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Vliv vyzivy na kvalitu veprového masa

Souhrn
Cilem této bakaldiské prace bylo popsat problematiku vlivu vyzivy na kvalitu

vepfového masa. Bylo popsano sloZeni a vlastnosti vepfového masa, coz je dilezité pro
pochopeni vlivu jednotlivych Zivin v potrave.

V souvislosti s tim byly popsany odchylky kvality vepfového masa. Vyziva prasat hraje
klicovou roli pfi formovani kvality coz bylo diskutovano v hlavni ¢asti této literarni reSerse,
kterd se zabyvala dulezitosti Zzivin, krmiv akrmnych doplikd, které mohou ovlivnit
ziviny ovliviigjici kvalitu masa patti aminokyseliny. Ty jsou zakladnimi stavebnimi bloky
bilkovin, které maji vliv na svalovy rist a sloZzeni masa. Zvlast¢ dulezité jsou esencidlni
aminokyseliny, které musi byt poskytnuty v dostatecném mnozstvi prostiednictvim krmiva, aby
se zajistil optimalni rist a kvalita masa.

Dale je to intramuskularni tuk, ktery je ¢asto spojen s mramorovanim masa. Jeho obsah
muze ovlivnit chutové vlastnosti masa a jeho Stavnatost. Kvalita tuku je také dulezita z hlediska
vyzivové hodnoty masa a jeho nutri¢nich vlastnosti. Podstatnd cast prace se zabyva také
riznymi alternativami krmiv a krmnych doplitki jako jsou rybi tuk, Inéné seminko ¢i houbovy
prasek. Vyzkum v oblasti vlivu vyzivy na kvalitu vepfového masa je stale v prib¢hu a zkouma
ruzné aspekty, véetné dopadu rtiznych druhii krmiva, vitaminti a mineralt na kvalitu masa.

V zavéru prace byly popsany ekonomické dopady, a to jak na spotiebitele, tak na
vyrobce.

Kli¢ova slova: Prase; ziviny; kvalita masa; ekonomické dopady



Influence of nutrition on the quality of pork

Summary
The aim of this bachelor thesis was to describe the influence of nutrition on the quality

of pork meat. The composition and properties of pork meat were described, which is important
for understanding the influence of different nutrients in the diet.

In this context, deviations in pork quality were described. Pig nutrition plays a key role
in shaping the quality which was discussed in the main part of the literature search which looked
at the importance of nutrients, feeds and feed additives that can affect the technological, sensory
and nutritional quality parameters of pork. Among the most important nutrients affecting meat
quality are amino acids. These are the basic building blocks of protein, which influence muscle
growth and meat composition. Especially important are the essential amino acids, which must
be provided in sufficient quantities through the feed to ensure optimum growth and meat
quality.

Next is intramuscular fat, which is often associated with marbling of the meat. Its
content can affect the flavour characteristics of the meat and its juiciness. The quality of the fat
is also important in terms of the nutritional value of the meat and its nutritional properties. A
substantial part of the thesis also deals with different feed and feed additive alternatives such
as fish oil, linseed or mushroom powder. Research on the effect of nutrition on pork quality is
still ongoing and studies various aspects, including the impact of different feed types, vitamins
and minerals on meat quality.

The paper concludes by describing the economic impacts, both on consumers and
producers.

Keywords: Pig; nutrients; meat quality; economic impacts
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1 Uvod

Vepiové maso ma v Ceské republice dlouhodobou tradici, chov prasat je zde druhym
nejvyznamnéjsim odvétim zivocisné vyroby. Proces Slechténi v chovu prasat musi zajistit
produkeci libového jatecného hybrida s vysokou nutri¢ni hodnotou, pti zachovani vysoké kvality
masa s eliminaci nezadoucich postmortalnich zmén. V poslednich letech se chov prasat v Ceské
republice vyviji velmi nepfiznive.

Od roku 2004, kdy byl stav 2 195 tisic kusii, klesl stav prasat v roce 2011 na 1 658 tisic
kust, stavy prasnic poklesly na 104 tisic kusti. Diivodem poklest jsou dovozy selat a snizovani
tuzemské poptavky po jateCnych prasatech. Sob&stacnost ve vyrobé vepfového masa cinila v
roce 2010 pouze 62,3 % a spotieba veprového masa za rok na 1 obyvatele byla 40,9 kg. V roce
2022 byla doméci produkce vepfového masa 216 745 a podil domaci produkce na spotiebé
vepiového tak byl jen 46 %.

Veptové maso je pfitom pro spotiebitele zivotné dilezitou potravinou, jelikoz nabizi
mnoho zékladnich nutriénich slozek, jako jsou bilkoviny, esencidlni aminokyseliny, tuky,
mineraly a vitaminy pro zdravy rust lidského téla (Perez et al. 2019)



2 Cil prace

Cilem prace je vytvoreni literarni reSerSe popisujici problematiku vlivu vyzivy na kvalitu
veprového masa. Budou popsany ziviny, krmiva a krmné doplitkky, které mohou ovlivnit
technologické a nutricni ukazatele kvality vepfového masa. Dale budou popsany, jaké
ekonomické dopady mohou tyto efekty mit pii vykrmu prasat.



3 Literarni reSerse

3.1 Maso

Masem Vv uz$im slova smyslu se rozumi kosterni svalovina savcl a ptakl s pfirozené
obsaZenou tukovou a pojivovou tkani. V §irSim slova smyslu lze jako maso oznacit veskeré
pozivatelné Casti tél zivocichii (zejména svalovina, ale 1 vnitinosti, $lachy, krev a sadlo)
uréenych ke konzumaci (Steinhauser a kol. 2000; Cizkova 2019).

Stavba masa a jeho chemické slozeni ovliviiuje jeho technologické a senzorické
vlastnosti. Mezi nejvyznamnéjsi vlastnosti masa pati chutnost, kiehkost, textura, barva a
vaznost (Kadlec et al., 2002). Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti tél Zivo€ichll véetné ryb
a bezobratlych, v Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Nekdy se tato
definice omezuje jen na teplokrevné zivo€ichy. V uz8im slova smyslu se v§ak masem rozumi
jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna svalova tkan nebo svalova tkan, véetné vmezefeného
tuku, cév, nervii, vazivovych a jinych &asti, které jsou ve svaloving obsazeny (Pipek 1995; CSN
1985).

Pro rychlé a snadné hodnoceni sloZzeni masa na zaklad¢ stanoveni jedné slozky se pouziva
Federovo cislo, které je dulezitym kritériem. Je vyjadieno jako pomér obsahu vody a bilkovin.
U syrového masa ma hodnotu ptiblizné 3,5-3,65 byva pomérné stalé. Pro vepfové maso je tento
pomér 3,62. Maso, které ma hodnotou Federova ¢isla vyssi nez 3,5 se vyznacuje vySSim
obsahem tuku a naopak (Pipek 1995). Podle Kadlece et al. (2002) vykazuje vepiové maso
nejniz§i obsah cholesterolu a to 400-600 mg.kg-1. Prasata jsou druhym nejvyznamnéj$im
zdrojem masa (Pipek 1995).

Hlavnim cilem chovatelskych zaméri je produkce jatecnych prasat s optimalnim podilem
libového masa pii nizkém podilu tuku a odpovidajici kvalité. Za poslednich dvacet let se tyto
snahy projevily zvySenim obsahu bilkovin o 3,8 % a soucasné sniZzenim obsahu tuku ve
svaloviné o 14 %. Do poptedi stale vice vystupuje studium kvalitativnich znakt, které
dohromady davaji predpoklad vyroby kvalitniho masa vysoké nutriéni hodnoty (Okrouhld a
kol. 2006; Stupka a kol. 2008)

Libova svalovina je slozena z vody, bilkovin, tukli, minerdlnich latek, vitamin a
extraktivnich latek. Obsah sacharidli v mase je relativné nizky, a proto jsou zahrnuty do
celkoveho mnozZstvi bezdusikatych extraktivnich latek. Z dostupnych dat vyplyva, Ze zédkladni
sloZeni ¢isté libové kosterni svaloviny jate¢nych zvifat je pfiblizné nasledujici: voda 7075 %,
bilkoviny 18-22 %, tuk 2-3 %, mineralni latky 1-1,5 %, dusikaté extraktivni latky 1,7 %,
extraktivni latky bezdusikaté 0,9-1,0 %. Tyto rozmezi hodnot lze chépat jako obvyklé rozsahy,
a ne jako presné dané mezihodnoty (Ingr 1996).

3.2 Chemické slozeni masa

Chemické slozeni je diilezity jakostni ukazatel kvality masa, od kterého se odvozuji
kli¢ové vlastnosti masa. Jednotliva jateCna opracovana téla zvirat maji rozdilny obsah
bilkovin, tuku a kosti coz je ovlivnéno velkym mnozstvim faktort, jako druh zvitete,
plemeno, vek, vyziva, Slechténi atd. Kvlli tomu je nejCastéji analyzovano a dokumentovano
chemické slozeni libové svaloviny (Ingr 2004).



Nejvétsi zastoupeni v libové svaloving tvoii voda a to 75 %, vyznamnou ¢ast zastupuji
bilkoviny 20 %, tuky 3 %, mineralni latky 1-1,5 %, bezdusikaté extraktivni latky az 1 % a
extraktivni dusikaté latky 1,7 % (Steinhauser a kol. 1995).

Jednoznac¢na charakterizace chemického slozeni masa je vsak komplikovana. Pokud se
zaméfime pouze na Cistou svalovinu, bez extramuskularniho tuku, Slach a povazek, ziskame
jiné slozeni nez pii zahrnuti primérného masa (obsahujiciho svalovinu spolu s mezisvalovym
tukem a dal$imi tkanémi) (Pipek 1995).

3.21 Voda

Voda tvofi hlavni slozku masa. Tato voda je vdzana s rliznou pevnosti a riznym
zpisobem. Nejpevnéji vazand je hydratacni voda, zatimco dalsi podily vody jsou zadrzeny mezi
jednotlivymi strukturdlnimi ¢&stmi svaloviny. Zbyvajici ¢ast je volné pohyblivd v
mezibunéénych prostorech. Z technologického hlediska se voda rozliSuje na volnou a vazanou
podle toho, jestli voln¢ vytékd z masa za danych podminek. Hlavni ¢ast vody v mase je ve
fyzikalné-chemickém smyslu "volna", ale pouze ¢ast této vody je skute¢né volné pohybliva,
zbytek je imobilizovany. Dokonce i voln€ pohybliva voda je ¢aste¢n€ uzaviena v buiikach a
svalovych vlaknech, takze ani tato voda nevytéka volné z masa, ale az po poruseni ptislusnych
bunéénych obald. Hlavni podil vody je obsazen v myofibrilach, a proto jsou za vaznost
odpovédné piedevsim myofibrilarni bilkoviny (Pipek 1995).

Obecné plati, ze voda v potravinach slouzi jako dilezité reak¢ni prostfedi a zaroveil
vyznamné ovliviiuje senzorické vlastnosti. Obsah vody v mase se liSi v zavislosti na
anatomickém plivodu, druhu, plemeni, stafi, krmeni a zivotnich podminkach zvitat, pohybujici
se v rozmezich od 46 % do 78 % (Kyzlink 1990). V organismu neni pfitomna ¢ista voda, ale
voda obsahujici bud’ rozpusténé krystaly soli nebo vazanou s koloidy. Podili se na stavbé
struktur Zivych bun¢k a tkani jako soucast bilkovinnych koloidl. Koncentrace elektrolytt ve
vodé¢ ovliviiuje reakce, osmoticky tlak a elektrickou vodivost té€lnich tekutin. Enzymy plsobi
na vodu v ramci biochemickych procestl, jako jsou hydrolyza, hydratace, oxida¢né redukéni
procesy, syntéza organickych latek a bunécné dychani (Zeman 1999).

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa. Z hlediska nutricniho je bezvyznamnd, mé
vSak velky vyznam pro senzorickou, kulinarni, a pfedev§im pro technologickou jakost masa.
Schopnost masa véazat vodu (vaznost) je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa pti jeho
zpracovani, ponévadz vyrazné ovlivituje kvalitu vyrobkl i ekonomickou efektivitu jejich
produkce (Pirtyakova 2011). Dle Veliska (2002) zavisi obsah vody ve svaloviné pifedev§im na

cvwr

ato 30-72 %.

3.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou kli¢ovou sloZkou masa z nutri¢niho 1 technologického pohledu, pficemz
jejich obsah v mase je mimofadné vysoky (Ingr 1996; Steinhauser 2000). Bilkoviny a jejich
stavebni kameny, aminokyseliny, které se nachazeji ve vepfovém mase, mohou lidskému télu
poskytnout nezbytné esencialni aminokyseliny (Wu et al. 2014).

