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ABSTRAKT

Ukolem diplomova prace s nazvem: "Vyhodnoceni obsaminokyselin v hoszim
mase byk ¢ceského strakatého plemene” bylo vyhodnoceni zatiskybranych faktar

na kvalitativni parametry héziho masa, fgdevsim vSak na obsah volnych aminokyse-
lin. Praw aminokyseliny pat mezi nejvyznam&jsi ukazatele nut¢ni kvality masa.

Byl sledovan vliv porazkovehosku (520 - 540 dira 640 - 760 din) a vliv hmot-
nosti JUT — jatén¢ upravenéhoéta (220 - 300 kg, 301 - 350 kg a 351 - 500 kg), oba
tyto ukazatele gy prokazatelny vliv na kvalitu masa. \fipact esencialnich volnych
aminokyselin byl zcela nejvice zastoupen leucing j;inozZstvi bylo u zvat ve starSich
a hmotnostaé téZSich kategoriich nejvyssi. Déle byl pozorovan wviietto irastku
(g.den’), vtomto pipads byla zviata z#azena do kategorii 437 - 550 g.den
551 - 600 g.deha 600 — 88@.der". Poslednim faktorem, jehoZ vliv byl sledovan ve
vztahu ke kvalit masa, byla genotypizace hiyka prokazaniiftomnosti,¢i nepitom-

nosti leptinového genotypu ozrmvaného alelou , T*.

Kli¢ova slova nutri¢ni kvalita masa, technologicka kvalita masa, bilkgyaminokyse-

liny



ABSTRACT

The aim of the thesis named: "Evaluation of amicid &aontent in beef meat of Czech
Fleckvieh bulls" was to evaluate the dependenaelafcted factors on the quality para-
meters of beef, but primarily on the content oéfeemino acids. Amino acids are among
the most important indicators of the nutritionabtity of meat.

The influence of slaughter age (520 - 540 daysetd- 760 days) and the effect of
carcass weight (220 - 300 kg, 301 - 350 kg and-3510 kg) was analysed, both these
indicators have a demonstrable effect on meat tyudti the case of essential free ami-
no acid, the most represented was leucine, the minodleucine was highest in animals
in older and heavier weight categories. Furthermaneeffect of net gain (g.daywas
observed, in this case the animals were categoraedollows: 437 — 550 g.ddy
551 -600 g.day and 601 - 880 g.ddy Last factor whose effect was observed in relati-
on to the quality of the meat was genotyping binlsrder to prove the presence or ab-

sence of leptin genotype allele called "T".

Key words:nutritional quality of meat, technological meat ¢jtya proteins, amino
acids
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1 UvOD

Maso je povazovano za zakladni potravinu lidstvaodZpradavna. Jeho vyznam je
ziejmy predevsSim z pohledu nuiniiho slozZeni, a to pro &yvobsah plnohodnotnych
bilkovin, vitamiri skupiny B, mineralnich latek (Zeleza, zinku, v&pnidrasliku), ale
také pro svou pestrou Skalu kulinarniho vyuzitiyaorné senzorické vlastnosti. Maso je
také v sotiasné dob predmitem mnoha odbornych diskuzi s otdzkou jeho podélu n
vyskytu civilizatnich chorob. Satasre je zde také myslenka, zdvek maso k vyzZig
opravdu patebuje. Tyto teorie majfadu odfrca i privrzendi. Z pohledu nuttiniho
sloZeni je vSak vyznam masa ve vy2i&nany. Maso se podili na vyvazené a pestré
straw, odpovidajici fyziologickym poebamcloveka a jeho fiméfend konzumace je
tedy potebna k celkovémuiesnému i duSevnimu zdravi. Maso by vSalkonbyt ski-
dano s rostlinnymi a jinymi zivSnymi zdroji bilkovin.

Praw z nutriéniho hlediska je v pdpdi maso hao¥zi, které se i fes jeho vlastnosti
drzi na stra# spotebitelského nezdjmu, dale maso telecitdbeki. Maso krétii je ce-
néno pro nizky obsah tuku.

Na sloZeni masa, a také na jeho technologickéndasta celkovou kvalitugsobi
fada faktoii, mezi které pdt pohlavi, z@isob vyZivy, pordZkova hmotnost, porazkovy
vék nebo stupie zrani masa aRadu z &chto faktofi miize bezprogedrs ovlivnit cho-
vatel.

Mezi nejroz&fergjsi plemena skotu chovana na Uzeéreské republiky pai cesky
strakaty skot. Je roz&h pro jeho vynikajici vlastnosti a Siroké vyuZifiyznauje se
dobry zdravotnim stavem, pravidelnou plodnostipkgsnu @ijmu a vyuZiti objemnych

krmiv i schopnosti k pastv
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2 LITERARNI P REHLED

2.1 Charakteristika masa

Masem mohou byt vSechrdasti zZiva@isnych gl, v ¢erstvém nebo upraveném stavu,
které jsou vhodné pro vyzZivtlovéka. V uzSim slova smyslu se masem rozuiing
pruhovana svalovina zltteplokrevnych jaténych zvtat, spolu s vazivovymi sgastmi
svali, intramuskularnim a povrchovym tukem, cévami, midruzlinami, nervy, kost-
mi a v rekterych gipadech i op@&nou Kizi (Steinhauser a kol., 2000).

Celosvtova spoteba masa kazdym rokem stoupa. Se zvySujici senzivobvni
v rozvojovych zemich a jejich bohatnutim, se zvgSujonzumace masa. Ve vybch
zemich spdtba masa spiSe stagnuje, proto prédzvojové zerd ovliviwuji spotebu
masa kladnym sgnem. Celos¥toveé zaujima nejutSi objem produkce maso vepé.

V poslednim dvacetiletém obdobi byl zaznamenanéti#jvozmach v oblasti kon-
zumace ho¥ziho masa v Asii. V EvrapdoSlo v tomto obdobi spiSe k poklesu produkce
0 45% (Kamenik a kol., 2014).

Co se tyka spoeby masa, €R se tato hodnota v uplynulych letech gond sta-
bilng pohybovala kolem 80 kg. Detadjin je spoteba rkterych druti masa vCR

popsana v tabulce 1.

Tab. 1: Spateba masa v kg ¢R v hodno# ,na kosti“ (Kamenik a kol., 2014)

2007 2010 2011

Maso celkem 81,5 79,1 78,6
Veprovi 42,0 41,6 42,1
Hovézi 10,8 9,4 9,1
Drubezi 24,9 24,5 24,5
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2.2 Chemické slozeni masa

Chemické sloZzeni masa je vyznamnym znakem jehasiakod chemického sloZeni je
odvozena nuttni a senzorickd hodnota, technologické a kulinglagtnosti a beze
nost masa ze zdravotniho hlediska (Ingr, 2003).

Téla jate&Enych zviat maji fizny podil svaloviny, tukovych tkani a kosti. Jedinét
podily jsou ovlivieny druhem z\iete, plemenem, pohlavim¢kem aj.,

Velkou ¢ast svalu tvei voda, jeji zastouperini 75 %. Mezi dalSi @ezite latky

patfi:

» Bilkoviny 18 - 22 %

e Tuk2-3%

* Mineralni latky 1 - 1,5 %

* Vitaminy - g'edevsim skupiny B

» Extraktivni latky

» Sacharidy malé mnozstviig@levsim glykogen
2.2.1 Bilkoviny

Bilkoviny pati mezi nutréné nejvyznamgjSi slozku masa a jsouulkzité také
z hlediska technologického. Jejich obsati 18 - 22 %. Jedna se o ,plnohodnotné bil-
koviny“, které obsahuji vS8echny esencialni aminekypy v mnoZstvi padebném pro
vyZzivu ¢lovéka (Ingr, 2003).

Bilkoviny jsou hlavnim zdrojem dusiku v potégavobsahuji ho v giméru 16 %
hmotnosti. Minimalni pdeba plnohodnotného proteinu u dé&gpo clovéka je
0,5- 0,6 g.kif tslesné hmotnosti. ProtoZe ne vSechny aminokysekioy jz protein
vyuZity v optimalnim mnoZstvi,&iné dopor@ovana davkainni 1,0 - 1,2 g.kd. Vyssi
potreba proteif je diti a kojicich Zen, které ztracejast proteid matéskym mlékem
(VeliSek, 1999).

Peptidy a proteiny jsou sloZeny hla@mnaminokyselinovych zbytk které jsou vza-
jemrg vazany pomoci peptidovych vazeb.

Dle zastoupeni aminokyselin rozeznavame:

» Oligopeptidy - 2 az 10 aminokyselin
* Polypeptidy - 11 az 100 aminokyselin
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» Proteiny - vice nez 100 aminokyselin

Obvykle se v mase vyskytuje asi Z&mych aminokyselin,itdka kdy se vyskytuji
jiné (Davidek a kol., 1983).

Bilkoviny mohou mit #zné vlastnosti i sloZzeni, proto je r@ageme z fiznych
hledisek. KaZzdou skupinu pak t¥@roteiny podobnych vlastnosti nebo chovani.

Rozckleni proteiri dle struktury a sloZeni:

1. Jednoduché proteiny které obsahuji pouze vazané aminokyseliny.
2. SloZzené neboli konjugovangmaji krong¢ aminokyseliny vdzanou jest
jinou slozkou (Davidek a kol., 1983).

Bilkoviny mizeme z#adit do ®kolika skupin také podle toho, jakou funkci vyko-
navaji v organismu, a to: strukturni, transpotaialytickou, pohybovou, zasobni, sen-
zorickou, regulani, obranou a vyZivovou.

V piipact tepelného opracovani potravin a potraishgch surovin nebo jiného
zpracovani, u kterého dochaztdd: fyzikalnich a chemickych zén proteiri dochazi
k procesu ozngmvaném jako denaturace. Ztohotaivddu rozélujeme proteiny

v potravinach podle toho, v jakém stavu se nachazej

» Nativni - maji zachovany biologické funkce

» Denaturované - ty, které tyto funkce uz nemaji

» Upravené fadi se mezi potravitigka aditiva pro zvlastnicaly (Velisek,
1999)

Hovézi maso obsahuje bilkoviny, které jsou vysoce #glé a tvdi je vSechny
esencialni aminokyseliny, které musi lids&® tprijimat. Kvalita bilkovin masa je tedy
vétsSi nez kvalita bilkovin rostlinnéhaipodu (Zahradkova, 2009).

V néasleduijici tab. 2 je znaz@mprocentualni obsah bilkovin u vybrany&sti ho-

véziho masa.
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Tab. 2: Obsah bilkovin v hazim mase (Steinhauser a kol., 2000)

Maso Bilkoviny %
Howézi plec 21,4
Howezi kyta 20,2

Howvézi svickova 19,3
Howveézi roStnec 20,6

2.2.1.1 Aminokyseliny

Aminokyseliny se nachazeji v potravinach jako zdklastavebni jednotky pepfid
bilkovin, ale mohou se vyskytovat také volnécitdr aminokyseliny se vyskytuji pouze
v uréitych druzich rostlin a Zivachia nebo v jinych organismech, jiné jsou rdesly
obecr. V materialech firodniho @ivodu bylo nalezeno asi 706znych aminokyselin.

N¢které volné aminokyseliny mohou vykazovétefité biologické vlastnosti, jako
funkci hormorii. Mohou vSak byt také toxické pttovéka a jiné vySSi organismy.

Aminokyseliny maji velky vliv na chiia jiné organoleptické vlastnosti potravin.
Reakce, kterych setastni aminokyseliny, magiasto produkty, které jsou vyznamnymi
vonnymi a chdovymi latkami (VeliSek, 1999).

