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Vliv postmortalnich zmén na organoleptické
charakteristiky masa farmové chovanych danku
evropskych (Dama dama)

Souhrn

Vzhledem k souCasnym pozadavkim na kvalitativni parametry masa a zaroven
zvySenym poptavkdm po mase s nizkym obsahem tuku a cholesterolu byl ze strany
spotiebitelil zaznamenan vzristajici zajem o Cervené maso se snizenym obsahem tuku a také
zvefinu.
technologické a nutri¢ni vlastnosti masa, jsou povazovany biochemické a strukturdlni zmény
probihajici béhem postmortalnich procest jinak znamé jako zrani masa.

Stanovenym cilem provadéného experimentu bylo hodnoceni efektu odlisnych dob
zrani na organoleptické vlastnosti svali longissimus lumborum 21 farmové chovanych danki
evropskych (Dama dama) ve veéku 20 mésici. Hodnoceny byly grilované vzorky masa
s dobou zrani 7, 14, 21, 28 dni od porazky. Z fyzikalnich vlastnosti masa byly zjistovany
ztraty grilovanim, mrazenim a ztraty celkové, které s rostouci dobou zrani se postupné
zvySovaly. Z toho plyne, Ze celkové nejvétsi ztraty byly vyhodnoceny u vzorkd s nejdelsi
dobou zrani (28 dni). Z vysledkd senzorického hodnoceni vyplyva, Ze celkové nejlépe
hodnocené ve vSech texturnich parametrech, kterymi jsou kiehkost, Stavnatost a Zvykatelnost,
bylo maso s délkou zrani 14 dnd. Vysledné hodnoty kiehkosti ziskané prostiednictvim
senzorické analyzy byly ve shod¢ s naméfenymi hodnotami instrumentalniho hodnoceni
provadéného Warner-Bratzlerovym noZem na pfistroji Instron. S prodluzujici se dobou zréani
bylo rovnéz pozorovano postupné navySeni intenzity viné zvétfiny a viné jater, coz vSak
nebylo senzorickym panelem jiz posuzovano jako ptiznivé.

Z vysledkd prace vyplyva, ze mezi senzorickymi vlastnostmi v zavislosti na délce
zrani masa byly pozorovany vyznamné rozdily. Jako optimalni pro dany sval a kategorii
zvifat se jevi doba zrani 14 dnt, pficemz dalsi prodluzovani jiz neni vyhodou.

Nicméné ke stanoveni zakonitosti mezi optimalni délkou zrani masa zvifat
z farmovych chovlli a rozvojem senzoricky vysoce pfijatelnych organoleptickych

charakteristik bude zapotiebi dalSich experimentu.

Klic¢ova slova: zrani masa, fyzikalni vlastnosti, senzorické analyza



The effect of postmortem changes on organoleptic
properties of meat from farmed fallow deer (Dama dama)

Summary

Due to current requirements for meat quality and increased demands of meat with low
fat and cholesterol, an increasing consumer interest in red meat with low fat and game meat
was noticed.

One of the most important factors, which influence organoleptic, technological and
nutritional meat properties are considered to be biochemical and structural changes during
post mortem period also known as meat ageing.

The aim of this study was to evaluate effect of different ageing times on sensory
attributes of longissimus lumborum muscles obtained from 21 farmed fallow deers (Dama
dama) at age 20 months. The subjects of evaluation were grilled meat samples with ageing
times 7, 14, 21, 28 days after slaughtering. From physical properties were evaluated thawing
loss, grilling loss and overall loss. All these characteristics increased over the ageing period.
So, the highest losses were observed in samples with longest ageing time (28 days). The most
acceptable were evaluated samples with 14 days of ageing. This ageing period evaluated by
senzoric panel was assessed as the most favorable in all texture characteristics as tenderness,
juiciness and chewiness. Tenderness results obtained by sensory panel were in agreement with
results from shear force test, which was determined using Warner-Bratlzer knife. A tendency
towards an increase in game meat odour and liver odour during maturation were also noticed.
But these intensities were by panelists considered unfavorably.

The results of this thesis demonstrate marked differences in various sensory atributes
depending on different time of meat ageing. Optimal time for given muscle and age category
appears to be 14 days of ageing and additional time of extension is no longer advantage.

However, further experiments to determine patterns between optimal ageing time for

meat of other deer animals and developing high sensory acceptability needs to be addressed.

Keywords: venison, meat ageing, physical characteristics, sensory properties
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1 Uvod

V soucasnosti je v zdpadnich a rozvinutych zemich zcela bézny vyskyt civilizacnich
onemocnéni zahrnujici naptiklad aterosklerézu, hypertenzi, diabetes ¢i ischemickou chorobu
srdec¢ni. To je spojovano s modernim méstskym zplisobem zivota doplnénym o nespravnou
Zivotospravu.

Pfitom jeden z dilezitych faktord ovliviwujici vyskyt vySe zminénych nemoci je
konzumace potravin a masa bohatych na nasycené tuky. Dnesni spotiebitel si je védom
moznych rizik spjatych s konzumaci masa a vlivu na vlastni zdravi. Se zvySujici se spotfebou
masa jsou ze strany konzumentl rovnéz projevovany rostouci obavy tykajici se zajiSténi
dobrych zivotnich podminek zvifat a sou¢asné¢ moznych dopadi na zivotni prostredi.

Z téchto duvodi byl zaznamenan narast produkce libového masa a masnych vyrobki
Snizkym obsahem tuku a rovnéZz byla pozorovdna vys§i poptavka po ,organickych®
produktech pochazejicich z farem, kde jsou zvitata chovana zpusobem, ktery Iépe respektuje
jejich zivotni potieby.

Vhodnou alternativu k tradiénim zastupcim masa ptedstavuje nutricné vyvazené maso
divoce zijicich nedomestikovanych zvifat. Jedna se o velmi chutnou a libovou potravinu
S ptiznivymi U€inky na lidské zdravi, a to nejenom protoze obsahuje Zadouci polynenasycené
mastné kyseliny, ale rovnéz i vysoky obsah proteint, vitamin®, mineralnich latek a pfitom
nizky podil nasycenych tukd.

Farmové chovy ndleZzi mezi dynamicky se rozvijejici odvétvi zivo€isné vyroby, které
je zaloZené zejména na vyuZivani pastevnich porostll majici potencial uspokojit vzristajici
poptavku po uvedeném druhu masa. ProtoZe jsou spotiebitelé poslednim ¢lankem vyrobniho
procesu, je nelehkym ukolem producentii a zpracovatelského primyslu naplnit jejich
ocekavani, zahrnujici garantované organoleptické parametry nabizené¢ho produktu.

