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

Souhrn

V kontextu globalniho zeméd¢lstvi predstavuje skot vyznamnou slozku produkce,
rozdélenou dle uzitkovych sméri mezi mlécné a masné typy, které se liSi hlavné svymi
specifickymi produkénimi vlastnostmi. Mlécné plemeno, jakym je hol§tynsky skot, vynika svou
schopnosti produkovat velké objemy mléka, zatimco masné plemeno, predstavovano plemenem
charolais, je vysoce cenéno za své mimoiadné osvaleni, které je synonymem pro vyrobu
kvalitniho masa.

V soucasné dobé, kdy je hoveézi maso soucasti jidelnicku mnohych lidi po celém svété,
je nezbytné rozumét jeho slozeni, a predevsim faktorim ovliviujici jeho kvalitu. Tyto faktory
1ze rozdélit na vnitini a vnéjsi. Vnitini faktory, jako jsou pohlavi, vék a plemeno dobytka, maji
markantni vliv na vlastnosti masa. Na druhé strané, vnéjsi faktory, mezi které patii vyziva,
welfare a podminky ustdjeni jsou Casto povazovany za mén¢ zasadni, avSak maji na kvalitu
stile vyznamny dopad. Cilem bylo prostiednictvim peclivé reSerSe a experimentdlniho
vyzkumu vyhodnotit, jak plemenna pfislusnost ovliviiuje nejen kvantitativni aspekty produkce,
ale zejména slozeni a senzorické vlastnosti nizkého rosténce, které jsou esencialni pro
spotiebitelsky trh.

Vyzkum naznacil pouze minimalni rozdily v chemickém slozeni mezi plemeny s tim,
ze holstynské plemeno vykazovalo prukazné vys$Si obsah bilkovin v mase nez plemeno
charolais. Mezi pohlavim stejného plemene nebyly zjiStény zadné statisticky signifikantni
rozdily v chemickém slozeni masa. Senzorické hodnoceni prokazalo, ze maso z hol§tynskych
bykii bylo hodnoceno jako stavnatéjsi, kieh¢i a celkové pfijatelnéjsi oproti masu
z charolaiskych bykt a holstynskych jalovic. Maso z holstynského skotu tak mize byt diky své
dostupnosti a vSestrannosti zakladem pro mnoho masnych vyrobkd.

Vyzkum potvrzuje, ze plemenna pfisluSnost ovliviiuje jak slozeni masa, tak jeho
senzorické ukazatele, coz ma pfimy dopad na spotiebitelské preference a trzni hodnotu masa.
Tyto rozdily jsou diskutovany v kontextu chovatelskych strategii a vybé&ru plemen pro
specifické produkeni cile. Vyzkum piinasi cenné poznatky pro producenty masa, které mohou
vyuzit pti rozhodovani o chovu s ohledem na kvalitu masa a trzni pozadavky. Prace tak otevira
prostor pro dal§i studie v této oblasti, s potencialem prispét k rozvoji strategii pro zvySeni
kvality masnych produktt.

Kli¢ova slova: Vykrm skotu, maso, kvalita masa, plemenna pfislu§nost



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 stava neodmyslitelnou soucasti stravy mnoha lidi
po celém svéte, je dulezité porozumét faktorim, které ovliviyji jeho kvalitu. Konzumace
hovéziho masa je kulturné a gastronomicky zakotvend v mnoha spolecnostech, pfi¢emz jeho
popularita je podminéna fadou aspektd, véetné chut'ovych vlastnosti, nutri¢ni hodnoty a textury.
V tomto kontextu se plemenna piisluSnost skotu jevi jako klicovy faktor, ktery vyrazné
ovliviiuje jak slozeni, tak kvalitu jate¢né upraveného téla. Je znamo, Ze rtizna plemena skotu,
od masnych po mlécné typy, se vyrazné li§i v utvarfeni jateCnych tél, coz ma piimy dopad
na vyslednou kvalitu hovéziho masa dostupného spotiebiteli.

Cilem této prace neni pouze popsat rozdily ve fyzickych charakteristikach jatecCnych 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 plemennd pfislusnost skotu ptispiva k Sirokému spektru kvalitativnich
vlastnosti masa, ale také nabidnout cenné informace pro zemédélce a producenty hovéziho
masa, které mohou vyuzit pfi rozhodovani o skladbé stada pro chov a dale pro spotiebitele
pfi vybéru hovéziho masa.

Vzhledem k rostoucimu durazu na udrzitelnost a etiku v produkci potravin je dulezité,
aby byla vyroba hovéziho masa co nejefektivnéjs§i a zaroven zachovavala nejvyssi moznou
kvalitu produktu. Prostfednictvim kombinace teoretickych a praktickych poznatku se tato prace
snazi prispét k lepsimu pochopeni faktora ovliviiujicich kvalitu masa a podpofit rozvoj strategii
pro optimalizaci produkce masa v souladu se soucasnymi trendy a pozadavky trhu. Tato prace
tak otevira dvefe k dal§im vyzkumim v oblasti chovu skotu, vyzivy zvifat a technologii
zpracovani masa, které mohou mit zna¢ny dopad na zlepSeni kvality masnych produktt
a zaroven na ekonomickou efektivitu chovu skotu.



2 Cil prace

Cilem prace je vytvoreni literarni reSerSe popisujici rozdily utvareni jateCnych tél
u vybranych masnych a mléénych plemen a faktory, které je ovliviiuji. Experimentalnim cilem
prace bude vyhodnotit rozdily ve slozeni a kvalité nizkého rosténce u holStynskych
a charolaiskych byku.

Hypotéza:
Plemenna pfislusnost ma vliv na slozeni jateCnych tél a kvalitu masnych partii.
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3 Literarni reSerse

3.1 Plemena skotu

Termin plemeno ma historické kotfeny sahajici nékolik staleti zpét a oznacuje skupinu
zvitat jednoho druhu, ktera 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 pfenaset se na své potomstvo, tvofic
zaklad pro uznani plemene podle legislativy (Sambraus 2006; § 1 zakona ¢. 154/2000 Sb.
plemenatsky zakon).

V Ceské republice je chov skotu pfevazng soustfedén na produkci mléka, pii¢emz nejvice
zastoupend jsou plemena jako holstynsky a Cesky strakaty skot. Naopak plemena urcena na
produkci masa, jako charolais a aberdeen-angus tvoii mensi ¢ast chovanych zvirat. Odvéetvi
chovu skotu se rozdéluje v zasadé na plemena mlécna, 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 tvorily kravy. Z tohoto podilu bylo 358
255 krav dojnych, zatimco 229 604 kusu tvotily kravy bez trzni produkce mléka (Hudetzova
2022).

Na celém svété se chova vice nez 300 plemen skotu. Nékteré druhy skotu jsou priméarné
urceny k produkci mléka, zatimco jiné se chovaji na produkci masa. Proto dochazi k rozdéleni
do kategorii masnych, mlécnych a kombinovanych plemen. Tato skute¢nost odrazi rozsahlou
genetickou diverzitu a schopnost adaptace skotu na rtznorodé chovné a trzni podminky
(Bouska 2000).

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 nejrozsifenéjsi svétové dojené plemeno,
které nema nyni konkurenci v produkci mléka a nahrazuje tim padem méné vykonna dojna
plemena po celém svété. Je chované pivodné od Friska, ptes Slevicko-Holstynsko az po Jutsko
a bylo slechténo na funkéni mlécny uzitkovy typ vétsiho télesného ramce a uslechtilosti.

Holstynsky skot se vyznacuje 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
rozméram nalezne holstynsky skot vyuziti i pfi jateCném opracovani (Sambraus 2006).

Masnéa uzitkovost holstynského skotu, ve srovnani s plemeny zameéfenymi na
kombinovanou produkci, neni tak vysoka. Ackoliv rustova intenzita mladého skotu tohoto
plemene je srovnatelna, podil kvalitnich ¢asti téla vhodnych pro jatecné zpracovani a celkova
jateCna vytéznost jsou nizs§i (Bouska 2000). JateCna vytéznost u holStynského skotu je
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promeénliva a ovlivnéna mnoha faktory, pficemz hodnoty vytéznosti okolo 50 % nebo mirné
vys§i odpovidaji béznym ocekdvanim pro mlécnd plemena, jak podotykaji (Carey 2020;
Pogorzelska-Przybylek et al. 2018). Naproti tomu masnéa plemena hovéziho dobytka vykazuji
priimérnou vytéznost jate¢né opracovaného téla kolem 60 % (Kayar & Inal 2022).

3.1.2 Charolaisky skot

Plemeno Charolais ma své koteny v oblasti Centralniho masivu ve Francii, ktera je
zndmd svymi bohatymi pastvinami a vapencovym podlozim. Prvni intenzivnéjsi Slechténi
tohoto plemene zacalo 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 vibec (Zahradkova 2009). V USA a v Kanadé byla vyslechténa
populace geneticky bezrohych jedinct s ponékud jemné&jsi kostrou. V Ceské republice se
chovaji obé formy, jak rohatd, 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 1 vice. Zbarveni je jednotné bilé az smetanové
bez jakychkoli skvrn. Plemeno charolais se obecné vyznacuje vysokou intenzitou rastu do
vySsSich porazkovych hmotnosti, velmi dobrym osvalenim a nizkym podilem tuku v jate¢ném
téle (Zahradkova 2009).

Zvirata tohoto plemene jsou obvykle pozdéji jatecné zrald ve srovnani s jinymi plemeny
a jsou proto vhodna pro vykrm do vysSich hmotnosti. Jate¢ni vytéznost vykrmovych byku
dosahuje 62 % a tato plemena jsou také zndmé svou znamenitou konverzi krmiva. Problém
Casto nachazime u prvotelek, které maji sklon k tézkym porodiim kvili télesnym predispozicim
(Sambraus 2006).

3.2 Maso

Maso obecné oznacuje vSechny Casti tél zivocichi, véetné domacich kopytnikd, dribeze,
zajicoveu, divoké zvére, chovné zvére, malé divoké zvére a velké divoké zvéfe, a to veetné 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, vCetné vmezefeného tuku, cév, nervi, vazivovych a jinych Casti, ale téz zivocisné
tuky, krev, droby, kazi a kosti — pokud jsou konzumovéany, 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 zvifat, jez prosla jatecni
upravou. Muze byt vnimana bud’ jako samotna svalova tkar, nebo jako svalova tkan obsahujici
vmezeteny tuk, cévy, nervy a vazivové ¢asti. (Hocquette et al. 2012).

3.2.1 Sval

Sval predstavuje zakladni jednotku svalstva jak z hlediska tvaru, tak funkce. Jeho
primarni slozkou je kontraktilni, pfi€né pruhovana svalova tkan, doplnénd o vazivo, cévy
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a nervy. Centralni a masita ¢ast svalu, oznaCovana také jako svalové brisko, 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 prenos 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 mikrometrd, zatimco délka je variabilni, sahajici od
nékolika mikrometrti az po nékolik centimetri (Trojan 2003). Histologicky jsou tato vlakna
charakterizovdna jako velké buriky, nékdy oznaCované jako soubuni, kterd vznikaji spojenim
mnoha menS$ich bunék, nazyvanych myoblasty, béhem embryonalniho vyvoje (Alberts et al.
2014). Pro postnatalni rast 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 tvoti husté uspotradanou sit, znamou jako
myofilamenty, slozené z bilkovin. Tlusté myofilamenty obsahuji molekuly myozinu, zatimco
tenké myofilamenty se skladaji z molekul aktinu, tropomyozinu a tfi typa troponint (T, I a C),
které reguluji svalovou kontrakci (Listrat et al. 2015).

3.2.2 Svalova tkan

Svalova tkan neboli svalovina se déli na hladkou, pficn€ pruhovanou (kosterni)
a svalovinu srdce (myokard) (Du & McCormick 2009). Pojivova tkan, ktera podpira svaly, se
pak déli 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 2000).

Mpyofibrily predstavuji vysoce organizované jednotky, jejichz valcovité struktury jsou
tvotrené opakujicimi se jednotkami nazyvanymi sarkomery. Tvorbu myofibril zaji§tuje vice nez
65 bilkovin, které jsou stézejni pro proces kontrakce. Struktura sarkomer definuje
charakteristicky pfi¢né pruhovany vzhled svalové buriky (Kamenik et al. 2014).

Svalova vldkna vytvari 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 vldken vyznamny dopad
na kvalitu masa. (Picard et al. 2002).

3.2.3 Chemické slozeni

Chemické slozeni masa predstavuje vyznamnou jakostni charakteristiku, ze které jsou
odvozeny mnohé kli¢ové vlastnosti masa. Tato charakteristika ovliviluje senzorické
a technologické vlastnosti, nutricni hodnotu, kulinarni moznosti, mezi dal§imi faktory (Ingr
2003).

Obvykle svalova tkan obsahuje pfiblizné 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 %
latek, které nejsou bilkovinné povahy a zaroveti jsou rozpustné (Tornberg 2005). Z téchto 2 %
rozpustnych nebilkovinnych latek piipada 3 % na minerdly a vitaminy, 45 % na dusikaté
nebilkovinné latky a 34 % na sacharidy a jejich metabolity, neorganické slouc¢eniny pak tvori
18 % (Kamenik 2014).
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JateCné zpracovana téla zvirat 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 dalsSi. Z tohoto divodu se nejcastéji hodnoti a uvadi chemické slozeni
libové svaloviny. Obsah sacharidii v mase je pomérné nizky, a proto jsou zafazeny do kategorie
bezdusikatych extraktivnich latek (Ingr 2003).

3.2.3.1 Voda

Voda v potravinidch zastupuje nepostradatelnou roli jako reakcni prostfedi a vyrazné
ovliviiuje jejich senzorické vlastnosti. Obsah vody v mase se li§i 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 strukturalni, zndma téz jako vazana
voda, je obsazena uvniti globularnich proteini a vaze se prostiednictvim vodikovych iontt
(Tornberg 2013). Tato forma vody, zndma také jako voda imobilizovana, je kvantitativné
minimalni, témef nepohybliva 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
zndmd 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 zpracovateld je udrzet jeji co nejvétsi mnozstvi uvnitt masa (Huff-Lonergan 2009).

Vétsina vody je vazana uvniti myofibril v prostoru mezi tlustymi a tenkymi filamenty.
Ztraty vody mohou nastat v dusledku smr$tovani filament béhem rigor mortis nebo vlivem
tepelného zpracovani masa (Offer 1983).

Obsah vody mé zasadni vliv na formovani kiehkosti a §tavnatosti 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 byku, jalovic a vola obvykle vykazuje vyssi podil vody
a niz§i obsah tukd ve srovnani s masem zralych zvifat. Zatimco mramorované maso
z japonského skotu Wagyu a korejského skotu Hanwoo je charakterizovano vyraznéj$im
mnozstvim intramuskularniho tuku, vykazuje nizsi obsah vody ve srovnani s ostatnimi
plemeny. Naopak belgicky modrobily skot je pozorovan s vy§sim 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

makrozivinami a zdrojem dusiku pro heterotrofni organismy (Zeece 2020; Kohout et al. 2021).
Vzhledem k jejich vysokému obsahu jsou bilkoviny nejvyznamnéj§i 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
1 siru a jsou slozeny z aminokyselin, které se rozdéluji na esencialni a neesencialni (Zeece 2020,
Feiner 2006). Plnohodnotné bilkoviny zahrnuji vSechny esencialni aminokyseliny a jsou
nezbytné pro lidsky organismus, jelikoz si je organismus nedokaze syntetizovat, zatimco
neesencidlni aminokyseliny jsou produkty vlastni syntézy v lidském téle (Feiner 2006; Li
2017). Zaroven jsou ruznorodé 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 strukture bilkovin hovéziho masa mnozstvi esencialnich aminokyselin dosahuje hodnoty 40
% (Cockram 2017).

Maso obsahuje bilkoviny, které jsou snadno stravitelné a poskytuji esencidlni
aminokyseliny, nezbytné pro stavbu tkédni, vCetné svalové hmoty (Bax et al. 2013). V ramci
libového masa, at’ uz se jedna o maso vepiove, hovézi nebo dribezi, se typicky nachazi
priblizné 20 az 23 % bilkovin, 1 pfes drobné variace (Kamenik 2014). U hovéziho masa je
napiiklad bézné, 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, tvard a fyzikalné-chemickych vlastnosti. Tyto
kategorie utvari enzymy a katalytické proteiny, regula¢ni nebo hormonalni bilkoviny, funk¢ni
bilkoviny, proteiny tcastnici se genetickych procest, imunoglobuliny a protilatky, transportni
bilkoviny, kontraktilni bilkoviny, proteinové receptory a zdsobni proteiny (Zeece 2020).