Okrouhld a kol. (2010) zjistili, Ze maso poskytuje vyznamny zdroj bilkovin s
vyvazenym obsahem aminokyselin. V libovém mase je primérné 21-22 % bilkovin a lze je
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rozde€lit na tii skupiny. Sarkoplazmatické (ty jsou rozpustné ve vodé a slabych solnych
roztocich), myofibrilarni (rozpustné v roztocich soli) a stromatické (nazyvané téz bilkoviny
pojivovych tkani; nejsou rozpustné ani ve vodé ani v solnych roztocich) (Pipek a Pour 1998;
Kamenik a kol. 2014).

Mnozstvi svalovych bilkovin, tedy jak sarkoplazmatickych, tak myofibrilarnich, je
kli¢ovym faktorem pro hodnoceni kvality masa. Toto mnozstvi se typicky stanovuje jako rozdil
mezi celkovym obsahem bilkovin v mase a obsahem bilkovin stromatickych (Pipek a Pour
1998).

Sarkoplazmatické bilkoviny pifedstavuji pfiblizn€¢ 50 riznych bilkovin, z nichz
nejvyznamnéjsi jsou myogen, myoalbumin, myoglobin, hemoglobin, albuminy a globulin X. Z
téchto bilkovin ma zvlastni vyznam myoglobin, ktery je hlavnim pfirozenym barvivem masa.
Béhem tepelného zpracovani se sarkoplazmatické bilkoviny denaturuji a pfeménuji se na pevny
gel, coz podporuje vytvoteni konzistence tepeln¢ zpracovaného masa (Ingr 1996; Steinhauser
a kol. 2000).

Mpyofibrilarni bilkoviny jsou spolecné s bilkovinami sarkoplazmatickymi hlavnimi typy
bilkovin v mase (Li et al. 2023). Tyto bilkoviny jsou zodpovédné za svalovou kontrakci, vazi
nejvetsi ¢ast vody v mase a vyznamné ovlivituji posmrtné zmeény masa, coz ma vliv na jeho
vlastnosti. Dle funkce jsou klasifikovany jako kontraktilni (naptiklad aktin a myosin), regulacni
(tropomyosin, troponin, actinin) a podpurné, jako jsou cytoskeletalni bilkoviny (naptiklad titin,
nebulin, C-protein, Z protein, M-protein) (Steinhauser a kol. 2000).

Bilkoviny pojivovych tkdni, znamé také jako stromatické bilkoviny (skleroproteiny),
jsou pfevazné ptitomny ve vazivech, Slachach, kloubnich pouzdrech, kiizi a chrupavkach, a také
jsou nedilnou soucasti svalli ve formé membran a extracelularnich pojivovych tkani. Mezi tyto
bilkoviny patii zejména kolageny, elastin, a retikulin, spolu s keratiny, muciny, a mukoidy. S
nejvetsi Cetnosti se vSak vyskytuje kolagen, jehoz obsah obvykle stanovuje celkové mnozstvi
stromatickych bilkovin. Svaly, které jsou vystaveny vétsi zatézi, maji vyssi obsah kolagenu a
elastinu nez svaly s mensi zaté€zi. Z pohledu vyzivy jsou stromatické bilkoviny povazovany za
neuplné, protoZe jim chybi nékteré esencidlni aminokyseliny, naptiklad tryptofan chybi uplné
(Pipek 1995; Steinhauser a kol. 2000).

Béhem zpracovani a skladovani masa je oxidace velice dulezitym aspektem, ktery vede
k fadé konformacnich zmén bilkovin (Li et al. 2023).

3.2.3 Lipidy

yorqe e

stanovuje jeho nutri¢ni hodnotu. Mezi lipidy vepifového masa patii triglyceridy (TAG),
cholesterol a fosfolipidy, pti¢emz TAG dominuji v tuku svaloviny. Ten se déli na mezisvalovy
tuk a intramuskularni tuk (IMT). Intramuskularni tuk obsahuje také fosfolipidy, které¢ maji vliv
na chut’ vepfového masa. V TAG jsou pfitomny tfi typy mastnych kyselin: nasycené (SFA),
mononenasycené (MUFA) a polynenasycené (PUFA) (Yi 2023).

Hromadéni tuku je u zvifat vysledkem nerovnovahy mezi syntézou a degradaci. Kdyz
je syntéza mastnych kyselin vétsi nez spotieba, mastné kyseliny se ulozi v bunikdch misto toho,
aby byly mobilizovany k poskytovani energie (Yi 2023).
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Steinhauser a kol. (2000) uvadgji, ze tuk je v téle nerovnomérné rozlozen. Mala Cast je
ulozena pfimo uvnitt svaloviny (intramuskularni, vnitrosvalovy), zatimco zbytek tvoii tukové
zasoby v samostatné svalové tkani (depotni, zasobni). Tuk v mase ma senzoricky vyznam,
jelikoz slouzi jako nosi¢ pro mnoho aromatickych latek, které se uvolnuji pii tepelném
zpracovani masa. Tuk tak pfispiva k jeho chutnosti tim, Ze poskytuje prekurzory pro rozvoj
chuti (Dvotak 1987). Pro tu, a také pro kiehkost masa je dilezity zejména intramuskularni tuk,
ktery se nachazi mezi svalovymi vlakny ve formé Zzilek, tvoficich tzv. mramorovani masa.

Dle Kadlece a kol. (2002) je maso s vyvinutym mramorovanim vysoce cenéno, protoze
je kfeh¢i a ma bohatsi chut. Lipidy obsazené v mase zahrnuji cenné nenasycené mastné
kyseliny. Ackoli vice nenasycené maso mize byt zadouci pro svou vysokou nutri¢ni hodnotu,
mize byt nachylnéjsi k oxidaci lipidt (to je hlavni pfi¢ina nemikrobialni degradace masa)
(Amaral et al. 2018).

Studie Albendea et al. (2023) ukazala, ze pokud byl pfidan do krmiva olivovy olej
z pokrutin v mnozstvi 5 %, pak se zvysila oxidace lipidi ve vepfovém mase. Oxidace lipida
lipidit mtiZe mit negativni dopd na barvu masa, nutricni hodnotu, strukturu a chut’ a dochazi tak
ke ztraté senzorické ptijatelnosti.

Obsah cholesterolu je predmétem kritického hodnoceni, pficemz jeho mnozstvi jak v
svaloving, tak v tukové tkéni, se pohybuje piiblizné ve stejnych hodnotach (500 az 700 mg.kg”
1). Nejnizsi koncentraci cholesterolu vykazuje maso vepfové (400-600 mg.kg™). Na rozdil od
tuku se cholesterol prevazné nachazi v libové ¢asti masa (Pennington 1989).

Steinhauser et al. (2000) uvadéji, Ze mezi barviva rozpustna v tucich (lipochromy) patii
predevsim karoteny (ZlutoCervené) a xantofyly (Zluté). Zejména karoteny ovliviiuji barvu tuku,
ktery ziskava odstiny od Zluté po oranzovou. Nékteré tuky, jako je vepiové sadlo a skopovy 14j,
jsou vsak bilé, protoZe karoteny v nich nejsou uloZeny. Obsah lipochromi je pfedevs§im zavisly
na slozeni krmiv a zivotni Grovni zvifat.

3.2.4 Mineralni latky

Mineralni latky tvofi zhruba 1 % hmotnosti masa a jsou znamy jako latky, které
zUstavaji v popelu po zpopelnéni masa. Velka ¢ast z nich je rozpustné ve vod¢ a ve forme iontt
je obsazena ve svaloving. BohuZzel béhem zpracovani, skladovani a ptipravy jidel dochazi ke
ztratdm mineralnich latek tam, kde se uvolituje $tdva z masa nebo dochéazi k vyluhovani do
vody. Nejvétsi zastoupeni v mase maji Zelezo, zinek, draslik a vapnik. Zelezo je v hemovych
barvivech, zatimco vapnik hraje roli pfi svalové kontrakci, sraZeni krve a vystavbé kosti. Pti
zpracovani masa muze dojit k nepfirozenému zvyseni obsahu mineralnich latek, pfedevSim
chloridu sodného (Pipek 1995; Steinhauser a kol. 1995).

Podle Hovorky a kol. (1987) mohou byt v mase v mnozstvi az 1,5 % a zlepsSuji jeho
jakost tim, Ze svalova vlakna jsou jemnéj$i, tuk stejnomérné rozprostien kolem svalovych
vlaken a maso je Stavnatéjsi.

Dle Steinhausera a kol. (1995) je vyznam min. latek jako napft. Zeleza dan pfedevsim
jeho vyuzitelnosti, jelikoz z rostlinné stravy mizeme vyuzit zhruba 10 % obsahu Fe, z masa to
je az 35 %.
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3.2.5 Vitaminy

Maso je bohatym zdrojem vitamint skupiny B, piedev§im vitaminu Bi.. Ten je
jedine¢ny tim, ze se vyskytuje pouze v potravindch zivoc¢isného ptavodu. V jatrech a tukové
tkdni se nachazeji vitaminy rozpustné v tucich A, D a E. Obsah vitaminu C v mase je
zanedbatelny, vétsi mnozstvi se nalezneme hlavné v Cerstvé krvi a jatrech. V drobech je
vSeobecné obsazeno vysoké procento vitamind (Steinhauser a kol. 1995; Pipek 1998).

Kerry & Ledward (2002) tvrdi, Ze vepfové maso patii k nejvyznamnéjSim zdrojim
thiaminu (vitaminu B1) a obsahuje ho zhruba 5-10 x vice nez napt. maso hovézi. Celkové jsou
vitaminy B skupinou hydrofilni, a proto jich libové maso obsahuje podstatné vétsi mnozstvi
nez tuéné maso.

3.2.6 Extraktivni latky

Nazev této skupiny latek je odvozen od jejich rozpustnosti ve vodé (pii teploté 80 °C).
Vznikaji predevs§im v pribéhu postmortalnich zmén. V mase jsou obsazeny spiSe v mens$im
mnozstvi a pfedstavuji slozky enzymu, avSak plni i1 dals§i specifické role v metabolismu.
Chemicky jsou velmi rtiznorodé. Hraji vyznamnou roli pfi formovani charakteristické chuti a
vin¢ masa. Pro chutnost je nejvyznamnéjsi kys. inosinovéa (pfipadné inosin a organické
fosfaty), glykoproteiny a také glutamin. Urcité extraktivni latky jsou i pfidavany do masa nebo
masnych vyrobkl, aby zvysily jejich chutovou hodnotu. Jedna se pfevazné o rtizné ptipravky,
které obsahuji sodny glutamat (Steinhauser a kol. 1995; Ingr 2004).

Mezi nejvice vyznamné extraktivni latky patii organické fosfaty, sacharidy a dusikaté
extraktivni latky. Rada extraktivnich latek, jako napiiklad ATP, ADP, keratinfosfat nebo
glykogen, hraje klic¢ovou roli v procesech po smrti zvitfete. Tyto latky podléhaji zm&ndm béhem
celého procesu dozravani masa. Aby byla dosazena plna chutova hodnota masa, je dilezité mu
umoznit dostate¢né dlouhé zrani. (Steinhauser a kol. 1995; Pipek 1995; Ingr 2004).

Sacharidy Jsou zastoupeny piedevsim polysacharidem glykogenem (ktery je obsazen v
myofibrildch a sarkoplazmé.). Ten se nachdzi jak v myofibrilach, tak v sarkoplazmé, a
piedstavuje klicovy zdroj energie pro svalovou aktivitu. Ma vyznamny vliv na fyzickou kondici
zvifat pied porazkou a nasledné ovliviiuje postmortalni zmény v mase (Ingr 2004). V mase se
téz nachazi glukdza a jeji fosfaty jak v metabolickych procesech, tak béhem rozkladu glykogenu
po smrti zvifete. Steinhauser a spol. (1995) zminuji, Ze glykogen mé vyznamny dopad téz z
hlediska technologie. MnoZstvi glykogenu pfitomného ve svalu v dobé porazky ovliviiuje miru
okyseleni tkang, coz ma dilezity vliv na trvanlivost a texturu masa a tim i na celkové ztraty
hmotnosti. Maso zvifat s nizkym obsahem glykogenu (vycCerpani jedinci) mé tendenci k
menSimu okyseleni, coz vede k niz§i trvanlivosti. Z technologického hlediska je tedy
pozadovano, aby zvife mélo pfi porazce co nejvyssi obsah glykogenu.

Organické fosfaty zahrnuji nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty
jako hlavni slozky. ATP je hlavnim segmentem pfii pfenosu energie a pusobi aktivné béhem
svalové kontrakce. Behem postmortalnich zmén se ATP postupné transformuje a meziprodukty
vznikajici pfi rozkladu ATP ovliviiuji chutové vlastnosti masa, pfi¢emz klicovou roli hraji
zejména kyselina kosinova, inosin a ribosa (Pipek 1995; Steinhauser a kol. 2000).
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Dalsi z extraktivnich latek jsou dusikaté extraktivni latky. Jejich nejvétsi zastoupeni
maji volné aminokyseliny (taurin, glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, alanin), peptidy
jako napf. karnosin, anserin, glutathion (jakozto silné redukéni Cinidlo je vyznamny pfi
zabarvovani masnych vyrobkil) a balenin. Déle pak kreatin a biogenni aminy (histamin apod.)
(Pipek 1995; Ingr 1996; Steinhauser a kol. 2000; Ingr 2004).

