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Faktory ovliviiujici postmortalni zraci procesy veprového
masSa

Souhrn

Bakalaiska prace je zaméfena na popsani problematiky vepfového masa spojené s jeho
kvalitou a faktory, které ji ovlivituji. Uéelem je popsat ukazatele charakterizujici kvalitu masa.
Témito znaky jsou barva masa, hodnota pH, stavnatost, kiehkost, chutnost, intramuskularni
tuk, svalova vlakna, vaznost a elektricka vodivost masa, které se urcuji bud’ fyzikaln¢, nebo
senzoricky.

Kvalitu masa urCuje pribéh postmortalnich zmén, kdy se nativni svalova tkan
pfeménuje na maso. Tyto postmortalni zraci procesy probihaji ve ¢tyfech fazich: prae rigor,
rigor mortis, zrani masa a hluboka autolyza. Kazda faze je charakteristicka uréitymi
vlastnostmi, zménami a biochemickymi procesy v mase.

Na tyto posmrtné udalosti ma vliv cela fada faktorti ptisobicich taktéz na kvalitu masa.
Jsou to vlivy vnitini a vn&js$i. Mezi vnitini faktory zahrnujeme genetiku a plemeno. Genetické
Slechténi na vysoky podil svaloviny vSak vyvolava vétsi ndchylnost ke stresim a vadam masa.
Do vngjsich faktort fadime vylaénéni, dopravu na jatky, predpordzkové oSetfeni a ustdjeni,
omracovani a vykrveni.

VySe zminované faktory maji rozhodujici vliv na jakostni odchylky masa.
Nejvyznamnéjsi odchylkou je PSE, ddle DFD, RSE, PFN a Hampshire efekt. Kazda jakostni
odchylka se vyznacuje riznymi projevy a je vymezena praveé kvalitativnimi ukazateli masa,

které se urcuji dle riiznych parametrti. Vady masa se témto hodnotdm a parametrim vymykaji.

Klic¢ova slova: prase, kvalita masa, posmrtné zmény, PSE



Evaluation of effects on postmortem meat quality

Summary

The Bachelor's Thesis is focused on description of problematics concerning pork meat,
its quality and the related factors. Its main intention is to understate the indicators
characterizing meat quality. These indicators are color of the meat, pH value, succulence,
tenderness, palatability, intramuscular fat, muscular fibres, binding capacity and electric
conductance, which are identified ether physically or sensorically.

Quality of meat is defined by the proces sof postmortal alterations, hen native
muscular tissue is transformed into meat. These postmortal maturit processes progress in four
phases: prae rigor, rigor mortis, meat maturit and deep autolysis. Each phase is characteristic
with certain properties, alterations and biochemical processes in meat.

These postmortal alterations are affected by a wide sort of factors which also affect
meat quality. The influences are external and internal. Among the internal factors genetics and
breed are included. However, genetic breeding for a high ratio of musculature evocates higher
disposition for stress and meat defects. Among the external factors we include fasting,
slaughterhouse transportation, pre-slaughtering treatment and lairage, stunning and
exsanguination.

Aforementioned factors are decisive in the deviations of grade of meat. The most
important deviation is PSE, DFD, RSE, PFN and Hampshire effect. Each deviation of grade is
distinguished by different demonstrations and is limited especially by the quality factors of
meat, which are defined according to different parametres. Meat defects are especially

excluded from these values and parameters.

Keywords: pig, meat quality, postmortem ganges, PSE
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1 Uvod

Maso je soucasti vyzivy Clovéka nejméné¢ dva miliony let. Genom clovéka a jeho
fyzickd stavba je adaptovéna na dietu s obsahem masa. Prdvem je proto povazovano za
nenahraditelnou slozku vyzivy, i kdyz je mozné, le¢ obtizné, zajistit plnohodnotnou vyzivu i
bez masa.

Jako maso jsou definovany vSechny ¢asti t€l Zivocichtli, véetné ryb a bezobratlych,
Vv Cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. V uzsim slova smyslu se
vSak masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna svalova tkan, nebo svalova tkan
vcetné nedilnych soucasti svalovych partii jako jsou vazivové soucasti svalii, povrchovy a
intramuskularni tuk, cévy, nervy a kosti.

Maso je z nutriéniho hlediska velmi cennym zdrojem tzv. plnohodnotnych bilkovin
obsahujicich vSechny esencidlni aminokyseliny, vitaminl - zejména skupiny B (dilezity je
pfedevSsim Bjy), nenasycenych mastnych kyselin, extraktivnich latek a minerdlnich latek
(ptedevsim fosfor, sira, zelezo, hot¢ik a vapnik).

Maso je oblibenou slozkou nasi stravy a vedle nutri¢éniho vyznamu je maso ve vyzivé
dilezité i svou chutnosti a lidé ho jedi radi. V poslednich letech se klade velky diraz na
maximalni podil libové svaloviny a nizky podil tuku, na hygienu pfi poraZeni jateCnych zvitat
a pfi zpracovani masa, na zabezpeceni jakosti a zdravotni nezdvadnosti masa a masnych
vyrobki. To vSe se promitéd do ptislusné legislativy nasi zemé¢ a EU.

V Ceské republice se podle nejnovéjsich dat Ceského statistického tfadu pohybuje
spotifeba masa okolo 79 kg na osobu a rok, z toho ptes 50 % tvoii maso veptové. U obyvatell
se t&si velké oblibg, a proto by méla byt vénovana pozornost jeho kvalité. Spotiebitelé totiz
pozaduji zdravotné nezdvadné a kvalitni maso. Nakladani s jate€né¢ opracovanymi tély
jatecnych zvifat je umozné€no az po kontrole stitniho veterindrniho lékafe provadéjiciho
veterinarni prohlidku.

Kvalita masa je urCovana velkou tadou vnitinich a vnéjSich faktorti, které jsou
podminény vnimavosti zvifat na jejich souhrn. Plsobenim téchto faktord mulZze dochazet i
k nezadoucim odchylkam v prubéhu postmortalnich zmén a tim ke zhorSeni jakosti masa
vlivem riznych svalovych myopatii, které negativn¢ ovliviluji organoleptickou 1

technologickou kvalitu masa.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace je literarni reSerSe na téma faktory ovliviiujici postmortalni

zraci procesy vepirového masa.
Prace popisuje kvalitu vepfového masa, jednotlivé ukazatele kvality masa,

postmortalni zraci procesy véetné jakostnich odchylek masa a vybrané faktory, ovliviiujici

jejich vznik a prubéh.



3 Literarni reSerse

3.1 Kvalita masa

Kvalita masa je definovana jako souhrn nutri¢nich, senzorickych, technologickych a
hygieno — toxickych vlastnosti. Nutri¢ni, neboli vyZzivova hodnota, zahrnuje vitaminy apod.
Senzorické vlastnosti zahrnuji barvu, chut, vini, Stavnatost a kiehkost. Technologické
vlastnosti nam ftikaji, jestli je maso vhodné ke zpracovani, jaky je podil masa a tuku.
Hygienicko — toxikologické vlastnosti udavaji razné skodlivé latky, celkovy stav zvifete a
welfare (BeCkova a Dan¢k, 2003).

Okamzikem usmrceni jate¢ného zviiete je ukoncen jeho biologicky Zzivot, ale post
mortem dale probihaji ve svalovych vlaknech biochemické reakce. Postmortalni obdobi,
v némz aktivné plisobi nativni enzymy, se oznacuje jako autolyza masa. Koeficient dédivosti
u ukazatelti kvality je stfedni (0,2 — 0,4). Podil tuku a masa, stupeni okyseleni masa (pH),
barva, vaznost masa, oObsah intramuskularniho tuku (IMT, mramorovani), chut, vung,

Stavnatost a kiehkost, tedy technologické a senzorické aspekty, jsou vedle nutricnich a

vvvvvv

kol., 2009).

Stupka a kol. (2009) dale uvadi, ze extrémni Slechténi prasat na produkci masa vede
ke snizovani odolnosti vuci stresovym faktorim a k mensi pfizptisobivosti k Zivotnim
podminkdm. Vzhledem k existenci antagonismu mezi mnoZstvim masa a jeho kvalitou
zpusobila ostrd selekce na vysoky podil masa ¢aste¢né zhorSeni jeho kvality. Vysledkem
téchto nezadoucich zmén je vyskyt jakostnich odchylek masa.

Jakostni odchylky masa dle Stupky a kol. (2013):

e PSE, bled¢, mékke, vodnaté (pale, soft, exudative),

e DFD, tmavé, tuhé, suché (dark, firm, dry),

e RSE, Cervené, mekké, vodnaté (reddich, soft, exudative),
e PFN, bled¢, tuhé, nevodnaté (pale, firm, nonexudative),
e Cold shortening, zkraceni svalovych vlaken chladem

e Hampshire efekt, jako zvlaStni podoba PSE.

Kvalita masa je vSak chapana rozdilng, jinak ji chape védec, jinak ekonom, producent,
jiné pozadavky mé zpracovatel a ve vyspélych zemich kvalitu masa urCuje az spotiebitel.

Skute¢na kvalita je ovliviiovana souhrnem podminek od odchovu a vykrmu az



k ptedporazkovym a porazkovym okolnostem a technologii zpracovani (Beckova a Dan¢k,
2003).

Kovarova a kol. (2006) tvrdi, Ze je dulezité objektivni stanovovani jakosti masa pro
vSechny subjekty trhu, aby dostal spotiebitel maso té nejvyssi kvality.

Vyjma jate¢né hodnoty, ktera ptihlizi k hodnoté porazeného zvirtete, je tfeba rozliovat
1 kvalitu masa, kterd se stanovuje podle fyziologickych ukazatelt kvality (Hovorka a kol.,
1987).

Dle Pulkrabka a kol. (2005) jsou nejvyznamnéjSimi kvalitativnimi ukazateli masa tyto:
svétlost masa, $tavnatost, kiehkost, chutnost, intramuskularni tuk (mramorovani), tloustka

svalovych vldken a vaznost.

