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Metodicky pokyn pro stanoveni obsahu masa ve vyrobcich
obsahujicich maso
(ve vztahu k pouzité analytické metodé, dusikovym faktorim
a zpusobu vyhodnoceni) — revize ¢. 1

| 1. Uvod

Tento dokument predstavuje doporugeni piistupu pro stanoveni obsahu masa v masnych
vyrobcich a ve vyrobcich obsahujicich maso, pouZiti dusikovych faktord, korekce
na nadbytedny tuk a pojivovou tkaf na zakladé sloZeni vyrobku a zplisob vyhodnoceni
vysledk. Maso, které je stanovovano touto metodou odpovida definici masa, jako slozky
uvedené v pfiloze VIl &ast B nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011.
Dokument byl vypracovan na zakladé konsensu zastupcd laboratofi Statni zemédélské a
potravinai'ské inspekce a Statni veterinarni spravy.

Cilem dokumentu je nastaveni jednotného pfistupu v oblasti analytického stanoveni obsahu
masa a jednotného zpusobu vyhodnoceni vysledkd analyzy.

l 2. Analytickd metoda

2.1. Princip metody

Obsah masa se stanovi jako soudet takzvaného tukuprostého masa a tuku pochazejiciho
z masa. Tukuprosté maso se stanovi z dusiku pochazejiciho z masa, coZ je celkovy obsah
dusiku po odedtu dusiku z nemasnych zdroji (napi. ze s¢ji atd.) a dusiku z nadbytecné
pfidané pojivové tkané. Tuk pochézejici z masa je celkovy tuk korigovany o nadbytecny tuk
(tuk, ktery jiz neodpovida pfirozenému tuku pfitomnému v mase ve smyslu bodu 17 pfilohy VII
gast B nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011).

2.2. Velikost vzorku

Vzorek musi byt reprezentativni o velikosti minimainé jedno baleni a soufasné o hmotnosti
minimalné 300 g.

2.3. Postup analyz

Vzorek se dokonale zhomogenizuje.

K homogenizaci se pouZije pouze ta ast vzorku, ke které se vztahuje deklarovany obsah
masa a pokud neni na obale blize specifikovano, pouZije se pouze jedly podil.

V homogenatu vzorku se stanovi nasledujici analytické ukazatele:

obsah celkového dusiku

obsah celkového tuku

obsah kolagenu

obsah popela

obsah vody

gk




6.

obsah dal&iho nemasného zdroje dusiku (napf. séjové bilkovina, mlecna bilkovina,
vajeéna bilkovina atd. v zavislosti na deklaraci na obalu a analytickych moZnostech
laboratoie)

Obsah masa se poté z t&chto laboratorn& stanovenych hodnot stanovi vypoctem.

2.4. PouZité metody stanoveni .

Pro stanoveni jednotlivych analytickych ukazatell se pouZiji nasledujici metody:

1.

stanoveni obsahu celkového dusiku - CSN ISO 937 Maso a masné vyrobky - Stanoveni
obsahu dusiku (Referen&ni metoda) nebo ekvivalentni metoda poskytujici srovnatelné
vysledky

stanoveni obsahu celkového tuku - CSN ISO 1443 Maso a masné vyrobky. Stanoveni
celkového obsahu tuku nebo ekvivalentni metoda poskytujici srovnatelné vysledky
stanoveni obsahu kolagenu - AOAC Official Method 990.26 Hydroxyproline in Meat
and Meat Products, popf. NMKL method 127.LMBG, 06.00, 8 nebo ekvivalentni
metoda poskytujici srovnatelné vysledky

stanoveni obsahu popela - CSN 1SO 936 Maso a masné vyrobky - Stanoveni
celkového popela nebo ekvivalentni metoda poskytujici srovnatelné vysledky
stanoveni obsahu vody - CSN 57 6021 nebo ekvivalenini metoda poskytujici
srovnatelné vysledky

stanoveni obsahu dalsiho nemasného zdroje dusiku (napf. séjova bilkovina, miécna
bilkovina, vajeéna bilkovina, jina rostlinna bilkovina atd. v zavislosti na deklaraci na
obalu a analytickych moZnostech laboratofe) — pouZije se vhodna imunochemicka
metoda uréena pro danou matrici a oSekavanou koncentraci nebo ekvivalentni metoda
poskytujici srovnatelné vysledky. (V nékterych pfipadech je mozZné obsah nemasného
dusiku zjistit vypo&tem z deklarovaného mnoZstvi urcité slozky, jako je napfiklad syr, a
znalosti o jejim sloZeni.)

