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Vliv plemenné prisluSnosti na utvareni a kvalitu jateCnych
tél u mlécného a masného plemene skotu

Souhrn

V kontextu globalniho zemédélstvi predstavuje skot vyznamnou slozku produkce,
rozdélenou dle uzitkovych sméri mezi mlééné a masné typy, které se liSi hlavné svymi
specifickymi produkénimi vlastnostmi. Mlé¢né plemeno, jakym je holstynsky skot, vynika svou
schopnosti produkovat velké objemy mléka, zatimco masné plemeno, predstavovano plemenem
charolais, je vysoce cenéno za své mimofadné osvaleni, které je synonymem pro vyrobu
kvalitniho masa.

V soucasné dob¢, kdy je hovézi maso soucasti jidelnicku mnohych lidi po celém svéte,
je nezbytné rozumét jeho sloZeni, a pfedevS§im faktorim ovliviiujici jeho kvalitu. Tyto faktory
1ze rozdé€lit na vnitini a vné€j$i. Vnitini faktory, jako jsou pohlavi, vék a plemeno dobytka, maji
markantni vliv na vlastnosti masa. Na druhé stran¢, vnéjsi faktory, mezi které patii vyziva,
welfare a podminky ustajeni jsou Casto povazovany za méné zasadni, avS§ak maji na kvalitu
stale vyznamny dopad. Cilem bylo prostiednictvim peclivé reserSe a experimentalniho
vyzkumu vyhodnotit, jak plemenna ptislusnost ovliviiuje nejen kvantitativni aspekty produkce,
ale zejména slozeni a senzorické vlastnosti nizkého rosténce, které jsou esencialni pro
spottebitelsky trh.

Vyzkum naznacil pouze minimalni rozdily v chemickém sloZeni mezi plemeny s tim,
ze holstynské plemeno vykazovalo prikazné vyssi obsah bilkovin v mase nez plemeno
charolais. Mezi pohlavim stejného plemene nebyly zjistény zadné statisticky signifikantni
rozdily v chemickém sloZeni masa. Senzorické hodnoceni prokézalo, ze maso z holstynskych
bykid bylo hodnoceno jako stavnatéjsi, kieh¢i a celkové piijatelnéjsi oproti masu
z charolaiskych byku a holstynskych jalovic. Maso z holstynského skotu tak mize byt diky své
dostupnosti a vSestrannosti zakladem pro mnoho masnych vyrobki.

Vyzkum potvrzuje, Ze plemennd pfislusnost ovlivituje jak sloZeni masa, tak jeho
senzorické ukazatele, coz ma piimy dopad na spotiebitelské preference a trzni hodnotu masa.
Tyto rozdily jsou diskutovany v kontextu chovatelskych strategii a vybéru plemen pro
vyuzit pti rozhodovéani o chovu s ohledem na kvalitu masa a trzni pozadavky. Prace tak otevira
prostor pro dalsi studie v této oblasti, s potencidlem ptispét k rozvoji strategii pro zvySeni
kvality masnych produkta.

Kli¢ova slova: Vykrm skotu, maso, kvalita masa, plemenna ptislusnost



The effect of breed affiliation on the carcass and meat
quality in dairy and beef cattle

Summary

In the context of global agriculture, cattle represent an important component
of production, divided according to their utility between dairy and beef types, which mainly
differ in their specific production characteristics. The dairy breed, such as Holstein cattle,
is distinguished by its ability to produce large volumes of milk, while the beef breed,
represented by the Charolais breed, is highly valued for its exceptional muscling, which is
synonymous with the production of quality meat.

Nowadays, when beef is part of the diet of many people around the world, it is essential
to understand its composition and above all, the factors affecting its quality. These factors can
be divided into internal and external. Internal factors such as sex, age and breed of cattle have
a significant influence on the characteristics of the meat. On the other hand, external factors
such as nutrition, animal welfare and housing conditions are often considered less important
but still have a significant impact on quality. The aim was to evaluate through careful research
and experimental research, how breed affiliation influences not only the quantitative aspects
of production but especially the composition and sensory characteristics of sirloin, which are
essential for the consumer market.

The research indicated only minimal differences in chemical composition between
breeds, with the Holstein breed showing a higher protein content in the meat than the Charolais
breed with a statistical significance of 0.007. However, no statistically significant differences
in meat chemical composition of the meat were found between sexes of the same breed. Sensory
evaluation showed that meat from Holstein bulls was rated to be juicier, more tender
and generally more acceptable compared to meat from Charolais bulls and Holstein heifers.
The availability and versatility of Holstein cattle meat can thus provide the basis for many
consumer products.

The research confirms that breed affiliation affects both the composition of the meat
and its sensory indicators, which has a direct impact on consumer preferences and the market
value of the meat. These differences are discussed in the context of breeding strategies and the
selection of breeds for specific production goals. The research provides valuable insights for
meat producers to use when making breeding decisions with regard to meat quality and market
requirements. The work thus opens the way for further studies in this area, with the potential
to contribute to the development of strategies to improve the quality of meat products.

Keywords: Cattle fattening, meat, meat quality, breed affiliation
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1 Uvod

V soucasné dob¢, kdy se hovézi maso stdva neodmyslitelnou soucasti stravy mnoha lidi
po celém svété, je dulezité porozumét faktorim, které ovliviuji jeho kvalitu. Konzumace
hovéziho masa je kulturné a gastronomicky zakotvend v mnoha spolecnostech, piiCemz jeho
popularita je podminéna fadou aspektt, véetné chutovych vlastnosti, nutricni hodnoty a textury.
V tomto kontextu se plemennd piislusnost skotu jevi jako klicovy faktor, ktery vyrazné
ovlivituje jak sloZeni, tak kvalitu jate¢né upraveného téla. Je znamo, Ze rtizna plemena skotu,
od masnych po mlécné typy, se vyrazné liSi v utvareni jateCnych tél, coZz ma pfimy dopad
na vyslednou kvalitu hovéziho masa dostupného spottebiteli.

Cilem této prace neni pouze popsat rozdily ve fyzickych charakteristikach jate¢nych tél,
ale také pochopit, jak tyto rozdily mohou ovliviiovat kvalitu produkovaného masa a jeho
akceptaci spotiebiteli. Snaha této prace je skrze komplexni literarni resersi a experimentalni
vyzkum odhalit, jak plemenna piislusnost skotu piispiva k Sirokému spektru kvalitativnich
vlastnosti masa, ale také nabidnout cenné informace pro zemédélce a producenty hovéziho
masa, které mohou vyuzit pti rozhodovani o skladbé stdda pro chov a déle pro spotiebitele
pti vybéru hovéziho masa.

Vzhledem k rostoucimu dirazu na udrzitelnost a etiku v produkci potravin je dalezité,
aby byla vyroba hovéziho masa co nejefektivnéjSi a zaroven zachovavala nejvyssi moznou
kvalitu produktu. Prostfednictvim kombinace teoretickych a praktickych poznatka se tato prace
snazi prisp€t k lepSimu pochopeni faktort ovliviiujicich kvalitu masa a podpofit rozvoj strategii
pro optimalizaci produkce masa v souladu se sou¢asnymi trendy a pozadavky trhu. Tato prace
tak otevira dvefe k dalSim vyzkumim v oblasti chovu skotu, vyzivy zvifat a technologii
Zpracovani masa, které mohou mit znacny dopad na zlepSeni kvality masnych produkta
a zaroven na ekonomickou efektivitu chovu skotu.



2 Cil prace

Cilem prace je vytvofeni literarni reserSe popisujici rozdily utvafeni jateCnych tél
u vybranych masnych a mléénych plemen a faktory, které je ovliviiuji. Experimentalnim cilem
prace bude vyhodnotit rozdily ve slozeni a kvalit¢ nizkého rosténce u holStynskych
a charolaiskych byku.

Hypotéza:
Plemenna pfislu$nost ma vliv na slozeni jate¢nych tél a kvalitu masnych partii.
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3 Literarni reSerse

3.1 Plemena skotu

Termin plemeno ma historické koteny sahajici nékolik staleti zpét a oznacuje skupinu
zvitat jednoho druhu, kterd se odliSuje na zakladé specifickych charakteristik, jako jsou
morfologie, chovani a uzitkovost. Tyto skupiny jsou definovany svym geografickym
rozsifenim a genetickymi vlastnostmi, jez jsou schopny pienaset se na své potomstvo, tvoric
zaklad pro uznani plemene podle legislativy (Sambraus 2006; § 1 zakona ¢. 154/2000 Sb.
plemenatsky zakon).

V Ceské republice je chov skotu prevazné soustiedén na produkci mléka, pfi¢emsz nejvice
zastoupena jsou plemena jako holdtynsky a Gesky strakaty skot. Naopak plemena uréena na
produkci masa, jako charolais a aberdeen-angus tvoii mensi ¢ast chovanych zvifat. Odvétvi
chovu skotu se rozd€luje v zasadé na plemena mlééna, masna a kombinovana, odrazi rozdilné
chovatelské strategie (Sambraus 2006; Bouska 2006). Ke konci &ervna 2022 bylo v CR
registrovano 1 454 714 kusu skotu, z ¢ehoz 587 859 tvofily kravy. Z tohoto podilu bylo 358
255 krav dojnych, zatimco 229 604 kusu tvofily kravy bez trzni produkce mléka (Hudetzova
2022).

Na celém svéte se chova vice nez 300 plemen skotu. Nekteré druhy skotu jsou primarné
urceny k produkci mléka, zatimco jiné se chovaji na produkci masa. Proto dochézi k rozdéleni
do kategorii masnych, mléénych a kombinovanych plemen. Tato skutecnost odrazi rozsadhlou
genetickou diverzitu a schopnost adaptace skotu na rtznorodé chovné a trzni podminky
(Bouska 20006).

Statistiky z Ceské republiky z roku 2021 ukazuji, Ze celkovy pocet krav byl téméf stabilni,
pficemz dojené kravy tvotily 60,1 % celkového poctu, zatimco kravy bez trzni produkce mléka
dosahovaly 39,9 %. To demonstruje vyznamny podil mlééného dobytka v celkové struktute
chovu skotu v zemi (Ministerstvo zemédélstvi 2022).

3.1.1 Holstynsky skot

Jak uvadi Bouska (2006), holstynsky skot je nejrozsitenéjsi svétové dojené plemeno,
které nemd nyni konkurenci v produkci mléka a nahrazuje tim pddem méné vykonna dojna
plemena po celém svété. Je chované ptivodné od Friska, pies Slevicko-Hol3tynsko aZ po Jutsko
a bylo Slechténo na funkéni mléény uzitkovy typ vétsiho télesného radmce a uslechtilosti.

Holstynsky skot se vyznauje robustnim télesnym ramce a nizkym stupném osvaleni.
Kravy by mély dosahovat kohoutkové vysky az 148 cm a dosahovat Zivé hmotnosti az 700 kg.
Byci by pak méli mit vysku kolem 165 cm a Zivou hmotnost az 1200 kg. Diky vét$im télesnym
rozmérim nalezne hol§tynsky skot vyuZiti i pfi jatecném opracovani (Sambraus 2006).

Masnad uzitkovost holStynského skotu, ve srovnani s plemeny zaméfenymi na
kombinovanou produkci, neni tak vysokd. Ackoliv ristova intenzita mladého skotu tohoto
plemene je srovnatelna, podil kvalitnich ¢asti téla vhodnych pro jatecné zpracovani a celkova
jateCna vytéznost jsou niz$i (Bouska 2006). Jatecnd vytéznost u holStynského skotu je
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proménliva a ovlivnénd mnoha faktory, ptiCemz hodnoty vytéznosti okolo 50 % nebo mirné
vy$si odpovidaji béznym ocekavanim pro mlécnd plemena, jak podotykaji (Carey 2020;
Pogorzelska-Przybytek et al. 2018). Naproti tomu masna plemena hovéziho dobytka vykazuji
primérnou vytéznost jateéné opracovaného téla kolem 60 % (Kayar & Inal 2022).

3.1.2 Charolaisky skot

Plemeno Charolais ma své kofeny v oblasti Centralniho masivu ve Francii, ktera je
znama svymi bohatymi pastvinami a vapencovym podlozim. Prvni intenzivnéjsi $lechténi
tohoto plemene zac¢alo na pocatku 19. stoleti (Herrmann 2010). Charolais nalezi mezi nejvice
rozSifena masna plemena na svété. V soucasné dobé se chova v 70 zemich po celém svéte,
zahrnujicich vSechny kontinenty. V ramci Evropy je toto plemeno nejpocetnéji zastoupeno
mezi masnymi plemeny viubec (Zahradkova 2009). V USA a v Kanadé byla vyslechténa
populace geneticky bezrohych jedincti s ponékud jemngjsi kostrou. V Ceské republice se
chovaji obé formy, jak rohata, tak bezroha (Herrmann 2010).

Jedna se o plemeno velkého télesného ramce s mohutnou a silnou kostrou. Dospély byk
obvykle dosahuje vysky kolem 155 cm a vazi Casto vice nez 1,5 tuny. (Herrmann 2010).
Dospélé kravy dosahuji hmotnosti az 750 kg nebo i vice. Zbarveni je jednotné bilé az smetanové
bez jakychkoli skvrn. Plemeno charolais se obecné vyznacuje vysokou intenzitou ristu do
vysSich porazkovych hmotnosti, velmi dobrym osvalenim a nizkym podilem tuku v jatecném
téle (Zahradkova 2009).

Zvitata tohoto plemene jsou obvykle pozd¢€ji jatecné zrald ve srovnani s jinymi plemeny
a jsou proto vhodna pro vykrm do vysSich hmotnosti. Jatecni vytéznost vykrmovych byku
dosahuje 62 % a tato plemena jsou také zndma svou znamenitou konverzi krmiva. Problém
casto nachazime u prvotelek, které maji sklon k tézkym porodim kviili télesnym predispozicim
(Sambraus 2006).

3.2 Maso

Maso obecné oznacuje vSechny ¢asti tél zivoCicha, véetné domacich kopytniki, dritbeze,
zajicovcl, divoké zvéte, chovné zvéte, malé divoké zvéte a velké divoké zvéte, a to véetné ryb,
bud’ v Cerstvém nebo zpracovaném stavu, které jsou vhodné pro lidskou stravu (Ingr 2003;
Lautenschlaeger & Upmann 2017). V souladu s touto definici zahrnuje maso nejen kosterni
svalovinu, véetné¢ vmezeten¢ho tuku, cév, nervi, vazivovych a jinych casti, ale téz Zivocisné
tuky, krev, droby, kizi a kosti — pokud jsou konzumovany, a dokonce i masné vyrobky.
Nicméné v uzsim slova smyslu se termin maso omezuje pouze na kosterni svalovinu (Kadlec
et al. 2009). Definice slova maso také zahrnuje kosterni svalovou tkan zvitat, jez prosla jate¢ni
upravou. MliZe byt vniména bud’ jako samotna svalova tkan, nebo jako svalova tkan obsahujici
vmezeteny tuk, cévy, nervy a vazivoveé ¢asti. (Hocquette et al. 2012).