Jednim z vyznamnych poZadavki nezbytnych pro udrZeni soucasného trendu rlstu
konzumace zvéfiny je objasnéni vSech faktorG ovliviiuyjicich kvalitativni parametry masa
z farmovych chovii. Z tohoto pohledu se jevi jako velmi aktudlni stanoveni optimalni délky
zrani tohoto specifického druhu masa tak, aby mohl byt nabizen spotiebitelim v optimalni

senzorické kvalité.



2 Cil prace a hypotéza

2.1 Cil prace

Vyhodnoceni organoleptickych vlastnosti masa farmové chovanych danki evropskych
Vv zavislosti na délce zrani masa.

2.2 Hypotéza

Organoleptické vlastnosti masa se budou v zdvislosti na délce zrdni ménit. U riznych
senzorickych deskriptorti (viing, chut’, textura) bude dochazet k odliSnému vnimani intenzity

¢i ptijatelnosti.



3 Prehled literatury

3.1 Historické souvislosti konzumace masa

3.1.1 Evoluce

Konzumace masa je z evolu¢niho hlediska pro lidsky organismus pfinosna. Vyznamna
je pro udrzeni spravného ristu, vyvoje a zdravi. Existuji dikazy, Ze spotieba masa méla vliv
na kraniadlné zubni a intestinlni morfologické zmény, vzpiimeny postoj ¢lovéka, jeho
reproduk¢ni vlastnosti a delsi dobu zivota. Ackoliv existuji diikazy o souvislosti konzumace
masa a nékterych onemocnéni, jeho tloha v lidské stravé by z evolu¢niho hlediska neméla byt
zanedbatelna (Baltic et Boskovic, 2015).

Za hlavni znak lidské evoluce je povazovano zvétSovani lidského mozku a
intelektudlni vyvoj. Pravé za rozvoj mozkové tkdn¢€ a nervové soustavy a s tim souvisejici
zvySovani inteligence je ptikladan vliv konzumace nutrient z masa potazmo ZzivociSnych
produktd, nikoliv rostlinnych (Eaton et al., 2002).

Vliv na vyvoj velikosti mozku lze pfipsat v mase obsazenym polynenasycenym
mastnym kyselinam (PUFA), konkrétné ®-3. Zvlasté vyznamnym zastupcem je kyselina
dokosahexaenova (DHA), ktera je zakladnim pozadavkem v kazdém kroku vyvoje mozku, od
proliferace nervovych buné€k, jejich migrace, diferenciace po synaptogenezi. Dikazy
naznacuji, Ze jeji zvySena koncentrace je pfitomna v oblastech mozku spojenych s u¢enim a
paméti (Gharami et al., 2015).

Nedavné diikazy naznacuji, Ze 1 primitivni paleolitické technologie zpracovani masa,
vyroba nastrojli pro Upravu masa a komplex psychosocialnich faktori, umoznily prvnim

hominidim nartst mozkové hmoty. (Cornélio et al., 2016).

3.1.2 Metody urcené ke zjistovani stravy predku

Za ucelem zjisténi dostatecnych informaci o lidské stravé a spottebé béhem evoluce
jsou védeckymi pracovniky vyuzivany piimé a nepiimé metody. Nepiimé metody jsou
zalozeny na zkoumani fosilnich zbytkii rostlin a zivo€ichi objevenych v archeologickych
lokalitach. V pfimych metodach jsou zahrnuty analyzy kosti a zubl lidskych pozlstatki.
Tento piistup je zaloZen na analyze a srovnani pfitomnosti a poméru stabilnich izotopti uhliku
a dusiku (Baltic et Boskovic, 2015).

DalSim zplisobem jak rozpoznat diive konzumovanou stravu je moznost vyuZziti

modernich DNA analyz. Vzhledem k tomu, Ze si nejstar$i predci necistili chrup, méli zuby



pokryty plakem, ze které¢ho postupné vznika zubni kamen. Prostfednictvim téchto modernich
metod jsou védci schopni ze zubniho kamene urc€it stravu nasich piedka (Barras, 2017).

Cilem je zjisténi kompozice diive konzumované stravy, poméru mezi potravinami
zivoc¢iSného a rostlinného ptivodu a tim pfispét k lepSimu porozuméni ulohy masa v lidské
stravé a jeho vlivu na anatomii, fyziologii, emoce a socidlni charakteristiky dnesniho ¢lovéka

(Baltic et Boskovic, 2015).

3.2 Vyznam konzumace masa

Jako jednou z nejvice nutriéné bohatych potravin je oznaovano pravé maso. JSOU
vV ném obsazeny dulezité makroziviny jako jsou naptiklad proteiny. V priméru je v ¢erveném
mase obsazeno 20-24 g na 100 g masa a z tohoto diivodu ho 1ze povazovat za vyznamny zdroj
bilkovin (Wyness, 2016).

Dalsimi zcela nezbytnymi latkami zastoupenymi v mase jsou vitaminy skupiny B, dale
vitamin A a D. Vyznamny je i obsah mineralnich latek co se mnozstvi a vyuzitelnosti tyce. Za
zminku V tomto ptipad¢ urcité stoji zelezo a zinek. Mimo to je maso vyznamnym nositelem
zadanych specifickych organoleptickych vlastnosti (Ledesma et al., 2016).

V porovnani s potravinami rostlinného pivodu piedstavuje maso nejenom vétsi zdroj
energie a dobfe stravitelnych proteind, ale piedevsim zdroj biologicky dostupnych vyse
zminénych mikrozivin (Zhang et al., 2016).

3.2.1 Plnohodnotné bilkoviny

Maso a masné produkty jsou fazeny mezi potraviny S vysokym podilem
plnohodnotnych bilkovin. To znamena, ze masovy protein obsahuje vyvazeny pomér
jednotlivych aminokyselin a sou¢asné je v ném obsaZeno vSech 8 esencialnich aminokyselin,
které ¢lovék neni schopen sam syntetizovat (de La Pomélie et al., 2018).

Dillezitou vlastnosti masového proteinu je vyborna stravitelnost. Lep$i byla
zaznamenana pouze u vajecného bilku a kaseinového proteinu. Co se tyce obsahu bilkovin v
mase, primérna hodnota byla stanovena na 22 %. Ovsem hodnoty bilkovin mohou dosahovat
az 34%, coz bylo zaznamenano u kufecich prsou nebo naopak nizkych hladin, které byly
pozorovany u kachnich prsou, kde se hodnoty pohybovaly okolo 12,3 %. (Pereira et Vicente,
2013).



3.2.1.1.1 Taurin

Aminokyselina taurin, je za esencialni povazovdna U novorozencl, u kterych je
snizend schopnost jeho syntézy z cysteinu Je dulezité, aby v jidelnicku matek bylo maso
zastoupeno, a to z toho divodu, Ze tato aminokyselina vstupuje do matetského mléka.(Baltic
et Boskovic, 2015).