2.5. lypodet obsahu masa a vyhodnoceni vzhledem k deklaraci na obalu

Pied vlastnim vypoétem obsahu masa je nutné provést nékteré pomocné vypodty a korekce:

Obsah dusiku z masa Ny v g/100 g se vypogita tak, Ze se od celkového dusiku odectou
véechny ostatni nemasné zdroje bilkovinného dusiku: -

kde je:

N
Ns

Nr

NM=N—NR—N5...
celkovy obsah dusiku v g/100 g
dusik pochéazejici ze séjové bilkoviny v g/100 g

__ s6jova bilkovina [g/100 g]
5T 5,75

dusik pochazejici z cerealif (strouhanka, mouka atd.) v g/100 g, ktery se vypotita

podle vzorce:

kde je:
CHO

M
F

Ng = CHO x 0,02
CHO=100—-M—-F—-P—-A
obsah sacharidd dopodétem v g/100 g

obsah vody v g/100 g
celkovy obsah tuku v g/100 g




P celkovy obsah bilkovin v g/100 g (N x 6,25)
A obsah popela v g/100 g

Poté je nutné zjistit, zda obsah kolagenni (pojivové) tkané (CT) neni v pfebytku oproti obsahu
definovanému v pravnim predpisu®. Je-li tomu tak, je tfeba korigovat obsah dusiku o dusik
z prebytku kolagenu, tj. stanovit Ncor.

Pojivova tkafi (CT) nesmi piekrogit CTuax, tj. 25 % z celkového masa pro savce; pro dribez
a kralika je to 10 %, viz pravni piedpis™.

Obsah pojivové tkané (CT) se vypodita:
Cx100

T=———
Ny X 6,25

Je-li hodnota CT vy38i nez vySe uvedena hodnota CTwax, je nutné vypocitat korigovany obsah
dusiku v mase Ncor. (Pokud ale CT neni vy3§i nez CTuax, korekce se neprovadi a pro vypocet
se pouzije Nu).

Neop = —M—Ne 149
COR ™'100 — CTyax
kde je
C obsah kolagenu v g/100 g
Num obsah dusiku z masa v g/100 g
Nc obsah dusfku v kolagenu v g/100 g (C/6,25)

CTuax  maximalni povolené mnoZstvi pojivové tkané v % (25 % pro savce; pro drdbez a
kralika je to 10 %, viz pravni predpis")

Obsah tukuprostého masa (DFM) v g/100 g se pak vypocita podle vzorce:

Ncor(popf.Ny) y

DFM =
f

100

kde je

f — dusikovy faktor, viz Tabulka 1, ktery odrazi primérné zastoupeni dusiku v mase. V pfipadé
znalosti pfesngjSich (daji o anatomickém plvodu masa pfitomného ve vzorku, je mozné
pouzit i jiné dusikové faktory dostupné z literatury.

Obsah masa (MC) se nakonec vypogitd podle vzorce:

MC = DFM + Fpoyoleny(POPT. F)

kde je:

DFM obsah tukuprostého masa v g/100 g

Fpovoleny obsah tuku po korekci na pfebyteény tuk v g/100 g
F celkovy obsah tuku v g/100 g

Nejprve je ale nutné zkontrolovat, zda obsah tuku v mase (ne ve vyrobku) neprekrocil
maximalni hodnoty Fuax stanovené pravnim predpisem"). Ty jsou: pro savce kromé prasat a
kralikd 25 %, pro prasata 30 %, pro dribez a kraliky 15 %.

