje odebirat z mist, odkud se odebird i vzorek k fyzikalng-
chemickému zkouseni, a to v {isté svaloviné a v mnozstvi:- u skotu mezi 9. a 12.
Zzebrem - ro$ténka (500-700 g)

- u prasat od posledniho Zebra kaudalnim smérem - pecené (400-600 g)

- u ovci hitbetni partie (400-600 g)

- utelat mezi 9. a 12. Zebrem - pecené (400-600 g)

- u driibeze prsni a stehenni svalovina (cely kus)

- uryb celé kusy (nejméné 500 g).

Pti senzorickém hodnoceni Ize dle potieby pouzit 1 jiné svaly, tukovou tkan, dalsi Casti
jatecného zvitete nebo jeho organy, napt. jatra a jin€.

1.1.3. K baleni vzork( se pouzivaji obaly, které zajisti ptivodni vlastnosti vzorka.

1.1.4. Vzorky se skladuji pti teplot¢ masa v rozmezi 1 - 3 stupiid C; pokud neni
dodrzena doporu¢end doba pro senzorické hodnoceni od porazeni zvifete, uvedend v
bod¢ 1.1.5., vzorky se zamrazuji a uchovavaji pti teplot€ niz8i nez - 18 stupiiii C nejdéle
do 2 mésicti.

1.1.5. Doporugena doba pro senzorické hodnoceni od porazeni zvifete:- u hovéziho
masa 6. - 8. den,

- u vepfového masa 3. - 6. den,

- u teleciho 4. - 6. den,

- u skopového 3. - 7. den,

- u driibeziho 3. - 7. den.

1.1.6. Senzorické hodnoceni syrového masa
Provadi se posuzovani:

- barvy a vzhledu,
- zastoupeni mezisvalového tuku - mramorovanti,

- vlaknitosti,



- textury - konzistence,
- schopnosti masa vazat vlastni §tavu,

- pachu.
Vysledek se vyjadiuje bud’ slovné nebo bodovym hodnocenim. Obvykle se boduje
celkova jakost. Doporucuje se uziti 5 bodového systému.

1.1.7. Senzorické hodnoceni masa tepelné upraveného
Hodnoti se zakladni kriteria:

- vung,
- chut’,
- $tavnatost,

- kiehkost a jemnost.

Posuzuje se bodovym systémem a slovné.

1.1.7.1. Tepelna uprava masa duSenim v uzavieném obalu

Zkoudené vzorky masa se dusi v uzavienych masovych sklenicich v prosttedi pary po
stanovenou dobu. Bodové hodnoceni pak slouzi ke vzajemnému porovnani vzorki a ke
statistickému zpracovani. Celkové vyhodnoceni stanovi, zda se jedna o maso bez zavad
nebo 0 maso s odchylkami. Nedilnou soucasti hodnoceni je protokol, ktery se priklada k
celkovému hodnoceni posuzovanych vzorki.

1.1.7.2. Hodnoceni uvolnéné Stavy (vyvaru)

U vyvaru se posuzuje barva a Cirost, viing€, chut’, eventualné podil tuku ve vyvaru.
1.1.7.3. Tepelna Giprava masa vafenim

Zkousené vzorky se vati ve vod¢ bez ptisad po stanovenou dobu.

1.1.7.4. Tepelnd Giprava masa pecenim

Vzorky zkouSené svaloviny se peCou ve sklenénych nadobach z varného skla v
elektrické troubg pti stanovené teploté a dobg.

1.1.7.5. Uprava masa grilovanim

Vzorky masa se griluji na grilovacim automatu pii stanovené teploté¢ a dobg.

1.1.7.6. Zkouska Skvatrenim

Vzorek tukové tkané se rozkrdji na kousky o hran€ 2 cm a Skvafi se pifi stanovené
teploté az do uvolnéni tuku.

1.1.7.7. Stanoveni ztrat masa vafenim

Rozdil mezi hmotnosti syrového a vafeného masa slouzi k vypoCtu ztrat varenim.
Vyjadiuje se v procentech.

