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ABSTRAKT

Disertacni prace je zaméfena na ovéfeni moznosti vyuziti elektrolyticky upravené
vody jako soucasti technologie napajeni ve vykrmu dritbeze a jejiho vlivu na kvalitu
drtibeziho (kutfeciho) masa. Cilem prace bylo vyhodnoceni vlivu této technologie na
technologické vlastnosti driibeziho masa, zejména na barvu masa, pH, ztratu vody
odkapem a vyskyt podilu jakostnich odchylek vcetné stanoveni podilu hlavnich
masitych ¢asti jatenym rozborem. Ddle byly vyhodnoceny vybrané zootechnické
parametry — konverze krmiva, uhyn a koeficient efektivnosti vykrmu. Testovani
probihalo v provoznich podminkéach, z pokusné a kontrolni haly bylo odebrano
celkem 150 vzorkdi dribeziho masa. Vysledky neprokazaly vliv pfidavku
elektrolyticky upravené vody do napajeci vody kufat na barvu masa (L*, a*, b*),
vyvoj pH a ztratu vody odkapem. Vyskyt vady PSE (L* > 53 a pH24 < 5)9)
u pokusné skupiny byl nizsi, rozdily vSak nebyly signifikantni. Zavislost vyskytu
vady masa PSE na ro¢nim obdobi u pokusné a kontrolni skupiny nebyla statisticky
prukazna. U pokusné skupiny vzorkll byl jateCnym rozborem prokazan statisticky
vyznamny vliv na podil stehenni svaloviny. Ve sledovaném obdobi doslo na pokusné

hale ke zvySeni konverze krmiva a sniZeni thynu kufat.

KLICOVA SLOVA
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ABSTRACT

Dissertation thesis focuses on verification of the use of electrolyzed water as feeding
water in poultry production and its influence on chicken meat quality

The aim of the study was to evaluate the influence of established technology on the
properties of poultry meat, especially in terms of its technological properties, to
monitor the influence on meat colour, pH value, drip loss, and the share of quality
deviations. The share of main meaty parts was determined by slaughter analysis.
Also other selected zootechnical parameters, such as feed conversion, mortality and
the coefficient of fattening effectiveness, were analyzed.Testing was carried out in
commercial processing plant, totally 150 samples of chicken meat were taken from
experimental and control hall on the farm. The results of electrolyzed water addition
to feeding water of chickens showed zero influence neither on meat color (L*, a*,
b*), the development of pH values, nor drip loss. The occurrence of PSE meat
(L*>53 and pH24 < 5.9) in the experimental group was lower, but the differences
were not significant. The dependence of meat defect PSE on the season in the
experimental and control groups was not also statististically significant. The
dependence of the occurrence of defects PSE meat on the season, in the experimental
and control groups were also not statististically significant.Share of thigh muscle
meat from the total carcass weight was found to be statististically significantly
greater in the experimental group samples. In the experimental hall an increased feed
conversion and reduced mortality of chickens was recorded during the monitored

period.
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1 UvVOoD

Vstupem do Evropské unie a prevzetim mezinarodnich zavazki doslo
k implementaci fady smérnic do narodni legislativy. Pro agrarni sektor tato
skutecnost pifinesla zmény v piistupu k ochrané zivotniho prostfedi. Byly a jsou
vynakladdny znacné financni prostfedky na zmény technologii chovu a také na
zajisténi kvality, bezpecnosti a nezavadnosti surovin a potravin rostlinného
1 zivo¢isSného ptvodu. Soucasti komplexniho hodnoceni inovativnich zmén
zavedenych v chovech musi byt také kvalitativni hodnoceni produkované suroviny.
Nachazeni souvislosti mezi nové zavedenymi technologiemi chovu a kvalitou
produkovanych potravinovych surovin, zejména se zamétenim na hodnoceni masa, je
predmétem této prace.

Maso je nedilnou soucasti vétsiny jidelnickt a vyse jeho spotieby je dlouhodobé
znakem spolecenské urovné. V rozvinutych zemich vSak soucasna vysoka zivotni
uroven umoziuje rozSifeni tohoto spolecenského pohledu nejen na mnozstvi
konzumovaného masa a ostatnich potravin, ale také na jejich kvalitativni hodnotu
a pestrost. Vyznamnou roli zde hraji 1 skute¢nosti geografické, néabozenské,
navykové, vychovné a fada dalSich.

Dribezi maso je kategorii masa, kterd zaznamendva v poslednich dvaceti letech
mimofadny narlist ve vySi spotieby na obyvatele a rok. Jednim z divoda je
skutecnost, Ze si lidé zacali vice uvédomovat zdravotni vyznam pfijimané potravy.
Vyhodou drubeziho masa je nizky obsah tuku, vysoké procento plnohodnotnych
bilkovin, nizké cena, dobréd dostupnost a dobra kulinatska variabilita této suroviny.
Vétsinu produkce driibeziho masa pokryva maso brojlerovych kutat (az 94 %), ktera
maji vyborné vykrmové parametry. Jejich Slechténi na vysokou intenzitu ristu je
provazeno fadou problému. Intenzivné rostouci kufata jsou vnimavéjsi ke stresu
a Casto se u nich setkavame s vadami masa souvisejicimi s vazbou vlastni vody, dale
jsou tato kufata postihovana zménami ve stavbé svalovych vldken, coZ se promitd az
do zmény barvy masa. U rychle rostoucich kufat dochdzi k vyS§imu uhynu
zpusobenému napiiklad syndromem nédhlé smrti, kufata vykazuji vyssi vyskyt
defektd koncetin, také u nich dochéazi ke zméné konformace téla, kdy rychleji

rostouci kurata vykazuji naptiklad vyssi podil prsniho svalstva.



Sledovani zmén technologické kvality dribeziho masa po zavedeni inovativnich
provoznich postupi v chovech, srovnani se standardnimi chovy a nasledné
vyhodnoceni ziskanych vysledkii, umozni komplexni pohled na novou vyrobni

technologii.



2 LITERARNi PREHLED

2.1 BAT -BEST AVAILABLE TECHNIQUES

Jednou z nejvyznamnéjSich evropskych smérnic, ktera vyrazné¢ ovlivnila sektor
intenzivnich chovii driibeZe i prasat v Ceské republice, byla smérnice o integrované
prevenci a omezovani znecCisténi, ktera byla do ceské legislativy implementovana
predpisem ¢.76/2002 Sb. jako Zakon o integrované prevenci a o omezovani
zneCisténi, o integrovaném registru zneciStovani a o zméné nékterych zdkont, ve
znéni pozdéjsich predpist.

Timto krokem byl do chovli hospodaiskych zvitat piinesen novy prvek — aplikace
tzv. nejlepsich dostupnych technik (BAT — best available techniques), které musi byt
v chovatelskych zafizenich vyuZzivany a bez nichZ neni mozné zatizeni provozovat.
Podle =zdkona byl kazdy chovatel dribeze a prasat nucen podat zadost
o integrované povoleni provozu, ve které porovnal jim provozované technologie
s nejlepSimi dostupnymi technikami BAT. Soucésti kazdé zddosti o integrované
povoleni provozu, bylo také hodnoceni vyuziti technologii pro snizeni emisi
amoniaku do ovzduSi ze stijového prostiedi, ze skladovani exkrementli a jejich
aplikaci na zemédé€lskou padu. V pribéhu fizeni se nehodnotily pouze emise
amoniaku, ale 1 vliv zafizeni na okolni ekosystémy z hlediska tniku pachovych latek
a kvality vypousténych odpadnich vod. Rovnéz bylo hodnoceno mnoZstvi
spotiebovavanych surovin (krmivo, voda, energie). Jednim z problematickych bodu
byla spotfeba dezinfekénich prostfedki pouzitych na asanaci stajovych prostor
a jejich mozny pienos do pudy, souvisejici s potencidlnim negativnim ovlivnénim
pidni mikroflory. Neopominutelnym faktorem provadéné dezinfekce je ekonomické
hledisko. Veterinarni asanaci stjovych prostor za pouziti chemickych ptipravki
provadi pouze odborn¢ Skolené organizace, za dodrzeni velmi pfisnych
bezpecnostnich opatieni. Tato Cinnost je také nakladna a dlouhodobé se prosazuje
snaha o snizeni spotieby chemickych ptipravkii.

Jednou z moznosti feSeni tohoto problému je vyuziti biotechnologickych pfipravkd,
které se prubézné oveétuji a stale se hledaji nové a dokonalejsi sméry vyvoje. Uziti
nékterych piipravkl se osvédcilo jako technologie, kterou lze zavést okamzité, ¢asto

bez vysokych investi¢nich nakladi a bez zasahu do konstrukci na farmé. Takové
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pozadavky splituje inovacni ekologické technologie elektrochemické aktivace vody,

pracujici na principu membranové elektrolyzy vodného roztoku soli.

2.2 ELEKTROLYTICKY (ELEKTROCHEMICKY) UPRAVENA VODA

Elektrolyzovana voda je sledovana a vyhodnocovana jako potencidlni provozni
technologie Siroce vyuzitelnd v zemédélstvi a v potravinaistvi (YUANG et al.,
2008). Koncepce pochazi z Japonska, kde je uspé$né vyuzivana a vytvari alternativu
k razantni chemické veterindrni asanaci. Zatizeni spociva ve vyuziti technologie
vyroby roztoku elektrolyticky upravené (oxidované) vody a nasledném vhodném
vyuziti produkovanych roztokd. K tomuto ucelu je vyrobeno mnoho riiznych typt
pfistroji, pficemz vlastni vyrobni proces je totozny. Vyzaduje nasyceny roztok

chloridu sodného, pitnou vodu a ptivod elektrické energie.

Princip vyroby
Zatizeni sestava z katodového a anodového prostoru, které jsou od sebe oddéleny
iontoménic¢ovou bipolarni membranou. Pomoci této membrany se na jedné strané
vytvaii siln€ kyselé a na druhé siln€ zasadité prostiedi (obr. 1).
Tato inovacéni ekologicka technologie elektrochemické aktivace vody pracuje
na principu membranové nebo diafragmové elektrolyzy nasyceného vodného roztoku
kuchyniské soli NaCl, ktery je piiveden do reaktoru elektrolyzéru, kde prochazi
uzkou S$térbinou tvofenou dvéma elektrodami (anodou a katodou). Ve §térbiné je
vlozena polopropustnd membrana, ta ji rozdé€luje na katodovou a anodovou komoru.
Elektrické pole vzniklé napétim pfivedenym na elektrody plsobi na ionty
a zpusobuje jejich prichod membranou. Na obou stranach membrany tak disledkem
zmény koncentrace iontll vznikaji rozdilné roztoky. Béhem elektrolyzy vznikaji ionty
Na*, ClI', H" a OH".
Anodovy prostor — zde se se koncentruji anionty na anod¢, uvoliuji elektron
a vytvareji zde aktivni chlor (molekuly chloru CI, také velmi slabou kyselinu
chlornou HCIO a chlorny ion OCI).
Podil jednotlivych slozek zasadné zavisi na hodnoté pH. Nejvyssi baktericidni efekt

ma kyselina chlorna HCIO nicici bakterie vytvarenim volnych radikalu.
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Utinnost anodového roztoku roste se zvySovanim koncentrace aktivniho chloru.
Vysoky redox-potencial a nizkd hodnota pH se projevuje synergickym uc¢inkem
k HCIO a napomaha pii inaktivaci mikroorganismd.

V katodovém prostoru vznikaji molekuly sodiku, které s molekulou vody
vytvareji hydroxid a molekulu vodiku. Katodicky roztok lze pouzit k ¢isténi
a odmastovani, a také vykazuje urcity antioxidacni efekt.

Postup ziskavani elektrolyticky upravené vody je patentové chranén. (INTER-
TRADE PRAHA, 2015).

Membranova elektrolyza roztoku chloridu sodného funguje obdobné jako
diafragmova. Inovace metody spociva v pouziti iontové selektivni membrany, ktera
propousti pouze sodné kationty a vodu. Membrana obsahuje vrstvy kyselin
perfluorokarboxylové a perfluorosulfonové.

K vyrobé je pouzivana pouze voda, roztok kuchynské soli a elektricka energie, zadné
dalsi chemické latky do procesu nevstupuji. Pti elektrolyze se na anodé vylucuje
chlor, na Kkatodé¢ vodik. V katodovém prostoru vznika roztok NaOH
0 koncentraci az 30 %, obsahujici pouze minimalni mnozstvi NaCl (pod 0,05 %).
(WICHTERLE, 2010).

Uprava vody na elektrochemickém principu je efektivnim fesenim pro Sirokou oblast
aplikaci ve vodnich hospodafstvich, zejména pii tipravé a Cisténi teplé uzitkové vody
v tepelnych  hospodaistvich.  Doporuéuje se kvyuziti u  cirkulaénich
a pridavnych vod pro chladici systémy, méstskych a pramyslovych odpadnich vod,
vody pro pramyslovou a zemédé¢lskou recirkulaci a také k dezinfekci studni¢ni
a povrchové vody. Zpisob vyuziti v zeme&délské vyrobni technologii je predmétem
zkoumani, u¢inky na vlastni napéjeci systém jsou hodnoceny kladné, dalsi oblasti pro

testovani jsou u€inky na finalni surovinu.

Obr. 1. Princip elektrochemické aktivace vody
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L ———
[—— | |
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Zdroj: Kohout-engineering.com, upraveno, 2015
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Vyrobni zafizeni Envirolyte
Vyrobni zafizeni Envirolyte je v Ceské republice patentové chranéno
a produkovana elektrolyticky upravena voda je povazovana za univerzalni biocidni
ptipravek, ktery je mozné pouzit v celé fadé provozu k dezinfekci a sanitaci.
Vyrobni kapacita zatizeni se pohybuje od 30 do 10 000 litrti elektrolyticky upravené
vody za hodinu. Vyroba probihd automaticky, upravena voda se jimé do plastové
nadoby a jeji mnozstvi je automaticky regulovano podle potteby pouziti. Vyslednou
elektrolyticky upravenou vodu je mozné pouzit na vSech trovnich dezinfekce
a sanitace. Celkova mineralizace vychoziho roztoku je mezi 1,5 az 5 g/l.
Vlastni piistroj je ptimo konstruovan k ptipravé biocidniho roztoku a vyroba probiha
V misté instalace. Zafizeni je bezobsluzné a samocistici. Vychozi latkou, umoziujici
biocidni efekt, je kyselina chlornd HCIO, ktera se pfirozené nachazi také v lidském
imunitnim systému a plni ochrannou ulohu. Vyrobcem je udavano, ze elektrolyticky
upravena voda je 100x az 300x G¢inngjsi nez klasicky dezinfekéni prostfedek, nici
odolné viry i bakterie (ENVIROLYTE, 2014).
Vyhodou této technologie jsou nizké provozni nédklady vyrobniku. Kombinaci
s jinymi konzervacnimi prostiedky se antimikrobidlni G¢inek zvySuje, coz by mohlo
byt v tadé¢ oborti vyhodné. Pfi vhodné volbé anodického nebo katodického
dezinfektantu (o rizném sloZeni) a vhodné zvoleném postupu nema elektrolyzovana
voda negativni vliv na senzorické vlastnosti, dokonce muze nékteré vlastnosti zlepsit
tim, Ze odstraiiuje nevhodné chuté a pachy. Zatizeni prodavané pod obchodnim

nazvem Envirolyte je v souc¢asné dob¢ zavedeno v provozech, kde slouzi k dezifekci:

e Vv provozu chovu prasat

e prostor i zdrojové vody v lihni kurat
e vyrobnich prostor zpracovny kurat

e dojiciho zatfizeni na dojirné

e stijovych prostor a napdjeci vody driibeze
Existuje Siroka Skala moznosti vyuziti jednotek Envirolyte. Problémy spojené

s manipulaci a skladovanim systémii zalozenych na chemikaliich poskytuji fadu

ptilezitosti k inovaci. Jednotky Envirolyte zna¢né¢ prekonavaji zdravotni
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a bezpeCnostni méfitka, stejné¢ jako problémy s Zzivotnim prostfedim svéazané

s tradi¢nimi chemickymi systémy (ENVIROLYTE, 2014).

Vyrobni zafizeni E-dison.

Druhym typem zatizeni je jednotka E-dison, kterd je konstruovdna jako modularni
stavebnice, kde kazdy modul obsahuje vlastni elektrochemicky reaktor
a samostatnou fidici jednotku. Moduly jsou umistény ve spolecné skiini se
spolecnym piivodem elektrického proudu a napajeci vody a spolenym vystupem
produktt. Skiin je dodavana ve dvou velikostech podle pozadovaného vykonu pro
osazeni tfemi nebo az Sesti moduly.

Také tento pfistroj pracuje na principu membranové elektrolyzy. K vyrobé
aktivovanych roztokli je pouzivan pouze vodny roztok kuchynské soli (NaCl)
a elektricka energie. Zadné dalsi chemické latky do procesu nevstupuji (KOHOUT
ENGINEERING, 2015).

Produktem elektrolyzy je smés velmi ucinnych oxidantii: volného chléru, ozoénu,
peroxidu vodiku a kysliku. Tyto latky s vysokym redox potencidlem spolehlivé nic¢i
bakterie, viry a veskeré zarodky plisni.

Prestoze jsou elektrochemicky aktivované roztoky e-dison vysoce u¢inné, neobsahuji
nebezpecné latky a jsou Setrné k zivotnimu prostiedi. Pro své vyjimecné vlastnosti
nachazi roztoky e-dison uplatnéni v celé fadé¢ aplikaci v zemédélstvi, potravinarskych
provozech, pii dezinfekci pitné a uzitkové vody a jiné.

Takeé zde instalace jednotky spo€iva v ustaveni zédkladny skiin€ do vodorovné polohy
a pfipojeni k vodovodu, odpadu, elektrické siti a ventilaci. Zasobnik na stil se umisti
vedle skiin¢ jednotky a pfipoji hadici. Neni tfeba Zadnych casové i financné
naro¢nych stavebnich uprav ani slozitych montaznich praci (KOHOUT
ENGINEERING, 2015).

Baktericidni uc¢inky elektrolyzované vody podle nékterych autorti skladovanim mirné
klesaji, avSak prace (GARETH et al., 2013) prokazala dostatecné baktericidni u¢inky

pfi skladovani v teplotach nad 20 °C i po 12 mésicich skladovani.
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Pouziti technologie elektrolyticky upravené vody nabizi feSeni zahrnujici fadu
vyhod:
¢ nedochazi k manipulaci a skladovani nebezpecnych chemikalii
e produkované roztoky 1 jejich slouceniny jsou netoxické, biologicky
odbouratelné, neposkozuji zdravi ani zivotni prostredi
e biocid je vyrabén v misté jeho spotieby
e pii dezinfekci prostor a zafizeni neni nutna Zadna ochranna lhuta
e biocid lze s vyhodou pouzivat k dezinfekci povrcha staji, laboratofi, skladu
I nafadi (KOHOUT ENGINEERING, 2015).

2.2.1 Mechanizmus dezinfekéniho ucinku

Na rozdil od vétSiny béznych chemickych biocidnich prostiedkii ptisobi aktivni latky
roztoku na bunécné stény prokaryotickych bunék bakterii (obr. 2), které jsou
souCasné¢ vystaveny ucinkim redox potencialu 1200 mV, a tim se narusuji.
V disledku osmotického tlaku (rozdil tlaku prostfedi a tlaku uvnitt buiky) poté
dojde k protrzeni cytoplazmatické membrany a tim k destrukci bunky.

Vci tomuto typu mechanického poSkozeni bunéénych stén nemaji mikroorganismy

obranny mechanizmus a nemohou si na néj vytvofit rezistenci.

Obr. 2. Prokaryoticka a eukaryoticka buiika

mitochondrie jadérko
nepraveé jédro

bunécny obal

jédro

bunécénd sténa
cytoplozmatické membréna  ribozomy ribozomy

Prokaryotickd burika Eukaryotickd burika

Zdroj: Kohout-engineering.com., 2015
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Vyssi zivoCichové (lidé, zvifata a rostliny) maji bunécnou stavbu tvoienou
eukaryotickymi buiikami, které jsou znacné odlisné od bunck prokaryotickych,
a proto neni aktivnimi latkami obsaZzenymi v roztoku poskozovana (obr. 2).

Zatizeni postavené na tomto principu ucinnosti lze pouzit v potravindiském
a mlékarenském pramyslu, k cisténi odpadnich vod, upravé pitné vody,
v zemé&dé€lstvi nebo nemocnicich. Ma Sirokou oblast pouziti i pro oblast zdravotnictvi
(THORN et al., 2012).

Elektrolyzovana voda byla vyzkumnym kolektivem v Japonsku testovana jako

dezinfekéni latka v potravinaiském prumyslu ( YU-RU JUANY et al., 2008).

Obr. 3. Cinnost reaktoru vyrobniho zarizent.
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|
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Zdroj: www.envirolyte.com, 2014
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Roztok odchazejici z prostoru anody obsahujici smés velmi ucinnych oxidanti
s vynikajicimi biocidnimi vlastnostmi je schopny ucinné likvidovat bakterie, viry,
fasy azarodky plisni Roztok odchazejici z prostoru katody s dobrymi mycimi
a odmast'ovacimi schopnostmi je soucasné ucinny pii odstrafiovani nezadouciho
biofilmu a Gisad v potrubnich systémech. (obr. 3).

Vhodnym misenim obou slozek vznikd roztok, ktery spoji schopnosti obou
vychozich roztoki, ale umozni i optimalni nastaveni pH celého systému.

Dezinfekéni schopnosti  roztoku elektrolyticky upravené vody na vybrané

mikroorganismy ve staji byly prokazany také v praci PALKY et al., 2012).

2.2.2 Vyuiziti elektrolyticky upravené vody v potravinaiském primyslu
Bezpecnost potravin je dlouhodobé sledovana nejen odborniky, ale i laickou
vetfejnosti a patii na pfedni mista v obavach vefejnosti. V mnoha zemich bylo
dosazeno v tomto ohledu zna¢ného pokroku, pfedev§$im v prevenci onemocnéni
vznikajicich ze zneciSténych potravin. Necistoty se v piipadé potravinaiskych
a zemédélskych produkti mohou vyskytovat na jakémkoli stupni produkce, pii
sklizni, zpracovani, skladovani i distribuci. Kazda z téchto fazi by tedy méla byt
zajiSténa  spravnou  dekontaminaci za poZiti vhodného a efektivniho
antimikrobialniho ¢inidla. Komer¢ni produkty jsou ¢asto v rozporu s ochranou
zivotniho prostiedi, respektive s bezpecnosti pracovniki, ktefi s nimi ptichazeji do
styku. Pravé z téchto divodi nachazi v potravinaistvi stale veétsi uplatnéni zcela
bezpecna elektrolyzovana voda.

Princip jejiho sterilizacniho uc¢inku je pribézné¢ zkouman a ukazuje se, ze ma silné
baktericidni, viricidni a stfedné silné fungicidni vlastnosti (KIURA et al., 2002).
Nékteré studie v oboru zpracovani potravin byly provedeny v Japonsku, Cing,
Koreji, Kanadé, Evropé a USA a byly zaméteny pfedevS§im na srovnani jeji aplikace
pted a po sklizni (HUANG et al., 2008).

Bezpecnost potravin musi byt zajiSténa v kazdém kroku zpracovani, vcetné
manipulace, myti surovin, oSetfeni povrchi zpracovatelskych zatizeni a baleni. Ptes
pokroky v hygiené pii zpracovani potravin i zpracovanim a vyuzitim mikrobialnich
programi zajist'ujicich bezpecnost a kvalitu potravin, jako je HACCP, patogenni
mikroorganismy stale pfedstavuji vyznamnou hrozbu pro vetejné zdravi po celém

svété. Problematika bakteridlni kontaminace povrchi, které ptichazeji do styku
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S potravinami, byla podrobné¢ zpracovana ve studii AL-HAQ et al., (2005).
Dekontaminace vyzaduje efektivni kontrolu a piedevS§im vhodny vybér
dezinfekénich prostfedk. Jako nahradu tradi¢nich chemickych dezinfekénich
prostiedkt navrhuji NAGASHIMA a KAMOI, (1997) vyuziti ozonu, jako mozné
primyslové alternativy dezinfekce.