Provede se to tak, Ze se vypod&ita maximalni povolené mnozstvi tuku pro konkrétni vyrobek
Fpovoleny:

1 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) &. 1169/2011, pfiloha VII, ¢ast B, bod 17




DFM X Fyiax
Fpovoleny = 100 = Fypax

a s touto hodnotou se porovnava celkovy stanoveny obsah tuku (F).

Je-li celkovy stanoveny obsah tuku (F) vy$§i nez maximalni povoleny obsah tuku (Fpovoleny),
vypoditany podle vy$e uvedeného vzorce, pfipocte se k DFM jen konkrétni vypocitana
maximalni povolena hodnota (Fpovoieny). Je-li stanoveny obsah tuku (F) niz8i nez maximalni
povoleny vypoditany obsah tuku (Fpovoieny), PFipocte se k DFM hodnota stanoveného obsahu
tuku (F).

2.6. Dusikové faktory

Tabulka 1:
maso f Zdroj f (dusikového faktoru) maxim podil
(dusi alni kolagenu
kovy obsah | v bilkovin
fakto tuku ach
r Fumax.” | CTmax "
Veprové 3,35 Narizeni komise (ES) ¢. 2004/2002; 30 25
obecné
VepFové kyta 3,50 Narizeni komise (ES) ¢. 2004/2002; 30 25
VepFové 3,38 ANALYST, JULY 1991. VOL. 116 30 25
krkovice
Veprova plec 3,35 Narizeni komise (ES) ¢. 2004/2002; 30 25
Veprova 3,66 ANALYST, JULY 1991. VOL. 116 30 25
pecené
Veprovy bok 3,50 ANALYST, JULY 1991. VOL. 116 602 25
Hovézi obecné | 3,65 ANALYST, SEPTEMBER 1993, VOL. 118 25 -25
3)
Kureci obecné | 3,50 Analyst, 2000, 125, 1359—-1366 15 10
Kufeci obecné | 3,55 Analyst, 2000, 125, 13591366 15 10
bez kize
Kureci stehna 3,25 Analyst, 2000, 125, 1359—-1366 15 10
Kureci prsa 3,65 Analyst, 2000, 125, 1359-1366 15 10
4)
Kriti prsa 3,90 Analyst, 2002, 127, 859-869 15 10
Krati  tmavé | 3,45 Analyst, 2002, 127, 859-869 15 10
maso
Krati obecné 3,65 Analyst, 2002, 127, 859-869 15 10
Skopové 3,50 Analyst, June 1995, Vol. 120 25 25
obecné
Jehnédi 3,50 Analyst, July 1996, Vol. 121 (889-896) 25 25
obecné
Dandi 3,48 https://www.nutridatabaze.cz (primémé hodnota 25 25
z jednotlivych &asti)
Jeleni 3,61 https://ndb.nal.usda.qgov/ndb/foods, 25 25
https://www.nutridatabaze.cz,
https.//nutritiondata.self.com (priméma hodnota
z jednotlivych zdroja a ¢asti)
Maso 3,53 https://ndb.nal.usda.qgov/ndb/foods, 30 25
z divokého https://www.nutridatabaze.cz,
prasete https://nutritiondata.self.com,
https.//www.bior.lv/sites/default/files/publikacijas/241




FoodBalt_Proceedings 2014-32-36 0.pdf, Souci,
Fachmann, Kraut: Food Composition and Nutrition
Tables 2000 (priméma hodnota z jednotlivych zdroji

a &asti)
Kachni 3,03 https.//ndb.nal.usda.gov/ndb/foods, 15 10
(kachna https://www.nutridatabaze.cz,
domaci https://nutritiondata.self.com

) hodnoty vychazeji z pfilohy VII nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011, v platném znéni.

2 U boku byl zvy$en limitni obsah tuku (zejména kvili anglické slaniné a obdobnym vyrobkdm).

3) Dusikovy faktor se nevztahuje na hovézi maso pochazejici ze zvifat plemene wagyu.

4) Dusikovy faktor byl snizen na zékladé provedené studie organizované Potravinafskou komorou CR a Sdruzenim
dribezéarskych podnikl v letech 2025 a 2026.