1.1.7.8. Stanoveni ztrat masa grilovanim

Rozdil mezi hmotnosti syrového a grilovaného masa slouzi k vypoctu ztrat grilovanim.
Vyjadtuje se v procentech.

1.2. Chemické hodnoceni jakosti masa
Odbér vzorki je stejny jako v bodé 1.1.2. této ptilohy.



1.2.1. Stanoveni obsahu vody
Vzorek se susi s piskem pii 100 - 105 stupiid C do konstantni hmotnosti, obsah vody se
vyjadiuje v procentech. Rozdil mezi soub&znymi stanovenimi nepiesahuje 0,3%.

1.2.2. Stanoveni celkového dusiku metodou podle KjeldahlaDusik bilkovin se pievede
mineralizaci na amoniak, ktery se stanovi destilaci titraén€¢. Obsah dusikatych latek se
vypocte ndsobenim koeficientem 6,25.

1.2.3. Stanoveni tuku pfimou extrakci
Tuk po odstranéni obsahu vody suSenim se extrahuje rozpoustédlem, které se odpaii a
tuk se zvazi.

1.2.4. Stanoveni obsahu popela — mineralii
Spalovanim zhomogenizovaného vzorku pii teplot€¢ max. 600 stupnii C do bilé az bilo-
Sed¢ barvy popele.

1.2.5. Stanoveni hydroxyprolinu
Stanovi se po hydrolyze bilkovin na zaklad¢ barevné reakce jeho oxida¢niho produktu
p-dimethylaminobenzaldehydem.

1.2.6. Stanoveni tryptofanu
Spociva v alkalické hydrolyze vzorku hydroxidem barnatym a v kolorimetrickém
stanoveni.

1.2.7. Stanoveni obsahu vazivovych bilkovin vypoctem (x)
x=a.f[g/100 g]

a = obsah hydroxyprolinu v g/100 g

f= 28,877 - ptepocitavaci faktor

svalové bilkoviny = bilkoviny celkem - vazivové bilkoviny.

1.2.8. Stanoveni nutri¢ni hodnoty masa - vypoctem
NP (%) = nutri¢ni hodnota masa je procentualni podil energie
Cistych, pln€ hodnotnych bilkovin z hodnoty celkové energie masa.

1233*(1,43-x)*(B*17)
234 —x
(B*17)+ (T *38)

x = log hodnoty obsahu hydroxyprolinu/g ve 100g celkovych bilkovin
masa (gna 16 g N)

B = obsah bilkovin v mase (%)

T = obsahu tuku v mase (%).

1.2.9. Stanoveni obsahu cholesterolu
Stanovi se spektrofotometricky po reakci s kyselinou sulfosalicylovou a anhydridem
kyseliny octové v prostiedi kyseliny sirové.



1.3. Technologické hodnoceni masa
1.3.1. Stanoveni schopnosti masa vazat ptidanou vodou. ZjiStuje se schopnost
zhomogenizovaného masa udrzet si v ptitomnosti soli pfidanou vodu i po tepelném
zpracovani.

1.3.2. Stanoveni pH masa

Obvykle se stanovuje u hovéziho a veptového masa jeho pH1lhod 1 hodinu po
pordzce a pH24hod 24 hodin po poréZzce.

Na zaklad¢ posouzeni téchto dvou hodnot se definuje vyskyt specifickych vad
masa.

1.4. Stanoveni inhibi¢nich latek v mase
Provadi se mikrobiologické stanoveni rezidui inhibi¢nich latek.

1.5. Jate¢né hodnoceni cilovych zvitat
Provadi se minimaln¢ u 6 ks z kontrolni i pokusné skupiny (pomér pohlavi 1 : 1), u
kterych se ziva hmotnost nejvice pfiblizuje priméru skupiny (+/- 5 %).

U ryb se hodnoti 10 ks ryb z kazdé¢ skupiny.

Posuzuje se stupeii zmasilosti a protu¢néni, popi. stupeil nezadouciho
ptetu¢néni. Posuzuje se zrakem (hmatem).