Uvedené postupy patii do oblasti nanotechnologii, které nachazeji stile vétsi
uplatnéni také v oblasti potravinaiského primyslu a v zemédélstvi. PiedevSim
v Zivoc¢isné vyrobé se objevuje ¢im dale vice oblasti, ve kterych pravé jsou zavadény
tyto produkty, mezi které patii i elektrolyticky upravena voda. V soucasnosti se
s nanotechnologiemi a elektrolyticky upravenou vodou setkavame ptedevSim ve
spojitosti s dezinfekci a sanitaci. Je mozné zminit napiiklad Gpravu pitné vody,
¢isténi odpadnich vod, sanitaci v masném a napojaiském primyslu, umyvani ovoce
a zeleniny. Dale se jednd i o nejriiznéjsi zpusoby vyuziti elektrolyticky upravené
vody v mlékarenském prumyslu, zahradnictvi, chovu hospodaiskych zvitat ¢i
veterinarni ¢innosti.

Elektrolyticky upravend voda byla nejdiive vyuzivana v Rusku, konkrétné slouzila k
dekontaminaci a dezinfekci ve zdravotnickych zatizenich. V osmdesatych letech
nalezla elektrolyticky upravena voda uplatnéni i v Japonsku, kde byla vyuzita ke
sterilizaci 1ékafskych ndstroji. Poté se vyuziti rozsifilo do dalSich zemi a stejné tak
dalSich oblasti ¢innosti, naptiklad pravé do zemédé€lstvi nebo chovu hospodaiskych
zvifat (HRICOVA et al, 2008).

V Japonsku je elektrolyzovana voda schvalena jako aditivum, v USA je pouzivana
Kk oplachovani drubezich tél. Koncept vyuziti elektrolyticky upravené vody jako
univerzalniho dezinfekéniho prosttedku, propaguje vysledek védecké prace autord
AL-HAQ et al.,(2005). Elektrolyticky upravend voda byla schvalena pro pouziti
v potravinaiském pramyslu agenturou US Environmental Protection (PARK et al.,
2002b). Jedna se o dva typy elektrolyzované vody, které jsou vysledkem elektrolyzy
vodného roztoku chloridu sodného v elektrolytické bunice se separacni membranou
(GOMEZ et al., 2007; KOIDE et al., 2009; DEZA et al., 2007).

V potravinaistvi mize byt elektrolyzovana voda pouzita k myti a dekontaminaci
zeleniny, ale i masa, driibeze, ryb ¢i vajec. Vyuziti uvedeného principu naslo Siroké
uplatnéni v potravinaiském primyslu pfi eliminaci patogennich mikroorganismi.
OZER et al., (2005) zpracoval studii o plsobeni elektrolyticky upravené vody na

mikroorganismy Listeria monocytogenes.
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Elektrolyticky upravena voda vykazuje silny mikrobidlni ucinek proti vétSing
zivotaschopnych bunék patogennich a nepatogennich bakterii a sport, virt a plisni.
Jeji nizké pH ji tak piedurcuje pro vyuziti v potravinaiském prumyslu. SUZUKI et
al., (2005). Studie HOTTA et al., (1999); OOMORI et al., (2000), HUANG et al.,
(2008) jeji vysoky baktericidni ucinek také prokazaly. Studie KIM et al., (2000a,b);
VENKITANARAYANAN et al.,, (1999), HORIBA et al.,(1999) potvrzuji, ze
elektrolyzované voda ma silné baktericidni u¢inky pro vétSinu patogennich bakterii.
Elektrolyzovana voda muze fungovat lépe jako piipravek k dezinfekci cerstvych
produkti také proto, ze umoziuje dobry pfistup k nerovnym povrchim ovoce
a zeleniny (AL-HAQ et al, 2005).

V Ceské republice je tato technologie upravy vody instalovana v nékolika
potravinaiskych provozech:

Pivovarnictvi a napojovy primysl — v tomto odvétvi je elektrolyticky upravena voda
vyuzivana k vymyvani a dezinfekci pasterizaénich tuneld, umyvani lahvi
a Cisténi dopravnikovych past a transportnich prostiedkd. Diky ni je maximalizovéna
nejen bezpecnost ale 1 hospodéarnost. Dezinfikovdni a myti je mozné provadét za
nizké teploty a pouzitd voda se navic recykluje.

Masny primysl — problém, ktery elektrolyticky upravend voda pomahd feSit
v odvétvi masného primyslu, je bakteridlni kontaminace masa. Konkrétné se jedna
o0 dezinfekci ptepravek a povrchu ploch, na kterych probiha pfiprava masa. Vyuziti je
také pii baleni a transportu masa. Elektrolyticky upravend voda neni spojena
s problémy, které vykazovaly tradi¢ni, tedy na chloru zaloZené, dezinfekéni a Cistici
prostiedky.

Myti ovoce a zeleniny — elektrolyticky upravenou vodu lze vyuzit k umyti celého i
pokrajeného ovoce ¢i zeleniny. Zakrok vede k prodlouZeni zaru¢ni lhuty, kterou je na
n¢ mozno poskytnout.

Uprava odpadnich vod — elektrolyticky upravena voda, respektive jeji piimiseni do
vody odpadni, minimalizuje vyskyt bakterii v ni. Navic toto probéhne bez jakéhokoli

naruseni ¢i ohroZeni zivotniho prostiedi.
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2.2.3 Vyutziti elektrolyticky upravené vody v zemédélstvi

Aplikace elektrolyticky upravené vody v zeméd¢€lstvi je mozna v mnoha oblastech,
napiiklad v rostlinné vyrobé, pii zpracovani krmnych smési i v zivocisné vyrobé. V
té¢ je diky takto upravené vodé dosazeno zlepSovani zdravotniho stavu zvifat ve
velkochovech. Osetieni napajeci vody a hygiena stdjového prostiedi zlepSuje chovné
vysledky a pohodu zvitat. Vyhoda instalace technologie do chovnych hal, kde je
biocid davkovan piimo do potrubi napajeci vody, je nesporna.

Péstovani zeleniny — zelenina péstovana ve sklenicich je ohrozovéna plisnémi
a bakteriemi. Pokud je prostiedi skleniku zamlZeno elektrolyticky upravenou vodou,
je toto nebezpeci snizeni kvality zeleniny minimalizovéano, respektive eliminovano
(ADAM, 1989). BUCK et al.,(2002) navrhuje vyuziti elektrolyticky upravené vody
ve sklenikové produkei rostlin. GOMEZ-LOPEZ et al., (2007) ovéfil vyuziti této
upravy vody pro skladovaci proces zeleniny. KOSEKI, ITOH, (2000) potvrdili
ucinky elektrolyticky upravené vody na vyvoj Escherichia coli a bakterie rodu
Salmonella pii produkci hlavkového salatu. BARI et al.,, (2003) testoval
elektrolyticky upravenou vodu pti dezinfekci produkce rajcat.

Piimo z oblasti Zivocisné vyroby jsou publikovany aplikace zatfizeni tohoto typu pii
Cisténi mlécnic a dojiren (WALKER et al., 2005). Jina aplikace nasla uplatnéni proti
mikroorganismu Campylobacter jejuni pfi myti dribeze (PARK et al., 20023,
FABRIZIO et al., 2007) a testovana byla uspésné i pro myti vajec (CAO, 2009).
BIALKA et al.,(2004), se zabyvali mikrobiologickou bezpecnosti a oSetfovanim
vajec v dribezarnach, kde se elektrolyticky upravena voda stala soucasti vyrobni
technologie.

Aplikace elektrolyticky upravené vody byla pfedmétem uznani ve formé ovérené
technologie dezinfekce stdjového objektu pro chov kufat na maso s vyuzitim
produktu technologie elektrochemické aktivace vody. Piijata byla 2011 uzivatel:
Vykrm Tagrea s.r.o. Cekanice 207, 390 02 Tabor. Tato v Ceské republice
registrovand ovéiena technologie predstavuje ve srovnani s dalSimi dosud
pouzivanymi technologiemi dosaZeni lepSich zootechnickych vysledki. Nova
technologie piipravy napajeci vody elektrochemicky aktivovanym roztokem
produkovanym systémem Envirolyte soucasné piinasi zlepSeni vztahu k zZivotnimu

prostiedi a zefektivnéni vykrmu kufat chovanych na maso. Z ekonomického hlediska
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predstavuje finanéni uspory na strané zemédélského subjektu (ZABLOUDILOVA,
2011).

2.2.4 Technologie provozu a elektrolyticky upravena voda

Ovétovani moznosti a postuptl vyuziti vlastnosti elektrolyticky upravené vody pro
veterinarni asanaci stdjovych prostor a navazujicich technologickych celkl stale
probiha.

Zasadni je preventivni eliminace rizikovych mikroorganismi (a také potlaceni jejich
rozvoje), zpusobujicich zvySené nakazové riziko ve vybranych chovech
hospodaiskych zvitat.

U navazujicich technologii se jedna naptiklad o ¢isténi a dezinfekci rozvodu napajeci
vody pro chovana zvifata a zabranéni usazovani biofilmu uvnitf potrubniho systému.
Produkovany biocid zachovava své schopnosti i po aplikaci, to znamena, Ze bakterie
a viry jsou likvidovany nejen piimo v misté aplikace, ale i v celém navazném
systému.

Biofilm vznika pfichycenim nékterych bakterii k povrchu potrubi a nasledné
vytvofenim mnohobunécného utvaru. Bakterie se pfichycuji k povrchu pomoci
kratkych vlaken na svém povrchu - fimbrii. Usazené burniky v rozvodném systému
produkuji extracelularni biopolymer — sliz, ktery je primarné tvofen polysacharidy
a vodou. Struktura biofilmu vytvari ptiznivé ochranné prostiedi k piezivani
bunécnych organismd. Biofilm se vyskytuje na vétSin€ povrchti, které jsou
v kontaktu s tekutinami, zptsobuje i zanaSeni rour a trubek, a t€émito problémy je

postizeno mnoho primyslovych procest.
Vyhody pouZivani zatizeni pro Upravu vody:

e nezanasi se (zarucuje staly pritok)

e nasyceny roztok soli (solanka) nekrystalizuje v pfivodnim systému

e veskeré cesty v zafizeni se automaticky odvapnuji (bezobsluzna udrzba
zafizeni)

e muze pracovat i pii velkych vykyvech tlaku vody

e produkt je do jimaci nadrze napoustén az po ustaleni pozadovanych parametrt

e je Setrny k zivotnimu prostedi a plné biologicky odbouratelny

(ENVIROLYTE, 2014).
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2.3 PRODUKCE A KVALITA POTRAVINOVYCH SUROVIN

Kvalita je rozsiteny, Casto uzivany pojem a také velmi dilezity aspekt celkového
pohledu na surovinu ¢i potravinu. Souvisi se zdravotni nezavadnosti, bezpe¢nosti
a organoleptickymi vlastnostmi produktu.
Mezi mozné zpisoby posouzeni kvality se fadi analytické sloZeni potraviny,
specifické metody produkce (napi. bioprodukce), zvlastni piisady, ptivod potraviny,
obal a tfada dalSich faktorti. Posouzeni kvality souvisi 1 se zplisobem zpracovani,
obchodni upravou a oznacenim zvySujici piitazlivost produktu pro spotiebitele.
STEINHAUSER (1995) k pohledu na kvalitu uvadi, ze potraviny jsou pro ¢lovéka
zdrojem energie a zivin. Musi byt proto hodnotné a nesmé&ji byt falSovany.
Potraviny a potravinové suroviny musi spliiovat kritéria pro jejich vyhodné
technologické a kulinarni uplatnéni.
Uzitné vlastnosti potravin se odvozuji z jejich chemického slozeni, fyzikalnich
vlastnosti, aktualniho stavu jejich biochemickych zmén, z rozsahu a kvality jejich
mikrobialni kontaminace a jejich nasledkt a z mnoha dal$ich faktord endogenni nebo
exogenni povahy.
Parametry kvality potravinovych surovin:
e Hygienicka kvalita
ukazatel rozhodujici o pouzitelnosti nebo nepouzitelnost potraviny, zahrnuje
mezni hodnoty chemickych, fyzikalnich a mikrobiologickych rizik (natfizeni
EU a provadéci vyhlasky)
e Nutri¢ni kvalita
ukazatel, ktery udava, jak potravina odpovidda nutricnim pozadavkim,
kritériem jsou vyzivova doporuceni a vyzivova tvrzeni
e Senzoricka kvalita
nejvyznamnéjsi parametr pro spotfebitele ukazatele — chut, ving, barva,
konzistence, vné&jsi vzhled
e Informacni kvalita
zpiisob informovéni, Sife poskytnutych informaci, informace o vyuziti
vyrobku, ovéteni a kontrola ptivodu

e Technologicka kvalita
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kvalitativni znaky suroviny podilejici se na vyrobnich postupech potravin
(KADLEC, 2012).
Technologické kvalita napt. masa, je charakterizovana jako souhrn vlastnosti masa,
které ovlivituji vyrobni technologii masné vyroby. Vlastnimi ukazateli jsou podil
svalové tkané, podil bilkovin ve svaloving, schopnost vazat vodu vlastni

1 technologicky ptfidanou, normalni prib¢h autolytickych zmén.

2.3.1 Kvalita masa

Zakladnim ptredpokladem vhodnosti a pouzitelnosti masa pro vyzivu lidi je jeho
zdravotni nezavadnost. Ta je pfi zpracovani jatecnych zvifat a masa posuzovana
veterinarnim a hygienickym dozorem. Jeho vyslednd jakost je souhrnnym
vyjadfenim aktualniho podilu jednotlivych jakostnich znakii a jakostnich
charakteristik (STEINHAUSER, 2000).

Systémovych pfistupii k hodnoceni kvality masa je pomérné mnoho, ale nejsou
zasadné odlisné. Odlisuji se zdurazinovanim nékterych a opomijenim jinych aspektt
jakosti. Jednim z nej€astéji uvadénych pfistupti k vnimani jakosti masa je vysledek
pusobeni ¢tyf zékladnich faktord — senzorickych, vyZivovych, hygienickych
a technologickych (VRCHLABSKY et al., 1980).

Zdokonalovanim technickych moznosti pro ur€ovani jednotlivych jakostnich znaku
masa jiz v prubéhu jate¢ného zpracovani zvifat mohou naméfené hodnoty okamzité
slouzit ke kvalifikovanému rozhodnuti o nejlepSim uplatnéni masa pii jeho dalSim
zpracovani. Pordzkové linky s automatickym méfenim pH nebo elektrické vodivosti
masa umoziuji provadét technologickou praxi s maximalni vyrobni jistotou a
kvalitni produkei.

Hodnoceni kvality masa je v mnoha ohledech naro¢né a nesnadné. Pfedevsim proto,
Ze maso je velmi dynamickym biochemickym systémem. Pribéh posmrtnych zmén
masa muze vykazovat normdlni nebo abnormdalni zmény vysledné suroviny.
V nekterych piipadech, zejména pii velkovyrobnim zplsobu chovu se objevuji
Vv prubehu posmrtnych procesii nékteré odchylky vedouci ke zméné€ vlastnosti masa,
zejména jeho barvy a vaznosti vody. Tyto vady masa maji zavazné jakostni
1 ekonomické disledky jak pro masny pramysl, tak pro spottebitele. Je proto tieba
dokonale poznat pfiCiny téchto anomalii i moznosti, jak jim zabranit, nebo aspon

omezit jejich vznik a dopad na jakost masa (PIPEK, 1998).
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Rozdily v pribéhu posmrtnych zmén jsou predev§im v pribéhu zmén hodnoty pH,
ktera bud’ po smrti zvifete prudce klesa a dosahuje nizSich hodnot nez
U normalniho masa (vada PSE), nebo k tomuto poklesu témét vibec nedojde (DFD
vada).

Uvedené zkratky pro oznaceni vad masa jsou bézné uzivané a jsou odvozené
z anglictiny:

PSE — pale (bledé), soft (m&kke), exudative (vodnaté) maso

DFD — dark (tmavé), firm (tuh¢), dry (suché) maso

2.3.2 Drubezi maso, produkce a kvalita

Driibezi maso je velmi bohaty a univerzalni zdroj zivin. Jeho primarni vyznam
spoCiva zejména v obsahu proteinii. Aminokyseliny jsou vyuzivany pro rist
a obnovu bunék organismu. Maso je ale i pomérné koncentrovany zdroj esencidlnich
mikronutrientli. Mastné kyseliny, vitaminy, mineraly, energie a voda jsou zahrnuty v
syntéze proteind, tukl, bunéénych membran aj. Driibezi maso ma i zapory a tim jsou
tuky, prfedevsim nasycené mastné kyseliny a cholesterol.

Driibezi maso vykazuje vysokou produkei s kratkym generanim intervalem, kratkou
dobu vykrmu, dobré dietetické¢ vlastnosti a Sirokou moznost kulinarnich Uprav.
Zvysujici se zajem ze strany spotiebiteli o hodnotny zdroj bilkovin, podporovany
také ptiznivymi cenami ve srovnani s ostatnimi druhy mas, vedl k tomu, Ze spotieba
dribeziho masa v poslednich dvaceti letech vyrazné stoupa.

Dribezarsky pramysl je perspektivni odvétvi vzhledem k efektivnimu zhodnoceni
zemedelskych surovin a také pro zdravotni aspekty kone¢nych produktd. Drabezi
maso je zadouci a vhodnou potravinou pfi uplatiovani zasad racionalni vyzivy
a produkce dribeziho masa ve svété patii od 50. let 20. stoleti do soucasnosti
k nejrychleji se rozvijejicimu se odvétvi v masném pramyslu.

Produkce masa je hlavni uzitkovou vlastnosti dribeze. Diky kratkému obdobi
vykrmu dribeze, vysoké produkci svaloviny a vynikajicim dietetickym vlastnostem
je drtibezi maso pieduréeno jako potravina budoucnosti (SKRIVAN et al., 2000;
ZIZLAVSKY, 2002).

Kvili ndboZzenskym a zdravotnim divodim se v mnoha zemich nekonzumuje
veproveé ani hovézi maso, ale pouze dribezi maso (JURAJDA, 1995). Tento fakt také

podporuje narust spotieby drubeziho masa.
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Pro své vyzivové a zdravotni aspekty a moznost rychlé kuchynské upravy je drubezi
maso spotiebitelem velmi preferovano (MATES, 2006). Dribezi maso je kvalitni
potravinou, vhodnou pro nejriznéjsi kulinaiské upravy (STARUCH, PIPEK., 2009).
V disledku kratké délky vykrmu nedochazi ke kumulaci nezadoucich latekz krmiv
v mase dribeze (SKRIVAN et al., 2000).

Konzumace driibeziho masa je v dnesni dob¢ také siln€ ovlivnéna zménou Zivotniho
stylu a zménou ve stravovacich navycich obyvatelstva (DRACKOVA et al., 2010).
I diky dobré propagaci driibeziho masa se spotfeba kazdoroéné zvysuje (HASCIK et
al., 2012). Nejvétsi roli mezi jednotlivymi druhy dribeziho masa zaujimaji jate¢na
kufata, nizsi podil tvoti krity a vodni dribez (MATES, 2012).

Hlavnimi atributy kvalitniho driibeziho masa jsou vzhled, textura, §tavnatost, aroma

a také technologické vlastnosti (FLETCHER et al., 2002).

2.3.3 Zmény v mase a jakostni odchylky dribeziho masa

Maso jatecnych zvirat je slozitym a flexibilnim systémem. V okamziku usmrceni
zvitete se aktivuji autolytické zmeény ve svaloviné (INGR, 2003), které¢ vedou
k postupnym postmortalnim biochemickym procestm (KRIZ, 1997).

Samovolny rozklad — tzv. autolyza — pfedstavuje soubor enzymovych reakci, které
napomahaji k pfemén¢ svalové tkdn€ na maso, tyto zmeény jsou nevratné. Autolyza je
slozena z 3 fazi- posmrtné ztuhnuti (rigor mortis), zrani masa a hluboka autolyza. Ve
fazi rigoru mortis dochazi v dusledku pteruseni ptivodu kysliku ke tkani k jeho
ztuhnuti a snizenim pH dochazi ke snizeni schopnosti poutat vodu. Odbouranim
glykogenu, vznika kyselina mlé¢na, ktera zistava ve svalové tkani zpusobujici jeji
okyseleni. Pfi vyCerpani glykogenu se dosdhne maximalniho okyseleni masa (INGR,
2003). Glykogen hraje vyznamnou roli pfi postmortalnich zménach svalové tkané,
kdy usmrcenim zvifete nastane v organismu anaerobni prostfedi a odbouravani
glykogenu. Z glykogenu vzniké kyselina mlé¢na snizujici pH masa az do vyc€erpani
¢innosti glykolytickych enzym a zastaveni glykolyzy. Zbyvajici latky po Stépeni
glykogenu zlstavaji v mase a ptispivaji k senzorickym vlastnostem masa (STRAKA,
MALOTA, 2006).

PIPEK, (1995) zatazuje do tohoto souboru posmrtnych zmén jest¢ obdobi pied
nastupem rigoru mortis, tzv.prae rigor. Maso se oznacuje jako maso teplé.

Nékdy muaze dochazet béhem postmortalnich zmén k odchyleni od normalniho

pribéhu, a to z riznych pficin, v rizném rozsahu a rozdilné intenzité. Pokud dojde

25



k abnormalnimu pribéhu téchto zmén ve svaloviné u porazenych zvitat, dochazi
k odchylkdm v jakosti masa (INGR, 2003).

Pale, soft, exudative (PSE) je vada driibeziho masa znama v dribezaiském primyslu
jiz od pocatku devadesatych let (BARBUT, 1993, 1996, 1997). Charakteristickymi
vlastnostmi tohoto masa  jsou svétla barva, mekka textura
a Spatna vaznost vody, kterd ma ptimy vliv na senzorické vlastnosti. Tyto vlastnosti
masa snizuji jeho dal§i moznosti pouziti na masné vyrobky (DROVAL et al., 2012;
PETRACCI et al., 2009). Vada masa PSE se stala jednou z nejvétsich vyzev v ramci
zlepSeni kvalitativnich vlastnosti dribeziho masa a masnych vyrobkt (PETRACCI et
al., 2013).

Pti¢inou zvysujiciho se poctu jedinci s odchylkami v jakosti masa jsou moderni
zpusoby chovu (PIPEK, 1995). V dnes$ni dobé¢ se v intenzivnich technologiich chovu
driibeze ptiklada diraz na ochranu zivotniho prostfedi, na kvalitu zivociSnych
produktti a zlepSeni ochrany a welfare vykrmované dribeze (BEDANOVA et al.,
2012). Pfedevsim omezeni prostoru a klidného prostiedi snizuje ptizptisobeni zvitat
k puasobeni stresovych faktori pfi pfepravovani a pobytu na jatkdch. Stres pfi
porézeni zvifat a nasledné zmény jakosti masa stresovanych zvifat jsou ovlivnény
nékolika faktory, které se navzajem ovliviiuji a dopliuji (PIPEK, 1998).