2.7. Dopliujici poznamky

2.7.1 Vypodet obsahu masa v pfipadé vyrobku sloZeného z vice druht mas

1.

V pfipadé, Ze jsou pouZité smési masa a jsou znamé jejich poméry (napf. jsou uvedeny
na obalu, dokumentaci apod.) prepocitd se pouzity dusikovy faktor v pomeéru
deklarovaného obsahu masa. Obdobné se prepocitaji i maximalni limitni obsahy tuku,
popf. maximalni povolené mnozstvi pojivové tkané.

2. Pokud poméry jednotlivych druht mas ve vyrobku nejsou zndmy, pouzije se dusikovy

faktor v zavislosti na poradi masa ve slozZeni takto:
a. Pokud je na prvnim misté uvedeno hovézi maso a na dal$im misté je uvedeno
maso vepiové, pouzije se dusikovy faktor 3,575 a maximalni limitni obsah tuku
27,5 %.
b. Pokud je na prvnim misté uvedeno veprové maso a na dalSim misté je uvedeno
maso hovézi, pouZije se dusikovy faktor 3,50 a maximalni limitni obsah tuku
30 %.

3. Pokud vyrobce deklaruje dribeZi maso — pouziji se dusikové faktory pro kufeci maso.

2.7.2 Vypod&et obsahu masa u vyrobku obsahujicich jiné zdroje dusiku nez je maso

1.

Pokud vyrobek obsahuije i dal§i vyznamné zdroje dusiku nez je maso (strojné oddélene
maso, vepirova bilkovina, rostlinna bilkovina, mlééna bilkovina, vnitfnosti a podobng),
jejichz mnozstvi neni deklarovano, je nutné pocitat se zkreslenim/navySenim
koneéného vysledku obsahu masa. V tomto pfipadé se na protokol o zkouSce uvede,
Ze stanoveny obsah masa je zkresleny/navySeny pritomnosti dalSich slozek
obsahuijicich dusik.

V pfipadé, Ze vyrobek obsahuje i dal$i vyznamné zdroje dusiku nez je maso, a
laboratof ma k dispozici idaje o mnoZstvi téchto sloZzek a jejich sloZeni, je mozné
z t&chto Udaju vypoditat obsah dusiku, popf. tuku pochazejiciho z téchto nemasnych
sloZzek a tento dusik, popf. tuk odecist od celkového obsahu dusiku, popf. tuku
(informace o obsahu dusiku a tuku nékterych typickych nemasnych slozek jsou
uvedeny v Tabulce 2). Obsah masa se pak vypocita az z takto korigovaného obsahu
dusiku, popf. tuku. Na protokol o zkou$ce se uvede, Ze obsah dusiku byl korigovan
na nemasny zdroj dusiku, popf. tuku. Tuto korekci je vhodné provadét pouze v pripade,
Ze obsah nemasné slozky je niz§i nez obsah masové slozky, z pravidla do 15 %
Z obsahu masa.

V pfipadé, ze vyrobek obsahuje i dal$i vyznamné zdroje dusiku nez je maso (strojné
oddélené maso, veprova bilkovina, rostlinna bilkovina, mlé€néa bilkovina, vnitfnosti a
podobné), a laboratof je schopna stanovit obsah bilkovin pochazejici z téchto masnych




slozek, odeéte se dusik pochazejici z téchto bilkovin od celkového obsahu dusiku.
Obsah masa se pak vypocita az z takto korigovaného obsahu dusiku. Na protokol o
zkou$ce se uvede, Ze obsah dusiku byl korigovan na nemasny zdroj dusiku.

