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Souhrn

Cilem bakalaiské prace je vytvotfeni literarniho piehledu o problematice kvality
vepiového masa s ohledem na ekologicky nebo konvenéni zpusob chovu. V praci jsou
popsany nejen hlavni ukazatelé kvality masa a jeho chemické sloZeni, ale také vnéjsi a vnitini

faktory, které¢ se na nich vyznamné podileji.

Nutriéné je maso cenéno jako bohaty zdroj zivin. Jejich obsah kolisd nejen mezi
jednotlivymi druhy zvifat, ale i mezi pohlavim jedinci nebo v ramci jednotlivych svalii na
téle zvitete. Pro lidsky organismus je maso zdrojem vSech esencidlnich aminokyselin, které si
télo neumi samo vyrobit. Dal§i vyznamnou slozkou jsou mastné kyseliny a ostatni lipidy,
které jsou ulozeny jako zasobni tukova tkan v podkozi nebo jsou rozptylené mezi svalovymi
vlakny. Slozeni masnych kyselin se podili na stabilit¢ lipidi a je mezi konvencné
a ekologicky chovanymi prasaty rizné. Sacharidy jsou znutricniho hlediska spiSe
nevyznamné, protoze jejich zastoupeni je minimalni. Vyznam maji z technologického
hlediska pro zrani masa. Dale je maso zdrojem mineralnich latek a vitamind — predevs§im

vitaminy skupiny B.

Technologicka kvalita masa zahrnuje vlastnosti souvisejici s vhodnosti masa pro dalsi
zpracovani a skladovani. Hlavni ukazatelé kvality masa jsou vaznost, barva, obsah tuku, jeho
sloZeni a oxidacni stabilita. Mezi technologické vlastnosti lze zatadit i hodnoty pH béhem
posmrtnych zmén. Vykyvy pH od optimalnich hodnot béhem zrani masa mohou mit za
nasledek odchylky v kvalité masa v podobé jakostnich odchylek PSE, RSE, PFN, Hampshire
efekt nebo DFD.

Senzorické vlastnosti jsou vyjadieny vini, chuti, Stavnatosti a kiechkosti. Obecné
u vSech spotiebitelll jsou na prvnim misté pii vybeéru potravin senzorické vlastnosti spole¢né
S vlastnostmi, které mohou ovlivnit jejich zdravi. U spotiebitelli biopotravin se projevuje vétsi
zajem o zpusob zpracovani potraviny, dodrzovani ochrany zvitat a o Zivotni podminky zvirat.

Tyto aspekty jsou jiZ pro béZzné spottebitele nepodstatné.

Mezi vnitini faktory podilejici se na kvalité masa patifi genetické zaloZeni jedince. Pro
produkci vepifového masa jsou vyuZzivana piedevSim vysoce proSlechténd plemena na
vysokou zmasilost, kterd miize vést ke sniZzeni kvality masa. Do venkovnich chovil je tfeba
vybirat plemena s pevnou konstituci, u kterych mize byt pomalejsi riist a vyssi podil tuku.

Dal$im faktorem je vliv pohlavi. Kanecci 1épe vyuzivaji krmivo pro tvorbu svaloviny na ukor



tukové tkdn€ na rozdil od prasnicek a vepiikli. Ty maji naopak zvySenou schopnost ukladat
tuk v téle. S pohlavim je vazan i kanc¢i pach, ktery ma negativni dopad na kvalitu pfitomnosti
androstenonu, skatolu a indolu. S vékem a nartstajici hmotnosti se méni zastoupeni masitych

a tucnych c¢asti.

Velmi dulezitym intravitdlnim vnéjSim vlivem na kvalitu masa je Uroven vyzivy
zvifat. Ekologicky chovand prasata mohou dostdvat sniZzenou nabidku zakladnich
aminokyselin, protoze jejich krmnéa davka miize obsahovat pouze pfirodni krmiva a musi byt
bez pridavkl syntetickych aminokyselin. V dusledku toho se sniZzuje intenzita ristu a zvysuje
se tucnost i podil intramuskuldrniho tuku. Dal$im vlivem je ustajeni a mikroklima. Pokud
maji prasata moznost byt venku, maji niz§i denni pfirdstek diky vyssi aktivité, ale i zménam
teplot. Vysoké teploty snizuji pfijem krmiva, nizké teploty zpomaluji rist, prasata si ukladaji
vice tuku do podkozi a dlouhodobé piisobeni nizkych teplot pisobi i na rychlost poklesu pH
po porédzce. Na druhou stranu pii optimalnich teplotach, jejich jate¢né upravena téla poskytuji

vice libové svaloviny.

Posledni skupinou faktorGi plsobicich na jakost masa jsou technologické vlivy -
pfeprava zvifat na jatky, jejich omraceni, vykrveni a chlazeni jednotlivych piilek. Béhem
prepravy a omracovani se na kvalit¢ podepisuje predevsim stres, ktery béhem téchto operaci
pusobi. Chlazeni musi byt dostatecné rychlé a intenzivni, aby se minimalizovala kontaminace

mikroorganismy a ztrata vody odparem.

Kli¢ova slova: Prase; maso; kvalita; bioprodukce



Summary

The aim of this thesis is to create a literary review on the issue of the quality pork meat
with regard to organic or conventional farming methods. In the work are described not only
the main indicators of the quality of the meat and its chemical composition, but also the

external and internal factors that are significantly involved in them.

Meat is valued as a rich source of nutrients. Their content varies not only between the species,
but also between the sex of the individuals or in the context of individual muscles on the body
of the animal. For the human body meat is the source of all the essential amino acids that the
body can not produce itself. The other major components are, fatty acids and lipids, which are
stored as adipose tissue in the subcutaneous tissue or are scattered between the muscle fibres.
Composition fatty acids contributes to the stability of lipids. Conventionally and organic pork
have different composition fatty acids. Carbohydrates are from the nutritional standpoint
rather insignificant because their representation is minimal. Their importance from the
technological aspect is for maturing of the meat. Furthermore, meat is a source of minerals
and vitamins, especially the vitamin group B.

Technological quality of meat includes properties related to the suitability of meat for
further processing and storage. The main indicators of the quality of the meat are binding,
color, fat content, its composition and oxidation stability. The values of pH during post
mortem changes are also included among technological proprietes. Variations in pH can effect
the quality of the meat, in the form of quality deviations PSE, RSE, PFN, Hampshire effect,
and DFD, when they are not in optimal interval.

Sensory properties are characterized by aroma, taste, juiciness and tenderness.
Generally, all consumers prefer sensory properties and characteristics which can affect their
health,when they choosing food. For consumers of organic food is more interest in the
method of processing food, comliance protection of animals and welfare. These aspects are

already irrelevant to ordinary consumers.

Among the internal factors contributing to the quality of the meat is genetic foundation of the
individual. For the production of pork are used refined high-breeds with high conformation,
which can lead to a reduction in the quality of the meat. The breeds should have a strong
constitution for outdoor rearing but this breeds can be slower growth and higher fat content.

Another factor is the impact of gender. Boars better use feed for the creation of muscle at the



expense of fat tissue unlike barrows and sows. They have an increased ability to store fat in
the body. A boar‘s odor is connected with sex. It has a negative effect on the quality of the
presence androsterone, skatole and indole. The representation of the meat and the fatty parts

are changed as the age increase.

Very important intravital external influence on quality of meat is the level of animal
nutrition. Organically reared pigs receive a reduced range of essential amino acids, because
their feeding ration can contain only the natural feeds and be without supplement of synthetic
amino acids and as a result, this reduces the intensity of growth and increases the proportion
of the intramuscular fat. Another influece is the housing and microclimate. The daily
increment is lower if pigs have the opportunity to be outdoor. The daily increment is lower if
pigs have the opportunity to be outdoor. It is consequence of higher activity and temperature's
changes.High temperatures slowing feed intake. Low temperatures retard growth, pigs save
more fat in the subcutaneous tissue and long-term low temperatures have effect on the rate
drop of pH after slaughter.On the other hand, at optimal temperatures, their carcasses provide

more lean muscle.

The last group of factors affecting the quality of the meat are technological factors -
the transport of animals to the slaughterhouse, their stunning, bleeding and cooling of each
half. The stress during transport and stunning has affect to the quality. Cooling must be
sufficiently quick and intense to minimise contamination by micro-organisms and water loss

to evaporation.

Keywords: pig, meat, quality, bioproduction



L TIVOM. it 1
B O 1 o) ¢ 1o T OO RUPROPPRR 3
3o MAS0...c 4
3.1, ChemiCKe SIOZENT .....ceiuiiiiieiie e 4
T B R 231110017411 2P PRSPPI 4
3.1.2. Tuky @ JINE IIPIAY..uvviiiiiiiiiii e 5
3.1.3. EXtraktivid LTAtKY .oooveeiiiiiccic s 7
3.1.4. Mineralni [4tKy @ VITAMINY ...c.oviiiiiiiiiieiie e 8

4. Technologickd Kvalita MaSa.........ecviiieiiiiiiiicii e 9
4.1 VAZNOSE.....eiiii i s 9
4.2, BAINVA ..ot 10
T o] PR P TR P TR 11
4.4, IMTAIMOTOVANT ....eeeiuiiie ittt etttk e ettt e st e e e kbt e e bt e e e b e e e anbeeeebneeenneeeanneas 13

5. Senzorické VIAStNOST MASA ....cveiiuiiiiieiiieiiee sttt st be e seeeenees 14
5.1 CRUE @ VINEC ...ttt ettt b et b et e b et e e b e e e beennneenns 14
5.2. SEAVNALOSt @ KFENKOST ......vvevevevicesieesessceesseeseesestssessesees st essessesses st enseseesensessnens 15
6. VIIINT fAKEOTY .ooviiiiiiici e 16
6.1. V1iv genetick€ho zaloZeni.........c.ccovciiiiiiiiiiiiiic e 16
6.1.1. Gen citlivosti ke stresim CRC (HAL, RYR = 1) .cccooiiiiiiiiiiiieiee e 16

T I = 4\ I =T o PRSPPI 17

B8.2. PIBMENO ...ttt 17
6.3, STECREENT ....vvevieii s 18
0.4, PORNIAVI.....ooiiiiiiiiiie e 20
6.4.1. KanCl PACK ....ooiiiiiiee s 20

Y= (T 4 b K AT 23



7. VIEIST FAKEOTY ittt 24

8 T A 772 A SRRSO 24
7.2. Ustdjeni @ MIKITOKIIMA ......coviiiiiiiiiiiiiicii e 26
7.2.1. Ustajeni béhem vykrmu v konvencnich choveCh ...........ccoovvviiiiiiiiiiiesicicce s 26
7.2.2. Ustdjen béhem vykrmu v ekologickych chovech...........ccooviiiiiiiiiiiin, 26
7.2.3. MIKIOKIIMA ..o 27

8. TeChNOIOZICKE VIIVY .vviiiiiiiiiiie it ba e sbae e 29
8. 1. PTEPIAVA ZVIFAL .vviiiiiiiiiiie ittt ettt e e et b e e nbeeeanes 29
8.2. OMIaCOVANT ZVITAL......oiviiiiiiiiiiii e 30
8.3. VYKIVOVANT ZVITAL.....cviiiiiiiiiiiic i 31
B4 CRIAZEN. ....eeeiie ettt ne e 32
TR A< SRRSO 34

10. SEZNAM TIEEIALUNY ...ttt sttt 38



1. Uved

Nedilnou soucasti vyvazeného a pestrého jidelnicku Clovéka je maso, které mizeme
definovat takto: maso jsou vSechny casti jatecné porazenych nebo zabitych zvifat v Cerstvém
nebo upraveném stavu vhodném pro vyzivu lidi. Z nutri¢niho hlediska je maso povazovano za
nenahraditelnou slozku vyzivy, 1 kdyz je mozné s uritymi obtiZemi zajistit plnohodnotnou
lidskou vyzivu bez masa. Nutricné je cenéno jako bohaty zdroj plnohodnotnych bilkovin,

nenasycenych mastnych kyselin, mineralnich latek a vitaminti — hlavné skupiny B.

Produkce masa kazdy rok celosvétove roste a v roce 2014 byla necelych 312 miliont
tun masa ro¢né. Nejvice se vyprodukovalo veptového (115,5 miliond tun), driibeziho (108,7
milionti tun) a hovéziho (68,0 milioni tun) masa. Jeho spotifeba po celém svéte je
nerovnomérné rozdélena. Vyspélé staty, které predstavuji 18 % lidské populace, spotiebuji
ptes 40 % vyprodukovaného masa. Svétova spotieba jednoho ¢lovéka ve vyspélych statech
Vv roce 2014 dosahla priméru 76,1 kg za rok, v rozvojovych zemich pouhych 33,7 kg masa za
rok. Cesky statisticky ufad uvadi, Ze v Ceské republice se celkova spotieba masa v hodnoté na
kosti v roce 2013 pohybovala okolo 74,8 kg masa na osobu za rok. Z toho vepiové maso tvoii
40,3 kg, dribezi 24,3 a hovézi 7,5 kg. Oproti pfedchozimu roku je to pokles o 2,6 kg v celém
sortimentu masa. Nejvétsi pokles byl u hovéziho masa, kde spotieba klesla o 7,3 % (0,6 kg).

Drtibeziho masa se spotiebovalo o 3,5 % (0,9 kg) a vepfového masa o 2,3 % (1,0 kg) mén¢.

Vepfové maso se vyznacuje bledé rizovou barvou s jemnou vlaknitosti svalovych
vladken u mladych kusti do 1 roku. Starsi jedinci maji maso tmavsi az tmavée Cervené s tuhymi
a hrubymi vldkny svaloviny. Ma vétSi energetickou hodnotu diky prorostlosti svaloviny
tukem. V soucasné dobé se Slechti pfevazné plemena na vysokou zmasilost. V dusledku
zvySovani podilu svaloviny dochazi ke snizovani celkového podilu tuku vcetné tuku

intramuskularniho, ktery ma pozitivni vliv na chutnost masa.

V ekologickém chovu se vyskytuje u prasat vice tuku nez u konvencné chovanych
ajen téZko se u nich dociluje vysoké zmasilosti. Prasata maji mensi pfirGstek a vyssi vrstva
tuku mize byt také disledek pobytu zvifat ve vybéhu i v zimnim obdobi, kdy se tvoii jako

preventivni ochrana pfed chladem.

