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Uvod

Rybi maso patii k rizikovym potravindm, podléhaji-
cim pomérné rychlé zkaze'. Proto se pro posouzeni kvality
a Cerstvosti stupiiuje zdjem o rozvoj technik a metod, které
jsou rutinni, ¢asové nenaro¢né” a zejména nedestruktivni.
Mezi né se fadi stanoveni dielektrickych vlastnosti pomoci
torry metri’, konkrétng pro hodnoceni &erstvosti tzv. fre-
shmetrti. Freshmetry zachycuji zmény elektrické vodivosti,
ke kterym dochazi v pribéhu zrani masa poskozenim bu-
néénych membran*”.

Pro zpracovani rybiho masa jsou velmi dilezité tex-
turni vlastnosti. Promita se v nich aktudlni stav biochemic-
kych zmén, tj. stupenn Cerstvosti, zrani, i pocatek kazeni
masa’. Pro analyzu texturniho profilu (TPA) se nejéastéji
hodnoti kiehkost, tuhost, elasticita a soudrznost’. Také
organoleptické analyzy jsou nedilnou soucasti hodnoceni
kvality rybiho masa®. Spotiebitele u syrového (i tepelnd
upraveného) rybiho masa nejvice zajima barva (L*, a*, b*
— s vyraznd niz§im podilem svalovych pigmentd®), chut
a vuné, na jejichz zakladé ho hodnoti jako Cerstvé a kvalit-
ni'’.  Z hlediska senzorickych charakteristik i zdravotni
nezéavadnosti je rozhodujici vysoka mikrobiologicka kvali-
ta produktu, vyjadfend mikrobiologickymi indikatory.
Z vngjsich faktort hraje v rozvoji mikrobialni flory klic¢o-
vou roli vlhkost a teplota pii skladovéani’, z vnitinich fakto-
ru chemickeé slozeni svaloviny a jeji struktura, dale aktivita
vody, pH a redox potencial. Vaznost masa se podili na
omezeni ztrat v prib&hu skladovani'' a je ovliviiovana
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fadou faktord (pH, pribéh postmortalnich zmén, obsah
dvojmocnych kationttl) a dale na ni pusobi intravitalni,
genetické a premortalni vlivy'2

Hodnoty zékladnich parametrd rybiho masa se pohy-
buji u suSiny obvykle mezi 21-26% (19-37 %)
v korespondenci s obsahem tuku (3-23 %), u bilkovin
mezi 15-19 % (ojedinéle i nad 20 %)*. Jmenované para-
metry jsou v kauzalit¢ s mnoha faktory, napf. obdobim,
vékem, prostiedim a welfarem ryb (mezi rliznymi bioindi-
katory v metabolomu maji zvlastni vyznam lipidy').

Cilem prace bylo provést hodnoceni ,,Cerstvosti® ka-
priho masa na zakladé¢ dielektrickych vlastnosti ptistrojem
freshmetr (orig. Fish freshness meter; Distell, UK)
v laboratornich podminkach.

Experimentalni ¢ast

V analyze Ccerstvosti bylo hodnoceno maso kapra
obecného (Cyprinus carpio L.) linie novohradského kapra
ve stafi 3 roky, chované polointenzivnim zplsobem.
V prvni fazi byl proveden 0. pokus pro zajisténi a kontro-
lu laboratornich a skladovacich podminek, véetné zacho-
vani kontinualnosti planovaného méfeni. Pro vlastni pokus
bylo pouzito 18 ryb, tj. 28 filet a 8 pllek, s primérnou
hmotnosti 2223 g (SD = 188,27). Pllky byly urCeny pouze
pro mikrobiologické hodnoceni z dGvodu minimélniho
zasahu a naruseni svaloviny z hlediska eliminace sekun-
darni kontaminace. Pro skladovéni vzorkd byly standardi-
zovany stalé podminky (0-3 °C, Supinkovy led). Pokus
probéhl od 18. 4.2017 do 9. 5. 2017, tj. 21 + 1 (18. 4., den
1, necelych 24 h) dni.

