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PrÏõÂloha cÏ. 15 k vyhlaÂsÏce cÏ. 194/1996 Sb.

ZKOUSÏENIÂ JAKOSTI ZÏ IVOCÏ ISÏNYÂ CH PRODUKTUÊ

1. ZkousÏenõÂ jakosti masa

1.1. SenzorickeÂ hodnocenõÂ jakosti masa

Podstata senzorickeÂho hodnocenõÂ spocÏõÂvaÂ v subjektivnõÂm posouzenõÂ vzhledu, vuÊ neÏ , chuti,

sÏt'avnatosti, krÏehkosti, jemnosti eventuaÂlneÏ dalsÏõÂch vlastnostõÂ zkousÏenyÂch vzorkuÊ masa,zõÂskanyÂch

od zvõÂrÏat kontrolnõÂch a pokusnyÂch skupin.

1.1.1. OdborneÂ znaleckeÂ posouzenõÂ provaÂdõÂ nejmeÂneÏ 5 posuzovateluÊ , z toho 3 staÂlõÂ, otestovanõÂ

jako zpuÊ sobilõÂ, a dva dalsÏõÂ. Za optimaÂlnõÂ se povazÏuje hodnocenõÂ 5 vzorkuÊ . Vzorky jsou anonymnõÂ.

1.1.2. Vzorky se doporucÏuje odebõÂrat z mõÂst, odkud se odebõÂraÂ i vzorek k fyzikaÂlneÏ - chemickeÂmu

zkousÏenõÂ ,a to v cÏisteÂ svalovineÏ a v mnozÏstvõÂ :

- u skotu mezi 9.a 12.zÏebrem - rosÏteÏnka (500-700 g)

- u prasat od poslednõÂho zÏebra kaudaÂlnõÂm smeÏrem - pecÏeneÏ (400-600 g)

- u ovcõÂ hrÏbetnõÂ partie (400-600 g)

- u telat mezi 9.a 12.zÏebrem - pecÏeneÏ (400-600 g)

- u druÊ bezÏe prsnõÂ a stehennõÂ svalovina (celyÂ kus)

- u ryb celeÂ kusy (nejmeÂneÏ 500 g).

PrÏi senzorickeÂm hodnocenõÂ lze dle potrÏeby pouzÏõÂt i jineÂ svaly,tukovou tkaÂnÏ , dalsÏõÂ cÏaÂsti jatecÏneÂho

zvõÂrÏete nebo jeho orgaÂny,naprÏ. jaÂtra a jineÂ .

1.1.3. K balenõÂ vzorkuÊ se pouzÏõÂvajõÂ obaly, ktereÂ zajistõÂ puÊ vodnõÂ vlastnosti vzorkuÊ .

1.1.4. Vzorky se skladujõÂ prÏi teploteÏ masa v rozmezõÂ 1 - 3OC; pokud nenõÂ dodrzÏena doporucÏenaÂ

doba pro senzorickeÂ hodnocenõÂ od porazÏenõÂ zvõÂrÏete , uvedenaÂ v bodeÏ 1.1.5., vzorky se zamrazujõÂ a

uchovaÂvajõÂ prÏi teploteÏ nizÏsÏõÂ nezÏ -18OC nejdeÂle do 2 meÏ sõÂcuÊ .

1.1.5. DoporucÏenaÂ doba pro senzorickeÂ hodnocenõÂ od porazÏenõÂ zvõÂrÏete:

- u hoveÏzõÂho masa 6.-8.den,

- u veprÏoveÂho masa 3.-6.den,
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- u telecõÂho 4.- 6.den,

- u skopoveÂho 3.- 7.den,

- u druÊ bezÏõÂho 3.- 7.den.

1.1.6. SenzorickeÂ hodnocenõÂ syroveÂho masa

ProvaÂdõÂ se posuzovaÂnõÂ:

- barvy a vzhledu,

- zastoupenõÂ mezisvaloveÂho tuku - mramorovaÂnõÂ,

- vlaÂknitosti,

- textury - konzistence,

- schopnosti masa vaÂzat vlastnõÂ sÏt'aÂvu,

- pachu.