Piestoze spotfeba vepiového masa v Ceské republice je pomérné vysoka, chovatelé
prasat se Casto potykaji s existencnimi problémy. V roce 2012 byl stav prasat ptiblizné
1574000 ks, ztoho bylo 101 000 prasnic. Béhem nasledujicich 2 let doSlo k mirnému
narlstu celkového poctu prasat. V roce 2014 bylo celkem prasat piiblizné 1 632 000 ks, pocet
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prasnic se vyrazné nezménil. Poéty prasat jsou nedostateéné a Ceska republika jiz n&kolik let
neni sobéstacna v produkei vepiového masa. Nase sobéstacnost se pohybuje okolo 60 %. Ze
zahranici se dovazi jak vepfové maso, tak i mala selata ur€end na vykrm. I pfes nizké stavy
prasat jsou nas$i chovatelé s dosazenim 23 a vice odchovanymi selaty na jednu prasnici a rok

blizko Grovni chovatelsky nejvyspélejsim zemim jako Némecko nebo Dansko.

Ekologické zemédélstvi je zptisob hospodatfeni vedouci k vyrobé kvalitnich potravin,
zlepSeni Zivotnich podminek zvifat, pfispivd k zachovani zivotniho prostfedi a zvySuje
biodiverzitu prostiedi. Pfi produkci se dodrzuje nékolik zasad, zajist'ujici kvalitni produkci.
Mezi zasady v péstovani rostlin patii pestry osevni postup, aby dochazelo k efektivnimu
vyuzivani pudy, zakaz péstovani geneticky modifikovanych rostlin, pouzivani chemickych
prostiedkii na ochranu rostlin a umélych hnojiv. Jako hnojiva se pouzivaji organickd hmota
Z pozemkl (zelené hnojeni, poskliziiové zbytky), hnlij z ekologickych chovli nebo ptirodni
minerdlni hnojiva. V chovu zvifat se db4a na dodrzovani welfare zvifat - musi mit pfistup
Kk pastvé nebo vybeéhu a musi byt chovana v odpovidajicich podminkach pro dany druh zvitat.
Krmeni by mélo byt z ekologické produkce a nesmi obsahovat syntetickd zchutnovadla.
Antibiotika smi byt poddvana ve vyjimecnych, fadné zdivodnénych ptipadech, nesmi se
pouzivat stimuldtory rlstu a geneticky modifikované organismy. Ministerstvo zemédé€lstvi
zajiStuje dodrzovani piedpisti ndrodni i evropské legislativy a farmy podléhaji minimalné

jednou roéné pravidelné kontrole.



2. Cil prace
Cilem préace je vytvorit literarni reSersi o hlavnich ukazatelich kvality vepfového masa
a faktorech, které kvalitu ovliviiuji. Prace bude zamétena na porovnani ukazatell kvality masa

mezi konvenénim a ekologickym chovem prasat.



3. Maso

Podle definice se mezi maso ftadi vSechny casti tél zivoCichd, vcetné ryb
a bezobratlych, v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které¢ se hodi k lidské vyzivé. Diky takto
Siroké definici se mezi maso fadi nejen krev, zivoc¢isné tuky, droby, kosti a klize pouzivané ke

konzumaci, ale i masné vyrobky (Pipek a Jirotkova, 2001).

Steinhauser a kol. (2000) uvadgji, Zze jako maso v uz$im slova smyslu lze brat pouze
pricné pruhovanou svalovinu z tél teplokrevnych jate¢nych zvifat, jejiz nedilnou soucasti jsou
| vazivové ¢asti svall, cévy, nervy, mizni uzliny, kosti, povrchovy a intramuskularni tuk,

v nékterych piipadech i opatené kiize.

3.1. Chemické slozeni

Maso je univerzalnim zdrojem zivin. Jejich obsah zna¢né kolisd mezi jednotlivymi
druhy zvifat, mezi pohlavim jedinct nebo v rameci jednotlivych svalll na téle zvitete. Obecné
je biochemické slozeni masa dano intervaly 35 — 75 % vody, 10 — 23 % bilkovin, 4 — 55 %

tuku a malé mnozstvi sacharidd, vitaminti a minerdlnich latek (Katina a K§ana, 2012).

Voda Bilkoviny Tuk Popeloviny
(%) (%) (%) (%)
Hovézi
] 75.0 22.3 1.8 1.2
(libova svalovina)
Hovézi (JUT) 54.7 16.5 28.0 0.8
Teleci 76.4 21.3 0.8 1.2
Veprové
75.1 22.8 1.2 1.0
(libové svalovina)
Veptové (JUT) 41.1 11.2 47.0 0.6
Kureci 75.0 22.8 0.9 1.2
Zvéfina 75.7 214 1.3 1.2

Tabulka ¢. 1 Biochemické slozeni masa (Heinz et Hautzinger, 2007)

3.1.1. Bilkoviny
Nejvice bilkovin je zastoupeno v libové svalovingé Cervenych mas, poté piiblizné
poloviéni mnoZstvi je v tuénych partiich. Maso je velice kvalitni zdroj plnohodnotnych

bilkovin k lidské vyzZiv€. Poskytuje vSechny esencidlni aminokyseliny, které si neni télo



schopné samo vyrobit, ale potfebuje je piijimat potravou, aby je dale vyuzilo pro tvorbu

bilkovin, hormoni, svalil a dalSich tkéni (Katina a KSana, 2012).

Jedna se o prirodni polymerni slouceniny, jejichz zakladnimi stavebnimi jednotkami
jsou aminokyseliny. Jejich pocet musi byt alesponn 100 v jedné molekule, aby sloucenina byla
oznacena za bilkovinu. Obvykle jich byva nékolikanasobné vice v jedné molekule - az
nékolik tisic. Ke stanoveni jednotlivych druhi bilkovin je tfeba jejich izolace a nasledné
déleni instrumentalnimi laboratornimi metodami, napfiklad gelovou elektroforézou.
Jednotlivé bilkoviny se bézn¢ v praxi nestanovuji pro naro¢nost metody a vyuziva se to spise

ve vyzkumné ¢innosti (Straka a Malota, 2006).

V bézné praxi pii urcovani nutri¢nich, technologickych a ekonomickych hodnot masa
se vyuziva spiSe rozdéleni bilkovin do 3 skupin zohlediujici jejich rozpustnost ve vodé

a solnych roztocich.

e Bilkoviny sarkoplasmatické - jsou rozpustné ve vod¢ a slabych solnych roztocich. Patii
mezi n€ albumin, myoalbumin, globulin, svalova barviva hemoglobin a myoglobin a fada
dalsich.

e Bilkoviny myofibrildrni - ve vod¢ jsou nerozpustné a rozpoustéji se v solnych roztocich,
ve kterych se narusSuji interakce jednotlivych molekul bilkovin. Daji se délit na skupinu
kontraktilnich bilkovin (aktin a myosin), regula¢nich bilkovin (tropomyosin, actinin,
troponin) a bilkovin podptrnych (titin, nebulin, C-protein).

e Bilkoviny stromatické - nerozpousti se ve vodé¢ a ani v roztocich soli pii nizkych
bilkoviny vaziv, kloubnich pouzder, chrupavek, kizi a nedilnou soucasti svalovych

membran a extracelularnich pojivovych tkani.

Béhem zivota se méni jejich pomér i mnozstvi. Napiiklad je znamo, ze u starSich jedinct

roste zastoupeni stromatickych bilkovin (Steinhauser a kol., 2000).

3.1.2. Tuky a jiné lipidy

Tuky jsou na téle zvifete rozlozeny nerovnomérné. Cast tuku je uloZzena v podkozi
jako zéasoba tukové tkdné a slouzi jako povrchové tukové kryti masa. Druhd cast tuku je
rozptylena mezi svalovymi vldkny a vytvaii mramorovani masa. Tento tuk je dulezity pro

chut’, Stavnatost a kiehkost masa (Katina a KSana, 2012).



Tukovéa tkan je tvofena lipidickymi latkami, mezi které patfi mastné kyseliny,
homolipidy, heterolipidy a pfidatné latky (steroidy, lipofilni vitaminy a dalsi). V tuku se
mastné kyseliny samostatné vyskytuji jen velmi malo, Castéji jsou vazany v homolipidech

nebo heterolipidech. Z nich jsou po smrti uvoliiovany nejéastéji hydrolyzou.

Tuk podléha béhem zivota i po smrti chemickym zménam. Muze se jednat o rozklad
vlastnimi aktivovanymi enzymy nebo o zmény zplsobené mikrobidlni kontaminaci. Zmény
V chemickém slozeni maji vliv na nutricni hodnotu tuki nebo jejich organoleptické

vlastnosti — vytvoteni nepiijemného zapachu, zména barvy (Straka a Maloty, 2006).

vvvvvv

kyseliny. Podle nazvoslovi organick¢ chemie mezi mastné kyseliny patii karboxylové
kyseliny s alifatickym uhlovodikovym fetézcem. Tato definice se ale uplné nekryje
s mastnymi kyselinami, které jsou piitomné v lipidech. Nékteré mastné kyseliny v lipidech
jsou alicyklické nebo dokonce aromatické slouceniny. V lipidech se vyskytuji ¢tyfi skupiny

mastnych kyselin.

e Nasycené mastné kyseliny, které¢ obsahuji 4 az asi 60 atomt uhliku
usporadanych zpravidla do rovného, nerozvétveného fetézce. Do této skupiny
patii kyselina maselna, myristova, palmitova nebo stearova.

e Nenasycené Kyseliny s jednou dvojnou vazbou jsou také nékdy oznacované
jako monoenové. Jednotlivé kyseliny se od sebe odliSuji poctem uhlika,
polohou dvojné vazby a prostorovym uspofddanim. Zastupci jsou kyselina
olejova, palmitoolejova nebo erukova.

e Skupina kyselin sdvéma a vice dvojnymi vazbami jsou povazovany za
lipidech se jich v podstatném mnozstvi vyskytuje jen nékolik. Lze se setkat
s tfidénim podle polohy prvni dvojné vazby v fetézci od koncové methylové
skupiny. Pokud se prvni dvojna vazba vyskytuje na Sestém uhliku, dienové
kyseliny patfi do n-6 fady. Obdobné se 1ze setkat s mastnymi kyselinami fady
n-3. Nejvyznamngjsi je kyselina linolova a arachidonova.

e Mastné kyseliny s trojnymi vazbami a s riznymi substituenty (kyslikaté, sirné
nebo dusikaté funkéni skupiny) jsou z vyzivového hlediska méné vyznamné

(Veligek, 2002).



U prasat se vyskytuje vysoky obsah polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA).
Slozeni mastnych kyselin v tukové tkani ma vyznamny dopad na kvalitu masa, protoze urcuje
pevnost / olejnatost tuku a jeho oxidacni stabilitu. Timto ovliviiuje chut a barvu masa.

Zékladni zivina ptispivajici ke stabilizaci PUFA je vitamin E (Wood, 2008).

Kim et al. (2009) ve svém vyzkumu na ptvodnich korejskych Cernych prasatech
porovnavali slozeni mastnych kyselin v mase mezi prasaty z konven¢nich a ekologickych
chovii. U ekologicky chovanych prasat byl prokazan vyssi obsah kyselin linolenové,
eikosatrienové a adrenové (P < 0,05). Naopak jejich tuk obsahoval méné kyselin myristové,
palmitové, palmitoolejové, olejové, eikosenové, a arachidonové. Hansen et al. (2006) dosli ve
své studii ke stejnym vysledkiim na kiizencich Duroc x Dénska Landrace x Large White.
Zaroven ve své studii stanovili celkoveé vyssi obsah PUFA (polynenasycené mastné kyseliny),
niz8i obsah SFA (nasycené mastné kyseliny) a MUFA (mononenasycené mastné Kyseliny)

u prasat v ekologickém chovu.

3.1.3. Extraktivni latky

Extraktivni latky ptfedstavuji skupinu nesourodych latek zastoupenych ve velmi malém
mnozstvi v mase. Jejich spole¢nou vlastnosti je extrahovatelnost vodou pfi zpracovavani masa
za teplot okolo 80 °C. Tyto latky se podileji na vytvafeni chuti a viné masa, jsou soucasti
enzymi a maji vyznamnou funkci v metabolickych 1 postmortalnich procesech.

v

Nejvyznamnéjsi jsou sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (Ingr, 2004).

Mnozstvi sacharidi v mase je minimalni. Nejvyznamnéjsi sacharid je glykogen
a produkty jeho odbouravani. Je vyznamny z technologického hlediska pro zrani masa. Podle
mnozstvi sacharidl ve svalech pii porazce probéhne rizné silné okyseleni svalové tkané, které
ma vliv na Gdrznost svaloviny a vaznost. Jeden z divodi nizkého obsahu glykogenu ve
svalech pfed porazkou je jejich vy€erpani. To mize mit za nasledek nedostatecné okyseleni

a maso ma horsi kvalitu 1 adrznost (Pipek a Jirotkova, 2001).

U teplokrevnych zvifat se glykogen vyskytuje v zavislosti na véku a dalSich faktorech
v mnozstvi 0,02 — 1%. Po usmrceni rychle degraduje stejné jako dalsi polysacharidy. Po
procesu zrani masa se v mase vyskytuji jen monosacharidy (glukosa, fruktosa, ribosa) a jejich

fosforecné estery (Velisek, 2002).

Organické fosfaty jsou zastoupeny hlavné nukleotidy, nukleovymi Kyselinami a jejich

v

rozkladnymi produkty. Nejvyznamnéjsi jsou nukleotidy na bazi adeninu. Adenosintrifosfat



(ATP) se podili na prenosu energie ve svalech. Po porazeni dochazi k degradaci ATP
postupné¢ na adenosindifosfat (ADP), adenosinmonofosfat (AMP), kyselinu inosinovou,
inosin a hypoxantin. Tyto produkty poté ovlivituji chut’ tepelné opracovaného masa (Ingr,
2004).

Dusikaté extraktivni latky tvofi riiznorodou skupinu aminokyselin a n¢kterych peptidu.
Nejvice zastoupeny jsou z volnych aminokyselin glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin
a alanin. Dekarboxylace piislusnych aminokyselin probihajici pti rozkladnych procesech
masa nebo béhem nékterych technologickych operacich (zrani fermentovanych salami).
Tento proces vede ke vzniku biogennich amini — nejvyznamnéj$imi jsou histamin, tyramin
a tryptamin. Vyznamnym peptidem je karnosin, anserin nebo glutathion, ktery je silnym
redukénim ¢inidlem vyznamnym pii vybarvovani masnych vyrobkil (Steinhauser a kol.,

2000).

