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Slozeni a vlastnosti masa antilopy losi

Souhrn

Antilopa losi {Taurotragus oryx je africky gezvykavec, ktery je v mistech svého
piirozeného vyskytu &n¢ loven ve volnosti i ve farmovych chovech. AvSakdbornée
literature existuje o vlastnostech jeho masa pouze omezeogstvi informaci.

V této studii byl zkouman vliv obohacené diety nhemické a technologické
vlastnosti masa antilopy losi. Deset mladyckikiybylo rozdleno na experimentalni (n = 5)
a kontrolni skupinu (n =5). Zkdtim v experimentalni skupinbyly navic k zakladni krmné
davce podavany granule s obsahem &ggppvych vyliski, pSentnych viatek, suSenych
cukrovarnickych fizki, semeniepky a Inu. Po pordzce byly odebrany vzorky masa
z nasledujicich svalovych partiin. triceps brachii(TB), m. semimembranosySEM), m.
pectoralis profungugPP) m. longissimus thoracis et lumboryiirL). Vzorky byly 7 dni
uloZeny i 4 — 7 °C a naslednanalyzovany. Byly zji€vany chemické vlastnosti, tj. obsah
hrubych bilkovin, celkovy obsah tuku, obsah vodyefmda su3eni s piskem a stanoveni
suSiny na vahach s infrarvenym z&c¢em), hodnota pH, a technologické vlastnosti, tj.
vaznost (ztraty vyvarem a lisovaci metoda dle Graublamma), barva (celkovy obsah
hemovych barviv a refleéki spektrometrie) arkhkost (sila ve hu dle Warner — Bratzlera).

Bylo zjist¢no, Ze vliv vyZivy se pikazre projevil v obsahu bilkovin (p = 0,0251)
a celkového tuku (p = 0,0291) a obsahu su$iny stm® na vahach €1 z&icem
(p = 0,0284). Interakce vyzivy a svalove partiékazre projevila u obsahu celkového tuku
(p = 0,0007). V ostatnichiipadech se projevil pouze vliv svalové partie (p0,0001).
Rozdily byly patrné zejména mezi hodnotnymi (LTLENMB) na strad jedné a méh
hodnotnymi partiemi (TB, PP) na steagiruhé.

Na zéklad zjisttnych vysledk Ize konstatovat, Ze vyZiva ma vliv na chemické
sloZeni masa, avSak né&lan vliv na technologické vlastnosti masa antilojghaso antilopy losi

vykazuje piznivé nutréni parametry a vynika zejména nizkym obsahem tuku.

Kli ¢éova slova:antilopa losi, maso, chemické vlastnosti, techriol@gvlastnosti, vyZiva



Composition and quality attributes of eland meat

Summary

The Eland Taurotragus oryxis an african ruminant, which is commonly hunted
the places of its natural origin both in free natar at farm breeds. But there is only limited
amount of the information about its meat attributes

The influence of enriched diet on the eland chehaod technological meat attributes
was studied. Ten young bulls were divided into expental (n = 5) and control group
(n =5). Diet of experimental group was enrichedhweeding granules containing Lucerne
fodder, wheat groats, sugar beet pulp, canola areh Iseeds. After slaughter following
muscle samples were collectet. triceps brachii(TB), m. semimembranosySEM), m.
pectoralis profungugPP) m. longissimus thoracis et lumboryiilrL). Samples were kept
for 7 days at 4 to 7 °C, then analyzed. Followihgroical properties were analysed: crude
protein content, total fat content, moisture cont{enying of meat with clear seasand, drying
on the drying scales with infra-red radiator) ahtiy@lue. Following technological properties
were studied: water-holding capacity (Grau and H&nfifter paper press method, cook
losses), color (total haem pigments content, re&dleze measurement) and tenderness
(measured as Warner — Bratzler shear force).

The diet influence was significantly proved in m@iot content (p = 0,0251), total fat
content (p = 0,0291) and dry matter content meadsore drying scales (p = 0,0284). The
interaction of diet and muscle cut was significargfoved in total fat content (p = 0,0007).
In the remaining studied attributes the influende nmeat cut was significantly proved
(p < 0,0001). Differences withing the meat cuts evenainly significant between more
valuable cuts (LTL, SEM) on one side and less Jakiauts (TB, PP) on the other side.

Based on results we can conclude, that the dietahadpact on chemical attributes,
but didn’t have any impact on the technologicalpgmties of the eland meat. Eland meat

shows favourable nutritional parametres and iemarkable for the low fat content.

Keywords: eland, meat, chemical attributes, technologicaperties, nutrition
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1 Uvod

Antilopa losi [Taurotragus oryx Pallas, 1766) je divoce Zijicitgzvykavec africkych
savan. Spolu s antilopou Derbyhta(irotragus derbianygsou povazovany za neépéi zijici
antilopy vabec.

Ackoliv nejjednodussi Zisob, jak vyprodukovat vice masa, je zintenzninprodukce
jiz domestikovanych zvat (skot, ovce apod.), ne vzdy je s ohledem nandkpbdminky
mozny. Zde fichazi v Gvahu hospotkké vyuziti nap divokych gezvykava, ktei jsou
schopni prospivat i v jinak nehostinnych podminkashba’ jim jsou dolie pizpisobeni
(Kay, 1970). Ve dvacatém stoleti pak y&tia celosstove pacet farem, na kterych jsou divoci
piezvykavci chovani (Lambrecht, 1983). MeZigny stoupajiciho zajmu o maso&e pati
i zdjem o zdravy Zivotni styl, nebawiina je nutréné cennym masem (Hoffman a Wiklund,
2006, Purchas, 2005).

Antilopa byla tradin¢ lovena v oblasti svéhaigodniho vyskytu a jeji maso bylo vzdy
povaZzovano za velice chutné. JelikoZz se jedna amillovné zvfe, byly ¢inény snahy o jeji
domestikaci #ejm¢ jiz ve staroekém Egyp¢. Vroce 1892 byli importovani 4 samci
a 4 samice antilopy losi na Ukrajinu do zoo parlgkania Nova. Chov antilop zde probiha
dodnes. Mimo jiné byla studovana v tomto chovudméeuzitkovost a také slozeni mléka
(Lambrecht 1983, Kay, 1970). FAO dopdita antilopu losi jako druh vhodny k domestikaci
(Scherf, 2000).

Do Cech byla importovana dr. Josefem Vagnerem fiedomu 60. a 70. let 20. stoleti
do zoologické zahrady ve Dke Kralové (Vagner, 1974). Od roku 2002 se jejimowvch
vénuje Fakulta tropického zemklstvi (diive Institut trof a subtrof). V sowasné dob jsou
antilopy umisiny v aredlu Skolniho zefdélského podnikuCZU v Lanech, kde jsou
vyuzivany nejen k pedagogickym a vyzkumnydelim, ale také k produkci masa. U antilop
pochazejicich z chovu v Lanech byla studovana texgutace (Kotrba a kol., 2007) a také ve
studii Bartok a kol. (2014) byly porovnany vlastnosti jejich raas vlastnostmi masa

gervenostrakatého skotu.



2 Hypotéza a cile prace

2.1 Hypotéza

Chemické a technologické vlastnosti masa z vybiapgetii antilopy losi Ize ovlivnit

experimentalni dietou s vy$Sim obsahem bilkovpidlli a vidkniny.
2.2 Cile

Cilem diplomové prace je vyhodnoceni mozného vlexperimentalni diety na

chemické a technologické vlastnosti masa antilogy. |



3 Literarni p iehled
3.1 Maso, jeho vyznam, spateba a produkce

3.1.1 Maso a ziva&isné druhy vhodné pro lidskou vyZivu

Maso je definovano jako svalovina ati, kter4 se pouziva jako potravina. Nicthén
krom¢ svaloviny je tato definicéasto vztahovana i na pozivatelné ¥misti a jiné tkaa
Lidsky jidelntek je vS8ak omezen pouze nkalik desitek druti savd, akoliv je jich znamo
nekolik tisic druhi. V Evrops je konzumovano maso hemiho skotu, prasat, ovcifipadré
maso kaské, kraléi ¢i jeleni. Nicmért ve s¥té jsou konzumovany dalStzné druhy sawvic
(s ohledem na tradice aimdni podminky), nap tulen ¢i polarni meded je dilezitou
souasti jidelnéku Inuitd, v Africe je konzumovano maso riagirafi ¢i sloni, maso klokani
je konzumovano v Austrdlii, v Jihovychodni Asiilsenzumuje maso fisa katek a v Norsku
a Japonsku je tradice v konzumaci masa velryb (leava Ledward, 2006; Heinz
a Hautzinger, 2007). &r¢ je vSak konzumovano i maso ptia& ryb (Lawrie a Ledward,
2006; Hoffman, 2008; Hoffman a Cawthorn, 2013).

Napriklad v Africe mize pra¢ maso netradnich ZivaiSnych druli (z pohledu
Evropana) byt pralovéka vyznamnym zdrojem cennych Zivin a byt vhodné pdeavou
a vyvazenou dietu. iezitym faktorem je row¥ vysoka adaptabilitatthto drulii a izné
intenzivni a extenzivni proddaki systéemy, ve kterych jsou #afa chovana (Hoffman, 2008;
Hoffman a Cawthorn, 2013).

3.1.2 Vyznam konzumace masa v lidské vyzi&/

Maso (ve vyznamu svaloviny) je obeatiobrym zdrojem bilkovin a minekglzatimco
droby jsou bohatym zdrojem vitaniinSvalovina obsahuje esencialni aminokyseliny, ¥la
sirné aminokyseliny. Z minenalje maso bohaté na draslik, fosfor a dale na Zelepek
¢i hoitik, a to ve form, kterd je protlovéka snadyji piijatelnd nez u potravin rostlinného
pivodu (Amanatidis, 2002). &oliv je maso ¢asto spojovano s ,negativnim“ vlivem
na zdravi kuli ,vysokému“ obsahu tuku, Biesalski (2005) uvai, maso je s@asti pestré
a zdravé stravy. Jehorimérend konzumace zajisti normalni funkci imunitnihstégnu,
mukoznich membran a obecného metabolismu subsft@ho dostatey piijem by nel byt
zajis€n zejména v obdobich se zvySenouigiobu Zivin, jako je nap nemocti téhotenstvi.

Biesalski (2005) dale uvadi, Ze zejména rizikovuapsnam, jako jsou senip t¢hotné zeny
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a rostouci &ti, Ize konzumaci masa dop@itu Fergusson (2010) ve své praci uvadi, Ze maso
vedle vyznamnych Zivin obsahuje ékteré latky, nap konjugovanou kyselinu linolovou
(CLA), které maji potencionalni protirakovinotvormiginek. Kronme vlivu obsahu a slozeni
tuka a jejich gipadnému nejiznivému vlivu na lidské zdravi Fergusson (2010g dévadi,
Ze vytvaeni potencionakh karcinogennich latek werveném mase je napovlivnéno
zpisobem pipravy (zejména negativni vliv vysokych teplot) aké zde mize byt vliv
genotypu konzumenta. Cordain a kol. (2002) ujiadze sloZzeni tuk v mase
severoamerickych a africkychtgzvykavaé je podobné sloZzeni masa pastewmovaného
skotu, nicméd nepodobné skotu krmenému zrnem. Maso divokytdvvyykava, diky
sloZeni a obsahu tuku,ire byt doportieno jako sotast vyzivyclovéka v prevenci a ke
civilizacnich onemoc¥ni. Toto tvrzeni zalozZili Cordain a kol. (2002) nraypotéze,
Ze v obdobi ped neolitickou revoluci, nez byly domestikovanyrmgrdruhy zviat, ve vyzi¥
lidi slouZilo jako zdroj tuku pré&vmaso divokych fezvykava.