Dle organoleptickych vlastnosti se mohou aminokggeiozclit do nékolika sku-

pin:

» Sladkeé- glycin, alanin, treonin, prolin hydroxyprolin

» Kyselé- asparagova a glutamova kyselina

» Horké - aminokyseliny s hydrofobnimi postranibeitézci, tj. leucin, izoleu-
cin, fenylalanin a tyrosin

* Indiferentni - ostatni aminokyseliny

U nekterych syfi a masa, probih&fipvyrobé intenzivni proteolyza. Préw tchto
potravin se upldiuji aminokyseliny jako chiové latky. Aminokyseliny se mohou pou-
Zivat také ve forma enzymovych a kyselych hydrolyzgtako kaenici gipravky (Veli-
Sek, Hajslova, 2009). Ve vSech bilkovinach se naghd&yhradd o- aminokyseliny.
Mezi tyto aminokyseliny péit21 zakladnich neboli kodovanych aminokyselitietézci

bilkovin se vyskytuji pouze tyto aminokyseliny.
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21 zéakladnich aminokyselin glycin, alanin, valin, leucin, izoleucin, seritreonin,
cystein, selenocystein, pyrrolysin, methionin,dysa asparagova, kyselina glutamova,
asparagin, glutamin, arginin, histidin, fenylalartiyrosin, tryptofan, prolin, lysin (Veli-
Sek, Hajslova, 2009).

Clovék a jiné Zivé organismy si dok&Zdadu aminokyselin syntetizovat &le.
Lidsky organismus si vSak nedokaze syntetizovathu$g aminokyselinyg¢ast z nich
musi Fjimat pouze potravou.

Dle schopnosti syntetizovat danou aminokyselinuanigmem, je rozdujeme do

tii skupin

» Esencialni aminokyselinyjsou tzv. nepostradatelné, lidskdotsi je nedokaze
syntetizovat a musi jgifimat potravou. Mezi tyto aminokyseliny pat

e Valin — jeho piimérny obsah v bilkovinach masa je 6,9 %

* Leucin — nachazi se ve vSech bilkovinach v mnozspiamérném mnozstvi
7,5 %

* Isoleucin — jeho zastoupeni v mass asi 4,6 %

e Threonin — maso je bohatym zdrojem této aminokggelleho obsah se pohy-
buje kolem 5 %

* Methionin — jeho obsah v bilkovinach masai zhruba 2 - 4 %

* Lysin — v bilkovinach masa se€xn¢ vyskytuje az 7 - 9 % této aminokyseliny

* Fenylalanin — tato aminokyselina se vyskytuje waat v dostaténém mnoz-
stvi, pfimérny obsah je 3,5 %

* Tryptofan — Ziv@iSné bilkoviny obsahuji 1 - 2 % této aminokyselikggng his-

tona a kolafgeri, kde se nevyskytuje

» Neesencialni aminokyselinysou takové, které si Zivy organismus dokaze syn-
tetizovat. Do této skupinkadime:

* Glycin — obsazenipdevsim ve strukturnich proteinech

» Alanin — jeho obsah vdinych bilkovinach je 2 - 12 %

» Cystein — pedevsim v keratinech

e Serin — pimérné mnozstvi v bilkovinach je 7,1 %

* Asparagova kyselina v mnozstvi 5,5 % a asparadif,

e Glutamova kyselina 6,2 % a glutamin 3,9 %

* Selenocystein

15



» Tyrosin — doprovazi fenylalanin, nachazi se v mhazs5 %

* Prolin — pamérny obsah je 4,6 %

» Poloesencialni -tyto aminokyseliny neni schopen syntetizovat mladyanis-
mus, u malych &i se tedy i neesencialni aminokyseliny stavajneisgnimi. Do
této skupinyadime:

* Arginin — jeho ptimérny obsaltini 4,7 %

» Histidin — v Znych bilkovinach je obsah této aminokyseliny 2% 3

Pri dostaténé pestré stravbyva zasobovani esencialnimi aminokyselinami zprav
dla dostaujici. V rékterych statech je vifpad poteby povoleno také obohacovani
potravin esencialnimi aminokyselinamiedevSim limitujicimi. Mezi limitujici amino-
kyseliny jefazeni lysin (nizky obsah v rostlinnych proteineamdthionin, eventuath
s cysteinem, pro sy nizSi obsah v masnych a rh§ch proteinech, pdfpadc také
threonin a tryptofan.

Nedostatek esencialnich aminokyselin v krmivechtatvimize zhorSovat jejich
uzitkovost, je proto poeba sledovat jejich mnozstvi.éBx se pouZzivaji esencialni
aminokyseliny jako aditivni latky do krmnych &si (VeliSek, 1999).

Serrano et al. (2005) provedli stanoveni, ve ktesfedovali obsah aminokyselin
v howzim steaku. Zjistili, Ze mezi nejvice zastoupenéakyseliny pati lysin a leucin
(1,67 a 1,57 g.1008. Serin (1,02 g100Y a prolin (1,06 g.100Y byly také obsazeny

e

2.2.2 Bilkoviny masa

V jednotlivych¢astech svalovéeho vliakna jsou bilkoviny zastoupenizmém mnoZzstvi:
* V sarkolen¥ — kolagen a elastin
eV sarkoplazné — myogen, globulin, myoalbumin, myoglobin

* V myofibrilach — myosin, aktin, tropomyosin, troponin

* V jadrech— nukleoproteidy

Z technologického hlediska jsou bilkoviny rélm/any nefasgji podle jejich roz-
pustnosti ve vogla solnych roztocich. To mé zasadni vyznam prd dal&covani ma-
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sa. Rozpustnost je dana p&mem polarnich a nepolarnich skupin, na vzjemnéio+o
Zeni a na sile interakci mezi molekulami bilkovimapoustdlem (Ingr, 2003).

Rozdéleni bilkovin dle rozpustnosti:

» Myofibrilarni (50 — 53 %) - aktin a myosin
o Sarkoplazmatické3Q — 34 %) — myoglobin a hemoglobin
» Stromatické 10 — 15 %) — kolagen a elastin (Tornberg, 2005)

Obsah svalovych bilkovin, tedy bilkovin sarkoplaticigzch a myofibrilarnich je
dulezitym ukazatelem jakosti masa a masnych vyiiolidilkoviny aromatické jsou ce-
nény mérE, protoZe jsou ozrkavany za neplnohodnotné z naiiho i technologického
hlediska (Ingr, 2003).

2.2.2.1 Myofibrilarni bilkoviny

Myofibrilarni bilkoviny predstavuji 50 — 53 % vesSkerych bilkovin v mase, adpovida
nejwetsi casti vsech bilkovin (Tornberg, 2005).

Vazi podstatny podil vody v mase a jsotledité @i postmortalnich zinach.
Rozhoduji také o vlastnostech masa. Do této kategerz&azeno vice nez 20 drinth
bilkovin, které Ize rozéit do tii podskupin: vlaknité (fibrilarni) proteiny, ktev§tvare-
ji zakladni strukturu myofibril- do této pdttdy pati aktin a myosin. DalSi podskupinou
jsou regulani proteiny, které zahrnuji napkomplex tropomyosin-troponin. Posledni
podskupinou jsou podpné strukturalni proteiny, uplaijici se ve strukfte myofibril,
pafti sem titin, nebulin, desmin aj. (Kamenik a koQ12).

Aktinomyosin je komplex, ktery vyti@ji aktin a myosin vzdjemnym spojenim,
dochazi k zasouvéni tlustych a tenkych filamen.

V obdobi postmortélniho ztuhnuti svaloviny oviliyje aktinomyosinovy komplex

vlastnosti masa (Steinhauser a kol., 2000).

2.2.2.2 Sarkoplasmatické bilkoviny

Sarkoplazmatické bilkoviny zahrnuji kolem 100 rdafith proteiri rozpustnych ve
vodk i slabych solnych roztocich ina enzym glykolytické drahy, kreatin kinaza,

myoglobin). Pafi mezi globularni proteiny s relati¥nnizkou molekulovou vahou
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(17 000 az 92 500 Da) (Kamenik a kol., 2014). Hlpdu technologie zpracovani maji
nej\étsi vyznam hemova barviva — myoglobin a hemoglokiaré zgisobuji cervené

zbarveni masa a krve (Ingr, 2003).

= Myoglobin se sklada z jednoho peptidovéiettzce, s havazanou jednou hemo-
vou skupinou. Zfisobujecervené zabarveni svalu a slouzi jako zasobarn& kysl
ku ve svalech (Ingr, 2003). Obsah myoglobinu v mas@ongrné nizky, ve
100 g ho¥ziho masa se nachazi 370 mg, veétlgeh vegovych svalech asi
80 mg a tmavém vépvém mase 140 mg myoglobinu (Steinhauser a kadQR0

= Hemoglobin je velmi podobny myoglobinu, gpobujecervené zabarveni krve.
Ve svalu se nachazfigspatném vykrveni zigte. Jeho obsah v mase, s ohledem
na vykrveni je 10 - 50 % obsahu veSkerych hemowgshiv ve svalu. Rozdilny
obsah hemoglobinu zavisi na celkovém obsahu herniogipale také na obsahu
myoglobinu. Zde je negativni korelacei Brovnatelném vykrveni byva proto
u vefového masa vyssi obsah hemoglobinu nez @zibw (Steinhauser a kol.,
2000).

Myoglobin miZe tvdit fadu derival, pomoci navazanych plynnag. rumslkove
cerveny oxymyoglobin. V tomtoifpact se na centralni atom kysliku navaze atom Zele-
za nebo #Zzow cerveny nitroxymyoglobin, s navazanou molekulou oxdusnatého
(Steinhauser a kol., 2000).

U jednotlivych Ziv@icha je zastoupeni hemovych barvivizné, od 100 az
po 10000 mg.kg, obsah zavisi na négrgjsich vlivech. Obsah spolu s chemickymi

zménami maji vliv na zbarveni masa (Steinhauser g RODO).

2.2.2.3 Stromatické bilkoviny

Tyto bilkoviny vytvéeji intramuskularni pojivovou tka jejich morfologie a slozZeni je
mezi jednotlivymi svaly, druhy ziéte a plemeny, a také skem odliSna ( Purslow,
2005).

Mezi tyto bilkovinyfadime pedevsim kolagen, elastin, retikulin a dale takéter
ny, muciny a mukoidy. Stromatické bilkoviny nelzevpZovat za ,plnohodnotné®, pro-

toZe zcela chybi aminokyseliny tryptofan (Steinkaugskol., 2000).
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* Kolagen — tvai 20 — 25 % z celkového obsahu proteintéle zvirat, a proto je
také nejvice zastoupenym proteinem. Jeho sloZzehsah ovliviuje k'ehkost ma-
sa.

e Elastin — ma Zlutou barvu a bezstrukturni vidkna. Nackazilavi v elastickych
vlaknech. Tyto vlakna jsou velmi pruzna. Po chemiskrance je elastin velmi
odolny a nerozpustny.

» Keratiny — jakozto bilkoviny vyskytujici se v pokozce a kazh Utvarech pét
keratiny mezi roz&énou skupinu bilkovin. Jsou mechanicky i chemicleymi
odolné, coz je dano velkym mnozstvim disulfidickymiftnych vazeb mezi jed-

notlivymi peptidovymirettzci (Steinhauser a kol., 2000).

2.3 Faktory ovliviiujici obsah proteini a aminokyselin v mase

Vlivy pusobici na jakost masa, a tedy i obsah pratemdli na genetické, intravitalni -
pusobici Bhem Zivota a postmortalnitipobici po porazce. Znalosthto vlivi méa
vyznam pro vylodeni nebo omezeni negativnich vlima kvalitu masa a pro posileni

vyuziti pozitivnich vliva (Ingr, 2011).