3.1.1 Barva masa

Svétlost barvy masa je vyznamnou kvalitativni vlastnosti, protoze ji spotiebitel pii
nakupu pfimo smyslové posuzuje. Opticky dojem je velmi dualezity, zvlasté pii prodeji
porcovaného nebo balickovaného masa. Jeji intenzita a stupeii jsou zavislé predevSim na
koncentraci svalového barviva, plemenné piisluSnosti, stupni Gnavy, zdravotnim stavu, véku
aj (Pulkrabek a kol., 2005).

Informace o barvé masa poskytuje predevSim svétlost, ktera je dana obsahem
hemovych barviv, hodnotou pH a hydratacnim stavem masa a zavisi na fad¢ intravitalnich 1
technologickych faktorti. Z hemovych barviv jsou nejvyznamnéj$i myoglobin a hemoglobin.
Jejich molekula je tvofena komplexy bilkovinného fetézce globinu a barevné skupiny — hemu.
Zatimco myoglobin ma v molekule jeden tento komplex, hemoglobin ¢&tyii (Pipek a Pour,
1998).

Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zdsobarna kysliku ve svalech. Od
hemoglobinu se 1isi vétsi afinitou ke kysliku (podminka ptedani kysliku z krve do svalu).
Hemoglobin je krevni barvivo, které zprostiedkuje pfenos kysliku z plic do svali. Podil
hemoglobinu zavisi na tom, jak dostatecné bylo zvite vykrveno (Pipek, 1995).

Barva masa se sleduje metodami, které vyuzivaji svételny odraz, svételny rozptyl,
pfipadné infracervené zafeni. Taktéz se v nckterych statech pouziva smyslové hodnoceni,
které se zaklada na porovnani odstinu s barevnou stupnici (Stupka a kol., 2009).

V Ceské republice se barva (svétlost) stanovuje za 24 hodin post mortem na pii¢ném

fezu svalu MLLT (musculus longissimus lumborum et thoracis) v misté posledniho hrudniho
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obratle pomoci specidlnich fotometrickych piistroji GOFO a Spekol. V souc¢asné dobé jsou
vyuzivany na méfeni barvy masa pfistroje, které pracuji na principu spektrofotometru.
V tomto ohledu existuje kolorimetricka soustava L*, a*, b*, ktera pouziva rovnomérného
kolorimetrického prostoru, v némz stejné¢ subjektivné vnimanym rozdilim vjemu barvy
odpovidaji stejné vzdalenosti a naopak. Komplementarni barevny systém je zaloZen na
rozdilech tfi elementarnich barevnych pard, tj. cerveno — zeleny, zluto — modry, ¢erno — bily.
Svétlost (L*) je umisténa vertikalng, stupnice hodnot se rozprostira od 0 (Cerna) do 100 (bild).

Souradnice a* predstavuje barvu od zelené po Cervenou a soufadnice b* od modré po zlutou

(Stupka a kol., 2009).

Tabulka 1: Mezni hodnoty pro stanoveni jakostnich odchylek veprového masa

Maso Remise Gofo (%0) Remise Spekol (%) L* a* b*
Normalni 55-79 14 - 24 52 - 58 10,5 | 18,3

PSE méneé nez 55 25 a vice vice nez 58 10,7 | 19,9

DFD vice nez 79 13 a méné méne nez 52 1,7 13,2

(Stupka a kol., 2009)

PSE maso ma vyrazné svétlejsi barvu nez maso normalni. Naopak u DFD masa je jeho
barva ve srovnani s normalnim masem tmavsi (Pipek, 1995).

Pipek a Pour (1998) dodavaji, ze také hodnota pH ovliviiuje barvu masa. Cim je pH
blize k izoelektrickému bodu, tim je mensi rozpustnost bilkovin, které pak vazou malo vody,
svétlo pronikd jen do malé hloubky, vice se odrézi od povrchovych vrstev a vytvaii dojem
svétlejsitho masa u PSE. Opacné poméry nastavaji u tmavého DFD masa.

Na barvu masa ma také vliv kreatin, ktery se nachazi hlavné v kosternim svalstvu ve
form¢ kreatinfosfatu. Je zdrojem energie pro svaly, tim oddaluje posmrtny metabolismus

glykogenu, tvorbu laktatu a pokles pH béhem pfemény svalu v maso, coz je zddouci (Janicki
et Buzala, 2013).

3.1.2 Hodnota pH

Stanoveni pH lze povazovat za vysoce prukaznou metodu pii urCovani snizené kvality
vepfového masa v navaznosti na priub¢h glykolyzy. U prasat s PSE masem zustava kyselina
mlécna ve svalovych bunkéch, pH proto byva za 45 minut po porazce nizké. Hodnota pHys se
stanovuje ve svalu musculus longissumus lumborum et thoracis na urovni posledniho

hrudniho obratle nebo ve stiedu svalu musculus semimembranosus. Dale se na jatkach
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stanovuje za 24 hodin po porazce pHys pro zjisténi vyskytu DFD masa ve shodnych mistech

m¢éfteni jako v pfipadé pHgs (Stupka a kol., 2009).

Tabulka 2: Mezni hodnoty jakostnich odchylek veprového masa

Jakostni kritérium pHas pH24
Normalni vice nez 5,8 5,7 améné
PSE méné nez 5,6 nestanovuje se
DFD nestanovuje se 6,2 a vice

(Stupka a kol., 2009)

3.1.3 St’avnatost

Maso obsahuje zhruba 75 % vody. Proto je tomuto znaku vé&novéana zvlasStni
pozornost. Stavnatost je podminéna schopnosti poutat vodu v tkanovych buiikach a udrZet ji
V mase pii technologickém a kuchyniském zpracovani. Je to velmi dilezity znak. Existuje fada
objektivnich metod ke stanoveni obsahu vody. Velmi dobrou metodou je kombinovana lis —
filtraéni metoda, pii které se stanovi ur¢ité mnoZzstvi kapaliny vylisované z urc¢itého vzorku
masa a pak se zmé&fi plocha vznikla na filtracnim papife vylisovanou tekutinou. Tato metoda
je Casto pouZzivana ke stanoveni $tavnatosti masa. JeSté presnéjs$i metodou je “podil volné
vody*. Pfitom se stanovi obsah vody a z plochy vzniklé lisovanim vzorku masa na filtra¢nim
papife se vypocitdva mnozstvi, které ptipadne na volnou vodu. Velky vliv na §tavnatost masa
ma ro¢ni obdobi. V teplém prostiedi je podil volné vody vétsi, zatimco pii chladu nizsi. Pro
Slechténi je vSak dulezité, aby rozdily mezi riznymi skupinami potomstva u dulezitych svalt
byly vysoce signifikantni. Stavnatost masa je napadné pozménéna u anomalii zpiisobenych

stresovymi procesy, tj. u PSE a DFD masa (Hovorka a kol., 1989).

3.1.4 Krehkost

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni
kiehkosti je tfeba maso nechat dostatecné dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.
Vyznamné zavisi 1 na obsahu pojivové tkané, tedy na obsahu kolagenu, popt. dalSich
stromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviiuji. K jejich uvolnéni dochazi rovnéz

enzymovou cestou pii zrani masa. Kfehnuti masa lze pfipadné urychlit pomoci zkiehcovacich
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enzymu — protedz (napf. papain) — nebo macenim do roztoku organickych kyselin ¢i jinych
lazni. Rovnéz kulinarni zpracovani dlouhodobym zahfevem v pfitomnosti vody znamena
pirevedeni kolagenu na Zelatinu a zméknuti masa. Kiehkost je dale ovliviiovana obsahem
intramuskuldrniho tuku. Maso s vys§im obsahem tohoto tuku byva kieh¢i. Kiehkost masa se
hodnoti bud’ senzoricky nebo objektivné pomoci rizné konstruovanych texturometrii ¢i
tenderometrt. Nejcastéji uzivanou veli¢inou je sila ve stiihu (N) namétfend pomoci Warnera a
Bratzlera (Pipek a Pour, 1998).

Cannata et al. (2010) zkoumali vliv intramuskularniho tuku na kiehkost a $tavnatost
ve vepiové peceni. S nartistem mramorovani bylo pozorovano odpovidajici snizeni ztraty

vody odkapem, vyssi pH, zvySeni kiehkosti a Stavnatosti masa.

3.1.5 Chutnost

Chutnost je komplexni vjem chuti a aromatu. Na jejim vytvareni se podileji zejména
extraktivni latky v mase, které vznikaji v prib&éhu zrdani masa. Vyznamnym nosiCem
extraktivnich latek je tuk, v némz je fada téchto latek rozpusSténa. Proto maso s plnou chuti a
vini je takové, kde je pfiméfené vysoky obsah tuku a u néhoz probéhly v dostate¢né mire
procesy posmrtného zrani. Vjem chutnosti souvisi i1 s dalSimi vjemy, jako je vySe zminéna

ktehkost, Stavnatost aj (Pipek a Pour, 1998).

3.1.6 Intramuskularni tuk

Velky vyznam pro chut’ a kiehkost masa ma tuk intramuskularni, zejména jeho
intracelularni podil, ktery je mezi buitkami rozloZen ve formé Zilek a tvofi tzv. mramorovani
masa. Maso, které ma vyvinuté mramorovani, je vice cenéno neZ maso zcela libové (Pipek,
1995).

V jatecném tele prasat existuji v obsahu intramuskularniho tuku znac¢né topografické
rozdily. Nejnizsi hodnoty (1,1 — 1,4 %) maji svaly kyty a hibetni sval. Stfedni obsah (1,7 —
3,7 %) maji n¢které svaly plece a kyty a vysoky obsah (5 — 7 %) maji nékteré svaly krkovicky
(Stupka a kol., 2009).

