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Kvalita veprového masa

Souhrn

Bakalafska prace byla vypracovéana na zaklad¢ studia odborné a védecké literatury, ktera
se zabyvala faktory ovliviiujicimi kvalitu vepfového masa. Téma bylo zaméfeno vyhradné
na kvalitu vepfového masa v zavislosti na genotypu, pohlavi, zivé hmotnosti a podilu libové
svaloviny prasat. Mimo jiné byly popsany i dalsi vlivy pusobici na kvalitu masa, kvantitativni
a kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty a jakostni odchylky spojené s vepfovym masem.

Pti produkci kvalitniho masa je velmi dalezity vliv genotypu. Vysoka frekvence genu
RYR1 miize byt pozitivni z hlediska dosazeni vysoké zmasilosti, coz je v sou¢asné dob¢ velmi
zadouci. Negativnim u¢inkem muze byt ale zhorSeni kvality, napt. v disledku vyssi nachylnosti
prasat k produkci PSE masa (v ptipadé genotypu nn i Nn) nebo infekénich onemocnéni
(v ptipadé genotypu Nn).

Pohlavi ovliviiuje kvalitu masa, zejména z divodu rozdilného temperamentu a intenzity
metabolickych procesti mezi samicemi a samci. Rozdily jsou také vidét na odliSnosti tvorby
a ukladani tuku. Efekt zvifeciho pohlavi je znat i na masové pfichuti v disledku kan¢iho pachu
vzniklého produkei testosteronu a androstenonu. Kanci pach je podobny zépachu moci a potu,
coz je nezadouci a pro jeho zamezeni je aplikovana kastrace. Kromé toho kastrace zvySuje
obsah intramuskularniho tuku (IMF), a to je pro kvalitu masa také pfiznivé. Zejména fyzické
kastraci a welfare prasat je vénovana velka pozornost a hledaji se nové alternativy
(napf. imunokastrace), které by zamezily bolesti zvifat.

Pii optimalni zivé (porazkové) hmotnosti je maximalizovana marze mezi vyrobnimi
naklady, zpracovanim jate¢né upravenych t&l a hodnotou produktd. Zivd hmotnost tedy
zivou hmotnosti prasat je maso Cervengjsi, nartista obsah tuku a profil mastnych kyselin (MK)
je zdravéjsi.

Prasni¢ky vykazuji vyssi podil libové svaloviny a niz$i podil IMF nez vepfici.
S rostoucim podilem libové svaloviny se snizuji obsahy podkozniho a intramuskularniho tuku.
Pravé diraz na vysoky obsah libového masa a nizky obsah IMF miiZe pro kvalitu znamenat
ur¢ité riziko z divodu vysSiho vyskytu kvalitativnich odchylek. Vysoky celkovy pocet
svalovych vldken (TNF) v kombinaci s velkou plochou prifezu svalovych vlaken (CSAF)
zlepSuje konecnou produktivitu libového masa a spolecné se zvySenym mnozstvim a plochou
svalovych vldken typu I a IIA a snizenym mnoZstvim a plochou svalovych vlaken typu IIB
zajiSt'uje normalni kvalitu masa.

Klicova slova: prase, vepiové maso, jakost, vyziva, genotyp, pohlavi



Pork quality

Summary

This bachelor thesis was written based on the study of reference books and scientific
studies dealing with factors influencing the quality of pork. The main topic is the quality of meat
depending on the genotype, sex, live weight of pigs and the proportion of lean muscle.
In addition, other effects on meat quality, quantitative and qualitative indicators of carcass value
and quality variations associated with pork are also described.

The influence of genotype is very important in the production of meat quality. The high
frequency of the RYR1 gene can be positive for high meat production, which is currently highly
desirable. However, a negative effect can be a deterioration in quality, eg due to the higher
susceptibility of pigs to the production of PSE meat (nn and Nn genotypes) or infectious
diseases (Nn genotype).

Sex affects the meat quality, mainly due to the different temperament and intensity
of metabolic processes between females and males. Sex differences are also seen
in the varyings of fat production and storage. The effect of animal sex is also evident on the
meat flavor due to the boar smell caused by the production of testosterone and androstenone.
Boar odor is similar to the smell of urine and sweat, which is undesirable and castration is
applied to prevent it. In addition, castration increases the content of intramuscular fat (IMF),
and this is also favorable for the quality of the meat. Special attention is paid to the physical
castration and welfare of pigs and new alternatives (eg immunocastration) are being sought
to prevent animal pain.

At optimal live (slaughter) weight, the margin between production costs, carcase
processing and product value is maximized. A live weight is one of the most important
economic factors in the meat industry. With the increasing live weight of pigs, the meat is
redder, the fat content increases and the fatty acid profile is healthier.

Gilts show a higher percentage of lean meat and a lower proportion of IMF than barrows.
With an increasing proportion of lean meat, the contents of subcutaneous fat and IMF decrease.
High demands on the lean meat content and low IMF content can pose some risk to quality due
to the higher incidence of defective types of meat. The high total number of muscle fibers (TNF)
in combination with the large cross-sectional area of muscle fibers (CSAF) improves the final
productivity of lean meat and together with the increased amount and area of type | and I1A
muscle fibers and decreased amount and area of type 11B muscle fibers ensures normal meat
quality.

Keywords: pig, pork, quality, nutrition, genotype, sex
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1 Uvod

Vyziva ¢loveka tvofi nepostradatelnou podminku jeho zivota. Prostiednictvim vyzivy
dostava lidsky organismus energii a Ziviny potfebné pro jeho télesny a dusevni rozvoj. Je tedy
nedostate¢ného nebo nadbyteéného piijmu potravy mohou vznikat negativni u¢inky, které
mohou nasledné vést k vyskytu tzv. civilizanich chorob zahrnujicich napt. obezitu, hypertenzi,
nadorova onemocnéni, onemocnéni srdce a cév, snizenou imunitu vici infekecim nebo alergii.
Spravna vyziva by méla odpovidat fyziologickym potfebam dan¢ho organismu, a mimo jiné by
méla ptihlizet k v€ku, pohlavi, fyzickému zatizeni, zdravotnimu stavu a dal§im podminkédm
a vlastnostem jednotlivych osob (Ingr 1996).

Clovék je diky své anatomické stavbé a fyziologickym funkcim schopen vyuZit jak
rostlinnou, tak i1 Zivo¢iSnou potravu a maso hraje ve vyzivé ¢lovéka dilezitou roli nejméné dva
miliony let (Ingr 2003). Jedna se o potravinu s vysokou vyzivnou hodnotou, kterd je pfitomna
v kazdodenni stravé lidi. ZvysSend poptavka po ZivocisSnych bilkovinach a rostouci produkce
masa zdlraziuji jeho dileZitost v dodavce potravin po celém svété. Proteiny poskytuji Elovéku
energii a jsou nezbytné pro rust, vyvoj, tdrzbu a opravu tkani (Baltic et al. 2015).

Mezi nejvyznamnéjsi hospodaiska zvitata, kterd jsou chovana vyhradné na maso, patii
prasata. Jejich chov je velmi zajimavy z hlediska multiparity, kratkého genera¢niho intervalu
a Cetnosti. Produkce veprového masa zaujima nejveétsi podil na celosvétové produkci masa, coz
prokazuje velky vyznam chovu prasat pti zasobovani obyvatelstva masem (Stupka et al. 2013).

Kvalita masa je pro masny pramysl uréujici. Jeden ze zpusobu, jak ji vyjadfit, je
kombinaci vlastnosti, které zahrnuji atributy technologické kvality, schopnost piijeti ze strany
spotiebitele a divéryhodnost bezpecnosti a ochrany zdravi. Na spotiebitele maji silny vliv
atributy technologické kvality a schopnost pfijeti, coz je vysledkem komplexni kombinace
vizualni pfitazlivosti a spokojenosti s jidlem (Lee et al. 2012). Kvalita je z pohledu spotiebitele
velmi subjektivni. Jeji hodnoceni se mize mezi jednotlivel, spolecnostmi a kulturami lisit,
a proto je zkoumani kvality velice slozité (Henchion et al. 2014).

ProtoZe ve vétSin¢ zemi roste poptavka spotiebitelli po vysoce kvalitnim mase, mél by
masny prumysl vyradbét a dodavat kvalitni maso, které je pro spotiebitele chutné, bezpecné
a zdravé, a aby byla zajisténa nepfetrzita konzumace masnych vyrobku (Joo et al. 2013).



2 Cil prace

Cilém bakalafské prace bylo ziskat ucelené informace o kvalité¢ veptfového masa
Vv zavislosti na genotypu, pohlavi, zivé hmotnosti a podilu libové svaloviny.



3 Literarni reSerse

3.1 Maso ve vyzivé ¢lovéka

Maso hralo zasadni roli v evoluci ¢lovéka, a i dnes je diky svym nutriénim vlastnostem
dalezitou soucasti zdravé a vyvazené stravy (Pereira & Vicente 2013).

Lidé ho konzumuji piedevsim pro jeho senzorické vlastnosti, ale i z nutri¢niho hlediska
je ve vyzivé velmi dilezité. Je cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint,
nenasycenych mastnych kyselin a mineralnich latek (Pipek 1993). Za maso vykazujici dobrou
vyzivovou hodnotu se povazuje maso, které je bohaté na bilkoviny s vysokym podilem
esencialnich aminokyselin a polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) (Listrat et al. 2016).

Pravem se tadi mezi nenahraditelné slozky vyzivy, 1 kdyZz je mozné =zajistit
plnohodnotnou vyzivu i bez masa (Pipek 1993). Odstranéni této slozky ze stravy mlze zvysit
riziko zavaznych nedostatkli ve vyZzivé a mlZe tak poskodit lidské zdravi (Pereira & Vicente
2013). Aviak ani vysoky pfijem masa neni piiznivy pro lidské zdravi. Rada zdravotniki jej
Kritizuje z divodu vysokého pfisunu zivociSnych tukd srelativné vysokym podilem
nasycenych mastnych kyselin zvysujicich hladinu cholesterolu v krevnim séru (Ingr 2003).
Soucasti Svétové zdravotnické organizace (WHO — World Health Organization) je
Mezinarodni agentura pro vyzkum rakoviny (IARC — International Agency for Research on
Cancer), ktera klasifikovala zpracované maso jako karcinogenni. Toto tvrzeni bylo postaveno
na dikazech v souvislosti s rakovinou tlustého stieva a kone¢niku (kolorektalni karcinom). Dle
studii muze také vysoky pfijem zpracovaného masa zvysit riziko rakoviny zaludku,
kardiovaskularnich onemocnéni, cukrovky a obezity (Godfray et al. 2018).

3.1.1 Spotieba veprového masa

Mnozstvi masa se V lidské stravé 1iSi mezi jednotlivci napfi¢ rGznymi spolecnostmi.
Primérna spotfeba masa na obyvatele a celkové mnoZstvi spotfebovaného masa globalné
stoupaji (Godfray et al. 2018). Jednim z divodu je zvySovani Zivotni urovné lidi v mnohych
rozvojovych zemich. Nejvétsi objem produkce, ale 1 spotieby masa, piipada celosvétove
namaso vepfové. V Evropé (konkrétné i v CR) zahrnuje vepfové maso polovinu
konzumovaného mnozstvi masa (Kamenik et al. 2014).

Organizace pro vyzivu a zem&délstvi Spojenych narodi (FAO — Food and Agriculture
Organization of the United Nations) odhaduje nartst celkového mnozstvi spotiebovaného masa
az 0 76 % do poloviny 21. stoleti. Spotifeba vepfového masa vzroste az o 42 %. Bude
samoziejm¢ zalezet na mnohych faktorech, které by tyto odhady mohly ovlivnit,
napf. socioekonomické zmény, vztah poptavky po mase, rostouci piijem a klimatické faktory.
Masny primysl je totiz jednim z nejvétsich Cinitelt ovlivitujicich zivotni prostiedi (kaceni lest
za ucelem ziskani pastvin nebo orné pudy k uspokojeni poptavky po krmivech). V nékterych
zemich je zivo€i$na vyroba hlavnim zdrojem sklenikovych plyni a dalSich znecistujicich latek.
Na druhou stranu chov hospodaiskych zvifat poskytuje lidem zaméstnani a obchod
S hospodaiskymi zvifaty a masné vyrobky tvofi zékladni slozku ekonomiky mnoha zemi
(Godfray et al. 2018).
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V Ceské republice patfi vepfové maso mezi tradiéni potraviny a jeho spotieba je stale
na vysoké urovni (Beckova & Vaclavkova 2006). V roce 2018 ptipadalo na jednoho obytele
CR 43,2 kg veptového masa z celkové spotieby masa 82,4 kg (Vali§ 2020).

Tabulka 1: Spotieba vepfového masa v CR (kg/os/rok)

Rok Maso celkem Vepiové maso Vepiové maso v %
2010 79,1 41,6 52,6
2011 78,6 42,1 53,6
2012 77,4 41,3 53,4
2013 74,8 40,3 53,9
2014 75,9 40,7 53,6
2015 79,3 42,9 94,1
2016 80,3 42,8 53,3
2017 80,3 42,3 52,7
2018 82,4 43,2 52,4
[Valis 2020]

Zajem konzumentli o vepirové maso a vyrobky z néj je udrzovan a vytvaren zejména
n¢kolika faktory:
- senzorickou pfijatelnosti,

- chutnosti,
- jemnosti,

- kiehkosti a $t'avnatosti,

rychlou tepelnou tpravou (Beckova & Vaclavkova 2006).

3.2 Maso

Za definici masa lze povaZovat vSechny ¢asti tél Zivo€ichil, vcetné ryb a bezobratlych,
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu hodici se k lidské vyzive. Tato definice ale do masa zahrnuje
1 zivo€is$né tuky, droby, kiizi, krev, kosti (pokud jsou konzumovany) a masné vyrobky. V uzs§im
slova smyslu je za maso povazovana jen kosterni svalovina a s ni souvisejici tkdn¢ (vmezeteny
tuk, cévy, nervy, vazivove ¢asti atd.).