3.2.1 Sval

Sval predstavuje zékladni jednotku svalstva jak z hlediska tvaru, tak funkce. Jeho
primarni slozkou je kontraktilni, pfiéné¢ pruhovand svalova tkan, doplnéna o vazivo, cévy
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a nervy. Centralni a masitd ¢ast svalu, oznacovana také jako svalové biisSko, je typicky Sirsi
a ma charakteristickou ¢ervenou barvu. Naopak koncové ¢asti svalu byvaji obvykle uzsi a maji
svétlejsi odstin. Masitou ¢ast s kostrou spojuji svalové slachy, které umoziuji ptenos sily
a pohyb (Marvan 2007).

Svalové vlakno predstavuje zakladni jednotku svalové tkané (Su 2013). Jeho Sitka se
obvykle pohybuje v rozmezi od 10 do 100 mikrometrt, zatimco délka je variabilni, sahajici od
né¢kolika mikrometrti az po ne€kolik centimetrd (Trojan 2003). Histologicky jsou tato vldkna
charakterizovana jako velké burnky, nékdy oznaGované jako soubuni, ktera vznikaji spojenim
mnoha mensich bun€k, nazyvanych myoblasty, béhem embryonalniho vyvoje (Alberts et al.
2014). Pro postnatalni rtst svalovych vlaken je typické zvétseni jejich velikosti s vékem. Jejich
povrch obklopuje plazmatickd membrana znama jako sarkolema. Vnitini objem sarkolemy je
pak obsazen vlakénky, nazyvanymi myofibrily, které tvofi husté uspotadanou sit’, znamou jako
myofilamenty, slozené¢ z bilkovin. Tlusté myofilamenty obsahuji molekuly myozinu, zatimco
tenké myofilamenty se sklddaji z molekul aktinu, tropomyozinu a tii typt troponinti (T, [ a C),
které reguluji svalovou kontrakci (Listrat et al. 2015).

3.2.2 Svalova tkan

Svalova tkan neboli svalovina se déli na hladkou, pti€né pruhovanou (kosterni)
a svalovinu srdce (myokard) (Du & McCormick 2009). Pojivova tkan, ktera podpira svaly, se
pak d€li na endomysium, epimisyum a perimysium. Endomysium obklopuje kazdé svalové
vlakno, perimysium obklopuje svalovy snopec a epimisyum obklopuje cely sval. Hlavnimi
sloZkami pojivové tkané jsou elastin a kolagen (Lawrie & Ledward 2006).

Myofibrily ptedstavuji vysoce organizované jednotky, jejichz valcovité struktury jsou
tvotené opakujicimi se jednotkami nazyvanymi sarkomery. Tvorbu myofibril zajistuje vice nez
65 bilkovin, které jsou stézejni pro proces kontrakce. Struktura sarkomer definuje
charakteristicky pti¢né pruhovany vzhled svalové bunky (Kamenik et al. 2014).

Svalova vlakna vytvaii v rozmezi 75 az 90 % objemu svalu a jsou obvykle klasifikovana
podle svych kontraktilnich a metabolickych vlastnosti. Zbyvajici procenta generuji tukova
a pojivova tkan (Listrat et al. 2015). U skotu maji vlastnosti svalovych vlaken vyznamny dopad
na kvalitu masa. (Picard et al. 2002).

3.2.3 Chemické slozZeni

Chemické slozeni masa predstavuje vyznamnou jakostni charakteristiku, ze které jsou
odvozeny mnohé kli€ové vlastnosti masa. Tato charakteristika ovliviiuje senzorické

a technologické vlastnosti, nutriéni hodnotu, kulindrni moZnosti, mezi dalSimi faktory (Ingr
2003).

Obvykle svalova tkan obsahuje ptiblizné 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 %
latek, které nejsou bilkovinné povahy a zarovei jsou rozpustné (Tornberg 2005). Z téchto 2 %
rozpustnych nebilkovinnych latek ptfipadd 3 % na minerdly a vitaminy, 45 % na dusikaté

nebilkovinné latky a 34 % na sacharidy a jejich metabolity, neorganické slouceniny pak tvofi
18 % (Kamenik 2014).
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Jate¢n¢ zpracovana téla zvitat prokazuji velkou variabilitu v obsahu svaloviny, tukovych
tkani a kosti, ktera je ovlivnéna mnoha proménnymi, jako jsou druh zvifete, plemeno, pohlavi,
vek, vyzivovy stav a dal$i. Z tohoto diivodu se nejcastéji hodnoti a uvadi chemické slozeni
libové svaloviny. Obsah sacharidli v mase je pomérné nizky, a proto jsou zatazeny do kategorie
bezdusikatych extraktivnich latek (Ingr 2003).

3.2.3.1 Voda

Voda v potravinach zastupuje nepostradatelnou roli jako reakéni prostiedi a vyrazné
ovliviiuje jejich senzorické vlastnosti. Obsah vody v mase se 1isi podle anatomického ptivodu,
druhu, plemene, stafi, krmeni a Zivotnich podminek zvirat, ale typicky se pohybuje mezi 46 az
78 %. V libové svaloving je obsah vody obvykle mezi 72-75 % a to z ni ¢ini nejvice zastoupenou
slozku (Den Hertog-Meischke et al. 1997; Kamenik et al. 2014).

V mase existuji dvé formy vyskytu vody. Voda strukturdlni, zndma téz jako vazana
voda, je obsazena uvniti globularnich proteinii a vaze se prostiednictvim vodikovych ionth
(Tornberg 2013). Tato forma vody, znama také jako voda imobilizovana, je kvantitativné
minimalni, t¢émét nepohyblivad a odolna proti technologickému zpracovani. Odhaduje se, ze se
na 1 g bilkovin vaze ptiblizn¢ 0,5 g vody (Huff-Lonergan 2009).

Nejvétsi podil vody v mase tvoii volna voda udrzovana pomoci kapilarnich sil a je
zndma jako mobilni, mohouci se volné pohybovat svalem (Huff-Lonergan 2009; Offer et al.
1989; Tornberg 2013) Technologickym zpracovanim lze ovlivnit mnozstvi mobilni vody
a snaha zpracovatelt je udrzet jeji co nejvétsi mnozstvi uvnitt masa (Huff-Lonergan 2009).

VétSina vody je vazéana uvnitt myofibril v prostoru mezi tlustymi a tenkymi filamenty.
Ztraty vody mohou nastat v disledku smr§tovani filament béhem rigor mortis nebo vlivem
tepelneho zpracovani masa (Offer 1983).

Obsah vody mé zasadni vliv na formovani kiehkosti a Stavnatosti masa (Boler &
Woerner 2017). Kromé toho, schopnost masa zadrzovat vodu a jeho vaznost jsou sledovanymi
vlastnostmi, které vyznamné ovliviiuji jeho kvalitu (Den Hertog-Meischke et al. 1997).

Slozeni masa teleciho, mladych bykd, jalovic a voli obvykle vykazuje vyS$si podil vody
a niz$i obsah tukli ve srovndni s masem zralych zvifat. Zatimco mramorované maso
z japonského skotu Wagyu a korejského skotu Hanwoo je charakterizovano vyrazngj$im
mnozstvim intramuskuladrniho tuku, vykazuje niz$i obsah vody ve srovnani s ostatnimi
plemeny. Naopak belgicky modrobily skot je pozorovan s vy$§im obsahem bilkovin a vody nez
ostatni plemena (Li 2017).

3.2.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny, spolu se sacharidy a tuky, jsou nezbytné stavebni kameny lidské vyZivy

vvvvvv

makroZzivinami a zdrojem dusiku pro heterotrofni organismy (Zeece 2020; Kohout et al. 2021).
Vzhledem k jejich vysokému obsahu jsou bilkoviny nejvyznamnéjsi slozkou masa, jak
z nutri¢niho, tak technologického hlediska (Steinhauser et al. 1995).
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Bilkoviny tvofi zakladni Ziviny, obsahujici kyslik, vodik, uhlik, dusik a pfilezitostné
isiru a jsou sloZzeny z aminokyselin, které se rozdé€luji na esencidlni a neesencialni (Zeece 2020;
Feiner 2006). Plnohodnotné bilkoviny zahrnuji vSechny esencidlni aminokyseliny a jsou
nezbytné pro lidsky organismus, jelikoz si je organismus nedokdze syntetizovat, zatimco
neesencidlni aminokyseliny jsou produkty vlastni syntézy v lidském téle (Feiner 2006; Li
2017). Zaroven jsou riznorodé a zalezi na spojeni 20 aminokyselin do polypeptidového fetézce,
ze kterych vznikne jedna molekula. Volné aminokyseliny se v potravinach vyskytuji
ve stopovém mnozstvi a do jisté miry mohou ovliviiovat senzorickou kvalitu (Zeece 2020).
Ve struktufe bilkovin hovéziho masa mnozstvi esencialnich aminokyselin dosahuje hodnoty 40
% (Cockram 2017).

Maso obsahuje bilkoviny, které jsou snadno stravitelné a poskytuji esencialni
aminokyseliny, nezbytné pro stavbu tkéni, véetné svalové hmoty (Bax et al. 2013). V ramci
libového masa, at’ uz se jednad o maso vepfove, hovézi nebo driibezi, se typicky nachazi
piiblizné 20 az 23 % bilkovin, 1 pres drobné variace (Kamenik 2014). U hovéziho masa je
napiiklad b&ézné, ze obsah kolisa mezi 20 a 24 g bilkovin na 100 g masa (Markus et al. 2011).

3.2.3.2.1 Déleni dle tvaru, funkci a vlastnosti

Bilkoviny se klasifikuji podle funkci, tvari a fyzikalné-chemickych vlastnosti. Tyto
kategorie utvari enzymy a katalytické proteiny, regula¢ni nebo hormonalni bilkoviny, funk¢ni
bilkoviny, proteiny ucastnici se genetickych procest, imunoglobuliny a protilatky, transportni
bilkoviny, kontraktilni bilkoviny, proteinoveé receptory a zasobni proteiny (Zeece 2020).

Bilkoviny se dale kategorizuji dle svého tvaru do riznych skupin. Prvni skupinou jsou
vlaknité bilkoviny. Tyto druhy bilkovin se charakterizuji svym dlouhym nitkovitym tvarem,
casto sklddanym z vyraznych Sroubovicovych prament. Elastin a kolagen jsou ptiklady
vlaknitych bilkovin, jez jsou typicky nerozpustné¢ ve vod¢. Naproti tomu stoji globularni

proteiny majici kulovity ¢i ovalny tvar, a schopné rozpustit se ve vodnim roztoku (Steinhauser
et al. 1995; Pollock 2007).

Bilkoviny jsou rozttidény i podle svych fyzikalné-chemickych vlastnosti. Nékteré typy
bilkovin jsou oznacovany jako jednoduché. Soucasti této kategorie jsou napiiklad globuliny,
kolagen nebo histony. Oproti nim zde nalezneme také konjugované varianty bilkovin. Do téchto
kategorii spadaji mukoproteiny, nukleohistony a lipoproteiny (Pollock 2007).

Organizace aminokyselin v fetézci je dulezitd pro formovani struktury proteinti a kazdy
typ struktury méd zdsadni vliv na jejich funkcnost. RozliSujeme ctvetici zakladnich typh
struktury, které zahrnuji primarni, sekundarni, terciarni a kvartérni uspotadani (VeliSek 1999).

3.2.3.2.2 Déleni dle rozpustnosti

V masném primyslu je zadouci klasifikovat bilkoviny v mase i do skupin dle
rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich, Které souviseji s jejich umisténim v riznych
strukturach svali (Steinhauser et al. 1995). Do téchto kategorii spadaji sarkoplazmatické,
myofibrilarni a stromatické bilkoviny (Steinhauser 2000).
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3.2.3.2.2.1 Sarkoplazmaticke bilkoviny

Proteiny lokalizované v sarkoplazmé se vyznacuji schopnosti rozpoustét se ve vodé a
mirné¢ koncentrovanych solnych roztocich (Kadlec et al. 2009). Mezi né patii specificky
hemoglobin a myoglobin, které se fadi mezi hemové pigmenty a jsou zasadni pro udéleni
¢ervené barvy krve a masa (Markus et al. 2011). Z kategorie sarkoplazmatickych bilkovin patii
mezi nejvyznamnéjsi zastupce hemova barviva, hemoglobin a myoglobin (Kadlec et al. 2009).
Myoglobin funguje jako svaloveé barvivo a je zdsobarnou kysliku ve svalu. Hemoglobin ve svalu
obvykle nalezneme v piipadé nedostate¢ného nebo Spatného vykrveni zvitete (Steinhauser
2000).

3.2.3.2.2.2 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny, ptitomné v pojivovych tkanich, jsou odolné vii¢i leh¢i kulindrni
uprave a nerozpoustéji se ani ve vodé, ani v solnych roztocich (Kadlec et al. 2009). Hlavnimi
reprezentanty jsou kolagen, elastin a keratiny. Tyto bilkoviny jsou charakteristické svou
pevnosti, tuhosti, ackoli jsou mirné pruzné, a Cisté bilou barvou. Jsou lokalizovany prevazné
Vv pojivovych tkanich, jako jsou vazy, Slachy a chrupavky (Velisek 2002; Pipek 1998). Bézné
se uvadi, Ze stromatickych bilkovin v mase je typicky mezi 10 % aZ 15 % (Tornberg 2005).

Kolagen je povazovan za nejvyznamnéjSiho zastupce z téchto bilkovin. Jeho
specificnost spoc¢iva v obsahu aminokyselin, ktery je odlisny od ostatnich piedstavitelti (Kadlec
et al. 2009). Pfi zahtivani nad teplotu 60 °C dochazi k ohybéani a deformaci vldken masa,
vedouci ke zkraceni jejich délky. Pti zahiivani nad 65 °C se kolagen transformuje na zelatinu
(Pipek 1998).

V hovézim mase se vyskytuje pouze minimdlni mnozstvi elastinu, které obvykle
predstavuje méné nez 1 % z celkoveé suSiny (Lepetit 2008).

3.2.3.3 Tuky

Tuky, zakladni makroziviny v lidské vyziv€, plni v organismu mnoho funkci, v¢etné
termomechanické ochrany a skladovani energie. Jsou také zdsadnim rozpoustécim médiem
vitaminl A, D, E, a K, coZ podtrhuje jejich diileZitost pro spravnou vyzivu (Kohout et al. 2021;
Wood et al. 2008). Lipidy, které zahrnuji tuky, oleje, vosky a dal$i ptibuzné slouéeniny, se
vyznacuji vysokou energetickou hodnotou a obsahem esencidlnich mastnych kyselin, jako jsou
linolova a arachidonova kyselina (Murray 2002).

Variabilita v obsahu tuku v masu je vyraznéjsi nez u bilkovin. I vizualn¢ libové maso
obsahuje tuk, ktery ptispiva k jeho Stavnatosti, chuti a kiehkosti, zejména u hovéziho masa.
Tato skuteCnost ovliviiuje spotiebitelské preference, které se v poslednich letech posunuly
smérem k libovéjsimu masu (Kamenik et al. 2014; McNeill et al. 2012).