2.3.1 Plemenna gislusnost

Uzitkovy typ ma vliv na nuttini hodnotu masa. Zastoupeni bilkovin u jednotlivych
uzitkovych plemen rize byt odlisné. Subrt (2004) publikoval obsahy diik v mase
byka plemene plavy akvitansky ve vysi 21,71 %, u chasel 21,57 %, aberdeen anguse
20,77 %, limousine 21,38 % a piemontese 23,59 %Kova et al. (2013) sledovali
vliv uzitkového typu skotu na kvalitativni parametrowziho masa jako obsah bilko-
vin, tuku a popela. Celkem pozorovali 87 bylB5 kusi ceského strakatého skotu (C),
27 kus kiizend ceského strakatého a galloway (Ga) a 25ukki$Zzend s charolais
(CH). Podil proteinu se u jednotlivych plemen pabwdd v rozmezi 20,98 % az
21,36 % (tab. 3).
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Tab. 3: Obsah bilkovin @eského strakatého plemene #ikenai (Dracko-
va et al. 2013)

C Cx Ga C xCH

Bilkoviny (%) 21,36 20,98 21,04

Subrt et al. (2008) ve svém vyzkumu provedli analfizasa celkem 308 bik
kiizendi ¢ceského strakatého skotu se specializovanymi plensmrdeen angust, pla-
vy akvitansky, charolais, limousine, piemontes, myasimental vykrmovanych
v komegnich produknich podminkach. Variabilita v zastoupeni celkovéiroteinu
mezi zvtaty byla 1,6 — 4,0 %, roZg hodnot mezi 20,89 — 21,70 %.tRazné rozdily
byly zjiSttny mezi masem byku plemene aberdeen angus a ositgtieimeny, a také
mezi plavym akvitanskym a limousine. NejvySSi obpadteinu vSak vykazovala svalo-
vina simentalskych byk

VoriSkova a Frelich (2006) provedli hodnoceni chemista@/by masa byk riz-
nych genotyp. Pi ndhodnych porazkéach byly vighu dvou let vytvéeny ti skupiny
z byki raiznych genotyf — 23 kus byki plemeneiesky strakaty skot (C100), 19 Kus
byka holStynského plemene (H100) a 26 kinyka kiizendi plemenicceského straka-
tého a holstynského plemene s byky masného plemigm®laise (CH). Vzorky masa
byly odebrany 24 hodin po porazce a mimo jiné lghsven i obsah bilkovin (%).
U obsahu dusikatych latek nebyly zjisy vyznamneé statické rozdily. Vysledky pouka-
zuji na pondrné nizky obsah bilkovin u vSech sledovanych skupim pod 20 %, i kdyz
fada autar uvadi za optimalni obsah bilkovin v mase od 2@#d%, coz v tomto if-
padt spkoval pouze H100 s obsahem 20,49 %. Jejich vyslgsty uvedeny v tabulce
4.

Tab. 4: Obsah dusikatych latek v mase BpWo roSénce (Va‘iskova a Frelich, 2006)

Plemeno
C100 (23) H100 (19) CH (26)
Dusikaté latky (%) 19,65 20,49 19,69

Bure$ et al. (2006) zjidvali chemické sloZzeni masa v zavislosti na pleréqiii
slusnosti. V tabulce 5 je uvedeno mnozstvi bilkaviplemene aberden angus, hereford,

charolai a masny simental.
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Tab. 5:Chemické slozeni svalu u masnach plemen @uet al., 2006

Plemeno Mnozstvi bilkovin (%)
Aberdeen angus 20,6
Hereford 21,1
Charolais 21,2
Masny simental 21,3

Subrt et al. (2002) analyzovali maso bykvolenych uzitkovych tyip s cilem sta-
novit diference v profilu 15 aminokyselin. Celkemadyzovali 224 vzork masa u dese-
ti uzitkovych typi skotu. Byly stanoveny signifikantni rozdily (p {08) v obsahu esen-
cialnich, semiesencialnich a neesencialnich amseky Nej¢tSi rozdil mezi kombi-
novanymi uzitkovymi typy byly v obsahu lyzinu (7,78,75 %). U &chto uZitkovych
typt byli dale zaznamenany rozdily v obsahu treonimlinu a izoleucinu. U vykrmo-
vych uzitkovych tyg skotu zjistili nej@tsi rozdily u obsahu valinu, izoleucinu a feny-
lalaninu. Ri hodnoceni profilu aminokyselin bylo zcela nejvgignifikantnich rozdil
zjisttno mezi vykrmovymi uZzitkovymi typy i sledovani obsahu histidinu
(3,86 % —limousine, 4,64 % — belgicky modrobilg)ejich vyzkumu vyplyva vy-
znamnost volby uzitkového typu jéteych byki s ohledem na kvalitu svalového protei-
nu.

Freitas et al. (2014) provedli analyzu nénfho sloZzeni masa. Ve svém vyzkumu
sledovali rozdil mezi plemeny hereford idZendi plemene nelore a hereford. 1/4 brafo-
rd = % belore a % herefor. 3/8 braford% =3/8 nekorg/8 hereford. Dale pozorovali
rozdily ve sloZeni masa od #af pochazejicich z vykrmu a z pastvy, kdy polovu&
fat Zila na pastva druha byla krmenagsreé definovanymi krmnymi sgsmi. V tabul-
ce 6 je uvedena porazkova hmotnosték »virat. V Tabulka 7 je uvedeno mnozstvi

bilkovin u jednotlivych plemen a u é#pobu odchovu.

Tab. 6: PoraZzkova hmotnost &k uvedenych plemen (Freitas et al. 2014)

Hereford Y, Braford 3/8 Braford
Porazkova hmotnost| 472,7 + 8,96 461,7 £8,10 457,8 + 6,06
vk (dny) 741 +5 751 +5 751 +5
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Tab. 7: MnoZstvi bilkovin dle plemene aiigobu odchovu (Freitas et al. 2014

Odchov Plemeno
Vykrm Pastva Hereford | Braford 1/4 | Braford3/8
Bilkoviny
%) 22,38 £0,18 22,63 £ 0,16 22,39 £ 0,24 22,45 + 0,21 22,68 +0,16
0

Serra et al. (2008) ve svém vyzkumu sledovali seck® vlastnosti masa ti tSpa-
nélskych plemen hatziho skotu a jejich zavislost na chemické keatitasa. Pozorova-
nymi plemeny byli bruna dels pirineus (BP; n = 68yjlen"a-negra ibe’rica (A-NI,
n =70) a morucha (MO; n = 70). V nasledujici tabuB je uvedena porazkova hmot-

nost a porazkovydk zvirat a vliv plemene na procentualni obsah bilkovkolagenu.

Tab. 8: Vliv plemene na obsah bilkovin (Serra et 2008)

Bruna dels Pi- | Avilen"a-Negra | Morucha
rineus Ibe’rica
n 69 70 70
Porazkova hmotnost (kg) 540,9 481,1 458,5
Porazkovy ek (dny) 378,4 363,3 439,9
Bilkoviny (%) 21,66 21,77 21,93
Kolagen (mg. %) 3,15 3,41 3,02

2.3.2 Porézkovy wk

Vek zvirete paiti mezi vyznamné faktory ovliwijici rist zviat, podil jednotlivych tk&-
ni, jejich slozeni a vlastnosti (Ingr, 2003).

Filipcik (2007) proved| hodnoceni vlivu porazkovéhdw na nutréni hodnoty ho-
véziho masa. Zjistil, Ze obsah bilkovin se s prodjici dobou vykrmu do 750 dni zvy-
Suje (21,2 - 21,3 - 21,4 %) az do 750 dni.

V tabulce 9 jsou uvedeny zZmy v zastoupeni bilkovin u skotu vihu jejich
rastu. Je #ejmé, Ze dosi jedinci maji znan¢ vyssi zastoupeni myofibrilarnich bilko-
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vin pricemzZ obsah sarkoplasmatickych bilkovin se Gb@inu dospivani i o reco

mérs.

Tab. 9: Obsah bilkovin v u mlatie a dosplého skotu (g.100g-1) (Steinhauser, 2000)

Skot
Bilkoviny (g.100g") | Mladg Dospli
Sarkoplazmatické 5,0 53
Myofibrilarni 8,4 13

Bure$ et al.(2008) hodnotili chemické slozeni dmko masa. Do jejich vyzkumu
byli zahrnuti mladsi byci veéku 408,8 dne a starSi byci véku 526,0 dd. Maso mla-
d3ich byk obsahovalo 202,8 g.Kdpilkovin a maso starsich byku 204,8 g'kg

Hall et al. (2013) provedli vyzkum, kde sledovalnoistvi bilkovin dle metody
Dumase, a také aminokyselinové skére pomoci kapatirchromatografie (HPLC).
Tento vyzkum prova#li na howzim mase z Jizni Afriky, u 1&sti jatén¢ upravenych
tél, ve ftech ¥kovych kategoriich a v Sesti stupnich prtoktlosti. Vzorky pochazely od
zvifat o hmotnosti 190 az 240 kg j&te upravenéhocta, dle narodni klasifikani stup-
nice, ktera vychazi z&ku zvirete a tlousky kostry. Zvfata byla rozélena do kategorie
A (mladsi nez 18 wsial), AB (18 az 24 nssial) a C (starSi nez 36dwia). Zjistili, Zze
vSechny tyto faktory maji vliv na obsah bilkovinmase. V tabulce 10 je uveden obsah
bilkovin (%) ve tech ¥kovych kategoriich u vybranych partii JUT jihoakého skotu.

Tab. 10: Zavislost &ku a ¢asti JUT na obsahu bilkovin (%) (Hall et al. 2013)

Vék zvirete
Céast JUT < 18 nésiai 18 az 24 nésiai >24 mésiai
Kyta 16,31 17,24 17,49
Svickova 17,24 16,49 17,41
Plec 18,9 20,8 20,34
Hrudi 16,9 18,66 18,63
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Oddy et al. (2001) zji®vali vliv raiznych faktofi na chdti, &avnatost, barvu
a nutréni parametry hasziho masa. V jejich praci uvd Ze wk zvirete a éist koster-
ni svaloviny ovliviuje znenu ve struktie svalu a vede tak k rozdlith v mnozstvi bil-
kovin. Dale uvadji, Zze proteinyiiznychc¢asti JUT obsahuji rozdilné zastoupeni amino-
kyselin. Maso pochézejici od starSichratima tmavsi barvu vidledku vyssiho obsahu
hemovych barviv, je tuzsi, hrubsi a vice prorostkem Cerny, 2007).

2.3.3 Porazkova hmotnost zwete

Hmotnost zviete souvisi s jehoékem, a jak jiz bylo znfiovano vyse, rive tedy
ovliviiovat jakost a chemické slozZeni svaloviny. Z tohdiwodu i zde plati vhodnost
porazky v jaténé zralosti zvete.

Filipcik et al. (2010) provedli stanoveni vlivu hmotngstieiné upravenéhoc¢ta
byka na kvalitu ho¥ziho masa. K analyze bylo vybrano 379kbykia plemenaieské-
ho strakatého skotu &ikend plemene s charolaise, galoway, masny siment&cniat
upravenada byla rozdlena do 3 hmotnostnich kategorii: 1:< 300 kg, 2t 3@60 kg,
3: > 361 kg. Linearita vzestupu v zastoupeni billkovjednotlivych kategoriich nebyla
prokazana.

V nasledujici tabulce 11 je znazéna zavislost mezi hmotnosti ¥efe a obsahem
bilkovin. Z tabulky je ¥ejmé, Ze nej§tSi zastoupeni proteinu &a jategna €la

o hmotnosti 301 - 360 kg, avSak rozdily mezi jetimaini skupinami nebyly pikazneé.