Podle Hoffman a kol. (2003)étSina zahrarinich turisti, ktefi navstivi oblast
Zapadniho Kapska v Jihoafrické republice, méfimw spojenou s lovnou i ¢i prirodou.
VSichni respondenti jiz #ii zkuSenost s f@dchozi konzumaci &tiny a 86 % z nich uvedlo,
Ze jim zwiina chutnala a Ze by ji jedli znovu.tRkum také ukazal, Ze lidé jsou sidomi
prosgsnosti konzumace masacte, ale Ze nezaznamenali Zadnou propagaci masa zv
v Jihoafrické republice. Pouze 10 % respondlemiedlo, Ze jiz v minulosti sami lovili.
Vyzkum se uskuimil na 60 turistech,figvazrt z Némecka a Belgie. Mezi zéxy patilo také
ZjiSeni, Ze maso akiny predstavuje v pohostinstvi velky potencial pro rozvojilezité
poznatky byly publikované Hoffmanem a kol. (200&eii uskut&nili dotaznikové Seeni
ohledrt masa z¥finy na tech stovkach obyvatel Jihoafrické republiky. BylpStZno,
Ze jihoafritti spotebitelé vnimaji maso Ziiny spis jako ,exotické” na rozdil od ,trashiho®
masa hovziho, skopového, keciho a vefového. Také nebyli ochotni si za masciiev
priplatit. Obsah tuku povazovali zaildzity kvalitativni ukazatel # nakupu; tihli spiSe
ke konzumaci libového masa. Déle bylo uvedeno,lisafricané jsou 0 mase &kiny Spatr
informovani, Ze maso 2¥iny je hife dostupné a nedost&we propagované. Hoffman
a Wiklund (2006) uvedli, Ze spebitelé se stale vice zajimaji o zdrave a b&aep@otraviny
a aekavaji od masa a masnych vyrabkysokou nutdni a senzorickou jakost, které
by uspokojily jejich rostouci pozadavky. Stejtak roste zdjem sp@bitele o podminky
chovu, zmisoby produkce masé otazky zZivotniho progedi. Na zasr konstatuji, Ze maso
divoké ¢i na farmach chované &te predstavuje hodnotny zewmklsky produkt a spiuje

vétSinu pozadavk které jsou v satasnosti zakazniky poZadovany. Neémimi a dalSimi
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aspekty masa 2¥e i jinych Zzivaisnych druli se ve svych publikacich dale zabyvali
napiklad Hoffman (2008) a Hoffman a Cawthorn (2013).

Ndibalema a Songorwa (2007) uvedli, Ze maso divbkidiat dominuje jako zdroj
bilkovin ve vyziw mistnich obyvatel. Upoztwji na vzfistajici systematické pytlactvi
v oblasti Narodniho parku Serengeti v Tanzaniiyétdecimuje stavy divoké 2ke. Mezi
hlavnimi divody zpisobujicimi tento jev byly ihody ekonomické, zaji&hi dostatku
potravin, ale i chtové preference tykajici se masa divokychayiz toho pohledu bylo maso
antilopy losi velmi cetné.

3.1.3 Spotieba masa \CR

Salusova (2012) uvedla, e ve srovnani s rokem ,19689 pmimerny Cech
zkonzumoval 0,4 kg masa &iny, byla spoteba masa z¥iny vroce 2012 vice nez

dvojnasobna (viz Graf 1).

Graf 1 - Vyvoj spotieby jednotlivych druhit mas vCR (Salusova, 2012)

SPOTREBA MASA CELKEMA RYB

e vepiové maso hovézi maso mmmm driibeZ

"7 ostatni maso

ryby

V roce 2012 pak gimérny Cech zkonzumoval 41,3 kg vievého, 8,1 kg hasziho,
0,1 kg teleciho, 0,4 kg masa skopového, koziho mskidbo, 25,2 kg dbeziho, 0,9 kg
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zwtiny, 1,4 kg kralkiho masa a 4,0 kg viitosti. Vedle toho zkonzumoval 5,7 kg masa ryb
(Hnidkové, 2013).

iDnes aCTK (2013) uvedly zpravu, Ze firma Bidvest Czech &gz spustila na konci
roku 2013 v Kralupech nad Vitavou n&j$i feznickou linku na zpracovani &iny v Ceské
Republice, kterou uvadi na trh pod &kau Petron. Firma zpracovavaskou z¥iinu a jejim
cilem je zasobovani zejména gastronomickydtizeai a uspokojeni tak zajmu tuzemskych
i zahranénich restauratérmasem z&tiny, které ma vysokou nutmi a kulin&dskou hodnotu,
piicemz znaka Petron by byla zarukou konstantni kvality. Dal&di, Ze linka zpracovava

denre asi 150 kus zweie, coZéini asi 5 tisic kilogram masa.
3.1.4 Farmovy chov zW&ie

Existuji archeologickéitkazy o lovu z¢ie naSich fedki z doby giblizné 500 tis. let
pi. Kr. Rozvoj zemidéIstvi (a s nim spojené prvni snahy o domestikadiatyje datovan
nekdy pred 10 az 12 tis. lety, kdyz préfdy rozsahlé klimatické zemy (Lawrie a Ledward,
2006). Déle je odhadovano, Zze chov hospsldach zviat (nap. ovce, kozy, skot) zéna
piiblizné pred 8 tisici let na Blizkém Vychédv nizinachiek Eufrat a Tigris (Lambrecht,
1983). Ve staroskem Egypt byl dolozen chov hyencél. Hyenidag, adaxi (Addax
nasomaculatys gazel (rodGazelld nebo kozorozt (rod Capra); v antickémRimé byli
vykrmovani plsi ¢el. Gliridae), neba je Rimané povaZovali za delikatesu (Kay, 1970).
Ve stedowké Evrog je doloZzen roz&eny farmovy chov vysoké ke vcéetnych parcich,
honitbach a lesich jako stast hospod&kych a lesnickych aktivit. Nicménv té dok
se zwtina vyskytovala hlavh v jidelnicku privilegovanych vrstev obyvatelstva (Birrell,
1991). Farmové chovy 2ie ziskaly nap na Novém Zélang v Austrdlii ¢i Latinské
Americe na populait a byly roviez winény pokusy o domestikaci novych zuignych
druhi (Lambrech, 1983); k domestikaci byla dop@mma nap praw antilopa losi (Scherf,
2000). K chovu liznych drulid zwvéie se viaznych zemich sta pouZzivaji roztiné systemy
chovu, a to jak extenzivni, tak sofistikované irigni (Hoffman a Wiklund, 2006).

Chov zwie miZze poskytnout vy3Si vynos z hektaru nez jina &iska ¢innost.
Dokumentuje to fiklad z Jihoafrické republiky. Existuje zde asitigic soukromych farem
a rartu, které pokryvaji asi 156 tisietverenich kilometi. Rozsah plochyéthto farem
se zvysil 28,5 % vroce 1993 na 16,8 % v roce 200&by doméci produkt byl timto
sektorem obohacen o 10 miliard rar(®ry, 2012).

13



3.2 Antilopa losi: pavod a popis zviete

Antilopa losi [Taurotragus oryx je africky pezvykavec, ktery se hajnvyskytuje
na savanach ve vychodni a jizni Africe a ktery w¢agné dob nepati mezi ohroZzené druhy
(Sherf, 2000). Je schopna zitizmych nadmiskych vyskach, a to az do vySe 4 600 m.
(Estes, 1993). Podle dostupnosti vody a Zdmmtravy antilopy losi v ramci vySe zndime
oblasti sezémhmigruji (Kingdon, 1982). Antilopa losi Zije na stenych planich, savanach
¢i lehce zalestnych oblastech. Hustému lesu se antilopy vyhyldgisking and Withers,
1996). Je to stadovy druh, ktery obyva volna peositvi, tvéi velké skupiny. P&et jedindg
ve stad vSak niize kolisat, zvlastvyskytuji-li se v opticky hustém prdsti, kde je obtizné
udrzet jednotnost stada (Shackelton and Harest@)2

Podle Pappas (2002) ma antilopa losi blizk&ibyznou, tj. antilopu Derbyho neboli
Taurotragus derbianugGray, 1847), ktera je vSak kriticky ohrozena. ifkapa losi je

taxonomicky z#gazena nasledon

Trida: Savc(Mammalia)

R&d: SudokopytnidiArtiodactyla)
Celad Turoviti (Bovidae)

Podeled”: Tuii (Bovinae)

Kmen: Tragelaphini

Rod: Taurotragus

Druh: Antilopa losi Taurotragus oryx

Hmotnost &la antilop se pohybuje mezi 500 az 600 kg uthyk krav pak mezi 340
az 445 kg (Estes 1991). Antilopy maji dlouhé, dpirié¢ tvarované rohy s hladkym
povrchem (Shackleton a Harestad, 2003). Od zatgtkikohoutkovy hrbol se tahneiva;
samci maji n&ele ¢uprinu (Hosking a Withers, 1996). Proopohlavi je typicky koZni lalok
pod krkem, ktery se u safincs wkem z¥tSuje, stava vice vyraznym &sto visi dal
az po zapstni krajinu (Kingdon, 1997). Barva srsti seuza byt od tma¥ hnedé
po zrza¥ hnédou; byci se sifibyvajicim wkem barvou srsti mohou blizit az k modroSedym
odstirim (Hillman, 1974). Po bocich ma antilopa od 2 dotrHhsversalnich bilych prah
s tim, Ze pruhy vigdnicasti €la jsou vyrazgjSi nez v zadnéasti €la (Halternorth a Diller,
1980). Zbarveni srsti a charaktedstdst pruli se liSi podle oblasti vyskytu nebo meazi
poddruhy (Skinner a Smithers, 1990). VSechny go¥ilmaji ¢ernou skvrnu v fedni horni
¢asti gednich kogetin a tmavy Fbetni pruh prostupujici zadovou oblasti (Poss&63).
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Samice antilopy dospivaji véeth letech, samci vétyrech. Bezost trva 255 az 270 dni
(Lambrecht, 1983).

Jako hlavni @vody pro vyuzivani masa divokych herbitgrovazuje Kay (1970) tyto:
exploataci ekosystém tj. mist, kde neni mozné zédelsky hospodst (nagr. aridni oblasti
¢i tundra), adaptaci herbiviorpo strance anatomické, fyziologické behaviordlni, dale
(¢innost  travicich pochad (schopnost pd# krmiva nevhodna pro domaci gafa),

a koneén¢ kvalitu jat&ného ¢&la, nebd jatend vytznost niZze byt srovnatelna

s hospodi&skymi zviaty. Divoka zvfata lze takto lovit ve volnosti nebo dokonce chovat
na farméach a domestikovat. Lambrecht (1983) uviellmezi pednosti antilopy losi p#t
nenargnost na vodu. Je schopna, je-li to nutné, vyZibdyvlisti ziskanych pastvou. Neni
zavisla na zasobach vody aize se past na¢tsich oblastech nez skot. Skotu nekonkuruje
spasanim travin, je schopna Zivit se i rfavdé vegetaci, ktera e napiklad zamdovat
pastviny. MiZe se tak past na pastvirspolu se skotem. V prasti Ceské republiky
se antilopa ukazala jako regulator vytrvalych pléveSpasala nap kopfivu dvoudomou

¢i Stovik tupolisty. Z pastviny byly nakonec odstéag i menSi naletoveé listnaté a jaimaté
dieviny (Kotrba, 2013). K&li svym vlastnostem byla antilopa losi dopgena FAO jako
druh vhodny k domestikaci (Sherf, 2000). JefferyHanks (1981) studovaliast antilopy
ve vztahu k chovu na farmach. Kotrba a kol. (20€8idylovali povrchovou teplotéla antilop
losich ve srovnani s holStynsko-friskym skotem.oBgjiS€no, Ze antilopy @y pii nizkych
teplotach srovnatelnowlésnou teplotu se skotem a Ze antilopy jsou schgenadaptovat
na podminky mirného pasu bez zjevnych obtizi, bdidpodobre jako skot na zimu ustajeny
ve staji s vnitni teplotou okolo nuly.

Ekonomickymi aspekty uZitkového chovu antilop nami& v podminkachCeské

republiky se zabyvali Kotrba a&vlikova (2002).
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3.3 Chemicko-technologické vlastnosti masa

3.3.1 Zakladni slozeni masa

Priblizné slozenidla zvirete mize byt nasledujici:&Sinu €la tvari latky anorganické,
tj. 55 — 60 % vody a 3 — 4 % popela. Zbytek, tj.-380 %, tvai latky organické, z nichz
dulezité jsou hlavniit kategorie, a to bilkoviny, tuky a sacharidy. Swal tk& obsahuje
priblizné 75 % vody, 20 % bilkovin, do zbylych 5 % naleZk,tiehoZz obsah je zpravidla
velice variabilni, dale malé mnoZstvi sacharigcejm. glykogen), volné aminokyseliny,
dipeptidy a nukleotidy (Warriss, 2000).

Bilkoviny pati mezi zakladni stavebni prvky organismu. Lawrieealward (2006)
uvedli obecné &eni svalovych bilkovin podle jejich rozpustnoste wod a solnych
roztocich. Prvni skupinou jsou sarkoplasmatickkdvihy (nag. myoglobin, enzymy), které
jsou rozpustné ve veda zZednych solnych roztocich. Druhou skupinou jsou mymigloni
bilkoviny (nag. aktin a myosin), které jsou rozpustné v koncesaingch solnych roztocich.
Treti skupina zahrnuje nerozpustné bilkoviny (takénsatické), kam péit proteiny pojivové
tk&re (nag. kolagen)gi jiné strukturni proteiny.

Pricné-pruhovany sval je ohraten membranou pojivové tkénTa se sbiha do Slachy
napojené na kostru. Kazdy sval je sloZenékohika snopé svalovych viaken. Ret
svalovych vlaken, respektive biky je variabilni. Kazdé vlakno je ohrg&eno bugcnou
membranou sarkolemou a obsahuje velké mnoZstundiii a sarkoplasmu. Filamenty,
jejichz hlavni funkci je svalova kontrakce, se dhki& z myofibrilarnich proteiin (zejména
myosinu, aktinu a titinu). Kontrakcéervenych sval je pomald, dlouho trvajici, ale zato
se rychle neunavi.iBlizné¢ 60,5 % svalovych proteinjsou proteiny myofibrilarni, 29 %
sarkoplasmatické a 10,5 % na proteiny pojivove dkfieinz a Hautzinger, 2007; Belitz
a kol., 2009).