Chemické sloZeni tuku se 1iSi v zavislosti na druhu zvifete a jeho krmivu s pfimym
dopadem na kvalitu masa. Napiiklad skot ma niz§i obsah kyseliny linolové ve srovnani
s prasaty. Dale, vepfové sadlo diky odliSnému metabolickému procesu mastnych kyselin
vykazuje pfiznivE€j$i pomer nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin oproti hovézimu loji,
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ovlivilyjici senzorické vlastnosti masa, zejména jeho texturu a tuhost v zavislosti na bodu tani
jednotlivych mastnych kyselin ve triacylglycerolech (Wood et al. 2008; Kamenik et al. 2014).

Lipidy masa, s dominantnim zastoupenim triacylglyceroli (témét 99 %), vcéetné
mensitho mnozstvi heterolipidi a cholesterolu, pfedstavuji zdkladni roli v nutri¢nich
a senzorickych hodnotach masa. Obsah cholesterolu, stejné jako v svaloving, tak i v tukové
tkani, je predmétem kritického hodnoceni z hlediska zdravotniho rizika, s rozdily mezi druhy
masa (Ingr 1996; Pennington 1989).

Genetické faktory, v€k, plemennd piisluSnost a zplsob vyzivy maji hlavni vliv na
kvalitativni parametry a hladinu tuku v organismu. MnoZstvi, sloZeni a rozlozeni tukové tkané
patii k nejvyraznéjsim rozdilim mezi plemeny, pfi¢emz vys$si hladina intramuskularniho tuku
je spojena s diivéjsim vékem dospélosti. Obsah nasycenych mastnych kyselin v mase je obvykle
pod 50 %, zatimco obsah nenasycenych mastnych kyselin miize dosahovat az 70 %. Tuk ma
zasadni vyznam na nutriéni hodnotu masa (Ahmed et al. 2018; Bonny et al. 2016; Sevane et al.
2014; Wood et al. 2008).

3.2.3.3.1 Déleni tuku

Lipidy miizeme roz¢lenit do dvou zédkladnich kategorii. Na neutralni tuky, zvlasté
triacylglyceroly, které télu poskytuji energetickou zasobarnu, a na fosfolipidy, nezbytné pro
strukturu a integritu buné¢nych obald. Triacylglyceroly, typicky se vyskytujici v podkoznim
tuku a tuku chrénicim organy, jsou sloZeny z glycerolu vazaného s mastnymi kyselinami.
Fosfolipidy se odlisuji tim, Ze jsou kritické pro tukovou slozku ve svalech, kterd ma vyznam
pro aroma masa, a skladaji se z glycerolu, dvou mastnych kyselin a fosfatové skupiny, ktera
muze byt kombinovana s riznymi dal§imi molekulami, jako je naptiklad serin nebo cholin,
pii¢emz kazda z téchto slozek prispiva k unikatnim vlastnostem fosfolipida (L. Nelson & M.
Cox 2004; Wood et al. 2004). Tyto skupiny dopliuji prekursory a odvozené lipidy, véetné
mastnych kyselin, steroidti a vitaminti rozpustnych v tucich. Cholesterol, ackoliv je minoritni
sloZzkou, je vyznamny z hlediska rizika kardiovaskuldrnich onemocnéni (Murray 2002; Wood
et al. 2004).

Mastné kyseliny v hovézim mase, zejména kyselina olejova, palmitova a stearova, jsou
dilezité¢ pro jeho nutriéni hodnotu. RozliSujeme nasycené mastné kyseliny, které neobsahuji
dvojné vazby, a nenasycené, s jednou nebo vice dvojnymi vazbami, pti¢emZ nenasycené
kyseliny, jako je kyselina palmitova, tvorici dulezitou roli v lidském zdravi. Fosfolipidy,
obsahujici mastné kyseliny s dlouhymi fetézci, maji vyssi nachylnost k oxidaci, kterd mize
negativné ovliviiovat kvalitu masa (Wood et al. 2004).

3.2.3.3.2 Typy tuki

Tuk v téle se uklada na riiznych mistech, pfi¢emz podkoZni tuk predstavuje ptiblizné€ 60 az
70 % celkového mnozZstvi télesného tuku, mezisvalovy tuk zaujima 20 az 35 %, a perirendlni
tuk predstavuje kolem 5 % (Monziols et al. 2005). Rozlozeni tuku vSak neni rovnomérné, mala
¢ast se nachazi pfimo uvnitt svald jako intramuskularni tuk, ktery je kliCovy pro chut’ a kiehkost
masa. Tento tuk, zejména jeho intercelularni ¢ast uloZzend mezi svalovymi vldkny ve formé
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zilek, vytvafi tzv. mramorovani masa a prispiva k jeho organoleptické kvalité (Steinhauser
2000).

3.2.3.3.2.1 Intramuskularni tuk

Mnozstvi intramuskularniho tuku se 1i$i u rznych druhl zvitat, plemen i svalech. Jeho
mnozstvi je zaroven ovlivnéno faktory, jakymi jsou pohlavi, vék zvifete a krmeni. Mnozstvi
intramuskulérniho tuku se s vékem zviiete zvySuje, zejména po dokonceni hlavnich fazi ristu
svali. Toto zjisténi naznacuje, ze vék ma vedouci postaveni v ovliviiovani mramorovani
a celkovou kvalitu masa (Hocquette et al. 2010; Joo et al. 2013). Zvitata s dominantnim
svalstvem obvykle projevuji snizeny obsah intramuskuldrniho tuku, odhalujici plemenné
specifické rozdily v mnozZstvi a struktute tohoto tuku (Hocquette et al. 2010).

Maso s vyvinutym mramorovanim je cenéno pro svou kiehkost a vyraznou chut,
pfiCemz mramorovani je zvlasté¢ dulezité u kvalitniho hovéziho masa, nebot’ lipidy v mase
obsahuji cenné nenasycené mastné kyseliny (Kadlec 2002). Intramuskularni tuk uloZzeny mezi
svalovymi vldkny se sklada z tukovych bunék zvanych adipocyty, které se shlukuji, zveétsuji
a jejich pocet se zvysSuje. Tento proces mramorovani masa zvySuje jeho Stavnatost a kichkost,
piicemz spotiebitelé Casto povazuji mramorovani za znak vyssi kvality masa (Troy et al. 2016).

Systém hodnoceni kvality masa se v soufasné dobé zaméfuje piedevSsim na obsah
intramuskularniho tuku a mramorovani, pficemz mramorovani je vizualn¢ hodnoceno jako
skoére a intramuskularni tuk je chemicky méfeny obsah tuku, v€etné membranovych lipidi
(Warner et al. 2010). Mramorovani, vyraz pouzivany hlavné¢ v produkci hovéziho masa,
zahrnuje viditelné bilé skvrny nebo pruhy tuku mezi svazky svalovych vlaken. Mikroskopické
pozorovani odhaluje tukové bunky zakotvené v pojivové tkani, které se shlukuji do vétSich
utvard, ¢imz ovliviiuji chut’ a maji fyziologickou tlohu u hovéziho dobytka (Harper & Pethick
2004; Blumer 1963).

3.2.3.4 Mineralni latky

Rozmanitost minerdlniho slozeni v mase se li§i napfic riiznymi druhy. To je dano fadou
faktord véetné plemene, v€ku, pohlavi, diety, managementu hospodafstvi a environmentélnich

podminek, stejné jako typem svaloviny a metodou piipravy pokrmu (Ramos et al. 2012;
Schonfeldt et al. 2015; Czerwonka & Szterk 2015).

Steinhauser et al. (1995) uvadéji, Ze mineralni slozky sestavaji priblizné¢ 1 % celkové
hmotnosti masa, pfi¢emz termin minerdlni latky obecné zahrnuje vSechny elementy, jez
zustavaji jako reziduum po spaleni masa do popela. Analyza popela z cerstvého libového
hovéziho masa odhaluje pfitomnost klicovych minerali jako jsou draslik, sodik, fosfor, hot¢ik,
zinek, vapnik a Zelezo (pfiblizn€ 3 mg na 100 g), spolu s dalSimi mikroelementy (Young et al.
2013). Ac¢koliv terminologie mineralni latky a popel neni identickd, oba pojmy lze interpretovat
jako vzajemné souvisejici (Steinhauser et al. 1995). Maso se vyznacuje vyssi biologickou
dostupnosti minerali v porovnani s potravinami rostlinného plvodu, pficemZz konkrétni
mineralni profil masa je ovlivnén fadou proménnych, véetné véku a pohlavi zvifete, specifické
Casti masa a metod jeho zpracovani. Fosfor a draslik jsou identifikovadny jako dominantni
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makroelementy ve svalové tkani, zatimco zinek, zelezo, méd’, mangan a selen piedstavuji
zasadni mikroelementy (Ortega-Barrales & Fernandez-de Cordova 2015).

Maso je stézejnim zdrojem nékterych esencidlnich mikronutrientti, zejména zinku
a zeleza, pricemz poskytuje vyznamné mnozstvi médi (Lombardi-Boccia et al. 2005).
Neexistuje zadna jind potravinovd skupina, kterd by nabizela srovnatelnou uroven
vstiebatelnosti Zeleza, jako je tomu u masa, ackoliv tepelnd iprava masa muize redukovat
absorpci zeleza (Worthington-Roberts et al. 1988). Hovézi maso je rovnéz vyznamnym zdrojem
selenu
s vysokou biologickou dostupnosti (Steinhauser et al. 1995).

Podle Pipka a Jirotkové (2001) minerdlni latky pini specificke funkce jak
v metabolickych procesech, tak v kontextu technologického zpracovani. Hot¢ik jako esencialni
mineral hraje vyznamnou roli v aktivaci ATPasy a riznych enzymii sacharidového
metabolismu, pfiCemz je ustfedni pro funkci svalil a nervi, imunitni systém a zdravi kosti
(Orchard et al. 2014). Vapnik a hot¢ik, stejné jako jiné polyvalentni kationty, jsou zasadni pro
strukturni integritu masa a masnych produktl, i kdyz maso neni primarnim zdrojem vapniku,
vyznamné piispiva k jeho celkovému piijmu (Kadlec et al. 2009).

3.2.3.5 Vitaminy

Vitaminy ptedstavuji zaklad pro zdravi a prevenci chorob, jelikoZ hraji mnoho rozliénych
a dualezitych roli v téle (Semba 2012).

3.2.3.5.1 Vitaminy skupiny B

Hovézi maso piedstavuje vyznamny zdroj nékolika vitamind skupiny B, vcetné
vitaminu B1 (thiaminu), B2 (riboflavinu), niacinu (v¢etn¢ niacinamidu) a B6 (pyridoxinu)
(Gregory & Feldstein 1985). Kromé toho maso pokryva témét jednu ¢tvrtinu celkového piijmu
thiaminu a riboflavinu, ptiblizn€ 44 % niacinu (kyseliny nikotinové a nikotinamidu), vice nez
40 % vitaminu B a zhruba 70 % vitaminu Bi> (Windham et al. 1990). Je dulezité podotknout,
ze vitamin B12 (kobalamin) se nachazi vyhradné v zivociSnych potravinach (Steinhauser et al.
1995).

Pti tepelné Gipravé masa dochézi k tibytku nékterych cennych vitaminll. Mezi vitaminy
skupiny B je pravdépodobné nejstabilngjsi niacin, ktery je relativné odolny pii vateni, sterilaci
konzerv a suSeni. Riboflavin je téZ pomérné stabilni béhem téchto procest, avSak pii vatreni
masa se ¢ast riboflavinu ptendsi do vody (Kamenik et al. 2014).

Hodnoty nejvysSich hladin vitaminu B2 se pohybuji kolem 0,3 mg/100 g. Napftiklad,
ve 100 g hovéziho masa je obsazeno piiblizné 0,2 mg B2. Obsah vitaminu B12 se pohybuje
kolem 1,4 mg/100 g a u vitaminu B1 je to pfiblizné 0,1 mg/100 g (Micinski et al. 2012).

3.2.3.5.2 Lipofilni vitaminy

V tukové tkani a jatrech jsou lokalizovany lipofilni vitaminy jako je A, D a E. Vitamin
C se v téchto tkanich vyskytuje v zanedbatelnych mnoZstvich, pficemz vyssi obsah tohoto
vitaminu nalezneme pouze v jatrech a Cerstvé krvi. Vnitini organy obsahuji podstatné vyssi
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mnozstvi vitaminti ve srovnani se svalovinou. Tyto rozdily se projevuji i mezi riznymi druhy
zvifat, zejména mezi prezvykavci a monogastrickymi zvitaty (Steinhauser et al. 1995).

Vitamin E, znamy téz jako tokoferol, efektivné rozpousti lipidy, pfedchézi jejich oxidaci
a chrani bunééné membrany pied poskozenim v disledku oxidace. Tento antioxidant rovnéz
potlacuje tvorbu volnych radikalti (Morrissey et al. 1994). Pfidavani tokoferolu do krmiva pro
skot vedouci ke zvysenému mnozstvi v masu se v soucasnosti stava standardnim postupem.
Vitamin E ma totiz zasadni vyznam pro zachovani barvy syrového masa (Young et al. 2012).

3.2.4 Fyzikalni vlastnosti masa

Fyzikalni vlastnosti masa zahrnuji rizné kvalitativni znaky, které se méfi a hodnoti
pomoci fyzikalnich metod. Tyto vlastnosti jsou do jisté miry zavislé na chemickém sloZeni
masa a zaroveil vyznamné ovliviiuji jeho smyslové, technologické a vyzivové charakteristiky

(Ingr 1996).

U hovéziho masa, a i1 jinych druhii masa existuji vyrazné variace v barvé, kiehkosti
a schopnosti udrzet vodu. Tato kvalitativni kritéria maji zasadni vyznam, protoZe ovliviiuji
vizualni atraktivitu a senzorickou pfijatelnost masa. Z ekonomické perspektivy predstavuji tyto
charakteristiky rovnéz zéklad, nebot’ nezadouci zmény v barvé a ztraty hmotnosti produktu
mohou zptisobit ekonomické ztraty v tomto odvetvi (Hughes et al. 2014).

3.2.4.1 Barva

Barva masa a masnych vyrobkil je komplexnim tématem, zahrnujicim plemeno zvirat,
piedporazkové a porazkové podminky, a mnoho faktor souvisejicich se zpracovanim masa,
balenim, distribuci, skladovanim a kone¢nou piipravou ke konzumaci (Mancini & Hunt 2005).
Barva e zasadnim faktorem, protoze je prvnim dojmem, ktery piisobi na spotiebitele, a Casto
funguje jako rozhodujici kritérium pro koup¢ produktu (Guerrero-Legarreta 2010).

Barva masa odrazi vék zvitete, jeho vyzivu, podminky, ve kterych bylo chovano, a jak
probihalo zrani masa. S piibyvajicim vékem se barva masa méni z ¢ervené na tmaveé cervenou
(Kotczak 2008). Zbarveni masa vznika oxidaci Zeleza obsazeného v myoglobinu, které je
spole¢nym prvkem pro obé formy masa — Cervené i bilé (Livingston & Brown 1982). Rozdil
mezi bilym a cervenym masem spociva piedevSim v koncentraci Zeleza, vdzaného
v molekulach myoglobinu. Cim vice Zeleza obsahuje konkrétni svalovina, tim vyraznéji je
cervené zbarvena (Keeton & Dikeman 2017). Typ svalového vldkna je klicovym faktorem
ovliviiyjicim rychlost zbarveni hovéziho masa pii expozici kysliku tvofici vyznamnou ¢ast
odchylek ve stabilité barvy (Hood 1980).