VyÂsledek se vyjadrÏuje bud' slovneÏ nebo bodovyÂm hodnocenõÂm. Obvykle se boduje celkovaÂ jakost.

DoporucÏuje se uzÏitõÂ 5 bodoveÂho systeÂmu.

1.1.7. SenzorickeÂ hodnocenõÂ masa tepelneÏ upraveneÂho

HodnotõÂ se zaÂkladnõÂ kriteria:

- vuÊ neÏ ,

- chut',

- sÏt'avnatost,

- krÏehkost a jemnost.

Posuzuje se bodovyÂm systeÂmem a slovneÏ .

1.1.7.1. TepelnaÂ uÂprava masa dusÏenõÂm v uzavrÏeneÂm obalu

ZkousÏeneÂ vzorky masa se dusõÂ v uzavrÏenyÂch masovyÂch sklenicõÂch v prostrÏedõÂ paÂry po stanovenou

dobu. BodoveÂ hodnocenõÂ pak slouzÏõÂ ke vzaÂjemneÂmu porovnaÂnõÂ vzorkuÊ a ke statistickeÂmu

zpracovaÂnõÂ. CelkoveÂ vyhodnocenõÂ stanovõÂ, zda se jednaÂ o maso bez zaÂvad nebo o maso s

odchylkami. NedõÂlnou soucÏaÂstõÂ hodnocenõÂ je protokol,kteryÂ se prÏiklaÂdaÂ k celkoveÂmu hodnocenõÂ

posuzovanyÂch vzorkuÊ .
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1.1.7.2. HodnocenõÂ uvolneÏneÂ sÏt'aÂvy (vyÂvaru)

U vyÂvaru se posuzuje barva a cÏirost, vuÊ neÏ , chut' ,eventuaÂlneÏ podõÂl tuku ve vyÂvaru.

1.1.7.3.TepelnaÂ uÂprava masa varÏenõÂm

ZkousÏeneÂ vzorky se varÏõÂ ve vodeÏ bez prÏõÂsad po stanovenou dobu.

1.1.7.4. TepelnaÂ uÂprava masa pecÏenõÂm

Vzorky zkousÏeneÂ svaloviny se pecÏou ve skleneÏnyÂch naÂdobaÂch z varneÂho skla v elektrickeÂ troubeÏ

prÏi stanoveneÂ teploteÏ a dobeÏ .

1.1.7.5. UÂ prava masa grilovaÂnõÂm

Vzorky masa se grilujõÂ na grilovacõÂm automateÏ prÏi stanoveneÂ teploteÏ a dobeÏ .

1.1.7.6. ZkousÏka sÏkvarÏenõÂm

Vzorek tukoveÂ tkaÂneÏ se rozkraÂjõÂ na kousky o hraneÏ 2 cm a sÏkvarÏõÂ se prÏi stanoveneÂ teploteÏ azÏ do

uvolneÏnõÂ tuku .

1.1.7.7. StanovenõÂ ztraÂt masa varÏenõÂm

RozdõÂl mezi hmotnostõÂ syroveÂho a varÏeneÂho masa slouzÏõÂ k vyÂpocÏtu ztraÂt varÏenõÂm.VyjadrÏuje se v

procentech.

l .1.7.8. StanovenõÂ ztraÂt masa grilovaÂnõÂm

RozdõÂl mezi hmotnostõÂ syroveÂho a grilovaneÂho masa slouzÏõÂ k vyÂpocÏtu ztraÂt grilovaÂnõÂm.VyjadrÏuje

se v procentech.

1.2.ChemickeÂ hodnocenõÂ jakosti masa

OdbeÏ r vzorkuÊ je stejnyÂ jako v bodeÏ 1.1.2. teÂto prÏõÂlohy.

1.2.1. StanovenõÂ obsahu vody

Vzorek se susÏõÂ s põÂskem prÏi 100 - 105OC do konstantnõÂ hmotnosti, obsah vody se vyjadrÏuje v

procentech. RozdõÂl mezi soubeÏzÏnyÂmi stanovenõÂmi neprÏesahuje 0,3%.