V dribezim mase post mortem dochdzi k procesim mnohem rychleji nez
u velkych jatecnych zvifat. V prsnim svalstvu kufat mize hodnota pH klesnout
béhem 15 minut post mortem na 5,8 nebo 1 niZe, nasledkem ¢ehoz vznikd vodnata
struktura masa. Ve stehennim svalstvu ani po 15 minutach post mortem nedochdzi ke
snizeni hodnot pH, pohybuji se mezi 6,3 — 6,6. Vyskyt vodnatosti se vyskytuje
predevdim u svétlého masa, kde pievazuji tzv. bilé myofibrily (SKRIVAN et al.,
2000). Vodnaté driibezi maso ma nizkou schopnost vazat vodu a tim omezuje svoji
pouZitelnost ve zpracovani, bledd barva a méckka konzistence sniZzuje spotiebni
kvalitu masa (SKRIVAN et al., 2000). Rozdily mezi vlastnostmi bilkovin
normalniho a PSE kufeci prsni svaloviny prokazala studie (KE LI et al., 2015). Vada
driibeziho masa DFD je v literatufe podstatné mén¢ zkoumana piedev§im z divodu,
Zze primarni znak tmavs$i barvy neovliviluje zdsadné dal$i zpracovani na masné
vyrobky. Vada muze byt zplsobena genetickymi dispozicemi, piedporazkovym
stresem, nevhodnym chlazenim jate¢n& upraveného téla (LESIOW, KIJOWSKI,
2003).
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Pieprava zvifat na jatka, pfedevSim jeji délka a podminky, patii mezi stresové
faktory, které maji také vliv na jakost masa. Studie porovnavajici délku ptepravy
behem letnich mésicti vSak ukazala, ze nebyly nalezeny vyznamné rozdily v barvé
masa, ztrat¢ vody odkapem ani ve ztrat¢ vody v mase zkouSkou varem (XING,
2015).

Stres je u zvifete pfirozena reakce burcujici organismus celit nebezpe¢i. Pokud ke
stresim dochdzi opakovan¢ nebo kratce pied porazkou, ovliviiuji reakce v téle
a nasledn¢ vlastnosti masa. Intenzita, s niz zvife proziva zat¢z nebo nezvyklou
situaci, je dana jeho citlivosti.

Citlivost je vétSinou geneticky podminéna a u Slechténych plemen je jeji projev
vyrazn&jsi (ALTERA, ALTEROVA., 2007). SMITH et al., (2009) uvadi, ze napf.
kriti maso muize mit genetické dispozice k tvorbé PSE masa kvili defektu
ryanodinovych receptorti podobnych jako u prasat s PSE vadou, které vedou k rychlé
posmrtné glykolyze. Ryanodinové receptory se vSak u dribeziho masa podle jinych
zdrojii nevyskytuji, nicméné podle STRASBURG et al., (2003) byl nalezen rozdil
mezi dvéma ryanodinovymi isoformami (jez ziejmé vznikly mutacemi), které mohou
vést k rozvoji PSE vady. Dle PIPKA, (1995) se soubor stresort sklada ze zptisobu
vykrmu, vlivu pfepravy a zachazeni se zvitaty pted porazkou. Uvadéné faktory je
mozné ¢astecné ovlivnit. Prevenci vzniku myopatii je vhodné zvoleni technologii
chovu, opatrnd a odborna manipulace s dribezi (JURAJDA, 2001).

Vady driibeziho masa jsou prokdzané a daji se dle uvedenych hodnot jednotlivych
parametr a jejich vzéjemnych zavislosti méfit. Vysledné suroving snizuji kvalitu,
ale nejsou divodem ke konfiskaci masa ¢i jinym zakrokim. Konfiskace celych tél
dribeze byva provadéna z divodu nevhodnych technologickych postupt, jako je
napf. nedostatecné vykrveni, zne€i§t€ni povrchu porazené dritbeze, polamané kosti
a poskozeni povrchu kiize ¢i piepareni. Dalsim diivodem konfiskace jsou organové
zmény. Tyto zmény vznikaji nésledkem prodé€lanych infekénich a parazitarnich
onemocnéni nebo pilisobenim stresovych faktord béhem intravitadlniho obdobi
jateénych kutat (KONECNY, VLACHOVSKA, 2009).

BARBUT (1998) uvadi, Ze se funkénim vlastnostem driitbeziho masa vénuje mensi
pozornost napf. ve srovnani s masem vepfovym.

S rostoucimi trendy v dal$im zpracovani masa vSak vzristd role technologickych
vlastnosti masa, stejn¢ tak jako role senzorickych vlastnosti masa, naptiklad

I srozSifujici se nabidkou typu rychlého obcerstveni. Zde jsou velmi dulezité
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smyslové vlastnosti masa, zejména schopnost svaloviny vadzat vodu pro zachovani
Stavnatosti vyrobku. Nevhodné zmény v mase jsou spojovany se svétlou barvou
a mé&kkou strukturou.

Vzhledem ke stale se zvySujicimu zajmu spotiebitelti o dritbezi maso v poslednich
dvaceti letech, vzristd i zajem o hodnoceni vlastnosti dribeziho masa. Vysoky

vyskyt svétlého, bledého masa vede k diislednému sledovani pfic¢in vzniku zmén.

2.3.4 Identifikace jakostnich odchylek driibeziho masa

Zmeény vlastnosti masa, zejména zména barvy a vaznosti vody, maji zavazné jakostni
1 ekonomické disledky pro zpracovatelsky primysl i pro spotiebitele. Spotiebitelé
obvykle nakupuji vyrobky podle vzhledu, PSE maso je nezadouci nejen proto, Ze ma
svétlou, bledou barvu, ale také zdivodu vysoké =ztraty vody odkapem

a niz8i Stavnatosti (JOHNSTON et al., 2005).

Barva, pH
Pro zpracovatele je z ekonomického hlediska dilezité bezpecné a spolehlivé urcit
ukazatele vad masa na jateCnych trupech ihned po porazce. Jde ptedevSim
o laboratorni metody slouZzici ke stanoveni aktivity enzyml a mnoZstvi metaboliti,
senzorické metody k urceni kiehkosti a barvy masa a metody pouzitelné na lince,
napt. méfeni hodnoty pH 45 minut post mortem, méfeni elektrickych vlastnosti
a mé&feni barvy (SKRIVAN et al., 2000). Primarnim znakem k rozpoznani PSE vady
masa u brojlerd je bleda barva (SMITH, NORTHCUTT, 2009).
Barva je nejcastéji objektivné vyjadiena hodnotami L*, a*, b*, pomoci
kolorimetrického systému vyvinutého Komisi Internationalede 1' Eclairage (CIE).
Spektrofotometry pracuji ve viditelné oblasti svétla a pouzivaji se pro objektivni
vyhodnoceni barvy. Reflexni spektrofotometrie poskytuje vysledky v blizkosti
vizualniho vnimani. Béhem reflexniho meéfeni je podil odrazeného svétla
a dopadajiciho svétla stanoven v zavislosti na vlnové délce v celém rozsahu
viditelného svétla, tj. 400-760 nm (ZHANG Q, et al., 2009).
Uvadi se, Zze mezi barvou masa a pH hodnotou je vzdjemny vztah, pfedevSim
u masa s PSE a DFD odchylkou. Tmavsi maso (DFD) je spojeno s vyss§i hodnotou
pH, zatimco svétlej§i maso (PSE) s niz§im pH (FRYDRYCH, 2008; PAPESOVA,
TUPY., 2008).
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Podle OLIVIO et al., (2001) je PSE prsni svalovina charakterizovana hodnotou pH24
(24 hodin post mortem) a namétenou hodnotou barvy, vztazenou na hodnotu barvy
L*. Vzorky s hodnotou L* > 53 a pH24 < 5,9 byly Klasifikovany jako maso s vadou
PSE. Vzorky s hodnotou L* mezi 44 a 53 a pH vice nez 5,9 byly klasifikovany jako
normalni maso. Podle podobnych hodnot stanovuje barvu kufeci prsni svaloviny také
prace BIANCHI et al., (2005), kde je pro svétlé maso hodnota L* > nez 53,00 a jako
maso normalni je hodnoceno rozpéti 46 < L* < 53.

RYBOVA (2010) vyhodnotila prsni svalovinu snormalni barvou pramérnymi
hodnotami L* 50,01; a* -2,27 a b* 4,07.

GARCIA et al., (2010) posuzuje maso s hodnotou L* > nez 49 jako maso s vadou
PSE. Pfi tomto testovani byly vzorky rozdéleny do dvou skupin podle hodnoty
svétlosti L*. Svétlé a normalni filety prokazovaly vyznamné odlisné (p <0,05)
hodnoty pH, L* a také hodnoty a*.

ZHANG et al., (2010) pro svou studii definovali hodnotu L* pro normalni barvu
masa V rozmezi hodnot 55 az 59, do skupiny svétlé svaloviny zatadil vzorky, kde
hodnota L*> 60 a skupinu tmavé prsni svaloviny charakterizoval hodnotou L* <55.
Autorsky kolektiv BARBUT et al., (2005) definuji hodnotu L* na hladin€ 57,7 pro
maso PSE a pro maso s vadou DFD hodnotou L* na hladiné 44,7.

BOULIANNE A KING (1995) posoudili soubor 600 ks kufecich fileti nejprve
senzoricky a nasledné méfenim barvy hodnotou L*. Vizudlnim rozdélenim
a naslednym meétfenim byla ziskana primérna hodnota pro obé skupiny. Vysledkem
prace je hodnota L* 52,3 pro normalni driibezi maso a 59,2 pro maso senzoricky
svétlé, resp. bledé, korespondujici s vadou PSE.

FLETCHER (1999) rozdélil v podobném pokusu senzorickym hodnocenim filety
kufeciho masa na tfi skupiny, maso normalni, tmavsi neZ normalni a svétlej$i nez
normalni. Primérné hodnoty barvy L* ve skupindch byly 45,6; 43,1 a 48.,8.

VAN LAACK et al., (2000) hodnotil barvu driibeziho masa na zaklad¢é senzorického
rozdéleni do dvou skupin — na normalni a svétlé maso prsnich filetl. Zmétenim
hodnoty barvy masa L* a jejich zprimérovanim ziskal hodnoty 55,1 pro maso svétlé
a hodnotu 60,0 pro maso bez vad, tedy normalni. WOELFEL, SAMS (2001), shodné
vytvofili  vizudlnim hodnocenim dvé skupiny kufecich prsnich fileth
o celkovém poctu 335 ks (160 normalnich a 175 svétlé barvy). Bylo zjiSténo, ze
prumérna hodnota barvy masa L* pro normalni skupinu je 52,4 a 60.3 pro skupinu

svétlého masa.
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Ackoli niz§i pH hodnoty a vyssi hodnoty méfené barvy koreluji s nizsi odkapovou
ztratou v kratim (dribezim) mase, barevné ukazatele jsou obecné povazovany za
nejlepsi ukazatele vady PSE u dribeze (NOLLET, BOYLSTON, 2007).

Kolektiv autort BIZKOVA et al., (2010) poukazuje na vliv staii kufat na barvu
masa. U kufic lze pozorovat vys$i hodnoty pH v prsni svaloviné (6,52) nez
u kohoutki (6,40), dale pak byla nalezeny rozdily pH u starSich jedinct, u nichz byla
hodnota pH vyssi.

PETRACCI et al., (2004) udava signifikantné svétlej$i maso prsni svaloviny
V letnich mésicich, coz bylo ovéfeno na pocétu sedmi tisic vzorka filetd z jednoho
zpracovatelského zavodu (jatek).

Tmava prsni svalovina se u jateCnych kufat vyskytuje ve vyrazn€ niz§im procentu
zastoupeni. DFD maso (z anglického dark — tmavé, firm — tuhé, dry — suché) ma
vlastnosti presn¢ opacné nez PSE maso, i kdyZz podstata vzniku je vlastné stejna.
U tohoto masa dochazi k velmi malému poklesu pH. V disledku toho ma vysokou
vaznost vody, tkan je tuhéd a vzhledem k dobré vaznosti vody plisobi suchym, malo
§tavnatym dojmem. Barva masa je ve srovnani s PSE masem tmavsi (PIPEK, 1998).
DFD maso podléhd mikrobidlnim zménam a dfive se kazi neZ maso s normalnim
pribéhem zrani (ALTERA, ALTEROVA., 2007).

Pokud je u zvifat z n&jakého diivodu, napt. z vycerpani nezvyklou ndmahou néjakou
dobu pied porazkou malo glykogenu a glukézy, nedojde k okyseleni jejich masa v
pribéhu posmrtnych zmén tak intenzivné, aby se aktivovaly enzymy pfirozené
pritomné v buiikach. Maso pak vykazuje suchou, tuhou a tmavou vlastnost, ale ma
dobrou schopnost vazat vodu (ALTERA, ALTEROVA., 2007).

Detekce DFD masa je provadéna piedev§im vzhledovym hodnocenim veterinarniho
dozoru. AvSak muze dochéazet k nespravnym stanovenim, a tak vyfazenim daného
kusu. Objektivné;si metodou je méteni pH a svétlosti masa.

Na jatkdch miize dochazet ke Spatnému posouzeni pii veterinarni prohlidce, kdy
maso s DFD vadou je oznaceno jako maso s cyandzou. Toto Spatné posouzeni
zvySuje ekonomické ztraty provozu. Tmava barva je ziejma pies prlsvitnou kazi.
DFD maso bylo diive popisovano v oblasti stehenni svaloviny, v dneSni dobé se
spiSe vyskytuje u prsni svaloviny. Kriti prsa vykazuji tmavou, pevnou a suchou
strukturu. DFD maso je vyrazn€ tmavsi a Cervengj$i nez normalni, jak v dobé
porazky, tak i po 24 hodinach. Prsni svalovina vykazuje nizsi kyselost, vyssi

udrznost vody a nizsi ztratu pii vateni.
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Podle studie MALLIA et al.,, (2000) je ptesn¢j§im vyhodnocenim DFD masa
hodnoceni barvy, kdy je udavana hodnota 45 L* CIE. Jak u PSE masa, tak u DFD je
korelace mezi barvou a pH. DFD maso se vyznacuje vy$S$im pH a tmavsi barvou.

K urCovani jakosti masa po smrti zvifete se pouziva nejcastéji méteni hodnoty pHas.
Maso s hodnotou pHss mensi nez 5,8 se obvykle povazuje za PSE. S jistou
pravdépodobnosti 1ze podle této hodnoty odhadnout i DFD maso, kde pHas je vyssi
nez 6,4. Méteni pH24 se pouziva k ur€eni DFD masa, u kterého tato hodnota neklesa
po 6,2. Vzhledem k plynulému piechodu mezi hodnotami pH masa normalniho, PSE
a DFD je nutné hodnoceni dalsich vlastnosti (PIPEK, 1995). Shodné hodnoty pHas
pro stanoveni PSE vady masa uvadi TAKAHASHI et al., (2008), kdy za limitni
hodnotu pHas povazuje 5,8.

Hodnota pHur je kone¢na, ultimativni hodnota pH, ktera je hlavnim faktorem
odpovidajicim za barvu dribeziho masa (NORTHCUTT, 2007; NOLLET, 2012).
U driabeze je dosazeno ultimativni hodnoty pH béhem tfi hodin (PIPEK, 1995).
Aclkoliv je zfejmy vztah mezi svétlou barvou prsni svaloviny, nizkym pH
a ztratou vody (funkéni vlastnosti), existuji zna¢né rozdily v rozsahu barev
(BIANCHI et al., 2005).

Jate¢na hodnota kurat

Dritbez v dobé jatecné zralosti musi vyhovovat celé fad€ pozadavkl (veék driibeze,
hmotnost, zmasilost), které uvadi CSN 46-6416 pro Zivou jate¢nou driibeZ. Jate¢nou
zralost lze definovat jako stadium vykrmu, kdy se dritbeZ nejlépe hodi k porazeni
a opracovani, tj. odpovida veku, dosahuje poZzadovany hmotnostni limit pfi dobré
zmasilosti a soucasn€ ma vyzralé pefi. Jate¢na hodnota driibeze je dana jateCnou
vytéznosti a kvalitou masa. V obecném pojeti je driibezi maso kosterni svalovina,
véetné tuku a vaziva. Kosterni svaly dribeze maji heterogenni zastoupeni
jednotlivych typt svalovych vlaken. Heterogenita svalovych vldken se projevuje
I v chutovych vlastnostech a kvalit¢ masa. RozliSujeme svétlou a tmavou svalovinu
(INGR, 2003).

Za nejznaméjsi charakteristiku jate¢né hodnoty je povaZzovéna jatecna vytéznost, ale
charakterizuji ji 1 dalsi ukazatele, v€etné jakosti masa. Pod pojmem jate¢na vytéznost
rozumime procentudlni pomér hmotnosti jate¢né¢ opracované dribeze k zivé
hmotnosti pted zabitim. Vytéznost Cistého masa udava procentudlni podil vykosténé

prsni a stehenni svaloviny z Zivé hmotnosti driibeze pied zabitim.
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Vytéznost jednotlivych jateénych casti vyjadiuje procentudlni podil jednotlivych
jate¢nych ¢asti z zivé hmotnosti driibeze pted zabitim (INGR, 2003).

Dtlezitd je intenzita ristu a jatecna vytéznost jednotlivych ¢asti téla, z nichz
nejdalezitéjsi je podil prsni svaloviny a stehenni svaloviny. Obecné prsni svalovina
roste pomaleji, resp. v rozdilném obdobi nez svalovina stehenni. Samici jedinci maji
ve srovnani s jedinci sam¢imi mirné vyssi podil svaloviny prsni a niz$i podil
svaloviny stehenni. Rozdily podilu se méni 1 svékem dribeze. Zéakladnim
predpokladem dobré jatecné vytéznosti a vysoké kvality masa je kvalitni vyziva

vykrmované dribeze. (LEDVINKA et al., 2005).

Efektivnost vykrmu kurat
Efektivni vykrm kufat je zavisly na mnoha ¢&initelich. Uroveli vykrmu je
charakterizovana ptedevsim délkou vykrmu, spotiebou krmiva na 1 kg ptirtstku,
dosazenou zivou hmotnosti a procentem thynu kufat.
Délka vykrmu zavisi na proslechténosti kufat na intenzivni rast, zvoleném hybridu,
spravné vyzivé a prostfedi. Ziva hmotnost je rovnéz ovliviiovana pohlavim kufat,
protoze kuricky dosahuji pouze 75 - 80 % hmotnosti kohoutktl. Spotieba krmiva tak
vyrazné ovliviiuje ekonomiku vykrmu, nebot’ ndklady na krmivo predstavuji vice nez
60 % celkovych néakladid. Je dilezité, aby krmivo pro brojlerova kufata bylo
vyvazené obsahem energie, dusikatych latek, aminokyselin, vitaminl
a mineralnich latek. Tyto latky pasobi na vyuziti krmiva a tim i na rust kufat.
Procento thynu kufat mtize ovlivnit ekonomiku vykrmu zejména tehdy, dosahuje-li
vys§ich hodnot (TUMOVA, 2004). Spotfeba krmiva na 1 kg piiristku (konverze
krmiva) je stupen vyuziti krmiv (CERMAK et al., 2004). Ovliviiji ji faktory, jako
jsou intenzita rustu kufat, obsah Zivin v krmnych smésich, délka vykrmu, teplota
prostiedi a zdravotni stav kufat (SATAVA et al., 1984).
Ekonomiku vykrmu kuftat je tfeba sledovat jiz v pribéhu vykrmu kazdého zéastavu a
nakonec je tfeba ukonceny zéstav porovnat se zastavy predchozimi. Pro srovnani
jednotlivych zastavii mezi sebou je vhodné pouzivat vzorec pro index efektivnosti
vykrmu (VACLAVOVSKY, 2000).

pramérny denni prirtstek (g) x zivotnost (%)
spotieba KKS na 1 kg prirtstku (kg) x10

IEV =
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3 CiL PRACE

Cilem prace je overit moznost vyuziti elektrolyticky upravené vody jako soucasti
technologie napajeni Vv chovu driitbeze a posoudit jeji vliv na kvalitu dribeziho
(kufeciho) masa. Ve sledovaném obdobi vyhodnotit kvalitu masa a vybrané
parametry chovu porovnanim kontrolni a pokusné haly.

Aplikace roztoku elektrolyticky upravené vody do napajeci vody zajisti dezinfekci
potrubniho systému a zabrani usazovani biofilmu, mtze vSak také ménit kvalitu
driibeziho masa, zejména muze ovlivnit jeho technologickou kvalitu. Testovani proto
bylo zaméfeno na posouzeni barvy masa, zmény pH a vaznost vlastni vody. Soucasti
rozbort bylo i stanoveni jatecné hodnoty kufat, pfedevsim podil hlavnich masitych
¢asti u driibeze. Podil hlavnich masitych ¢asti jatecného téla dribeze je hlavnim

kritériem hodnoceni jakosti a vytéZnosti.

Testovani bylo rozdéleno do nasledujicich ¢asti:

1. Vliv elektrolyticky upravené vody na jakost masa kutat

a) Stanoveni barvy masa
b) Stanoveni poméru vady masa PSE ve sledovanych halach
c) Stanoveni ztraty vody v mase

d) Zména hodnot pH a teploty po porazce
e) Vliv makroklimatickych podminek na vyskyt vady masa PSE

2. Jatecny rozbor
a) Stanoveni podilu prsni svaloviny

b) Stanoveni podilu stehenni svaloviny

3. Sledovani vybranych parametrti chovu
a) Uhyn kuiat
b) Konverze krmiva

c) Koeficient efektivnosti vykrmu
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Vyzkumné hypotézy:

e Predpoklada se, ze instalace systému elektrolyticky upravené vody nebude
vykazovat negativni vliv na technologickou jakost driibeziho masa, zejména
na barvu.

e Vyhodnocenim parametrti kvality masa z hlediska vyskytu vady masa PSE
Vv jednotlivych obdobich roku lze prokazat vliv elektrolyticky upravené vody
na zmény v mase kufat.

e Piredpokladd se, ze ptidavek elektrolyticky upravené vody do napdjeciho
systému nezméni pomér hlavnich masitych ¢asti jate¢né upraveného téla
driibeze.

e Predpoklada se, ze pridavek elektrolytické vody do vody napéjeci nebude mit

vliv na uhyn, konverzi krmiva a koeficient efektivnosti vykrmu.

Piedpokladany typ védeckych vysledki:

e Vyhodnoceni jakostnich odchylek svaloviny masa kufecich brojlert
porovnanim dvou vyrobnich technologii.

e Analyza vlivu elektrolyticky upravené vody na zastoupeni hlavnich jate¢nych
partii.

e Analyza vlivu elektrolyticky upravené vody na parametry chovu (konverze
krmiva, uhyn, koeficient efektivnosti vykrmu).

e Rozsifeni poznatkid BAT technologii.
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4 MATERIAL A METODIKA

41 CHARAKTERISTIKA FARMY

Testovaci pokus probéhl na farmé Vykrm Tagrea, s.r.o., se sidlem v Cekanicich u
Tabora, na farm¢ jednoho z pfednich ¢eskych producentt brojlerti. V tomto objektu
se vykrmuji brojlerova kurata v celkem deviti chovnych halach ocelové konstrukce.
Obvyklé naskladnované mnozstvi je 50 500 kust kufat na halu. Farma piedstavuje
technologickou $picku v Ceské republice.
Napdjeci linky jsou po kompletni rekonstrukci, je zde nainstalovan uzavieny systém
napdjecich linek s odkapavajicimi miskami a dal$im pfisluSenstvim. Zafizeni je
provedeno V nerezu.
Chovana kurata kombinace hybrida COBB 500 jsou krmena ad libitum standardni
granulovanou krmnou smési podle vékové kategorie:

BR1 C ve staii 0 — 10 dni

BR2 C (10 — 29 dni)

BR3 C (29 — 35 dni)
Zavedenim technologie elektrolyticky upravené vody provozovatel dezinfikuje
systém napajeni a prostory chovu.
Ptistroj slouzici k vyrobé elektrochemicky upravené vody je trvale nainstalovan
Vv jedné z chovnych hal. Proces upravy vody probiha na misté, pfistroj je napojen na
vodovodni fad s pitnou vodou a jako ptidavek je pouzivana kuchynska sial NaCl. Po
pruchodu zafizenim je elektrolyzovand voda, ve vhodném nafedéni, rozvadéna
potrubnim systémem napajecich linek.
Tento systém je dosud zaveden pouze v jedné hale, ktera je zaroven zvolena jako
pokusna hala pro odbér kufat k rozboru (oznaceni pokusna). Jako kontrolni hala byla
vybrana hala se srovnatelnymi podminkami chovu a shodnym poétem vykrmovanych
kutat. V pokusném objektu jsou kutata napajena piidavkem elektrolyticky upravené
vody, ktera je pridavana v koncentraci 1,5 objemovych %. Kontrolni hala je
zasobovana pitnou vodou z vodovodniho fadu bez dal$ich tprav.
Kufata byla krmena do jate¢né zralosti a v praimérném véku 34 dni byla vyskladnéna
a pfevezena na porazku. Porazka kufat byla zajiSténa na velkokapacitnich jatkach

stejného majitele.
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Odchyt kutat probiha ru¢n¢, kufata jsou umisténa do kontejneru a svoz je realizovan
silni¢ni pfepravou. Pti svozu driibeze jsou pouzivany klasické plachtové navesy, do
kterych je dribez nakladana v kontejnerech. V zimé jsou kontejnery na svoz
opatfeny zakryvacimi plachtami, které driibez chrani pfed mrazem. Kontejnery jsou
konstruovany tak, aby technicky zabezpecily pohodu dribeze, minimalizovaly
moznost jejiho zranéni pii pfepravé a umoznovaly pravidelnou kontrolu driibeze
behem piepravy.