Rozdily v obsahu myoglobinu ve svalovych vlaknech typu | a 1A jsou spojeny
s variacemi v barvé masa. Oxidace myoglobinu béhem skladovani mize vést k tmavnuti masa
a oxidace s vysokym podilem vldken typu I miiZe zhorsit stabilitu Cervené barvy, vytvarejici
nahné&dly odstin (Listrat et al. 2015). Plemeno belgické modrobilé se vyznacuje vyrazné vys$sim
zastoupenim svalovych vldken typu IIB a piesné to je dlivodem pro nejsvétlejSi barvu masa
ve srovnani s ostatnimi plemeny (Wegner et al. 2000).
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spottebou kysliku, vykazuje nejlepsi barevnou stabilitu mezi riznymi druhy masa (Atkinson &
Folett 1973). Faktory ovlivitujici rychlost zmény barvy a akumulaci metmyoglobinu u hovéziho
masa zahrnuji rychlost difize a spotteby kysliku, autooxidaci pigmentu v pritomnosti kysliku
a rychlost redukéni aktivity methemoglobinu. Vyssi podil svalovych vldken typu I koreluje
s vyssi koncentraci mitochondrii a miZzou ovlivnit hloubku jasné cervené vrstvy
oxymyoglobinu po vystaveni ptisobeni kysliku (Klont et al. 1998).

3.2.4.2 Vaznost

Vodni kapacita (WHC) hraje klicovou roli v kvalité masa nejen z hlediska vizualni
a senzorické priijatelnosti, ale také ekonomické efektivity. Tato schopnost ovliviiuje nejen
strukturu svaloviny, ale i senzorické vlastnosti masa (Hughes et al. 2014).

Definice vodni kapacity neboli WHC, spoc¢iva v schopnosti erstvého masa udrzet vodu
pii riznych manipulacich, od porcovani po vareni (Pearce et al. 2011). Rtizné ztraty vody, jako
odkapavani, ¢i exsudat, maji vyznamny vliv na vyslednou senzorickou kvalitu masa a mohou
ovlivnit vynos produktu (Suman 2012). Tepelna uprava napiiklad zplisobi ztraty hmotnosti
masa z hibetniho svalu pti vateni z holstynského skotu az o 38 % a ztrata u svalu kyty je az 40
% (Szalkowska & Modzelewska-Kapituta 2017).

Vaznost masa ma zna¢ny dopad na ekonomiku vyroby, ztraty vody pii zpracovani
a tepelném opracovani. Rizné faktory, jako slozeni masa, stupenn rozmélnéni, teplota, pH
a obsah soli, mohou ovlivnit tuto vlastnost (Pipek a Jirotkova 2001). Kapacita zadrzovani vody
je pfednim faktorem ovliviiujicim jakost masnych vyrobki. Sul hraje roli ve zvySovani této
schopnosti extrakei bilkovin rozpustnych ve slaném prostiedi (Huffman et al. 1981).

Voda ve svaloviné je vazédna riiznymi zpusoby, pfi¢emz hydrata¢ni voda je spojena
s bilkovinnymi skupinami na zakladé elektrostatickych sil (Kadlec 2002). Ztraty vody mohou
byt také ovlivnény riznymi extravitalnimi faktory, jako je plemeno, vyziva a stres zvitat pred
porazkou (Taylor et al. 2008). Vyznamnym aspektem vaznosti masa je také rychlost a mira
poklesu pH po smrti zviiete. Svalova vlakna typu IIB maji vyznamny vliv na barvu a vaznost
masa, a rychly pokles pH po smrti miize vést k denaturaci proteint a snizeni schopnosti masa
vazat vodu (Listrat et al. 2015).

Vaznost masa je také ovlivnéna riznymi po pordzkovymi faktory, jako je oSetieni masa,
skladovaci podminky, zrdni a tepelna tprava (EIMasry et al. 2011). Nékteré ptisady pouzivané
v masné vyrob¢, jako jsou bilkovinné nebo Skrobnaté latky, mohou také ovlivnit schopnost
masa vazat vodu (Corbin et al. 2015). Celkové lze konstatovat, Ze vaznost masa je
multifaktoridlnim jevem, ovlivnénym rliznymi extravitdlnimi a intravitalnimi faktory, které
mohou byt modifikovany pro dosazeni pozadované kvality masa (EIMasry et al. 2011).

3.2.4.3 pH

Uroveti koneéného pH a tempo jeho tibytku jsou kritické faktory, které ovliviiuji kvalitu
masa diky biochemickym procesim odehravajicim se pted i po porazce. Tyto jevy jsou
nezbytné pro posouzeni jakostnich vlastnosti jak cerstvého, tak i zpracovaného masa.
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Vyznamné se ptitom uplatituje vliv rychlosti snizovani pH na zmény struktury bilkovin, zménu
usporadani myofibril a zmenseni objemu svalovych bunék (Warner et al. 2010).

pH je ukazatel zaloZeny na pritomnosti vodikovych iontd, slouzici k uréeni Girovné
kyselosti nebo alkalinity v prostiedi. Normalové hodnoty se u masa obvykle pohybuji rozsahu
0d 4 do 7. Rozmezi pH je zna¢né ovlivnéno jak posmrtnymi zménami, tak technologickymi
operacemi (Kadlec 2002; Pipek 1995).

Rizné faktory béhem zivota zvifat, jakymi jsou vyziva, stres pfed porazkou
a zpracovani po porazce, se podileji na rozdilech v pH masa, s ptimym dopadem na jeho kvalitu.
Tyto faktory jsou spojeny s rozdily v jakostnich znacich, kde plemeno a vyziva mohou ovlivnit
hodnotu pH skrze vrstvu podkozniho tuku, pohybovou aktivitu a v€k pti porazce. pH nasledné
ovliviiuje kiehkost masa a jeho celkovou piijatelnost (Page et al. 2001; Mojto et al. 2009;
Plessis & Hoffman 2007). Vysledky studie Kudrnacové et al. (2019) ale naznacuji, Ze samotna
dieta nevede ke zménam pH v mase. Nicméné maso ze zvifat krmenych na pastvé byva tmavsi
s vy$§im obsahem intramuskularniho tuku ve srovnani s masem od zvitat krmenych objemnymi
krmivy. Dlouhodobé vystavovani zvifete stresu pied porazkou ma zasadni vyznam, nebot’ se
zvySuje pH masa vyCerpavanim hladin glykogenu, brani jeho rozkladu na kyselinu mlé¢nou
a ovlivituje ¢innost protedz, zadsadni pro zvySovani kiehkosti masa (Beltran et al. 1997). Dale
pH masa ovliviiuje mnoho vlastnosti véetné barvy, $tavnatosti, textury a trvanlivosti, kde
normalni hodnoty kratce po pordzce se pohybuji mezi 5,5 a 5,7 a vyznamné¢ vysSsi nebo nizsi
hodnoty mohou negativné ovlivnit kvalitu masa (Crichton et al. 2017; Ribeiro et al. 2020).

pH nad 6 miZze mit pozitivni vliv na sniZzeni ztrat odkapem a varem, zvySeni vaznosti
a snizeni kiehkosti masa. Tyto skuteCnosti poukazuji na komplexni vztah mezi pH
a kvalitativnimi charakteristikami masa (Holdstock et al. 2014). Hodnota pH masa je take
spojena s vyskytem vad, jako jsou PSE a DFD, které jsou vyznamné z hlediska jakostniho
1 ekonomického pro primysl a spotiebitele (Karabasil et al. 2019).

Rozdily v pH mezi riznymi plemeny a druhy zvifat, zptisobené genetickymi faktory, dietou
a urovni stresu pred porazkou, maji pfimy dopad na kvalitu, chut’ a trvanlivost masa naznacujic
vyznam spravného tizeni téchto faktort pro optimalizaci pH a zlepSeni kvality masa (Gomez et
al. 2020; Liu et al. 2013; Silva et al. 1999). Spravné tizeni pted porazkou a vhodné zpracovani
masa, vcetné spravnych krmnych strategii a minimalizace stresu, mohou optimalizovat pH
a tim zlepsit kvalitu masa (Watanabe et al. 1996; Wu et al. 2014).

3.2.4.4 Textura a kifehkost

Textura a kiehkost masa jsou zakladnimi faktory ovliviiujici senzorickou kvalitu
a spotiebitelskou pfijatelnost masa (Sasaki et al. 2010). Tyto vlastnosti jsou ovlivnény
plemennou piislusnosti, vékem zvitete, ale 1 jeho vyZivou a podminkami chovu, déle stresem,
strukturou myofibril a svalovych tkani (Gagaoua et al. 2021; Marino et al. 2013). Pii
objektivnim hodnoceni textury a kiehkosti masa se pouZzivaji rizné metody, jako jsou mefeni
sily potfebné k profiznuti, délka sarkomer, mnozstvi kolagenu, rozpustnost myofibrilarnich
a sarkoplazmatickych proteinti a analyza velikosti ¢astic. Tyto studie odhalily, ze délka
sarkomer, sila stfihu a velikost ¢astic maji vyznamny vliv na hodnoceni me¢kkosti masa, zatimco
mnozstvi kolagenu a rozpustnost proteint s mékkosti pfimo nesouvisi (Holman et al. 2020).
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Mezi svaly existuji rozdily ve slozeni a typu kolagenu, avsak tyto rozdily neovliviuji
kiehkost masa. Celkovy obsah kolagenu nemusi byt tedy jedinym urcujicim faktorem mékkosti
masa (Szatkowska & Modzelewska-Kapituta 2017). Obsah kolagenu a rozpustnost bilkovin
nejsou pro urceni mékkosti masa tedy tak zdsadni (Holman et al. 2020). Tuhost masa zavisi na
celkovém mnozstvi nerozpustného kolagenu, urovni pricnych vazeb a typu svalovych vlaken,
pfi¢emz vztah mezi mramorovanim a kiehkosti byl ziejmy pouze tehdy, kdyz se analyza
provadéla bez zapojeni ostatnich faktort (Listrat et al. 2020). Déle bylo hlaSeno, ze mezi
jednotlivymi svalovymi partiemi existuje obrovskéa variabilita v kiehkosti a textute (Listrat et
al. 2020). Zastoupeni mastnych kyselin v tukové tkani ovliviiuje texturu, a to diky rozdilnym
bodiim tani jednotlivych mastnych kyselin (Wood 1984).

Vyznamnym zjisténim je, Ze proces zrani masa ma zasadni vliv na kiehkost a texturu
masa, liSici se mezi plemeny (Marino et al. 2013). Proces zrani masa, béhem né¢hoz enzymy
rozkladaji kolagen a dalsi bilkoviny, pfispiva k zvysSeni jeho kiehkosti. Pro maso z mlé¢nych
plemen je doporucend minimalni doba zrani vice nez pé€t dni, aby se optimalizovala jeho
mékkost (Szatkowska & Modzelewska-Kapituta 2017). Naproti tomu plemena masna maji
dobu zrani obvykle delsi (Sun et al. 2012). Zrani masa pti zvySenych teplotach, 10 nebo 15 °C,
po dobu 5 dni dosahuje stejné mekkosti jako pfi teploté 4 °C po dobu 10 dni, ukazujic na to, ze
vy$si teploty zrani efektivné urychluji zméké&eni masa a soucasné ptinaseji ispory naklada pro
zpracovatele masa bez negativniho dopadu na jeho celkovou kvalitu. S prodlouzenou dobou
a vysSi teplotou zrani se vyznamné snizuje sila potfebna k prirazu, signalizujici zlepSeni
kiehkosti masa (Long et al. 2017). AvSak vyssi teplotni rezimy zrdni, jako je urychleny
mikrobialni riist a zména barvy masa, mohou negativné ovlivnit celkovou kvalitu a trvanlivost
masa (Yu et al. 2022).

Ptidanim doplnkt vyzivy skotu na bazi aktivnich suchych kvasnic ma také pozitivni
dopad na kvalitu hovéziho masa ve smyslu zlepSeni kiehkosti, mramorovani a obsahu
intramuskularniho tuku (Geng et al. 2022).

3.2.5 Organoleptickeé vlastnosti

Organoleptické vlastnosti, jako jsou chut, viing a konzistence, jsou kritické pro lidské
vnimani kvality potravin a maji zasadni vliv na vybér spotiebitelem, zejména u masnych
vyrobkll (Berry et al. 2021; Conanec et al. 2019). U hovéziho masa jsou za kliCové
organoleptické vlastnosti povaZzovany chut’, viin€, §t'avnatost a textura, které spole¢n¢ definuji
jeho kulinatskou kvalitu (Mezgebo et al. 2017).

Variabilita organoleptickych vlastnosti hovéziho masa nabizi moznost jejich zlepSeni
prostiednictvim genetické selekce (Berry et al. 2021). Tyto studie rovnéZ poukazuji na moznosti
selekce zalozené na vice vlastnostech diky genetickym korelacim, jako je spojeni mezi texturou
a Stavnatosti masa, ale zdlraznuji potfebu kompromisu v piipadé negativnich korelaci mezi
nékterymi vlastnostmi (Berry et al. 2021). Mezi nutri€énimi a organoleptickymi vlastnostmi
masa neexistuje vyrazny antagonismus, coz naznacuje, ze zvySeni jedné kvality nemusi nutné
vést ke snizeni druhé (Conanec et al. 2019).

Zpracovani masa, zejména zrani a tepelnd Uprava hraje klicovou roli v dosahovani
pozadovanych organoleptickych vlastnosti. Zrani masa je nezbytnou fazi, béhem které maso

23



vyviji svou spravnou chut’, aroma a stava se mékcim (Alvarez et al. 2021), zatimco spravna

doba skladovani a naptiklad sous vide ptiprava maximalizuji senzorické vlastnosti (Gil et al.
2022).

Konecna kvalita masa je ovlivnéna fadou faktord, vcetné plemena, vyrobniho systému
a zpusobu zpracovani. Spotfebitelé stale vice vyzaduji vysoce kvalitni maso s vyraznou
a konzistentni chuti, viini a texturou (Alvarez et al. 2021). Vyznam plemene pro senzorické
vlastnosti masa ukazuje na dilezitost genetické selekce a fizeni véku pfti porazce jako klicové
faktory pro zlepSeni kvality hovéziho masa (Sinclair et al. 2001).