3.1.4. Mineralni latky a vitaminy

VétSina mineralnich latek masa je rozpustna ve vodé€ a jsou nerovnomérné rozdéleny
v mase V podobé& iontl. Nejvyznamnéjsi latky jsou zZelezo, véapnik, draslik, zinek a hoft¢ik.
Vépnik s hoi¢ikem a dalSimi vicemocnymi kationty jsou vyznamné pro strukturu masa
a masnych vyrobki, protoze se podili na vytvaieni pficnych vazeb mezi fetézci bilkovin.
Tonty Zeleza jsou vazany V hemovych barvivech nebo volng. Zelezo ma dobrou vyuzZitelnost
pro lidsky organismus. Maso je vyznamnym zdrojem zinku pro lidsky organismus, protoZe

jejich vyuzitelnost z masa je vétsi nez z rostlinnych zdrojt (Pipek a Jirotkova, 2001).

Obsah vitamind v mase je dan nejen geneticky, ale i naslednym zplisobem skladovani
a zpracovani suroviny. Obecné jsou vitaminy povazovany za labilni sloZky potravin, a proto
dochdzi k jejich ztratdm béhem kulinarni upravy (vitaminy rozpustné ve vodé jsou béhem
vafeni vyplavovany z masa a vitaminy rozpustné v tucich podléhaji pfi Spatném skladovani
oxidaci). Z vitamind rozpustnych ve vodé je maso hlavnim zdrojem vitamini skupiny B.
Naptiklad jako zdroj vitaminu B1 je nejlepSi veprové maso, které ho obsahuje az desetkrat
vice nez ostatni druhy mas. Vnitinosti jsou bohaté na vitamin B2, BS, niacin. Vyhradnim
zdrojem vitaminu B12 je maso a Zivoc¢isné produkty. Obsah ostatnich vitaminu rozpustnych

ve vode je spise v dopliikovém mnozstvi fyziologickych potieb lidi (Velisek, 2002 b).

Maso je diky mramorovani zdrojem vitamind rozpustnych v tucich A, D a E. Jejich

mnozstvi je pro ¢loveéka z hlediska pokryti potieb spiSe doplnkové (Katina a K$ana, 2012).



4. Technologicka kvalita masa

Kvalita masa zahrnuje vlastnosti souvisejici s vhodnosti masa pro dalsi zpracovani
a skladovani. Technologickd kvalita masa je slozitd a vicerozmérna vlastnost ovlivnéna
mnoha faktory, které se mezi sebou vzajemné ovliviiyji. Prikladem je plemeno, genotyp,
vyziva, manipulace pted porazkou, omraceni nebo chlazeni a skladovaci podminky. Hlavni
ukazatelé kvality masa jsou vaznost, barva, obsah tuku, jeho slozeni a oxidacni stabilita.
Zatimco obsah tuku, jeho slozeni a oxida¢ni stabilitu ovliviiuje genotyp a vyziva. Vaznost
a barva masa je ovlivnéna témétf vSemi vyjmenovanymi faktory (Rosenvold et Andersen,
2003).

4.1. Vaznost

Hovorka a kol. (1987) uvadéji, ze vaznost lze chapat z fyzikalné chemického hlediska
jako silu, pomoci které bilkoviny v mase udrzuji ¢ast své vlastni vody 1 dal$i vodu ptfidanou.
Zaroven podle technologického hlediska jde o schopnost masa udrzet za urc¢itych podminek

mechanického namahani vodu pfirozen¢ pfitomnou v mase, poptipad¢ vodu pridanou.

V libové svaloving je voda vazana riznym zptisobem a rizné pevné. DéEli se na vodu
hydrata¢ni, ktera je nejpevnéji vazana, dalsi ¢ast tvofi voda imobilizovana vyskytujici se mezi
jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny a zbytek vody je volné pohyblivy, ktery se
nachazi v mezibunéénych prostorech. Z technologického hlediska se rozliSuje pouze voda
volna nebo vazana, podle toho, zda za danych podminek z masa volné vytéka nebo ne. Hlavni
podil vody v mase z fyzikalné-chemického pohledu tvoti voda volna. Pohybliva je pouze jeji
¢ast, zbytek je imobilizovan. Z volné pohyblivé vody je jesté dalsi ¢ast uzaviena v bunkéch
a svalovych vlaknech. Dokud nedojde k poruseni ptislusnych obalt, voda samovolné z masa
nevytéka. Imobilizovand voda pfi nafiznuti masa nevytéka a k jejimu uvolnéni je tteba pouzit
zvySeny tlak. Imobilizace je zavisla na nédbojich v molekule bilkovin, které¢ ovliviiuji
pritazlivé a odpudivé sily mezi jednotlivymi peptidovymi fetézci a dalSimi strukturami
svaloviny. KnavySeni podilu imobilizované vody dochézi, pokud se vzdalenost mezi

peptidovymi fetézci zvétsuje vlivem elektrostatického odpuzovani (Pipek a Pour, 1998).

Vaznost je ovlivnéna napiiklad genetickym zalozenim jedince, zachazenim pied a po
porazce. Pfi zastaveni krevniho obéhu po pordzce piechazi metabolismus v anaerobni.
Vznikajici kyselina mlééna piispiva k poklesu pH, které ovliviiuje vysledny néaboj na
bilkovinach. Svalové bilkoviny, jako je myosin a aktin, se pfiblizi k svému izoelektrickému

bodu a odpor mezi myofibrilami klesd. Disledkem toho je uvolfiovani vody. Nizké vaznost je



castym problémem v pritbéhu zrani nebo zpracovani masa a ma za nasledek abnormalni ztratu
vody spolecné s rozpustnymi bilkovinami. Tyto ztraty mohou vést ke snizeni vytéznosti po
porazce o 2 — 12 %. Kromé¢ ekonomického dopadu to ma vliv i na vzhled, chut
a zpracovatelnost masa (Di Luca et al., 2013). Zpusob chovu vaznost masa vyrazné
neovliviiuje, ale rozdil zptisobi ro¢ni obdobi. Béhem Iéta jsou ztraty odkapem nizsi nez v zim¢

(Hansen et al., 2006).

Vaznost se stanovuje 24 — 48 hodin po usmrceni pomoci metod, jejichZz podstatou je
lisovani, odstfed’ovani, odkap a podobné. Maximalni vaznost je ihned po poraZce a minimalni
pii rigoru mortis v dusledku poklesu pH a odbouravani ATP. Vaznost poté béhem dalSich

stadii zrani masa opét roste (Stupka a kol, 2009).

4.2. Barva

Barva je napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa a vyrobku
z n¢j. Je dana predevsim obsahem hemovych barviv, z nichz jsou nejvyznamnéj$i myoglobin
a hemoglobin. Jsou to komplexy bilkovinného fetézce globinu a barevné skupiny hemu.
Myoglobin ma v molekule pouze jeden tento komplex, u hemoglobinu jsou ¢tyfi. Myoglobin
je svalové barvivo slouzici ve svalech jako zasobarna kysliku, ke kterému ma vétsi afinitu nez
hemoglobin. Hemoglobin je krevni barvivo zajist'ujici ptenos kysliku z plic do svalil. Piestoze
neni piimo svalovym barvivem, muze byt v mase nalezen vruznych koncentracich
Vv zavislosti na kvalité vykrveni a celkovému obsahu hemovych barviv. Pokud je maly podil

myoglobinu, je naopak relativné vysoky podil hemoglobinu (Pipek a Jirotkova, 2001).

Centralni atom Zeleza hemovych barviv mé schopnost vazat rizné ligandy, zejména
plyny. Pii oxygenaci myoglobinu se na centralni atom Zeleza v hemu navaze molekula
kysliku avznikne rumélkové cerveny oxymyoglobin. Oxygenace probihd pifi vyssi
koncentraci kysliku, jaka je naptiklad v atmosféfe - vzdusny kyslik zptsobuje nejvyznamnéjsi
zmény. Rumélkové zabarveni na povrchu zavisi na hloubce, do niz kyslik pronikl. Stabilita
tohoto zabarveni je ovlivnéna slozenim okolni atmosféry, teplotou, pH, vlhkosti, intenzitou
osvétleni nebo obsahem tukid. Navazat se mize i oxid dusnaty coz vede ke vzniku svétle
rizového nitroxymyoglobinu. Centralni atom Zeleza podléha i oxidaci u¢inkem oxidac¢nich
¢inidel, zejména vzduSnym kyslikem nebo peroxidem vodiku. Hemova barviva se pfeménuji
na metmyoglobin nebo methemoglobin. Pii vyskytu laktobacilii v mase muze vznikat peroxid
vodiku. Ten se v mase hromadi a zptsobuje rozklad hemovych barviv, po kterém maso ziska

zelenou barvu (Steinhauser a kol., 2000).
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Nebyl prokézan zadny vyznamny rozdil mezi celkovym obsahem pigmentl a zeleza
u ekologicky chovanych prasat v porovnani s konvencnimi. Neni ani vyznamny rozdil mezi
procentem metmyoglobinu po oxidaci myoglobinu béhem skladovani masa z ekologickych
a konven¢nich prasat (Karwowska et Dolatowski, 2013). Hansen et al. (2006) také
nezaznamenali zaddné rozdily v barvé mezi prasaty krmenymi konvenéni smési a ekologickou

krmnou dévkou. Mirné zarudnuti bylo béhem zimy, kdy bylo ve svalech vice myoglobinu.

Obsah myoglobinu ma také vliv na oxidaci lipidii. Maso s vysSim obsahem hem
pigmentu produkuje béhem autooxidace oxymyoglobinu vice peroxidu vodiku nez maso
S niz§im obsahem pigmentt. Peroxid vodiku hraje vyznamnou roli pfi oxidacni reakci
myoglobinu. Pfi reakci s metmyoglobinem mutze vést ke vzniku ferrylmyoglobin, ktery mtize

iniciovat oxidaci lipida (Min et al., 2008).

Informace o barvé poskytuje svétlost, kterda je dana obsahem hemovych barviv,
hodnotou pH a hydratacnim stavem masa. Tyto parametry zavisi na mnoha intravitalnich
i technologickych faktorech. Barva byva vyjadfovana nejcastéji systémem CIE. V tomto
systému se udava hodnota L*, kterd je funkci reflektance, tj. poméru intenzity odrazené¢ho
svétla ku intenzit¢ dopadajiciho svétla. Hodnota L* je pro zastoupeni bilé barvy (100 %)
acerné barvy (0 %). Barevné odstiny jsou charakterizovany koeficientem hodnoty a*
a hodnoty b*. Soufadnice a* vyjadfuje vztah mezi Cervenou a zelenou, soufadnice b* pak
uddva vztah mezi Zlutou a modrou. Objektivné se barva vyhodnocuje pomoci

spektrofotometri (Pipek a Pour, 1998).

4.3. pH

Rychlost zmény pH a teploty béhem posmrtnych procesit v mase jsou nejspise dva
nejzasadngjs$i faktory, které ovlivni kvalitu masa po poraZzeni. Zmény jsou rizné
vV jednotlivych svalech téla. Pokles pH je disledkem hromadéni H' ionti (Kim, 2014). Vznik
kyseliny mlécné pfi anaerobnim metabolismu nemusi byt jedinou pficinou snizeni pH. Muze
k nému prispét i hydrolyza ATP, pfi které se uvolnuji volné protony a teplo. Nizké pH
a vysoka teplota vedou k denaturaci proteinti (Vermeulen, 2015). Mimofadné nizké pH
zpiisobi denaturaci sarkoplazmatickych a myofibrilarnich bilkovin a ovlivni integritu
membrany kosterni svaloviny. To vede ke sniZzeni vaznosti a zhorSeni senzorickych vlastnosti

(Zhang, 2014).

Stanoveni hodnoty pH se provadi pomoci kombinovanych vpichovych elektod

ptenosnym pH — metrem. Stanovuje se pHys (tzn. 45 minut po porazce) ve svalu musculus
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longissimus lumborum et thoracis na urovni posledniho hrudniho obratle nebo ve stiedu svalu
musculus semimembranosus. Toto méieni se déla kvuli PSE masu, které ma v této dobé nizké
pH. Dalsi méfeni je 24 hodin po porazce post mortem (pHzs), aby se zjistil vyskyt jakostni
odchylky masa DFD (Stupka a kol, 2009).

Pti dosazeni posmrtné hodnoty pH 5,5 — 6 je omezen riist vétSiny psychotrofnich
mikroorganismt.. Pokud je porazeno zdravé zvife bez vyrazného stresového =zatizeni
a s dostatkem glykogenu, je dosazeno pH pod 6 brzy po porazce. Svalovina, kterd obsahuje
malo glykogenu nebo vznikld kyselina mlécna byla jiz intravitdlné metabolizovana, nema
dostate¢né nizké pH, jehoz hodnota se pohybuje nad 6,0. Disledkem toho je nedostate¢na
bariéra proti mnozeni mikroorganismi a kazeni masa probihd podstatné rychleji v porovnani

s normalnim pribéhem zrani masa (Steinhauser a kol., 2000).

PSE (pale, soft, exudative — bledé, mékké, vodnaté)
Maso se vyznacuje prudkym, hlubokym poklesem pH smérem k izoelektrickému

bodu. Tento pokles nastava v dob¢, kdy je teplota téla stale vysokd. Vlivem metabolickych
déju a preruSeni krevniho obéhu, ktery by vzniklé teplo odvadél pry¢, mize teplota vystoupat
az k43 °C. U vepiového masa je teplota 45 minut po porazeni v rozmezi 33 — 42 °C. Pii
teplotach kolem 39 °C je vyskyt PSE vyrazny, vznik PSE miize ovlivnit i tésné ulozeni prasat
na zavésné draze. Cim vyssi je poéateéni pH, tim miize byt vyssi i teplota, aniz by doslo ke
vzniku PSE vady. Jako hrani¢ni hodnota se obvykle bere pokles pH za 45 minut pod 5,8
(Pipek a Pour, 1998).