Kosterni svalstvo a jeho histochemické charakikyistisou zavislé zejména
na genetickych a environmentalnich faktorech (pdhliyp svalu, plemeno,ék, hormony,
pohyb aj.). Morfologické a biochemické charaktékistsvalového vlakna p#tmezi hlavni
Cinitele, které ovliviuji energeticky metabolismus svalu za Zivotaete, ale taktéz maiji vliv
na sval po jeho porazce a v koném disledku na kvalitu masa jako potraviny. Strukturni
uspdadani svalovych proteina jejich znény prostorového uspadani tak ovliviuji barvu,
vaznost¢i kiehkost masa, tedy hlavni ukazatele senzorické fiak@hoi a Kim, 2009;
Hughues a kol., 2014).
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Tuky (spravsji lipidy) a tukovéa tkd& tvori prirozenou so&ast organismu. Tkaje
tvoirena bukami, které jsou uzisobeny k ukladani tuku. Tuk slouzi pro iaté jako
zasobarna energie a unioje jim pleckat delSi obdobi bez krmeni. Z pohledu konzumenta
hraje nejdlezit¢jSi roli tuk intramuskularni, ktery je uloZen uvnisvalu a ktery tvid
tzv. mramorovani. To ifspiva ke kehkosti, chuti a celkové fijatelnosti masa wbec.
Protunélost jat&né upraveného trupu pat k dilezitym charakteristikam a ma vliv
na zpelzeni masa (Warris, 2000; Wood a kol., 2008). Chapaality masa s ohledem
na mramorovani (a tedy obsah tuku)izm byt v fiznych castech s#ta zcela odliSné.
Nap‘iklad Korejci si ve srovnani s importovanym Bpim masem ostatnich plemen velice
ceni svoje narodni plemeno Hanwoo, které se Wgaavysokym stup&m mramorovani.
Tato skuténost se zaroveodrazi v jeho vysokeé cerfYoung-Hwa a kol., 2010).

Lipidy jsou obecn déleny na ziv@isné tuky a rostlinné oleje. Jejich obsah a #dvn
sloZeni je pak wezitym kvalitativnim ukazatelem, zvl&Spokud se jednd o nenasycené
a polynenasycené mastné kyseliny, které jsou kdidsyziw nenahraditelné. &oliv
piiblizné 99 % ziv@&isnych tuki tvori tzv. acylglyceroly, tj. estery mastnych kyselin
a glycerolu, v ZivéisSnych tkanich se nachéazeji i dalSi tuky ndpsfolipidy, glykolipidy,
steroidy), ze kterych se velké pozornos8itnap. cholesterol (Lawrie a Ledward, 2006;
Belitz a kol., 2009).

Obsah tuku a hlawnslozeni mastnych kyselin &ny ve vztahu ke kvakt masa byl
v nedavné dobintenzivre studovan. Maso divoke &ke je z divodu nizkého obsahu tuku
a piznivého sloZzeni mastnych kyselin (tj. vy3Si patghasycenych a polynenasycenych)
povaZzovano za velice kvalitni (Cordain a kol., 208®ffman a Wiklund, 2006). Zsob,
jakym plemeno a vyziva u chovanych a lovenychravovliviiuji kvalitu masa, p#t mezi
casté pednety vyzkumu. U pezvykava je také nutné zohlednitigmeny krmiva v bachoru
(Wood a kol., 2008).

Voda tvdi priblizné 65 — 75 % hmoty masa. Voda jako médium podpora@ické
reakce v organizmu a ro¥h se jako reaktantcastni hydrolytickych procés Stanoveni
vihkosti je nezbytné pro &eni tzv. vodni aktivity (@, tj. veliciny, kterd se pouziva jako
indikator udrzitelnosti potraviny (Belitz a kol.0@9). Obsah suSiny Ize stanovit metodou
suSeni vzorku s piskem (Straka a Malota, 200@)liEn¢ 95 % vody je vdzano ve svalovych
buikach, tj. je imobilizovano hydrofilnimi postrannirfetzci aminokyselin a kapilarnimi
silami. Malé mnoZstvi vody je pe¥nvazano na proteiny. ilizné 80 % vody je
imobilizovano myofibrilarnimi a cytoskeletalnimiqieiny (voda intrafibirilarni). Rblizné

15 % vody je imobilizovano v sarkoplaspktera také obsahuje rozpustné sarkoplasmatické
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proteiny, mezi vlakny povrchovym n&pm bilkovin nebo interakcemi voda — voda a voda —
rozpudtna latka (tj. interfibrilarni voda)_ést této vody je volnd; neni vazana ani postrannimi
fetzci bilkovin, ani ionto¥ ¢i kapilarnimi silami (vice viz Tabulka 1). Nicm&uni¢né

lipidové membrany ji brani uniknout ziky (Honikel, 2009).

Tabulka 1 - srovnani obsahu vody ve svaloviha mase

% vody
Distribuce vody (dle Honikel, 2009)

Svalovina (pH=7)| Maso (pH =5,3 - 5,8)
Voda vazana na bilkoviny 1 1
Intrafilamentalni 80 75
Intrafibrilarni 15 10
Extracelularni voda 5 15

Voda funguje jako plastifikator svalovych bilkovinmyofibrilarni n¥izky se ztraci
jejich denaturaci a snizujicim se objemem svalowjdken v disledku vztistajici teploty
pii vareni (Hughues a kol., 2014). Niddad Van Zyl a Ferreira (2004) zjistili, Ze samice
antilopy skakavé, bulovce pestrého a impalylymprikazre mensi obsah vody v mase

nez samci.
3.3.2 pH masa

Zakladni znénou, ktera ve svalech probipast mortenpii jejich preméné v maso, je
jejich acidifikace; tu je mozné vyjétl hodnotou pH. Dochazi k odbouravani glykogenu za
vzniku kyseliny mléné; pH uvnit buiky se snizi fiblizné z pH 7 na pH 5,3 — 5,8 (Warris,
2000; Honikel, 2009). Ab¢h a mira acidifikace je tedy §ase fizna a niZze se i vyrazé
odliSovat od normalu, népu tzv. PSE a DFD masa. pH hodnota masa ma vijelmabarvu
a vaznost (Warris, 2000). pH hodnota masa je u rdéledity kvalitativni ukazatel, nelvo
indikuje pipadné nez&douci zmy vzniklé @i skladovani. Je mozné jight v homogenatu
vzorku, ale i modernimi vpichovymi elektrodamiirpo ve svalu. (Warris, 2000; Straka
a Malota, 2006).

3.3.3 Vaznost masa

Vaznost paf mezi zakladni chemicko-technologické charaktiésysinasa, ovliviuje
jeho organoleptické znaky (niapmekkost ¢i Stavnatost) a technologickou zpracovatelnost.

Obecrt ji Ize definovat jako schopnost masa zadrzet u$ectebotast vlastni vody. Zejména
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v prvnich hodinach a dnech po porézce, kdy probffwgtmortalni zréeny a kdy se svalovina
zvirete nméni v maso, lze ve vaznosti sledovat vyznamnémmVaznost masa lze v zasad
urcit tremi zpisoby: bez pouziti externi sily, s pouzitim extemméchanické sily (nd&p
lisovaci metoda dle Graua a Hamma) a s pouzitina tégraty vyvarem; Brendl, 1970;
Honikel, 2009).

Obsahuje-li svalova tkd20 — 25 % bilkovin a 74 — 76 % vody, znamena teabb
350 — 360 g vody na 100 g bilkovin. Necelych 5 %wge gimo vazano na hydrofilni
skupiny proteid. Zbylych asi 95 % z této vody je drzeno kapilanngilami mezi tlustymi
a tenkymi filamenty svalu. Je-lietsi mnozZstvi vody vazano v této struldusval je vice
nabobtnaly a maso je tak vicekké a $avnatjSi. Vaznost, bobtnani bilkovin a tuhost masa
jsou tak uzce spojené. Vaznost je dale velice wyggaovlivnéna @itomnosti soli a jejich
koncentraci a dale hodnotou pH, nelg ovliviiuji iontové prostedi bilkovin. Nachazi-li
se bilkoviny ve svém isoelektrickém kioghH = 5,0 — 5,5), bude jejich schopnost vazat vodu
nejnizsi (Belitz a kol., 2009).

3.3.4 Textura masa

Pro konzumenty je iiehkost dlezity senzoricky prvek ijatelnosti masa. Vnimani
kiehkosti, resp. tuhosti, masa je oviwo dotykovymi vjemy, které rowz zahrnuji texturu.
Pojem Kehkosti masa séasto pouziva jako synonymum pojmu textura. Texmesa je
komplexni pojem, ktery v s@bzahrnuje vice charakteristik (Solomon a kol., 2009
Pro konzumenty je toudezity prvek, ktery nize ovlivnit rozhodnuti o koupi daného produktu
(Maltin a kol., 2003). Kehkost masa je ovliwma nasledujicimi faktory: délkou sarkomery,
obsahem a strukturou pojivové tkam rozsahem proteolytickych 2m které se vyskytnou
béhem zrani maspost mortem(Warris 2000; Lawrie a Ledward, 2006)ZBym zmisobem
jak mefit kiehkost masa je stanoveni sily véhst dle Warner-Bratzlera (Solomon a kol.,
2009).

Jelenikovéa a kol. (2008) zjistili, Ze n#ekkost a pH haziho masa ® vliv zpisob
ustajeni ped porazkou. Byci, ki byli ustajeni ped porazenim ve skupinach¢lituzsi maso
(vySSsi silu ve sthu) nez byci ustajeni individuainMozZnym vys¥tlenim byla vySSi spégba
glykogenu ped porazkou a nasledny nedostatepokles pH. Dale bylo zji&o, Ze maso
krav bylo Kehii nez maso byk nezavisle na ustajeni. Zadné rozdily nebyly jigtmezi
levou a pravou jikou jat&ného trupu. Zpsob za¥Seni také nest vliv na kiehkost masa.
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3.3.5 Barva masa

Barva masa je udeZitou jakostni charakteristikou masa a masnychohk.
Hodnoceni barvy masa pattradicné mezi jedno z rozhodujicich diitek senzorického
hodnoceni u konzumeant Hemové pigmenty v mase selekéivabsorbuji modrozelené
paprsky bilého sitla, a proto lidsky zrak vnima maso jakervené (Zatdil a Gilka, 1964).
Hemova barviva, tj. barvivo krvinek hemoglobin an2o svalové tka& myoglobin, pat
mezi slozité bilkoviny. Skladaji se z bilkovinnéiasite a nebilkovinné€asti - hemu. Hem je
substituovany cyklicky tetrapyrrol, a to protopaify IX s centralnim atomem dvojmocného
Zeleza. Hematin je pak protoporfyrin IX s centrd@niatomem trojmocného Zeleza.
Hemoglobin je v Zivém organismu hlavni barvivo, gle pordZzce zwéte s nésledujicim
vykrvenim hemoglobinu ubyva. Mezilgzité vlastnosti hemovych barviv paschopnost
vazat plyny, zejména kyslik. Tato vlastnost byvairadiovana hlavid u hemoglobinu.
V kilogramu ho¥ziho masa byva obsazeno 1700 az 7500 mg hemovyrhv i&traka
a Malota, 2006). Na batvmasa se podili zejména absorpceétlavpigmenty (hlava
myoglobin) a také rozptyl $tla na povrchu svalovych viaken. Je-li absorpc&lawysoka
arozptyl nizky, pak se maso jevi jako¢thw cervené (Belitz a kol.,, 2009). Zmy
v uspdadani niizky myofilament (nap denaturace bilkovin) pak maji vliv na vlastnosti
rozptylu s¥tla dopadajiciho na povrch, a tedy na vnimastlesti masa (Hughues a kol.,
2014). Myoglobin reaguje s dusitanem sodnym za kwenitepelg stabilniho
nitrosomyoglobinu. Tato skuieost je dlezita pro zachovanicervené spdebitelsky
atraktivni barvy masnych vyrobKHeinz a Hautzinger, 2007). Barvu je mozn&itrextrakci
hemovych barviv nebo také instrumentédnvyuzitim systému CIELAB. Barva je definovana
koordinaty na trojrozRrné barvené kouli parametry L* @&lost), a* ¢ervenost) a b*
(Zlutost), (Warris, 2000).

