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Pfiloha &. 15 k vyhlasce & 194/1996 Sb.
ZKOUSENI JAKOSTI ZIVOCISNYCH PRODUKTU

1. Zkouseni jakosti masa
1.1. Senzorické hodnoceni jakosti masa

Podstata senzorického hodnoceni spocivd v subjektivnim posouzeni vzhledu, viné, chuti,
$favnatosti, kiehkosti, jemnosti eventudlné dalSich vlastnosti zkouSenych vzorki masa,ziskanych

od zvitat kontrolnich a pokusnych skupin.

1.1.1. Odborné znalecké posouzeni provadi nejméné 5 posuzovateld, z toho 3 stdli, otestovani

jako zpusobili, a dva dalsi. Za optimdlni se povazuje hodnoceni 5 vzorkl. Vzorky jsou anonymni.

1.1.2. Vzorky se doporucuje odebirat z mist, odkud se odebird i1 vzorek k fyzikdlné- chemickému

zkousSeni ,a to v Cisté svalovin€ a v mnozstvi :

- u skotu mezi 9.a 12.zebrem - rosténka (500-700 g)

- u prasat od posledniho Zebra kauddlnim smérem - pecené (400-600 g)
- u ovci hibetni partie (400-600 g)

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

- u driibeze prsni a stehenni svalovina (cely kus)

- u ryb celé kusy (nejméné 500 g).

Pfi senzorickém hodnoceni lze dle potieby pouZit i jiné svaly,tukovou tkdn, dalsi ¢asti jatecného

zvitete nebo jeho orgdny,napf. jdtra a jiné.
1.1.3. K baleni vzorkl se pouZivaji obaly, které zajisti ptivodni vlastnosti vzorkda.

1.1.4. Vzorky se skladuji pfi teploté masa v rozmezi 1 - 3°C; pokud neni dodrZena doporu¢end

doba pro senzorické hodnoceni od porazeni zvifete , uvedend v bodé 1.1.5., vzorky se zamrazuji a

v

uchovavaji pfi teploté nizi nez -18°C nejdéle do 2 mésiciL.
1.1.5. Doporucend doba pro senzorické hodnoceni od porazeni zvitete:
- u hovéziho masa 6.-8.den,

- u vepfového masa 3.-6.den,
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- u teleciho 4.- 6.den,

- u skopového 3.- 7.den,

- u dribeziho 3.- 7.den.

1.1.6. Senzorické hodnoceni syrového masa
Provadi se posuzovdni:

- barvy a vzhledu,

- zastoupeni mezisvalového tuku - mramorovani,
- vlaknitosti,

- textury - konzistence,

- schopnosti masa vdazat vlastni §fdvu,

- pachu.

Vysledek se vyjadiuje bud slovné nebo bodovym hodnocenim. Obvykle se boduje celkovd jakost.

Doporucuje se uziti 5 bodového systému.
1.1.7. Senzorické hodnoceni masa tepelné upraveného

Hodnoti se zakladni kriteria:

- $favnatost,

- kfehkost a jemnost.

Posuzuje se bodovym systémem a slovné.

1.1.7.1. Tepelnd udprava masa dusenim v uzavieném obalu

Zkousené vzorky masa se dusi v uzavienych masovych sklenicich v prostiedi pary po stanovenou
dobu. Bodové hodnoceni pak slouzi ke vzdjemnému porovnani vzorkd a ke statistickému
zpracovani. Celkové vyhodnoceni stanovi, zda se jednd o maso bez zdvad nebo o maso s
odchylkami. Nedilnou soucdsti hodnoceni je protokolktery se piiklddd k celkovému hodnoceni

posuzovanych vzorkt.
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1.1.7.2. Hodnoceni uvolnéné $tavy (vyvaru)

U vyvaru se posuzuje barva a Cirost, viing, chut ,eventudlné podil tuku ve vyvaru.
1.1.7.3.Tepelnd uprava masa vafenim

Zkousené vzorky se vaii ve vodé bez pfisad po stanovenou dobu.

