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Maso jako potravina
Maso k člověku patří - základní potravina již tisíce let. 
Na konzumaci masa je člověk již dlouhou dobu a dobře 

adaptován.
Problematiku jakosti masa je nutné chápat 

v rámci celé vertikály.
Jakost není zaklínadlo:

požadavek na jakost masa není absolutní,
složena z různých definovaných parametrů,
prolíná se všemi oblastmi produkce.

Obliba masa je různá a závisí nejen na nabídce a ceně, 
ale právě na jakosti.

Kameník, J. et al. (2014) - Maso jako potravina.



Zpracování masa

ZVÍŘE

Jateční opracování

Bourání masa

Masná výroba Výsek





Jakostní výrobky
nesmí negativně ovlivnit (ohrozit) zdraví a život 

spotřebitele (angl. food safety);
děti patří citlivostí mezi specifickou skupinu (YOPI)

jsou pro spotřebitele lákavé nebo aspoň přijatelné 
(senzorické aspekty),
děti ovlivněny rodinou, zkušenostmi, dalšími dětmi 
averze, z dětí se stanou dospělí spotřebitelé

musí být proto nutričně hodnotné a nesmějí být 
falšovány,
dáno legislativou,
ovlivňuje dodavatel a ten, kdo připravuje pokrmy

splňují kritéria pro technologické a kulinární uplatnění
rozhoduje o tom ten, kdo připravuje pokrmy



Úrovně jakosti potravin
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Úrovně jakosti potravin
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Úrovně jakosti potravin

SurovinySuroviny

• Výběr vhodných surovin
• Splnění základních požadavků na suroviny
• Skladování a manipulace se surovinou

VýrobaVýroba

• Úroveň provozu a vhodné technické vybavení
• Odpovídající personální zabezpečení 

a znalost technologie
• Funkční systém řízení jakosti

Uvádění 
na trh

Uvádění 
na trh

• Expedice z podniku
• Podmínky skladování
• Rychlost distribuce a délka nabízení k prodeji



Úrovně jakosti masa

NákupNákup

• Výběr vhodných surovin (zvíře, výseková část)
• Splnění zákl. požadavků (veterinární prohlídka, 

přejímka, samokontrola, státní dozor)
• Skladování a manipulace (řetězec teplot, datum 

použitelnosti, hygiena, proškolení pracovníků)

ZpracováníZpracování

• Úroveň provozu a vhodné technické vybavení
• Odpovídající personální zabezpečení 

a znalost technologie
• Funkční systém řízení jakosti

VýdejVýdej

• Čas a odpovídající teplota
• Hygiena
• Atraktivita pokrmu (senzorické vlastnosti)



Dělení 
výsekového 
masa 
(ČSZM)

ČSN 57 6510 - Hovězí maso pro výsek ČSN 57 6540 - Vepřové maso pro výsek



Průběh postmortálních procesů v mase

prae-rigor 
fáze teplého 

masa

rigor-mortis 
posmrtná 
ztuhlost

hluboká 
autolýza 

rozklad bez 
známek kažení

mikrob. 
proteolýza 

výrazné kažení



Ohrožení spotřebitele



ICV

http://ec.europa.eu/food/food/rapidalert/archive_en.htm



Datum Ohlásil Důvod ohlášení Země původu
   Potraviny  

06/05/2016 Nizozemsko  Escherichia coli produkující shiga toxin (stx2+ /25g) v chlazeném bizoním 
loupaném kolínku

USA, přes Belgii

06/05/2016 Dánsko  úlomek skla (1 cm x 2 cm) v omáčce taco Belgie

06/05/2016 Slovinsko  polycyklické aromatické uhlovodíky (14 µg/kg - ppb) v za studena 
lisovaném konopném oleji organického původu

Rumunsko, 
lahvováno v 

Srbsku
06/05/2016 Itálie  Escherichia coli produkující shiga toxin (přítomnost /25 g) v chlazeném 

syrovém kravském mléce
Německo

06/05/2016 Německo  nepovolená barviva Rhodamin B (pozitivní) a Acid Red 52 (pozitivní) 
v nakládané vodnici