3.3.6 Vlivy pusobici na kvalitu a sloZzeni masa

Lawrie a Ledward (2006) uvafd, Ze sloZzeni masa je ovlitno mnoha faktory.
Rozlisuji faktory vnitni a vrgjsi. Vnitini faktory souvisi s funkci svalu i&@di mezi &
druhovou pislusnost, plemeno, pohlavi¢ky anatomické umishi svalu, trénink (respektive
pohyb), Urové vyzivy a g@irozenou variabilitu mezi zidty. Navic rozliSuji v§Si faktory,
které utuji chovani svalu bezprdasdre post mortem béhem skladovani a dalSiho
zpracovani, tj. vyzZivu, Unavu, strachjtegpordZzkovou manipulaci a environmentalni

podminky @i porazce, bezprogdre po ni a Bhem pozdjSiho skladovani.
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Gill (2007) uvedl, Ze mikrobiologicka kvalita mag&sie, které pochazi z farmovych
chowi a které je porazeno na vhodnych jatkach, je stelmé nebo lepSi s mikrobiologickou
kvalitou masa porazenych domacichratziNaproti tomu mikrobiologicka kvalita masas#w,
které bylo odlovené ve volnosti,tXe byt snizena Spatrumistnym zasahem zeistné
zbrarg, zpracovanim &a v ,polnich* podminkach¢i ponechanim masa zrat v zavislosti
na teplotach venkovniho prostli. Gill (2007) také uvedl, Ze se wkteré z¥finy maze
objevit infekce Trichinellogi jinym parazitem; avSak vyskytisinich patogenbyva u masa

zveéie niZSi nez u intenzivnchovanych domacich zai.

3.4 Vlastnosti masa vybranych ezvykavai

3.4.1 Chemicko-technologické parametry masa antilopy losi

Zakladni informace, které se popisovaljesné parametry a slozeni j&iého trupu
antilopy losi, publikoval Zyl (1962) a Posselt (B96Zyl (1962) uvedl, Ze maso antilopy bylo
tradicné povazovano za velice chutné a r&&rbyly cerény i kiZze ulovenych zvat. Také
uvadi, Zze maso antilopy losi byva zpracovavano it@nlg. Posselt (1963) uved|, zZe
u studovanych antilop se jét& vytZznost pohybovala mezi 58 a 60 procenty. DalSi
informace, které se tykaly masa antilopy losi &eshd jaténého trupu, publikovali Von La
Chevallerie a kol. (1971) a Von La Chevallerie (2p7Mruhy jmenovany uvedl, Ze vzorek
masa 2n. longissimus dorsbbsahoval pmeérné 75,8 % vody a zttaznil giznivy obsah
tuku 2,4 %. Rimér vlidkna byl piméme 66,3 pm, tuhost 3366 g.cEma barva 5,98
kolorimetrickych jednotek. Doprovodna pozorovanazéla, Ze maso antilopy spolu s masem
piimorozce bylo po ifjpraw pokrmu s¥tlejSi nez pokrmy z masa buvolce, impaly a antilopy
skakaveé (Von La Chevallerie, 1972).

Hladikova (2010) a Vesela (2010) se ve svych dipdjoh pracich uvedly gkteré
Gdaje o mase antilopy losi, Udaje vSak pochazejgdiného zviete. Maxova (2012) pouZila
maso a jatra antilopy losi spolu s v kombinaci ISida surovinami k vyrob pastiky. Bylo
zZjisténo, Ze vhodnou surovinou pro vyrobu pastiky s eaptih masem jsou keci jatra, ktera
pastice dodala intenzigj$i zabarveni affjemngjSi roztiratelnou konzistenci.

Magwedere a kol. (2013) studovali vlastnosti jetllymnitinosti s ohledem na jejich
hygienu a udrzitelnost whterych druti africké zwie wetng antilopy. Pimérna hodnota pH
4 hodiny po porazce antilop u jater byla 6,25 #021 plic 6,68 + 0,18.

Bartai a kol. (2014) sledovali ¢echach rozdily mezi byky antilop a skotem chovanym
ve srovnatelnych podminkéch. Analyzy probihalymdongissimus lumborurBylo zjis€no,
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Ze maso antilop bylo oproti skotu tmavsi a mghtjsi, s vySSim pkk nizSim obsahem tuku
a celkového kolagenu. Obsah a podil nasycenychrenemasycenych mastnych kyselin byl
vySSi u skotu. Obsah polynenasycenych kyselin tmyreatelny mezi druhy, jejich podil byl
vlastnosti. Senzorickou analyzou antilopiho masaawgyval roviz BureS a kol. (2010).
Kulinarni jakost antilopiho masa vynikla zejména gelSi dolé zrani (21 dni) u masa

grilovaného do nizsi kokaé teploty (80 °C).
3.4.2 Chemicko-technologické parametry masa vybranych fezvykavai

Rozséahlé fehledy o mase zve uvedli Hoffman a Wiklund (2006), Hoffman (2008)
a dale Hoffman a Cawthorn (2013). Ve svych prasietzabyvali zejména vlastnostmi masa
africké z&te, ale také vlastnostmi masa jelenovitych a jingnarha.

Antilopa schovavanaSfylvicapra grimmia méla vyssSi podil nejlepSich svalovych
partii nez domestikovany skot. U zaf, kterd pochazela z farmy ve Vychodnim Kapskia by
zjisttna zivd hmotnost 16,7 + 2,01 kg sjateu vytznosti 51,8 + 1,85 % (Ferreira
a Hoffman, 2001). Mezi svalyn. longissimus dorsa m. biceps femorisiebyly zjiStné
prokazatelné rozdily; kilogramm. longissimus dorsbbsahoval 714 + 1,93 g vody, 12,9 +
0,25 g popelovin 257,1 + 1,48 g bilkovin, 21,2 H9.,, V mase byl rowE zjiS&n vysoky
obsah polynenasycenych mastnych kyselin a bylotktmsano, Zze maso antilopy schovavané
muze byt povazovano za zdravou potravinu (Hoffmamadtra, 2004).

Kudu velky (Tragelaphus strepsicerpgpati mezi majestatni africké antilopy. Jeho
maso je konzumovano mistnimi obyvateli, je nabizen@stauracich a je také&asto
exportovano. Akoliv kudu vykazuje vyrazny pohlavni dimorfismuslivv pohlavi se
ve sloZzeni masa signifikaritmeprojevil (Mostert a Hoffman, 2007). Vysledky dity [
které byl studovan vliv odstlu ve dne a v noci na kvalitu masa, byly nejasti&liv zvirata
odstelena ve dne praéthla vysSi stres. Maso zai porazenych ve dnedo vyssSi ztraty
odkapem. Na druhé stramyly zjiSttny nizSi hodnoty sily ve ishu a s¥tlejSi barva masa,
coZ jsou pozitivni kvalitativni parametry masa &g s niZzSim stresem (Hoffman
a Laubscher, 2009). Srovnanim kvalitativnich pataimenasa kudu a impalyAepyceros
melampuy Zijicich ve stejné geografické oblasti se zahytaiffman a kol. (2009). Bylo
napiklad zjiS€no, Ze impala ma vyssi jéteou vytznost, ékoliv kudu mél vysSi hmotnost
arovréeZz hmotnost ja@né opracovaného trupu. Kudu émnejnizSi obsah tuku, zatimco
samice nly vysSi obsah tuku a myoglobinu nez samci. Ne&logedinci meéli vysSi obsah

popelovin nez dosici. Vliv druhu, pohlavi a ¥ku nebyl pozorovan u pH, ztratach odkapem,
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ztratach varengi sile ve stihu dle Warnera-Bratzlera. Kuduéinvyssi hodnoty L*, a* a b*
nez impala. Mladi jedinci impaly &h prikazre vysSi obsah nerozpustného, rozpustného a
celkového kolagenu nez mladi jedinci kudu. Byl takénstatovan nizky obsah tuku
zkoumanych zvat. Za¥rem studie bylo, Ze rozdily ve sloZeni a vlastndstemohou byt
pravdpodobr pri¢itany diek.

Napriklad dle Hoffmana (2000) sloZeni masa &née impaly je nasledujici 724,0 +
14,0 g. kg vody, 283,3 + 7,46 g.Kgbilkovin, 21,2 + 3,74 g . kY popelovin. Pouze
v obsahu tuku byl zjigh statisticky (p=0,0197) fikazny rozdil, u samic obsahovaly 33,9 +
1,705 g . ki tuku a u samc24,5 + 3,171 g . K§

Antilopa skakavaAntidorcas marsupialishyla studovana Hoffmanem a kol. (2007)
a Hoffmanem a kol. (2007b). Bylo zj$to, Ze region ma u této antilopy vliv na aid m.
longissimus dorsikteré dale ovlivnilo vaznost masa. Vli¢ku a pohlavi nebyl podle této
studie dilezity.

Dominik a kol. (2013) studovali masm( gluteus mediyssrnek ulovenych ve dvou
regionechCeské republiky. Domnivali se, Ze z§iSé rozdily mohly byt dany rozdilnou dietou
a klimatem, neb® srnky byly loveny v oblasti jizni Moravy a Libelex Srii zwef
z Liberecka mila primérné vysSi hodnotu pH a svaly byly tmavsi, s vySSi lmbon a* a b*.
Naproti tomu srny ulovené na jizni Mogamély vysSi obsah hemovych barviv, vy3Si obsah
susiny, bilkovin, celkového kolagenu, ale nizSiatb&iku.

Pretorius a kol. (2015) se zabyvali obsahem Zelezspektive hemového Zeleza,
v libovém mase a srovnavali tento obsah s ostatdiofiy hospod&kych zviat. Bylo nap.
Zjisténo, Ze howzi maso obsahuje mérné 1,85 mg Zeleza ve 100 g masa a obsah hemového
Zeleza z § ¢ini 77 %. Torrescano a kol. (2003) zabyvali vztah&iiy ve stihu a obsahem
kolagenu v tkolika vybranych svalech skotu a takétfit jejich pH a barvu. Prokazali, Zze
sila ve stihu syrovych how¥zich sval je korelovana s celkovym a nerozpustnym kolagenem.
Zarover byly zjiS€&ny mezi jednotlivymi svaly ve sledovanych charalktétach cetné
rozdily. Huidobro a kol. (2003) studovaligeh zrani hogziho masa. Sledovali chemicko-
technologické a organoleptické vlastnosti mas&ibya jalovic. Zjistili, Ze u mladych ziat

se doba zrani 6 drjevi jako dostaina.
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4 Material a metody
4.1 Farmovy chov antilopy losi

4.1.1 Chov antilopy losi ve SZP Lany

Farmovy chov antilopy losi, ktery spravuje Fakultapického zerdélstvi Ceské
zentdelské univerzity v Praze, je umdstv Lanech (50°7'41.704"N, 13°57'31.370"E). Farma
byla postavena v roce 2005, avSakiatd zde byla ustdjena aZz vroce 2006 pevqeu
ze soukromé farmy, kde byla chovdna od roku 200&faFa pouZzita v experimentu byla
narozena Vv zajeti a jsou sedmou generaci jédimmportovanych do idvéjSiho
Ceskoslovenska dr. Josefem Vagnerem z Vychodni yAfrilezi roky 1969 a 1972 (Vagner,
1974).

Farma se sklada ze stije, kde jsou antilopy ustpes zimu, a také ze dvou
odclenych vyktht o celkové rozloze 2,3 ha. Staji prochazi centrékdridor,
ktery slouzi rovez jako krmny sil a taktéZ odéuje tti boxy, které se daji vifpacdt potreby
spojit do jednoho spateého boxu. Z kazdého boxu jéigiup do jednoho ze dvou wHni.
Antilopy jsou chovany na hluboké podestylce. Ka#léy je zaji&tna gitomnost chovatele,
ktery zviata krmi a kontroluje. Chované antilopy jsou podhlddem veterinarniho Iéka
Farma je roviZ vybavena mistem pro porazkuiati

Farma je usp@dana tak, aby bylo mozné antilopy chovat ve dvddlenych
skupinach (viz d¥ nezavislé sekce s vlastnintigfupem do oddenych vykEht), z nichz
kazda se skladéiplizné z 15 az 25 zvat). R@né se v kazdé skupdnnarodi 10 az 20 telat
v zavislosti na chovatelském plandersté narozena telata jsou ozmma u3ni znamkou

a jsou zaznamenany zakladni udaje fnagk, pohlavi, porodni vahailesné roznary).
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4.1.2 Popis zviat v experimentu

V experimentu byla pouzita 2aita, jejichz zakladni Gdaje jsou uvedené v nasieiduj

tabulce.

Tabulka 2 - Pirehled antilop za‘azenych do experimentu

Zvite . Datum Datum Vvék Porazkova

- Skupina . .