Tab. 11:Mnozstvi bilkovin dle &u zviete (Filipéik et al. 2010)

Hmotnost (kg)
<300 300 - 360 >361

=J

Bilkoviny (%) 21,253 +0,113| 21,365+ 0,104 21,296 + 0,11

Dle Teslika et al. (1995) je zastoupeni bilkovimase jatenych €l o hmotnosti
do 300 kg na shodné urovni. V. hmotnostni skégateinych €l 301-360 kg bylo za-
stoupeni celkového proteinu nejvyssi (21,4 + 0,1 Ya)statnich hmotnostnich katego-

riich bylo zastoupeni bilkovin 21,3 %.
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2.3.4 Pohlavi

Mezi dilezité genetické faktory, které maji vyznamny na klalitu masa, pét pohla-

vi zvirete. Tento faktor maitkZitost fredevsim z pohledu tvorby a ukladani tuku, coz
muze souviset také s mnozstvim bilkovin (Ingr, 20@B)samic je podstatny i vlivije

a lrezosti. V druhé polovingravidity je svalovina chudsi o nutng vyznamné slozky
ve prosgch plodu (Ingr, 2011). Skot se ratdije podle pohlavi dodkolika kategorii:
by&ci, byci, volci, voli, jalovice, prvotelky a kravyCerny (2007) uvadi, Ze nejrentabil-
v mladém ¥ku (500 kg).

Filipcik (2007) vyhodnotil vliv pohlavi na nuéni parametry hatziho masa. Dle
jeho vysledk: je obsah proteinu pofmé vyrovnany. MnoZzstvi proteinu se pohybovalo
byci (21,2 %) < volci (21,2 %) < jalovice (21,3 %)kravy (21,5 %). Jurdova (2012)
provedla vyhodnoceni vlivu pohlavi na nati kvalitu ho¥ziho masa. V obsahu cel-
kového proteinu byl vliv pohlavi prokdzan mezi bylpporazenymi v hmotnosti

501 - 600 kg a jalovicemi porazenymi ve vahovénp&tiz81 - 550 kg.

2.3.5 VyZiva

VyZziva pati mezi vyznamné faktory, které se podileji na masmé&lukci a ovliviuji
kvalitu masa a dalSi jate¢ vyuzitelnych orgaf. Racionalni vyZiva zaloZzena na fyzio-
logickych potebach zuiete zajiSuje zdravy vyvoj organismu, vysokou mashou pro-
dukci a biolgickou hodnotu masa (Steinhauser g R6DO0).

Tvorba proteinu v ziv&iSnych tkani je do z&aé miry ovliviéna vyzZivou. B ne-
dostaténém mnozZstvi bilkovin v krmné davce, pigads pii hladowni, dochazi ve
svalech ke zpomaleni syntézy bilkovin. SniZzenimhloati degradace bilkovin
v organismu je vSak tento procésste&né kompenzovan, proto neni pokles tak patrny
(Dvorék, 1987).

Maloney et al. (2011) ve svém vyzkumu zjistili, zdrata krmenda koncentrovanou
krmnou davkou do porazkovéheku 25 nesial, ktera byla ustijena ve stajigha pri-
kazré (p < 0,05) vy3&i obsah bilkovin (230 gjgneZ zviata, kterd byla krmena

v pribéhu celého pokusu na pastv

25



2.3.6 Zrani

Po smrti zviete dochazi k procés, které vedou kigmené svaloveé tkas na maso.
Tyto zmény vedou k vytvéeni Kehkosti a adrznosti a oviiwji kvalitu masa. B post-
mortalnich procesech jsotigmenovany zakladni slozky svalové tkarako jsou sacha-
ridy a bilkoviny. Ri zrani masa tak dochazi ke amam chemického slozeni a tedy
zmené aminokyselinové skladby (Ingr, 2003).

U howziho masa se doba zrani pohybuje kolem 2itydm-li maso mit spravnou
kiehkost. Doba zrani masaige byt také ovlivéina stéim zvirete. Zrani masa probiha
acinkem proteolytickych enzytn(Kamenik a kol. 2014).

Subrt et al. (2008) se ve svém vyzkumu zabyvaérdifci celkového obsahu pro-
teinu a profilu aminokyselin v mase ja&tgch byki. Fi proteolyze bilkovin se podle
jejich vysledki zvySuje obsah volnych aminokyselin, které se degtd do uvolrgné
vody (masoveé tiavy). U ¢asti volnych aminokyselin dochazi k postupné deaniin
a vzniku dusikatych latek nebilkovinné povahy. ¥@ly jejich prace poukazuji na
skute&nost, Ze fi dlouhodokjSim uchovavani masairke byt i uvolgna masovativa
piicinou vyznamného snizeni jeho vyzivové hodnotynfjze byt gicinou vyznamsj-
Siho Ubytku volnych aminokyselin.

Wu et al. (2014) provedli vyzkum, ve kterém poz@ioznmenu struktury bilkovin
vlivem meniciho se pH v gib¢hu zrani masa. Zjistili, Ze pH hraje vyznamnou pli
degradaci myofibrilarnich bilkovin v flo¢hu postmortalniho zrani masa. Tyto&m
maji pozitivni vliv na kehkost masa.

Ba et al. (2014) Ve svém vyzkumu sledovali viivigégrani na kvalitativni para-
metry ho¥ziho masa. Ke stanoveni pouZili 36 kuskotu z Koreie. Zwata byla pora-
Zena ve vku 22 nesial. Po dobu 16 ®sial Zila zviata na pasty druhoucéast byla
krmena na farm presré definovanou krmnou davkou. Hodnoceni sledovanyciita-
tivnich ukazatdl provedli v délce zrani 7 a 24 dni. V ramci analgtanovili také obsah
volnych aminokyselin ve svalm. Longissimus dorsa m. Semitendinosusvysledky

jsou uvedeny v nasleduijici tabulce 12.
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Tab. 12: MnoZstvi ggmol.g-1) volnych aminokyselin v gbéhu zrani (Ba et al., 2014)

Longissimus dorsi Semitendinosus
7 dni 28 dni 7 dni 28 dni
Glycin 0,81 1,89 1,52 0,79
Alanin 7,20 9,17 4,06 5,38
Serin 0,69 1,76 0,73 1,50
Kyselina asparagova nd 0,50 nd 0,71
Asparagin 0,82 0,65 0,42 0,45
Kyselina glutamova 0,75 1,99 0,68 1,89
Glutamin 4,20 3,37 2,9 4,26
Tyrozin 0,07 0,18 0,08 0,38
Prolin 0,44 1,37 1,03 1,89
Valin 1,12 2,12 0,78 1,81
Izoleucin 0,98 2,01 0,32 1,92
Leucin 1,56 1,57 1,56 1,58
Treonin 0,93 0,70 0,30 0,21
Metionin 1,05 1,49 1,29 1,85
Lyzin 1,01 1,03 0,46 0,70
Fenylalanin 1,57 0,80 nd nd
Arginin 0,18 0,56 0,44 0,48

*nd-neni definovan
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3 CIiL PRACE

Cilem diplomové prace s nazvem: "Vyhodnoceni obsaminokyselin v hodzim
mase byk ¢eského strakatého plemene" bylo zhodnotit vliv poo&ého ¥ku, hmot-
nosti JUT, netto firastku a genotypu na nuirii a technologickou kvalitu héziho
masa, se za#enim na obsah volnych aminokyselin. Diplomova piidga vytvaena
na zaklad dilcich vysledk projektu NAZV QI91A05.
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4 METODIKA A MATERIAL

4.1 Charakteristika zvirat

Analyza dat byla provedena u souboru 136igylemenaeského strakatého skotu.
Cesky strakaty skot méa svéiemy na UzemCeské republiky a v séasné dob
tvoii asi polovinu stavu h@ziho skotu. Toto plemeno je fta@eno do skupiny
s kombinovanou uzitkovosti, je tedy vyuzivano jagr&dukci mléka, tak i kvalitniho
masa (Zavodska, 2002). Hospodéarnost tohoto plerjeemedevsim pro jeho dobry
zdravotni stav, pravidelnou plodnost, snadné pgrbedgproblémovy odchov, a také pro
vysoky @ijem objemovych krmiv (Machal, 2011).
V tabulce 13 jsou uvedeny charakteristiky porazargairat. Pimeérny porazkovy ¥k
zvitat byl 586 dif. V tomto &ku byla jejich ptmérna porazkova hmotnost 605 kg. Po
pordzce byla zjigha paimeérna hmotnost JUT 340 kg. Dale byla posuzovana tavali
JUT prostednictvim stupnice SEUROP, systému, ktery hodnalitu jatené uprave-
ného tla skotu. Jatny skot je podle vyvinu svalove tkarkyty, hibetu a plece
v poeru k ostatnim partiim v teplém stavurazen doiidy zmasilosti. Zmasilost se
déli do Sesti fid: S - super, E - vyborna, U - velmi dobra, R bidgp O - stedni
a P — podpmérna zmasilost. fida protinélosti je dana vyvinem tukové tk&n
tukového kryti a deponovaného tuku JUTidTprotwinélosti je 5, a to: 1 - velmi slabé
protwnéni, 2 - slabé, 3 - #&dni, 4 - silné, 5 - velmi silné (Ingr, 2011)aR¥rna hodno-
ta zmasilosti byla zjigha 4,21 % a @meérna hodnota protinélosti byla 2,29 %. R¥
mérna hodnota nettoifriistku byla 577,11 g. déh
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Tab. 13: Zakladni charakteristika ja@ych zvFat

X S Vx
n 136
Porazkovy wk (dny) 586 87 15
Porazkova hmotnost (kg) 605 131 22
é Trida zmasilosti (%)* 4,21 0,41 9,76
é Trida protuénélost (%)** 2,29 0,45 19,85
Netto prirustek 577,11 67,60 11,71
(g. den”)

Hmotnost JUT (kg) 340 73,37 21,59

* S=1, E=2, U=3, R=4, O=5,P=6; **1=1, 2=2,3=3, 454=5

Do pokusu byli zahrnuty genotypizovani bygeiského strakatého plemene skotu
pro leptinovy gen (CT, TT). Analyza DNA byla prowwth na zakladnmolekulari
genetické analyzy polymorfismu v 2. exonu genu @&rC—T), u rthozZ byla zjis¢na
asociace k mnozstvi jateého tuku v jattném tle a hladina mRNA leptinu (Buchanan
et al. 2002). Analyza je zaloZzena na métdRCR-RF LP. Zahrnuje izolaci DNA
z odebranych vzotkkrve za pouziti kolonové metody (Quiagen Blood) Kitale ampli-
fikaci s pouzitim specifickych prim&mpodle Buchanan et al. (2002). Nasledripei
bylo prova@no pomoci restrinkni endonukledazipn21.

Po porazce bykna kometnich jatkach bylo jata¢ upravenédo (JUT) na dobu
24 hodin umisino do chladiciho boxu (teplota 2 ‘CJ. Poté byla provedena technolo-
gicka disekce pravé poloviny JUT. Kazda vysek&ast byla bourdna nalésné tkas-
maso (svalovina s vnitrosvalovym a mezisvalovymetuk povrchovym (odtitelny)
tuk a kosti. Procentualni podil masa, tuku a kogtivztazen k hmotnosti pravé polovi-
ny JUT, u které byla disekce prowad. Na zakla#imnozstvi masa a kosti byl vygien
vzajemny ponsr mezi €mito tkaremi. Poté byl odebran na Urovni 9. az 10. hrudniho
obratle vzorek svalovinynusculus longissimus et thora¢MLT), ktery byl pouZit ke
stanoveni nuténich a technologickych paramietkvality masa. Zakladni laboratorni
analyza byla provedena podi&N 570185 (1963)
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4.2 Laboratorni analyzy

4.2.1 Stanoveni suSiny

SuSina se stanovuje vysuSenim pomletého vzorku mdmsaotnosti do 5g. Vzorek se
smicha s miskych piskem, vysuSenyntid05 °C po dobu d¥’hodiny. Poté se vzorek
spolu s meskym piskem fedsusityti hodiny @i 60 °C a poté je suSen Sest hodinh p

105 °C do konstantni hmotnosti. Vzorek se po vyaildi v exsikatoru zvazi.

