NARODNE POLNOHOSPODARSKE
A POTRAVINARSKE CENTRUM

VYSKUMNY USTAV ZIVOCISNE]J
VYROBY NITRA

Kvalita masa

Co znamena pre vyskumnika,

NP

a Co pre spotrebitela?

EKOTREND Slovakia
Konferencia ,, Ekologicka polnohospodarska vyroba na Slovensku dnes a v buducej SPP*

Liptovska Teplicka, 5.11.2019
Ing. Martina Gondekova, PhD.







Schematické znazornenie priecne pruhovaného
svalu, svaloveho viakna a jeho zloziek
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Vyziva a zlozenie masa

* Voda 70 - 75%
« Bielkoviny 19 -23%
 Tuk 2 - 4%

« Vitaminy - skupina B - B12 — produkcia ¢ervenych krviniek, deti
* Mineralne latky - Zn — imunita, K — srdce, Fe — organizmus
vyuzije o 30% ako z rastlin

Misovy vyrobok = éo najvaési podiel misa, CSB



https://sk.wikipedia.org/wiki/M%C3%A4so

MAsO je kostrova zivoCisna svalovina (napr. jatocneho
dobytka, zveriny, hydiny, ryb, ale aj hmyzu) urCena na
spotrebu alebo dalSie spracovanie.

MAsO v sirsom slova zmysle znamena vSetky svalove,
tukové a kostrové tkaniva vratane pozivatelnych Ccasti
organov.

MASO v uzsom slova zmysle znamena kostrovu svalovinu,
kosti, chrupavky, vazivo, slachy a medzisvalove tukove
tkanivo.



Maso a legislativa
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I Potravinovy kodex Slovenskej republiky ( aktualizovany k 21.02.2019 )

LEGISLATIVA

Legislativa \ Potravinowy kodex aktualizované dfia 21. februara 2015
Zakladna legislativa Potravinovy kodex Slovenskej republiky upravuje poZiadavky na zdravoini ne3kodnost, hygienu, poZiadavky na zloZenie a kvalitu potravin, zloZky, ako aj technologické postupy
Potravinovy kédex SR poufivané pri ich vyrobe a pofiadavky na balenie jednotiivych potravin, ich skupin alebo vietkych potravin, rozsah a spdsob ich oznafovania, ich skladovanie, prepravu,

manipulaciu s nimi a ich obeh, ako aj zasady na odber vzoriek a ich vy3etrovanie. PoZiadavky ustanovené v potravinovom kodexe je povinny dodriiavat’ kaZdy, kto potraviny vyraba,

Dalsia legislativa manipuluje s nimi a umiestfiuje ich na trh.

Ustanovenia potravinového kédexu platné a ucéinné do 30. juna 2014 ostavaju platné a uéinné ai do prijatia véeobecne zavaznych pravnych predpisov v

AT T prislusnych oblastiach.
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SVPS SR a riadenych organizacii
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Stovensky veterinarsky Casopis 3 anadgvkv.na’potr“gvmv noveho tvpu. . . F'Iatn{a
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VYHLASKA
Ministerstva podohospodarstva a rozvoja vidieka Slovenskej republiky

zo 14. decembra 2012

o mise jato¢nych zvierat

Ministerstvo podohospodarstva a rozvoja vidieka
Slovenskej republiky podla § 3 ods. 1 zakona Narodnej
rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z. z. o potravi-
nach v zneni zakona ¢. 349/2011 Z. z. ustanovuje:

§1
Predmet upravy

Tato vyhlaska upravuje poziadavky na maso jatoénych
zvierat') a méso jatoénych kralikov (dalej len .méso®), na
manipulaciu s nimi a na ich umiestiovanie na trh.

§2

Poziadavky na maso

(1) Poziadavky na méso su tieto:

a) dobre vyvinuté svalstvo bez trhlin a krvnych podliatin,

b) svalovina bez zretelne viditelnych krvavych skvin
a bez vyraznych ran,

) bez vyskytu viditeInych zlomenin a bez cudzieho za-
pachu a cudzej prichute,

d) ¢isty povrch bez viditelnych cudzich ¢astic, necistot
a zrazenej krvi,

e) na chladenom mése sa nevyskytuji znamky po za-
mrznuti,

f) na mrazenom alebo hlbokozmrazenom mise sa ne-
vyskytuju skvrny po vysuseni mrazom.