Cislo Jméno porazky | narozeni | (dny) | hmotnost (kg)
62 Simir Experimentdlni| 17.08.10 | 29.01.08 931 369
45 Drak Kontrolni 17.08.10 08.02.08 921 311
64 Velvet |Experimentdlni| 15.09.10 | 08.02.08 950 407
54 Lubos Kontrolni 15.09.10 31.01.08 958 323
43 Pipin Experimentalni| 25.10.10 | 09.04.07 1295 454
49 Cudlik Kontrolni 25.10.10 | 13.03.07 1322 407
60 Singi Kontrolni 01.12.10 21.10.08 771 321
59 Gingo Experimentalni| 01.12.10 | 29.08.08 824 395
37 Lome Kontrolni 24.01.11 11.05.07 1354 438
47 Lutu Experimentalni| 24.01.11 05.03.08 1055 448

Bycci byli pseudonahodnrozdleni do dvou skupin, tj. na skupinu kontrolni
(n = 5) a skupinu vykrmovou (n = 5) tak, abyakupiny byly hmotnostha wkove
vyrovnane.

Skupiny byly rozdilg krmeny a fyzicky od sebe o#&dny. Zakladni krmnou
davkou, kterd byla spaiea pro ob skupiny, byla ss kukuicné silaze (60 %),
vojteSkové senaze (30 %) chiho sena (7 %), g@eho sena (3 %); obsahovala 16,6 %
hrubych bilkovin a 16,2 % hrubé vlakniny. Bylaiatim podavanad libitum

Dieta vykrmové experimentalni skupiny byla obohacen krmné granule,
které obsahovaly vajEkové vylisky, pSekné viatky, suSené cukrovarnickiézky,
semenaepky a Inu. Kazdému zigti z této skupiny byly podavany denpraimeérné
dva kg granuli. Celkem obsahovaly 16,1 % dusikatatdk, 7,58 % lipid a 11 %
vlakniny.

VSem zviatim byla k dispozici voda k napajeni a mineralni btdkzu Solsen

Minerlleckstein mit Kupfer (European Salt CompaHgnnover, Nmecko).
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4.1.3 Porézka antilopy losi

Porazka antilop probihalaimo na farmd ve vyhrazenych prostorach. Zata, které
byla utena k porazeni, nebyla vyla&na.

Antilopy byly steleny do krku eti obratel) zlovecké kulovnice. OkangZit
nasledovalo vykrveni a vykoleni odbornym pracovnik@oté bylada spolu s ozngenymi
vnitinostmi transportovana v chladicim voze na jatkakéfaného Ustavu ziwisné vyroby,
v.v.i. Zde byla &la dale jatén¢ opracovana a podrobena veterinarni kontrole¢datgilky

byly do druhého dne uchovavany na jatkach v chiadlwoxu i 4°C.
4.2 Prehled pouzitych chemikalii

Aceton (Lachner s.r.o., Neratovice)

Kyselina chlorovodikova, 35 % (Lachner s.r.o., Nevice)
Kyselina sirovéa, 96 % (Penta — Ing. Petr Svec)
Petrolether (Lachner s.r.o., Neratovice)

Kyselina boritd (Lachner s.r.0., Neratovice)

Hydroxid sodny (Lachner s.r.o., Neratovice)

Motsky pisekgisty (Lachner s.r.o., Neratovice)
Katalyzatorové tablety (3,5 g.BO;, 3,5 mg Se)

Tashiro indikator

VSechny pouzité chemikalie bylydistot ,p. a.”
4.3 Piehled pouzitych gristroju

Vahy s C z&icem Precisa HA 300, M310 (Precisa Ltd., Velka Big#n

Kjehltec Foss 2200 (FOSS analytical, Dansko)

Mineralizator MB 442 (Uni elektro iliNovak)

pH metr Testo 205 (Testo, Lenzkrichi&mecko)

Planimetr Planix 7 (Tamaya Technics Inc., Japonsko)

Spektrofotometr Minolta CM206d (Minolta Co. Ltdgpbnsko)

Spektrofotometr UV-2900PC (Tsingtao Unicom-Optiastiuments Co. LtdCina)
Texturometr Instron Model 5544, software Seriegli¥étron Co., USA)

Vahy ER — 180A, max. 180g, d=0,1 mg (A & D Co. Lfflokio, Japonsko)

a dalSi Bzné vybaveni laborate
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4.4 Prehled dalSiho materialu

Extralkeni patrony
Chromatograficky papir Whatman 2

4.5 Odbér a priprava vzorku

Priblizné¢ 24 hodin po porazce byl z pravé jaie opracované jgky odebran vzorek
masa o hmotnosti cca 250 g (Tabulka 3). Po odelirgyivzorky zabaleny do plastovych
s&kia a uloZzeny @ teplotach od 4°C do 7°C po dobu sedmi dni, pabBotators

analyzovany.

Tabulka 3 - Piehled odebiranych vzork

Partie Anatomicky popis Pouzita zkratka
Velka plec | M. triceps brachii B
Vrchni §al M. semimembranosus SEM
Hrudi M. pectoralis profungus PP
RosSEnec M. longissimus thoracis et lumborum LTL

Pred vlastnim stanovenim byly vzorky odbiag a zbaveny extrasvalového tuku. Poté
byla svalovina pro pé¢by chemickych analyzi#ladné homogenizovana domacim mixérem.

4.6 Pouzité metody i stanoveni vlastnosti masa

4.6.1 Stanoveni pH masa

Hodnota pH masa byla zj&ta v masovém homogenatu s uZzitim vpichového pH
metru Testo 205. Kfeni bylo opakovanorikrat. Elektroda byla dvoubod®vkalibrovana
s pomoci pufii o pH 4,0 a 7,0.

27



4.6.2 Stanoveni obsahu vody

Uzartni metodou pro stanoveni obsahu vody v mase jentiefoda suSeni s piskem
(CSN ISO 1442, 1997).
Vyhodnoceni probiha podle vztahu:
xp = <2100 [%],
kde je:
Xp obsah vody ve vzorku [%],
a hmotnost misky s piskem, vzorkem aijkou po vysuseni [g],
b hmotnost misky s piskem a&tgkou pred vysusenim [g],
n navazka vzorku masa [g].
Vahy s infr&ervenym z#&icem olivaji vzorek pomoci elektromagnetické radiace.
Priblizna doba suSeni vzorkdipgeplog 105°C je asi 15 minut.
Na predem zvazenou hlinikovou misku vloZenou vispoji se navazi 1g
homogenizovaného vzorku a rozpiesse na co neftSi plochu misky. Vzorek se suSi
priblizn¢ 15 minut @i nastaveném programu na maso. Konec suSeni nagiaked byl

rozdil hmotnosti mensSi nez 1 mg za 60 sekun&eli bylo tikrat opakovano.
4.6.3 Stanoveni celkového tuku

Celkovy obsah tuku vzorku byl stanoven gravimetriggo extrakci petroletherem
(CSN ISO 1443, 1994).

4.6.4 Stanoveni bilkovin

Bilkoviny se stanovuji acidometrickou titraci miakzovaného vzorku metodou dle
Kjehldala jako obsah celkového aminodusiku, kterpdsled# prepaiten na obsah bilkovin
tak, Ze se vynasobfiglusnym faktorem. Homogenizovany vzorek svaloy@énineralizovan
kyselinou sirovou zaifiomnosti katalyzatoru na siran amonny. Ten jéuyin hydroxidem
sodnym, pedestilovan a zachycen do kyseliny borité, potéwin kyselinou sirovouCSN
ISO 937, 2002).

Do mineraliz&ni tuby je navdZzen 1 g vzorku, dale sedai dw katalyzatorové
tablety a 20 ml koncentrované kyseliny sirové. @bsse poté promicha a umisti
se do mineralizaniho bloku, kde prathne mineralizaceipteplog 420°C po dobu 90 minut.

Dokonale vychlazeny vzorek sdéedi 60 ml destilované vody. Poté nasleduje autakenti
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destilace vodni parou narigtroji Kjehletec FOSS 2000 (Foss Analytical, Dask
s piidavkem 70 ml 40% hydroxidu sodného. Vznikly am&nse jima do fedlohy, kterd

obsahuje 30 ml 1% kyseliny borité a indikator TashiMnoZstvi amoniaku se nasleédn
stanovi titraci roztokem kyseliny sirové do stalélidového zabarveni. Vysledek je
vynasoben fepaitavacim faktorem 6,25 (Wipads, Ze vzorek obsahuje zejména
myofibrilarni a sarkoplazmatické bilkoviny); obsah. hrubych bilkovin je tedy stanoven dle

vztahu:

0,28:6,25(V-Vg41)*
Xp _ ( . sU)'fHpS04 100,

kde je:
X, obsah bilkovin [%],
V spoteba HSO, [ml],
Vsl spoteba HSO, na slepy pokus [ml],
fresoasfaktor kyseliny sirove,

n navazka vzorku [g].
4.6.5 Stanoveni vaznosti masa

Vaznost masa byla stanovena pomoci lisovaci medtelyGraua a Hamma (Brendl,
1970). Asi 300 mg homogenatu vzorku svaloviny jedoestedre po roznélnéni navazovano
na polyethylenovou folii (100 x 100 mm)figemz se rozmezi navazovaného vzorku musi
pohybovat mezi 290 a 310 mg. Poté se mezistlerené desky viozi chromatograficky papir
Whatman 2 a folie se vzorkem. Chromatograficky p&d0 x 100 mm) musi byt umést 24
hodin gedem v exsikatoruiprelativni vihkosti 60 %; té je dosazeno tak, Zespodnicasti
exsikatoru se nachazi 38% roztokSd, (hustota 1,29 kg . f). Vzorek je zatizen zavaZim
o hmotnosti 1 kg po dobu 5 minut. Jakmile skdisovani, je zmisfena planimetricky plocha
vylisovaného masa (Pa plocha vylisované tekutiny {Pve ¢tverenich centimetrech. Kazda
z obou skvrn musi byt nejm&d0 krat obkrouzena. &eni bylo opakovano 12krat. Vaznost
(W) se poté vypdéta jako podil plochy vylisovaného vzorku svalovétmmogenatu a plochy
uvolréné vody:

W = i—: 100 [%].

Ztraty vyvarem je dalSi metoda, kterd byla poukéa|iS€ni vaznosti masa.i®lizné

40 g homogenizovaného vzorku je depovano do fedem zvazené Siroké zkumavky;jm

Vnitini séna zkumavky sedsti buntitou vatou a zkumavka se zvazijjmPoté se zatva

asi 30 minut ve vodni laznifip80°C uzawvena hlinikovou folii. Jakmile je z&Nani
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ukorteno, hlinikova folie je odstréna a uvolgna tekutina se vylejeips plachetku. Pevné
¢astice se tak zachyti a vlozigzglo zkumavky a zkumavka se zbylym masem se zvadgi (
Ztraty vyvarem jsou tak dany vztahem:

mp—ms

w =22 . 100 [%].

my—my
4.6.6 Stanoveni barvy masa

Barva masa byla stanovena instrumentalni metodaeflexni spektrofotometrii
a chemicky - metodou dle Hornseyho, ktera byla nokodt modifikovana.

Pfi instrumentalnim reflalnim stanoveni barvy masa byl pouzitistroj Minolta
CM206d se softwarem Spectra Magic CM S100w (Min@lta Ltd., Japonsko). &leni bylo
provedeno na ploseerstvého ftezu vedeného kolmo ke 8m svalovych vlaken.
Tzv. nekonénou optickou vrstvu tv@lo minimalré 1 cm vzorku. Vzniklyiez byl gikryty
potravin&skou folii, aby nedoSlo ke z&igteni pristroje. Mefeni bylo tikrat opakovano.
Pristroj Minolta byl nastaveny nasledavredroj z&eni Dss (6504 K), clona 8 mm, rezim
meéteni SCI (specular component included).

Chemicka metoda stanoveni celkového obsahu hemotbgehiv dle Hornseyho
(Pipek a kol., 1991) sgiova v extrakci a oxidaci hemu na hemin okyselenyret@em
a nasledneho spektrofotometrickéh&remi absorbancerigg40 nm.

Pfi stanoveni hemovych barviv bylo 2,5 g homogeninée vzorku odvazeno
do zkumavky. Dale bylidan 1 ml destilované vody (Uprava koncentracecemehna 80 % se
zapatenim vody v mase) a 10 ml okyseleného acetonl%lpdl koncentrované kyseliny
chlorovodikové na 100 ml acetonu). Vzorek byl zalmvaného préépavani extrahovan
po dobu 1 hodiny. Poté byl zfiltrovan a byla &ena absorbanceipvinové délce 640 nm.
Celkovy obsah hemovych barviv je vyféd jako koncentrace myoglobinu (dominujici
barvivo) a dale vyptien podle nasledujiciho vztahu:
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__ Asa0’ "My
Cp = — . —

abn '
kde je:

cus celkovy obsah hemovych barviv [mg . Hg

Asso absorbanceipvinové délce 640 nm,

f zted’ovaci faktor (12,87 ml),

M, relativni molekulova hmotnost (pouzita bylaip®rna hodnota pro

myoglobin, tj. 17000),

a absorpni koeficient (0,48 mol . ¢,

b tloug’ka kyvety (10 mm),

n je navazka vzorku.
4.6.7 Textura masa: stanoveni sily ve gihu dle Warnera — Bratzlera

Textura masa byla #&ena stanovenim sily vefisiu dle Warnera — Bratzlera
na gistroji Instron Model 5544, software Series IX (hos Co., USA) s pouZzitim Warner —
Bratzlerova nastavce. Ze zkoumaného svalu bylyradsty veSkeré povazky a ¥gnuty dva
vzorky s roznmdry 15 x 20 x 60 mm po stru svalového vlakna. Vzorky bylyrggné stizeny

na texturometru Instron ktery zaznamenal odporaituv N.