4.2.2 Stanoveni celkového proteinu

Obsah dusiku se stanovuje metodou dle Kjeldahlean freetoda se sklada zid tasti:
mineralizace, kdy je dusiki@veden na roztok siranu amonného, destilace, ktanz-
nuje geménu soli amoniaku na amoniak a titrace slabou kgyeelisirovou. Zji&ny
obsah dusiku se potégpaite na obsah bilkovin: Nx6,25

4.2.3 Stanoveni obsahu intramuskularniho tuku

Tuk se zjifuje extrakni metodou podle Soxhleta. Vzorekiegchoziho stanoveni su-
Siny se extrahuje s diethiletherem po dobu 6 haginvzorku se v digestioodpdi ether
a poté se hodinu susfid05 °C. Obsah tuku se zjisti rozdilem mezi valporku ged
analyzou a hmotnosti vzorku po provedené analyak.jJou latky rozpustné v etheru

etylnatém, xylenu a tetrachlormethanu.

4.2.4 Energetickad hodnota

Energeticka hodnota se stanovuje jako spalné tepisusSeného a slisovaného vzorku
masa. Vzorek se spaluje v kalorimetru a vzestufptege sleduje v jednominutovych
intervalech. Zplodiny hi@ni spolu s kondenzovanou vodou se vyplachnoulalesstiou
vodou a ve vyluhu se &irobsah kyseliny sirové a dusé. Poté se provede vyimi
energetické hodnoty masa.
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4.2.5 Stanoveni popelovin

Pti stanoveni obsahu popelovin se 1 - 2 g masa passpaluji v Muflové peci H tep-
lot& pii teplot 550 - 600 °C po dobu 8 hodin. Po vychladnuti \kétdru je vzorek zva-

Zen,¢imz se zjisti obsah popelovin.

4.2.6 Stanoveni vaznosti vody

Dva gramy homogenizovaného vzorku masa se nae¥yhatmart. 2 vlozi mezi d¥
sklerené destiky. Sklicka jsou zatizena na dobu 5 minut. Poté je vzorek pypazen

a hmotnostni tbytek vody po vylisovani masa viggelprocentualni vaznost vody.

4.2.7 Stanoveni kolagennich bilkoviny

Pro stanoveni kolagenu se nejprve provede dehydratadtanéni pomletého vzorku.
Nasled®# se provede hydrolyza kyselinou chlorovodikovouutraizace, redni

a v kongné fazi oxidace hydroxyprolinu peroxidem vodikuisgny obsah hydroxy-
prolinu se pepcita na 16 g dusiku. Na kolagen se vzorek méseepe faktorem 7,46.

4.2.8 Stanoveni plochy MLT

Plocha MLT se stanovuje planimetricky fezu provedeném na rozhrani mezi devatym

a desatym hrudnim obratlem.

4.2.9 Stanoveni diametru svalového vlakna

Ze vzorku masa se vykroji kosta o velikosti 1 ¢y ktera se vloZi do formaldehydu.
Pred nmefenim se vzorek potiona 3 - 5 dni do kyseliny dusié, aby doSlo k uvoémi
svalovych vlaken. # méreni se rozprogt vzorek na podlozni skko a zalije se rozto-
kem glycerolu. Sila svalovych viaken se @i pod mikroskopem, kdy piacovy

program vyhodnoti silu 250 viaken.
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4.2.10 Stanoveni barvy masa

4.2.10.1Parametry barevného spektra podle CIELab

Spektrofotometr Konica Minolta CM 2600d jecan pro ndieni barvy produki riz-
nych tvai, velikosti a povrcth s métenim lesku na zaklgdodrazu od réeni vzorku
a mefeni reflektance ve spektralnim rozsahu od Spe€@ainponent Icluded- zrcadlova
slozka zahrnuta 400 do 700 nm po 10 nm. Tetistrpj et sowasré jak metodou
SCE (Specular Comnonent Excluded- zradlova sloikautena), tak metodou SCI
(Specular Component Included- zrcadlova slozkarrdhj. Barva vzorku je vyjddna
ttemi ¢isly v barevném prostoru CIELab a CIELCh.

U svalu uteného pro réfeni barvy byl provedegerstvyiez kolmo na svalova
vlakna. Tim byl ziskan platek o vysce miniméth5 cm, ktery byl poloZzen ng&rnou
podlozkucerstvymiezem nahoru. Uifstroje byla provedena kalibrace naj&n okoli
a na bilou kalibréni destéku, ktera pedstavuje maximalni dosazitelnou bilou barvu.
Vzorek se zriti 5krat p celé ploSe vzorkuriBtroj nangrené hodnoty zpracuje a stano-

vi pramérnou hodnotu.

4.2.10.20bsah svalovych pigmeiat

Ke stanoveni svalovych pigménse pouziva metoda dle Hornseye. K 10 g homogeni-
zovaneého vzorku masa seéida okyseleny roztok acetonu, poté se provedeaditr

a nasleda se zjisti absorbance na spektrofotometru. Jakedatd slouzi okyseleny
roztok acetonu. Celkovy obsah barevnych pigrinesgt stanovi v miligramu kyselého

hematinu a faktorem 0,026 siepede na miligramy myoglobinu v 1 g svaloviny.

4.2.11 Stanoveni pH48

Hodnota pH se zji%ije 48 hodin po porazce #gte. pH je definovano jako zaporny
dekadicky logaritmus vodikovych iantZjistuje se pomoci pH metru WTW sed&iva
elektrodami, kdy jedna &ii teplotu a druha pH.
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4.2.12 Stanoveni obsahu volnych aminokyselin agkterych jejich derivat @

Pred samotnou analyzou obsahu volnych aminokysely \morky masa lyofilizovany
pouzitim zdizeni Chris Alpha 1-4 (Christ, Osterodeimecko) a skladovanyipteplot
—-80 °C. Lyofilizované vzorky (1 g) byly extrahovamyi pokojové teplat 22 £ 2 °C
pomoci litno-citratového pufru po dobu 1 hodiny.ské@ré byla snés centrifugovana
(6 000g po 15 min pi 4 °C), supernatant byl slit a pelet byl reextnadro ot pomoci
litno-citratového pufru. Po druhé extrakci bylaésnznovu centrifugovana (stejné pa-
rametry jako poprvé) a druhy supernatant byl spt\vdim supernatantem. Zbyly pelet
byl jeSt jednou reextrahovan, $sznovu centrifugovana aieti supernatant slit se
zbytkem. Smis vytemperovana na 20 °C byla dapla po rysku odwrné baiky

a alikvotni podil byl filtrovan fes 0,45 um filtr. Kazdy vzorek byl extrahovan dvékr
Obsah volnych aminokyselin byl analyzovan pomogitag vyménné kapalinové
chromatografie s postkolonovou ninhydrinovou deragci a fotometrickou detekci
(AAA 400, Ingos, Praha’R). Stanovovany byly aminokyseliny a jejich deriuéreo-
nin, serin, kyselina asparagova, asparagin, kyasefiatamova, glutamin, prolin, glycin,
alanin, citrulin, valin, cystein, metionin, cystati izoleucin, leucin, tyrozin, fenylala-
nin, beta-alanin, kyselina beta-aminomaselna, kysektanolamin, ornitin, lyzin,
histidin, 1-metyl-histidin,arginin. Vysledky byly pepaiteny na gramy aminokyselin

a jejich derivai na kilogramcerstvého/dodaného vzorku.

Ziskana data byla zpracovana v programu STATISTI¥ze 12.0 (StatSoft, Inc.,
Tulsa, Oklahoma, USA), kde byla k vyhodnoceni vlwiku pii porazce, hmotnosti
JUT, netto pirastku a leptinového genotypu na sledované ukazkelgy masa pouzi-
ta ANOVA.

K uréeni pfikaznosti mezi skupinami byl pouzit HSD test.

Yiju=n+Vi+]Jj + N+ G, + ey

U - zavisla prominna

V - wk zvirete (1=520 - 540 dn 2= 640 - 760 din)

J - JUT (1= 230-300kg; 2= 301 - 350 kg; 3= 351 0KQ)

N - netto girastek (1= 437 - 550 kg; 2= 551 - 600 kg; 3= 6010 B8)
G - genotyp pro leptin (1=CC; 2=CT, TT)
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5 VYSLEDKY

5.1 Nutri éni kvalita hovéziho masa

Vysledky nutréni kvality howziho masa jsou uvedeny v tabulce 15. V masé Ipgka-
Zenych ve ¥ku 520 az 540 dni byliplaboratornich analyzach zj&t obsah suSiny ve
vySi 25,08 + 0,12 %. Prodlouzenim doby vykrmu doKloavySeni podilu susSiny
v howzim mase na gmérnych 25,83 %. BureS et al., (2008) ve své prasiilz vy-
razneé a statisticky fikazné (p < 0,05) rozdily v mnozstvi suSiny v masky, vétSi ob-
sah byl zji&n u starSich nez u mladSich iati V mase byk porazenych ve &ku
640 — 760 dni byl prokazan nesignifikafitfp > 0,05) vySSi podil intramuskularniho
tuku (2,23 £ 0,24 %) a celkovych prot&i(21,28 + 0,13 %) v porovnani s kaém ma-
sem pochéazejici od byk porazenych v nizSi ékové kategorii (vnitrosvalovy
tuk = 2,01 + 0,11 %; bilkoviny = 21,12 + 0,07 %)e Benzorického hlediska ma tuk
velky vyznam, protoZe je nositelem aromatickychha’ovych latek (Pipek a Jirotkova,
2001). Filigik et al. (2010) zkoumali vliv hmotnosti j&t®@ upravenéhoéta byki na
kvalitu howziho masa V praci je uvedeno, Ze obsah vnitrosvalového tulskotu line-
arné vzrastal s rostouci hmotnosti jét€ upravenychd (1,68 %, 2,06 %, 2,30 %)
Zajimavym zjis¢nim byl pokles podilu kolagennich bilkovin v mata& ¥koveé kate-
gorie. Podil kolagenu byl stanoven o 0,13 g.1083i, ne? u masa bffkporazenych
ve Wku 520 — 540 dni. Tento vysledek mohl byt doitérmiry ovlivrén nizsi pégtem
analyzovanych vzoik howziho masa byk poraZzenych ve d&kové Kkategorii
640 — 760 dni. Podil popelovin v hisim mase byl u obouckovych kategorii srovna-
telny ve vysi 1,08 % respektive 1,09 %. Vyznamny prodluZovani doby vykrmu byl
prokazan i hodnoceni energetické hodnoty masa, ktera seiglaati na zvysujicim se
pordzkovém ¥ku, a také hmotnosti jates upravenéhoéta a naéistanim mnozstvi in-
tramuskularniho tuku line&nzvySovala. U ¥kovych kategorii doSlo k pkaznému
(p < 0,05) navyseni z 5553 kJkaga 5735 kJ.KJ. V piipadt vyhodnocovani vlivu
hmotnosti jaténé upravenéhoéta se mnozstvi intramuskularniho tukut byesignifi-
kantre (p > 0,05) navySovalo (1,77 < 2,19 < 2,29 %) &rssouvisejici energeticka
hodnota masa nastala (p < 0,01) z 5461 kJ:kgu hmotnostni kategorie 230 — 300 kg,
aZ na 5744 kJ.ky
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Tab. 14: Nutri'ni kvalita howziho masa