Existuji vady RSE (reddish, soft, exudative — ¢ervené, mekké, vodnaté) a PFN (pale,
firm, nonexudative — bledé, tuhé, nevodnaté) u kterych je domnénka, ze jsou mirnéjsi formou
PSE vady. RSE maso se vyznacuje niz8i vaznosti neZ normalni maso. Toto lze zjistit az
V pozdni postmortalni dobé& naptiklad méfenim ztrdt masové $tavy odkapem. Vyznacuje se
I typickou denaturaci myofibrilarnich a sarkoplazmatickych bilkovin. PFN jakostni odchylka
se vyznacuje nizSim pH nez u RSE, ale ztrata masové $tavy odkapem je jen nepatrné vyssi

nez u normalniho masa. Nema velky hospodatsky vyznam (Stupka a kol., 2009).

Hampshire efekt
Hampshire efekt je vada podobna vadé PSE. Souvisi se Slechténim prasat na vysokou

zmasilost. Hampshire a nékterd dal$i masnd plemena ukladaji ve svalech vysSi obsah

glykogenu. Vysoky obsah glykogenu vyvola rychlejsi priibéh posmrtné glykolyzy. Vada se
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urcuje podle hodnoty pHas, kdy je pH nizsi nez 5,4. Maso ma snizenou vaznost a vyblednuti

barvy je jesté vyraznéjsi nez u PSE mas (Stupka a kol. 2009).

DFD (dark, firm, dry — tmavé, tuhé, suché)
Maso s DFD vadou ma opacné vlastnosti nez maso s vadou PSE. Pokles pH je velmi

maly, maso je tuhé a mé vysokou vaznost, proto plisobi suchym a malo $tavnatym dojmem.
Barva je oproti normalnimu stavu tmavsi. Hodnota pH je obvykle i po 24 hodinach stale vyssi
nez 6,2. Tato vada se vyskytuje Castéji u hovéziho masa nez u veptového (Pipek a Pour,

1998).

4.4. Mramorovani

Mramorovani masa je zpusobeno vyskytem jemnych Zilek tuku mezi svalovymi
vlakny, které jsou viditelné ve svaloviné a vytvaii mezisvalovy (intramuskuldrni) tuk.
Pfiméfené mnozstvi tohoto tuku ma pozitivni vliv na kvalitu masa. U prasat se vyskytuje
hlavné ve hibetni svalovin€. Toto maso je vhodné k vyrobé kvalitnich uzenaiskych vyrobka

(Hovorka a kol., 1987).

Senzoricky vyznam intramuskularniho tuku ve svaloviné spociva v tom, Ze obaluje
svalova vldkna a tim ma piimy vliv na kiehkost, Stavnatost a chut’ masa, redukuje tuhost
masa a ztratu vody pii vafeni, svalova vldkna jsou lépe odd¢litelna pii zvykani. Podil
intramuskularniho tuku klesa se vzrastajicim podilem svaloviny u nové Slechténych prasat.
Intramuskularni tuk je tvofen lipidy a jejich doprovodnymi latkami. Je tfeba rozlisit lipidy
bunéénych membran (ptedevsim fosfolipidy), jejichz obsah zlstava konstantni, a depotni tuk
v tukovych buikach perimysia jehoz podil je proménlivy (triacylglyceroly). Rozlozeni

intramuskularniho tuku ma mezi sebou topografické rozdily (Stupka a kol., 2009).
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5. Senzorické vlastnosti masa
Senzorické vlastnosti se posuzuji smyslovymi organy a hodnoceni je subjektivni. Je
povazovano pouze za orientaéni a pomocné. Senzorické zkousky provadi obvykle 5 az 6

hodnotitelii na vateném nebo pec¢eném mase (Hovorka a kol., 1987).

Rozdil v senzorické kvalit¢ masa ekologickych a konvencnich prasat nejsou tak velké
jako pfi porovnani rozdili mezi zvifaty chovanymi ve venkovnim vybé&hu a uvnitt budov.

Prasata z ekologickych chovli a S moznosti pohybu ve vybéhu maji vyssi chutnost, mize se

v

2002).

Obecné u vsech spotiebitelll jsou na prvnim mist¢ pfi vybéru potravin senzorické
vlastnosti spolecné s vlastnostmi, kter¢é mohou ovlivnit jejich zdravi. Dilezitymi
senzorickymi parametry jsou viné, chut, vzhled, konzistence. Spotiebitelé biopotravin
uptednostiuji ze vSech ukazatel senzorickych vlastnosti nejvice chut. U spotiebitelt
biopotravin se projevuje mnohem vétsi zajem o zpusob zpracovani potraviny, dodrzovani
ochrany zvifat a o zivotni podminky zvifat, ve kterych vyrastaly. Tyto aspekty jsou jiz pro
bézné spotiebitele nepodstatné a tidi se pouze senzorickymi vlastnostmi (Schleenbecker et
Hamm, 2013).

5.1. Chut’ a viiné

Chut masa je dana obsahem extraktivnich latek, strukturou svaloviny a obsahem tuku
mezi svalovymi vlakny. Velky podil extraktivnich latek tvoii aromatické latky, které davaji
masu a mastnym vyrobkim piijemnou chut i vini. Viné Cerstvého masa by méla byt

pfirozena a druhové specificka, neZzadouci je naptiklad kanci nebo rybi pach (Hovorka a kol.,
1987).

Kyselina inosinova, glykoproteiny a glutamin jsou latky, které maji nejvétsi vyznam
z extraktivnich latek podilejicich se na chutnosti masa. Extraktivni latky se podileji 1 na
vytvoreni specifického aroma jednotlivych druhti mas, pfi¢emz viiné veprového masa je siln¢
ovlivnéna obsahem lipid. Extraktivni latky vznikaji zejména b&hem posmrtnych zmeén
a nékteré lze umeéle pridavat - zejména do masnych vyrobku, u kterych se obohacuje chut’

piipravky obsahujici glutamat sodny (Steinhauser a kol., 2000).

Vyznamnym nosi¢em extraktivnich latek je tuk, proto maso, které ma piiméfeny

obsah tuku, mé plnou chut’ a viini. Hodnoceni probiha hlavné senzorickym posouzenim. Rada
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typickych chutovych a aromatickych latek je mozna stanovit analytickymi pfistroji (Pipek
a Pour, 1998).

5.2. Stavnatost a kichkost

Stavnatost je podminéna schopnosti masa poutat vodu v buiikach a udrZet si ji bd&hem
kulinarniho a technologického zpracovani. Obsah vody v mase je zhruba 75 %. Na $tavnatost
ma vliv naptiklad genetické zaloZeni jedince nebo ro¢ni obdobi. V teplém prostiedi je podil
volné vody vétsi, zatimco pfi nizsich teplotach dojde k jeho snizeni. Pokud dojde k anomaliim
(PSE, DFD) vyvolanym stresovymi procesy je Stavnatost vyrazné ovlivnéna (Hovorka a kol.,

1987).

Kiehkost je dana strukturou, stavem a chemickym sloZzenim masa. Vyrazné zavisi na
obsahu pojivové tkané (kolagen, stromatické bilkoviny zpeviiujici strukturu) a uzrdlosti masa.
Kdyz maso zraje, dochazi pomoci enzymt k rozvolnéni stromatickych bilkovin. Dal$i vliv mé
obsah intramuskuldrniho tuku, S jehoz vzrlstajicim obsahem je maso kieh¢i. Jeji hodnoceni
muze byt senzoricky nebo objektivné pomoci texturometri ¢i tenderometr. Nejpouzivané;si
veli¢inou je sila ve stfihu [N] zméfena pomoci Warnera a Bratzlera. K méficimu pfistroji je
pfipojen nastavec ve tvaru kovové desky o tloustce Imm s vyfezem, ktery ma tvar
rovnostranného trojuhelnika. Desticka se zasouva do $térbiny o tloustce 1 mm a pfitom

ptestiihne vzorek masa definovanych rozméra (Pipek a Pour, 1998).

15



6. Vnitfni faktory

6.1. Vliv genetického zaloZeni

Genetické zalozeni jedince mé vliv na velikost produkce masa i jeho kvalitu. Rozdily
jsou patrné jak mezi plemeny, tak i mezi jedinci v rdmci jednoho plemene. Molekularni
analyzy genetického zalozeni jedince ukazuji, Ze soucasné smeéry selekce jsou predevsim na
znaky podminéné malym poctem genu s relativné velkym ucéinkem ve fenotypu. Mezi né
napiiklad patfi gen citlivosti ke stresu oznacovany jako CRC (HAL). Kromé& identifikace
a popsani nékterych gentli, jsou zndmé i chromozomadlni regiony, jez ovliviluji masnou
uzitkovost. Testovani se u prasat provadi na urovni Slechtitelskych chovi, aby se vcas vytadili
nevhodni jedinci a nedochazelo k $ifeni nezadoucich gent do dalSich generaci. Vyhledavani
alel a genotypt konkrétnich genti probiha pti vyzkumech referencnich tfigeneracnich rodin.
Rodiny vznikaji kfizenim diametraln¢ odlisSnych populaci — napf. divoké prase x Bilé

uslechtilé (Steinhauser a kol, 2000).

Nejcasteji Slechtitelé stanovuji genotyp genu CRC a to metodou PCR - RFLP
(polymerazové fetézové reakce - polymorfismu restrikénich fragmentl). K analyze postaci
vzorek krve, bunék nebo jiné tkané. Stanoveni genotypu neni ovlivnéno pohlavim ani vékem
jedince, proto lze testovat plemenna selata, béhouny, mladé plemenné kanecky a prasnicky
nebo jiz dospéld zvitata (Stupka a kol., 2009). Touto metodou také muzeme naptiklad jiz
u mlad’at detekovat znaky produkce a kvality masa, které jsou hodnotitelné az po porazce
a bourani. Znalost genetického zaloZeni rodi¢li umoziiuje provadét zamérné piipafovani a tim

produkovat potomky s ekonomicky vyhodnymi genotypy (Steinhauser a kol, 2000).

6.1.1. Gen citlivosti ke stresim CRC (HAL, RYR - 1)

Prvotni nazev genu byl odvozen od reakce prasata Shomozygotni sestavou pro
Halothanovy gen na plsobeni anesteziologického plynu halotanu. Pfi nasledném zkoumani
genu, byl identifikovan jako ryanodinovy receptor (RYR — 1). Gen determinuje protein ve
vapnikovém kanélu sarkoplazmatického retikula svalovych bun¢k a proto je také oznafovan
jako CRC gen. Je tvofen dvéma alelami, dominantni alela oznacovana N a recesivni alela n,

tim padem jatecna prasata mohou mit genotyp NN, Nn nebo nn (Steinhauser a kol., 2000).

Obvykle se mutace halothanového genu vyskytuje u populace belgickych prasat, ale
predpoklada se vyskyt i u jinych plemen ve spojitosti s obsahem a slozenim libové svaloviny
véetné vyrazné osvaleného plemene Pietrain. Tato mutace je povazovana za zakladni pfic¢inu

praseCiho stresového syndromu, ktery je provazeny rychlym poklesem pH po poraZzce.
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Nasledkem velkého poklesu pH a vysoké teploty dochéazi k denaturaci bilkovin a rozvoji vady

masa oznacované jako PSE (Permentier, 2013).

Van de Perre et al. (2010) ve svém vyzkumu, pii kiizeni kanci recesivné
homozygotnich nn s prasnicemi dominantné homozygotnich NN, zaznamenali 12 %
heterozygoti nachylnych k projevu PSE po porazce na zakladé hodnot pH. Van Oeckelet et
al. (2001) pozorovali kvalitu masa u dominantné homozygotni NN a heterozygotni Nn
kiizence Pietraina. Uroven kvality masa byla u heterozygotd Nn srovnatelna nebo horsi
V porovnani s dominantné¢ homozygotnimi jedinci NN. Zaroven prokazali na zakladé hodnot
pH, Ze rychlost glykolyzy u nositeltl recesivni n alely je rychlejsi v porovnani s dominantnimi
homozygoty NN. Casteels et al. (1995) nebo Fisher et al. (2000) jiz diive ve svych pokusech
dosahli stejnych vysledki.

Vseobecné pritomnost CRC genu ma za nasledek vyssi vytéznost jate¢né upraveného
téla a vyssi procento libové svaloviny. Tento pozitivni efekt je vyvazen negativnim dopadem
na kvalitu masa. Dochazi k ovlivnéni barvy a vaznosti masa (Rosenvold et Andersen, 2003).
Vyssi vytéznost jateCné upraveného téla potvrzuji napiiklad Fisher et al. (2000) ve svém
vyzkumu, ve kterém méli jedinci nesouci n alelu delsi t€lo a i jeho hmotnost byla vyssi nez

u jedinct dominantné homozygotnich.

6.1.2. RN gen

Gen nalezeny u plemene Hampshire je spojovany se snizenou technologickou
vytéznosti JUTu. Vytéznost se snizuje u nositeld genu o 5 — 6 % V porovnani s jedinci bez
genu. A v porovnani s nositeli CRC genu je vytéznost nizs$i o 2 — 3 %. Dalsim znakem je
vysSi ukladani glykogenu ve svalech a pomalejsi poklese pH po smrti. Nedd se prokazat
hodnotami pH naméfenymi brzo po poraZeni. Priikkazné hodnoty jsou namétfeny aZz 24 hodin
po smrti. Maso od jedinct, ktefi jsou nosi¢i genu, je oznacovano jako kyselé maso. RN gen je
dale spojovan s vyssi odrazivosti svétla a niz§i vaznosti. Zatimco ptitomnost CRC genu méla
za nasledek vysokou ztratu odkapem, u genu RN ~ je ztrata odkapem pouze do 1 %. Rozdily
ve vaznosti mezi prasaty, které jsou nosi¢i genu RN, a prasaty bez n€¢j mohou byt disledkem
vyrazngj$i denaturace myosinu a sarkoplazmatickych bilkovin u prasat s genem RN
(Rosenvold et Andersen, 2003).

6.2. Plemeno
Jako plemeno lze oznacit skupinu jedincii stejného druhu vzniklou historicky, se
stejnym fylogenetickym plivodem, shodnymi morfologickymi, fyziologickymi, ptipadné
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uzitkovymi vlastnostmi, které jsou preddvany na potomstvo za predpokladu, Ze se podminky
chovu a prostiedi, ve kterych plemeno zije, ptili§ neméni. Aby se dalo hovofit o plemeni,
musi byt dostatecny pocet jedincl k provadéni Cistokrevné plemenitby, zavedena plemenna
kniha s popisem uzitkovosti a exteriéru u standardniho jedince. Jedinci mezi sebou musi mit

I ¢asteCnou variabilitu, aby mohlo dochazet k dalsimu vyvoji plemene (Stupka a kol., 2009).

