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ABSTRAKT

Cilem této studie bylo stanoveni barevnych parametri a pH u kvétové Spicky pted a po tipravé metodou sous
vide pii teplotach 60 a 75°C v Casech 1, 2, 3 hodiny. U vSech parametri barvy doslo po Upravé sous vide
ke zméné. Svétlost masa L* ve vSech ptipadech (P<0,05), intenzita ¢ervené barvy a* se zpocCatku zvysila
ze 13,74+1,87 na 14,88+2,12 (60°C), ale pti 75°C doslo k poklesu na 6,79+2,40 (P<0,05). U parametru
b*doslo k naristu hodnot z 8,61+1,57 az na 13,66+2,33. U parametru C* doslo nejprve k nérastu, nejvyssi
hodnota byla 20,12+2,06 pii 2 h/60 °C, ale pfi teploté 75 °C nasledoval pokles. Uhel odstinu barvy h® a pH
meli hodnoty vyssi ve vSech Casech 1 teplotach ve srovnani s masem na pocatku méteni. V zavislosti ztraty

odkapanim na zvySujicim se pH nebyla zji§téna statistickd vyznamnost.
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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

UVOD / INTRODUCTION

Hovézi maso je z nutri¢niho hlediska vhodné konzumovat, ale ve srovnani s mnoha jinymi potravinami ma

pomérné tuhou strukturu. Metoda sous vide zvySuje kiehkost a uchovani ptirodnich §tav (Botinestean et al.,

2016).
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Samotny ndzev pochazi z francouzstiny a znamena ,,pod tlakem* (Baldwin, 2012). Sous vide se od tradi¢niho
vareni li§i v riznych aspektech. Presné kontrolovana teplota a ¢as snizuji negativni vliv vafeni na ziviny (napf.

bilkoviny, lipidy, vitaminy), ale také zvySuji i€innost vafeni.

Metoda sous vide mé vSak i urcité nevyhody. Jednou z nich je zejména nedostatek rozsahlych Maillardovych
reakci (MR) na povrchu masa, které probihaji béhem uprav za vyssich teplot a jsou mimo jiné odpovédné za
vyvoj chuti a pfedevsim za hnédou barvu na povrchu masa. (Roldan et al., 2015, Sanchez del Pulgar et al.,
2012). Tomuto lze zabranit naptiklad dodate¢nym opecenim masa, otazkou je, zda pred pouzitim metody sous

vide nebo az po ni (Myhrvold et al., 2011).

Barva masa je ovlivnéna rychlosti zmény teploty a ¢asem pii konkrétni teploté. Obecné plati, ze ¢im vyssi je
rychlost ohfevu, tim ¢ervenéjsi bude barva masa a ¢im delsi bude doba pfi dané teploté, tim bude barva masa
bledsi (Baldwin, 2012). Divodem je denaturace oxymyoglobinu a deoxymyoglobinu na metmyoglobin
v prubéhu zahiivani. Pomér oxymyoglobinu, deoxymyoglobinu a metmyoglobinu urcuje kone¢nou barvu

vafeného masa. Svétlejsi maso bude mit vyssi koncentraci metmyoglobinu (Baldwin, 2012).

Cilem této studie bylo stanoveni ztraty odkapanim, barevnych parametrii a pH u kvétové Spicky pied a po
upraveé metodou sous vide pii teplotach 60 a 75°C v ¢asech 1,2,3 hodiny a nasledné porovnéni mezi upravenym

a syrovym masem.

MATERIAL A METODIKA / MATERIAL AND METHODS

Vzorky hovéziho masa byly zakoupeny od spolecnosti Steinhauser, s.r.o., konkrétné se jednalo o vzorky
vyzralé kvétové Spicky o vaze asi 1 kg, stafi 21 dni. Kazdy kus hovézi Spicky byl nakrajen na 7 platki silnych
1-2 cm. Jeden z platki masa byl pouzit na métfeni parametru odkapu, ztraty a vaznosti masa. Byla pouzita
zkouska na ztratu odkapanim podle Honikela (1998). Podle této metody bylo maso umisténo do nddoby na
podptirnou sitku a utésnéno vickem. Po obdobi skladovani (obvykle 24 hodin) pfi chladirenskych teplotach
(1 az 5 °C) se vzorky znovu zvazi. V naSem pfiipadé byl pouzit plastovy kelimek o objemu 500 ml, zkouska

trvala 24 hod pfi 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). Pied za¢atkem méteni byla provedena kalibrace

elektrody pomoci tii pufri o hodnotach pH 4,0; 7,0 a 10,0.