1.1.7.4. Tepelnd Uprava masa pecenim

Vzorky zkouSené svaloviny se pecou ve sklenénych nddobach z varného skla v elektrické troubé

pii stanovené teploté a dobé.

1.1.7.5. Uprava masa grilovanim

Vzorky masa se griluji na grilovacim automaté pfi stanovené teploté a dobé.
1.1.7.6. Zkouska Skvafenim

Vzorek tukové tkdné se rozkrdji na kousky o hrané€ 2 cm a Skvafi se pii stanovené teploté az do

uvolnéni tuku .
1.1.7.7. Stanoveni ztrat masa varfenim

Rozdil mezi hmotnosti syrového a vafeného masa slouzi k vypoctu ztrdt vafenim.Vyjadfuje se v

procentech.

1.1.7.8. Stanoveni ztrdt masa grilovanim
Rozdil mezi hmotnosti syrového a grilovaného masa slouzi k vypoctu ztrat grilovinim.Vyjadiuje

se v procentech.

1.2.Chemické hodnoceni jakosti masa
Odbér vzorkt je stejny jako v bodé 1.1.2. této piilohy.
1.2.1. Stanoveni obsahu vody

Vzorek se suSi s piskem pfi 100 - 105°C do konstantni hmotnosti, obsah vody se vyjadiuje v

procentech. Rozdil mezi soubéZznymi stanovenimi nepiesahuje 0,3%.
1.2.2. Stanoveni celkového dusiku metodou podle Kjeldahla

Dusik bilkovin se prevede mineralizaci na amoniak,ktery se stanovi destilaci titra¢né. Obsah

dusikatych latek se vypocte ndsobenim koeficientem 6,25.
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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

Spalovdnim zhomogenizovaného vzorku pii teploté max. 600°C do bilé az bilo-§edé barvy popele.
1.2.5 Stanoveni hydroxyprolinu

Stanovi se po hydrolyze bilkovin na zdkladé barevné reakce jeho oxidac¢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 = 8,877 - prepocitdvaci faktor

svalové bilkoviny = bilkoviny celkem - vazivové bilkoviny.

1.2.8. Stanoveni nutri¢ni hodnoty masa - vypoctem

NP (%) = nutriéni hodnota masa je procentudlni podil energie Cistych, plné hodnotnych bilkovin z

hodnoty celkové energie masa.

1233-(143-x).  (B.17.100)

NP = 234 -x

[(B.17) + (T .38) ] .10

x = log hodnoty obsahu hydroxyprolinu /g ve 100g celkovych bilkovin masa (g na 16 g N)
B = obsah bilkovin v mase (%)

T = obsahu tuku v mase (% ).
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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 vdzat pfidanou vodou .Zjisfuje se schopnost

zhomogenizovaného masa udrZet si v pfitomnosti soli pfidanou vodu i po tepelném zpracovani.

1. 3 .2.Stanoveni pH masa
Obvykle se stanovuje u hovéziho a vepfového masa jeho pHyp g 1 hodinu po porédzce a pHogphod

24 hodin po pordZzce.

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

1.4. Stanoveni inbibi¢nich latek v mase

Provddi se mikrobiologické stanoveni rezidui inhibi¢nich latek.

1.5. Jateéné hodnoceni cilovych zvifat

Provadi se minimélné u 6 ks z kontrolni i pokusné skupiny (pomér pohlavi 1 : 1), u kterych se ziva

hmotnost nejvice ptiblizuje praiméru skupiny (+5%).
U ryb se hodnoti 10 ks ryb z kazdé skupiny.