Pro analyzu dielektrickych vlastnosti (méfeni
»cerstvosti®) byly vyuzity kalibrace freshmetru (Distell),
tj. méfeni na Research-1 pro vlastni kalibraci s rozsahem
0,1-99,9, kalibrace Fresh Torry-Std srozsahem 18-1,
a Fresh Torry-1 v rozsahu 0,1-18,5; kde 18 (18,5) zname-
na maximum a 1 (0,1) minimum hodnotici Skaly Cerstvos-
ti, pficemz obvykly je rozsah 14—4 (cit.'*). Ryby uréené
pro kalibraci a méfeni Cerstvosti byly méfeny 1x denné dle
stanoveného Casového rozsahu 0-21dni minimélné
z 8 kontaktnich snimani (mist) z 1 ryby, celkem z 10 ryb
(filet). Profil textury byl méfen texturometrem TA.XT
Plus, talitovou sondou typu P75 za standardizace podmi-
nek méfeni (rozméry vzorku ze hibetni svaloviny 3 x 3 cm
ve 3 opakovanich, rychlost pired stladenim 5 mms™,
spoustéci sila 5 g, &as 5 s, rychlost stladovani 2 mms™).
Pfi méfeni bylo postupovano podle metodiky ,,Méteni
textury masa kapra obecné¢ho*'® a ISO 11036 (cit.'®). Ba-
revné zmény svaloviny byly analyzovany spektrofotome-
trem ColorEye XTH (GretagMacbeth) s parametry L*, a*
a b*, kde L* charakterizuje svétlost 0-100, a* reprezentuje
spektrum zeleno (—a*) — Cervené (+a*), a b* predstavuje
modro (-b*) — Zluté (+b*) spektrum’. Teplota a pH
(kalibrace na pH 7 a pH 4) byly zjistovany kalibrovanym
ptistrojom GMH 3530 svpichovou sondou HC 123
(Greisinger, DE). Vaznost masa byla stanovena uzan¢ni
metodou, hmotnostni lisovaci metodou (orig. dle Grau-
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Hamma'’, upraveno dle Karmas a Tuerk'®).

Organoleptické posuzovéani bylo provedeno pro vzor-
ky masa Cerstvych ryb i pro vzorky tepelné upravené
(180 °C/10 min) skupinou 10 proskolenych hodnotitell
v senzorické laboratofi'® s postupem dle ISO 11036 (cit.')
v intervalu 2-3 dni sanalyzou hédonického Skalovéni.
Vyhodnoceni bylo provazano s numerickymi udaji zjiste-
nymi freshmetrem.

Mikrobiologické vySetieni bylo zjistovano v den
odloveni ryb (den 1) a dale 8., 11. a 15. den. Kazda mikro-
biologicka analyza zahrnovala tyto indikatorové skupiny:

Celkovy pocet aerobnich mikroorganismi (CPM).
Kultivace probihala na kultiva¢ni pidé Plate Count Agar
(PCA, HiMedia, Indie) podle CSN EN ISO 4833 pii 30 °C
72 hodin"’.

Pocet psychrotrofnich mikroorganismt (PST). Kulti-
vace probihala na kultiva¢ni pidé Plate Count Agar (PCA,
HiMedia, Indie) podle CSN ISO 6730 (cit.”%) pii 6,5 °C
10 dni. Ptiprava a zpracovani vzorkl bylo provedeno dle
CSN EN ISO 7218 (cit.>'y a CSN EN ISO 5601 (cit.?).

Zakladni analyza probéhla na Visible-Near Infrared
(NIR) BUCHI NIRMaster s kalibraci na syrové maso pro
meéfeni procentudlniho zastoupeni vlhkosti, tuku, bilkovin
a pojivovych tkani (zjistovani kvantitativnich znaka®).
Dalsi stanoveni tuku bylo provedeno Fatmetrem (orig.
Fish fatmeter, Model FFM-692, Distell) pii kalibracich
Carp 1, tj. laboratorn¢ stanoveny tuk na neofezanych file-
tach s kizi a Carp 2, tj. ofezanych filetich bez ktze (dle
manudlu  vyrobce') a metodou klasické extrakce
(Soxhletiv extraktor), véetnd stanoveni susiny®* (CSN
5760, 1999). Dale byl proveden i odbér vzorkli pro che-
mické stanoveni biogennich amint (BA) a polyamint (PA)
2 x2 vzorky (m= cca 20 g — viz tab. VI, s oznacenim
7 A,B a9 A, B), predevs§im pro kontrolni stanoveni hista-
minu v rybi svaloviné (dle Natizeni komise (ES)
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& 2073/2005 (cit.”®); piipustné mnozstvi histaminu (HIM)
z histidinu v rybach a rybich vyrobcich 100(m)/200(M)
mg kg, analyticka metoda HPLC). Rovnéz byly stanove-
ny dal$i BA vcetn€ PA.