Barva masa byla stanovena v systému CIELAB pomoci pifenosného spektrofotometru Superchroma S — spex
(Byk Gardner, Némecko) vyuzivajici jako zdroj sférickou geometrii d/8°, svétlo D65, standardni thel
pozorovatele je nastaven na 10° a primér otvoru je 8 mm. Kalibrace byla provedena pomoci ¢erného (L* = 0)
a bilého standardu (L* = 100) a kontrola stability pomoci zeleného standardu. VSechna méfeni byla provadéna
pfes priitaznou tenkou polyetylenovou f6lii, z divodu zabranéni znecisténi ptistroje. Méteni bylo provadéno

na kazdém kusu tfikrat, vysledna hodnota je priimérem téchto tii mefeni. Métfeni bylo provadéno na Cerstvé
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fezné plose. Po tepelné upraveé byla méfeni barvy provadéna po vychlazeni masa obdobnym zplisobem jako
u masa syrového. Parametry C* a h® byly dopocitany z rovnic:

*

C*=+Va*? + b*2 h° = tan‘l.Z—

Maso pro sous vide upravu bylo baleno do varnych sackti Cryovac® CN 300 o tloustce 60 pm a OTC (rychlost
ptenosu kysliku) 13 cm3 / m2 /24 h/ bar pti 23 °C a 0 % vlhkosti vzduchu (Sealed Air Polska Sp. Z o. o.,
Ozarow Mazowiecki, Polsko). Baleni bylo provedeno pomoci zafizeni Henkelman Lynx 32 (Henkelman
Vacuum Systems, Hertogen-bosch, Nizozemi). Tepelné opracovani bylo provedeno pii teplotach 60 a 75 °C

ve vodni 1azni Softcooker Y09 (La Felsinea S.R.L., Tiazzola Sul Brenta, Italie).

Vysledky byly statisticky zpracovany pomoci funkci poc¢itacového programu Microsoft Excel. Byl vypocten
aritmeticky primeér, smérodatnd odchylka, korelace a mezi syrovym masem a masem upravenym sous-vide
pti teplotach 60 a 75 °C ve vSech Casech (1,2,3 hod.) byl proveden parovy t-test.

VYSLEDKY A DISKUZE / RESULTS AND DISCUSSION

masa, nejvyssi hodnoty méla kvétova Spicka 1 h/60 °C a 2 h/75 °C po upravé sous vide. V obou piipadech

byly hodnoty statisticky vyznamné ve srovnani se syrovym masem (P<0,05).

U parametru a* doslo nejprve pii tprave sous vide v 1 h/60 °C a 2 h/60 °C k nartstu hodnot a*(P>0,05),
ale pfti teploté 75 °C doslo ve vSech tiech ¢asech k poklesu. Nejvyssi hodnota tohoto parametru 14,88+12,12
byla dosazena pti 2 h/60 °C. Tento parametr piedstavuje ¢ast spektra vinovych délek odpovidajici barvam od
zelené (-a*) po Cervenou (+a*). Je tedy ziejmé, Ze maso vykazovalo Cervenou barvu na zacatku a pii teplote
60 °C, ale se zvysujici se teplotou (75 °C) doslo k postupnému vyblednuti, coz znaci i statistickd vyznamnost
(P<0,05) ve srovnani s masem pied upravou. Obdobné vysledky zaznamenali ve své praci i Gadmbaro et al.

(2023), kdy pii zvySujici se teploté dochazi k poklesu parametru a* ve srovnani s hodnotou na pocatku.