Maso mé proménlivé chemické sloZeni, technologické a senzorické vlastnosti
a ruznorodou histologickou strukturu. Struktura i slozeni jsou zavislé na riznych faktorech
(zptisob zivota, druh zvifete, plemeno, pohlavi, vék, zpusob vyzivy aj.) (Kadlec et al. 2012).

3.3 SlozZeni masa

3.3.1 Histologicka stavba masa

Struktura masa je tvofena bunikami, které jsou uspotadany do souborli — tkani. Tkané
Vv mase jsou soubory funkéné i morfologicky stejnych bunék stejného piivodu, které¢ vznikaji
délenim a diferenciaci bunck zéarode¢nych listd. Prostor mezi buikami je vyplnén
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mezibunéénou hmotou. Jedna se o tekutou az tuhou hmotu obsahujici vlakna (fibrily) a lamely

(Pipek 1993).

Podle Pipka (1993) se histologie masa rozdéluje na 5 zakladnich skupin tkani:

epitelova tkan — tato tkan kryje povrch téla, vnitinich organu a télnich organd.
Jednotlivé bunky naléhaji tesSné na sebe (absence mezibunééné hmoty). V mase
tvofi pouze maly podil,

nervova tkan — je tvofena neurony (nervovymi bunikami), jejichz vybézky tvoii
nervova vladkna. Stejné jako epitel je v mase zastoupena v malém mnozstvi,
pojivova tkan — prevazujici slozkou v pojivové tkani je mezibuneénd hmota.
V organismu slouzi jako mechanickd opora, izolace, rezervoar tuku
a mineralnich latek, vypln jinych tkéni v riznych orgénech a ma také funkci
obrannou, exkre¢ni aj.,

svalova tkan — jedna se o kontraktilni tkan zvifat umoznujici pohyb organi diky
pfeméné energie chemickych vazeb na mechanickou préci,

tkanové tekutiny.

3.3.1.1 Svalova tkan

Na zékladé bunécné stavby, vzhledu a zpiisobu inervace je svalova tkan rozdélena na tfi

hlavni skupiny, tj. na:

svalovinu pti¢né pruhovanou — neboli zihanou svalovinu, ktera je vyvinuta tam,
kde se mohla upnout na pevny skelet a vytvotit s nim pohybovy aparat. Je
ovladana somatickym nervstvem (Pipek 1993),

svalovinu hladkou — je soucasti vnitinich dutych organu (traviciho traktu,
dychacich a krevnich cest, pohlavnich organti a moc€ovych cest), buiiky hladké
svaloviny se vyskytuji i v kuzi. Jeji uspofadani v travicim traktu je dilezité
pro zpracovani stfev na obaly masnych vyrobku (Steinhauser et al. 1995). Nema
pfi¢né pruhovani, tudiZ neni ovladatelna vili,

svalovinu srde¢ni — tvoii pouze jediny sval (srdce). Svoji stavbou je podobna
pticné pruhované svaloviné, ale stejn¢ jako hladka svalovina je ovladana
vegetativnim nervstvem a neni ovladatelna vuli (Pipek 1993).

Maso tvofi prevazné piicné pruhovana svalovina, dale tukovéa (adiposni) tkan a vazivoveé
Casti. Zakladni stukturou pficné pruhovaného svalu je svalové vlakno, které je tvoifeno
myofibrilami (kotraktilnimi vlaknitymi utvary) (Kadlec et al. 2012). Svalova vlakna lze rozdélit
na &ervena a bila. Cervena svalova vlakna tvoii vétsinu kosternich svali, jsou tenka, maji hodné
mitochondrii a myoglobinu a obsahuji mén¢ myofibril. Jejich smrstovani probiha pomaleji
ajsou vytrvalejsi. Bild svalova vlakna jsou objemnéjsi, maji malo barviva a mitochondrii
a obsahuji vice myofibril. Oproti ¢ervenym svalovym vldkniim jsou vykonnéjsi, ale dochazi
rychleji K jejich tinavé (Marvan et al. 2011).
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Podle Joo et al. (2013) existuji ¢tyii typy svalovych vlaken:
- typ | — pomala oxidacni,

- typ 1A —rychlé oxidaéni glykolyticka,
- typ lIX a lIB — rychlé glykolyticka.

3.3.2 Chemické slozeni masa

Chemické slozeni je zavislé na tom, zda se hodnoti pouze Cistd svalovina, primérné maso,
jehoz soucasti je mezisvalovy tuk a jiné tkan€, nebo jateéné upraveny kus jako celek. Zalezi
I na tom, zda jsou obsazeny kosti. Podil kosti je obvykle 10-20 %. Proménlivy byva i obsah
intramuskularniho a zasobniho tuku (Kadlec et al. 2012).

Svalovina se skladd ze 75 % z vody, 20 % z bilkovin, 3 % z tukil a ze 2 % z rozpustnych
nebilkovinnych latek. Rozpustné nebilkovinné latky obsahuji 45 % dusikatych nebilkovinnych
latek, 34 % sacharidl a jejich metaboliti, 18 % neorganickych sloucenin a 3 % mineralnich
latek a vitamind (Kamenik et al. 2014).

3.3.2.1 Voda

Voda je v potravinach povazovana za dulezité reak¢ni prostiedi. Vyrazné také ovliviiuje
senzorické vlastnosti potravin. Obsah vody v mase kolisa v zavislosti na anatomickém ptivodu,
druhu, plemenu, stafi, krmeni a zivotnich podminkach zvifete (Kamenik et al. 2014). Libova
svalovina obsahuje pfiblizn¢ 72—75 % vody. Tato voda se rozdé€luje na tii formy — strukturalni,
povrchovou a volnou. Strukturalni (vazana) voda se nachazi uvniti globuralnich proteint, kde
je véazana pomoci vodikovych iontli. Povrchova (hydrata¢ni) voda makromolekul tvofi jednu
nebo dv€ vrstvy na povrchu biopolymerd. Volna voda tvofi nejvétsi podil av mase ji drzi
kapilarni sily. VétSina vody je poutdna v prostoru mezi tlustymi a tenkymi filamenty uvnitf
myofibril. Pfi tepelném opracovani nebo béhem rigor mortis dochazi k smrstovani filament,
a to nasledné zpisobuje ztratu vody (Tornberg 2013).

3.3.2.2 Bilkoviny

Z nutriéniho 1 technologického hlediska jsou bilkoviny nejvyznamnéjsi slozkou masa.
Obsah bilkovin v mase je velmi vysoky a jedna se vétSinou o tzv. ,,plnohodnotné bilkoviny*,
které obsahuji v§echny esencialni aminokyseliny (Steinhauser et al. 1995).

Maso je vynikajicim zdrojem bilkovin ve vyzivé Clovéka 1 z divodu toho, Ze jsou dobie
stravitelné. V Cistém libovém mase se nachazi primérné 21-22 % bilkovin. Obsah proteint je
u masa hospodatskych zvitat pfiblizné¢ stejny (veptové, hoveézi, dribézi). Rozdily vSak existuji
u jednotlivych anatomickych ¢asti (Bax et al. 2013).

Proteiny masa se nejcastéji rozdé€luji na tii skupiny dle jejich rozpustnosti ve vodé
a solnych roztocich. Jejich odlisna rozpustnost je velmi vyznamna pro technologii masného
prumyslu. Bilkoviny sarkoplazmatické jsou obsazeny v sarkoplazmatu a rozpousti se ve vodé
nebo slabych vodnych roztocich soli. Bilkoviny myofibrilarni obsahuji vice nez 20 druhi
bilkovin, maji vlaknité molekuly, tvofi strukturu myofibril a jsou rozpustné v roztocich soli.
V samotné vode¢ jsou nerozpustné. Posledni skupinou jsou bilkoviny stromatickeé, téz bilkoviny
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pojivovych tkani, tj. v kiizi, §lachach, vazivech, kostech apod. Tyto proteiny nejsou rozpustné
ani ve vodé¢, ani v solnych roztocich (Steinhauser et al. 1995).

Myofibrilarni proteiny zahrnuji 50-53 % vsech bilkovin masa, zatimco plazmatické
predstavuji cca 30-34 % a zbylych 10—15 % piipada na bilkoviny stromatické (Tornberg 2005).

3.3.2.3 Lipidy

Z nejveEtsi Casti jsou lipidy v mase zastoupeny jako triacylglyceroly (tuky), v mensi mife
jsou piitomny fosfolipidy (funguji ¢asto jako emulgatory tuki), doprovodné latky aj. Cast tuku
se vyskytuje pfimo ve svaloviné (intramuskularni tuk) a druha ¢ast ve zvlastni tukové tkani
(zasobni tuk). Tuky obecné fadime mezi nosi¢e aromovych latek. Z hlediska senzorického ma
velky vyznam pro kichkost a chut’ masa pravé intramuskularni tuk, ktery vytvaii mezi
svalovymi vlakny bilou kresbu, tzv. mramorovdni. Maso, které se vyznaCuje hustym
mramorovanim, ma vyssi cenovou kalkulaci nez maso libové, protoze jeho chut’ je vyrazngjsi
a je keh¢i (Kadlec et al. 2012).

Tuk ovlivituje chutnost masa dvojim zpusobem. Diky hydrolyze a oxidaci MK vznikaji
produkty, které pii nizkych koncentracich piiznivé ovliviiuji aroma. Pfi vysokych
koncentracich je tomu ale naopak (nepfijemné aroma). Lipofilni latky uloZené v tuku zlepSuji
po uvolnéni chutnost masa (zejména pii zahtivani) (Steinhauser et al. 1995).

Tukova tkan prasat se vyviji u mladych zvitat o télesné¢ hmotnoti 7-20 kg mnozenim
bunék. V rozmezi 20—70 kg dochdzi k mnozeni a zvétSovani bun¢k a nad 70 kg pribyva tuk
pouze zvétSovanim tukovych buné¢k (adipocytt).

V soucasnosti lidé uptednostiuji spise libové maso pred tucnym a pivodni obsah tuku,
ktery byl v JUTu 35-45 %, tak klesl na méné nez 20 % (Kouba & Sellier 2011).

3.3.2.4 Vitaminy

Maso je vynikajicim zdrojem vitamint (vit.) skupiny B, které jsou fazeny mezi vitaminy
rozpustné ve vod¢. Jsou ¢astecné traveny pomoci enzymi a obvykle vstiebany v duodenu
a jejunu (Casti tenkého stieva). Poté prochazeji stfevni sténou do krevniho ob&hu. Mnoho vit.
skupiny B je v8ak vazano na proteiny, které je potieba pied absorbci odstranit. Teprve potom
se vitaminy vstiebaji v ileu. Je tedy jednodnussi jejich vylouceni (Keenan 2016).

Maso kryje témét 25 % celkového piijmu vit. By (thiaminu) a vit. B2 (riboflavinu), vice
nez 40 % vit. Bs, kolem 44 % niacinu a kolem 70 % vit. B1o. Tepelnou Gpravou masa ubyva
obsah n¢kterych cennych vitamint.

Nejstabilngjsim vit. skupiny B je niacin, ktery neni ovliviiovan ani pisobenim vysoké
teploty, svétla, kyselym ¢i alkalickym prostfedim nebo pfitomnosti kysliku. Riboflavin je
relativné stabilni pti vafeni, suseni ¢i sterilaci konzerv. Pti vafeni jeho ¢ast odchazi do vody
(Kamenik et al. 2014). Koncentrace kobalaminu v mase ptezvykavci (hovézi, jehnéci maso) je
obvykle vys$i nez v mase monogastrickych zvifat (veptrové, dribezi maso) diky vétSim
populacim bakterii, které syntetizuji kobalamin v bachoru. Dal§im vyznamnym faktorem pro
koncentraci vit. Bi2 v mase je vék zvifete. Cim je zvife starsi, tim je jeho koncentrace v mase
vyssi (Gille & Schmid 2015). Jeho nedostatek v lidském téle je Klinicky projevovan v Krvi
a nervovém systému, kde hraje kobalamin velkou roli v metabolismu MK a pfi replikaci bunék.
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Hypovitaminéza vznikd v disledku nedostatecné absorpce, genetickych vad, které¢ ovliviuji
jeho transport t€lem, nebo z nedostateéného piijmu potravou (Rizzo et al. 2016).
Krom¢ vitamind rozpustnych ve vod€, maso obsahuje i vitaminy rozpustné v tucich.

wewvr

arust (Pereira & Vicente 2013).
3.3.2.5 Mineralni latky

Maso je také jednim z nejlepSich zdroji mineralnich latek jako je zinek, fosfor, selen
a zelezo (Pereira & Vicente 2013). Zelezo se v mase nachazi v hemovych barvivech, volné
Vv iontové formé, ve ferritinu aj. V lidském téle ma velky vyznam zejména pro jeho dobrou
vyuzitelnost v organismu (Kadlec et al. 2012). Doporuc¢ena denni davka zeleza ve stravé je
10 mg pro muze, 15 mg pro zeny a pro téhotné a kojici Zeny 20 mg. Zinek hraje velkou roli
pii syntéze bilkovin, latkové preméné lipidd, syntéze, opravach a integrité nukleovych kyselin.
Obecné lze fici, ze vyuzitelnost zinku z potravin zZivoc¢isného puvodu je vEtsi nez z potravy
puvodu rostlinného (Kamenik et al. 2014). Nedostatek zinku zvysuje riziko infekce, oxida¢niho
stresu a genetickych vad (Pereira & Vicente 2013).

3.4 Jateéna hodnota

JateCna hodnota popisuje kvantitativni a kvalitativni slozeni téla prasete. Je predné uréena
podilem libové svaloviny v jatecném téle, hmotnosti a podilem hlavnich masitych ¢asti (kyta,
plec, krkovicka a pecené) v procentech z hmotnosti jate¢né pulky, plochou pficného fezu
nejdelsiho zadového svalu (musculus longissimus lumborum et thoracis) a vyskou hibetniho
tuku. U hybridnich prasat je poZadavek na uroven jate¢né hodnoty 58 % podilu masa v jatecné
upraveném téle (JUT) (Stupka et al. 2013). Na jate¢né hodnoté se podileji i kvalitativni znaky
masa, do kterych je zafazena pfedevsim svétlost barvy, pH a schopnost masa vazat volnou vodu
(Pulkrabek 2005).