Vybér vzorkl pro fazeni do pokusu v pribéhu 22den-
niho testovani byl proveden za pomoci random testu.

Vysledky a diskuse

V pribéhu celého pokusu bylo naméfeno 220
(10 x 22) hodnot pro kalibrace Fresh Research-1, 220 hod-
not pro vlastni méfeni Cerstvosti s kalibraci Fresh Torry-1
1220 pro Fresh Torry-Std, tzn., Ze ani v jednom dni nebo
v jednotlivém méfeni nedoslo k nezaznamenani dielektric-
kych vlastnosti. Naméfené hodnoty odpovidaly nejen tech-
nickému rozsahu'®, ale i u kalibraci Fresh Torry-1 1 Fresh
Torry-Std obvyklému rozsahu hodnot 14—4 do 15. dne
pokusu. Konkrétni hodnoty uvadi tab. I. Je patrné, Ze né-
které namétené hodnoty v jednotlivé po sobé jdoucich
dnech nemaji zcela jasn¢ vyhranénou sestupnou tendenci.
V téchto piipadech dochazi k malé proménlivosti naméfe-
nych hodnot (napi. den 15 a 16, tab. I). Pfi celkovém zhod-
noceni je vSak naprosto jasny sestupny trend (viz obr. 1),
tj. 1. den z hodnoty cca 27 u Fresh Research-1 (resp. cca
14 u piednastavenych kalibraci) na hodnotu cca 74 u Fresh
Research-1, resp. 4 u kalibraci Fresh Torry-1 a Fresh
Torry-Std ve 22.dni. Pti¢inu variability dielektrickych
vlastnosti u nékterych vzorkd neni mozné objektivné vy-
svétlit, nebot’ byly dodrzeny vSechny podminky pokusu.
Otazkou  proménlivosti  dielektrickych  vlastnosti
a zatézovymi faktory v souboru se zabyvali i jini autofi’.

Zjisténé vysledky vykazuji sestupny trend a prokazuji
zménu Cerstvosti, resp. dielektrickych vlastnosti v pribéhu

Den
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Obr. 1. Kalibraéni kiivka (Research-1)
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Tabulka I

Primérné hodnoty dielektrickych vlastnosti z Fresh Re-
search-1, Fresh Torry-1 a Fresh Torry-Std v jednotlivych
dnech pokusu

Den Fresh Fresh Fresh

Research-1 Torry-1 Torry-Std
1 26,73 13,53 13,61
2 23,43 13,73 13,86
3 25,26 13,63 13,66
4 30,95 12,53 12,71
5 42,56 10,62 10,53
6 50,48 8,87 8,98
7 56,92 7,42 7,42
8 55,32 7,56 7,68
9 55,41 7,28 7,64
10 64,72 5,00 5,07
11 63,66 5,61 5,69
12 67,87 4,70 4,78
13 67,40 4,71 4,76
14 65,83 5,14 5,23
15 70,80 3,60 3,76
16 67,92 4,64 4,58
17 68,83 3,77 3,85
18 70,96 3,72 3,72
19 69,20 4,45 4,36
20 71,25 3,95 4,17
21 70,60 3,68 4,08
22 73,77 3,70 3,80
Tabulka II
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skladovani rybiho masa (filet a pllek). Ke zméndm a zvy-
Sovani, resp. snizovani hodnot dochazelo v prubéhu celého
pokusu. Obdobné vysledky byly prokdzany pro jiny druh
sladkovodni ryby (Bidyanus bidyanus)*®.

Kalibra¢ni kiivka pro ,,novohradského kapra® je de-
monstrovana na obr. 1. Stejné jako u organoleptického
Setfeni 1 zde jsou na kalibracni kiivce z provedeného poku-
su evidentni 4 klicové momenty (2. den, 7. den, 10. den
a 15. den, viz obr. 2 —osa y).