Zpusob piepravy odpovida platné legislativé. Vzdalenost piepravy z asového
hlediska zafazenim spada do kategorie Typ 1: do 8 hodin. Svoz dribeze je feSen
operativné tak, aby nedochazelo ke zbyteCnym prostojim souprav s jiz naloZenou
zivou dribezi pfed porazkou a zéroven, aby nedochazelo k vypadkiim na vyrobni

lince.

4.2 LABORATORNI ROZBORY

Do souéasné doby byly provedeny rozbory na 150 kusech kufat, pocet vzorku je
rovnomérné rozlozen do jednotlivych makroklimatickych obdobi roku tak, aby pfi
vyhodnoceni bylo mozné zahrnout jako faktor vliv teploty prostfedi béhem pievozu
na jatka.

Odbér vzorkt jatecnych kutat byl proveden v objektu pordzky, z porazkové linky, po
provedeni zakladnich jateCnych operaci, které odstranuji predevSim nepozivatelné
¢asti a vnitinosti. Kufata byla odebirdna ze zpracovatelské linky v teplém stavu, tedy
pred vstupem do chladiciho tunelu a pievezena do laboratofe Katedry kvality
zemédélskych produkti Zemé&d&lské fakulty Jihodeské univerzity v Ceskych
Budgjovicich ke stanoveni kvalitativnich parametri a k provedeni jatecného

rozboru.

Méreni barvy masa
Stanoveni barvy masa bylo provadéno na odebraném vzorku prsni svaloviny
spektrofotometrem ColorEye XTH (Cielab barevny systém), vysledky jsou uvedeny
v hodnotach L*, a*, b*. Ptistroj byl na za¢atku méteni kalibrovan pfilozenim bilého

a ¢ern¢ho standardu. Méfeni barvy masa bylo provedeno 24 hod post mortem.
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M¢tfenim byly ziskany hodnoty

L*- jas, nabyvajici hodnot 0 az 100 (0 — ¢erna, 100 — bila)

a* - hodnota definujici barevny odstin (zaporna — zelend, kladna — ervend)

b* - hodnota definujici barevny odstin (zaporna — modra, kladna — zlutd)
Ke spektrofotometrickému stanoveni barvy masa byl pouzit filet z prsni svaloviny
a pred méfenim byl proveden fez kolmy na svalova vlakna. Vlastni métfeni probihalo
na tfech mistech svaloviny, ktera nevykazovala zjevné barevné zmeény. Napiiklad
krevni skvrny, by mohly zabranit barevné jednoté a zpiisobit piimou chybu.
U kazdého vzorku byl interpretovan vysledek ziskany primérnou hodnotou tfech
opakovani.
Mg¢fteni barvy je vhodné provadét presné podle stanovené metodiky a méfici piistroj
by mél byt ptikladan kolmo. Je prokazano, ze poloha pfilozeni méficiho pfistroje
ovlivituje vysledky méefeni (SANDUSKY, HEATH., 1996; BIANCHI, FLETCHER.,
2002; GOSHAW, et al., 2000).

Méieni pH

Hodnoty pH byly méfeny na vykosténém prsnim svalu (Musculus pectoralis major)
zbaveném kuze, laboratornim pHmetrem s vpichovou elektrodou s automatickou
teplotni korekci. Pfed méfenim byla provedena kalibrace elektrody pomoci sady
pufra (pH 4, pH 7) pfi pokojové teploté. Po kazdém méfeni byla elektroda
oplachnuta destilovanou vodou a osuSena bunicinou.

K méfeni bylo pouzito pouze prsniho svalu, kde jsou postmortalni procesy nejvice
patrné. Hodnota pH byla métena v ¢ase 45 minut od porazky, tedy na teplém mase,
dale po 3 hodinach od porazky (pHui) a dal$i méfeni pH probehlo 24 hod od porazky
(pH24). Vzorky masa byly mezi jednotlivymi méfenimi skladovany v chladicim boxu
pfti teploté 4° C.

Ke stanoveni pH byly pouzity vzorky filett z obou hodnocenych skupin (kontrolni a
pokusné), celkem bylo proméfeno 150 vzorkt, z toho 77 z kontrolni skupiny. Do
sttedni Céasti prsniho svalu byla vpichnuta elektroda pHmetru a po ustdleni byla

hodnota pH odectena na displeji pfistroje.

Ztrata vody odkapem
Ztrata vody odkapem byla stanovena podle metodiky HONIKEL (1998), INGR et
al., (1993) na vzorku prsniho svalu. Vzorky o velikosti 20 g byly odebrany
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Z jatecného téla 24 hodin post mortem, zvazeny a zabaleny do polyetylenového obalu
(sacku) a nasledné neprodysné uzavieny. Skladovany v chladicim boxu pfi teploté
4° C po dobu 24 hodin. Po uplynuti této doby byl vzorek diikkladné osusen filtracnim
papirem a znovu zvazen. Zjisténim rozdilu vahy, ktery je zpisoben uvolnénou vodou
(exudatem), byla stanovena ztrata vody odkapem. Vysledek je vyjadien jako
procento ztraty hmotnosti za 24 hodin.

Podobnou metodiku stanoveni ztraty vody wuvadi NORTHCUTT (1994)
a DIRINCK (1996), pouze prodluzuji dobu skladovani vzorku.

Méreni teploty
Teplota masa byla méfena na prsnim svalu brojlerovych kufat vpichovou sondou

spole¢né s méfenim hodnoty pH, protoZe pH metr je s automatickou teplotni korekci.

Jate¢ny rozbor
Soucasti laboratorniho rozboru bylo porovnani vytéznosti hlavnich jatecnych partii
masného hybrida COBB 500.
Z jate¢né linky bylo postupné odebrano celkem 77 ks jate¢né opracovanych tél kurat
z pokusné haly a 73 ks jate¢né opracovanych tél kutat z kontrolni haly.
Hodnocena byla vaha jate¢nych tél kufat obou skupin, podil hmotnosti prsniho svalu
bez kize a podil hmotnosti dolniho stehna vcetné kosti na celkové hmotnosti

jate¢ného téla.

Definice termint pii zpracovani:
Hmotnost jatecné¢ opracovaného téla — hmotnost opracované drlibeze bez
abdomindlniho tuku a drobt.
Jatecna vytéznost hlavnich partii — podil prsni svaloviny a stehenni svaloviny na
jate¢né opracovaném téle.
Prsni svalovina — prsni svalovina celkem a bez ktiZe.

Stehenni svalovina — maso z dolniho stehna s kosti.
Sledovani vybranych parametri chovu

Ze zékladni zootechnické evidence farmy byly poskytnuty podklady pro

vyhodnoceni thynu, vypocet konverze krmiva a koeficientu efektivnosti vykrmu.
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43 STATISTICKE ZPRACOVANI UDAJU

Vysledky byly zpracovany pomoci statistickych moduli programia Microsoft Word
2013, Microsoft Excel 2013 a statistického software STATISTISTICA 12.

Data pofizenad pro potfeby vyzkumného Setfeni byla zpracovana pomoci metod
popisné statistiky a testovani hypotéz. Naméfené hodnoty byly zaneseny do
programu, kde byly vypocCitany zakladni statistické charakteristiky, predevsim
aritmetické primeéry a mediany.

Pti testovani hypotéz souvisejicich se stanovenymi vyzkumnymi otazkami byly

pouzity nasledujici statistické testy:
Shapiro-Wilkuv test pro testovani normality dat,
neparametricky dvou-vybérovy Mann-Whitneyuv test,

test dobré shody (Pearsontiv chi-kvadrat test)

Testovani hypotéz bylo provedeno v programu STATISTISTICA 12 od spole¢nosti

StatSoft na hladin€ vyznamnosti o = 5%.
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5 VYSLEDKY A DISKUZE

51 STANOVENI BARVY MASA

Hodnota barvy masa L* — jas, rozmezi hodnot 0 az 100

Zakladni parametricka veli¢ina udavajici barvu masa. Ve velké casti studii je vada
masa PSE posuzovana pouze na zaklad¢ velikosti této hodnoty. Pro vyhodnoceni
vysledku prace, byla zvolena studie OLIVIO et al., (2001), ktera charakterizuje vadu
kufeci prsni svaloviny PSE hodnotou pH2s (24 hodin post mortem) a naméfenou
hodnotou barvy, vztazenou na hodnotu barvy L*. Vzorky s hodnotou L* > 53
a pH24< 5,9 byly klasifikovany jako maso s vadou PSE. VVzorky s hodnotou L* mezi

44 a 53 a pH vice nez 5,9 byly klasifikovany jako normalni maso.

Vyzkumna otazka 1: Ma elektrolyticky upravena voda, pouzivana jako pridavek
do napéjeci vody brojlerovych kurat, vliv na zmény barvy masa vyjadiené veli¢inou
L*?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany piislusné hypotézy:

Ho: Pridavek elektrolyticky upravené vody do napéjeci vody brojlerovych kutat
nema Statisticky vyznamny vliv na barvu masa L* oproti kufatim napajenym
standardnim zplsobem.

Ha: Napdjeni kufat vodou s pifidavkem elektrolyticky upravené vody ma
statisticky vyznamny vliv na barvu masa L* oproti kufatim napajenym standardnim

zpusobem.

Statistické vyhodnoceni
Statistické testovani pomoci Testu dobré shody ukézalo (p-hodnota = 0,30124), ze
nulovou hypotézu nezamitame a napajeni kufat vodou s ptidavkem elektrolyticky
upravené vody tedy nema statisticky vyznamny vliv na 5% hladiné vyznamnosti na

barvu masa L* oproti kufatim napédjenym standardnim zptisobem.

40



Tab. 1. Rozdéleni vzorkit podle hodnoty barvy masa L* u kontrolni a pokusné

skupiny.
pocet vzorkt (n)
L* 44 < L*< 53 L*>53
kontrolni 59 14
pokusna 67 10

Tab. 2. Zastoupeni vzorkii v procentech.
Vysledny podil (%)

L* 44 < | * <53 L*>53
kontrolni 81 19
pokusna 87 13

Z tabulky 1 a 2 je patrné, Ze u kontrolni skupiny dosahl poc¢et vzorki masa normalni
hodnoty barvy L* u 59 kust, resp. 81 %. V pokusné skupiné byl pocet vzorki ve
skupin€ s normalni hodnotou barvy L* u 67 kus, resp. 87 %. Z vysledkl vyplyva, ze
vzorky masa prsni svaloviny kutat odebrané z pokusné haly vykazaly vyssi podil
vzorkli bez odchylky barvy, tento rozdil vSak nebyl prokazan jako statisticky
vyznamny na 5% hladin¢ vyznamnosti. Odchylka barvy masa byla vyhodnocena u
19 % vzorkll kontrolni skupiny a u 13 % vzorkd pokusné skupiny. Vyhodnoceni
zahrnuje interval hodnoty barvy L*, ktery vykazuje optimalni hodnotu 49 — 50, dle
GARCIA et al. (2010). Jak vyplyva z dostupné literatury, provazanost vysledka
barvy L* a hodnot pH je vysokd. Vyhodnoceni barevné odchylky spolecné
s faktorem pH prokazuje vyskyt vady masa PSE.

Pfi dal$im Setfeni byl kromé barvy masa L*zohlednén také faktor pHz4 (24 hodin
post mortem) a nasledné¢ bylo vyhodnoceno zastoupeni svaloviny s vadou PSE.
Metoda podle OLIVIO et al.,, (2001), ktera charakterizuje vadu kufeci prsni
svaloviny PSE hodnotou pH2s4 a hodnotou barvy L*, ukazala navySeni poctu
vyhodnocenych vzorkd. Zahrnuty byly vzorky masa s hodnotou L* > 53
a pH24 <5,9. Vysledky shrnuji tabulky 3 a 4.

ZHU et al., (2012) vyhodnocuje PSE maso shodnou metodikou, zahrnutim hodnot
barvy L* a hodnotou pH. Kritéria normalnich hodnot dribezi svaloviny udava
46 < L* < 53; 5,7 <pH2 <6,1a pro PSE maso L* > 53 pH2s < 5.7. Uvedené
hodnoty se shoduji s praci ZHANG et al., a BARBUT et al. (2005).
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5.2 STANOVENI POMERU VADY MASA PSE

Vyzkumna otdazka 2. Mé elektrolyticky upravena voda pouzivana jako piidavek do
napajeci vody brojlerovych kurat vliv na zvyseni podilu vady masa PSE?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Ptidavek elektrolyticky upravené vody do napdjeci vody brojlerovych kurat
nema statisticky vyznamny vliv na podil PSE masa oproti kufatim napajenym
standardnim zptisobem.

Ha: Napajeni kutfat vodou s piidavkem elektrolyticky upravené vody, ma
statisticky vyznamny vliv na podil PSE masa oproti kufatiim napéjenym standardnim

zpusobem.

Tab. 3. Rozdéleni vzorkii podle hodnoty barvy masa L* a pHaa,

pocet vzorkt (n)

L*+pHa4 44 < |* <53 L*>53
pH24>5,9 pH24 < 5,9

kontrolni 36 37

pokusna 42 35

Tab. 4. Zastoupeni vzorkii v procentech (PSE).
vysledny podil (%)

L*+pH24 44 <L * <53 L*>53
pHa4 > 5,9 pH24< 5,9

kontrolni 49 51

pokusna 55 45

Statistické vyhodnoceni
Statistické testovani pomoci Testu dobré shody ukazalo (p-hodnota = 0,5216), ze
nulovou hypotézu nezamitame a napajeni kufat vodou s pridavkem elektrolyticky
upravené vody tedy nema statisticky vyznamny vliv na 5% hladiné vyznamnosti na
podil PSE masa oproti kuratim napdjenym standardnim zptsobem.
Vyhodnocenim ziskanych vysledkl bylo zjisténo, ze slouc¢enim obou faktord doslo
K vyraznému posunu vyslednych hodnot. U kontrolni skupiny bylo vyhodnoceno

51 % vzorki s vadou PSE a u pokusné skupiny byl podil masa zatiZzeny vadou PSE
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45 %. Statistickym vyhodnocenim nebyl rozdil shledan jako statisticky vyznamny.
Vysledky jsou prezentovany v tabulce 3 a 4.

BARBUT (1998); VIMINI (1996); OWENS et al., (2000); WOELFEL et al., (2002);
WOELFEL, SAMS (2001) udavaji vyskyt kufeci prsni svaloviny s barevnou
odchylkou v rozmezi od 2 do 50 %.

V provoznich podminkach jatecniho opracovéani prokazal autor GARCIA et al.,
(2010) vadu drGbeziho masa PSE u 10,20 % vzorkl, z celkového poctu 500
testovanych kust.

Za podobnych podminek zjistii WOELFEL et al., (1998), ze ze zkoumanych 1751
kust vzorkl jatecné opracovanych prsnich filett je 37 % s vadou PSE. Vyskyt vady
PSE ve vysi az 23,4 % uvadi prace ZHU et al., (2012), coz vede k vyznamné
ekonomické ztrat¢ dribezaiského pramyslu (PETRACCI et al., 2009). Stejné tak
svétla barva, popfipadé barevné rozdily mezi jednotlivymi prsnimi svaly, mohou
snizit u vysledného produktu jeho senzorickou piijatelnost (WILKINS et al., 2000).
Zmény masa odchylkou PSE jsou pravdépodobné zpiisobeny vybérem dribeZe, ktera
vykazuje rychly rist a vysokou vytéznost prsni svaloviny (WOOD, RICHARDS,
1995; BARBUT et al., 2008; SAMUEL et al., 2012).

Histologické zmény svaloviny zvySuji citlivost zvifat ke stresu, ktery vede ke
zmé&nam masa jako je PSE vada (PETRACCI, CAVANI., 2012; PETRACCI et al.,
2013a).

Graf 1. Podil PSE vady masa u pokusné a kontrolni skupiny.
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Z grafu 1 je patrny rozdil ve vyskytu vady PSE u obou sledovanych skupin kurat.
Pridavek elektrolyticky upravené vody do napajeci vody kufat podil masa s vadou
statisticky vyznamné neovlivnil. Piestoze je vyskyt vady masa PSE v obou

skupinach nadmérné vysoky, koresponduje tento vysledek s experimenty podobného

typu.

Hodnota barvy masa a* — hodnota definujici barevny odstin (zaporna — zelena,

kladna — cervend)

Vyzkumna otazka 3: Ma elektrolyticky upravend voda, pouZzivana jako ptidavek
do napéjeci vody brojlerovych kutat, vliv na zmény barvy masa vyjadiené veli¢inou
a*?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Ptidavek elektrolyticky upravené vody do napdjeci vody brojlerovych kufat
nema statisticky vyznamny vliv na hodnotu barvy masa a* oproti kufatim
napajenym standardnim zptsobem.

Ha: Napdjeni kufat vodou s pfidavkem elektrolyticky upravené vody ma
statisticky vyznamny vliv na hodnotu barvy masa a* oproti kufatim napajenym

standardnim zplisobem.

Statistické vyhodnoceni
Krabicovy graf 2 prezentuje rozlozeni hodnot barvy a* (median, dolni a horni kvartil,

maximalni a minimélni hodnoty) u pokusné i kontrolni skupiny.

Mann-Whitneyiv U test (Tabulkab sta)
Dle promén. NProm
Oznafené testy jsou vyznamné na hladiné p <,05000

Proménna P K upravens P

Sét poi. SEt pof. u z p-hodn. zZ p-hodn. M platn. | N platn.

NProm [ 6236.0001 50890000 2388,000 1588627 0,112146 1,588770  0,112113 [
|
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Graf 2. Hodnota barvy a* u pokusné a kontrolni skupiny.
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Statistické vyhodnoceni
Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupiné nemaji normalni rozdéleni (p-hodnota = 0,00002), ale data
v kontrolni skupiné ano (p-hodnota=0,2327). Z tohoto dtvodu byl pro testovani
uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-Whitneylv test,
ktery ukazal (p-hodnota = 0,1121), Ze nulovou hypotézu nezamitame na 5% hladiné
vyznamnosti, tedy piidavek -elektrolyticky upravené vody do napajeci vody
brojlerovych kufat nema statisticky vyznamny vliv na hodnotu barvy masa a* oproti
kufatiim napajenym standardnim zptisobem.
Mezi naméfenymi hodnotami barvy dritbeziho masa a* v obou sledovanych halach
nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil. Tato spektrofotometrickd hodnota udava
rozptyl mezi zelenym a Cervenym odstinem barvy masa a béhem probihajiciho
procesu rigoru mortis zajist'uje rizovéni masa.
Primérna hodnota a* pro pokusnou, a resp. kontrolni halu byla -1,57, resp. -1,78.
V literatufe je mozné nalézt zdroj, ve kterém je popsan statisticky vyznamny rozdil
Vv této veli¢in€ u sledovanych vzorkil az po tepelném opracovani danych vzorka, kdy
dochazi ke zméné reflexnich vlastnosti masa (QIAO et al., 2001; PETRACCI et al.,
2004; KE LI et al.,, 2015). V provedeném pokusu nebyl tento postup méfeni

proveden.
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POPP et al., (2013) zjistil, ze nebyl nalezen rozdil v barvé veli¢iny a* mezi kratimi
masnymi vyrobky a kratim tepelné¢ neopracovanym masem. Rozdilnou hodnotou
veli¢iny a* maso tedy nemusi mit snizenou senzorickou pfijatelnost finalniho
vyrobku, zejména pii posuzovani jeho barvy. Tento zavér nekoresponduje se zavéry
autorti predeslého tvrzeni, z provozné praktického hlediska je stanoveni barvy na
tepelné neopracovaném vzorku vhodné;jsi.

Prokazané vysledky jsou v souladu s pfedchozimi studiemi, kdy PSE maso
charakterizuje i celkové nizsi hodnota veli¢iny a* nez je obvyklé (BOULIANNE,
KING, 1995, ALLEN et al., 1997, FLETCHER, 1999, VAN LAACK et al., 2000,
QIAQO et al., 20023, BIANCHI et al., 2005). Vzhledem k celkové vyssimu podilu
svaloviny s vadou PSE u sledovanych skupin (51, resp. 45 %) hodnotami odpovidaji
I primérné naméfené hodnoty a* v pokusné a kontrolni skuping€ vzorkd. Doplnénim
rozboru o hodnotu barvy masa b* vznika uceleny soubor dat pro stanoveni barvy

drtibeziho masa v obou sledovanych skupinéch.

Hodnota barvy masa b* — hodnota definujici barevny odstin (zaporna — modra,

kladn4 — Zluta)

Vyzkumnd otdazka 4: Ma elektrolyticky upravena voda, pouZivana jako pfidavek
do napéjeci vody brojlerovych kutat, vliv na zmény barvy masa vyjadiené veli¢inou
b*?

K dan¢ vyzkumné otézce jsou naformulovany ptisluSné hypotézy:

Ho: Pridavek elektrolyticky upravené vody do napajeci vody brojlerovych kutat
nema statisticky vyznamny vliv na veli¢inu barvy masa b* oproti kufatim
napajenym standardnim zptsobem.

Ha: Napdjeni kufat vodou s pfidavkem elektrolyticky upravené vody ma
statisticky vyznamny vliv na veli¢inu barvy masa b* oproti kufatim napajenym

standardnim zplisobem.
Statistické vyhodnoceni

Krabicovy graf 3 prezentuje rozlozeni hodnot barvy b* (median, dolni a horni

kvartil, maximalni a minimalni hodnoty) u pokusné i kontrolni skupiny.
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Graf 3. Hodnota barvy b* u pokusné a kontrolni skupiny.
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Statististické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze

data v pokusné skupin¢ nemaji normalni rozd¢leni (p-hodnota = 0,00002), ale data

Vv kontrolni skupiné ano (p-hodnota=0,2327). Z tohoto dtvodu byl pro testovani

uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-Whitneylv test,

ktery ukazal (p-hodnota = 0,1160), Ze nulovou hypotézu nezamitame na 5% hladiné

vyznamnosti, tedy ptidavek -elektrolyticky upravené vody do napajeci vody

brojlerovych kufat nema statisticky vyznamny vliv na veli¢inu barvy masa b* oproti

kufatim napajenym standardnim zplsobem.