Hodnoceni jakosti masa je v mnoha piipadech naro¢né, a ne pfilis snadné. Maso je totiz
velmi dynamicky biochemicky systém a od toho se nasledné odviji dalsi znaky jakosti. Jakost
masa je tedy nutné chapat a posuzovat citlivé a se znalosti biochemickych zmén (Steinhauser
et al. 1995).

3.5 Kvantitativni ukazatelé jate¢né hodnoty

3.5.1 Jatefna vytéZnost

Jatecnd vytéznost je zéavisla na plemeni, véku, pohlavi zvitete, stupni jeho vykrmeni,
délce a zpisobu vykrmu (Steinhauser et al. 1995). Dle Pulkrabka (2005) jatecna vytéznost
vyjadiuje pomér hmotnosti jate¢né upraveného téla za tepla k porazkové hmotnosti. U prasat je
jate¢na vytéznost vyjadiena v procentech a pohybuje se v rozmezi od 72 % do 84 %.

Po poréazce je prase rozdeleno na dvé pllky, na kterych jsou po fezu pateti viditelné
obratle. Hmotnosti, ktera byla zjisténa vazenim a byla sniZzena o sraZku na nakrmenost,
se rozumi tzv. pordzkovd hmotnost. Vytéznost jatecnych pullek za studena (24 hodin
po porazce) je priblizn€ o 2 % nizsi (Pulkrabek 2005).
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3.5.2 Pomér cennych, tu¢nych a ménécennych casti

Pulkrabek (2005) uvadi, Ze mezi kvantitativni ukazatele jate¢né hodnoty patfi:
- podil libového masa vyjadieny v % — za pouziti systému klasifikace SEUROP,

- podil libového masa vyjadieny v % — za pouziti zkousek vlastni uzitkovosti.

Pokud se jedna o detailni jate¢né rozbory v experimentdlnich podminkach, jsou
sledovéany nasledujici parametry:
- cenné Casti (kyta, pecené, krkovicka a plec v kg),

- ménécenné Casti (bok, pazdik, lalok a kolinka v kg),
- jatecné odrezky (hlava, nozi¢ky, ocasek v kg),

- tucné ¢asti (hibetni sadlo — tukové kryti hlavnich masitych ¢asti, plstni sadlo
v kg),

- pomér masa a tuku obsaZeny v jatecné plilce vyjadieny v %,

- pomér masa a kosti vyjadieny v %.
3.5.2.1 SEUROP systém

Hodnoceni jateCnych prasat za ucelem jejich zpenéZovani proslo vyvojem od nakupu
Vv zivém ptes nakup na pevno v mase az po nakup podle SEUROP — systému (Pulkrabek 2005).
V 70. letech minulého stoleti se tedy zacal vyvijet jednotny systém hodnoceni jate¢né
upravenych tél prasat za uc¢elem zpenézovani. Hlavnim parametrem pro stanoveni kvality byl
prave podil svaloviny. V roce 1984 doslo v zemich Evropské unie ke sjednoceni klasifika¢niho
systému jateCnych prasat. Klasifikaéni vysledky jsou pouzity jako material pro vzijemné
porovnavani zmasilosti jatenych prasat na vnitrostatni i mezinarodni urovni, tvorbu
farmarskych cen a pfispivani k pfehlednému trhu s komoditou vepfové maso (Valis 2020).

Jak uvadi Font-i-Furnols et al. (2016), cilem klasifikace jate¢né upravenych tél je zajistit
transparentnost trhu, porovnavat ceny mezi Clenskymi staty a zajistit spravedlivé platby
vyrobctim. K dosazeni téchto cilli je potieba zajistit harmonizované metody. Pravni predpisy
EU proto upravuji riizné aspekty klasifikace JUT prasat, jako je postup kalibrace zatizeni,
vazeni JUT, klasifikace a znaceni, trzni cena a kontroly na misté (nafizeni Komise (ES)
¢. 1249/2008; Natizeni (EU) ¢. 1308/2013).

Podle natfizeni Komise (ES) ¢. 1182/2017 se na vSechny jatecké provozy vztahuje
povinnost klasifikovat jate¢na prasata. Clenské stity maji moznost neuplatnéni stupnice
SEURORP v provozech za nasledujicich podminek:

- primér tydennich poraZek nepiesahuje 500 kusi,

- prasata se narodila a byla vykrmena ve vlastnich chovnych zafizeni provozu,
ve kterém jsou také vSechna ziskana JUT bourana.

V Ceské republice je povinné zajistit klasifikaci ve viech provozech, které porazeji vice
nez 200 kusu prasat tydné v priméru za rok (zakon ¢. 110/1997 Sb.) (Valis 2020).
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Jatecn€ upravend téla, kterd maji prejimaci hmotnost od 60 kg do 120 kg, jsou
klasifikovana do tiid jakosti na zakladé podilu svaloviny vzhledem k celkové hmotnosti
hodnoceného téla (Ingr 2003).

Tabulka 2: Zafazeni jate¢né upravenych t¢él do obchodni tfidy systému SEUROP podle podilu
svaloviny

Podil svaloviny JUT s hmotnosti od 60 kg
do 120 kg
60 % a vice svaloviny
55-59,9 % svaloviny
50-54,9 % svaloviny
45-49,9 % svaloviny
40-44,9 % svaloviny
méné nez 40 % svaloviny

JUT prasat do 59,9 kg véetné
JUT prasat nad 120 kg
[Stupka et al. 2013]

Obchodni tfida

—H|Z[loo|mCimiwn

3.5.3 Jate¢né partie

V souvislosti s jate¢nou hodnotou jsou jatecné partie rozdéleny na hlavu bez laloku, lalok,
krkovicku, peceni, kytu, hibetni sadlo, plec, bucek a nozicky. Z pohledu prodejni ceny je toto
rozdeleni na jednotlivé jatecné partie dulezité, protoze je pfirozené zna¢ny rozdil mezi kytou
a kotletou a ostatnimi partiemi (Hovorka 1989).

3.6 Kvalitativni ukazatelé jatecné hodnoty

3.6.1 Kvalita masa

Podle Stupky et al. (2013) je kvalita masa definovdna jako soucet nutri¢nich,
senzorickych, technologickych a hygienicko—toxikologickych vlastnosti. Dédivost u téchto
ukazateld je stiedni (h? = 0,2-0,4) stejné jako u znak®l vykrmnosti.

Kvalita masa je rozdilné vnimana producenty, zpracovateli a konzumenty. Skute¢na
kvalita je ale ovlivnéna souborem podminek od odchovu a vykrmu prasat az k podminkam
predporazkovym a poporazkovym a technologii zpracovani (Beckova & Vaclavkova 2006).

Zpracovatelé a konzumenti povazuji, vedle nutricnich a hygienickych vlastnosti,

vvvvvv

masa, jeho vaznost, chut’, vlini, Stavnatost a kiehkost (Stupka et al. 2013).

3.6.2 Senzorické vlastnosti

Senzorické (organoleptické, smyslové) vlastnosti masa predstavuji pro spotiebitele
nejvyznamnéjsi charakteristiku jakosti. Spole¢né se zdravotni nezavadnosti masa a jeho cenou
rozhoduji o Gspéchu na trhu. Senzoricka jakost syrového i tepelné upraveného masa je zajmem
nejen spotiebitel, ale také Slechtiteld hospodatskych zvifat, zootechniki, hygienikl
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a technologii. Spotiebitelé jsou u nakupu masa ovlivnéni celkovym vzhledem, u kterého sledu;ji
zejména barvu, Cistotu, upravu, tukové kryti, mramorovani, ptfitomnost vazivovych tkani
(Slachy, chrupavky), pomér svalové, tukové a ptipadné i kostni tkané.

Celkovy vzhled masa mohou negativné ovlivnit rizné zavady, do kterych lze zaradit
netypickou barvu, deformace, znecisténi ¢i osliznuti povrchu, nadmérné tukové a vazivové
kryti neodpovidajici zvyklostem a norméam, neestetickou upravu a dalsi viditelné projevy
vyvolavajici nepfiznivy dojem na zakaznika (Steinhauser et al. 1995). Také piebyteéné
mnozstvi masové $tavy v baleni je spotiebiteli povazovano za nepiijatelné (Lipinski et al.
2011).

3.6.2.1 Barva masa

spotiebitele a jeho rozhodnuti maso koupit. V misté prodeje spotiebitelé nemohou citit vini
nebo vyhodnotit strukturu masa bez otevieni obalu, a tak je jasné Cervend barva povazovana
za indikator nezavadnosti cCerstvého masa. Za barvu masa je primarn¢ zodpovédny
sarkoplazmaticky hemovy protein — myoglobin (Mb). V mensi mife k barvé masa piispivaji
také pigmenty hemoglobin a cytochrom.

Je znama Siroka Skala exogennich i1 endogennich faktorl, které mohou pfi zpracovani
ovliviiovat barvu masa. Mezi exogenni faktory je fazena napf. ptitomnost ligandd (plynd),
antioxidantni a prooxidanti (Suman & Joseph 2013). Pokud je Mb vystaven kysliku, méni se
na oxymyoglobin (OxyMb) a ten nasledné dava masu jasné ¢ervenou barvu. Béhem skladovani
masa muze byt Mb oxidovan na metmyoglobin (MetMDb), ktery vytvati hnédou, neatraktivni
barvu. Takova barva je spotiebiteli vnimana negativné (Listrat et al. 2016). Aerobné balené
maso ma trvanlivost méné nez tyden pravé kvili vzniku MetMb. Balenim cerstvého masa
do modifikované atmosféry se barevna trvanlivost zvySuje. Trvanlivost barvy masa se zvySuje
| pouzitim oxidu uhelnatého (CO) na Grovni nizsi nez 1 %, ktery podporuje tvorbu stabilniho
karboxymyoglobinu (COMD). Pti absenci vzduchu nebo jakéhokoliv ligandu (napf. ve stfedu
fezu celého svalu) existuje Mb jako purpurové ¢erveny deoxymyoglobin (DeoxyMb). Proto se
pouzivaji exogenni antioxidanty, které maji za tkol stabilizovat neporuSené svalové fezy.
Potravinafské antioxidanty (napf. chitosan, sukcinat, askorbat) zlepSuji barevnou stabilitu
a trvanlivost barvy celych svalovych fezl i mletého masa (Suman & Joseph 2013).

U tepelné opracovaného masa dochazi k denaturaci globinu a zpravidla nasleduje oxidace
zeleza v hemové skuping. V diisledku toho vznikaji hnédé nebo Sedohnédé hemichrony. Pokud
jsou behem tepelného opracovéani pritomny dusitany ¢i dusi¢nany, na zelezo se vaze oxid
dusnaty a ten nasledné zabranénim oxidace zpisobi rizovou barvu masnych produkti (Kadlec
etal. 2012).

3.6.2.2 Intramuskularni tuk

Jednim z ukazatell kvality vepfového masa je také intramuskularni tuk (IMF), ktery se
hromadi mezi svalovymi vlakny nebo ve svalovych bunkach. Vysoké mnozstvi IMF je
zodpovédné za tzv. mramorovani masa, coz je velmi diilezité z ekonomického hlediska, a také
pozitivné piispiva k senzorickym vlastnostem masa, jako je chut’, Stavnatost a kiehkost (Fang
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et al. 2017). Studie vnimani spotiebitele a jeho stravovacich preferenci ukazuji, ze vyssi uroven
mramorovani je spojena s lepsi kvalitou masa (Hoa et al. 2019).

Distribuce tuku ovliviiuje ekonomickou hodnotu ve vyrobé vepifového masa. Zatimco
maso s vyssim mnozstvim IMF plsobi pozitivné na jeho kvalitu, podkozni tukova tkan je
povazovana za odpad (Han et al. 2017). V posledni dob¢ se veptrovy primysl potyka
s problémem prav¢ kviili snizovani mnozstvi podkozniho tuku a zvySovani produkce libového
masa, coz také negativné ovliviiuje uroven IMF. Maso je tak tvrdsi, mén¢ vlhké, méné chutné
(Hoaet al. 2019) a vzrista podil PUFA, které zhorsuji konzistenci tuku a zvysuji riziko zluknuti
(Stupka et al. 2013). Hlavnim cilem moderniho chovu prasat je tedy podpora vysoké trovné
intramuskularni tukové tkan¢ pii zachovani nizké hladiny podkozniho tuku (Han et al. 2017).

3.6.2.3 Kiehkost

Kiehkost masa je ovlivnéna chemickym slozenim, strukturou a stavem. Aby maso
dosahlo kiehkosti, je nutné ho nechat zrat dostatecné dlouhou dobu z divodu uvolnéni
postmrtné ztuhlosti. Kromé uzrélosti masa zéavisi kiehkost na obsahu pojivové tkan¢ (kolagenu
a dal$ich stromatickych bilkovin zpevnujicich strukturu masa) a IMF. Maso s vys$sim obsahem
IMF je kiehéi (Kadlec et al. 2012). Z technologického hlediska je kiehkost ovlivnéna jak
vyrobnimi, tak zpracovatelskymi faktory. Finalni kiehkost masa muize pted poraZkou ovlivnit
také genetika, v€k a pohlavi zvifete nebo zplsob, jakym se se zvitaty zachézi.

Hodnoceni kichkosti masa je provedeno bud’ subjektivné (senzoricky) spotiebiteli,
nebo objektivné (jako sila ve stiihu). Obecné se kiehkost méfi spiSe mechanicky z davodu
niz8ich finan¢nich nakladd a mensi ¢asové naro¢nosti (Hopkins 2017).