Ve vepfovém mase se ze senzorickych divodi poZaduje minimalné 2 %

vnitrosvalového tuku (Ingr, 2003b).
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Vyznam intramuskularniho tuku v mase z hlediska senzorického spoc¢iva v tom, ze:
e obaluje svalova vlakna,
e ma pfimy vliv na protucnéni masa, kiehkost, Stavnatost a chut’,
e redukuje tuhost masa a ztratu vody pii vareni,
e svalova vldkna jsou 1épe odd¢litelna pii zvykani,
e vyvolava hladsi pocit pfi konzumaci masa v ustech.
Se vzristajicim podilem masa u nove slechténych prasat klesa podil intramuskularniho tuku a
vzrusta podil polynenasycenych mastnych kyselin, které zpiisobuji zhorSeni konzistence tuku
(Stupka a kol., 2009).
Na mnozstvi intramuskuldrniho tuku a jeho slozeni mastnych kyselin maji vliv rtizné
kandidatni geny. Né&které korelace byly pozitivné spojeny s ukladanim tuku a vztahem
k mononenasycenym Kkyselinam. Vyuziti téchto geni muze byt uzite¢né pro zkvalitnéni

veprového masa (Wang et al., 2013).

3.1.7 Svalova vlakna

Typ svalovych vléken, jejich tloustka a hustota maji vliv na zatazeni vepfového masa
do jednotlivych kvalitativnich skupin. Rozdéleni do téchto skupin souvisi s klasifikovanim
svalového pH, vaznosti a svétlosti masa se vztahem K charakteristice svalovych myofibril
(Kim et al., 2013).

Choi et al. (2012) dodavaji, Ze koncentrace stresového hormonu kortizolu ve
svalovych vlaknech ma vliv na technologické a senzorické vlastnosti masa. Koncentrace
kortizolu byla pozitivné¢ spojena se svalovym pHzs, a negativné s vaznosti, svétlosti a

mékkosti masa.

3.1.8 Vaznost

Vyznamnym znakem technologické jakosti masa je jeho vaznost, kterd zavisi na
podilu svaloviny, na podilu a kvalit¢ bilkovin masa a na mnoha dalSich faktorech. Vaznost
masa rozhoduje o ekonomickém vysledku zpracovani masa na vyrobky (Ingr, 1995).

Vaznost masa je definovana jako schopnost masa udrzet svoji vlastni, pfipadné i
pfidanou vodu pfi ptsobeni néjaké sily nebo jin¢ho fyzikalniho naméhani (tlak, zahtev apod.).

Cim je tato sila vys$i, tim vice vody piejde z imobilizovaného stavu do stavu volné
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pohyblivého. Vaznost se obvykle vyjadiuje jako podil vody vazané (tj. hydratacni a
imobilizované) ku celkovému obsahu vody v mase. Nejpevnéji je vazana hydratacni voda,
dalsi podily vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi strukturdlnimi c¢astmi svaloviny,
zbytek je volné pohyblivy v mezibunéénych prostorech (Pipek, 1995).

Vodu v mase Ize rozdglit na vazanou a volnou. Cim vy$i je hodnota pH masa, tim je
vy$s$i jeho schopnost imobilizovat vétsi mnozstvi vody a naopak. Vaznost je maximalni hned
po smrti, postupné v disledku poklesu pH a odbouravani ATP klesa. Pti rigoru mortis

dosahuje nejnizsich hodnot, v dalSich stadiich zrani masa opét roste (Stupka a kol., 2009).

Obrazek 1: Vliv pH na vaznost

Vaznost
[%]
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40

0 5 10 pH
(Pipek, 1995)

Vaznost se stanovuje 24 — 48 hodin post mortem pomoci riznych metod. Jejich
podstatou je lisovani, odstted’ovani, odkap a podobné. Na zaklad€é dosazenych vysledkil byly

stanoveny mezni hodnoty uréeni PSE masa (Stupka a kol., 2009).

Tabulka 3: Mezni hodnoty pro stanoveni jakostnich odchylek veprového masa

Metoda stanoveni Mezni hodnota
Obsah voln¢ vazané vody >45 %

Ztrata vody varem > 40 %
Schopnost masa vazat vodu > 40 %

Ztrata masové Stavy odkapem >5%

(Stupka a kol., 2009)
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Z faktorti, které ovliviiuji schopnost masa vazat vodu, je tieba zdaraznit pH,
koncentraci soli, obsah nékterych iontl, intravitalni vlivy, pribéh posmrtnych zmén,
rozmélnéni masa. Mnohé z téchto faktorti je mozné technologicky ovliviiovat, a tim také
dosahnout zadouci vaznosti (Pipek a Pour, 1998).

Klicové pfi ovlivnéni schopnosti masa védzat vodu jsou posmrtné udalosti, vcetné
rychlosti a rozsahu poklesu pH, proteolyzy a dokonce i oxidace proteint. Velka ¢ast vody ve
svalstvu je umisténa ve struktufe bunky. Klic¢ové jsou proto zmény uvnitt svalovych bunék,
které zadrzuji vodu. S postupnou posmrtnou ztuhlosti je voda vytlatovana do mezibunécnych
prostor, odkud se snadngji ztraci odkapem (Huff-Lonergan et Lonergan, 2005).

Zelechowska et al. (2012) potvrzuji, ze hodnota pH souvisi s vaznosti. Ve srovnani
S normalnim masem dochéazi u PSE masa v disledku degradace ATP a vyss$i kyselosti masa
ke ztraté odkapem vétsi nez 5 %. To se negativné odrazi na kiehkosti a barv€ masa, ktera je

svetlejsi.

3.1.9 Elektricka vodivost masa

Podstata metody spoc¢iva v tom, Ze pii biochemickém zrani masa vlivem intenzivni
glykolyzy dochazi k naruseni bunécnych stén masa, a tim k naruseni izola¢ni Gi€innosti téchto
stén, které se jinak vyznacuji vysokym elektrickym odporem. Timto naruSenim stoupa
elektrickd vodivost stfidavého proudu znamé frekvence v zavislosti na odporu prostiedi
(Stupka a kol., 2009).

Elektricka vodivost je pfesna metoda pro rozliSeni kvality vepfového masa. PSE a
RSE maso obsahuje vice volné tekutiny, ktera obsahuje nabité latky zvysujici elektrickou

vodivost. Naopak DFD maso je odolnéjsi vii¢i prichodu proudu (Lee et al., 2000).
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3.2 Postmortalni zraci procesy

O kvalit€¢ masa rozhoduje kromé jinych faktor i priabéh posmrtnych zmén, kdy se
nativni svalova tkan pfemeénuje na maso. V organismu slouzi svaly k pfeméné energie
chemickych vazeb na mechanickou praci, kterou je zajiStovéna prevazna cast potiebnych
funkci organismu. Dvéma nejdilezitéjsimi bilkovinami, které se podileji na kontrakci svalu,
jsou aktin a myosin. Jsou uspotadany ve filamentech tak, ze je mozné jejich teleskopické
zasunuti (Pipek a Pour, 1998).

Energie potiebna pro svalovou kontrakci se ziskava $t€épenim ATP. Aby byl sval
schopen dalsi kontrakce, je tieba ATP resyntetizovat. K tomu se potfebnd energie ziskava
Stépenim svalového glykogenu. Jestlize je ve svalech dostatek kysliku, je svalovy glykogen
aerobn¢ odbouravan az na oxid uhli¢ity a vodu v Krebsové cyklu, pii¢emz se z 1 molekuly
glykogenu vytvoti 39 molekul ATP a dale se uvolni i teplo pro udrzeni télesné teploty
(Steinhauser a kol., 1995).

Pii mimotéadné fyzické zatézi organismu je spotfebovano vice kysliku, nez mtize krev
do svalu dodat. V tomto ptipadé je glykogen enzymové odbouravan na kyselinu mléénou.
Vznikla kyselina mlé¢na je odvadéna do jater, kde se z vétsi ¢asti resyntetizuje na glykogen a
Z mensSi Casti se oxiduje na kyselinu pyrohroznovou. Glykogen se v jatrech §tépi na glukdzu,
ktera se dopravi do svall a tam se pfeméni na svalovy glykogen. Kyselina pyrohroznova se
dale oxiduje v Krebsové cyklu a slouZzi k ziskani energie (Ingr, 2003b).

Tyto posmrtné, postmortalni zmény, probihaji ve ¢tyfech stadiich:

e obdobi pfed rigorem (prae rigor),
e rigor mortis,

e zrani masa,

e hluboka autolyza.

Na pocatku téchto zmén nastane pii usmrceni zvifete preruseni krevniho ob¢hu a
soucasn¢ 1 preruseni ptivodu kysliku. V disledku toho zacinaji ve svalech ptevladat anaerobni
pochody nad aerobnimi. Rychle ubyva zasob glykogenu (obr. 2), vznikla kyselina mlé¢na se
po preruSeni krevniho ob&hu nedostava k resyntéze do jater, hromadi se ve svalu a zptsobuje
okyselovani. Tento proces pokracuje az do dosazeni pH, pfi némz jsou inaktivovany ptislusné

glykolytické enzymy (Pipek, 1995).
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Obr. 2: Schématicky priitbéh zmeén obsahu glykogenu a kyseliny mlécné ve svalu v priitbéhu

prvnich tri hodin post mortem.
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(Steinhauser a kol., 1995)

3.2.1 Praerigor

Prvni stadium posmrtnych zmén, tj. obdobi pfed nastupem rigoru mortis, je
charakterizovano pfitomnosti dostatecného mnozstvi ATP, takze aktin a myosin jsou
udrZzovany disociované. V tomto obdobi md maso vysokou vaznost zplsobenou vzdalenym
pH od izoelektrického bodu. Neni tuhé, neuvolituje vodu, je velmi vhodné pro zpracovani na
mélnéné masné vyrobky. Oznacuje se jako maso "teplé"; tento pojem sice puvodné vznikl ze
skutec¢nosti, Ze maso miva v této fazi jesté vysokou teplotu (35 — 40 °C), teplota zde vSak neni
rozhodujici, podstatné je, ze jeSté nenastal rigor mortis. Toto maso Ize dokonce zmrazit a
uchovat u n&j vlastnosti teplého masa (Pipek a Pour, 1998).