Vzhledem K roli kreatinu v bunééné energetice predpoklada Goodband et al. (2006), ze
muze oddalit posmrtnou glykolyzu a souvisejici pokles pH. Intracelularni fosfaty, které se na
kreatin vazi mohou naopak zvysit kapacitu zadrzovéani vody v mase.

3.3 Vlastnosti masa

Dle Lawrie et al. (2006) rozliSujeme mezi technologickymi, nutri¢nimi a senzorickymi
aspekty kvality masa. Nutri¢ni slozka je hlavné ddna chemickym slozenim svalové tkané pii
porazce, zatimco technologické a senzorické slozky jsou vysledkem slozitych interakci mezi
chemickym slozenim a metabolickymi vlastnostmi svaloviny v dob¢€ porazky a biochemickymi
zménami, které vedou k pfeméné na maso. Kadlec a kol. (2002) uvadgji, ze technologické a
senzorické vlastnosti masa jsou ovlivnény jeho stavbou a chemickym slozenim. Mezi kli¢ové
vlastnosti patii chut’, kiehkost, textura, barva a vaznost.

3.3.1 Nutri¢ni hodnota

Kratochvil et al. (1985) fadi mezi nutri¢ni hodnoty obsah bilkovin, tuku, vody, mineralii,
vitamind a biogennich prvkil, obsah a vyuZitelnost esencidlnich aminokyselin a mastnych
kyselin a také energetickou hodnotu masa. Podle Steinhausera et al. (1995) je nutricni
(vyzivovd) hodnota souhrnem obsahu energie, Zivin a miry jejich vyuZitelnosti lidskym
organismem. Vychézi tedy z chemického slozeni svaloviny a z vyuzitelnosti jednotlivych
slozek. Dle Corino et al. (2014) je nutri¢ni kvalita vepfového masa vyznamnym faktorem pro
zdravi a lze ji zlepSit napiiklad pfidanim Inénych seminek do stravy, jelikoZ ta pak zvysi obsah
n-3 PUFA ve svalech a tukové tkani.

3.3.2 Senzorické vlastnosti

Spotiebitel¢é vnimaji senzorickou (smyslovou, organoleptickou) kvalitu masa
(Steinhauser a kol. 2000). Dle Stupky a kol. (2009) se v ramci senzorického hodnoceni sleduje
predevsim ving, chut’, Stavnatost a textura masa. Listrat et al. (2016) fadi mezi hodnotici indexy
senzorické kvality barvu, kiehkost, hodnotu pH, ztratu odkapavanim, chut, vysledné
mramorovani a St'avnatost.

Chut’ a viiné masa

Chutnost masa se kvuli hygienickym divodim hodnoti jedin€ az po jeho tepelném
zpracovani, coz by mélo byt charakteristické a bézné pro dany typ masa a jeho vysekovou cast.
Hodnoti se jako vyrazna, typickd, nebo naopak mélo vyrazna, bez chuti, a mize byt posuzovana
1 jako atypicka, cizi, nepfijemné nebo odporna. Pfi posuzovani chuti masa se zkoumaji rizné
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dulezité texturové vlastnosti, jako je kiehkost, mékkost, tuhost, tvrdost, jemnost nebo hrubost
vlaken a §t'avnatost (Ingr 1996).

Nejvétsi vliv na chut’ masa mé kyselina inozinova a glykoproteiny. K pfijemné chuti
prispiva také glutamin. AvSak aroma vepiového masa je siln¢ ovlivnéno obsahem tukt
(Steinhauser a kol. 2000).

Hansen et al. (2000) uvadi, Ze Vv gastrointestinalnim traktu vznikaji aromaticky aktivni
mikrobialni metabolity, které jsou absorbovany a ukladany v mase. Tento jev byl pozorovan
pfi podavani fermentovaného tekutého krmiva prasatim, coz nékdy ovliviiuje chutové
vlastnosti vepfového masa.

Hansen et al. (2002) také prokdzali, Ze senzorickou kvalitu vepiového ovlivituje n¢kolik
faktorti krmeni, jakozto i pfimy pfenos aromaticky aktivnich latek z krmiv do masa. Prikladem
muze byt usazovani slozek ze stieva zapachajicich po rybach, které zptisobuji pachut’ rybiho
masa ve vepiovém mase ziskaném pii krmeni prasat rybim olejem (Maw et al. 2001).

Allison (2008) vSak v ramci studie zaméfené na kvalitu JUT u zvifat podstoupivsich
imunologickou kastraci prokazal, Ze tato zvifata méla niz$i podil tuku a vyssi podil svaloviny
ve srovnani se zvifaty, kterd byla chirurgicky kastrovana. Struktura masa u zvifat s
imunologickou kastraci se blize podobala masu nekastrovanych jedincti, avSak mira
mramorovani masa, coZ je klicovy faktor pro chut’, byla srovnatelna s masem zvitat chirurgicky
kastrovanych. Studie dale ukazala, ze prasata ockovana proti kan¢imu pachu vykazovala lepsi
konverzi krmiva ve srovnani s chirurgicky kastrovanymi zviraty. Tato zvifata také dosahovala
vysSich pordzkovych hmotnosti a zlepSeni riistu.

Steinhauser a kol. (2000) také uvadi, ze u mladych prasat sam¢iho pohlavi se Casto
provadi kastrace, aby se eliminoval kan¢i pach, ktery vyrazné ovliviiuje kvalitu masa. Kromé
toho se na vzniku pachu podileji chemikalie indol a skatol, které vznikaji jako vedlejsi produkty
metabolismu aminokyselin a hromadi se v tukové tkani. V €isté svaloving je kan¢i pach obvykle
malo zietelny.

Stavnatost

Maso obvykle obsahuje pfiblizné 75 % vody, a proto je tento faktor peclivé sledovan.
Stavnatost masa zavisi na jeho schopnosti vazat vodu v buiikach tkani a udrzovat ji béhem
technologického zpracovani a pfipravy pokrmut (Hovorka a kol. 1987). Westendorf et al. (1998)
diky svému projektu zkouseli podéavat prasatim odpad z jidelny jako alternativu ke stravé
z kukufi¢ného nebo so6jového Srotu a zjistili, ze veprové maso mélo néasledné silngjsi chut’, bylo
méné zvykaci a podstatné Stavnaté;si.

Madeira et al. (2014) zjistili, Ze je moZné zvysit Stavnatost také pfidanim leucinu do
stravy prasat v rastové fazi, aniz by byla ovlivnéna naptiklad tloustka hibetniho tuku.

Textura masa

Ktehkost masa je hodnocena bud’ senzoricky nebo pomoci objektivnich metod, jako
jsou riizné typy texturometrti a tenderometri. Casto pouzivanou veli¢inou je sila ve stiihu, ktera
se méti pomoci Warner-Bratzlerova testu (WB test). Tato stiizni sila napodobuje chovani masa
pii jeho skousnuti a konzumaci (Ingr 1996; Salakova 2012). Dle Peréze et al. (1998) zavisi
zejména na rychlosti glykolyzy, poklesu teploty post mortem a vysledné hodnoté pH.
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Jemnost (tuhost a kiehkost) masa je uréovana kvantitou pojivové tkané ve svalové
hmoté. Tento obsah se pohybuje mezi 2 az 6 % a je ovlivnén faktory jako je vek, pohlavi,
vyziva, plemenna pfislusnost, troven §lechténi a dalsi (Hovorka a kol. 1987).

Dle Gil et al. (2006) je kiehkost veprového masa ovlivnéna predevSim posmrtnymi
zménamistrukturalni integrity svalovych vlaken. Pro zlepSeni kiehkosti je tedy prospésné niceni
a degradace svalovych vlaken. Podle Bekhit et al. (2014) je nékolik metod, jak kichkost
vepfového masa muzeme zlepsSit. Jsou to naptiklad tradi¢ni zrani zpiisobené degradaci
endogennich enzymi nebo injekci exogennich proteolytickych enzymt.

3.3.3 Technologické vlastnosti

Dle Kratochvila et al. (1985) patii mezi technologické vlastnosti masa predevsim podil
svalové tkané, podil plazmatickych bilkovin, vaznost masa, hodnota pH, barva masa, stupen
biochemickych zmén a stabilita tukového podilu vici oxidaci. Podle Ingra (1986) jsou v
technologii masa kli¢ové urcité vlastnosti, jako je maximalni podil svalové tkang, co nejvétsi
kolagennich bilkovin), maximalni schopnost vazat vodu, jak svou vlastni, tak technologicky
pfidanou, normalni pritbé¢h posmrtnych zmén, typickd barva pro konkrétni druh masa a jeho
anatomickou ¢ast, charakteristickd chut’ a aroma bez nezaddoucich pacht a stabilni obsah tuku
v mase, ktery odolava oxidaci.

Barva masa

Barva masa je klicovym kritériem jeho kvality. Jiz pfi ndkupu pfitahuje pozornost
zakaznika a poskytuje prvni indikaci o Cerstvosti vepfového masa (tmava/svétla barva). Rizné
odstiny masa znesnadniuji objektivni hodnoceni. Hlavni roli v tomto procesu hraje celkovy
senzoricky dojem, ktery zahrnuje intenzitu, sytost, odstin a dalsi aspekty barev. Podle barvy
jsou tradi¢né v zapadoevropskych zemich a dnes jiz 1 u nas masa rozdélena do dvou zdkladnich
skupin —masa bila a ¢ervena (Simek a Steinhauser 2001). V diisledku selektivniho chovu prasat
s cilem dosahnout co nejvyssiho podilu libové svaloviny se barva vepfového masa postupné
svétli. To zplsobuje zvySujici se podil bilych svalovych vlaken. Za jeho charakteristickou
¢ervenou barvu jsou odpovédna hemova barviva, konkrétné hemoglobin a myoglobin. Tyto
latky jsou bilkovinnymi nosi¢i s pfipojenou barevnou skupinou, kterd obsahuje dvojmocné
zelezo v protoporfyrinovém skeletu. Barva masa se miize snadno ménit, coz miiZze mit pozitivni
1 negativni dopad. Pozitivni zménou je napiiklad vazba kysliku na dvojmocné Zelezo, a to
vytvaii syté cerveny oxymyoglobin (Kadlec a kol. 2009; Vaclavkova a Lustykova 2012).

Dle Albendea et al. (2023) zavidi barva masa nejen na koncentraci myoglobinu, ale také
na jeho oxida¢nim stavu a struktufe masa.

Riuizné faktory ovlivitujici barvu masa, délime na vnitini (druh zvitete, vék, typ svalu,
stupent postmortalni glykolyzy, obsah intramuskularniho tuku, mnoZzstvi pigmenti a jejich
oxidacni stav) a na vnéjsi (strava, zptusob chovu, manipulace pted porazkou, omracovani a
vykrvovani, chlazeni) (Simek a Steinhauser 2001). Podle Ingra et al. (1996) ovliviiuje barevny
projev masa jeho biochemicky stav, mnozstvi chemickych derivati myoglobinu, hodnota pH
masa a slozeni atmosféry, ve které je maso skladovano.
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Guo et al. (2021) svymi vysledky potvrdili, Zze na barvu masa ma také vyznamny vliv
cholekalciferol, ktery pti 3200IU/kg krmné suplementace kalciferolu vyznamné zlepsil
subjektivni hodnoceni barvy i mramorovani vepfového masa.

Dle Citka a kol. (2015) kukufi¢ny suplement v CFM ovlivni svétlejsi barvu masa,
zatimco suplement Inéného semene zptsobuje jeho tmavsi barvu.

Hodnota pH

Hodnota pH masa je fyzikdlné-chemickou veli¢inou, ktera vyjadiuje koncentraci
vodikovych iontli a charakterizuje miru kyselosti ¢i zésaditosti prostiedi. Tento parametr
poskytuje objektivni métitko pro hodnoceni jakostnich odchylek masa (Ingr 1996).

Stanoveni pH je vyznamnou metodou pro identifikaci snizené kvality vepfového masa
V ndvaznosti na prib¢h glykolyzy. U prasat citlivych na stres dochédzi po porazce k rychlé
zméné hladiny adenozintrifosfatu (ATP) a glykogenu na inozinmonofosfat, inozin a
hypoxantin, pfipadné kyselinu mlécnou. U prasat s PSE masem zlstava kyselina mlé¢na ve
svalovych bunkach, coz vede k nizké hodnoté pH asi 45 minut po porazce (Stupka a kol. 2009).

Hodnota pH je méfena pomoci vpichového pH-metru v uréenych oblastech zadového
svalu (musculus longissimus thoracis et lumborum), nebo v kyté (musculus semimembranosus)
(Pipek a Jirotkova 2001).