Texturni profil byl hodnocen na zakladé kiehkosti,
tuhosti, elasticity a soudrznosti. Pfes dodrzeni metodic-
kych pokynti a jednoznac¢né standardnich postupt vykazuji
zjisténé hodnoty u jednotlivych vzorkd masa v pribéhu
celého pokusu pomérné Siroké rozpéti, napt. u kiehkosti
¢ini pram. hodnota 68,43 N, min—max je 11,89-143,34 N;
u tuhosti pramér 85,28 N, min—max se pohybuje v rozmezi
29,64-174,54 N. Z naméfenych hodnot nelze jednoznacné
reprodukovat jasné zavéry zhorSeni textury s postupem
Casu (viz napf. hodnota tuhosti 5. den 103,47 a 17.den
pokusu 103,79; tab. II). Redenim by bylo zvysit pocet ana-
lyzovanych vzorkl a z obou filet téze ryby provést TPA,
tj. z jedné na pocatku a z druhé na konci pokusu, ale to by
znamenalo omezeni dalSich stanoveni, které rovnéz vyza-
duji odbér svaloviny ze stejné partie — viz napt. mikrobio-
logické stanoveni, které bylo v pokusu upfednostnéno.
Konkrétni hodnoty jsou uvedeny v tab. II.

V barvé kaptiho masa v prabéhu pokusu byly pou-
hym okem viditelné zmény, predevs§im u svétlosti, ktera
dosahla primérné hodnoty L* = 55,37 (min, max, SD
v tab. III). Naproti tomu v parametru a* je prumérna hod-
nota zaporna (a* = -2,36), tj. reprezentace zelen¢ho spek-
tra, coz pouhym okem patrné nebylo. U parametru b*
(spektrum modro-Zluté) je praimérnad hodnota kladna (b* =
1,55), tzn. vyrazn&jsi podil Zlutého spektra (tab. III). Pru-
mérna hodnota pH v pribéhu celého pokusu cinila 6,58.

Vysledné hodnoty jednotlivych parametrti z analyzy texturniho profilu (TPA) kapifiho masa

Den Kiehkost [N] Tuhost [N] Elasticita Soudrznost
1-3 143,34 174,54 0,71 0,27
5-11 114,45 140,27 0,67 0,27
13-19 73,42 78,13 0,40 0,21
Tabulka IIT

Parametry analyz — pH, vaznost a barva kapiiho masa (L* svétlost 0—100 (Cerna-bild), a* spektrum zeleno (—a*) — Cervené

(+a*), b* modro (-b*) — zluté (+b*) spektrum)

Parametr pH Vaznost L* a* b*
Pramér 6,58 70,87 55,37 -2,36 1,55
Min 6,18 62,81 37,56 -3,9 -2,38
Max 6,92 78,32 67,63 2,53 6,3
SD 0,11 4,21 5,47 0,77 1,67
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Obr. 2. Grafické znazornéni organoleptického hodnoceni

Minimalni hodnota byla naméfena pH = 6,18, a sice
u jednoho ze vzorkl z posledniho méfeni (tj. 22. den poku-
zjisténa vaznost 65,13 %, zatimco min vaznost 62,81 %
(viz tab. IIT) byla naméfena 13. den pokusu pfi pH 6,60.

Organoleptické Setieni

Pro vzorky bez tepelného osetfeni nebyly zaznamena-
ny zadné odchylky ani vady. Vyskyt moZznych zlomovych
bodi organoleptickych vlastnosti tepelné zpracovanych
vzorkill demonstruje casovd zména hodnot uvedenych
v obr. 2. Na zakladé¢ grafického zobrazeni (obr. 2) je moz-
né charakterizovat 4 zlomové body s ohledem na zménu
senzorickych vlastnosti: bod 1 mezi 1. a 3. dnem, bod 2
mezi 3.-5., resp. 6. dnem, bod 3 mezi 7.—11. dnem a bod 4
mezi 15.—17.dnem. V tab. IV jsou dolozena jednotliva

Tabulka IV
Organoleptické hodnoceni®

9

10 11 12 13 14 15 16 17 18

Den

bodova skore, dosazend béhem pokusu, a zcela jasné vyka-
zuji typicky sestupny (resp. vzestupny) trend. Tento se-
stupny trend je v prvnich 3 dnech téméf nepatrny, nasledo-
vany pak jiz u chuti a viin¢ oproti konzistenci a pachuti se
zménou. Konzistence nevykazuje v kfivce jasné zlomy
(tak jako je tomu napf. od 12. dne v pachuti) a vykazuje
oproti zbyvajicim plynulejsi prabeh. Celkovy prumeér ze
sledovanych parametri demonstruje evidentni zlom
v senzorickém skoére 15.den pokusu (hodnota 26,00;
tab. IV.)