Bilkoviny se dale kategorizuji dle svého tvaru do riznych skupin. Prvni skupinou jsou
vldknité bilkoviny. Tyto druhy bilkovin se charakterizuji svym dlouhym nitkovitym tvarem,
Casto skladanym z vyraznych Sroubovicovych prament. Elastin a kolagen jsou pfiklady
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 roztfidény i1 podle svych fyzikalné-chemickych vlastnosti. Nékteré typy
bilkovin jsou oznacovany jako jednoduché. Soucasti této kategorie jsou naptiklad 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 dulezita pro formovani struktury proteint a kazdy
typ struktury ma zasadni vliv na jejich funkCnost. RozliSujeme ctvefici zakladnich typu
struktury, které zahrnuji primarni, sekundarni, terciarni a kvartérni usporadani (Velisek 1999).

3.2.3.2.2 Déleni dle rozpustnosti

V masném prumyslu je zadouci klasifikovat bilkoviny v mase i do skupin dle
rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich, které souviseji s jejich umisténim v rdznych
strukturach svalii (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 Sarkoplazmatické bilkoviny

Proteiny lokalizované v sarkoplazmé se vyznacuji schopnosti rozpoustét se ve vodeé 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 udé€leni
cervené barvy krve a masa (Markus et al. 2011). Z kategorie sarkoplazmatickych bilkovin patfi
mezi nejvyznamnéj§i zastupce hemova barviva, hemoglobin a myoglobin (Kadlec et al. 2009).
Myoglobin funguje jako svalové barvivo a je zasobdrnou kysliku ve svalu. Hemoglobin ve svalu
obvykle nalezneme v pfipadé nedostatecného nebo Spatného vykrveni zvifete (Steinhauser
2000).

3.2.3.2.2.2 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny, pfitomné v pojivovych tkanich, jsou odolné viici leh¢i kulinarni
upraveé 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
v pojivovych tkéanich, 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
specifi¢nost spociva v obsahu aminokyselin, ktery je odliSny od ostatnich predstavitelti (Kadlec
et al. 2009). Pii zahfivani nad teplotu 60 °C dochazi k ohybani a deformaci vlaken masa,
vedouci ke zkraceni jejich délky. Pti zahfivani nad 65 °C se kolagen transformuje na zelatinu
(Pipek 1998).

V hové€zim mase se vyskytuje pouze minimalni mnozstvi elastinu, které obvykle
predstavuje méné€ nez 1 % z celkové susiny (Lepetit 2008).

3.2.3.3 Tuky

Tuky, zdkladni makroziviny v lidské vyzive, plni v organismu mnoho funkci, vCetné
termomechanické ochrany a skladovani energie. Jsou také zadsadnim rozpoustécim médiem
vitaminu A, D, E, aK, coz podtrhuje jejich dilezitost pro spravnou vyzivu (Kohout et al. 2021,
Wood et al. 2008). Lipidy, které zahrnuji tuky, oleje, vosky a dalsi pfibuzné slouceniny, se
vyznacuji vysokou energetickou hodnotou a obsahem esencialnich mastnych kyselin, jako jsou
linolova a arachidonové kyselina (Murray 2002).

Variabilita v obsahu tuku v masu je vyraznéj§i nez u bilkovin. I vizualné libové maso
obsahuje tuk, ktery pfispiva k jeho $tavnatosti, chuti a kiehkosti, zejména u hovéziho masa.
Tato skutecnost ovliviiuje spotiebitelské preference, které se v poslednich letech posunuly
smérem k libovéj§imu masu (Kamenik et al. 2014; McNeill et al. 2012).

Chemické slozeni tuku se li§i 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, veprové sadlo diky odlisSnému metabolickému procesu mastnych kyselin
vykazuje pfiznivéjsi pomér nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin oproti hovézimu loji,
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ovliviujici 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 (téméf 99 %), vCetné
mensitho mnozstvi heterolipidi a cholesterolu, predstavuji zakladni roli v nutri¢nich
a senzorickych hodnotach masa. Obsah cholesterolu, stejn¢ 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, veék, plemenna pfisluSnost a zplsob vyzivy maji hlavni vliv na
kvalitativni parametry a hladinu tuku v organismu. Mnozstvi, slozeni a rozlozeni tukové tkané
patii k nejvyrazné€j$im rozdilim mezi plemeny, pficemz vyssi hladina intramuskularniho tuku
je spojena s diivéjSim vékem dospélosti. Obsah nasycenych mastnych kyselin v mase je obvykle
pod 50 %, zatimco obsah nenasycenych mastnych kyselin mize dosahovat az 70 %. Tuk ma
zasadni vyznam na nutri¢ni hodnotu masa (Ahmed et al. 2018; Bonny et al. 2016; Sevane et al.
2014; Wood et al. 2008).

3.2.3.3.1 Déleni tukti

Lipidy mizeme rozc¢lenit do dvou zakladnich kategorii. Na neutralni tuky, zvlasté
triacylglyceroly, které télu poskytuji energetickou zasobarnu, a na fosfolipidy, nezbytné pro
strukturu a integritu bunécnych obald. Triacylglyceroly, typicky se vyskytujici v podkoznim
tuku a tuku chranicim 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 sklddaji se z glycerolu, dvou mastnych kyselin a fosfatové skupiny, ktera
muze byt kombinovana s riznymi dalSimi molekulami, jako je napfiklad serin nebo cholin,
pticemz kazda z téchto slozek prispiva k unikatnim vlastnostem fosfolipidi (L. Nelson & M.
Cox 2004; Wood et al. 2004). Tyto skupiny dopliiuji prekursory a odvozené lipidy, vCetné
mastnych kyselin, steroida a vitamint rozpustnych v tucich. Cholesterol, ackoliv je minoritni
slozkou, je vyznamny z hlediska rizika kardiovaskularnich onemocnéni (Murray 2002; Wood
et al. 2004).

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

3.2.3.3.2 Typy tuki

Tuk v téle se uklada na riznych mistech, pficemz podkozni tuk predstavuje priblizné 60 az
70 % celkového mnozstvi télesného tuku, mezisvalovy tuk zaujima 20 az 35 %, a perirenalni
tuk predstavuje kolem 5 % (Monziols et al. 2005). Rozlozeni tuku vSak neni rovhomérné, mala
Cast se nachazi ptimo uvnitf svall jako intramuskularni tuk, ktery je klicovy pro chut a kiehkost
masa. Tento tuk, zejména jeho intercelularni ¢ast ulozend mezi svalovymi vlakny ve formeé
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zilek, vytvari tzv. mramorovani masa a piispiva k jeho organoleptické kvalité (Steinhauser
2000).

3.2.3.3.2.1 Intramuskularni tuk

Mnozstvi intramuskularniho tuku se 1i§i u rdznych druha zvifat, plemen i svalech. Jeho
mnozstvi je zaroven ovlivnéno faktory, jakymi jsou pohlavi, vék zvifete a krmeni. Mnozstvi
intramuskularniho tuku se s vékem zvifete zvySuje, zejména po dokonceni hlavnich fazi ristu
svali. Toto zjisténi naznaCuje, ze v€k ma vedouci postaveni v ovliviiovani mramorovani
a celkovou kvalitu masa (Hocquette et al. 2010; Joo et al. 2013). Zvifata s dominantnim
svalstvem obvykle projevuji snizeny obsah intramuskularniho tuku, odhalujici plemenné
specifické rozdily v mnozstvi a struktufe tohoto tuku (Hocquette et al. 2010).

Maso s vyvinutym mramorovanim je cenéno pro svou kiehkost a vyraznou chut,
pficemz mramorovani je zvlasté dalezité u kvalitniho hovéziho masa, nebot’ lipidy v mase
obsahuji cenné nenasycené mastné kyseliny (Kadlec 2002). Intramuskularni tuk ulozeny mezi
svalovymi vlakny se sklada z tukovych bunék zvanych adipocyty, které se shlukuji, zvétsuji
a jejich pocet se zvysuje. Tento proces mramorovani masa zvysuje jeho Stavnatost a kiehkost,
ptri¢emz spotiebitelé Casto povazuji mramorovani za znak vyssi kvality masa (Troy et al. 2016).

Systém hodnoceni kvality masa se v soucasné dobé zaméfuje predevS§im na obsah
intramuskularniho tuku a mramorovani, pfiCemz mramorovani je vizualné hodnoceno jako
skore a intramuskularni tuk je chemicky méfeny obsah tuku, véetné membranovych lipida
(Warner et al. 2010). Mramorovani, vyraz pouzivany hlavné v produkci hovéziho masa,
zahrnuje viditelné bilé skvrny nebo pruhy tuku mezi svazky svalovych vldken. Mikroskopické
pozorovani odhaluje tukové buriky zakotvené v pojivové tkani, které se shlukuji do vétSich
utvard, ¢imz ovliviiuji chut’ a maji fyziologickou ulohu u hovéziho dobytka (Harper & Pethick
2004; Blumer 1963).

3.2.3.4 Minerdlni latky

Rozmanitost mineralniho slozeni v mase se 1i§i napfi¢ riznymi druhy. To je dano fadou
faktori vCetné plemene, v€ku, pohlavi, diety, managementu hospodafstvi a environmentalnich
podminek, stejné jako typem svaloviny a metodou pfipravy pokrmu (Ramos et al. 2012;
Schonfeldt et al. 2015; Czerwonka & Szterk 2015).

Steinhauser et al. (1995) uvadéji, ze mineralni slozky sestdvaji ptiblizné 1 % celkové
hmotnosti masa, pficemz termin mineralni latky obecné zahrnuje vSechny elementy, jez
zustavaji jako reziduum po spaleni masa do popela. Analyza popela z Cerstvého libového
hovéziho masa odhaluje ptitomnost klicovych minerala jako jsou draslik, sodik, fosfor, hoicik,
zinek, vapnik a zelezo (pfiblizné 3 mg na 100 g), spolu s dalSimi mikroelementy (Young et al.
2013). Ackoliv terminologie mineralni latky a popel neni identicka, oba pojmy lze interpretovat
jako vzajemné souvisejici (Steinhauser et al. 1995). Maso se vyznacuje vyssi biologickou
dostupnosti minerali v porovnani s potravinami rostlinného pavodu, pfiCemz konkrétni
mineralni profil masa je ovlivnén fadou proménnych, véetn€ vé€ku a pohlavi zvitete, specifické
Casti masa a metod jeho zpracovani. Fosfor a draslik jsou identifikovany jako dominantni
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makroelementy ve svalové tkani, zatimco zinek, Zelezo, méd’, mangan a selen predstavuji
zasadni mikroelementy (Ortega-Barrales & Fernandez-de Cérdova 2015).

Maso je sté€zejnim zdrojem nékterych esencialnich mikronutrientli, zejména zinku
a zeleza, pficemz poskytuje vyznamné mnozstvi médi (Lombardi-Boccia et al. 2005).
Neexistuje zadna jind potravinovad skupina, ktera by nabizela srovnatelnou uroven
vstiebatelnosti zeleza, jako je tomu u masa, ackoliv tepelna Gprava masa muze 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 plni specifické funkce jak
v metabolickych procesech, tak v kontextu technologického zpracovani. Hot¢ik jako esencialni
mineral hraje vyznamnou roli v aktivaci ATPasy a ruznych enzymu sacharidového
metabolismu, pficemz je Ustfedni pro funkci svalll a nervi, imunitni systém a zdravi kosti
(Orchard et al. 2014). Vépnik a hot¢ik, stejn€ jako jiné polyvalentni kationty, jsou zasadni pro
strukturni integritu masa a masnych produktd, i kdyz maso neni primarnim zdrojem vapniku,
vyznamné prispiva k jeho celkovému prijmu (Kadlec et al. 2009).

3.2.3.5 Vitaminy

Vitaminy ptedstavuji zdklad pro zdravi a prevenci chorob, jelikoz hraji mnoho rozli¢nych
a dualezitych roli v téle (Semba 2012).

3.2.3.5.1 Vitaminy skupiny B

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

Pti tepelné tipraveé masa dochazi k ubytku nékterych cennych vitamini. Mezi vitaminy
skupiny B je pravdépodobné nejstabilng€jsi niacin, ktery je relativné odolny pfi vafeni, sterilaci
konzerv a suSeni. Riboflavin je téz pomérné stabilni béhem téchto procesti, avSak pfi vareni
masa se ¢ast riboflavinu prenasi 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 pfiblizné 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 lokalizovéany 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 vitamind ve srovnani se svalovinou. Tyto rozdily se projevuji i mezi riznymi druhy
zvitat, zejména mezi prezvykavci a monogastrickymi zviraty (Steinhauser et al. 1995).

Vitamin E, znamy téz jako tokoferol, efektivné rozpousti lipidy, predchazi jejich oxidaci
a chrani bunéné membrany pied poskozenim v dasledku oxidace. Tento antioxidant rovnéz
potlacuje tvorbu volnych radikalt (Morrissey et al. 1994). Pridavani tokoferolu do krmiva pro
skot vedouci ke zvySenému mnozstvi v masu se v soucasnosti stava standardnim postupem.
Vitamin E ma totiz zdsadni vyznam pro zachovani barvy syrového masa (Young et al. 2012).

3.2.4 Fyzikalni vlastnosti masa

Fyzikélni 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 zarovenl vyznamné ovliviiuji jeho smyslové, technologické a vyzivové charakteristiky
(Ingr 1996).

U hovéziho masa, a i jinych druhli masa existuji vyrazné variace v barve, 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 zdklad, nebot’ nezadouci zmény v barveé a ztraty hmotnosti produktu
mohou zpusobit ekonomické ztraty v tomto odvétvi (Hughes et al. 2014).

3.2.4.1 Barva

Barva masa a masnych vyrobkua je komplexnim tématem, zahrnujicim plemeno zvifat,
predporazkové a porazkové podminky, a mnoho faktord souvisejicich se zpracovanim masa,
balenim, distribuci, skladovanim a konecnou ptipravou ke konzumaci (Mancini & Hunt 2005).
Barva e zasadnim faktorem, protoze je prvnim dojmem, ktery pliisobi na spotiebitele, a Casto
funguje jako rozhodujici kritérium pro koupé produktu (Guerrero-Legarreta 2010).

Barva masa odrazi vék zvirete, jeho vyzivu, podminky, ve kterych bylo chovano, a jak
probihalo zrani masa. S pfibyvajicim vékem se barva masa méni z ¢ervené na tmaveé cervenou
(Kotczak 2008). Zbarveni masa vznika oxidaci zeleza obsazeného v myoglobinu, které je
spoleCnym prvkem pro obé formy masa — Cervené i bilé (Livingston & Brown 1982). Rozdil
mezi bilym a cCervenym masem spociva predev§im v koncentraci zeleza, vazaného
v molekuldch myoglobinu. Cim vice Zeleza obsahuje konkrétni svalovina, tim vyrazngji je
cervené zbarvena (Keeton & Dikeman 2017). Typ svalového vlékna je klicovym faktorem
ovliviiujicim rychlost zbarveni hovéziho masa pfi expozici kysliku tvofici vyznamnou cast
odchylek ve stabilité barvy (Hood 1980).

Rozdily v obsahu myoglobinu ve svalovych vldknech typu I a IIA jsou spojeny
s variacemi v barvé masa. Oxidace myoglobinu béhem skladovani mize vést k tmavnuti masa
a oxidace s vysokym podilem vlaken typu I mtze zhorsit stabilitu ¢ervené barvy, vytvarejici
nahnédly odstin (Listrat et al. 2015). Plemeno belgické modrobilé se vyznacuje vyrazné vyssim
zastoupenim svalovych vlaken typu IIB a presn€ to je divodem pro nejsvétlej§i barvu masa
ve srovndni s ostatnimi plemeny (Wegner et al. 2000).
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Spotfeba kysliku je nepfimo umeérna rychlosti zmény barvy. Hovézi maso, s nejnizsi
spotiebou kysliku, vykazuje nejlepsi barevnou stabilitu mezi riznymi druhy masa (Atkinson &
Folett 1973). Faktory ovliviiyjici rychlost zmény barvy a akumulaci metmyoglobinu u hovéziho
masa zahrnuji rychlost difiize a spotteby kysliku, autooxidaci pigmentu v ptitomnosti kysliku
a rychlost reduk¢ni aktivity methemoglobinu. Vyssi podil svalovych vlaken typu I koreluje
s vyS$8i koncentraci mitochondrii a muzou ovlivnit hloubku jasné Cervené vrstvy
oxymyoglobinu po vystaveni pusobeni 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 prijatelnosti, ale také ekonomické efektivity. Tato schopnost ovliviiuje nejen
strukturu svaloviny, ale i senzorické vlastnosti masa (Hughes et al. 2014).