3.25.1 Chut

Chut’ je komplexnim vysledkem interakce mezi gustatornimi a olfaktorickymi smysly
urcujici senzoricky vjem potravy. Kerth a Miller (2015) dale zdiraziiuji, ze jednotlivé slozky
masa generuji specifické slouceniny s dobife definovanym a zdokumentovanym aroma, coz
poukazuje na sloZitost senzorickych vlastnosti masa. Kromé toho Khan et al. (2015) upozornuyi,
7e plemeno, pohlavi a sloZeni krmiva, stejn€ jako metody a podminky tepelné Gpravy, hraji
vyznamnou roli v procesu vyvoje chuti masa. To znamend, ze chut hovéziho masa je vysledkem
mnoha faktord, véetné chemickych reakci béhem vareni, jako je Maillardova reakce, oxidace
lipidu a degradace vitaminu, které spole¢né piispivaji k jeji jedine¢nosti.

Proces zrani hovéziho masa je prezentovan jako nezbytny krok pro produkci mékkého
a chutové bohatého masa. Delsi doba zrani pozitivné ovlivituje kvalitu masa z hlediska
chutnosti a kiehkosti diky slozitym metabolickym i biochemickym d&jim a procestim (Alvarez
et al. 2021; Gil et al. 2022).

3.3 Faktory ovliviiujici kvalitu masa

Kvalita masa je Siroky a komplexni pojem a lze ho definovat jako vlastnosti masa, které
uspokojuji spotiebitele a obCany. Kvalita masa se méni v zavislosti na lidské kultuie
a s obecnym trendem zvySujictho se naroku na zdravotni nezavadnost, bezpecnost
a v neposledni fadé cenu (Hocquette et al. 2012).

Kvalita masa se definuje na zdkladé fady rtznorodych kritérii a standardd. Mezi tyto
aspekty patii hodnoty pH, mnozZstvi intramuskuladrniho tuku, barva masa, vaznost nebo také
textura. Tyto charakteristiky jsou izce propojené a ovliviiuji se navzajem, ptiCemz duleZitost
jednotlivych faktorti se mize liSit v zavislosti na typu masa a preferencich spotiebitelii. Pro
hovézi maso je Casto klicova textura, u vepfového masa mize byt prioritou jeho schopnost
udrzet vodu (Su 2013; Baik et al. 2023).

3.3.1 Vnitrni faktory

Vnitini faktory, jako jsou pohlavi, v€k a plemeno, tvofi podstatnou roli v ovliviiovani
kvality masa. Rozdily v kvalit¢ masa nelze plné¢ vysvétlit pouze na zdklad¢ télesnych
charakteristik, ale musi se zohlednit i genetické a biologické faktory (Bonny et al. 2016).
Peclivy vybér plemene, adekvatni systém krmeni a optimalni vék zvifat pfi pordZzce jsou
naprosto nezbytné pro dosazeni nejlep$i mozné kvality hovéziho masa. Tyto faktory piimo
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ovliviiyji slozeni masa a maji tak vyznamny dopad na jeho findlni kvalitu (Sakowski et al.
2022).

3.3.1.1 Pohlavi

Pohlavi zvifat ma podstatny vliv na kvalitu masa. Pohlavi ovliviiuje nejen obsah
intramuskularniho tuku v téle, ale i hormonalni status nebo barvu masa (Pogorzelska-Przybylek
et al. 2021).

Maso z jalovic je hodnoceno jako kvalitnéjsi ve srovnani s masem z bykd, krav a vold,
pricemz toto tvrzeni je piipisovano lepSim organoleptickym vlastnostem a pro naSe télo
vyhodngjsimu pomérovému profilu mastnych kyselin. Tento rozdil je vysvétlen variacemi
v hormonalnim statusu zvifat, které ovliviuji rozlozeni tuku a bilkovin ve svalech, a ptimo se
projevuje na kvalité¢ hovéziho masa (Venkata Reddy et al. 2015). Navic vyzkum ukazuje, Ze
zatimco byci maji vyssi podil nejcennéjSich €asti trupu, jalovice a voli ptinaseji lepsi senzorické
vlastnosti masa diky vy$$imu obsahu intramuskularniho tuku, ktery zlepSuje chut’ a Stavnatost
(Pogorzelska-Przybytek et al. 2021). Maso z jalovic a vold, které pochazi z polointenzivnich
produkénich systémtl, navic vykazuje lepsi senzoricky profil ve srovnani s masem z byki. Toto
zjisténi zdlraziuje vyhody polointenzivniho chovu pro kvalitu hovéziho masa (Pogorzelska-
Przybylek et al. 2021).

Zjisténi naznacuji, ze maso bykul je v porovnani s masem z jalovic a volit méné chutné. Je
vsak dulezité podotknout, Ze tento rozdil v chutnosti se neda plné vysvétlit jen rozdily v obsahu
intramuskularniho tuku. Analyza zaméfujici se na miru mramorovani masa poukazuje na to, ze
faktoru, jako jsou rozdily ve velikosti svalovych vlaken nebo v obsahu kolagenu (Bonny et al.
2016). Tyto poznatky upozoriiuji na slozitéjsi vztah mezi mramorovanim, pohlavim
a spottebitelskou kvalitou masa, naznacujic, ze na rozdily v chutnosti mize mit vliv 1 jiné
proménné, jako je velikost vlaken nebo obsah kolagenu (Chriki et al., 2013).

3.3.1.2 Vék

VEk zvitete predstavuje stézejni faktor ovliviiujici zakladni chemické slozeni a barvu
masa. VIiv stafi se promitne na obsahu a slozeni tuku v téle, ktery ma ptimy dopad na kvalitu
a chutové vlastnosti masa, pticemz vék ovliviiuje kvalitu masa na Urovni plemene (Sevane et
al. 2014). V¢k zvitat ma vliv na chut’ jejich masa, protoze ta je ovlivnéna hladinou sam¢ich
hormont, pficemz maso ze starSich bykl vykazuje intenzivnéjsi chutové vlastnosti. Naproti
tomu u masa z volu je tato specifickd chut’ méné vyrazna (Oliveira et al. 2017). Telata krmena
zrnem od mladého v€ku a porazena ve véku 12 az 14 mésict produkuji maso s dobrou
mramorovatosti a jemnosti, zdlraziujic vyznam adekvatniho krmeni pro senzorickou kvalitu
masa (Felix & Harper 2017).

Z vyzkumu vyplyva, ze s narlstajicim vékem mimo jiné dochdzi ke zménam v obsahu
vody, tuku, kolagenu a také v barveé masa, které jsou dale ovlivnény tucnosti jate¢né upraveného
téla, hodnotou pH a obsahem intramuskularniho tuku. Naptiklad maso od mladsich bykd mé
niz§i obsah vody a vyS$si obsah tuku a kolagenu, ukazujici na vyznamny vliv véku na chemické
slozeni a vlastnosti masa (Guzek et al. 2013). Dalsi studie potvrzuji, Ze v€k zvifete pii porazce
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ma zna¢ny vliv na tuhost masa. Stafi je spojeno s vy$§im obsahem kolagenu ve svalech a vede
k tuzsi konzistenci masa (Bruce & Roy 2019; Ijaz et al. 2020). Kromé¢ toho, skore osifikace,
které funguje jako indikator zmén souvisejicich se zralosti, se ukazalo byt lepSim ukazatelem
chutové kvality masa nez samotny vek zvitete, ackoli ve specifickych ptipadech, jako jsou téla
s vys$i zralosti, se vek zvitete jevi jako lepsi ukazatel (Bonny et al. 2016).

3.3.1.3 Plemeno

Plemenna prislusnost skotu ptedstavuje zasadni faktor, ktery ma vyznamny vliv na
kvalitativni charakteristiky hovéziho masa, jako je tuhost, schopnost zadrzovani vody, barvu
a sloZky souvisejici s chuti a aromatem masa. Tento vliv se projevuje predev§im ve zvySujicim
se trendu vyuzivani produkce hovéziho masa z mlé¢nych stad, kde dochazi ke ktizeni s peclivé
selektovanymi masnymi byky. Cilem je vylepsit masné vlastnosti prostfednictvim genetického
pristupu (Berry et al. 2021; Hoa et al. 2023). Zajimavym aspektem je rovnéz vliv plemene na
profil mastnych kyselin v hovézim mase, ktery ma ptimy dopad na jeho zdravotni benefity pro
¢lovéka, protoze plemeno a krmeni ovlivituje nejenom sloZzeni mastnych kyselin, ale i celkovy
lipidovy metabolismus v tkanich hovéziho masa a jeho mramorovani. To ma za nasledek
zasadni dopady na nutri¢ni vlastnosti produktu a podtrhuje komplexni vztah mezi plemenem,
managementem krmeni a kvalitou masa (Mordenti et al. 2019; Sakowski et al. 2022).

Genotyp zvifat ovliviluje kvalitu masa liSici se v zavislosti na jeho fyzikaIné-
chemickych vlastnostech, obsahu Zivin a senzorickych parametrech. Maso z masnych plemen
je obecné vnimédno jako vhodnéjSi pro piimé kulinatské vyuziti ve srovnani s produkty
Z dojnych plemen a nabizi lepsi chutové vlastnosti. Kiizeni masnych a mléénych plemen vede
k lep$im kulinaiskym kvalitam masa (Groth 1999; Sakowski et al. 2022). Coleman et al. (2023)
zdUraziuji, Zze kiizeni masnych plemen s mlécnymi vykazuje minimalni dopad na jatecné
charakteristiky a na kvalitu masa. To naznaCuje potencial genetickych zdroji z mlécného
sektoru pro produkci vysoce kvalitniho hovéziho masa. Dale bylo zjisténo, ze maso z jalovic
a volu je chutnéjsi nez maso z byka (Bonny et al. 2016). Maso z kiizenct holstynsko-friskych
krav a bykt plemene charolais, které je vysoce hodnoceno z hlediska organoleptickych
vlastnosti, miize byt jesté zlepSeno kastraci, jez pozitivné ovliviiuje texturu masa (Sadowska
2017). Mezi masem z jalovic dojnych plemen a masem z tradi¢nich masnych plemen nejsou
veliké rozdily v parametrech charakterizujici kvalitu masa, pokud jsou obé& skupiny zvifat
chovany v identickych podminkach a porazeny ve srovnatelném véku. Tato zjisténi vyvraceji
bézné myty o nizsi kvalité¢ masa z dojnic (Bown et al. 2016).

Genetické studie odhalily specifické markery a oblasti genomu, které jsou spojeny
s produkénimi vlastnostmi masa u riznych plemen skotu. Selekce na produkéni vlastnosti ma
tedy ptimy vliv na texturu a kiehkost masa (Bomba et al. 2015). Rozdily v textuie a kiehkosti
jsou vysledkem dlouhodobé selekce na specifické produkéni cile. Mlééna plemena, ktera byla
primarné selektovana pro produkci mléka, maji tendenci produkovat maso s odliSnymi
vlastnostmi textury a kiehkosti ve srovnani s masnymi plemeny, ktera byla selektovana piimo
na kvalitu a vynosnost masa (Hayes et al. 2009). Doba zrani je zasadni v optimalizaci jemnosti
a senzorickych vlastnosti masa, pficemz jeji prodlouzeni mize zmirnit rozdily mezi plemeny
a nabizi cesty ke zlepSeni kvality masa v riznych genetickych skupinach (Monson et al. 2005).
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Vyzkum také ukazuje, Ze rizné metody hodnoceni a analyzy, vcetné genetickych
a biochemickych ptistupt, které mohou odhalit klicové faktory ovliviiuji tyto vlastnosti masa
(Christensen et al. 2011).

Analyza plemen charolais a holstynského skotu odhaluje, ze zatimco charolais byci maji
prednosti v hmotnosti jate¢né¢ upraveného téla a celkové vyté€znosti, holstynské plemeno se
vyznacuje lepSim mramorovanim, tmavsi barvou a vyssi schopnosti vazat vodu. Tyto rozdily
reflektuji adaptace specifickych plemen na jejich tradicni vyuziti, kde holstynské plemeno jako
typicky zastupce mlé¢né produkce ukazuje tendenci k akumulaci tuku, zatimco Charolais
predstavuje predispozici k efektivnéjSimu ukladani bilkovin (Pfuhl et al. 2007). Zjisténi
ukazuji, Zze v nékterych svalovych partiich dosahuji mlécnd plemena dokonce vysSich
senzorickych skore nez plemena masnd. Tyto rozdily v kvalité vSak nelze pln€ vysvétlit pouze
pomoci miry mramorovani nebo specifik télesné konstrukce. Je tteba zohlednit 1 dalsi faktory,
jako je obsah kolagenu a typ svalovych vladken, které hraji roli v rozdilech v kvalité¢ masa mezi
plemeny (Bonny et al. 2016).

Genetické faktory, jako je plemeno, maji dokonce vliv na koncentraci hoiciku, fosforu
a drasliku v masovych vyrobcich, pficemz variabilita téchto minerali je patrnd mezi
Cistokrevnymi masnymi plemeny i kiizenci (Patel et al. 2019). Posilujici genetické korelace
mezi témito mineraly naznacuji jejich vzajemnou spojitost v ramci genetického vybéru
(Mateescu et al. 2013).

Existuji ale rozdily v rtstovych rychlostech, efektivité krmeni a kvalité masa mezi
masnymi a mlécnymi plemeny, které se promitaji do vyrobnich strategii producenti hovéziho
masa. Masna plemena maji tendenci vykazovat lepsi senzorické vlastnosti diky vys$§imu obsahu
intramuskularniho tuku, jez je faktor ovliviiujici ptijatelnost masa spotiebiteli (Bure$S & Barton
2018).

3.3.2 Vnéjsi faktory

Metody chovu a krmeni zvifat maji nemaly dopad na senzorické i fyzikaln¢-chemické
vlastnosti masa, véetné jeho vyzivové hodnoty a zpracovatelskych kvalit. Je dulezité zdlraznit,
7e pro dosazeni nejvy$$i mozné kvality masa je nutné vénovat pozornost nejen vnitinim
faktoriim souvisejicimi ptimo se zvifetem, ale 1 vn¢jSim vliviim, které hraji rovnéz rozhodujici
roli (Clinquart et al. 2022).

3.3.2.1 Vyziva

Druh a sloZeni diety maji prvofady vliv na sloZeni mastnych kyselin v mase, pficemz
cilem vyzivy dobytka by mélo byt sniZeni obsahu nasycenych mastnych kyselin a zvySeni
urovné poly- a mono- nenasycenych mastnych kyselin. Pastva nebo dopliovani diety zdroji
bohatymi na omega-3 mastné kyseliny muze zlepsit nutriéni hodnotu hovéziho masa (Sakowski
et al. 2022). Dopliovani stopovych prvkl ma vyznamny vliv na zdravi a vykonnost pastevniho
skotu (Arthington & Ranches 2021).

Zjisténi ukazuji, ze volba plemene a typu diety vyznamné ovliviiuje nutricni kvalitu
hovéziho masa, zejména s ohledem na obsah a slozeni mastnych kyselin (Warren et al. 2008).
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Krmeni senem obvykle vede k produkci libovéjsiho masa s vyS$$im mnozstvim omega-3
mastnych kyselin a konjugované linolové kyseliny, predstavujici vyznamny rozdil s potencidlné
pozitivnim dopadem na lidské zdravi (Van Elswyk 2014). Vyzkum naznacuje, ze volba diety
ma zasadni vyznam pro kvalitu hovéziho masa, s lep§imi vysledky pfi krmeni silazi ve srovnani
s koncentrovanym krmivem (Warren et al. 2008).