(2) Mdso mozno umiestnovat na trh v
a) chladenom stave: chladené méaso je méaso, ktoré

vplyvom chladiaceho procesu nestuhlo,

b) mrazenom stave: mrazené maso je maso zmrazené
ihned po jeho jatoénom opracovani, ktoré sa nepre-
trzite uchovava pri teplote najviac -12 °C, alebo

c) hlbokozmrazenom stave; hlbokozmrazené maso je
méso zmrazené ihned po jeho jatoénom opracovani,
ktoré sa nepretrzite uchovava pri teplote -18 °C alebo
nizsej.

(3) Chladené miso, okrem krali¢ieho mésa, sa skla-
duje v chladenych skladoch pri teplote 0 °C az 5 °C, pri
relativnej vlhkosti vzduchu 85 % az 95 % a prudeni
vzduchu 0,1 m®/s az 0,3 m’/s, pricom vnutorna teplota
mésa moze byt najviac 7 °C a vnutorna teplota jedlych
vedlajsich jatoénych produktov najviac 3 °C; kralicie
maso sa skladuje pri teplote -2 °C az +4 °C.

(4) Na trh mozno umiestnovat miso
a) nebalené, ktoré je volne ulozené do prepravného obalu,
s ktorym prichadza do priameho styku, volne ulozené

v chladiacej vitrine alebo volne zavesené; nebalené
méso mozno umiestiovat na trh len ako chladené méso,

b) balené, a to ako chladené méso, mrazené méso alebo
hlbokozmrazené méaso,

c) vakuovo balené, a to ako chladené méiso, mrazené
maso alebo hlbokozmrazené méso,

d) balené v ochrannej atmosfére plynu, a to len ako
chladené méaso.

(5) Maso mozno zmrazovat len raz.

§3

Umiestnovanie mésa na trh

(1) Podla druhu a vekovej kategorie zvierata, z ktoré-
ho méso pochadza, sa maso oznaci ako
a) hovadzie maso,

b) telacie miso,

¢) bravcéové miso,

d) baranie méso,

e) jahnacie maso,

) kozie méso,

g) kozlacie méso,

h) méaso z domacich neparnokopytnikov,
i) kralicie méso.

(2) Na obale mésa sa uvadza najma

a) udaj o datume spotreby pri ustanovenej teplote, ak ide
o balené méaso alebo jedlé vedlajsie jatocné produkty,

b) odportacana teplota jeho uchovavania a skladovania
spotrebitelom,

¢) upozornenie .po rozmrazeni znovu nezmrazovat*, ak
ide o mrazené alebo hlbokozmrazené miso alebo
jedlé vedlajsie jatocné produkty,

d) informacia o tom, ze méso alebo jedly vedlajsijatoc-
ny produkt je vakuovo baleny, ak ide o méso alebo
jedly vedlajsi jatoény produkt vakuovo baleny, alebo
baleny v ochrannej atmosfére plynu, ak ide o maso
alebo jedly vedlajsi jatoény produkt baleny v ochran-
nej atmosfére plynu.

(8) Nebalené maso sa pri jeho umiestiovani na trh
oznaci najma
a) obchodnym nazvom,
b) obchodnym menom vyrobcu,
c¢) cenou za jednotku hmotnosti.

(4) Ak ide o chladené maso, datum spotreby urcuje
vyrobca podla podmienok vyroby, skladovania, prepra-
vy a sposobu jeho balenia tak, aby sa zarucilo, Ze do ur-

') Priloha I bod 1.2 nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 z29. aprila 2004, ktorym sa ustanovuji osobitné hygie-
nické predpisy pre potraviny Zivoéisneho povodu (Mimoriadne vydanie U. v. EU, kap. 3/zv. 45) v platnom zneni.
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¢eného datumu spotreby si méso zachova zdravotnu
neskodnost.

(5) V tloznom priestore sa meria teplota vzduchu po-
cas skladovania mésa, jeho uchovavania a vystavova-
nia vo vitrinach. a to najmenej jednym lahko viditelnym
kalibrovanym teplomerom.

(6) Pri uchovavani mésa vo vitrinach sa dodrziava
teplota najviac 5 °C. Ak ide o otvorené vitriny, teplomer
musi ukazovat teplotu prostredia na strane navratu
vzduchu na trovni zretelne vyznacenej ¢iary maximal-
neho naskladnenia.

(7) Predavat méaso na trhoch, trhoviskach a v trzni-
ciach zo stolov, stojanov alebo z motorovych vozidiel je
zakazané; to sa nevztahuje na predaj baleného méasa
v pojazdnych predajniach, ktoré spliiaji podmienky
podla osobitného predpisu.?)