Definice vodni kapacity neboli WHC, spociva v schopnosti Cerstvého masa udrzet vodu
pfii riznych manipulacich, od porcovani po vareni (Pearce et al. 2011). Rizné ztraty vody, jako
odkapavani, ¢i exsudat, maji vyznamny vliv na vyslednou senzorickou kvalitu masa a mohou
ovlivnit vynos produktu (Suman 2012). Tepelna uprava napiiklad zptsobi ztraty hmotnosti
masa z hibetniho svalu pii vafeni z hol§tynského skotu az o 38 % a ztrata u svalu kyty je az 40
% (Szatkowska & Modzelewska-Kapituta 2017).

Vaznost masa ma znacny dopad na ekonomiku vyroby, ztraty vody pfi zpracovani
a tepelném opracovani. Rizné faktory, jako sloZeni masa, stupen rozmélnéni, teplota, pH
a obsah soli, mohou ovlivnit tuto vlastnost (Pipek a Jirotkova 2001). Kapacita zadrzovani vody
je prednim faktorem ovliviiujicim jakost masnych vyrobkd. Sul hraje roli ve zvySovani této
schopnosti extrakei bilkovin rozpustnych ve slaném prosttedi (Huffman et al. 1981).

Voda ve svaloviné€ je vazana raznymi zpusoby, pficemz hydratacni voda je spojena
s bilkovinnymi skupinami na zakladée elektrostatickych sil (Kadlec 2002). Ztraty vody mohou
byt také ovlivnény riznymi extravitalnimi faktory, jako je plemeno, vyZziva a stres zvifat pred
porazkou (Taylor et al. 2008). Vyznamnym aspektem vaznosti masa je také rychlost a mira
poklesu pH po smrti zvifete. Svalova vlakna typu IIB maji vyznamny vliv na barvu a vaznost
masa, a rychly pokles pH po smrti miize vést k denaturaci proteind a snizeni schopnosti masa
vazat vodu (Listrat et al. 2015).

Vaznost masa je také ovlivnéna riznymi po porazkovymi faktory, jako je oSetfeni masa,
skladovaci podminky, zrani a tepelna uprava (EIMasry et al. 2011). Nékteré ptisady pouzivané
v masné vyrobg, jako jsou bilkovinné nebo Skrobnaté latky, mohou také ovlivnit schopnost
masa vazat vodu (Corbin et al. 2015). Celkové lze konstatovat, ze vaznost masa je
multifaktorialnim jevem, ovlivnénym riznymi extravitalnimi a intravitalnimi faktory, které
mohou byt modifikovany pro dosazeni pozadované kvality masa (ElMasry et al. 2011).

3.2.4.3 pH

Uroveii kone&ného pH a tempo jeho tbytku jsou kritické faktory, které ovliviiuji kvalitu
masa diky biochemickym procesim odehravajicim se pfed i po porazce. Tyto jevy jsou
nezbytné pro posouzeni jakostnich vlastnosti jak Cerstvého, tak 1 zpracovaného masa.

21



Vyznamné se pritom uplatiiuje vliv rychlosti snizovani pH na zmény struktury bilkovin, zménu
uspofadani myofibril a zmenseni objemu svalovych bunék (Warner et al. 2010).

pH je ukazatel zaloZzeny na pfitomnosti vodikovych iontd, slouzici k urceni trovné
kyselosti nebo alkalinity v prostfedi. Normalové hodnoty se u masa obvykle pohybuji rozsahu
od 4 do 7. Rozmezi pH je zna¢n€ ovlivnéno jak posmrtnymi zménami, tak technologickymi
operacemi (Kadlec 2002; Pipek 1995).

Rizné faktory béhem zivota zvifat, jakymi jsou vyziva, stres pied porazkou
a zpracovani po porazce, se podileji na rozdilech v pH masa, s pfimym 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 vék pti porazce. pH nasledné
ovlivituje kiehkost masa a jeho celkovou pftijatelnost (Page et al. 2001; Mojto et al. 2009;
Plessis & Hoffman 2007). Vysledky studie Kudrmacové 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 zvifat 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 mléénou
a ovliviiuje Cinnost proteaz, zasadni pro zvySovani kiehkosti masa (Beltran et al. 1997). Dale
pH masa ovliviiuje mnoho vlastnosti vCetné barvy, Stavnatosti, textury a trvanlivosti, kde
normalni hodnoty kratce po porazce se pohybuji mezi 5,5 a 5,7 a vyznamné vyssi nebo nizsi
hodnoty mohou negativné ovlivnit kvalitu masa (Crichton et al. 2017; Ribeiro et al. 2020).

pH nad 6 mize mit pozitivni vliv na snizeni ztrat odkapem a varem, zvySeni vaznosti
a snizeni kfehkosti masa. Tyto skutecnosti poukazuji na komplexni vztah mezi pH
a kvalitativnimi charakteristikami masa (Holdstock et al. 2014). Hodnota pH masa je také
spojena s vyskytem vad, jako jsou PSE a DFD, které jsou vyznamné z hlediska jakostniho
i ekonomického pro prumysl a spotiebitele (Karabasil et al. 2019).

Rozdily v pH mezi riznymi plemeny a druhy zvirat, zpusobené genetickymi faktory, dietou
a urovni stresu pied porazkou, maji pfimy dopad na kvalitu, chut’ a trvanlivost masa naznacujic
vyznam spravného tizeni té€chto faktorti pro optimalizaci pH a zlepSeni kvality masa (Gomez et
al. 2020; Liu et al. 2013; Silva et al. 1999). Spravné fizeni pied 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 kiehkost

Textura a kiehkost masa jsou zdkladnimi faktory ovliviiujici senzorickou kvalitu
a spotiebitelskou pfijatelnost masa (Sasaki et al. 2010). Tyto vlastnosti jsou ovlivnény
plemennou priislusnosti, vékem zvifete, ale 1 jeho vyzivou a podminkami chovu, dale stresem,
strukturou myofibril a svalovych tkani (Gagaoua et al. 2021; Marino et al. 2013). Pri
objektivnim hodnoceni textury a kiehkosti masa se pouzivaji rizné metody, jako jsou méfeni
sily potfebné k profiznuti, délka sarkomer, mnozstvi kolagenu, rozpustnost myofibrilarnich
a sarkoplazmatickych proteinii a analyza velikosti Castic. Tyto studie odhalily, ze délka
sarkomer, sila stfihu a velikost ¢astic maji vyznamny vliv na hodnoceni mékkosti masa, zatimco
mnozstvi kolagenu a rozpustnost proteinti s mékkosti ptimo nesouvisi (Holman et al. 2020).
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Mezi svaly existuji rozdily ve slozeni a typu kolagenu, avsak tyto rozdily neovliviiuji
kiehkost masa. Celkovy obsah kolagenu nemusi byt tedy jedinym urcujicim faktorem mekkosti
masa (Szatkowska & Modzelewska-Kapituta 2017). Obsah kolagenu a rozpustnost bilkovin
nejsou pro urceni mékkosti masa tedy tak zasadni (Holman et al. 2020). Tuhost masa zavisi na
celkovém mnozstvi nerozpustného kolagenu, urovni pricnych vazeb a typu svalovych vlaken,
pfiCemz vztah mezi mramorovanim a kiehkosti byl zfejmy pouze tehdy, kdyz se analyza
provadéla bez zapojeni ostatnich faktort (Listrat et al. 2020). Dale bylo hlaseno, ze mezi
jednotlivymi svalovymi partiemi existuje obrovskd variabilita v kiehkosti a textufe (Listrat et
al. 2020). Zastoupeni mastnych kyselin v tukové tkdni ovliviiuje texturu, a to diky rozdilnym
bodim tani jednotlivych mastnych kyselin (Wood 1984).

Vyznamnym zjiS§ténim je, ze proces zrani masa ma zasadni vliv na kiehkost a texturu
masa, li§ici se mezi plemeny (Marino et al. 2013). Proces zrani masa, béhem néhoz enzymy
rozkladaji kolagen a dalsi bilkoviny, pfispiva k zvySeni jeho kiehkosti. Pro maso z mléénych
plemen je doporucenda minimalni doba zrani vice nez pét dni, aby se optimalizovala jeho
meékkost (Szatkowska & Modzelewska-Kapituta 2017). Naproti tomu plemena masnd maji
dobu zrani obvykle del$i (Sun et al. 2012). Zrani masa pii zvySenych teplotach, 10 nebo 15 °C,
po dobu 5 dni dosahuje stejné mekkosti jako pti teploté 4 °C po dobu 10 dni, ukazujic na to, ze
vyssi teploty zrani efektivné urychluji zmékceni masa a souCasné prinaseji ispory nakladd pro
zpracovatele masa bez negativniho dopadu na jeho celkovou kvalitu. S prodlouzenou dobou
a vyssi teplotou zrani se vyznamné snizuje sila potfebna k prarazu, signalizujici zlepSeni
kiehkosti masa (Long et al. 2017). AvsSak vysSi teplotni rezimy zrani, jako je urychleny
mikrobialni rist a zména barvy masa, mohou negativné ovlivnit celkovou kvalitu a trvanlivost
masa (Yu et al. 2022).

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

3.2.5 Organoleptické vlastnosti

Organoleptické vlastnosti, jako jsou chut’, viin€ a konzistence, jsou kritické pro lidské
vnimani kvality potravin a maji zasadni vliv na vybér spotiebitelem, zejména u masnych
vyrobkid (Berry et al. 2021; Conanec et al. 2019). U hovéziho masa jsou za klicové
organoleptické vlastnosti povazovany chut’, viin€, stavnatost a textura, které spolecné definuji
jeho kulinarskou kvalitu (Mezgebo et al. 2017).

Variabilita organoleptickych vlastnosti hovéziho masa nabizi moznost jejich zlepseni
prostfednictvim 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 zdUraziuji potfebu kompromisu v pripadé negativnich korelaci mezi
nékterymi vlastnostmi (Berry et al. 2021). Mezi nutricnimi 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 tepelna uprava hraje klicovou roli v dosahovani
pozadovanych organoleptickych vlastnosti. Zrani masa je nezbytnou fazi, béhem které maso
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vyviji svou spravnou chut, aroma a stava se mék&im (Alvarez et al. 2021), zatimco spravna
doba skladovani a naptiklad sous vide pfiprava maximalizuji senzorické vlastnosti (Gil et al.
2022).

Konecna kvalita masa je ovlivnéna fadou faktord, véetné plemena, vyrobniho systému
a zpusobu zpracovani. Spotiebitelé 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 dulezitost genetické selekce a fizeni véku pii porazce jako klicové
faktory pro zlepSeni kvality hov€ziho masa (Sinclair et al. 2001).

3.2.5.1 Chut

Chut’ je komplexnim vysledkem interakce mezi gustatornimi a olfaktorickymi smysly
urCujici senzoricky vjem potravy. Kerth a Miller (2015) déle zduraziiuji, 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) upozortiuji,
ze plemeno, pohlavi a slozeni krmiva, stejn€ jako metody a podminky tepelné upravy, hraji
vyznamnou roli v procesu vyvoje chuti masa. To znamena, ze chut’ hovéziho masa je vysledkem
mnoha faktort, v€etné chemickych reakci béhem vareni, jako je Maillardova reakce, oxidace
lipidt a degradace vitamind, které spolecné prispivaji k jeji jedinecnosti.

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

3.3 Faktory ovliviiujici kvalitu masa

Kvalita masa je §iroky 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 nezdvadnost, bezpeCnost
a v neposledni fadé cenu (Hocquette et al. 2012).

Kvalita masa se definuje na zakladé tfady rtznorodych kritérii a standardd. Mezi tyto
aspekty patti hodnoty pH, mnozstvi intramuskularniho tuku, barva masa, vaznost nebo také
textura. Tyto charakteristiky jsou uzce propojené a ovliviluji se navzajem, pficemz dualezitost
jednotlivych faktord se miaze liSit v zavislosti na typu masa a preferencich spotiebiteli. Pro
hovézi maso je Casto kliCova textura, u vepfového masa muze byt prioritou jeho schopnost
udrzet vodu (Su 2013; Baik et al. 2023).

3.3.1 Vnitini faktory

Vnitini faktory, jako jsou pohlavi, vék a plemeno, tvofi podstatnou roli v ovliviiovani
kvality masa. Rozdily v kvalit¢ masa nelze pln¢ vysvétlit pouze na zéakladeé 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 porazce jsou
naprosto nezbytné pro dosazeni nejlepsi mozné kvality hovéziho masa. Tyto faktory pfimo
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ovliviiuji slozeni masa a maji tak vyznamny dopad na jeho finalni 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 1 hormonalni status nebo barvu masa (Pogorzelska-Przybytek
et al. 2021).

Maso z jalovic je hodnoceno jako kvalitnéjsi ve srovnani s masem z byku, krav a vold,
pfiCemz toto tvrzeni je pfipisovano lepSim organoleptickym vlastnostem a pro nase télo
vyhodnéjsimu pomérovému profilu mastnych kyselin. Tento rozdil je vysvétlen variacemi
v hormonalnim statusu zvifat, které ovliviiuji rozlozeni tuku a bilkovin ve svalech, a pfimo 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 prinaseji lepsi senzorické
vlastnosti masa diky vys§imu obsahu intramuskularniho tuku, ktery zlepsuje chut’ a stavnatost
(Pogorzelska-Przybytek et al. 2021). Maso z jalovic a vold, které pochazi z polointenzivnich
produk¢nich systému, navic vykazuje lepsi senzoricky profil ve srovnani s masem z bykut. Toto
zjisténi zdirazinuje vyhody polointenzivniho chovu pro kvalitu hovéziho masa (Pogorzelska-
Przybytek et al. 2021).

Zjisténi naznacuji, ze maso bykd je v porovnani s masem z jalovic a voli méné chutné. Je
vSak dulezité podotknout, Ze tento rozdil v chutnosti se neda pln€ vysvétlit jen rozdily v obsahu
intramuskularniho tuku. Analyza zaméfujici se na miru mramorovani masa poukazuje na to, ze
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a spotiebitelskou kvalitou masa, naznacujic, ze na rozdily v chutnosti mize mit vliv i jiné
proménné, jako je velikost vlaken nebo obsah kolagenu (Chriki et al., 2013).

3.3.1.2 Vek

Vek zvifete predstavuje stézejni faktor ovlivilujici zakladni chemické slozeni a barvu
masa. VIiv stafi se promitne na obsahu a slozeni tuku v téle, ktery ma pfimy dopad na kvalitu
a chutové vlastnosti masa, pricemz veék ovliviiuje kvalitu masa na drovni plemene (Sevane et
al. 2014). Vék zvirat ma vliv na chut’ jejich masa, protoze ta je ovlivnéna hladinou samcich
hormont, pficemz maso ze starSich bykt vykazuje intenzivnéjsi chutové vlastnosti. Naproti
tomu u masa z volu je tato specificka chut méné vyrazna (Oliveira et al. 2017). Telata krmena
zrnem od mladého véku a porazena ve véku 12 az 14 meésici produkuji maso s dobrou
mramorovatosti a jemnosti, zduraziujic vyznam adekvatniho krmeni pro senzorickou kvalitu
masa (Felix & Harper 2017).

Z vyzkumu vyplyva, ze s narustajicim vékem mimo jiné dochazi ke zménam v obsahu
vody, tuku, kolagenu a také v barvé masa, které jsou dale ovlivnény tucnosti jatecné upravené¢ho
téla, hodnotou pH a obsahem intramuskularniho tuku. Napfiklad maso od mladsich bykd ma
niz8i obsah vody a vyssi obsah tuku a kolagenu, ukazujici na vyznamny vliv véku na chemické
slozeni a vlastnosti masa (Guzek et al. 2013). Dalsi studie potvrzuji, ze veék zvifete pii porazce
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ma znacny vliv na tuhost masa. Stafi je spojeno s vysS§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 lepS§im ukazatelem
chutové kvality masa nez samotny ve€k zvirete, ackoli ve specifickych ptipadech, jako jsou téla
s vy$$i zralosti, se vek zvitete jevi jako lepsi ukazatel (Bonny et al. 2016).