V mnoha zemich jsou vyuzivany pro produkci vepiového masa uzitkové typy, jimz
dali zaklad pfti tvorb¢ a Slechténi plemena bilé uslechtilé a landrase. Plemeno bilé uslechtilé se
Vv minulém stoleti rychle rozsitilo do evropskych zemi, kde se chovalo v ¢istokrevné podobé,
nebo se vyuzivalo k zuslechténi ptivodnich plemen. Pokud se intenzivné kiizilo plemeno bilé
uslechtilé s klapouchymi plemeny, vznikla klapoucha plemena landrase. Jejich nazev se
upravuje podle statu / oblasti, ve které se nadale Slechti (belgicka landrase, francouzska
landrase a podobné). Pro masnou uzitkovost jsou chovana i dal$i plemena, kterd byvaji jiz
vétsinou pigmentovana. Nejvyznamnéj§imi z nich jsou Duroc, Hampshire a Pietrain
(Steinhauser a kol., 2000).

Plemeno je jednim z hlavnich kritérii pro vybér prasat do rizného systému ustajeni.
Prasata vyuzivana ve venkovnim odchovu musi mit pevnéjsi konstituci, bez problému snaset
zmény pocasi (vysoké teploty, mrazy), mit vhodné chovani a byt schopné vyhledavat zdroje
potravy a pfistfesi. Z uslechtilych plemen ma pevnou konstituci plemeno Duroc, které
nevykazuje ani problémy pfi extenzivnim venkovnim chovu. Jeho geny jsou vyuZivany pfi
tvorbé kiizenci s plemeny bilé uslechtilé a landrase pro konvenéni venkovni chovy.
V ekologickém systému chovu, hlavné ve Velké Britanii, je kladen diraz na vyuZzivani
puvodnich plemen ptizptisobenych mistnim podminkdm a extenzivnimu zptsobu chovu. Tyto
plemena maji pomalejsi rust svalové tkané a v disledku toho vétsi podil tukové tkané v téle.
Maji vyssi mnoZstvi hibetniho sadla, jejich maso je tmavsi a ma mensi ztraty exudatu béhem
skladovani. Vyznacuji se vybornymi matefskymi vlastnostmi. Snizuje se u nich negativni
dopad nedostatku krmiva nebo konzumace mén¢ kvalitniho krmiva oproti proslechténym
plemenim (Edwards, 2005). Frith (2011) uvadi, ze staty v Evropé vyuzivaji predevsim
konvenéni ktizence prasnic bilé uslechtilé a landrace. Jako kanci jsou s oblibou pouzivana

plemena Duroc nebo Pietrain.

6.3. Slechténi
Po 2. svétové valce zacalo Slechténi prasat na vyS$si zmasilost a tento trend pietrvava

do dnes. V nejvyspélejsich chovatelskych statech jiz se Slechténim na vyssi zmasilost prestali
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a nadale pouze udrzuji dosazenou uroven, kterd se vyznacuje podilem svaloviny na jatecné
upraveném téle nad 60%. Omezeni §lechténi na vyssi zmasilost souvisi napiiklad s vyslednou

kvalitou masa, zdravotnim stavem zvitfat nebo ekonomikou vykrmu (Steinhauser a kol, 2000).

Mezi mnozstvim masa a jeho kvalitou existuje antagonismus. Selekce na vysoky podil
svaloviny vedla ke snizeni kvality masa — Casté€jsi vyskyt vad PSE a DFD. Ob¢ tyto vady jsou
vyvolané stresem, a proto se Slechtitelé zaméfili na Slechténi stresrezistentnich linii u plemen,

ktera jsou ke stresu nachylna (Beckova a Dan¢k, 2003).

Chovatel¢ kladou diraz na vyrovnanost stdda V pozadovanych exteriérovych
a uzitkovych vlastnostech. Nikdy neni dosazeno Uplné vyrovnanosti jedincii, protoze se
uplatituje variabilita v disledku piasobeni genetické proménlivosti a vlivim vnéjsiho
prostfedi. Pro maximalizaci Urovné produkce veptfového masa jsou pouzivany piedevSim
hybridizaéni programy pro Slechténi, jez maji za kol produkovat prasata s optimalnimi
uzitkovymi vlastnostmi z hlediska odchovu, vykrmu, zpenézovani a nasledného
technologického zpracovani jate¢nych tél. Hybridiza¢ni programy jsou obvykle zalozené na
uzitkovém viceplemenném kiizeni provadéném s vyuziti diskontinuitnich metod kiiZeni.
Zaklad tvofi rozdéleni plemen v populaci na matetfska a otcovska. Plemena matetska musi
vykazovat vynikajici plodnost, vykrmnost a primérné hodnoty u znaku jatecné hodnoty.
Naopak otcovskd plemena musi mit znaky jate¢né hodnoty na vynikajici trovni, vykrmnost
muze byt uz pouze dobréd a plodnost primérna. Kombinace takto rozdélenych plemen vede
Kk produkci potomkii splijicich pozadavky na kvalitu jate¢ného téla a masa (Steinhauser

a kol., 2000).

Struktura hybridizac¢nich programil je sestavena pro fungovani pii pyramidalnim
rozdéleni chovii, kdy kazdé patro pyramidy plni urcitou funkei v programu. Rozdéleni chovli
odpovida poctu jedinct v jednotlivych chovech. Zakladnu tvoii uzitkové chovy s nejvetsim
poétem jedincti, nad nimi jsou rozmnoZovaci chovy a na vrcholu $lechtitelské. Slechtitelské
chovy vyuzivaji hlavné cistokrevnou plemenitbu k udrZzovani nebo zlepSovani vlastnosti
populace plemene vyuzivaného k hybridizaci. Potomci prochazeji testaci uzitkovych
vlastnosti a nejleps$i jedinci jsou ponechdni v Slechtitelskych chovech. Zbytek piechazi do
rozmnozovacich chovi, které maji za ukol produkovat hybridni prasnicky, z nichZ nejlepsi
jsou zatazené do plemenitby v uzitkovych chovech, ostatni prasnicky a vykastrovani kanecci

se presouvaji na vykrm (Stupka a kol., 2009).

19



6.4. Pohlavi

Geneticky zaklad a podminky chovu ovliviiuji postnatalni vyvoj prasat. Realizaci
genetického zakladu pro riist a vyvoj ovliviiuje fada regulacnich mechanizmii, mezi které patii
i endokrinni systém. Mohutnost samci naznacuje vliv androgenii na zvySovani intenzity
rustu. Testosteron ovliviiuje metabolismus a vyuziti dusiku, coz ma za nasledek leps$i vyuziti
krmiva pro tvorbu svaloviny na ukor tvorby tukové tkan¢. Kanecci dosahuji vyssich ptirastki,
lepsi konverze krmiva 1 vyssi jatecné hodnoty ve srovnani s prasniCkami i kastraty. Steroidni
hormony z pohlavnich zlaz se podileji nejen na projevech sexualniho chovani, ale i na
utvareni jednotlivych ¢asti téla a intenzité¢ metabolismu. Rozdily se zacnou nejvice projevovat
okolo 4 az 5 mésict. Kastrati se vyznacuji hyperfunkci §titné Zldzy s néslednou zvySenou

schopnosti ukladat tuk v téle vlivem snizeni sekrece steroidi (Dostalova a Koutsky, 2008).

U samic metabolismus funguje usporngji a Cast energie je ukladdna do zéasoby pro
budouci vyvoj plodu nebo snadné&jsi pieziti v nepiiznivych podminkach. Proto maso od samic
ma vyS$i obsah tuku nez maso u samca (Ingr, 2004). Obsah intramuskularniho tuku je

U prasnic piiblizné 1,3 %, u kanec¢kd muze byt az 1,5 % (Hansen et al., 2006).

Kvalitu masa ovlivni i biezost a fije. Béhem fije ma u prasnic svalovina vyrazné
zvySenou vodnatost. Biezost se v prvni poloviné na kvalité podepisuje jen velmi malo. Ve
druhé poloviné je ale svalovina jiz vyrazné ochuzovana o vyznamné nutriéni slozky, které

wev

jdou ve prospéch plodu, a svalovina je vodnatéjsi. (Ingr, 2004)

6.4.1. Kan¢i pach
U vykrmu kanct je riziko vyskytu nezddouciho kanc¢iho pachu, ktery mize vyznamné
ovlivnit kvalitu masa a sadla. Je pfedev§im zptsoben piitomnosti androstenonu, skatolu

a indolu (Zamaratskaia et Squirese, 2009).

Skatol (3-metylindol) je vytvaten z tryptofanu v tlustém stievé dvoufazovou
biosyntézou zprostiedkovanou mikroorganismy vyskytujicimi se ve stievé (E. coli,
Clostridium spp., Lactobacillus). Cast odchazi spole¢né s vykaly z téla ven a ¢ast se dostava
ptes stfevni sténu do krve (Zamaratskaia et Squires, 2009). V jatrech je metabolizovan
pomoci enzymatického systému CYP450. Skatol, u kterého nedojde k metabolizaci, je
akumulovan v tukové tkani. V mens$i mife se s nim také mizeme setkat u prasnicek béhem

fije, stejné tak 1 u kastrati (Dostalova a Koutsky, 2008). Divod vyskytu vyssi koncentrace

skatolu u kanct oproti vepiikim a prasnickam, je pravdépodobné ovlivnéni metabolické
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clearance skatolu steroidnimi hormony produkovanymi ve varlatech (Zamaratskaia et Berge,
2014).

Androstenon (izomery 3o a 3p-androstenon) je steroid produkovany Leydigovymi
bunkami varlat. Nizké koncentrace byly zjiStény i v plazmé vepiiki a prasnicek, coz
poukazuje na moznost tvorby androstenonu i Vvkufe nadledvin nebo vajeénika
(Zamaratskaia et Berge, 2014). Ma lipofilni charakter, takze dochéazi k jeho hromadéni
v tukové tkani. Cast androstenonu je transportovana do slin, kde ptisobi jako feromon pro
stimulaci sexualniho chovani u prasnic a nékteré metabolity jsou vyluCovany z t€la moci ven

(Dostalova a Koutsky, 2008).

Koncentrace skatolu a androstenonu v tuku se zvySuje v prib&hu pubertalniho vyvoje.
Vlivem genetického zalozeni a zivotnich podminek mutze dojit ke zrychleni nebo zpomaleni
tvorby téchto latek. Zkracovani délky svételného dne a kratké dny mizou stimulovat samce
K rychlej$imu nastupu puberty, a tim i zahdjeni intenzivngjsi tvorby androstenonu ve
varlatech. Urychleni nastupu puberty mutize také vyvolat odchov kanct spole¢né s prasnickami
(Prunier et al, 2013). Slozenim krmné davky lze ovlivnit syntézu skatolu, ktera je zavisla na
proteolytické aktivit¢ stfevni mikroflory a na dostupnosti tryptofanu. Probiha intenzivni
vyzkum krmnych doplnku, které by mohly pftispét k eliminaci kan¢iho pachu. V pokusech se
jiz osvédcil kofen ¢ekanky, syrovy bramborovy $krob nebo dieta s vy$$im obsahem vlakniny.
Znecisténa podestylka, vysoka koncentrace zvifat nebo vysoka teplota jsou faktory, které
mohou vést k vyssi koncentraci skatolu a androstenonu v tuku (Dostalova a Koutsky, 2008).
Souvislosti mezi porazkovou hmotnosti, vékem a vyskytem kanciho pachu je intenzivné
zkoumana. Aldal et al. (2005) ve svém prizkumu prokazali vyssi intenzitu kanc¢iho pachu
u vzorkd masa, které obsahovaly skatol i androstenon ve vysoké koncentraci. Pokud byla
pouze jedna z téchto latek ve vysoké koncentraci, projev kan¢iho pachu nebyl pfili§ vyrazny.
Dale podle jejich studie se s vys$simi hodnotami skatolu a androstenonu lze setkat jiz u prasat
ve 110 dnech nebo zivé hmotnosti pii porazce 75 kg. To potvrzuji i Jaturasitha et al. (2006)
a zaroven poukazuji na to, ze hranice, kterou stanovila Evropska unie, pro jatecnou hmotnost
kanct 80 kg je stale pfili§ vysoka, aby zcela vyloucila maso, které jiz muze byt negativné
ovlivnéno kan¢im pachem. Geneticky zaklad jedince ma vliv jak na dobu nastupu puberty, tak
i na ukladani androstenonu a skatolu v tuku. Rozdily 1ze vidét mezi riznymi plemeny, lze se
I setkat s mensimi rozdily mezi jedinci v ramci jednoho plemene (Zamaratskaia et Squires,
2009).
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Hodnoceni masa kaneckt je legislativné upraveno nafizenim Evropského parlamentu
arady €. 854/2004. Objektivni stanoveni obsazenych latek zodpovédnych za kanci pach Ize
provadét laboratornimi metodami, které jsou zalozeny na kolorimetrii, chromatografii
a chemiluminiscenci. Tyto metody jsou pro Sirokou praxi nevhodné, protoze jsou ekonomicky
narocné. Hodnoceni masa je ovlivnéno i jeho tepelnou tpravou. Toho vyuzivad veterinarni
dozor na jatkach v Ceské republice a provadi zkousku varem. Tato zkouska neni sice
podminkou uvolnéni masa mladého kance jako vysekového, pfesto se bézné pouziva.
Posledni dobou se zkousi vyuzivat metody elektrického nosu. Senzory vytvaieji elektronické
signaly, které jsou pomoci matematickych operaci zpracovany a porovnany se standardnim
vzorkem. Kromé¢ identifikace kanc¢iho pachu v mase, lze elektricky nos vyuzit ke stanoveni

zluknuti tukt nebo urceni Cerstvosti masa ¢i masnych vyrobkl (Dostalové a Koutsky, 2008).

Detekce kanciho pachu samotnymi spotiebiteli je rozdilna. VétSina lidi (az 99 %) je
citlivéjsi vuci skatolu. Androstenon muze byt vniman sice od velice nizké koncentrace, ale
¢ast populace ho nedokaze vnimat vibec. Vnimavost jedinct je ovlivnéna stravovacimi
navyky, zptisobem upravy hodnoceného vzorku, zemi ptivodu hodnotitele, vékem a pohlavim.
Schopnost vnimat pachy se béhem zivota méni, s vékem u muzi klesa a u zen naopak stoupa
(Aleksic et al., 2012). Rozdily ve vnimavosti ke kan¢imu pachu byly zaznamenany i mezi
jednotlivymi staty v Evropé — Némecko 32 %, Spanélsko 46 — 48 %, Norsko 39 %, Belgie 45
% a Francie 63 az 74% (Bonneau et Chevillon, 2012).