Mann-Whitneyiv U test (Tabulkab.sta)
Dle promén. NProm
Oznaceneé testy jsou wyznamné na hladiné p = ,05000

Sct pof. SEt pof. U Z p-hodn. zZ p-hodn. M platn. | N platn.
Proménna P K upravené P K
|Banra b 6231.5000 5093500 2392,5000 1.571707  0,116019 1,571788  0.116001 77 73

Mezi kontrolni a pokusnou halou nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil

V hodnoté barvy b*, ktera béhem probihajiciho procesu rigoru mortis zajistuje

zabarveni masa k odstinu Zluté barvy. U této veliCiny je dulezité dodrzet piesné
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postup méteni. Hodnoty veliiny b* se snizuji s Casem, a to i po probéhnuti posmrtné
ztuhlosti (GARCIA et al., 2010). M¢feni probihalo pro obé skupiny vzorku
standardné po 24 hodinach od porazky. Jako statisticky prikazné oznaéil QIAO et
al., (2001) rozdil u veli¢in b*, L* a pH mezi skupinami PSE a normalniho drubeziho
masa. BIANCHI et al., (2005) udava u veli¢iny b* u prsni svaloviny kufat zna¢né
rozptyly, ptimo imérné veli¢iné L*. Tento fakt byl potvrzen i nasimi vysledky.

Primérna hodnota b* pro pokusnou a kontrolni halu byla 3,93, resp. 3,65.

Porovnanim pokusné a kontrolni skupiny, tedy vzorki masa z obou sledovanych hal
nebyl nalezen statisticky vyznamny rozdil mezi ukazateli barvy masa.

Ziskané vysledky byly v souladu s predchozimi studiemi dokumentujicimi hodnoty
prsni svaloviny dritbeze pro barvu, hodnotu pH a ztrdtu vody odkapem (BARBUT,
1998; VAN LAACK et al., 2000; WILKINS et al., 2000; FLETCHER et al., 2002).
Nektefi z autorti (QIAO et al., 2002a,b; WOELFEL et al., 2002) navrhli barvu, jako
prostiedek pro predikci masa s vadou PSE. Vzhledem k posunu ve vysledcich pti
zahrnuti také faktoru hodnoty pH, nelze s timto tvrzenim jednoznaéné souhlasit.
Hodnoty naméfené pro barvu masa v hodnotach, L*, a*, b* odpovidaly také praci
hodnotici vztah mezi svétlou prsni svalovinou kufecich brojlera a pH (BIANCHI, et
al., 2005). ZHUANG, SAVAHE (2010) potvrzuji korelaci mezi svétlou barvou
driibeziho masa, poklesem pH a hodnotu barvy L*
a navrhuji k predikci vady masa PSE pouZit tepeln€ neopracovanou svalovinu.

Svétla prsni svalovina ma vyznamné vyssi hodnoty barvy L*, niz§i hodnoty barvy a*
a vyS$i hodnoty barvy b* nez normalni maso (ALLEN et al., 1997, 1998,
PETRACCI et al., 2004; BARBUT et al., 2005; BIANCHI et al., 1997).

Pouziti elektrolyticky upravené vody jako ptidavku do vody napédjeci ma pozitivni
vliv na dezinfekci napajeciho systému a z piedchozich vyhodnoceni vyplyva, ze
nema statisticky vyznamny vliv na barvu masa prsni svaloviny méfenou
v hodnotach, L*, a*, b*. Tim, ze pfidavek elektrolyticky upravené vody statisticky
vyznamné nemeéni barvu svaloviny driibeziho masa, zvysuji se jeho moznosti vyuziti
pro praxi. Dokonce bylo mozno pii pokusu ve vSech piipadech pozorovat vécné

zlepseni.
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5.3 STANOVENI ZTRATY VODY V MASE

Pticinou ztraty vody odkapem je denaturace bilkovin (ROSENVOLD, ANDERSEN,
2001). Kombinace nizkého pH a vysoké teploty svaloviny, i kdyz stale v blizkosti
hodnoty télesné teploty, zplsobuje denaturaci myofibrilarnich bilkovin. Hodnota pH
je  velmi  blizko  izoelektrickému  bodu  myofibrilarnich  bilkovin,
a v dusledku toho nastdva maximalni pfiblizeni tenkych a tlustych filament. To
zpusobi, Ze zGzeny prostor mezi vlakny zabranuje vazbam molekul a tim se snizuje
jejich obsah. Tato svalovina malo odrazi dopadajici svétlo, takze maso je velmi bledé

(ROSENVOLD, ANDERSEN, 2001).

Vyzkumna otazka 5: Ma elektrolyticky upravend voda, pouZzivana jako piidavek
do napdjeci vody brojlerovych kufat, vliv na ztratu vody odkapem?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Ptidavek elektrolyticky upravené vody do napdjeci vody brojlerovych kufat
nema statisticky vyznamny vliv na ztratu vody odkapem oproti kufatim napajenym
standardnim zptsobem.

Ha: Napdjeni kufat vodou s pfidavkem elektrolyticky upravené vody ma
statisticky vyznamny vliv na ztratu vody odkapem oproti kufatim napéjenym

standardnim zptsobem.

Statistické vyhodnoceni
Krabicovy graf 4 prezentuje rozlozeni hodnot odkapu (median, dolni a horni kvartil,

maximalni a minimélni hodnoty) u pokusné a kontrolni skupiny.

Mann-Whitneyiv U test (Tabulka6_sta)
Dle promén. NProm
Oznacene testy jsou vyznamne na hladine p <,05000

Sct pofr. SEt pof. u z p-hodn. z p-hodn. M platn. | N platn.
Proménna P K upravene P K
NProm 5358.0008 5217.000) 2516,000 0979708  0,327231 0.979861| 0327155 76 73
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Graf 4. Hodnota ztraty vody odkapem u pokusné a kontrolni skupiny.
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Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupiné nemaji normalni rozdé¢leni (p-hodnota = 0,0014), ale data
Vv kontrolni skupiné ano (p-hodnota=0,6364). Z tohoto dtvodu byl pro testovani
uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-Whitneylv test,
ktery ukazal (p-hodnota = 0,3272), ze nulovou hypotézu nezamitame na 5%hladiné
vyznamnosti, tedy ptidavek elektrolyticky upravené vody do napajeci vody
brojlerovych kufat nema statisticky vyznamny vliv na ztratu vody odkapem oproti
kufatim napajenym standardnim zplsobem.

Porovnanim skupin dat ziskanych stanovenim odkapu vody u kontrolni a pokusné
haly nebyl prokazan statisticky vyznamny rozdil. Zména struktury bilkovin
svaloviny, zpusobend zejména denaturaci bilkovin zvySenim teploty masa po
porazce, ukazuje zvyseni ztraty vody odkapem. Tato vada zplisobuje ekonomickou
ztratu zpracovatelského zavodu (zejména pii skladovani) a snizuje senzorickou
jakost svaloviny, proto je sledovana.

Studie dokladaji, ze kombinace zvysené ztraty vody odkapem, zvySené teploty
driibeziho masa po porazce a rychly pokles pH v raném stddiu posmrtnych zmén
mize byt pfi¢inou denaturace bilkovin a tim pfispivat k rozvoji vady PSE u
driibeziho masa (PIETRZAK et al., 1997; EADMUSIK et al., 2011; ZHU et al.,
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2011; ZHU et al., 2013). Vétsina autorti povazuje ztratu vody odkapem za doplikové
meéfeni, obvykle potvrzujici vadu masa PSE. Narusend bilkovina masa ztraci svoje
puvodni vlastnosti.

ZHANG et al., (2005) zjistili, ze PSE maso brojlerovych kufat ma podfadné texturni
vlastnosti v disledku vyssiho stupné denaturace bilkovin a soucasné snizenou
vaznost vody.

Rozdily ve fyzikalné-chemickych vlastnostech normalniho a PSE dribeziho masa
nejsou zcela znamy (KE LI et al., 2015). Lze ale s jistotou konstatovat, ze PSE maso
ma niz$i schopnost vazat vodu (Barbut et al., 2009, Eadmusik et al., 2011, KE LI et
al., 2015). Zakladni hodnoty pro stanoveni kvality dribeziho masa jsou barva a pH,
vyhodnotili ve své praci PETRACCI et al., (2013b).

VAN LAACK et al., (2000) udava zvyseny podil denaturovanych bilkovin PSE masa
Vv prsni svaloving kufat ve srovnani s masem normalnim.

V PSE mase byl soucasné¢ prokazan niz§i obsah myofibrilarnich bilkovin
(BARBUT, 2005). Chemické slozeni (voda, tuk, bilkoviny) normdalniho a PSE
driibeziho masa je témé&f shodné, statisticky vyznamny rozdil (p-hodnota < 0,05) byl
zaznamenan rozdil pouze v obsahu bilkovin. U PSE masa je obsah bilkovin niZ§i nez
u masa normalniho (QIAO et al., 2002b; KE LI et al., 2015). CHAN et al., (2011a)
uvadi, Ze bilkoviny masa s vadou PSE maji podobné vlastnosti jako bilkoviny masa
normalniho.

Ve studii provedené na kratim mase nebyl Zadny vyznamny rozdil ve strukturalnich
vlastnostech mezi normalnim a PSE masem (CHAN et al., 2011b). Nicméné v jiné
studii stejného kolektivu autord je uvedeno, Ze kriti maso s vadou PSE ma méné
pevnou texturu nez maso normalni (CHAN et al., 2011c).

Skladovacim pokusem zjistil ZHANG et al, (2012), Ze prsni svalovina kufecich
brojlert s PSE vadou vykazuje vyssi pravdépodobnost bakterialniho napadeni.
Vyhodnocenim vysledkl ztraty vody odkapem a porovnanim obou sledovanych hal
nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily.

Ptesto tyto vysledky potvrzuji vyznamny vztah mezi hodnotami barvy, pH a ztratou

vody odkapem ve svaloving dribeze (BIANCHI, 2005).
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5.4 ZMENA HODNOT pH A TEPLOTY PO PORAZCE

Prubéh zmény pH 3 hod od porazky (pH ult)
Intenzita poklesu pH po porazce jateCnych kuiat souvisi s denaturaci bilkovin
a nasledné se zménou vlastnosti svaloviny.

Vyzkumna otazka 6: Ma elektrolyticky upravena voda, pouzivana jako pridavek
do napajeci vody brojlerovych kufat, vliv na pribéh zmény pHuit masa po porazce?

K dan¢ vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Rozdil pH masa 3 hodiny od porazky kufat napdjenych piidavkem
elektrolyticky upravené vody neni statisticky rozdilny oproti kufatim napajenym
standardnim zptisobem.

Ha: Rozdil pH masa 3 hodiny od pordzky kufat napéjenych piidavkem
elektrolyticky upravené vody je statisticky rozdilny oproti kufatim napajenym

standardnim zptsobem.

Statistické vyhodnoceni

Krabicovy graf 5 prezentuje rozlozeni rozdilti pH v ¢ase 3 hodiny od porazky kurat
(median, dolni a horni kvartil, maximalni a minimalni hodnoty) u pokusné 1 kontrolni
skupiny.

Graf 5. Hodnoty pH pokusné a kontrolni skupiny.
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Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupiné nemaji normalni rozdéleni (p-hodnota = 0,0184), ale data
Vv kontrolni skupiné ano (p-hodnota=0,1174). Z tohoto divodu byl pro testovani
uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-Whitneyiv test,
ktery ukazal (p-hodnota = 0,1894), ze nulovou hypotézu nezamitame na 5% hladiné
vyznamnosti, tedy vyvoj pH masa v Case 3 hodin od porazky kufat napajenych
pridavkem elektrolyticky upravené vody neni statisticky rozdilny oproti vyvoji pH

podilu u kufat napajenych standardnim zptisobem.

Mann-Whitneyav U test (Tabulka6.sta)
Dle promén. NProm
Oznafené testy jsou wznamné na hladingé p <. 05000

Prubéh zmény pH v ¢ase 24 hod od porazky

Vyzkumnd otdazka 7: Ma elektrolyticky upravena voda, pouZivana jako pfidavek
do napdjeci vody brojlerovych kufat, vliv na pribéh zmény pH24 masa po porazce?

K dan¢ vyzkumné otazce jsou naformulovany ptisluSné hypotézy:

Ho: Rozdil pH masa 24 hodin od pordzky u svaloviny kufat napajenych piidavkem
elektrolyticky upravené vody neni statisticky rozdilny oproti podilu u kufat
napajenych standardnim zptsobem.

Ha: Rozdil pH masa 24 hodin od pordZky u svaloviny kufat napdjenych
ptidavkem elektrolyticky upravené vody je statisticky rozdilny oproti podilu u kutat

napajenych standardnim zptsobem.

Statistickeé vyhodnoceni
Krabicovy graf 6 prezentuje rozloZeni rozdili pH v Case 24 hodin od porazky kuiat
(medidn, dolni a horni kvartil, maximalni a minimalni hodnoty) u pokusné i kontrolni

skupiny.
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Graf 6. Pritbeh pH masa 24 hod od poradzky u pokusné a kontrolni skupiny.
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Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupiné nemaji normalni rozdé¢leni (p-hodnota = 0,0055), ale data
v kontrolni skupiné ano (p-hodnota=0,0831). Z tohoto dtvodu byl pro testovani
uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-Whitneylv test,
ktery ukazal (p-hodnota = 0,07319), Ze nulovou hypotézu nezamitame na 5% hladiné
vyznamnosti, tedy vyvoj pH masa 24 hodin od porazky kutat napajenych ptidavkem
elektrolyticky upravené vody neni statisticky rozdilny oproti vyvoji pH
u kurat napdjenych standardnim zplisobem.

Mann-Whitneyiv U test (Tabulkab.sta)

Dle promén. MProm
Oznagené testy jsou vwznamné na hladiné p < 05000

Proménna P K upraveng P

SEt poi. SEt pof. U Z p-hodn. z p-hodn. M platn. | M platn.

pH 23 5337.0000 5988.0000 2334000 179167  0.073187 -1.79213)  0,073112 [

Sledovana hodnota masa pHult a pH24 nevykazala statistickym vyhodnocenim
vysledkt signifikantni zmény mezi pokusnou a kontrolni halou.

Nizsi pHult, koreluje sbarvou masa a s denaturovanymi bilkovinami, zejména
myofibrilarnimi, ¢imZ vznikd PSE maso (JOO et al, 1999). Shodné zavislosti ziskané

zpracovanim vzorkll z komercnich jatek uvadi ve své praci také ZHU et al (2012).
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Snizeni pH a navySeni teploty po porazce zpusobuje chladové zkraceni, zvyseni
ztraty vody odkapem a v dusledku toho i vznik PSE masa. (HONIKEL, 1998).

Podle autora nasledujici studie je mozné vyrovnavat hodnotu pHyr napft. piidavkem
aminokyselin tésné pied porazkou a tim dosahnout zlepsSeni jakostnich znaki masa
(GUARDIA et al., 2014).

Snaha o dasledné vylouceni vlivli, které by vedly k naristu produkce masa se
zménou barvy, piipadné narGstu vady PSE, vede k vyhodnocovani kazdého
potencialniho faktoru.

Analyzou péti generaci a sledovanim hodnoty pHur byl prokazan statisticky
vyznamny vliv vybéru typu brojlerového kufete. Také stanovenim hodnot barvy,
ztraty vody odkapem a ztraty vody varem bylo potvrzeno, Ze vyznamné vyssi vliv
nez intravitalni vlivy ma na prevalenci vad masa geneticky potencial nez intravitalni
vlivy, zpisob zpracovani a skladovani (ALNAHHAS et al., 2014).

Pokles teploty masa 24 hod od porazky

Vyzkumna otazka 8. Ma elektrolyticky upravend voda, pouZzivana jako piidavek
do napajeci vody brojlerovych kutat, vliv na priabéh teploty driibezi svaloviny 24 hod
od porazky.

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Rozdil teploty svaloviny 24 hod od porazky kufat napajenych ptidavkem
elektrolyticky upravené vody neni statisticky rozdilny oproti podilu
u kurat napdjenych standardnim zptisobem.

Ha: Rozdil teploty masa 24 hod od porazky kufat napajenych piidavkem
elektrolyticky upravené vody je statisticky rozdilny oproti podilu u kufat napajenych

standardnim zplisobem.

Statistické vyhodnoceni
Krabicovy graf 7 prezentuje rozlozeni rozdilli teploty masa 24 hodin od porazky
kufat (median, dolni a horni kvartil, maximalni a minimélni hodnoty) u pokusné

1 kontrolni skupiny.
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Graf 7. Teplota dribezi svaloviny 24 hod od pordazky U pokusné a kontrolni
skupiny.
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Graf 8. Prubéh hodnot teploty 24 hod od porazky u pokusné skupiny

Vyvoj teploty po 24h

pokusna skupina: SW-W = 0,9529; p = 0,0062
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Graf 9. Pritbeh hodnot teploty 24 hod od porazky u kontrolni skupiny.

Vyvoj teploty po 24h

kontrolni skupina: SW-W = 0,9586; p = 0,0173

Ocek. normal. hodnoty
o
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Pozorovany kvantil

Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupiné nemaji normalni rozdéleni (p-hodnota = 0,0062) viz graf 8, stejné
jako data v kontrolni skupiné (p-hodnota=0,0173) viz graf 9. Z tohoto divodu byl
pro testovani uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-
Whitneyuv test, ktery ukazal (p-hodnota = 0,00006), ze nulovou hypotézu zamitame
na 5% hladiné¢ vyznamnosti, tedy rozdil teploty masa 24 hod od porazky kufat
napajenych piidavkem elektrolyticky upravené vody je statisticky rozdilny oproti

podilu u kufat napajenych standardnim zptisobem.

Mann-Whitneyiv U test (Tabulka6.sta)
Dle promén. NProm
Oznagené testy jsou vyznamné na hladiné p <,05000

Sct poi. SEt pof. U z p-hodn. z p-hodn. M platn. | N platn.
Proménna P K upravené P
teplota 23 6885.0000 4440,000 1739,0000 4028310 0,000056 4029182 0.000056 i 73

Pribéhu poklesu teploty béhem skladovani vzorki masa 24 hodin od porazky byl
prokazan jako statisticky vyznamny. Rozdil v namétenych hodnotach muize byt také
vyrazné ovlivnén fyzikdlnimi faktory, tedy zplisobem a rychlosti chlazeni vzorki.
Ptestoze podminky chladiciho boxu byly nastaveny u vSech sledovanych skupin

vzorkl stejné, teplota vzorkl svaloviny klesala rozdilnou rychlosti. Vliv zde miize
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mit podil PSE vady masa, kdy je teplota svaloviny po porazce vyssi a tim se méni
vychozi podminky pro zchlazovani, toto tvrzeni vSak nekoreluje se ziskanymi

vysledky.

55 VLIV MAKROKLIMATICKYCH PODMINEK NA VYSKYT VADY
MASA PSE

Vyzkumnda otazka 9: Maji makroklimatické podminky vliv na zménu barvy a pH
(vyskyt PSE) prsni svaloviny?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Vyskyt PSE vady masa se s makroklimatickymi podminkami neméni.

Ha: Na vyskyt PSE vady masa maji statisticky vyznamny vliv makroklimatické

podminky.

Statistické vyhodnoceni
Statistické testovani pomoci Testu dobré shody ukazalo (p-hodnota = 0,6301), ze
nulovou hypotézu nezamitame na 5% hladiné vyznamnosti, tedy vyskyt PSE vady

masa Vv pokusné skuping¢ se rocnim obdobim neméni.

Graf 10. Vyskyt vady masa PSE u pokusné a kontrolni skupiny.
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Statistické testovani pomoci Testu dobré shody ukézalo (p-hodnota = 0,6454), ze
nulovou hypotézu nezamitdme na 5% hladiné vyznamnosti, tedy vyskyt PSE vady
masa V kontrolni skupin¢ se ro¢nim obdobim neméni.

Intravitalni vliv teploty prostiedi na kvalitu masa je dlouhodobé sledovéan. Teplota
vzduchu b¢hem pfevozu kufat na porazku je povazovana za jeden
z nejvyznamngéjsich faktort, které kvalitu masa mohou ovlivnit.

Jatecna kurata vyrovnavaji tepelné rozdily metabolismem. V termoneutralni zon¢ se
zvite prizptisobuje tak, Ze nedochazi k ptiliSnym ztratam. Nartistem teploty prostiedi
na kritickou mez vSak dochazi k piehfati organismu (WEBSTER et al., 1993,
HOLM, FLETCHER, 1997).

FRONING et al., (1978) ve své studii zjistil, Ze zvySenim teploty prostiedi pted
porazkou krut se vyznamné navysil i vyskyt masa s vadami. Hodnota barvy L* byla
signifikantné rozdilna.

Nektefi autofi uvadeji statisticky vyznamny vliv teploty prostiedi pted porazkou
driibeze na vyskyt PSE vady masa (WYNVEEN et al., 1999; OWENS et al., 2000;
GUARNIERI et al., 2002; DEBUT et al., 2005). Béhem horkych dnu autofi
doporucuji aplikaci preventivnich opatfeni, jako je mlzeni, pouziti ventilatorti a
predevsim rychlou pfepravu na jatka, aby nedosSlo k navySeni teploty v pfepravnim
voze (GUARNIERI et al., 2004).

Na kvalitu masa mé vliv nejen teplota prostfedi béhem piepravy, ale také délka
piepravy. Porovnanim délky pfepravy brojlerovych kurat v letnich mésicich a kvality
vysledného masa bylo potvrzeno, Ze s prodluzujicim se Casem piepravy, se snizuje
podil prsni svaloviny svadou PSE. Rozdil mezi skupinou kufat, kde trvala
predporazkova pieprava 1 hod a skupinou o délce pfepravy 2 hod vSak nebyl shledan
jako statisticky vyznamny (XING, 2015).

Tyto vysledky naznaluji, Ze ptedporazkova pieprava zejména V letnich mésicich,
muZe zpusobit zdvazné fyziologické a biochemické zmény brojlerti. Dalsi vyzkumy
studujici hlubSi vztah mezi biologickymi ukazateli a ukazateli kvality masa za
podobnych podminek dopravy, by poskytly lepsi pochopeni vlivu trvani dopravy na
kvalitu masa (XING, 2015).

OBA et al., (2009) ve své praci vyhodnotil dobu piepravy brojlerovych kurat na jatka
Vv letnich mésicich, vysledkem bylo, Ze kufata pfevazena pouze v case 30 min maji

vy$si vyskyt PSE vady nez skupina pievéazend 1 hod a 2 hod za shodnych podminek.
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Vyrazné svétlejsi barvu prsni svaloviny u kufat V letnich mésicich potvrzuje i
BIANCHI et. al., (2007).

Pokusem bylo zjisténo, Ze u skupiny vzorkl, kde byla aplikovana elektrolyticky
upravena voda, byl pocet vad masa PSE nizsi, a to v zimnim obdobi a také v obdobi
jara a podzimu. Porovnanim makroklimatickych obdobi nebyly nalezeny
signifikantni rozdily ve vyskytu vad masa. Vyskyt masa svadou PSE vV letnich
mésicich byl u obou sledovanych skupin podobny a stanovené rozdily nejsou
statisticky vyznamné.

Vysledky jinych autord ukazuji nadprimérné vysoky podil PSE masa v letnich
meésicich, kdy hodnota piesahuje 50 procentni hranici. OWENS et al. (2000),
WOELFEL et al. (2002), WOELFEL, SAMS (2001), BARBUT (1998), and VIMINI
(1996), udavaji vyskyt kufeci prsni svaloviny s barevnou odchylkou a soucasné
snizenym pH v rozmezi od 2 do 50 %.