3.3.1.3 Plemeno

Plemenna pfislusnost skotu predstavuje 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 predevsim ve zvysujicim
se trendu vyuzivani produkce hovéziho masa z mléénych stad, kde dochézi ke kiizeni s peclivé
selektovanymi masnymi byky. Cilem je vylepS§it masné vlastnosti prostiednictvim 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 ptfimy dopad na jeho zdravotni benefity pro
cloveka, protoze plemeno a krmeni ovliviiuje nejenom slozeni 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 ovliviiuje kvalitu masa liSici se v zavislosti na jeho fyzikalné-
chemickych vlastnostech, obsahu zivin a senzorickych parametrech. Maso z masnych plemen
je obecné vnimano jako vhodné&jsi pro piimé kulinafské vyuziti ve srovnani s produkty
z dojnych plemen a nabizi lepsi chutové vlastnosti. Kiizeni masnych a mlécnych plemen vede
k lepSim kulinafskym kvalitdm masa (Groth 1999; Sakowski et al. 2022). Coleman et al. (2023)
zdlraznuji, ze kfizeni masnych plemen s mléEnymi 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 kfizenct holstynsko-friskych
krav a bykad plemene charolais, které je vysoce hodnoceno z hlediska organoleptickych
vlastnosti, mize byt jesté zlepSeno kastraci, jez pozitivné ovliviiuje texturu masa (Sadowska
2017). Mezi masem z jalovic dojnych plemen a masem z tradicnich masnych plemen nejsou
veliké rozdily v parametrech charakterizujici kvalitu masa, pokud jsou obé skupiny zvirat
chovéany v identickych podminkach a porazeny ve srovnatelném veku. 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 produk¢nimi vlastnostmi masa u raznych plemen skotu. Selekce na produk¢ni vlastnosti ma
tedy pfimy vliv na texturu a kiehkost masa (Bomba et al. 2015). Rozdily v textufe a kiehkosti
jsou vysledkem dlouhodobé selekce na specifické produkeni cile. Mlécna plemena, ktera byla
primarné selektovana pro produkci mléka, maji tendenci produkovat maso s odli§nymi
vlastnostmi textury a kiehkosti ve srovnani s masnymi plemeny, ktera byla selektovana pfimo
na kvalitu a vynosnost masa (Hayes et al. 2009). Doba zrdni je zdsadni 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, Zze rizné metody hodnoceni a analyzy, vCetné genetickych
a biochemickych pristupt, které mohou odhalit klicové faktory ovliviiuji tyto vlastnosti masa
(Christensen et al. 2011).

Analyza plemen charolais a hol§tynského skotu odhaluje, Zze zatimco charolais byci maji
prednosti v hmotnosti jatecné upraveného téla a celkové vytéznosti, holstynské plemeno se
vyznacuje lepSim mramorovanim, tmavs$i barvou a vyssi schopnosti vazat vodu. Tyto rozdily
reflektuji adaptace specifickych plemen na jejich tradi¢ni vyuziti, kde holstynské plemeno jako
typicky zastupce mlééné produkce ukazuje tendenci k akumulaci tuku, zatimco Charolais
predstavuje predispozici k efektivn€j§imu ukladani bilkovin (Pfuhl et al. 2007). Zjisténi
ukazuji, ze v nekterych svalovych partiich dosahuji mlé¢na plemena dokonce vySSich
senzorickych skore nez plemena masna. Tyto rozdily v kvalité vSak nelze plné vysvétlit pouze
pomoci miry mramorovani nebo specifik télesné konstrukce. Je tieba zohlednit 1 dalsi faktory,
jako je obsah kolagenu a typ svalovych vlaken, které hraji roli v rozdilech v kvalité masa mezi
plemeny (Bonny et al. 2016).

Genetické faktory, jako je plemeno, maji dokonce vliv na koncentraci hotciku, fosforu
a drasliku v masovych vyrobcich, pfiCemz variabilita téchto minerald je patrna mezi
Cistokrevnymi masnymi plemeny i kfizenci (Patel et al. 2019). Posilujici genetické korelace
mezi témito mineraly naznacuji jejich vzijemnou spojitost v ramci genetického vybéru
(Mateescu et al. 2013).

Existuji ale rozdily v ristovych 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 vy$simu obsahu
intramuskularniho tuku, jez je faktor ovliviiujici pfijatelnost masa spotfebiteli (Bures & Bartoni
2018).

3.3.2 Vnéjsi faktory

Metody chovu a krmeni zvifat maji nemaly dopad na senzorické i fyzikalné-chemické
vlastnosti masa, v¢etné€ jeho vyzivové hodnoty a zpracovatelskych kvalit. Je dilezité zduraznit,
ze pro dosazeni nejvyS$si mozné kvality masa je nutné vénovat pozornost nejen vnitfnim
faktorim souvisejicimi pfimo se zvifetem, ale i vn&j§im vliviim, které hraji rovnéz rozhodujici
roli (Clinquart et al. 2022).

3.3.2.1 Vyziva

Druh a slozeni diety maji prvorady vliv na slozeni mastnych kyselin v mase, pfi¢emz
cilem vyzivy dobytka by mélo byt snizeni obsahu nasycenych mastnych kyselin a zvyseni
urovné poly- a mono- nenasycenych mastnych kyselin. Pastva nebo dopliiovani diety zdroji
bohatymi na omega-3 mastné kyseliny muze zlepsit nutricni hodnotu hovéziho masa (Sakowski
et al. 2022). Doplnovani stopovych prvkti 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 potencialné
pozitivhim dopadem na lidské zdravi (Van Elswyk 2014). Vyzkum naznacuje, ze volba diety
ma zasadni vyznam pro kvalitu hovéziho masa, s lepSimi vysledky pii krmeni silazi ve srovnani
s koncentrovanym krmivem (Warren et al. 2008).

Krmeni Cerstvou pastvou ma vyznamné pozitivni vliv na nutriéni hodnotu mlécnych
a masnych produktd, zvySuje koncentraci karotenoidd, vitamin rozpustnych v tucich, n-3
mastnych kyselin a souCasn€ snizuje koncentraci nasycenych mastnych kyselin (Cabiddu et al.
2022). Zvitata krmena do tii mésict vé€ku nahrazkou mléka bohatou na proteiny a tuky, a poté
koncentraty od ctvrtého do desatého mésice, dosahla vyssi télesné hmotnosti a lepSich vlastnosti
jateCn¢ upraveného téla (Khounsaknalath et al. 2021). Dobytek pasouci se na pastvinach
s nizkou kvalitou pastevniho porostu zaziva ubytek zivé hmotnosti. To ovliviiuje kvalitu
produkovaného masa, zatimco dobytek na kvalitnich pastvinach a nasledné krmeny dietami
s vysokym obsahem energie produkuje maso lepsi v chuti, textufe a Stavnatosti masa (Mwangi
et al. 2019).

Prostiednictvim zmén ve vyziveé lze u hospodarskych zvitat prispét ke zlepSeni nutri¢nich
vlastnosti masa a jeho vyrobku (Scollan et al. 2017). Zmény v dieté zvirat, jako je pfidani oleja
bohatych na specifické mastné kyseliny, mohou vylepSit nutricni 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 zpusobuji, ze né€které tuky, jako je vepiové sadlo, mohou
byt na rozdil od jinych bilé, pokud karoteny neuklddaji (Steinhauser 2000).

Zpusob krmeni ma vyznamny vliv na organoleptické vlastnosti hovéziho masa, pficemz
pastva muze nepfizniveé 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. Genomovée
zalozené presné krmeni a pokroky v nutrigenomice maji znaény potencial pro zvySeni kvality
masa, naznaCujici dulezitost téchto pfistupi pro budouci produkci, a to umoziiuje
maximalizovat geneticky potencial zvifat a zlepsit kvalitu hovéziho masa (Baik et al. 2023;
Andersen et al. 2005).

3.3.2.2 Welfare a ustdjeni

Welfare zvifat, zahrnujici principy svobody od hladu, bolesti, nepohodli a stresu
a podporujici vyjadiovani pfirozeného chovani, ma taktéz podstatny vliv na kvalitu masa.
Efektivni zlepSeni welfare vyzaduje dlouhodoby zavazek, podporu a motivaci prostiednictvim
vnéjsich stimult, jako jsou finan¢ni pobidky nebo zlepSeni trzniho postaveni (Kirchner et al.
2014). Stres dobytka pfed porazkou ma zasadni vliv na kvalitu hovéziho masa. Ovlivnén je
celym produkénim fetézcem a je nezbytné jej minimalizovat prostfednictvim efektivniho
managementu a Setrného zachazeni béhem chovu, pfepravy a manipulaci na jatkach. Toto Setrné
zachazeni je pfimo spojeno s niz§im pH masa a lepsimi senzorickymi vlastnostmi jako barva,
Stavnatost a trvanlivost, predstavujici klicovy faktor pro zajisténi vysoké kvality masa (Njisane
& Muchenje 2017).
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Teplotni stres, manipulace pfed porazkou a oxidativni stres vyznamné ovliviiuji pohodu
zvirat 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 zvifat. Efektivné stinény dobytek vykazuje
niz§i miry dychani, teplotu té€la a skore funéni, a to pfispiva k lepSimu dennimu pfirtstku,
ucingj§imu  vykrmu, vys§i hmotnosti jateCné¢ upraveného téla a vySSi 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 porovnani s byky na roStovych
podlahach, kde bylo zaznamenano vyssi vyskyt bursitidy, holych mist a 1ézi (Brscic et al. 2015).
Rozsiteni prostoru nad 3,0 m? na kus na betonové podlaze nezlepSuje prirastky ani jateCnou
hmotnost zvirat, avSak prispiva k jejich lepsi Cistoté. Naopak, zvifata chovana na podestylce
vykazala lepsi prumérny denni pfiristek ve srovnani se zvifaty na betonové podlaze. Piijem
krmiva vSak neni ovlivnén ani prostorem ani typem podlahy a toto naznacuje, ze welfare
a fyzické prostredi maji pfimy dopad na kvalitu a zdravotni stav dobytka (Keane et al. 2017).

Védecké zkoumani vlivu systémua ustajeni dobytka na kvalitu jejich masa a welfare
zduraznuje dulezitost ekonomickych faktort a specifickych podminek chovu. Klicové aspekty
welfare, jako jsou dostateny prostor pro kazdé zvite, kvalitni podlahové podminky, dostupnost
stinu a environmentalni obohacovani, jsou zasadni pro podporu piirozeného chovani a zdravi
dobytka s pozitivnim dopadem na kvalitu masa (Park et al. 2020).

3.4 Ekonomika produkce hovéziho masa

Rozdily v pfirtstcich hmotnosti, vyuzitelnosti krmiva a kvalité jatecné upraveného téla
maji pro chovatele skotu a masny primysl velky ekonomicky vyznam (Pesonen & Huuskonen
2015). Aby byl vykrm skotu ziskovou a ekonomickou ¢innosti, existuji urcité technické

vhodného plemene na vykrm (Sakarya & Gunlu 1996).

Prestoze pocet masného skotu roste, produkce a spotifeba hovéziho masa klesaji. Zisk
chovatele zavisi na rozdilu mezi pfijmy a naklady na stado (Aby et al. 2012). Vysoka plodnost
masnych krav, zasadni pro produkei telat k prodeji, je kli¢em k zisku (Kvapilik & Zahradkova
2007). Cena telat a kolisani cen vstupt, které farmati nemohou ovlivnit, pfinaseji ekonomicka
rizika (Belasco et al. 2010).

Vyzkumy potvrdily, Ze masna plemena, se ukazala jako ekonomicky efektivnéjsi volba
jateCné upravencého téla u mlécnych plemen jsou obecné povazovany za niz§i ve srovnani
s kombinovanymi a masnymi plemeny (Alberti et al. 2008; Clarke et al. 2009). Pfijmy z masa
mlécnych plemen jsou tak nizsi ve srovnani s masnymi plemeny kvili niz§imu mnozstvi masa
a slozitejsSimu zpracovani vzhledem k nevyrovnanosti dodavek, coz vede k vyssim poplatkim
pro zpracovatelské podniky. Pfesto ameriCti zpracovatelé hovéziho masa vykazuji zajem
o dobytek z mlécnych plemen. Tento z4jem piinasi vyhody pro provozy a mlékarny, které
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mohou vyuzivat existujici zafizeni a obilné krmivo z vlastni produkce. Vyuzivani vlastnich
zdroju predstavuje usporu oproti pouziti drazsich nahrazek mléka (Felix & Harper 2017).

Studie Gali¢ & Karslioglu Kara (2023) ukazuji, ze charolais ma v prameéru vyssi veék pri
porazce (619,1 dni), té€lesnou hmotnost po jatecné uprave (398,3 kg) a denni prirdstek hmotnosti
ve srovnani s holsteinem, ktery ma pramérny vek pii porazce 599,4 dni a hmotnost po jate¢né
upravé 316,3 kg. Zatimco charolais vykazuje lepsi celkovou vykonnost a ristové schopnosti
s veétsi variabilitou v téchto ukazatelich, holstein se vyznaCuje vét§i konzistentnosti. Tyto
rozdily zduraziiuji vyznam vhodného vybéru plemene a spravného managementu pro
optimalizaci vysledka v chovu dobytka.

Bylo zjisténo, ze optimalni doba vykrmu do malych hmotnosti nastavena na 5 mésicti ma
vyznamny vliv na zvyseni zisku ve srovnani s obdobimi vykrmu krats$imi nebo del§imi, pficemz
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 simental. Tato plemena byla vykrmovana od véku 9 do 10
mésicl, porazena mezi 585 a 641 dny a hmotnost jate¢né 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 vyziveé (Sahin et al. 2009).

Prestoze jsou mlécna plemena selektovana predevsim pro optimalizaci mlécné produkce,
nachazeji si rovnéz své uplatnéni na trhu s hovézim masem (Felix & Harper 2017). Znaény
podil konzumovaného hovéziho masa pochazi z dojnych plemen. Dostupné dikazy ukazuji, Ze
vhodné nacasovani vyfazeni dojnice prispiva k lepsi pohodé krav a zvySuje jejich hodnotu
(Moreira et al. 2021). Ve vétSiné evropskych zemi pochazi hlavni ¢ast hovéziho masa
z intenzivné vykrmovanych bykt masnych, ¢i mléénych plemen nebo jejich kfizenct, tvoticich
piiblizng 50 % celkové produkce hovéziho masa v Evropé i v Ceské republice (Syrticek et al.
2017). Produkce hovéziho dobytka je silné zavisla na geografické poloze a specifickych
podminkach, které ovliviiuji vysledky chovu.

Chov skotu na maso v Ceské republice v soucasné dobé zaznamenava jen minimalni
ziskovost a zduraziuje dilezitost podparnych plateb pro udrzitelnost. Hlavni pfijmy pochazeji
z prodeje telat a vyfazenych krav, coz ale nezaji§tuje dlouhodobou ziskovost. ZvétSeni stada
snizuje pevné naklady (Syracek 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 stdda
se také snizuji finanCni naklady, hlavni slozka fixnich nakladu (Stielecek a Kollar 2002). Zisk
je zavisly na zlepSeni reprodukce a také na zvySeni poctu uspésné€ prodanych telat (Syrucek et
al. 2017).

Trh s zivym skotem se v prub€hu posledniho stoleti vyrazné proménil. Zpocatku
prevazoval prodej zvifat na aukcich s drazbami a komisionaiské obchodovani, postupem casu
se vSak vyvinuly pfimé&jsi metody, jako je nakup zvifat pfimo od dodavatelt a jejich preprava
pfimo na jatka. Ceny zivého dobytka se nyni stanovuji dohodou, bez pevnych pravidel (Brester
et al. 2021). Celkové ro¢ni naklady na byka Cinily 21 888 CZK v roce 2014. Naklady na 1 kg
prirastku zivé hmotnosti Cinilo v roce 2014 54,2 CZK (Syrucek et al. 2017).
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Celkové ndklady 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 naklady na den krmeni byly 60,9 a 60,0 CZK v
letech 2013 a 2014 (UZEL 2015). Pramérmé celkové naklady na vykrm po odedteni vedlejsich
vykoni Cinily v roce 2013 24 038 K¢ a v roce 2014 23 703 K¢ na jednoho byka. Celkové trzby
z prodeje byka nepokryly soucet pocatecnich nakladi na byka a celkovych nakladi na vykrm
po jejich odecteni (Syracek et al. 2017).

Ze vsech nakladovych polozek byla nejvyssi smérodatna odchylka zjisténa u nakladt
na krmiva, coz ukazuje na vysokou variabilitu a moznost optimalizace a snizeni téchto nakladu.
Vétsina predchozich studii dospéla k zaveru, ze naklady na krmiva predstavuji hlavni slozku
celkovych nakladi (Blanco et al. 2011). Naklady na krmivo predstavuji pfiblizné 65 %
variabilnich nakladu.