Ke snizeni koncentrace skatolu a androstenonu se pouziva kastrace kaneckt. Timto
zakrokem lze snizit jejich koncentrace pod prahové hodnoty, které jsou u skatolu 0,20 — 0,25
ug/g a androstenonu 0,5 — 1 ug/g (Strathe, 2013). Dalsi duvody kastrace jsou zabranéni
nezddouciho chovu, omezeni pohlavniho chovani nebo zklidnéni temperamentu.
Nejpouzivangj$i metodou kastrace kaneckd je chirurgické odstranéni varlat bez anestezie
nebo analgetik. Vefejnost, ktera tuto metodu povazuje za naruSovani welfare zvirat, vyviji
tlak na Evropskou Unii a snaZi se o jeji omezeni. Regulace kanc¢iho pachu v mase a udrzeni
jeho kvality je dilezitd. Proto védci zkoumaji moznosti minimalizace tohoto problému

genetickou, imunologickou nebo vyzivovou cestou (Edwards et al., 2009).

Moderni metodou je nekrvava kastrace pomoci vakciny, ktera vede ke stimulaci
tvorby specifickych protilatek proti gonadotroping-releasing hormonu po revakcinaci na
konci vykrmu. Dusledkem toho je vyznamné zmenSeni varlat a tim i omezeni produkce

androstenonu. Denni pfiristky, konverze krmiva i kvalita masa bez kanciho pachu zistanou
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na urovni nekastrovanych kanct. Imunologickd povaha vakciny neovliviiuje kvalitu masa
cizorodymi latkami, snizuje projevy PSE, zlepSuje barvu, mramorovéani a Stavnatost masa

(Bernardy, 2010).

6.5. VEék a riist

V¢ek prasat a jejich hmotnost je faktor ovliviiujici produkei libového masa. VEk prasat
uzce souvisi s dosazenou zivou hmotnosti a sloZzenim jateCnych tél prasat. S vékem
a narustajici hmotnosti se méni zastoupeni masitych a tucnych ¢asti, které¢ ovliviiuji jate¢nou
hodnotu. Zmény ve slozeni téla probihaji béhem zivota s proménlivou intenzitou (Stupka

a kol., 2009).

Nejrychleji a nejdiive rostou kosti, poté svalovina a nejpozdé&ji se vyviji tukova tkan.
Ukladani tuku se zvysuje zejména po dosazeni dospélosti, kdy tvoii vétsi ¢ast prirtstku.
Z hlediska produkce masa se zvifata porazeji nejvyhodnéji v tzv. jate¢né zralosti. To je vk ¢i
Ziva hmotnost, kdy télesny vyvoj jedince je blizko dospélému zviteti. Vyvoj svaloviny je
témet ukoncen a ve zvySené mife se za¢ina tvofit depotni tuk. U starSich zvifat je maso tmavsi
diky vys$imu obsahu barviv a zvySuje se u nich i obsah extraktivnich latek. Proto je chut’

masa u mladych zvitat méné vyrazna (Pipek a Pour, 1998).

V chovech je Castym problémem zvySujici se podil selat s nizkou porodni hmotnosti
ve vrhu. Selata se rodi slaba, maji pomalejsi riist a ¢asto jsou na konci vykrmu tu¢néjsi s nizsi
kvalitou masa. Selata s nizkou porodni hmotnosti maji vyssi ztraty odkapem a obsahuji vice
intramuskularniho tuku (u m. semitendinosus byl obsah tuku az o 12 % vyssi nez u selat
s vysokou porodni hmotnosti) u né¢hoz jsou i rozdily v zastoupeni nékterych mastnych kyselin
(kyselina palmitoolejova, eikosenova nebo eikosadienova). Také u nich byla vyssi intenzita
¢erveného zabarveni svaltl oproti selatiim s vysokou porodni hmotnosti (Rekiel, 2014). Ve své
studii Gondret et al. (2006) se nesetkali s vyssi ztratou $tav odkapem, ale u selat s nizsi

4

porodni hmotnosti zjistili vyssi pramér myofibril ve svalech a soucasné jejich nizsi pocet

U téchto jedincl nez u selat s vysokou porodni hmotnosti. V disledku vyssiho primeéru

svalovych vldken prasata méla tuzsi maso.
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7. Vnéjsi faktory

7.1. Vyziva

Velmi dulezitym intravitalnim vlivem na kvalitu masa je uroven vyzivy zvifat. Jeji
pozitivni vliv spoiva v zajiSténi dobrého zdravotniho a vyzivového stavu zvifat. To pak
ovliviiuje celkovou jakost masa. V soucasné dobé jsou kladeny pozadavky na produkci
zmasilych jedinct s urc¢itym podilem intramuskuldrniho tuku. Nedostatky ve vyzivé mohou
byt jateCna prasata pietucnénd, tucna, protucnénd nebo naopak hubena az vyhubla. Nevhodna
krmné dévka negativné ovlivni jakost masa. Pfi nedostatku zivin se netvofi spravné svalova
hmota, mize dojit k avitamindze nebo se nékteré slozky krmiva ukladaji do masa a tuku a tim

snizuji jeho kvalitu (Ingr, 2004).

V soucasnych chovech se pouzivaji geneticky vysoce proslechténi masni hybridi,
vznikli kfizenim masnych plemen. Tyto hybridy jiz neni mozno vykrmovat klasicky, ale
pouzivaji se specidln¢ poskladané kompletni krmné smési. MlUzeme se setkat i s tim, Ze
Slechtitelé¢ s genetickym materidlem soucasné davaji i navod na slozeni konkrétni krmné
davky, ktera je pro dané jedince nejoptimalnéjsi. Prasata maji intenzivni rtst, dobrou konverzi
koncentrovana krmiva s vysokou stravitelnosti a biologickou hodnotou (Steinhauser a kol.,
2000).

Prasata maji jednoduchy zaludek, mén¢ prostorny travici trakt a jejich traveni je témef
vyluéné enzymatické. V dusledku toho jsou omezené schopna zpracovat a vyuzit objemna
krmiva. Krmeni je zalozené na bazi vysoce stravitelnych krmiv s nizkym obsahem vlakniny,
kterda by méla byt do 4 % krmné davky. S v€kem se postupné rozviji stfevni mikroflora
a prasata jsou schopnd vladkninu Iépe vyuzivat. VySe uzitkovosti v zavislosti na zivinach je
podle odhadii z poloviny ovlivnéna energetickou hodnotou, ze tfetiny kvalitou dusikatych
latek a ze zbytku ostatnimi sloZzkami krmiva. Bilkoviny se podili pfedevS§im na zvétSovani
télesné hmoty. Jako stavebni ziviny jsou nenahraditelné a v organismu nedochazi k jejich
ukladani do zésoby, proto musi byt pravidelné dopliovany krmivem. Nutri¢ni hodnota
bilkovin je ovlivnéna spektrem aminokyselin, jejich poméru a piistupnosti. U rostoucich
prasat by mél byt vzajemny pomér lyzin 100 %, metionin a cystein 55 %, treonin 65 %
atryptofan 19 % (Stupka a kol, 2009). Steinhauser a kol., (2000) vyjadfuji pfi stejném
procentualnim zastoupeni jednotlivych aminokyselin pozadavky prasat S hmotnosti nad 50 kg

na obsah esencidlnich aminokyselin pfiblizné 6,6 g/kg lysinu, 4,5 g/kg sirnych aminokyselin,
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3,7 g/kg treoninu a 1,2 g/kg tryptofanu, pficemz nemusi byt jejich obsah v krmné davce plné
pokryt pfirodnimi zdroji, ale Ize jejich ¢ast doplnit syntetickymi analogy. Energeticka hodnota
krmiv je vyjadfena metabolizovatelnou energii nebo netto energii. Jejim zdrojem jsou
dusikaté latky, bezdusikaté latky vytazkové, tuk a vldknina (Stupka a kol., 2009). Urcité
mnozstvi tuku je vkrmné davce nezbytné, protoze prasata nejsou schopna syntetizovat
nékteré nenasycené kyseliny jako naptiklad kyselinu linolovou a linolenovou. Tukovéni
krmnych smési se musi provadét opatrné, aby nedochazelo k nadmérnému ukladani depotniho
tuku. Soucasti krmnych smési jsou i mineralni latky a specificky G¢inné latky. Jejich vliv na
organismus je velmi variabilni, ucastni se katabolickych reakci, ovliviiuji intermedialni
metabolismus, jsou soucasti enzymii nebo hormond. Aditivni latky jsou piidavané do
krmnych smési z divodu zlepSeni jejich skladovatelnosti (antioxidanty, konzervanty),
organoleptickych vlastnosti (barviva, zchutiiovadla), fyzikdlnich vlastnosti (pojiva, zelirujici
latky), produk¢nich vlastnosti nebo zlepsSeni biologické hodnoty krmiva (Steinhauser a kol.,
2000)

Jednim z rozdild mezi konvencnimi a ekologickymi chovy je ve zplisobu tvofeni jejich
krmné davky. V ekologickych chovech jsou prasata krmena ptirodnimi krmivy, kterd nesmi
obsahovat syntetické aminokyseliny. Takovym piikladem jsou chemicky ziskané bilkoviny ze
sdjovych bobi, které se bézné pouzivaji v konvenénich chovech k optimalizaci krmné smési.
EU vyhlaska 834/2007 povoluje od roku 2012 5% cast krmné davky v ekologické produkei,
ktera nemusi byt tvofena ptirodnimi krmivy. V takovém piipad€ ale musi byt vSechna krmiva
vypéstovana ekologicky. Tato omezeni miiZou vést k problémlim pii optimalizaci obsahu

Zivin pro optimalni rist (Therkildsen et al., 2012).

Krmn4 davka v ekologickém zemédélstvi musi poskytovat dostatecné mnoZstvi
zakladnich zivin a biologicky specificky pusobicich latek, aby nebylo nutné tyto latky
dopliiovat syntetickymi preparaty. V pravidlech ekologického zemé&d¢€lstvi je kladen diraz na
velkou pestrost zdroji pro zajisténi Zivin. Povinnosti je pouZzivat u vSech chovanych zvifat
objemna krmiva, z nichz ¢ast musi byt pokud moZno cerstva — zelené krmivo, pastva, obilné
a luskovinové klicky, okopaniny. Misto extrahovanych Srotd pouzivanych v konvenénim
zeméd€lstvi, které se ziskavaji chemickymi extrakénimi €inidly, se musi pouZivat vylisky (za
studena lisované olejniny), pokrutiny (za tepla lisované olejniny) popiipadé semena olejnin,

ktera mohou byt upravena Srotovanim, vloCkovanim nebo toastovanim (Sarapatka a kol.,

2006).
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Ekologicky chovand prasata dostdvaji snizenou nabidku zdkladnich aminokyselin.
V disledku toho se snizuje intenzita rustu a zvysuje se tucnost i podil intramuskularniho tuku.
Rozdily mezi komponenty krmné davky konvencnich a ekologickych prasat nevedou ke

zménam v barvé ani pH (Lebret, 2008).

Pti ad libitnim krmenim konven¢ni krmnou smési se podil intramuskularniho tuku
pohybuje kolem 1,6 %, prasata s ad libitnim krmenim koncentrovanym ekologickym
krmivem maji 1,5 % intramuskularniho tuku. Pokud se prasata krmi restringovang, podil tuku

se muze snizit az na 1,2 % (Hansen et al., 2006).

7.2. Ustajeni a mikroklima

Reseni zpiisobu ustdjeni prasat musi vychazet z jejich biologickych naroki, tak aby
byla zajiSténa jejich pohoda, ktera je predpokladem pro maximalni produkci. Kazda kategorie
prasat ma urcité pozadavky na systém ustdjeni a kategorie jsou ustdjeny v samostatnych
stajich clenénych na sekce pro zabezpeceni turnusového provozu. Ustdjeni je usmérnéno
zakonem ¢. 246/1992 Sb. na ochranu zvifat proti tyrani a jeho novelami, vyhlaSkou
¢. 208/2004 Sb. 0 minimalnich standardech pro ochranu hospodaiskych zvitat, a smérnici

Rady EU 2006/0224 (Stupka a kol., 2009).

7.2.1. Ustajeni béhem vykrmu v konvenénich chovech

Béhem vykrmu jsou prasata ustajend ve skupinovych kotcich, které mohou byt
podestylané nebo bezstelivové. Cast&ji pouzivané je bezstelivové ustijeni predeviim u farem
bez vazby na piidu. Vyhodou je vyssi produktivita prace, lepsi Cistota a hygiena. Nevyhodu
predstavuje nizsi pohoda ustajenych zvitat. Podlaha je feSena jako kompaktni nebo roStovana,
ale musi byt vzdy udélana tak, aby umoziovala bezpe¢ny pohyb zvifat, odolavala chemickym
vliviim prostiedi a tlakovému cisténi. Kotec se sklada z tepelné€ izolovaného loze a kaliste,
které musi byt u bezstelivového systému o 4 - 5 cm nize, neZ je hrana loZe. Pokud je pouZita
kompaktni podlaha, musi byt vyspadovana (3 - 4 %). Rostové podlahy jsou rovné a minimalni
Sitka roStnice je 6 — 10 cm s maximalni §itkou mezery 2 cm. Stelivové systémy jsou vhodnéjsi
pro mensi chovy, které maji piistup k vlastni slamé. Vyhodou je vyssi Groven pohody zvifat,

ovsem zaroven je V tomto systému niz$i produktivita prace (Steinhauser a kol., 2000).

7.2.2. Ustajen béhem vykrmu v ekologickych chovech
Podminky chovu jsou stanoveny zdkonem €. 553/2005 Sb. O ekologickém zemédé&lstvi
a od vstupu do Evropské unie je zdvaznou normou Natizeni Rady EU 2092/91 (Sarapatka

a kol., 2006). Predpisy pro ekologické zeméd€lstvi nafizuji, aby zvifata méla pfistup do
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venkovnich vybehi, které mohou byt betonové, roStované, s hlubokou podestylkou, zcela
zakryté nebo az zcela oteviené. Ekologicky chov prasat mtize probihat ve 3 zakladnich typech
ustajeni — vnitini ustajeni s vybéhem, venkovni a kombinované. Prasata na vykrm jsou

vétSinou vykrmovana ve venkovnich chovech nebo ve stajich s vybéhem.