4.7 Statistické metody pro hodnoceni naréenych dat

Ke statistickému vyhodnoceni bylo vyuZito prograB8AS 9.4 (SAS Inst. Inc., Cary,
NC). K vyhodnoceni vlivu pevnych efékna barvu, vaznost, pH, celkovou suSinu, obsahy
bilkovin, tuku, vody a ztrat vyvarem v mase antilopich a instrumentélni hodnoceni textury
(Warner- Bratzler shear force, dale jen \WB‘) byjmwuzito Zobecénych linearnich
smiSenych modél (GLMM) oSetenych pro opakovana difeni. Vyswtlujici pevné efekty
byly jednotlivé hodnocené svaloveé ,partie’ (TB, SERP, LTL) a ,urové vyZivy' (kontrolni
skupina se standartni vyzivou a experimentalni abeha o granulované koncentrované
krmivo) a jejich interakce ,partie*arovievyzivy‘. V modelu o vice jak jednom pevném efektu
aritmeticky paimér ne plré popisuje chovani souboru, proto byla pouzita metoejmensich
¢tveral (LSMEAN). LSMEAN byl vypaitan pro kazdy pevny efekt a jejich rozdily byly
testovany t-testem. Pro mnohonasobné porovnani pgi@ito Tukey - Kramerova testu.
Pro porovnani vztahu mezi vaznosti a pH a daleogglk obsahem hemovych barviv a pH

byla pouzita Pearsonova korelace.
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5 Vysledky

5.1 Prehled zjiS€nych efektii a zavislosti

Namgiend data byla statisticky zpracovana a vlivu sledgeh efeki byl umistn

v nésledujicich tabulkéch.

Tabulka 4 - Pirehled vyznamnosti efeld, ¢ast |

Analjza ekt (- P YEROSE Hodnota Vyznamiost

) VyZiva 1 8,11 7,52 0,0251
Obsba}rkg'\r/?‘nby‘:h Svalova partie| 3 62,50 37,75  <0.0001
Interakce 3 62,50 0,59 0,6206

) VyZiva 1 8,00 7,04 0,0291
Ce'k‘t’a’gu"bsah Svalova partie| 3 104,00 69,42  <0.0001
Interakce 3 104,00 6,16 0,0007

VyZiva 1 8,00 0,31 0,5908

Obsah vody | Svalova partie| 3 104,00 1,72 0,1675
Interakce 3 104,00 0,70 0,5556

o VyZziva 1 800 713 0,0284
S,“Cvs';';i(g’:% °| Svalova partie| 3 104,00 6851  <0.0001
Interakce 3 104,00 2,62 0,0547

VyZiva 1 8,02 0,31 0,5948

Ztraty vyvarem | Svalova partie| 3 63,00 32,21 < 0.0001
Interakce 3 63,00 0,31 0,8182

VyZiva 1 6,00 0,01 0,9066

Hodnota pH Svalova partie| 3 82,00 12,96 < 0.0001
Interakce 3 82,00 6,44 0,0006

VyZiva 1 8,00 0,19 0,6739

Vaznost Svalova partie| 3 463,00 7,61 < 0.0001
Interakce 3 463,00 1,99 0,1145

Sila ve stihu VyZiva 1 6,28 1,80 0,2267
dle Warner - | Svalova partie| 3 101,00 42,48 < 0.0001
Bratzlera Interakce 3 101,0Q 1,29 0,2814
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Tabulka 5 - Prehled vyznamnosti efeki, ¢ast Il

Analyza ekt [ it YOROSt Hodnotajyznamiost
Celkovy obsah VyzZiva 1 8,08 1,49 0,2559
hemovych Svalova partie| 3 66,20 33,88 < 0.0001
barviv Interakce 3 66,20 1,84 0,1477
VyZiva 1 8,02 1,96 0,1986

L* Svalova partie| 3 107,00 10,69 < 0.0001
Interakce 3 107,00 1,78 0,1549

VyZiva 1 8,00 0,33 0,5833

a* Svalova partie| 3 107,00 53,74 < 0.0001
Interakce 3 107,00 1,81 0,1497

VyZiva 1 7,99 0,20 0,6683

b* Svalova partie| 3 107,00 19,50 < 0.0001
Interakce 3 107,00 0,90 0,4435

Zavislost mezi obsahem hodnotou pH a celkovym alrsahemovych barviv nebyla
korelovana (r=-0.09796; p < 0,44).

Byla potvrzena zavislost mezi hodnotou pH a vadndgera byla sedre siln¢
korelovana (r= 0.51; p < 0,0001).
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5.2 Obsah bilkovin

Vysledné hodnoty obsahu hrubych bilkovin jsou uvgdeiZe, viz Tabulka 6 a

Graf 2. Na obsah hrubych bilkovin u zkoumanychlaptby! zjiS€n prokazatelny vliv
efektu vyzivy (p=0,0251) a row#d byl prokazatelny vliv partie (p < 0,0001) (vizbidka 4).
V kontrolni skupig byly zjiS&ny prokazatelné rozdily mezi SEM a PP (p = 0,00#3)ezi
PP a LTL (p <0,0001); v experimentélni skupmezi TB a SEM (p < 0,0001), mezi PP
aLTL (p <0,0001) a mezi PP a SEM (p < 0,0001).

Tabulka 6 - Obsah bilkovin [g/100g]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni Rostnec 21,9145 0,2060
Kontrolni Velka plec 20,5387 0,2060
Kontrolni Hrudi 20,4497 0,2060
Kontrolni Vrchni sal 21,3845 0,2060
Experimentalni RoStnec 22,4699 0,2060
Experimentalni| Velkéa plec 21,2260 0,2060
Experimentalni Hrudi 20,7660 0,2260
Experimentalni| Vrchni al 22,1271 0,2060

Graf 2 - Obsah bilkovin
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5.3 Celkovy obsah tuku

Vysledné hodnoty obsahu celkového tuku jsou uveaérs, viz Tabulka 7 a Graf 3.

Byl prokazan vliv vyzivy (p = 0,0291), vliv svaloygartie (p < 0,0001) a ro¥a vliv
interakce (p = 0,0007) (viz Tabulka 4). V kontrogkiupire byl zaznamenan fkazny rozdil
mezi PP a TB (p =0,0178), mezi PP a LTL (p = 0106&ezi PP a SEM (p < 0,0001), TB
a SEM (p =0,0072), LTL a SEM (p = 0,0016). V expentalni skupia byl prokazan rozdil
mezi PP a TB (p <0,0001), PP a LTL (p =0,003), #BEM (p < 0,0001), TB a SEM
(p <0,0001) a mezi LTL a SEM (p < 0,0001j}i ¥zajemné interakci efektvyziva a svalova
partie byl prokazan rozdil mezi PP (p = 0,0081)r& p = 0,0791).

Tabulka 7 - Celkovy obsah tuku [g/100g]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RoStnec 0,5176 0,1256
Kontrolni Velka plec 0,4800 0,1256
Kontrolni Hrudi 0,7735 0,1256
Kontrolni Vrchni sal 0,1624 0,1256
Experimentalni Rosenec 1,0363 0,1256
Experimentalni| Velka plec 0,8587 0,1256
Experimentalni Hrudi 1,4302 0,1256
Experimentalni| Vrchni sal 0,3242 0,1256

Graf 3 - Celkovy obsah tuku
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5.4 Obsah vody

Vysledné hodnoty stanoveni obsahu vody jsou uvedétsy viz Tabulka 8 a Graf 4.
Pri stanoveni obsahu vody nebyl prokazan vliv vyzigyalové partie ani vzajemné

interakce (viz Tabulka 4).

Tabulka 8 - Obsah vody [g/100g]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RosStnec 75,0926 0,7058
Kontrolni Velka plec 75,0118 0,7058
Kontrolni Hrudi 76,6572 0,7058
Kontrolni Vrchni sal 76,2550 0,7058
Experimentalni Rostnec 745771 0,7058
Experimentalni| Velkéa plec 75,7702 0,7058
Experimentalni Hrudi 75,6881 0,7058
Experimentalni| Vrchni sal 75,6062 0,7058

Graf 4 - Obsah vody

Kontrolni skupina = Experimentalni skupina
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Pt stanoveni obsahu sudiny na vahéact g&icem byly zjisény nasledujici hodnoty,
viz Tabulka 9 a Graf 5.

Byl zjistén prikazny vliv vyzivy (p = 0,0284), svalové partie (p0s0001), ale nikoliv
vliv interakce (p = 0,0547) (viz Tabulka 4).

V kontrolni skupig byly zjistny prikazné rozdily mezi LTL a TB (p < 0,0001), LTL
a PP (p <0,0001), LTL a SEM (p < 0,0001), PP a SgM 0,0001) a dale mezi TB a SEM
(p = 0,0359). V experimentalni skupipak byly zjiSény prikazné rozdily mezi LTL a TB
(p <0,0001), LTL a PP (p <0,0001) a LTL a SEM(p,0001).

AP A

Tabulka 9 - Obsah susiny (vahy s@ zafi¢em) [%]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni Rosenec 22,9213 0,2430
Kontrolni Velka plec 21,4967 0,2430
Kontrolni Hrudi 21,2200 0,2430
Kontrolni Vrchni sal 22,0160 0,2430
Experimentalni Rosenec 23,6287 0,2430
Experimentalni| Velka plec 22,5967 0,2430
Experimentalni Hrudi 22,2280 0,2430
Experimentalni| Vrchni sal 22,5527 0,2430

Graf 5 - Obsah susiny (vahy s€ zé&fi¢em)
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5.5 Vaznost

Vaznost byla stanovovéna lisovaci metodou a talétazhi vyvarem.

Zjisténé hodnoty vaznosti jsou uvedeny nize, viz Tablika Graf 6.

Bylo zjiStno, Ze vaznost byla prokazatelovlivnéna svalovou partii (p < 0,0001) (viz
Tabulka 4). V experimentalni skugirbyl zjiS&n prokazatelny rozdil ve vaznosti mezi PP
aTB (p=0,0208) aTB a LTL (p < 0,0001).

Tabulka 10 - Vaznost [%]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RoStnec 63,8100 6,9262
Kontrolni Velka plec 55,9550 6,9262
Kontrolnf{ Hrudi 57,2967 6,9262
Kontrolni Vrchni Sal 61,2717 6,9262
Experimentalni RoStnec 64,0067 6,9262
Experimentalni| Velka plec 44,7465 6,9363
Experimentalni Hrudi 58,2150 6,9262
Experimentalni| Vrchni sal 55,3767 6,9262

Graf 6 - Vaznost
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Vysledné hodnoty ztrat vyvarem jsou uvedeny v Tdbdll a Graf 7.

U ztrat vyvarem byl zji$n prikazny vliv svalové partie (p < 0,0001) (viz Tabulka
Prikazné rozdily u kontrolni skupiny byly zgsly mezi LTL a TB (p <0,0001), LTL a PP
(p <0,0001), TB a SEM (p = 0,0097), PP a SEM (63)0a experimentalni skupiny mezi
LTL a TB (p < 0,0001), LTL, LTL a PP (p <0,000IB a SEM (p = 0,006) a PP a SEM
(p = 0,0010).

Tabulka 11 - Ztraty vyvarem [%]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RoStnec 18,1556 1,8987
Kontrolni Velka plec 25,3042 1,8987
Kontrolni Hrudi 25,5103 1,8987
Kontrolni Vrchni sal 19,9614 1,8987
Experimentalni RoStnec 18,5168 1,9323
Experimentalni| Velka plec 27,4865 1,8987
Experimentalni Hrudi 27,2701 1,8987
Experimentalni| Vrchni 3al 20,9317 1,8987

Graf 7 - Ztraty vyvarem
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5.6 Hodnota pH

Vysledné hodnoty pH jsou uvedeny niZe, viz TabdlRa Graf 8.

Na hodnotu pH byl gikazny vliv svalové partie (p < 0,0001) (viz Tabulka
U kontrolni skupiny byly pikazné rozdily mezi LTL a TB (p = 0,0288), LTL a PP
(p <0,0001), TB a PP (p = 0,002) a PP a SEM (p08@1).