U parametru b* byla zjisténa nejnizsi hodnota 8,88+1,67 u syrového masa pii upravé sous vide v 2 h/75 °C
(P>0,05), ale ptesto byla vyssi nez hodnota syrového masa na poc¢atku. K nartistu parametru, ktery predstavuje
Cast spektra vlnovych délek odpovidaji barvam od (-b*) po Zlutou (+b*), doslo pfi teploté 60 °C ve vSech
casech (P<0,05). Nartst tohoto parametru koresponduje s vysledky (Christensen et al., 2012; Garcia-Segovia

et al., 2007; Roldan et al., 2015), ktefi zjistili taktéz zvySeni zlutosti pfi vysSich teplotach a delSich Casech.

Pomér hodnot a* a b* (a/b) poskytuje kvantitativni miru rovnovdhy mezi oxymyoglobinem
a metmyoglobinem v mase (Sousa et al., 2022). V nasem piipad¢ byl pomér nejvyssi u syrového masa,
coz potvrzuje skutecnost, ze ¢im je pomér a/b vyssi, tim se maso jevi jako ¢ervenéjsi. Pii vSech upravach masa
pti 3 h/75 °C. Uprava soucasné vedla tedy ke zvySovani podilti oxymyoglobinu, ale ve vétsi mite dochazelo

také k oxidaci metmyoglobinu, coz se projevilo poklesem poméru a/b.
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Tabulka 1: Vysledné hodnoty parametrii barvy L* a* b*

Cas [hod] L* a* b* a/b
Syrové maso 0 39,54+1,932 13,74+1,87% 8,61+1,57° 1,61£0,132
1 46,88+2,32° 14,47+4,70° 13,66+2,23° 1,0440,24°
Sous vide 60 °C 2 44,63+2,82¢ 14,88+2,122 13,50+0,99¢ 1,1040,12¢
3 45,72+3,334 11,47+1,512 11,44+0,78¢ 1,010,164
1 44,87+1,66¢ 9,49+3,86° 11,20+1,712 0,83+0,22¢
Sous vide 75 °C 2 46,70+2,88" 6,91+1,03¢ 9,14+1,79° 0,77+0,14°
3 46,61+2,75¢ 6,79+2,40¢ 8,88+1,67° 0,76+0,20¢

V tabulce 2 jsou uvedeny vysledné hodnoty parametru C*(sytost barvy), parametru h® (ahel odstinu barvy)
a pH. Sytost barvy C* ma nejvyssi hodnotu 20,12+2,06 pii 2 h/60 °C (P <0,05) a se zvySujici se teplotou
dochazi k poklesu. Obdobného vysledku doséhl i Karki et al. (2022), ktery ale ve své studii sledoval zmény
u hovézich Zeber. Uhel odstinu barvy h° roste se zvysujici se teplotou i s dobou tpravy. Ve srovnani se

syrovym masem je ve vSech pifipadech statisticky vyznamny rozdil (P<0,05).

U pH lze také pozorovat nartist hodnoty, ktera je statisticky vyznamna v 2h, 3h/75 °C (P<0,05). Hodnota pH
je v naSem piipadé o néco vyssi (5,63+0,12), nez jakou dosdhla Macharackova et al. (2022), které u stejné¢ho

druhu syrového masa naméiila hodnotu 5,58+0,07.

Tabulka 2: Vysledné hodnoty C*, h°® a pH

Cas [hod] C* h° pH
Syrové maso 0 16,52+2,37° 0,55+0,04% 5,63+0,122
1 20,00+4,72? 0,78+0,12° 5,66+0,04%
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¢ 5,714£0,19%
1 14,79+3,75? 0,81+0,12¢ 5,730,122
Sous vide 75 °C 2 11,50+1,79¢ 0,92+0,09" 5,81+0,10°
3 11,26+2,48¢ 0,93+0,13¢ 5,7540,09¢

Na obrazku 1 je znazornéna korelace ztrat odkapanim a hodnot pH. Primérna hodnota ztraty odkapem
u kvétové spicky byla 1,27%. Nejedna se sice o statisticky vyznamnou zavislost (P>0,05), ale 1 tak je v grafu

patrny trend, Ze se zvySujicim se pH, se ztraty odkapem snizuji (Jezek et al., 2023).
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Obrazek 1: Korelace ztrat odkapanim a hodnot pH u kvétové Spicky

ZAVER / CONCLUSIONS

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

parametru L*.
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