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Vliv zpisobu tepelné upravy masa antilopy losi
(Taurotragus oryx) na nutri¢ni hodnotu, technologické
a organolepticke vlastnosti

Souhrn

Byl studovan vliv tepelného opracovani na fyzikalni, chemické vlastnosti
a organoleptické parametry antilopiho masa. V ramci vyzkumu byly odebrany vzorky ze tiech
svalu (longissimus thoracis et lumborum, biceps femoris, semitendinosus) Sesti samct antilop
(staii okolo 2 let). Byly hodnoceny Udaje o chemickém slozeni (obsahu susiny, bilkovin, tuku
a popelovin), fyzikalnich vlastnostech (hmotnostni ztraty, pH, barva a kiehkost) a z vysledkt
senzorické analyzy provadéné vyskolenym panelem (n=8). Ze zchlazenych jateénych pulek
kazdého zvitete byly 24 hodin po porazce vyjmuty jednotlivé svaly, slouZici pro nasledny
experiment. Ty byly nasledné vakuové zabaleny, ponechany vyzrat po dobu 14 dnti a poté byly
zmrazeny az do samotného hodnoceni, kde byly tepelné oSetfeny tfemi zptisoby, a to bud’
vafeny v horké vod¢, peCeny v plastovém sacku nebo grilovany do dosazeni vnitini teploty
75 °C u vSech tepelnych tprav.

Z vysledkli experimentu vyplyva, ze zpiisob tepelného opracovani masa nalezi mezi
vyznamné prostiedky, kterymi lze pozitivné ovlivnit jak nutri¢ni, fyzikalni, tak i senzorické
parametry masa antilopy losi. S ohledem na rizné tepelné upravy byly zjistény statisticky
vyznamné (P < 0,05) rozdily v hmotnostnich ztratach, pH, barvé, sloZeni (obsahu susiny, tuk,
bilkovin, popelovin) ¢i v fadé senzorickych parametrii véetné celkové piijatelnosti. Nejvyssi
obsah susiny, tuku a bilkovin byl naméten u vzorkt peceného masa. Tento vzorek byl zaroven
s vzorkem vareného hodnocen s vyrazné vysSim skore celkové pfijatelnosti oproti grilovanému
masu. Celkové jsme dosli k zavéru, ze tepelné opracované maso antilopy losi poskytuje
Z hlediska lidské vyzivy nizkotu¢né maso s vysokym podilem bilkovin, majici vyhovujici pH
i barvu. Potlaceni negativné vnimanych abnormalit v mase lze vyznamné snizit Setrn&jSimi
tepelnymi Upravami s delsi dobou ohfevu jako je vafeni ¢i peCeni. Z vysledki hodnoceni
instrumentélni kiehkost je zjevné, Ze pro kazdy ze sledovanych svalli je vhodny jiny optimalni
zpusob Upravy. Podrobnéjsi zkoumani strukturnich charakteristik jednotlivych svali by mohl
byt namét pro dalsi studie, které by tento vyzkum mohly doplnit o dals$i poznatky vedouci

Kk ur¢eni optimalni tepelné upravy antilopiho masa.

Klic¢ova slova: kiehkost, maso, antilopa losi, senzoricka analyza, tepelné opracovani



Effect of heat treatment of common eland
(Taurotragus oryx) meat on nutritional value, technological
and organoleptic properties

Summary

The effect of heat treatment on the physical, chemical properties and technological
parameters of antelope meat was studied. As part of the research, samples were taken from three
muscles (longissimus thoracis et lumborum, biceps femoris, semitendinosus) of six male
antelopes (about 2 years old). Data was collected on the chemical composition, including dry
matter, protein, fat, and ash content, as well as physical properties such as cooking loss, pH,
colour, tenderness, and sensory analysis conducted by a panel of eight participants to obtain
further results. The meat was left wet-aged for 24 hours, frozen and then the specific muscles
used for the experiment were separated from each animal and heat-treated in three different
ways - boiled in hot water, baked in a plastic bag, or grilled (glass-ceramic double plate
at 200 °C) to an internal temperature of 75 °C for all heat treatments.

The experiment's findings indicate that the thermal processing method applied to eland
meat can have a positive impact on its nutritional, physical, and sensory attributes. The study
revealed statistically significant differences (P < 0.05) in cooking loss, pH, colour, chemical
composition (including dry matter, fat, protein, and ash content), and many sensory parameters
including overall acceptability, depending on the method of heat treatment applied to the meat.
Baked meat samples exhibited the highest level of dry matter, fat, protein and were evaluated
with a significantly higher overall acceptability score than grilled meat. Overall, the study
suggests that heat-processed eland meat provides a low-fat, high-protein option with
appropriate pH, colour and tenderness for human consumption. Heat treatments with longer
durations, such as cooking or baking, can significantly reduce negatively perceived
abnormalities in the meat during sensory evaluation. The variation in instrumental tenderness
measurements suggests that a tailored approach to adjusting cooking methods may be required
for each muscle evaluated. Further research into the structural characteristics of individual
muscles could provide valuable insights to complement this investigation, ultimately leading

to the identification of the optimal heat treatment method for antelope meat.

Keywords: tenderness, meat, eland, sensory analysis, thermal treatment
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1 Uvod

Maso hraje klicovou roli v lidské evoluci a je dillezitou slozkou zdravé a dobie vyvazené
stravy. Pfedstavuje vyznamny zdroj kvalitnich bilkovin, esencialnich aminokyselin, vitamin
skupiny B a mineralu jako je Zelezo, zinek nebo fosfor (Pereira & Vincente 2013). Ac¢koliv jsou
Vv dnesni dob¢ hlavnim zdrojem masa domestikovani zivo¢ichové, do budoucna bude nezbytné
se, sohledem na trvaly narust lidské populace, zamyslet, jak zajistit dostate¢né mnozstvi
potravin véetné kvalitnich bilkovinnych zdrojt.

Tradi¢ni chov dobytka je podle fady studii ¢asto spojovan s vysokou emisi sklenikovych
plynt a velkou spotiebou vody (Djekic & Tomasevic 2016; Poore & Nemecek 2018). Vyzvou
pro védce a zeméd€lce je tak najit zpisob, kdy se zemédé€lska produkce bude zvysovat, ale
zpusobem, ktery je zodpovédny a udrzitelny K zivotnimu prostiedi. Jednou z moznosti je tak
podpofit vyzkum moznych udrzitelnych alternativ pro produkci bilkovin, jako jsou produkty
rostlinného ptivodu, hmyz ¢i kultivované maso (Hadi & Brightwell 2021; Sun et al. 2022). Dalsi
moznosti je produkce masa divokych ¢i nedomestikovanych zvitat. Z hlediska hygienické
bezpecnosti, garantované kvality (v€k a zdravotni stav) 1 moznosti pravidelnych dodavek
¢erstvého masa po cely rok je perspektiva spatfovana piedev§im v chovu zvifat intenzivnim
zpusobem. Pro chov pak mohou byt vyuzivany ty pfirodni oblasti, které nejsou dostate¢né
vhodné pro jiné zemédélské hospodaieni jako je péstovani zemédélskych plodin nebo pro
tradi¢ni chov hospodatskych zvitat, a to naptiklad z davodu velkého sucha (Bures et al. 2021).

Jednim z populérnich nedomestikovanych druht zvifat chovanych pro produkci masa je
antilopa losi (Taurotragus oryx Pallas, 1766). Obecné lze fict, ze maso volné zijicich
kopytnikt byva zpravidla tmavsi, s niz§im obsahem intramuskularniho tuku, méné kiehké
avyznaCuje se intenzivnéj$i a vice neobvyklou chuti nez maso hospodaiského skotu
(Hoffman & Wiklund 2006; Hoffman & Cawthorn 2012; Barton et al. 2014). Optimalizace
kiehkosti je tak dulezitym bodem K potencionalnimu zlepSeni pro prodejce, protoze kiehkost je
jednim z hlavnich aspektt, které spotiebitelé berou v potaz pti hodnoceni kvality tepelné
upraveného masa (Pathare & Roskilly 2016; Schwartz et al 2022). V ramci této studie byl
zkouman vliv tepelné Gpravy na razné jakostni ukazatele kvality masa antilopy losi (T. oryx),
a tim i mozné posileni jeho postaveni na trhu s bézné dostupnymi druhy mas tradi¢niho chovu

hospodatskych zvirat.



2 Védecka hypotéza a cile prace

Cilem préce je vyhodnoceni vlivu odlisného zptisobu tepelného opracovani na fyzikalni,
nutricni a organoleptické vlastnosti u masa riuznych svalu antilopy losi pochazejiciho
z farmového chovu Skolniho zemédélského podniku Ceské zemédélské univerzity v Lanech.

Hypotéza: Metody tepelného opracovani statisticky vyznamné ovliviiuji fyzikalni,

organoleptickeé parametry a nutriéni hodnotu findlniho produktu.
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3 Literarni reSerse

Farmovy chov antilopy losi

3.1.1 Chov nedomestikované zvére

Maso lovené zvéte, také oznacované jako zvéiina, je pro Cloveéka zdrojem potravy po
tisice let. V prubéhu historie lidé lovili divoké zvitata prevazné pro jejich maso, klizi a parohy.
Lov a konzumace masa zvéie byl zplsob zivota mnoha domorodych kultur po celém svéteé
a hral vyznamnou roli v jejich pteziti. V evropskych podminkéach se divoka zvér zpravidla déli
na velkou a drobnou volné Zijici zv&f. Na na§em izemi se setkavame spise s rozd€lenim na zvef
srstnatou (savci) a pernatou (ptaci) (Steinhauser 2000; Vodnansky et al. 2009).

Vzhledem ke klimatickym rozdilim, geografickym podminkam a sloZeni potravy
jerozsah variability v chemickém slozeni, fyzikalnich vlastnostech a senzorické
kvalité¢ masa zveéfiny znacné Siroky. Vyslednd kvalita masa zvéte zavisi na druhu, pohlavi,
véku, kondici a fyziologickém stavu zvitat, stejné jako na obdobi lovu, slozeni
potravy, klimatu ¢i vybéru konkrétni ¢asti jate¢né upraveného téla (Soriano & Garcia 2021;
Czarniecka-Skubina et al. 2022). 1 pfes cetné prednosti tohoto druhu masa, je
jeho spotfeba v mnoha zemich Evropy pomérné nizkd a to od 0,2 do 1,1 kg/osoba/rok
(Czarniecka-Skubina et al. 2022), z ¢ehoz pouze 2-4 % populace tento druh masa konzumuje
pravidelné (Andreotti et al. 2016). Dle spotieby potravin CSU v roce 2021 bylo v Cr praimérné
zkonzumovano 1,1 kg masa zvéfiny na osobu pii celkové spotiebé 86 kg/osoba/rok.

Kromé¢ tradi¢niho extenzivniho oborového chovu se v poslednich letech zacal Sifit
i farmovy chov, ktery je zaloZen na intenzivnim chovu zvifat na trvalych travnich porostech.
V Ceské republice jsou v tomto “systému” nejéastéji chovani predeviim zastupci jelenovitych
(Celed Cervidae Goldfuss, 1820) konkrétn¢ jeleni evropsti (Cervus elaphus Linné, 1758)
a danci evropsti (Dama dama Linné, 1758). Velkou vyhodou intenzivnich chovii je moznost
pravidelnych dodavek zvétinového masa béhem celého roku, lepsi kontrola nad zdravotnim
stavem zvifat a s tim spojené niZsi riziko pfenosu chorob a v neposledni fad¢ i garance urcité
kvality co se tyCe hygieny pti porazkach a nasledném zpracovani (Bures et al. 2017a). Zaroven
Jsou v tomto zptisobu chovu zvéte obvykle vyuzivany specialni krmné smési a krmiva, které
jsou navrzeny tak, aby podporovaly rychly rist a zlepSovaly kvalitu masa, coz muze
v kone¢ném dusledku diky své cené a specifické kvalité masa po chovatelské 1 ekonomické
strance plné¢ konkurovat komerénimu chovu masnych plemen hospodarskych zvitat

(Mohelsky 2017).



Na Novém Zéland¢ a v africkém kontinent¢ naopak trend konzumace masa
nedomestikované zvéfe v poslednich letech kontinualné roste. Na Novém Zélandu dokonce
doslo diky restrukturalizaci zivoc¢isné vyroby k pievySeni poétu chovanych divokych zvifat
(pfedev§im druhem jelena wapiti Cervus canadensis Erxleben, 1777) nad zvifaty
hospodaiskymi s celkovym stavem okolo 1,5 mil. kusi zvétfe. Jelenoviti se zde chovaji
zpusobem polo-intenzivniho chovu, kdy k vyzivé zvifat neslouzi pouze venkovni pastva, ale
| pfedem sestavena krmna davka, obdobna jako u hospodaiskych zvitat. V Evropé podobné
specializované farmy funguji napiiklad i v Anglii a Némecku. Na rozdil od afrického
kontinentu nejsou v evropskych podminkach zvifata chovana i pro trofejni ucely, ale pouze pro
maso, kdy jsou poraZzena zpravidla na jatkach (Steinhauser 2000).

I jihoafrické odvétvi zivocisné vyroby diky chovu nedomestikované zvéie za poslednich
15 let vykazalo staly nariist a nyni je Sestym nejvetSim piispévatelem do zeméde€lského odvetvi
dle hodnoty HDP (Carruthers 2008). Samotny chov zvifat je v mistnich podminkach pfevazné
extenzivni, tj. realizovan na oplocenych tzemich znacné rozlohy, pficemz zvifata vyuzivaji
pfevazné piirozenou pastvu anejsou dokrmovana. Zarovenn diky systému oplitki muze
chovatel korigovat ucelné pfipafovani vybranych jedinct, uplatiiovat zékladni zootechnicka
opatieni jako je napfiklad evidence zvitat ¢i kontrola zdravotniho stavu, poptipadé provadét
veterinarni kony v ramci stadda (BuresS et al. 2017b). V tomto prostiedi jsou poté zvirata
i usmrcena stielnou zbrani ze znaéné vzdalenosti (takové, aby zvifata nezaregistrovala
ptitomnost ¢loveka), coz je dle RSPCA (2016) pravdépodobné nejméné stresujici metoda
porazky, pokud je provedena spravng.

Konzumace masa nedomestikované, lovené zvéfe v mnoha regionech Afriky dle studie
Hoffman & Cawthorn (2012) zaujima od 20 % do 90 % vsech ptijatych bilkovin zivo¢isného
pavodu. V Namibii je kazdoro¢né z farem odloveno na 3 miliona kust (zhruba 6500 tun masa)
nedomestikovanych zvifat, pficemz nejvice lovenym druhem je antilopa skakava (Antidorcas
marsupialis Zimmermann 1780), pfimorozec jihoafricky (Oryx gazella, Linné 1758), kudu
velky (Tragelaphus strepsiceros, Pallas 1766), buvolec kdma (Alcelaphus buselaphus caama
Geoffroy Saint-Hilaire 1803) a antilopa losi (Taurotragus oryx Pallas 1766) (Bures et al. 2019;
Hoffman & Cawthorn 2012).



3.1.2 Antilopa losi (Taurotragus oryx)

Antilopa losi (T. oryx) je jednou z nejvétsich africkych antilop (rod Taurotragus). Tento
druh se vyskytuje pfedevs§im v jizni a vychodni ¢asti afrického kontinentu, v pasu pies Etiopii,
jizni Kongo az do Jihoafrické republiky, v nadmoiské vysce do 4 600 m n. m. (Estes 1993;
Pappas 2002). Nejvice ptirozenym ekosystémem jsou pro né oteviené savanové krajiny ¢i lehce
zalesnéné oblasti. Ziji ve stadech v po&tu okolo 20 jedinct, ¢asto i s jinymi druhy antilop nebo
kopytnikti (nadfad Ungulata Linnaeus, 1766). Antilopa losi je dle ¢erveného seznamu savcl
IUCN (IUCN 2016) zatazena mezi malo dotéené druhy (LC least concern) a jeji populaéni
trend je s celkovym stavem okolo 136 tisic voln¢ Zijicich jedinct udavan jako stabilni.

Primérné samci antilopy losi vazi od 450 do 950 kg a méfi okolo 160-180 cm v kohoutku.
Samice byvaji aZ o polovinu leh¢i, kdy vazi od 300 do 450 kg a niz8i o zhruba 20 cm v kohoutku.
Vzhledové tento druh vynika dlouhymi, rovnymi, spirdlovitymi rohy, tukovym hrbem v oblasti
kohoutku a typickym krénim lalokem, ktery je vetsi a vyraznéj$i u samct. Barva srsti je
od tmave hnédé po ¢ervenohnédou v zavislosti na roénim obdobi a véku zvitete, pficemz samci
antilop maji tendenci se s ptibyvajicim vékem zbarvovat do modrosedé. T. oryx ma na stranéch
téla od 2 do 15 pti¢nych bilych pruht, kdy ptedni pruhy jsou zpravidla zieteln&jsi nez ty zadni
(Pappas 2002). Obé& pohlavi maji zaroven typickou ¢ernou skvrnu na zadni stran¢ horni ¢asti
prednich koncetin, ktera je od jinych poddruhi odliSuje a tmavy hibetni pruh tahnouci se po
celém hibetu zvifete (Posselt 1963) (viz Obr.1).

Ve volné piirodé se dozivaji ptiblizne 15 let, v lidské péci to mize byt i okolo 25 let

(Pappas 2002).

Obr. 1- Samecanuy Oi . o'r»y‘>_<) ze stada SZ
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3.1.3 Chov antilopy losi

Afri¢ti kopytnici maji velky potencial pro produkcei vysoce kvalitniho zvéfinového masa.
Tato skutecnost je jiz dlouho znama. Byla Siroce diskutovdna a shrnuta ve studii
Von La Chevallerie z roku 1970. Existuje ale i cela fada dalSich studii, které se vénovaly
moznostem chovu antilopy losi v zajeti (Van Zyl 1962; Posselt 1963 nebo Skinner 1967).

Antilopa losi je povazovana za potravniho oportunistu (anglicky mixed feeders), coz ji
umoziuje vyuzivat jak potravni strategii okusovact (anglicky greezers), tak i spasacu (anglicky
browsers). Hofmann (1989) ve své studii zminuje, ze spasac¢i konzumuji zpravidla vétsi
mnozstvi jednodéloznych rostlin s vyS$im zastoupenim vlédkniny a okusovaci spiSe
dvoudélozné rostliny s vys$si koncentraci zivin. Antilopa losi jakozto potravni oportunista tak
dokaze “prepnout” mezi zminénymi potravnimi strategiemi s ptizplisobenim se na aktudlni
ro¢ni obdobi ¢i dostupné slozeni pastvy. Diky tomu je tento druh vhodny i pro spole¢né
hospodateni s dal§imi hospodaiskymi zvifaty jako je skot nebo ovce. Mohou tak spole¢né
vyuzivat naptiklad i byvalé pastviny degradované dievinnou vegetaci (Hofmann 1989).
Ve srovnani s tradicnimi druhy hospodaiskych zvifat je antilopa losi také tolerantni
K rostlinnym toxintim a taninlim, coz umoznuje chovatelim vyuzivat i rostliny, které by jinak
dobytkem spasany nebyly (Hejcmanova et al. 2020).

Zaroven nemaji antilopy losi v porovnani s hospodarskymi zvifaty takové naroky na
dostupnost vody, pokud maji moznost ji ziskavat z potravy. Diky nezavislosti na pravidelnému
pfisunu vody je tak tento druh vhodny i do oblasti suchych nebo semiaridnich (Posselt 1963).

