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přehledový článek

Undeclared horse meat
Abstract
Man generally likes animals and enjoy taking care of them. There 

is no intention and sometimes even any ability killing animals that 
are or may have been raised in captivity for human consumption. 
Also any pain causing is refused. In spite of this a human being 
consumes meat and cosiders the meat eating to be completely 
natural. Eating meat and empathy for animals at the same time is 
a phenomenon called the meat paradox. On the one hand there is 
a positive relationship with animals, on the other hand there is the 
inevitability of killing animals. This fact may lead to the cognitive 
dissonance because of the contradiction between one‘s attitude 
towards the animal killing and the real meat eating. An even more 
severe situation occurs if the animal is not consider as a domestic 
meat animal by a given culture. In horses, they are farm animals. 
However due to their sports and hobby usage rate they are also 

considered as social animals. Therefore horse meat eating attracts an 
attention. Especially when the horse meat content is not declared on 
a product label. People want to decide for themselves which animal 
they will eat and which will not. Whether people´s product choice 
is based on their religion, life philosophy, ethical beliefs or any other 
reasons every single product offered by the market network must 
have all components containing declared on its label.

Keywords: horse meat, meat paradox, food adulteration, detection 
methods

Kontaktní adresa:
Ing. Bc. Eliška Kabourková, Ph.D.
Ústav hygieny a technologie potravin živočišného pů-
vodu a gastronomie
Veterinární a farmaceutická univerzita Brno
Palackého tř. 1946/1, 612 42 Brno
E-mail: kabourkovae@vfu.cz

Odborná konference „Hmotnostní ztráty masa po tepelné úpravě“
pořádají

Fakulta veterinární hygieny a ekologie Veterinární univerzity Brno  
a 

Fakulta technologická, Univerzita Tomáše Bati ve Zlíně 

v rámci řešení projektu QK1920190 Hmotnostní ztráty masa po tepelné úpravě: 
vliv vlastností čerstvého masa, použitého zařízení a parametrů kulinární úpravy 

(Program aplikovaného výzkumu Ministerstva zemědělství na období 2017–2025, ZEMĚ)

konference se uskuteční prostřednictvím aplikace MS Teams v úterý 25. května 2021

Program konference:
9:00–9:05 	 zahájení konference, představení programu konference 

(Josef Kameník, VFU Brno)
9:05–9:45	 Vlastnosti čerstvého masa významné pro kulinární 

zpracování (Josef Kameník, VFU Brno)
9:45–10:15	 Hmotnostní ztráty vepřového masa po tepelné úpravě 

(Blanka Macharáčková, VFU Brno)
10:15–11:00	Moderní technologie pro kulinární zpracování masa: 

Konvektomat RATIONAL iCombi (Jindřich Švestka, 
Rational Czech Republic s.r.o.)

11:00–11:30	Hmotnostní ztráty hovězího masa po tepelné úpravě 
(František Ježek, VFU Brno)

11:30–12:15	Moderní technologie pro kulinární zpracování masa: 
multifunkční pánev RATIONAL iVario (Jindřich Švestka, 
Rational Czech Republic s.r.o.)

12:15–12:45	Hmotnostní ztráty drůbežího masa po tepelné úpravě 
(Robert Gál, UTB Zlín)

12:45–13:15	Masité pokrmy sous-vide a  sporogenní bakterie 
(Kateřina Dorotíková, VFU Brno)

13:15–13:45	Použití varných obalových materiálů CRYOVAC® při 
tepelné úpravě masa (Jan Müller, Sealed Air s.r.o.)

13:45–14:30	Moderní technologie pro kulinární zpracování masa: 
iKitchen a Connection Cooking – multifunkční kuchyně 
21. století (Jindřich Švestka, Rational Czech Republic 
s.r.o.)

Účast na konferenci je bezplatná.
Zájemce prosíme o nahlášení své účasti u Ing. Jany Doležalové, 

Ph.D., na adrese: dolezalovaj@vfu.cz 

Registrovaní účastníci  
obdrží e-mailem informaci o připojení na akci.