SusSina Intramuskularni | Celkové bilko- Kolagen Popeloviny Energeticka
n % tuk (% viny (% .100g % hodnota
y g
Faktor (kJ.kg™
X+t g X+t g X+t g Xt g Xt g Xt g
Vék pfi po- | 520-540 | 95 25,08 + 0,12 2,01 * 0,11 21,12 * 0,07 2,26 * 0,07 1,08 + 0,06 5553,4 + 39,95
razce
(dny) 640-760 | 41 25,83 + 0,20 2,23 £ 0,24 21,28 + 0,13 2,13 £ 0,10 1,09 + 0,05 57352 + 75,32
230-300 | 48 24,87 + 0,15 1,77 + 0,11 20,99 = 0,09 2,21 + 0,10 1,1¢ + 0,07 5460,9 + 46,87
\TLTﬁt(E(g))St 301-350 | 46 25,23 + 0,19 2,19 + 0,19 21,24 + 0,10 2,31 + 0,10 1,07 + 0,04 5638,06 + 63,33
351-500 | 42 25,85 + 0,19 2,29 + 0,23 21,30 + 0,12 2,14 + 0,10 1,08 + 0,05 5743, + 73,83
437-550 | 41 24,86 + 0,16 1,72 + 0,13 20,99 + 0,10 2,24 + 0,10 1,09 + 0,07 5448,9 + 46,98
I:l:l:t(()gpdrgrlill? 551-600 | 47 2529 £ 0,17 2,02 £ 0,17 21,24 £ 0,10 2,16 + 0,11 1,08 £ 0,05 5631,77 + 62,27
601-880 | 48 25,72 + 0,19 2,43 + 0,21 21,25 + 0,11 2,27 + 0,09 1,08 + 0,04 5721,2 + 69,25
CC 48 25,38 + 0,21 2,15 + 0,20 21,10 + 0,12 2,20 + 0,10 1,09 + 0,04 5634,05 + 68,18
Genotyp
CT,TT | 88 25,27 = 0,12 2,03 £ 0,12 21,20 = 0,07 2,23 + 0,07 1,08 + 0,06 5594,15 + 42,71

OdliSna pismena znamenaji statistick§iqazny rozdil mezi hladinou faktoru: a, b = p < 0,85B = p < 0,01
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v ptipad® masa pochazejiciho z jatgch €1 o hmotnosti 351 — 500 kg. Podil cel-
kovych bilkovin s narstajici hmotnosti jate¢ upravenychd se také, i kdyz nefr
kazrg, navySovalo z 20,99 % nagonérnych 21,30 % u negjgSi hmotnostni kategorie
jateenych €l. MnoZstvi kolagennich bilkovin se pohybovalo \erignim rozgti od
2,14 do 2,31 g.100y Také v pipads vyhodnocovani intenzityiistu nebyla mezi sle-
dovanymi hladinami nettoffsastku prokdzana statisticky vyznamna zavislost mezi
rychlosti fistu a zastoupenim celkovych a kolagennich bilkevinase byk ¢eského
strakatého plemene. Poslednim faktorem, jehozbativsledovan ve vztahu ke kvalit
masa, bylo provedeni genotypizace byka prokazani iftomnosti, ¢i nepfitomnosti
leptinového genotypu oztavaného alelou , T*. Leptin m& vztah kipnu potravy, re-
gulaci €lesné hmotnosti, energetické bilanci, plodnostuak€i imunitniho systému
(Nkrumaht et al. 2004). V naSemipact nebyl prokazan statisticky vyznamny vliyi{p
tomnosti alely , T* na nuttini kvalitu howziho masa bylk ¢eského strakatého skotu.

5.2 Technologicka kvalita howziho masa

Z vysledki stanoveni technologickych parantetnasa Ize pozorovat, Ze poraZzZkowk v
zvitat ma vyznamny vliv na tyto ukazatele kvality magaznost masa se dle 8tavi-
fete sniZzovala, i kdyz nesignifikartp > 0,05) 81,63 > 81,48 %. Tyto a dalSi vysledky
technologické kvality masa jsou uvedeny v tabul6e Qubrt et al. (2009) analyzovali
maso byk riznych plemen. Vaznost vody vipad ¢eského strakatého skotu poraZe-
ného ve ¥ku 622 dri byla 78,22% a pH 5,69. Vidkova et al. (2010) ve své praci
uvactji, Zze pH a doba zrani ma vliv na vaznosti vodyziast vody je nejhorSi
v obdobi postmortalniho ztuhnuti, nejlepsi je Uéiep a zraleho masa (Pipek a Jirotko-
va, 2001). Plocha MLT (cfh se swkem zvfete piikazrs (p < 0,01) zvySovala

z 80,48 cr u zviat poraZenych vedku 520-540 df aZ na 102,83 chu zviat pora-
Zenych ve ¥ku 640 - 760 di. Plocha MLT se s line&érevySuje s narstajici hmotnos-

ti zvitete (90,3 < 97,2 < 99,7 énuvedli Filiptik et al. (2010). Ve vysledcich Jurdové
(2012) byla prokazana statisticka vyznamnost (p08§)ve velikosti plochy MLT mezi
byky s nejnizsi porazkovou hmotnosti (450 - 500, lkgdo 73,75 cha nejvyssi poraz-
kovou hmotnosti (601 - 700 kg) 94,49 TriMaso ze zvat z prvni ¥kové kategorie

melo hodnotu pH o 0,19 vySSi neZ maso ze statkowé kategorie. Filipik et al.
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(2010) uvedli, Ze Ize pozorovat zvySujici se sliken s naistajicim ¥kem i hmotnos-

ti zvirete. U ¥kové kategorii 640 - 760 dnbyla sila znatekvyssi, 40,7Qum oproti
prvni wkove kategorii, kde byla sila vidkna 39,a8. Rozdil mezi prvni adti hmot-
nostni kategorii byl 1,36 um. Dle Convington et @1970) vysSi &k v doke porazky
pozitivné ovliviiuje silu svalovych vidkenTaké Nemcova et al., (2010) uvedli, Ze se
zvySujicim se kem (do 530, 531 - 600 dni a nad 601 dni) dochdimelarnimu zvyso-
vani tlou§ky vlaken (37,86 - 38,33 - 39,8Im). Hmotnost zvete né€la vliv také na
dalsi parametry. Plocha MLT (&rse piikazre (p < 0,01) také navySovala s hmotnosti
zvitete (78,04 < 83,39 < 101,90 §mMaso ze zvhat v hmotnosti kategorii 230-300 kg
méla o 0,21 niZSi pH neZ z kategorie 351-500 kg.

Tab. 15: Technologicka kvalita h@iho masa

Vaznost vody Plocha MLT H Sila Vladkna
Faktor n (%) (cm?) P (Lm)
X+ 5 X+t g X+ 5 X+ 5
Veék pri | 520-540| 95| 81,63 + 0,51| 80,48 +12,15 | 5,78° +0,04 39,58 + 1,52

porazce
(dny) |640-760] 41| 81,48

I+

0,31 | 102,8% +13,94 | 556 +0,01 40,7¢°

I+

1,85

230-300| 48| 81,51 + 0,76 | 78,04 +13,28 | 5,77 +0,06 39,29 + 1,62
Hmotnost
JUT (kg) | 301-350| 46 | 81,76

I+

0,70 | 83,39 +11,52 | 5,74 +0,05 39,84 + 1,38

I+

351-500| 42| 81,49 + 0,30 | 101,9¢ + 13,90 | 5,56 +0,01 40,6% + 1,84

437-550| 41| 81,83 0,85 | 79,34% 15,83 5,78 + 0,06 39,272 + 1,66

I+

Netto
Fg"rdﬁesrti‘f)k 551-600| 47| 81,45 + 0,58 | 86,09 +1214 | 5,69 +0,04 40,12 + 1,65
601-880| 48| 81,52 + 0,49 | 95,06 + 17,01 5,63 0,04 40,26 + 1,65
cc |48]| 8288 + 066| 89631647 | 5,75 +0,06 39,94 + 154
Genotyp

CT,TT| 88| 80,88 + 0,42 85,91 + 16,18 5,66 0,03 39,87 £ 1,79

OdliSna pismena znamenaji statistick§iqazny rozdil mezi hladinou faktoru:
a,b=p<0,05 A B=p<0,01

Rozdil byl také mezi kategoriemi 301-350 kg a 39D-%g (5,74 > 5,56 cfi
V prvni a teti hmotnostni kategorii byl takégiazny rozdil (p < 0,01) v tloti§e vla-
ken. Vliv netto pirastku nengl statisticky Zadnou fikaznost u parametru vaznosti
vody a pH. Plocha MLT (cfh se se zvySujicim se nettdinistkem pékazrs
(p < 0,01) zvySovala (79,34 < 86,09 < 95,06°;rtaké sila viaken s navysujicim netto
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priristkem rostla (39,22 < 40,12 < 40,263V pripads vlivu genotypu byla statisticka
prikaznost zji&tna pouze u parametru vaznosti vody.iZid, ktera obsahovala leptino-

vy genotyp znéeny alelu , T tedy ndla 0 2% vySSi vaznost nez gaftia bez této alely.

5.3 Parametry barvy masa

V tabulce 17 jsou uvedeny zjigie parametry barvy masa. Zvysujici se porazkaky v
zvitat mel signifikantni (p < 0,01) vliv na parametry barémo spektra a*, kdyipveku
520 - 540 di vykazovala zvata hodnotu 8,92 1,60, u zvfat porazenych veéku
640 - 760 di byla tato hodnota 10,68 1,23. Také obsah pigmeént starSich zvat
rostl, a to z hodnoty 3,681g.g" na hodnotu 4,43 mg'g Jurdova (2012)e své préci
doSla k podobnym vysledin obsahu svalovych pigménmezi hmotnostnimi skupi-
nami byki. Statisticky piikazné (p < 0,05) rozdily byly prokdzany mezi byloraze-
nymi v hmotnostni kategorii 450 - 500 kg a mezi Yyyk hmotnostni kategorii
501 — 600 kg. NeptSi obsah pigmeit byl zjiS€&n u skupiny byk o hmotnosti
501 - 600 kg (4,42 9,49 mg.g-1), diky tomu bylo masichto byki nejtmavsi. Ve své
praci Subrt et al., (2007) uv&d Ze vy3si ¥k byka pred poraZzkou ma vliv na vyznam-
né (p < 0,05) zvySeni obsahu svalovych pigrineft byki, ktefi byli porazeni do
570 dni ¥ku byl nangfen obsah svalovych pigmén2,67 mg.gf a u byki nad 571 dni
v dobs porazky 3,30 mg:§ Barevné spektrum b* a L* se naopakskem zvtete sni-
Zovaly, i kdyZ nesignifikanth Hmotnost JUT r@a signifikantni (p < 0,01) vliv na ba-
revné spektrum a* a obsah pigmen¥laso pochazejici od zait z&dazenych do katego-
rie 230 - 300 kg vykazovalo hodnotu a* 8,821,47 a obsah pigmeanbyl na hodnat
3,56 + 0,09ng.g". Tyto hodnoty se zvySujici se hmotnosti zvySovalyto na 9,01
v kategorii 301 - 350 kg u barevného spektra a’sabbpigmerit byl v této kategorii
3,73mg.g". Ve teti vahové kategorii 351 - 500 kg byly tyto hodn6,69 u parame-
tru a*. Obsah pigmentvzrostl na hodnotu 4,43 mg-gVliv netto pirastku (g.deft)
meél obdobny charakter. | zde byl prokazan signifikar{p < 0,01) vliv na parametr a*
a obsah pigmeiit Tato piikaznost byla prokazana mezi kategoriemi 437 - 58@rg

a 601 — 880 g.dén U parametru barvy a* se tato hodnota zvysilaG810bsah pig-
menti byl vkategorii 601 - 880 g.déno 0,47 mg.g* vy3si neZ v kategorii
437 - 550 g.deh Vieira et al. (2006) provedli analyzu u @t ve ku
405,2 + 12,56 dh a hmotnosti 489,4 +45,66 kg a zjistili mnozstvigmenti
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5,03 + 0,990ng.g* U ostatnich paramétbarvy nebyly zji§ny statisticky vyznamné
prakaznosti. Ani vliv genotypu nebyl iipads parametit barvy masa statisticky proka-
zan. Barva masa je jednim z vyznamnych fakit rozhodovani spoéebitele o naku-

pu. Falta et al. (2007) uv&d Ze na barvu teleciho masa 48 hodin po poraZzZe/lm

vek zvirete (i porazce. Barvu masaitre tedy chovatel v titém rozsahu regulovat.