Mikrobiologické vySettfeni

U cerstvych ryb (den 1) a u ryb osm dni uskladnénych
na ledu (den 8) nebyl detegovan riist mikroorganismi ve
vzorcich z hibetni svaloviny (tab. V). V den 11 byl zazna-
menan rast psychrotrofnich mikroorganismti u jednoho

Den CH K P \" Celkovy primér
2 1,43 3,57 0,14 3,43 2,14
4 2,14 6,43 1,29 3,29 3,29
5 5,40 6,20 0,60 5,00 4,30
7 8,17 6,17 0,67 9,00 6,00
9 8,00 8,60 2,00 7,40 6,50
11 11,33 11,83 2,67 11,67 9,38
13 21,40 16,60 5,20 19,40 15,65
15 37,57 22,57 14,86 29,00 26,00
17 40,57 28,29 15,00 31,14 28,75
19 48,40 35,00 22,60 43,60 37,40

*CH - chut, K — konzistence, P — pachut’, V — viin&
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Tabulka V
Hodnoty mikrobiologickych indikatort (log CFU g™') kapiiho masa v jednotlivych dnech skladovani
Skupina mikroorganismi Den skladovani
1 8 11 15
primér min max primeér
Celkovy po&et mikroorganismi (log CFU g ™) * - - - 3,9 5,1 43
Poget psychrotrofnich mikroorganismt (log CFU g™) * - - 3,1 33 4,6 4,0
?,,—, nhegativni
Tabulka VI

Zakladni slozeni kaptiho masa z pokusu (uvedené parametry v %)

Parametr Carp 1 Carp 2 NIRvlh NIRtuk NIRbilk NIRkol Tuk Sus
Primér 13,65 9,38 77,84 3,28 17,33 0,55 2,08 19,69
Min 4,60 3,50 71,05 0,77 15,24 0,22 0,29 17,69
Max 24,20 15,40 80,81 8,79 21,15 1,70 6,20 23,35
SD 5,01 3,10 2,43 2,19 1,29 0,41 1,65 1,73

vzorku (1,3-10° CFU g™', resp. 3,1 log CFU g™). Uryb krobialni flory skladovanych ryb hraje pocate¢ni kontami-
uskladnénych 15 dni (den 15) se hodnoty CPM pohybova- nace a rovnéz podminky skladovani*’. V nasi studii ve
ly vrozpéti od 8,6:10° do 1,2-10° CFU g™ (4. 3,9 log — svaloviné odebrané okamzité po zabiti ryb nebyl prokazan
5,1 log CFU g ") a hodnoty PST byly v rozpéti od 2,2-10° mikrobidlni rast. Uvedeny vysledek muze souviset s tim,
do 3,7-10* CFU g™' (3,3 log — 4,6 log CFU g™). Zjisténé ze ryby pochazely zvylovu, nikoliv trzni sité. Rozdily

vysledky svéd¢i o velmi nizké mikrobidlni kontaminaci mezi rybami z vylovu a trzni sité¢ byl zdokumentovan®
ryb dané Cistym prostiedim chovu, Setrnym odlovenim, (CPM — 7,7-10% z vylovu, resp. 6,2-10% z trzni sité; PST —
hygienickym  zachazenim v prabéhu  zpracovani 0 z vylovu, resp. 1,6-10* z trzni sit&). Svalovina zdravych
1 uskladnéni ryb. Vyznamnou roli pro pozd¢jsi rozvoj mi- zivych ryb je sterilni, avSak povrch ryb, ploutve, Zibry
Tabulka VII
Obsah biogennich amini a polyaminti v kontrolnich vzorcich rybiho masa (mg kg )
Vzorek masa TRM PEA PUT CAD HIM TYM SPD SPM
oznaCeni  navazka objem extraktu