Dalsi pozitivnim aspektem chovu antilop losich je i fakt, ze jsou tyto pavodni,
divoké druhy zvifat obecné 1épe adaptovatelni na nové prostiedi, vici chorobam
(Watson & Owen-Smith 2000) a na tepelnou nebo chladovou zatéz (Kotrba et al. 2007).
Vynikaji také, oproti jinym africkym kopytniklim, svym relativné klidnym temperamentem
Vv piipad¢é chovu v zajeti (Needham et al. 2019), coz dokazuje i fakt, ze byla antilopa losi

organizaci FAO doporuc¢ena jako druh vhodny k domestikaci (Scherf 2000).



SloZeni masa

3.1.4 Definice masa a jeho spotieba

Jako maso jsou dle evropské legislativy oznacovany vSechny jedlé ¢asti ziskané ze zvirat
(skotu, prasat, ovci, driibeze, ale i ryb a bezobratlych) farmové chovanych i volné Zijicich,
slouzici k lidské vyzivé. Po nutri¢ni strance je maso bohatym zdrojem vysoce hodnotnych
bilkovin, tuki vcetné omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin, zinku, Zeleza, selenu,
drasliku, hoi¢iku, sodiku, vitaminu A, vitamini B-komplexu a kyseliny listové
(Pereira & Vincente 2013).

Piestoze existuji n¢které studie, které poukazuji na mozny vztah mezi spotfebou masa
a zvySenym rizikem kardiovaskularnich onemocnéni, riznych forem rakoviny a metabolickych
poruch, jeho role v evoluci lidského druhu, konkrétné ve vyvinu mozku a intelektudlnim vyvoji
neni zanedbatelna (Pereira & Vincente 2013).

Celkova spotieba masa v Ceské republice byla v roce 2021 86 kg masa na osobu. Nejvice
zastoupenym druhem bylo s hodnotou 44,6 kg maso veptové, po ném kazdoro¢né na oblibé
vzrustajici maso dribezi s 29,4 kg a hovézi s 8,7 kg na osobu za rok. Spotieba zvéfiny se s po
nekolik let neménici hodnotou okolo 1 kg stale povazuje za druh masa, ktery ¢eskymi strdvniky
neni piilis vyhledavan (CSU 2021). To je v porovnani s evropskym pramérem celkové spotieby
masa, ktery se dle Ritchie at al. (2017) pohybuje okolo 80 kg, podobné. Bylo zaroven dokazano,
ze zeny zpravidla konzumuji méné zvEfiny a masa celkoveé nez muzi. Nejvyssi spotfeba masa
ve sveté je pak v Jizni Americe, Austrdlii a na Novém Zé¢land¢€, kde ro¢ni spotfeba masa

prekracuje 120 kg na osobu (Tab. 1; Colmenero et al. 2012)

Tab. 1 — Celkova spotieba masa (g/den) v Evropé a v celkova spotieba ¢erveného masa v jinych ¢astech svéta
(Colmenero et al. 2012).

Pozn. - Celkova spotfeba masa v Evropé zahrnuje jak maso Cervené (vepiové, hovézi, teleci, jehnéci, skopové), dribezi (kufeci, kriti,
husi, kachni), tak i maso z jinych druht zvitat (zv&finové, krali¢i, kozi, kotiské) véetné vnitinosti a zpracovanych masnych vyrobk.

Total Meat Red Meat
Country Men Women World Region Men Women
Denmark 141.1 8.3 North America 859 5717
Germany 154.6 843 Argentina, Uruguay, Paraguay 168.1 122.0
Greece T8.8 47.1 North Africa 30.0 217
Italy 1401 6.1 Sub-Saharan Africa 20.7 15.0
Netherlands 155.6 92.7 Australia, New Zealand 125.7 84.1
Spain 170.4 99.2 Middle East Asia 216 15.7
UK 108.1 723 Southern Europe 59.0 43.7




3.1.5 Chemické sloZzeni masa

Piesné chemické sloZeni masa zvifat se muze zna¢né lisit, a to v zavislosti na druhu,
plemeni a pohlavi zvitete, sloZzeni krmné davky ¢i anatomickém umisténi a funkci daného svalu.
Obecné se vSak udava, ze je svalova tkan tvofena ptiblizné v 72-75 % vodou, 21 % dusikatymi
slou¢eninami (19 % bilkovinami a 1,5 % nebilkovinnymi dusikatymi slou¢eninami jako jsou
volné AMK, nukleotidy, peptidy), 2,5-5 % tuky a ve zbyvajicich 1-3 % sacharidy, mineralnimi
latkami a vitaminy (Warris 2000).

3.1.5.1 Voda

Voda je jednou z nejdilezitéjsich slozek vSech potravin. Obecné se dle obsahu vody
ve vyrobku daji vyrobky rozdé¢lit na tfi zékladni typy, a to potraviny podléhajici rychlé
zkéze (s obsahem vlhkosti vice nez 70 %), nepodléhajici ptimé zkéaze (s obsahem vlhkosti
kolem 50-60 %) a trvanlivé (s méné nez 15 % vlhkosti). Cim vys3i je obsah vody v potraving,
tim nizsi je trvanlivost vyrobku, protoze se tim zvySuje schopnost mikroorganismu rist a mnozit
se (Ahmad et al. 2018). Maso lze (s obsahem vody >70 %) fadit mezi potraviny podléhajici
rychlé zkaze, coz mit negativni dopad nejen na trvanlivost, ale i na dalsi kvalitativni atributy
jako je barva, textura a chut. Tukové tkan¢ obsahuji méné vody oproti tkani svalové, tudiz
pokud mé zvife vyS$i mnoZstvi tuku, bude mit nizSi obsah vody v téle a naopak
(Ahmad et al. 2018).

Voda obsazena v mase se zpravidla rozdéluje na vodu volnou a vazanou. Zatimco volna
voda se nachazi mezi svalovymi vlakny a béhem tepelného opracovani se snadno uvoliiuje,
voda vazana je, jak uz z ndzvu vyplyva, pevné vazana na bilkoviny masa a je obtizné&jsi ji
odstranit. Schopnost masa zadrzovat vodu (neboli vaznost masa) pak muze byt ovlivnéna
naruSenim samotnych svalovych vlaken pti zpracovani (krajeni, mleti, soleni, tepelnou
Upravou, zmrazovanim nebo rozmrazovanim), enzymatickym nebo chemickym rozkladem

tkani ¢i zménou pH (Warris 2000; Kamruzzaman et al. 2016).
3.1.5.2 Bilkoviny
Bilkoviny jsou hlavni slozkou svalovych vlaken, vytvareji svalovou hmotu a umoznuji

jejich funkc¢nost. Jsou to prirozené se vyskytujici komplexni dusikaté slouceniny s vysokou

molekulovou hmotnosti skladajici se predevsim z dusiku, uhliku, vodiku a kysliku. Rozd¢luji



se zpravidla do tfech skupin, a to podle svého umistnéni v jednotlivych svalovych strukturach,
rozpustnosti ve vod¢ a v solnych roztocich (Kamenik 2014).

Myofibrilarni bilkoviny tvoii vice nez polovinu vSech bilkovin obsazenych v mase
(Kamenik 2014). Nejvice zastoupenymi latkami jsou aktin, myosin, tropomyosin a troponin,
vV menSim mnozstvi jsou zde pfitomny i dal$i minoritni proteiny spojené s myofibrilou.
Myofibrilarni bilkoviny jsou rozpustné v fedénych roztocich soli, ale ve vodé se nerozpoustéji.
Jejich hlavni funkci je fizeni svalové kontrakce, kdy se vyznamné podileji i na postmortalnich
zménach, ¢imz ovliviuji technologické vlastnosti finalniho produktu. Mezi sarkoplazmaticke
proteiny nalezi myoglobin, hemoglobin, cytochromové proteiny a Sirokd $kala endogennich
enzymu. Tyto bilkoviny tvofi zhruba tfetinu z celkového mnozstvi svalovych bilkovin a jsou
rozpustné nejen v roztocich s nizkou koncentraci soli, ale i ve vodé. Myoglobin se sklada
zZ globularni proteinové ¢asti (globin) a neproteinové Casti zvané hem. Hemova ¢ést pigmentu
hraje zasadni roli v barvé syrového i tepelné upraveného masa, kterou urcuje oxidaéni stav
zeleza (Kamenik 2014; Steinhauser 2000). Nejméné zastoupenou skupinou s celkovym
podilem 10-15 % jsou bilkoviny stromatické (Kamenik 2014). Nejsou rozpustné ve vodé ani
v solnych roztocich. Zasadni vyznam v této skupin¢ bilkovin maji kolagen a elastin. Jsou
zodpovédni nejen za poskytovani strukturdlni podpory svalim, Slacham, vazim a dal$im
pojivovym tkanim u zvitat, ale mohou ovlivnit i texturu, $tavnatost a vlaknitost tepelné
opracovaného masa (Steinhauser 2000).

Procento proteinové slozky se u rlznych druhli mas znaéné lisi. Obecné se uvadi
procentuédlni pomér bilkovin v syrovém mase okolo 22 %, ale hodnota se muze pohybovat
od 12,3 % v kachnim mase az k téméf 35 % v piipad¢ kutecich prsou (Ahmad et al. 2018).
Tepelné upravené maso obsahuje v porovnanim se syrovym masem bilkovin vice, ato v ptipadé
¢erveného masa okolo 28-36 g/100 g. Je to zptisobeno tim, Ze se tepelnou tipravou snizuje obsah
vody a ziviny vice koncentruji (Williams 2007).

Bilkoviny obsaZzené v mase v porovnani s bilkovinami ziskanymi z rostlinnych produkti
vynikaji diky své vyssi stravitelnosti a vysokém obsahu vSech esencidlnich aminokyselin
(Williams 2007). Toto tvrzeni potvrzuje i studie Schaafsma (2000), ktera zaroven dodava, ze
hovézi maso ma metodou pro hodnoceni bilkovin - PDCAAS (protein digestibility-corrected
amino acid score) skore piiblizné 0,9 ve srovnani s hodnotami 0,5-0,7 pro vétSinu rostlinnych
bilkovinovych zdroji (Schaafsma 2000). Z neesenciélnich aminokyselin je v nejvyssim
mnozstvi piitomna aminokyselina glutamova (glutamin) (16,5 %), dale arginin, alanin

a kyselina asparagova (Williams 2007).
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Maso zvétiny mé obecné nizké hladiny tuku, takze obsah bilkovin méa tendenci byt
odpovidajicim  zpltisobem vys§i nez vpfipadé masa s vysSSim obsahem tuku
(Hoffman & Cawthorn 2012). Obsah aminokyselin v téle skotu vs. v téle antilopy losi
porovnavala studie Barton et al. (2014), kterd dosla k zavéru, ze mezi druhy se obsahy
aminokyselin statisticky nelisily (Tab. 2). Vyjimkou byl histidin, ktery byl vyssi (P = 0,049)
u antilop.

Tab. 2 — Srovnani obsahu AMK (v g/ 1 kg masa) méfené na longissimus
lumborum u antilop a skotu (Barton et al. 2014).

Amino acid Eland Cattle SEM P-value
(n=6) (n=6)
LSM LSM
Essential
Arginine 15.53 14.22 0.545 0.120
Histidine 9.62 8.79 0.263 0.049
Isoleucine 10.27 10.28 0.223 0.980
Leucine 19.70 19.87 0.562 0.835
Lysine 2097 21.57 0.851 0.633
Methionine 3.70 342 0.286 0.506
Phenylalanine 8.38 8.27 0.198 0.685
Threonine 10.10 10.55 0.302 0.319
Valine 11.55 11.38 0.355 0.754

Non-essential

Alanine 12.99 13.73 0447 0.269
Aspartic acid 21.69 22.59 0.854 0472
Cysteine 3.09 2.80 0.264 0451
Glutamic acid 30.55 3219 0.807 0.181
Glycine 8.92 9.65 0.266 0.083
Proline 7.56 8.05 0.185 0.092
Serine 8.19 8.75 0.247 0.143
Tyrosine 8.80 8.89 0.259 0.807
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3.15.3 Tuky

Tuky jsou jednou ze ti hlavnich Zivin a jednoznacné nalezi mezi nezbytné slozky lidské
potravy. Jsou vyznamnym zdrojem energie a dalSich latek jako jsou esencialni mastné kyseliny,
vitaminy rozpustné v tucich, antioxidanty atd. Jednd se o pfirozené se vyskytujicich
nizkomolekularni organické latky, které se vyznacuji svoji lipofilitou a hydrofébnosti.
triacylglyceroly oznacované jako tuky neutrdlni nebo zasobni, které jsou zodpovédné
za ukladani energie. V mens$im mnozstvi jsou pak v tukové tkani masa piitomny také tuky
struktruralni — fosfolipidy, zajist'ujici vystavbu bunécnych membran a doprovodné latky jako
je napftiklad cholesterol (Steinhauser 2000; Kamenik 2014). Tento z nutri¢niho hlediska
vyznamny zastupce sterolli tvofici stény bun€k je zaroven prekurzorem steroidnich
a pohlavnich hormont (Steinhauser 2000). Obsah cholesterolu v mase a masnych vyrobcich
zavisi na mnoha faktorech, ale pramérmné se udava okolo 75 mg na 100 g porci, s vyjimkou
nékterych druht vnitinosti (srdce, ledvin ¢i mozku), ve kterych je jeho koncentrace mnohem
vys$§i. Odhaduje se, ze maso napliiuje denni pfijem cholesterolu zhruba z jedné tietiny
az poloviny (Colmenero et al. 2012)

Tuk lze, dle umisténi na téle zvitete, rozd¢€lit na Ctyii zakladni typy: zasobni, podkozni,
vnitrosvalovy (intramuskularni) a mezisvalovy (intermuskularni) (Kamenik et al. 2014). Pro
senzorické vlastnosti masa ma zvlastni vyznam tuk intramuskularni, ktery je zodpovédny
zatzv. mramorovani masa. Studie Frank et al. (2016) dokazuji, Ze vyssi hladina
intramuskularniho tuku v hov€zim mase méla pozitivni vliv na jeho kiehkost, chut’ a Stavnatost.
V mnoha zemich svéta je proto hovézi maso s vyssi intenzitou mramorovani povazovano
za kvalitnéj$i neZ maso libové a na trhu se tak pohybuje s vyssi cenou (Warris 2000).

I kdyzZ je tuk v potravindch nezbytnym zdrojem energie a zdkladnich Zivin, je nutné jej
konzumovat s mirou, kviili jeho vlivu na mozné zdravotni komplikace. Existuje stéle vice studii
prokazujici souvislost mezi tukem v potravé (celkovym, obsahem nasycenych mastnych
kyselin, cholesterolu) a chronickymi poruchami jako je jako je ischemicka choroba srde¢ni,
nékteré typy rakoviny ¢i obezita (WHO 2003; Williamson et al. 2005; EFSA 2010 a dalsi).
Dle doporu¢eni WHO (2003) by piijem tukti m¢l tvotit mezi 20 % a 30 % celkové energie
Z ptijaté stravy, pficemz piijem nasycenych mastnych kyselin (SFA) by nemél ptekrocit hranici
10 %. Zaroven by mnozstvi polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) mélo z celkového

denniho pfijmu tukl tvofit 6-10 % s preferenci pro pomér n-6 : n-3 idedlné 3 : 1,
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mononenasycené mastné kyseliny (MUFA) by mély tvofit 10-15 % a transmastné kyseliny
(TFA) by nemé¢ly piekrocit 1 %. Pro udrzeni zdravé hladiny cholesterolu by podle WHO (2003)
m¢él byt i denni pfijem cholesterolu omezen, a to na 300 mg.

V hovézim mase tvofi nasycené mastné kyseliny (SFA) zhruba 40-50 % celkového
obsahu mastnych kyselin, pficemz pfiblizn€ polovinu nasycenych mastnych kyselin
tvoii kyselina palmitova (16:0) a tietinu kyselina stearova (18:0). Obsah polynenasycenych
mastnych kyselin (PUFA) se pohybuje od 11 % do 29 %, pficemz nékteré studie
dokazuji, ze maso pochazejici ze zvifat volné Zzijicich nebo krmenych na pastvé je lepSim
zdrojem omega-3 MK nez maso intenzivné¢ chovanych zvifat krmenych pouze zrnem
(Wood et al. 2004; Davidson et al. 2011). Mezidruhové popisuje Williams (2007) rozdily i mezi
masem hovézim a jehnééim, které obsahovalo vice omega-3 MK nez maso kufeci ¢i veptové
(viz Tab. 3; Williams 2007). Ke stejnému zavéru jako Davidson et al. (2011) dosli
i Barton et al. (2014), ktefi porovnavali slozeni masa skotu a antilopy losi se zavérem, Ze vyssi
podily (P < 0,001) n-3 MK byly zjistény u antilop, i pies to, Zze celkové obsahy PUFA byly
mezi druhy podobné (P > 0,05) (Barton et al. 2014).

Pro zlepSeni obsahu tuku v mase po nutri¢ni strance by se m¢lo jednak dbat na snizeni
celkového tuku a cholesterolu, ale i na sniZeni a Gpravu profild mastnych kyselin se zaméfenim

se na zvyseni podilu omega-3 MK, které jsou ve stravé dneSni populace ¢asto zanedbavané

(Howe & Meyer 2006).

Tab. 3 - Profil mastnych kyselin syrového libového masa (g9/100 g porci) (Williams 2007).

Skinless lean Whilte Qily
Fatty acid Beef Veal® Lamb® Mutton® chicken pork fish™ fish®
C14.0 0.096 0.034 0.101 0.060 0.020 0.010 0.020 0.680
C15:.0 0.012 0.006 ).016 0.011 0.000 0.000 0.000 0.070
Cl16:0 0.607 0215 ) 842 0.66 0.340 0.250 0.180 2.170
Cl7:0 0.028 0.009 0.051 0.036 0010 0.000 0.000 0.050
C18:0 0.356 0.119 0.6009 0.120 0.130 0.050 0.350
lotal saturated 1.149 0.400 1.730 1 464 0.500 0.400 0.300 3.320
Cl4:1 0.025 0.007 0.004 0.003 0.000 0.000 0.000 0.000
cle:l 0.082 0.033 0.066 0.039 0.004 0.030 0.060 0.590
Cl18:1 1.103 35¢ 70 ).620 0.390 0.110 2.190
C20:1 0.015 0.048 0.011 0.010 0.010 0.010 1.340
Total monounsaturated 1.205 0.399 2.066 1413 0.700 0.430 0.200 5.390
Cl18:2 -6 0.204 0.090 0321 0339 0.21C 0.120 0.010 0.250
Cl83 w-3 0.048 22 0.07 0 0.01C 0.010 0.000 0.130
C20:3 -6 0.020 0.012 0.009 0.009 0.008 0.003 0.000 0.000
C20:4 -6 0.076 0.056 0.094 0.101 0.030 0.019 0.040 0.050
C20:5 @-3 (EPA) 0.031 0.028 0.028 0.044 0.005 000 0.048 0913
C22:5 -3 (DPA) 0.051 0.033 0.044 0.053 0.009 ).006 0.021 0.194
C22:6 ®-3 (DHA) 0.006 0.003 0013 0.020 0.009 0.004 0.111 1.118
Total polyunsaturated 0.448 0.259 0.603 0.673 0.300 0.200 0.200 2.655
lotal ®-3 0.136 086 0.1 0224 0.( 0.020 0.180 2.355
lotal ®-6 0.300 0.244 0424 0.449 0.258 0.148 0.030 0.250
Ratio ®-3/m-6 0.45 0.36 ).37 0.50 0.13 0.14 3.60 10.42
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3.1.5.4 Minerdlni latky

Mineralni latky tvoti zhruba 1 % z celkového obsahu latek obsazenych v mase a maji
nejen nutriéni, ale také technologicky vyznam (Steinhauser 2000). Cervené maso je
pravdépodobné nejsnadnéji dostupny zdroj hemového Zeleza s vysokou biologickou
dostupnosti, které v 100 g porci pokryje az 25 % denni potieby dospélého ¢lovéka a které navic
napomaha vstifebavani nehemového Zeleza z jinych potravin (Colmenero et al. 2012). Prave
nedostatek zeleza je v dneSni spoleCnosti aktudlnim tématem, jelikoz deficitem je postiZzena
zhruba Ctvrtina svétové populace jak v industrializovanych, tak i v pramyslovych oblastech
rozvojovych zemi. Vyskytuje se ve vSech socioekonomickych statusech a vékovych skupinach
a postihuje zejména mladé Zzeny a déti (Williamson et al. 2005).