§4

Hovéadzie méso a telacie méso

Poziadavky na delenie, rozrabanie a upravu hova-
dzieho méasa st uvedené v prilohe ¢asti A a poziadavky
na delenie, rozrabanie a tipravu telacieho mésa zo zvie-
rat vo veku do 8 mesiacov pri zabiti a masa mladého ho-
vadzieho dobytka vo veku od 8 do 12 mesiacov pri zabiti
st uvedené v prilohe casti B.

§5

Bravcové miso

(1) Bravéové miso urc¢ené na umiestnovanie na trh sa
ziskava z jato¢ne opracovanych tiel prasniciek a kastra-
tov.9)

(2) Na trh sa nesmie umiestnoval méiso kancov po
dosiahnuti pohlavnej zrelosti, maso kryptorchidov
a méso prasnic.

(8) Poziadavky na delenie, rozrabanie a iipravu brav-
cového misa st uvedené v prilohe casti C.

§6

Baranie maso

(1) Baranie miso uréené na umiestiiovanie na trh sa zis-
kava z jatocne opracovanych tiel oviec, Skopov a baranov.

(2) Poziadavky na delenie, rozrabanie a pravu bara-
nieho masa st uvedené v prilohe casti D.

§7

Jahnacie maso

(1) Jahnacie méso uréené na umiestnovanie na trh sa
ziskava z jatocne opracovanych tiel jahniat, a to zjahniat
a) mlie¢nych do veku najviac 6smich tyzdnov s hmot-

nostou jatoéne opracovaného tela 3 kg az 9 kg,

b) vykrmovych s hmotnostou 25 kg az 43 kg. a to do
hmotnosti jatoéne opracovanych tiel 10 kg az 22 kg.

(2) Poziadavky na delenie, rozrabanie a ipravu jah-
nacieho mésa st uvedené v prilohe casti E.

§8

Kozie méso

(1) Kozie miso uréené na umiestnovanie na trh sa
ziskava z jatoéne opracovanych tiel koz, capov do jed-
ného roka a kastratov.

(2) Na trh sa nesmie umiestinovat miaso capov star-
Sich ako jeden rok.

(3) Poziadavky na delenie, rozrabanie a tpravu ko-
zieho mésa st uvedené v prilohe casti F.

§9

Kozlacie méaso

(1) Kozlacie médso uréené na umiestiiovanie na trh sa
ziskava z jato¢éne opracovanych tiel kozliat do veku naj-
viac piatich mesiacov.

(2) Poziadavky na delenie, rozrabanie a tpravu koz-
lacieho mésa st uvedené v prilohe casti G.

§ 10
Miso domacich neparnokopytnikov

(1) Maso domacich neparnokopytnikov urcéené na
umiestinovanie na trh sa ziskava z jato¢ne opracova-
nych tiel jatoénych koni, somarov, ich krizencov a Zrie-
bat.

(2) Poziadavky na delenie, rozrabanie a ipravu masa
domacich neparnokopytnikov st uvedené v prilohe
casti H.

§11
Jedlé vedlajsie jatocné produkty

Vedlajsie jatoéné produkty uréené na umiestnovanie
na trh sa ¢lenia na

a) hovédziu pecen, pluca so srdcom, pltica, srdce, ob-
licky, slezinu, predzaludky, vemeno, semenniky, ja-
zyk s podjazy¢im, jazyk bez podjazy¢ia, maso z hlav,
hlavu s jazykom a brzlik, len ak ide o zvierata mlad-
Sie ako 12 mesiacov,

b) telaciu pecen, pluca so srdcom, pluca, srdce, slezi-
nu, obli¢ky, hlavu s mozgom a bez jazyka, hlavu bez
mozgu a bez jazyka a jazyk s podjazycim,

¢) bravcovu pecen, pltuca so srdcom, plica, srdce, ob-
licky, mocovy mechur, ¢reva, predstierka, okruzie,
slezinu, jazyk s podjazy¢im, mozog a miechu,

d) vedlajsie jatoéné produkty baranie, jahnacie, kozie
a kozlacie, a to na pecen, pluca so srdcom, hlavu
s jazykom a mozgom, len ak ide o zvierata mladsie
ako 12 mesiacov,

?) Napriklad priloha Il kapitola Il nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004 z 29. aprila 2004 o hygiene potravin (Mimo-

riadne vydanie U. v. EU, kap. 13/zv. 34) v platnom zneni, nariadenie (ES) ¢. 853/2004 v platnom zneni.
“) §1 ods. 2 vyhlasky Ministerstva podohospodarstva Slovenskej republiky ¢. 205/2007 Z. z. o klasifikacii jatocne opracovanych tiel osipa-
nych, o odbornej priprave a o osvedéeni o odbornej sposobilosti v zneni vyhlasky ¢. 163/2010 Z. z.