Vliv na snizenou kvalitu masa maji nejen vysoké teploty a horké prostfedi, ale také
nizké teploty, kdy dochazi pii piepravé zvifat ke stresu chladem. Studie zabyvajici se
vlivem rozdilnych teplot béhem ptepravy brojlerovych kutat na jatka uvadi, Ze prsni
svalovina kufat, kterd byla pfed pordzkou vystavena teplotdm niz§im nez 0°C
vykazovala signifikantné vys$§i hodnotu pHur, dale vyznamné vyssi
(p-hodnota <0,05) hodnotu barvy a *, schopnost vazat vodu a vyrazn€ nizsi L *, ve
srovnani se svalovinou z prsou kufat vystavenych pievoznim teplotdm nad 0°C. Mezi
kvalitou prsni svaloviny kufat, vystavenych piepravni teplot€¢ nad 20°C nebyl
vyznamny trend ke sniZzeni kvality masa. Tyto vysledky ukazuji, Ze ptedporazkova
pfeprava muze mit zasadni vliv na kvalitu masa prsni svaloviny kufecich brojlert
(DADGAR, 2010). Vznik vad svaloviny brojlerovych kufat mé rozdilnou intenzitu
mezi prsni a stehenni svalovinou (DADGAR, 2010).

Vztahy mezi fyziologickymi pficinami stresu z tepelného zatizeni je nutné dale
zkoumat a vysledky vyuzit pro ptepravu jateCnych kutat. Zabranéni tepelného stresu
spolecné se zlepSovanim konstrukce vozidel piredchazi vzniku vad dribeziho masa
(MITCHELL, KETTLEWELL, 1998).

Vlivy na kvalitu masa se zabyva tada studii, které porovnavaji také genetické
dispozice, rychlost ristu, a jejich vlivy na vysledny produkt (BERRI et al., 2001.
FERNANDEZ et al., 2001; LE BIHAN - DUVAL et al, 2001; DEBUT et al., 2003),
veék a pohlavi ( SANDERCOCK et al, 2001; SMITH et al, 2002; BIANCHI et al.,
2006, 2007) a také podminky piepravy (DADGAR, et al., 2010; OBA et al., 2009).

60



Studie jsou provadény s cilem ziskat informace, jak snizit podil vad driibeziho masa.
Soucasné maji objasnit zavislosti, které by pomohly nastavit idealni podminky pro

chov a pfepravu jateCnych kufat.

56 STANOVENI PODILU PRSNi SVALOVINY JATECNYM ROZBOREM

Vyzkumna otazka 10: Ma elektrolyticky upravend voda, pouzivana jako pridavek
do napdjeci vody brojlerovych kufat, vliv na velikost prsniho svalu, resp. na podil
prsni svaloviny z celkové hmotnosti jate¢né upraveného téla?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Podil prsni svaloviny kufat napajenych piidavkem elektrolyticky upravené
vody neni statisticky rozdilny oproti podilu u kufat napajenych standardnim
Zptusobem.

Ha: Podil prsni svaloviny kufat napéjenych ptidavkem elektrolyticky upravené
vody je statisticky rozdilny oproti podilu u kufat napajenych standardnim zptsobem.

Statistické vyhodnoceni
Krabicovy graf 11 prezentuje podil prsni svaloviny na jate¢ni hmotnosti kufat
(median, dolni a horni kvartil, maximalni a minimalni hodnoty) u pokusné 1 kontrolni
skupiny.

Graf 11. Grafické znazornéni podilu prsni svaloviny u kontrolni a pokusné
skupiny.
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Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupiné maji normalni rozdéleni (p-hodnota = 0,6065; viz graf 12), ale
data v kontrolni skupiné nikoliv (p-hodnota=0,0000; viz graf 13). Z tohoto divodu
byl pro testovani uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy Mann-
Whitneyuv test, ktery ukazal (p-hodnota = 0,7183), ze nulovou hypotézu nezamitame
na 5% hladin¢ vyznamnosti, tedy podil prsni svaloviny kufat napajenych ptidavkem
elektrolyticky upravené vody neni statisticky rozdilny oproti podilu

u kufat napajenych standardnim zptasobem.

Graf 12. Rozlozeni podilu prsni svaloviny u pokusné skupiny vzhledem

k normalnimu rozdéleni.
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Mann-Whitneyiv U test (Tabulka6.sta)
Dle promén. NProm
Oznacené testy jsou vyznamné na hladiné p <,05000

Proménna P K upraveng P

Sét pof. SEt pof. U z p-hodn. z p-hodn. M platn. | M platn.

NProm 57950008 5380,000) 2679,000 0,360745 0,718230 0,360745  0.718290 76
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Graf 13. Rozlozeni podilu prsni svaloviny u pokusné skupiny vzhledem
k normalnimu rozdeleni.

Podil v prsni svaloviny
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Pozorovany kvantil

Vyhodnocenim podilu prsni svaloviny z jate¢né upraveného téla nebyl nalezen
statisticky vyznamny rozdil mezi obéma sledovanymi skupinami kutat. Hmotnost
jate¢né upraveného téla v priméru Cinila 1641 g v hale pokusné a 1616 g v hale
kontrolni. Primérnd hmotnost prsni svaloviny u brojlerti z pokusné skupiny byla 227
g u pravého prsniho svalu a 229 g u levého prsniho svalu u pokusné skupiny.
U kontrolni skupiny byla primérnd hmotnost 225 g u pravého prsniho svalu a 226 g
u levého prsniho svalu.

Podil prsni svaloviny na celkové hmotnosti jatecného téla tvotil 27,8 % u pokusné
skupiny, resp. 27,4 % u kontrolni (viz graf 11). Rozdil hmotnosti prsni svaloviny

z hmotnosti jate¢né opracovaného téla ¢inil 0,4 %.
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57 STANOVENI

PODILU STEHENNI
ROZBOREM

SVALOVINY JATECNYM

Vyzkumna otazka 11: Ma elektrolyticky upravena voda, pouzivana jako ptidavek

do napajeci vody brojlerovych kurat, vliv na velikost stehennich svali, resp. na podil
stehennich svall k celkové hmotnosti jate¢n¢ upraveného téla?

K dané vyzkumné otazce jsou naformulovany ptislusné hypotézy:

Ho: Podil stehennich svalti kutat napéajenych ptidavkem elektrolyticky upravené

vody neni statisticky rozdilny oproti podilu u kufat napajenych standardnim
zptisobem.

Ha: Podil stehennich svali kufat napajenych ptidavkem elektrolyticky upravené
vody je statisticky rozdilny oproti podilu u kufat napajenych standardnim zptisobem.

Statistické vyhodnoceni

Krabicovy graf 14 prezentuje podil stehenni svaloviny na jatecni hmotnosti kufat

(median, dolni a horni kvartil, maximalni a minimalni hodnoty) u pokusné i kontrolni
skupiny.
skupiny.

Graf 14 Grafické zndzornéni podilu stehenni svaloviny u kontrolni a pokusné
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Statistické testovani normality dat pomoci Shapiro-Wilkova testu prokazalo, ze data
v pokusné skupin¢ nemaji normalni rozdéleni (p-hodnota = 0,0135; viz graf 14),
stejné jako data Vv kontrolni skupiné (p-hodnota=0,0418; viz graf 15). Z tohoto
divodu byl pro testovani uvedenych hypotéz pouzit neparametricky dvouvybérovy
Mann-Whitneylv test, ktery ukazal (p-hodnota = 0,0003), Ze nulovou hypotézu
zamitame na 5% hladiné vyznamnosti, tedy podil stehennich svali kufat napajenych
ptidavkem elektrolyticky upravené vody je statisticky rozdilny oproti podilu u kufat

napajenych standardnim zptisobem.

Graf 15 Rozlozeni podilii stehenni svaloviny u pokusné skupiny vzhledem

kK normdlnimu rozdéleni.
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Mann-Whitneydv U Test (w/ oprava na spojitost) (Tabulka6.sta)
Dle promén. NProm
Oznacené testy jsou vyznamné na hladiné p <,05000
SEt poi. SEt por. U i p-hodn. Z p-hodn. M platn. | N platn.
Proménna P K upraveng P K
NProm 4858.5000 6466,500 1855,500  -3.588953  0,000332 -3,58899)  0,000332 [ 73
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Graf 16. Rozlozeni podilii stehenni svaloviny u kontrolni skupiny vzhledem

K normalnimu rozdéleni.
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Vyhodnocenim podilu stehenni svaloviny byl nalezen statisticky vyznamny rozdil,
V podilu stehenni svaloviny na hmotnosti jate¢né opracovaného téla mezi kontrolni
a pokusnou halou.

Hmotnost jate¢n€ upraveného téla v priméru Cinila 1641 g, v hale pokusné a 1616 g
v hale kontrolni. Primérna hmotnost stehenni svaloviny u brojleri z pokusné
skupiny byla 282 g u pravého stehenniho svalu a 282 g u levého stehenniho svalu.
U kontrolni skupiny byla primérna hmotnost 285 g u pravého stehenniho svalu a
287 g u levého stehenniho svalu.

Podil stehenni svaloviny na celkové hmotnosti jate¢ného téla tvotil 34,8 % u pokusné
skupiny, resp. 35,9 % u kontrolni (viz graf. 14). Rozdil hmotnosti stehenni svaloviny
Z hmotnosti jate¢n¢ opracovaného téla ¢inil 0,9 %.

Nizsi podil stehenni svaloviny u pokusné skupiny kutat by mohl byt zplisoben niz$im
poctem kurat v hale, a tedy zvySenym pohybem. Vyssi podil stehenni svaloviny byl
prokdzan u brojlerti s vy$$im poc¢tem chovanych kusi v hale (MORITAA, 2011,
CENGIZ, 2015).

Ziskana data koresponduji s primérnymi hodnotami uddvanymi pro tento typ kufete.
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58 STANOVENI VYBRANYCH PARAMETRU CHOVU

Hodnoceni zahrnuje celkem pét vykrmovych turnusti, pokusné skupina méla vychozi
pocet 253 100 kusu kufat. Pro potiteby celkového vyhodnoceni parametrii chovu,
byla jako data kontrolni haly vyhodnocena primérna hodnota parametri jednotlivych
hal, ve kterych neni elektrolytick4 uprava vody nainstalovdna. Komplexni parametry

celého chovu 1 vykrmové listy byly poskytnuty provozovatelem farmy.

Ve sledovaném obdobi bylo
e vyrobeno 22 640 litrt biocidu
e upraveno 1176 000 litrt napéjeci vody

e spotiebovano 490 kg soli NaCl

Hodnoceni je provedeno srovnanim vybranych parametrd pro jednotlivé vykrmové
turnusy.

a) Uhyn

b) Konverze krmiva

c) Koeficient efektivnosti vykrm

Obdobi - leden az ¢ervenec 2013.

Sledované haly kontrolni hala H 1 a priimé&r ostatnich hal.
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5.8.1 Uhyn kuiat

Prvni turnus (leden 2013)

Zatizeni bylo v provozu celkem 26 dni. Uzivatelem fizend odstavka byla prvnich
6 dni a déle 15. a 16. den provozu.

Primérna hmotnost jednodennich kutat byla 47 g.

Grafickym porovnanim (graf 17) vysledkd pokusné a srovnavaci haly je ziejmé, ze
doslo k vyraznému uhynu v obdobi poslednich 8 dnli vykrmu v kontrolni hale
(pramér hal), hala pokusna tento vykyv neukazuje. Podobné¢ stabilni parametry
v zavéreéné fazi vykrmu potvrdily i1 nésledujici turnusy. Mizeme se domnivat, ze
ptidavek biocidu pozitivné ovliviiuje kondici a odolnost vici stresu, ktery zdvére¢na

faze chovu pfinasi.

Graf 17. Uhyn kuiat béhem prvniho turnusu.

Cekanice - ROSS T51 thyn prvni turnus

ihyn

Zdroj: Kotrla (2015), upraveno
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Druhy turnus (inor 2013)

V tomto turnusu bylo zafizeni na produkci biocidu v provozu celkem 17 dni, a to ve
druhé poloviné turnusu. Diivodem byla zavada, kterd si vyzadala odstavku v délce
peti dni.

Turnus byl zasadné¢ ovlivnén Spatnou kondici naskladnénych kufat, vychozi

cv w7

Primérnd hmotnost jednodennich kufat byla 34 g. Nejvyssi thyn je zaznamenan

Vv prvnich tfech dnech po naskladnéni (graf 18).

Graf 18. Uhyn kurat béhem druhého vykrmového turnusu.

Cekanice - COOB T28 thyn druhy turnus

ahyn

~

,,
Hycdroca r.f_-‘\__

Hydrocage"7

Zdroj: Kotrla (2015), upraveno
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Treti turnus (duben 2013)

Ve tfetim turnusu bylo zafizeni na produkci biocidu v provozu celkem 28 dni.
Primérna hmotnost jednodennich kufat byla 41 g.

Vysledky ttetiho turnusu jsou hodnoceny jako primérné, v grafu 19 jsou zachyceny
dvé odstavky, které pokryly vypadek na celkem 7 dni. Béhem turnusu uzivatel
aplikoval celkem 6x piipravek Hydrocare, urceny k CiSténi napajecich systémti.
Jednalo se o zavedeny standardni postup, ktery nesouvisel s nefunk¢nosti napajeciho

systému. Sesty, $estnacty a sedmnacty den byl zaznamenan vykyv ve spotiebé vody.

Graf 19. Uhyn kuiat béhem tietiho vykrmového turnusu.

Cekanice - COOB T42 Ghyn tFeti turnus

ithyn

II‘,tdraLJu?'\

Hydrocdre

o

o

3
N

Zdroj: Kotrla (2015), upraveno
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Ctvrty turnus (kvéten 2013)

Ctvrty turnus mél velmi pfiznivy prabéh vykrmu, predevdim z diivodu kvalitni
nasady, primérna hmotnost jednodennich kutat byla 44 g. Uhyn byl srovnatelny
s ostatnimi halami. Turnus byl v zavéru poznamenan extrémné vysokymi teplotami
a také v grafickém vyjadieni (graf 20) pribéhu vykrmu je tento faktor ziejmy.
Vzhledem k tomu, ze haly byly naskladiiovany v intervalu ¢tyt dni, jsou v levé casti
grafu patrné rozdily v amrtnosti kutat. Pokusna hala vykazuje nadprimérné vysledky
Z hlediska celkového hodnoceni.

Ve ¢tvrtém turnusu bylo zafizeni na produkci biocidu v provozu celkem 32 dni.

Graf 20. Uhyn kuiat béhem ctvrtého vykrmového turnusu.

Cekanice - COOB T49 Ghyn ¢tvrty turnus

uhyn

Zdroj: Kotrla (2015), upraveno
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Paty turnus (¢ervenec 2013)

Vysledky turnusu byly zatizeny slabou kondici jednodennich kufat, ktera byla
naskladnéna v primérné hmotnosti 35 g. Zafizeni pro produkci biocidu bylo
v provozu od sedmého dne vykrmu, tedy podle grafického (graf 21) vyjadieni za
vrcholem uhynu. Zavér turnusu vykazal néartst imrtnosti. Podobny pribéh vykrmu
mélo i dalsich pét hal.

V patém turnusu bylo zatizeni na produkci biocidu v provozu celkem 28 dni.

Graf 21. Uhyn kurat béhem patého vykrmového turnusu.

Cekanice - COOB T29 thyn paty turnus

ahyn

Zdroj: Kotrla (2015), upraveno
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5.8.2 Konverze krmiva

Nasledujici tabulka 5 ukazuje dil¢i ekonomické hledisko, spotfebu krmiva na
kilogram pfirtstku zivé vahy.

Z vysledkt je patrnd vyssi konverze krmiva pokusné haly ve dvou vykrmovych
turnusech, v jednom bylo dosazeno shodné hodnoty pokusné a kontrolni haly a dva
turnusy vykazuji hodnotu konverze krmiva niz$i. Dosazena hodnota konverze krmiva

souvisi s hmotnosti jednodennich kufrat.

Tabulka 5. Konverze krmiva pokusné a kontrolni haly

Naskladiiovaci Konverze krmiva Konverze krmiva

hmotnost kurat (g) pokusna hala kontrolni hala
1. turnus 47 1,65 1,85
2. turnus 34 1,80 1,80
3. turnus 41 1,81 1,80
4. turnus 44 1,84 1,89
5. turnus <5 1,83 1,82

Ekonomické vyhodnoceni nasazeni technologie elektrolyticky upravené vody

porovnanim konverze krmiva sledovanych hal (tab. 6).

Tabulka 6. Konverze krmiva vyjadiend financné u pokusné a kontrolni haly.

Konverze rozdil Hmotnost kurat Finan¢ni
kontrolni x pokusnd  na porazce (kg) vyjadreni (K¢)
1. turnus 0,20 102 770 218 848
2. turnus 0,00 88 840 41 953
3. turnus 0,01 94 540 36 221
4. turnus 0,05 98 310 70
5. turnus 0,01 86 104 57 539
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5.8.3 Index efektivnosti vykrmu

VysledKy jsou pro piehlednéjsi vyjadieni pievedeny do tabulky €. 7.

Tabulka 7. Index efektivnosti vykrmu pokusné a kontrolni haly.

turnus
turnus
turnus

turnus

o EE wEN =

turnus

vstupni hmotnost

kurat (g)

47
34
41
44
35

Index efektivnosti
vykrmu pokusna

hala
364,8
292,3
302,6
291,8
274,1

Index efektivnosti
vykrmu kontrolni
hala (primér)
305,9
303,0
314,6
284,2
302,6

Hodnota indexu efektivnosti vykrmu sledovanych hal vykazovala navySeni

u pokusné haly proti hale kontrolni ve dvou vykrmovych turnusech. Vykazané

hodnoty hal v ostatnich turnusech jsou srovnatelné.

Zjisténé vysledky byly vyhodnoceny z celkového pocétu 2,2 mil. kufecich brojlert,

které¢ byly poskytnuty pro ucely posouzeni. Zavedenim technologie elektrolyticky

upravené vody bylo prokazéano:

e pozitivni ovlivnéni konverze krmiva

e pozitivni ovlivnéni indexu efektivnosti vykrmu

e sniZeni uhynu kufat

e snizeni nakladii na vykrm kufat
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6 ZAVER

Vyuziti elektrolyticky upravené vody pro potravindisky prumysl a zemédé€lstvi
pfinasi nové moznosti v oblasti dezinfekce. Cilem prace bylo vyhodnotit vliv
zavedeni tohoto postupu na kvalitu masa zejména proto, ze se v provozu osvedcila
dezinfekce napdjeciho systému piidavkem elektrolyticky upravené vody, kdy
nedochdzi k usazovani biofilmu a systém rozvodnych napdjecich trubek se
samovoln¢ Cisti.

Pro potieby pokusu byl zvolen chov brojlerovych kufat, pfedev§im z divodu kratké
doby vykrmu, dobré dostupnosti jatecné opracovanych t¢l a také proto, ze na farme
chovajici kurata je tento proces dezinfekce jiz zaveden. Sledovany byly dvé haly,
srovnatelné velikosti a poctu chovanych brojlerovych kufat, které patfily jednomu
provozovateli. Pokus byl rozlozen do obdobi celé¢ho roku tak, aby byly zachyceny
také teplotni vlivy na vyslednou kvalitu masa.

Vysledky ukézaly, Ze obsah -elektrolyticky upravené vody v napajeci vod¢
brojlerovych kutat nemél vliv na barvu masa (L*, a*, b*) a hodnoty pH (v rozpéti
5,57 az 6,61). Podil masa s vadou PSE tvofil v pokusné hale 45 %, zatimco
v kontrolni hale 51 %, tento rozdil v§ak neni statisticky vyznamny. Sledovanim
vyskytu vady masa PSE v prub&hu ro¢nich obdobi nebyl zjistén statisticky vyznamny
vliv tohoto faktoru. U pokusné skupiny vsak byl tento podil vzdy nizsi. Obé skupiny
kutat byly porazeny ve shodném dnu vykrmu (34 dni), primérnd hmotnost jatecné
opracovanych tél byla u pokusné haly 1641 g, resp. 1616 g u kontrolni. Jatecnym
rozborem byl prokdzan vyznamny podil zastoupeni stehenni svaloviny u pokusné
skupiny  kufat, u podilu prsni svaloviny rozdil mezi kontrolni
a pokusnou skupinou nebyl vyznamny rozdil prokazan. U ztraty vody odkapem
nebyly nalezeny mezi obéma skupinami signifikantni rozdily. U pokusné skupiny
kutat se vyhodnocenim péti turnusti prokazala zvySena konverze krmiva a snizena
umrtnost kurat.

Ackoliv byly pozorovany drobné rozdily v kvalit¢ masa vykrmovanych brojlerovych
kutat v barvé masa, pH a vyskytu PSE vady, nebyla nalezena zddna podstatna

korelace mezi pokusnou a kontrolni skupinou.
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Doporuceni pro praxi.

Vyuziti elektrolyticky upravené vody je mozné doporucit jako inovativni provozni
technologii.

Dezinfekce napajeciho systému piidavkem elektrolyticky upravené vody nema vliv
na vlastnosti dribeziho masa, zejména na barvu.

Technologie nezvySuje podil vady PSE, bylo prokazano statisticky neprikazné
snizeni podilu vody. U pokusné skupiny vzorkl byl jatecnym rozborem prokazan
statisticky vyznamny vliv na podil stehenni svaloviny.

Ve sledovaném obdobi byla u pokusné skupiny prokazana zvysena konverze krmiva

a snizeni thynu kufrat.

76



7 SEZNAM LITERATURY

ADAM, M. R., HARTLEY, A. D., COX, L. J. (1989). Factors Affecting the Efficacy
of Washing Procedures Used in the Production of Prepared Salads. Food
Microbiology, 6, 69-77.

AL-HAQ, M. I, SUGIYAMA, J., ISOBE, S. (2005). Applications of Electrolyzed
Water in Agriculture and Food Industries. Food Science and Technology Research,
11, 135-150.

ALLEN, C. D., McEVOY, J.,, TAO, Y., LUO, Y. (2009). Antimicrobial Effect of
Acidified Sodium Chlorite, Sodium Chlorite, Sodium Hypochlorite, and Citric Acid
on Escherichia coli O157:H7 and Natural Microflora of Fresh-cut Cilantro. Food
Control, 20, 230-234.

ALLEN, C. D.,, NORTHCUTT, J. K., FLETCHER, D. L., RUSSELL, S. M. (1998).
The relationship of broilers breast color to meat quality and shelf-life. Poultry
Science, 77, 361-366.

ALLEN, C. D., RUSSELL, S. M., FLETCHER, D. L. (1997). The relation of broilers
breast meat color and pH to shelf-life and odor development. Poultry Science, 76,
1042—1046.

ALNAHHAS, N., BERRI, C., BOULAY, M., BAEZA, E., JEGO, Y., BAUMARD,
Y., CHABAULT, M., LE BIHAN-DUVAL, E. (2014). Selecting broiler chickens for
ultimate pH of breast muscle: Analysis of divergent selection experiment and
phenotypic consequences on meat quality, growth, and body composition traits.
Journal of animal science, 92, 3816-3824.

ALTERA, J., ALTEROVA, L. (2007). Zpracovani masa v kostce aneb nejen
zabijacka. Profi Press, Praha, 184 s. ISBN 80-86726-22-3.

BARBUT, S. (1993). Colour measurements for evaluating the pale soft exudative
(PSE) occurrence in turkey meat. Food Research International, 26, 39—43.

77



BARBUT, S. (1996). Estimates and detection of the PSE problem in young turkey
breast meat. Canadian Journal of Animal Science, 76, 455—457.

BARBUT, S. (1997). Problem of Pale Soft Exudative Meat in Broiler Chickens.
British Poultry Science, 38, 355—-358.

BARBUT, S. (1998). Estimating the Magnitude of the PSE Problem in Poultry.
Journal of Muscle Foods, 9, 35—49.

BARBUT, S. (2009). Pale, Soft and Exudative Poultry meat - Revieving Ways to
Manage at the Plant. Poultry Science, 88, 1506—1512.