Zasadné je tfeba odliSovat posmrtnou kontrakei, kdy se zasouvaji filamenta do sebe
V podélném sméru, od posmrtné ztuhlosti, kdy se filamenta spojuji v pii¢ném sméru (obr. 3).
Oba procesy probihaji post mortem ireversibilné na rozdil od fyziologické kontrakce.
Ztuhnutim - vytvofenim pficnych vazeb mezi aktinem a myosinem pfechdzi maso do druhé

faze posmrtnych zmén (Pipek, 1995).
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Obr. 3: Schéma posmrtné kontrakce a posmrtného ztuhnuti

a) relaxovany sval, b) sval po kontrakci, c) ztuhly sval

a)

kontrakce
b)

ztuhnuti
c)

(Pipek, 1995)

3.2.2 Rigor mortis

Béhem prvniho obdobi postupné nastavaji procesy, které vedou ke stadiu druhému -
rigoru mortis. Pokles koncentrace ATP vede ke ztraté jeho dosavadni funkce vapnikové
pumpy a vapnikové ionty se uvoliiuji ze sarkoplazmatického retikula do prostoru myofibril.
Tim se vyvolava posmrtnd ztuhlost svaloviny, v niz je svalova kontrakce nevratnd (Ingr,
2003Db).

Rozhodujici je koncentrace ATP a nikoliv pH (jak se mnohdy chybné uvadi).
SniZzenim koncentrace ATP pod ur€itou mez se jiz nesta¢i udrZzovat aktin a myosin
v disociovaném stavu a jejich filamenta se spojuji za vzniku aktinomyosinového komplexu.
Svalovina se zpeviluje, ztraci svoji priitaznost a stava se tuhou (Steinhauser a kol., 1995).

Hodnota pH klesa od pocatku posmrtnych zmén (od smrti) az do uplného rigoru
mortis. Pfi¢inou poklesu pH je vytvofeni kyseliny mlééné z glykogenu, oxidu uhli¢itého
Z doznivajici aerobni glykolyzy a kyseliny fosforecné z ATP. Pokles hodnoty pH zavisi na
rad¢ faktort, jako je teplota, zasoba glykogenu v okamziku porazky, druh zvifete aj.
V nékterych piipadech dochéazi k odchylnému pribéhu (tzv. PSE a DFD maso), ktery
negativné ovliviiuje jakost masa (Pipek, 1995).

Na rychlost a pokles hodnoty pH ma také vliv denaturace metabolickych proteint. Ta
ma také vliv na vaznost masa, barvu a je ¢aste¢n¢ zodpovédna i za zmény pozorované u PSE

masa (Gratacos-Cubarsi et Lametsch, 2008).
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Tzv. Gplného rigoru mortis se zpravidla dosahne do 20 hodin od porazky a trva 24 az
48 hodin. Pii teplotach 10 — 38 °C byva pH 5,5 — 5,6 (Steinhauser a kol., 1995).

Ve stadiu rigor mortis se vyrazn¢ zhorSuje vaznost masa. Pri¢inou zhorSeni vaznosti je
snizené pH a jeho piiblizeni se izoelektrickému bodu svalovych bilkovin (Ingr, 2003b).

Vzhledem ke snizené vaznosti a vysoké tuhosti nelze maso v rigoru zpracovavat.
Maso Vv této fazi klade velky odpor pii fezani, ¢imz vznikaji velké energetické ztraty. Zvyseny
ohtev pii fezani vede k lokalni denaturaci v misté fezu a tim k dalSimu sniZeni vaznosti. Vse

pak znamena ztratu masové $tavy, ktera vytéka z masa (Pipek a Pour, 1998).

3.2.3 Zrani masa

Tteti fazi postmortalnich zmén je zrani masa, kdy se postupné uvoliluje ztuhlost svalu,
zlepSuje se vaznost, mirné roste pH a vyrazné se zlepSuji organoleptické vlastnosti (Pipek,
1995).

Zrani masa se dotyka hlavné bilkovin, pfedev§im myofibrilarnich. Fragmentaci
myofibril katalyzuji nativni proteolytické enzymy, ale za sebou se uplatiuji i procesy
mikrobialni. Uvoliiovani rigoru mortis je provazeno postupnou degradaci kyseliny mlécné a
soucasnym zvySovanim pH masa. Dochazi k disociaci aktinomyosinového komplexu na aktin
a myosin. RovnéZ dochazi ke Sté€peni kolagenu (Steinhauser a kol., 1995).

Zmény dle Pipka a Poura (1998), k nimZ dochazi béhem zrani, Ize shrnout takto:

e zvySuje se pH, nedosahuje vSak jiz ptivodni hodnoty,

e vaznost opét roste, nedosahuje vSak jiz urovné teplého masa,
e kiehkost masa stoupa,

e zvysuje se rozpustnost bilkovin,

e vytvaii se zddouci chutnost (vliv rozpadu nukleotidit).

Steinhauser (1995) tika, Ze doba zrani masa zavisi na jeho druhu a skladovaci teploté.
Musi se pocitat s tim, Ze proces zrani masa bézi neustale pifi jakémkoli zachdzeni a s rostouci
teplotou se zrani masa urychluje. Cim vy3ii je teplota ve svalech, tim rychleji probihaji
biochemické procesy v mase.

U veptfového masa se doba zrani pfi teploté¢ 0 °C pohybuje v rozmezi 2 — 3 dnii. Pro

predejiti mikrobialni kontaminace masa probiha zrani v chladirnach (Kadlec a kol., 2009).
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3.2.4 Hluboka autolyza

Zrani masa prechazi plynule do stadia hluboké autolyzy. Toto stadium je u masa
vylozené nezédouci. Bilkoviny a jejich degradacni produkty z faze zrani se dale odbouravaji
na nizsi peptidy a na aminokyseliny a dokonce az na konecné produkty (amoniak, aminy,
sirovodik aj.), které vedou k nepfijatelnym smyslovym vlastnostem masa. Zacinaji se zfeteln¢
rozkladat i1 tuky. Faze hluboké autolyzy je jiz provazena mikrobidlni proteolyzou, maso se

zfeteln€ kazi a je jako potravina nepfijatelné (Steinhauser a kol., 1995).
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3.3 Abnormalni zraci procesy

Diky intenzivni selekci prasat na maximalni procento svaloviny v jate¢né ptlce se
Vv mensi ¢i veétsi mife projevuje zvysena citlivost zvifat ke stresu, coz ma za nasledek vyskyt
vad masa, které nazyvame jako maso PSE (pale — soft — exudative, bledy — m&kky — vodnaty)
nebo DFD (dark — firm — dry, tmavy — tuhy — suchy). Nejedna se o maso nemocnych zvitat,
nybrz o jakostni vadu masa, ktera vznika az po porazce zvitete v disledku biochemickych
zmén masa (Pulkrabek a kol., 2005).

Stupka a kol. (2009) dodava, Ze kromé nejvyznamnéjSich odchylek PSE a DFD
existuji 1 dal$i odchylky, jako jsou napt. hampshire efekt, RSE, PFN a cold shotering
(chladové zkraceni vlaken).

Pipek (1995) tvrdi, Zze hlavnim znakem v procesu posmrtnych zmén oproti
normalnimu masu je prub&éh hodnoty pH (obr. 4), které po usmrceni zvifete bud’ velmi rychle
klesa a nabyva nizSich hodnot neZ u normalniho masa (PSE maso), nebo naopak k tomuto

snizeni pH skoro viibec nedojde (DFD maso).

Obr. 4: Posmrtné zmeny hodnoty pH u normalniho, PSE a DFD masa.
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(Pipek, 1995)

331 PSE

Kvalita vepfového masa zavisi na riznych genetickych a environmentélnich faktorech.
Ptes znacné Gspechy v oblasti jatecnych podminek a genetického zlepSovani prasat trpi masny
prumysl velkou variabilitou v kvalité masa. PSE je stale jednim z hlavnich problémi v této

oblasti (Franck et al., 2007).
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Aby doslo ke skute¢nému projevu odchylky PSE, tak je podle Stupky a kol. (2009)
rozhodujici situace tésné pied porazkou a bezprostfedné po ni. V téle prasat nachylnych na
maso PSE se Vvokamziku jejich smrti zacne velmi rychle degradovat glykogen a
adenosintrifosfat (ATP) na kyselinu mlé¢nou a inosinovou. Pti této reakci poklesne pH do 45
minut na hodnotu 5,6 a nizsi.

Diky hlubokému poklesu pH a vysoké teploté masa dochazi k ¢aste¢né denaturaci
svalovych bilkovin. Oba jevy vedou k tomu, Ze ma maso vyrazn¢ nizsi vaznost vody, tkan je
mekka, uvoliuje velké mnozstvi vody (coz je nezadouci z hlediska technologického i1
ekonomického). PSE maso ma mnohem svétlejsi barvu, nez maso normalni.

Pti teplotdch masa pod 30 °C nedochazi ke vzniku PSE, naopak pfi teplotdch nad 39
°C byva existence PSE vyrazna (Pipek a Pour, 1998).

Na PSE maso maji vliv jak predporazkoveé, tak i posmrtné faktory, jako napiiklad
genetika, vyziva, ro¢ni obdobi, stres béhem prepravy zvirat, zpracovani a skladovani jate¢né
upravenych tél. Existuji spolehlivé ukazatele kvality (pH, barva masa, svétlost 24 h post
mortem, elektrické vodivost, atd.) oddé€lujici PSE maso od normalniho. Pokud ziistava teplota
svalu vysokd (kolem 40 °C), aktivuje se glykogenfosforylaza, coz vede k rychlému hromadéni
kyseliny mlé¢né a poklesu pH a pfedurcuje to maso k rozvoji PSE (Lesiow et Xiong, 2013).

