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ABSTRAKT 

Cílem této studie bylo stanovení barevných parametrů a pH u květové špičky před a po úpravě metodou sous 

vide při teplotách 60 a 75°C v časech 1, 2, 3 hodiny. U všech parametrů barvy došlo po úpravě sous vide 

ke změně. Světlost masa L* ve všech případech (P<0,05), intenzita červené barvy a* se zpočátku zvýšila 

ze 13,74±1,87 na 14,88±2,12 (60°C), ale při 75°C došlo k poklesu na 6,79±2,40 (P<0,05). U parametru 

b*došlo k nárůstu hodnot z 8,61±1,57 až na 13,66±2,33. U parametru C* došlo nejprve k nárůstu, nejvyšší 

hodnota byla 20,12±2,06 při 2 h/60 °C, ale při teplotě 75 °C následoval pokles. Úhel odstínu barvy h° a pH 

měli hodnoty vyšší ve všech časech i teplotách ve srovnání s masem na počátku měření. V závislosti ztráty 

odkapáním na zvyšujícím se pH nebyla zjištěna statistická významnost.  

Klíčová slova: CIE L*a*b*, Superchroma S-Spex, hodnota pH, ztráta odkapáním 

ABSTRACT 

The aim of this study was to determine the color parameters and pH of the rump before and after processing 

by the sous vide method at temperatures of 60 and 75 °C for 1, 2, 3 hours. All color parameters changed after 

sous vide editing. Lightness of meat L* in all cases (P<0.05), intensity of red color a* increased from 

13.74±1.87 to 14.88±2.12 (60°C) initially, but at 75°C there was a decrease to 6.79±2.40 (P<0.05). For the b* 

parameter, there was an increase in values from 8.61±1.57 to 13.66±2.33. The C* parameter first increased, 

the highest value was 20.12±2.06 at 2 h/60 °C, but a decrease followed at 75 °C. The color shade angle h° and 

pH had higher values at all times and temperatures compared to the meat at the beginning of the measurement. 

No statistical significance was found in the dependence of drip loss on increasing pH. 

Keywords: CIE L*a*b*, Superchroma S-Spex, pH value, drip loss 

ÚVOD / INTRODUCTION 

Hovězí maso je z nutričního hlediska vhodné konzumovat, ale ve srovnání s mnoha jinými potravinami má 

poměrně tuhou strukturu. Metoda sous vide zvyšuje křehkost a uchování přírodních šťáv (Botinestean et al., 

2016). 
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Samotný název pochází z francouzštiny a znamená „pod tlakem“ (Baldwin, 2012). Sous vide se od tradičního 

vaření liší v různých aspektech. Přesně kontrolovaná teplota a čas snižují negativní vliv vaření na živiny (např. 

bílkoviny, lipidy, vitaminy), ale také zvyšují účinnost vaření. 

Metoda sous vide má však i určité nevýhody. Jednou z nich je zejména nedostatek rozsáhlých Maillardových 

reakcí (MR) na povrchu masa, které probíhají během úprav za vyšších teplot a jsou mimo jiné odpovědné za 

vývoj chuti a především za hnědou barvu na povrchu masa. (Roldan et al., 2015, Sanchez del Pulgar et al., 

2012). Tomuto lze zabránit například dodatečným opečením masa, otázkou je, zda před použitím metody sous 

vide nebo až po ní (Myhrvold et al., 2011). 

Barva masa je ovlivněna rychlostí změny teploty a časem při konkrétní teplotě. Obecně platí, že čím vyšší je 

rychlost ohřevu, tím červenější bude barva masa a čím delší bude doba při dané teplotě, tím bude barva masa 

bledší (Baldwin, 2012). Důvodem je denaturace oxymyoglobinu a deoxymyoglobinu na metmyoglobin 

v průběhu zahřívání. Poměr oxymyoglobinu, deoxymyoglobinu a metmyoglobinu určuje konečnou barvu 

vařeného masa. Světlejší maso bude mít vyšší koncentraci metmyoglobinu (Baldwin, 2012). 

Cílem této studie bylo stanovení ztráty odkapáním, barevných parametrů a pH u květové špičky před a po 

úpravě metodou sous vide při teplotách 60 a 75°C v časech 1,2,3 hodiny a následné porovnání mezi upraveným 

a syrovým masem. 

MATERIÁL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS 

Vzorky hovězího masa byly zakoupeny od společnosti Steinhauser, s.r.o., konkrétně se jednalo o vzorky 

vyzrálé květové špičky o váze asi 1 kg, stáří 21 dní. Každý kus hovězí špičky byl nakrájen na 7 plátků silných 

1-2 cm. Jeden z plátků masa byl použit na měření parametru odkapu, ztráty a vaznosti masa. Byla použita

zkouška na ztrátu odkapáním podle Honikela (1998). Podle této metody bylo maso umístěno do nádoby na

podpůrnou síťku a utěsněno víčkem. Po období skladování (obvykle 24 hodin) při chladírenských teplotách

(1 až 5 °C) se vzorky znovu zváží. V našem případě byl použit plastový kelímek o objemu 500 ml, zkouška

trvala 24 hod při teplotě 4 °C.