Chov ve stajich s pfistupem do venkovniho vyb&éhu probiha v rtizn¢ vybavenych
stajich. Mohou byt od nezateplenych staji S otevienym vchodem po vytapéné se strojovou
ventilaci. Vyuziva se v oblastech s drsnymi klimatickymi podminkami a umoziuje snadnou
identifikaci zvifat. Nevyhodou je nedostatecny prostor pro projevy piirozeného chovani, jsou

energeticky naro¢né a nespliuji predstavy veifejnosti o ekologickém zemédé€lstvi.

Venkovni chovy jsou zaloZeny na chovu zvifat po cely rok ve vybézich, které jsou
vybaveny umélymi nebo pfirozenymi ukryty. Musi byt zajiSténa rotace mezi pastvinami, aby
dochdzelo k obnovée a udrzeni porostu. Tento zptisob chovu umoziuje projevy pfirozeného
chovani, efektivni vyuziti mrvy, selata piijimaji dostateéné mnozstvi zeleza z pudy.

zjistovani a 1é€eni nemocnych zvitat (Friih, 2011).

Pti venkovnim odchovu s moznosti pohybovat se a shanét si potravu jsou zvirata
aktivngj$i a 1 pii ad libitnim krmeni maji prasata niz$i denni pfiristky nez prasata chovana ve
vnitinich kotcich. Denni ptirastek mize byt nizsi u venkovné chovanych prasat kvili spotiebé
energie na udrZzovani té€lesné teploty. Na druhou stranu jejich jate¢né upravenad téla poskytuji

vice libové svaloviny (Enfilt, 1997).

7.2.3. Mikroklima

V chovech prasat v uzavienych stajich se dba na dodrzovani teploty a relativni
vlhkosti okoli v optimalnich rozmezich podle konkrétni kategorie zvirat. Nejvyssi naroky na
teplotu jsou u novorozenych selat az do odstavu, kdy by teplota neméla klesnout pod 20°C.
Nizsi teploty snaseji prasata ke konci vykrmu, jejich rozmezi optimalnich teplot je 12 — 20 °C.
Pokud teploty poklesnou pod optimalni hodnoty, projevi se to snizenou konverzi krmiva, pii
dlouhodobém ptisobeni se snizi denni piirtistek nebo dojde k naruSeni zdravi. Relativni
vlhkost by se méla drzet v rozmezi 50 - 75 %, u selat maximalné 70 %. Vliv vlhkosti na
organismus se projevi az v extrémnich ptipadech. Pfi vlhkosti pod 35 % je vzduch suchy,
vysusuje sliznice zvifat a zvySuje prasnost ve stdjich, ktera drazdi dychaci soustavu. Extrémné
vysokd vlhkost vede ke kondenzaci vodni pary na konstrukcich. Podle téchto ukazatelli se

cv v

poté tidi rychlost proudéni vzduchu, ktera je od 0,15 — 0,3 m.s 1 U selat se dodrzuje nejnizsi
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mez az do odstavu. Pro stijové prostiedi jsou také stanoveny maximalni piipustné
koncentrace oxidu uhli¢itého 0,3 % objemovych, amoniaku 0,0025 % objemovych a 0,001 %
objemovych. Ve vykrmu je fyziologickd intenzita osvétleni 5 1x, celkovd pracovni 40 Ix

(Steinhauser a kol., 2000).

Vlivy ptfi venkovnim odchovu, jako vystaveni Cerstvému vzduchu nebo extrémnim
podminkam prostfedi, plisobi pozitivné i negativné na kvalitu masa. Negativné kvalitu
ovlivituji vysoké teploty, miizou zpusobit snizeni piijmu krmiva do t¢ miry, Ze nebudou
splnény nutri¢ni pozadavky na vysokou produkci. Nizké teploty zpomaluji rist, dosahuje se
kratSich jateCn¢€ upravenych tél s vyssim podilem podkozniho tuku nebo u prasat, ktera byla
dlouhodobé vystavena nizkym teplotam, dochazi k rychlejsimu poklesu pH svaloviny po
porazce (Edwards, 2005).

28



8. Technologické vlivy

Michani neznamych zvifat, nakladani, doprava nebo ustajeni na jatkach patii do
predporazkové manipulace, ktera mize u zvifat vyvolat psychicky nebo fyzicky stres. Je
znamo, ze stres pred porazkou mize negativné ovlivnit kvalitu masa. Dlouhodoby stres
vyvolavany manipulaci na farmé, promichdvanim zvifat nebo dopravou vede k porucham
kvality masa spojené s DFD masem. Naopak kratkodoby stres spojeny s podminkami ustéjeni
na jatkach nebo pfisunu zvifat na omrac¢eni ma spojitost s poruchami kvality jako PSE nebo
RSE masa (Rosenvold et Andersen, 2003).

8.1. Pieprava zvirat

Béhem dopravy dochéazi ke zvySeni zatizeni organismu vnéj$imi vlivy, které jsou
pfevazné technologické charakteru. Prasata se dostavaji do nového, neznamého, casto
zhorSen¢ho prostfedi pred pordzkou, které byva casto mimofaddné hlucné. Projevi se
I skute¢nost, Ze prasata béhem vykrmu p#isly do styku jen s minimalnim poétem lidi, zatimco
béhem piepravy na jatky a samotnych jatkach se béhem nékolika hodin setkaji s mnohem
vétSim poctem lidi. DelSi doba dopravy prasat je spojovana S vyssi hodnotou pH (Hovorka

a kol., 1987).

V rozvinutych evropskych zemich ptevladd pieprava zvitat silniéni dopravou
nakladnimi automobily, navésy a kamiony. U prasat je vyuzivana hlavné¢ kontejnerova
preprava, u které jsou snizené technické potize nakladky a vykladky zvitat. Kontejner l1ze
umistit az k vykrmovému boxu a zvitata po naldkani na vodu nebo krmivo samovolné piejdou
dovnitf. Pokud je potifeba pouzit Sikmé rampy, jejich sklon by nemél presahnout 15 %.
Manipulace se zviraty by mé¢la byt béhem nakladky a vykladky klidna, Setrna, bez zbyte¢ného
hluku, spéchu a nasili. Biti holi nebo podobnymi prosttedky je zakdzano. Pokud je to
nezbytné nutné, jsou povolené elektrické pohanéce. Jejich kontakt se zvifetem mulZe byt

maximalné po dobu 2 sekund a pouze na zadni partii téla — na kytu (Ingr, 2004).

Hustota zvifat v dopravnim prostiedku je jeden z hlavnich faktord, ktery ovliviiuje
pohodli zvifat. Je podstatnd i z ekonomického hlediska, protoze mize snizit nebo zvysit
jednotlivé naklady na piepravu. Kvuli vysoké koncentraci maji zvifata omezeny prostor
K pfirozenym zménam polohy a je proto obtizné udrzeni rovnovahy zejména na dlouhych
cestach. Niz8i koncentrace poskytuji dostatek prostoru pro pohyb zvitat nebo jejich ulehnuti.
Nizkeé 1 vysoké koncentrace maji vliv na vyskyt podlitin a jinych poSkozeni, proto je dilezité

dodrzovat optimalni ur¢enou koncentraci (Miranda-de la Lama, 2014).
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Jate€né prasata jsou velmi citlivd na prepravni podminky a to pfedevSim ze dvou
hlavnich divoda. Prasata maji velice omezenou schopnost termoregulace v disledku pokryti
celého téla relativné silnou vrstvou podkozniho tuku, kterd omezuje poceni. Proto je zejména
u prasat nutné dodrzovat stanoveny teplotni limit pro venkovni teplotu 23°C a je pozadovano
ucinné vétrani. Druhym aspektem, na ktery je nutno brat ohled pfi pfepravé prasat, je zvySena
citlivost ke stresu u modernich masnych hybridi. Citlivost ke stresu ma riizné zavazné
projevy Vv zavislosti na citlivosti konkrétniho jedince i na poctu stresorti a jejich u¢innosti.
Stresory v predporazkovém obdobi mohou zplisobit, mimo rizné vyraznych projevit PSE,

maligni hyperhermii nebo i smrt (Steinhauser a kol., 2000).

Jedinci urceni k pfepravé na jatky musi byt klinicky zdrava, bez zjevnych piiznaki
onemocnéni a v dobré fyzické kondici. Zvitata by neméla byt krmena alespon 12 hodin pted
pfepravou. Nejmensi vykyv fyziologickych hodnot a nejrychlejsi uklidnéni po pteprave
vykazuji zvitata, u kterych byl interval mezi poslednim krmenim a transportem 24 hodin.
Musi mit neustdly pfistup k pitné vodé, aby byla dobfe napojena. Toto je dilezité predevsim

Vv letnim obdobi (Ingr, 2004).

8.2. Omracovani zvirat
Porazka je proces, ktery se vyrazn€ podili na intenzité¢ glykolytickych procest ve

svaloviné a tim ovliviiuje vyslednou kvalitu masa. Pfed porazenim je dulezité dodrzet
optimalni dobu odpocinku zvifat v ¢ekacich boxech. Pokud byla ptepravni vzdalenost kratka

a se zvitaty bylo zachdzeno ohleduplné, Ize prasata porazet do 3 hodin (Stupka a kol., 2009).

Pro dodrzeni welfare je zadkonny pozadavek, aby u zvitfat nastalo ithned bezvédomi
aVtomto stavu zustala az do ztraty citlivosti mozku v disledku vykrvaceni. Pfi hodnoceni
vyhod a nevyhod omracovacich metod se zohlediiuje kvalita masa, pfitomnost krvacenin nebo
zlomenin kosti. U vSech metod dochazi k vyvolani stresu, a proto se hledaji nové metody,
které by vyvolavaly nejnizsi stres, coz by vedlo ke zlepSeni nékterych ukazateli kvality masa
jako je naptiklad jeho vaznost. U prasat je nejpouzivangjsi metodou omraceni oxidem

uhli¢itym nebo elektrickym proudem (Rosenvold et Andersen, 2003).

Mechanické omraceni je prakticky pouzivané pouze u domécich poraZek nebo ve
velmi malych provozovnach pfimo u chovatele vzhledem ke své malé produktivité préce.
Omraceni je vyvolano tupym uderem naptiklad palici na ¢elo zvifete nebo prorazenim celni

kosti pomoci pistole s vazanym projektilem (Steinhauser a kol., 2000).
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Chemické omraceni je pro svou ekonomickou nakladnost pouzivano jen v omezené
mife. V praxi je nejpouzivanéj$im plynem k chemickému omraceni oxid uhlicity, ktery se
pouzivd v 70 — 90% koncentraci. Béhem omraceni nedochdzi ke kieCim, zvifata jsou
narkotizovana v uvolnéném stavu a bezvédomi nastane do 15 sekund. U prasat citlivych ke
stresu nedochazi k uplnému uvolnéni. Takovi jedinci reaguji na plyn neklidné a vzrusené, coz
ma negativni dopad na kvalitu masa (Ingr, 2004). Steinhauser a kol. (2000) uvadi jako dalsi
vyhody této metody nizsi vyskyt extravasatii ve svaloving, mensi vyskyt zlomenin, srde¢ni
¢innost je zachovana, frekvence dychani se snizuje a proto nedochazi ke krvaceni do plic
a svaloviny. Zaroven upozoriuji na negativni dopad nasyceni masa oxidem uhli¢itym, ktery

svalovinu okyseluje.

Z hlediska jakosti masa a automatizace vyroby se ukazuje jako nejlep$i zpusob
omraceni pomoci elektrického proudu. Principem je vyvolani nadprahového vzruSeni mozku,
které vede k prudkému navyseni jeho aktivity a zvySeni spotieby kysliku. Elektricky proud se
aplikuje pomoci omracovacich klesti nebo vidlicky, tak aby proud prochazel nejkratsi cestou
mozkem — nejcastéji z bokl hlavy nebo na lalok a vrch hlavy. Pro ochranu zvifat se prosazuje,
aby k bezvédomi doslo do 1 sekundy. Vyvolané bezvédomi trva 30 — 50 sekund a je podobné
epileptickému zachvatu. Svalovina na elektricky proud reaguje maximalni kontrakci, ktera
postupné piejde v kiee. V prvni fazi nastavaji tzv. tonické kiece, kdy zvite ziistane po dobu
5— 15 sekund ve ztuhlém stavu. Postupné kiece ptechazeji v kKlonické kiece, které trvaji
podstatné déle (25 — 75 sekund). Tyto kiece se projevuji Skubavymi pohyby koncetin a ztézuji
zav&Seni 1 vykrveni zvifat. Disledkem kontrakci svaloviny se zvySuje spotieba energie, pfi
vyS$§$im napéti se objevuji zlomeniny nebo extravasity ve svaloving i vnitinich orgdnech

(Steinhauser a kol., 2000).

8.3. Vykrvovani zvirat

Smrt jate¢ného zvifete nastava pii vykrvovani, pokud jiz smrt nenastala nasledkem
zastavy srdce. Vykrveni se provadi vpichem nebo fezem. Nejvhodnéjsi je pretnuti kmene
zaorty do hlavy a pfednich koncetin, jednodus$im zplisobem je vpich do kréni tepny.
Moderni technologie vyzaduji co nejrychlejsi vykrveni po omraceni. Zkraceni doby mezi
omracenim a vykrvenim ma vliv na rozvod stresovych hormont krvi po téle. Tyto hormony
vznikaji pfi reakci na stres zejména béhem omracovani a pii opozdéném vykrveni jsou
dopraveny do svaloviny, kde urychluji glykolyzu a zpisobi vznik myopatii (Pipek a Pour,
1998).
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Pokud vykrvovani zacne do 10 sekund od omraceni, vyuzije se srdec¢ni Cinnosti
a tonickych ktec¢i k dokonalému vykrveni. Zvife je vykrveno asi béhem 4 minut. Pokud
nedojde k dokonalému vykrveni a ve svaloviné zustane vétsi podil rezidudlni krve, dojde
K vyznamnému snizeni udrznosti masa. Nedokonalé vykrveni muze byt zpusobeno
prodlouzenim intervalu mezi omracenim a provedenim vykrvovaciho fezu nebo vpichu,
Spatnym omracenim, vlivem pohlavi (samci jsou vykrveni dokonaleji), pfekrmenim
porazenych zvitat. Dosud bylo preferovano vykrvovani ve visu, posledni dobou se uplatiiuji
nové argumenty pro vykrvovani vleze s ohledem na kvalitu masa — mensi zatiZeni svalstva,

ptiznivéjsi hodnoty pH nebo snizeny vyskyt vady masa PSE (Ingr, 2004).