BARBUT, S., SOSNICKI, A. A., LONERGAN, S. M., KNAPP, T., CIOBANU, D.
C., GATCLIFFE, L. J., WILSON, E. W. (2008). Progress in reducing the pale, soft
and exudative (PSE) problem in pork and poultry meat. Meat Science, 79, 46—63.

BARBUT, S., ZHANG, L., MARCONE, M. (2005). Effects of pale, normal, and
dark chicken breast meat on microstructure, extractable proteins, and cooking of
marinated fillets. Poultry Science, 84, 797—-802.

BEDANOVA, 1., VOSLAROVA, E., PISTEKOVA, V., VECEREK, V. (2012).
Stresova zatéz brojlert vlivem rtizné dlouhého umisténi do transportnich kontejnerd.

Maso, 10, 10—14.

BERRI, C., WACRENIER, N., MILLET, N., LE BIHAN-DUVAL, E. (2001). Effect
of selection for improved body composition on muscle and meat characteristics of

broilers from experimental and commercial lines. Poultry Science, 80, 833—838.

BIANCHI, M., FLETCHER, D. L. (2002). Effects of broiler breast meat thickness

and background on color measurements. Poultry Science, 81, 1766—1769.

BIANCHI, M., FLETCHER, D. L., SMITH, D. P. (2005). Physical and Functional
Properties of Intact and Ground Pale Broiler Breast Meat. Poultry Science, 84,
803—808.

78



BIANCHI, M., PETRACCI, M., CAVANI, C. (2006). The influence of genotype,
market live weight, transportation, and holding conditions prior to slaughter on

broilers breast meat color. Poultry Science, 85, 123—128.

BIANCHI, M., PETRACCI, M., SIRRI, E., FOLEGATTI, E., FRANCHINI, A,
MELUZZI, A. (2007). The influence of the season and market class of broiler
chickens on breast meat quality traits. Poultry Science, 86, 959-963.

BiZKOVA, z., TUMOVA, E., TEIMOURI, A. (2010). Vliv rané restrikce na
fyzikalni ukazatele masa brojlerovych kurat. In Driibezarské dny 2010: Sbornik
Z mezinarodni védecké konference. Brno: MZLU, 160 s. ISBN 978- 80-7375-426-6.

BOULIANNE, M., KING, A. J. (1995). Biochemical and color characteristics of
skinless boneless pale chicken breast. Poultry Science, 74, 1693—1698.

BUCK, J. W., VAN IERSEL, M. W., OETTING, R. D., HUNG, Y- C. (2002). In
vitro Fungicidal Activity of Acidic Electrolyzed Oxidizing Water. Plant disease, 86,
278-281.

CAO, W., ZHU, Z. W., SHI, Z. X.,, WANG, C. Y., LI, B. M. (2009). Efficiency of
slightly acidic electrolyzed water for inactivation of Salmonella enteritidis and its

contaminated shell eggs. International Journal of Food Microbiology, 130, 88—93.

CENGIZ, O., KOKSAL, B. H., TATLI, O., SEVIM, O., AHSAN, U., UNER, A. G.,
ULUTAS, P. A., BEYA, Z. D., BUYUKYORUK, S., YAKAN, A., ONOL, A. G.
(2015). Effect of dietary probiotic and high stocking density on the performance,
carcass yield, gut mikroflora, and stress indicators of broilers. Poultry Science, 93,
194—-199.

CERMAK, B. et al. (2004). Vliv kvality krmiv na produkci a zdravotni nezavadnost
mléka a masa. Jiho¢eska univerzita v Ceskych Bud&jovicich, Zemé&délska fakulta

Ceské Budgjovice, 167 s. ISBN 80-7090-744-1.

79


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Cengiz%20%C3%96%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=K%C3%B6ksal%20BH%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Tatl%C4%B1%20O%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Sevim%20%C3%96%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Ahsan%20U%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=%C3%9Cner%20AG%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Uluta%C5%9F%20PA%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Beyaz%20D%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=B%C3%BCy%C3%BCky%C3%B6r%C3%BCk%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Yakan%20A%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=%C3%96nol%20AG%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=26240393

DADGAR, S., LEE, E. S., LEER, T. L., BURLINGUETTE, N., CLASSEN, H. L.,
CROWE, T. G., SHAND, P. J. (2010). Effect of mikroclimate temperature during
transportation of broiler chickens on quality of pectoralis major muscle. Poultry
science, 89, 1033—1041.

DEBUT, M., BERRI, C., ARNOULD, C., GUEMENE, D., SANTE-
LHOUTELLIER, V., SELLIER, N., BAEZA, E., JENL, N., JEGO, Y,
BEAUMONT, C., LE BIHAN-DUVAL, E. (2005). Behavioural and physiological
responses of three chicken breeds to pre-slaughter shackling and acute heat stress.
British Poultry Science, 46, 527-535.

DEBUT, M., BERRI, C., BAEZA, E., SELLIER, N., ARNOULD, C., GUEMENE,
D., JEHL, N., BOUTTEN, B., JEGO, Y., BEAUMONT, C., LE BIHAN-DUVAL, E.
(2003). Variation of chicken technological meat quality in relation to genotype and

pre-slaughter stress conditions. Poultry science, 82, 1829—-1838.

DEZA, M. A, ARAUJO, M., GARRIDO, M. J. (2007). Efficacy of neutral
electrolyzed water to inactivate Escherichia coli, Listeria monocytogenes,
Pseudomonas aeruginosa, and Staphylococcus aureus on plastic and wooden citchen
cutting boards. Journal of Food Protection, 70, 102—108.

DRACKOVA, E., SUBRT, J., NEMCOVA, K. (2010). Vliv chovatelskych faktort
na tvorbu vnitrosvalového tuku, silu svalovych vldken a parametry barvy masa slepic
a kohoutil. In Drubezatské dny 2010: Sbornik z mezinarodni védecké konference.

Brno: MZLU, 160 s. ISBN 978-80-7375-426-6.

DROVAL, A. A., BENASSI, V. T., ROSSA, A., PRUDENCIO, S. H., PAIAO, F.
G., SHIMOKOMAKI, M. (2012). Consumer attitudes and preferences regarding
pale, soft, and exudative broiler breast meat. The Journal of Applied Poultry
Research, 21, 502—507.

EADMUSIK, S., MOLETTE, C., FERNANDEZ, X., REMIGNON, H. (2011). Are
one early muscle pH and one early temperature measurement sufficient to detect PSE
breast meat in turkeys? British Poultry Science, 52, 177—188.

80



ENVIROLYTE, 2014. < http://www.envirolyte.cz/oblasti-pouziti/.> Navstiveno 10.
12. 2014.

FABRIZIO, K. A.,, SHARMA, R. R.,, DEMIRCI, A., CUTTER, C. N. (2007).
Comparison of Electrolyzed Oxidizing Water with Various Antimicrobial
Interventions to Reduce Salmonella species on Poultry. Poultry Science, 81,
1598—1605.

FERNANDEZ, X., SANTE, V., BAEZA, E., LEBIHAN-DUVAL, E., BERRI, C.,
REMIGNON, H., BABILE, R., LE POTTIER, G., MILLET, N., BERGE, P.,
ASTRUC, T. (2001). Post-mortem muscle metabolism and meat quality in three
genetic types of turkey. British Poultry Science, 42, 462—469.

FLETCHER, D. L. (1999). Broiler meat color variation, pH, and texture. Poultry.
Science, 78, 1323-1327.

FLETCHER, D. L., QIAO, M., SMITH, D. P. (2002). The relationship of raw broiler
breast meat color and pH to cooked meat color and pH. World's Poultry Science,
131-145.

FRONING, G. W., BABJI, A. S., MATHER, F. B. (1978). The effect of preslaughter
temperature, stress, stuggle and anesthetization on color and textural characteristics

of turkey muscle. Poultry Science., 57, 630—-633.

FRYDRYCH, Z. Faktory ovliviiyjici barvu prsni svaloviny brojlert. (2008). Maso, 6,
44-45.

GARCIA, R. G., FREITAS, L. W., SCHWINGEL, A. W., FARIAS, R. M.,
CALDARA, F. R., GABRIEL, A. M. A,, GRACIANO, J. D.,, KOMIYAMA, C. M,,
ALMEIDA, P. (2010). Incidence and Physical Properties of PSE Chicken Meat in a

Commercial Processing Plant. Brasilian Journal of Poultry Science, 12, 233-237.

GARETH, R., THORN, R., REYNOLDS, D. (2013). The Effect of Long-Term
Storage on the Physiochemical and Bactericidal Properties of Electrochemically

Activated Solutions, International Journal of Molecular Sciences, 14, 457—469.

81


http://www.envirolyte.cz/oblasti-pouziti/

GOMEZ-LOPEZ, V. M. RAGAERT, P, RYCKEBOER, J,
JEYACHCHANDRAN, V. DEBEVERE, J.,, DEVLIEGHERE, F. (2007).
Processing Time Cabbage Using Elektrolyzed Water and Store in a Modified
Atmosphere, Journal of. Food Microbiology. 117, 91-98.

GOSHAW, D. R.,, MARQUETTE, L. P, BUTTLES, T. J.,, WALTERS, B. S. (2000).
Broiler breast meat color evaluation. In Proceedings of the XXI World’s Poultry
Congress. WPSA, Montreal, Canada.

GUARDIA, S., LESSIRE, M., CORNIAUX, A., METAYER-COUSTARD, S.,
MERCERAND, F., TESSERAUD, S., BOUVAREL, I., BERRI, C. (2014). Short-
term nutritional strategies before slaughter are effective in modulating the final pH
and color of broiler breast meat. Poultry Science, 93, 1764—-1773.

GUARNIERI, P., SOARS, A. L., OLIVIO, R,, IDA, E. L., LARA, J. A. F,,
SHIMOKOMAKI, M. (2002). Bem estar animal e qualidade da carne: uma exigencia
dos consumidores. Revista Nacional da Carne, 26, 36—44.

GUARNIERI, P., SOARS, A. L., OLIVIO, R., SCHNEIDER, J. P., MACEDO, R.
M., IDA, E. I, SHIMOKOMAKI, M. (2004). Pre-slaughter Handling with Water
Shower Spray Inhibits PSE Broiler Breast Meat in Commercial Plant. Journal of
Food Biochemistry, 28, 269—-277.

HASCIK, P., GARLIK, J., ELIMAM, E. O. 1. (2012). Misova uZitkovost po
aplikacii propolisového extraktu v ich vyzive. In Sbornik ptispévka z V. mezinarodni

konference. Brno: MZLU, 214 s. ISBN 978-80-7375-645-1.

HOLM, C. G. P., FLETCHER, D. L. (1997). Antemortem holding temperatures and
broilers breast meat quality. Journal of Applied Poultry Research, 6, 180—184.

HONIKEL, K. O. (1998). Reference methods for the assessment of physical
characteristics of meat. Meat Science, 49, 447—-457.

82


http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Sarah+Guardia&sortspec=date&submit=Submit
http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Michel+Lessire&sortspec=date&submit=Submit
http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Alain+Corniaux&sortspec=date&submit=Submit
http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Sonia+M%C3%A9tayer-Coustard&sortspec=date&submit=Submit
http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Fr%C3%A9d%C3%A9ric+Mercerand&sortspec=date&submit=Submit
http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Sophie+Tesseraud&sortspec=date&submit=Submit
http://ps.oxfordjournals.org/search?author1=Isabelle+Bouvarel&sortspec=date&submit=Submit

HORIBA, N., HIRATSUKA, K., ONOE, T., YOSHIDA, T., SUZUKI, K,
MATSUMOTO, T., NAKAMURA, H. (1999). Bactericidal Effect of Electrolyzed
Neutral Water on Bacteria Isolated from Infected Root Canals. Oral Surgery, Oral
Medicine, OralPathology, Oral Radiology and Endodontics, 87, 83—87.

HOTTA, K., SUZUKI, T. (1999). Electrolyzed Water: Formation Principle,

Physicochemical Property and Function. Journal of Biosciences, 57, 22—-26.

HRICOVA, D., STEPHAN, R., ZWEIFEL, C. (2008). Electrolyzed water and its
aplication in food industry, Journal of Food Protection. 71, 1934—-1947.

HUANG, Y-R., HUNG, Y-C., HSU, S-Y., HUANG, Y-W., HWANG, D. F. (2008).
Application of electrolyzed water in the food industry. Food Control, 19, 329-345.

CHAN, J. T. Y., OMANA, D. A., BETTI, M. (2011a). Effect of ultimate pH and
freezing on the biochemical properties of proteins in turkey breast meat. Food
Chemistry, 127, 109—-117.

CHAN, J. T. Y., OMANA, D. A., BETTI, M. (2011b). Application of high pressure
processing to improve the functional properties of pale, soft, and exudative (PSE)-
like turkey meat. Innovative Food Science & Emerging Technologies, 12, 216—225.

CHAN, J. T. Y., OMANA, D. A., BETTI, M. (2011c). Functional and rheological
properties of proteins in frozen turkey breast meat with different ultimate pH. Poultry
Science, 90, 1112—1123.

INGR, I. et al. (1993). Hodnoceni zivoc¢isnych vyrobkli — cviceni, skripta, Brno:
Vysoka skola zemédélska, 108 s. ISBN 80-7157-072-9.

INGR, I. et al. (2003). Produkce a zpracovani masa. 1. vyd., Brno: MZLU, 202 s.
ISBN 80-7157-719-7.

INTER-TRADE PRAHA, (2015). < http://www.envirolyte.cz/produkty/>,

navstiveno 11. ledna 2015.

JOHNSTON, J. E., SEPE, H. A., MIANO, C. L. (2005). Honey inhibits lipid
oxidation in ready-to-eat ground beef patties. Meat Science; 70, 627—631.

83


http://www.envirolyte.cz/produkty/

JOO, S. T., KAUFMANN, R. G,, KIM, B. C., PARK, G. B. (1999). The relationship
of sarcoplasmic and myofibrillar protein solubility to colour and water-holding

capacity in porcine longissimus muscle. Meat Science, 52, 291-297.
JURAIJDA, V. (1995). Vademecum driibezate. Brno: Medicus veterinarius, 267 s.

JURAJDA, V. (2001). Problematika chorob driibeze. 1. vyd., Brno: VFU, 176 s.
ISBN 80-7305-413-2.

KADLEC, J. et al. (2012). Procesy a zafizeni potravinatskych a biotechnologickych
vyrob. 1 vyd. Ostrava: KEY Publishing, 308 s. ISBN 80-7080-527-7.

KE LI, LIN CHEN., YING-YING ZHAO., YU-PIN LI., NA WU., HAO SUN.,
XING-LIAN XU., GUANG-HONG ZHQOU.(2015) A comparative study of chemical
composition, color, and thermal gelling properties of normal and PSE-like chicken
breast meat. Journal of food, 13, 213-219.

KIM, C., HUNG, Y. C., BRACKETT, R. E. (2000a). Efficacy of Electrolyzed
Oxidizing (EO) and Chemically Modified Water on Different Types of Foodborne
Pathogens. International Journal of Food Microbiology, 61, 199-207.

KIM, C., HUNG, Y. C., BRACKETT, R. E. (2000b). Rules of Oxidation-reduction
Potential in Electrolyzed Oxidizing and Chemically Modified Water for the
Inactivation of Foodrelated Pathogens. Journal of Food Protection. 63, 19-24.

KIURA, H., SANO, K., MORIMATSU, S., NAKANO, T., MORITA, C,
YAMAGUCHI, M., MAEDA, T., KATSUOKA, Y. (2002). Bactericidal Activity of
Electrolyzed Acid Water from Solution Containing Sodium Chloride at Low
Concentration, in Comparison with that at High Concentration. Journal of
Microbiological Methods, 49, 285—293.

KOHOUT-ENGINEERING, (2015). http://www.kohout-engineering.com/edison.cz .
Navstiveno 21. 1. 2015

84


http://www.kohout-engineering.com/edison.cz

KOIDE, S., TAKEDA, J. I, SHI, J., SHONO, H., ATUNGULU, G. G. (2009).
Disinfection Efficacy of Slightly Acidic Electrolyzed Water on Fresh Cut
Cabbage. Food Control, 20, 294—297.

KONECNY, S., VLACHOVSKA, M. (2009). Vyhodnocovéani pii¢in konfiskace
jate¢ni dribeze. Maso, 20, 14—17.

KOSEKI, S., ITOH, K. (2000). Fundamental Properties of Electrolyzed Water.
Journal of the Japanese Society for Food Science and Technology, 47, 390—393.

KOTRLA, V. (2015). Zavérecna zprava. < http://www.kohout-engineering.com >.

KRIZ, L. (1997). Zpracovani a oSetfeni dribezich produktii. 1. vyd. Praha: Institut
vychovy a vzdélavani Ministerstva zemé&délstvi CR, 29 s. ISBN 80- 710-5160-8.

LEDVINKA, Z., KOVAROVA, K., KLESALOVA, L., BAUMELTOVA, J. (2005).
Vnéjsi a vnitini faktory pisobici na jakost masa. Nas chov, 8, ISSN 0027-8068.

LESIOW, T., KIJOWSKI, J. (2003). Impact of PSE and DFD meat on poultry processing.
Polish Journal of Food And Nutrition Sciences, 12, 3-8.

MALLIA, J. G.,, BARBUT, S., VAILLANCOURT, J. P., MARTIN, S. W., Mc
EWEN, S. A. (2000). A Dark, Firm Dry-like Kondition in Turkeys Condemned for
Cyanosis. Poultry Science, 79, 281-285.

MATES, F. (2006). Dribezaisky pramysl v CR, s. 28—32. In SUBRT, J., FILIPCIK,
R. et al.: Aktualni otazky produkce jatecnych zvitat. Sbornik pfispévka z Il
mezinarodni védecké konference. Brno: MZLU, s. 188. ISBN 80-7157-976-9.

MATES, F. (2012). Soucasny stav a problematika v produkci dritbeze, s. 63—68. In
SUBRT, J., FILIPCIK, R. et al.: Slechténi na masnou uZitkovost a aktualni otazky

produkce jatecnych zvifat. Sbornik piispévkli z V. mezinarodni konference. Brno:

MZLU, 214 s. ISBN 978-80-7375-645-1.

MITCHELL, M. A., KETTLEWELL, P. J. (1998). Physiological Stress and Welfare
of Broiler Chickens in Transit: Solutions Not Problems! Poultry Science, 77,
1803—1814.

85



MORITAA, C., NISHIDAB, T., ITOB, K. (2011). Biological toxicity of accid
electrolyzed functional water: Effect of oral administration on mouse digestive tract

and changes in body weight. Oral Biology, 56, 359-366.

NAGASHIMA, T., KAMOI, 1. (1997). Sterilization and Preservation of Vegetables
by Ozonated Water Treatment. Food Preservation Science, 23, 127—-131.

NOLLET, L. M. (2012). Handbook of Meat, Poultry and Seafood Quality. 1. vyd.
Library of Congress Cataloging. Publication Data, 252 s.

NOLLET, L. M., BOYLSTON, T. (2007). Handbook of Meat, Poultry and Seafood
Quality. 1.vyd. Ames, lowa: Blackwell Publishing, Oxford, 719 s.

OBA, A., ALMEIDA, M., PINHEIRO, J. W., IDA, E. |., MARCHI, D. F., SOARES,
A. L., SHIMOKOMAKI, M. (2009). The effect of management of transport and
lairage conditions on broiler chicken breast meat quality and DOA (Death on
Arrival), Brazilian Archives of Biology and Technology, 52, 205-211.

OLIVIO, R., SOARES, A. L., IDA, E. I, SHIMOKOMAKI, M. (2001). Dietary
Vitamin E Inhibits Poultry PSE and Improves Meat Function Properties. Journal of
Food Biochemistry, 25, 271-283.

OOMORI, T., OKA, T., INUTA, T., ARATA, Y. (2000). The Efficiency of
Disinfection of Acidic Electrolyzed Water in the Presence of Organic Materials.
Analytical sciente, 16, 365—369.

OWENS, C. M., SAMS, A. R. (2000). The influence of transportation on turkey
meat quality. Poultry Science, 18, 1204—1207.

OZER, N. P., DEMIRCI, A. (2005). Electrolyzed Oxidizing Water Treatment for
Decontamination of Raw Salmon Inoculated with Escherichia coli O157:H7 and
Listeria monocytogenes Scott A and Response Surface Modeling. Journal of Food
Engineering, 72, 234-241.

86


http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_serial&pid=1516-8913&lng=en&nrm=iso

PAPESOVA, L., TUPY, P. (2008). Moznost zvySovani kvality driibezich produktt
prostfednictvim né€kterych specificky ucinnych latek. In POULTRY-Techagro 2008:
MozZnosti zvySovani kvality vajec a dribeziho masa. Sbornik z mezinarodni

konference. Brno: MZLU, s. 50—55. ISBN 978-80-7375-165-4.

PARK, H., HUNG, Y. C., BRACKETT, R. E. (2002a). Antimicrobial Effect of
Electrolyzed Water for Inactivating Campylobacter jejuni during Poultry Washing.

International Journal of Food Microbiology, 72, 77-83.

PARK, H., HUNG, Y. C., KIM, C. (2002b). Effectiveness of Electrolyzed Water as a
Sanitizer for Treating Different Surfaces. Journal of Food Protection, 65,
1276—1280.

PETRACCI, M., BIANCHI, M., BETTI, M., CAVANI, M. (2004). Color
variation,and characterization of broiler breast meat during processing in Italy.
Poultry. Science. 83, 2086—2092.

PETRACCI, M., BIANCHI, M., CAVANI, C. (2009). The European perspective on
pale, soft, exudative conditions in poultry. Poultry Science, 88, 1518—1523.

PETRACCI, M., BIANCHI, M., CAVANI, C. (2013a). Functional ingredients for
poultry meat products. Trends in Food Science and Technology, 33, 27-39.

PETRACCI, M., CAVANI, C. (2012). Muscle growth and poultry meat quality

issues. Nutrients, 4, 1-12.

PETRACCI, M., SIRRI, F., MAZZONI, M., MELUZZI, A. (201b). Comparison of
breast muscle traits and meat quality characteristics in 2 commercial chicken
hybrids. Poultry Science, 92, 2438—2447.

PIETRZAK, M., GREASER, M. L., SOSNICKI, A. A. (1997). Effect of rapid rigor
mortis processes on protein functionally in pectoralis major muscle of domestic

turkeys. Journal of Animal Science, 75, 2106—2116.

PIPEK, P. (1995). Technologie masa I. Praha: VSCHT, 334 s. ISBN 80-7080.

87



PIPEK, P. (1998). Technologie masa II. Praha: Karmelitanské¢ nakladatelstvi v
Kostelnim Vydii, 360 s. ISBN 80-7192-283-8.

POPP, J., KRISCHEK, C., JANISCH, S., WICKE, M., KLEIN, G. (2013). Physico-
chemical and microbiological properties of raw fermented sausages are not
influenced by color differences of turkey breast meat. Poultry Science, 92,
1366—1375.

QIAO, M., FLETCHER, D. L., NORTHCUTT, J. K., SMITH, D. P. (2002a). The
relationship between raw broiler breast meat color and composition. Poultry Science,
81, 422-427.

QIAO, M., FLETCHER, D. L., SMITH, D. P., NORTHCUTT, J. K. (2001). The
Effect of Broiler Breast Ceat color on pH, Moisture, Water-holding capacity, and

Emulsification Capacity. Poultry Science, 80, 676—680.

QIAO, M., FLETCHER, D. L., SMITH, D. P.,, NORTHCUTT, J. K., (2002b).
Effects of raw broiler breast meat color variation on marination and cooked meat

quality. Poultry Science, 81, 276—280.

ROSENVOLD, K., ANDERSEN, H. J. (2001). Factors of significance for pork
quality: a review. Meat Science; 59, 397—406.