Krmeni Cerstvou pastvou ma vyznamné pozitivni vliv na nutriéni hodnotu mléénych
a masnych produktii, zvySuje koncentraci karotenoidd, vitaminii rozpustnych v tucich, n-3
mastnych kyselin a soucasné snizuje koncentraci nasycenych mastnych kyselin (Cabiddu et al.
2022). Zvitata krmena do tfi mésict véku nahrazkou mléka bohatou na proteiny a tuky, a poté
koncentraty od ¢tvrtého do desatého mésice, dosahla vyssi télesné hmotnosti a lepSich vlastnosti
jatecné upraveného téla (Khounsaknalath et al. 2021). Dobytek pasouci se na pastvinich
s nizkou kvalitou pastevniho porostu zaziva Ubytek zivé hmotnosti. To ovliviiuje kvalitu
produkovaného masa, zatimco dobytek na kvalitnich pastvinidch a nasledné¢ krmeny dietami
s vysokym obsahem energie produkuje maso lepsi v chuti, textufe a Stavnatosti masa (Mwangi
et al. 2019).

Prostfednictvim zmén ve vyzivé lze u hospodatskych zvitat ptispet ke zlepSeni nutri€nich
vlastnosti masa a jeho vyrobkt (Scollan et al. 2017). Zmény v dieté zvitat, jako je piidani oleji
bohatych na specifick¢ mastné kyseliny, mohou vylepS$it nutriéni hodnotu masa zvySovanim
podilu zadoucich mastnych kyselin (Wood et al. 2008).

Barvu tuku ovliviiuji lipochromy, jako jsou karoteny a xantofyly, jejichz obsah
a rozloZeni zavisi na slozeni krmiva a zptisobuji, Ze nékteré¢ tuky, jako je veptové sadlo, mohou
byt na rozdil od jinych bilé, pokud karoteny neukladaji (Steinhauser 2000).

Zpusob krmeni ma vyznamny vliv na organoleptické vlastnosti hovéziho masa, pti¢emz
pastva mize nepiiznivé ovlivnit texturu, chut’ a oblibenost masa u spotiebiteli ve srovnani
s krmenim koncentrovanym krmivem (Mezgebo et al. 2017). Toto zjisténi podtrhuje vyznam
vybéru krmné strategie pro dosazeni optimalnich senzorickych vlastnosti masa. Genomové¢
zalozené presné krmeni a pokroky v nutrigenomice maji znacny potencial pro zvyseni kvality
masa, naznaCujici dulezitost téchto pfistupi pro budouci produkci, a to umoziuje
maximalizovat geneticky potencial zvifat a zlepSit kvalitu hovéziho masa (Baik et al. 2023;
Andersen et al. 2005).

3.3.2.2 Welfare a ustajeni

Welfare zvifat, zahrnujici principy svobody od hladu, bolesti, nepohodli a stresu
a podporujici vyjadfovani pfirozeného chovéani, ma taktéz podstatny vliv na kvalitu masa.
Efektivni zlepSeni welfare vyzaduje dlouhodoby zévazek, podporu a motivaci prostifednictvim
vnéjsich stimuld, jako jsou finan¢ni pobidky nebo zlepSeni trzniho postaveni (Kirchner et al.
2014). Stres dobytka pied poraZkou mé zasadni vliv na kvalitu hovéziho masa. Ovlivnén je
celym produkénim fetézcem a je nezbytné jej minimalizovat prostfednictvim efektivniho
managementu a Setrného zachazeni béhem chovu, piepravy a manipulaci na jatkach. Toto Setrné
zachazeni je pfimo spojeno s niz§im pH masa a lep$imi senzorickymi vlastnostmi jako barva,
Stavnatost a trvanlivost, predstavujici kli¢ovy faktor pro zajisténi vysoké kvality masa (Njisane
& Muchenje 2017).
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Teplotni stres, manipulace pied porazkou a oxidativni stres vyznamné ovliviiuji pohodu
zvitat a maji dopad na kvalitni aspekty masa, jako je jeho barva, kiehkost a textura (Xing et al.
2019). Stinéni je stéZejni pro snizeni tepelného zatizeni a podporu pohody dobytka, omezujici
tepelny stres a jeho negativni dopady na fyziologii zvirat. Efektivné stinény dobytek vykazuje
niz8§i miry dychani, teplotu téla a skore funéni, a to ptispiva k lepSimu dennimu piirastku,
ucinéj$imu vykrmu, vyS8i hmotnosti jate¢né upraveného téla a vysSSi vytéznosti
ve srovnani s dobytkem, ktery nema adekvatni stinéni (Edwards-Callaway et al. 2021).

Vybér spravného typu podlahy v chovu je nezbytny pro zajisténi dobrych Zivotnich
podminek skotu. Byci chovani na hluboké podestylce vykazuji krat$i doby lehani a nizsi
prevalenci holych mist, coZ naznacuje lepsi pohodli v porovndni s byky na roStovych
podlahach, kde bylo zaznamenano vyssi vyskyt bursitidy, holych mist a Iézi (Brscic et al. 2015).
Rozsifeni prostoru nad 3,0 m? na kus na betonové podlaze nezlepSuje ptiristky ani jateCnou
hmotnost zvitat, avSak ptispiva k jejich lepsi Cistoté. Naopak, zvitata chovana na podestylce
vykézala lepSi primérny denni ptirtistek ve srovnani se zvifaty na betonové podlaze. Piijem
krmiva vSak neni ovlivnén ani prostorem ani typem podlahy a toto naznacuje, ze welfare
a fyzické prostfedi maji ptimy dopad na kvalitu a zdravotni stav dobytka (Keane et al. 2017).

Védecké zkoumani vlivu systémua ustdjeni dobytka na kvalitu jejich masa a welfare
zduraziuje dilezitost ekonomickych faktori a specifickych podminek chovu. Klicové aspekty
welfare, jako jsou dostate¢ny prostor pro kazdé zviie, kvalitni podlahové podminky, dostupnost
stinu a environmentalni obohacovani, jsou zésadni pro podporu piirozen¢ho chovani a zdravi
dobytka s pozitivnim dopadem na kvalitu masa (Park et al. 2020).

3.4 Ekonomika produkce hovéziho masa

Rozdily v ptirtstcich hmotnosti, vyuzitelnosti krmiva a kvalité jatecné upraveného téla
maji pro chovatele skotu a masny pramysl velky ekonomicky vyznam (Pesonen & Huuskonen
2015). Aby byl vykrm skotu ziskovou a ekonomickou cCinnosti, existuji urcité technické
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vhodného plemene na vykrm (Sakarya & Gunlu 1996).

Ptestoze pocet masného skotu roste, produkce a spotifeba hovéziho masa klesaji. Zisk
chovatele zavisi na rozdilu mezi piijmy a ndklady na staddo (Aby et al. 2012). Vysoka plodnost
masnych krav, zasadni pro produkci telat k prodeji, je klicem k zisku (Kvapilik & Zahradkova
2007). Cena telat a kolisani cen vstupt, které farmaii nemohou ovlivnit, pfindSeji ekonomicka
rizika (Belasco et al. 2010).

Vyzkumy potvrdily, Ze masnd plemena, se ukazala jako ekonomicky efektivnéjsi volba
jate¢né upraveného téla u mlénych plemen jsou obecné povazovany za nizs$i ve srovnani
s kombinovanymi a masnymi plemeny (Alberti et al. 2008; Clarke et al. 2009). Pfijmy z masa
mlécnych plemen jsou tak niz§i ve srovnani s masnymi plemeny kvili niz§imu mnozstvi masa
a slozit&j$imu zpracovani vzhledem k nevyrovnanosti dodavek, coz vede k vy$S§im poplatkim
pro zpracovatelské podniky. Pfesto americti zpracovatelé hovéziho masa vykazuji zdjem

vvvvv
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mohou vyuzivat existujici zafizeni a obilné krmivo z vlastni produkce. VyuZzivani vlastnich
zdroju predstavuje usporu oproti pouziti drazSich ndhrazek mléka (Felix & Harper 2017).

Studie Gali¢ & Karslioglu Kara (2023) ukazuji, Ze charolais ma v praméru vyssi vék pii
porazce (619,1 dni), té€lesnou hmotnost po jate¢né uprave (398,3 kg) a denni prirastek hmotnosti
ve srovnani s holsteinem, ktery ma pramérny vek pti porazce 599,4 dni a hmotnost po jate¢né
upraveé 316,3 kg. Zatimco charolais vykazuje lepsi celkovou vykonnost a rstové schopnosti
s vetsi variabilitou v téchto ukazatelich, holstein se vyznacuje vétSi konzistentnosti. Tyto
rozdily zduraznuji vyznam vhodného vybéru plemene a spravného managementu pro
optimalizaci vysledkt v chovu dobytka.

Bylo zjisténo, Ze optimalni doba vykrmu do malych hmotnosti nastavena na 5 mésiclh ma
vyznamny vliv na zvySeni zisku ve srovnani s obdobimi vykrmu kratSimi nebo delSimi, pti¢emZz
mezi jednotlivymi plemeny nebyly zaznamenany vyznamné rozdily v ptijmu krmiva (Sahin et
al. 2009). Studie Hollo et al. (2012) se vénovala porovnavani vykrmnosti riznych plemen skotu,
jako angus, charolais, holStyn a simentdl. Tato plemena byla vykrmovéna od véku 9 do 10
meésicil, porazena mezi 585 a 641 dny a hmotnost jatecné upravenych tél se pohybovala mezi
328 a 363 kilogramy. Podle zjiSténi studie nebyly mezi vykrmnosti zkoumanych plemen
zaznamenany statisticky vyznamné rozdily. Rozdily v ekonomické efektivité tedy maji svij
puvod spiSe v plemennych charakteristikach a metodach spravy chovu, nezli v rozdilech
ve vyzive (Sahin et al. 2009).

Pfestoze jsou mlé¢na plemena selektovana piredevsim pro optimalizaci mlé¢né produkce,
nachazeji si rovnéz své uplatnéni na trhu s hovézim masem (Felix & Harper 2017). Zna¢ny
podil konzumovaného hovéziho masa pochazi z dojnych plemen. Dostupné diukazy ukazuji, ze
vhodné nacasovani vytazeni dojnice piispiva k lepsi pohod¢ krav a zvySuje jejich hodnotu
(Moreira et al. 2021). Ve vétsiné evropskych zemi pochdzi hlavni Cast hovéziho masa
z intenzivné vykrmovanych bykti masnych, ¢i mlécnych plemen nebo jejich kiizenci, tvoticich
priblizné 50 % celkové produkce hovéziho masa v Evropé i v Ceské republice (Syrtiek et al.
2017). Produkce hovéziho dobytka je siln€¢ zavisld na geografické poloze a specifickych
podminkach, které ovlivituji vysledky chovu.

Chov skotu na maso v Ceské republice v soucasné dobé zaznamenava jen minimalni
ziskovost a zdlraziuje dalezitost podpirnych plateb pro udrzitelnost. Hlavni ptijmy pochazeji
z prodeje telat a vyfazenych krav, coz ale nezajiStuje dlouhodobou ziskovost. ZvétSeni stada
snizuje pevné naklady (Syrtcek et al. 2017). Podniky s vice neZ 200 vykrmovanymi byky mély
0 7,5 % niz§i denni naklady na krmivo nez ty s méné nez 100 byky. S rostouci velikosti stada
se také snizuji finan¢ni naklady, hlavni sloZka fixnich néklada (Stielecek a Kollar 2002). Zisk
je zavisly na zlepSeni reprodukce a také na zvySeni poctu Usp&$né€ prodanych telat (Syricek et
al. 2017).

Trh s Zivym skotem se v prib&hu posledniho stoleti vyrazné proménil. Zpocatku
pfevazoval prodej zvifat na aukcich s drazbami a komisionafské obchodovani, postupem casu
se vSak vyvinuly pfimé&j$i metody, jako je nakup zvitat pfimo od dodavateld a jejich pieprava
pfimo na jatka. Ceny Zivého dobytka se nyni stanovuji dohodou, bez pevnych pravidel (Brester
et al. 2021). Celkové ro¢ni naklady na byka €inily 21 888 CZK v roce 2014. Néklady na 1 kg
ptirtistku zivé hmotnosti ¢inilo v roce 2014 54,2 CZK (Syrtcek et al. 2017).
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Celkové néaklady uréené pro vykrmené byky masnych plemen v CR se v letech 2008
az 2010 pohybovaly od 51 do 65 CZK za 1 kg zivé hmotnosti a od 24 000 do 27 000 CZK na
zvite (Boudny & Janotova, 2012). Celkové ndklady na den krmeni byly 60,9 a 60,0 CZK v
letech 2013 a 2014 (UZEIL, 2015). Primérné celkové naklady na vykrm po odeéteni vedlejsich
vykont Cinily v roce 2013 24 038 K¢ a v roce 2014 23 703 K¢ na jednoho byka. Celkové trzby
z prodeje bykl nepokryly soucet pocate¢nich nakladi na byka a celkovych ndkladt na vykrm
po jejich odecteni (Syrucek et al. 2017).

Ze vsech nakladovych polozek byla nejvyssi smérodatnd odchylka zjisténa u nakladi
na krmiva, coz ukazuje na vysokou variabilitu a moZnost optimalizace a sniZeni téchto nakladi.
Vétsina predchozich studii dospéla k zavéru, Ze naklady na krmiva pfedstavuji hlavni sloZku
celkovych nakladd (Blanco et al. 2011). Naklady na krmivo predstavuji pfiblizné¢ 65 %
variabilnich naklad.

Je ztejmé, Ze vyssi prodejni cena a vyss$i piirtistky Zivé hmotnosti jsou spojeny s vyssi
rentabilitou (Syracek et al. 2017). Piesto celkové pfijmy z vykrmu byki zavisi pfedevSim
na hmotnosti jatecné upraveného téla a cen¢ za 1 kg jate¢n€ upraveného téla na zakladé systému
klasifikace jate¢n¢ upravenych tél (Syracek et al. 2017). Na zacatku roku 2024 byla primérna
cena za mladé byky jateéné tfidy SEU v Ceské republice 106,13 Ké/kg a za kravy jateéné t¥idy
ROP 90,86 Ké/kg (Syriicek 2024).
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4 Metodika

4.1 Zvirata

V ramci této bakalatské prace bylo pro experiment ziskdno 18 vzorkt skotu, rozdélenych
na 10 vzorka z holstynského plemene a 8 vzork z plemene charolais. Vybér zahrnoval material
pro laboratorni testy i senzorické hodnoceni, pfi¢emz zdrojem byly 4 jalovice a 4 byci
holstynského plemene a 8 jedinct plemene charolais. To umoznilo komparaci mezi mlé¢nymi
a masnymi charakteristikami plemen, u mlécného plemene i komparaci mezi pohlavimi.
Na dvou vzorcich z holstynského plemene byl proveden zkusebni pokus a vzorky nebyly dale
vyuzity.