3.6.2.4 Stavnatost

Stavnatost tizce souvisi s vaznosti masa (schopnosti zadrzovat vodu) a také patii mezi
dilezité vlastnosti prispivajici k jeho kvalité. Sval obsahuje piiblizné 75 % vody. Stavnatost je
dana schopnosti masa udrzet v sobé vodu béhem technologického ¢i kulinadrniho zpracovani.
Kromé S$tavnatosti, voda také souvisi s chuti, kiehkosti a barvou masa (Warner 2017).
V gastronomii jsou tyto vlastnosti masa ovliviiovany napf. teplotou zpracovani. Vysoké teploty
vateni snizuji Stavnatost a kiehkost, zatimco barvu a chut’ zlepsuji. Opacné je tomu u vysoké
relativni vlhkosti, kdy se zvySuje pfenos tepla a §t'avnatost masa, ale zhorSuje se vyvoj chuti
a barvy (Pathare & Roskilly 2016).

Stavnatost i chut masa jsou ovlivnény obsahem intramuskularniho tuku. Lidé vnimaji
Stavnatost vice, kdyz se obsah IMF v mase zvySuje. Maso, které¢ ma nedostatek mramorovani,
vykazuje nedostatecnou St'avnatost (Joo et al. 2013).

3.6.2.5 Chut a viné

Z hygienickych davodii je chutnost masa hodnocena az po jeho tepelné upravé
a pti hodnoceni je posuzovana cela fada dulezitych texturnich vlastnosti (tvrdost, tuhost,
meékkost, Stavnatost, jemna ¢i hrubd vlaknitost). Dominantnimi znaky senzorické jakosti masa,
které bylo tepelné upraveno, jsou jeho chut’ a viin€. Tyto dvé vlastnosti mohou byt hodnoceny
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jako vyrazné, typické, bezvyrazné a prazdné nebo jako netypické, cizi, nepfijemné az odporné
(Steinhauser et al. 1995).

Masova prichut’ je kombinaci chuté a viin€, kazdopadné vnimani jednotlivych chuti je
ovlivnéno také pocitem v Gstech a Stavnatosti masa. Maillardova reakce, oxidace lipidi
a degradace vitamina jsou hlavnimi reakcemi probihajicimi béhem vateni, pfi nichz dochazi
ke vzniku t€kavych aromatickych sloucenin zodpovédnych za charakteristickou chut’ a vini
vateného masa (Khan et al. 2015). Nékteré negativni vlivy mohou zménit pfichut’ masa, ktera je
poté povazovana za nepfijatelnou. Nepfijatelnou pfichuti masa miize byt napt. kanc¢i pachut
nebo zlukla ptichut’ vznikld v disledku baleni masa v atmosféie s vysokym obsahem kysliku
(Aaslyng & Meinert 2017).

Mezi faktory pfed porazkou a po porazce, které ovlinuji chut masa, lze tedy zaradit
zviteci plemeno, pohlavi, vyzivu zvifete, pH masa, slozeni masa a podminky vateni (Khan et al.
2015).

3.6.3 Technologické vlastnosti

3.6.3.1 Vaznost masa

Vaznost masa je definovana jako schopnost masa zadrzovat vodu. Jedna se o dilezity
parametr, ktery je sledovan pii hodnoceni kvality masa v masném pramyslu. Spatna vaznost je
velkym problémem béhem postmortalnich zmén a zpracovani masa. Velké ztraty vody a s ni
I rozpustnych bilkovin z jate¢né upraveného téla mohou vést ke snizeni vytéznosti 0 2-12 %
a predstavuji tak vyznamné financni ztraty pro primysl. Mimo jiné nizkd vaznost ovliviiuje
i zpracovatelnost masa, jeho chutnost a vzhled (Di Luca et al. 2013).

Ke ztraté vody miize dojit odpafovanim, gravitatnim odkapavanim, rozmrazovanim nebo
vafenim. Pfi nadmérné ztraté vody odchazi z masa i myoglobin, primarni bilkovinny pigment,
a to nasledné vede k vyblednuti barvy. Pro spotiebitele je urujicim faktorem pravé vzhled,
a proto je vybledlé maso odsuzovano (Apple & Yancey 2013). Divodem zhorSeni vaznosti
masa je snizeni pH, kdy se jeho hodnota ptiblizuje k izoelektrickému bodu svalovych bilkovin.
Filamenta se k sob¢ pfi¢né priblizi a zmensi se tak prostor pro imobilizaci vody (Ingr 1996).

Pfi vyuZivani masa v gastronomii souvisi technologickd kvalita se schopnosti masa
zadrZovat vodu. Kapacita zadrZzovani vody je siln€¢ ovlivnéna rychlosti a rozsahem poklesu pH
post mortem. Vysoka rychlost v kombinaci s vysokou teplotou svali, zpisobenou napf. stresem
nebo intenzitvni fyzickou aktivitou zvifete bezprostiedné pred poraZzkou, zpiisobuje denaturaci
svalovych bilkovin, sniZenou schopnost zadrZovat vodu a exsudaci. SloZeni svalovych vldken
ovliviiuje technologickou kvalitu masa (Listrat et al. 2016). Vysledky studie Wu et al. (2015)
naznacuji, ze schopnost zadrzovat vodu u Cervenych svalovych vlaken je lepsi nez u bilych
vlaken. Ze studie déle vyplyva, zZe S ristem prasat Se zvySuje pomeér ztraty vody odkapem.

Podle Apple a Yancey (2013) bylo opakované prokazano, ze na vaznost masa ma vliv
nékolik faktord od genetiky, vyzivy, procesu pordzky, elektrické stimulace az po chlazeni
jatecné upravenych tél.
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3.6.3.2 Hodnota pH

vvvvvv

zadrzovat vodu a kiehkost) béhem postmortalnich zmén, jsou hodnoty pH a teplota. V pribéhu
posmrtného metabolismu svalové energie dochazi ke zménam pH (v disledku akumulace iontt
H™) a produkce metabolického tepla. Z divodu inherentnich metabolickych rozdild a rtizné
velikosti svald jsou zmény v jednotlivych svalech jatecn¢ upraveného téla odlisné (Kim et al.
2014).

Hodnota pH klesa v zavislosti na faktorech, kterymi jsou napt. druh zvifete, hladina
glykogenu ve svalech béhem porazky a teplota (Ingr 1996). Jakmile je ve svalu pouZita
anaerobni glykolyza jako hlavni zpisob tvorby energie, pH odrazi akumulaci kyseliny mlé¢né
ve svalu, a to ma za nasledek pokles pH. Ubytek kapani se méni v diisledku postmortalniho
metabolismu kvuli degradaci ATP a rychlosti okyseleni. Rychlost poklesu pH je kli¢Covym
faktorem, ktery souvisi se ztratou kapani. Stres pted porazkou, ktery ma na hodnotu pH velky
vliv, miize s vysokou teplotou jate¢né upraveného téla zpusobit rychlejsi rozpad glykogenu
atim niz$i hodnotu pH. Kombinace nizkého pH a vysoké teploty zplsobuje denaturaci
svalovych bilkovin, coz vede ke snizeni kapacity zadrzovani vody v mase (Koomkrong et al.
2017). Rychlé ochlazeni masa pied nastupem rigoru mortis muze také vyvolat nezadouci
zménu, kterou je zkraceni svalovych vlaken chladem (vznik vady masa cold shortening) (Ingr
1996).

3.7 Jakostni odchylky masa

Zameér ziskat vysoky podil svaloviny miize negativn¢ ovlivnit kvalitu masa a vysledkem
téchto nezadoucich zmén jsou nasledné vady masa vznikajici v diisledku abnormalniho priibéhu
autolyzy. Mohou vzniknout jakostni odchylky masa:

- PSE (bledé, me&kké, vodnaté),

- DFD (tmavg, tuh¢, suché),

- PFN (bledé¢, tuhé, nevodnatg),

- RSE (Cervené, mekké, vodnatg),

- Cold shortening (zkraceni svalovych vladken chladem),

- Hampshire efekt (zvlastni podoba PSE) (Stupka et al. 2013).

U veprového masa se setkdvame nejCastéji s jakostni odchylkou PSE, ale také DFD.
Kvili témto vaddm ma nasledné maso vlastnosti, které negativné ovliviiuji zpracovani
a zpusobuji obrovské finan¢ni ztraty v masném pramyslu (Adzitey & Huda 2011).
Kromé spatného vlivu na senzorické a technologické vlastnosti masa maji tyto vady i negativni
dopad na jeho tdrznost. Ve srovnani se standardnim masem nebo DFD masem ma maso
s vadou PSE nejslabsi nariist kontaminujici mikroflory. Mikrobiélni kaZeni miiZe byt ovlivnéno
teplotou uchovani a také hodnotou pH masa (Kamenik et al. 2014).

Hlavnim faktorem pfispivajicim ke vzniku PSE a DFD je stres vznikly nevhodnym
zachazenim se zvifaty. Béhem piepravy by zvifata méla mit dostatek prostoru, ptistup k vode¢,
krmivu a vozidla by méla byt dostate¢né vétrana. Zvifata by méla byt pfepravovana pouze
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V ramci své chovné skupiny (neméla by se michat se zvifaty neznamymi) a jejich vykladka by
meéla probéhnout ihned, jakmile dorazi na jatka (Adzitey & Huda 2011).

3.7.1 PSE maso

PSE odchylka je nejzndmé¢jsi vadou souvisejici predevsim s vepiovym masem. Jedna se
o maso bled¢, mékké a vodnaté (= pale, soft, exudative). Hlavni pfi¢inou vzniku této vady je
stres zvifete pred pordzkou zpiisobeny napt. nevhodnou manipulaci se zvifetem, dopravou,
teplotou a jinymi faktory. Existuji také dikazy o tom, ze velkym rizikem pro vyskyt tohoto
syndromu jsou genetické predispozice v ramci konkrétnich plemen (Keenan 2016).

Tuto odchylku Ize urcit stanovenim hodnoty pH, barvy a ztratou odkapem. Normalni
télesna teplota prasete je piiblizné 39 °C a hodnota pH ve svalovin¢ zdravych zvitat je 7,4.
Za standardnich podminek klesa teplota ve svalech béhem 45 minut po porazce na 38-36 °C.
U zvifat, které maji sklony k PSE vadé¢, dochazi diky zvysené latkové vymeéné k narastu teploty
na 40—42,5 °C. Po porazce klesa pH béhem 6-8 hodin na hodnotu 5,6-5,7. Pokud se ale jedna
o zvifata nachylné na stres, pH dosahuje této hodnoty jiz za 45 minut.

Kombinace kyselého prosttedi a relativné vysoké télesné teploty kratce po porazce vyvola
denaturaci svalovych bilkovin. Membrany bunék se stanou propustnymi a muze dojit
K rychlému uvolnéni tekutiny z nitra bunék. Proto maso s touto vadou vykazuje sniZzenou
schopnost vazat vodu (Kamenik et al. 2014). Tkan je mékka a uvoliiuje vodu, coz je nezadouci
z technologického 1 ekonomického hlediska. Maso mé svétlejsi barvu z ditvodu nizkého pH,
kvili kterému svalové bilkoviny vdZzou méné vody a na povrchu masa se vice rozptyluje
dopadajici svétlo. Nasledné maso vypada svétlejsi (Kadlec et al. 2012).

3.7.2 DFD maso

Odchylka DFD je vada masa spojend zejména se skotem, ale je znamo, Ze se vyskytuje
i u vepfového masa. Takové maso je tmavé, tuhé a suché (= dark, firm, dry).

Tato vada mliZe byt zpisobena fadou faktorti jako je hladovéni zvitfat, dlouhodoby stres
a vy&erpani (Keenan 2016). Spatné podminky pred porazkou a dloudohoby stres zvifat
zpisobuji vycerpani svalového glykogenu a disledkem je snizeni koncentrace kyseliny mlé¢né
v mase. Vysoké kone¢né hodnoty pH dosahujici 6,2 a vice (24-28 hodin po porazce) maji
za nasledek nezadouci vlastnosti DFD masa — sniZzenou tdrznost, lepkavy povrch, mdlé aroma
a tmavou barvu (Kamenik et al. 2014).

3.8 Vlivy pisobici na jate¢nou hodnotu a kvalitu masa

Vlivi, které plsobi na jakost jate¢nych zvifat, existuje cela fada. Jejich znalost je dilezita
pro mozné odstranéni nebo alespon €aste€né omezeni nepiiznivych vlivli a pro posilovani
a vyuziti vlivll pfiznivych. Pfistupy k jejich ¢lenéni jsou rozdilné. Z Casového hlediska jsou
jatecnd zvitata ve svém vyvoji a kvalité ovliviiovéna faktory prenatalnimi a intravitalnimi. Dalsi
mozné ¢lenéni rozdéluje vlivy na vnitini (genetické) a vnéjsi (faktory prostiedi). Na jakost masa
maji ucinek vlivy genetické, intravitalni a postmortalni (Ingr 2003).
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3.8.1 Vnéjsi vlivy

3.8.1.1 Mikroklima

Se zptsobem chovu souvisi ¢etné problémy, které vytvaii vyznamné stresory ovlivitujici
jakost masa jate¢nych zvitat. Lze do nich zahrnout napt. nepiiznivé teplotni podminky ustajeni,
neptiznivé mikroklima nasledkem zvySené koncentrace plynti, hlu¢nost technickych zatizeni
a bezokenni ustajeni s umélym osvétlenim (Steinhauser et al. 1995).

Vytvareni vhodného mikroklimatu v chovech prasat je ¢asto opomijeno. Pritom prave
mikroklima ma vyznamny vliv na uzitkovost, vyuziti krmiv, stres a reprodukci zvifat (Otrubova
& Pokorny 2019). Podle Hoha et al. (2013) mikroklima vyrazné ovliviuje zdravi a produkci
napfi¢ vSemi vékovymi kategoriemi prasat.