Tab. 16: Parametry barvy masa

n a* b* L* Pigmenty
(mg.g")
Faktor X * 5 X+ X+ 5 X+ 5
Vek pFi | 520-540| 95| 8,99" +1,60| 7,77 + 152| 34,29 £+0,35| 3,65 * 0,06
orazce
p(dny) 640-760| 41| 10,66 +123| 774 + 1,15| 3313 +0,32| 44F = 0,09
230-300] 48| 8,92 +1.47| 7.82 + 1,45 34,45 +052| 356 * 0,09
:'S?t&‘;s)t 301-350| 46 | 9,07 +1,72| 7.65 + 161 | 34,00 049 3,73 + 0,08
351-500| 42 |10,6F *1,22| 781 + 1,16 | 33,30 0,33 | 44F + 0,09
Neto | 437-550] 41| 899" $143| 7,72 + 1,53 | 34162058 | 362 * 0,11
prirastek | 551-600] 47| 9,35 +1.82| 7,58 + 129| 3,90 +0,11] 3,90 + 0,11
-1
(9-dem) g01-8g0| 48 (10,07 +1,61| 7,97 + 1,44 | 408 +0,09| 40F + 0,09
cc |48| 960160 744+ 140] 401:010] 401 £ 010
Genotyp
CT.7T| 88| 944+173| 793+ 140| 382+008] 382 + 008

Odlisna pismena znamenaji statistick§qazny rozdil mezi hladinou faktoru:
a,b=p<0,05 A B=p<0,01

5.4 Obsah volnych esencialnich a semiesencialnich amkyselin
vV mase

Byl pozorovan vliv ¥ku pii pordZzce a hmotnosti JUT na obsah esencialnichk-a s
miesencialnich aminokyselinafa 18). Statisticky vyznamné (p < 0,05) rozdily byly
prokazany v fipact mnozstvi izoleucinu, jeho mnozstvi se pohybovaowkové ka-
tegorii 520 - 540 din na hodnat 0,043 + 0,002 %, u starSEkové kategorie to byla
hodnota 0,054 + 0,003 %. Izoleucin se podili nayitéze hemoglobinu. Podobny néa-
rast byl zaznamenén také ¥ipact vlivu hmotnost u druhé &eti hmotnosti kategorie
0,040 < 0,053 %. Statickaikaznost (p < 0,01) byla zji§ta také v fipact leucinu,

i zde byla hodnota ve star&fkoveé kategorii vysSi a to o 0,028 %. Leucin je zna#e:
devSim pro svou schopnost peéitgprocesy vedouci k rozkladu bilkovin a naopak-pod
poiit jejich tvorbu. U ostatnich aminokyselin se jgjimnoZstvi taktéZ s délkou vykrmu
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zvySovalo, i kdyZ nesignifikantn(p > 0,05). Vyznam jednotlivych esencialnich amino
kyselin je Zejmy. Valin napomahaiplécbé svalovych, mentalnich i emocionalnich
poruchach, ma také vliv na nervozitu a nespavasbl&ton et al. (1999) ve své publi-
kaci zmiuji metionin jako dinny spalova tukid, ma také pozitivni vliv na vlasy a neh-
ty. Hmotnost JUT (kg) ®la vliv na obsah treoninu. Statisticky vyznamny dibz
(p < 0,01) byl zji&n mezi druhou ar¢ti hmotnosti kategorii (0,039; 0,051 %)

V tabulce 19 jsou uvedeny zavislosti nettiristku a genotypu na obsah esenci-
alnich a semiesencialnich aminokyselin. Subrt .et28112) sledovali asociaci mezi ge-
notypemceského strakatého plamene pro leptin a obsah volaggnokyselin, uvaii,

Ze tyto aminokyseliny se podileji na vyvoji senekyich vlastnosti hasziho masa b
jeho kulinarnim zpracovanim. Statisticka vyznamr{pst 0,05) byla zjigna v gipac
vlivu genotypu a to u aminokyseliny leucin, kdy 8iy$nnozZstvi této aminokyseliny
bylo u byki s genotypem CC (0,104 = 0,008 %) nez u genotypy CT
(0,085 + 0,005 %). Leucin se podili na regulacdhig cukru v krvi. Stejs tak tomu
bylo u aminokyselin treonin, metionin lyzin a anginkterého bylo zji&no zcela nejvi-
ce (0,105 = 0,006 %) a to prau genotypu CC. Naopak nejnizsi mnozstvi bylo &jdt
u aminokyseliny metionin (0,036 + 0,003 %) a histi(D,046+ 0,002 %).Wu a Shiau
(2002) stanovili obsah volného metioninu 47,2 + #8.100mg a obsah volného
histidinu 29,5 + 5,0 mg.100rifg Podobné vysledky zjistili Subrt et al. (2012)z4izna-
menali nejvysSi obsah v mase bykeského strakatého skotu u aminokyselin leucin
a arginin (> 0,10 g.1000%, zatimco aminokyseliny histidin a metionin bygéistoupeny
v nejniz§im mnozstvi (0,0447 g; 0,0460 g). NppdE vlivu netto girastku bylo obec#
nejnizsi mnoZstvi véech aminokyselin v kategorii &80 (g.def).

Z grafického znazowmi zavislosti ¥ku zvirete na obsahu esencialnich a se-
miesencialnich aminokyselin (graf 1) jgepmé, Ze fi délce vykrmu se obsah esencial-
nich a semiesencialnich aminokyselin zvySuje. Laeopovat vysoky podil leucinu
(0,111 %), a to vedkové kategorii 640 - 760 dnDu et al. (2007) uvedli, Ze maso ob-
sahuje vysoké mnozstvi fuérlki aminokyseliny leucinu, ktera stimuluje synté4lkd>
vin. V mnozZstvi znéné¢ prevySuje také arginin, jehoZz mnozZstvi sedkowé kategorii
640 - 760 dia pohybovalo na hodn®t0,103 %. Vozér (1965) uvedl, Ze arginin ma

Vv organismu osobitou ulohdigpieméné amoniaku na maovinu a i syntéze kreatinu.
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Z grafu 2, zavislosti hmotnosti Zete na obsahu esenciélnich a semiesencialnich

aminokyselin je 'ejmé, Ze ve &Sin¢ pripadi bylo nejvyssi mnoZstvi volnych aminoky-

N 1

selin ve teti hmotnostni kategorii, s vyjimkou histidinu, tekeého bylo nejvySSi mnoz-

stvi v gipad druhé hmotnosti skupiny. Zaita porazena v hmotnostni kategorie

301 - 500 kg obsahovala vSechny aminokyseliny @iagim mnoZzstvi, s vyjimkou ly-

zinu a histidinu.

Tab. 17: Obsah volny esencialnich a semiesencidirminkyselin v ho¥zim mase

Vék p¥i porazce

Hmotnost JUT (kg)

Faktor ()

520 - 540 640 - 760 230 - 300 301 - 350 351 — 500

n 95 41 48 46 42

%+ s s s %+
valin %) | 0,055 +0,003| 0,063 +0,004| 0,059 +0,005| 0,051 + 0,004 0,063 + 0,004
Izoleucin (%) | 0,043 +0,002| 0,05% +0,003| 0,046 + 0,004| 0,040 +0,003| 0,053 + 0,003
Leucin (%) | 0,08% +0,005| 0,11% +0,006| 0,091 +0,008| 0,076+ 0,006| 0,110+ 0,006
Treonin (%) | 0,042 +0,003| 0,051+ 0,003( 0,046 +0,004| 0,038 +0,003| 0,05% + 0,003
Metionin (%) | 0,029 +0,002| 0,035+ 0,003| 0,033 +0,003| 0,026+ 0,003| 0,034+ 0,002
Lyzin (%) | 0,061 +0,003| 0,061+ 0,004| 0,060 + 0,005 0,062+ 0,004| 0,061+ 0,004
Fe”%g'/‘z‘)'a”i” 0,045 + 0,003| 0,056+ 0,004| 0,050 + 0,004| 0,041+ 0,004| 0,055 0,004
Arginin (%) | 0,090 +0,004| 0,103+ 0,005| 0,101 + 0,006 0,091 + 0,006| 0,102 + 0,004
Histidin (%) | 0,041 £0,002| 0,047+ 0,002 0,045 +0,003| 0,046+ 0,002| 0,041+ 0,002

OdliSna pismena znamenaji statistick§iqazny rozdil mezi hladinou faktoru:
a,b=p<0,05 A B=p<0,01
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Tab. 18: Obsah volny esencialnich a semiesencidiraminkyselin v ho¥zim mase

Netto prirastek (g.der’) Genotyp
Faktor
437 - 550 551 - 600 601 - 880 cc CT,TT
n 41 47 48 48 88
xts Tty xts xts Tty
valin (%) | 0,061 + 0,006 | 0,054+ 0,004 | 0,059 + 0,004 | 0,064 * 0,004 | 0,054 + 0,003
'Z"(';‘;Ci” 0,049 + 0,004 | 0,040+ 0,003 | 0,050+ 0,003| 0,050+ 0,003 | 0,044+ 0,002
0
Leucin (%) | 0,099 + 0,010 | 0,078+ 0,005 | 0,099+ 0,007 | 0,10% + 0,008 | 0,08% + 0,005
Treonin (%) | 0,048 + 0,004 | 0,041+ 0,002 | 0,047+ 0,004 | 0,051 + 0,004 | 0,042 + 0,002
Me(fj/o)“i” 0,034 + 0,004 | 0,026+ 0,002 | 0,033+ 0,003 [ 0,038 + 0,003 | 0,028 + 0,002
0
Lyzin (%) | 0,061 +0,005| 0,057+ 0,004 | 0,064+ 0,004 | 0,069 + 0,006 | 0,057 + 0,002
Fenzfo'/a)'a”i” 0,054 + 0,006 | 0,042+ 0,003 | 0,050+ 0,004 | 0,054+ 0,004 | 0,046+ 0,003
0
Arginin (%) | 0,089 + 0,006 | 0,090+ 0,005 | 0,101+ 0,006 | 0,105 + 0,006 | 0,088 * 0,004
Histidin (%) | 0,044 + 0,003 | 0,040+ 0,002 | 0,045+ 0,003 | 0,046+ 0,002 | 0,041 0,002

OdliSna pismena znamenaji statistick§iqazny rozdil mezi hladinou faktoru:
a,b=p<0,05

5.5 Obsah volnych neesencialnich aminokyselin a derivitaminoky-
selin v mase

V tabulce 20 jsou uvedeny zavislostiku zvirete i porazce (dny) a hmotnosti JUT
(kg) na obsahu neesencialnich volnych aminokysdéniyati aminokyselin a celkoveé-
ho mnozstvi volnych aminokyselin v mase. Co se tigd zvirat @i porazce, statistic-
ky vyznamna (p < 0,01) pkaznost byla prokazana vipact obsahu kyseliny aspara-
gové. Maso od zvat porazenych v prvniékové kategorii obsahovalo 0,032 % této
aminokyseliny. Ve druhégkové kategorii byl obsah této aminokyseliny 0,043Také
vliv_ hmotnosti JUT byl v fipadt této aminokyseliny statisticky prokazan na urovni
(p < 0,01). Nejvyssi obsah kyseliny asparagovezfigien v kategorii 351 - 500 kg a to
0,041 %. Ve srovnani s kategorii 230 - 300 kg je G008 % vice. Prodluzujici se doba
vykrmu mela vliv také na obsah asparaginu,fipac véku zvirete se jeho obsah zvy-
Soval z 0,011 % na 0,019 %, stejnou tendenditaké vliv hmotnosti. Statisticka vy-
znamnost byla prokazana také u obsahu kyselinamlové, a to na arovni (p < 0,01)

a glutaminu, na arovni (p < 0,05). S éstajici dobou vykrmu se obsah kyseliny gluta-
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mové znan¢ zvySoval (0,053 < 0,668 %). \Fipadu zvySujici se hmotnosti ¥efe bylo
navyseni obsahu kyseliny glutamové takécnga0,060 < 0,047 < 0,653 %. VysSi hod-
noty volné kyselin glutamové naiiii také Wu a Shiu (2002) (109,8 + 19,5 mg.180g
Obsah glutaminu jetdezity z pohledu vystavby protdinjeho vyznam spidva také
v podpde imunitniho systému, kde zajife mnozeni imunitnich bék v odpowdi na
imunitni podrt. U derivafi aminokyselin nebyla prokazana statistickd vyznahno
u sledovanych zndk Zajimavym zji&nim je, Zze celkovy obsah volnych aminokyselin
se s dobou vykrmu snizoval, i kdyZ nesignifikangp > 0,05).