1.2.2. StanovenõÂ celkoveÂho dusõÂku metodou podle Kjeldahla

DusõÂk bõÂlkovin se prÏevede mineralizacõÂ na amoniak,kteryÂ se stanovõÂ destilacõÂ titracÏneÏ . Obsah

dusõÂkatyÂch laÂtek se vypocÏte naÂsobenõÂm koeficientem 6,25.



SbõÂrka zaÂkonuÊ cÏ. 194 / 1996Strana 2430 CÏ aÂstka 58

1.2.3 StanovenõÂ tuku prÏõÂmou extrakcõÂ

Tuk po odstraneÏnõÂ obsahu vody susÏenõÂm se extrahuje rozpousÏteÏdlem,ktereÂ se odparÏõÂ a tuk se zvaÂzÏõÂ.

1.2.4. StanovenõÂ obsahu popela - mineraÂliõÂ

SpalovaÂnõÂm zhomogenizovaneÂho vzorku prÏi teploteÏ max. 600OC do bõÂleÂ azÏ bõÂlo-sÏedeÂ barvy popele.

1.2.5 StanovenõÂ hydroxyprolinu

StanovõÂ se po hydrolyÂze bõÂlkovin na zaÂkladeÏ barevneÂ reakce jeho oxidacÏnõÂho produktu p -

dimethylaminobenzaldehydem.

l .2.6. StanovenõÂ tryptofanu

SpocÏõÂvaÂ v alkalickeÂ hydrolyÂze vzorku hydroxidem barnatyÂm a v kolorimetrickeÂm stanovenõÂ.

1.2.7. StanovenõÂ obsahu vazivovyÂch bõÂlkovin vyÂpocÏtem (x)

x = a .f [g/100 g]

a = obsah hydroxyprolinu v g/100 g

f = 8,877 - prÏepocÏõÂtaÂvacõÂ faktor

svaloveÂ bõÂlkoviny = bõÂlkoviny celkem - vazivoveÂ bõÂlkoviny.

1.2.8. StanovenõÂ nutricÏnõÂ hodnoty masa - vyÂpocÏtem

NP (%) = nutricÏnõÂ hodnota masa je procentuaÂlnõÂ podõÂl energie cÏistyÂch, plneÏ hodnotnyÂch bõÂlkovin z

hodnoty celkoveÂ energie masa.

123,3 - (1,43 - x) . (B.17.100)

NP = 2,34 - x

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

x = log hodnoty obsahu hydroxyprolinu /g ve 100g celkovyÂch bõÂlkovin masa (g na 16 g N)

B = obsah bõÂlkovin v mase (%)

T = obsahu tuku v mase (%).
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l.2.9. StanovenõÂ obsahu cholesterolu

StanovõÂ se spektrofotometricky po reakci s kyselinou sulfosalicylovou a anhydridem kyseliny

octoveÂ v prostrÏedõÂ kyseliny sõÂroveÂ.

1.3. TechnologickeÂ hodnocenõÂ masa

1.3.1. StanovenõÂ schopnosti masa vaÂzat prÏidanou vodou .ZjisÏt'uje se schopnost

zhomogenizovaneÂho masa udrzÏet si v prÏõÂtomnosti soli prÏidanou vodu i po tepelneÂm zpracovaÂnõÂ.

1. 3 .2.StanovenõÂ pH masa

Obvykle se stanovuje u hoveÏzõÂho a veprÏoveÂho masa jeho pH1hod 1 hodinu po poraÂzÏce a pH24hod

24 hodin po poraÂzÏce.

Na zaÂkladeÏ posouzenõÂ teÏ chto dvou hodnot se definuje vyÂskyt specifickyÂch vad masa.

1.4. StanovenõÂ inbibicÏnõÂch laÂtek v mase

ProvaÂdõÂ se mikrobiologickeÂ stanovenõÂ reziduõÂ inhibicÏnõÂch laÂtek.

1.5. JatecÏneÂ hodnocenõÂ cõÂlovyÂch zvõÂrÏat

ProvaÂdõÂ se minimaÂlneÏ u 6 ks z kontrolnõÂ i pokusneÂ skupiny (pomeÏr pohlavõÂ 1 : 1), u kteryÂch se zÏivaÂ

hmotnost nejvõÂce prÏiblizÏuje pruÊ meÏru skupiny (+5%).