© IURA EDITION, spol. sr. 0.



Maso a dejiny — pravek, starovek

(do 500 nl)

chov zvierat — krmivo — farmar - pol'nohospodarstvo - dediny
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aso a dejiny — stredovek

/500 nl — 1500 nl




Maso a dejiny — novovek
do 17. st.

Rembrandt
Slaughtered Ox
1665




Maso a dejiny — 18.storocie

« postupny narast populacie - potreba jedla najma pre
Pudi st’ahujucich sa do miest, hlavhe maso

« nastup moderne] vedy - skumali vztah medzi pédou,
rastlinnou a zivocisnou vyrobou

« stavali sa stodoly s vysokym stropom pre zvierata a s
otvormi (nizsia koncentracia plynov, lepsi vzduch, viac
svetla, zdravsie zvierata, viac masa..)

« 18. st. - nedostatok hovadzieho masa - mor HD (1765),

choré a godozrivé zvierata boli utratené ,



Maso a dejiny — 18.storocie

Ochsenmarkt 1750
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Maso a dejiny — 18.storocie

Comparison of prices for rye and meat between
1740 and 1806, Berlin.

Year Price of rye Price of meat
1740 100 100
1780 125 120
1790 120 124
1806 300 254

Figures are related to prices in 1740 = 100. No currency given, relative

numbers.
|



Maso a dejiny — 19.storocie

t Vienna,



Maso a dejiny
20. storocie (1948 — 1989)

intenzifikacia
mechanizacia
specifikacia

velké farmy - tovarne

welfare
zabijanie
antibiotika
zdravie




Maso a dejiny
20. storocCie (1948 — 1989)

- vakuovanie (1960)




Maso a dejiny
20. storocCie (1948 — 1989)

Odpracovany cas
1989 2014

w Kuréa 1kg 1h 37min 30 min

Braviow . :
oGk 1 ke th 5min 41 min

Hovadz : .
s, 56 min 55 min

8



Maso a dejiny — 21.storocie

- modernizacia
- vstup SR do EU (2004)
- otvorenie hranic — volny pohyb tovaru
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2010
Pokazena
hydina

2013
Brazilska
hydina s
antibiotikam

2013
Konské
maso
vV masovych
vyrobkoch

-

—

Chemicky
upravena
hydina z

Brazilie

2013
Zdochliny v
polskych

klobasach
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Potravinove afery vo svete

2010 - dioxin v krmivach pre oSipané

« 2013 - Juhoafricka republika — v masovych
vyrobkoch - oslie maso, maso z byvolov a kéz
nahradilo bravcoveé

2015 - Cina — z uhynutych osipanych vyrabali
masoveé vyrobky

« 2016 — 10 tis. ton falosnych potravin
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Farma

v'riziko falSovania masa je v
kazdom ¢lanku potravinového
refazca ,,od farmy az na tanier*

Transport
— preprava

v’kontroly na kazdom stupni
v'bez Skandalov

Bitunok/spracovanie

Transport —
preprava

Restauracial@
Obchod ’

Spotrebitel’



Spotreba masa na Slovensku
1990 vs. 2018 v kg/obyvatela
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maso spolu bravéové hovadzie hydina ryby baranie,

kozie,
é

ODP 57 - 60 kg 22 kg 17 kg 15 kg 6kg



Vyvoj spotreby masa na Slovensku
1990 — 2016 v kg/obyvatela
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Vyvoj zastupenia potravin slovenskéeho
povodu na pultoch OR (%

Vajcia 67
Mlieko 65
Zemiaky 64
Minerdlne vody 62
Chlieb a pecivo 55
Med 54
Vino 49

Mlynské vyrobky
Mliec¢ne vyrobky 46
Pivo 43
Cukor 42
Liehoviny 41
Caje 39
Koreniny 39

Hydina balena

Jedlé tuky 34
Cestoviny 33
Cerstvé ovocie 30
Cerstva zelenina 29
Nealkoholické napoje 29
Spracované ovocné a... 24
Sladkovodné ryby 24
Spracovana zelenina 23
Spracované ovocie 23
Jedlé oleje 22
Méso balené 18
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Caje

Koreniny
Hydinové vyrobky...
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Cestoviny
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Spracované ovocie
Jedlé oleje
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Caje
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Méso balené
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Sladkovodné ryby
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Hydinové vyrobky...
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Podiel zastupenia baleného masa v obchodnych
retazcoch vyrobeného na Slovensku (2018)
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Oznacovanie - povod masa

Od 1.4. 2015

Povinnost® uvadzat’ krajinu poévodu pre cerstvé,

chladené a mrazené bravCové maso, ovcCie, kozie maso
a hydinu I
Oznadovanie hovadzieho misa od r. 2000

hované v + krajina
“Zabité v + krajina

Rozrabaneé v + krajina
Pévod + krajina.