Je ziejmé, Zze vyssi prodejni cena a vysSi prirtustky zivé hmotnosti jsou spojeny s vyssi
rentabilitou (Syricek et al. 2017). Presto celkové pfijmy z vykrmu byki zavisi predevsim
na hmotnosti jate¢né upraveného téla a cené za 1 kg jateCné upraveného téla na zakladeé systému
klasifikace jatecn€ upravenych tél (Syracek et al. 2017). Na zacatku roku 2024 byla primérna
cena za mladé byky jate¢né tiidy SEU v Ceské republice 106,13 K&/kg a za kravy jatetné tiidy
ROP 90,86 K&/kg (Syrcek 2024).
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4 Metodika

4.1 Zvirata

V ramci této bakalarské prace bylo pro experiment ziskano 18 vzorkt skotu, rozdélenych
na 10 vzorka z holstynského plemene a 8 vzorkl z plemene charolais. Vybér zahrnoval material
pro laboratorni testy 1 senzorické hodnoceni, pficemz zdrojem byly 4 jalovice a 4 byci
holstynského plemene a 8 jedinct plemene charolais. To umoznilo komparaci mezi mléénymi
a masnymi charakteristikami plemen, u mlécného plemene i komparaci mezi pohlavimi.
Na dvou vzorcich z holstynského plemene byl proveden zkuSebni pokus a vzorky nebyly déle
vyuzity.

V ramci studie byl vék dobytka v dobé porazky jednotné stanoven na primeérnych 20
mésicl, z divodu konzistence ve veéku zvirat. 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 gramid. Tyto platky byly poté zamrazeny
a skladovany pii teplot¢ -19 °C v mrazicim boxu. Vzorky masa byly transportovany
do laboratofe v termoboxu, nasledné byly rozdéleny na dvé Casti. Prvni Cast byla okamzité
pouzita pro laboratorni analyzu, zatimco druha ¢ast byla ulozena v mrazicim zafizeni pro
pozdgjsi senzorické hodnoceni.

4.2 Metodika chemické a senzorické analyzy

V ramci chemické analyzy byly stanoveny ukazatele, jako obsah celkového dusiku, tuku,
vody a suSiny véetné popela v 1 g na 100 g vzorku. Soucasti praktické Casti této bakalarské
prace byla také senzoricka analyza, pii které bylo hodnoceno 6 deskriptort.

4.2.1 Chemicka analyza

Chemicka analyza spocivala ve sledovani obsahu celkového dusiku, tuku, vody a susSiny
vcetné popela v predem pripravenych vzorcich. Kvantitativni stanoveni téchto slozek bylo
provedeno pomoci standardizovanych laboratornich metod. Vzorky byly homogenizoviny
a nasledné byly uschovany v Petriho miskach v lednici k zajisténi jejich stability a prevenci
degradace pred dal§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 prevedeni dusikatych latek vzorku na amonné ionty pomoci katalyzatoru
(siran méd’'naty) a vafeni v kyselin¢ sirové. Amonné ionty se po alkalizaci uvolni jako amoniak,
ktery se destilaci s vodni parou zachyti do predlohy s prebytkem kyseliny borité, ¢imz vznika
siran amonny. Mnozstvi nezreagované kyseliny borité se stanovi titracné€, z ¢ehoz se nasledné
vypocita obsah dusiku. Pomoci piepocitavaciho 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, zajiS§tujici pfesné
a davéryhodné vysledky.
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4.2.1.2 Stanoveni tuku extrakci podle Soxhleta

Intramuskuldrni tuk byl stanoven pomoci Soxhletovy extrakce. Vzorek smichany
s morskym piskem byl suSen, nasledné extrahovan diethyletherem, a po vysuSeni tuku do
konstantni hmotnosti bylo procentualni zastoupeni tuku vypocitano z puvodni 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 vzorkt diky zvétSeni jejich povrchu. Vzorky se
susily v susarné pti 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 susina ptedstavuje zbytek po odstranéni
vody. Popel byl stanoven spalenim vzorkt v peci pii 550 °C, dokud nedoslo k uplnému spaleni
organickych latek (Thiex et al. 2012). Obsah popela odpovida rozdilu hmotnosti vzorkt pied
spalenim a po ném, pouzita byla pec Ht40AL od LAC, Rajhrad, Czech Republic.

4.2.2 Senzoricka analyza

Senzorickd analyza zahrnovala hodnoceni viné a chuti vzorkd. Vyhodnoceni se opiralo
o posouzeni Ctyf hodnotitell, ktefi zkoumali charakteristiky téchto senzorickych vlastnosti.

4.2.2.1 Ptiprava vzorku a senzorické hodnoceni masa

Vzorky byly pfeneseny z mrazaku do lednice den prfedem a 5 hodin pfed grilovanim
ponechany pti pokojové 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 nasledné
obaleno alobalem a uchovano v konvektomatu pii 50 °C, pficemz senzorické hodnoceni
probéhlo po ugrilovani vSech 16 kouskd.
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protokol senzorického hodnoceni '"BPJ S"

kod hodnotitele / assessor: 1-4 dne: 5.3.2024

Intenzita vané 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 riamci této price byl implementovan 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¢ zamé&fil na senzorické atributy masa, které jsou kli¢ové pro spottebitelskou
piijatelnost a vnimani kvality.

Hodnotici kritéria zahrnutd v protokolu jsou nasledujici:

e Intenzita viné hovéziho masa: Toto kritérium zohlediuje silu a charakteristiku viné
masa, coz je dulezity indikator Cerstvosti a kvality.

o Kiehkost: Tato kategorie hodnoti mékkost masa, jeho snadnost zvykani, jak dobie
se maso rozpadd na jednotliva vldkna.

e Stavnatost: Reflektuje, jak dobie maso udrzuje svou vnitini §favu b&hem konzumace.

e Zvykatelnost: Posuzuje, jaké usili je potieba pro Zzvykani 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 Celkova prtijatelnost: Souhrnné hodnoceni, které zahrnuje vSechny vySe uvedené
atributy a vypovida o obecné piijatelnosti masa konzumenty.

Hodnotitelé pouzivaji Skalu od 'velmi nizké' do 'velmi vysoké' pro kazdy senzoricky
deskriptor. Tento pfistup umoziiuje snadné rozliSeni mezi riznymi uGrovnémi kvality
a poskytuje strukturovany zpusob zaznamu individualnich preferenci. Hodnotitelé zaznamenaji
symbolem na Skale silu vjemu, ktera je posléze zméfena 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 tabulkdch jsou uvedeny
pruméry a smérodatné odchylky sledovanych ukazateld 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 vzork(i hovéziho masa dvou
plemen skotu, a to osm vzorku charolaiského a deseti vzorka holstynského plemene. Analyza
zahrnuje pét ukazateld: obsah vody, susiny, tuku, dusikatych latek a popela.

Vertikalni osa grafu (y) vyjadiuje mnozstvi latek v gramech na 100 grama vzorku,
zatimco horizontalni osa (x) rozliSuje dvé plemena skotu. Charolaiské plemeno je zastoupeno
modrymi sloupci a hol$tynské oranzovymi.

Data ukazuji, ze charolaiské plemeno ma mirné vyssi obsah vody (73,23 g/100 g)
ve srovnani s holStynskym plemenem (73,03 g/100 g). Obsah suSiny je téméf shodny,
s hodnotami 26,77 g/100 g pro charolaiské a 26,98 g/100 g pro holstynské plemeno. Vyznamny
rozdil je zaznamendn v obsahu dusikatych latek, kde holstynské plemeno vykazuje vyssi
prumérnou hodnotu (21,633 g/100 g) oproti charolaiskému (20,225 g/100 g). Obsah tuku je
niz8i u charolaiského plemene (3,06 g/100 g) ve srovnani s hol§tynskym (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 nutri¢ni hodnotu jejich hovéziho masa.

Chemické slozeni vzorku hovéziho masa

80

73,23 73,03

70

60

50

40

30

26,77 26,98

Mnozstvi v gramech

20.23 21,63

20

3,06 2,73
I

Obsah vody Obsah suginy Obsah tuku Obsah Obsah popela
dusikatych latek

1,08 1,09

B Charolaisky skot ~ mHolstynsky skot

Graf €. 1: Porovnani chemického slozeni hovéziho masa charolaiského a holstynského skotu.
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Na zaklade tabulky ¢. 1 porovndvajici plemena charolais a holStyn lze konstatovat,
ze obsah vody, suSiny, tuku a popela v mase se mezi t€émito plemeny nelisi statisticky
vyznamné, coz je dolozeno P-hodnotami vy$§imi nez 0,05. Jedinym parametrem, kde byl
zaznamendan statisticky vyznamny rozdil, jsou dusikaté latky (N-latky), s P-hodnotou 0,007.
Zaroven ukazujici na vét§i 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 = neprukazné.

V tabulce €. 2, kde jsou data pro ob¢€ pohlavi jak charolaiského, tak holstynského skotu,
nebyly zjistény zadné statisticky vyznamné rozdily mezi byky a jalovicemi v zadném
z testovanych parametrti. To naznaCuje, ze pohlavi nema prikazny vliv na tyto charakteristiky
masa.

Tabulka €. 2: Chemickeé 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 = neprukazné.
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V tabulce €. 3, ktera se zamétuje na pohlavi jen holstynského skotu jsou rozdily mezi
byky a jalovicemi hol§tynského plemene na hranici statistické vyznamnosti u obsahu vody
a suSiny s hodnotami prukaznosti t€sné nad 0,05.

Tabulka ¢. 3: Chemickeé slozeni holstynskych byku a jalovic

Pohlavi jen hol§tyn Byk Jalovice Diff P-value Priukazné
Voda 73,79 72,52 1,27 0,0674 np
Sulina 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 = prikaznost; np = neprukazné.

Tabulka €. 4 pfinasi pohled na plemeno i pohlavi, kde byl jediny statisticky vyznamny
rozdil zji§tén u dusikatych latek, s hodnotou nizsi nez 0,05, coz naznacuje statisticky vyznamny
rozdil mezi plemeny charolais a holStyn a pohlavim zarover.

Tabulka ¢. 4: Chemické slozeni charolaiského a holStynského skotu v zdvislosti na plemeni
1 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 = prikaznost; np = nepriakazné.

Tento vyzkum naznacuje, Ze pohlavi nema vyznamny vliv na chemické slozeni masa, kromé
specifickych ptipadi holstynského plemene. Plemenné rozdily jsou vyrazné predevsim
v obsahu dusikatych latek.
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5.2 Vyhodnoceni senzorické analyzy

V ramci senzorické analyzy byly vyhodnoceny vlastnosti masa z protokoli C¢tyfmi
hodnotiteli. Graf Cislo 2 zobrazuje srovnani senzorickych atribut vzork(i hovéziho masa dvou
plemen, kde je charolaiské plemeno znazornéno modrou linkou a hols§tynské plemeno linkou
oranzovou. Graf ¢islo 3 demonstruje senzorické charakteristiky hovéziho masa v zavislosti na
pohlavi holstynského skotu. Zde modra kiivka nalezi masu z byki a oranzova vzorkiim z masa
jalovic.

V ramci prezentovanych vysledka senzorické analyzy bylo hodnoceno Sest kliCovych
charakteristik: intenzita viné€, kiehkost, §tavnatost, zvykatelnost, intenzita chuti a celkova
ptijatelnost. Hodnotici §kala se pohybovala od 0 do 100, pfi¢emz O reprezentuje nejnizsi a 100
nejvyssi mozné hodnoceni.

Graf ¢islo 1 znazorfiuje, Ze maso holstynského plemene bylo ve srovnani s charolaiskym
plemenem preferovano ve tfech z Sesti hodnocenych kategorii. To naznacuje, ze senzorické
vlastnosti masa obou plemen jsou vyrovnané, s urCitymi rozdily v preferencich hodnotitelt.
Maso holstynského plemene bylo hodnoceno jako pfijatelnéjsi, dale se u néj objevily mirné
vyS$si hodnoty v kiehkosti a §tavnatosti. Naopak, charolaiské plemeno vykazovalo lehce vyssi
skore v intenzité viiné a chuti, jakozto i ve zZvykatelnosti.

Vysledky poukdzaly na to, ze obé€ plemena nabizi podobné senzorické kvality v nékolika
stézejnich oblastech, jako jsou ving, kiehkost a stavnatost, zdUraznujici jejich silné stranky
v senzorickém profilu. Tyto zjiSténi naznacuji, ze prestoze mezi obéma plemeny existuji urcité
rozdily v preferencich hodnotitell, obé plemena maji vyznamné senzorické kvality, které je ¢ini
atraktivnimi pro spotfebitele.

Z analyzy grafu cislo 2 vyplyva, Zze maso pochazejici od holstynskych bykt bylo
posuzovano jako kieh¢i a §tavnatéjsi, ziskalo vyssi hodnoceni v celkové piijatelnosti a vynikalo
silngj$i intenzitou viné 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 bykd bylo hodnoticimi upfednostiiovano kvili jeho kiehkosti a Stavnatosti,
zatimco maso od jalovic bylo ocenéno pro snadnéjsi zvykani a jemnéjsi aroma.

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

o v
vune

100
90
80

Zvykatelnost

== Hol5tynské plemeno === Charolaiské plemeno

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

100

Fvykatelnost

B ycl 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, zvykatelnost, chut’ a pfijatelnost mezi holStynskym a charolaiskym
plemenem. Statistickd analyza neprokazala zadné vyznamné rozdily mezi obéma plemeny pro
zadny z testovanych atributd, jak je patrné z p-hodnot, které vSechny presahuji hranici
prukaznosti 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 zaver podtrhuje homogenitu senzorické kvality mezi porovnavanymi
plemeny v ramci tohoto testovani.
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Tabulka ¢. 5: Porovnani vybranych organoleptickych vlastnosti

a charolaiskym skotem

Plemeno Holstyn
Vuné 65,50
Ki‘ehkost 58,66
Stavnatost 47.75
Zvykatelnost 50,38
Chut’ 58.41
Prijatelnost 65,16

Charolais
67,59
57,88
45,64
52,66
61,41

54,03

Poznamka: P-value = prukaznost; np = neprukazné.

P -value
0,5345
0,914
0,6691
0,7643
0,4622

0,0681

mezi

holstynskym

Prukazné
np
np
np
np
np

np

Senzorické charakteristiky masa z byka a jalovic byly podrobeny srovnani v tabulce
¢. 6, pricemz vysledky odhalily statisticky vyznamné rozdily v kiehkosti, §tavnatosti,
zvykavosti a prijatelnosti, coz je podpofeno P-hodnotami niz§imi nez 0,05. Zatimco vuné
a chut mezi byky a jalovicemi nevykazaly statisticky vyznamné rozdily. Tyto zjisténi
naznacuji, ze senzorické kvality masa se li§i vice na zakladé pohlavi zvifat nezli na urovni

plemene.

Tabulka €. 6: Porovnani vybranych organoleptickych vlastnosti mezi hol§tynskymi byky

a holstynskymi jalovicemi

Pohlavi Byk
Vuné 67,75
Ki‘ehkost 75,31
Stavnatost 57,06
Zvykatelnost 31,13
Chut’ 57,25
Prijatelnost 74,50

Jalovice
63,25
42,00
38.44
69,63
59,56

55,81

Poznamka: P-value = prukaznost; np = neprukazné.
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0,3385
0,0006
0,011
0,0001
0,684

0,0053

Prukazné

np
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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 bycku. Pro posouzeni byl zvolen sval
nizky rosténec (Musculus longissimus lumborum et thoracis) odebrany z jateCné zpracovanych
tél dvacetimési¢nich zvifat. Divodem vybéru tohoto svalu byla jeho vyznamna velikost v ramci
jateCného tela a jeho vysoka hodnota. Pro své homogenni slozeni je Casto vyuzivan jako
vzorovy sval.

6.1 Vliv plemene na chemické slozeni masa

Analyza chemického slozeni vzorkd nizkého rosténce ukdzala minimalni rozdily mezi
charolaiskym a hol§tynskym 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 riiznych 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
prislusnost ma preci jen vliv na slozeni jateCnych tél a kvalitu masnych partii a ukazuje,
ze plemenna piislusnost véetné pohlavi hraje ur€itou roli v nutriénim profilu masa. Obsah tuku
byl naméfen vys$si 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 naméteno mléEnému plemeni. Rozdil ve vysledcich mize byt vysvétlen malym
mnozstvim zkoumanych vzorkd.

Vyznamné rozdily v této studii byly zaznamendny jen v obsahu dusikatych latek mezi
holstynskym a charolaiskym plemenem a naznacuji, ze holstynské plemeno mize poskytovat
maso s potencialné vy$sim obsahem bilkovin, nez plemeno masné coz muize ovlivnit jeho
kulinafské vyuziti a nutri€ni hodnotu. Tento vysledek koresponduje se studii Bures et al. (2012),
kde byl zaznamenan taktéz vyssi podil bilkovin u mlécného plemene nez plemene masného.
Na druhou stranu, malé nebo neexistujici rozdily v obsahu vody, suSiny, tuku a popela mezi
obéma plemeny naznacuji, ze obecné nutri¢ni profily hovéziho masa téchto plemen jsou si
velmi podobné. Tyto zjisténi prispivaji k diskusi o vybéru zvifat pro masnou produkci, kde
z nutri¢niho hlediska na vybéru zvlasté nezalezi at’ uz z hlediska pohlavi ¢i plemene. Dle této
studie 1ze konstatovat, Ze na nutrini 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 vzorka.