Vseobecné byla u lidi zdédéna zhorSena schopnost produkce taurinu z prekurzort
methioninu a cysteinu. Pravdépodobné v disledku nizké hladiny dekarboxlylazy, kterou jsou
transformovany cystein-sulfonové kyseliny. Proto je vhodné, aby byl taurin dodavan stravou
(Pereira et Vicente, 2013).

Taurin je témétr vyluéné obsazen v zZivocisnych produktech. Mezi vlastnosti taurinu
patifi antioxida¢ni a protizanétlivd aktivita, coz je spojovdno S moznou prevenci

kardiovaskularnich onemocnéni (Schuller-Levis et Park, 2006).

3.2.2 Mikronutrienty v mase

Maso je bohatym zdrojem mikronutrientdi, zejména Zeleza. Zelezo ma v lidském
organismu nezastupitelnou ulohu v metabolickych procesech, zahrnujici transport kysliku,
vyrobu oxidac¢ni energie, mitochondridlni respiraci, inaktivaci nezddoucich radikala a syntézu
DNA (Czerwonka et Tokarz, 2017).

Bylo potvrzeno, ze zelezo v hemové formé zastoupené v mase, je daleko snaze
absorbovatelné nez zelezo v potravinach rostlinného ptivodu (Wyness, 2016). Dokonce je
jeho prostfednictvim zvySovéna absorpce Zeleza nehemového, a to z jinych zivociSnych
produktii, ale i obilovin, zeleniny a lusténin (Martinez-Torres et Layrisse, 1971).

V prumérné denni stravé ve vyspélych statech je obsazeno 10-15 mg zeleza, pricemz
absorbovano je néco okolo 5-10 mg. Pfitom doporucovany denni piijem zeleza je stanoven
okolo 10 mg/ den, u Zen je vSak doporuc¢ovan vyssi (Moll et Davis, 2017).

Anémie neboli chudokrevnost, je zplisobena pravé nedostatkem Zeleza. Bylo
evidovano témét 600 milionu déti predskolniho a Skolnitho véku postihnuté timto
onemocnénim. Kromé Zeleza je maso vyznamnym zdrojem zinku a uzite€nym zdrojem médi,
selenu, hoi¢iku, kobaltu, olova, chromu a niklu, pficemZ tyto minerdlni latky jsou daleko
snaze absorbovany nez ty z rostlinnych zdrojui. V potravinach Zivoc¢isného pivodu je obsaZen
dulezity vitamin B12, jehoz deficience je zaznamenana u vegetarianii a veganu (Baltic et

Boskovic, 2015).



Tento vitamin rozpustny ve vodé ma v metabolismu dvé dulezit¢ funkce. Jako
koenzym se podili na syntéze DNA a mastnych kyselin a rovnéz je jeho prostfednictvim

zajisténa methylace homocysteinu na methionin (Moll et Davis, 2017).

3.2.3 Riziko konzumace masa

V poslednim desetileti byly davany dohromady epidemiologické dikazy poukazujici
na pozitivni korelaci konzumace velkého mnozstvi cerveného masa, zejména ve
zpracovanych vyrobcich a vzniku n€kolika chronickych onemocnéni. Témito onemocnénimi
jsou konkrétné mysleny kolorektalni karcinom, ischemicka choroba srde¢ni a diabetes II. typu
(De Smet et Vossen, 2016).

Z divodli vétSsitho pohodli a vSeobecné dostupnosti je u mladych generaci stale
popularnéjsi stravovani v rychlych obcerstvenich a konzumace primyslové vyrabénych
potravin. (Hoffman et Wiklund, 2006).

V souvislosti s timto zplsobem stravovani panuji nejvétsi obavy pravé z
kolorektalniho karcinomu. Jedna se o typ rakoviny, ktery je nejéastéji spojovany S konzumaci
zminénych pramysloveé vyrdbénych masnych produktli a ¢erven¢ho masa. Nejvice ptipadii
vyskytu této choroby jsou zaznamenany v zépadnich a vyspélych zemich, kde je vSeobecné
vys§i spotfeba masa, oproti statim méné bohatym (Corpet, 2011).

Mezi latky izolované z Cervené¢ho masa, které maji pfimy vliv na vyskyt rakoviny,
patii tuk, heterocyklické aromatické aminy, polycyklické aromatické uhlovodiky, N-nitroso
slouceniny a hemové Zelezo (Baltic et Boskovic, 2015).

Pfedmétem zkoumani je suplementace uhliCitanem vépenatym, ktery uéinné vaze
hemov¢ Zelezo. To by jist€ napomohlo potlaceni iniciace karcinogeneze tlustého stfeva touto
formou Zeleza. I pfes to, Ze je uhli¢itan vapenaty netoxicky a vykazuje znacnou a konzistentni
ochranu, ma negativni €inky na texturu masa. Maso je néasledkem jeho ptidavku tuhé a suché
(Corpet, 2011).

Mnoho studii ov§em naznacuje, Ze Cerstvé maso samo o sobé karcinogenni neni, ale
stejn€ jako jiné druhy rakoviny je riziko kolorektalniho karcinomu spojovano piedev§im se
zvolenou tepelnou Upravou masa a karcinogennimi latkami vznikajicimi pfi zpracovani a
ptipravé masa (Baltic et Boskovic, 2015).

Peroxidace tuki, oxidace bilkovin a nitrosace, zcela neZadouci procesy vyvolavané pii
zpracovani masa (skladovani, vateni, soleni) se mohou rozvinout béhem traveni v zazivacim
traktu. Je jimi nepfiznivé ovlivilovana nutricni hodnota masnych produkti, mohou drazdit

sttevni sliznice a jsou pravdépodobnymi prekurzory latek vyvolavajici karcinogenezi. Témto
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procesim by mohlo byt zabranéno pifidavkem aditiv do masa, konkrétné¢ antioxidanti a
ptidatnych latek branici nitrosaci (Corpet, 2011).

Pochybnosti z moznych zdravotnich rizik spjatych s konzumaci masnych vyrobku
vedou Kk poptavce po nizkokalorickych potravinach a potravinach s nizkym obsahem

cholesterolu. Velky diraz je kladen na sniZzeni poméru ®-3 a ®-6 polynenasycenych mastnych
kyselin (Hoffman et Wiklund, 2006).

3.3 Spotieba masa

Konzumace masa a masnych vyrobkl je v zévislosti na dobé a zemépisné poloze

znaén¢ odlisna. Faktem ale zistava, ze ve vyspélych zemich spotfeba masa neustale roste

(Ledesma et al., 2016).