Dransfield et al. (1985) zjistili, Ze kone¢né pH ma vétsi vliv na kvalitu jidla nez zatazeni
fepky ¢i s6ji do stravy prasat. Ngapo & Gariépy (2008) porovnavali studie u¢inkd pH na chut’
a pravdépodobné nejptijatelnéjsi chut’ minimalizujici pachuté a maximalizujici chut’ vepifového
masa poskytuje pH 5,8-6,0.

Vaznost masa

Vaznost masa je kliCovym aspektem pro kvalitu masa. To ma vliv na zptsob, jakym
maso konzument vnima, a soucasné¢ ovliviiuje kone¢nou hmotnost masa (DenmHertog-
Meischke et al. 1997). Stupka a kol. (2009) definuji vaznost masa z hlediska fyzikalné-
chemického jako silu bilkovin v mase udrzet ¢ast své vlastni vody a urcité mnozstvi vody
dodané. Z technologického hlediska je vaznost masa jeho schopnosti udrzet vodu, ktera je
pfirozené obsazena v mase, a pfipadné i pfidanou vodu za podminek mechanického pisobeni,
jako je tieba tlak nebo teplota.

Dle Ingra (1995) zavisi na podilu svaloviny, na kvalité a podilu plazmatickych bilkovin
masa, jeho teploté (¢im vyssi teplota, tim hor$i vaznost) a mnoha dal$ich faktorech.

Vaznost byvd obvykle vyjadifovana jako podil vody véazané (hydratacni a
imobilizovana) ku celkovému podilu vody v mase (Pipek 1997)

Elektricka vodivost

Zakladni princip metody pro méfeni elektrické vodivosti spocivad v tom, Ze b&hem
biochemického zrani masa dochéazi k vyrazné glykolyze, coz vede k poSkozeni bunécnych
membran a snizeni jejich izolacni schopnosti. Tim se zvySuje elektrickd vodivost stfidavého
proudu o znamé frekvenci v zavislosti na odporu prostredi. PSE maso vykazuje nizsi elektricky
odpor, a tedy vyssi vodivost. Hodnota elektrické vodivosti se zjist'uje konduktometry 50 minut
post mortem ve svalu MLLT na Grovni posledniho hrudniho obratle a ve stfedu svalu MS
(Stupka a kol. 2009).
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Intramuskularni tuk

Intramuskularni tuk (IMT) se vétSinou sklada ze strukturalnich lipidd, fosfolipidi a
zasobnich lipidd (triglycerid). Ty jsou primarné (pfiblizn€ 80 %) uloZeny ve svalovych
adipocytech nachdzejicich se mezi vlakny a svazky vldken a mensi ¢ast (5-20 %) je uloZena
jako lipidové kapicky v myovlaknech v cytoplazmé (intracelularni lipidy) (Gustavsson &
Modig 1985).

Obsah IMT silné zavisi na velikosti a po¢tu intramuskularnich adipocytt. U prasat byly
interindividualni rozdily v obsahu IMT v daném svalu mezi zvifaty s podobnym genetickym
pozadim spojeny s variacemi v poctu intramuskuldrnich adipocytti. Na rozdil od toho bylo
prokazéano, ze variace v obsahu IMT v daném svalu mezi zvitaty stejného genetického ptivodu
a vystavenymi riznému piijmu energie z potravy souvisi s variaci velikosti adipocytt (Bonnet
et al. 2010).

Mramorovani je vyznamnym ukazatelem obsahu intramuskularniho tuku (IMT), ktery
muze pozitivné ovlivnit §tavnatost, kiehkost a chut’ masa. Obsah intramuskularniho tuku silné
koreluje se senzorickou kvalitou veptfového masa.

Vyzkum Zhang et al. (2016) prokazal, ze pomoci nutrini strategie lze zlepsit IMT a
zaroven snizit mnozstvi podkozniho tuku. Napiiklad suplementace konjugované kyseliny
linolové (CLA) béhem faze vykrmu zvySuje akumulaci IMT za soucasného snizeni subkutanni
depozice u prasat.

Han et al. (2024) maji za to, Zze IMT je dilezitym ekonomickym znakem kvality
veprového masa, ktery vyznamné ovliviiuje chut’, §tavnatost a kiehkost masa.

3.4 Jatecna hodnota prasat

Dle Pulkrabka (2005) urcuji jate¢nou hodnotu pfedevSim jatecnd vytéznost, pomér
masitych, tuénych a ménécennych ¢asti (kvantitativni ukazatelé) a také kvalita jednotlivych
partii (kvalitativni ukazatelé).

Dalsi vyznamnou charakteristikou je podil svaloviny v jate¢né upraveném téle, ktery lze
urcit pomoci dvoubodové metody, aparativni metody nebo systému zalozeného na plné
automatické ultrazvukové klasifikaci, znamého jako systém AutoFOM (Stupka et al. 2009)

3.4.1 Faktory ovliviiujici jate¢nou hodnotu a kvalitu masa

Dle Stupky et al. (2009) mliZeme rozdélit faktory, které ovliviiuji jate¢nou hodnotu a
kvalitu masa na vnitini a vn&jsi. Jako vnitini se oznacuje pfedevsim dédicné zalozeni, vliv véku,
hmotnosti a pohlavi. Mezi vnéjsi faktory pak fadi vliv teploty, a to pfedev§im v prib¢hu
produkéniho obdobi a vliv vyzZivy.

Jak uvadi Steinhauser a kol. (1995), pro chut’ a kiehkost masa je klicovy intramuskularni
tuk, zejména jeho podil uvnitt bunék, ktery je rovnhomérné rozlozen mezi svalovymi vlakny a
vytvaii takzvané mramorovani masa.
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Maso s nizkym obsahem intramuskularniho tuku byva po tepelné uprave tvrdsi, sussi a ma
mén¢ vyraznou chut’. S rostoucim obsahem tuku se zlepsuje chut’ a kiehkost masa, coz jej ¢ini
ptitazlivéjSim pro spotiebitele. Optimalni hodnotou intramuskularniho tuku v zadovém svalu
jsou 2,5 %. Piekroceni této hodnoty jiz nema vyznamny vliv na senzorické vlastnosti masa
(Palanska et al. 1993). De Tonnac (2018) uvedl, ze konkrétni nutri¢ni a senzoricka kvalita lipida
zavisi na slozeni MK.

3.4.1.1 Jakostni odchylky veprového masa

Béhem poslednich 50 let dochazelo k intenzivni selekci plemen s dirazem na vysokou
kvalitu masa, rozvoj sval, snizeni ukladani tukti a zlepseni podminek chovu zvitat. To pfispélo
k odchylkam v procesu posmrtnych zmén jako naptiklad syndrom stresu prasat (PSS) ¢i PSE,
coz ovliviiuje jakost masa. Odhaduje se, Ze horsi kvalita masa je zpiisobena genetikou pouze ze
4 % a zbytek zpisobuje pied a po porazkova uprava (Cassens 2000).

Hlavni rozdily v posmrtnych zménéch oproti normalnimu masu se tykaji zejména zmén
hodnoty pH, a to ovlivituje dalsi vlastnosti masa (Kadlec a kol. 2002).

Obrazek ¢. 1 — Vady masa PSE a DFD v porovnani s normalnim masem
Zdroj: (Obrazek Vady masa PSE a DFD v porovnani s normalnim masem. [online].
Dostupné z: http://www.gallery-picture.com/post-mortempictures.html

PSE maso (pale — soft — exudative/bledé — mékké — vodnaté)

Odchylka PSE (bledé, mékké a vodnaté maso), je problém, ktery vyskytuje prakticky
pouze u vepfového masa. Hlavnim nedostatkem masa s timto problémem je vyrazné sniZeni
jeho vaznosti (Ingr 1996).

Pro skutecny projev této odchylky je rozhodujici stav tésné pred porazkou a okamzité po
ni. Biologické zmény vedou ke zvySené citlivosti vysoce zmasilych prasat ke stresu, coz je
hlavni pfi¢inou vzniku PSE masa. Pro PSE maso je charakteristicky rychly pribéh glykolyzy.
Ve svaloviné je vysoka koncentrace Ca2+, ktera zpsobuje zvySenou aktivitu ATPasy. Diky
nadbytku ADP a anorganického fosfatu nastava rychlejsi pribéh glykogenolyzy. Kombinace
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zvySené teploty a nizkého pH se projevi ¢aste¢nou denaturaci svalovych bilkovin a na povrchu
PSE masa dochazi ke zméné barvy na Sedozeleny odstin (Lawrie 1998; Stupka a kol. 2009).

Denaturovany protein PSE masa do jisté miry také snizuje technologické vlastnosti,
zejména Spatné funkcni vlastnosti bilkovin, jako jsou emulgacni vlastnosti (Li et al. 2023).

Vysledky studie Li et al. (2023) uvadéji, Ze vyssi oxidace (kterd byva obvykle
povazovana za nepiiznivou) u PSE masa vede k destrukci molekularnich sil, diky ¢emuz
dochazi ke zhorSeni konformace proteinli a poruse proteinové struktury. Nasledkem toho se
MK staly ptistupnéjsi travicim enzymim a zlepsila se stravitelnost.

DFD maso (dark — firm — dry/ tmavé — tuhé — suché)

Toto maso ma tmavou brvu, tuhou konzistenci, je suché (neuvoliiuje stavu) a ¢asto ma
lepivy povrch. Piesto, Ze ma toto maso dobrou vaznost vody, je jeho udrznost velmi nizka,
jelikoz rychle podléha mikrobialnimu rozkladu. Hodnota pH je u tohoto masa vysoka (6,2 a
vice) z diivodu, ze kyselina mlécna prechéazi ze svalovych bunék do krve bezprostiedné pred
porazkou (Pulkrabek a kol. 2005). Jak uvadi O’Neill et al. (2003) oproti syndromu PSE, kde
jsou projevy spojené piedevsim s genetickym vybavenim jedince, maso DFD je zplsobeno
Spatnymi podminkami pfed porazkou.

Podle Stupky a kol. (2009) Ize tuto vadu na rozdil od PSE uc¢inné a zdroven levné
eliminovat, a to pfedev§im proto, Zze vznik této vady je zpisoben piiliSnym fyzickym
vycerpanim zvifete tésné pred porazkou nacez se snizi hladina glykogenu ve svalech a dochazi
ke zméné pH jak jiz bylo uvedeno vyse.

DalSimi odchylkami jsou:

RSE maso (reddish — soft — exudative/ ¢ervené — mékké — vodnaté)

PSS syndrom (praseci stresovy syndrom — spoustén riznymi stresovymi stavy)
RFN (Cervené — pevné — neexsudativni)

Hampshire efekt (pfedstavuje variantu problému PSE)

3.5 Vyziva prasat

Vyziva je Casto povazovana za dulezity faktor ovliviiyjici kvalitu vepfového masa. Je
vSak nutné si uvédomit, Ze hraje relativné malou roli ve srovnani s genetikou a manipulaci
pted a po porazce. Kombinace specifickych faktor vSak mohou vytvofit situace, kdy dietni
zivina muize zlepsit kvalitu vepfového masa (Goodband et al. 2006).

V chovu prasat v Ceské republice se roéné spotiebuje pfiblizné 2 miliony tun krmiv, coz
predstavuje zhruba desetinu celkové spotfeby krmiv. Jadrna krmiva piedstavuji hlavni slozku
krmiv pro prasata. Tento fakt ¢ini prasata potravnim konkurentem ¢lovéka. Z jadrnych krmiv
jsou slozkami krmné davky (KD) ptedevs§im obiloviny a mlynska krmiva, doplnéné o rizné
bilkovinné slozky rostlinného i zivo¢i§ného pivodu, mineralné-vitaminové koncentraty a
syntetické piipravky. Nicméné prasata maji ve srovnani s jinymi hospodaiskymi zvitaty
vysokou schopnost syntetizovat proteiny a tuky a efektivné vyuzivat a transformovat ziviny
(Stupka a kol. 2009).

Vyziva je dominujicim faktorem urcujicim rust. Vyzivou se zajist'uje piijem potiebného
mnozstvi energie, bilkovin a dalSich esencidlnich slozek potfebnych pro zdchovu i pro rist.
Uginnost produkce se proto zvysuje krmenim koncentrovangjsimi krmivy, peletovanim,
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sildzovanim, pouzitim sena, obili atd. (Pipek 1995). Rychlost ristu svalové tkané v
pocatecnich hmotnostech vzrista, dosahuje roviny a pak rychle klesd. Tempo rastu libového
masa je determinovano ptijmem krmiva. Zpocatku, se zvySovanim piijmu krmiva, se linearné
zvysuje rust svaloviny, at’ do ur¢itého bodu, kdy je dosazeno roviny. Dale dochazi pouze k
absolutnimu rastu svaloviny, pficemz jeji relativni rust klesd a dodana energie je pak z vétsi
¢asti vyuzita pro deponovani tuku. Ptirtstek svaloviny vzhledem k pfijmu energie prochazi v
pocatecnim obdobi akceleracni fazi (asi od 15 do 40 kg zivé hmotnosti), kdy dochazi k
nejintenzivnéj$imu rastu svalové tkané pii relativné nizkém ptijmu krmiva. V tomto obdobi
muze i malé zvySeni pfijmu krmiva znamenat velky nartst svaloviny, a tim i celkové zivé
hmotnosti. S dalSim riistem se intenzita pierozdélovani energie na ptirstek svaloviny snizuje
ve prospéch tuku (Fiedler & Smital 2003).