Hodnoty pH byly stanoveny pH-metrem, Thermo Scientific Orion 4-Star (Thermo Fisher, USA) pomocí 

vpichové elektrody Orion model 420 A (Hamilton, USA). Před začátkem měření byla provedena kalibrace 

elektrody pomocí tří pufrů o hodnotách pH 4,0; 7,0 a 10,0. 

Barva masa byla stanovena v systému CIELAB pomocí přenosného spektrofotometru Superchroma S – spex 

(Byk Gardner, Německo) využívající jako zdroj sférickou geometrii d/8°, světlo D65, standardní úhel 

pozorovatele je nastaven na 10° a průměr otvoru je 8 mm. Kalibrace byla provedena pomocí černého (L* = 0) 

a bílého standardu (L* = 100) a kontrola stability pomocí zeleného standardu. Všechna měření byla prováděna 

přes průtažnou tenkou polyetylenovou fólii, z důvodu zabránění znečištění přístroje. Měření bylo prováděno 

na každém kusu třikrát, výsledná hodnota je průměrem těchto tří měření. Měření bylo prováděno na čerstvé 
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řezné ploše. Po tepelné úpravě byla měření barvy prováděna po vychlazení masa obdobným způsobem jako 

u masa syrového. Parametry C* a h° byly dopočítány z rovnic:

𝐶𝐶∗ = √𝑎𝑎∗2 + 𝑏𝑏∗2 ℎ° =  𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡𝑡−1. 𝑏𝑏
∗

𝑎𝑎∗
 

Maso pro sous vide úpravu bylo baleno do varných sáčků Cryovac® CN 300 o tloušťce 60 μm a OTC (rychlost 

přenosu kyslíku) 13 cm3 / m2 /24 h/ bar při 23 °C a 0 % vlhkosti vzduchu (Sealed Air Polska Sp. Z o. o., 

Oźarów Mazowiecki, Polsko). Balení bylo provedeno pomocí zařízení Henkelman Lynx 32 (Henkelman 

Vacuum Systems, Hertogen-bosch, Nizozemí). Tepelné opracování bylo provedeno při teplotách 60 a 75 °C 

ve vodní lázni Softcooker Y09 (La Felsinea S.R.L., Tiazzola Sul Brenta, Itálie).  

Výsledky byly statisticky zpracovány pomocí funkcí počítačového programu Microsoft Excel. Byl vypočten 

aritmetický průměr, směrodatná odchylka, korelace a mezi syrovým masem a masem upraveným sous-vide 

při teplotách 60 a 75 °C ve všech časech (1,2,3 hod.) byl proveden párový t-test.  

VÝSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION 

V tabulce 1 jsou uvedeny výsledné hodnoty parametrů L*a* a *. Hodnoty světlosti L*byly nejnižší u syrového 

masa, nejvyšší hodnoty měla květová špička 1 h/60 °C a 2 h/75 °C po úpravě sous vide. V obou případech 

byly hodnoty statisticky významné ve srovnání se syrovým masem (P<0,05).  

U parametru a* došlo nejprve při úpravě sous vide v 1 h/60 °C a 2 h/60 °C k nárůstu hodnot a*(P>0,05), 

ale při teplotě 75 °C došlo ve všech třech časech k poklesu. Nejvyšší hodnota tohoto parametru 14,88±12,12 

byla dosažena při 2 h/60 °C. Tento parametr představuje část spektra vlnových délek odpovídající barvám od 

zelené (-a*) po červenou (+a*). Je tedy zřejmé, že maso vykazovalo červenou barvu na začátku a při teplotě 

60 °C, ale se zvyšující se teplotou (75 °C) došlo k postupnému vyblednutí, což značí i statistická významnost 

(P<0,05) ve srovnání s masem před úpravou. Obdobné výsledky zaznamenali ve své práci i Gámbaro et al. 

(2023), kdy při zvyšující se teplotě dochází k poklesu parametru a* ve srovnání s hodnotou na počátku. 

U parametru b* byla zjištěna nejnižší hodnota 8,88±1,67 u syrového masa při úpravě sous vide v 2 h/75 °C 

(P>0,05), ale přesto byla vyšší než hodnota syrového masa na počátku. K nárůstu parametru, který představuje 

část spektra vlnových délek odpovídají barvám od (-b*) po žlutou (+b*), došlo při teplotě 60 °C ve všech 

časech (P<0,05). Nárůst tohoto parametru koresponduje s výsledky (Christensen et al., 2012; García-Segovia 

et al., 2007; Roldan et al., 2015), kteří zjistili taktéž zvýšení žlutosti při vyšších teplotách a delších časech.  