34.7

. ’ B M Pk .Py O

Obrazek ¢. 1 - Spotieba masa v ramci kontinentt (Font-i-furnols et Guerrero, 2014).

Na obrazku ¢. 1 je znazornéno rozloZzeni spotfeby masa (v kg/obyvatele) v ramci
kontinenti za rok 2009. Lze tak pozorovat vyznamné rozdily vtypu ale i mnozstvi
zkonzumovaného masa. S ohledem na celosvétovou spotiebu masa je tak patrné, ze nejvice
konzumovanym je maso vepiové (Pk), nasledované dribezim (Py), hovézim (B), skopovym a
kozim (M). V pismenu ,,O“ jsou zahrnuty ostatni druhy masa. Napiiklad v muslimskych

zemich je konzumace vepirového masa velmi nizka az nulova, oproti tomu ve statech Evropy,



jako jsou Rakousko, Polsko ¢i Némecko miize spotieba prevySovat 50 kg masa na osobu za
rok (Font-i-furnols et Guerrero, 2014).
Velké mnozstvi zkonzumovaného masa v zapadnim svéte je kriticky projednavano
Z hlediska zdravotnich disledkii, dopadii na Zivotni prostfedi a etickych zélezitosti co se tyce
usmrcovani zvifat. Prostfednictvim vysledku studii bylo prokdzano, ze spotieba masa souvisi
se sociodemografickymi proménnymi, osobnostnimi rysy, politickymi a environmentalnimi
postoji (Pfeiler et Egloff, 2018) .
Spotfeba masa a masnych vyrobkil je ovlivnéna mnoha faktory, mezi nejvyznamnéjsi
zZ nich lze povazovat:
ceny a piijmy obyvatel,
socioekonomické faktory,
etiku,
nabozenska piesvédceni, zvyklosti, tradice,
informovanost o vlivu na lidské zdravi,

obtiznost kulinarni Gpravy (Font-i-furnols et Guerrero, 2014).

Graf &. 1 - Spotieba masa (v kg/osobu) za rok 2015 (CSU, 2016).

Spoti‘eba masa v CR

1 08 04

5,5 M veprové
B drabézi
 hovézi
= ryby

M zvéfina
| kralici

1 skopové, kozi, koriské

Z grafu &. 1 je ziejmé, Ze za rok 2015 bylo dle Ceského statistického titadu v CR nejvice
konzumovano maso vepiové Citajici 42,9 kg masa na osobu za rok, nasledované masem
driibezim (26 kg), hovézim (8,1 kg), rybami (5,5 kg), zvétinou (1,0 kg), krali¢im (0,8 kg) a v
posledni skupiné je zahrnuto maso skopové, kozi a koniské (0,4) (CSU, 2016).



U mladsi generace ptevazuje konzumace dribeze a veprového masa naopak spotieba
¢erveného masa zaostava. To lze pfisuzovat vSeobecné negativni publicité ¢erveného masa ve
vztahu ke zdravi. Se spotfebou cerveného masa a zejména zvéfiny jsou na tom obdobné Zeny,
kterymi je, ve srovnani s muzi, zkonzumovano podstatné mensi mnozstvi. Tento fakt je
spojovan  se specifickymi  organoleptickymi  vlastnostmi  zv&finy, nesouhlasem s
danymi pouzivanymi produkénimi metodami a také s etickym hlediskem vztahujici se
k usmrcovani zvirat (Hoffman et Wiklund, 2006).

Z nasledujicich grafi (graf ¢. 2 a 3), vytvofenych na zdklad¢ prazkumu
konzumentskych postoji a preferenci mas spotiebiteli, vyplyva, Ze nejvice konzumované
maso bylo u 49 % dotazovanych oznaceno maso kufeci. Nicméné v porovndni s druhym
grafem je patrné, ze je hodnoceno az jako druhé nejoblibengjsi, a to po mase hovézim.
Zvéiina byla 6 % hodnotitell posouzena jako nejoblibenéj§i druh a 5 % jako nejCastéji

konzumované maso (Bures et al., 2018).

Graf ¢&. 2 - Nejcéastéji konzumované maso (Bures et al., 2018).
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Graf ¢. 3 - Nejoblibenéjsi druh masa (Bures et al., 2018).
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3.3.1 Faktory ovliviiujici koupi a konzumaci masa

V soucasné dob¢ je spotrebiteli stale vice kladen diiraz na bezpec¢nost potravin a lidské
zdravi. Z tohoto diivodu jsou pozadavky na takové potraviny neustidle navySovany. Od
masnych vyrobkl na trhu jsou o¢ekavany nasledujici vlastnosti: pozadovana nutri¢ni hodnota,
Cerstvost, ptiznivé vlastnosti, libové maso a samoziejm¢ vlastnosti ovlivitujici smyslové
vnimani. Témi jsou mySleny Stavnatost, chut, viin¢ a kiehkost masa. Ze strany spotiebitela
rovnéz vzrostl zajem 1 o zivotni prostiedi a piipadné dopady na n¢j, o ekologické produkty a
vyrobky vyrabéné ptirozenym zptisobem (Hoffman et Wiklund, 2006).

Jednim z hlavnich cil masného primyslu je pokus o poskytnuti konzistentniho piisunu
vysoce kvalitnich vyrobkl spottebiteli. JizZ po dlouho dobu byla kvalita potravin uznana jako
jeden z determinantt pro opakovany nakup. Pro zajisténi dobrého pozitku z konzumace jidla
jsou pouzivany riizné formy posuzovani. Jedna se naptiklad o sledovani parametrti pted a po
porazce, fyzikalnich vlastnosti jako jsou stfiznd sila, schopnost zadrzovat vodu a barva
(Hutchison et al., 2010).

K docileni pozadovaného vyrobku odpovidajici kvality je nutné upravovat vnéjsi a
vnitini parametry, kterymi je kvalita masa a vyrobkll z n¢j ovlivnéna. Protoze jsou
spotiebitelé poslednim ¢lankem ve vyrobnim procesu a kvalita vyrobku je pro né prioritou, je
vhodné urceni Ciniteld ovliviiyjici jejich vzorce chovani pti koupi masnych vyrobki. To by
jisté napomohlo vyrobciim masa a masnych vyrobkl k lepSimu uspokojeni heterogennich
pozadavku, potieb a o¢ekavani téchto komodit spotiebiteli (Font-i-furnols et Guerrero, 2014).

Snahou téchto opatieni pfi posuzovani vyrobkll je pfedpovidat rozmanitd hlediska
konzumentského pozitku. Nicméné konecnou fazi testovani produktu je senzorické
vyhodnoceni prostfednictvim konzumentského testu. Existuje fada objektivnich méfeni
souvisejici s kvalitou masa naptiklad schopnost vazat vodu, udrzeni barvy, chemické a
nutrini slozeni masa. Tyto parametry kvality byly dany do souvislosti se smyslovymi

atributy hovéziho, veptového, jehné¢iho a koziho masa (Hutchison et al., 2010).