Tabulka 2:
slozka f (dusikovy pramérmy Literarni zdroj
faktor) — obsah tuku
pramémy obsah | v g/100g
dusiku ve slozce
v g/100g
Veprova jatra 3,33 3,71 https.://ndb.nal.usda.gov/ndb/foods,
https.//www.nutridatabaze.cz,
https://nutritiondata.self.com, Souci, Fachmann,
Kraut: Food Composition and Nutrition Tables
2000
Veprové srdce 2,75 3,87 https://ndb.nal.usda.qgov/ndb/foods,
https://www.nutridatabaze.cz,
https://nutritiondata.self.com, Souci, Fachmann,
Kraut: Food Composition and Nutrition Tables
2000, Korean j. food science vol 34, no 3 2014,
McCance and Widdowson's The Composition of
Foods (5th Edition), first
Supplement (Fruit and Nuts), B.Holland, 1992,
Publishers Royal Society ofChemistry; ISBN 0-
85186-386-8
Hovézi jatra 2,7 - Narizeni komise (EHS) &. 2429/86
Hovézi jazyk 3,0 - Narizeni komise (EHS) ¢. 2429/86

2.7.3 V pfipadé, Ze na deklaraci na obalu u vzorku je deklarovan pouze ,obsah masnych
surovin“ a neni deklarovan obsah masa a jednotlivych dalSich sloZzek ovlivaujicich
mnozstvi dusiku (napf. vnitfnosti, popf. strojné oddé&lené maso), neni mozné obsah
masa jednoznacné stanovit.

2.7.4 V pripadé, Ze neni dusikovy faktor pro vypoget obsahu masa uveden v Tabulce 1, je
mozné pouzit jiny literarni zdroj. Je vhodné pouzit zejména zdroje uvedené v metodé
laboratore.

2.7.5 Pro vypocet obsahu masa u veprovych Sunek se pouzije dusikovy faktor pro veprovou
kytu, coz vyplyva z Vyhlasky 69/2016 Sb., v platném znéni i normy Codex Alimentarius
CXS 96-1981, pokud neni na obalu specifikovano pouziti jiné ¢asti téla.

2.8. Vyjadreni vysledku

Vysledek obsahu masa se uvede zaokrouhleny na jedno desetinné misto. V pfipadé, ze
nebyla provedena korekce na jiné zdroje dusiku nebo tuku vysledek se uvede ve forme <,
pokud je to mozné.

2.9. Ngjistoty stanoveni

Pfi vyhodnocovani obsahu masa se pouziji nasledujici roz8ifené nejistoty stanoveni
s koeficientem rozsireni 2:

- pfi obsahu masa niz§im nebo rovném 50 % - nejistota 15 % relativnich

- pfi obsahu masa vy$$im nez 50 % - nejistota 10 % relativnich




V pfipadé masnych vyrobku, kde vypocteny obsah masa muze byt ovlivnén dalSimi faktory,
Ize roz8ifenou nejistotu navysit.

2.10. Literarni zdroje metod

1) Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) €. 1169/2011

2) Nafizeni Komise €. 2004/2002/ES

3) Nafizeni Komise €. 2429/86/EHS

4) FSA Labelling and Composition of Meat Products Guidance Notes 2003, Annex G.2

5) Meat and poultry nitrogen factors Anal. Methods, 2014, 6, 4493 Committee AMCTB No 63

6) databaze slozeni potravin (http://www.nutridatabaze.cz/; http://frida.fooddata.dk/?lang=en;
https://fineli.fi/fineli/en/index?; https://ndb.nal.usda.gov/ndb/; http://nutritiondata.self.com/)

7) Analyst, July 1991, Vol. 116, 761 — 766 (vepiove)

8) Analyst, September 1993, Vol. 118, 1217 — 1226 (hovézi)

9) Analyst, 2000, 125, 1359-1366 (kuFeci)

10) Analyst, 2002, 127, 859-869 (kruti)

11) Analyst, June 1995, Vol. 120, 1823- 1824 (skopové)

12) Analyst, July 1996, Vol. 121, 889-896 (jehné&ci)

\ 3. Revize metodického pokynu

Tento Metodicky pokyn pro stanoveni obsahu masa ve vyrobcich obsahujicich maso muze

byt dle potfeby priibé&zné revidovan a doplfiovan (zejména v oblasti dusikovych faktoru).

Tento metodicky pokyn nabyva uginnosti dne 1.11.2026

VPrazedne /5. 10. %Zﬁ

Ing. Jindfich Fialka
vrchni Feditel
Sekce potravinarstvi