Pti sestavovani krmné davky se musi vychazet z riznych pozadavki a rozdilného zptsobu
traveni u jednotlivych zvifat. Zejména je tfeba rozlisit, zda jde o pfezvykavce ¢i neptezvykavcee,
tedy polygastrickd nebo monogastricka zvifata. V predzaludcich u polygastrii je vytvoiena
zvlastni mikroflora a mikrofauna, kterd umoziuje travit napft. celulézu. Prasata toto nedokdzi a
je tedy nutné jim bilkoviny dodavat v krmné davce. Velky podil tvofi krmné smési sestavované
z jednotlivych slozek. Pokud pfipravujeme smés pro vykrm na maso je vhodnéjsi krmivo, které
ma vysoky obsah extraktivnich latek a obsahuje méné vody. Krmiva s vysokym obsahem tuku
zhorsuji jakost tukové tkané i slozeni tuku (Pipek 1995).

Pfijimani krmiva prasaty je ovlivnéno mnoha faktory, jako je zpracovani krmiv
(naptiklad kaSe, pelety), jejich typ (suché, vlhéené a tekuté), druh krmiva, doba krmeni,
dostupnost vody a dalsi. VSechny tyto faktory mohou mit vliv na rust prasat (Lawrol et al.
2002).

Cizrna

Jelikoz se uvadi, ze cizrna je velmi vhodnd jako proteinovy koncentrat pro prasata
(Mustafa et al. 2000), testoval Spais (1997) vliv extruze cizrny a jeji i€inky u rostoucich prasat.
Prokazal, ze extruze cizrny zlepSila u prasat vyuziti Skrobu, tuku a bilkovin obsaZenych
V cizrng.

Cizrna, stejné jako jiné lusténiny, obsahuje rizné antinutriéni faktory (ANF), jako jsou
inhibitory proteazy, amylazy, lektiny, polyfenoly a oligosacharidy, které zhorSuji vstiebavani
Zivin z gastrointestinalniho traktu a mohou tak mit Skodlivé ucinky na zdravi a rist zvirat
(Salgado et al. 2001). Ve srovnani s jinymi lusténinami (jako napt. s6jové boby) vsak obsahuje
cizrna relativn€ malo inhibitori trypsinu a chymotrypsinu (Saini 1989).

Christodoulou et al. (2006) uvadi, ze pro vyZivu prasat je mozné pouzit extrudovanou
cizrnu v mnozstvi az 300 kg/t jakozto alternativni zdroj bilkovin k sdjovému Srotu ¢i moucce,
aniz by to mélo néjaky vliv na uzitkovost nebo vlastnosti jate¢né upraveného téla.

Lnéna semena

Corino et al. (2014) povazuji Inéna seminka ve vyzivé prasat jako dobry zdroj n-3
PUFA, a to ptedevs§im pro jeho ekonomickou a technickou udrzitelnost a obsah ALA (50 %
MK).

Podle Cunnane et al. (1990) by mohlo byt vyhodnéjsi pouzit celé semeno, a ne pouze
olej, jelikoz mé ptirodni antioxidanty, které mohou zpomalit oxida¢ni procesy PUFA. Huang
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et al. (2008) pfisli s udaji, Ze obohaceni svaloviny Inénym semenem muze byt dilezitym
faktorem urcujicim rozsah zlepSeni IMT.

De Tonnac & Mourot (2018) uvadéji, ze v pripad¢ zahrnuti Inéného seminka do vyzivy
prasat, obohati se tak krev, jatra, svalova i tukova tkan prasat o n-3 PUFA. Ti také zjistili, ze
pokud budeme kombinovat Inéné seminko (75 % celkovych lipidt) s mikrofasamy (<25 %
celkovych lipidl), zabranime negativnimu ucinku mikrofas na oxidaéni citlivost vepifového
masa a jeho senzorické vlastnosti a zvySime obsah n-3 PUFA.

Huang et al. (2008) stejné jako Citek a kol. (2015) uvedli vyznamné rozdily ve ztratach
odkapem a smykové sile. Dopliiovani Inénym seminkem zvySuje schopnost zadrzovat vodu a
zlepsuje kiehkost masa. Pokud bychom ho vsak kombinovali s kukufici, dojde k vyraznému
snizeni kiehkosti.

Hroznova jadra

Rostlinné extrakty se pouzivaji bézné jako doplikové latky ke zlepSeni kvality veptového
masa. Li et al. (2024) zkoumali u¢inky extraktu z proanthokyanidinu z hroznovych jader
(GSPE) na kvalitu masa prasat béhem pozdni faze vykrmu. Ukéazalo se, ze ptidani GSPE do
stravy zlepSilo kiehkost a barvu masa v pozdé¢jSich fazich vykrmu. Zaroven podporovalo
transformaci typu svalové hmoty a zlepsilu celkovou kvalitu masa.

Xu et al. (2022) téz podavali rizné davky GSPE prasatim ve vykrmu, ktera méla
pocate¢ni hmostnost cca 68 kg a doba vykrmu byla 49 dni. Pfidani GSPE taktéz ti¢inn¢ zlepsilo
barvu, schopnost zadrzovat vodu, kiehkost a nutri¢ni hodnotu veptového.

Semena perily

Semena perily jsou dostupnym zdrojem n-3 PUFA. Obsah esencialni mastné kyseliny
ALA v semenech perily je piiblizné€ 52 % az 62 %, coz je dosud nejvyssi objeveny obsah ALA
v oleji ze semen (Ahmed 2018). Podle Xia et al. (2022) pfidani semen Perilla frutescens do
stravy ovlivnilo sloZeni mastnych kyselin ¢ernych prasat Songliao. Dramaticky zvysil obsah
ALA, DPA, EPA a DHA a snizil obsah SFA.

Ostatni

Cheng et al. (2017) navrhuji, Ze Cerstvy fermentované sojovy Srot (FSM) mé znacny
potencidl k castecné substituci sdjové moucky ve strave, coZ by mohlo pomoci snizit negativni
dopad Zivoc¢isné produkce na emise sklenikovych plynt a Skodlivych latek do Zivotniho
prostfedi, a pfedev§im pak v praseci stravé prokazal zlepSeni rastového vykonu a sniZeni
koncentrace amoniaku.

Bélkova a kol. (2023) se zabyvali posouzenim vyuziti hmyzu jako udrzitelné slozky a
vysoce kvalitni zdroj krmiva pro hospodarska zvitata. Jelikoz je jiz zakazano pifimé krmeni
prasat masokostni mouckou, ktera se nyni jen likviduje, bylo by tedy efektivné;si vyuzit tento
materidl a pfeménit jej na hmyzi moucku, kterd je legislativou piijatelnd. Dle stdvajicich
vysledkit miize byt hmyz povazovan za vhodné krmivo pro monogastry i z hlediska jeho
bohatosti na mineralni prvky jako napft. vapnik, fosfor, zelezo a zinek.

Cardwell et al. (2018) testovali jedlé houby, které obsahuji mnoho bilkovin,
vlakniny, polysacharidii, polyfenold a dalSich Zivin, a proto maji potencial byt pouzity jako
nahrazka tuku. Jedlé houby navic obsahuji bohaté chut'ové.
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3.6 Ziviny krmiva

Hlavni krmiva (obiloviny a s6ja) a ziviny (proteiny, tuky, oleje) pouzivané pro krmeni
prasat mohou s malymi upravami slouzit jako pfimé zdroje v potravé ¢lovéka. Vyznam zivin
pro prasata je v nékterych ptipadech jiny nez u dalSich druhti hospodarskych zvitat. Jedna se
piredevsim o aminokyseliny (dusikaté latky), energii, vapnik, fosfor, Zelezo, vitaminy a dalsi
(Pulkrabek a kol. 2005).

3.6.1 Energie

vvvvvv

krmiva. Je ziskavana z organickych zivin, jako jsou dusikaté latky, tuk, vlaknina a bezdusikaté
latky vytazkové (Stupka a kol. 2009). Potieba energie v KD prasat, ktera se vyjadiuje jako
metabolizovatelna energie (MEp) byva kryta zejména sacharidy (které utvaii rozhodujici ¢ast
vytazkovych bezdusikatych latek) a lipidy. Prevaznou cast sacharidi v KD prasat tvofi
polysacharidy(Skrob). Mensi vliv z hlediska dotace energie maji sacharidy strukturalni
(vlaknina) (Steinhauser 2000).

Energie je nejdrazsi slozkou stravy. Pouziti tuku ve stravé zvysuje energii ve straveé a
ma piimy dopad na rychlost ristu, u¢innost krmiva a kritéria jate¢né upraveného téla (Menegat
et al. 2019). Tuk je bézn¢ zaclenovan do krmiva pro prasata, aby se zvysila energetickd hustota
krmiva a snizil obsah obilnych zrn ve stravé, zejména kukutice (Apple 2015).

3.6.2 Dusikaté latky

Latky dusikaté (NL) rozd€lujeme na bilkoviny a na nebilkovinné dusikaté latky, coz je
ruznorodé organicka skupina latek, kterd zahrnuje bezdusikaté latky vytazkové (BNLV), tuky
a vlakninu. Tyto latky tvofi v krmivech velmi vyznamnou cast (70-80 %) organické hmoty.
Hlavni funkci téchto latek je poskytovat energii, ale jsou také zdrojem esencialnich mastnych
kyselin, nosi¢em vitamint a dal$ich dalezitych latek (Stupka a kol. 2009).

Bilkoviny se skladaji z proteidl a proteint a jsou hlavni sloZkou latek dusikatych. Obvykle se
Vv nich nachazi 20 zékladnich aminokyselin a rostouci prase vyZaduje v diet€ pfitomnost deseti
(deviti) esencidlnich aminokyselin (viz tabulka 1). Jak zjistil Rehfeldt et al. (2012), vede nizka
hladina bilkovin ve stravé k niz§imu podilu libového masa, a tudiZz k vy$Simu obsahu tuku
prasat.

Dle Wooda et al. (2004) ovliviiuje koncentrace bilkovin ve stravé senzorickou kvalitu masa a
pii dietdch s nizkym obsahem bilkovin bylo maso jemnéj$i a Stavnatéjsi, ale mélo méné
cenénou chut. Optimalni vyvaZenost aminokyselin ve slozeni krmiva zfidka odpovida
potfebam vSech tkani v téle zvifete. Nedostatek nekteré z téchto AK mize vést k poklesu
uzitkovosti prasat. Pfebytek n€kterych aminokyselin mize byt pro prasata piimo toxicky nebo
nepiiznivé ovlivitovat jejich zdravotni stav. Pulkrabek a kol. 2005).

Rutkowski et al. (2014) zkoumali alternativni zdroje bilkovin za s¢jovy Srot. Témi
mohou byt naptiklad semena lusténin jako hrach, lupina, bob ¢i extrahovana fepka. To potvrdili
také Zraly a kol. (2006). Ti aplikovali 10% ptidavek lupiny do stravy prasat a ziskali sice niz§i
celkovy obsah bilkovin, ale prokazali ptiznivy vliv tohoto pfidavku na kiehkost a chut’ masa.
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Idealni protein
Aminokyselina (AK) % AK ve vztahu k lyzinu

Lyzin 100

Treonin 65-72

Methionin + cystin 55-58

Tryptofan 18-20
Arginin 42
Izoleucin 50
Leucin 100
Histidin 33
Fenylalanin + tyrosin 100
Valin 70

Tabulka €. 1 — Slozeni idedlniho proteinu pro prasata (Pulkrabek a kol. 2005)

Aminokyseliny

AK jsou derivaty organickych kyselin, které piredstavuji nejjednodussi stavebni
jednotky bilkovin a peptidii. Zvife je muze ziskat z krmiva, hydrolyzou bilkovin krmiva,
rozpadem tkanovych bilkovin nebo miize byt jako zdroj mikrobidlni protein (Stupka a kol.
2009).

Yin et al. (2017) zdlraziuji, ze velmi vhodnou slozkou ve stravé je krmny hmyz.
V mnoha experimentech zjistili, Ze v ziskaném jidle dosahli obsahu lysinu 3,3 % a threoninu
2,6 %. Krmny hmyz obsahuje 10-70 % AK a 10-30 % esencialnich aminokyselin. Tyto poméry
AK se tak ukazaly jako vhodné, pficemz se ptibliZily ¢i dokonce ptekrocily pomér pozadovany
WHO/FAO. Narozdil od s6jové moucky maji hmyzi proteiny obvykle mensi mnoZstvi argininu
a cysteinu (s vyjimkou larev mou¢nych ¢ervii) a vyssi obsah methioninu a tyrosinu.