3.3.2 Marketingova prodejnost vyrobku

Pro prodejnost dané¢ho vyrobku-masa je dulezitd analyza spotiebitelské profilu, aby
mohl byt vyrobku Iépe ptizplisoben marketingovy mix. Nutno je pocitat se zmé€nami pristupu
spotiebitel k potravinam, pficemz vzorce konzumace masa jsou nejisté a obtizné
predvidatelné (Escriba-Perez et al., 2017).

Preference konzumentli jsou zavislé nejenom na vzhledu a senzorickych vlastnostech

dané potraviny, ale rovnéz 1 na psychologickych a marketingovych aspektech. Vnimavost
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spotiebitelll musi byt chapana jako slozity komplexni systém, ktery je obtizné definovatelny.
(Troy et Kerry, 2010).

Pro lepsi pochopeni tohoto celku by napomohla naptiklad lepsi konkurenceschopnost
masného primyslu prostiednictvim efektivnich strategii pifi poskytovani informaci
zakaznikiim. Tim jsou mysleny naptiklad oznaceni a popisy na obale, které mohou navySovat
ptijatelnost vyrobkd spotiebiteli. Napiiklad slogany vztahujici se ke zdravi a Setrnosti
k Zivotnimu prostfedi (Font-i-furnols et Guerrero, 2014). Ale rovnéz i k dobrym Zivotnim
podminkam zvifat a nutricnim hodnotam produkta (Troy et Kerry, 2010).

Nékolika vyzkumniky byly zjiStény zmény zivotniho stylu a trendd chovani
spotiebiteld ve vztahu ke spotfebé cerveného masa. Klicovym faktorem je nedostatek casu.
Proto byly navrzeny primyslové a distribucni odvétvi, kterymi jsou nabizeny jiz hotové
pokrmy, pfedem pfipravené Ci Cerstvé upravené potraviny. Pfeména spotiebitelskych navyki
vede ke snizeni schopnosti vareni si doma (Escriba-Perez et al., 2017).

Vétsi mnozstvi informaci o mase a masnych vyrobcich by spotfebitelim jisté
napomohlo k vytvofeni ptesnéjSich predstav o produktu a naplnéni ocekavanych vlastnosti
produktu. Pro zachovani konkurenceschopnosti masa k alternativnim zdrojim bilkovin jsou
nesmirn¢ dilezité dva pfistupy. Jednim z nich je pozitivni postoj k masu a masnym
produktim a tim druhym je naplnéni pozadavki spotiebitele (Font-i-furnols et Guerrero,
2014).

Je nutno podotknout, Ze chovani spotrebiteld je ¢im dal vice méné predvidatelné, coz
vede k nejednozna¢nym a mnohdy rozporujicim se vysledkim zkoumani. Z tohoto dtvodu je
pro vyrobce velmi obtizné naplnit jiz zminéné ofekavani a pozadavky. Chovani spottebitell
nemuze byt hodnoceno pouze na zakladé jejich preferenci, nutné je brat v potaz i dostupnost
vyrobku na trhu (Hoffman et Wiklund, 2006).

Faktory ovlivilujici vzorce chovani spotiebiteli jsou zahrnuty v takzvaném
ttidisciplinarnim postupu. Ten je rozdélen z hlediska psychologického, senzorického a
marketingového:

psychologické faktory (naptiklad nabozenské piesvédceni, osobni postoje a
ocekavani, sociokulturni efekt, zivotni styl),

senzorické vlastnosti (tim jsou mysleny vzhled, textura, chut’ a viing),

aspekty tykajici se marketingu (cena a znacka) (Font-i-furnols et Guerrero,
2014).
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3.4 Zvérina, alternativni druh masa

Pojmem maso lovené zvéie, jinak téz nazyvané jako zvéfina, lze chapat maso
nejruznéjsich zivociSnych druhi, od bylozravct, ptaki, piezvykavei az po monogastry. Tato
zvitata jsou délena na dvé skupiny. Srstnatou skupinu, kterou jsou mysleni savci a pernatou,
kterou predstavuji ptaci (Bures et al., 2018).

Extenzivni chov divokych zvirat, tedy téch nedomestikovanych, je v zemich Evropy,
Severni Ameriky a Afriky praktikovan jiz po cela staleti, ovS§em béhem uplynulych tficeti let
doslo k prudkému vyvoji. Vlastni chov jelenovitych na uzemi dnesni Evropy je zaznamenan
uz z obdobi Mezolitu a Neolitu, stfedovéku az do aktudlni podoby dnesnich zeméd¢lskych

postupu (Bures et al., 2015).

3.4.1 Vyznam myslivosti pro produkci zvériny

Postupem casu byl lov pozménén v hospodaisko-kulturni, ale i védecky obor, zvany
myslivost. Tento termin zahrnuje soubor tikond, které jsou provadény ve vztahu k volné zijici
zvefi v ptirodé. Cilem myslivosti je zachovani a vyvoj mysliveckych schopnosti, dovednosti a
zvyki jakozto soudast kulturniho ¢eského dédictvi (Seplavy et al., 2015).

Tuzemska tradice a kultura myslivosti je na prvotfidni trovni. A to i z toho diivodu, ze
je Ceska republika zemi s vysokym podtem stavii zvéfe. Bdhem jednoho roku je z éeskych
honiteb vyprodukovano okolo dvanacti tisic tun zvéfiny, z toho danci predstavuje 400 tun,
jeleni asi 1600 tun a pro zajimavost ¢erné zveéfe 7200 tun. Zbytek je tvofen zvétinou srnci,
mufloni, bazanti, zajeci a divokymi kachnami. Dnes béZzné pouzivany termin vysoké zvére ma
svij ptuvod v minulosti, protoze hony byly reprezentativni spolecenskou udalosti a jeleni s
daniky byli povazovani za zvéf honosnou a jakési privilegium vy$si spole¢nosti. Odtud

pochazi pojem vysoka (Steinhauser, 2014).

3.4.2 Specifické vlastnosti zvériny

V posledni dobé mlzeme zaznamenat vzrustajici zajem spotiebiteld, ale 1 vyrobcl o
alternativni, ptivodni ¢i pfirodni zplsoby produkce masa, zahrnujici i lov volné Zijicich zvirat
v ptirodé (Piaskowska et al., 2015).