Tabulka 12 - hodnota pH

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni Rostnec 5,7283 0,1137
Kontrolni Velka plec 5,8683 0,1137
Kontrolni Hrudi 6,0342 0,1137
Kontrolni Vrchni sal 5,8283 0,1137
Experimentalni Rosenec 5,8067 0,1137
Experimentalni| Velka plec 5,8283 0,1137
Experimentalni Hrudi 5,8725 0,1137
Experimentalni| Vrchni sal 5,8750 0,1137

Graf 8 - hodnota pH
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5.7 Sila ve s¥ihu

Vysledné hodnoty sily veigtu dle Warner — Bratzlera jsou uvedeny nizZe, \abulka
13 a Graf 9.

Na hodnoty sthu byl prokazatelny svalové partie (p < 0,0001jz (fabulka 4).
V kontrolni skupig se prokazateln odliSovaly partie PP a TB (p=0,0034), PP a LTL
(p <0,0001), PP a SEM (p <0,0001), v experimentakupit PP a TB (p < 0,0001), PP
aLTL (p <0,0001) a také PP a SEM (p < 0,0001).

Tabulka 13 - Sila ve gtihu dle Warner - Bratzlera [N]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba

Kontrolni Rostnec 36,6498 19,2795
Kontrolni Velka plec 84,5467 23,2104
Kontrolni Hrudi 205,9400 24,0971
Kontrolni Vrchni sal 52,1246 19,8056
Experimentalni RosStnec 38,7923 25,7409
Experimentalni| Velkéa plec 127,0000 20,1926
Experimentalni Hrudi 268,6000 19,3731
Experimentalni| Vrchni al 49,1009 21,7890

Graf 9 - Sila ve stihu dle Warner - Bratzlera
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5.8 Barva masa

Vysledné hodnoty stanoveni celkového obsahu henfobgecviv jsou uvedeny nize,
viz Tabulka 15 a Graf 11.

Na velikost jejich obsahu byl zji&t prokazatelny vliv svalové partie (p < 0,0001)k(vi
Tabulka 5). U kontrolni skupiny byl zji&t prnikazny rozdil mezi PP a TB (p < 0,0001), TB
aLTL (p <0,0001), TB a SEM (p < 0,0001), u expentalni mezi PP a LTL (p = 0,0263),
TBaLTL (p <0,0001) a také mezi TB a LTL (p = 00®).

Tabulka 14 - Celkovy obsah hemovych barviv [mg/kg]

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RoStnec 3117,7600 440,3000
Kontrolni Vrchni sal 3419,8100 433,4900
Kontrolni Hrudi 3592,2600 455,5700
Kontrolni Velka plec 5312,9500 440,3000
Experimentalni RosStnec 3818,9000 433,1900
Experimentalni| Vrchni sal 4144,2500 440,3000
Experimentalni Hrudi 4773,2700 440,3000
Experimentalni| Velka plec 5484,3400 440,3000

Graf 10 - Celkovy obsah hemovych barviv
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Pfi instrumentalnim reflednim stanoveni barvy se u Zadného ze sledovanych
parametil, tj. L* (svétlost), a* €ervenost) a b* (Zlutost), neprojevil vliv vyzZivy. adpak
u vSech sledovanych véin se ptikazre projevil vliv partie (p < 0,0001) (viz Tabulka 5).
Vysledné hodnoty sdlosti jsou uvedeny nize, viz Tabulka 15 a Graf 11.
V experimentalni skupinzjis&n prikazny rozdil mezi PP a TB (p = 0,0011), déle TBTd L
(p =0,0182) a korte¢ mezi TB a SEM (p = 0,0325). V kontrolni skupibyl zjis&n rozdil
mezi PP a TB (p = 0,0075) a PP a SEM (p = 0,0327).

Tabulka 15 - L* (svétlost)

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RosS¢nec 42,3880 0,8433
Kontrolni Velka plec 41,5680 0,8433
Kontrolni Hrudi 44,3680 0,8433
Kontrolni Vrchni Sal 41,9247 0,8433
Experimentalni Rosenec 41,6767 0,8433
Experimentalni| Velkéa plec 39,1798 0,8433
Experimentalni Hrudi 42,2687 0,8433
Experimentalni| Vrchni al 41,5347 0,8433

Graf 11 - L* (svétlost)
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Vysledné hodnotyervenosti masa jsou uvedeny nize, viz Tabulka 1Gra 12.
V experimentalni skupinzjisStny prikazné rozdily mezi PP a LTL (p < 0,0001), PP a SEM
(p =0,0112), TB a LTL (p <0,0001), TB a SEM (0:8194) a kon&¢ mezi LTL a SEM
(p < 0,0001). V kontrolni skupénse ptikazre liSily PP a LTL (p <0,0001), PP a SEM
(p =0,0033), TBaLTL (p <0,0001) a TB a SEM (p,8015).

Tabulka 16 - a* (¢ervenost)

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni RoStnec 8,9160 0,7605
Kontrolni Velka plec 11,8953 0,7605
Kontrolni Hrudi 11,7913 0,7605
Kontrolni Vrchni Sal 9,9853 0,7605
Experimentalni RoStnec 8,6020 0,7605
Experimentalni| Velka plec 12,5459 0,7605
Experimentalni Hrudi 12,6827 0,7605
Experimentalni| Vrchni sal 11,0433 0,7605

Graf 12 - a* (¢ervenost)
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Vysledné hodnoty Zlutosti masa jsou uvedeny niizeTabulka 17 a Graf 13.

V experimentalni skupinse ptikazre liSily PP a LTL (p < 0,0001) a také TB a SEM
(p = 0,0011). V kontrolni skuptnbyly prikazné rozdily zjig%ny mezi PP a TB (p = 0,0378),
PP aLTL (p <0,0001) a také mezi PP a SEM (p 4ZB).

Tabulka 17 - b* (zlutost)

Skupina Partie LSMEAN Standardni
chyba
Kontrolni Ros¢nec 8,2060 0,5762
Kontrolni Velka plec 8,9913 0,5762
Kontrolni Hrudi 10,2133 0,5762
Kontrolni Vrchni sal 9,0067 0,5762
Experimentalni Rosenec 7,6080 0,5762
Experimentalni| Velka plec 9,1772 0,5670
Experimentalni Hrudi 9,7020 0,5762
Experimentalni| Vrchni sal 8,6067 0,5762

Graf 13 - b* (Zlutost)
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6 Diskuze

Bilkoviny jsou z&kladnim stavebnim prvkem organisthawrie a Ledward, 2006).
Purchas (2005) konstatuje, &sto se obsah bilkovin v libovém mase se mocinBli§cento
jejich obsahu zdvodu nizkého obsahu tuku takibe byt u libového masa, zejménaizny,
vySSi nez u jinych drdhmas. Zjisény pimérny obsah bilkovin u antilop se pohyboval
v rozmezi piblizné od 20,5 do 22,5 g/100g v zavislosti na svalovéiip@ice viz kapitola
5.2). NejvySsi obsah bilkovin byl obsazen v nejimgjSich masovych partiich, jako je
roSeénec a vrchni Sal, a naopak je nizSi u velké pledeudi. Vliv vyZivy byl statisticky
prokazan v obecné rovininterakce vlivu vyZivy a svalové partie vSak pgméina nebyla.

Ackoliv v ramci této prace nejsou k dispozici hodndtylagenu, tak vezmeme-li
v Uvahu narérené hodnoty sily ve ihu, tak lze poukdzat u vrchniho S&lu a zejména
u rosence na pravgpodobré vysSi hodnotu biologickou hodnotu masa a jehovsélaost.
Nameiené hodnoty un. longissimus lumborum bysyovnatelné s praci Bati@ kol. (2014),
tj. 21,85 + 0,323 g/100 g. VySSi obsah bilkovin @@, zjiS€n u antilopy schovavané
(Sylvicapra grimmia), a to asi 25,7 g/100 g (Hoffman a Ferreira, 20@2Ho u impaly, kde se
pramérny obsah pohyboval okolo 28,3 g/100 g (HoffmanQ®0 Pikazny rozdil v obsahu
bilkovin (p < 0,001) byl zji&n v m. gluteus mediusrnce evropskéhd@preolus capreolys
které pochéazely z Jizni Moravy (23,84 + 1,86 g/I§)0a Liberce (19,50 + 1,41 g/100 Q);
v této studii bylo konstatovano, Ze rozdil mohl tpfavdpodobré zpisoben rozdilnou
vyZivou, nebd srrti zvét pochazela z rozdilnych regiDominik a kol., 2013).

Vliv experimentalni diety se byl nejvice patrnyelkového obsahu tuku, konkrétae
prokazateld projevil u partiii hrudi a ro8hec. Rozdily v pfmérném obsahu tuku mezi
partiemi ze zviat experimentélni a kontrolni skupiny byly éethito gipadech fblizng
dvojndsobné. V ramci jednotlivych skupin byl réZrdol¥e patrny piikazny rozdil v obsahu
tuku mezi jednotlivymi partiemi. Jako velice nizkg hodnotit obsah tuku ve vrchnim Salu,
kdy i v experimentalni skupénbyl praimérny obsah 0,3242 g/100 g a v kontrolitibpzné
polovicni. Nejvice tuku pimérné obsahovalo hrudi experimentalni skupiny, a to
1,4303 g/100 g. AvSak i tuto hodnotu Ize povaZzaetnizkou. Pro srovnani Baiit@ kol.
(2014) uvéadi u roshce antilop pkmérny obsah celkového tuku 0,2 g/100 g a u &t
cervenostrakatého skotu 1,41 g/100 g. Nicen@mimeérny obsah tuku roSbhce ze zvat
kontrolni skupiny (tj. 0,5176 g /100 g) by bylrop Bartaiovi a kol. (2014) vice nez
dvojnasobny. Von La Chevallerie (1972) uvedl, beah tuku v mase r@sice antilopy, ktera

byla ulovena ve volnosti, byl 2,4 g/100 g. To gak hodnotaigvysujici zjis¢ény obsah tuku
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jak v pripack Bartore a kol. (2014), tak vifpack této studie. Lze se domnivat, Ze rozdil mohl
byt zpisoben rozdilnou dietou antilop u provedenych studid dalSi srovnani je mozné
uvést, ze Dominik a kol. (2013) zjistili u valiZijiciho srnce evropskéhoGechéach ve svalu
m. gluteus mediusbsah tuku 0,48 £ 0,46 % (jizni Morava) a 0,57,410% (Liberecko), které
lze povaZovat také za velice nizké; vliv regionibylev pripact této studie prokazan.
Ve srovnani s gkterymi jinymi divokymi africkym pezvykavci (impala, antilopa skékava aj.)
mela antilopy losi intramuskularnino tuku nejvice (Vda Chevallerie, 1972). Byly
provedenycetné studie, které podobrjako tato prace prokazaly pozitivni efekt vyzivy
na chemicko-technologické vlastnosti Bpiho masa, z nichZetné byly zaréfené zejména
na moznost ovliveni sloZzeni mastnych kyselin ve présp nenasycenych
a polynenasycenych (Wood a kol, 2008). V ramci tdiplomové prace nebyl bohuzel
stanovovan profil mastnych kyselin u tuku antilop.

V piimém kontrastu se nachazi obsah tuku u masa antibep zjiS€ny v této studii
a skotu Hanwoo, korejského narodniho plemene. Kiotejiz chapou kvalitu masa p&kud
odliSre. Velice si ceni maso svého narodniho plemene ldantteré se vyzikaje vysokym
stuprm mramorovani, tedy i vySSim obsahem tuku, ktergédose svalovié jednotlivych
svali nachazi nesrovnatévice nez u masa antilop (Young-Hwa a kol., 20D@) setfict, Ze
u srovnavanych partii (14,03 +0,42 g/100 g u&mm a 7,62 £ 0,46 g/100 g u kyty) byl
obsah tuku u Hanwoo asi desetinasobySSi neZ u masa antilop z experimentalni, skypiny
o kontrolni nemluw. Pro dopligni je mozné také uvést, Z& ppracovavani vzorkmaso bylo
na Zejmé, Ze maso antilopy prakticky postrada pohledmtiSiteIné jakékoliv mramorovani.

Ackoliv vliv byl prok&zan vliv vyzivy na obsah tukantilopa tuk do svalu uklada jen
omezew a jeji maso ma velice nizky obsah tuku. Tato skuist je pravépodobré dana tim,
Ze antilopa neni stale domestikovany druh (Kay0)l.97

Libova svalovina obsahujefiplizné 75 g/100 g vody (Warris, 2000; Belitz a kol.,
2009). U zkoumanych zkdt se zji&tné paimerné hodnoty obsahu vody pohybovalybfizné
mezi 74,5 a 76,5 g/100 g (blize viz kapitola 5@hsah vody (zji#nhy metodou susSeni
s piskem) u zji¢nhych hodnot nevykazoval {ikaznou zavislost na zadném ze sledovanych
efekti. Bartai a kol (2014) uved|, Ze mezi masem antilopyesavenostrakatého dobytka
nebyly zjiSény prikazné rozdily a lze se tedy domnivat, Ze obsah ,vap. susiny v mase
antilop je srovnatelny s hdzim masem.