PSE maso je nevhodné pro kulindrni upravy, protoze se spékd, dochazi u n¢j
K vysokym ztratam $t'avy a maso je pak tudiz tuhé a suché. V masné vyrobé ptsobi PSE maso
potize zejména vzhledem k nizké vaznosti a velkym ztratdm pii tepelném opracovani. PSE
maso se pouziva do spojky mélnénych vyrobki (parky, mékké salamy), protoze zde nebyly

zjistény rozdily ve vytéZnosti oproti normalnimu masu (Pipek, 1995).

332 DFD

DFD maso ma opacné vlastnosti nez PSE, zejména zde dochazi k nepatrnému sniZeni
pH. Z toho vyplyva, ze ma maso vysokou vaznost, tkan je tuhd a vzhledem k dobré vaznosti
se maso jevi jako suché a malo $tavnaté. V porovnani S normélnim masem je barva DFD
masa tmavsi. Je to zpiisobeno koloidnim stavem bilkovin, svalovad vldkna jsou vice
nabobtnald, diky tomu povrch hiife rozptyluje dopadajici svétlo a maso se zda tmavsi (Pipek a
Pour, 1998).

Stupka a kol. (2009) uvadi, ze vada DFD je nejvice spojovana s hovézim masem. Jeji
vyskyt se vSak projevuje i u veprového masa. Zakladni pfic¢inou vady DFD je nadmérné

fyzické vyCerpani zvifete tésné pred porazkou. U takto vyCerpanych zvitat se glykogen ve
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svalech snizi k minimalni hladin¢ a vznikla kyselina mlé¢né je odvadéna krevnim fecistém
pry¢ ze svaloviny. Nejvyznamnéj$i negativni vlastnosti je Spatna udrznost masa a z toho
vyplyvajici nachylnost k rychlému kazeni. DFD maso nema svoji obvyklou vlastni kyselost, a
proto snadno podléha mikrobialni destrukci. Hodnota pH za 24 hodin nabyva hodnoty 6,2 a
VySSi.

U DFD masa dochazi k odbourani glykogenu na kyselinu mlécnou jesté pred
vykrvenim. Vytvofena kyselina mlécnd, kterd je normdaln€¢ in vivo odvadéna do jater
k resyntéze, je u DFD masa vyplavena skrvi ztéla ven. Kyselina mlééna z jater se po
preruseném krevnim ob&hu nemiize dostat zpét do svalu. Proto je ve svalu nizkéd koncentrace
této kyseliny a pH je v disledku toho vysoké (Pipek, 1995).

Fischer (2007) potvrzuje, Ze hlavni pii¢inou tvorby DFD masa je nedostatek
glykogenu ve svalu v dobé porazky a tim nedostate¢na tvorba laktatu. Diky tomu zustava
kone¢né pH nad hodnotou 6,0 a je zodpovédné za vétSinu atypickych zmén. Dlouhd preprava
a Cas ustajeni mize byt jeden hlavnich divodd vycerpani glykogenovych zasob v zivém
svalu. Dtlezita je také vysokd sekrece katecholaminli a silné svalové kontrakce pied
porazkou.

Na DFD maso maji ve velké mite vliv predporazkové faktory. Mezi hlavni studované
problémy patii vliv teploty, vlhkosti, hustoty osazeni a michani rliznych skupin zvirat pii
prepravé jateCnych zvifat. Déle také vliv ro¢niho obdobi, lacnéni, zpisob ustajeni a systém
omraceni (Guardia et al., 2005).

Nazory na pouzitelnost DFD masa pro kulinarni ucely se rtizni. Pfi tepelném
opracovani se uvoliiuje malo §t'avy, proto je maso po kratkodobém zahievu kiehké a Stavnaté.
Negativné je vSak posuzovdna nevyraznd chut' a vin€. DFD maso je vhodné pro vyrobu

mekkych salami diky své vysoké vaznosti (Pipek a Pour, 1998).

333 RSE aPFN

Podrobnéjsi kritéria v tfidéni jakosti vepfového masa byla zavedena v USA. RSE
(reddish — soft — exudative, ¢ervené — mekké — vodnaté) a PFN (pale — firm — nonexudative,
bledé — tuhé — nevodnaté) se oznacuje jako maso takzvané spotiebitelsky piijatelné (Ingr,
2003a).

RSE maso spadd do kategorie vepiového s piijatelnou barvou, ale mad mékky a

vodnaty charakter podobny masu PSE. Zatimco PFN maso ma normalni pevnou strukturu, ale
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je podobné masu PSE svoji bledou barvou. RSE a PFN masa jsou jednémi z hlavnich
problému c¢itajicich vice jak 13 % vSech jakostnich zavad. Nezdad se, ze by denaturace
myofibrilarniho proteinu vysvétlovala nizkou vaznost vody v RSE mase. Tato nizka vaznost
vody muze byt zplisobena nizkym konecnym pH a ulozenim fosforylazy a kreatinkinazy do
myofibril. O jakostni tfidé PFN je toho znamo velmi malo, ale normalni struktura tohoto masa

napovida o malé nebo zadné denaturaci myofibrilarniho proteinu (Kazemi et al., 2009).

3.3.4 Hampshire efekt

Hampshire efekt predstavuje variantu defektu PSE. Souvisi se Slechténim prasat na
vysokou zmasilost (Stupka a kol., 2009).

Typ Hampshire masa se téZ oznacuje jako maso kyselé. Tato odchylka je zpisobena
major genem RN a jeho dominantni alelou rn*. U¢inky tohoto genu zptisobuji vyrazné
mozné hodnoty pH (Fischer, 2007).

Hodnota pH v mase se dostdva az do oblasti izoelektrického bodu (5,3 — 5,4). Tento
typ masa ur¢ime dle pHys, které je mensi nez 5,4, coZ ma za nasledek hor$i vaznost masa,

vys§i ztraty odkapem a svétlejsi barvu nez maso PSE (Pipek, 1995).

Obrazek 5: Prubéh pH u Hampshire masa
pH ‘

DFD

normalni

Hampshire

2 4 6 8
¢as p.m. [h]
(Pipek, 1995)
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3.4 Faktory ovliviiujici pribéh posmrtnych zmén

3.4.1 Vnitini
3.4.1.1 Genetika

Rozdil v kvalit€¢ masa miizeme nalézt nejen mezi plemeny, ale také mezi jednotlivymi
zvifaty v ramci jednoho plemene. Tyto rozdily mohou byt z ¢asti ovlivnény genetickym
puivodem a najdeme i malé genetické rozdily u nékterych kvalitativnich znakti (Konesz,
2001).

Cilem genetického Slechténi je z hlediska produkce masa pfedevS§im zvySovani jatecné
vytéznosti a jatecné hodnoty. Nejlepsi variantou je takové sloZeni jateCného téla, které
poskytuje nejvétsi podil svaloviny, optimalni podil tuku, minimum kosti a jate¢ného odpadu
(Steinhauser a kol., 1995).

Nejvyznamnéj$im genem ve vztahu k masné uZzitkovosti je gen citlivosti ke stresim —
CRC. Zprvu bylo zjisténo, ze na jeho citlivost ma anestetikum halotan. Odtud jeho oznaceni
HAL. Pozdg¢ji byl oznacen jako ryanodinovy receptor — RYR 1. Tento genotyp je v asociaci
s n¢kolika vyznamnymi znaky produkce masa, proto ho také miZeme oznacit jako gen
ekonomického znaku. Prasata homozygotné recesivnich genotypli (nn) maji nejvétsi podil
libové svaloviny, ale také nejvyssi vyskyt PSE masa. Z hlediska produkce a kvality masa jsou
pro jateéni ucely nejvyhodnéjsi prasata s genotypy Nn (Steinhauser a kol., 2000).

Tento gen vadze projev syndromu maligni hypertemie, kterd je slozkou adaptacni
schopnosti oznacované jako praseci stresovy syndrom PSS (Beckova a Dan¢k, 2003).

PSS je dédi¢né autozomalné recesivni onemocnéni. V roce 1991 byla objevena mutace
odpovédna za stresovy syndrom prasat v genu RYR 1, ktera reguluje uvolnéni Ca® v kanalu
sarkoplazmatického retikula (Bonelli et Schifferli, 2001).

Genotyp RYR 1 nachdzejici se na Sestém chromozomu je v dnesni dobé identifikovan
na urovni DNA s velkou ptesnosti. Recesivni alely tohoto genu se ucastni zrychlené¢ho
poklesu pH po smrti zvitete, sniZzeni vaznosti vody v mase a modifikace barvy, coz se podili
na typickych zménach klasifikovanych jako maso PSE. Pozitivni G€inky maji na podil libové
svaloviny, avSak je ziejmé, Ze zde dochazi ke genetickému antagonismu mezi produkci
libového masa a kvalitou jednotlivych ukazateli masa (Kuciel et Lahucky, 1996).

Silveira et al. (2011) hodnotili efekt halotanového genu na kvalitu vepfového masa.

Hodnoceni zahrnovalo tloustku hibetniho sadla, procentudlni podil libové svaloviny, pH 24
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hodin po pordzce, barvu masa a ztraty odkapem. Prasata s HAL (Nn) genotypem méla mensi
tloustku hibetniho sadla a vys$i procento libové svaloviny nez prasata S HAL (NN)
genotypem. pH 24 hodin po poréazce bylo nizsi u HAL (Nn). Barva masa byla bledsi u HAL
(Nn), ztrata odkapem vys$$i u zvifat zahrnujicich alelu n. Mnozstvi intramuskularniho tuku
nesouviselo s halotanovym genotypem. Nositelé recesivni alely n u halotanového genu sice

produkuji vice masa, ale jeho kvalita je nizsi.