Souhrnné je zvétina preferovéna pro nizky obsah intramuskularniho tuku, energie a
cholesterolu, jednad se o maso libové. Celkové je obsah tuku zavisly na mnoha faktorech.
Jelenoviti z oblasti mirného pasu v porovnani s jedinci tropt maji vyssi obsah tuku. Stejné tak
je obsah zvySovan s v€kem zvifat, u hodné starych jedinct je obsah tuku konzumenty jiz
nepiijatelny (Kudrnacova et al., 2018).
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Zvéfina je rovnéz oblibend pro svij vyssi podil bilkovin a obsah esencidlnich
polynenasycenych mastnych kyselin. Mezi dal§i vyznamné znaky patii jeji charakteristické
vlastnosti vnimatelné smysly, jako jsou napfiklad chut’ a aroma (Bures et al., 2018).

Prave silna viné a typicka textura zvétiny je od masa hospodarskych zvitat odlisna,
nicméné maso jako takové je povazovano za dietetické a vhodné ke zpracovani (Bykowska et
al., 2018).

V kulinéiské upravé ma zvéfina Sirokou skalu vyuziti, nebot’ mize byt konzumovana
V podobé¢ steakti a peceni doplnéné o jakékoliv mozné piilohy. Tento netradi¢ni druh masa ma
také velky potencial pro zpracovani na rizné masné produkty jako jsou napiiklad pastiky,
klobasy a polotovary z mletého masa (Dahlan et Norfarizan Hanoon, 2008).

Je tedy zfejmé, Ze zvétina spliuje veétSinu kritérii, které jsou pozadovany ndro¢nymi
spotiebiteli. OvSem poté, co se poptdvka po tomto masu na trhu neustdle navysuje, je nutné
zintenzivnéni produkce a vyroby tohoto masa. V této souvislosti je zaddouci, aby ptvodni
vlastnosti masa ziistaly zachovany. Na to ma vliv samoziejmé zptusob produkce, u kterého

nebyly pouzity moderni zemédé€lské postupy a techniky (Hoffman et Wiklund, 2006).

3.4.3 Farmové chovy

Velkou skupinou lovné zvéie je Celed jelenoviti (Cervidae). Mezi né jsou fazeny
druhy, které Ziji jednak volné v ptirodé, ale souasné¢ mohou byt domestikovani a chovéani na
farmach (Hutchison et al., 2014).

V soucasnosti existuje nckolik forem prostfedi, kde mtize byt chov jelenovitych
provadeén. Od téch co se od pfirozenych podminek vyskytu zvéte témét nelisi (jedna se o
velké uzaviené krajinné oblasti) az po intenzivni systémy pastvin, které jsou obdobou
velkoprodukce (Volpelli et al., 2002).

Intenzivni chovy s vysokou koncentraci zvéfe vyskytujici se pouze v oborach jsou
nazyvany jako farmové. Zvét se stravuje na ohrazenych pastvindch a samoziejmosti je jejich
dokrmovani a provadéni zootechnickych opatieni (Steinhauser, 2014).

Odhadovana celosvétova populace chované vysoké zvéfe na farmach dosahuje péti
milionti kust. Pfitom vice jak polovinu celkové produkce predstavuje Novy Zéland, ktery je
viibec nejvétsim exportérem tohoto masa (Daszkiewicz et al., 2015).

Mezi staty s nejvyssim poctem chovanych jelenovitych patii kromé Nového Z¢landu i
Cina a USA. V USA dosahuje pocet chovanych zvitat 400 tisicti kust, v Ciné pres milion
kusii a na Novém Zélandu existuje okolo 5,5 tisic farem s poctem 1,5 milionu zvitat

(Steinhauser, 2014).
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Co se tyce Evropy, Vv soucasnosti existuje pfiblizné 10 tisic farem s 350 tisici kusy
zvéfe, priemz nejvetsim producentem je Némecko a Rakousko (Bures et al., 2017).

Kromé Némecka je vyznamnym Evropskym producentem Polsko. Intenzivni chov
jelenovitych z farmovych chovi je zde rozvijen jiz od roku 2002 v navaznosti na to, co tato
skupina jelenovitych obdrzela status hospodaiskych zvifat. V soucasné dobé je mezi
nejoblibengjsi druhy fazen jelen evropsky (Cervus elaphus) a dan€k evropsky (Dama dama)
(Bykowska et al., 2018).

Tito zastupci naleZi mezi svétov€é nejrozsifenéjsi druhy farmové chovanych

jelenovitych, ktefi jsou vyuzivani k produkci masa (viz obrazek ¢. 2) (Kudrnacova et al.,
2018).

Obrazek €. 2 - Celosvétova distribuce a produkce danciho a jeleniho masa (kli¢: zeleny kruh
predstavuje zemé& s chovem a produkci dainc¢iho masa, ¢erveny kruh produkci a chov pouze
jeleniho masa a kruh sestavajici z obou barev znaci zemé¢ s chovem a produkci obou druhti

zvitrat) (Kudrnacova et al., 2018).

V CR se oborni chovy pysni velkou historii trvajici téméf 600 let. Viibec prvni farmy
s chovanymi danky byly zalozeny okolo roku 1983 (Steinhauser, 2016).

V soucasnosti je v Ceské republice okolo 550 registrovanych farem s okolo 10 tisici
chovanymi zvitaty. Chovatelé téchto zvifat jsou obvykle ¢leny Asociace farmovych chovii

jelenovitych, ktera byla zalozena v roce 1992 (Steinhauser, 2014).
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Tuzemsky vyvoj tohoto pomérné¢ mladého odvétvi zivocisné produkce prochdzi
rychlym rozvojem a nasleduje svétovy trend farmového chovu jelenovitych. Vzristajici stav

poctu farem a v nich chovanych zvifat je rovnéz patrny z grafu ¢. 4 (Bures et al., 2017).

Graf. & 4 - Pocty kust a farem s chovem jelenti a daiika v CR, aktivné hlasici zmény

V registru zvirat chovanych na farmach (Bures et al., 2017).
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3.4.3.1.1 Rozdily mezi farmovymi chovy a zvifaty voln€ zijicimi

Vzhledem k moznosti dokrmovani zvifat z farmovych chovi koncentrovanymi krmivy
(viz obrazek €. 3) jsou u zvifat zaznamenany rychlejsi pfiristky na vaze a také zmény slozeni
masa ve prospéch vysSiho obsahu intramuskularniho tuku. Tim jsou pfiznivé ovlivnény
smyslové charakteristiky masa, kterymi jsou chut’ a textura. Nicméné v porovnani s masem
jinych zvifat je obsah tuku stdle nizky, coZ bylo uzndno mnoha autory rGznych studii
(Volpelli at al., 2003).