Mnoho typt aminokyselin hraje dtlezitou roli v chuti veptového masa. Z toho divodu
muze pridani AK do krmiva prasat zlepsit chut’ vepfového masa (Ma et al. 2020).

Tryptofan je nezbytny pro syntézu bilkovin. Nékolik studii ukazalo, ze tryptofan
zlepSuje kvalitu vepfového masa tim, Ze zmiriiuje stres u prasat. Stres pfed porazkou muze
poskodit kvalitu vepfového masa a ma za nasledek PSE maso (Schutte et al. 1995).

Dalsi esencialni aminokyselinou ve svalu je threonin. Vyuziva se pro syntézu svalovych
bilkovin. Jak uvedl Feng (1998) suplementace threoninu v krmivu vyznamné zvysila rist, denni
prirGstek, miru konverze krmiva a procento libového masa u rostoucich prasat a prasat ve
vykrmu.

Tan et al. (2009) testovali suplementaci argininu ve stravé a zjistili, ze suplementace 1
% argininu zvysila piirustek t€lesné hmotnosti o 6,5 % a obsah kosterniho svalstva o 5,5 % pfi
soucasném snizeni obsahu tuku v jateéné upraveném téle o 11 %. Zaroven se zvysil obsah IMT
v LD svalu a v m. biceps femoris. Wu a kol. (2012) popsali, Ze procento libového masa prasat
Huanjiang Xiang suplementovaného 1 % argininu se zvysilo o 15,0 %.
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Dalsi AK je leucin. Je to esencialni AK s rozvétvenym fetézcem, kterd musi byt
dodévana stravou. Leucin reguluje intracelularni signalni drahy svalovych buné¢k, ¢imz zvySuje
syntézu proteind v kosternim svalstvu savet (Kim Ball et al. 2002)

Tuky

Tuky a oleje se pouzivaji po desetileti ke zvySeni kalorické hustoty vepiové stravy,
av8ak ucinky tukd v potravé na obsah IMT jsou rozporuplna (Apple 2015). Miller et al. (1990)
prokdzali, ze krmeni fepkovym ¢i slunecnicovym olejem snizuje skdre mramorovani u svalu
longissimus.

Tuky se syntetizuji v zivo€iSném téle z pfevazné vétSiny ze sacharidi. Zasobni tuky
maji vyznam také v metabolismu vody. Pfi zafazovani tuku do KD je nutné, abychom
nepiekrocili jejich optimalni davku, ktera je u monogastrickych zvitat az 7 %. V béznych
Zrninach a olejninach krmiv byva od 1-45 % tuku. Vyznamné rozdily v jejich zastoupeni jsou 1
Vv téle zvitat, kdy nejveétsi obsah lipid maji sédlo, 10 a dalsi Zivocisné tuky.

Zménou zdroje tuku v potravé, kterou prase piijimd, lze snadno upravit obsah
nenasycenych mastnych kyselin v zasobnicich tuku. Zarovei zdroj tuku v krmivu mtiZze ovlivnit
stravovaci kvalitu vepfového masa, piedev$im pokud jde o vini a chut’. Dfive se v tomto ohledu
vyskytovaly velké problémy v pripadé pridavani rybich oleji ¢i rybi moucky s relativné
vysokym podilem oleje a s tim souvisejicim vznikem rybich skvrn v mase. JelikoZ rybi oleje
maji vysoky podil polynenasycenych MK, které jsou nachylné k oxidativnimu zluknuti a vznika
tak nezadouci ptichut’ ¢i zapach (Irie & Sakimoto 1992; Ellis et al. 2019).

Tuk ve stravé je traven pankreatickymi enzymy v lumenu stieva za vzniku MK.
Nasledné enterocyty epitelu tenkého stieva vychytavaji MK, coz je fizeno koncentracnim
gradientem nebo usnadnéno jinymi proteiny (Samovski et al. 2023).

Vlaknina

Dietni vldknina (DF) je obvykle definovéana jako souhrn vSech rostlinnych polysacharida
a ligninu, které odolévaji travicim sekrecim a jsou potencidln€¢ dostupné pro bakterialni
fermentaci ve stievé monogastra (Trowell 1976; Bindelle et al. 2008). Tato kategorie zahrnuje
Siroké spektrum sacharidii zndmych jako neSkrobové polysacharidy (NSP), mezi néz patii
pektiny, celuléza, hemiceluldzy, B-glukany a fruktany. Do této skupiny jsou také zahrnuty
oligosacharidy a rezistentni Skroby (Bindelle 2008). Schopnost zdroje DF zadrzovat vodu vede
k pomalejSimu vyprazditovani Zaludku.

Navzdory negativnimu dopadu vlakniny na uzitkovost kviili niz$i stravitelnosti bilkovin
a energetickou stravitelnost, je dilezita ve vyzive prasat kvili mnoha jejim funkcim (Bindelle
et al. 2008). Pro stravu prasat je obsah vlakniny v KD velmi dulezity. Vlaknina ma piiznivy
vliv na produkei travicich §tav a funkci traviciho traktu. Nicméné je tfeba omezit mnoZstvi
vlakniny v KD, protoze ma tendenci snizovat stravitelnost v§ech zivin. Tento negativni efekt
lze (u organické hmoty) vyjadfit jako sniZeni koeficientu stravitelnosti o 1,5 % absolutné s
kazdym zvySenim obsahu vlakniny o 1 % v krmné davce (Zeman a Simeéek 1987).

Lepsi traveni, sytost a prichod vlakniny ovliviiuji mnohé jeji fyzikalni vlastnosti, jako
schopnost zadrzovat vodu, viskozita a rozpustnost (Bindelle et al. 2008).
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3.6.3 Mineralni latky

Dle Zemana (1999) chybi v KD prasat v ceskych podminkach nejcastéji vapnik a fosfor.
U selat je pak velmi diilezité zelezo.

Makroelementy

Mezi makroelementy patii skupina latek anorganickych, které si zvife neumi samo
syntetizovat. Celkové jich je 15, pro prase jsou vSak nezbytné fosfor, sodik, draslik, vapnik,
chlor, hoi¢ik a sira.

Fosfor

Az 80 % fosforu (P) v krmivech (obilovinach, semenech) je pevné vazano ve fytatech,
ale prasata neprodukuji dostatek enzymu fytazy, ktery by odbouraval fytat, ktery zapouzdiuje
fosfor, bilkoviny a AA v krmivech. Stravitelnost a uc¢innost vyuZiti P a ¢astecné 1 dalSich Zivin
1ze zlepsit piidanim exogenni fytazy (Joundreville & Dourmad 2005).

Hof¢ik

Odhaduje se, ze hoicik v béznych slozkach krmiva je u prasete stravitelny zhruba z 20
az 30 %. Dietni suplementace Mg zlepsuje kvalitu vepfového masa, a to konkrétné¢ barvu a
ztratu tekutin. Mezi symptomy nedostatku patfi nadmérna citlivost, svalové kiece, neochota
stat, porucha rovnovahy, tetanie a v extrémnich ptipadech i imrti (Heugten 2009).

Apple et al. (2000) prokazali, ze doplitkovy hoi¢ik snizuje hladiny katecholamint a
kortizolu v plazmé a snizuje aktivitu kosterniho svalstva. Z toho diodu by mélo dopliovani
hoi¢iku do stravy snizit glykolyticky potencial prasat, a to by mélo vést k vysokému kone¢nému
pH a zlepSeni barvy i schopnosti zadrZovat vodu.

Heugten (2009) studovali interakci mezi obsahem hoié¢iku a manganu v krmivu a vliv
tohoto vztahu na zdravi prasat a zjistili, Ze prasata krmena vysokymi, ale ne toxickymi
koncentracemi manganu ve spojeni s nizkym obsahem hoi¢iku dochéazelo k velkému poctu
nahlych Gmrti, coz naznacuje, ze vysoky obsah Mn v KD muze zhorsit nedostatek hoiciku
Vv srde¢ni svaloving.

Mikroelementy
Predstavuji pouze 0,04 % celkového obsahu mineralnich latek v téle.

Zelezo

Zelezo, jakozto piechodny kov méa oxidaéni vlastnosti (stejné tak méd’). Vzhledem k tomu
muze byt vysoka suplementace téchto prvkd ve stravé povaZzovdna za nebezpecnou pro
nachylnost tuku u veptového masa (Bosi 1999). Saddoris et al. (2003) prokazali, ze pokud
ptidame do krmiva Fe ze siranu Fe i z chelatového Fe dohromady, mizeme snizit ztraty
odkapem o 10 az 15 %.
Mangan

Mangan je dvojmocny kationt ptechodnych kovli a je nezbytny pro aktivaci

superoxiddismutéazy. Ta se podili na rozkladu volnych superoxidovych radikalti, Diikazem toho
byly snizené¢ hodnoty TBARS cerstvych LM kotlet. Dalsi vyhody suplementace krmiv pro
prasata manganem jsou zvySené¢ pH LM a vizualni barevné skore (Apple et al. 2005).
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Zinek

Zinek je zékladni esencialni zivinou, kterd se nachazi v az trech stovkach enzymi, ma
antioxidacéni a katalytické ucinky a plisobi jako stimulator ristu. V pribehu dvacatého stoleti
zacal byt ve svété chovu prasat Siroce vyuzivan ve formé oxidu, zejména k feSeni prijmui u
poodstavovych selat. Tento ptistup byl vyhodny z nékolika diivodu. Za prvé, byla zde cenova
ucinky se postupné¢ uvolnuji ve stteve, kde jsou ostatné nejpotiebnéjsi.

V roce 2017 vSak Evropska komise vyhlésila plosny zakaz pouziti oxidu zine¢natého v
krmnych smésich pro selata, ktery postihne chovatele prasat po celé Evropé po uplynuti
pétiletého prechodného obdobi. Veptové maso je ptitom druhym nejvétsim dondtorem zinku
Vv potravé (Kamenik a kol. 2014). AvSak nékteré vyzkumy naznacuji, ze zivé kvasinky
Sacharomyces cerevisiae mohou chranit selata pted infekcemi zptisobenymi bakterii ETEC.
Soucasné se ukazuje, ze vysoce kvalitni frakce kvasinek podporuji t€inek probiotik z kvasinek,
ke snizeni patogenniho tlaku. Spole¢ny Uc¢inek téchto frakci a kvasinek by tak mohl byt
alternativou K nahrazeni vysokych hladin ZnO a medikace v KD pro selata za soucasného
dosazeni srovnatelné uzitkovosti (konverze krmiva, prirastek) (Pavelkova 2021).

Méd

M¢d ze siranu méd’natého zlepSuje ristové vykonnosti (Madie et al. 2022). Dle Bosiho
(1999) se predpoklada jeji pozitivni ucinek na kvalitu JUT prasat pfedevsim pro jeji vliv na
lipidovou frakci. Pfi zvySenych davkach dochézelo k negativnimu vlivu na konzistenci
veprového sadla v disledku vétsi nenasycenosti tukem. V soucasné dobé vSak EU omezuje
obsah médi ve vykrmu pro prasata na 35-100 mg/kg v zajmu ochrany zivotniho prostiedi.

Castell et al. (1975) pozorovali, Ze pfi zméné pouze jednoho mineralu (mé&feného jako siran
médnaty), nepozorovali Zadné Uc¢inky na chut’ nebo Stavnatost pii suplementaci do 0,08 %
stravy, pouze tuk, ktery byl vice nenasyceny se zvySenym obsahem médi, mél zeleny nadech.
Selen

Selen, je soucasti enzymu glutathionperoxiddzy. Tento enzym mize odstraiiovat
peroxidy z bunéénych membran, a proto ma sdilenou roli s vitaminem E pfi sniZzovani oxidace
bunééné membrany (Ellis & McKeith 2006). V Evropé¢ je pro vSechny druhy zvifat povoleny
jeho obsah v KD nejvyse 0,5 mg/kg (Gralak a kol. 2021).

U rostlin se selen nachazi ve vSech ¢astech rostlinného organismu v podobé AMK
obsahujicich selen a ¢aste¢né v podobé selenitovych iontl. Nejlepsi zplisob, jak dodavat selen,
je pouziti netoxické formy vazané jako selenomethionin, napiiklad pomoci slouceniny selen-
kvasinky nebo doplnénim krmiva seleniitanem sodnym (Mahan et al. 1999). Selen se
vyskytuje ve vSech buiikach a télnich tkanich. Jeho obsah se v organismu méni dle mnoZzstvi
prvku v KD. V organismu u prasat je ho 50-52 % ve svaloving, 14-15 % se nachazi v kizi, srsti
a Sparcich, 10 % se potom nachazi v kostech (Zeman 1999).

Dle experimentu Okrouhlé a kol. (2011) zvysuje ptidavek selenu do krmiva obsah
dusikatych latek v MLLT a neprikazné t€z snizil hodnotu poméru PUFA n-6 ku n-3.