[¢] [ml]
TA-1 16,72 64 mgkg': 0 0 0 0 0 1,0 3,9 5,1
TA-2 16,72 64 0 0 0 0 0 1,2 3,3 4,7
pramér 3,6 49
7B-1 19,88 62 0 0 0 0 0 1,2 3,9 59
7B-2 19,88 62 0 0 0 0 0 1,1 4,5 6,4
prameér 472 6,2
9A-1 19,05 65 0 0 0 0 0 1,2 10,8 9,9
9A-2 19,05 65 0 0 0 0 0 1,4 11,7 10,7
pramér 11,2 10,3
9B-1 19,32 59 0 0 0 0 0 1,1 7,0 6,6
9B-2 19,32 59 0 0 0 0 0 1,3 8,7 6,5
pramér 7,8 6,6
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a stievo obsahuji vysoké podty bakterii®. Odtud pak do-
chazi pfi odlovu, zpracovani a uskladnéni ryb, zejména
jsou-li méné Setrné ¢i v horsich hygienickych podminkéch,
k rzné vyrazné mikrobidlni kontaminaci. Se stoupajicim
poctem mikroorganismti dochdzi ke kazeni masa
a k senzorickym zménam®. V naii studii byla jest& 15 dni
od odloveni ryb zjisténa velmi nizk4d mikrobialni kontami-
nace, ktera dokonce spliiovala i legislativni pozadavek, tj.
10° CFU g (cit.*").

Zakladni parametry a stanoveni biogennich amind

V nutri¢nich parametrech béhem pokusu nebyly zjis-
tény zadné vyrazné odlisnosti od bézného chemického
slozeni kaptiho masa® Niz§i hodnoty tuku (primér 2,08
viz tab. VI) mohou byt pravdépodobné ovlivnény obdobim
pokusu (bfezen — duben), resp. zimnim vyleh¢enim a stan-
dardnim sadkovanim pred zahajenim pokusu.

V kontrolnich vzorcich nebylo nalezeno zadné za-
stoupeni sledovaného histaminu (HIM). Dale nebyl nale-
zen ani tryptamin (TRM), 2-fenyletylamin (PEA), kadave-
rin (CAD) a putrescin (PUT). Obsah spermidinu (SPD) se
pohyboval v rozmezi 3,6-11,2 mgkg ', obsah sperminu
(SPM) byl nalezen v rozmezi 4,9-10,3 mg kg'. Tyramin
(TYM) se pohyboval na hranici meze stanovitelnosti. Kon-
krétni hodnoty dokumentuje tab. VII.

Zavér

Na zéklad¢ prokazanych vztahti mezi ,Cerstvosti®
a dielektrickymi vlastnostmi a senzorickym skoére jednotli-
vych deskriptortt vyplyva mozné pouziti freshmetru pro
kapra obecného. Je mozné vyuZzit nejen moznost vlastni
kalibrace (Fresh Research-1), ale i kalibraci stanovenych
vyrobcem, tj. Fresh Torry-1 a Fresh Torry-Std. O presné
moznosti vyuziti freshmetru pro dal$i védecké ucely lze
uvazovat za piedpokladu provedeni dalSich zakladnich
analyz pro zjisténi piesnych vazeb a vztaht jednotlivych
hlavnich atributli, majicich rozhodujici vliv na casovou
ztratu Cerstvosti v definovanych podminkach (labora-
tornich, poloprovoznich a provoznich). Prvofadym predpo-
kladem jsou vSak faze preprocesingové, vcetné sestrojeni
presné kalibrace. Prezentované testovani je pilotni praci
u sladkovodniho druhu kapra obecného v CR a bylo prove-
deno v laboratornich podminkach.

Autori dékuji M. Mar$alkovi, D. Klecackému, J. Skr-
letovi, J. Blazkové, R. Kalovi a za financni grantovou pod-
poru GACR 17-09594S.
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Laboratorni pfistroje a postupy

J. Rutkayova?, J. Vofiskova®, K. Benes?, L. Haso-
fiova®, F. Vacha®, M. K¥izek®, M. Rost’, D. Jirotkova",
and L. Hanusova® (“ ” University of South Bohemia, Fa-
culty of Agriculture, Faculty of Economics) The
»Freshness® Objective Assessment of Carp Meat — Is It
Appropriate to Use Freshness Meter?

The aim of the study was to perform an assessment of
common carp (Cyprinus carpio L.) meat freshness under
laboratory conditions by the freshness meter (orig. Fish
freshness meter; Distell), which has not yet been used for
an objective assessment of freshness in the Czech Repub-
lic. Our results proved the suitability of the use of this
device. A descending calibration curve with apparent criti-
cal moments of gradual loss of freshness during storage
was constructed. These results were supported by perform-
ing further analyses.

Keywords: carp, meat quality, freshness, storage, dielectric
properties