8.4. Chlazeni

Jate¢né produkty vytvaieji svym slozenim a vlastnostmi vyhodné prostiedi pro rozvoj
mikroorganismu, protoze i pfi velmi dobrém dodrzeni vSech hygienickych zasad jsou jate¢né
produkty vice ¢i méné vzdy kontaminované. Pfirozené okyseleni svaloviny, které je jen mirné
a Casto trva jen velmi kratko, ¢aste¢né znesnadiiuje piitomnym mikroorganismim jejich
okamzité pomnozeni a rozklad bilkovin masa. Pfesto je tfeba hrozici proteolyze ucinné celit.
Vsestranné nejvhodnéjSimi zplUsoby pro zvySeni udrZznosti Cerstvé ziskaného masa je
zchlazeni a chladirenské uskladnéni vyuzivané pro kratkodobé uskladnéni masa, poptipade
zmrazeni a mrazirenské uskladnéni, coz je velmi G¢inna konzervacni metoda pro dlouhodobé

uchovani masa (Ingr, 2004).

V poslednich letech se vyzkum zamétuje na zrychleni chlazeni vepfovych ptilek, aby
se minimalizovaly ztraty odparem a vyskyt mikrobiologické kontaminace. Zrychlené chlazeni
muze také zlepSit fyzikalni a chemické vlastnosti masa v disledku sniZeni rychlosti
metabolismu po porazce — zpomaleni glykolyzy, nizsi ztraty odkapem nebo nizsi vyskyt vady
PSE. Pokud je rychlost chlazeni ale rychlejsi, nez dojde k dostatecnému okyseleni, miize to
mit za nasledek zkraceni svalll jatecné upraveného téla. Smrsténi béhem Sokového zchlazeni
muze byt ovlivnéno vysokou vytéznosti jatené upravenych tél, kvuli jejich niz§imu obsahu
podkozniho tuku a rychlej§imu uvolnéni tepla. Dal§im dasledkem je moZnost zmrznuti kiize
a svalti nachazejicich se pfimo pod ni. Pfi rozmraZzeni dojde K vyluhovani zakladni tkané

a nezadouci zmén¢ barvy masa (Rybarczyk et al., 2015).

Zkraceni svall ma negativni vliv na mékkost masa a vaznost. Proto se pouziva
elektricka stimulace, kterd stimuluje metabolismus ve svalech po pordzce a ma pozitivni efekt

na mé&kkost. U prasat bylo zjiSténo, Ze zrychleni poklesu pH vede ke zvySenému vyskytu vady
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PSE. Elektricka stimulace musi byt provedena nejpozdéji do 20 minut. Pokud je to déle,
elektricka stimulace v kombinaci s rychlym zchlazenim snizuje vaznost masa (Rosenvold et

Andersen, 2003).

Pti zchlazovani masa mimo mikrobidlnich vad a zkraceni masa chladem muze nastat
jesté dalsi technologicka vada — zapafeni. K zapaieni dochazi, pokud teplo z hloubky
svaloviny neni dostate¢né odvadéno, nebo je odvadéno piili§ pomalu. Takové situace jsou pfi
preplnovani chladiren, nedostate¢ném proudéni vzduchu nebo pomalém zchlazovani tuénych
kusti. Vysoka teplota urychli biochemické procesy probihajici ve svaloviné a vytvofi se
idedlni podminky pro pomnozeni pievazné anaerobnich mikroorganismti. Na mase se
zapateni projevi zménou barvy na tmavé ¢ervenou s nadechem do hnédé, tkan je prostoupena
bublinkami vytvofeného CO; a maso ma vyrazny, nakysle hnilobny zapach (Steinhauser
a kol, 2000).
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9. Zavér
Bakalarska prace byla vytvoiena jako literarni prehled o ukazatelich kvality masa
z technologického a senzorického hlediska a jeji ovlivnéni vnitinimi i vnéjsimi faktory se

zaméfenim na chov v ekologickém nebo konvenénim provozu.

Maso je univerzalnim zdrojem zivin. Jejich obsah zna¢né kolisd mezi jednotlivymi
druhy zvifat, mezi pohlavim jedinct nebo v ramci jednotlivych svalll na téle zvitete. Obecné
je biochemické slozeni masa 35 — 75 % vody, 10 — 23 % bilkovin, 4 — 55 % tuku a malé
mnozstvi sacharidd, vitamini a mineralnich latek. Hlavni rozdil v chemickém sloZeni se
ukdzal mezi mnozstvim jednotlivych mastnych kyselin. Slozeni mastnych kyselin v tukové
tkani ma vyznamny dopad na kvalitu masa, protoze urcuje pevnost / olejnatost tuku a jeho
oxidaéni stabilitu, ovlivni tak i chut' a barvu masa. U prasat z ekologického chovu se
vyskytuje v celkovém mnozstvi vys$si obsah PUFA a nizs§i obsah SFA a MUFA. Na mnozstvi
obsazenych bilkovin, sacharidii, vitaminti a mineralnich latek nema zpiisob chovu zadny vliv,

jejich mnozstvi se méni spise s vékem.

Hlavni ukazatelé¢ technologické kvality jsou vaznost, barva, pH a mramorovani.
Schopnost masa véazat a udrZzovat vodu neboli vaznost je ovlivnéna genetickym zaloZenim,
zachazenim pied a po porazce nebo i rocnim obdobim. Béhem zimnich mésicii se 1ze setkat
Sniz8i vaznosti. ZplUsob chovu ji ovliviluje minimalng. Nizkd vaznost méd za nésledek
abnormalni ztraty vody a v ni rozpustnych bilkovin. Barva je udana pfedevS§im obsahem
hemovych barviv obsazenych v myoglobinu a hemoglobinu. Hem mé centralni atom zelezo,
na které se mohou vézat rizné plyny a to vede ke zménam barvy. Pii oxygenaci myoglobinu
pfechdzi barva do rumélkové cervené. Navdzani oxidu dusnatého vede ke vzniku svétle
rizového nitroxymyoglobinu. Zelend barva je zpusobena nahromadénim peroxidu vodiku
v mase, ktery rozlozi hemova barviva. Obsah pigmentli v mase se neméni mezi ekologicky
a konven¢né¢ chovanymi prasaty, rozdil nebyl ani pfi rizné skladbé krmiva. Hlavnim faktorem
ovlivitujici kvalitu masa po porazeni je pH masa a jeho zmény v disledku hromadéni H*
iontli. Nizké pH a vysoka teplota masa vedou k denaturaci bilkovin a naruSeni integrity
membran kosterni svaloviny. Dusledkem toho je sniZzeni vaznosti a zhorSeni senzorickych
vlastnosti. Podle rozsahu poklesu pH a ovlivnéni kvality masa se vyskytuji jakostni odchylky
v podobé PSE, RSE, PFN a Hampshire efektu. Nicmén¢ ¢astecny pokles pH je dulezity, aby
se zamezilo pomnozeni mikroorganismii a kazeni masa. Nedostate¢ny pokles pH je
oznacovan jako jakostni odchylka DFD. Mramorovani masa zplsobuji jemné Zilky

intramuskularniho tuku viditelného mezi svalovymi vlékny, ktera jsou jim obalena. Na kvalitu
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masa ma v pfiméfeném mnozstvi pozitivni vliv, protoZze pifimo ovliviiuje kiehkost, Stavnatost
a chut’ masa. U nové vySlechténych hybrida se jeho podil snizuje v disledku zvysSujiciho

procenta zmasilosti.

Senzorické vlastnosti masa jsou ukazatelem kvality predevSim pro spotiebitele.
Rozdily jsou znatelné hlavné mezi zvifaty, ktera méla piistup do venkovnich vybéht
a zviraty, kterd ho neméla. Mezi zvitaty z ekologického a konvencniho chovu nejsou tak
velké rozdily. Prasata z ekologickych chovli a s moznosti pohybu ve vyb&hu maji vyssi

nizsi.

Mezi vnitini faktory jednoznacné patii genetické zaloZeni jedince, které ma vliv na
velikost produkce i na jeho kvalitu. V dnes$ni dobé je sledovan gen CRC, ktery u jedinct
zvySuje vytéznost jatecné upraveného téla a procento libové svaloviny. Za nasledek to ma ale
vyssi citlivost jedinci ke stresu vedouci k negativnimu ovlivnéni barvy, vaznosti nebo az
vyvolani jakostni odchylky PSE. DalSim genem ovliviiyjici vytéZnost jate¢né upraveného téla
je RN gen, ktery u nositelil tohoto genu vytéznost snizuje. Jedincim s timto genem se ve
svalech uklada vice glykogenu. Pokles pH je pomalejsi ale k nizSim hodnotam, coz opét
negativné ovlivni vaznost i barvu. Pro produkci masa se pouzivaji hlavné vysoce proslechténa
plemena s vysokou masnou uzitkovosti. Pro venkovni chovy je vhodné&jsi vybirat plemena
s pevngjsi konstituci a vhodnym chovéanim, kterd jsou schopna vyhledavat zdroje potravy,

pristiesi a bez problému snédsi zmény pocasi.

Projev genetického =zakladu je ovlivnén 1 endokrinnim systémem, ktery
prostfednictvim androgenti u samcli zvySuje intenzitu rustu. Testosteron plsobi na
metabolismus a samci 1épe vyuzivaji dusik z krmiva pro tvorbu svaloviny nez prasnic¢ky
a veprici. Naopak metabolismus samic funguje spornéji a dochazi u nich k ukladani latek do
zasoby pro budouci biezost. Proto maso samic obsahuje vyssi obsah tuku neZ maso samct.
VIliv pohlavi se projevi i na vaznosti, kdy maso béhem fije a biezosti je vodnatéjsi. Ve druhé
poloving biezosti je také maso chudsi na nutrini latky, které jsou odcerpany pro dokonceni
vyvoje plodii. Piestoze kanci maji nejlepsi ristové vlastnosti, jejich vykrm se témét
neprovadi. Je unich riziko vyskytu kanc¢iho pachu zplisobeny pfitomnosti androstenonu,
skatolu a indolu, ktery se mtize zacit projevovat uz od zivé hmotnosti 75 kg. Proto se u kanct
provadi kastrace, aby se zamezilo jeho vzniku. S pfibyvajicim vékem roste hmotnost zvitat

ameéni se zastoupeni masitych a tucnych casti, které ptimo ovliviiuji jateCnou hodnotu.

35



S pfibyvajicim vékem se zvySuje obsah extraktivnich latek a barviv ve svalech. Dulezitym
faktorem je i porodni hmotnost selat. Selata s nizkou porodni hmotnosti jsou tu¢néjsi a maji
horsi kvalitu masa. Ta se muze projevit, niz§i vaznosti, jinym sloZenim mastnych kyselin

nebo zvétSenim primeéru svalovych vlaken coz zplisobuje tuzsi maso.

Prasata jsou naro¢na na kvalitni koncentrovana krmiva S vysokou stravitelnosti
a biologickou hodnotu. Nedostatky Vv jejich vyzivé mohou vést k pfetuénéni nebo naopak
k vyhubnuti zvifat, nedochazi ke spravné tvorbé svaloviny a nékteré¢ slozky krmiva se mohou
ukladat do masa nebo tuku a tim snizovat jejich kvalitu. V konvencnich chovech je krmna
davka tvofena kompletni krmnou smeési s ¢asti extrahovanych Srot. Krmna davka
Vv ekologickém chovu musi byt dostatecné pestra, Cast tvofi objemna krmiva a naopak
extrahované Sroty se nesmi vibec pouzivat. Misto nich se krmeni obohacuje vylisky,
pokrutinami nebo jinak upravenymi semeny olejnin. Intenzita rstu a vyssi tucnost i podil
intramuskuldarniho tuku u prasat zekologickych chovii je disledkem snizené nabidky
zakladnich aminokyselin. Pro ekologické chovy je ddno, Ze zvifata musi mit pfistup do
vybéhu a Casto se lze setkat s celorocnim ustajenim venku, coz mize vést k negativnimu
ovlivnéni kvality masa. Vysoké teploty snizuji pfijem krmiva a tak nemusi byt pokryté
nutriéni poZadavky na vysokou produkci. Nizké teploty vedou ke zpomalovani ristu a nartistu
podilu podkozniho tuku. Pokud jsou prasata dlouhodobé vystavena nizkym teplotdm, muze

byt u nich rychlejsi pokles pH po porazce.

Z technologickych faktorti na kvalitu masa piisobi pieprava na jatky, zpisob omracent,
vykrveni a nésledné chlazeni. Dlouhodoby stres vyvoldvany manipulaci na farmé,
promichavanim zvifat nebo dopravou vede k porucham kvality masa spojené s DFD masem.
Naopak kratkodoby stres spojeny s podminkami ustdjeni na jatkach nebo pfisunu zvifat na
omraceni ma spojitost s poruchami kvality jako PSE. Pfi omraovani musi byt dosaZeno
bezvédomi. V tomto stavu zvifata musi setrvat do ztraty citlivosti mozku. V dne$ni dob¢ se
prasata omracuji elektrickym proudem nebo oxidem uhli¢itym. Pii domacich porazkach se lze
setkat s mechanickym omracenim. Pti hodnoceni kvality metody omraceni se zhodnocuje
kvalita masa, vznik krvacenin nebo zlomenin kosti. Vykrveni by mélo byt provedeno co
nejrychleji po omraceni, aby se omezilo rozvedeni stresovych hormont po téle vyplavenych
pfi omracovani do krve. Tyto hormony urychluji glykolyzu a vedou ke vzniku myopatii.
Maso je po pordzce i1 pfi velmi dobrém dodrzovani zisad hygieny vice ¢i méné
kontaminované mikroorganismy, proto se vyuziva chlazeni k prodlouZeni udrZnosti masa.

Pokud dojde k pfili§ rychlému zchlazeni masa, vznikne jakostni odchylka chladové zkraceni
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svaloviny, ktera negativné¢ ovlivni mékkost a vaznost masa. Nebo mize dojit ke zmrznuti
ktze a svall t€sné pod ni a pii rozmrzani dochazi k vyluhovéani zékladni tkan€ a zméné barvy.

Pti uskladnéni pulek a nedostatecnym chlazenim dojde k zapafeni masa.
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