V porovnani s masem zvifat voln¢ zijicich v pfirod¢ je velkou vyhodou 1 celoro¢ni
dostupnost a soucasna Cerstvost tohoto masa na trhu. Z hlediska hygienické a mikrobialni
bezpecnosti je nespornou vyhodou dokonalé vykrveni a absence stielné rany. Jedna se tak o
neznehodnocené maso. Maso zvifat z farmovych chovi je dle platné legislativy oznaCovano

jako maso darika ¢i maso jelena, nikoliv jako zvéfina (Bures et al., 2018).
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Obrazek ¢. 3 - Farmovy chov jelena evropského

3.4.4 Porazka zvére a uvadéni zvéfiny na trh

Zvet z farmovych chovll je porazena bud piimo na farmé, a to omracenim a
naslednym vykrvenim nebo odstfelem. Povoleni k usmrceni farmovych zvifat na farmé je
vydano na pisemnou zadost chovatele krajskou veterinarni spravou, a to v piipadé, ze byly
splnény podminky stanovené predpisy EU. Oznameni musi byt podano nejméné tfi dny pred
konanim porazky a musi obsahovat datum a Cas planované porazky. Pii odstielu zbrani je
chovatel povinen dolozit zpiisobilost osoby (zbrojnim prikazem) a odivodnéni k usmrceni
zvitete stfelnou zbrani. Chovatel je povinen mit u sebe situacni schéma farmy s ozna¢enym
mistem stielby a opatieni vedouci k zajisténi bezpecnosti pii stielbé (Zakon ¢. 166/1999 Sb.).

V ramci chovu jsou zvifata ucena kontaktu s ¢lovékem prostfednictvim pravidelnych
prohlidek v manipulacnich prostorech, a to z toho divodu, aby se zamezilo vystaveni zvitat
pfipadnym stresovym situacim. Kazdy jednotlivec farmové chované zvéte musi, pred i po
porazce, byt podroben veterinarni prohlidce (Steinhauser, 2014).

Uvédéni zvéfiny do trzni sité¢ je mozna dvoji cestou. Prvni moznosti je zpracovani
zveétiny v registrovaném podniku a cely komoditni fetézec, fddn¢ oznacenych zvétfinovych
produkti, je od dodavatele po odbératele pod dohledem Statni veterinarni spravy CR. Druhou
moznosti je nakup zvéfiny Vv kiizi ¢i pefi pfimo od ucastnika lovu ¢i uzivatele honitby nebo je

mozny kup v maloobchodni prodejné, kam byla tucastniky lovu dodana. Zdravotni a
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hygienické pozadavky musi byt v souladu s nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢.
853/2004 (Steinhauser, 2016).

Naptiklad v Polsku jsou obdobné povoleny dva typy porazek. A to usmrcenim pomoci
sttelné¢ zbran¢€ ranou do krku ¢i hlavy kvalifikovanym lovecem. Nebo porazkou na jatkach
specialné uzptisobenych pro tento druh zvétre. V soucasné dobé existuji v Polsku pouze jedna
takova jatka. Vybéhy chovanych zvifat bohuzel nejsou uzptisobeny a vybaveny pro zachazeni
se zvifaty. Ta tudiz nejsou zvykla na pravidelny lidsky kontakt, coz vede k obtizné manipulaci
a transportu zvifat. Z tohoto divodu je zvét vysoce nachylna na stres. Proto jsou nejcastéji

stielena na pastvé, vykrvena a transportovana na jatka (Bykowska et al., 2018).

3.5 Faktory ovliviiujici kvalitu masa

V uplynulych letech byla kvalita a slozeni masa analyzovana na zéklad€ jejich
ovlivnéni riznymi faktory. Mize byt ovlivnéna naptiklad v€kem, pohlavim, zivociSnym
druhem, zptisobem vyzivy, ale i oblasti produkce, ustajenim ¢i zpisobem omraceni (Hoffman
et Wiklund, 2006).

Daszkiewicz et al. (2015) uvadi, ze mezi faktory, kterymi muze byt kvalita masa
rovnéz ovlivnéna, patii 1 pred porazkové zachézeni se zvifetem, doba a podminky skladovani
masa, obdobi fije a pripadna kastrace.

VySe zminéné faktory jsou obvykle vztazeny na tradi¢ni zdstupce Cerveného masa,
ovSem lze je pouZzit i na tyto alternativni druhy. Za poslednich 25 let byly prohloubeny
znalosti tykajici se faktorti ovliviiujici kvalitu zvétfiny. Nicméné informace, které by se
zabyvaly vzajemnou soucinnosti produkce, vyroby, technikami manipulace pii porazeni a

dokonalou kvalitou masa, stale chybi (Hoffman et Wiklund, 2006).

3.5.1 Vliv vyZivy na kvalitu masa

Zmény ve vyzivé zvitat vedly ke zvySeni jejich obsahu intramuskularniho a
depozitniho tuku, ¢imZ bylo za poslednich 150 let ovlivnéno slozeni lidské stravy. Zvlasté
V rozvinutych zemich je tento fakt davan do souvislosti s negativnimi G€inky na lidské zdravi.
Ovsem z evolu¢niho hlediska je konzumace zvétiny ozna¢ovana jako pfinosna (Bures et al.,
2015).

Vseobecné je zvetina vyznacovana velmi nizkou hladinou lipidd ve svalech, primarné
téch strukturdlnich (cholesterol a fosfolipidy) s malym podilem triglyceridi. To vede
Kk pritomnosti zadouciho profilu mastnych kyselin v mase. Urcita zavislost slozeni lipida

zvetiny na vyzive zvifat byla potvrzena podobné jako u jinych prezvykavct. Chovem zvifat v
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intenzivnich produkénich systémech je negativné ovlivnén pozadovany profil mastnych
kyselin. To je jeden z dalSich divodi, pro¢ je na misté obezfetnost se zavadénim novych
produk¢nich postupi pro tyto druhy mas (Hoffman et Wiklund, 2006).

Dle vyzkumt byly vyzivou zvifat konkrétné koncentrovanymi krmivy ovlivnény
kvalita danciho masa a jate¢n¢ upravenych tél a soucasné rychlost riistu zvitat. Sice malé, ale
patrné, bylo navyseni mnozstvi intramuskularniho tuku (Volpelli et al., 2003).

Tento fakt byl potvrzen i ve studii Bures et al. (2017), kde byly zaznamenany
vyznamné vy$§i hmotnosti jate¢nych tél, vyssi jateéni vytéznost a intenzity rustu u skupiny
Spicdka danka evropského, kteti byli krmeni jeCmenem ¢i jeCmenem obohacenym o
esencialni aminokyselinu lysin. Stejné¢ tak bylo ve svalu piikrmovanych danku,
oproti zvifatim pasoucim se pouze na pastvé, obsazeno dvojnasobné mnozstvi
vnitrosvalového tuku.