Poměr hodnot a* a b* (a/b) poskytuje kvantitativní míru rovnováhy mezi oxymyoglobinem 

a metmyoglobinem v mase (Sousa et al., 2022). V našem případě byl poměr nejvyšší u syrového masa, 

což potvrzuje skutečnost, že čím je poměr a/b vyšší, tím se maso jeví jako červenější. Při všech úpravách masa 

byl poměr a/b ve srovnání se syrovým masem statisticky významný (P<0,05). Nejnižší hodnota byla 0,76±0,20 

při 3 h/75 °C. Úprava současně vedla tedy ke zvyšování podílů oxymyoglobinu, ale ve větší míře docházelo 

také k oxidaci metmyoglobinu, což se projevilo poklesem poměru a/b. 
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Tabulka 1: Výsledné hodnoty parametrů barvy L* a* b* 
Čas [hod] L* a* b* a/b 

Syrové maso 0 39,54±1,93a 13,74±1,87a 8,61±1,57a 1,61±0,13a 

Sous vide 60 °C 
1 46,88±2,32b 14,47±4,70a 13,66±2,23b 1,04±0,24b 
2 44,63±2,82c 14,88±2,12a 13,50±0,99c 1,10±0,12c 
3 45,72±3,33d 11,47±1,51a 11,44±0,78d 1,01±0,16d 

Sous vide 75 °C 
1 44,87±1,66e 9,49±3,86b 11,20±1,71a 0,83±0,22e 
2 46,70±2,88f 6,91±1,03c 9,14±1,79a 0,77±0,14f 
3 46,61±2,75g 6,79±2,40d 8,88±1,67a 0,76±0,20g 

V tabulce 2 jsou uvedeny výsledné hodnoty parametru C*(sytost barvy), parametru h° (úhel odstínu barvy) 

a pH. Sytost barvy C* má nejvyšší hodnotu 20,12±2,06 při 2 h/60 °C (P <0,05) a se zvyšující se teplotou 

dochází k poklesu. Obdobného výsledku dosáhl i Karki et al. (2022), který ale ve své studii sledoval změny 

u hovězích žeber. Úhel odstínu barvy h° roste se zvyšující se teplotou i s dobou úpravy. Ve srovnání se

syrovým masem je ve všech případech statisticky významný rozdíl (P<0,05).

U pH lze také pozorovat nárůst hodnoty, která je statisticky významná v 2h, 3h/75 °C (P<0,05). Hodnota pH 

je v našem případě o něco vyšší (5,63±0,12), než jakou dosáhla Macharáčková et al. (2022), která u stejného 

druhu syrového masa naměřila hodnotu 5,58±0,07.  

Tabulka 2: Výsledné hodnoty C*, h° a pH 
Čas [hod] C* h° pH 

Syrové maso 0 16,52±2,37a 0,55±0,04a 5,63±0,12a 

Sous vide 60 °C 
1 20,00±4,72a 0,78±0,12b 5,66±0,04a 
2 20,12±2,06b 0,74±0,06c 5,66±0,11a 
3 16,24±1,13a 0,79±0,08d 5,71±0,19a 

Sous vide 75 °C 
1 14,79±3,75a 0,81±0,12e 5,73±0,12a 
2 11,50±1,79c 0,92±0,09f 5,81±0,10b 
3 11,26±2,48d 0,93±0,13g 5,75±0,09c 

Na obrázku 1 je znázorněna korelace ztrát odkapáním a hodnot pH. Průměrná hodnota ztráty odkapem 

u květové špičky byla 1,27%. Nejedná se sice o statisticky významnou závislost (P>0,05), ale i tak je v grafu

patrný trend, že se zvyšujícím se pH, se ztráty odkapem snižují (Ježek et al., 2023).
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Obrázek 1: Korelace ztrát odkapáním a hodnot pH u květové špičky 

ZÁVĚR / CONCLUSIONS 

Výsledné hodnoty všech parametrů zaznamenaly po úpravě metodou sous vide (60 °C, 75 °C). U parametru 

L* a úhlu odstínu barvy h° byl statisticky významný rozdíl (P<0,05) ve všech případech ve srovnání se 

syrovým masem. Poměr parametrů a/b nám potvrdil skutečnost, že čím je hodnota vyšší, tím se maso jeví jako 

červenější. Hodnoty pH se pohybovaly v rozmezí 5,63 – 5,81 a korespondují se vzrůstající hodnotou 

parametru L*.  
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