Libanon

06/05/2016 Irsko  Salmonella (přítomnost /25 g) v práškovém koriandru Indie

06/05/2016 Slovinsko  benzo(a)pyren (4.5 µg/kg - ppb) a polycyklické aromatické uhlovodíky (25 
µg/kg - ppb) v konopném oleji organického původu

Německo

06/05/2016 Lotyšsko  nedeklarovaný siřičitan (13 mg/kg - ppm) v sušených rozinkách Uzbekistán

05/05/2016 Švédsko  nedeklarovaný celer v barbecue omáčce USA

04/05/2016 Itálie  rtuť (1.4 mg/kg - ppm) ve vakuově baleném mečounovi (Xiphias gladius) Španělsko

04/05/2016 Belgie  Salmonella v mraženém kuřecím doneru Belgie

04/05/2016 Nizozemsko  nepovolená látka karbendazim (0.31 mg/kg - ppm) v dýních Portugalsko

03/05/2016 Francie  Salmonella (přítomnost /25g) a příliš vysoké množství Escherichia coli 
(4700 KTJ/100g) in živých slávkách (Mytilus galloprovincialis)

Itálie

03/05/2016 Francie  Salmonella (přítomnost /25g) v sušených mini salámcích Francie

02/05/2016 Itálie  rtuť (1.77 mg/kg - ppm) v mraženém mečounovi (Xiphias gladius) Španělsko

02/05/2016 Německo  úlomky kovu v pizze Rakousko

02/05/2016 Itálie  kadmium (0.408 mg/kg - ppm) a rtuť (2.1; 2.2 mg/kg - ppm) ve filetech 
z mečouna (Xiphias gladius)

Španělsko

  Materiály přicházející do styku s potravinami  

06/05/2016 Německo  migrace olova  (63.1 mg/dm²) z nápojových sklenic Itálie

04/05/2016 Polsko  migrace kadmia (>0.8 mg/kus) a olova (>8.0 mg/kus) z okraje zdobených 
sklenic

Čína



Nutriční složení masa





Senzorické vlastnosti - vady
Vnější vzhled v 
syrovém stavu
Vnější vzhled v 
syrovém stavu

• Nevzhledný 
povrch nebo tvar

• Nevhodný výběr
• Špatná úprava
• Nevhodný řez
• Příliš vysoký 

podíl tuku
• Nedostatečně 

odstraněné 
štětiny, peří

• Zlomené kosti
• Kostní drť
• Chrupavčité části
• Krevní sraženiny, 

podlitiny, otlaky
• Oddělování svalů
• Lepkavý povrch
• Vodnaté maso, 

uvolňování 
tekutiny

• Barva 
nevyrovnaná

• Barva netypická

Vnější vzhled v 
hotovém stavu
Vnější vzhled v 
hotovém stavu

• Barva příliš světlá 
nebo tmavá

• Barva 
nerovnoměrná

• Krevní sraženiny

KonzistenceKonzistence

• Příliš měkká
• Příliš tuhá
• Příliš suchá
• Houževnatá
• Nesoudržná a 

rozpadavá

VůněVůně

• Nakyslá, kyselá
• Chybí 

charakteristické 
aroma

• Nevýrazné aroma
• Zatuchlá
• Cizí, umělá (po 

obalu, chlorová)
• Žluklá
• Stařina
• Zkažená

ChuťChuť

• Nakyslá, kyselá
• Hořká
• Nasládlá 
• Příliš slaná 
• Kovová 
• Chuť po obalu
• Nesladěné koření
• Příliš kořeněná
• Málo kořeněná
• Chybí typické 

aroma
• Tučná, lojovitá, 

olejovitá
• Zkažená
• Mýdlovitá
• Žluklá



DĚKUJI ZA POZORNOST

 Kontaktní adresa: Ing. Miroslav Jůzl, Ph.D., Ústav technologie 
potravin, Agronomická fakulta, Mendelova univerzita v Brně, 
Zemědělská 1, 613 00 Brno, e-mail: miroslav.juzl@mendelu.cz