Mezi vyznamné slozky prostfedi patii — teplota stdjového vzduchu, relativni vlhkost,
rychlost proudéni vzduchu, obsah skodlivych plynt v zén€ zvitat (Otrubova & Pokorny 2019).
Z faktort prostiedi je teplota zdkladnim Cinitelem, ktery ptisobi na metabolismus a zdravi zvifat
(Hoha et al. 2013). ZajiStuje optimdlni stijové prostiedi a hraje velkou roli ve fyziologii
organismu, chovani zvifat, uzitkovosti zvifat a welfare (Otrubova & Pokorny 2019). Na zvifeci
t¢lo ma teplota vliv pfimy nebo nepiimy. Pokud ma teplota ptimy vliv, ovliviiuje tak zdravi,
reproduketi, rist, iroven produkce, kvalitu produkce, umrtnost zvitat, vyskyt novych nemoci
atd. V ptipad¢ nepiimého vlivu teploty dochazi k projeviim jejiho piisobeni na krmivech
a pastvinach. Optimalni teploty nebo teplota komfortni zony pro zvitata zavisi na druhu zvitete,
véku, plemenu, arovni krmeni, stupni aklimatizace, vlhkosti vzduchu, rychlosti proudéni
vzduchu a dalSich faktorech (Hoha et al. 2013). P#i poklesu teploty pod hranici optima se
zvySuje produkce tepla organismu, ke které je vyuzita energie z ptijimaného krmiva. Projevem
nedostatecné teploty je zvySend potieba krmiva nebo snizena uZzitkovost poklesem pftiriistku.
Pokud teplota ptekro¢i hranici optima, dochazi k obrané¢ organismu zvySenim produkce
vodnich par a sniZzenim uzitkovosti prasete.

Koncentrace ustajenych zvitat, technologie ustajeni a krmeni, zptsob vétrani a Cistota
staje tvori zakladni parametry, na kterych je zavisla vyse relativni vlhkosti. Optimalni vlhkost
pro prasata by se méla pohybovat v rozmezi 50—70 %. Kombinace nizkych teplot a nizké
relativni vlhkosti je prasaty nejlépe snasena. Diky suchému vzduchu dochézi k tvorbé dobré
izolaéni vrstvy na povrchu téla a sniZeni tepelnych ztrat.

Rychlost proudéni vzduchu je nutné posuzovat opét v kombinaci s teplotou. Nartst
proudéni vzduchu mnohonasobné zvySuje tepelné ztraty z povrchu tél zvifat, a proto by rychlost
proudéni vzduchu neméla piesahnout 0,1 m/s. Avsak u teplot nad 25 °C je vhodné proudéni
nad 0,5 m/s (Otrubova & Pokorny 2019).

3.8.1.2 Vyziva a krmeni

Prasata se fadi mezi nejvykonnéj$i hospodarskd zvifata a vynikaji v hospodarsky
vyznamnych vlastnostech, kterymi jsou:
- ranost,

- plodnost,

- kratka biezost,
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- Vysokad intenzita ristu,
- vysoké vyuziti zivin na zachovu a produkei,
- Vysoka jate¢na vytéznost (Velechovska 2016).

Vyziva ovlivituje uzitkové znaky prasat, a tedy i jateCnou hodnotu a kvalitu masa, a je
ovlivitovana strukturou krmné davky, technikou a technologii krmeni (Stupka et al. 2013).
Technologické a organoleptické vlastnosti vepiového masa tedy lze upravit krmenim (Lipinski
etal. 2011).

Prasata jsou monogastricka zvifata. Mnoho slozek jejich stravy je proto z krmiva snadno
pfenaseno a vyuzito ve svalové a tukové tkani (Keenan 2016). Pti vyziveé je nutné respektovat
jejich enzymaticky typ traveni, ktery neumoznuje zkrmovani krmiv obsahujici vysoky podil
vlakniny. Vyziva prasat je tedy zalozena na vysoce stravitelnych krmivech s vysokou
biologickou hodnotou, pfedev§im s optimalnim zastoupenim aminokyselin (Velechovska
2016). Krmna davka je slozena zejména z obilovin, mlynskych krmiv, bilkovinnych slozek
zivocisného 1 rostlinného piivodu, minerdlné—vitaminovych koncentrati a syntetickych
preparati (Stupka et al. 2013).

Riizné druhy krmiv maji odli$né u¢inky na jakost masa. Pokud pozitivn¢ ovliviiuji zdravi
a vyzivovy stav zvitete, pak maji vétSinou kladny vliv i na jakost masa. Néktera krmiva mohou
mit také opacny ucinek. Mohou zpisobovat nezadouci zmény v obsahu vody ve tkanich.
Nedostatkem nékterych zivin mohou zhorsit tvorbu svaloviny a jeji jakost a nadbyteénym
obsahem né&kterych latek mohou zhorsit jakost svalové a tukové tkané. Dale také mohou
zpisobit avitamindzy a zhorSit vlastnosti jatecnych produkti (napt. chut a vini masa) (Ingr
2003).

Utinnost Zivo&isné vyroby zavisi na dostate¢ném pi¥isunu Zivin a mineraltl. Dostupnost
zivin v krmivech je hlavnim faktorem pfii zlepSovani produktivity, zdravi zvitat 1 kvality masa.
Organické formy minerdli maji vysokou biologickou dostupnost. Napf. obsah hotciku
ve standardni stravé uspokojuje potieby zvifat, ale vysledky vyzkumu ukazuji, Ze doplnék
stravy obsahujici hot¢ik pozitivné ovlivituje chovani zvitat, snizuje jejich stresovou citlivost,
zlepSuje kvalitu masa, jeho barvu, snizuje ztraty odkapem masové §tavy a zvySuje kyselost
(Lipinski et al. 2011). Dopln¢€k tryptofanu ma také pozitivni G¢inky na chovani zvitat pied
porazkou, zmiriiuje agresivitu, a tak dochazi k mensimu riziku vzniku jakostni odchylky PSE
(Keenan 2016).

Tuky a oleje jsou ve vyzivé prasat povazovany za vysoce stravitelné zdroje energie,
které dodavaji zvifatim vitaminy rozpustné v tucich a dulezit¢ MK. ProtoZe jsou lipidy
koncetrovanym zdrojem energie, je o nich zndmo, ze jejich pouziti ovliviiuje rychlost ristu,
ucinnost krmiva, ale také chutnost stravy, prasnost krmiva a kvalitu pelet (Kerr et al. 2015).
V ptipadé monogastri je mnozstvi télniho tuku ovlivnéno tuky, které jsou pfijimany stravou
(Ingr 2003). Z krmné davky zalozené na obilninach ziskavaji monogastii pfevazné n-6 mastné
kyseliny a malé mnozZstvi n-3 PUFA. ZvySovani koncentrace PUFA miiZze mit za nasledek
zhorseni kvality masa kvili vyssi citlivosti tuku k oxidaci. Béhem oxidace tukii dochazi
k degradaci PUFA na produkty s krat$im fetézcem, které maji negativni vliv na vuni a chut’
masa (Vaclavkova 2011). Falowo et al. (2014) uvadi, Ze oxidace lipidi zpusobuje Zlukly
zapach, ztratu masové S$tavy odkapem, zménu barvy, ztrdtu vyzivové hodnoty, snizeni
trvanlivosti masa a akumulaci toxickych sloucenin. Pted Skodlivymi U¢inky oxidace chrani
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antioxidanty. Do vyzivy lze zakomponovat napf. pfirodni antioxidanty ziskané z rostlinnych
zdrojl — byliny, kofeni, zeleninu, vyrobky z ovoce ¢i olejnatych semen.

V disledku nedostatecné vyzivy zvifat dochazi k omezeni pfirozené schopnosti
produkce, zvysSeni podilu kosti a ménécennych ¢asti, coz nasledné zhorsuje jate¢nou hodnotu.
Pti krmeni miize také dojit k pfekroCeni potieby zivin, coz néasledné zplisobuje vyssi ukladani
tuku (Stupka et al. 2013).

Ve vyzivé je také dilezité, ve které ¢asti dne je prasatim krmivo dodavano. Van Erp et al.
(2019) ve své studii uvadi, Zze prasata krmena v noci ukladaji az o 7 % vice tuku neZ prasata
krmena v normalnich krmnych dobach. Doba piijmu krmiva mlze byt ovlivnéna nékolika
faktory, jako je napt. velkd skupina prasat nebo tepelny stres. Mal4 prasata budou ve velké
skupiné vyhnana dominantnimi prasaty, a tak budou nucena piijimat krmivo v jinych ¢asech.
Zvysené ukladani tuku maze byt vysvétleno nizsi produket tepla téchto prasat.

3.8.1.3 Manipulace se zvifaty

Vykrm zvifat do pozadované hmotnosti a kvality vyzaduje mnoho dni a usili. Jejich stav
se muze ale znatelné zménit béhem nékolika malo dni pied porazkou, pokud budou vystavena
Spatnym manipula¢nim podminkam (Adzitey 2011). Nakladka, pfeprava i vykladka na jatkdch
ptedstavuji pro vétSinu zvitat velkou fyzickou i psychickou zatéz (Ingr 2003). VSechna zvitata
jsou tak pred porazkou vystavena urcité tirovni stresu, coZ muze mit negativni dopad na kvalitu
masa (Dokmanovic et al. 2014). Stresové faktory pied porazkou lze obecné rozdélit na:

- dlouhodobé (manipulace se zvifaty na farmé, michani nezndmych zvifat,
nakladani a pieprava), které piedstavuji riziko vzniku vady masa DFD,

- kratkodobé (podminky ustajeni a cesta k omracovaci), které predstavuji riziko
vzniku vady masa PSE (Keenan 2016).

Stresova reakce ovliviluje fyziologické a metabolické funkce zvitat, které fidi posmrtné
biochemické zmény (Xing et al. 2019). Zvirata, ktera jsou ptfed porazkou stresovana, mivaji
zvySenou rychlost metabolismu a pravdépodobné budou mit 1 vyssi vyuziti glykogenu a nizsi
pH po poraZce nez ta zvifata, ktera jsou dobfe odpocinutd a uvolnéné ptred porazkou. Proto
rychlost a pokles pH po porazce urcuji kvalitu vepfového masa (Salas & Mingala 2017).
Manipulace by tedy méla probéhnout co nejSetrnéj$im zptisobem. Jate¢na zvifata, ktera jsou
urcena k prepraveé, musi byt klinicky zdrava, bez patrnych piiznakii onemocnéni a v dobré
fyzické kondici (Ingr 2003).

Michani neznamych zvifat a vystaveni stresu, jako je pfesun do nového prostredi,
vyvolava agresivni chovani i mezi zndmymi zvifaty. Agresivita je zpisobena také delSi dobou
hladovéni. Agresivni chovani poté pfispiva ke vzniku rliznych vad na kiizi a snizuje tak hodnotu
jatecné upraveného téla. Boj mezi zvifaty zvySuje laktat, hladinu kortizolu v krvi a snizuje
svalovy glykogen, maso ma poté vyssi hodnotu pH 24 hodin (Dokmanovic et al. 2016).

Zvifata nejsou porazena ihned po pfijezdu na jatka. Aby se mohla uklidnit a obnovit
zasobu glykogenu ve svaloving, nechavaji se ur¢itou dobu ustajena (Kadlec 2002). Pravé doba
ustajeni a postup manipulace bezprostfedné pied porazkou jsou hlavnimi faktory ovliviiujicimi
uroven stresu a kvalitu masa u prasat.
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Optimalni doba ustajeni se pohybuje mezi jednou a tfemi hodinami. Pokud je doba
ustajeni krat$i nez jedna hodina, zvySuje se riziko vzniku jakostni odchylky masa PSE.
V piipad€ no¢niho ustdjeni bylo maso tmavsi, melo vyssi koneénou hodnotu pH, vyssi vaznost,
doslo ke snizeni hmotnosti jate¢n¢ upraveného téla, tloustky tuku a teploty masa.

Casté pouzivani elektrického proudu béhem manipulace s prasaty ma také negativni vliv
na kvalitu masa (Dokmanovic et al. 2014). Ve studii Dokmanovice et al. (2014) bylo prokazano,
ze pouziti tyCe Cci elektrického proudu zplisobuje castéj$i pady, uklouznuti, pronikavou
vokalizaci prasat. Podle Adzitey (2011) je takovy postup pro zvifata velmi stresujici a dochazi
k poskozeni jate¢né upraveného téla. Kvili nespravné manipulaci se bézné na JUT vyskytuji
modrfiny, krvavé skvrny, kozni skvrny atd. Takové defekty je nutné ofiznout, coz zvysuje
Casové a finan¢ni naroky, a snizuje vynos a hodnotu masa. Neotfezané Casti zhorSuji vzhled
masa a mohou slouzit jako substrat pro mikrobialni riist, coz zptsobuje rychlejsi zkazu.

3.8.1.4 Zdravotni stav

Zakladnimi podminkami tispésného chovu jak z pohledu ekonomického, tak kvality masa
je zdravotni stav prasat (Otrubovd 2018). ZhorSeni zdravotniho stavu ma negativni vliv
na ptijem a vyuziti krmiv, snizuje pfirtstky a mize vést az k nutnym porazkam nebo thynim
zvitat (Ingr 2003).

Mezi nejrozsitenéj$i onemocnéni vyskytujici se v chovech patii stfevni parazitozy.
Ve vétsing pripadi parazitdézy nezptusobuji thyny ani vyrazné choroby, ale zasadn¢ ovliviuji
uzitkové vlastnosti prasat napfic vSemi kategoriemi. Na zakladé pravidelného
parazitologického vySetfeni je mozné zvolit konkrétni opatieni s predpokladem uc¢inného
tlumeni stfevnich parazitéoz (Otrubova 2018). Jednou z nejcastéjSich endoparazitéz prasat je
askaridoza neboli Skrkavcitost, ktera je zpusobena Skrkavkami Ascaris suum. V dasledku
askaridozy se snizuje pramérny denni pfirastek (ADG), zvySuje konverze krmiva (FCR),
objevuji se bilé skvrny (,,mlééné skvrny*) na jatrech, ktera jsou poté na jatkach nepouzitelna
a jsou konfiskovana (Ozsvari 2018). Kromé toho zpomaleni ristu a prodlouzeni vykrmu az
0 nékolik tydnti méa velky ekonomicky vyznam (Jezkova 2019). Skrkavky se vyskytuji
v tenkém stfeveé, ale i v zaludku nebo zlucovodech. Dalsi parazitozou je napt. kokcidioza,
ktera je zpusobena jednobunéénymi parazity rodu Isospora a Eimeria. Jednim z nej¢astéjSich
patogent je Isospora suis zptisobujici prijmové onemocnéni selat ve stafi 5—15 dni (Otrubova
2018). Kokcidiéza poskozuje stievni sliznici a zhorSuje tak funkci stfev, proto dochazi
k poklesu ADG (Ozsvari 2018).

