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Cilem této studie bylo stanoveni barevnych parametru a pH u kvétové Spicky pred a po uprave metodou sous vide pri teplotach 60
a 75°Cv casech 1, 2, 3 hodiny. U vSech parametru barvy doslo po uprave sous vide ke zmeéne. Svétlost masa L* ve vSech pripadech
(P<0,05), intenzita Cervené barvy a* se zpocatku zvysila ze 13,74+1,87 na 14,88%2,12 (60°C), ale pri 75°C doslo k poklesu na
6,79+2,40 (P<0,05). U parametru b*doslo k narustu hodnot z 8,61+1,57 az na 13,66+2,33. U parametru C* doslo nejprve
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k nardstu, nejvy$si hodnota byla 20,12+2,06 pfi 2 h/60 °C, ale p¥i teploté 75 °C nasledoval pokles. Uhel odstinu barvy h° a pH méli
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hodnoty vyssi ve vsech casech i teplotach ve srovnani s masem na pocatku méreni. V zavislosti ztraty odkapanim na zvysujicim se
pH nebyla zjisténa statisticka vyznamnost.

MATERIAL A METODIKA

Vzorky hoveziho masa byly zakoupeny od spolecnosti Steinhauser, s.r.o., jednalo se o vzorky
vyzralé kvetoveé spicky stari 21 dni.

Kazdy kus hoveézi Spicky byl nakrdjen na 7 platkud silnych 1-2 cm.

Jeden z platkd masa byl pouzit na méreni parametru odkapu, ztraty a vaznosti masa. Byla pouzita
zkouska na ztratu odkapanim podle Honikela (1998). V nasem pripadé byl pouzit plastovy kelimek
o objemu 500 ml, zkouska trvala 24 hod pri teploté 4 °C.

Hodnoty pH byly stanoveny pH-metrem, Thermo Scientific Orion 4-Star (Thermo Fisher, USA)
pomoci vpichové elektrody Orion model 420 A (Hamilton, USA).

Barva masa byla stanovena v systému CIELAB pomoci prenosného spektrofotometru Superchroma
S — spex (Byk Gardner, Némecko) vyuzivajici jako zdroj sférickou geometrii d/8°, svétlo D65,
standardni Uhel pozorovatele je nastaven na 10° a primeér otvoru je 8 mm. Kalibrace byla
provedena pomoci ¢erného (L* = 0) a bilého standardu (L* = 100) a kontrola stability pomoci
zeleného standardu. VSechna méreni byla provadéna pres pritaznou tenkou polyetylenovou félii,
z divodu zabranéni znecisténi pristroje. Méreni bylo provadéno na kazdém kusu trikrat, vysledna
hodnota je primérem téchto tfi méreni.

Po tepelné Upravé byla méreni barvy provadéna po vychlazeni masa obdobnym zptusobem jako u
masa syroveho.

Maso pro sous vide Upravu bylo baleno do varnych sackd Cryovac® CN 300 o tloustce 60 pm a OTC
(rychlost prenosu kysliku) 13 cm3 / m2 /24 h/ bar pfi 23 °C a 0 % vlhkosti vzduchu (Sealed Air
Polska Sp. Z 0. 0., OZzaréw Mazowiecki, Polsko).

Baleni bylo provedeno pomoci zarizeni Henkelman Lynx 32 (Henkelman Vacuum Systems,
Hertogen-bosch, Nizozemi). Tepelné opracovani bylo provedeno pri teplotach 60 a 75 °C ve vodni
|lazni Softcooker YO9 (La Felsinea S.R.L., Tiazzola Sul Brenta, Italie).

Vysledky byly statisticky zpracovany pomoci funkci pocitacového programu Microsoft Excel.

Obr. 1 Méreni pH v syrové kvétové spicce Obr. 2 Kvétova Spicka ve varném sacku Cryovac®

Graf. 1 Korelace ztrat odkapanim a hodnot pH u kvétové Spicky
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ZAVER

Vysledné hodnoty vSech parametru zaznamenaly po Upravé metodou sous vide (60 °C, 75 °C). U
parametru L* a uhlu odstinu barvy h°® byl statisticky vyznamny rozdil (P<0,05) ve vsech
pfipadech ve srovnani se syrovym masem. Pomér parametrt a/b nam potvrdil skutecnost, Ze
¢im je hodnota vyssi, tim se maso jevi jako Cerveneéjsi. Hodnoty pH se pohybovaly v rozmezi
5,63 — 5,81 a koresponduji se vzrustajici hodnotou parametru L*.

VYSLEDKY A DISKUZE
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masa, nejvyssi hodnoty méla kvétova sSpicka 1 h/60 °C a 2 h/75 °C po Upravé sous vide. V obou pripadech
byly hodnoty statisticky vyznamné ve srovnani se syrovym masem (P<0,05).