3.4.1.2 Plemeno

Plemeno predstavuje skupinu jedincti stejného druhu vzniklou historicky, se stejnym
fylogenetickym plvodem, shodnymi morfologickymi, fyziologickymi, ptipadné uzitkovymi
vlastnostmi, které jsou predavdny na potomstvo za piedpokladu, Ze se vyrazn€ neméni
podminky prosttedi, v nichz plemeno Zije (Stupka a kol., 2009).

Vliv plemene, pfipadné uzitkovosti ma vliv na schopnost tvorby masa a ukladani tuku.
Slecht&ni jednotlivych plemen prasat a jejich specialni zaméfeni na masny a bekonovy typ ma
vliv na kone¢nou jate¢nou hodnotu a kvalitu masa. V hospodaisky nejvyznamnéjsich podilech
jednotlivych télesnych komponentd, jako jsou maso a tuk, mohou byt v jate¢né piilce znacné
rozdily (Hovorka, 1989).

V severskych statech jsou plemena Duroc a Hampshire povazovana za vedouci
plemena Vv nejvyssi jakosti masa. Ve srovnani s jinymi béznymi plemeny ma Duroc vyssi
obsah intramuskuldrniho tuku, coZ ma kladny vliv na mékkost, §tavnatost a chut’ masa. U
Hampshire plemene byla prokazana vysSi kvalita cerstvého masa nez u konvencnich
genotyptl. Ve Svédsku je z tohoto diivodu ve velké mife pouzivano plemeno Hampshire do
otcovské pozice, spolecné s Durocem nebo Landrace. Ve vétSin€ ostatnich zemi se vSak
pouziti Hampshire plemene brani, protoze vyskyt RN genu vede k vysokému svalovému
obsahu glykogenu a svétlé (bledé) barvé svalu, ktera se konzumentim nelibi (Bonneau et
Lebret, 2010).

Lee at al. (2012) zkoumali odlisnosti plemen Berkshire, Duroc a Landrace. Berkshire
odkapem. Naopak u Landrace bylo prokazano nejnizsi svalové pH, vyssi svétlost masa a vyssi
ztraty odkapem. Tyto hodnoty byly podobné jako u PSE masa. Maso z plemene Duroc je

Stavnat¢jsi nez z Landrace diky vyssimu podilu intramuskularniho tuku.
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342 Vnéji
3.4.2.1 Vylaénéni

Prasata dodavana na jatky musi byt dle normy CSN 46 61 00 vylaénéna, tj. 12 hodin
bez krmeni. Toto vylatnéni ma predevSim dva diavody. Jednim je zpenézovani jateCnych
prasat v "zivém" a druhym skutecnost, ze normalni zralosti masa muize byt dosazeno jen
Vv ptipadé, ze obsahuje dostatecné mnozstvi glykogenu (Hovorka, 1989).

V mnoha zemich je béznou praxi, ze se od krmeni odstupuje 12 — 18 hodin pred
pordzkou zvitete, aby doSlo ke sniZeni imrtnosti béhem piepravy a ustijeni a také ke snizeni
problémii s manipulaci plnych stfev. Toto omezeni krmeni navic snizuje mikrobidlni
kontaminaci masa béhem porazky. Na metabolismus pfed a po smrti zvifete ma vétsi vliv
vylaénéné prase nez nakrmené. Doba odejmuti krmiva ma také vliv na rozsah poklesu pH
V mase porazenych zvifat a tim 1 na rozvoj PSE masa. Doba la¢néni pomaha redukovat
vétSinu sacharidii pouZitelnych pro postmortdlni pfeménu glykogenu na kyselinu mlécnou,
snizuje zasobu glykogenu u prasat béhem porazky, zvysuje konecné pH 24 hodin po porazce,
¢imz zlepSuje vaznost a barvu masa. Nejmensi riziko DFD a PSE masa bylo dosazeno
laénénim mezi 14 — 22 hodinami s hodnotami 17 % a 7 % pro DFD a vazné DFD maso a
hodnotami kolem 40 % a 4% pro PSE a vazné PSE maso (Alvarez et al., 2009).

Sterten et al. (2009) zkoumali vliv la¢néni na svalové pH, ztratu vody odkapem, barvu
a mekkost masa. Kratka doba la¢néni (4 hodiny) vede ke zpozdénému poklesu pH ihned po
smrti zvifete a niz§imu pHas po porazce. V porovnani s del§i dobou laénéni (26,5 hodiny)
naopak dochazi k rychlému poklesu pH post mortem a vysokému pHys. DelSi doba la¢néni
pted porazkou zvitete snizuje ztratu vody odkapem, maso mé tmavsi barvu a ma tendenci

zlepSovat jeho mékkost.
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Tabulka 4: Nékteré ucinky lacnéni prasat na jejich welfare a kvalitu masa

Doba la¢néni Pozorované znaky

4h Vysoké riziko zvraceni béhem piepravy

2-6h Mnohem vys$si mira umrtnosti u piepravovanych prasat

4 — 12 h pted nakladkou Vhodné obdobi pro odnéti krmeni

6-12h Nizka amrtnost u pfepravovanych prasat

Nakrmeni pied piepravou V¢Etsi averze vuci pieprave

Nakrmeni v den ptfepravy VEtsi ztraty smrti

La¢néni ptes noc Zvysen¢ kone¢né pH masa, barva a vaznost

Zruseni krmeni pies noc Zadny vliv na kvalitu masa (PSE)

9-18h ZvySeni ztrat hmotnosti jate¢né upraveného téla

<12 h nebo >18 h ZvySeni celkové umrtnosti (pfepravni a ustajovaci) a
vyssi fyziologické reakce (kortisol)

16-24h Vyhodné k baleni

24— 48 h Snizeni PSE masa u nachylnéjSich prasat ke stresu

>72 h Z4dny vztah ke kone¢né kvalité s ohledem na pH 24 h po
smrti zvifete

>96 h Zvyseni vyskytu DFD masa o 8 %

(Alvarez et al., 2009)

3.4.2.2 Doprava na jatky

faktorli, protoze i v téch nejlepSich podminkach miiZze zplsobit vyrazny stres nebo unavu
zvitat. Vysledkem jsou casté ztraty zivé hmotnosti, nebo dokonce uUmrti, stejn¢ jako
postmortalni zmény metabolismu pii zhor$eni kvality masa (Alvarez et al., 2009).

Pipek a Pour (1998) dopliuje, ze doprava na jatky je stejné vyznamna ¢innost jako
vlastni jatecné opracovani nebo zpracovani v masné vyrob¢, protoze jiz zde se rozhoduje o
budouci jakosti masa.

Idedlni podminky pro pfepravu jatecnych zvitat jsou mezi 5 az 18 °C, pfi teploté nad
23 °C se nedoporucuje zvirata prepravovat. V letnich mésicich se proto ptepravuji brzy rano

nebo pozdé vecer (Steinhauser a kol., 2000).
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Zvitata musi byt fadné vylacnénd a dobfe napojend. Nevylacnéna nebo dokonce
pfekrmend zvitata Spatn€ snaseji pfepravu a ostatni manipulace a znesnadiiuji jatecny proces
(Ingr, 2003b).

Pieprava zvifat ma byt nanejvys$ ohleduplna, a to nejen z divodd humannich, ale i
vzhledem Kk jakosti masa a omezeni ztrat. Béhem piepravy dochazi k fyzickému i
psychickému zatizeni zvifat, objevuji se zranéni a nékdy dochazi i k tthynu (az 0,1 — 0,15 %).

Pii piepravé dochazi téz ke ztratiam hmotnosti v souvislosti s odparem, resp.
vydychanim vody i fyzickym vycCerpanim, a to na ukor vnitiniho tuku a glykogenu v jatrech.

Béhem piepravy si mohou zvirata také privodit ¢etnd zranéni, jako napf. zlomeniny,
zhmozdéniny, Skrabance, které si zpusobuji i navzajem (Pipek, 1995).

Vyznamnym faktorem pii pfepravé jateCnych prasat je zvySena citlivost ke stresu
oznacovana jako PSS (Porcine Stress Syndrome). Piisobeni stresorii v pfedporazkovém
obdobi miize vést k rizn¢ vyraznym projeviam. Od jakostnich odchylek PSE nebo DFD masa
az k thyntim zvifat vyCerpanim (Steinhauser a kol., 2000).

Mezi nejvétsi stresory ovliviiujici psychiku prasat fadi Alvarez et al. (2009) tyto
faktory: vzdalenost piepravy na jatky, typ dopravniho prostiedku a jeho rychlost, hustotu
osazeni, hluk, kontakt Snezndmymi lidmi, michani zvifat rizného ptvodu, hlad, zizen a
unavu.

Pokud jde o dobu trvani ptepravy, tak dlouhé vzdalenosti zpusobuji vétsi Ubytek
svalového glykogenu, coz zplsobuje zvyseni konecného pH 24 hodin po pordZzce a vétsi
rozvoj DFD masa. Doprava kolem 1 hodiny nevede Kk vyraznym ztratam svalového
glykogenu, takZe zde nepozorujeme vyvoj DFD masa. Kromé toho se sniZuje mnoZstvi
kyseliny mlé€né nahromadéné pifi nakladce zvifat a tim se normalizuje vyskyt PSE masa
(Alvarez et al., 2009).