3.8.2 Vnitini vlivy

3.8.2.1 Genotyp

Genetika hraje dulezitou roli pii uréovani kvality vepifového masa. VIiv genetiky
na kvalitu vepfového masa zahrnuje 1 rozdily mezi plemeny a uvnitt plemen. Genetické ucinky
Ize kategorizovat na polygenni (velké mnozstvi gend, které maji relativné malé ucinky)
a monogenni (malé¢ mnozstvi genti velkého u¢inku, napt. gen RYR1) (Miar et al. 2015; Keenan
2016).
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Dédicné zalozeni ovlivituje také jatecnou hodnotu. Hodnoty koeficientti dédivosti
pro dil¢i znaky jate¢né hodnoty, které vyjadiuji dédicné zalozeni, jsou Vv praméru vysoké
(h? = 0,36-0,75). Pfi kiizeni tedy nedochazi k projevu heterézniho efektu. Proto je diilezitym
predpokladem dosazeni pozadované zmasilosti finalnich hybrida kvalita vychozich plemen,
ktera jsou pouzita ke kiizeni. Na dosazené tirovni procentudlniho podilu libového masa se podili
z poloviny matka, z poloviny otec (Stupka et al. 2013).

3.8.2.1.1 GenRYR1

Odchylky od ideélnich vlastnosti vepiového masa, do kterych patii napt. PSE nebo DFD
maso, jsou nejbéznéjSimi problémy ovliviiujicimi nakup masa spotiebiteli a snizujicimi vynosy
vafenim ¢i zpracovanim. Projevy téchto nezddoucich odchylek jsou zplisobeny stresem,
Spatnou manipulaci pied pordzkou, nebo pravé genetickou predispozici (Salas & Mingala
2017). Hlavnim cilem moderni produkce prasat je zvySeny obsah libového masa a rychlost
ristu, coz vede K vyraznému zvySeni nachylnosti prasat ke stresu, sniZzeni odolnosti viéi
chorobam a zhorseni kvality masa.

ZlepSend zmasilost muze byt také vysledkem pfitomnosti vysoké frekvence genu
ryanodiového receptoru (RYRI1). Tento gen ma pozitivni ucinky na mnozstvi masa,
ale negativni G¢inky na jeho kvalitu (Cobanovic et al. 2019). RYR1 dfive oznacovany jako
objev umoznil identifikaci prasat citlivych na prase¢i stresovy syndrom (PSS), maligni
hypertermii (MH) a odchylku PSE (Salas & Mingala 2017).

Prasata s genem RYRI1 ve formé recesivniho homozygotu (genotyp nn) vykazuji lepsi
konverzi krmiva, rychlejsi rust, vynikajici obsah libového masa ve srovnani s prasaty bez této
mutace (genotyp NN) v dusledku nizs§iho poméru tuku a kosti a lep$iho rozlozeni hmotnosti
JUT. Na druhou stranu bylo také zjisténo, Ze nn prasata vykazuji vy$si umrtnost béhem obdobi
pied porazkou a jsou vice nachylna k produkci PSE masa (Cobanovic et al. 2019). V ptipadé
vlastnosti heterozygotnich prasat (genotyp Nn) neni védecka literatura jednotna. Cilem studie
Cobanovic et al. (2019) bylo zjistit u¢inky mutace RYR1 na zdravi, dobré Zivotni podminky
zvitat, JUT a kvalitu masa u jatecnych prasat. Vysledky studie ukazuji, ze heterozygotni jedinci
obsahujici alelu n jsou citlivgj$i na stres. Pfitomnost mutantni alely ma také neptiznivy vliv
na zivotni podminky zvifat a kvalitu masa. Zvysuje totiz koncentraci laktatu a glukozy v krvi
a vyskyt PSE odchylky masa. Prasata maji také vyssi predispozici k pneumonii, coz naznacuje,
ze jsou nachylngjsi k infekénim onemocnénim. Na druhou stranu byla u takovych prasat vyssi
ziva hmotnost, hmotnost JUT a lepsi kvalita JUT.

Syndrom maligni hypertermie byl prokazan u prasat s recesivnim homozygotnim
genotypem nn. U dominantnich homozygotti NN (bez mutované alely n) a heterozygot Nn se
tato vada neobjevuje, nicméné heterozygoti tuto vadu penasi (Citek 2019).

3.8.2.2 Plemeno

Plemenna pfislusnost tvoii vyrazny faktor jakosti jateCnych zvitat, JUT, jejich
bourdrenské hodnoty a jakosti masa. S plemennou piislusnosti je Gizce spojovana uzitkovost,
resp. uzitkovy typ. Uzitkovost lze zvysit pomoci Slechtitelskych zasahi nebo opatienimi
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pii vyuzivani genetickych dispozic daného plemene (Ingr 2003). Odvétvi chovu prasat hraje
dilezitou roli pti poskytovani genil pro zlepSeni primyslu veptového masa. Schopnost chovat

vvvvvv

(Choi et al. 2014). V posledni dob¢ se chovatelé zaméfili na rastové vlastnosti prasat (Kim et
al. 2020).

Studie Kim et al. (2020) hodnotila vliv plemene a pohlavi prasat duroc (D), pietrain (PN)
a jejich ktizencti (D x PN) na kvalitu masa ze vzorki odebranych z pe¢ené. Plemeno duroc je
znamé svym vysokym podilem libové svaloviny a obsahem IMF (Zhang et al. 2018).
U kiizenct se prasata duroc vyuzivaji jako terminalni kanci diky jejich vynikajicimu ristu
a vynikajici kvalit¢ masa s vysokym obsahem tuku a vysokym pH (Kim et al. 2020). Plemeno
pietrain a jeho potomci jsou znami pro nizky pfijem krmiva, pomaly rust a nizky obsah tuku
oproti jinym plementm s vysokym podilem libové svaloviny, jako jsou large white, duroc nebo
jejich kiizenci (Bertol et al. 2013).

Tabulka 3: Porovnani kvalitativnich charakteristik masa plemena duroc, pietrain a jejich
kiizencu (duroc x pietrain)

Plemeno

duroc pietrain duroc x pietrain
Vlhkost (%) 74,14 74,61 74,20
IMF (%) 2,46 1,85 3,25
pH 5,63 5,77 5,54
Ztraty pii vareni (%) 12,80 12,34 14,73
Vaznost (%) 74,89 76,58 69,85
Svétlost 44,43 43,34 44,83
Barva Cervenost 15,44 15,29 16,07
Zlutost 5,49 4,46 7,12

[Kim et al. 2020]

Souhrn kvalitativnich charakteristik, které byly ve studii vyhodnoceny, je uveden
Vv tabulce ¢. 3. Z vysledku studie vyplyva, ze se obsah vody (vlhkost) v mase mezi plemeny
vyznamné nelisil. Kiizenci D x PN vykazovali nejvyssi obsah IMF a nejnizs$i pH. Pfi nizkém
pH dochazi k vysoké ztraté pti vafeni a sniZzeni vaznosti masa. Nejniz§i IMF byl u prasat PN,
pravdépodobné kviili vysSimu obsahu libového masa. Oproti D x PN mé¢li prasata D a PN vyssi
vaznost masa a nizsi ztraty pii vareni. Plemeno ovlivnilo 1 barvu masa. V piipadé prasat D
a D x PN byla bedra svétlejsi nez u PN, zaroven bylo maso z D x PN cervenéj$i nez z D a PN
(Kim et al. 2020).

Choi et al. (2014) se zabyvali charakteristikami JUT a kvalitativnimi charakteristikami
masa plemene duroc a kiizenct (landrace x yorkshire x duroc, L x Y x D). Duroc ani kiiZenci
nevykazovali rozdily v JUTu. Maso kiizenclh mé&lo vyssi vlhkost a vyssi obsah bilkovin. Byly
také zaznamenany vyssi hodnoty ztraty odkapem a ztraty pii vafeni. Plemeno duroc vykazovalo
vynikajici vlastnosti kvality masa s vy$§im obsahem IMF a vys$s§i pH. Maso mélo oproti
kiizencim vys$si $tavnatost a chut. Pfedmétem studie Zhang et al. (2018) byla kombinace
zahrnujici tii Cistokrevna plemena (duroc D, landrace L, yorkshire Y) a dv€ mezinarodné
pouzivané kiizené linie prasat (L X Y aL x Y x D). Zhang et al. (2018) dosli v této studii také
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k zavéru, ze Cistokrevna plemena maji lepsi kvalitu masa (tj. pH, susina, bilkoviny, IMF, ztraty
odkapem, mramorovani) nez jejich kiizenci.

Rizné plemena tedy vykazuji odliSnosti v riistu, vlastnostech JUT a kvalité masa. Bylo
zjisténo, Ze plemeno ovliviiuje také sloZeni télesného tuku. Plemena a genotypy s vys$Sim
obsahem télesného tuku mivaji vyssi podil nasycenych MK a nizsi podil nenasycenych MK
(Bertol et al. 2013). S timto tvrzenim souhlasi i vysledky studie Choi et al. (2014), kde byl vyssi
podil nasycenych MK u plemena duroc nez u kiiZzenct. Ktizenci méli naopak vyssi podil
nenasycenych MK.

3.8.2.3 Pohlavi

Vliv pohlavi na jakost masa je dan pfedevSim rozdily v temperamentu a intenzité
metabolickych procesii u samct a samic (Kadlec et al. 2012). Nejvyraznéji je vidét vliv pohlavi
na odlisnosti tvorby a ukladani tuku. Organismus samic metabolizuje ispornéji a uklada cast
energie ve formé rezervniho tuku, ktery lze vyuzit napt. pro budouci vyvoj plodu nebo pieziti
v nepiiznivych podminkach (Ingr 1996). Obecné plati, ze samci ukladaji v téle méné tuku a jsou
nachylnéjsi k dlouhodobému stresu pied porazkou nez samice nebo kastrati (Joo et al. 2013).
Vliv pohlavi ptsobi také na tvorbu a uklddani svaloviny u prasnicek a veptika. Téla prasnicek
obsahuji 0 2—4 % vice masitych ¢asti (Stupka et al. 2013).

Rije a biezost u prasnic maji také vyznamny vliv na jakost masa, ktery se projevuje
zejména zvySenou vodnatosti masa. Bfezost je faktor, jehoz vliv na jakost je v prvni poloviné
maly, ale v dal§im pribéhu je svalovina vodnatéjsi a je ochuzovana o nutricné vyznamné
slozky. Pokud jsou samice v tomto obdobi nedostatecné krmeny, jakost jejich masa se zhorSuje
(Steinhauser et al. 1995).

Je dokdzano, Ze pohlavi ovliviiuje chut masa. Efekt zvifeciho pohlavi na masovou piichut’
souvisi S produkci testosteronu a skatolu u intaktnich samct a samic. Testosteron zvySuje rist

Kan¢i zapach se objevuje s dosaZzenim pohlavni dospélosti (okolo 90 kg zivé hmotnosti)
u casti kanci populace v zavislosti na véku a dédi¢né predispozici. Pach kanc¢iho masa
od nekastrovanych samcu je nepiijemny a souvisi s pfitomnosti androstenonu a skatolu (Joo
et al. 2013). V mensi mife ma na kanci pach vliv také indol (Aluwé et al. 2013). Androstenon
je fazen do hormonu steroidni povahy. Vznika z testosteronu a je syntetizovan v jatrech
a varlatech. Koncentruje se ve slinnych zldzach a tukové tkani, odkud je béhem tepelného
opracovani uvoliiovan (Bernardy 2010). Zapach androstenonu je podobny zdpachu moci a potu
(Koufimska et al. 2018). Citlivost ¢loveéka na androstenon je velmi variabilni. Ptiblizné jedna
tietina spotiebitelll ho neciti, druhd tietina je vysoce citlivd a odmitd maso jiz s nizkymi
koncentracemi androstenonu a posledni tietina zdpach vnima, ale povazuje ho za piijemny
(Bonneau & Weiler 2019). V prubéhu traveni prasat vznika z tryptofanu pomoci stievnich
bakterii skatol (3-metylindol), ktery je zodpovédny za zapach exkrementtl. Cast skatolu odchazi
z téla prasete vykaly, Cast je metabolizovana v jatrech a ¢ast je akumulovéna v tukové tkani
(Bernardy 2010), coz nakonec muize snizit pfijatelnost masa spotiebiteli (Morlein et al. 2013).
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3.8.2.3.1 Kastrace

Pro zamezeni vzniku kanciho pachu, kvili kterému muze dojit k znehodnoceni masa, je
pouzivana kastrace. Krom¢ toho maé kastrace i dals$i kladné stranky. Diky ni dochézi
ke zklidnéni zvitat, ktera jsou s rostouci pohlavni aktivitou agresivnéjsi vii¢i ostatnim prasatim
i oSetfovatelim (Bernardy 2010), zvifata jsou lépe ovladatelnd a je zajiSténa prevence
nechténych zabfeznuti zejména v extenzivnich chovnych systémech. Kastraci je sniZzovan
anabolicky potencial samct, coz vede ke zvySenému ukladani tuku v jatecném téle i uvnitt
svalt (Needham et al. 2017), a to ma za nasledek nizsi prodejni cenu JUT (Bonneau & Weiler
2019). Stupen tucnosti JUT nasledné ovliviiuje nejen jeho hodnotu, ale také kvalitu masa,
protoze tuk ma vliv na S$tavnatost a kichkost masa (Needham et al. 2017). Obsah
intramuskularniho tuku je vy$si v mase kastratl, coz je ptiznivé pro jeho kvalitu. Tukova tkan
kastratii obsahuje také méné vody, vice nasycenych mastnych kyselin a méné
polynenasycenych mastnych kyselin, diky kterym je tuk kastratli pevnéjsi a méné nachylny
ke zluknuti béhem skladovani a zrani susenych masnych vyrobkta (Bonneau & Weiler 2019).
Kazdopadné samci, ktefi nepodstoupili kastraci, rostou rychleji a vyznacuji se lepsi konverzi
krmiva nez kastrati.