U parametru a* doslo nejprve pfi Upravé sous vide v 1 h/60 °C a 2 h/60 °C k narlstu hodnot a*(P>0,05), ale
pri teploté 75 °C doslo ve vsech trech casech k poklesu. Nejvyssi hodnota tohoto parametru 14,88+12,12
byla dosaZzena pfi 2 h/60 °C. Tento parametr predstavuje ¢ast spektra vinovych délek odpovidajici barvam
od zelené (-a*) po Cervenou (+a*). Je tedy zrejmé, ze maso vykazovalo Cervenou barvu na zacatku a pfi
teploté 60 °C, ale se zvysujici se teplotou (75 °C) dosSlo k postupnému vyblednuti, coz znaci i statisticka
vyznamnost (P<0,05) ve srovnani s masem pred upravou. Obdobné vysledky zaznamenali ve své praci i
Gambaro et al. (2023), kdy pri zvysuijici se teploté dochazi k poklesu parametru a* ve srovnani s hodnotou
na pocatku.

(P>0,05), ale presto byla vysSi nez hodnota syrového masa na pocatku. K narlGstu parametru, ktery
predstavuje Cast spektra vinovych délek odpovidaji barvam od (-b*) po zlutou (+b*), doslo pfri teploté 60 °C
ve vSech cCasech (P<0,05). Narust tohoto parametru koresponduje s vysledky (Christensen et al., 2012;
Garcia-Segovia et al., 2007; Roldan et al., 2015), ktefri zjistili taktéz zvyseni zlutosti pfi vyssSich teplotach a
delSich Casech.

Pomér hodnot a* a b* (a/b) poskytuje kvantitativni miru rovnovahy mezi oxymyoglobinem a
metmyoglobinem v mase (Sousa et al., 2022). V nasem pripadé byl pomér nejvyssi u syrového masa, coz
potvrzuje skutecnost, Zze ¢im je pomér a/b vyssi, tim se maso jevi jako ¢ervenéjsi. Pfi vSech Upravach masa
0,76+0,20 pfi 3 h/75 °C. Uprava soucasné vedla tedy ke zvy$ovani podild oxymyoglobinu, ale ve vétsi mire
dochazelo také k oxidaci metmyoglobinu, coz se projevilo poklesem poméru a/b.

V tabulce 2 jsou uvedeny vysledné hodnoty parametru C*(sytost barvy), parametru h® (Uhel odstinu barvy)
a pH. Sytost barvy C* ma nejvyssi hodnotu 20,12+2,06 pti 2 h/60 °C (P <0,05) a se zvysujici se teplotou
dochazi k poklesu. Obdobného vysledku dosahl i Karki et al. (2022), ktery ale ve své studii sledoval zmény u
hovézich Zeber. Uhel odstinu barvy h° roste se zvy3ujici se teplotou i s dobou Upravy. Ve srovnani se
syrovym masem je ve vsech pripadech statisticky vyznamny rozdil (P<0,05).

U pH Ize také pozorovat narlist hodnoty, kterd je statisticky vyznamna v 2h, 3h/75 °C (P<0,05). Hodnota pH
je v nasem pripadé o néco vyssi (5,63+0,12), nez jakou dosahla Macharackova et al. (2022), ktera u stejného
druhu syrového masa namérila hodnotu 5,58+0,07.

V grafu 1 je zndzornéna korelace ztrat odkapanim a hodnot pH. Prumérna hodnota ztraty odkapem u
kvétové Spicky byla 1,27%. Nejedna se sice o statisticky vyznamnou zavislost (P>0,05), ale i tak je v grafu
patrny trend, Ze se zvysujicim se pH, se ztraty odkapem snizuji (Jezek et al., 2023).

Tab. 1 Vysledné hodnoty parametru barvy L* a* b*

| Cestoa | x| a | b* | _ab_
0

Syrové maso

39,54+1,93° 13,74+1,87°2 8,61+1,572 1,61+0,13°

1 46,88+2,32P 14,47+4,70? 13,66+2,23b 1,04+0,24P
Sous vide 60 °C 2 44,63+2,82¢ 14,8842,12° 13,50+0,99¢ 1,10+0,12¢
3 45,72+3,33¢ 11,47+1,51° 11,44+0,78¢ 1,01+0,16¢
1 44,87+1,66¢ 9,49+3,86P 11,20+1,71° 0,83+0,22¢
Sous vide 75 °C 2 46,70+2,88 6,91+1,03¢ 9,14+1,79° 0,77+0,14f
3 46,61+2,758 6,79+2,40¢ 8,88+1,67° 0,76+0,20¢

Tab. 2 Vysledné hodnoty C*, h® a pH
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0 16,52+2,37° 0,55+0,04° 5,630,122
1 20,00+4,72° 0,78+0,12° 5,660,042
Sous vide 60 °C 2 20,12+2,06° 0,74+0,06¢ 5,660,112
3 16,24+1,13° 0,79+0,08¢ 5,710,193
1 14,79+3,75° 0,81+0,12¢ 5,730,122
Sous vide 75 °C 2 11,501,79¢ 0,92+0,09f 5,81+0,10P
3 11,26+2,48¢ 0,93+0,13¢ 5,75+0,09¢

Mezi syrovym a tepelné upravenym masem byl proveden parovy t-test. Rozdilné indexy malych pismen ve
vysledcich barevnych parametrt a pH znamenaji statisticky vyznamny rozdil P< 0,05
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