U ryb se hodnotõÂ 10 ks ryb z kazÏdeÂ skupiny.

Posuzuje se stupenÏ zmasilosti a protucÏneÏnõÂ, poprÏ. stupenÏ nezÏaÂdoucõÂho prÏetucÏneÏnõÂ.Posuzuje se

zrakem (hmatem).

DaÂle se zjisÏt'uje:

- hmotnost prÏi odbeÏ ru,t.j. celkovaÂ hmotnost zvõÂrÏete zjisÏteÏnaÂ vaÂzÏenõÂm,

- cÏistaÂ hmotnost,t.j. hmotnost prÏi odbeÏ ru snõÂzÏenaÂ o sraÂzÏku na nakrmenost nebo zvyÂsÏenaÂ o prÏiraÂzÏku

na lacÏnost,

- hmotnost jatecÏneÏ opracovaneÂho teÏ la ,t.j. hmotnost zjisÏteÏnaÂ vaÂzÏenõÂm v tepelneÂm stavu po

ukoncÏenõÂ poraÂzÏky nejpozdeÏ ji do 30 min.,
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- vyÂteÏ zÏnost,t.j. % podõÂl hmotnosti jatecÏneÏ opracovaneÂho teÏ la k cÏisteÂ hmotnosti.

1.5.1. JatecÏneÂ hodnocenõÂ skotu a ovcõÂ

Do jatecÏneÏ opracovaneÂho teÏ la se pocÏõÂtaÂ hmotnost 2 puÊ lek nebo 4 cÏtvrtõÂ bez kuÊ zÏe, bez hlavy

oddeÏ leneÂ od trupu prÏed 1. krcÏnõÂm obratlem, bez noh oddeÏ lenyÂch v dolnõÂm kloubu zaÂpeÏ stnõÂm nebo

zaÂnaÂrtnõÂm, bez orgaÂnuÊ dutiny hrudnõÂ, brÏisÏnõÂ a paÂnevnõÂ, vynÏ atyÂch s prÏirostlyÂm tukem, bez

pohlavnõÂch orgaÂnuÊ , bez ledvin, ledvinoveÂho a paÂnevnõÂho loje.

1.5.2. JatecÏneÂ hodnocenõÂ prasat

Do jatecÏneÏ opracovaneÂho teÏ la se pocÏõÂtaÂ hmotnost 2 puÊ lek s hlavou bez mozku a mõÂchy, vcÏetneÏ

kruponu a kruponoveÂho saÂdla, s ledvinovyÂm saÂdlem (plstnõÂm), bez ledvin a ostatnõÂch orgaÂnuÊ

dutiny hrudnõÂ, brÏisÏnõÂ a paÂnevnõÂ, vynÏ atyÂch s prÏirostlyÂm tukem.

1.5.3. JatecÏneÂ hodnocenõÂ druÊ bezÏe

PrÏi jatecÏneÂm rozboru se sleduje a vyhodnocuje:

- zÏivaÂ hmotnost zvõÂrÏat po 12 hodinoveÂm lacÏneÏnõÂ,

- hmotnost vykuchaneÂ druÊ bezÏe (cÏistyÂ trup bez druÊ bkuÊ , ale s kuÊ zÏõÂ krku),

- hmotnost prsnõÂ svaloviny,

- hmotnost stehennõÂ svaloviny,

- hmotnost jater,

- hmotnost hodnotnyÂch cÏaÂstõÂ,

- hmotnost praÂzdneÂho zÏaludku, jater a srdce.

VyÂteÏ zÏnost je % podõÂl hmotnosti vykuchaneÂ druÊ bezÏe vcÏetneÏ hmotnosti hodnotnyÂch cÏaÂstõÂ z

hmotnosti prÏed zabitõÂm.

1.5.4.JatecÏneÂ hodnocenõÂ kraÂlõÂkuÊ

PrÏi bouraÂnõÂ se oddeÏ lõÂ hlava a za poslednõÂm zÏebrem prÏednõÂ cÏaÂst, kteraÂ obsahuje krk, zÏebra s brÏisÏnõÂmi

svaly a prÏednõÂ nohy.

Hmotnost zadnõÂ cÏaÂsti je soucÏet hmotnostõÂ hrÏbetu a stehen.