Dal$i mineralni latkou, kterd je v mase hojné zastoupena je zinek s hodnotou
2 az 5 mg/100 g, poskytujici 20-40 % z celkového denniho ptijmu. Zaroven nutno dodat, Ze se
zinek vstiebava ze stravy bohaté na zivocisné bilkoviny lépe nez z rostlinné stravy
(Colmenero et al. 2012; Williamson et al. 2005).

Maso je také dobrym zdrojem selenu, pokryvajici vice nez 20 % doporuc¢ené denni davky
v 100 g porci. Piesto vsak ve vétsin¢ evropskych zemi neni v souasnosti tohoto limitu
dosahovano. Proto se na trhu objevuji i Zivo¢isné produkty, které byly selenem ve stravé
drtibeZe a hospodartskych zvitat obohaceny (Fisinin et al. 2009). Stejnym zptisobem je do masa

a masnych vyrobku kvili své nizké koncentraci fortifikovan 1 vapnik (Céceres et al. 2000).

3.1.5.,5 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem predevs§im vitamind skupiny B —thiaminu (B1), riboflavinu
(B2), niacinu (B3), kyseliny panthothenové (B5), pyridoxinu (B6) a kobalaminu (B12). Vitamin
B12, vyskytujici se pouze v potravinach zivo¢isného puvodu, je dulezity K udrzeni zdravych
nervovych bunék a ¢ervenych krvinek. Ve 100 g porci masa se do té€la dostane zhruba 65 %
doporucené denni davky pfijmu tohoto vitaminu (Colmenero et al. 2012), u ostatnich vitamint
skupiny B je to pfiblizn€ 25 % doporucené denni davky (Williams 2007).

Negativum u vitaminl skupiny B je, Ze pfi tepelném zpracovani (jak konvenénim, tak
mikrovinnym ohfevem) mize dojit k jejich Ubytku, a to zejména v piipadé vitaminu BI.
K vyznamnym ztratdm lze dojit naptiklad v métitku 15-40 % pii vaieni, 40-50 % smazenim,

30-60 % pecenim a 50-70 % pii konzervovani (Colmenero et al. 2012).
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Vitamin A ma schopnost zistat stabilni i pfi teploté 80 °C. Jatra jsou vynikajicim zdrojem
vitaminu A, ktery je dilezity pro zrak a imunitni funkce (Colmenero et al. 2012). Koncentrace
vitaminu E, ktera je v mase piirozené velmi nizka (a pouze v tukovych tkanich), se v poslednich
letech zvysSuji v dusledku fortifikace krmné davky zvirat. Dopln€k stravy pro hospodarska
zvifata s vitaminem E (a-tokoferol), vyrazné pievysujici fyziologické hladiny (akumulace
zavisi na druhu, svalovych vlastnostech, urovni suplementace a délce trvani) ma ptiznivy
ucinek na finalni produkt, jelikoz bylo prokazano, Ze snizuje oxidaci lipida a oxidaci

myoglobinu v mase (Lynch & Kerry 2000).

3.1.5.6 Extraktivni latky

Latky se oznacuji jako extraktivni, pokud se pfi teplot¢ 80 °C a vyssi uvolnuji (neboli
extrahuji) do vody. Jedna se pfedevsim o rozkladné produkty ATP (kyselina inosinova, inosin,
ribosa), peptidil (karnosin, glutathiol), glykogenu (kyselina mlécnd) a aminokyselin (glutamin,
kyselina glutamovd). I prestoze se tyto latky v mase vyskytuji v malych mnozstvich, hraji
vyznamnou roli pfi tvorbé typické chuti a viiné masa a masnych vyrobki, zejména v prubéhu

postmortalnich zmén (Steinhauser 2000).
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Tepelna Uprava masa

Maso je tepelné opracovavano nejen ke zlepseni nutri¢nich a organoleptickych vlastnosti,
ale hlavné Kk zajisténi bezpecnosti potravin inaktivaci patogennich mikroorganismt a enzymu
(Pathare & Roskilly 2016). Zasadni Ulohou je spravné urceni bodu, kdy je maso pravé
dostatecné¢ tepeln€ opracovano. Evropska rada pro informace o potravinach (EUFIC 2017)
doporucuje maso a masné vyrobky tepelné opracovat do dosazeni vnitini teploty (minimalng)
72 °C po dobu alesponi 2 minut. V praxi vSak Cast&ji dochazi k tomu, Ze je maso zahfivano
nadmérné (Pipek 1995), coz vede k velkym hmotnostnim ztratam, ztratam aminokyselin ¢i
k syntéze toxickych latek nebo sloucenin, které maji negativni vliv na barvu, chut’ nebo texturu
masa (Schwartz et al. 2022).

Tradi¢ni zpisoby tepelné Upravy lze rozdélit do dvou kategorii podle pritomnosti ¢i
absence vody v teplonosném médiu, a to na zpisoby mokré a suché (Macharackova 2021).
Kazdy mé své vyhody a nevyhody. Naptiklad vafeni mize byt idealni pro houzevnaté kusy
masa, ale vyzaduje del$i dobu pfipravy a zplsobuje vétSi ztratu vitamini a minerald
rozpustnych ve vodé (Sobral et al 2018). Vysledné fyzikélni, chemické a organoleptické
parametry tepeln¢ opracovaného masa pak zavisi na teploté a dobé Upravy, koeficientu pfenosu
tepla topného média, form¢ pienosu tepla, povaze vaieného produktu a jeho velikosti. Zaroven
nutno podotknout, Ze maso je heterogenni struktura se znaénymi rozdily v chemickém slozeni
(obsahu vody, bilkovin, tukt a mikroslozek) (Schwartz et al. 2022), coz znesnadnuje dosazeni
rovnomérného rozlozeni tepla. Zpravidla ptitom plati, Ze tuéné ¢asti masa nevedou teplo stejnou

rychlosti jako ¢ista svalova tkan, ktera se oproti tukové tk&ni ohtiva rychleji (Sobral et al. 2018).
3.1.6 Suché zpusoby

Za suché zpusoby tepelného opracovani masa byvaji oznacovany takové Upravy, které
vyuzivaji k ptenosu tepla suché médium bez pouziti vody nebo jinych tekutin (kromé tuku) jako
jsou peceni, grilovani ¢i smazeni (Pipek 1995).

Peceni je metoda tepelné tpravy masa v suchém prostiedi, kde se teplo pfenasi na povrch
masa a masnych vyrobk pomoci konvekce horkého vzduchu. Obvykle se pouzivaji teploty
v rozmezi 150 az 250 °C (Pathare & Roskilly 2016), pficemz doba potiebna k dostatecnému
opracovani zavisi na hmotnosti a velikosti peCeného kusu (Bhat et al. 2021). Vyssi teploty
vedou k vyssi rychlosti ohfevu, coZ snizuje celkové ztraty masa a zlepSuje kvalitativni vlastnosti

a mikrobialni bezpeénost. Zaroven ale dochazi K urychleni zmén ve struktufe bilkovin,
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ato k rychlejsimu smrsténi kolagenu, dehydrataci bilkovin ¢i denaturaci myofibrilérnich
bilkovin, coz mtze mit vyznamny dopad na jejich stravitelnost (Pathare & Roskilly 2016;
Bhat et al. 2021; Obr. 2). Ztraty pti peceni pak vznikaji zpravidla odpafenim vlhkosti z povrchu
masa nebo vytecenim malého mnozstvi tuku (Pipek 1995).

Grilovani zahrnuje aplikaci suchého tepla ptimo (otevieny plamen, dievéné uhli, plyn ¢i
infraervené zafeni) na povrch masa shora, zespodu nebo ze stran (Bhat et al. 2021).
Ve srovnani s pecenim, coz je metoda pomalého vareni, ktera vyuziva horky vzduch uvnitt
trouby (nizky nepfimy Zzar), je grilovani metodou rychlého opracovani zahrnujici intenzivni
ptimé teplo. Pii grilovani se nejcastéji vyuzivaji teploty 260 °C a vyssi po dobu 5-10 minut,
Vv zavislosti na pouzitém fezu a jeho tloust'ce. Tento zpusob tpravy dodava masu specifickou
chut’ a viini, pfipisovanou rtiznym slozitym reakcim a velkému mnozstvi té¢kavych slouc¢enin
jako jsou karbonyly, aldehydy a meziprodukty Maillardovy reakce (vice viz Zmény souvisejici
s tepelnou Upravou masa — podkapitola 3.1.12 Aroma a chut). Jako v ptipad¢ peceni, i v tomto
piipadé je maso vystaveno vysoké teploté, coz vyvolava nékolik modifikaci svalovych bilkovin
jako je denaturace, karbonylace, tvorba disulfidovych vazeb a zasitovani (Silva et al. 2016),
které maji potencial ovlivnit jejich stravitelnost (Bhat el al. 2021; vice viz Obr. 2).

Smazeni je zpusob tepelné upravy za vysokych teplot, kdy se vyuziva jako médium horky
olej nebo rozpustény tuk v ptimém kontaktu s masem. Maso piipravené timto zpisobem ma
kfupavou strukturu a senzoricky atraktivni chut’ a vini, ale jako u jinych zpusobi tepelnych
Uprav (Bhat et al. 2021), i smazeni vyvolava nékolik chemickych a strukturalnich zmén jako je
denaturace bilkovin, vysoka ztrata vlhkosti, oxidace bilkovin a tuka (Obr. 2) a produkci
aromatickych sloucenin (Silva et al. 2016), pfi¢emz ¢im je vyssi teplota, tim se tyto procesy
stupnuji. Dle Pipek (1995) se pii ptekroceni teploty 130 °C v médiu zacinaji uvoliiovat slozky

s nepiijemnou chuti a vini a pi 150 °C se siln€ zhorSuje jakost vyrobku.
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Obr. 2 - Mechanismy tepelného zpracovani a jejich vliv na stravitelnost svalovych bilkovin (Bhat et al. 2021).
3.1.7 Mokré zpiisoby

Pti mokrych zptsobech tepelného opracovani se pfenos tepla na maso uskuteciiuje
pomoci média s vysokym obsahem vody, coz mize byt voda, para ¢i masovy vyvar. Tyto
zpusoby zahrnuji vafeni v horké vodé nebo v pate, duSeni ¢i metodu sous-vide a jsou vhodné
I pro tuzsi kusy masa, protoze vyzaduji delsi dobu vateni pfi nizsich teplotach, coz napomaha
rozruSeni pojivovych tkani. To je vyznamna vyhoda oproti pfedchozim suchym zplsobiim
(Gil et al. 2022; Pipek 1995).

Vareni v horké vod¢ (pti 100 °C) je nejtradi¢néjsi zptisob tepelného opracovani masa a je
stale nejCastéji vyuzivanou metodou v blizkovychodni, ¢inské, japonské a thajské kuchyni.
Mensi kusy masa se obvykle vaii po dobu 25-30 minut pfi zachovani teploty 72 °C v jadie
(Bhat et al. 2021). Voda jako teplonosné médium ma své vyhody i nevyhody. Vyhodou je
pomérné snadné udrZeni konstantni teploty, nevyhodou je vyznamné vyluhovani extraktivnich
latek z masa do vodni 1azné jako je tuk, mineralni latky ¢i vitaminy rozpustné ve vodé. Dalsi
nevyhodou je pak i nerovnomérnost tepelného ohievu (Pipek 1995).

Pfi duSeni se vyuzivéd jak smazeni na malém mnoZzstvi tuku vedouci ke Zadoucimu
zhnédnuti povrchové vrstvy masa, tak i vafeni za pomoci kondukce tepla z vodni pary.
Kapalina, ktera pozdé¢ji zkondenzuje na zminénou vodni paru, se ziskava bud’ samovolnym
uvolnénim  z pfipravovaného masa nebo se vmalém mnozstvi kdilu ptidava

(tzv. ,,podlévani masa“) (Pipek 1995).
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Vareni sous-vide je ptikladem dlouhodobého nizkoteplotniho zptsobu (anglicky LTLT
low-temperature long-time cooking) ohfevu syrového masa zabaleného do termostabilnich
potravinaiskych plastovych saCkt a vafeného ve vodni lazni pii stanovené teploté, obvykle
pohybujici se od 50° C do 85 °C (Gil et al. 2022). Ve srovnani s jinymi konven¢nimi zptisoby
vafeni vyzaduje metoda sous-vide kvuli nizsi teplot¢ delsi dobu ohfevu. Zaroven se ale
se zminénou niz§i teplotou minimalizuje teplotni gradient, coz snizuje degradaci tepelné
citlivych bilkovin a jinych latek, snizuji se ztraty vafenim, zachovava se $tavnatost a ma to
i pozitivni vliv na kichkost masa (Pathare & Roskilly 2016; Gil et al. 2022; Obr. 2). Tato
metoda navic snizuje barevné zmény a tvorbu heterocyklickych aromatickych amint v mase
a masnych vyrobcich ve srovnani naptiklad se smazenim na panvi. Sous-vide maso méa nejen
lepsi senzorické vlastnosti, ale i zachovalejsi nutri¢ni kvalitu (Gil et al. 2022). Stéle ¢ast&ji
(zejména v gastro prumyslu) se pouziva k ptipravé hovéziho masa, jelikoz pomaha snizovat
rozdil v kiehkosti produkti ziskanych od skotu rizného véku a pohlavi a také rizné doby zrani
mas (Dominguez-Hernandez et al. 2018). Vafeni ve vakuové uzavienych saccich je také
vyzdvihovano pro svou schopnost zachovat si Ziviny a mikrobiologickou bezpe¢nost, zabrénit
oxidaci lipidu ¢i zlepSit chut’ a texturu zplisobem, ktery konvenéni tepelné Gpravy nemohou

poskytnout (Gil et al. 2022).

19



Zmény souvisejici s tepelnou Upravou masa

Tepelné Upravy masa jsou jednou z nejbéznéjSich metod zpracovani syrového masa
do pozivatelného stavu vedouci k riznym zménam ve svaloviné (Schwartz et al. 2022). Zmény
vzniklé v mase v dasledku tepelného ohievu uréuji kone¢nou kvalitu masa a lze je rozdélit
na dva zakladni typy — fyzikalni a chemické zmény. Fyzikalni zmény v mase jsou modifikace
ve strukturach tkani, které v konecném disledku ovliviuji senzorické vlastnosti masa, jako je
vzhled, ving, chut’ a textura (Gomez et al. 2020). V rdmci Uprav dochazi pii teploté denaturace
ke konforma¢nim a strukturalnim zménam v proteinovych systémech zahrnujici pfeménu dobie
definovane, slozené proteinové struktury do rozbaleného stavu (Tornberg 2005). Chemické
zmény jsou pak zpisobeny molekularnimi interakcemi, ke kterym dochazi pii tepelném
oSetieni. Zejména se jedna o denaturaci, gelovaténi a hydrolyzu bilkovin, ovliviigjici chutnost

a nutriéni hodnotu masa, a tim i vnimani spotiebiteli (Gémez et al. 2020).
3.1.8 Vaznost

Je dobfe znamo, Ze tepelné Gpravy neovliviiuji pouze strukturu bilkovin masa, ale také
jeho vaznost, coz je kvalitativni parametr, ktery ma dopad na senzorickou (kichkost
a Stavnatost), technologickou (zpracovani) a ekonomickou kvalitu masa (Hassoun et al. 2020).
Vaznost, anglicky zkracené WHC (water holding capacity), 1ze popsat jako schopnost masa
vazat vodu sob¢ vlastni nebo ptidanou, i kdyZ je vystaveno piisobenim vnéjsich sil nebo jinému
fyzikdlnimu naméahani (zahfivani, mélnéni, stlaceni atd.) Vaznost masa a obsah vody
v kone¢nych produktech ovliviiuje fada vnitinich i vnéjSich faktorti. Z vnitinich faktord jsou
nejzasadnéjsi genotyp a vyziva zvifat, z vnéjSich stav pied porazkou (lacnéni, stres),
ale i prubéh posmrtnych po porazce (vyznamna ptrevazné hodnota pH) (Cheng & Sun 2008).
Vaznost masa je nejvys$si ihned po porazce a s piibyvajicim ¢asem, az do nastupu rigor mortis
(posmrtné ztuhlosti), klesd. Je to dano dostateCnou ptitomnosti ATP a udrzovani
myofibrilarnich bilkovin (aktinu a myosinu) v disociovaném stavu. Pti nastupu rigor mortis je
hodnota vaznosti minimalni, dana vznikem aktomyosinového komplexu, kdy svalovina ztraci
svoji pruznost a stava se tuhou. Priibéh vaznosti béhem prvnich péti dni po porazce je zobrazen

na Obr. 3 (Pipek 1995).
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Obr. 3 — Prub¢h zavislosti ¢asu (v hod) na mife vaznosti (v %)
po porazce zvifete (Pipek 1995).

Ztrata odkapem se tyka tekutiny, kterd se uvolfiuje z Cerstvého masa bez pouziti jiné
mechanické sily. Nadmérné uvoliovani vody odkapem v obalech je pro spotiebitele negativnim
ukazatelem kvality masa zejména proto, Ze zpusobuje nepfitazlivou akumulaci vlhkosti v obalu,
coz muze mit za nasledek su$$i a tuzsi tepelné opracovany findlni produkt
(Schwartz et al. 2022). Je obecné znamo, ze svalové proteiny maji tendenci denaturovat
s klesajicim pH, coz vede ke snizeni schopnosti vazat vodu. Snizeni svalového pH je zptisobeno
predevsim anaerobni pfeménou glykogenu na kyselinu mlé¢nou. Naopak kdyz ma sval nizkou
ztratu odkapem, znamena to, ze voda je v mase pevné vazana na bilkoviny (Warris 2000;
Tornberg 2005).