Pii nedostatku selenu v krmivu vznikd svalovéa dystrofie selat, pokud by to vSak
pretrvavalo déle, dochdzi az ke ztraté srsti ¢i se odroluji Sparky (Zeman 1999).

Chrom

Chrom ovlivituje nékolik enzymu a hormony, které reguluji energeticky metabolismus,

nahromadéni bilkovin a ukladani tuku. Ve svalovych bunikach Cr zvySuje vychytavani glukozy
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a AA azlepsSuje energeticky metabolismus, coz zvySuje nartst svalové hmoty a snizuje ukladani
tuku (Valente Janior et al. 2021).

Chelaty

Chelaty (proteinaty a laktaty) pfedstavuji mineralni slouceniny, které se vyznacuji
vysokou vyuzitelnosti, coz znamena minimalni vylucovani nevyuzitelné¢ ¢asti do vné¢jsiho
prostiedi. Tyto slou¢eniny maji také vysokou biovyuzitelnost. VétSinou se jedna o dipeptidy,
které pii spojeni s kovovymi ionty méni svou elektronovou konfiguraci, coz napomaha
hydrolyze a uvoliovani téchto iontli v organismu. Mezi nejvhodné&j$i mineralni latky pro
vyrobu chelatl patfi dvojmocné Zelezo, mangan, méd’, zinek a kobalt (Pulkrabek a kol. 2005).

Jak vysvétluje Horky a Zeman (2013) jsou to organicky vazané mikroprvky, které se
posledni dobou vyuzivaji ¢im dal ¢astéji pravé z diivodu, ze mnoho minerdlnich latek je
pomérné Spatné vyuzitelnych v anorganické formé. Naopak zdroje organické je zvite schopné
vyuzivat efektivnéji a diky tomu dochézi k lepSimu zésobeni tkani mineralnimi latkami uz pfi
niz8ich davkach téchto sloucenin. Zaroven je to i mensi z4téZ pro Zivotni prostredi.

3.6.4 Vitaminy

Jako vitaminy obecné fadime latky, které podobné jako enzymy ¢i hormony plisobi
v organismu ve funkci biokatalyzatort, tedy urychluji a zdroven usmériuji metabolické procesy
a pro organismus maji velmi zasadni vyznam. V zemédé€lské praxi je to vyznam Uc¢inku na
vysledky rastu a reprodukce prasat (Zeman 1999).

V soucasné dobé¢ se zajist'uje potieba vitaminl vyhradné pomoci ptidavku premixi do
krmnych davek, prestoze nékteré vitaminy jsou syntetizovany sttevni mikroflérou v organismu.
Tyto vitaminy se podileji na riiznych metabolickych procesech a ovlivituji uzitkovost, rist,
odolnost organismu a reprodukci prasat (Pulkrabek 2005).

Zmény v genofondu zahrnuji také zmény v pozadavcich na realizacni faktory, vCetné
pozadavkl na ziviny. Pfi praktickém dopliiovani vitamin do krmnych smési musime brat v
uvahu tyto zmény a zvazit také dalsi faktory, jako je stabilita pii granulaci a skladovani krmiv,
stresové vlivy v podminkéch velkochovil a dalsi (Zeman a kol. 2006).

Vitaminy rozpustné v tucich

Lipofilni vitaminy potfebuji V gastrointestindlnim traktu pro své vstiebavani
neporusenou resorpci tukll a bézné v organismu vytvareji zasoby. V ptipadé dlouhodobého
nadmérného podavani byvaji toxictéjsi (Zeman a kol. 2006)

Vitamin A

Vitamin A (retinol) vznika u vyssich organismti enzymové z -karotenu, a to
a Vv téle se uklada do rezervy. Jeho nedostatek se v KD vyskytuje jen ziidka napf. pfi
zkrmovani velkého mnozstvi vlastnich obilnych $rotd, zaplisnénych krmiv nebo vody
s vysokym obsahem dusi¢nant, které maji negativni vliv na jeho ukladani. Tento nedostatek
se nasledné projevuje pfedevsim u rostoucich prasat na zhor§eném rustu, zvysenou spotiebou
krmiva na jednotku produkce (Zeman 1999) nebo Serosleposti (Stupka a kol. 2009).
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Derivat vitaminu A, kyselina retinova, se podili na regulaci diferenciace a proliferace
tukovych bunék a jeji nedostatek mtize piimo zvySovat obsah IMT (Dikeman 2007).

D’Souza et al. (2003) také prokazali, ze krmeni dietou s omezenym piijmem vitaminu
A béhem faze riistu a vykrmu u prasat zvysilo obsah IMF téméf o 54 %, zatimco Olivares et
al. (2009) poznamenali, ze krmna strava doplnéna o 100 000 IU vitaminu A ve skute¢nosti
zvysila IMT u prasat s genetickym sklonem k IMT, ale ne u vysoce stihlych genotypt.

Apple (2015) tedy dosel k zavéru, ze jak nedostatky, tak 1 supranutricni zaclenéni
vitaminu A do stravy muze zvySit mnozstvi intramuskularniho tuku/mramorovani vepfového
masa, nicméng je tieba stale testovat jeho irovné zaclenéni do stravy, délku krmeni 1
interaktivni G¢inky s jinymi krmivy a doplitkovymi latkami.

Vitamin D

Vitamin D (kalciferol) patii mezi steroidni latky, podporuje resorpci vapenitych iontl a
ovliviiyje tak metabolismus kosti (Stupka a kol. 2009). Je pottebny predevsim pro hospodatreni
s vapnikem a fosforem. Vytvafi ho fotochemicka reakce molekul provitaminu vystavenych UV
paprskiim sluneéniho svétla. V rostlinach vznika D, (ergokalciferol) z ergosterolu a vitamin D3
(cholekalciferol) se naopak tvofi béhem fotochemické reakce v klzi zvifat ze 7 -
dehydrocholesterolu. Vitamin Ds, ktery se téz vyrabi priamyslové lze vyuzit jako krmné
aditivum u prasat a dalSich hospodaiskych zvitat (Zelenka 2023).

Suplementace vitaminem D miize krom¢ zlepSeni zdravotniho stavu u hospodarskych
zvifat ovlivnit také kvalitu masa (Wierzbicka et al. 2023). Rey et al. (2020) zjistili, ze pokud
pouziji kratkodobou suplementaci vitaminem D3 ve vodé& pfi vyZivé finiSerd, zlepsi se kvalita
vepfového masa jako naptiklad citlivost svalll a sniZeni ztrat odkapavanim.

Conway et al. (2022) zjistili, ze po pouziti ergokalciferolu (D) ve vyzivé prasat, dochazi
ke zvySeni antioxidacni aktivity a zlepSeni celkové barevné stalosti Cerstvého masa. Dale také
testovali houbovy prasek obohaceny vitaminem D> jako pfirozenou krmnou piisadu, ktera by
mohla nahradit syntetické antioxidanty. PfredevS§im proto, Ze houby obsahuji vysoké mnozZstvi
ergosterolu, ktery nabizi potencial k tvorbé vitaminu D2 pfi vystaveni UV zafeni B (Kalaras et
al. 2012). Ukazalo se, ze vepfové maso suplementované houbovym praskem obohacenym o
vitamin D2 po dobu kratsi 26 dnti vykazovalo nejvyssi antioxida¢ni aktivitu, zlepsilo celkovou
barevnou stalost a zaroven byla zlepSena G¢innost krmiva (Conway et al. 2022).

Wierzbicka et al. (2023) zjistili, Ze pouziti vitaminu D ve formé kalcidiolu ve straveé
Bratzlerova testu se zda, ze jak pouziti zvySené davky cholekalciferolu, tak i formy kalcidiolu
pii krmeni prasat mize byt prospé$né pro spotiebitele.

Vitamin E

Obecny termin vitaminu E se vztahuje na ¢tyfi tokoferoly a Ctyfi tokotrienoly, pficemz
biologicky nejaktivnéjsi je a-tokoferol (Bosi 1999). Vitamin E (nebo a-tokoferol) je hlavni
antioxidant rozpustny v tucich. Pusobi posmrtné tak, ze oddaluje oxida¢ni znehodnoceni
masa, které se projevuje jako vznik Zluklych pacht a chuti v disledku degradace PUFA
Vv tkani (Wood & Enser 1997).

Dle Appla (2015) kromé& zpomaleni oxidace lipida (coZ je vyznamné zejména pii
skladovani v chladnicce) také chrani bunécné membrany. Proto neni piekvapenim, ze ptfidani
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vyssich davek vitaminu E do krmného rezimu prasat ve vykrmu muize byt G€innou nutri¢ni
upravou pro zvysSeni kvality vepfového masa.

Pettigrew and Esnaola (2001) piedpokladaji, ze vitamin E zvySuje kvalitu veptového
dvéma mechanismy, a to jednak, ze antioxidanty jako vitamin E inhibuji pfeménu
piijatelna barva masa by byla zachovana po delsi dobu skladovani. Druhou hypotézou je, ze
antioxidanty jako vitamin E pomahaji udrzovat stabilitu bunééné membrany, a to snizuje
ztraty odkapem a oxidac¢ni zluknuti.

Asghar et al. (1991) zduraziuje, Ze tyto pfiznivé u€inky na kvalitu vepiového masa se
projevi teprve az budou tkané vitaminem E plné€ nasycené.

Nekteré vyzkumy, které zkoumaly hladiny vitaminu E ve svalech, téz potvrdily, ze
vys$si davky tohoto vitaminu zvySuji jeho koncentraci a vyznamné snizuji oxidaci lipidu.
Nicméné, vliv krmeni vitaminem E na barvu a schopnost zadrzovani vody vepfového masa se
ukézal byt vice proménlivy (Ellis & McKeith 2006).

Vitamin K

Vitamin K je chemicky derivat naftochinonu. Pokles jeho hladiny v téle ma za
nasledek zpomaleni srazlivosti krve a nadchylnost k vnitinimu krvéaceni, pfedevsim v travicim
traktu. Tento nedostatek zptisobuje zpomaleni tvorby protrombinu, coz je kli¢ovy protein
nezbytny pro srazeni krve (Stupka a kol. 2009).

Vitaminy rozpustné ve vodé

Hydrofilni vitaminy (skupina B komplexu, C, U, L-carnitin) nejsou tolik narocné na
resorpci Vv gastrointestinalnim aparatu a obvykle se v organismu neukladaji, ale jsou
vylucovany moci (Zeman a kol. 2006).
Vitamin Bs (niacin) — je potfebny k pfenosu vodikovych iontd a tim i pro metabolismus
glycidt, tuki i bilkovin. U zvitat, ktera se krmi kukufici s nizkym obsahem tryptofanu mize
byt v nedostatku. Pfi jeho nedostatku se pak dostavuji nervové poruchy, poruchy traviciho
traktu a kiize. Piva (1995) studoval vliv niacinu u prasat o hmotnosti 160 kg po dobu sedmi dnil
pred porazkou, a to v davce 75 mg/kg. Vysledkem byly vyssi hodnoty odrazivosti semi
membranozni svaloviny. To by naznacovalo vétsi denaturaci myoglobinu a nasledné ¢ervenou
barvu a vyznmné zlepSeni masa.
Vitamin Bs (kyselina pantotenova) — Zviratim se vétsinou pridava pantotenat vapenaty, ktery
je snadno rozpustny ve vod¢. Jeho nedostatek je charakterizovan zménou barvy srsti, zanéty
klize a zpomalenim az zastavenim rastu. Suplementace kys. Pantotenovou ma vliv také zvétSeni
tloustky hibetniho tuku spole¢né s vitaminem B> a B (Bohmer & Roth-Maier 2006)
Vitamin Bs (pyridoxin) - Nedostatek se vSak projevuje ve formé degenerativnich zmén
centralni nervové soustavy, koznich onemocnéni a ve zméné¢ slozeni krve (Zeman 1999).
Vitamin Bi2 (kobalamin) — Veptové maso je bohaté na vitamin B12. Ten je dlezitym enzymem
pro metabolismus aminokyselin v lidském téle (Pereira & Vicente 2013). Zhruba 50 %
z celkové potieby se syntetizuje v tlustém stieveé mikroflorou. Jelikoz neni obsazen v zadné
rostlinné stravé, musi byt dopliiovan do KD prasat. Z pifirozenych krmiv jsou idealnim zdrojem
napi. Cerstvé kvasnice (drozdi, pivovarské kvasnice atd.) (Zeman 1999; Zeman a kol. 2006;
Stupka a kol. 2009). Dle Rao et al. (2023) jsou kvasnice, a pfedevsim kvasinky v nich obsazené
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(nejcasteji kmen Saccharomyces cerevisiae) skvélym krmnym doplitkem s relativné velkym
rozsahem zlepSeni riistové vykonnosti prasat.