Dale se zjistuje:
- hmotnost pii odbéru, tj. celkova hmotnost zvifete zjiSt€éna vazenim,

- Cista hmotnost, tj. hmotnost pii odbé€ru snizena o srazku na nakrmenost nebo
zvysend o piirazku na la¢nost,

- hmotnost jate¢n¢ opracovancho téla, tj. hmotnost zji$téna vazenim v tepelném
stavu po ukonceni porazky nejpozd€ji do 30 min.,

- vytéznost, tj. % podil hmotnosti jate¢n¢ opracovaného téla k Cisté hmotnosti.

1.5.1. Jate¢né hodnoceni skotu a ovci

Do jate¢n€ opracovaného téla se poc¢itd hmotnost 2 plilek nebo 4 Ctvrti bez kiize, bez
hlavy oddélené od trupu pied 1. krénim obratlem, bez noh oddélenych v dolnim kloubu
zapéstnim nebo zandrtnim, bez organt dutiny hrudni, bfiSni a panevni, vynatych s
ptirostlym tukem, bez pohlavnich organi, bez ledvin, ledvinového a panevniho loje.

1.5.2. Jate¢né hodnoceni prasat

Do jate¢n¢ opracovaného téla se poc¢itd hmotnost 2 piilek s hlavou bez mozku a michy,
v¢etn¢ kruponu a kruponového sadla, s ledvinovym sadlem (plstnim), bez ledvin a
ostatnich organii dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, vynatych s pfirostlym tukem

1.5.3. Jate¢né hodnoceni dribeze
Pti jate¢ném rozboru se sleduje a vyhodnocuje:



- ziva hmotnost zvifat po 12 hodinovém la¢néni,

- hmotnost vykuchané driibeze (€isty trup bez driibk, ale s kiizi krku),
- hmotnost prsni svaloviny,

- hmotnost stehenni svaloviny,

- hmotnost jater,

- hmotnost hodnotnych ¢asti,

- hmotnost prazdného Zaludku, jater a srdce.
Vytéznost je % podil hmotnosti vykuchané driibeze veetné hmotnosti hodnotnych ¢asti
z hmotnosti pted zabitim.

1.5.4. Jate¢né hodnoceni kralika

Pti bourani se odd¢li hlava a za poslednim zebrem ptedni ¢ast, ktera obsahuje krk, Zebra
s bii$nimi svaly a pfedni nohy.

Hmotnost zadni ¢asti je soucet hmotnosti hibetu a stehen.

Jate¢na vytéznost se vypocte jako podil souctu hmotnosti jate¢ného trupu s hlavou,
srdce, jater, ledvin s ledvinovym tukem k zivé hmotnosti.

1.5.5. Stanoveni stolni hodnoty ryb

Stolni hodnota je soubor smyslov¢ posuzovanych vlastnosti a vytéznosti.

Hmotnost ryby je hmotnost mokré ryby po okapani piebytecné vody.

Hmotnost masa je hmotnost ryby bez ¢asti téla, které se nezapocitavaji do vytéznosti a
ptedstavuje u kapra celé télo bez hlavy, vnitinich organi, ploutvi a Supin, v¢etné jiker
nebo mlici, u pstruhti celé t€lo bez vnitinich organd.

Vytéznost se stanovi jako % podil hmotnosti masa z hmotnosti ryby.

2. ZkouSeni mléka

2.1. Odbér vzorkti mléka pro potteby zkouseni
Dojnice zatazené do srovnavaciho biologického zkouSeni se doji individualng. Vzorky
se odebiraji ihned po provedeném nadoji od kazdé dojnice samostatn¢.

Po promichani se zajisti odbér urcitého reprezentativniho mnozstvi mléka, které
ma veskeré vlastnosti celku.

Vzorky ur¢ené k chemickému rozboru se ulozi tak, aby byla uchovana jejich
nezmé&néna jakost az do doby potiebné k provedeni rozboru.

2.2. Smyslové vlastnosti mléka
Stanovuji se senzorickym hodnocenim, a to:

- barva,

- konzistence a vzhled,



- chut’ a viné.