RYBOVA, L. (2010). Hodnoceni omradovani kufat a vysledna jakost svaloviny.
[Diplomova prace]. Brno, 62s., MENDELU, Agronomicka fakulta.

SAMUEL, D. D., BILLARD, L., PRINGLE, D., WICKER, L. (2012). Influence of
growth rate on occurrences of pale muscle in broilers. Journal of the Science of Food
and Agriculture, 92, 78—83.

SANDERCOCK, D. A., HUNTER, R. R., NUTE, G. R.,, MITCHELL, M. A,
HOCKING, P. M. (2001). Acute heat stress-induced alterations in blood acid-base
status and skeletal muscle membrane integrity in broiler chickens at two ages:

implications for meat quality. Poultry Science, 80, 418—425.

88



SANDUSKY, C. L., HEATH, J. L. (1996). Effect of background color, sample
thickness, and illuminant on the measurement of broiler meat color. Poultry Science,
75, 1437-1442.

SKRIVAN, M., TUMOVA, E., VONDRKA., et al. (2000). DraibeZnictvi 2000.
Praha: Agrospoj, 203 s.

SMITH, D. P., LYON, C. E., LYON, B. G. (2002). The effect of age, dietary
carbohydrate source, and feed withdrawal on broilers breast fillet color. Poultry
Science, 81, 1584—1588.

SMITH, D. P.,, NORTHCUTT, J. K. (2009). Pale Poultry Muscle Syndrome. Poultry
Science., 88, 1493—1496.

STARUCH, L., PIPEK, P. (2009). Nutri¢né postavenie mésa vo vyzive IV. Maso.,
20, 30-35.

STEINHAUSER, L., et al. (1995). Hygiena a technologie masa. Brno: LAST, 664 s.
ISBN 80-900260-4-4.

STEINHAUSER, L., et al. (2000). Produkce masa. Brno: LAST, 464 s. ISBN 80-
900260-7-9.

STRAKA, 1., MALOTA, L. (2006). Chemické vySetfeni masa (klasické laboratorni
metody). Tabor: OSSIS, 94 s. ISBN 80-86659-09-7.

SUZUKI, K., NAKAMURA, T., KOKUBO, S., TOMITA, M. (2005). The Chemical
Properties of Slightly Acidic Electrolyzed Water Prepared with Hydrochloric Acid as
a Raw Material. Journal of Antibacterial and Antifungal Agents, 33, 55—62.

SATAVA, Milos et al. (1984). Chov driibeze. Praha: SZN.

TAKAHASHI, S. E.,, MENDES, A. A, KOMIYAMA, C. M., MOREIRA, J,,
ALMEIDA, P., SANFELICE, C. (2008). Efeito da temperatura ambiente sobre a
qualidade da carne de frangos. Pubvet, 22. 151-158.

89



THORN, R. M., LEE, S. W., ROBINSON, G. M., GREENMAN J., REYNOLDS, D.
M. (2012). Electrochemically Activated Solutions: Evidence for Antimicrobial
Efficacy and Applications in Healthcare Environments. European Journal of Clinical

Microbiology & Infectious Diseasess, 31, 641—653.

TUMOVA, E. (2004). Zéklady chovu hrabavé drubeze, druhé vydani, Praha, 36 s,
ISBN 80-7271-150-4.

VACLAVOVSKY, J. (2000). Chov drtibeze. Jihodeska univerzita v Ceskych
Bud¢&jovicich, 145 s. ISBN 80-7040-446-9.

VAN LAACK, R. L., LIU, C-H., SMITH, M. O., LOVEDAY, H. D. (2000).
Characteristics of pale, soft, exudative broiler breast meat. Poultry Science, 79,
1057-1061.

VENKITANARAYANAN, K. S., EZEIKE, G. O., HUNG, Y. C., DOYLE, M. P.
(1999). Efficacy of Electrolyzed Oxidizing Water for Inactivating Escherichia coli
0157:H7, Salmonella enteritidis, and Listeria monocytogenes. Applied and
Enviromental Microbiology, 65, 4276—4279.

VIMINI, R. J. (1996). Overview of typical poultry meat in relation to PSE pork from
a global level. Annual Metingof the IFT., New Orleans, LA.

WALKER, S. P., DEMIRCI, A., GRAVES, R. E., SPENCER, S. B., ROBERTS, R.
F. (2005) Response Surface Modeling for Cleaning and Disinfecting Materials Used
in Milking Systems with Electrolyzed Oxidizing Water. International Journal of
Dairy Technology, 58, 65-73.

WEBSTER, A. J., TUDDENHAM, F. A, SAVILLE, C. A, SCOTT, G. B. (1993).

Thermal stress on chickens in transit. British Poultry Science, 34, 267-276.

WICHTERLE, K. (2010). Chemicka technologie. Vysoka Skola banska: Technicka
univerzita Ostrava, 142 s. ISBN 978-80-248-1322-6.

90



WILKINS, L. J,, BROWN, S. N., PHILLIPS, A., J, WARRISS, P. D. (2000).
Variation in colour of broiler breast fillets in UK. British Poultry Science, 41,
308—-312.

WOELFEL, R. L., OWENS, C. M., HIRSCHLER, E. M., MARTINEZ-DAWSON,
R., SAMS, A. R. (2002). The characterization and incidence of pale, soft and
exudative broiler meat in a commercial processing plant. Poultry Science; 81,
579-584.

WOELFEL, R. L., OWENS, C. M., HIRSCHLER, E. M., SAMS, A. R. (1998). The
incidence and characterization of pale, soft and exudative chicken meat in a

commercial plant. Poultry Science, 77, 62.

WOELFEL, R. L., SAMS, A. R. (2001). Marination performance of pale broiler
breast meat. Poultry Science, 80, 1519-1522.

WOOQOD, D. F., RICHARDS, J. F. (1995). Effect of some ante mortem stressors on
postmortem aspects of chicken broilers Pectoralis muscle. Poultry. Science, 54,
528—-531.

WYNVEEN, E. J., BOWKER, B. C., GRANT, A. L., DEMOS, B. P., GERRARD,
D. E. (1999). Effects of muscle pH and chilling on development of PSE-like turkey
breast meat. British Poultry Science, 40, 253—-256.

XING, T., XU, X. L., ZHOU, G. H., WANG, P., JIANG, N. N. (2015). The effect of
transportation of broilers during summer on the expression of heat shock protein 70,

postmortem metabolism and meat quality. Journal of animal science, 93, 62—70.

YUANG, Y., HUNG, Y., SHUN, H., HUANG, Y., HWANG, Y., DENG, F. (2008).
Application of Electrolyzed Water in the Food Industry. Food Control, 19, 329-345.

ZABLOUDILOVA, P., PETRACKOVA, B., CESPIVA, M., JELINEK, A. (2011).
Vyuziti elektrochemicky aktivované vody pfi dezinfekei stajovych objektl pro chov

kufat na maso. Uplatnénd certifikovana metodika. Praha: Vyzkumny ustav

zemé&délské techniky, ISBN 978-80-86884-62-2.

91


https://apps.webofknowledge.com/OneClickSearch.do?product=UA&search_mode=OneClickSearch&excludeEventConfig=ExcludeIfFromFullRecPage&SID=Y21M6yGSZmaxIxVLDsv&field=AU&value=Xing,%20T

ZHANG, L., BARBUT, S. (2005). Rheological characteristics of fresh and frozen
PSE, normal and DFD chicken breast meat. British Poultry Science, 46, 687—693.

ZHANG, Q., GU, Z., MING, X. (2009). A Modified Color Appearance Model of
CIELAB. In International Asia Conference on Informatics in Control, Automation
and Robotics, Proceedings. s. 339—344, ISBN: 978-0-7695-3519-7

ZHU, X. S., RUUSUNEN, M., GUSELLA, M., YLA-AJOS, M., XU, X. L., ZHOU,
G. H., PUOLANNE, E. (2013). High early post-mortem temperature induces
activation of AMP-activated protein kinase and development of pale, soft and

exudative characteristics in turkey muscles. Meat Science, 93, 600—606.

ZHU, X. S., XU, X. L., MIN, H. H.,, ZHOU, G. H. (2012). Occurrence and
characterization of pale, soft, exudative-like broiler muscle commercially produced

in China. Journal of Integrative Agriculture, 11, 1384—1390.

ZHU, X., RUUSUNEN, M., GUSELLA, M., ZHOU, G., PUOLANNE, E. (2011).
High post-mortem temperature combined with rapid glycolysis induces
phosphorylase denaturation and produces pale and exudative characteristics in broiler

pectoralis major muscles. Meat Science, 89, 181—188.

ZHUANG, H., SAVAHE, E. M. (2010). Comparisons of Senzory Descriptive Flavor
and Texture Profiles of Cooked Broiler Breast Fillets Categorized by Raw Meat
Colour Lightness Values. Poultry Science, 89, 1049—-1055.

ZIZLAVSKY, J. (2005). Chov hospodaiskych zvitat. Brno: MZLU, 208 s. ISBN 80-
7157-615-8.

92



Publikaéni vystupy s IF

JIROTKOVA, D., SOCH, M., KERNEROVA, N., PALKA, V., EIDELPESOVA, L.
(2012). Use of electrolyzed water in animal production. The Journal of

Microbiology, Biotechnology and Food Sciences, 2, 477—483.

ZABRANSKY, L., SOCH, M., BROUCEK, J., NOVAK, P., TEIML, P.,
JIROTKOVA, D., PETRASKOVA, E., RAABOVA, M., SMUTNY, L., SMUTNA,
S. (2015). Influence of selected feeding supplements on the growth and health in
calves depending on sex, period of the birth, and number of mother’s lactations. Acta

Veterinaria Brno. Piijato k tisku.
UZitny vzor

JIROTKOVA, D., SOCH, M. (2015). Uzitny vzor - Smés na bezlepkové peéivo se
zvySenym obsahem vlakniny, piihlaska ptijata 8/2015.

Dalsi publikaéni ¢innost

PESEK, M., CURN, V., JIROTKOVA, D., PELIKAN, M., SAKOVA, L. (2000).
Potravinaiské zboziznalstvi. In JihoGeska univerzita v Ceskych Budgjovicich,

Zemédelska fakulta, 175 s. ISBN 80-7040-399-3.

PIPEK, P., JIROTKOVA, D. (2001). Hodnoceni jakosti, zpracovani a zboziznalstvi
zivo&isnych produkti. Cést 3. Hodnoceni a zpracovani masa, dribeze, vajec a ryb. In
Ceské Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Budg&jovicich, Zemédélska

fakulta, 136 s. ISBN 80-7040-490-6.

MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., VEICIK, A., JIROTKOVA, D. (2001).
Analyza jatecné hodnoty finalnich hybridd. In Sbornik pfispévkli z mezinarodni
védecké konference "Aktualni poznatky v chovu a Slechténi prasat". Brno:

Mendelova univerzita v Brné, 52 - 54. ISBN 80-7157-494-5.

93



JIROTKOVA, D., MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., VEJCIK, A. (2002).
Jatecnd hodnota a kvalita vepfového masa u finalnich hybridd. In Sbornik souhrnti

sdéleni "XXIX. seminafe o jakosti potravin a potravinovych surovin". Brn:

Mendelova univerzita v Bmé, s. 25. ISBN 80-7157-571-2.

MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., VEICIK, A., JIROTKOVA, D. (2002).
Vysledky provozni testace jateénych prasat. AGROMAGAZIN : Pole. Staje. Krmiva.
Technika. Stavby. Investice, 3, 56-57.

KERNEROVA, N., VEICIK, A., JIROTKOVA, D., MATOUSEK, V. (2002).
Stanoveni ukazatell jate¢né hodnoty rtiznych hybridnich kombinaci v polnim testu.
In Sbornik pfednasek z 11. mezinarodniho symposia "Aktualni problémy Slechténi,

chovu, zdravi a produkce prasat". Ceské Budg&jovice: Scientific Pedagogical
Publishing, 26-31. ISBN 80-85645-44-0.

JIROTKOVA, D., VEICIK, A., KERNEROVA, N., MATOUSEK, V. (2002).
Kvalita vepfového masa u vybranych kombinaci finalnich hybridd. In Sbornik
pfednasek z 11. mezinarodniho symposia "Aktualni problémy Slechténi, chovu,
zdravi a produkce prasat". Ceské Budéjovice: Scientific Pedagogical Publishing, 129.
ISBN 80-85645-44-0.

KERNEROVA, N., MATOUSEK, V., VEICIK, A., JIROTKOVA, D. (2003). Podil
svaloviny u hybridnich kombinaci prasat. Collection of Scientific Papers, Faculty of

Agriculture in Ceské Budg&jovice: Series for Animal Sciences, 20, 67-71.

JIROTKOVA, D., VEJCIK, A, NOVAKOVA, J, MATOUSEK, V.,
KERNEROVA, N. (2003). Analyza jate¢né hodnoty a kvality masa vybranych
kombinaci jate¢nych prasat. In Sbornik souhrnti sdéleni "XXX. seminafe o jakosti

potravin a potravinovych surovin". Brno: Mendelova univerzita v Brné, 7. ISBN 80-
7157-648-4.

94



VEJCIK, A., KERNEROVA, N., MATOUSEK, V., JIROTKOVA, D. (2003).
Testace doporucenych kombinaci findlnich hybridd. In Sbornik z odborného
seminafe "Optimalizace zdravotniho stavu - cesta k vysoké uzitkovosti a zvySeni
efektivnosti v chovu prasat”. Ceské Bud&jovice: Jihogeska univerzita v Ceskych
Budg&jovicich, Zeméd¢lska fakulta, 29-32. ISBN 80-7040-658-5.

MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., VEICIK, A., JIROTKOVA, D. (2004)
Porovnani riistu a jatecné hodnoty u vepiikii a prasnicek vybrané hybridni
kombinace. In Aktualni otazky produkce jateénych zvifat. Brno: Mendelova
univerzita v Brné, 177-179. ISBN 80-7157-783-9.

VEICIK, A., JIROTKOVA, D., KERNEROVA, N., MATOUSEK, V. (2004).
Porovnani jate¢né hodnoty a kvality masa u kaneck a prasnic¢ek. In Sbornik souhrnti
sdéleni "31. seminafe o jakosti potravin a potravinovych surovin”. Brno: Mendelova

univerzita v Brn€, 21-26. ISBN 80-7157-753-7.

MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., VEJCIK, A., JIROTKOVA, D. (2005).
Analyza parametra jate¢né hodnoty u vybranych hybridnich kombinaci s ohledem na
pohlavi. In Pigs 2005 (Aktudlni problémy Slechténi, chovu, zdravi a produkce
prasat). Ceské Bud&jovice: Scientific Pedagogical Publishing, 345—-348. ISBN 80-
85645-50-5.

JIROTKOVA, D., SOCH, M., KERNEROVA, N., PALKA, V., STASTNA, J.
(2011). Electrolyzed water and its influence on quality of poultry meat. Animal
Science and Biotechnologies, 44, 355—357.

PALKA, V., SOCH, M., JIROTKOVA, D., PEKSA, Z., DUSOVA, H. (2012).
Dezinfekéni efekt elektrolyticky upravené vody na vybrané mikroorganizmy ve staji.
Aktualni otazky bioklimatologie zvifat 2012. Praha: Vyzkumny tstav Zivocisné

vyroby Praha, 131-133. ISBN 978-80-7403-104-5.

JIROTKOVA, D. SOCH, M., KERNEROVA, N. PALKA, V. (2012).
Elektrolyticky upravend voda a moznosti jejiho vyuziti v Zivo¢isné vyrobé. In
Aktudlni otazky bioklimatologie zvifat 2012. Praha: Vyzkumny ustav ZivociSné

vyroby Praha, 121-123. ISBN 978-80-7403-104-5.

95



SOCH, M., RUDA, J., BROUCEK, J., NOVAK, P., STASTNA, J., ZABRANSKY,
L., PALKA, V. TEJML, P., HAVELKA, K. SIMAK LIBALOVA, K.
JIROTKOVA, D., ZAJICEK, P. (2012). Pohybové aktivity masného skotu v pribéhu
roku ve vztahu k teplot¢ a vlhkosti vzduchu. In Aktualni otazky bioklimatologie
zvitat 2012. Praha: Vyzkumny ustav zivo¢isné vyroby Praha, 60—62. ISBN 978-80-
7403-104-5.

STASTNA, J., SOCH, M., BILEC, S., JIROTKOVA, D., HAVELKA, K., PALKA,
V. (2012). Vliv zkrmovani matolin u nosnic na tepelné vlhkostni klima ve staji. In
Aktualni otazky bioklimatologie zvirat 2012. Praha: Vyzkumny tstav zivocisné

vyroby Praha, 117-118. ISBN 978-80-7403-104-5.

JIROTKOVA, D., SOCH, M., KERNEROVA, N., PALKA, V., ZABRANSKY, L.,
MARESOVA, 1.(2013). Possibilities of the use of electrolyzed water in poultry
breeding. Acta Universitatis Cibiniensis. Series E: Food Technology, XVII,
129-136.

ZABRANSKY, L., SOCH, M., NOVAK, P., BROUCEK, J., SIMKOVA, A.,
SVEIDOVA, K., CERMAK, B., JIROTKOVA, D., PALKA, V. (2013). Utilization
possibilities of prebiotics and probiotics in prevention and health care of calves. Acta
Universitatis Cibiniensis. Series E: Food Technology., XVII, 121-127.

HYSPLEROVA, K., MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., JIROTKOVA, D.
(2013). Jate¢na hodnota a kvalita masa piestickych Cernostrakatych prasat. In
Zootechnika 2013: Sbornik z konference mladych védeckych pracovniki. Ceské

Budgjovice: Jihoteska univerzita v Ceskych Budg&ovicich, Zemédélska fakulta,

82—92. ISBN 978-80-7394-420-9.

HYSPLEROVA, K., MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., JIROTKOVA, D. The
change of carcass value in Prestice Black-Pied pig.(2013). In Workshop Research in
Pig Breeding. Praha: Vyzkumny ustav zivocisné vyroby, 28. ISBN 978-80-7403-
114-4.

96



HYSPLEROVA, K., MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., JIROTKOVA, D.,
HAVELKA, K. (2013). Comparison of the carcass value and meat quality in origin
Prestice Black-Pied pig and hybrid pigs. In Innovative researches for future of
agriculture and rural areas development. Bydgoszcz: University of Technology and

Life Science in Bydgoszcz, 42.

MATOUSEK, V., KERNEROVA, N., HYSPLEROVA, K., JIROTKOVA, D.
(2014). Production traits of Prestice Black-Pied pig breed. In Research in Pig
Breeding — workshop. Praha Uhiinéves: VUZV, Praha Uhfinéves, 2014, 20—-22.
ISBN 978-80-7403-129-8.

JIROTKOVA, D., SOCH, M., KERNEROVA, N., HEITMANKOVA, A,
ZABRANSKY, L. (2014). Zmény technologické kvality vajec ptidavkem drcenych
vinnych semen do krmné dévky nosnic. In Mal4d, Novéak, Aktudlni otazky

bioklimatologie zvifat 2014. Praha: Vyzkumny ustav Zivo¢i$né vyroby Praha, 33—34.
ISBN 978-80-7403-127-4.

CERMAK, B., PARADOVSKY, T. SOCH, M. ZABRANSKY, L.,
INGVORTOVA, M., PEJCHOVA, K. LAD, F., PODSEDNICEK, M.,
JIROTKOVA, D., UCU, D., MNERIE, D., STEF, L., BENCSIK, J. (2015). The
Impact of Chosen Oils Seeds and Food Oils to Supplementation of Last Fattening Pig
Period on Fatty Acids Structure in Pig Muscle Fat. Scientific Papers: Animal Science
and Biotechnologies, 48, 14—16. ISSN 2344-4576.

JIROTKOVA, D., SOCH, M., KERNEROVA, N., SMUTNA, S., ZABRANSKY,
L., TEJML, P., VOLFOVA, K., SIMKOVA, A., SVEJDOVA, K., BROUCEK, J.
(2015). Utilization of nanotechnologies in agriculture. Advances in Environmental
Science and Energy Planning, 321—-325. ISBN 978-1-61804-280-4.

TEJML, P., SOCH, M., BROUCEK, J., JIROTKOVA, D., SMUTNY, L.,
ZABRANSKY, L., NOVAK, P., SIMAK-LIBALOVA, K. (2015). Factors
influencing behaviour of guinea pig females during the birth. Advances in
Environmental Science and Energy Planning, 81—84. ISBN 978-1-61804-280-4.

97



ZABRANSKY, L., SOCH, M., PAZDERKOVA, L., BROUCEK, J., NOVAK, P.,
TEJML, P., JIROTKOVA, D., KADLEC, M., LAD, F., COUDKOVA, V. (2015).
Influence of selected feeding supplements on the occurrence of coccidias in digestive
tract of chickens. Advances in Environmental Science and Energy Planning,
154—158. ISBN 978-1- 61804-280-4.

98



8 SEZNAM TABULEK, GRAFU A OBRAZKU

Tabulka 1 Rozdéleni vzorkii podle hodnoty barvy masa L* u kontrolni a pokusné
skupiny.

Tabulka 2 Zastoupeni vzorkii v procentech

Tabulka 3 Rozdéleni vzorkii podle hodnoty barvy masa L* a pHaa,

Tabulka 4 Zastoupeni vzorkii v procentech (PSE).

Tabulka 5 Konverze krmiva pokusné a kontrolni haly.

Tabulka 6 Konverze krmiva vyjadrena financné u pokusné a kontrolni haly.
Tabulka 7 Index efektivnosti vwkrmu pokusné a kontrolni haly

Graf 1 Podil PSE vady masa u pokusné a kontrolni skupiny.

Graf 2 Hodnota barvy a* u pokusné a kontrolni skupiny.

Graf 3 Hodnota barvy b* u pokusné a kontrolni skupiny.

Graf 4 Hodnota ztrdaty vody odkapem u pokusné a kontrolni skupiny.

Graf 5 Hodnoty pH pokusné a kontrolni skupiny.

Graf 6 Pribeh pH masa 24 hod od porazky u pokusné a kontrolni skupiny.
Graf 7 Teplota dribezi svaloviny 24 hod od porazky u pokusné a kontrolni skupiny.
Graf 8 Pritbeh hodnot teploty 24 hod od porazky u pokusné skupiny.

Graf 9 Priibéh hodnot teploty 24 hod od pordzky u kontrolni skupiny.

Graf 10 Vyskyt vady masa PSE u pokusné a kontrolni skupiny.

Graf 11 Grafické zndazornéni podilu prsni svaloviny u kontrolni a pokusné skupiny.

99



Graf 12 Rozlozeni podilii prsni svaloviny u pokusné skupiny vzhledem k normdlnimu

rozdéleni.

Graf 13 Rozlozeni podilii prsni svaloviny u kontrolni skupiny vzhledem k normdlnimu

rozdéleni.

Graf 14 Grafické zndazornéni podilu stehenni svaloviny u kontrolni a pokusné

skupiny.

Graf 15 Rozlozeni podilii stehenni svaloviny u pokusné skupiny vzhledem

K normdalnimu rozdéleni.

Graf 16 Rozlozeni podilii stehenni svaloviny u kontrolni skupiny vzhledem

k normalnimu rozdéleni.

Graf 17 Uhyn kuiat béhem prvniho turnusu.
Graf 18 Uhyn kuiat béhem druhého turnusu.
Graf 19 Uhyn kuiat béhem trietiho turnusu.
Graf 20 Uhyn kuiat béhem ctvrtého turnusu.
Graf 21 Uhyn kuiat béhem patého turnusu.
Obr. 1. Princip elektrochemické aktivace vody.
Obr. 2. Prokaryoticka a eukaryotickad burika.

Obr. 3. Cinnost reaktoru vyrobniho zarizeni.

100