Gajana et al. (2013) zkoumali vliv doby pfepravy zvitat na jatka, vliv rocniho obdobi a
vliv hustoty zvifat v prepravnim prostiedku na vyskyt jakostnich odchylek. Zjistili, Ze
nejvyssi riziko vyskytu PSE masa je v hustoté osazeni zvifat v rozmezi mezi 0,1 — 0,5 m?/100
kg 7ivé véhy, zatimco nad hodnotou 0,6 m® bylo maso kvalitativng v pofadku. Nejvyssi
vyskyt PSE masa byl zaznamendn na podzim a nejniz$i na jafe. DFD maso bylo nejvice
zastoupeno Vv zim¢ a nejméné na podzim. Vyskyt PSE masa se objevil pii pfepravni dob¢ delsi
jak 1,5 hodiny. ZvySujici se doba piepravy ma za nasledek zvysujici se moznost PSE masa,

jak je vidét na vyrazném poklesu pH, viz tabulka 5.
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Tabulka 5: Efekt hustoty osazeni a doby prepravy na vyskyt PSE masa jatecné upravenych tél

Hustota osazeni (M*/100 kg Zivé hmotnosti) pH Klasifikace masa
0,1-0,29 5,31 PSE
03-05 5,37 PSE
06-1 5,57 Normalni
2-3 5,69 Normalni
>3 5,67 Normalni
Doba prepravy (h)

0-1 5,65 Normalni
1-15 5,54 PSE
2-29 5,52 PSE
>3 5,36 PSE

(Gajana et al., 2013)

3.4.2.3 Predporazkové oSetfeni a ustajeni

Ptredporazkové manipulace s jate¢nymi zvifaty jsou dilezitym usekem v produkci
masa. Maji vliv na ekonomiku produkce a zpracovani jate¢nych zvifat a na jakost masa.
Jate¢nd zvifata se dostdvaji do uplné novych situaci, takZe je na n€ upfena pozornost i
Z hlediska etického, protoze né€které extrémni pifipady mohou byt hodnoceny i jako tyrani
zvitat. Hodnoceni ptredporazkovych manipulaci S jateCnymi zvifaty ma vliv na postmortalni
zmény svaloviny a jakost masa (Ingr, 2003Db).

Zvitata pfivezena na jatky se zpravidla hned nepordzi. Nechavaji se n€jakou dobu
ustajend, aby se uklidnila, odpocinula a aby se mohla obnovit zasoba glykogenu ve svaloviné
(Pipek a Pour, 1998).

Jate¢nd zvifata se zatazuji do jakostnich tfid a poté se vhané&ji do pfijimacich ohrad.
Zde probiha ustdjeni dle druhu, pohlavi, pfipadné€ i podle hmotnosti. Staje jsou obvykle
rozdélené na jednotlivé mensi celky. M¢ly by byt dostateéné vétrané, avSak nesmi tam byt
pravan. Teplota by méla byt pfiméfend a v maximalni mozné mife je tfeba omezit vyskyt
hmyzu, ktery zvifata zneklidiiuje. RovnéZ je tfeba omezit 1 hluk ve stajich. Nutnosti je

zajiSténi adlibitniho pfistupu k pitné vodé (Pipek, 1995).
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Steinhauser a kol. (1995) dodava, ze zvirata ¢ekajici na pordzku je vhodné c¢lenit na
malé skupiny, aby se zamezilo soubojim mezi jednotlivymi zvitaty, jejich zneklidiiovani a
fyzické ndmaze. Zvitata ze socialn¢ stabilizovanych skupin si zachovavaji pomérné dobrou
fyzickou a psychickou kondici i v novych podminkach.

Z dnes$ni praxe vime, ze prasata piepravovand silnicnimi dopravnimi prostfedky
zhruba do dvou hodin (tj. ze vzdalenosti 100 az 150 km), je vhodné porazit za 2 az 3 hodiny
po piisunu. U diivéjsi porazky hrozi riziko vyskytu PSE masa, pfili§ dlouhé ¢ekéani prasat na
porazku zvySuje riziko DFD masa (Steinhauser a kol., 2000).

Doba odpocinku zvifat pted porazkou jim umoznuje obnovit svij fyziologicky stav,
ktery ztratila béhem piepravy. Svalovy glykogen se vrati na normalni troven a zvifata
mnohem radéji relaxuji. Také kolisani teploty a relativni vlhkosti mize mit vliv na kone¢nou
kvalitu masa. Sprchovani prasat studenou vodou se doporucuje po piepravé a pred porazkou,
aby se ocistil povrch téla, snizila se agresivita zvifat a usnadnilo se omraceni elektrickym

proudem snizenim impedance kiize (Alvarez et al., 2009).

Tabulka 6: Viiv doby predpordzkového ustdjeni jatecnych zvifat na jakost masa

Prasata poraZena: ihned po4h po 24 h
hmotnostni ztraty pti ustajeni (kg) - 1,23 8,86
vytéznost vztazend na zivou hmotnost (%) 80,41 80,77 79,14
pH;1 6,39 6,45 6,43
PH24 5,75 5,76 5,89
vaznost (cm?) 6,59 7,55 7,16
svétlost (%) 16,76 17,68 17,39

(Pipek, 1995)

3.4.2.4 Omradovani

Manipulace s prasaty piivadénymi k porazce by méla byt vzhledem k jejich vyrazné
vnimavosti ke stresim nanejvys Setrnd. Sprchovani vodou o teploté téla (37 — 39 °C) pied
porazkou pfispiva k uklidnéni prasat pred porazkou. Zaroven se zvySuje vodivost té€la pro
nasledné omracovani elektrickym proudem. Soucasné¢ se povrch castecné zbavi necistot

(Steinhauser a kol., 2000).
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Hlavnim diivodem omraceni je uvedeni jatecného zvitete do stavu bezvédomi. Dojde
Kk vyfazeni centralni nervové soustavy z ¢innosti, pfiCemz je zachovana srdec¢ni cCinnost.
Chybou je nedokonalé omraceni nebo naopak zabiti zvitete (Ingr, 1996).

Pii omraceni zvifete je tieba dbat na to, aby zvife bylo vystaveno co nejmenSimu
psychickému a fyzickému zatizeni. Zaroven se usiluje i o zachovani c¢innosti center
Vv prodlouzené mise, ktera fidi ¢innost srdce diilezitou pro spravné vykrveni. Obvykle se dnes
pozaduje, aby ztrata védomi nastala béhem prvni sekundy omracovani (Steinhauser a kol.,
1995).

Ingr (2003b) dodava, Ze prvni pracovni operaci u porazeni jateCnych zvitat je praveé
omracovani. Omracovani jateénych zvitat pii jejich porazeni je dokonce povinné ptikazano
zakonem. Omracovanim se dosahuje zejména nasledujicich efekti:

e zabranéni vnimani bolesti, kterou by zvite trpélo pii zabijeni pfi plném védomi,

¢ usnadnéni manipulace s omra¢enym zviietem,

e dokonalejsi vykrveni posléze zabitého zvifete, coz ma pozitivni vliv na
udrZznost masa,

e predchazeni stresu, ktery by mohla zvifata vnimat pii zabijeni, jde tedy o
prevenci vzniku PSE a DFD masa.

K omrafovani jateCnych zvifat se pouzivd tfi zakladnich zpasobli V riznych

technickych uspotadanich. Mechanického, elektrického a chemického.

3.4.2.4.1 Mechanické

Mechanické omracovani patii mezi nejstarSi omracovaci zptisoby. Bezvédomi zvitete
je dosazeno otfesem mozku, prekrvenim a krvacenim v ¢asti mozku po prudkém uderu na
¢elni kost. Uskutecniuje se dvojim zptisobem, a to bud’ tupym tuderem na celni kost, nebo
prorazenim Celni kosti. K omraeni tupym uderem se pouziva palice. Uder se vede do
praseciku spojnic levého oka s pravym uchem a pravého oka slevym uchem. Takto se
omracuji prasata na domacich zabijackach (Pipek, 1995).

Béznéjsi je omraceni proraZzenim Celni kosti, kdy dochazi k rozruseni pfedniho mozku
a k okamzité ztraté¢ védomi. V Cinnosti zlistavaji motorické ¢asti mozku, které vyvolavaji silné
svalové kontrakce. Souc€asné se zvySuje koncentrace adrenalinu, proto se u tohoto zpusobu
vyskytuje nejvyssi podil PSE masa. Obvyklymi zafizenimi jsou porazeci pistole s volnym
nebo vazanym projektilem, z ¢ehoz nejvice se pouziva pistole s vdzanym projektilem (typ

Schermer). Nov¢jsim typem jsou pistole pneumatické (Pipek a Pour, 1998).
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3.4.2.4.2 Elektrické

Typické omracovani pro prasata je omracovani elektrické. Tento zpusob se z hlediska
jakosti masa i automatizace vyroby ukazuje jako nejvyhodnéjsi. Ve srovnani s jinymi zpiisoby
omracovani se u elektrického uvadi méné cCasty vyskyt PSE a DFD svaloviny. Princip
omracovani spo¢ivd v tom, ze mozkem prochazi proud a dochazi k nadprahovému vzruSeni
mozku, kdy se prudce zvysi jeho aktivita a také spotfeba kysliku. Tim vznika stav bezvédomi
podobny epileptickému zachvatu, ktery trva 30 — 50 s.

Pti omracdovani reaguje kosterni svalovina prasat na pruchod elektrického proudu
maximalni kontrakei, kterd postupné prechazi v kiece. Zprvu se dostavuji tzv. tonické kiece,
kdy zvite zistava po dobu 5 — 15 s ve ztuhlém stavu. Postupné piechdzeji v kiece klonicke,
trvajici 25 — 75 s, které jsou doprovazeny Skubavymi pohyby koncetin, ¢imz je ztizeno
upoutani zvitete i vykrveni. Pfi nizkovoltovém omracovani se mohou vyskytovat krvavé body
— extravasaty — ve svalovin€ a ve vnitinich organech, a to hlavné v oblasti plece a kyty
(Steinhauser a kol., 2000).