JatecÏnaÂ vyÂteÏ zÏnost se vypocÏte jako podõÂl soucÏtu hmotnostõÂ jatecÏneÂho trupu s hlavou, srdce, jater,

ledvin s ledvinovyÂm tukem k zÏiveÂ hmotnosti.
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1.5.5. StanovenõÂ stolnõÂ hodnoty ryb

StolnõÂ hodnota je soubor smysloveÏ posuzovanyÂch vlastnostõÂ a vyÂteÏ zÏnosti.

Hmotnost ryby je hmotnost mokreÂ ryby po okapaÂnõÂ prÏebytecÏneÂ vody.

Hmotnost masa je hmotnost ryby bez cÏaÂstõÂ teÏ la, ktereÂ se nezapocÏõÂtaÂvajõÂ do vyÂteÏ zÏnosti a prÏedstavuje

u kapra celeÂ teÏ lo bez hlavy, vnitrÏnõÂch orgaÂnuÊ , ploutvõÂ a sÏupin, vcÏetneÏ jiker nebo mlõÂcÏõÂ,u pstruhuÊ

celeÂ teÏ lo bez vnitrÏnõÂch orgaÂnuÊ .

VyÂteÏ zÏnost se stanovõÂ jako % podõÂl hmotnosti masa z hmotnosti ryby.

2. ZkousÏenõÂ mleÂka

2.1. OdbeÏ r vzorkuÊ mleÂka pro potrÏeby zkousÏenõÂ

Dojnice zarÏazeneÂ do srovnaÂvacõÂho biologickeÂho zkousÏenõÂ se dojõÂ individuaÂlneÏ . Vzorky se odebõÂrajõÂ

ihned po provedeneÂm naÂdoji od kazÏdeÂ dojnice samostatneÏ .

Po promõÂchaÂnõÂ se zajistõÂ odbeÏ r urcÏiteÂho reprezentativnõÂho mnozÏstvõÂ mleÂka, ktereÂ maÂ vesÏkereÂ

vlastnosti celku.

Vzorky urcÏeneÂ k chemickeÂmu rozboru se ulozÏõÂ tak, aby byla uchovaÂna jejich nezmeÏneÏnaÂ jakost azÏ

do doby potrÏebneÂ k provedenõÂ rozboru.

2.2. SmysloveÂ vlastnosti mleÂka

StanovujõÂ se senzorickyÂm hodnocenõÂm ,a to:

- barva,

- konzistence a vzhled,

- chut' a vuÊ neÏ .

2.3. FyzikaÂlnõÂ a chemickeÂ jakostnõÂ znaky mleÂka

- stanovenõÂ obsahu tuku acidobutyrometrickou metodou,

- stanovenõÂ susÏiny mleÂka jako podõÂl po vysusÏenõÂ prÏi teploteÏ 105oC + 2oC,

- stanovenõÂ tukuprosteÂ susÏiny vyÂpocÏtem z obsahu susÏiny mleÂka a obsahu tuku v mleÂce,

- stanovenõÂ specifickeÂ hmotnosti mleÂka mleÂcÏnyÂm hustomeÏ rem,

- stanovenõÂ titracÏnõÂ kyselosti dle Soxhlet-Henckela,
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- stanovenõÂ obsahu celkoveÂho dusõÂku dle Kjeldahla,

- stanovenõÂ bõÂlkovin na zaÂkladeÏ celkoveÂho dusõÂku dle Kjeldahla vynaÂsobenõÂm konvencÏnõÂm

faktorem pro mleÂcÏneÂ bõÂlkoviny 6,38,

- stanovenõÂ mleÂcÏneÂho cukru (laktoÂzy) polarometricky,

- stanovenõÂ cÏõÂsla kyselosti mleÂcÏneÂho tuku neutralizacõÂ KOH volnyÂch mastnyÂch kyselin,

- stanovenõÂ jodoveÂho cÏõÂsla jako procentoveÂho mnozÏstvõÂ joÂdu, vaÂzaneÂho zkousÏenou laÂtkou .SlouzÏõÂ

pro zjisÏteÏnõÂ nenasycenyÂch mastnyÂch kyselin a jakosti mleÂcÏneÂho tuku,

- stanovenõÂ kysacõÂ schopnosti mleÂka s pouzÏitõÂm jogurtoveÂ kultury,

- stanovenõÂ pocÏtu somatickyÂch buneÏk v 1 ml mleÂka,

- stanovenõÂ celkoveÂho pocÏtu mikroorganismuÊ (CPH) v 1 ml mleÂka v tisõÂcõÂch,

- stanovenõÂ inhibicÏnõÂch laÂtek.