Ztrata vody tepelnou Upravou (anglicky cooking loss) je definovana jako ztrata vody
a rozpustnych latek z masa béhem vareni nebo jiného tepelného osetieni (Aaslyng et al. 2003).
Zvysenou teplotou dochazi k naruSeni myofibrilarnich proteini, které oslabi svalova vlakna
a vazebné sily, coz zpusobi uvolnéni vody ze svaloviny v dusledku pti¢ného a podélného
smrsténi svalovych vlaken (Macharackova et al. 2021; Warner et al. 2017; Cheng & Sun 2008).
Zachycena voda, kterd je uvolnéna z vlaken, s sebou nese rozpustné sarkoplazmatické proteiny
a aromatické slouceniny (Schwartz et al. 2022). Ztrata vody vafenim je zpravidla nepiimo
umérnd koneénému pH a WHC masa. V disledku toho se niz§i pH a WHC (tj. vysoké ztraty
odkapem) obvykle promitaji do vysSich ztrat varenim (Aaslyng et al. 2003). Vzhledem
k odlisnému podilu proteini myofibrilarni a pojivové tkan¢ ve svalech z riznych anatomickych
oblasti se ocekava, ze rizné svaly stejného zvifete nebo svaly riznych zvifat budou mit

i rozdilné hodnoty ztrat (Macharackova et al. 2021).
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3.1.9 Bilkoviny pf¥i tepelném procesu

Tepelné Upravy masa mohou zpisobit ruzné strukturalni a konformaéni zmény v jeho
proteinovych slozkach, jak uz bylo zminéno vyse v textu (Tornberg 2005). Dvé hlavni zmény
béhem ohfevu jsou denaturace bilkovin a hydrolytickd degradace exogennimi nebo
endogennimi enzymy. Smrsténi masa zpusobené pusobenim tepla je kombinovany proces,
ktery zahrnuje pfi¢né smrsSténi (tj. kolmé ke sméru) a podélné smrsténi (tj. rovnobézné
se smérem) svalovych vlaken (Gomez et al. 2020). Podle Tornberg (2005) agreguje vétSina
sarkoplazmatickych proteini mezi 40 °C a 60 °C, pii¢emz v prvni fazi, pti teploté okolo 55 °C,
doch&zi ptedevsim k smr$téni miizky myofilament a v druhé fazi pak k Gplnému pfiénému
smrsténi, a to mezi 60 °C a 62 °C (Tornberg 2005; Warner et al. 2017). Vysledkem denaturace
a agregace myofibrilarnich proteint (aktinu a myosinu) je smrsténi sarkomery a zrnity vzhled
masa (Schwartz et al. 2022).

Kdyz se teplota masa zvysi na teplotu mezi 53 °C a 63 °C kolagen (bilkovina pojivové
tkan¢) se stahne, coz zpusobi celkové stazeni svalu (Tornberg 2005). Jak se doba vafeni
prodluzuje a teplota zvysuje, vice kolagenu se preméiuje na Zelatinu, coz na jedné strané€ piisobi
na zkiehnuti svaloviny, ale na druhé strané¢ zvySenym tepelnym zahfevem denaturuji
myofibrilarni proteiny vedouci k ztuhnuti masa (Hassoun et al. 2020; Macharac¢kova 2022).
Oba tyto Gc¢inky jsou zavislé na dobé ohievu a teploté, pii¢emz se udava, ze ¢as pusobeni je
kolagenu ve vzorku zavisi na druhu a pohlavi zvifete, anatomickém umisténi svalu a na tom,
jak snadno se kolagen pfii tepelné upravé masa rozpousti, coz je ovlivnéno pievazné starim

zvitete (Schwartz et al. 2022).
3.1.10 Tuky p¥i tepelném procesu

Tepelné oSetfeni masa vyznamné ovliviiuje také obsah a slozeni lipidu, zejména pak
slozeni mastnych kyselin, které jsou vysledkem chemickych reakci jako je hydrolyza,
polymerace a oxidace tuku (Badiani et al. 2002). Mastné kyseliny maji vliv jak na pevnost
tukové tkané, tak i na trvanlivost a chut’ masa. VIiv MK na pevnost tukové tkané je zptisoben
rozdilnymi teplotami tani mastnych kyselin v mase, kdy v fadé mastnych kyselin 18C taje
nejdiive kyselina stearova (18:0), a to pii teploté okolo 70 °C, a poté plati, Ze S zvySujici
se hodnotou nenasycenosti bod tani klesa (Wood et al. 2004).

Badiani et al. (2002) ve své studii zjist'ovali, do jaké miry maji metody tepelnych Uprav

masa (podobné domécim podminkam) vliv na zmény v obsahu a sloZeni tuku a mastnych
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kyselin. Vysledkem bylo, ze ackoliv se koncentrace vétSiny zivin v dasledku ztraty vody
vafenim zvysila, Zadna vyznamna zména ve slozeni mastnych kyselin zaznamenana nebyla.
Autori Alfaia et al. (2010) zkoumajici vliv vafeni, mikrovinného ohfevu a grilovani na slozeni
a nutriéni kvalitu hovéziho intramuskularniho tuku, avsak procentualni zvyseni SFA a MUFA
a snizeni PUFA v mase zaznamenali. Krom¢ toho se celkové lipidy v mase piimo umeérné
zvySovaly s dobou vateni a dosazenou vnitini teplotou (Alfaia et al. 2010).

Teplota, zptsob a délka vafeni ovliviiuji i produkci volnych radikalt, coz miuze vést
k oxidaci tuki v mase. Jednd se o komplexni proces, pii kterém se PUFA $tépi
na hydroperoxidy a dal$i primarni oxidac¢ni produkty. Schopnost PUFA v mase se rychle
oxidovat je dulezitd pro zachovani jeho trvanlivosti, kdy v pfipadé oxidace tukd dochazi
ke zluknuti a zhorSeni barvy (Wood et al. 2004). Po vytvofeni primarnich oxida¢nich produktt
dochazi k sekundarnim reakcim, které zahrnuji degradaci nestabilnich hydroperoxidu a rozklad
na dal$i slouceniny jako jsou napiiklad latky reaktivni s kyselinou thiobarbiturovou (testy
detekce pomoci TBARS), a to predevsim malondialdehyd a tékavé aromatické slouceniny,
které masu davaji typickou vini a chut’ (Huang & Ahn 2019; Sun et al. 2022) (Obr. 4).

Oxidace tuku ale nevede jen k tvorbé zadouciho aromatu masa, ale zptisobuje i ztratu
nutri¢nich a funk¢nich vlastnosti masa, zhorsuje barvu masa, a co nejnebezpecnéji — mize tvoftit
toxické slouceniny (karcinogeny) (Huang & Ahn 2019; Hassoun et al. 2020).
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Hydroperoxiede
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Obr. 4 — Mechanismus oxidace tuku za vzniku masové chuti (Sun et al. 2022)
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3.1.11 Barva

Barva je nejzasadngj$im atributem spotiebitelské piijatelnosti pii vybéru syrového
(vysekoveho) masa ¢i tepelné upraveného masa a masnych vyrobku (Pathare & Roskilly 2016).
Zodpovédny za barvu masa je sarkoplazmaticky protein — myoglobin. V mase je pfitomny
ve tiech formach — jako redukovany deoxymyoglobin (deoxMb), oxymyoglobin (oxyMb)
a metmyoglobin (metMb). Finalni barva masa je pak vzdy kombinaci zminénych forem
(Kamenik et al. 2014), pficemz obecné plati, Ze vyssi hladiny myoglobinu jsou ve svalech
fyzicky aktivnéjSich (jako napiiklad u zvéfinového masa) a starSich zvitat, coz piedurcuje jejich
tmavsi barvu masa (Warris 2000).

Béhem tepelného ohievu se globinovy protein denaturuje a urychli se oxidace purpurové
cervené¢ho deoxymyoglobinu nebo jasné cervené¢ho oxymyoglobinu na hnédy metmyoglobin
v disledku tvorby zelezitych hemichromt (Kamenik et al. 2014). Hnéda barva masa je
u vafeného masa, narozdil od Ccerstvého masa, obvykle Zzadoucim atributem kvality
(Pathare & Roskilly 2016). Studie Liu et al. (2013) dale dopliuje, ze K vyraznému snizeni
zarudnuti masa dochazi jiz pfi teploté okolo 50 °C a pti piesazeni hodnoty 80 °C je myoglobin
zcela denaturovan. Vnéjsi zhnédnuti povrchu masa je pak kombinaci neenzymatické
Maillardovy reakce, dehydratace povrchu masa a karamelizace (Warris 2000). Maillardova
reakce je slozitda chemickd reakce karbonylovych slou€enin, zejména aminokyselin

a redukujicich cukru, a typicky probiha pfi teploté 80 °C a vyssi (Sun et al. 2022).
3.1.12 Aroma a chut’

Pti konzumaci masa jsou pro konzumenty nejdiilezitéjSimi parametry chutnost a kiehkost
(Kamenik 2014). Princip vzniku chutového vjemu spoéiva ve vazbé chut'ové aktivnich latek
na receptory a nasledném pienosu vzniklého vzruchu do centrélni nervové soustavy, kde je
vzruch zpracovdvan a dale vyhodnocovan. Pachem, popfipadé pfi negativnim prozitku
zapachem, jsou oznaCovany organoleptické vlastnosti vnimané ¢ichovym organem Vv nosni
dutiné. Piijemné vjemy se pak rozdéluji na vini (detekované nadechnutim nosem) a na aroma
(detekované v nosni duting, ale pochazejici z dutiny ustni). Cichovy smysl se pfi hodnoceni
potravin uplatituje zaroven s chuti v komplexnim vjemu, ktery se anglicky nazyva flavour
(Kinclovéa et al. 2014; EImore & Mottram 2009).

Béhem posmrtného zrani masa, procesu lipolyzy a proteolyzy se rozkladaji velké
molekuly bez chuti na mensi aromatické slouceniny, coZ mé za nasledek zmény v prekurzorech

chuti v mase (Zhang et al. 2022). Degradované slouceniny bud’ dodavaji specificka aromata
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a/nebo se stavaji kliCovymi prekurzory chuti, které ovliviuji slozité biochemické reakce béhem
tepelnych Uprav jako jsou: 1) tepelné degradace aminokyselin/peptidi, cukru, thiaminu,
2) Maillardova reakce, 3) oxidace lipidu ¢i 4) interakce produktti obou téchto reakci. Piehled
zakladnich prekurzori masové chuti je zminén v Tab. 4 (Sun et al. 2022). Klicovou roli pfi
tvorbé vysledné chuti masa ma nejen teplota ohfevu a kone¢na teplota masa, kdy rizné t€kavé
latky se uvoliuji pii riznych teplotdch v zavislosti na probihajicich biochemickych reakcich
(Van Ba et al. 2012; Zhang et al. 2022), ale i délka a typ pouzitého tepelného oSetieni
(Pathare & Roskilly 2016).

Streckerova degradace aminokyselin je dalsi vyznamnou reakci pfi tepelné tipravé masa,
pii které aminokyseliny podléhaji degrada¢nim procestim (oxida¢ni deaminaci a dekarboxylaci)
Vv pfitomnosti dikarbonylové slouceniny vzniklé Maillardovou reakci. Streckerovy degradacni
procesy vedou k tvorbé reaktivnich a zpravidla senzoricky aktivnich aldehydt a amoniaku
(Van Ba at al. 2012).

Tab. 4 — Vybrané prekurzory masové chuti (vypracovala autorka DP podle Sun et al. 2022).

Rozpustnost | Reakéni draha Priklady chutovych prekurzort
Lipidy rozpustné oxidace lipida kys. olejova, kys. linolova, kys.
Vv tucich Linolenové
Sacharidy rozpustné ve | karamelizace, riboza, glukoza, xyldza, Skrob, manoza,
vodé Maillardova reakce fruktdza, maltéza, mandza-6-fosfat
Thiamin rozpustné ve | Maillardova reakce, glycin, lysin, alanin, valin, leucin,
vodé Streckerova reakce threonin, glutathion, inosin,
inosinmonofosfat, inosin-5-monofosfat
Slouceniny siry rozpustné ve | tepelnd degradace AMK | thioether, thion, polysulfid, thiokyanat,
vodé obsahujici siru, isothiokyanat, fenol, thifen, thiazol
Maillardova reakce

3.1.13 Textura

Spotiebitelské vnimani celkové piijatelnosti masa a masnych vyrobkd ovliviiuji i texturni
vlastnosti, které jsou s chuti Gzce spojeny (Hassoun et al. 2020; Warner et al. 2017). Textura
masa zahrnuje vSechny vlastnosti masa, které jsou vnimany v ustech pii mélnéni sousta jako
jsou kiehkost, vlaknitost, stavnatost (obvykle spojend s vaznosti masa) a celkova konzistence
(Kamenik et al. 2014).

Tepelna UOprava mize vyznamné ovlivnit strukturu masa (Tornberg 2005;
Hassoun et al. 2020; Macharackova et al. 2021). Vysledna textura je dana predevsim skladbou

a mnozstvim bilkovin, konkrétné myofibrilarnich, zajistujici kontrakéni silu svaloviny
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a bilkovin pojivové tkané zodpovédnych zpravidla za pevnost vtahu. Samotné Ucinky
tepelného zpracovani na texturu masa zavisi na rtiznych faktorech jako je metoda ohfevu,
teplota ¢i doba tepelné Upravy (Tornberg 2005). Porozuméni témto faktorim miize pomoci
dosahnout pozadované textury a chuti tepelné upraveného masa. Zpravidla piitom plati,
ze zvySeni kone¢né vnitini teploty masa vede ke zvySenym ztratim pii vafeni, a tim ke snizeni
kiehkosti masa (Goémez et al. 2020).

Kiehkost masa se dnes objektivné vyhodnocuje riznymi instrumentalnimi technikami,
pfiemz nejvice pouzivanymi technikami jsou metody WBSF (Warner—Bratzler shear force)
a analyza texturniho profilu TPA (Hassoun et al. 2020). Korelace WBSF se senzorickym
hodnocenim kiehkosti masa jsou skrze studiemi zna¢né variabilni s hodnotami korelace (r)
v rozmezi od -0,32 do -0,94. Divodem variability dle Destefanis et al. 2008 mize byt typ
pouzitého svalu, zptisob piipravy a méfeni vzorku, podminky tepelné Upravy (pouzita metoda,
doba opracovani a kone¢na vnitini teplota), samotny tvar pouzitého vzorku pro méfeni ¢i typ
senzorického panelu hodnotiteld.

Destefanis et al. (2008) ve své studii zaroven rozdélili hovézi maso do péti skupin podle
jeho kiehkosti, a to maso velmi kiehké (WBSF < 32,96 N), kichké (32,96 N < WBSF <
42,77 N), ptijatelné kiehké (42,87 N < WBSF < 52,68 N), tuhé (52,78 N < WBSF < 62,59 N)
a velmi tuhé (WBSF > 62,59 N). I pfes mnohé vyhody konzumace masa antilopy losi (T. oryx)
je jeji maso, naptiklad v porovnani s masem hovézim, stile povazovano za méné senzoricky
atraktivni, a to pravé kvuli své nizké kiehkosti (Barton et. al 2014). Hodnota WBSF pro antilopu
losi (T. oryx) ve studii Needham et al. (2020) nedosahla hodnot nizsich nez 57 N, ¢imz by
dle zminéné kategorizace bylo ozna¢eno jako maso tuhé. Proto je potieba se, pro zvySeni

spotiebitelné popularity, na zvyseni kiehkosti tohoto druhu masa zaméfit.
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4 Material a metody

Podminky experimentu (chov, porazka a odbér vzorki)

Zvitata pouzita v experimentech pochazela z pfiblizné padesatihlavého stada antilop
losich chovanych na Skolnim zemé&dé&lském podniku (SZP) Lany Ceské zemédélské univerzity
(50°7'41.704"N, 13°57'31.370"E), které se zde, pod piimym vedenim Fakulty tropického
zemédélstvi Ceské zemédglské univerzity (FTZ CZU) v Praze chovaji od roku 2006. Prvnich
pét antilop losich (jeden samec a ¢tyfi samice) se narodilo v ZOO ve Dvote Kréloveé jako pata
a Sesta generace odchovana v Ceské republice po dovozu z Ugandy a Tanzanie, kterou
v 70. letech 20. stoleti zorganizoval Ing. Vagner. Vlastni chov FTZ CZU byl zahajen
v roce 1998 na soukromé farmé BioTop Sidlov, ze kterého byla pozdgji zvitata pievezena do
Brezové u Kutné Hory, kde jim bylo umoznéno rozmnozovani. Na jate roku 2006 byla skupina
&itajici v té dobé jiz okolo 20 jedincti umisténa do nové vybudovaného arealu SZP Lany,
ve kterém jsou dodnes.

Hlavnim zamérem farmového chovu antilopy losi (T. oryx) je kromé& demonstra¢nich
a vyukovych potieb i optimalizace technologie farmového chovu z hlediska welfare
I praktickych chovatelskych aspektl pro efektivngjsi hospodaiské vyuziti tohoto druhu

do budoucna nejen v piivodnich zemich Afriky, ale tieba i v Ceské republice (ftz.czu.cz).

Obr. 5 — Chov antilop losich v SZP Lany (foto atorka DP).
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Do experimentti bylo vybrano 6 samcii, vyfazenych z dal§iho chovu, ve véku ptiblizné
dvou let, kteti byli ustajeni spole¢né s dal§imi zvitaty ve staji ve volnych, slamou pfistylanych
boxech a pfistupem do vybchu o vyméie 2,5 ha. Smésna krmné davka, podobajici se slozenim
krmné davce urcené jalovicim mlééného skotu, byla sestavena z kukuficné sildze, vojtéskové
senaze, luéniho sena, krmné slamy a dopliiku jadrného krmiva a mineralni smési. Tato smés se
pfipravuje a micha v krmném voze a jednou denné se ptivazi do staje v mnozstvi 10 az 15 kg
pro kazd¢ zvite, kde je zvitatim Kk dispozici ad libitum.

Zvitata urCend k porazce byla v dne 21.9.2022 omracena upoutanym projektilem
ve fixa¢ni kleci pfimo ve vybéhu (znazornéno viz Piiloha I a II) dle stanovenych veterinarnich
podminek. Nasledovalo vykrveni, vykoleni a pfevoz v chladicim voze na experimentalni jatka
Vyzkumného ustavu zivo&isné vyroby (VUZV) v Uhiinévsi (50°1'32.139"N, 14°37'10.228"E).
Zde probéhlo jate¢né opracovani, zavéseni , :
pulek za Achillovu $lachu (viz Obr. 6)
do ¢tyt hodin od porazky a skladovani pii

teploté 2 °C po dobu 24 hodin. Druhy den
probéhl technologicky rozbor, bchem
n¢hoz byly ze vSech ptlek odebrany svaly
longissimus thoracis et lumborum (LTL;
¢esky oznacovan jako nejdelsi zadovy
sval, partie rosténec), biceps femoris (BF;
spodni $al) a sval semitendinosus (ST;
valecek). Vzorky téchto tfech svalu,
urCené pro nasledny vyzkum, byly
vakuové zabaleny a skladovany pfi teploté

4 °C dni, az do dalsi analyzy za 14 dni.

Obr. 6 — Zavé&Seni za Achillovu Slachu (na fotografii
v pozadi) jate¢nych pulek antilopy losi (Bures et al. 2021).

Fyzikalni analyza

Po vyjmuti z obalu bylo zméfeno pH (inoLab pH 730, WTW, Weilheim, Némecko
vybaveny elektrodou SenTix SP) (Obr. 7) a barva u nakrajenych platkii masa po expozici
na vzduchu po dobu 45 min (spektrofotometr Konica Minolta CM700d, Osaka, Japonsko).
Piistroj byl nastaven na denni osvétleni a méfici $térbina méla pramér 8 mm. Vysledky byly
vyjadieny pomoci L* (svétlost), a* (Cervenost) a b* (Zlutost) (CIE, 1971; Honikel, 1998).
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Vysledna hodnota pro kazdy vzorek byla primérem tfech méteni na riiznych mistech fezu
platku svaloviny (Obr. 8).

Instrumentalni tuhost vzorki nakrajenych na hranoly o rozmérech 2x1x1 cm byla métena
na pftistroji Instron 3365 (Canton, MA, USA) pouZzitim Warner—Bratzlerova (WB) noze
(Obr. 9). Stiih probihal napii¢ svalovymi vlakny a rychlost stfizné hlavy byla nastavena
na 100 mm za minutu. Hodnota ziskana pro jeden vzorek byla ve vétsing piipadech vypoctena
jako primeér Sesti stfiht.

Vsechny tyto zminéné parametry byly zaznamenany jak pro maso vafené (14 dni
po porazce), tak pro maso tepelné€ opracované, které poté slouzilo pro senzorickou analyzu.
Zaroven v ramci pripravy vzorkl na senzorickou ¢ast vyzkumu byly vzorky vazeny pied a po
zmrazovani/rozmrazovani a tepelnych Upravach, aby mohly byt stanoveny podily hmotnostnich

ztrat pii jednotlivych procesech.