Vetejnost v posledni dobé vénuje zna¢nou pozornost welfare hospodarskych zvifat
a s tim souvisi i fyzicka kastrace, zejména v ptipadé prasat. Pokud jde o dobré Zivotni podminky
zvitat, rizné metody kastrace, které zahrnuji chirurgické odstranéni varlat u prasat, jsou spojeny
s ur¢itou mirou bolesti. Proto legislativa v riznych zemich vyzaduje pouziti lokalni anestezie.
S fyzickou kastraci jsou spojeny riizné faktory, které je tieba vzit v ivahu. Lze do nich zaradit
napft. riziko morbidity a mortality zvifat nebo rizné pracovni problémy. Pti fyzické kastraci
jsou také kladeny naroky na osoby, které ji provadi. Osoby musi byt k takovému zakroku
zpusobilé, musi pouzivat vhodné hygienické metody a dobie udrzované néstroje. Pti lokalni
anestézii je nutna piritomnost registrovaného veterinare, coz je ¢asové 1 finanén€ narocnéjsi.
Po kastraci je také tfeba provadeét pravidelné post—kastracni kontroly, které vyZzaduji
kvalifikovanou praci, zvySenou manipulaci a ¢as.

Je proto nutné hledat alternativni metody, mezi které lze zatadit imunokastraci.
Imunokastrace zabrafiuje vyvoji varlat zablokovanim funkce hormonu, ktery uvoliuje
gonadotropin (GnRH) (Needham et al. 2017). Vakcina Improvac®, kterd se vyuziva
k imunokastraci, je podavana ve dvou davkach. Prvni davka pfipravuje imunitni systém prasat,
aniz by doslo ke zméné nebo velikosti varlat, a druhd davka, ktera stimuluje ochrannou imunitni
reakci inhibujici funkci varlat, je aplikovana od 4 do 6 tydnt pted porazkou (Font-i-Furnols
etal. 2012) Diky imunokastraci dochazi k zamezeni bolesti spojené s fyzickou Kkastraci
a snizeni rizika infekce a dalSich komplikaci souvisejicich s hojenim poranéni. Imunokastrace
stale vyzaduje manipulaci se zvifetem, ale chovatelé nejsou omezeni kratkym casovym
rozmezim, ve kterém se doporucuje fyzicka kastrace. Postup podani a aplikace imunokastra¢ni
vakciny jsou ve srovnani s metodami fyzické kastrace jednodussi a nevyzaduji pfitomnost
veterinare. Pokud jde o plodnost a kontrolu agresivniho chovani, touto metodou je dosazeno
stejného vysledku jako u fyzické kastrace (Needham et al. 2017). Kvalita masa (svali a tuku)
se blizi ke kvalité chirurgickych kastratii. Zejména obsah intramuskularniho tuku se blizi vice
k obsahu intramuskularniho tuku chirurgickych kastratd nez kanct bez kastrace, coz je
pro kvalitu masa ptiznivé (Bonneau & Weiler 2019).
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Vlivem chirurgické kastrace a imunokastrace na kvalitu a chutnost masa se zabyvala také
studie Aluwé et al. (2013). V prvni ¢asti studie je hodnocena kvalita JUT, kvalita masa
a chutnost masa veptikt, imunostratl a kancti. Druha ¢ast je zaméfena na hodnoceni G¢inku
krmiva dopliiovaného ¢ekankou po dobu 10 dnii pfed pordzkou na kvalitu kan¢iho masa.
V piipadé prvni Casti studie bylo zaznamenano vyssi procento masa JUT U imunokastrata
a kancti nez u vepit o stejné hmotnosti JUT. Tloust’ka svalt byla vyssi u vepia a imunokastrati,
mén¢ kiehké a méné §tavnaté nez maso vepiikd. V ramci studie bylo provedeno hodnoceni
chutnosti masa spotiebiteli. Spotiebitelé¢ detekovali rozdily hlavné v kiehkosti a Stavnatosti.
Podle nich na tom bylo nejlépe maso vepiikli, nésledovalo maso imunokastratii, nejhtie
skoncilo maso kanct.

Podle Font-i-Furnols et al. (2012) obsahuji JUT kastrovanych prasat vice tuku nez JUT
nekastrovanych samcu a prasni¢ek. Pokud se jedna o imunokastraci, v této studii nebyl zjistén
zadny Skodlivy uc¢inek oCkovani na obsah intramuskularniho tuku. Obsah intramuskularniho
tuku se ani vyznamné neli$il od samic a chirurgicky kastrovanych samcii, coz je dobré
Z hlediska produkce kvalitni susené Sunky.

3.8.24 Veék

VéEk zvitat je dilezitym faktorem ovliviiujicim jejich rist, vyvin a poté i skladbu jate¢né
opracovan¢ho téla, podily jednotlivych tkédni, sloZeni a vlastnosti masa. Vyvin za¢ina nejdiive
a nejrychleji u hlavy, kosti a koncetin. Nasledné dochazi k vyvinu svaloviny a nejpozdéji se
vyviji tukova tkan. Nejintenzivngjsi rist svaloviny probihd v obdobi dospivani, v dospélosti se
zvySuje ukladani tuku (Ingr 2003). Podle Van den Broeke et al. (2015) se s vékem zvifat zvySuje
nejen podil intramuskularniho tuku, ale i podil podkozniho tuku, coZ zvysuje akumulaci skatolu
a androstenonu.

Ve vztahu k produkci masa je nejvyhodnéjsi porazet zvifata v tzv. jate¢né zralosti. Jedna
se 0 v&k (nebo Zivou hmotnost), kdy je télesny vyvoj zvitete blize k fazi dospélosti, dokoncuje
se vyvoj svaloviny a dochéazi ke zvySené produkci depotniho tuku. Dobu, ktera je nutna
k dosaZeni jate¢né zralosti, popisuje veli¢ina ranost. Rana zvifata dospivaji do jate¢né zralosti
V nizkém véku, pozdni naopak ve véku vysSim. V ptipad¢ ranych zvitat je pi1 dosazeni jatecné
zralosti nizka ziva hmotnost. Vyhodou je ale krat$i doba vykrmu, kterd znamena usporu krmiv
(Steinhauser et al. 1995). Podle Borah et al. (2016) ma zvySovani jate¢ného véku prasat vyhodu
vyssiho vykonu, zlepSeni senzorickych vlastnosti masa, lepSi pomér masa a kosti a mensi ztraty
pfi zpracovani. Na druhou stranu je to ekonomicky nevyhodné z diivodu horsi t€innosti krmiva,
prodlouzeni doby krmeni a vy$§iho ukladani nitrosvalového tuku.

Jako dédi¢né podminéna a prostfedim ovlivnitelna rychlost ristu je definovana intenzita
ristu. Je méfena Zivou hmotnosti a jednotlivymi té€lesnymi mirami. V pribéhu odchovu
a vykrmu prasat se meni a s pribyvajicim v€kem se snizuje. Nejprve zvifata intenzivné rostou
do vysky a délky, nasledné¢ béhem dospivani hlavné do Sitky a hloubky. Rychlost rtstu
jednotlivych ¢asti, resp. tkani se zvySuje k maximu a s postupujici dospélosti dochazi
ke snizeni. V piipadé tkani roste nejprve mozek a centralni nervova soustava, poté kosti,
svalovina a tuk. Pokud se jedna o té€lesné partie, vyvoj probihd v pofadi — hlava, koncetiny, krk,
hrud’ a bedra (Pulkrabek 2005).
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Mezi vlastnosti masa, které ovliviiuje vek zvifat, patii napt. barva, vaznost nebo chut’.
Maso starsich zvifat je oproti masu mladych zvifat tmavsi v disledku vysSiho obsahu barviv
a takové maso vykazuje i niz$i vaznost. Chut’ masa je méné vyrazna u mladych zvitat z davodu
nizkého obsahu extraktivnich latek, kterych s vékem piibyva (Steinhauser et al. 1995). Protoze
s vékem Casto souvisi hmotnost zvifat, byl ve studii Koutfimské et al. (2018) vyhodnocen ucinek
stafi kanct a jejich porazkové hmotnosti na piijemnost a intenzitu chuti a viiné vepfového masa.
Metodou senzorického profilovani bylo hodnoceno celkem 652 vzorkii masa od Sestnacti
ktizencu prasat ve véku od 121 do 136 dnti s porazkovou hmotnosti 80—120 kg. Nejprve byly
k senzorické analyze odebrany vzorky beder kanct ve véku 121 dnl (Y — mlada zvifata), 128
dntl (A — dospéla zvirata a 135-136 dnii (O — stara zvifat) a pro podrobné vyhodnoceni vysledki
byla zvitata rozdélena do tii vahovych kategorii 80 kg (S — mald), 100-108 kg (M — stfedni),
115-120 kg (L — velka). Jediny vyznamny rozdil mezi vahovymi kategoriemi byl zjistén
Vv intenzité kan¢iho pachu mezi kategoriemi M a L. Primérna hodnota tohoto parametru vzrostla
ze 42 % a 39 % (kategorie S a M) na 47 % (kategorie L). Vysledky dalSich parametrt, véetné
intenzity chuti kan¢iho masa, se vibec nezménily. Intenzita kan¢iho pachu byla silngjsi
ve srovnani s intenzitou chuti. U v€kovych kategorii doslo k vyznamnému rozdilu v intenzité
kan¢iho zapachu mezi skupinami Y a O a skupinami A a O. Hodnoty byly nasledujici — skupiny
O (45 %) a ostatni skupiny (38 % v ptipadé Y a 37 % v ptipad¢ A). Rozdily v intenzité¢ chuti
kanciho masa nebyly vyznamné. Ve srovnani vlivu pordzkové hmotnosti a véku zvitat na chut’
s ptfijemnou chuti, kterd se u pordzkové hmotnosti nebyla vyznamna. Vys$i korelacni
koeficienty byly ziskédny u vé€kovych kategoriich nez u véhovych.

3.8.2.5 Ziva hmotnost

Odvétvi masného primyslu (konkrétné produkce vepifového masa) celi vysoké
konkurenci, a tak je pro producenty velice vyznamné zvySeni efektivity. Existuje mnoho
zpusob, jak dosahnout zvySené efektivity vyroby, napt. zvySenim porazkové (zivé) hmotnosti
zvitat (Ba et al. 2019). Ziva hmotnost pfedstavuje v masném pramyslu prasat jeden
hmotnost, pii které¢ je maximalizovdna marze mezi vyrobnimi naklady, zpracovanim JUT
a hodnotou produktti (Choi & Oh 2016).

Vlivem zivé hmotnosti na kvalitu vepfového masa se zabyvalo mnoho studii. Cilem
studie Choi a Oh (2016) bylo porovnat JUT, svalova vlakna, kvalitu masa a senzorické
kvalitativni vlastnosti masa u 3 skupin prasat — t€Zka prasata s primérnou hmotnosti 130,5 kg,
stiedné téZka prasat s primérnou hmotnosti 111,1 kg a lehka prasata s primérmou hmotnosti
96,3 kg za Gi¢elem identifikace vyssich trzich hmotnosti, které nemaji za nasledek zhor$eni masa
a senzorické kvality. Vysledky ukdzaly, Ze Zivd hmotnost a primérny denni ptirastek tézkych
prasat byly pfiblizné 1,4krat vétsi neZ u lehkych prasat. Té€zka prasata také vykazovala narist
vysky hibetniho tuku oproti lehkym a stiedné tézkym prasatim. Celkové vzato méla zvySena
Ziva hmotnost v této studii omezeny ucinek na kvalitativni znaky masa a neméla vliv na atributy
smyslové kvality véetné kiehkosti, Stavnatosti a chuti. Svaly s vétSim poctem vlaken o stiedni
nebo vetSi velikosti vykazovaly dobry vykon JUT, aniz by to zhorSilo vlastnosti masa
a senzorickou kvalitu.
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Ba et al. (2019) se touto problematikou také zabyvali. Opét byly do studie zahrnuty tfi
skupiny zvitat od tézkych, ptes stiedn¢ tézké az po lehké. K analyze byly pouzity vzorky svalu
longissimus dorsi. Ze studie vyplyva, Ze porazkova hmotnost ma vyznamny vliv
napi. na sloZzeni masa, obsah MK, barvu nebo technologickou kvalitu masa. Porazkova
hmotnost vyznamné ovlivnila vlhkost, obsah tuku a bilkovin v mase. Maso tézkych prasat
vykazovalo vyssi vlhkost a vyssi obsah tuku oproti stiedné tézkym a lehkym prasatim. Znovu
bylo dokazano, Ze se obsah tuku zvySoval s rostouci porazkovou hmotnosti. Naopak obsah
bilkovin byl vyssi ve skupiné lehkych prasat. Dal$imi vlastnostmi, které ovlivnila hmotnost,
byly vaznost masa a ztrata svalové hmoty pfi vafeni. Tézka prasata vykazovala vyssi hodnoty.
Obecné lze fici, ze vyssi porazkova hmotnost byla spojena s vysokym obsahem tuku a vlhkosti,
vy$§i vaznosti a niZ§i ztratou pii vafeni. Cim byla hmotnost vy3si, tim byl i profil MK zdrav&jsi.
MK jsou diilezité pro mnoho biologickych procesi v lidském téle. Napi. PUFA mohou pomoci
snizit hladinu $patného cholesterolu v krvi, ¢imz se snizuje riziko srde¢nich onemocnéni a cevni
mozkové piihody. Porazkova hmotnost zna¢n¢ ovlivnila i barevné vlastnosti svalu longissimus
dorsi. S vyssi hmotnosti bylo spojeno vice Cervené a zluté maso. Také Bertol et al. (2015) uvadi,

wev

3.8.3 Vliv libové svaloviny

Produkce libového a kvalitniho vepfového masa pii zachovani efektivni a rychlé

wewvr 4

produkce je nejdulezitéj$im tkolem v sou¢asném masném prumyslu (Lee et al. 2016).
3.8.3.1 Libova svalovina a pohlavi

Studie Knecht a Duzinski (2016) se zabyvala plisobenim pohlavi a libové svaloviny
na kytu a peceni. Tyto dvé jate¢né partie predstavuji vice nez 35 % z celkové hmotnosti JUT
a vyznacuji se vysokym podilem libového masa, proto také v Evropé patii mezi nejoblibené;jsi.
Prasni¢ky, které byly soucasti studie, mély vys8i podil kyty v jate€né plilce nez vepfici.
Rostouci vyska hibetniho tuku snizila podil kyty a soucasné zvysila podil pecené v jatecné
pulce. Prasnicky mély tedy o 1,38 % vyssi podil libové svaloviny a o 0,47 % nizsi podil
intramuskularniho tuku v kyté neZ veptici. Minelli et al. (2013) doSli k podobnému zavéru.
U JUT prasnicek byl pozorovan vyssi podil libové svaloviny (50,60 %) nez u veptikl
(47,15 %). Van den Broeke et al. (2020) sledovali ¢tyfi kategorie prasat, do kterych byli
zatazeni kanci, vepfi, imunokastrati a prasnicky. Nejnizsi procentudlni podil libové svaloviny
byl u vepit, stfedni u imunokastratu a prasni¢ek a nejvyssi u kancti. Soucasti studie Daza et al.
(2016) byly také ctyfi skupiny prasat, které zahrnovaly chirurgicky kastrované samce,
imunokastraty, samice a imunokastrované samice. NejvysSiho podilu libové svaloviny
dosahovaly nekastrované samice (53,2 %), ndsledovali chirurgicky kastrovani samci (52,3 %),
imunokastrati (51,1 %) a imunokastrované samice (50,0 %).