2.4.DoplnÏ koveÂ jakostnõÂ znaky mleÂka

- mikrobiologickeÂ jakostnõÂ znaky,

- obsah volnyÂch mastnyÂch kyselin u mleÂcÏneÂho tuku,

- obsah nutricÏneÏ vyÂznamnyÂch slozÏek,

- mechanickeÂ necÏistoty.

3. ZkousÏenõÂ vajec

OdbeÏ r vzorkuÊ se provaÂdõÂ namaÂtkovyÂm vyÂbeÏ rem reprezentativnõÂho pocÏtu kusuÊ vajec z kazÏdeÂ

skupiny.

Jakost konzumnõÂch vajec se zjisÏt'uje smysloveÏ , fyzikaÂlneÏ , chemicky a mikrobiologicky. VesÏkereÂ

kvantitativnõÂ vlastnosti se statisticky vyhodnocujõÂ.

3.1. ZjisÏt'ovaÂnõÂ smyslovyÂch vlastnostõÂ vajec

ZjisÏt'uje se cÏistota, neporusÏenost a tvar skorÏaÂpky, povrchovyÂ pach a vuÊ neÏ , velikost a nepohyblivost

vzduchoveÂ bubliny, pruÊ hlednost a tuhost bõÂlku, viditelnost a nepohyblivost zÏloutku, vyÂvoj zaÂrodku,

vzhled bõÂlku, vzhled zÏloutku, vuÊ neÏ a chut' obsahu po rozbitõÂ, zjisÏteÏnõÂ chuti vajecÏneÂho obsahu po

uvarÏenõÂ.
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3.2. ZjisÏt'ovaÂnõÂ fyzikaÂlnõÂch vlastnostõÂ vajec

3.2.1. Hmotnost vajec se zjisÏt'uje vaÂzÏenõÂm jednotlivyÂch kusuÊ

3.2.2. Index tvaru vajec je daÂn rozmeÏ ry ve smeÏru os

3.2.3. Pevnost skorÏaÂpky se zjisÏt'uje puÊ sobenõÂm zesilujõÂcõÂho tlaku na celeÂ vejce nebo upravenou

skorÏaÂpku ..

3.2.4. TlousÏt'ka skorÏaÂpky se meÏ rÏõÂ za konstantnõÂch podmõÂnek na prÏesneÏ zvolenyÂch mõÂstech , ostreÂm

a tupeÂm konci vejce.

3.2.5. Barva zÏloutku je intenzita zbarvenõÂ zÏloutku a posuzuje se podle 15 stupnÏ oveÂho barevneÂho

veÏ jõÂrÏe.

3.2.6. Index tuheÂho bõÂlku je daÂn pomeÏrem plochy, kterou zaujõÂmaÂ bõÂlek po vytlucÏenõÂ na podlozÏku

k jeho vyÂsÏce. Plocha je charakterizovaÂna pruÊ meÏrem deÂlky a sÏõÂrÏky.

3.2.7. Haughovy jednotky vyjadrÏujõÂ jakost vejce na zaÂkladeÏ vztahu mezi vyÂsÏkou tuheÂho bõÂlku a

hmotnostõÂ vejce. VypocÏtou se dle vzorce:

HJ = 100 log V - 32,3 (30 H0.37 - 100) + 1,9 ,

100

kde V je vyÂsÏka bõÂlku v mm a H hmotnost vejce v g.

3.2.8. Index zÏloutku a zplosÏteÏnõÂ je daÂn pomeÏ rem plochy, kterou zaujõÂmaÂ zÏloutek po vytlucÏenõÂ na

podlozÏku k jeho vyÂsÏce. Plocha je charakterizovanaÂ pruÊ meÏrem deÂlky a sÏõÂrÏky.