Obr. 7-9 — Méfeni fyzikalnich vlastnosti masa (zleva: barvy pomoci spektrofotometru, tuhosti pomoci WB noze a
ptistroje Instron a pH pomoci pH metru) (foto autorka DP).

Obr. 10 — Sval longissimus thoracis et lumborum (LTL) (foto autorka DP).
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Obr. 12 — Sval biceps femoris (BF) (foto autorka DP).

Chemické analyza

Analyzovanymi parametry bylo stanoveni podilu susiny, obsahu bilkovin,
intramuskularni tuku a popelovin. Pfiblizné 100 g vzorku z jednotlivych svali (LTL, BF a ST),
vyc¢lenénych pro chemickou analyzu bylo pozdé&ji homogenizovano v potravinaiském mlynku
a vysuSeno V susarné pii teploté 105 °C do konstantniho Gbytku hmotnosti. Rozdil mezi

pocatecni a vysusenou (koneénou) hodnotou hmotnosti byl vysledek pro obsah susiny.
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Vysusené vzorky byly poté rozmélnény na prasek pomoci nozového mlynku Grindomix
GM 200 (Retsch, Haan Némecko). Obsah bilkovin byl nasledné analyzovan pomoci Kjeltec
2400 (FOSS Tecator AB, Hogands, Svédsko). Systém FOSS Analytical AB vyuziva
pro stanoveni obsahu dusikatych latek Kjeldahlovu metodu, ktera se sklada ze tii zakladnich
krok®: mineralizace, destilace a titrace. Vzorek byl nejprve mineralizovan (Obr. 13) mokrou
cestou v prostiedi koncentrované kyseliny sirové, oxida¢niho ¢inidla (ptevadéjici uhlik na oxid
uhli¢ity) a katalyzatoru za vysoké teploty (cca 420 °C). Béhem tohoto procesu Se organicky
vazany dusik pfitomny ve formé riznych funkcénich skupin prevedl na amoniak, ktery ziistal
vazan ve form¢ siranu amonného, dle rovnice: bilkovina + HoSOs — (NHa4)2SO4 (cit.vfu.cz).
K mineralizovanému vzorku poté bylo pfidano 50 ml destilované vody a vlozeno do Kjeltec
2400 (ve 2 opakovanich u kazdého vzorku) k vyhodnoceni (Obr. 14).

Obr. 13 — Minéralizaée vzorku Obr. 14 — Stanoveni obsahu bilkovin
(foto autorka DP). pomoci Kjehtec 2400 (foto autorka DP).

Intramuskularni  tuk byl stanoven Soxhletovou metodou pomoci hexanu
(Soxtec Avanti 2055, FOSS Tecator AB, Hoganis, Svédsko) (Obr. 15). Zhomogenizované
vysuSené vzorky byly v prvni fazi extrakce naplnény do extrakéni patrony, utésnény vatou
a poté spustény do vrouciho rozpoustédla (hexanu) a vafeny po dobu asi 40 minut. V druhé fazi
se extrak¢ni patrony vyzdvihly nad vrouci rozpoustédlo a nechaly se proplachovat hexanem
zhruba 1 hodinu, aby se ze vzorku vymyly posledni stopy rozpustnych latek. Posledni faze,
trvajici okolo 15 min, spocivala v nasavani rozpoustédla ptistrojem a odpafovani vSech latek
kromé tuku, ktery se zachytil na dné nadobky (viz Obr. 16). Ten se poté analyzoval pro vysledné

stanoveni obsahu intramuskularniho tuku.
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/ ! 3 i ‘; *
Obr. 15 — Stanoveni obsahu intramuskularniho tuku pomoci Soxhlet Avanti 2055
+ Obr. 16 — dikaz velmi nizkého obsahu tuku u antilopy losi (foto autorka DP).

Obsah popelovin byl analyzovan spalenim piiblizné 1,5 g vzorku pii 550 °C za pouZiti
elektrické pece (LAC L15/12, LAC, Zidlochovice, Ceska republika) po dobu 24 hodin.
Na elektrickych vahach poté byla zméfena hmotnost vysuSeného vzorku (s piesnosti
na 4 desetinnd mista; viz Obr. 17 a 18) a tato hodnota byla porovnana s hodnotou pted spalenim.

Rozdilem téchto hodnot byl ziskan vysledek obsahu popelovin.

z % k‘ J
Obr. 17-18 — Stanoveni obsahu popelovin (foto autorka DP).
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Senzoricka analyza

Vzorky uréené pro senzorickou analyzu byly tepelné¢ opracovany tfemi zpasoby:
a) vatené v plastovém sacku ve vodni lazni ptedehiaté na 80 °C, b) pecené v plastovém pecicim
obalu (Profissimo dm, Némecko) nebo c¢) byly nakrdjeny na 2 cm platky a grilované
na oboustranném sklokeramickém grilu (VCR 6l TL, Fiamma, Aveiro, Portugalsko)

temperovanym na 200 °C do dosaZeni kone¢né vnitini teploty 75 °C. Ta byla zjistovana

vpichovym digitalnim teplomérem (AD14TH, Ama-Digit, Kreuzwertheim, Némecko).
a)

Obr. 19-21 — Pouzité tepelné Gpravy v rdmci Vkaumu a) vafeni ve vodni lazni, b) peCeni v peéicim obale a
¢) grilovani (foto autorka DP).

Ihned po tepelném osetieni byly platky (zbavené okrajii) nakrajeny na kostky 2x2 cm.
Vzorky byly poté umistény do tfimistnym kodem piedem oznacenych sklenic (Obr. 22).
Do doby predkladani hodnotltelum byly uchovany Vv troubé pfi teploté okolo 50 °C.

Obr. 22-23 — Ukazka tepelné opracovanych vzorki pro senzorickou
analyzu (foto autorka DP).

34



Senzoricka analyza byla realizovdna v pribéhu tfech samostatnych dnl (seanci)
v senzorické laboratoii VUZV v senzorickych boxech vybavenych potiebnym nadobim véetnd
poskytnutého chleba a vody na zneutralizovani chuti mezi jednotlivymi vzorky. Rozlisovani
dle barvy znemoznovalo ¢ervené osvétleni boxu (viz Obr. 23). Deskriptivni senzoricka analyza
zahrnovala pro kazdy sval posuzovani 18 vzorku predkladanych v ramci jedné seance v 6 setech
(trojice vzorku stejného svalu a zvifete liSici se ve zpusobu tepelného opracovani)
osmi¢lennému panelu trénovanych hodnotiteli posuzujicich celkem 15 deskriptord, jejichz
charakteristika je uvedena v Tab. 5. Vzorky byly vyhodnocovany pomoci nestrukturované
stupnice, ktera byla pozdéji pfevedena na Ciselnou fadu 0 az 100 pro snazsi zpracovani
statistické analyzy. V kazdé ze tfi seanci byly nahodné vybrany dva vzorky kazdého svalu,

pfi¢emz pii hodnoceni bylo zastoupeno maso kazdého ze Sesti zvitat.

Tab. 5 - Popis senzorickych deskriptor pouzitych pii posuzovani organoleptickych vlastnosti masa
(vypracovala autorka DP).

Vlastnost

Zpusob zhodnoceni

Definice

Skala

Intenzita viiné hovéziho
masa

Intenzita viné zvéfiny
Intenzita abnormalni
vuné

Kiehkost

Stavnatost

Vlaknitost
Zvykatelnost

Intenzita chuti hovéziho
masa

Intenzita chuti zveétiny
Intenzita abnormalni
chuti

Chut’ jater

Chut’ kysela

Chut’ ofiskova

Chut’ pe¢eného masa

Celkova pfijemnost

Pied konzumaci

Pred konzumaci

Pied konzumaci

Po 2-3 kousnutich

Po 3-5 kousnutich

Po 5-10 kousnutich
stoli¢kami

Po 15 kousnutich
stolickami

Po 5-10 kousnutich
stoli¢kami

Po 5-10 kousnutich
stolickami

Po 5-10 kousnutich
stolickami

Po 5-10 kousnutich
stolickami

Po 5-10 kousnutich
stoli¢kami

Po 5-10 kousnutich
stoli¢kami

Po 5-10 kousnutich
stolickami

Po zkonzumovani
vzorku

Sila viing typické pro vafené
hovézi maso

Sila viing typické pro vaiené
hovézi maso

Sila netypické viné

Sila potiebna ke skousnuti vzorku
stolickami

Mnozstvi §tavy uvolnéné ze
sousta v prubéhu kousani

Vnimani hrubosti ¢i jemnosti
vlaken Usty

Sila potiebna k rozkousani sousta

Sila chuti typické pro vafené
hovézi maso

Sila chuti typické pro vafené
hovézi maso

Sila netypické chuti

Chut’ spojend s chuti vnitinosti a
krve

Chut’ spojena s roztoky kyseliny
citrénové

Chut spojena s prazenymi ofechy

Chut’ spojend s hovézi peceni

Preference mezi predkladanymi
vzorky

0 = velmi nizka
100 = velmi vysoka
0 = velmi nizka
100 = velmi vysoka
0 = velmi nizka
100 = velmi vysoka

0 = velmi tuhé
100 = velmi kiehké

0 = velmi suché
100 = velmi §tavnaté
0 = velmi jemné
100 = velmi hrubé
0 = obtizné zvykatelné
100 = snadno zvykatelné
0 = velmi nizk&
100 = velmi vysoka
0 = velmi nizka
100 = velmi vysoka
0 = velmi nizka
100 = velmi vysoka

0 = neznatelna
100 = velmi intenzivni

0 = neznatelna
100 = velmi intenzivni

0 = neznatelna
100 = velmi intenzivni

0 = neznatelna
100 = velmi intenzivni
0 = nepfijatelna
100 = velmi ptijatelnd
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Statisticka analyza

Namétena data byla zapsana do tabulek v MS Excel odkud byla importovéana
do statistického programu SAS (verze 9.4). Nejprve probéhla explora¢ni analyza dat s cilem
ovefit normalitu rozdéleni jednotlivych proménnych (procedura UNIVARIATE) a shodu
rozptylu pomoci Levene testu (procedura GLM). Samotné vyhodnoceni bylo realizovano
pomoci smiseného linearniho modelu (procedura MIXED) a metodé REML. Jednotlivé svaly
byly pro vyhodnoceni efektu tepelné upravy analyzovany samostatné. Data pro fyzikalni
vlastnosti a chemické sloZeni byla hodnocena modelovou rovnici s pevnym efektem tepelné
Upravy a ndhodnym efektem jedince a dne hodnoceni. Ziskana data pro senzorickou analyzu
byla hodnocena modelovou rovnici s pevnym efektem zptisobu tepelné upravy a ndhodnym
efektem dne hodnoceni (seance) a hodnotitele. Rozdily mezi skupinami pak byly testovany
Tukey—Kramerovym testem. Vysledk Vv nasledujicich kapitolach jsou povazovany
jako statisticky vyznamné, pokud byla dosazena hladina 5 %. Vysledky v tabulkach jsou
prezentovany jako étverce nejmensiho priméru s (LSM) s patfi¢nou standardni chybou (SEM).

Vztahy mezi silou stfihu métenou Warner—Bratzlerovym nozem a senzorickym panelem
posuzovanou texturou byly vyhodnoceny prostiednictvim Pearsonovych korelacnich

koeficientil (procedura CORR, tabulka X, graf' Y).
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5 Vysledky

Fyzikalni analyza

V tabulce 6 byla porovnavana hmotnostni ztrata mezi jednotlivymi svaly pied jejich
mrazenim po ¢trnactidenni dobé zrani v plastovém obalu. Z vysledki 1ze odvodit, Ze mezi svaly
byl nalezen statisticky vyznamny rozdil (P = 0,009) ve ztraté zpusobené tepelnou upravou

(cooking loss), kdy u vzorku ze svalu BF byla zméfena nejnizsi procentualni ztrata v porovnani

s ostatnimi svaly.

Tab. 6 — Ztrata tepelnou Upravou (CL) a vaznost (WHC) — porovnani mezi svaly (vypracovala autorka DP).

LTL BF ST SEM Vyznamnost
CL (%) 34,02 30,5° 34,22 0,73 0,009
WHC (%) 47,3 45,5 44,2 2,48 0,629

ab¢ Hodnoty oznacené riiznymi symboly se navzajem statisticky 1isi (P < 0,05)

Tabulka 7 znazornuje procentualni podil hmotnostnich ztrat (mrazenim a tepelnou
upravou) svalt s ohledem na typ tepelného opracovani. V piipadé ztrat mrazenim nebyl podle
o¢ekavani mezi jednotlivymi vzorky tepelnych Gprav shledan statisticky prikazny rozdil.
Rozdily ve ztratach zptsobené tepelnou upravou, byly se statistickou prtikaznosti potvrzeny
pouze u svali LTL a BF (LTL P = 0,036; BF P = 0,027). V obou piipadech mél nejvyssi
procentualni podil hmotnostnich ztrat tepelnou upravou vzorek peceného masa. Naopak
nejnizsi podil byl u svalu LTL zaznamenan u grilovaného masa, v ptipadé BF u vateného

vzorku.

Tab. 7 — Hmotnostni ztraty (v %) svali s riiznym zptisobem tepelné Gpravy (vypracovala autorka DP).
Tepelna Uprava

Sval Grilovani Vaieni Pedeni SEM Vyznamnost
LSM LSM LSM

Longissimus thoracis et
lumborum
Ztrata mrazenim 8,3 10,7 1,7 1,98 0,544
Ztréata tepelnou Gpravou 26,2° 29,1% 35,42 2,17 0,036
Biceps femoris
Ztrata mrazenim 5,8 40 8,1 1,94 0,210
Ztréta tepelnou Gpravou 26,7 26,4° 32,72 1,62 0,027
Semitendinosus
Ztrata mrazenim 7,3 7,7 7,5 0,73 0,903
Ztréta tepelnou Upravou 31,3 34,9 39,1 2,19 0,085

ab¢ Hodnoty oznadené riiznymi symboly se navzajem statisticky lisi (P < 0,05)
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Signifikantni rozdily byly zjistény i v ptipad¢ hodnoty pH (P < 0,001), a to mezi syrovym
vzorkem, ktery mél hodnotu pH ve vsech ptipadech 5,6, a vzorky tepelné opracovanymi
(metodou grilovani, vafeni i peCeni). Hodnota pro tepelné upravené vzorky byla v rozmezi
6,0 a 6,1, kdy mezi jednotlivymi tepelnymi upravami zadny statisticky méfitelny rozdil nebyl
prokézan.

Rozdily v barvé byly zaznamenany u vSech hodnocenych svali, pficemz v ptipadé
svétlosti (*L) byl prokdzan u svalu BF a ST statisticky vyznamny rozdil (v obou ptipadech
P < 0,001) mezi syrovym masem a vzorky tepelné opracovanymi. U svalu LTL se od sebe
statisticky 1isil (P < 0,001) nejenom vzorek syrovy s vzorky s tepelnymi Gpravami, ale i vzorek
grilovaného od peceného masa (P < 0,05), kdy grilované maso bylo oproti pe¢enému tmavsi.
Pii hodnoceni ¢ervenosti (*a) a Zlutosti (¥*b) masa byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil
(P < 0,05) mezi vzorky syrovymi a tepelné upravenymi vzorky, pticemz tepelnou tpravou
se signifikantné snizila intenzita cerveného a zaroven zvysila intenzita zlutého zbarveni.

Jako posledni zkoumany parametr se vyhodnocovala sila ve stfihu méfend pomoci
Warner—Bratzlerova noze (WBSF). Z tabulky 8 1ze odvodit, ze za syrového stavu byl nejvice
tuhy sval LTL, poté sval BF a nejméné sval ST. Nejvyssi instrumentalni kiehkosti (tj. nejnizsi
hodnoty sily stfihu) dosahly svaly LTL a BF pfi tepelné Gpravé varenim, zatimco sval ST
pti grilovani. Presto ale statisticky vyznamné rozdily mezi jednotlivymi tepelnymi Upravami

prokazany nebyly.
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Tab. 8 — Fyzikalni vlastnosti svalii s riznym zptsobem tepelné Gpravy (vypracovala autorka DP).

Tepelna Uprava

Sval Syrové  Grilovani  Vafeni Peceni SEM Vyznamnost
LSM LSM LSM LSM
Longissimus thoracis et
lumborum
pH 5,6° 6,12 6,02 6,02 0,04 <0,001
Barva
Svétlost *L 40,0° 63,72 62,62 60,6° 1,00 <0,001
Cervenost *a 8,22 3,0° 3,20 3,00 0,69 0,001
Zlutost *b 11,1° 16,22 16,72 16,32 0,40 <0,001
WBSF (N) 53,8 49,0 41,6 48,1 9,42 0,237
Biceps femoris
pH 5,6° 6,0? 6,02 6,02 0,27 <0,001
Barva
Svétlost *L 39,8° 55,62 57,62 56,32 1,26 <0,001
Cervenost *a 14,32 4,1° 4,4b 3,90 0,47 <0,001
Zlutost *b 13,9° 17,02 17,02 16,22 0,54 0,003
WBSF (N) 48,7 59,0 50,5 54,2 4,16 0,273
Semitendinosus
pH 5,6° 6,1° 6,12 6,12 0,04 <0,001
Barva
Svétlost *L 49,7° 64,12 67,72 64,92 1,29 <0,001
Cervenost *a 10,82 3,2° 2,3° 2,2° 0,41 <0,001
Zlutost *b 16,5 16,5 16,0 16,0 0,30 0,390
WBSF (N) 41,8 41,5 42,9 49,5 4,35 0,313

abed Hodnoty oznadené riiznymi symboly se navzajem statisticky lisi (P < 0,05)

Chemicka analyza

Jak je uvedeno v tabulce 9, byly zjistény signifikantni (P < 0,001) rozdily v obsahu susiny
u v8ech tii zminénych svalt, pfi¢emz nejvyssi hodnota byla namétena u pecenych vzorka.

Statisticky vyznamné rozdily v obsahu tuku byly prokdzany u svalu LTL (P = 0,028)
a ST (P =0,001). V obou piipadech nejvyssi hodnotu obsahu tuku mé¢l, jako v ptipadé obsahu
susiny, vzorek peceného masa.

Stejné tomu bylo i pii hodnoceni obsahu bilkovin, kdy byly zjistény statisticky vyznamné
(P < 0,001) rozdily u vsech hodnocenych svald, pficemz nejvétsi podil tuku si zachoval vzorek
pecen¢ho masa. Naopak nejnizsi podil tuku byl zméfen v ptipadé LTL a ST u grilovaného,

v piipad¢ BF u vzorku vateného v horké vodé.
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Rozdily vobsahu popelovin byly zaznamenadny u svala LTL (P = 0,013)
a ST (P =0,001). Zatimco nejvyssi podil popelovin vmase mél u svalu LTL vzorek

grilovaného masa, u ST to byl vzorek z masa pe¢eného v troubé.

Tab. 9 — Chemické slozeni (g / kg svaloviny) jednotlivych svaltl s riznym zplisobem tepelné tpravy
(vypracovala autorka DP).