Posuzuje se stupenl zmasilosti a protuénéni, popf. stupent nezddouciho pretu¢néni.Posuzuje se

zrakem (hmatem).
Dile se zjistuje:
- hmotnost pti odbéru,t.j. celkovd hmotnost zvitete zjist€nd vazenim,

- ¢istd hmotnost,t.j. hmotnost pfi odbéru sniZzend o srdZku na nakrmenost nebo zvySend o pfirdzku

na lacnost,

- hmotnost jate€né¢ opracovaného téla ,tj. hmotnost zjiSténd vdZenim v tepelném stavu po

ukonceni pordzky nejpozdéji do 30 min.,
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- vytéznost,t.j. % podil hmotnosti jatecné opracovaného téla k Cisté hmotnosti.

1.5.1. Jatecné hodnoceni skotu a ovci

Do jatecné opracovaného t€la se pocitd hmotnost 2 ptlek nebo 4 ctvrti bez klze, bez hlavy
oddélené od trupu pied 1. krénim obratlem, bez noh oddélenych v dolnim kloubu zdpéstnim nebo
zandrtnim, bez orgdntl dutiny hrudni, bfiSni a pdnevni, vynatych s pfirostlym tukem, bez

pohlavnich orgdnd, bez ledvin, ledvinového a panevniho loje.
1.5.2. Jate¢né hodnoceni prasat

Do jatecné opracovaného téla se pocitd hmotnost 2 pulek s hlavou bez mozku a michy, véetné
kruponu a kruponového sidla, s ledvinovym sddlem (plstnim), bez ledvin a ostatnich orgdnii

dutiny hrudni, bfiSni a pdnevni, vynatych s pfirostlym tukem.

1.5.3. Jate¢né hodnoceni dribeze

Pfi jatecném rozboru se sleduje a vyhodnocuje:

- Zivd hmotnost zvifat po 12 hodinovém la¢néni,

- hmotnost vykuchané driibeze (Cisty trup bez dribku, ale s kazi krku),
- hmotnost prsni svaloviny,

- hmotnost stehenni svaloviny,

- hmotnost jater,

- hmotnost hodnotnych ¢4sti,

- hmotnost prazdného Zaludku, jater a srdce.

Vytéznost je % podil hmotnosti vykuchané dribeZze vcetné hmotnosti hodnotnych casti z

hmotnosti pfed zabitim.
1.5.4.Jatecné hodnoceni krélikil

Pfi bourdni se oddéli hlava a za poslednim Zebrem pfedni ¢dst, kterd obsahuje krk, Zebra s bfiSnimi

svaly a pfedni nohy.
Hmotnost zadni ¢ésti je souc¢et hmotnosti hibetu a stehen.

Jatecnd vytéZnost se vypocte jako podil souc¢tu hmotnosti jate¢ného trupu s hlavou, srdce, jater,

ledvin s ledvinovym tukem k Zivé hmotnosti.
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1.5.5. Stanoveni stolni hodnoty ryb
Stolni hodnota je soubor smyslové posuzovanych vlastnosti a vytéznosti.
Hmotnost ryby je hmotnost mokré ryby po okapani piebytecné vody.

Hmotnost masa je hmotnost ryby bez ¢ésti téla, které se nezapocitdvaji do vytéznosti a predstavuje
u kapra celé télo bez hlavy, vnitfnich orgdni, ploutvi a Supin, vetné jiker nebo mli¢i,u pstruh

celé t€lo bez vnitinich organi.

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

2. ZkouSeni mléka
2.1. Odbér vzorkt mléka pro potfeby zkouSeni

Dojnice zatazené do srovndvaciho biologického zkouSeni se doji individudlné. Vzorky se odebiraji

ihned po provedeném nddoji od kazdé dojnice samostatné.

Po promichdni se zajisti odbér urcitého reprezentativniho mnozZstvi mléka, které ma veSkeré

vlastnosti celku.

Vzorky urcené k chemickému rozboru se uloZi tak, aby byla uchovdna jejich nezménénad jakost az

do doby potiebné k provedeni rozboru.