‘7_7 =3

Od 14.12. 2019 :
Povinnost’ informovat’ spotrebitelov o pévode ma
(bravcové, hovadzie, hydina, ovcCie, kozie) v
restauraciach a stravovacich zariadeniach

0



Podvody v oznacovani

HOVADZI STEAK Z ROS
- chladeny ROSTENKY

Spotrebujtedo: 12.10.2015
Hmotnost: 0,200 kg
fna: 6,900€Cena

Narodenév:  Argentina
Chovanév:  Argentina
Porazené V. Argentina(2520)
Porciované v. Argentina(2520)

Q&ade: 4083921028

—————————————

394610
26092015
HFP 5

17234562 127656 » 18:05

ratlslava.
2014, 5€211599,

hovddzle miso, Vékuovo baleny produkt, Skladujte pri teplc e

4°C

nény prijem priemerného dospe

MY ' pL
a tepelnd Upravu. Po otvorent ihned' spotrebujte: @

100 g obsahuje
1005,1 k)/240,2 keal

i

i

\6ho (8400 kJ/2000 keal)
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Swet je otevrene). | krava 2z Polska muze uvdélat kanéru jako
argewtinske hovezr...



Podvody v oznacovani

ehn ec| steak
lahnaci steak

-

Z1jte regept:
‘vodukt tepla pro domd
} puzite recept:

o odi kel G g -
OQUKT (EP | pre om

akuové balenol Vak




Kvalita masa - vyskum

Spanielsko Nemecko Polsko Holandsko Slovensko




B € TAM ZAPAL
ALe mns%nm VA NEPReDPISEM,
KUPTE S| KiLo BRAVCOVEHO MASA
Z BELGICKA ..




Edukacia spotrebitela!!!

- skoly, festivaly, vystavy, chovatelské dni, masmeédia
(velky vayv) moderne a tradicné média, somlne S|ete,

............. T
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Marketing — ekologial!l!
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Kvalita masa - vyskum

« senzorické faktory

* nutricné faktory

* hygienické faktory

« technologické faktory

« vlastnosti su meratel’'né = kvalita je meratefn
« kvalita - objektivha — stanovit’ mechanicky, chemicky

- subjektivha — zmyslové (senzorické) hodnotenie

* rozne naroky na kvalitu — spotrebitel, odbornik na vyzivu,
technoloég, spracovatel,...

.0



Kvalita masa - vyskum

nutricneé zlozenie

(bielkoviny, voda, tuk, kolagén, sol' - NIR technoldgia (Near Infra Red
technology), FoodScan LAB Analyzer (FOOS, Dansko)




Kvalita masa - vyskum

* strizna sila (pristrojova tuhost)

(CT3 Texture Analyzator s nozom Warner — Bratzler, Brookfield, USA)
, _ 2 ,




Kvalita masa - vyskum

e senzorické ukazovatele

(vbna, jemnost, chut, Stavnatost)

(1- najlepsia, 5 najhorsia)




Kvalita masa - vyskum

farba masa hodnota pH

fotometrickym pristrojom MODEL 3071 (Jenway, Velka Britania)

MiniScan XE Plus (HunterLab, USA)




Kvalita masa - vyskum

volna voda

HasSek a Palanska(1976)




Kvalita masa - vyskum

Mramorovanie masa




Kvalita masa - vyskum

Zrenie masa

1. pred rigor mortis — teplé maso
2. rigor mortis
3. vlastné zrenie

4. hlboka autolyza

Mokré zrenie - wet ageing Suché zrenie — dry ageing




Maso a buducnost’




Maso a buducnost’







Entomofagia —
vyuzitie hmyzu ako nahrady za maso???

Aminokyseliny
Vitaminy
Mineralne latky

53% bielkoviny  35% mastné kyseliny 13% sacharidy 55% bielkoviny 41% mastné kyseliny

1
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Dakujem EKOTRENDU

za pozvanie a Vam za pozornost’!
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Martina Gondekova