V ramci studie byl vék dobytka v dobé porazky jednotné stanoven na primérnych 20
mésictl, Z divodu konzistence ve véku zvifat. Zvifata byla porazena ve shodnych podminkach
na stejnych jatkach. Po porazce proslo maso zranim po dobu 7 dni. Z nizkého rosténce, byly
vytiznuty platky s vahou pfiblizné¢ 200-300 grami. Tyto platky byly poté zamrazeny
a skladovany pfi teplot¢ -19 °C v mrazicim boxu. Vzorky masa byly transportovany
do laboratofe v termoboxu, nasledné¢ byly rozd€leny na dvé Casti. Prvni ¢ast byla okamzité
pouzita pro laboratorni analyzu, zatimco druhd ¢ast byla ulozena v mrazicim zafizeni pro
pozdé¢jsi senzorické hodnoceni.

4.2 Metodika chemicke a senzoricke analyzy

V ramci chemickeé analyzy byly stanoveny ukazatele, jako obsah celkoveho dusiku, tuku,
vody a suSiny vcetné popela v 1 g na 100 g vzorku. Soucasti praktické casti této bakalaiské
prace byla také senzoricka analyza, pti které bylo hodnoceno 6 deskriptord.

4.2.1 Chemicka analyza

Chemicka analyza spocivala ve sledovani obsahu celkového dusiku, tuku, vody a suSiny
véetn¢ popela v pfedem ptipravenych vzorcich. Kvantitativni stanoveni téchto slozek bylo
provedeno pomoci standardizovanych laboratornich metod. Vzorky byly homogenizovany
a nasledné byly uschovany v Petriho miskdch v lednici k zaji$téni jejich stability a prevenci
degradace pred dalS$im analytickym zpracovanim.

4.2.1.1 Stanoveni celkového dusiku metodou dle Kjeldahla

Pro stanoveni celkového dusiku v rosténci byla pouzita Kjeldahlova metoda. Princip této
metody spociva v ptevedeni dusikatych latek vzorku na amonné ionty pomoci katalyzatoru
(siran m&d’naty) a vafeni v kyselin€ sirové. Amonné ionty se po alkalizaci uvolni jako amoniak,
ktery se destilaci s vodni parou zachyti do ptedlohy s ptebytkem kyseliny borité, ¢imZ vznika
siran amonny. MnoZstvi nezreagované kyseliny borité se stanovi titra¢né, z cehoZ se nasledné
vypocita obsah dusiku. Pomoci pfepocitavaciho koeficientu se z obsahu dusiku vypocita obsah
bilkovin (Thompson et al. 2002; Marc6 et al. 2002). Analytické méfeni bylo provedeno
s pouzitim KjelFlex K-360 od spolecnosti Biichi, Flavil, Switzerland, zajiStujici ptesné
a diivéryhodné vysledky.
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4.2.1.2 Stanoveni tuku extrakci podle Soxhleta

Intramuskularni tuk byl stanoven pomoci Soxhletovy extrakce. Vzorek smichany
s moiskym piskem byl susen, nasledn¢ extrahovéan diethyletherem, a po vysuseni tuku do
konstantni hmotnosti bylo procentualni zastoupeni tuku vypocitdno z pivodni hmotnosti
vzorku (De Castro & Priego-Capote 2010; Pérez-Palacios et al. 2008).

Gravimetrické urceni tuku bylo provedeno s vyuzitim petroletheru v rozpoustédlovém
extraktoru SER 148 od VELP Scientifica, Usmate, Italy.

4.2.1.3 Stanoveni vody

Obsah vody ve vzorcich byl stanoven gravimetrickou metodou s pouzitim motského pisku,
coz umoznilo rychlejsi a efektivnéjsi vysuseni vzorkil diky zvétSeni jejich povrchu. Vzorky se
susily v susarné pii teploté +105 °C do dosazeni konstantni hmotnosti. Po vysuseni byly vzorky
zchlazeny v exsikatoru, aby se zabranilo opétovnému nasavani vlhkosti (Straka & Molota
2006).

4.2.1.4 Stanoveni susiny a popela

Stanoveni suSiny vychazi z obsahu vody ve vzorku, kde susSina pfedstavuje zbytek po odstranéni
vody. Popel byl stanoven spalenim vzorku v peci pii 550 °C, dokud nedoslo k Gplnému spaleni
organickych latek (Thiex et al. 2012). Obsah popela odpovida rozdilu hmotnosti vzorka pied
spalenim a po ném, pouzita byla pec Ht40AL od LAC, Rajhrad, Czech Republic.

4.2.2 Senzorické analyza

Senzoricka analyza zahrnovala hodnoceni viiné a chuti vzorkiu. Vyhodnoceni se opiralo
o posouzeni Ctyf hodnotiteli, ktefi zkoumali charakteristiky téchto senzorickych vlastnosti.

4.2.2.1 Piiprava vzorki a senzorické hodnoceni masa

Vzorky byly pieneseny z mrazdku do lednice den pfedem a 5 hodin pied grilovanim
ponechény ptipokojové teploté. Po omyti bylo maso grilovano na sklokeramickém grilu znacky
Fiamma, dokud teplotni sonda neindikovala teplotu jadra 68 °C. Nasledné byly vzorky
nakrajeny na Ctvrtiny, byly zbaveny opecenych okraji. Takto upravené maso bylo nésledné
obaleno alobalem a uchovano v konvektomatu pii 50 °C, pficemz senzorické hodnoceni
probéhlo po ugrilovani vSech 16 kouski.
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protokol senzorického hodnoceni "BPJ S"
kod hodnotitele / assessor: 1-4 dne: 5.3.2024

Intenzita vuné hovéziho m. (beef aroma intensity)

velmi velmi

nizka vysoka

Kiehkost (tenderness)

velmi velmi

nizka vysoka

W

St’avnatost (juiciness)

velmi velmi

nizka vysoka

Zvykatelnost (Chewability)

velmi velmi

nizka vysoka

Intenzita chuti hovéziho m (beef flavour intensity)

velmi velmi

nizka vysoka

Celkova prijatelnost (overall acceptance)

velmi velmi

nizka vysoka

Obr. &. 1: Protokol senzorického hodnoceni

V ramci této prace byl implementovéan senzoricky hodnotici protokol s nazvem BP JS,
obrazek ¢. 1, pro systematické posuzovani kvality hovéziho masa. Tento protokol byl navrzen
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tak, aby se detailné zaméfil na senzorické atributy masa, které jsou klicové pro spotiebitelskou
ptijatelnost a vnimani kvality.

Hodnotici kritéria zahrnuta v protokolu jsou nasledujici:

e Intenzita viin¢ hovéziho masa: Toto kritérium zohledniuje silu a charakteristiku viiné
masa, coz je dulezity indikator Cerstvosti a kvality.

e Kiehkost: Tato kategoriec hodnoti mekkost masa, jeho snadnost zvykani, jak dobie
se maso rozpada na jednotliva vlakna.

e Stavnatost: Reflektuje, jak dobfe maso udrzuje svou vniténi §tavu bdhem konzumace.

e Zvykatelnost: Posuzuje, jaké usili je potieba pro zvykani masa a jak dlouho je tieba
zvykat, nez je maso piipraveno k polykani.

e Intenzita chuti hovéziho masa: Hodnoceni pfijemnosti chuti masa a vyraznost chuti.

e C(Celkova pfijatelnost: Souhrnné hodnoceni, které zahrnuje vSechny vysSe uvedené
atributy a vypovida o obecné prtijatelnosti masa konzumenty.

Hodnotitelé pouzivaji skalu od 'velmi nizké' do 'velmi vysoké' pro kazdy senzoricky
deskriptor. Tento pfistup umoziiuje snadné rozliSeni mezi rdznymi Grovnémi kvality
a poskytuje strukturovany zptsob zdznamu individualnich preferenci. Hodnotitelé zaznamenayji
symbolem na Skale silu vjemu, ktera je posléze zmétena pravitkem a vyhodnocena.

K dosazeni objektivity a konzistence ve vysledcich byli hodnotitelé predem vyskoleni,
aby rozpoznali a kvantifikovali senzorické charakteristiky hovéziho masa.

Vysledky byly statisticky vyhodnoceny programem SAS 9.4. V tabulkach jsou uvedeny
pruméry a smerodatné odchylky sledovanych ukazatelit v zavislosti na hodnoceném faktoru
(plemeno, pohlavi).
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5 Vysledky

5.1 Chemicka analyza

Sloupcovy graf Cislo 1 ilustruje chemické slozeni 18 vzorkd hovéziho masa dvou
plemen skotu, a to osm vzorki charolaiského a deseti vzorkl holstynského plemene. Analyza
zahrnuje pét ukazatelii: obsah vody, suSiny, tuku, dusikatych latek a popela.

VertikaIni osa grafu (y) vyjadiuje mnozstvi latek v gramech na 100 gramt vzorku,
zatimco horizontdlni osa (x) rozlisuje dvé plemena skotu. Charolaiské plemeno je zastoupeno
modrymi sloupci a holstynské oranzovymi.

Data ukazuji, Ze charolaiské plemeno ma mirné vyssi obsah vody (73,23 g/100 Q)
ve srovnani s holstynskym plemenem (73,03 g/100 g). Obsah suSiny je téméi shodny,
s hodnotami 26,77 g/100 g pro charolaiské a 26,98 g/100 g pro holstynské plemeno. Vyznamny
rozdil je zaznamenan v obsahu dusikatych latek, kde holstynské plemeno vykazuje vy$si
prumérnou hodnotu (21,633 g/100 g) oproti charolaiskému (20,225 g/100 g). Obsah tuku je
niz$i u charolaiského plemene (3,06 g/100 g) ve srovnani s holstynskym (2,73 g/100 g). Obsah
popela je prakticky totozny u obou plemen, s hodnotami 1,08 g/100 g pro charolaiské a 1,09
g/100 g pro holstynské plemeno.

Z analyzy vyplyva, ze rozdily v chemickém sloZeni mezi charolaiskym a holStynskym
plemenem jsou minimalni, coZ naznacuje srovnatelnou nutricni hodnotu jejich hovéziho masa.

Chemické slozeni vzorku hovéziho masa

80

7323 73,03

70

60

50

40

30

26,77 26,98

MnoZstvi v gramech

2023 21,63

20

3,06 2,73 108 1.09
0 I
Obsah vody Obsah suginy Obsah tuku Obsah Obsah popela

dusikatych latek

B Charolaisky skot ~ mHolstynsky skot

Graf ¢. 1: Porovnani chemického slozeni hovéziho masa charolaiského a holstynského skotu.
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Na zaklad¢ tabulky ¢. 1 porovnavajici plemena charolais a holstyn lze konstatovat,
7ze obsah vody, suSiny, tuku a popela v mase se mezi témito plemeny nelisi statisticky
vyznamné, coz je dolozeno P-hodnotami vyssimi nez 0,05. Jedinym parametrem, kde byl
zaznamenan statisticky vyznamny rozdil, jsou dusikaté latky (N-latky), s P-hodnotou 0,007.
Zaroven ukazujici na vétsi mnozstvi téchto latek v mase plemene holstyn oproti plemenu
charolais.

Tabulka €. 1: Chemické sloZeni charolaiského a holstynského skotu

Plemeno Charolais Holstyn Diff P -value Prikazné
Voda 73,23 73,03 0,20 0,7524 np
Susina 26,77 26,97 -0,20 0,7524 np
Tuk 3,06 2,73 0,33 0,5906 np
N-latky 20,22 21,63 -1.41 0,007 ano
Popel 1,08 1,08 0,00 0.8291 np

Poznamka: diff = rozdil mezi hodnotami; P-value = prikaznost; np = neprikazné.

V tabulce ¢. 2, kde jsou data pro obé pohlavi jak charolaiského, tak holstynského skotu,
nebyly zjiStény zadné statisticky vyznamné rozdily mezi byky a jalovicemi v zadném
z testovanych parametri. To naznacuje, Ze pohlavi nema prukazny vliv na tyto charakteristiky
masa.

Tabulka ¢. 2: Chemické slozeni charolaiskych a holstynskych byku a jalovic

Pohlavi vse Byk Jalovice Diff P -value Prukazné
Voda 73,42 72,52 0,90 0,1699 np
SuSina 26,58 27,48 -0,90 0,1699 np
Tuk 2,74 3,14 -0,39 0,5391 np
N-latky 20,67 21,69 -1,02 0,0827 np
Popel 1,09 1,08 0,01 0,6878 np

Poznamka: diff = rozdil mezi hodnotami; P-value = prikaznost; np = nepritkazné.
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V tabulce €. 3, kterd se zaméfuje na pohlavi jen holStynského skotu jsou rozdily mezi
byky a jalovicemi holstynského plemene na hranici statistické vyznamnosti u obsahu vody
a susiny s hodnotami prikaznosti té€sné nad 0,05.

Tabulka €. 3: Chemické slozeni holstynskych bykt a jalovic

Pohlavi jen holstyn Byk Jalovice Diff P-value Prukazné
Voda 73,79 72,52 1,27 0,0674 np
Susina 26,21 27,48 -1,27 0,0674 np
Tuk 2,12 3,14 -1,02 0,1218 np
N-latky 21,55 21,69 -0,13 0,8582 np
Popel 1,10 1,08 0,02 0,2547 np

Poznamka: diff = rozdil mezi hodnotami; P-value = prtikaznost; np = neprukazné.

Tabulka ¢. 4 pfinasi pohled na plemeno i pohlavi, kde byl jediny statisticky vyznamny
rozdil zjistén u dusikatych latek, s hodnotou niz8i nez 0,05, coZ naznacuje statisticky vyznamny
rozdil mezi plemeny charolais a holStyn a pohlavim zaroven.

Tabulka ¢. 4: Chemické slozeni charolaiského a holstynského skotu v zavislosti na plemeni
i pohlavi

Plemeno i pohlavi Charolais  Holstyn Diff P -value Prukazné
Voda 73,23 73,03 0,20 0,141 np
Susina 26,77 26,97 -0,20 0,141 np
Tuk 3,06 2,73 0,33 0,2196 np
N-latky 20,22 21,63 -1,41 0,0447 ano
Popel 1,08 1,08 0,00 0,4983 np

Poznamka: diff = rozdil mezi hodnotami; P-value = pritkkaznost; np = nepritkkazné.

Tento vyzkum naznacuje, ze pohlavi nema vyznamny vliv na chemické slozeni masa, kromé
specifickych piipadi holStynského plemene. Plemenné rozdily jsou vyrazné piedevSim
v obsahu dusikatych latek.
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5.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

V réamci senzorické analyzy byly vyhodnoceny vlastnosti masa z protokoli c¢tyfmi
hodnotiteli. Graf ¢islo 2 zobrazuje srovnani senzorickych atributd vzorkti hovéziho masa dvou
plemen, kde je charolaiské plemeno znazornéno modrou linkou a holstynské plemeno linkou
oranzovou. Graf ¢islo 3 demonstruje senzorické charakteristiky hovéziho masa v zavislosti na
pohlavi holstynského skotu. Zde modra kiivka ndlezi masu z byktli a oranzova vzorkiim z masa
jalovic.