6.2 Vliv pohlavi na chemické sloZeni masa

Vyzkum neprokézal zadny statisticky vyznamny vliv pohlavi na chemické slozeni masa,
coz je v kontrastu s n€kterymi diivéjSimi studiemi, které uvadéji rozdily mezi pohlavimi,
zejména v obsahu tuku a susiny (Pogorzelska-Przybylek et al. 2021). Moznym vysvétlenim této
rozdilnosti mize byt variabilita ve vyzivé, véku pii porazce nebo plemenné diverzit€¢ vzorkt
pouzitych v riznych studiich. Toto zji§téni naznaCuje, ze pohlavi nemusi byt primarnim
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faktorem ovliviiyjicim chemické slozeni hovéziho masa, alespoii v ramci plemen zkoumanych
v této préaci.

6.3 Senzoricka analyza

Senzorické vlastnosti masa hraji zasadni roli ve spotiebitelskych preferencich, pficemz
v této studii byla zaznamenana mirna preference pro maso z holstynského plemene oproti
charolaiskému, kdy maso holS§tynského plemene bylo hodnoceno jako celkové pfijatelné;si.
Ve studii Bure§ & Barton (2012a) se také umistil holStynsky skot na prednich prickach
v celkové prijatelnosti masa mezi plemeny. To mize odrazet preferenci holstynského skotu
mezi degustatory. Rozdil ve vini, kiehkosti, Stavnatosti a chuti mezi plemeny v této studii nenf
vyznamny, coz naznaCuje, ze ob& plemena poskytuji podobné senzorické kvality. To je
v 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 viin€, kirehkosti a Stavnatosti, kde v§echny
tyto tfi parametry byly naméteny vyssi u mlééného plemene nez u masného. To je ale v rozporu
se studii Bures et al. (2018), kde byly tyto udaje naméteny vyssi u mléEného plemene. Intenzita
chuti u masného plemene byla vyrazné;jsi v obou studiich.

Kromé plemenné piislu§nosti byl zjistén vyrazny vliv pohlavi na senzorické vlastnosti
masa u holstynského skotu, s vyraznéjSimi rozdily nez mezi plemeny. Maso z jalovic m¢lo
vyrazné lepsi hodnoceni zvykatelnosti nez maso z bykt, coz je v souladu se studii provadéné
na ktizencich holstynského a limousinského skotu Pogorzelska-Przybylek et al. (2021). Zvlaste
zajimavé je zjisténi, ze maso od holstynskych bykt bylo hodnoceno jako kieh¢i, §tavnatéjsi
a prijatelnéjsi ve srovnani s masem od jalovic kfehkost a S$tavnatost, coz se se studii
Pogorzelska-Przybylek et al. (2021) neslucuje, stejné jako se studii Bure§ & Barton (2012b).
Naopak vyssi celkovou prijatelnost holstynskych bykt odhalila stejné jako tato studie i studie
Choat et al. (2006). Studie Lebedova (2022) prokéazala u plemene Fleckvieh také vyssi kiehkost
a §tavnatost u jalovic nez bycku. To je opét v rozporu s touto studii, kde byci méli vyssi miru
kiehkosti a Stavnatosti. Vyssi zvykatelnost byla ale zaznamenana v obou studiich u jalovic.
Vyssi procento intramuskularniho tuku bylo ale naméfeno u jalovic, proto tento trend nelze
objasnit jen na zakladé znamych proménnych. Tento fakt ale poukazuje na rozdily
v senzorickych vlastnostech masa zavislé na pohlavi uvnitf jednoho plemene zdiraziujici
dulezitost pohlavi jako determinanty kvality masa.

6.4 Omezeni studie a doporuceni pro dalsi vyzkum

Omezeni studie bylo dano malym mnozstvim analyzovanych vzorki a malym panelem.
Pro budouci vyzkum se doporucuje provadet rozsahlejsi studie, které by se vénovaly zkoumani
dalsich aspektt ovliviiujicich kvalitu masa, jako je vyziva zvifat a podminky jejich chovu, a to
pfi zahrnuti vét§iho mnozstvi vzorku.

44



7 Zavér

V této bakalarské praci byl oveéfovan vliv plemenné prislusnosti na utvareni a kvalitu
jateCnych té&l u mlééného a masného plemene skotu, konkrétné hol§tynského a charolaiského.
Cilem priace bylo nejen popsat vybrand plemena skotu, charakterizovat maso a faktory
ovliviiyjici jeho kvalitu a ekonomiku produkce, ale také prostiednictvim experimentdlniho
vyzkumu vyhodnotit rozdily v chemickém slozeni a senzorické kvalité nizkého rosténce mezi
témito plemeny.

Experimentalni ¢ast prace prokazala, ze faktory jako jsou pohlavi a plemenna ptislusnost
mohou ovlivnit kvalitu masa a zdstavaji jednim z nejdualezitéjSich determinanti. Kvalita masa
je dulezitym aspektem pro spotiebitele, a proto by chovatelé a producenti méli vénovat
zvy§enou pozornost selekci plemen s ohledem na pozadované trzni vlastnosti masa.

Zjisténi naznacuji, ze plemenna piislusnost nema vliv chemické slozeni masa, s vyjimkou
dusikatych latek, ale md podstatny vliv na senzorické vlastnosti a organoleptické hodnoceni.
V ramci porovnani pohlavi stejného plemene vyzkum neprokézal statisticky vyznamné rozdily
mezi jednotlivymi slozkami. V ramci senzorického hodnoceni bylo maso holstynskych byku
ale 1 holstynskych jalovic. To poukazuje na vyznamny vliv pohlavi na organoleptické vlastnosti
masa a zduraziuje vyznam plemenné selekce pro zlepseni kvality hovéziho masa.

Prace tak pfispiva k hlubSimu porozumeéni vlivu genetickych faktort na kvalitu hovéziho
masa a poskytuje dulezité informace pro odvétvi zeméd€lstvi a potravinaistvi. Vysledky této
prace mohou slouzit jako podklad pro dalsi vyzkum a pro praxi, kde mohou pomoci
pii rozhodovani o plemenné skladb¢ stad s ohledem na pozadavky trhu a preferenci spotiebitelt
na kvalitu masa.

45



8 Literatura

Aby BA, Aass L, Sehested E, Vangen O. 2012. A bioeconomic model for calculating economic
values of traits for intensive and extensive beef cattle breeds. Livestock Science
143(2-3):259-269.

Ahmed A, Arshad MS, Imran A, Ali SW. 2018. Introductory Chapter: Meat Science and Human
Nutrition. InTech, 86 s., ISBN 9781838816339

Alberti P, Panea B, Safiudo C, et al. 2008. Live weight, body size and carcass characteristics of
young bulls of fifteen European breeds. Livestock Science 114(1):19-30.

Alberts B, Bray D, Hopkin K, Johnson A, Lewis J, Raff M, Roberts K, Walter P. 2014. Essential
cell biology. 4th ed. New York: Garland Science. 864 s., ISBN 9780815344544.

Alvarez S, Mullen AM, Hamill R, O'Neill E, Alvarez C. 2021. Dry-aging of beef as a tool to
improve meat quality. Impact of processing conditions on the technical and organoleptic
meat properties. Advances in Food and Nutrition Research 95:97-130.

Andersen HJ, Oksbjerg N, Young JF, Therkildsen M. 2005. Feeding and meat quality — a future
approach. Meat Science 70(3):543-554.

Arthington JD, Ranches J. 2021. Trace Mineral Nutrition of Grazing Beef Cattle. Animals.
11(10):2764.

Atkinson JJ, Folett MJ. 1973. Biochemical studies on the discolouration of fresh meat. Journal
of Food Technology 8(5):51-58

Baik M, Lee J, Kim SY, Namal Ranaweera KKTN. 2023. Factors affecting beef quality and
nutrigenomics of intramuscular adipose tissue deposition. Animal Bioscience 36(2):350-
363.

Bax ML, Sayd T, Aubry L, Ferreira D, Viala D, Chambon C, Rémond D, Santé-Lhoutellier V.
2013. Muscle composition slightly affects in vitro digestion of aged and cooked meat:
Identification of associated proteomic markers. Food Chemistry 136(3-4):1249-1262.

Belasco EJ, Schroeder TC, Goodwin BK. 2010. Quality risk and profitability in cattle
production: A multivariate approach. Journal of Agricultural and Resource Economics
35(3):385-405.

Beltran JA, Jaime I, Santolaria P, Safiudo C, Alberti P, Roncalés P. 1997. Effect of Stress-
induced High Post-mortem pH on Protease Activity and Tenderness of Beef. Meat Science
45(2):201-207.

Berry DP, Conroy S, Hegarty PJ, Evans RD, Pabiou T, Judge MM. 2021. Inter-animal genetic
variability exist in organoleptic properties of prime beef meat. Meat Science 173
(e108401) DOI: 10.1016/j.meatsci.2020.108401.

Blanco M, Joy M, Ripoll G, Sauerwein H, Casasus 1. 2011. Grazing lucerne as fattening
management for young bulls: technical and economic performance and diet authentication.
Animal 5(1):113-122.

46



Blumer TN. 1963. Relationship of Marbling to the Palatability of Beef. Journal of Animal
Science 22(3):771-778.

Boler DD, Woerner DR, 2017. What is meat? A perspective from the American Meat Science
Association. Animal Frontiers 7(4):8-11.

Bomba L, Nicolazzi EL, Milanesi M, et al. 2015. Relative extended haplotype homozygosity
signals across breeds reveal dairy and beef specific signatures of selection. Genetics
Selection Evolution 47(1):25.

Bonny SPF, Hocquette J.-F, Pethick DW, et al. 2016. The variation in the eating quality of beef
from different sexes and breed classes cannot be completely explained by carcass
measurements. Animal 10(6):987-995.

Bonny SPF, Pethick DW, Legrand, I, Wierzbicki, J, Allen P, Farmer LJ, Polkinghorne RJ,
Hocquette, J-F, Gardner GE. 2016. European conformation and fat scores have no
relationship with eating quality. Animal 10(6):996-1006.

Boudny J, Janotova B. 2012. Economics of rearing beef cattle during 2008-2010. Nds chov
72(5):36-39.

Bouska J. 2006. Chov dojeného skotu. Praha: Profi Press. 186 s., ISBN 8086726169.

Bown MD, Muir PD, Thomson BC. 2016. Dairy and beef breed effects on beef yield, beef
quality and profitability. New Zealand Journal of Agricultural Research 59(2):174-184.

Brester GW, Swanser K, Crosby B. 2022. The Thinning Cash Cattle Market: Evaluating Sample
Size, Policy Prescriptions, and Pricing Proxies. Journal of Agricultural and Applied
Economics 54(3):531-547.

Brscic M, Gottardo F, Tessitore E, Guzzo L, Ricci R, Cozzi G. 2015. Assessment of welfare of
finishing beef cattle kept on different types of floor after short — or long-term housing.
Animal 9(6):1053-1058.

Bruce HL, Roy BC. 2019. Production factors affecting the contribution of collagen to beef
toughness. Journal of Animal Science 97(5):2270-2278.

Bures D, Barton L, Zahradkova R, Teslik V, Krejcova M. 2006. Chemical composition, sensory
characteristics, and fatty acid profile of muscle from Aberdeen Angus, Charolais,
Simmental, and Hereford bulls. Czech Journal of Animal Science 51(7):279-284.

Bure§ D, Bartoni L. 2012a. The chemical composition and sensory characteristics of meat from
Aberdeen Angus, Gascon, Holstein and Czech Fleckvieh bulls. Maso International
2(2):125-130.

Bures D, Bartoni L. 2012b. Growth performance, carcass traits and meat quality of bulls and
heifers slaughtered at different ages. Czech Journal of Animal Science 57(1):34-43.

Bures D, Barton L. 2018. Performance, carcass traits and meat quality of Aberdeen Angus,
Gascon, Holstein and Fleckvieh finishing bulls. Livestock Science 214(1):231-237.

47



Cabiddu A, Peratoner G, Valenti B, Monteils V, Martin B, Coppa M. 2022. A quantitative
review of on-farm feeding practices to enhance the quality of grassland-based ruminant

dairy and meat products. Animal: an international journal of animal bioscience. 16 Suppl
1 (e100375) DOI: 10.1016/j.animal.2021.100375.

Carey M. 2020. Reviewing slaughter performance of Holstein Friesian steers. Agliland.
Available from: https://www.agriland.ie/farming-news/reviewing-slaughter-performance-
of-holstein-friesian-steers (accessed February 2024).

Clarke AM, Drennan MJ, McGee M, Kenny DA, Evans RD, Berry DP. 2009. Intake, live
animal scores/measurements and carcass composition and value of late-maturing beef and
dairy breeds. Livestock Science 126(1-3):57-68.

Clinquart, A, Ellies-Oury MP, Hocquette J-F, Guillier L, Santé-Lhoutellier V, Prache S. 2022.
On-farm and processing factors affecting bovine carcass and meat quality. Animal. 16
Suppl 1 (e100426) DOI: 10.1016/j.animal.2021.100426.

Cockram MS. 2017. Understanding the effects of handling, transportation, lairage and slaughter
on cattle welfare and beef quality. Ensuring safety and quality in the production of beef
Volume 2. Burleigh Dodds Science Publishing 46(2):135-180.

Coleman LW, Schreurs NM, Kenyon PR, Morris ST, Hickson RE. 2023. Growth, carcass and
meat quality characteristics of Charolais-sired steers and heifers born to Angus-cross-dairy
and Angus breeding cows. Meat Science 201 (e109178) DOI:
10.1016/j.meatsci.2023.109178.

Conanec A, Picard B, Durand D, Cantalapiedra-Hijar, G, Chavent M, Denoyelle C, Gruffat D,
Normand J, Saracco J, Ellies-Oury MP. 2019. New Approach Studying Interactions
Regarding Trade-Off between Beef Performances and Meat Qualities. Foods (Basel,
Switzerland) 8(6):197.

Corbin CH, Quinn TGO, Garmyn AJ, Legako JF, Hunt MR, Dinh TTN, Rathmann RJ, Brooks
JC, Miller MF. 2015. Sensory evaluation of tender beef strip loin steaks of varying
marbling levels and quality treatments. Meat Science 100(2):24-31.

Crichton SOJ, Kirchner SM, Porley V, Retz, S, von Gersdorff G, Hensel O, Weygandt M, Sturm
B. 2017. Classification of organic beef freshness using VNIR hyperspectral imaging. Meat
Science 129:20-27.

Czerwonka M, Szterk A. 2015. The effect of meat cuts and thermal processing on selected
mineral concentration in beef from Holstein—Friesian bulls. Meat Science 105:75-80.

Cesko. § 1 zakona &. 154/2000 Sb., o §lechténi, plemenitbé a evidenci hospodaiskych zvifat a
o zméné nékterych souvisejicich zakonl (plemenarsky zakon) - znéni od 1. 11. 2023. In:
Zdikony  pro  lidi.cz. © AION CS  2010-2024. Available  from:
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2000-154#p1 (accessed February 2024).

De Castro MDL, Priego-Capote F. 2010. Soxhlet extraction: Past and present panacea. Journal
of chromatography 1217(16):2383-2389.

48


https://www.agriland.ie/farrning-news/reviewing-slaughter-performance-
http://lidi.cz
https://www.zakonyprolidi.cz/cs/2000-

Den Hertog-Meischke MJA, van Laack RJLM, Smulders FIM. 1997. The water-holding
capacity of fresh meat. The Veterinary Quarterly 19(4):175-181.

Du M, McCormick RJ. 2009. Applied Muscle Biology and Meat Science. CRC Press.

Edwards-Callaway LN, Cramer MC, Cadaret CN, Bigler EJ, Engle TE, Wagner JJ, Clark DL.
2021. Impacts of shade on cattle well-being in the beef supply chain. Journal of Animal
Science 99(2):375.

Elmasry G, Sun D-W, Allen P. 2011. Non-destructive determination of water-holding capacity
in fresh beef by wusing NIR hyperspectral imaging. Food Research
International. 44(9):2624-2633.

Feiner G. 2006. Meat products handbook. Woodhead Publishing Limited. Cambridge. England,
CRC Press, 648 s., ISBN 9781855739550.

Felix TL, Harper JK. 2017. Dairy-Beef Production. PennState Extension. [cit. 2024-03-26].
Available from: https://extension.psu.edu/dairy-beef-production (accessed February
2024).

Gagaoua M, Terlouw EMC, Mullen AM. et al. 2021. Molecular signatures of beef tenderness:
Underlying mechanisms based on integromics of protein biomarkers from multi-platform
proteomics studies. Meat Science 172 (e108311) DOI: 10.1016/j.meatsci.2020.108311.