Dominik a kol. (2013) zjistili pkkazny rozdil (p < 0,001) v obsahu suSiny u masa
srnce evropského, a to 29,52 + 2,35 ¢/100 g md Nroraw a 24,41 + 1,19 g/100 g. Maso

srnce tedy izjme obsahuje vice suSiny nez maso antilopy losi.
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Naproti tomu u sudiny stanovené susenim na vahéchz&icem byl zjistn prikazny
vliv svalové partie. Tato metoda vSak neni refénérale provozni.

Pramérné zjisené hodnoty pH u kontrolni skupiny se pohybovaial@gne mezi 5,73
a 6,03, u skupiny experimentalni mezi 5,80 a S.88xperimentalni skupiny lze hodnoty pH
povaZovat za vyrovnané, nebyl ani Zjiswliv partie. Na druhé stréru skupiny kontrolni jiz
rozdily mezi hodnotami pH prokazatelné byly a i ke zjiSné rozmezi hodnot @ide jevit
jako malé. Rimérna hodnota pH hrudi kontrolni skupiny, ktera désdrodnoty piblizné
6,03 lze povazovat za vysSi, avSak stale je ngBihodnota 6,2; ta je definovana jako spodni
hranice proto, aby bylo maso bylo povazovano za @®@rris. 2000). Na tomto mésje
také nutné zikaznit, Ze se nejedna o hodnotérenou bezprogedre po porazce (tj. phks ¢i
pH.4), ale Ze tato hodnota pH bylatfana ve svalové & vzorku masa, které tyden zralo.
Hodnota pH neni v fib¢hu zrani stejna (Belitz a kol., 2009).uRerna hodnota pk} 5,71
zjiSttn4 Bartowm a kol. (2014) u ro8hce tak neni fdmo srovnatelna, ckoliv se jevi jako
podobna. Huidobro a kol. (2003) uvedl, Ze hodnétadp min po porazce byla asi o jednotku
vySSi, nez hodnota pH u 6 dni zralého masasmost kter&cinila pramérné 5,53 £ 0,030
u mladych byk a 5,49 £ 0,021 u jalovic. Tato hodnota je niZ&# kterou narfil autor a lze
ji pfi tom povaZovat za srovnatelnou.igpb poraZzky a manipulace seiztem ovliviuje
hodnotu pH masa, zejména pokud jeteviystaveno ndpmérenému stresu (Hoffman
a Wiklund (2006); Lawrie a Ledward, 2006). Jelikezak zviata fed porazkou netaila,
byla porazena zasienim pimo na farmd s minimalni pedchozi manipulaci, nelze se
domnivat, Ze by ifliSnému stresu byla vystavena a Ze by tak mohlyikvout svalové
myopatie.

Pri zjiStovani vaznosti antilopiho masa byly pouzity dnetody, a to lisovaci metoda
dle Graua a Hamma a ztraty vyvarerii.dbou €chto metodach byl zji8h prokazatelny vliv
partie, avSak nebyl prokazan vliv vyzivy nebo iatare (viz kapitola 5.5).

Primérnd vaznost zjifovana lisovaci metodou se pohybovaldblgné mezi 56
a 64 %, avSak nebyl zji&t prikazny rozdil, a vaznost tak lze povazovat za vyamau.
Prokazatelné rozdily mezi jednotlivymi partiemi kSdyly zjiStny mezi partiemi
u experimentalni skupiny, kde se rozmeZinpirnych hodnot vaznosti pohybovaléilgizné
od 44 (velka plec) do 64 % (réstc). V obou skupinach nejnizSi vaznost vykazoydda
a nejvyssi roghec.

Naopak pi zjiStovani vaznosti metodou ztrat vyvarem byl viiv pantinohem vyssi,
partie se mezi sebou dle statistického vyhodnopeokazateld liSily vice. U kontrolni i

experimentalni skupiny byl patrny rozdil mezigdnim*“ a ,zadnim"“ masem; liSily se totiz
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velka plec spolu s hrudim od r&3te a vrchniho Salu. Dalo by se také konstatoeavzbrky

s vySSi vaznosti vykazovaly nizSi ztraty vyvaremaritilopy skdkavé byl pozorovaniazny
vliv regionu, ve kterém byla ulovena, avSak datoimace jiz nejsou dostupné (Hoffman
a kol., 2007). Dle Huidobra a kol. (2003) se vaznogribéhu zrani zasadmenenila, avsak
vaznost spiSe souvisela s hodnotou ghf vySsi pH, tim vySSi vaznost.

V této studii byla zji&na stedrt siln4 korelace mezi pH a vaznosti #jiganou
lisovaci metodou (r = 0.51; p < 0,0001), coz bypatvalo zjiséni Huidobra a kol. (2003).
Lze také pedpokladat, Zeiptechnologickém zpracovani masa na vyrobky by wazmvysilo
pouziti potravingskych aditiv (Lawrie a Ledward, 2006; Heinz a Hauger, 2007), avSak
konkrétni vliv pouziti aditiv neni znam. Tato skirtest vytvé&i prostor pro dalSi mozny
vyzkum. S ohledem na BureSe a kol. (2010), kterstikjZe nejlepSi senzorické vlastnosti
vykazalo maso antilopy zralé& tydny, je mozné se domnivat, zda-li by vaznosholela byt
ovlivnéna i delSi dobou zrani masa.

Z vysledka stanoveni sily ve 8hu je patrné, Ze v obou skupinach sdkpzre
odliSovaly hodnotné svalové partie kyty a éo€e od &h mérk hodnotnych; pimérné
zjistené hodnoty sily ve 8hu u hrudi byly vice nezginasobr vyssi nez u ro8hce. Plec se
jiz tolik neodliSovala. &koliv stanoveni kolagenu nebylo s@sti této prace, Ize usuzovat na
jeho vySsi obsah v pleci a zejména hrudi. Lze tguyukazat na vySSi biologickou hodnotu
bilkovin v rosénci, a gipadré vrchnim Salu (Belitz a kol., 2009). Jako daglci informaci je
mozné uveést, Ze rozdily ve strukdumasa byly $ zpracovavani vzoik rozliSitelné na
pohled; ro&tnec s jemnou, té&h homogenni strukturou, se odliSoval od Rrutaknitého
hrudi. Vysledky této studie se shoduji se &jgni Torrescano a kol. (2003), kieovrez
potvrdili prokazatelné rozdily mezi jednotlivymiay howziho skotu.

Barva masa byla v této studii zjgvana chemicky a instrumentélfviz kapitola 5.8).

Pri stanoveni celkového obsahu hemovych barviv byloppvan pouze vliv partie.
Mére hodnotné partie (hrudi, velk& plec) obsahovaly&emovych pigmeiita hodnotsjSi
partie (vrchni §al, kyta) jich naopak obsahovalgeyiostatd mezi partiemi byly zjigny
prikazné rozdily. Za pravgodobny dvod Ize povaZzovat umisti svalu a jeho funkciip
pohybu zviete (Lawrie a Ledward, 2006). Pretorius a kol. 0%e ve své studii také
zabyval stanovenim hemového i nehemového Zeleaafijického skotu. Tento obsahoval
piiblizné dvakrat azitkrat mérg hemového Zeleza a taktéz, poddlgko v této studii, byl
potvrzen vliv partie. Lze tedyipdpokladat, Ze obsah hemovych barviv u antilopwisou
s vysSi fyzickou aktivitou ziete a téz skutmosti, ze antilopa nebyla domestikovana.

S ohledem na studii Biesalski (2005) i jinych atGifoze maso antilopy lze bezpochyby
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povazovat za dobry zdroj Zeleza pro vyzilavéka. Pro srovnani Dominik a kol. (2013)
uvedli, Ze srti maso (. gluteus mediysobsahuje pimérne 2450 £1000 mg/g hemovych
barviv na jizni Mora¥ a 1940 + 520 mg/g na Liberecku. Uvedené hodnotgengimo
srovnavat s touto studi, ale antilopi maso gadlvsahuje vice hemovych barviv.

Instrumentalni reflekni meteni barvy je rychla metoda, kterou Ize pouZzit kopaeni
kvality masa (Warris). U vSech sledovanych parainsé projevil pouze vliv partie. Co se
tyc¢e swtlosti (L*), tak v obou skupinach byla nejtmavsiipahrudi a nejsstlejSi velka plec,
které se od ostatnich také nejvicékarzre odliSovalo. Vezmeme-li v Gvahu velikost sily ve
stiihu, Ize se pak domnivat, Ze ¢dost mohla byt ovlivina mnoZstvi pojivové tk&n
U ¢ervenosti (a*) byly rozdily mezi partie mi vice pa. Bylo zjiS€no nejvice statisticky
praikaznych rozdil mezi partiemi. V obou dvou skupinach byl nejiérrveny rostnec
a nejvicecervena byla velka plec a hrudi, které se mezi eis@mkazre nelisily. U Zlutosti
(b*) bylo zjiS€no, Ze nejvice Zluté bylo v obou skupinach hrudkowtrolni skupig tyto
rozdily byly nejvice pikazné. Nejnizsi Zlutost naopak vykazoval &nét v obou dvou
skupinach. Barvu masa vipact antilopy pravdpodobri nelze spojovat s obsahem
intramuskularniho tuku, neb@bsah tuku je nizky a mramorovani prakticky chybi.

Tato studie koresponduje se &&vTorrescano a kol. (2003). Ten prokézal, Ze mezi
jednotlivymi svalovymi partiemi skotu jsou ikazné rozdily. Dale Bartoa kol. (2010)
uvedli, Ze maso skotu je &lejSi a ZIu¥jSi oproti masu antilop. Barva vSak nebylafippct
téchto studii idfena na zralém mas€etné studie, které byly provémy na masetznych
druhi africké z&te, prokazaly v &kterych gipadech vliv ¥k véku ¢i pohlavi na barvu masa
(Hoffman, 2008).

Z dostupné literatury je patrné, Zetni autdi se zamdiuji spiSe na mezidruhova
srovnani, avSak praktické srovnani chemicko-teagiokych parameir svalovych partii
v ramci druhu¢i plemene je spiSe ojedig. Systematické porovnani vlastnosti svalovych
partii antilopy losi nebylo v literate dosud nalezeno.

Ackoliv v Ceské republice nelze konzumaci maséiev pres pozvolny ndist jeho
spoteby povazovat zaifis rozStenou (Salusova, 2012), maso antilopy losi Ize povaiz
spiSe za raritu. &oliv byl ze strany gastronomickych odborfik chovateli zaznamenan
zédjem, praktickému roz&ni masa stale brani relatévnizky pa@et chovanych zvat, které
by bylo moZné hospodgky vyuZit (Kotrba a &vlikova, 2002; Kotrba, 2013). Antilopa losi
také oproti skotu pomaleji roste, a tak pomalejsaluje porazkové hmotnosti (Jeffery a
Hanks, 1981).
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Dle zjis&nych vysledk Ize velkou plec a hrudi, jako m&rhodnotrjsSi partie,
doporuit ke zpracovani ve vyrobni praxi, zatimco #o$tc a kyta, jako hodnatj$i partie, je
vhodrgjSi pouzit pro kulinarni tpravu. Tento zaye ve shod s kEZnou praxi p zpracovani
howziho masa (Lawrie a Ledward, 2006; Heinz a Hau&in@007). Vyzkum Maxové
(2012) jiz prokdzal mozné technologické vyuZitiilapiho masa, a to konkrétrpii vyrobé
pastiky. Pro kulinarni Upravu, jako riéigad grilovani, by byla vhodna delSi doba zransma
a jeho tepelna uprava do nizsi teploty iga(Bures a kol, 2010). Publikace o technologickém

zpracovani masa antilopy losi prakticky neexisujitéto oblasti Ize dopatit dalSi vyzkum.
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7 Zavér

>

Byl prokéazéan vliv vyZivy na obsah bilkovin, celkoepsah tuku a suSinu (stanovenou
na vahach s z&i¢em), vyZiva teda ovliuje chemické vlastnosti masa.

Byla prokazana interakce vlivu vyzivy i svalové fimna obsah celkového tuku.
Vyziva ovliviiuje chemické vlastnosti masa, ale nikoliv technizlog)

U ostatnich sledovanych parantetsyl prokdzan vliv svalové partie, rozdily byly
patrné zejména mezi hodnotnymi partiemi @oét, kyta) a meénh hodnotnymi
partiemi (hrudi, velka plec).

Maso antilopy losi Ize povazovat za nétei hodnotné, nizky obsah tuku si zachovalo
maso ze zvat krmenych obohacenou dietou.

Maso antilopy losi se zda byt vhodné i pro daldhtelogické zpracovani.

Ohledr® masa antilopy losi existuje v odborné litetatumalo informaci, vznika tu

vyrazny prostor pro dalsi vyzkum v oblasti kvaligjoZeni a zpracovani masa.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symbai

CLA conjugated linoleic acid (konjugovana kysellimlova)
Cel. celed

FAO Food and Agriculture Organization of the Unitéations
SZP  Skolni zertklsky podnik
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