V ramci prezentovanych vysledkl senzorické analyzy bylo hodnoceno Sest kli¢ovych
charakteristik: intenzita viné, kiehkost, Stavnatost, zZvykatelnost, intenzita chuti a celkova

nejvyssi mozné hodnoceni.

GrafCislo 1 znazoriuje, ze maso holstynského plemene bylo ve srovnani s charolaiskym
plemenem preferovano ve ttech z Sesti hodnocenych kategorii. To naznaCuje, ze senzorické
vlastnosti masa obou plemen jsou vyrovnané, s ur¢itymi rozdily v preferencich hodnotitelt.
Maso holstynského plemene bylo hodnoceno jako pfijatelnéjsi, dale se u néj objevily mirné
vys$8§i hodnoty v kiehkosti a Stavnatosti. Naopak, charolaiské plemeno vykazovalo lehce vyssi
skore v intenzité viing a chuti, jakoZto 1 ve Zvykatelnosti.

Vysledky poukazaly na to, Ze obé plemena nabizi podobné senzorické kvality v nékolika
stézejnich oblastech, jako jsou viin€, kiehkost a Stavnatost, zdiraziujici jejich silné stranky
v senzorickém profilu. Tyto zjiSténi naznacuji, ze prestoze mezi obéma plemeny existuji urcité
rozdily v preferencich hodnotiteli, obé plemena maji vyznamné senzorické kvality, které je ¢ini
atraktivnimi pro spotiebitele.

Z analyzy grafu Cislo 2 vyplyva, Ze maso pochazejici od holStynskych bykt bylo
posuzovano jako kieh¢i a Stavnatéjsi, ziskalo vyssi hodnoceni v celkové piijatelnosti a vynikalo
siln€j$i intenzitou viin€ ve srovnani s masem od holStynskych jalovic. Na druhou stranu, maso
od jalovic bylo preferovano za jeho lepsi Zvykaci vlastnosti a chut. Tato zjiSténi poukazuji
na to, ze maso od byku bylo hodnoticimi upiednostiovano kviili jeho kiehkosti a Stavnatosti,

N 24

Tyto poznatky nabizeji cenné informace pro vyrobce a zpracovatele masa, které mohou
vyuzit pro optimalizaci svych produktii a mohou poslouzit jako dilezita data pro dalsi rozvoj
jejich procest.
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Vliv holstynského a charolaiského plemene na senzorické vlastnosti
masa

o v
vune

100
90
80

Zvykatelnost

===Hol3tynské plemeno === Charolaiské plemeno

Graf ¢. 2: Senzorické hodnoceni vzorku nizkého rosténce mezi charolaiskym a holstynskym
skotem
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Vliv pohlavi holstynského skotu na senzoricke vlastnosti masa
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Zvykatelnost

Ryl Jalovice

Graf ¢. 3: Senzorické hodnoceni vzorku nizkého rosténce mezi holstynskymi byky
a holstynskymi jalovicemi.

V ramci senzorického hodnoceni byly porovnany v tabulce ¢. 5 atributy jako viné,
kiehkost, Stavnatost, zZvykatelnost, chut’ a pfijatelnost mezi holStynskym a charolaiskym
plemenem. Statistickd analyza neprokazala zadné vyznamné rozdily mezi obéma plemeny pro
z4ddny z testovanych atributl, jak je patrné z p-hodnot, které vSechny piesahuji hranici
prikaznosti 0,05. Tyto vysledky naznacuji, ze senzorické charakteristiky obou plemen jsou si
podobné a neexistuji mezi nimi statisticky vyznamné rozdily z hlediska hodnocenych vlastnosti
na Urovni plemena. Tento zavér podtrhuje homogenitu senzorické kvality mezi porovnavanymi
plemeny v ramci tohoto testovani.
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Tabulka ¢. 5: Porovnani vybranych organoleptickych vlastnosti mezi holStynskym
a charolaiskym skotem

Plemeno Holstyn Charolais P -value Prikazné
Viné 65,50 67.59 0,5345 np
Kiehkost 58,66 57,88 0,914 np
Stavnatost 47,75 45,64 0,6691 np
Zvjfkatelnost 50,38 52,66 0,7643 np
Chut’ 58,41 61,41 0,4622 np
Prijatelnost 65,16 54,03 0,0681 np

Poznamka: P-value = prikaznost; np = neprikazné.

Senzorické charakteristiky masa z byku a jalovic byly podrobeny srovnani v tabulce
¢. 6, pricemz vysledky odhalily statisticky vyznamné rozdily v kiehkosti, Stavnatosti,
zvykavosti a pftijatelnosti, coz je podpofeno P-hodnotami niz$imi nez 0,05. Zatimco viné
a chut mezi byky a jalovicemi nevykdzaly statisticky vyznamné rozdily. Tyto zjisténi
naznacuji, ze senzorické kvality masa se li§i vice na zaklad¢ pohlavi zvifat nezli na Grovni
plemene.

W

Tabulka ¢. 6: Porovnani vybranych organoleptickych vlastnosti mezi holStynskymi byky
a holstynskymi jalovicemi

Pohlavi Byk Jalovice P -value Prikazné
Viné 67,75 63.25 0,3385 np
Kiehkost 75,31 42,00 0,0006 ano
Stavnatost 57,06 38,44 0,011 ano
Zvykatelnost 31,13 69,63 0,0001 ano
Chut’ 57,25 59,56 0,684 np
Prijatelnost 74,50 55,81 0,0053 ano

Poznamka: P-value = prikaznost; np = neprikazné.
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6 Diskuze

Hlavnim cilem provedeného experimentu bylo vyhodnotit rozdily ve slozeni a kvalité
nizkého rosténce u holstynskych a charolaiskych jalovic a byckii. Pro posouzeni byl zvolen sval
nizky rosténec (Musculus longissimus lumborum et thoracis) odebrany z jate¢né zpracovanych
tél dvacetimésicnich zvirat. Diivodem vybéru tohoto svalu byla jeho vyznamna velikost v rdmci
jateCného téla a jeho vysokd hodnota. Pro své homogenni sloZzeni je Casto vyuzivan jako
vzorovy sval.

6.1 Vliv plemene na chemické sloZeni masa

Analyza chemického sloZeni vzorkl nizkého rosténce ukézala minimalni rozdily mezi
charolaiskym a holstynskym plemenem, coZ naznacuje srovnatelnou nutri¢ni hodnotu hovéziho
masa obou plemen. Tento zavér je v souladu s pfedchozimi studiemi, které také pozorovaly
malé rozdily v chemickém sloZeni masa rtiznych plemen skotu (Bures et al. 2006; Pogorzelska-
Przybytek et al. 2021). Rozdil v chemickém slozeni byl zaznamenan pouze u obsahu dusikatych
latek, se statisticky vyznamnou prikaznosti (P > 0,0007). To podporuje hypotézu, Ze plemenna
piislusnost ma pieci jen vliv na sloZeni jate¢nych tél a kvalitu masnych partii a ukazuje,
7e plemenna ptisluSnost v€etn€ pohlavi hraje urcitou roli v nutriénim profilu masa. Obsah tuku
byl naméfen vyssi u masného plemene. Tuto hypotézu potvrzuje i vyzkumy Warren et al.
(2008). Studie je v rozporu s vysledky od Irshad et al. (2013) a dale od Bures et al. (2012a), kde
vice tuku bylo naméfeno mléEnému plemeni. Rozdil ve vysledcich mlize byt vysvétlen malym
mnozstvim zkoumanych vzork.

Vyznamné rozdily v této studii byly zaznamenany jen v obsahu dusikatych latek mezi
holstynskym a charolaiskym plemenem a naznacuji, ze holstynské plemeno muze poskytovat
maso s potencialn¢ vys$im obsahem bilkovin, nez plemeno masné coz muze ovlivnit jeho
kulinaiské vyuziti a nutriéni hodnotu. Tento vysledek koresponduje se studii Bures et al. (2012),
kde byl zaznamenan taktéz vyssi podil bilkovin u mlééného plemene nez plemene masného.
Na druhou stranu, malé nebo neexistujici rozdily v obsahu vody, susiny, tuku a popela mezi
obéma plemeny naznacuji, ze obecné nutricni profily hovéziho masa téchto plemen jsou si
velmi podobné. Tyto zjisténi ptispivaji k diskusi o vybéru zvifat pro masnou produkei, kde
z nutriéniho hlediska na vybéru zvlasté nezalezi at’ uz z hlediska pohlavi ¢i plemene. Dle této
studie 1ze konstatovat, Ze na nutricni slozeni masa se vice podili pohlavi nezli samotné plemeno,
coz ale neni v souladu se studii Rotta et al. (2009), kde se na nutricnim slozeni podili vice
samotné plemeno. Rozdil ve vysledcich mize byt opét vysvétlen malym mnozstvim
zkoumanych vzorki.

6.2 Vliv pohlavi na chemické sloZeni masa

Vyzkum neprokazal Zadny statisticky vyznamny vliv pohlavi na chemické slozeni masa,

vvvvvv

zejména v obsahu tuku a susiny (Pogorzelska-Przybytek et al. 2021). Moznym vysvétlenim této
rozdilnosti miZze byt variabilita ve vyzivé, veku pii pordZce nebo plemenné diverzité¢ vzorki
pouzitych v riznych studiich. Toto zjiSténi naznacuje, zZe pohlavi nemusi byt primarnim
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faktorem ovliviiujicim chemické slozeni hovéziho masa, alesponl v ramci plemen zkoumanych
v této préci.

6.3 Senzoricka analyza

Senzorické vlastnosti masa hraji zasadni roli ve spotiebitelskych preferencich, pficemz
v této studii byla zaznamendna mirna preference pro maso z holstynského plemene oproti
charolaiskému, kdy maso holstynského plemene bylo hodnoceno jako celkové ptijatelnéjsi.
Ve studii Bure§ & Bartonn (2012a) se také umistil holStynsky skot na pfednich piickach
v celkové piijatelnosti masa mezi plemeny. To mize odrazet preferenci holStynského skotu
mezi degustatory. Rozdil ve viini, kiehkosti, $tavnatosti a chuti mezi plemeny v této studii neni
vyznamny, coz naznauje, ze obé plemena poskytuji podobné senzorické kvality. To je
Vv souladu se studii Bures et al. (2006), kde mezi jednotlivymi plemeny byly zjiStény vyznamné,
ale obecné malé rozdily v senzorickych vlastnostech.

Zajimavym zjisténim bylo hodnoceni intenzity viing, kirehkosti a Stavnatosti, kde vSechny
tyto tfi parametry byly naméfeny vyssi u mlécného plemene nez u masného. To je ale v rozporu
se studii Bures et al. (2018), kde byly tyto tidaje naméfeny vyssi u mléEného plemene. Intenzita
chuti u masného plemene byla vyrazné;jsi v obou studiich.

Kromé plemenné ptislusnosti byl zjistén vyrazny vliv pohlavi na senzorické vlastnosti
masa u holstynského skotu, s vyraznéjSimi rozdily nez mezi plemeny. Maso z jalovic mélo
vyrazné lepsi hodnoceni zvykatelnosti nez maso z byka, coz je v souladu se studii provadéné
na kfiZzencich holstynského a limousinského skotu Pogorzelska-Przybytek et al. (2021). Zvlasté
zajimavé je zjisténi, Ze maso od holstynskych bykl bylo hodnoceno jako kiehci, Stavnatéjsi
a piijateln¢j$i ve srovnani s masem od jalovic kiehkost a Stavnatost, coz se se studii
Pogorzelska-Przybylek et al. (2021) neslucuje, stejné jako se studii Bure§ & Barton (2012b).
Naopak vyssi celkovou piijatelnost holstynskych bykti odhalila stejné jako tato studie i studie
Choat et al. (2006). Studie Lebedova (2022) prokazala u plemene Fleckvieh také vyssi kiehkost
a Stavnatost u jalovic nez byckii. To je opét v rozporu s touto studii, kde byci méli vyssi miru
kiehkosti a $tavnatosti. Vyssi Zvykatelnost byla ale zaznamenana v obou studiich u jalovic.
Vys8i procento intramuskuldrniho tuku bylo ale naméteno u jalovic, proto tento trend nelze
objasnit jen na zdklad¢ zndmych proménnych. Tento fakt ale poukazuje na rozdily
v senzorickych vlastnostech masa zavislé na pohlavi uvniti jednoho plemene zdlraziujici
dulezitost pohlavi jako determinanty kvality masa.

6.4 Omezeni studie a doporuceni pro dalsi vyzkum

Omezeni studie bylo ddno malym mnoZstvim analyzovanych vzorkli a malym panelem.
Pro budouci vyzkum se doporucuje provadét rozsahlejsi studie, které by se vénovaly zkoumani
dalSich aspektii ovliviiujicich kvalitu masa, jako je vyZiva zvifat a podminky jejich chovu, a to
pii zahrnuti vét§iho mnozstvi vzork.
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7 Zavér

V této bakalaiské praci byl ovéfovan vliv plemenné piisluSnosti na utvareni a kvalitu
jateénych tél u mlééného a masného plemene skotu, konkrétné holstynského a charolaiského.
Cilem prace bylo nejen popsat vybrand plemena skotu, charakterizovat maso a faktory
ovlivitujici jeho kvalitu a ekonomiku produkce, ale také prostiednictvim experimentélniho
vyzkumu vyhodnotit rozdily v chemickém sloZeni a senzorické kvalité nizkého rosténce mezi
témito plemeny.

Experimentalni ¢ast prace prokazala, Zze faktory jako jsou pohlavi a plemenna piislusnost
je dulezitym aspektem pro spotiebitele, a proto by chovatel¢ a producenti méli vénovat
zvySenou pozornost selekci plemen s ohledem na poZzadované trzni vlastnosti masa.

Zjisténi naznacuji, ze plemenna pfislusnost nema vliv chemické slozeni masa, s vyjimkou
dusikatych latek, ale ma podstatny vliv na senzorické vlastnosti a organoleptické hodnoceni.
V rdmci porovnani pohlavi stejného plemene vyzkum neprokazal statisticky vyznamne rozdily
mezi jednotlivymi slozkami. V ramci senzorického hodnoceni bylo maso holstynskych byku
neocekdvané hodnoceno jako chutné€jsi, Stavnatéjsi 1 kieh¢i oproti masu charolaiskych byk,
ale 1 holstynskych jalovic. To poukazuje na vyznamny vliv pohlavi na organoleptické vlastnosti

masa a zdlraziiuje vyznam plemenné selekce pro zlepSeni kvality hovéziho masa.

Préce tak pfispiva k hlub§imu porozuméni vlivu genetickych faktora na kvalitu hovéziho
masa a poskytuje dalezité informace pro odvétvi zemédélstvi a potravinarstvi. Vysledky této
prace mohou slouzit jako podklad pro dal§i vyzkum a pro praxi, kde mohou pomoci
piirozhodovani o plemenné skladbé stad s ohledem na pozadavky trhu a preferenci spottebitelti
na kvalitu masa.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

ATPasy
mg/100 g
WHC
CzK

P>

adenosin trifosfataza
miligramt na 100 g vzorku
vodni kapacita

koruna Ceska

statisticka prukaznost
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