Tepelna Uprava

Sval Syrové  Grilovani  Peceni Vateni SEM \/yznamnost
LSM LSM LSM LSM

Longissimus thoracis et
lumborum
SuSina 245,0° 328,5° 365,32 334,3° 6,34 <0,001
Tuk 1,9° 2,9% 3,62 3,0% 0,45 0,028
Bilkoviny 223,4¢ 308,2° 342,82 313,9° 6,44 <0,001
Popel 10,8° 11,42 10,9° 10,8° 0,27 0,013
Biceps femoris
SuSina 239,2¢ 317,0° 349,42 316,9° 5,66 <0,001
Tuk 3,3 3,2 39 39 0,60 0,061
Bilkoviny 209,4¢ 293,0° 323,78 291,2° 7,16 <0,001
Popel 11,2 10,9 10,7 10,9 0,12 0,087
Semitendinosus
SuSina 235,74 325,2¢ 378,42 343,8° 4,91 <0,001
Tuk 1,9° 2,3° 3,70 2,9 0,36 0,001
Bilkoviny 212,19 301,1° 352,72 320,3° 5,92 <0,001
Popel 11,0% 11,5° 12,42 11,3° 0,26 0,001

abed Hodnoty oznadené riiznymi symboly se navzajem statisticky 1isi (P < 0,05)

Senzoricka analyza

5.1.1 Sval longissimus thoracis et lumborum (LTL)

Vysledky senzorické analyzy pro sval LTL jsou uvedeny v tabulce 10 a zobrazeny
v pavucinovém grafu 1. Z patndcti senzorickych vlastnosti bylo zjisténo, ze u Sesti z nich
existuje statisticky vyznamny rozdil. Jedna se o intenzitu viiné hovéziho masa a abnormalni
vung, Stavnatost, intenzitu chuti hovéziho masa a abnormalni chuti a celkovou pfijatelnost.

V piipad€ hodnoceného parametru intenzity viiné byl vzorek grilovaného masa oznacen
panelem hodnotitell jako vzorek s nejnizsi intenzitou viing hovéziho masa a zaroven jako maso

s nejintenzivnéj$i abnormalni vini. Ke shodnym vysledkiim se dospélo i pfi hodnoceni
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intenzity chuté hovéziho masa a intenzity abnormalni chuté, kdy u metod pfipravy masa jako
vareni a peceni nedoslo k rozvinuti negativnich vini a chuti.

Dalsi senzorickou vlastnosti, u které byly se statistickou vyznamnosti prokdzany rozdily,
byla $tavnatost masa, pficemz jako nejvice $tavnaté bylo oznaceno maso pefené a nejméné
maso vafené. Vzorky sriznymi tepelnymi tpravami byly vyhodnoceny jako rozdilné
i v pfipadé parametru celkové piijemnosti. Nejvyssi hodnota, tzn. vzorek u senzorického panelu
nejvice preferovany, byla piidélena peCenému masu. Naopak nejméné senzoricky piijatelny

vzorek byl pro hodnotitele vzorek masa grilovaného.

Tab. 10 — Senzoricky profil svalu longissimus thoracis et lumborum s riiznym zptisobem tepelné
Upravy (vypracovala autorka DP).

Tepelna Gprava

Grilovani  Vafteni Peceni SEM Vyznamnost
LSM LSM LSM

Intenzita viiné hovéziho 39,6P 58,02 51,12 4,22 <0,001
masa

Intenzita vung zvétiny 42,8 419 39,3 5,15 0,669
Intenzita abnormalni viiné 40,22 30,620 27,6° 6,16 0,015
Kiehkost 58,5 63,5 59,7 4,50 0,447
Stavnatost 48,82b 42 5b 57,92 4,34 0,002
Vlaknitost 53,2 58,8 66,7 7,55 0,416
Zvykatelnost 56,6 58,4 58,1 3,37 0,904
Intenzita chuti hovéziho 49,3b 64,02 58,52 3,48 0,001
masa

Intenzita chuti zvétiny 454 36,8 40,2 4,92 0,090
Intenzita abnormalni chuti 39,62 28,90 28,40 6,26 0,001
Chut jater 35,7 51,1 35,1 8,82 0,167
Chut kysela 30,2 24,8 28,6 6,08 0,272
Chut’ ofiskova 28,4 32,1 28,2 5,97 0,419
Chut’ pe¢eného masa 33,5 40,7 33,7 6,36 0,075
Celkova prijatelnost 42,1° 56,42 56,9? 3,65 <0,001

ab¢ Hodnoty oznadené riiznymi symboly se navzajem statisticky lisi (P < 0,05)
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Senzoricky profil svalu m. longissimus thoracis et umborum

Intenzita vingé hovéziho masa
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Graf 1 — Senzoricky profil svalu longissimus thoracis et lumborum s rtiznym zptisobem tepelné
Upravy (vypracovala autorka DP).

5.1.2 Sval biceps femoris (BF)

Vysledky senzorické analyzy pro sval BF jsou uvedeny v tabulce 11 a zobrazeny
Vv pavuéinovém grafu 2. U intenzity viné hovéziho masa a abnormalni ving, kiehkosti,
Stavnatosti, intenzity abnormdlni chuti a kyselé chuti byly mezi jednotlivymi tepelnymi
Upravami shledany statisticky vyznamné rozdily.

V piipadé hodnocenych parametri intenzit viing a chuti byl vzorek grilovaného masa
oznacen panelem hodnotitelll jako vzorek s nejintenzivnéjsi abnormalni vini, chuti a jako
vzorek s nejvyssi intenzitou vystupujici kyselé chuti. Podobné jako u svalu LTL, i v tomto
ptipadé metody piipravy masa jako vafeni a peceni tyto nezadouci abnormality ve vini a chuti
nerozvinuly.

Mezi dalsi senzorické vlastnosti, u kterych byly se statistickou vyznamnosti prokazany
rozdily, byly stavnatost a kiehkost masa. Jako velmi $tavnaty vzorek bylo oznaceno maso
peené a nejvice suché maso vafené, stejné jako u svalu LTL. V ptipadé kiehkosti byl
senzorickym panelem oznaceny jako nejvice kiehky vzorek pe¢eného masa, zatimco vzorek

masa vafeného v horké vodé¢ byl hodnotiteli povazovan za vzorek lehce tuhy.
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Tab. 11 — Senzoricky profil svalu biceps femoris s riznym zptisobem tepelné tpravy
(vypracovala autorka DP).

Tepelna Uprava

Grilovani  Vafeni Peceni SEM Vyznamnost
LSM LSM LSM

Intenzita viiné hovéziho 46,6° 60,02 46,4° 4,34 <0,001
masa

Intenzita viing zvéfiny 46,3 44,8 42,6 5,91 0,610
Intenzita abnormalni viiné 40,22 32,7° 31,4b 7,21 0,040
Ki'ehkost 50,72 47,2° 59,32 4,75 0,018
Stavnatost 60,5° 49,4¢ 72,32 2,93 <0,001
Vlaknitost 45,7 43,6 52,1 3,80 0,098
Zvykatelnost 52,9 51,9 57,6 4,54 0,383
Intenzita chuti hovéziho masa 53,9 62,3 58,8 3,01 0,063
Intenzita chuti zvétiny 40,1 38,1 38,5 5,03 0,844
Intenzita abnormalni chuti 32,82 23,40 28,02 6,24 0,042
Chut jater 41,8 36,8 34,4 6,24 0,129
Chut’ kysela 34,02 23,3° 29,52 6,27 0,014
Chut’ ofiskova 28,9 32,2 28,6 5,55 0,561
Chut’ pe¢eného masa 35,3 40,9 36,3 7,01 0,240
Celkova ptijatelnost 46,2 54,2 54,6 2,98 0,084

ab¢ Hodnoty oznacené riiznymi symboly se navzajem statisticky lisi (P < 0,05)

Senzoricky profil svalu m. longissimus thoracis et lumborum
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Graf 2 — Senzoricky profil svalu biceps femoris s riznym zpisobem tepelné upravy
(vypracovala autorka DP).
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5.1.3 Sval semitendinosus (ST)

Statisticky vyznamné rozdily byly u svalu ST zjistény u intenzity viné hovéziho masa,
zvéfiny a abnormalni viné, $tavnatosti, vlaknitosti, intenzity chuti hovéziho masa a abnormalni
chuti, kyselé chuti, chuti peceného masa a celkové piijatelnosti (viz Tab. 12).

V ptipadé¢ intenzit abnormalnich vuni a chuti byl vzorek grilovaného masa oznacen
panelem hodnotitelti jako vzorek s nejintenzivnéj$i zvéfinovou vini, abnormalni vini a chuti
a také jako vzorek s nejvyssi intenzitou kyselé chuti. Tyto abnormality byly signifikantné niz$i
(P < 0,05) u vzorku vafeného masa, u néhoz byla prokazana i nejvyssi intenzita hovézi chuti.

V piipadé¢ hodnoceného parametru Stavnatosti bylo, oproti pfedchozim svalim
LTL a BF, jako nejvice Stavnaté oznaceno maso grilované a ne pecené. Shodné vsak byl
oznacen vzorek vafeného masa jako ten nejméné stavnaty, ktery byl hodnotiteli popsan i jako
vzorek nejméné vIaknity. Nejvyssi hodnota celkové ptijatelnosti masa byla u svalu ST pridélena
vzorku vafeného masa. Naopak jako nejméné senzoricky atraktivni byl senzorickym panelem

oznacen vzorek masa grilovaného, coz bylo popsano i v piipadé svalu LTL.

Tab. 12 — Senzoricky profil svalu semitendinosus s riiznym zpusobem tepelné tipravy (vypracovala autorka DP).

Tepelna Uprava

Grilovani Vareni Peceni SEM Vyznamnost
LSM LSM LSM

Intenzita vané hovéziho 43,3b 56,72 49 430 5,79 0,002
masa

Intenzita viiné zvériny 47,82 38,6° 45 42b 5,00 0,040
Intenzita abnormalni 42,22 26,7° 35,28 7,32 <0,001
vuné

Kiehkost 64,3 67,2 63,6 4,13 0,570
Stavnatost 58,02 39,1° 44,1° 3,32 <0,001
VIaknitost 48,20 59,62 56,92 4,48 0,005
Zvykatelnost 51,7 58,9 60,5 4,27 0,090
Intenzita chuti hovéziho 51,1b 62,72 51,3P 4,69 0,001
masa

Intenzita chuti zvéfiny 40,3 35,0 39,7 4,90 0,225
Intenzita abnormalni 40,22 20,0° 28,7¢ 5,83 <0,001
chuti

Chut’ jater 36,6 28,5 32,2 5,67 0,080
Chut’ kysela 29,02 16,2° 22,32 5,48 <0,001
Chut’ ofiskova 25,5 32,2 25,2 6,11 0,084
Chut’ peéeného masa 31,20 45,12 33,40 7,59 <0,001
Celkova prijatelnost 41,6° 61,32 51,4% 3,55 <0,001

ab¢ Hodnoty oznagené riznymi symboly se navzajem statisticky lisi (P < 0,05)
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Senzoricky profil svalu m. longissimus thoracis et lumborum
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Graf 3 - Senzoricky profil svalu semitendinosus s riiznym zpisobem tepelné tpravy

(vypracovala autorka DP).

Analyza vztahii mezi instrumentalné a senzoricky hodnocenou texturou

Dale byla studovana mozZna zavislost mezi objektivné (instrumentaln€) métenou silou
ve stithu WB a senzorickym panelem posuzovanymi charakteristikami, zejména s témi, jenz
popisuji texturni vlastnosti masa. Mira korelace (r) je popséna v tabulce 13 a graficky
znazornéna pomoci sloupcového grafu 4. Zaporné hodnoty naznacuji, Ze s klesajici silou stfihu
se zvySuje bodové hodnoceni uvedenych senzorickych vlastnosti. Zatimco nejtésnéjsi vztah byl
mezi WBSF a senzoricky hodnocenou kiehkosti zjistén v piipadé¢ grilovaného masa, u tepelné
upravy pecenim byl nejtésnéjsi vztah spojen s vlaknitosti. Tepelna Gprava peenim pak
vykazovala nejtésnéj$i hodnotu korelace mezi instrumentalné mefenou kiehkosti a senzoricky
hodnocenou §tavnatosti. Vztah mezi instrumentaln€ hodnocenou kiehkosti masa a senzoricky

posuzovanou celkovou piijatelnosti vSak prokazan nebyl.
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Tab. 13 - Hodnoty korelaénich koeficientt (r) mezi WBSF a ostatnimi senzorickymi
charakteristikami s ohledem na rtizné tepelné ipravy (vypracovala autorka DP).

Tepelna tprava

Grilovani Vafeni Peceni
Kiehkost -0.72 -0,16 -0,19
P =0,001 P =0,523 P =0,439
Stavnatost -0,12 0,11 0,41
P =0,629 P =0,652 P =0,088
Vlaknitost -0,27 -0,46 -0,35
P =0,280 P =0,057 P =0,161
Zvykatelnost -0,23 -0,17 -0,26
P =0,361 P =0,502 P =0,297
Celkova pfijatelnost 0,07 0,06 -0,17
P =0,797 P =0,827 P =0,504

Vztah mezi instrumentdlné a senzoricky hodnocenou
texturou masa

OGrilovani OVafeni [ Peéeni

Kiehkost Stavnatost Vlaknitost Zvykatelost Celkova
piijatelnost

Graf 4 — Vztah mezi instrumentalné a senzoricky hodnocenou texturou masa (vypracovala autorka DP).
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6 Diskuze

Fyzikalni parametry

Ztraty skladovanim

Jednotlivé svaly vyuzité v ramci tohoto vyzkumu byly po 14 dnech zrani zmrazeny
na teplotu okolo -20 °C a skladovany az do za¢atku senzorického hodnoceni. Tento zptsob
naklddani se zvéfinovym masem urcenym je z divodu jeho nizké udrznosti zcela bézny.
Primémé procento ztraty tepelnou upravou antilopiho masa bylo v ptipad¢ svalu LTL
ve srovnani se studii Needham et al. (2019) o néco malo vyssi (LTL: 34,0 = 0,73 vs
30,5+ 0,99 % a BF: 30,5 £ 0,73 vs 31,3 + 0,99 %). Rozdilné hodnoty lze ale vysvétlit tim, ze
zminéna studie méfila hodnotu ztrat (cooking loss) na Cerstvém mase 36 hodin po porazce,
zatimco vradmci naSeho projektu se vyuzilo, jak jiz bylo zminéno, maso rozmrazene.
Zmrazenim a naslednym rozmrazenim masa totiz dochédzi k tvorb¢ ledovych krystalki
ve svaloving, coz vede k naruseni myofibrilarni struktury, a tim i k ndslednému uvolnéni vody
z masa (Fabre et al. 2018).

Ztraty zptsobené tepelnou upravou byly u svali LTL a BF vyznamné ovlivnény
vSemi zpisoby tepelného opracovani. Hodnoty procentualnich ztrat byly podstatné vyssi
u vzorki ptfipravenych v troubé¢ (32,7-35,4 %) ve srovnani s vzorky vafenymi ve vodni lazni
(26,4-29,1 %) ¢i grilovanymi na sklokeramické desce (26,2-26,7 %). Shodné vysledky
potvrzuje i studie Fabre et al. (2018), kterd, jako v nasem piipad€, porovnavala hmotnostni
ztraty tepelnou upravou u svalua LTL, BF i ST s ohledem na rtizné metody tepelného opracovani
(grilovani, vafeni a peceni), jen s tim rozdilem, Ze vyzkum byl provadén na hovézim mase
masného plemene aberdeen angus. Vyssi ztraty v ptipadé peceni v troub&é mohly byt spojeny
s delsi dobou opracovani vzorka v rozmezi teplot 60-70 °C. V tomto rozsahu teplot se totiz sit’
pojivové tkané a svalova vlakna podélné¢ zmensuji a smr$tuji, coz zvysSuje pravdépodobnost
vyssich ztrat uvolnéné vody a vede k zvySenému mnozstvi myofibrilarniho proteinu a kolagenu
na jednotku plochy stfihu (Tornberg 2005). Naproti tomu nizsi ztraty v ptipadé grilovaného
vzorku lze vysvétlit vysokymi koeficienty prostupu tepla, ¢imz se zkratila i doba tepelné
upravy, coz je pro ztraty tepelnou tpravou podle Aaslyng et al. (2003) rozhodujici faktor. Vztah
mezi vnitini teplotou masa a hmotnostnimi ztratami pfi tepelnych upravach jsou Siroce

rozebrany i ve studii Alfaia et al. (2010) a Purslow et al. (2016).
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pH

Vsechny hodnocené svaly v ramci vyzkumu mély v syrovém stavu pH 5,6, coz je podle
Zhao et al. (2022) pro hovézi maso zcela piijatelné. V porovnani s masem hospodaiskych zvitat
mize byt hodnota pH u divokych zvifat 0 néco vyssi, coz ve své studii ostatné dokazuje
i Barton et al. (2014). Zaroven naSe namétfend hodnota byla niz§i nez u jinych studii
zamétenych na antilopu losi (pH > 5,8) (Needham et al. 2020; Bures et al. 2021). Vys$$i hodnota
pH byla zjisténa také v piipadé jinych africkych kopytniki, a to u antilopy skakavé (anglicky
springbok; Antidorcas marsupialis Zimmermann, 1780) (LTL: 5,67 £ 0,019; BF: 5,66 £ 0,004)
(North & Hoffman 2015) ¢i u impaly (Aepyceros melampus Lichtenstein, 1812) (5,82 + 0,129)
na zvite pted porazkou, jelikoz zvéf je ke stresu oproti hospodatskym zvifatim nachylnéjsi
(Vodnansky et al. 2009). Nebo by podle Laubser (2017) mohlo zvy$ené pH svalu byt vysledkem
zvysené rychlosti glykolyzy v disledku skutecnosti, ze je anatomicky umistén hloubéji uvnitt
trupu zvifete, a tim se i ochlazuje pomaleji, coz naptiklad potvrzuje i studie
Neethling & Hoffman (2014) na buvolci pestrém (anglicky blesbok; Damaliscus pygargus
Pallas, 1767).

Instrumentalné mérena kirehkost

V dasledku zvysené teploty prochazi bilkovina, tvofici asi 20 % hmoty masa, proces
denaturace, ktery soucasné zvysuje stravitelnost daneé suroviny, ale zaroven diky ni dochazi
i ke kontrakci svalovych vlaken zpusobujici ztuhnuti svaloviny a pfeménu kolagenu.
Vysledkem téchto dvou procesi je kiehkost, kterd je dulezitou charakteristikou kvality
masa (Sobral et al. 2018; Hassoun et al. 2020; Machara¢kova 2022). Hodnoty stiizné sily
Warner—Bratzlerova noze (WBSF) zmétené v nasi praci na svalech LTL, BF a ST v syrovém
stavu (LTL: 53,8 + 942 N; BF: 48,7 + 4,16 N; ST: 418 = 4,35 N) lze podle
Destefanise et al. (2008) klasifikovat jako kiehké (WBSF < 42,77 N), piijatelné kiehké
(WBSF < 52,68N) a pouze v piipadé LTL jako tuhé vzorky (WBSF > 52,68 N). Vyrazné vyssi
hodnoty WBSF v porovnani snasimi vysledky byly naméfeny u svalu LTL ve studii
Barton et al. (2014) (63,17 N), ale i ve studii Needham et al. (2021) u svalu LTL a BF
(LTL: 56,05 N; BF: 81,80 N). Nizsich hodnot pak autofi Needham et al. (2020)
a Bures et al. (2021) docilili alternativnim zavéSenim za panevni sponu. Ve shodé s praci
Needham et al. (2019) vsak bylo poradi svali od nejvice houzevnatého po nejkiehci
(LTL >BF >ST).
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Zpusoby, kterymi se autofi v predchozich letech snazili snizit negativné¢ vnimanou tuhost
antilopiho masa, zahrnovaly jiz zminéné ,,alternativni zavé$eni jateéné upraveného trupu misto
za Achillovu Slachu za panevni kost, imunokastraci bykt, prodlouzeny proces zrani masa ¢i
vyuziti riznych zptsobu tepelné upravy, jako v pripadé nasi studie (Needham et al. 2020;
Needham et al. 2019; Bures et al. 2021; Barton et al. 2014 a dal$i). Ve vysledné tuhosti masa
hraje vyznamnou roli i velikost svalovych vldken a celkova svalova struktura. Sval ST
se povazuje za relativné menSi sval, ktery neni pfili§ vyuzivan k pohybu. To by mohlo
potencialné pomoci vysvétlit, pro¢ mél ST sval v syrovém stavu podstatné niz$i hodnotu sily
ve stfihu, nez bylo v ptipad¢ svali LTL a BF.