2.2. Smyslové vlastnosti mléka

Stanovuji se senzorickym hodnocenim ,a to:

- barva,

- konzistence a vzhled,

- chuf a viné.

2.3. Fyzikdlni a chemické jakostni znaky mléka

- stanoveni obsahu tuku acidobutyrometrickou metodou,

- stanoveni susiny mléka jako podil po vysuSeni pfi teploté 105°C + 2°C,
- stanoveni tukuprosté suSiny vypoctem z obsahu suSiny mléka a obsahu tuku v mléce,
- stanoveni specifické hmotnosti mléka mléénym hustomérem,

- stanoveni titracni kyselosti dle Soxhlet-Henckela,
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- stanoveni obsahu celkového dusiku dle Kjeldahla,

- stanoveni bilkovin na zdkladé celkového dusiku dle Kjeldahla vyndsobenim konvenénim
faktorem pro mlééné bilkoviny 6,38,

s 2

- stanoveni mlééného cukru (laktozy) polarometricky,

- stanoveni c¢isla kyselosti mlééného tuku neutralizaci KOH volnych mastnych kyselin,

- stanoveni jodového cisla jako procentového mnozZstvi jodu, vdzaného zkouSenou ldtkou .Slouzi

s 2z

pro zjisténi nenasycenych mastnych kyselin a jakosti mlééného tuku,

- stanoveni kysaci schopnosti mléka s pouzitim jogurtové kultury,

- stanoveni poctu somatickych bun¢k v 1 ml mléka,

- stanoveni celkového poctu mikroorganismd (CPH) v 1 ml mléka v tisicich,
- stanoveni inhibi¢nich latek.

2.4.Doplitkkové jakostni znaky mléka

- mikrobiologické jakostni znaky,

- obsah volnych mastnych kyselin u mlééného tuku,

- obsah nutri¢né vyznamnych slozek,

- mechanické necistoty.

3. ZkousSeni vajec

Odbér vzorkil se provadi namdtkovym vybérem reprezentativniho poctu kusl vajec z kazdé
skupiny.

Jakost konzumnich vajec se zjisfuje smyslové, fyzikdln€, chemicky a mikrobiologicky. Veskeré
kvantitativni vlastnosti se statisticky vyhodnocuji.

3.1. Zjisfovani smyslovych vlastnosti vajec

Zjistuje se Cistota, neporusenost a tvar skotfdpky, povrchovy pach a ving, velikost a nepohyblivost
vzduchové bubliny, prithlednost a tuhost bilku, viditelnost a nepohyblivost Zloutku, vyvoj zarodku,
vzhled bilku, vzhled Zloutku, viné a chuf obsahu po rozbiti, zjisténi chuti vajetného obsahu po

uvareni.
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3.2. Zjistovani fyzikdlnich vlastnosti vajec
3.2.1. Hmotnost vajec se zjisfuje vaZzenim jednotlivych kust
3.2.2. Index tvaru vajec je ddn rozméry ve sméru os

3.2.3. Pevnost skofdpky se zjisfuje ptisobenim zesilujictho tlaku na celé vejce nebo upravenou

skotdpku ..

3.2.4. Tloustka skofdpky se méfi za konstantnich podminek na pfesné 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 ddn pomérem plochy, kterou zaujima bilek po vytluc¢eni na podlozku

k jeho vysce. Plocha je charakterizovdna primérem délky a Siiky.

3.2.7. Haughovy jednotky vyjadiuji jakost vejce na zdkladé vztahu mezi vySkou tuhého bilku a

hmotnosti vejce. Vypoctou se dle vzorce:

HJ =100 log V - 32,3 (30 HO-37 - 100) + 1,9,

100
kde V je vyska bilku v mm a H hmotnost vejce v g.

3.2.8. Index zZloutku a zplo$téni je ddn pomérem plochy, kterou zaujimd Zloutek po vytluceni na

podlozku k jeho vysce. Plocha je charakterizovand primérem délky a Siiky.