2.3. Fyzikalni a chemické jakostni znaky mléka
- stanoveni obsahu tuku acidobutyrometrickou metodou,

- stanoveni suSiny mléka jako podil po vysuSeni pti teploté 105 stupnia C +/- 2 stupné C,
- stanoveni tukuprosté susiny vypoctem z obsahu susiny mléka a obsahu tuku v mléce,

- stanoveni specifické hmotnosti mléka mléEnym hustomérem,

- stanoveni titraCni kyselosti dle Soxhlet-Henckela,

- stanoveni obsahu celkového dusiku dle Kjeldahla,

- stanoveni bilkovin na zaklad¢ celkového dusiku dle Kjeldahla vyndsobenim
konven¢nim faktorem pro mlé¢né bilkoviny 6,38,

- stanoveni mlé¢ného cukru (laktdzy) polarimetricky,
- stanoveni ¢isla kyselosti mlééného tuku neutralizaci KOH volnych mastnych kyselin,

- stanoveni jodového Cisla jako procentového mnozstvi jodu, vazaného zkouSenou
latkou. SlouZzi pro zjiSténi nenasycenych mastnych kyselin a jakosti mlééného tuku,

- stanoveni kysaci schopnosti mléka s pouzitim jogurtové kultury,

- stanoveni po¢tu somatickych bun¢k v 1 ml mléka,

- stanoveni celkového po¢tu mikroorganismti (CPH) v 1 ml mléka v tisicich,
- stanoveni inhibi¢nich latek.

2.4. Dopliikové jakostni znaky mléka
- mikrobiologické jakostni znaky,

- obsah volnych mastnych kyselin u mlé¢ného tuku,
- obsah nutri¢n€¢ vyznamnych slozek,

- mechanické necistoty.

3. ZkouSeni vajec

Odbér vzorki se provadi namatkovym vybérem reprezentativniho poctu kusia
vajec z kazdé skupiny.



Jakost konzumnich vajec se zjiStuje smyslove, fyzikaln€é, chemicky
a mikrobiologicky. Veskeré kvantitativni vlastnosti se statisticky vyhodnocuji.

3.1. Zjistovani smyslovych vlastnosti vajec Zjistuje se Cistota, neporusenost
a tvar skofdpky, povrchovy pach a vin¢, velikost a nepohyblivost vzduchové bubliny,
prihlednost a tuhost bilku, viditelnost a nepohyblivost Zloutku, vyvoj zarodku, vzhled
bilku, vzhled Zloutku, viin¢ a chut’ obsahu po rozbiti, zjist€ni chuti vajecného obsahu
po uvareni.

3.2. Zjistovani fyzikalnich vlastnosti vajec
3.2.1. Hmotnost vajec se zjiStuje vazenim jednotlivych kust

3.2.2. Index tvaru vajec je dan rozm&ry ve sméru 0s

3.2.3. Pevnost skotapky se zjistuje pusobenim zesilujiciho tlaku na celé vejce nebo
upravenou skotéapku.

3.2.4. Tloustka skotapky se méfi za konstantnich podminek na piesné¢ zvolenych
mistech, ostrém a tupém konci vejce.

3.2.5. Barva Zloutku je intenzita zbarveni Zloutku a posuzuje se podle 15 stupfiového
barevného véjite.

3.2.6. Index tuhého bilku je dan pomérem plochy, kterou zaujima bilek po vytluceni
na podlozku k jeho vySce. Plocha je charakterizovana primérem délky a Sitky.

3.2.7. Haughovy jednotky vyjadiuji jakost vejce na zaklad¢ vztahu mezi vySkou tuhého
bilku a hmotnosti vejce. Vypoctou se dle vzorce:

_ * 037 _
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kde V je vySka bilku v mm a H hmotnost vejce v g.

3.2.8. Index zloutku a zplosténi je dan pomérem plochy, kterou zaujima Zzloutek
po vytlu¢eni na podlozku k jeho vySce. Plocha je charakterizovana primérem délky

a §itky.