Kromé samotné struktury svalu a dalSich atributi zminénych vysSe v textu ovliviiuje
kiehkost masa i zpisob, jakym je tepelné opracovano. Fabre et al. (2018) testovali vliv tii
zpusobu tepelnych Uprav (vafeni ve vodni lazni, peceni v troubé a grilovani) na kiehkost
hovéziho masa méfenou WBSF. M¢ieni probihalo na c¢tyfech svalech — LT, ST,
SM (semimembranosus) a BF ziskanych z vykastrovanych samct masného plemene aberdeen
angus. Vzorky vyuzité pro analyzu byly tepelné opracovany do dosaZeni vnitini teploty 71 °C.
Vysledkem studie bylo, Zze vzorky pefené v troubé vykazovaly nejvyssi hodnoty sily stfihu
u vSech druhti testovanych vzorkt. V nasem ptipadé u svalu LTL a BF nejvyssi hodnoty WBSF
byly naméteny u vzorkl grilovaného masa a jen v pfipadé ST u vzorku peceného, jako
Vv ptipadé studie Fabre et al. (2018). V experimentu Burese et al. (2021) zjistovali autofi,
podobné jako v nasem vyzkumu, vliv tepelné upravy (sous-vide a grilovani za rdznych
teplot 59° C/69 °C/79 °C) na vlastnosti LTL antilopiho masa s vysledkem, ze s metodou
vareni sous-vide bylo dosazeno vyrazné kiehéich vzork nez v piipadé grilovani. Kiehkost
masa u sous-vide vzorkld se snizovala s klesajici konecnou teplotou. Ziskané vysledky
odpovidaji zavérum formulovanym Purslowem et al. (2016) v tom smyslu, Ze maso, Které
se dostane do styku s velmi vysokou teplotou (jako bylo v nasem piipadé se sklokeramickou
deskou ¢i s predehiatou troubou), vyznamnéji ztraci objem a hmotnost vytlatenim vody,
pfiemz je tato zména doprovazena snizenim kiehkosti. To by mohlo byt mozné vysvétleni,
pro¢ mély v nasi praci vzorky grilované a pecené podstatné vyssi instrumentélni tuhost nez
vzorky vafeného masa, u kterého dochédzelo diky nizS$im teplotam k omezené denaturaci
bilkovin, rozpousténi kolagenu a v neposledni fad¢ k vyss§i mife zadrzovani vody v mase.

Zaroven je obecné znamo, Ze obsah kolagenu a jeho nerozpustnost je ovlivnéna stafim
zvifete, anatomickym umisténim a také funkci samotného svalu (Schwartz et al. 2022). Dalo

by se tedy predpokladat, ze africti kopytnici, ktefi jsou povazovani za zdatné skokany, by méli
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mit vyss§i hladiny kolagenu v zapojenych svalech pii provadéni skoku. To by zahrnovalo
prevazné svaly na zadnich koncetinach, které jsou hraji vyznamnou roli pifi samotném odrazu
(Laubser 2017). Vyssi obsah kolagenu v téchto svalech tak mize vést ke zvyseni tuhosti masa,
coz by mohlo potencialn¢ vysvétlit, pro¢ BF, jakozto hlavni sval zadni koncetiny, byl po tepelné
upravé hodnocen jako nejtuzsi.

Korelaéni koeficient (r) byl v na$i studii statisticky vyznamny pouze u svalu LTL
s hodnotou -0,72, coz je v rozmezi od -0,32 do -0,94, které pro korelaci mezi WBSF

a senzoricky méfenou kiehkosti u hovéziho masa uvadi ve sveé studii Destefanis et al. (2008).

Barva

Barva masa je pro spotiebitele dulezitym atributem kvality jak syrového, tak tepelné
opracovaného masa (Pathare & Roskilly 2016). Maso zvéfiny se obecné povazuje za maso
tmavsi barvy v porovnani s masem hospodaiskych zvifat kvali vy$§imu obsahu hemovych
pigmentl, coz mize u spotiebitele vyvolavat spiSe negativni reakci, jelikoz tmava barva je
zpravidla spojena s vadou masa zvanou DFD (dark—firm—dry) (Warris 2000). Vys$i mnozstvi
hemovych pigmenti zaroven naznacuje, ze je zvife fyzicky aktivni, coz je v porovnani
Sintenzivn¢  chovanymi  hospodafskymi  zvifaty pro  divokou zvéf  obvyklé
(Vodnansky et al. 2009). Toto tvrzeni dokazuje prace Barton et al. (2014), ve které autofi na
svalu LTL naméfili na hovézim mase hodnoty L* 41,0 oproti masu antilopy losi, které mélo
hodnoty svétlosti L* 36,3.

Ve srovnani s touto studii byly v nasi praci naméfeny vzorky s vys$§i hodnotou L*, kdy
za syrového stavu byl nejsvétlejsi (L* 49,0) sval ST a svaly LTL a BF byly oznaéeny jako
podstatné tmavsi (okolo 40,0). To je ve shodé s vysledky studie Needham et al. (2019), ve které
byl ST také popsan jako ten nejsvétlejsi a nejzlutéj$i ze Sesti hodnocenych svalt
(Needham et al. 2019). Hodnota ¢ervenosti a* byla naméfena v syrovém u svalu BF nejvyssi,
coz bylo potvrzeno i ve studiich Needham et al. (2019) ¢i Bures et al. (2021). Svalova tkan ST
je popisovana jako tkan s vyS$im podilem velmi rychlych glykolytickych vldken typu IIB
specializovanych na intenzivni svalovou praci. Tim, Ze maji nizké mnoZzstvi mitochondrii
a kapilarizaci rychle prechdzeji do anaerobni glykolyzy. Sval ST ma proto tendenci byt svétlejsi
Ve srovnani s ostatnimi typy svall, které maji vétSi mnozstvi mitochondrii a vyssi oxidacni

kapacitu (Lang et al. 2020).
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Tepelna UOprava masa urychluje pfeménu Mb (myoglobinu), zpusobuje jeho
denaturaci a také zménu barvy z ¢ervené na hnédou (Pathare & Roskilly 2016). Autofi studie
Garcia-Segovia et al. (2007), kteii studovali vliv tepelného opracovani hovéziho masa
na fyzikalni vlastnosti, ve své studii popsali, ze vzorky po tepelné tpravé byly svétlejsi
(vy$8i L*) a ZIutéjsi (vyssi b*), zatimco a* (Cervena barva) klesala s rostouci teplotou a dobou

vareni, coz bylo v nasi prace také potvrzeno.

Chemicke parametry

Podil a poméry zékladnich chemickych slozek urcuji nejen nutriéni hodnotu masa, ale
také jeho spotiebitelskou atraktivnost. Nejcastéji udavané poméry chemického slozeni pro
africké kopytniky se pohybuji v rozmezi: pro susinu 25-30 g/100 g, 20-24 g/100 g bilkovin,
0,2-25 /100 g tuku a 1,0-24 ¢/100 g popelovin (Soriano & Garcia 2021;
Hoffman & Cawthorn 2012; Neethling & Hoffman 2014). Svaly, které byly vnasi studii
analyzovany, mé¢ly v syrovém stavu hodnoty spadajici do vyse uvedenych rozsaht s vyjimkou
obsahu susiny u svalu LTL, ktery se byl v nasi studii naméfen o néco malo nizsi (24,5 g/100 g).
Zaroven na$e vysledky ukazaly, ze mezi jednotlivymi svaly byly rozdily v obsahu bilkovin, kdy
LTL oproti svalu ST mél asi o 1 g hrubého proteinu vice, oproti BF o vice nez 2 g na 100 g porci,
coz vypovida o jeho vySsi kvalité. Vys$i pomér bilkovin u svalu LTL oproti ostatnim
hodnocenym svalim byl naméfen u i v piipad¢ studie Needham et al. (2019). V porovnani
s jinymi pracemi zaméfenymi na vyzkum antilopy losi byly v na$i studii zaznamenany
podstatné niz8§i hodnoty obsahu tuku (Bartonn et al. 2014; Needham et al. 2019). Jedno
z moznych vysvétleni je, ze v obdobi pted porazkou zvitata vyuzité pro tento vyzkum pobyvala
vétSinu dne venku diky teplym mésiclim, a tim méla i zvySenou fyzickou aktivitu v kombinaci
S vétSim mnoZstvim pfirozené stravy, coz by mélo podle Hoffman & Wiklund (2006)
korespondovat sniz$i hladinou tuku u téchto zvifat. Nizkd hodnota nami zjisténého
intramuskularniho tuku mohla byt mimo jiné ovlivnéna i odlisSnym zptsobem extrakce lipida
a jinym pouzitym extrakénim ¢inidlem.

Metody tepelné tpravy jednoznacné ovliviuji chemické slozeni a nutri¢ni hodnotu masa,
coz muze mit vyznamny vliv na pfijem zakladnich zivin v diet¢ (Gil et al. 2022;
Schwartz et al. 2022; Gomez et al. 2020). Pozorovany pokles obsahu vody byl
pozorovan s vyrazné¢ niz8$i hladinou u vafeného a grilovaného masa oproti masu

pecenému. Podobné vysledky potvrdili u hovéziho i dalsi autofi (Alfaia et al. 2010;
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Modzelewska-Kapituta et al. 2012). V duasledku snizeni obsahu vody se zpravidla zvysuje
koncentrace Zivin, tzn. obsah tuku, bilkovin a mineralnich latek je v tepelné upraveném mase
obvykle vyssi nez v syrovém mase (Williams 2007). Tato tendence byla pozorovana i v nasi
studii, protoze u vSech zpusobu tepelnych Uprav byl ve srovnani s kontrolnim syrovym vzorkem
zaznamenan vyznamny narust bilkovin a tuku.

vzhledem k jeho vyznamu pro kvalitu a nutriéni hodnotu masa (Warris 2000). Nejvyssi obsah
naméfené¢ho tuku a bilkovin byl vramci této prace zaznamenan u peceného masa, coz
a tuku mél vzorek grilovaného masa, coz lze zdtvodnit tim, Ze pfi grilovani (sucha metoda
vafeni) se tyto cenné latky z masa uvolnily, zatimco pii metodach vafeni ¢i peceni ve specialnim
plastovém sacku bylo masu umoznéno se vafit ve vlastnim tuku, ktery se béhem tepelné upravy
mohl znovu absorbovat. Kazdopadné jak u masa syrového, tak i u masa s tepelnou Upravou
nepiekrocil obsah tuku 5 %, coz podle smérnice EU (2011) kategorizuje tento druh masa jako
,,velmi libové®“. Spole¢né s vysokym procentualnim zastoupenim bilkovin, které je srovnatelné
s hodnotami pro tepelné opracované hovézi maso vysokeé kvality (Fabre et al. 2018), 1ze u mase
antilopa losi spatfovat obrovsky potencial v boji s nedostatkem potravin na jizni ¢asti afrického

kontinentu.

Senzorické parametry

Chut’, §tavnatost, kiehkost a celkova ptijatelnost jsou hlavni parametry, které ovliviuji
kvalitu tepelné opracovaného masa. Z pohledu spotiebitele je pro hovézi maso nejdulezitéjsi
jakostni parametr kiehkost (Destefanis et al. 2008), zatimco u vepfového masa je nejvice cenéna
Stavnatost (Aaslyng et al. 2003).

Ve studii Barton¢ et al. (2014) bylo maso antilopy losi v porovnani s hovézim hodnoceno
z hlediska texturnich charakteristik (kiehkost, zZvykatelnost, vlaknitost, §t'avnatost), intenzity
hovézi chuti a celkové pfijatelnosti niz§imi hodnotami. Diky velmi nizkému obsahu
intramuskularniho tuku, ktery se senzorickymi vlastnostmi masa vyznamné souvisi, 1ze nizsi
hodnoty vétsSiny senzorickych charakteristik u antilop ve srovnani se skotem pficist praveé
nedostateénému mramorovani tuku. Gil et al. (2017), ktery analyzoval vliv tepelné Upravy

(vafeni v horké vod¢ a sous-vide) na senzorické hodnoceni svalti LTL a ST hovéziho masa,

ve své studii popsal, ze delsi Casy tepelnych uprav pozitivné ovlivnily vyvoj viné hovéziho

52



masa a jeho Stavnatosti. Ke shodnému vysledku dospéli i autofi Bure§ et al. (2021), ktefi
porovnavali metody sous-vide a grilovani. Co se tyka pozitivni korelace zvysené teploty na vini
hovéziho masa, tak i naSe studie tento trend dokazuje, kdy vafenému masu byla pfifazena
nejsilngjsi a grilovanému nejnizsi intenzita viné hovéziho masa. S ¢im se ale nase vysledky
V porovnani se zminénymi studiemi rozchazi je v parametru stavnatosti. V nasi studii mély
nejvyssi hodnotu $tavnatosti vzorky pecené v troubg, poté vzorky grilované a jako nejméné
Stavnaté byly oznaéeny vzorky vaiené u vSech hodnocenych svali. Kdybychom brali v Gvahu,
7¢ Stavnatost je ovlivnéna jak obsahem vody, tak obsahem intramuskularniho tuku
(Jeremiah et al. 2003), mél by vyjit vysledek peeny > vafeny > grilovany (sefazeno dle
vzristajici $tavnatosti). Je mozné, ze se vzorky, které byly pied samotnou senzorickou
analyzou udrzovany pii teploté 50 °C, vysusily, coZ zplsobilo, ze byly senzorickém panelem
hodnocen jako mén¢ §tavnaty.

Chut' zvéfiny byla Neethling & Hoffman (2014) charakterizovana jako kombinace
jatrovych a kovovych chuti, které jsou povazovany za senzoricky nezadouci atributy masa
divokych zvifat (Yancey et al. 2006). To se pravdépodobné ukazalo v nasi studii jako hlavni
duvod pro vysledek celkové piijatelnosti masa, protoze vzorky, u kterych byly zaznamenany
tyto abnormality v chuti a vini (intenzita abnormalni chuté a viing, intenzita zvétinové chuté a
vin¢é ¢i chut kyseld) byly ve vSech pfipadech popsany S nejvyssi intenzitou u vzorkd

grilovanych mas. Ty pak mély 1 nejnizsi hodnoceni celkové piijatelnosti.
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[ Zavér

Na zékladé vysledkil 1ze potvrdit stanovenou hypotézu se zavérem, Ze pouzité metody
tepelného opracovani (vafeni ve vodni lazni, peCeni a grilovani) mély vyznamny vliv
na fyzikalni, nutri¢ni i organoleptické vlastnosti masa antilopy losi.

Ubytek hmotnosti zptisobeny tepelnou upravou byl nejvyraznéjsi u svalu biceps femoris
u pe¢eného vzorku. Tepelna tGprava ovlivnila také pH a barvu masa, kdy vysledkem bylo
svétlejsi, méné Cervené zbarveni s mirnym zvysenim zlutosti. I kdyZ instrumentalné hodnocena
tuhost masa nebyla sohledem na rozdilné pouzité metody potvrzena se statistickou
vyznamnosti, zptsoby Upravy s delsi dobou tepelného opracovani (vafeni a peceni) mély
tendenci kiehkost masa zvysovat. Pfi hodnoceni jednotlivych svalt byl semitendinosus oznaéen
jako nejkiehéi a naopak biceps femoris jako nejméné kiehky sval, coz korespondovalo také
se zjiSténymi hmotnostnimi ztratami.

Plisobenim tepelného ohfevu se zvysil i obsah susiny sou¢asné s hladinou tuku a bilkovin
v mase. Nejvys$si obsah bilkovin byl po tepelnych Gpravich naméien u svalu ST (prumérné
32,47 g/100 g) a nejvyssi obsah tuku u BF (0,37 g/100 g).

V rdmci senzorického hodnoceni byly tepelnou upravou ovlivnény jak vlastnosti, které
jsou u chuti a ving tepelné opracovaného masa zadané (intenzita viné a chuti hovéziho maso,
celkova ptijatelnost), tak i ty méné senzoricky atraktivni (abnormalni viin¢ a chut’, intenzivni
byly oznaceny vzorky grilovaného masa, u kterych byly naméfeny i nejvys$si hodnoty
abnormalni viné a chuti, zatimco pii metodach vatfeni a peceni se tyto negativné vnimané
vlastnosti nerozvinuly.

Antilopa losi mlze ptfedstavovat v budoucnosti jeden z novych alternativnich zdroji
cerveného masa splitujiciho naroéné pozadavky modernich spottebitelli na kulinarni kvalitu
a zaroven prispét k boji s nedostatkem potravin a podvyZivou u ¢asti populace afrického
kontinentu. Tyto ptedlozené vysledky poskytuji cenné poznatky o uéincich tepelné Gpravy
na nepfili§ zkoumané maso antilopy losi, které¢ mohou byt uzite¢né pro optimalizaci ptipravy

pokrmu vedouci k vylepseni chuti a nutri¢ni hodnoty.

54



8

1.

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21,

Seznam literatury

AASLYNG MD, BEJERHOLM C, ERTBJERG P, BERTRAM HC, ANDERSEN HJ. 2003. Cooking loss
and juiciness of pork in relation to raw meat quality and cooking procedure. Food Quality and Preference
14(4):277-288.

AHMAD RS, IMRAN A, HUSSAIN MB. 2018. Meat science and nutrition. Pages 61-74 in Arshad MS
editor. InTech, London.

ALFAIA CMM, ALVES SP, LOPES AF, FERNANDES MJE, COSTA ASH, FONTES CMGA, CASTRO
MLF, BESSA RJB, PRATES JAM. 2010. Effect of cooking methods on fatty acids, conjugated isomers of
linoleic acid and nutritional quality of beef intramuscular fat. Meat Science 84(4):769-777.

ANDREOTTI A, BORGHESI F, ARADIS A. 2016. Lead ammunition residues in the meat of hunted
woodcock: A potential health risk to consumers. Italian journal of animal sciences 15:22-29.

BADIANI A, STIPA S, BITOSSI F, GATTA PP, VIGNOLA G, CHIZOLLINI R. 2002. Lipid composition,
retention and oxidation in fresh and completely trimmed beef muscles as affected by common culinary
practices. Meat Science 60:169-186.

BARTON L, BURES D, KOTRBA R, SALES J. 2014. Comparison of meat quality between eland
(Taurotragus oryx) and cattle (Bos taurus) raised under similar conditions. Meat Science 96(1):346-352.
BHAT ZF, MORTON JD, BEKHIT AEA, KUMAR S, BHAT HF. 2021. Thermal processing implications
on the digestibility of meat, fish and seafood proteins. Comprehensive reviews in Food science and Food
safety 20(5):4511-4548.

BURES D, BARTON L, KOTRBA R, KUDRNACOVA E. 2017a. Kvalita masa farmové chovanych jelenti
a danku. Nas chov 77(1):72-74.

BURES D, HOFFMAN L. 2019. Chov, produkce a zpracovani masa nedomestikovanych zvitat v Namibii.
Maso 2019(7):23-28.

BURES D, HOFFMAN LC, KOTRBA R. 2017b. Chov, produkce a zpracovani masa nedomestikovanych
zvitat v Jihoafrické republice. Maso 28(6):20-24.