V pripact vlivu netto girastku na neesencialni aminokyseliny byla statisticka
(p < 0,01) vyznamnost prokadzana u kyseliny glutagdidy nejvysSi mnozstvi bylo
Zjisténo u netto firistku 551 - 600 (g.déh, a to 0,999 + 0,054 %. \kjpads celkovych
volnych aminokyselin bylo nejvySsi mnozstvi (4,7%00,201 %) stanoveno také
v kategorii 551 - 600 (g.déh Zcela nejvy3si mnoZstvi bylo zj#ib u glutaminu
2,683 + 0,215 % v kategorii 551 - 600 (g.dea u genotypu CC 2,265 + 0,268 %. Nej-
vy$8i hodnotu glutaminu (> 1,0 g) na&iili také Subrt et al. (2012). Dale zaznamenali
obsah celkovych volnych aminokyselin u yteského strakatého plemene na arovni
3,817 +0,905 g.1000g syrového masa. Vliv genotypu na Grovni vyznamnosti
(p < 0,01) byl prokazan také u serinu. U genotyfililfyla nandtena hodnota 0,079 %
v pripadt genotypu CT,TT hodnota 0,064 %. Markantni rozalik(0,01) byl pozorovan
u kyseliny glutamové, kde byl rozdil mezi genotyp€@ a CT,TT 0,446 %. Statisticky
vyznamny rozdil (p < 0,05) byl zj&t v pfipact tyrozinu, i zde bylo vySSi zastoupeni
v pripadt genotypu CC, a to 0,052 % oproti CT,TT 0,039 %elZ nejnizSi mnozstvi
bylo zjis&no v pipad asparaginu. Ke stejnému vysledku dosli také Setbat. (2012).
Pereira-Lima et al. (1999) ve své praci uvedliexistuje vliv aminokyselin na cliavé
vlastnosti masa. Vyznamné jéepdevSim spojeni mezi zvySenymi arémm kyseliny
glutamové, asparaginu (p < 0,01), lyzinu a metionip < 0,05) na zlepSovani dlui
vych vlastnosti hasziho vyvaru.
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Tab. 19: Vliv wku a hmotnosti JUT na obsah neesencialnich volnyaminokyselin a derivat aminokyselin v ho#zim mase

Vék pri porazce

Hmotnost JUT (kg)

Faktor (dny)
520-540 640-760 230-300 301-350 351-500

n 95 41 48 46 42

% + 5 R+ 5 % + 5 R+ 5 % + 5
Glycin (%) 0,134 + 0,006 0,118+ 0,005 0,143+ 0,009 0,125+ 0,009 0,116+ 0,005
Alanin (%) 0,433 + 0,012 0,408+ 0,013 0,450+ 0,016 0,415+ 0,019 0,408+ 0,013
Serin (%) 0,069 + 0,004 0,069+ 0,003 0,072+ 0,005 0,066+ 0,006 0,068+ 0,003
Kyse””"*((;s)parago"é 0,03% + 0,002 0,043 + 0,002 0,033 + 0,002 0,03t + 0,002 0,04% + 0,002
Asparagin (%) 0,017 + 0,001 0,018 + 0,002 0,014 + 0,001 0,014 + 0,001 0,018 + 0,002
Kyse"”"’(‘%”tamo"é 0,053 + 0,006 0,668 + 0,183 0,060 + 0,009 0,047 + 0,008 0,653 + 0,179
Glutamin (%) 2,599 + 0,139 1,807 + 0,310 2,467+ 0,208 2,692 + 0,187 1,873 + 0,307
Tyrozin (%) 0,042 + 0,003 0,048+ 0,003 0,045+ 0,005 0,039+ 0,003 0,048+ 0,003
Prolin (%) 0,036 + 0,002 0,035+ 0,002 0,038+ 0,003 0,035+ 0,003 0,035+ 0,002
Etanolamin (%) 0,027 + 0,001 0,028+ 0,001 0,027+ 0,001 0,026+ 0,001 0,029+ 0,001
Ornitin (%) 0,029 + 0,002 0,023+ 0,002 0,031+ 0,003 0,027+ 0,002 0,024+ 0,002
1-metyl-histidin (%) 0,674 + 0,023 0,694+ 0,032 0,688+ 0,032 0,663+ 0,035 0,690+ 0,032
Celkem VAK (%) 4,630 £ 0,138 4,541+ 0,253 4,582+ 0,196 4,646+ 0,199 4,580+ 0,248

OdliSna pismena znamenaji statistickyazny rozdil

46

mezi hladinou faktoru: a, b=p <0,85B =p <0,01




Tab. 20: Vliv netto piristku a genotypu na obsah neesencialnich volnych @okiyselin a derivat aminokyselin v ho¥zim mase

Netto piiristek (g.dert) Genotyp
Faktor

437-550 551-600 601-880 cc CT,TT

n 41 47 48 48 88

Xt R+ R+ X+ s R+
Glycin (%) 0,142 *+ 0,010 0,126+ 0,008 0,120+ 0,006 0,133 + 0,006 0,126+ 0,007
Alanin (%) 0,448 + 0,018 0,424+ 0,017 0,407+ 0,014 0,419 + 0,014 0,428+ 0,013
Serin (%) 0,074 + 0,005 0,063+ 0,003 0,070+ 0,005 0,079 + 0,006 0,064 + 0,003
Kyse””a((;)s)parago"é 0,036 + 0,002 0,034+ 0,002 0,035+ 0,002 0,033 + 0,002 0,036+ 0,002
Asparagin (%) 0,013 + 0,001 0,014+ 0,002 0,014+ 0,001 0,014 + 0,002 0,013+ 0,001
Kyse"”a(‘%“tamo"é 0,062 + 0,010 0,099 + 0,054 0,528 + 0,154 0527 + 0,152 0,08t + 0,032
Glutamin (%) 2,375 + 0,266 2,683+ 0,215 2,031+ 0,232 2,265 + 0,268 2,412+ 0,156
Tyrozin (%) 0,043 + 0,004 0,042+ 0,004 0,046+ 0,003 0,052 + 0,005 0,038 + 0,002
Prolin (%) 0,039 + 0,004 0,034+ 0,002 0,036+ 0,003 0,039 + 0,003 0,034+ 0,002
Etanolamin (%) 0,027 + 0,002 0,028+ 0,001 0,027+ 0,001 0,029 + 0,001 0,026+ 0,001
Ornitin (%) 0,030 + 0,003 0,029+ 0,003 0,023+ 0,002 0,027 + 0,003 0,028+ 0,002
1-metyl-histidin (%) 0,671 + 0,036 0,707+ 0,032 0,662+ 0,031 0,684 + 0,019 0,678+ 0,027
Celkem VAK (%) 4,499 + 0,245 4,750+ 0,201 4,547+ 0,198 4,881 + 0,227 4,451+ 0,141

OdliSna pismena znamenaji statistick§iq@azny rozdil mezi hladinou faktoru: a, b=p <Q,85B =p < 0,01
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6 ZAVER

Byla provedena analyza himiho masa byk ¢eského strakatého plemend které se
sledovaly zvolené faktory,agobici na kvalitu masa z pohledu technologickématriic-
niho. V gipadt véku zvirete @i porazce byl prokazan vyssi podil suSiny u sthrzid-
fat a s tim souvisejici vySSi obsah bilkovin a tUkwkem zviete se také zvySovala
plocha MLT (cnf) a tlou$ka vlaken (um). Maso starsich iati obsahovalo také vice
celkového mnozZstvi pigmentVek zvirat mel také pozitivni vliv na obsah esencialnich
aminokyselin, jejichz mnoZstvi bylo u starSichiativyssi, stejatak tomu bylo u $tSi-
ny neesencialnich aminokyselin. &hto vysledk je Zejmé, Ze maso od Zai

z nejstarsi analyzované skupiny je nirtéinejhodnotsjsi.

S wkem souvisejici hmotnost zete néla podobné tendence v iiatu susiny,
bilkovin i tuku a s tim spojené energetické hodndtg vysSi mnozstvi tuku jeeba
davat pozor v fipadt redukenich diet. Zajimavym zjishim je naopak snizujici se ob-
sah kolagenu (g.100Y u zviat z €28 hmotnostni kategorie. Také hmotnostavliv
na plochu MLT (crf) a tlou$ku vlaken (um). Naopak pH masa seskem a hmotnosti
zvirete snizovalo. Viipact parameti barvy masa nebyly prokadzany zavislosti
s hmotnosti zw¥ete. Obsah esencialnich aminokyselin se&gin pripadi s hmotnosti
zvysoval.

Dale byl prokazan pozitivni vliv nettaipistku (g.der’) na nutréni kvalitu howzi-
ho masa. Nuténi parametry seipzvysujicim se nettoifristku zvySovaly. V Hpad
technologickych paraméimebyl tento vliv prokazan, byl vSak prokazan vie celko-
vé mnozstvi pigment které se zvySovaly, stejriak barevné spektrum a*. Zajimavym
zjistenim je, Ze sedni kategorie (551 - 6af)denl) netto piristku obsahovala nejnizsi
mnozstvi volnych esencialnich aminokyselin.

V piipact genotypu byl zji&in pozitivni vliv na obsah bilkovin u genotypu CIT,,
parametit byly zjiS€ny niz8i hodnoty vSech ukazatal CT, TT. Vliv na parametry
barvy byl nevyznamny. Genotyp CC obsahoval jedatrgnvySSi mnozstvi esencial-
nich aminokyselin i celkového mnozZstvi volnych aokiyselin nez CT,TT, u neesenci-

alnich aminokyselin to nebylo zcela jednozma
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Celkow Ize tedy podle vysledktéto pracerici, Ze maso od starSich g s vySSi
hmotnosti dava&si vytznost a z nutéhiho hlediska méa pro konzumenta vySsi hodno-
tu, a to pedevSim pro syj obsah bilkovin, ale také volnych esencialnichrarkyselin.
Senzoricky je toto maso lakgsi pro svou barvu, ale také ahwktera je ovliviena
vySSim mnozstvim tuku. Tuto skdtest je feba brat v Gvahu vifpac redukénich
diet, zvySeného cholesterotil jinych onemoctnich. Od utitého wku a pordzkové
hmotnosti mohou nuini hodnoty masa klesat, a také se mohou zhorSekatgenzo-
rické vlastnosti, to vSak nebylagdmétem tohoto vyzkumu. Nejen z pohledu nénit

7 7

ho, ale také ekonomického je proto vhodné porazeata v jejich jaténé zralosti.
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