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Postaveni CR v produkci hovéziho
f;c;g:lctiun of meat: cattle masa V ra'mci EU
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Vyvoj produkce jate¢ného skotu v CR
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Produkce hovéziho masa v CR
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Spotfeba hovéziho masa v CR
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Klasifikace byku C v systému Seurop
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Vysledky experimentu zaméreného na
hodnoceni masné uzitkovosti byku
ceského strakatého plemene skotu
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4 )
Vyhodnocovan vliv rozdilného
@ porazkoveho veku byku (530 a 610 dni)

\na: )
4 . o e )
- Intenzitu rustu byku, klasifikaci v SEUROP systému

- Podil hlavnich casti JUT
- Nutricni a technologickou kvalitu masa

@ Vyhodnoceni senzorického hodnoceni
hovéziho masa byku ceského strakatého skotu




Vysledky rustové schopnosti byku
- vliv porazkového veku
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Vysledky rustové schopnosti byku
- Seurop systém
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Vysledky kvality JUT byku
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Podil hlavnich masitych casti JUT
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Podil hlavnich masitych casti JUT
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Nutricni kvalita hoveziho masa
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Technologicka kvalita hovéziho masa
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Barva hovéziho masa
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Senzorické hodnoceni hovéziho masa
 Hodnoceno 340 vzorku rosténce byku plemene C

* Po bourani JUT byly vzorky vakuoveé zabaleny a
uchovavany po dobu 14 dni pri teplote 2°C

* Poté byly zamrazeny do doby senzorického
nodnoceni

* Posuzovano bylo grilované maso 10 hodnotiteli

* Pouzita bodova skala 0 — 8 bodu
(0O = nevyhovuijici, 8 = vynikajici hodnoceni




m 0 bodU
m1bod
® 2 body
m 3 body
® 4 body
m 5 bodU
M 6 bodU
™ 7 bodU
8 bodl

Nejcastéji hodnoceno, jako maso lakavého vzhledu,
odpovidajici barvy s primérenym mnozstvi tuku a jemné
vlaknitou strukturou



Barva masa

0 0,27 2,18

o N T e @0 '?5‘5*”?‘?

m 0 bodU
m1bod
m 2 body
m 3 body
M 4 body
® 5 bodU
M 6 bodU
m 7 bodU
8 bod

Nejcasteji odpoveézeno, ze maso ma typickou, lakavou barvu s
minimem negativnich barevnych zmeén



VUneé masa
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Nejcastéji hodnocena viuné jako typicka, intenzivni, bez
primesi ciziho pachu



Chut masa
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Maso mélo nejcastéji vyraznou chut typickou pro hovézi maso



Krehkost masa
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Krehkost masa se nejcastéji pohybovala v rozmezi od mirné
kfrehkosti po velmi kfehké maso



Stavnatost masa
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Maso bylo nejcastéji hodnoceno jako prijemné stavnaté s
mirnym vykyvem od nizsi po extrémni sStavnatost



Zaver
* Pri porovnavani kvality JUT a masa ,
byk{ porazenych ve véku 530 a 610 _£%
dni byla pfi deldim vykrmu ziskdna .
JUT:

— 0 vysSi hmotnosti, se stejnym
vysledkem hodnoceni v SEUROP
systému.

—s vysSim podilem masa a nizsi
podil kosti a kUze

—se srovnatelnym podilem kyty,
rosténce a svickové




Zaver
* Privyhodnocovani vlivu porazkového véku na
kvalitu masa

—Nebyl prokazan negativni vliv na nutricni a
technologickou kvalitu hovéziho masa
— Pozitivni je narust plochy MLT

* Vramci senzorického hodnoceni bylo maso
ve véetsiné pripadu kladné hodnoceno z
pohledu jeho vzhledu, barvy, chute, v
kfehkosti a Stavnatosti
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= Spokojeny konzument

@ Spravna
Dobré uprava
0 jatecné masa
Vykrm opracov}nl
kvalitnich
zvirat

Dékuji Vam za pozornost