Gali¢ A, Karslioglu Kara N. 2023. Comparison of basic fattening performance of cattle breeds
used. Meat Production in Antalya, Tiirkiye 10(4):944-951.

Geng CY, Feng X, Luan JM, Ji S, Jin YH, Zhang M. 2022. Improved tenderness of beef from
bulls supplemented with active dry yeast is related to matrix metalloproteinases and

reduced oxidative stress. Animal: an international journal of animal bioscience 16(5)
(e100517) DOI: 10.1016/j.animal.2022.100517.

Gil M, Rudy M, Stanistawczyk R, Duma-Kocan P. 2022. Effect of Traditional Cooking and
Sous Vide Heat Treatment, Cold Storage Time and Muscle on Physicochemical and
Sensory Properties of Beef Meat. Molecules 27(21) (7307) DOI:
10.3390/molecules27217307.

Gomez E, Mufioz M, Gatien J, Carrocera S, Martin-Gonzalez D, Salvetti P. 2020. Metabolomic
identification of pregnancy-specific biomarkers in blood plasma of BOS TAURUS beef
cattle after transfer of in vitro produced embryos. Journal of Proteomics 225 (e103883)
DOI: 10.1016/j.jprot.2020.103883.

Gregory JF, Feldstein D. 1985. Determination of vitamin B-6 in foods and other biological
materials by paired-ion high-performance liquid chromatography. Journal of Agricultural
and Food Chemistry 33(3):359-363.

Groth I, Kijak Z, Wielgosz-Groth Z, Pogorzelska J, Wronski M. 1999. Comparison of meat
quality in young Black-and-White breed bulls and their hybrids with beef breeds. Journal
of Animal and Feed Sciences 8(2):145-156.

Guerrero-Legarreta 1. 2010. Handbook of poultry science and technology. Volume 1, Primary
processing. Hoboken, John Wiley. ISBN 9780470185520.

49


https://extension.psu.edu/dairy-beef-production

Guzek D, Glaska D, Pogorzelski G, et al. 2013. Variation of Meat Quality Parameters Due to
Conformation and Fat Class in Limousin Bulls Slaughtered at 25 to 27 Months of
Age. Asian-Australasian Journal of Animal Sciences 26(5):716-722.

Harper GS, Pethick DW. 2004. How might marbling begin? Australian Journal of Experimental
Agriculture 44(7):653-662.

Hayes, BJ, Chamberlain AJ, Maceachern S, Savin K, Mcpartlan H, Macleod I, Sethuraman L,
Goddard ME. 2009. A genome map of divergent artificial selection between bos taurus
dairy cattle and bos taurus beef cattle. Animal Genetics 40(2):176-184.

Herrmann H. 2010. Chov masného skotu pro odborniky jinych profesi aneb i paseni krav ma
své zdkonitosti. CSCHMS. Praha. 6:22-27.

Hoa V-B, Song D-H, Seol K-H, Kang S-M, Kim H-W, Bae I-S, Kim E-S, Park Y-S, Cho S-H.
2023. A Comparative Study on the Meat Quality, Taste and Aroma Related Compounds
between Korean Hanwoo and Chikso Cattle. Foods 12(4):805.

Hocquette J-F, Botreau R, Picard B, Jacquet A, Pethick DW, Scollan ND. 2012. Opportunities
for predicting and manipulating beef quality. Meat science 92(3):197-2009.

Hocquette J-F, Gondret F, Baéza E, Medale F, Jurie C, Pethick DW. 2010. Intramuscular fat
content in meat-producing animals: development, genetic and nutritional control, and
identification of putative markers. Animal: an international journal of animal bioscience
4(2):303-319.

Holdstock J, Aalhus JL, Uttaro BA, Lépez-campos O, Larsen IL, Bruce HL. 2014. The impact
of ultimate pH on muscle characteristics and sensory attributes of the longissimus thoracis
within the dark cutting (Canada B4) beef carcass grade. Meat Science 98(4):842-849.

Hollo G, Nuernberg K, Somogyi T, Anton I, Hollo I. 2012. Comparison of fattening
performance and slaughter value of local Hungarian cattle breeds to international breeds.
Archives Animal Breeding 55(1):1-12.

Holman BWB, Collins D, Kilgannon AK, Hopkins DL. (2020). Using shear force, sarcomere
length, particle size, collagen content, and protein solubility metrics to predict consumer
acceptance of aged beef tenderness. Journal of texture studies 51(4):559-566.

Hood DE. 1980. Factors affecting the rate of metmyoglobin accumulation in pre-packaged beef.
Meat Science 4(4):247-265.

Hudetzova Katefina. 2022. Situacni a vyhledova zprdava skot — hovézi maso. 75 [cit. 2024-03-
09]. Available from: https://eagri.cz/public/portal/-q382557---aDntbuAQO/situacni-a-
vyhledova-zprava-skot-hovezi (accessed March 2024).

Huff-Lonergan E. 2009. Fresh meat water-holding capacity. Improving the Sensory and
Nutritional Quality of Fresh Meat 4669:147-160.

Huffman DL, Cross HR, Campbell KJ, Cordray JC. 1981. Effect of salt and tripolyphosphate
on acceptability of flaked and formed hamburger patties. Journal Food Science 46(1):34-
6.

50


https://eagri.cz/public/portal/-q382557�

Hughes JM, Kearney G, Warner RD. 2014. Improving beef meat colour scores at carcass
grading. Animal Production Science 54(4):422-429.

Hughes JM, Oiseth SK, Purslow PP, Warner RD. 2014. A structural approach to understanding

the interactions between colour, water-holding capacity and tenderness. Meat science
98(3):520-532.

Choat WT, Paterson JA, Rainey BM, King MC, Smith GC, Belk KE, Lipsey RJ. 2006. The
effects of cattle sex on carcass characteristics and longissimus muscle palatability. Journal
of Animal Science 84(7):1820-1826.

Chriki S, Renand G, Picard B, Micol D, Journaux L, Hocquette J-F. 2013. Meta-analysis of the
relationships between beef tenderness and muscle characteristics. Livestock
Science 155(2-3):424-434.,

Christensen M, Ertbjerg P, Failla S, et al. 2011. Relationship between collagen characteristics,
lipid content and raw and cooked texture of meat from young bulls of fifteen European
breeds. Meat Science 87(1):61-65.

[jaz M, Jaspal MH, Hayat Z, Yar MK, Badar IH, Ullah S, Hussain Z, Ali S, Farid MU, Farooq
MZ, Sardar A. 2020. Effect of animal age, postmortem chilling rate, and aging time on
meat quality attributes of water buffalo and humped cattle bulls. Animal science journal =
Nihon chikusan Gakkaiho 91(1) (e13354) DOI: 10.1111/asj.13354.

Ingr I. 1996. Technologie masa. Vydani 1. Brno: Mendelova zeméd¢lska a lesnicka univerzita.
273 s., ISBN 80-7157-193-8.

Ingr I. 2003. Produkce a zpracovani masa 1. vydani. Mendelova zemédélska a lesnicka
univerzita. Brno. 202 s., ISBN 8071577197.

Irshad A, Kandeepan G, Kumar S, Kumar Ashish A, Vishnuraj RM, Shukla V. 2013. Factors
influencing carcass composition of livestock. Journal Animal Production Advance
3(5):177-186.

Joo ST, Kim GD, Hwang YH, Ryu YC. 2013. Control of fresh meat quality through
manipulation of muscle fiber characteristics. Meat science 95(4):828-836.

Kadlec P, Melzoch K, Voldfich M. 2009. Co byste méli védét o vyrobe potravin? technologie
potravin. Monografie. Ostrava, Key Publishing. 536 s., ISBN 978-80-7418-051-4.

Kadlec P. 2002. Technologie potravin I. Praha: Vysoka $kola chemicko-technologicka [Prahal].
300 s., ISBN 8070805099.

Kamenik J, Janstova B, Salakova A. 2014. Technologie a hygiena potravin zivo¢isného ptvodu.
Veterinarni a farmaceuticka univerzita Brno. Brno. 199 s., ISBN: 9788073057237.

Kamenik J. 2014. Maso jako potravina: produkce, slozeni a vlastnosti masa. Brno: Veterinarni
a farmaceuticka univerzita. 327 s., ISBN 9788073056735.

Karabasil N, Boskovic T, Vicic I, Cobanovi¢ N, Dimitrijevic M, Teodorovic V. 2019. Meat
quality: Impact of various pre-slaughter conditions. IOP Conference Series: Earth and
Environmental Science 333 (¢012033) DOI: 10.1088/1755-1315/333/1/012033.

51



Kayar T, Inal S. 2022. Comparison of slaughter and carcass characteristics of Limousin,
Charolais, Angus, and Hereford beef cattle in Turkey. Tropical Animal Health and
Production 54(6):355.

Keane MP, McGee M, O'Riordan EG, Kelly AK, Earley B. 2017. Effect of space allowance
and floor type on performance, welfare and physiological measurements of finishing beef
heifers. Animal: an international journal of animal bioscience 11(12):2285-2294.

Keeton JT, Dikeman ME. 2017. Red and white meats—terms that lead to confusion. Reference
Module in Food Science 7(4):29-33.

Kerth CR, Miller RK. 2015. Beef flavor: a review from chemistry to consumer. Journal of the
science of food and agriculture 95(14):2783-2798.

Khan MI, Jo C, Tarig MR. 2015. Meat flavor precursors and factors influencing flavor
precursors — A systematic review. Meat science 110(3):278-284.

Khounsaknalath S, Etoh K, Sakuma K, Saito K, Saito A, Abe T, Ebara F, Sugiyama T,
Kobayashi E, Gotoh T. 2021. Effects of early high nutrition related to metabolic imprinting

events on growth, carcass characteristics, and meat quality of grass-fed Wagyu (Japanese
Black cattle). Journal of animal science 99(6):skab123.

Kirchner MK, Schulze Westerath H, Knierim U, Tessitore E, Cozzi G, Pfeiffer C, Winckler C.
2014. Application of the Welfare Quality® assessment system on European beef bull
farms. Animal: an international journal of animal bioscience 8(5):827-835.

Klont, RE, Brocks L, Eikelenboom G. 1998. Muscle fibre type and meat quality. Meat Science
49(1):219-229.

Kohout P, Havel E, Mat&jovi¢ M, Senkyiik M, Tuéek S, Tomigka M. 2021. Klinicka vyZiva.
Galen, Praha. 944 s., ISBN 9788074925559
Kofczak T. 2008. Beef Quality. Zywnos¢: nauka — technologia — jako$¢ 56(15):5-22.

Kudrnacova E, Bures D, Barton L, Kotrba R, Ceacero F, Hoffman LC, Koufimska L. 2019. The
Effect of Barley and Lysine Supplementation of Pasture-Based Diet on Growth, Carcass
Composition and Physical Quality Attributes of Meat from Farmed Fallow Deer (Dama
dama). Animals: an open access journal from MDPI 9(2):33.

Kvapilik J, Zahradkova R. 2007. Vybrané ukazatele chovu krav bez trzni produkce mléka. Nds
chov 67(Masny skot special):23-27.

L. Nelson D, M. Cox M. 2004. Lehninger Principles of Biochemistry. 4th Edition. Wisconsin—
Madison: W. H. Freeman. 1130 s., ISBN 9780716743392,

Lautenschlaeger R, Upmann M. 2017. How meat is defined in the European Union and in
Germany. Animal Frontiers 7(4):57-59.

Lawrie RA, Ledward DA. 2006. Lawrie’s meat science, 7th Edition. Woodhead Publishing,
Cambridge. 464 s., ISBN 9781845691615.

52



Lebedova N, Bure§ D, Needham T, Foitova J, Rehak D, Bartoii L. 2022. Histological
composition, physiochemical parameters, and organoleptic properties of three muscles
from  Fleckvieh bulls and heifers. Meat science 188  (¢108807) DOIL:
10.1016/j.meatsci.2022.108807

Lepetit J. 2008. Collagen contribution to meat toughness: Theoretical aspects. Meat Science
80(4):960-967.

Li Ch. 2017. The role of beef in human nutrition and health. Ensuring safety and quality in the
production of beef Volume 2. Burleigh Dodds Science Publishing Limited, Cambridge
UK. 419 s., ISBN 97817867606009.

Listrat A, Gagaoua M, Normand J, Gruffat D, Andueza D, Mairesse G, Mourot BP, Chesneau
G, Gobert C, Picard B. 2020. Contribution of connective tissue components, muscle fibres
and marbling to beef tenderness variability in longissimus thoracis, rectus abdominis,

semimembranosus and semitendinosus muscles. Journal of the science of food and
agriculture 100(6):2502-2511.

Listrat, A, Lebret B, Louveau I, Astruc T, Bonnet M, Lefaucheur L, Picard B, Bugeon, J. 2015.
How muscle structure and composition determine meat quality. The Scientific World
Journal 28(2):125-136.

Liu T, Lei ZM, Wu JP, Brown MA. 2015. Fatty acid composition differences between adipose

depot sites in dairy and beef steer breeds. Journal of food science and
technology 52(3):1656-1662.

Livingston DJ, Brown WD. 1982. The chemistry of myoglobin and its reactions. Food
Technology 35(5):244-252.

Lombardi-Boccia G, Lanzi S, Aguzzi A. 2005. Aspects of meat quality: trace elements and B
vitamins in raw and cooked meats. Journal of Food Composition and Analysis 18(1):39-
46.

Long Y, Tang X, Wang W, Peng Y, Dong X, Kang X, Li Y. 2017. A unique method for
detecting beef tenderness based on viscoelasticity principle. Journal of texture studies
48(5):433-438.

Mancini RA, Hunt MC. 2005. Current research in meat color. Meat science 71(1):100-121.

Marcé A, Rubio R, Compaiié R., Casals I. 2002. Comparison of the Kjeldahl method and a
combustion method for total nitrogen determination in animal feed. Talanta 57(5):1019-
1026.

Marino R, Albenzio M, Della Malva A, Santillo A, Loizzo P, Sevi A. 2013. Proteolytic pattern
of myofibrillar protein and meat tenderness as affected by breed and aging time. Meat
science 95(2):281-287.

Markus SB, Aalhus JL, Janz JAM, and Larsen IL. 2011. A survey comparing meat quality
attributes of beef from credence attribute-based production systems. Canadian Jounal of
Animal Science 91(2):283-294.

53



Marvan F, a kol. 2007. Morfologie hospodaiskych zvitat. CZU v Praze. Nakladatelstvi Brazda
s.r.0. 303 s., ISBN 9788021316584.

Mateescu RG, Garmyn AJ, Tait RG, et al. 2013. Genetic parameters for concentrations of
minerals in longissimus muscle and their associations with palatability traits in Angus
cattle. Journal of animal science 91(3):1067-1075.

McNeill SH, Harris KB, Field TG, Van Elswyk ME. 2012. The evolution of lean beef:
identifying lean beef in today's U.S. marketplace. Meat science 90(1):1-8.

Mezgebo GB, Moloney AP, O'Riordan EG, McGee M, Richardson RI, Monahan FJ. 2017.
Comparison of organoleptic quality and composition of beef from suckler bulls from

different production systems. Animal: an international journal of animal bioscience
11(3):538-546.

Micinski J, Kowalski I, Szarek J, Zwierzchowski G, Wojtkiewicz J. 2012. Health-supporting
properties of beef. Journal of Elemntology 17(1):149-157.

Ministerstvo zemédélstvi. Situacni a vyhledova zprava skot — hovézi maso. Available from:
https://eagri.cz/public/web/file/716758/Skot 2022 Web.pdf (accessed March 2024).

Mojto J, Zaujec K, Gondekovd M. 2009. Efffect of age at slaughter on quality of carcass and
meat in cows. Slovak Jounal of Animal Science 42(1):34-37.

Monsén F, Saiiudo C, Sierra I. 2005. Influence of breed and ageing time on the sensory meat
quality and consumer acceptability in intensively reared beef. Meat science 71(3):471-
479.

Monziols M, Bonneau M, Davenel A, Kouba M. 2005. Tissue distribution in pig carcasses
exhibiting large differences in their degree of leanness, with special emphasis on
intermuscular fat. Livestock Production Science 97(2-3):267-274.

Mordenti AL, Brogna N, Canestrari G, Bonfante E, Eusebi S, Mammi LME, Giaretta E,
Formigoni A. 2019. Effects of breed and different lipid dietary supplements on beef
quality. Animal Science Journal 90(5):619-627.

Moreira LC, Rosa GJM, Schaefer DM. 2021. Beef production from cull dairy cows: a review
from culling to consumption. Journal of animal science 99(7):skab192.