3.8.3.2 Libova svalovina a tuk

Knecht a Duzinski (2016) rozd¢lili JUT podle obsahu libové svaloviny do tfid: S (> 60 %
libového masa), E (55-60 %), U (50-55 %), R (45-50 %) a nasledné porovnali podil libového
masa s obsahy podkozniho a intramuskularniho tuku v kyté a peceni (viz tabulka ¢. 4).
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Nameétené hodnoty ukazuji, Ze se s rostoucim podilem libové svaloviny v kyté i peceni snizuji
obsahy podkozniho a intramuskularniho tuku.

Tabulka 4: Procentualni podil podkozniho a intramuskularniho tuku ve vepfové kyté a peceni
(tfidy S, E, U, R)

Obsah libové Kyt — ___ Petent —
svaloviny Podkozni tuk | Intramuskularni Podkozni tuk Intramuskularni
+ kuze tuk + kiize tuk
S 12,81 +1,54% | 3,94+0,61 % 19,61 +234% | 6,23 +1,43%
E 16,79 +1,59% | 3,85+0,75% | 2589+221% | 7,54+1,53%
U 2041 +1,73% | 4,11+0,72% | 31,12+3,48% | 849+1,99 %
R 2482+245% | 4,69+0,76% | 37,59+329% | 9,73+1,67%

[Knecht & Duzinski 2016]

V souvislosti s libovou svalovinou a tukem provedli Pauly et al. (2012) studii, ve které
sledovali samce, kastrované samce, imunokastraty a samice. JUT samcli dosahovala vysSich
podilt libové svaloviny, zatimco obsah intramuskularniho tuku v longissimus dorsi byl nizsi
neZ u kastratli, imunokastrati a samic. Dlraz na vysoky podil libové svaloviny u JUT a niz$i
obsah intramuskuldrniho tuku s sebou nese urcité nebezpeci. V konecném disledku by mohlo
totiz dojit k uré¢itym odchylkam v kvalité masa.

3.8.3.3 Libova svalovina a kvalita svalovych vldken

Hlavni slozku svalu tvofi svalové vlakno. Svalova vlékna jsou charakterizovana jejich
morfologickymi, kotraktilnimi a metabolickymi vlastnostmi. Morfologické rysy, jako celkovy
pocet vlaken (TNF) a plocha prufezu vlaken (CSAF), jsou hlavnimi ur¢ujicimi faktory svalové
hmoty a kvality masa. Také kontraktilni a metabolické vlastnosti svalu jsou odlisné podle typu
vlakna. Kvalita ¢erstvého masa tedy siln€ souvisi se sloZzenim svalového vlakna (FTC). Mnohé
studie uvadeéji, Ze vysoky podil glykolytickych vlaken (typ II) zvySuje rychlost a rozsah poklesu
pH post mortem, zatimco vysoky podil oxida¢nich vlaken (typ I) napomaha ke zkracovani svali
a vyssi hladina fosfolipidl ve svalech ovlivituje kiehkost a chut’ masa. Vysoky podil vlaken
typu IIB snizuje vaznost masa a jeho kiehkost v disledku zvyseného CSAF (Joo et al. 2013).

Lee et al. (2016) méli za cil urcit u¢inky TNF a CSAF na vlastnosti svalovych vlaken,
rustovy vykon a kvalitu vepfového masa. Podle TNF byla experimentalni prasata rozdélena
do kategorii — vysoka (H) a nizka (L), a podle CSAF do kategorii — velka (L), stfedni (M), mala
(S). Jejich kombinaci vznikly kategorie — vysoka, velka (HL); vysoka, stfedni (HM); vysoka,
mald (HS); nizka, velka (LL); nizka, stftedni (LM); nizk4, maléd (LS). TNF a CSAF vyznamné
korelovaly srychlosti rGstu a produktivitou JUT. Skupina HL méla nejleps$i rustovou
vykonnost. Pokud jde o celkovy pocet vlaken, skupina HS jich méla ze vSech skupin nejvice,
zatimco skupina LL jich obsahovala nejméné.

Podil svalovych vlaken typu I mél pozitivni vliv na hodnoty pH 45 min po porazce,
zatimco svalova vlakna typu IIB vykazovala negativni vliv na pH 45 min a pH 24 h po porazce.
Ztraty odkapem a denaturace bilkovin silné€ souvisely pravé s podilem vlaken typu IIB.

Zavér této studie naznacuje, ze vysoky TNF v kombinaci s velkym CSAF zlepSuje
konec¢nou produktivitu libového masa a zajist'uje normalni kvalitu masa soucasné se zvySenym
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podilem mnozstvi a plochy svalovych vldken typu I a IIA a snizenym mnoZzstvim a plochy
svalovych vldken typu IIB.

Tabulka 5: Procentualni zastoupeni jednotlivych typu vlaken ve skupinach podle celkového

poctu svalovych vlaken a plochy jejich prufezu

TNF Vysoka Nizka

CSAF Velka Stiedni Mala Velka Stiedni Mala
Skupina HL HM HS LL LM LS

Typ | 10,58 % 9,03 % 7,90 % 10,62 % 9,84 % 9,24 %
Typ A 14,45 % 10,78 % 9,06 % 11,51 % 11,58 % 9,28 %
Typ 1B 75,30 % 80,23 % 83,05 % 77,90 % 78,62 % 81,47 %

[Lee et al. 2016]

Podle Kim et al. (2013) je zvySeny podil vldken typu I spojen se snizenim svétlosti
a zvySenim vaznosti vepfového masa. Naopak vldkna typu IIB uzce souvisi s tuhosti, bledosti,
denaturaci bilkovin a nizkou vaznosti.

Kim et al. (2008) odhadovali schopnost produkce libové svaloviny podle vysky hibetniho
tuku a plochy pecené. Do studie byla zahrnuta prasata plemen yorkshire, landrace a meinshan.
Kvalita masa a vlastnosti svalovych vlaken byly nasledné méteny u svalu longissimus dorsi.
Vzhledem k vysokym korelacim mezi TNF a vétSinou znakd, byla prasata klasifikovana do tii
skupin — nizka, stfedni, vysoka. Skupina s vysokym TNF se vyznacovala nejvyssi plochou
pecené. Skupiny se stfednim a vysokym TNF produkovaly relativné vysoké ztraty odkapem
a vice nez dvojnasobek bledého, mékkého a vodnatého masa (PSE) ve srovnani s nizkym TNF.
Na zaklad¢ vysokého celkového poctu vlaken typu IIB byly vytvofeny dvé skupiny podle
procentualniho zastoupeni — nizka a vysoka. Vysledky ukazaly, ze skupina s nizkym poétem
vldken IIB méla dobrou plochu pecené a malé ztraty odkapem bez vyskytu PSE. Vysoké
mnozstvi svalovych vldken s nizkym obsahem vlaken IIB je tedy vhodné jak pro celkovou
kvalitu masa, tak pro zlepSeni vyroby masa libového.
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4 Zavér

Hlavnim cilem této bakalarské prace bylo vytvofit literarni reSersi za pouziti informaci
odborné a védecké literatury zamétené vyhradné na kvalitu vepfového masa v zavislosti
na genotypu, pohlavi, zivé hmotnosti a podilu libové svaloviny. Pod pojmem kvalita masa se
rozumi souhrn nutri¢nich, senzorickych (barva, intramuskuléarni tuk, kiehkost, Stavnatost, chut’
a vung), technologickych (vaznost, pH), a hygienicko-toxikologickych vlastnosti. Kazdym
producentem, zpracovatelem i konzumentem je vSak vnimana rozdilné.

Na kvalité masa se podili fada vlivi, které je mozné rozdélit na vnéjsi a vnitini. Vné&jsi
vlivy zahrnuji mikroklima, vyzivu a krmeni, manipulaci se zvitaty a zdravotni stav. Mezi vnitini
vlivy patii genotyp, plemeno, pohlavi, vék a ziva hmotnost. Tyto vlivy byly pro bakalaitskou
praci stézejni.

Geneticka predispozice hraje dilezitou roli pfi urCovani kvality masa. Objev genu
ryanodiového receptoru (RYR1) umoznil lepsi identifikaci prasat citlivych na praseci stresovy
syndrom, maligni hypertermii a odchylku PSE. Gen se vyskytuje ve dvou alelach
(N — dominantni, n — mutované). Prasata s recesivnim homozygotem genu RYR1 (nn) vykazuji
lepsi konverzi krmiva, rychleji rostou, maji vynikajici obsah libového masa, vys§si umrtnost
béhem obdobi pted porazkou a jsou vice nachylna k produkci PSE masa ve srovnanim s prasaty
bez mutace (NN). Protoze genotyp Nn obsahuje mutovanou alelu n, byla u heterozygotnich
prasat zjiSténa citlivost na stres a vys$si nachylnost k infekénim onemocnénim.

Vliv pohlavi je dan ptedevsim rozdily v temperamentu a intenzité metabolickych procest
u samcll a samic. Obecné je zndmo, Ze samci ukladdji v t€le méné tuku a jsou nachylné;si
k dlouhodobému stresu pied porazkou nez samice nebo kastrati. Samci svym kan¢im pachem
ovliviiyji chut’ masa, proto se vyuziva kastrace, kterd napomahé kan¢i pach omezit. Kastraci
dochazi i ke zvySeni obsahu tuku v JUTu. Hlavnim tématem dnes$ni doby je welfare zvitat,
coz negativné souvisi S fyzickou kastraci, ktera je spojena s urcitou mirou bolesti. Jednou
z alternativnich metod je imunokastrace, u které bylo zjisténo, ze oproti fyzické kastraci nema
vyznamny vliv na obsah intramuskularniho tuku. Kazdopadné maso veptikii vykazuje lepsi
chut’, coZ je ale individudlni v zavislosti na spottebiteli.

Zvysené efektivity v masném primyslu 1ze dosdhnout zvySenim Zivé hmotnosti zvifat.
Vyssi pordzkova hmotnost je vSak také spojena s nariistajici vySkou hibetniho tuku, vyssi
vaznosti masa, niz§imi ztratami pii vafeni, intenzivnéj$i barvou a zdravéj$im profilem MK
pottebnych pro biologické procesy v lidském téle.

Vyssi podil libové svaloviny oproti vepiikim vykazuji prasnicky. Bylo zjisténo,
Ze S narUstajicim mnozstvim libové svaloviny klesa obsah podkozniho i intramuskularniho
tuku, coz mize v kone¢ném dusledku kvalitu masa ohrozit. Vysoky celkovy pocet svalovych
vldken a velké plocha jejich prifezu zlepsuji kone¢nou kvalitu. Svalova vldkna typu 1IB maji
ale ve velkém mnozstvi negativni vliv na kvalitu. Maso je pak tuh¢, bledé a ma nizkou vaznost.
Pro celkovou kvalitu masa a zlepSeni vyroby libového masa je tedy vhodné vysoké mnozZstvi
svalovych vldken s nizkym obsahem vlaken typu IIB.
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6 Seznam pouzitych zkratek

ADG
CO
COMb
CSAF
D

D x PN
DeoxyMb
DFD
ES
FAO
FCR
FTC
GnRH
HAL
IARC
IMF
JUT

L
LxD
LxYxD
Mb
MetMb
MH
MK
OxyMb
PEN
PN
PSE
PSS
PUFA
RSE
RYR1
TNF
WHO
Y

pramérny denni prirastek

oxid uhelnaty

karboxymyoglobin

plocha prafezu vlaken

plemeno duroc

kfiZzenci plemen duroc a pietrain
deoxymyoglobin

tmavé, tuhé, suché maso
Evropské spolecenstvi
Organizace pro vyzivu a zeméd¢lstvi Spojenych naroda
konverze krmiva

slozeni svalového vlakna
gonadotropin

halotanovy gen

Mezinarodni agentura pro vyzkum rakoviny
intramuskularni tuk

jate¢n¢ upravené télo

plemeno landrace

ktizenci plemen landrace a duroc
ktizenci plemen landrace, yorkshire a duroc
myoglobin

metmyoglobin

maligni hypertermie

mastné kyseliny

oxymyoglobin

bledé, tuhé, nevodnaté maso
plemeno pietrain

bledé, mékké, vodnaté maso
praseci stresovy syndrom
polynenasycené mastné kyseliny
cervené, mekké, vodnaté maso
gen ryanodiového receptoru
celkovy pocet vlaken

Svétova zdravotnickd organizace
plemeno yorkshire
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