Elektrické omracovani se dle Pipka (1995) rozliSuje na tfi typy dle napéti, pfiCemz
prakticky vzdy se uziva stfidavy proud:

e clektrokoma — vyuziva se napéti 70 — 100 V po dobu 15 — 20 s. Rozsah
epileptického zachvatu je maly, vyskytuji se zde v podstaté jen epileptické
kieCe prechazejici do bezvédomi. Nedochazi ke klonickym kiecim, coz
usnadiiuje navéSovani i vykrvovani. Omrafeni se vSak dosahuje aZz po
nckolika sekundéach a zvife citi po celou dobu bolest a strach, proto je tento
zpusob jiz dnes nevhodny,

e clektroSok — vyuziva se napéti 180 — 220 V po dobu 4 — 6 s. Dusledkem
klonickych kieci je vSak ztiZeno navéSovani a vykrvovani. Ma-li se dosahnout
bezvédomi béhem 1 s, je tfeba pouzit proud nejméné 1,5 A. Pfi obvyklém
elektrickém odporu prasat 300 — 350 Q vsak nelze pii napéti do 250 V tohoto
proudu dosédhnout,

e vysokovoltové omracovani — vyuziva obvykle napéti 500 — 1000 V a ptisobi po
dobu 2 — 3 s. Omracovani vysokym napétim je prakticky mozné pouze ve
spojeni s V-dopravnikem.

S ohledem na zhorsSeni jakosti pii velkych proudovych davkach se dnes doporucuje
ur¢it vhodnou davku podle proslého naboje. Pii vyssi proudové davee nez 12 — 15 As dochazi

k excitaci svaloviny a vzniku PSE masa (Pipek, 1995).
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Elektricky proud se aplikuje pomoci omracovacich klesti nebo omracovaci vidlicky.
Elektrody se piikladaji tak, aby proud prochazel nejkratsi cestou mozkem, tj. nejcastéji z boku
hlavy nebo na lalok a vrch hlavy. Velkou nevyhodou klesti je, Ze ne vzdy se je podaii spravné

nasadit. Prochézejici proudova davka poté neni standardni (Pipek a Pour, 1998).

3.4.2.4.3 Chemické

Pouziti riznorodych anestetik k omracovani zvifat je povazovano za vysoce humanni
zpusob. V praxi se ze zpusobl chemického omracovani rozsifilo pouze pouziti oxidu
uhli¢itého ve smési se vzduchem. Objevily se 1 pokusy omracovat prasata rajskym plynem
(oxid dusny). Takto omracena prasata mé¢la témét normdalni hodnotu pH, zatimco prasata
omracend oxidem uhli¢itym méla pH zfeteln¢ nizsi. Glykolyza po omraceni oxidem dusnym
probiha pomaleji a prasata maji lepsi jakost masa. Usp&sné byl vyzkousen i argon, ale jeho
cena je vysoka stejné jako u oxidu dusného (Steinhauser a kol., 2000).

Vyhoda tohoto zplsobu omracovani je, Ze nenastdvaji kieCe, zvifata zlstdvaji
V uvolnéném stavu, vyskytuje se méné extravasati ve svaloving, srde¢ni ¢innost i dychéani
zustavaji zachovany a je 1 mensi vyskyt zlomenin (Pipek, 1995).

Ingr (2003b) poukazuje na skutenost, Ze u prasat citlivych ke stresu nedochazi
K uplnému uvolnéni. Zvifata vnimaji narkotikum od prvniho nadechnuti az do uplného
bezvédomi a se strachem reaguji ponckud neklidn€ az vzruSené€, coz muize byt provazeno

negativnimi nasledky na jakost svaloviny za vzniku PSE a DFD masa.

Channon et al. (2003) zkoumali uc¢inek proudu, doby trvadni a zplsobu ruc¢niho
omracovani elektrickymi kleStémi na atributech jakosti masa jate¢né¢ upravenych tél ve
srovnani s omracenim oxidem uhli¢itym. Byl proveden pokus nacelkem 96 bilych
Landrasach. Prasata byla zafazena do jednoho ze Sesti omracCovacich zpusobt: oxidem
uhli¢itym ve smési s 90% vzduchu, elektrickymi klestémi dodavajicimi proud 1,3 nebo 2,0 A
po dobu 4 s a 0,9, 1,3 a 2,0 A po dobu 19 s. Vyssi ztraty odkapem mélo maso ze
vSech elektricky omracovanych prasat, s vyjimkou téch omracenych 0,9 A po dobu 19 s.
Vyskyt PSE masa byl rovnéz vyssi u elektricky omracovanych prasat ve srovnani s CO,.
Ackoliv omracovaci procesy neovlivnily konecné pH, svétlost masa a meékkost, ztraty
odkapem a vyskyt PSE masa byl vyssi u elektrického omracovani nez u CO,. Celkove lze fici,

ze vyskyt extravasatl a zlomenin kosti byl mensi u omracovani COs.

35



3.4.25 Vykrveni

Rychlost a dokonalost vykrveni ovliviiuje pribeh postmortalnich procest ve svaloviné
a naslednou jakost masa (Ingr, 2003b).

Pokud jiz nedoslo ke smrti zvifete zastavou srdce, dochazi k usmrceni pravé pii
vykrvovani. Zbaveni se krve z masa zvySuje jeho vaznost a zaroven se krev ziskava jako
vedlejsi jatecny produkt. Moderni technologie si zadaji co nejkratSi dobu mezi omracenim a
vykrvenim (Pipek a Pour, 1998).

Pipek (1995) dodava, ze zkraceni doby mezi omracenim a vykrvenim maé vliv i na
rozvadéni stresovych hormont (adrenalin a noradrenalin) s krvi po téle. Tyto hormony jsou
vylucovany pfi omracovani jako reakce na stres, odtecou s krvi ven z téla a tim se neurychluje
glykolyza. V opaném piipadé€, pii opozdéném vykrveni, se tyto hormony dostanou s krvi do
svaloviny a zptsobi zde myopatie.

Pti vykrveni s vyuzitim zachované srdeCni ¢innosti je tieba vyuzit tonickych kieci,
které se projevuji prvnich 10 sekund po omraceni. Poté nastupuji kiece klonické, vykrveni je
jiz neliplné a vytvareji se extravasaty (Steinhauser a kol. 1995).

Celkova doba vykrveni trva zhruba 3 — 4 minuty. Zpocatku vytéka krev velmi rychle a
oznacuje se jako pulsujici krev, ktera vytéka pod tlakem. Béhem prvnich 6 — 8 sekund vytece
polovina krve. Nasledujici krev se oznacuje jako odkapavaci, ktera jiz vytéka pomalu, je
znaén€ znec€isténa mikroorganismy z okoli vykryvaciho vpichu nebo fezu a proto neni vhodna
pro potravni tcely (Steinhauser a kol. 2000).

Nejbeéznéjsi zpisob vykrvovani je ve visu, ale nyni se zacinaji uplatiovat nové
argumenty ve prospéch vykrvovani vleze, zejména s ohledem na jakost masa (Ingr, 2003b).

Steinhauser a kol. (2000) uvadé¢ji, Ze pHss miiZze byt pii vykrveni vleze az o 0,5
jednotky vys§i nez pii vykrveni ve visu. K jest€¢ vySSimu narastku pHgs dochdzi pii
omracovani ve V-dopravniku, a to o 0,25 jednotky (tj. az 6,3), takZe se vyrazné€ sniZzuje vyskyt
PSE masa. Pfi¢inou je napt. zkraceni doby od omraeni do vykrveni. Tim se do svaloviny
dostane méné hormontl, které zptsobuji myopatie. Dalsi pfi¢inou je to, Ze svalovina nemusi
piekonavat tihu zavéSeného jatecného kusu pii posmrtnych kontrakcich. Vykrvovani vleze

sniZzuje podil PSE vady masa asi o 10 %.
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4 Zavér

Vepiové maso je nedilnou soucasti lidské vyzivy a udrzuje si naskok ptred ostatnimi
druhy masa.

V soucasné dob¢é se vedle kvantity klade diraz predevSim na kvalitu a zdravotni
nezavadnost masa. Ta je urCovana dulezitymi kvalitativnimi ukazateli. Pro konec¢ného
spottebitele je podstatnd barva, Stavnatost, kiehkost a chutnost. Z pohledu zpracovatelského a

Vyznamnou kapitolou jsou faktory, které piisobi na jate¢na zvitata béhem jejich Zivota
i po jejich smrti. Dulezité je zachovani zasad welfare. To znamena nevystavovat zvifata
prilisSnému stresu pii nakladani a vykladani zvitat pfi prepravé na jatky, nepouzivat kiik a
hrubou silu, zabranit Graziim. Zvifata by méla byt dopravovana na kratké vzdalenosti
s ohledem na venkovni teplotu a rocni obdobi. Po dopravé na del$i vzdalenosti je nutna 1 delsi
doba ustajeni a odpocinku pred porazkou z divodu uklidnéni zvitat. Pfivadéni na porazku a
omracovani by mélo byt nanejvys Setrné a mélo by zvife dostat do stavu bezvédomi se
zachovanou srdecni €innosti. Vykrveni by mélo prob&éhnout do 10 s S vyuzitim tonickych
kieci.

Pozadavky na jakost vepfového masa se vyvijeji. Maso s normdlni kvalitou by mélo
obsahovat 2 — 3 % intramuskularniho tuku. Hodnota pHss by méla byt vyssi nez 5,8. Svétlost
masa L* by se méla pohybovat v rozmezi 52 — 58 a ztrata masové §tavy odkapem do 5 %.

Trvajicim problémem v jakosti vepfového masa zlstava vyskyt jakostnich odchylek
jako vysledek atypického priibéhu postmortalnich zmén masa, zvlasté¢ PSE. Na jedné strané se
k feSeni problému pfistupuje jiz v oblasti genetiky vybérem genotypu rezistentnich ke stresu.
Na druhé strané si spottebitelé do ur¢ité miry zvykaji na mensi odchylky od normalni jakosti
— RSE a PFN maso. PSE maso diky Spatné vaznosti nelze uplatnit ve vysekovém prodeji ani
do vyrobka celistvého charakteru (Sunka, debrecinka, aj.) a je nevhodné pro kulinarni upravy.
DFD maso nema udrznost, nema vlastni kyselost a proto velmi rychle podléha mikrobiadlnimu
kazeni. Oproti PSE m4 ale dobrou vaznost a pouziva se do tepelné opracovanych masnych

vyrobkd.
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