Morrissey PA, Buckley DJ, Sheehy PJA, Monahan FJ. 1994. Vitamin E and meat quality.
Proceedings of the Nutrition Society 53(2):289-295.

Murray RK. 2002. Harperova Biochemie. 23. vyd., (4. Ceské vyd.), H & H 3. JinoCany: H & H.
Lange medical book. 872 s., ISBN 8073190133.

Mwangi FW, Charmley E, Gardiner CP, Malau-Aduli BS, Kinobe RT, Malau-Aduli AEO.
2019. Diet and Genetics Influence Beef Cattle Performance and Meat Quality
Characteristics. Foods (Basel, Switzerland) 8(12): 648.

Njisane YZ, Muchenje V. 2017. Farm to abattoir conditions, animal factors and their
subsequent effects on cattle behavioural responses and beef quality — A review. Asian-
Australasian journal of animal sciences 30(6):755-764.

54


https://eagri.cz/public/web/file/716758/Skot

Offer G, Knight P, Jeacocke R, Almond R, Cousins T, Elsey J, Parsons N, Sharp A, Starr R,
Purslow P. 1989. The Structural Basis of the Water-Holding, Appearance and Toughness
of Meat and Meat Products. Food Structure 8(1):17.

Offer G, Trinick J. 1983. On the mechanism of water holding in meat: The swelling and
shrinking of myofibrils. Meat science 8(4):245-281.

Oliveira FC, Ferreira CER, Haas, et al. 2017. Chemical castration in cattle with intratesticular
injection of sodium chloride: Effects on stress and inflammatory
markers. Theriogenology 90(1):114-119.

Orchard TS, Larson JC, Alghothani N, Bout-Tabaku S, Cauley JA, Chen Z, LaCroix AZ,
Wactawski-Wende J, Jackson RD. 2014. Magnesium intake, bone mineral density, and
fractures: results from the Women's Health Initiative Observational Study. The American
journal of clinical nutrition 99(4):926-933.

Ortega-Barrales P, Fernandez-de Cérdova ML. 2015. Meat. Handbook of mineral elements in
food. John Wiley & Sons Ltd., Chichester, UK. 621-643. 803 s., ISBN 978-1-118-65436-
1.

Page J, Wulf D, Schwotzer T. 2001. A survey of beef muscle color and pH. Journal of Animal
Science 79(3):678-687.

Park RM, Foster M, Daigle CL. 2020. A Scoping Review: The Impact of Housing Systems and
Environmental Features on Beef Cattle Welfare. Animals: an open access journal from
MDPI 10(4):565.

Patel N, Bergamaschi M, Magro L, Petrini A, Bittante G. 2019. Relationships of a Detailed
Mineral Profile of Meat with Animal Performance and Beef Quality. Animals: an open
access journal from MDPI 9(12):1073.

Pearce KL, Rosenvold K, Andersen HJ, Hopkins DL. 2011. Water distribution and mobility in
meat during the conversion of muscle to meat and ageing and the impacts on fresh meat
quality attributes. Meat science 89(2):111-124.

Pennington JAT. 1989. Bowes and Church's Food Values of Portions Commonly Used, Harper
and Row, New York, 512 s., ISBN 0781744296.

Pérez-Palacios T, Ruiz J, Martin D, Muriel E, Antequera T. 2008. Comparison of different
methods for total lipid quantification in meat and meat products. Food
chemistry 110(4):1025-1029.

Pesonen M, Huuskonen AK. 2015. Production, carcass characteristics and valuable cuts of beef
breed bulls and heifers in Finnish beef cattle population. Agricultural and Food Science
24(3):164-172.

Pfuhl R, Bellmann O, Kiihn C, Teuscher F, Ender K, Wegner J. 2007. Beef versus dairy cattle:
a comparison of feed conversion, carcass composition, and meat quality. Archives Animal
Breeding 50(1):59-70.

Picard B, Lefaucheur L, Berri C, Duclos MJ. 2002. Muscle fibre ontogenesis in farm animal
species. Reproduction, nutrition, development 42(5):415-431.

55



Pipek P, Jirotkova D. 2001. Hodnoceni jakosti, zpracovani a zboziznalstvi zivociSnych
produkti. Ceské Bud&jovice: JihoGesk4 univerzita. 136 s., ISBN 8070404906.

Pipek P. 1995. Technologie masa I. 4.ptepr. vydani, Kostelecké uzeniny. Praha, 334 s., ISBN
890-7080.

Pipek P. 1998. Technologie masa II. Kostelni Vydri, 360 s., ISBN 80-7192-283-8.

Plessis I, Hoffman LC. 2007. Effect of slaughter age and breed on the carcass traits and meat
quality of beef steers finished on natural pastures in the arid subtropics of South Africa.
South African Journal of Animal Science 37(3):143-153.

Pogorzelska-Przybytek P, Nogalski Z, Sobczuk-Szul M, Momot M. 2021. The effect of gender
status on the growth performance, carcass and meat quality traits of young crossbred
Holstein-FriesianxLimousin cattle. Animal bioscience 34(5):914-921.

Pogorzelska-Przybytek P, Nogalski Z, Sobczuk-Szul M, Purwin C, Kubiak D. 2018. Carcass
characteristics and meat quality of Holstein-Friesian x Hereford cattle of different sex
categories and slaughter ages. Archives Animal Breeding 61(2):253-261.

Pollock V. 2007. Proteins. The Comprehensive Pharmacology Reference, Elsevier. 11 s., ISBN
9780080552323.

Ramos A, Cabrera MC, Saadoun A. 2012. Bioaccessibility of Se, Cu, Zn, Mn and Fe, and heme
iron content in unaged and aged meat of Hereford and Braford steers fed pasture. Meat
Science 91(2):116-124.

Ribeiro FA, Lau SK, Furbeck RA, Herrera NJ, Henriott ML, Bland NA, Fernando SC, Subbiah
J, Sullivan GA, Calkins CR. 2021. Ultimate pH effects on dry-aged beef quality. Meat
science 172 (e108365) DOI: 10.1016/j.meatsci.2020.108365.

Rotta PP, Prado RM, Prado IN, Valero MV, Visentainer JV, Silva RR. 2009. The effects of
genetic groups, nutrition, finishing systems and gender of Brazilian cattle on carcass
characteristics and beef composition and appearance. Asian-australasian Journal of
Animal Sciences 22(12):1718-1734.

Sadowska A. 2017. The quality of steer and bull meat obtained by crossing holstein-friesian
cows with charolais bulls. Pakistan Journal of Agricultural Sciences 54(0-4):899-905.

Sahin, A, Miran B, Yildirim I, Oneng A, Algigek A. 2009. Fattening costs of beef breeds reared
under controlled conditions and the determination of optimum fattening period. Turkish
Journal of Veterinary and Animal Sciences 33(6):1-9.

Sakarya E, Gunlu A. 1996. A Study on Determination of Optimal Fattening Period of
Limousine X Jersey Cross-Breeds and Holstein Bulls. Ankara
UniversitesiVeterinerFakiiltesiDergisi 43:112-120.

Sakowski T, Grodkowski G, Golebiewski M, Slosarz J, Kostusiak P, Solarczyk P, Puppel K.
2022. Genetic and Environmental Determinants of Beef Quality. Frontiers in Veterinary
Science 9 (e819605) DOI: 10.3389/fvets.2022.819605.

56



Sambraus HH. 2006. Atlas plemen hospodarskych zvitat: skot, ovce, kozy, koné, osli, prasata:
250 plemen. Praha: Brazda. 295 s., ISBN 8020903445.

Sasaki K, Motoyama M, Yasuda J, Yamamoto T, Oe M, Narita T, Imanari M, Fujimura S,
Mitsumoto M. 2010. Beef texture characterization using internationally established texture
vocabularies in 1SO5492:1992: differences among four different end-point temperatures
in three muscles of Holstein steers. Meat science 86(2):422-429.

Scollan ND, Price EM, Morgan SA, Huws SA, Shingfield KJ. 2017. Can we improve the
nutritional quality of meat? The Proceedings of the Nutrition Society 76(4):603-618.

Semba RD. 2012. The Discovery of the Vitamins. International Journal for Vitamin and
Nutrition Research 82(5):310-315.

Sevane N, Nute G, Sanudo C, Cortes O, Canon J, Williams JL, Dunner S. 2014. Muscle lipid
composition in bulls from 15 European breeds. Livestock Science 160(1):1-11.

Schonfeldt HC, Hall N. 2015. Nutrient content of South African red meat and the effect of age
and production system. South African Journal of Animal Science 45(3):313-324.

Silva JA, Patarata L, Martins C. 1999. Influence of ultimate pH on bovine meat tenderness
during ageing. Meat science 52(4):453-459.

Sinclair, KD, Lobley GE, Horgan, GW, Kyle DJ, Porter AD, Matthews KR, Maltin CA. 2001.
Factors influencing beef eating quality 1. Effects of nutritional regimen and genotype on
organoleptic properties and instrumental texture. Animal Science 72(2):269-277.

Steinhauser L. 2000. Produkce masa. Brno. 464 s., ISBN 8090026079.

Steinhauser L. a kol. 1995. Hygiena a technologie masa. LAST, TiSnov, 643 s, ISBN
8090026044.

Straka I, Malota L. 2006. Chemické vySetifeni masa: (klasické laboratorni metody). Téabor:
OSSIS. 94 s., ISBN 8086659097

Strelecek F, Kollar P. 2002. Searching the proportional level of operating costs — specification
of the minimum volume of production. Agricultural Fconomics — Czech 48(3):106-16.

Su L, Li H, Xin X, Duan Y, Hua XQ, Jin Y. 2013. Muscle Fiber Types, Characteristics and
Meat Quality. Advanced Materials Research 634-638(1):1263-1267.

Suman SP. 2012. Application of proteomics to understand meat quality. Handbook of meat and
meat processing. CRC Press. 1000 s., ISBN 9780429151460

Sun X, Chen KJ, Maddock-Carlin KR, Anderson VL, Lepper AN, Schwartz CA, Berg EP.
2012. Predicting beef tenderness using color and multispectral image texture
features. Meat Science 92(4):386-393.

Syracek J, Kvapilik J, Bartoni L, Vacek M, Stadnik L. 2017. Economic efficiency of bull
fattening operations in the Czech Republic. Acta Universitatis Agriculturae et
Silviculturae Mendelianae Brunensis 65(2):527-536.

Syracek J, Kvapilik J, Bartonn L, Vacek M, Stadnik L. 2017. Economic efficiency of suckler
cow herds in the Czech Republic. Zemédeélska ekonomika 63(1):34-43.

57



Syrtgek J. 2024. Vyzkumny Gstav Zivoisné vyroby, V.V.1. VUZV. Vyzkumny iistav Zivocisné
vyroby. Available from: https://vuzv.cz/vyvoj-cen-zivocisnych-komodit (Accessed 2024
March).

Szatkowska A, Modzelewska-Kapituta M. 2017. Collagen profile and tenderness of strip loin
and silverside originated from polish Holstein-Friesian bulls of the black and white variety.
Acta Alimentaria 46(3):378-383.

Taylor P, Cheng Q, Sun D. 2008. Factors Affecting the Water Holding Capacity of Red Meat
Products: A Review of Recent Research Advances. Critical Reviews in Food Science and
Nutrition 48:137-159.

Thiex N, Novotny L, Crawford A. 2012. Determination of ash in animal feed: AOAC official
method 942.05 revisited. Journal of AOAC International 95(5):1392-1397.

Thompson M, Owen L, Wilkinson K, Wood R, Damant A. 2002. A comparison of the Kjeldahl
and Dumas methods for the determination of protein in foods, using data from a
proficiency testing scheme. The Analyst 127(12):1666-1668.

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

Tornberg E. 2013. Engineering processes in meat products and how they influence their
biophysical properties. Meat Science 95(4):871-878.

Trojan S. 2003. Lékarska fyziologie. Vyd. 4., pteprac. a dopl. Praha: Grada. 772 s., ISBN 80-
247-0512-5.

Troy DJ, Tiwari BK, Joo ST. 2016. Health Implications of Beef Intramuscular Fat
Consumption. Korean Society for Food Science of Animal Resources 36(5):577-582.

UZEL 2015. Costs of agricultural products. Institute of Agricultural Economics and
Information. Available from: http://www.uzei.cz/data/usr 001 cz_ soubory/2013.pdf
(Accessed 2024 March).

Van Elswyk ME, McNeill SH. 2014. Impact of grass/forage feeding versus grain finishing on
beef nutrients and sensory quality: the U.S. experience. Meat science 96(1):535-540.

Velisek J. 1999. Chemie potravin. Vyd. 1. Tabor: OSSIS. 342 s., ISBN 8090239153.
Velisek J. 2002. Chemie potravin 1. Tabor: OSSIS. 344 s., ISBN 8086659003

Venkata Reddy B, Sivakumar AS, Jeong DW, Woo YB, Park SJ, Lee SY, Byun JY, Kim CH,
Cho SH, Hwang 1. 2015. Beef quality traits of heifer in comparison with steer, bull and

cow at various feeding environments. Animal science journal = Nihon chikusan
Gakkaiho 86(1):1-16.

Warner RD, Greenwood PL, Pethick, DW, Ferguson DM. 2010. Genetic and environmental
effects on meat quality. Meat Science 86(1):171-183.

58


https://vuzv.cz/vyvoj-cen-zivocisnych-komodit
http://www.uzei.cz/data/usr_001_cz_

Warren HE, Scollan ND, Enser M, Hughes SI, Richardson RI, Wood JD. 2008. Effects of breed
and a concentrate or grass silage diet on beef quality in cattle of 3 ages. I: Animal

performance, carcass quality and muscle fatty acid composition. Meat Science 78(3):256-
2609.

Watanabe A, Daly CC, Devine CE 1996. The effects of the ultimate pH of meat on tenderness
changes during ageing. Meat science 42(1):67-78.

Wegner, J, Albrecht E, Fiedler I, Teuscher F, Papstein HJ, Ender K. 2000. Growth — and breed-
related changes of muscle fiber characteristics in cattle. Journal of animal
science 78(6):1485-1496.

Windham CT, Wyse BW, Hansen RG. 1990. Thiamin, Riboflavin, Niacin and Pantothenic
Acid. Meat and Health. Advances in Meat Research. England. 554 s., ISBN 1851664521.

Wood JD, Enser M, Fisher AV, Nute GR, Sheard PR, Richardson RI, Hughes SI, Whittington
FM. 2008. Fat deposition, fatty acid composition and meat quality. Meat science
78(4):343-358.

Wood JD, Richardson RI, Nute GR, Fisher AV, Campo MM, Kasapidou E, Sheard PR, Enser
M. 2004. Effects of fatty acids on meat quality: a review. Meat Science 66(1):21-32.

Wood JD. 1984. Fat deposition and the quality of fat tissue in meat animals. Fats in animal
nutrition. Butterworths-Heinemann Ltd., London. 521 s., ISBN 0408108649.

Worthington-Roberts BS, Breskin MW, Monsen ER. 1988. Iron status of premenopausal
women in a university community and its relationship to habitual dietary sources of
protein. The American journal of clinical nutrition 47(2):275-279.

Wu G, Farouk MM, Clerens S, Rosenvold K. 2014. Effect of beef ultimate pH and large
structural protein changes with aging on meat tenderness. Meat science 98(4):637-645.

Xing T, Gao F, Tume RK, Zhou G, Xu X. 2019. Stress Effects on Meat Quality: A Mechanistic
Perspective. Comprehensive reviews in food science and food safety 18(2):380-401.

Young JF, Therkildsen M, Ekstrand, B, Che BN, Larsen MK, Oksbjerg N, Stagsted J. 2013.
Novel aspects of health promoting compounds in meat. Meat science 95(4):904-911.

Young OA, Frost DA, Agnew M. 2012. Analytical methods for meat and meat products.
Handbook of meat and meat processing. 2nd ed. CRC Press. 139-159. 1000 s., ISBN
9781439836835.

Yu H, Zhang S, Liu X, Lei Y, Wei M, Liu Y, Yang X, Xie P, Sun B. 2022. Comparison of
physiochemical attributes, microbial community, and flavor profile of beef aged at
different temperatures. Frontiers in mikrobiology 13 (e1091486) DOI:
10.3389/fmicb.2022.1091486.

Zahradkova R. 2009. Masny skot: od A do Z. 1. vyd. Praha: Cesky svaz chovatelt masného
skotu. 397 s., ISBN 9788025442296.

Zeece M. 2020. Proteins. Introduction to the Chemistry of Food. 1st. Nebraska, United States
of America, s. 37-79. 430 s., ISBN 9780128094341.

59



9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

ATPasy
mg/100 g
WHC
CZK

P>

adenosin trifosfatdza
miligramt na 100 g vzorku
vodni kapacita

koruna Ceska

statisticka prukaznost
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