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TEMY

» Spotreba masa

* Podiel domaceho masa v OR

» Znaky kvality masa

 Vysledky nasho vyskumu - prieskumu
» Ako dalej? \] ) A




Spotreba masa na Slovensku
1990-2016 (kg/obyv.)
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Vyvoj zastupenia potravin slovenskeho
povodu na pultoch OR (%

Sledovana komodita (%)

Zdroj: SPPK
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Podiel zastupenia agropotravinarskych vyrobkov
vyrobenych na Slovensku podla obchodnych

retazcov (2017)
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VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

 nakup 6 vzoriek bravcovéeho masa rézneho pévodu v

slovenskych obchodnych retazcoch (ZCHOS)

- 1.vzorka — pévod Spanielsko, ovalna peéiatka CZ aiem
« 2.vzorka - pdvod Nemecko f—

.vzorka — pévod Pol'sko :

3

« 4.vzorka - pévod Belgicko, ovalna peciatka SK l l =
5. vzorka — chované v Holandsku, zabité v Nemecku —
6

. vzorka — povod Slovensko




MERANIE KVALITY MASA

« senzoricke faktory

* nutricné faktory

* hygienické faktory

« technologicke faktory

« vlastnosti su meratelné = kvalita je merateln&
« kvalita - objektivna — stanovit’ mechanicky, chemicky

- subjektivha — zmyslové (senzorické) hodnotenie

* rozne naroky na kvalitu — spotrebitel, odbornik na vyzivu,
technolog, spracovatel,...
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VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

e palenie

 mnozstvo a farba vyteCenej stavy z masa

pocas balenia




VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

farba masa hodnota pH




VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

elektricka vodivost volna voda




VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

nutricné zlozenie

(bielkoviny, voda, tuk, kolagen, sol)




VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

* hmotnostné straty po tepelnej uprave —
grilovanie (vazene1 minuta po grilovani)

* mnozstvo a farba stavy vyteCenej po
tepelnej uprave
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VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

* strizna sila (pristrojova tuhost)




VYSKUM - PRIESKUM KVALITY

 senzorické ukazovatele

(vbna, jemnost, chut, stavnatost)

(1- najlepsSia, 5 najhorsia)




Vzorka 1 Povod Spanielsko, m—

ovalna peciatka CZ -

2316 km + 328km = 2644km
1. miesto




Pévod Spanielsko,

vzorkal ovalna peciatka CZ

-Najvyssia strizna sila
-Najtuhsie pri degustacii
-Najsvetlejsie maso

19 ml 7 ml
obal po grilovani




Vzorka 2 Nemecko —

676 km
5. miesto



Vzorka 2 Nemecko

21 ml 6 mi
obal po grilovani

-Najjemnejsie maso pri degustacii
-Najmensia strizna sila
-Najvyssi obsah vol'nej vody
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d Polsko
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Vzorka 3

BRAVCOVE KARE y
BEZ KOSTI — PLATKY -

400 g
Spotrebujte do:/ Cisio Sacke:

27.05.2018 137 &3

‘\\ Siiadute pi teplote 64 0°C d0 +4°C.

698 km
4. miesto




Vzorka 3 Povod Pol'sko
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Vzorka 3 Povod Pol'sko -

; | em—
38 ml 3,1 mi
obal po grilovani +

vela pocas grilovania

- Najmenej bielkovin
- Najviac vyte€enej Stavy z masa




Vzorka 4 Povod Belgicko, 10
ovlna neciatka SK

Braviové karé b k. platky
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Vzorka 4 Povod Belgicko,
ovalna peciatka SK

34 ml 0,9 ml
obal po grilovani

- Najvacsie hmotnostné straty pri grilovani
- Najsvetlejsia st'ava — mutna



Vzorka 5 Chované v Holandsku,
zabité v Nemecku
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Vzorka 5 Chované v Holandsku,
zabité v Nemecku
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2 = Prev. SpiSska Nova Ves
= | gr.kgre lf k. ve.
aucove kare s kostou veelku. Ugsekové masc
brauCove.

Sviadujte pri teplote od I°T do -4°C

= Cene na tepelne coracowanis

§ === a0 17 ml 10 ml

PLU: 252

Zlodene

| ¥ Doozk : . . .
et ,i’gké] obal po grilovani (najviac)
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- Najcudnejsia vona pri grilovani (kanci pach)
- Najviac st’avy po grilovani
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Vzorka 6 Pévod Slovensko




Vzorka 6 Povod Slovensko

(4+I

1,6 ml 2.4 ml
balenie po grilovani

- Najmenej kilometrov
- Najmensie hmotnostné straty
- Najlepsie senzorické vlastnosti



% straty hmotnosti po¢as uskladnenia
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VYTECENA STAVA Z MASA

20,83 19,29
ml/kg ml/kg

103,25
ml/kg

78,60 15,88 4,53
ml/kg ml/kg ml/kg
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CZ Nemecko
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HODNOTA pH
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ELEKTRICKA VODIVOST
VOLNA VODA
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BIELKOVINY
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ZAVER ........Naj....

1. vzorka — pévod Spanielsko, ovalna peéiatka CZ i

najsvetlejsie, najtuhsie, najvyssie pH, naj cestovatel, najhorsia
senzorika spolu s masom z Holandska

2.vzorka — pévod Nemecko ——
najvyssi obsah volnej vody, druhé najsvetlejSie maso, najviac
bielkovin

3. vzorka — poévod Polsko

najmenej bielkovin, najviac vyte¢enej st'avy z masa, :

druhé najhorsie senzorické vlastnosti
5



ZAVER ........Nai....

4. vzorka — poévod Belgicko, ovalna pecCiatka SK I I -@

EE W W E

kuchynskej uprave

5. vzorka — chované v Holandsku, zabité v Nemecku = —
najéudnejsSia vona pri grilovani, najviac st'avy po grilovani

6. vzorka — povod Slovensko

najmensie hmotnostné straty, najmenej km, najlepsie

senzorickeé vilastnosti

6



Ako dalej?

v



DAKUJEM ZA POZORNOST.

Ing. Martina Gondekova, PhD. -
Odbor systémov chovu, sfachtenia a kvality produktov
NPPC - VUZV

gondekova@vuzv.sk

R ———————————————————————=—=====wBS



