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Souhrn

Maso k ¢loveku patii, je jeho zakladni potravinou jiz tisice let. Zajisténi dostatecného piijmu
zékladnich zivin z produktti rostlinného a zivocisného ptivodu byla, je a bude zdkladni prioritou
kazdého jedince. Zivo¢isné produkty, kam nepatii pouze maso, obsahuji vyznamné nutrienty,
které jsou nezbytné pro rist, vyvoj a pokryti Zivotnich potieb ¢lovéka. Na jakost jakéhokoli
vyrobku mizeme nahlizet z nékolika Grovni, nebo ji rozdélit ve snaze popsat souvislosti a dopad
potencidlni odchylky od kyzeného standardu. Celkova jakost je tvofena rUznymi
charakteristikami jakosti sdruzujicimi soubor pozadavki, které médme na vyrobek z urcitého
Charakteristiky jsou pak tvofeny zakladnimi znaky jakosti. Naptiklad u masa lze shrnout
jednotlivé znaky do charakteristik jakosti danych chemickym slozenim (znakem jsou napf.
obsah tuku, obsah ¢istych svalovych bilkovin, pH svaloviny, obsah vitamind nebo prvkd,
mastnych kyselin, aj.), fyzikalnimi vlastnostmi (napf. remise masa, barva, mérna hmotnost,
teplota masa, aj.), biochemickym stavem (napf. uroven postmortalnich procest, pH masa, aj.),
mikrobidlni kontaminaci (napf. celkovy poc€et mikroorganismi, pfitomnost patogennich
mikroorganismu, aj.), hygienickou hodnotou (napt. pfitomnost patogennich mikroorganismd,
vyskyt parazitli, uroven radionuklidd, aj.), technologickymi vlastnostmi (napf. vaznost masa,
podil svalové tkang, barva, stabilita vici oxidaci, aj.), senzorickymi vlastnostmi (napt. barva
svaloviny, barva tepeln¢ upravené¢ho masa, textura svaloviny, $t'avnatost, pach svaloviny, chut’
tepelné upraveného masa, aj.), kulinarnimi vlastnostmi (napf. barva svaloviny, podil svalové
tkan¢, obsah Cistych svalovych bilkovin, aj.). ZajiSovani jakosti masa je nutné chapat na
nékolika tdrovnich. Horizontalni rozmér je dan prvni, tj. produkéni trovni (chovatel), druha
uroven je dana zpracovatelem (jatky) a tfeti je ovliviiovana distribuci (obchod). Na vSech
urovnich je mozno sledovat vyznam vySe zminénych jakostnich charakteristik. Vertikalni
pohled na jakost masa je dan pfedev§im posouzenim jeho zdravotni nezavadnosti (statni dozor).
Maso jsou vSechny pozivatelné ¢asti jateCné upraveného téla zvitete, jez jsou vhodné k lidské
spotfebé (soulad pozadavki potravinového prava). Jakost masa je ovlivnéna primarné vnitinimi
faktory (intravitalni) a sekundarné vnéjsimi faktory (postmortalni). Jednotlivé faktory tedy jsou

nejcastéji dany genetikou a plemenitbou, zpisobem a urovni vyzivy, zpusobem chovu,



pohlavim, vékem zvifete, jeho zdravotnim stavem, veterinarni péci, ptitomnosti cizorodych
latek a preprava a oSetfenim pied porazkou. Na vSech vySe zminénych urovnich lze tedy
ovlivnit jakost masa. Hlavnim pozadavkem na jakost potravin je v soucasné¢ dob¢ zékladni
premisa, Ze spotiebitel nesmi byt potravinou ohroZen (zdravotni bezpe¢nost, nezavadnost) ani

klaman.
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