BURES, D NEEDHAM T, BARTON L, LEBEDOVA N, KOTRBA R. 2021. Moznosti zvy$ovani kvality
masa antilopy losi z farmového chovu. Maso 32(6):18-24.

CACERES E, GARCIA ML, SELGAS MD. 2006. Design of a new cooked meat sausage enriched with
calcium. Meat Science 73:368-377.

CARRUTHERS J. 2008. Wilding the farm or farming the wild? The evolution of scientific game

ranching in South Africa from the 1960s to the present. Transactions of the Royal Society of South Africa
63:160-181.

COLMENERO JF, HERRERO, A, COFRADES S, RUIZ-CAPILLAS C. 2012. Meat and Functional Foods.
Pages 225-248 in Hui YH editor. Handbook of meat and meat processing. CRC Press, USA.
CZARNIECKA-SKUBINA E, STASIAK DM, LATOCH A, OWCZAREK T, HAMULKA J. 2022.
Consumers’ perception and preference for the consumption of wild game meat among adults in Poland.
Foods 2022 11:830.

DAVIDSON B, MACIVER J, LESSARD E, CONNORS K. 2011. Meat lipid profiles: A comparison of
meat from domesticated and wild Southern African animals. In Vivo 25(2):197-202.

DESTEFANIS A, BRUGIAPAGLIA A, BARGE MT, DAL MOLIN E. 2008. Relationship between beef
consumer tenderness perception and Warner—Bratzler shear force. Meat Science 78(3):153-156.

DJEKIC I, TOMASEVIC I. 2016. Environmental impacts of the meat chain - current status and future
perspectives. Trends Food Science Technologies 54:94-102.

DOMINGUEZ-HERNANDEZ E, SALASEVICIENE A, ERTBJERG P. 2018. Low-temperature longtime
cooking of meat: Eating quality and underlying mechanisms. Meat Science 143:104-113.

EFSA. 2010. Scientific opinion on dietary reference values for fats, including saturated fatty acids,
polyunsaturated fatty acids, monounsaturated fatty acids, trans fatty acids, and cholesterol. EFSA Journal
8(3):1461.

ELMORE JS, MOTTRAM DS. 2009. Flavour development in meat. Pages 111-146 in Kerry JP, Ledward
D, editors. Improving the sensory and nutritional quality of fresh meat. Woodhead Publishing, UK.

55



22.

23.

24.

25.

26.

217.

28.

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

42,

43.

ESTES RD. 1993. The safari companion: a guide to watching African mammals. Chelsea Green Publishing
Company, UK.

FABRE R, DALZOTTO G, PERLO F, BONATO P, TEIRA G, TISOCCO 0. 2018. Cooking method effect
on Warner-Bratzler shear force of different beef muscles. Meat Science 138:10-14.

FISININ VI, PAPAZYAN TT, SURAI PE. 2009. Producing selenium-enriched eggs and meat to improve
the selenium status of the general population. Critical reviews in biotechnology 29:18-28.

FRANK D, JOO ST, WARNER R. 2016. Consumer acceptability of intramuscular fat. Korean journal for
food science of animal resources 36(6):699-708.

GARCIA-SEGOVIA P, ANDRES-BELLO A, MARTINEZ-MONZO J. 2007. Effect of cooking method on
mechanical properties, color and structure of beef muscle (m. pectoralis). Journal of Food Engineering
80(3):813-821.

GIL M, RUDY M, STANISLAWCZYK R, DUMA-KOCAN P. 2022. Effect of traditional cooking and
sous-vide heat treatment, cold storage time and muscle on physicochemical and sensory properties of beef
meat. Molecules 27(21):7307.

GOMEZ I, JANARDHANAN R, IBANEZ FC, BERIAIN MJ. 2020. The effects of processing and
preservation technologies on meat quality: Sensory and nutritional aspects. Foods 9(10):1-30.

HADI J, BRIGHTWELL G. 2021. Safety of alternative proteins: technological, environmental and
regulatory aspects of cultured meat, plant-based meat, insect protein and single-cell protein — a review.
Foods 2021 10:1226.

HASSOUN A, OJHA S, TIWARI B, TURID R, NILSEN H, HEIA K, COZZOLINO D, BEKHIT AED,
BIANCOLILLO A, WOLD JP. 2020. Monitoring thermal and non-thermal treatments during processing of
muscle foods: A comprehensive review of recent technological advances. Applied Sciences 10:1-38.
HEJCMANOVA P, ORTMANN S, STOKLASOVA L, CLAUSS M. 2020. Digesta passage in

common eland (Taurotragus oryx) on a monocot or a dicot diet. Comparative biochemistry and physiology
A-molecular & integrative physiology: 246.

HOFFMAN LC, CAWTHORN DM. 2012. What is the role and contribution of meat from wildlife in
providing high quality protein for consumption? Animal Frontiers 2(4):40-53.

HOFFMAN LC, WIKLUND E. 2006. Game and venison - meat for the modern consumer. Meat Science
74:197-208.

HOFFMAN LC. 2000. Meat quality attributes of night-cropped Impala (Aepyceros melampus). South
African journal of animal sciences 30:133-137.

HOFMANN RR. 1989. Evolutionary steps of ecophysiological adaptation and diversification of ruminants:
a comparative view of their digestive system. Oecologia 78:443-457.

HOWE P, MEYER B. 2006. Dietary intakes of long-chainomega-3 polyunsaturated fatty acids: contribution
of meatsources. Nutrition 22:47-53.

HUANG X, AHN DU. 2019. Lipid oxidation and its implications to meat quality and human health. Food
Science and Biotechnoly 28(5):1275-1285.

CHENG Q, SUN DW. 2008. Factors affecting the water holding capacity of red meat products: A review of
recent research advances, Critical reviews in Food science and Nutrition 48(2):137-159.

JEREMIAH, LE, DUGAN MER, AALHUS JL, GIBSON LL. 2003. Assessment of the relationship
between chemical components and palatability of major beef muscles and muscle groups. Meat Science
65:1013-1019.

KAMENIK J. 2014: Maso jako potravina: produkce, sloZeni a vlastnosti masa. Veterinarni a farmaceuticka
univerzita (VFU), Brno.

KAMRUZZAMAN M, MAKINO Y, OSHITA S. 2016. Parsimonious model development for real-time
monitoring of moisture in red meat using hyperspectral imaging. Food Chemistry 196:1084-1091.
KINCLOVA V, JAROSOVA A, TREMBLOVA B. 2004. Senzorické analyza potravin.

Veterinafstvi 54:362-364.

KOTRBA R, KNIZKOVA I, KUNC P, BARTOS L. 2007. Comparison between the coat temperature of the
eland and dairy cattle by infrared thermography. Journal of Thermal Biology 32:355-359.

56



44,

45,

46.

47.

48.

49,

50.
51.

52.

53.

54,

55.
56.

57.

58.
59.

60.
61.

62.

63.

64.

65.

66.

LANG Y, ZHANG S, XIE P, YANG X, SUN B, YANG H.2020. Muscle fiber characteristics and
postmortem quality of longissimus thoracis, psoas major and semitendinosus from Chinese Simmental bulls.
Food Science & Nutrition 8(11):6083-6094.

LAUBSER JG. 2017. Meat quality characteristics of male and female common eland (Tragelaphus oryx).
Stellenbosch University, Stellenbosch (South Africa).

LIUF, MENG L, GAO X, LI X, LUO H, DAI R. 2013. Effect of end point temperature on cooking losses,
shear force, color, protein solubility and microstructure of goat meat. Journal of food processing and
preservation 37(3):275-283.

LYNCH PB, KERRY JP. 2000. Utilizing diet to incorporate bioactive compounds and improve the
nutritional quality of muscle foods. Pages 455-480 in Decker EA, Faustman C, L6pez-Bote C, editors.
Antioxidant in muscle foods: nutritional strategies to improve quality. John Wiley&Sons, New York (USA).
MACHARACKOVA B, Bogdanovi¢ova K, Jezek F, Bednaf J, Harustiakova D, Kamenik J. 2021. Cooking
loss in retail beef cuts: The effect of muscle type, sex, ageing, pH, salt and cooking method. Meat Science
171(7):108270.

MODZELEWSKA-KAPITULA M, DABROWSKA E, JANKOWSKA B, KWIATKOWSKA A,
CIERACH M. 2012. The effect of muscle, cooking method and final internal temperature on quality
parameters of beef roast. Meat Science 91(2):95-202.

MOHELSKY M. 2017. Farmové chovy zvéte. Myslivost 2017(5):16.

NEEDHAM T, KOTRBA R, HOFFMAN LC, BURES D. 2020. Ante-and post-mortem strategies to improve
the meat quality of high-value muscles harvested from farmed male common eland (Taurotragus oryx).
Meat Science 168:108183.

NEEDHAM T, LAUBSER JG, KOTRBA R, BURES D, HOFFMAN LC. 2019. Sex influence on

muscle yield and physiochemical characteristics of common eland (Taurotragus oryx) meat. Meat Science
152:41-48.

NEETHLING J, HOFFMAN LC. 2014. Impact of season on the chemical composition of male and female
bleshok (Damaliscus pygargus phillipsi) muscles. Journal of science of food and agriculture 94(3):423-431.
NORTH MK, HOFFMAN LC. 2015. Changes in springbok (Antidorcas marsupialis) longissimus thoracis
et lumborum muscle during conditioning as assessed by a trained sensory panel. Meat Science 108:1-8.
PAPPAS LA. 2002. Taurotragus oryx. Mammalian Species 689:1-5.

PATHARE PB, ROSKILLY AP. 2016. Quality and energy evaluationin meat cooking. Food engineering
reviews 8:435-447.

PEREIRA PM, VICENTE AF. 2013. Meat nutritional composition and nutritive role in the human diet.
Meat Science 93(3):586-592.

PIPEK. 1995. Technologie masa I. VSCHT, Praha.

POORE J, NEMECEK T. 2018. Reducing food’s environmental impacts through producers and consumers.
Science 360:987-992.

POSSELT J. 1963. The domestication of the eland. Rhodesian journal of agricultural research 1:81-88.
PURSLOW PP, OISETH S, HUGHES J, WARNER RD. 2016. The structural basis of cooking loss in beef:
variations with temperature and ageing. Food Research International 89(1):739-748.

SCHAAFSMA G. 2000. The protein digestibility-corrected amino acidscore. Journal of nutrion 130:1865-
1867.

SCHERF BE. 2000. World watch list for domestic animal diversity. Food and Agriculture Organisation of
the United Nations, Roma (ltaly).

SCHWARTZ M, MARAIS J, STRYDOM PE, HOFFMAN LCH. 2022. Effects of increasing internal end-
point temperatures on physicochemical and sensory properties of meat: A review. Comprehensive reviews
in food science and food safety 21(3):2843-2872.

SILVA FA, FERREIRA VC, MADRUGA MS, ESTEVEZ M. 2016. Effect of the cooking method (grilling,
roasting, frying and sous-vide) on the oxidation of thiols, tryptophan, alkaline amino acids and protein cross-
linking in jerky chicken. Journal of food science and technology 53(8):3137— 3146.

SKINNER JD. 1967. An appraisal of the eland as a farm animal in Africa. Animal Breeding Abstracts
35:177-186.

57



67.

68.

69.

70.

71.

72.

73.

74.

75.

76.

77.

78.

79.

80.
81.

82.

83.

84.

85.

SOBRAL MMC, CUNHA SC, FARIA MA, FERREIRA IMPLVO. 2018. Domestic cooking of muscle
foods: impact on composition of nutrients and contaminants. Comprehensive reviews in Food Science and
Food Safety 17(2):309-333.

SORIANO A, SANCHEZ-GARCIA C. 2021. Nutritional composition of game meat from wild species
harvested in Europe. Pages 77-91 in Ranabhat CL editor. Meat and Nutrition. IntechOpen, London-UK.
STEINHAUSER L. 2000. Produkce masa. Last 2000, Ti$nov.

SUN A, WU W, SALADOYE P, ALUKO R, BAK KH, FU Y, ZHANG Y. 2022. Maillard reaction of food-
derived peptides as a potential route to generate meat flavor compounds: A review. Food Research
International 151(3):110823.

TORNBERG E. 2005. Effects of heat on meat proteins - Implication on structure and quality of meat
products. Meat Science 70(3):493-508.

VAN BA H, HWANG I, JEONG D, TOUSEEF A. 2012. Principle of meat aroma flavors and future
prospect. Page 145-176 in Akyar | editor. Latest research into Quality control. IntechOpen, UK.

VAN ZYL JHM. 1962. The meat production of South African game animals: The Eland. Fauna and Flora
13:35-40.

VODNANSKY M. et al. 2009. Hygiena zvéfiny — ptirucka pro mysliveckou praxi, 2. vydani. Institut
ekologie zvére VFU, Brno.

VON LA CHEVALLERIE M. 1970. Meat production from wild ungulates. Proceedings of the South
African society of animal production 9:73-87.

WARNER R, HA M, SIKES A, VASKOSKA R. 2017. Cooking and novel postmortem treatments to
improve meat texture. Pages 387-423 in Purslow P editor. New Aspects of Meat Quality. Woodhead
Publishing, UK.

WARRIS PD. 2000. Meat Science: An introductory text. CABI Publishing, Wallingford (Great Britain).
WATSON LH, OWEN-SMITH N. 2000. Diet composition and habitat selection of eland in semi-arid
shrubland. African journal of ecology 38(2):130-137.

WHO. 2003. Diet, nutrition and the prevention of chronic diseases. WHO Technical Report Series 916.
WHO Library Cataloguing-in-Publication Data, Geneva.

WILLIAMS P. 2007. Nutritional composition of red meat. Nutrition&Dieteticts 64:113-119.
WILLIAMSON CS, FOSTER RK, STANNER SAY, BUTTRISS JL. 2005. Red meat in the diet. Nutrition
Bulletin 30:323-355.

WOOD JD, RICHARDSON RI, NUTE GR, FISHER AV, CAMPO MM, KASAPIDOU E, SHEARD PR,
ENSER M. 2004. Effects of fatty acids on meat quality: a review. Meat Science 66:21-32.

YANCEY EJ, GROBBEL JP, DIKEMAN ME, SMITH JS, HACHMEISTER KA, CHAMBERS IEC,
DRESSLER EA. 2006. Effects of total iron, myoglobin, hemoglobin, and lipid oxidation of uncooked
muscles on livery flavor development and volatiles of cooked beef steaks. Meat Science 73:680-686.
ZHANG R, YOO MJY, ROSS AB, FAROUK MM. 2022. Mechanism and strategies to tailor dry-aged meat
flavour. Trends in Food Science & Technology 119:400-411.

ZHAO Y, KONG X, YANG X, ZHU L, LIANG R, LUO X, ZHANG L, HOPKINS DL, MAO Y, ZHANG
Y. 2022. Effect of energy metabolism and proteolysis on the toughness of intermediate ultimate pH beef.
Meat Science 188:108798.

58



Internetové zdroje:

1.

CIT VFU. 2011. Standartni operaéni postup 2.3 — Stanoveni celkového dusiku a obsahu bilkovin

v produktu. Avaible from https://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/VY_01 44.pdf / (accesed
January 2023)

CSU. 2021. Spotieba potravin — 2021. Avaible from https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-potravin-2021/
(accesed December 2022).

EU - European Commission. 2011. Regulation (EU) No 1169/2011 of the European Parliament and of the
Council of 25 October 2011 on the provision of food information to consumers. Official Journal of the
European Union. L304/18. Avaible from: https://eur-
lex.europa.eu/legalcontent/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=EN/ (accesed March 2023).
EUFIC (European Food Information Council). 2017. Food hygiene: how to prevent foodborne illness.
Avaible from: https://www.eufic.org/en/food-safety/article/how-to-prevent-food-poisoning-tips-tricks/
(accesed January 2023).

FTZ CZU. Farmovy chov antilopy losi na CZU. Avaible from: https://www.ftz.czu.cz/cs/r-6856-katedry-a-
soucasti/r-7352-ostatni-pracoviste/r-7429-farmovy-chov-antilopy-losi-na-czu/ (accesed January 2023).
IUCN. 2016. Tragelaphus oryx. The IUCN Red List of Threatened Species 2016. Avaible from
https://www.iucnredlist.org/species/22055/115166135/ (accesed December 2022).

RITCHIE H, ROSADO P, ROSER M. 2017. Meat and Dairy Production. Avaible from
https://ourworldindata.org/meat-production/ (accesed December 2022)

RSPCA. 2016. How do recreational hunters Kill deer and is it humane? Avaible from
https://kb.rspca.org.au/knowledge-base/how-do-recreational-hunters-kill-deer-and-is-it-humane/ (accesed
December 2022)

59


https://cit.vfu.cz/ivbp/wp-content/uploads/2011/07/VY_01_44.pdf%20/
https://www.czso.cz/csu/czso/spotreba-potravin-2021/
https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=EN/
https://eur-lex.europa.eu/legalcontent/EN/TXT/PDF/?uri=CELEX:32011R1169&from=EN/
https://www.eufic.org/en/food-safety/article/how-to-prevent-food-poisoning-tips-tricks/
https://www.ftz.czu.cz/cs/r-6856-katedry-a-soucasti/r-7352-ostatni-pracoviste/r-7429-farmovy-chov-antilopy-losi-na-czu/
https://www.ftz.czu.cz/cs/r-6856-katedry-a-soucasti/r-7352-ostatni-pracoviste/r-7429-farmovy-chov-antilopy-losi-na-czu/
https://www.iucnredlist.org/species/22055/115166135/
https://ourworldindata.org/meat-production/
https://kb.rspca.org.au/knowledge-base/how-do-recreational-hunters-kill-deer-and-is-it-humane/

9 Samostatné prilohy
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Priloha Il — Uk&zka fixa¢ni klece, ve které byli samci, vyuzité pro vyzkum omraceni upoutanym projektilem (viz

Material a metody, podkapitola Podminky experimentu (chov, pordzka a odbér vzorkii)) (foto autorka DP).
Na fotce: Ing. Radim Kotrba, PhD.




Piiloha 111 — Protokol senzorického hodnoceni (pfedni strana) (vypracoval: vedouci DP).

protokol senzorického hodnoceni "eland 2022" box: set num:
kéd hodnotitele / assessor: datum:
Intenzita viné hovéziho masa (beef aroma intensity)
velmi velmi
nizka vysoka
Intenzita viiné zvériny (game meat aroma intensity)
velmi velmi
nizka vysoké
Intenzita abnormalni viiné (abnomal odour intensity)
velmi velmi
nizka vysoka
Krehkost (tenderness)
velmi velmi
nizka vysoka
St'avnatost (juiciness)
velmi velmi
nizka vysoka
VIaknitost (fineness)
velmi velmi
nizka vysoka
Zvykatelnost (chewability)
velmi velmi
nizka vysokéa
Intenzita chuti hovéziho masa (beef flavour intensity)
velmi velmi
nizka vysokéa




Piiloha 1V — Protokol senzorického hodnoceni (zadni strana) (vypracoval: vedouci DP).

Intenzita chuti zvéfriny (game meat flavour intensity)

velmi velmi
nizka vysoka

Intenzita abnormalni chuti (abnormal flavour intensity)

velmi velmi
nizka vysoka

Chut’ jater (liver flavour)

velmi velmi
nizka vysoké

Chut’ kysela (sour flavour)

velmi velmi
nizka vysoké

Chut’ oriSkova (nutty flavour)

velmi velmi
nizka vysoka

Chut’ peceného masa (roasted flavour)

velmi velmi
nizka vysoka

Celkova prijatelnost (overall acceptance)

velmi velmi
nizka vysoka