Biotin — Je to kondenzat moc¢oviny a tiofenu. Jeho nedostatek mize vyvolat zmény na kuzi a
nervové poruchy a projevuje se nejcastéji u prasnic. Vyuzitelnost v KD je snizovana
plesnivénim krmiva (Zeman 1999). Na zakladé experimentu Bohmer & Roth-Maier (2006)
zjistili, ze pfi vysoké urovni suplementace biotinu vykazovala prasata nevyznamny pokles
Kyselina L-askorbova — Vitamin C ma antioxida¢ni u¢inky a vétSina hospodatskych zvifat,
stejné tak prasata, syntetizuji adekvatni mnozstvi tohoto vitaminu z D-glukozy v jatrech (Apple
2015). Peeters et al. (2006) vSak uvadéji, ze i presto pii podani kyseliny askorbové do ¢tyt hodin
po porazce zpusobilo, ze maso bylo tmavsi a cervené;jsi.

Vitamin C muze byt metabolizovan na kyselinu stavelovou. U té bylo prokazano, ze
inhibuje glykolyzu a nasledné zlepsuje kvalitu vepfového masa (Kremer et al. 1998). Pokud
podavali vitamin C kratkodobg, zlepsilo se barevné skore 1 snizily se ztraty odkapem.

Ohene-Adjei et al. (2001) ktefi ptidavali vitamin C do stravy po dobu 5 dnt pied
porazkou prokazali, ze doslo ke zvySené oxidaci lipidil.

Je dobfe znamo, ze kyselina askorbovd muze snizit stres zvitat. Mourot et al. (1992)
pozorovali snizeni hladiny hematického kortizolu u zkiizenych prasat Large White a Pietran pfi
vysokych davkach vitaminu C v potrave.

3.6.5 Voda

Voda ¢asto byva oznaCovana za "opomijenou Zivinu", nebot’ jeji vyznam byl mezi
odborniky dlouhou dobu piehlizen zatla¢ovan do pozadi ostatnimi Zivinami.

Cilem je stanovit pro jednotlivé kategorie prasat vhodnou spotiebu vody tak, aby byla
dosaZena maximalni poZadovana uZitkovost. Chovatel miZe do zna¢né miry ovliviiovat
ptijem vody a zvySovat jej pomoci urcitych krmnych intervenci jako tifeba ptidani soli, ¢imz
se zvysi potieba vody prasat, a to ¢astecné pozitivné piispiva k lepsi uzitkovosti (vyssi
ptirtstek) (Zeman 1999).

Dle Simecka (1993) Ize orientaéné odhadnout ptijem krmiva a vody na krmny den dle
Vvzorce.

Piijem H20 = (242,8/H) + 78,7
Kde Piijem H20 = ptijem vody v g/kg zivé hmotnosti za den

H = ziva hmotnost v kg.

3.6.6 Aditiva

Aditiva jsou latky dopliujici zvifatim potiebné ziviny, pfiznivé ovliviiuji kvalitu
vyrabénych krmnych smési. Kromé atraktivngjsi barvy, viing ¢i chuti existuje nékolik riznych
aditiv, které 1ze pouzit ve strave také pro zlepSeni ptirtstku. Existuje nékolik riiznych kategorii
aditiv, které lze pouzit ve stravé, véetné antibiotik podporujicich riist, exogennich enzymt,
minerali, fytogend, probiotik a dalSich. Pti vybéru krmnych dopliki je tfeba brat v tivahu i
probihajici rocni obdobi a naptiklad v 1¢ét€ se zaméfit spiSe na ta zlepSujici riist nez zlepSujici
ucinnost krmiva (Rao et al. 2023; Wensley et al. 2023). Rao et al. (2023) se zabyval predevsim
ucinky acidifikatorti, éterickych olejt,, DFM, kvasinek, médi a zinku.
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Okyselovadla se pouzivaji ve stravé zvifat pro jejich pfiznivé t€inky na antimikrobidlni
aktivitu a koeficienty stravitelnosti zivin. Nejpouzivanéjsimi acidifikatory jsou organické
kyseliny ve formé mastnych kyselin s kratkym fetézcem (kyselina fumarova, citronova,
jable¢na, mravenci, mlécna, octova, maselna a propionova), mastné kyseliny se stfedné
dlouhym fetézcem (kyselina sorbova, kaprinova a kaprylova). a kyselina benzoova. Okyselujici
latky snizuji pH traviciho traktu, coz poskytuje kyselé prostiedi (pH < 4,5), které¢ inhibuje rast
bakterii citlivych na kyseliny (Nguyen et al. 2020).

4 Ekonomické dopady

Naklady na krmeni prasete tvoii dle Agostiniho (2013) 65-75 % celkovych nakladi na
prase. Avsak s aktualnimi vykupnimi cenami by se tento podil musel pohybovat kolem 35 %,
aby chov prasat byl ziskovy. P¥i vytvafeni zisku u artiklti vepfového masa Simek (2008) klade
diraz na optimalni vyzivu vSech kategorii prasat.

V celkové cené za krmenti je tfeba zahrnout néklady na jednotlivé slozky, zpracovani a
transport. U smési, které se kupuji neni tfeba brat v uvahu néklady na zpracovani, nebot jsou
jiz zahrnuty v prodejni cené. Zaroven je ale nutné pocitat s jistymi ztratami, a to at’ uz pfi
manipulaci, skladovani nebo pii samotném krmeni (Chae B. I. 2000). Podle Stolcové a Stolce
(2009) jsou celkové naklady na krmeni a vyzivu jateénych prasat primarné ovlivnény kvalitou
krmnych smési, efektivitou zajisténi surovin pro vyrobu krmiv (idealn¢ vlastnich), ndklady na
zpracovani krmiv, zdravotnim stavem a celkovym pohodlim prasat.

Krmné smési se obvykle skladaji z kombinace plodin vlastnich a zakoupenych mineralnich
ptisad, pfipadné léCivych pfimési (tzv. medikované smési). Cena za suroviny vlastni se urcuje
bud’ vyrobni, trZzni nebo prodejni cenou a stanovuje si i podnik sam. Vyrobni cena zahrnuje
pouze ndklady na péstované plodiny, zatimco béZna nebo primérna prodejni cena zahrnuje 1
zisk, ktery by firma mohla ziskat, kdyby své produkty prodala misto toho, aby je pouzila na
krmivo (Chae B. J. 2000).

Mladi kanecci rychleji rostou a jejich maso vykazuje nap. méné tuku nez u kastrovanych
veptik. Otazkou takového chovu je ale ekonomické hledisko. Zda bude vyhodné porazet zvirata
v niz8§im véku, jak se budou chovat konzumenti ke kan¢imu masu a vyrobkim z ngj.
Ekonomiku vykrmu dle FIEDLER, SMITAL (2003) vyjadfuji ukazatele vykrmnosti, kteti
spolu velice izce souviseji a v souhrnu vyjadiuji spotfebu krmiva na 1 kg pfirtstku zivé
hmotnosti, kterou vyjadiuje efektivnost vyuziti spotiebovanych krmiv. Plati, Ze 60-70 %
nakladii na produkei 1 kg vepfového masa jsou ndklady na krmiva.

Chovy prasat se potykaji s ekonomickymi a ekologickymi vyzvami. Vykrmova jednotka
je odpovédna za vétSinu nakladt na krmeni a vylucovani Zivin v chovu prasat (Garcia-
Launay, 2016).

Dle Menegata et al. (2019) tvoii naklady na krmivo az 75 % nékladl na produkci prasat a
stanoveni ekonomické hodnoty vyzivového programu je pro kazdy vyrobni systém jiny
proces.

Susend zrna s rozpustnosti (DDGS) jsou ekonomickou a Siroce dostupnou krmnou
slozkou pro pouziti ve vyzive prasat. Ekonomickd hodnota DDGS zavisi na cené kukufi¢ného
a sojoveho Srotu, protoZze DDGS nahrazuje obé¢ slozky ve stravé. Mira zatfazeni DDGS do
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vykrmu mé vsak vliv na ristovou vykonnost, vynos jate¢n¢ upraveného téla a pevnost
veptového tuku, coz ovliviiuje ekonomickou navratnost vyzivového programu.

4.1 Potencialni metody pro stanoveni ekonomiky vyzZivového programu

4.1.1 Naklady na krmivo

Naklady na krmivo se zamétuji na naklady na dietu pro porovnani mezi jednim a druhym
vyzivovymi programem. Tato metoda je nejjednodussi a nejvhodnéjsi v situacich, kdy
nedochazi k ocekavanym zménam uzitkovosti prasat v souvislosti s vyzivovym programem.
Avsak vzhledem k tomu, Ze zmény v sloZeni krmiv nebo nutri¢nich hladinach ¢asto ovliviiuji
uzitkovost prasat, m¢la by tato metoda byt pouzivana jen ziidka jako hlavni kritérium pro
hodnoceni ekonomické konkurenceschopnosti krmného programu (Menegat et al. 2019).

4.1.2 Naklady na krmivo na jednotku zisku

Néklady na krmivo za kazdy kilogram pfiriistku se stanovi jako soucin G€innosti krmiva
a nakladl na krmivo na kilogram. Tato metoda je nejvhodnégj$i pro porovnéni
vyzivovych programil, kdy je o¢ekavana zména v uzitkovosti krmiva bez zmény ristoveé
rychlosti (Menegat et al. 2019).

4.1.3 Prijmy nad niaklady na krmivo

Ptijem nad néaklady na krmivo (IOFC) ptfedstavuje ziskovou marzi, ktera se vypocita
odectenim nékladii na krmivo od vynosii, obvykle na jednom praseti. Vynosy na jedno prase se
casto odhaduji vynasobenim hmotnosti jatecné upravené¢ho téla za tepla cenou jatecné
upravené¢ho téla za tepla nebo vynasobenim celkového pfirGstku hmotnosti cenou Zzivé
hmotnosti. Néklady na krmivo na jedno prase se odhaduji vynasobenim celkového piijmu
krmiva ndklady na krmivo. K ndkladim na krmivo Ize také pripocitat naklady na zatizeni a
odhadnout tak ptfijem nad naklady na krmivo a zatizeni (IOFFC) (Menegat et al. 2019).
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S5 Zavér

Cilem této bakalarské prace bylo popsat problematiku vlivu vyzivy na kvalitu vepiového
masa. Bylo popsano slozeni a vlastnosti vepfového masa, coz je dulezité pro pochopeni vlivu
jednotlivych Zivin v potravé. Déle se tato prace vénovala dilezitosti zivin, krmiv a krmnych
dopliki, které mohou ovlivnit technologické, senzorické a nutricni ukazatele kvality
vepfového masa

Vepiové maso je nedilnou soucasti lidské vyzivy, jelikoz je cennym zdrojem bilkovin,
esencialnich mastnych kyselin, zinku, vapniku a jinych mineralnich prvka. Obsahuje velké
mnozstvi vitamini predev§im skupiny skupiny B. Aby to tak fungovalo i nadale, je potieba
dodrzovat mnozstvi urcitych zivin v krmnych davkéch pro prasata a zaroven nepolevovat ve
vyzkumech moznych G¢inki alternativnich slozek stravy.

Prace se dale zabyvala moZznymi odchylkami kvality vepfového masa a ucinky
jednotlivych Zivin na jejich zmirnéni. Jedna se predevsim o DFD ¢i PSE, kter¢ 1ze diky Gipravam
ve vyzive Castecné snizit.

Byla téz identifikovana fada moznosti, jak miize vyziva ovlivnit kvalitu veptfového masa,
a to jak pozitivn¢, tak negativné. Jako jedny z nejhlavnéjsich slozek se ukazaly tuky a oleje,
které maji nasledné velky vliv na slozeni IMT a celkového ukladani tukii. Slozeni lipidt v mase
je dulezité, jelikoz jsou nosi¢em pro mnoho aromatickych latek, ptispiva k chutnosti masa a téz
ovlivituje jeho kiehkost. Dalsimi velmi dilezitymi slozkami jsou AK, minerdly a vitaminy,
predevsim vitamin E, ktery ma nejvétsi vliv na oxidaci lipidil a tim na nezadouci zluknuti tuki.

Ukézalo se, ze vyziva ovliviluje nejen konecnou kvalitu masa, ale také zdravotni stav
zvirat. Pro vétSinu producentli vepfového masa jsou v poslednich letech nejhlavnéjsi faktory
rychlost riistu a velké osvaleni s malym mnoZstvim tuku a v co nejkratsi dobé za soucasného
zachovani kvality.

Na zavér byly popsany ekonomické dopady, kdy se ukazalo, Ze vétSina pristupt ke zlepSeni
kvality masa zvysi vyrobni ndklady.
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7 Seznam pouzitych zkratek a symboli

AMK, AK = aminokyselina

KD = krmné davka

PSE = pale — soft — exudative; maso bledé — mékké — vodnaté
DFD = —dark — firm — dry; maso tmavé — tuhé — suché
DDGS = susené vypalky s rozpustnym podilem

MEp = metabolizovatelna energie

WHC = schopnost zadrzovat vodu

IMT = intramuskularni tuk

DFM = ptimo zkrmované mikrobialni organismy

NSP = neskrobové polysacharidy

AST = aspartataminotransferaz
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