Predmétem zkoumani jsou i u€inky vyzivy na chutnost a senzorické vlastnosti zvétiny.
Studiemi je poukazovano na schopnost senzorického panelu odliSovat zvirata, ktera byla
krmena peletami na bazi obilnin a témi volné se pasoucimi na piirodnich pastvinach.

¢

Deskriptorem byla ,,travnatd chut®, kterd jako jedind byla panelem vnimana a soucasné¢ u
druhého zptisobu vyzivy vyhodnocena jako vyssi (Hoffman et Wiklund, 2006).

Podobné vysledky byly rovnéz zjistény ve studii Bure$ et al. (2017), nicméné mezi
jednotlivymi vlastnostmi textury, kterymi jsou napiiklad Stavnatost, intenzita viin€ nebo
ktehkost stanoveny vyrazné rozdily nebyly.

I nadale musi byt zkoumany pozitivni i negativni dopady zptisobu chovu zvitat. To by

napomohlo k dosazeni rovnovahy mezi senzorickymi, nutricnimi vlastnostmi zvéfiny

a ekonomickym ziskem z chovu jelenovitych (Stanisz et al., 2015).

3.5.2 Vliv pohlavi na kvalitu masa

Vzhledem k problematickému shanéni dostate¢né kvalitnich uniformnich vzorkd jsou
vetSiny vyzkumi v tomto oboru zaméfeny na nejbéznéji lovené druhy zvitat (Jelen evropsky,
Srnec obecny, Prase divoké) a divokou zvéi chovanou na farmach (Danék evropsky, Jelen
evropsky) (Piaskowska et al., 2015).

Z ekonomického hlediska jsou vyznamnymi parametry rychlost rlstu, pfirtistek na
hmotnosti a kvalita jate¢né upraveného téla. Pravé na zakladé sloZeni jate¢né upraveného téla
jsou producenti masa schopni stanovit cenu zvifete a hodnotu jednotlivych vysekovych mas.

Nicmén¢ existuje malo zprav, které by srovnavaly rozdily jate¢né upravenych tél mezi obéma
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pohlavimi. Bylo prohladseno, Ze pohlavim je ovlivnéna porodni hmotnost a rychlost ristu
mlad’at danki (Kudrnacova et al., 2018).

Kvalita danc¢iho masa je nejcastéji hodnocena ze svalu Longissimus lumborum.
V Polské studii z roku 2015 byly porovnavany vzorky svalt 11 Spicaka a 10 danél ve véku od
17 do 18 mésici, pricemz zvifata byla porazena béhem jedné lovecké sezony. Dle analyzy
profilu mastnych kyselin byla v intramuskuldrnim tuku $picakt obsazena vyssi koncentrace
mastnych kyselin C12:0, C20:0, C18:2 a C20:1 a Cl16:1, C18:1 a C18:3. Zatimco V
intramuskularnim tuku samicich vzorkt byla stanovena vyssi koncentrace C16:0 a C17:1,
C14:0, C17:0 a C20:4 a soucasn¢ vyssi podil nasycenych mastnych kyselin. Tuk extrahovany
ze samcich vzorkli obsahoval vys$§i pomér polynenasycenych mastnych kyselin oproti
nasycenym. Vzorky svalll z jate€né upravenych tél samcl vykazovaly vys§i obsah suSiny,
bilkovin, tuku a energie a naopak niz8§i pomér voda/bilkoviny. Co se tyce fyzikalné-
chemickych vlastnosti, vzorky samct vykazovaly vyssi tzv. ztraty zptisobené odkapem, nizsi
pH a znacnou sytost cervené a zluté barvy. Vyznam pohlavi na kvalitu masa byl zpozorovan i
pti senzorickém hodnoceni, kdy maso samct bylo vyznamné §tavnaté, maso protéjsku se
vyznacovalo kiehkosti (Piaskowska et al., 2015).

V souvislosti se senzorickym vyhodnocovanim byla vyzkumem zaméfenym na
spotiebitelskou preferenci zaznamenana vétsi obliba masa dané€l oproti masu $picakd, a to i
pfesto, Ze mélo tmavsi barvu, kterd byla konzumenty v porovnéni s barvou masa Spicakt

vnimana spise negativné (Stanisz et al., 2015).

3.5.3 Vada masa zvana DFD

Bylo prokazano, Ze stres pisobi jako nepfiznivy faktor na kvalitu zvétiny. Za zdroj
stresu mohou byt povaZovany silni¢ni transport, ustdjeni, samotnad porazka a jiz zminéna
manipulace se zvitaty, ktera nejsou na lidsky kontakt zvykld. Nasledkem téchto faktort a
zpusobeného stresu je zvife fyzicky unavené a vycerpané. Coz je dusledek uplné spotieby
glykogenu, tedy zasob energie, ze svalil (Bykowska et al., 2018).

Tento proces je zcela nezddouci, dochazi tak k vadé masa zvané DFD neboli dark,
firm, dry, do Cestiny pielozeno jako tmavé, tuhé a suché. Hodnota pH masa se pohybuje okolo
6, coz z hlediska bezpecnosti potravin miize predstavovat riziko. To z divodu snazsSiho
podléhani mikrobialni zkédze. Maso s vyskytem této vady je tmaveé zabarvené vlivem absorbce
svétla a ma vysokou schopnost poutat vodu (vysokéd vaznost). Toto maso je nevhodné pro

vysekovy prodej, ale vyuzitelné pro vyrobu masnych vyrobku (Laubser, 2017).
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3.6 Postmortalni zmény v mase

Po smrti zvifete je preruSen krevni ob¢h tedy i zdsobeni svalti kyslikem. Za
fyziologickych podminek s dostatkem kysliku by byl kone¢nym produktem pyruvat, aerobné
oxidovany v Krebsové cyklu. Nicméné za anaerobnich podminek nésleduje pribéh
biochemickych a fyziologickych procesti zahrnujici glykolyzu, tvorbu laktatu, pokles pH a
soucasnou pfeménu svalu v maso (Longo et al., 2015).

Postmortalni procesy a struktura svalu daiika evropského jsou ovlivnény stavem
zvitete a jeho aktivitou béhem zivota, proto jsou odlisné od svali domacich zvitat (Hoffman
et Wiklund, 2006).

Dle Longo a kolektivu jsou postmortalni zmény rozdéleny do tii fazi:

1. Pre-rigor faze,
2. rigor mortis faze,

3. faze zhtehcovani masa - vlastni zrani (Longo et al., 2015).

3.6.1 Rigor mortis

Timto terminem je mySlena posmrtna ztuhlost. V této fazi je zaznamenan pokles
hodnoty pH, ale zcela zasadni je koncentrace ATP. Jednotlivymi svalovymi vldkny (aktiny a

myosiny) jsou vycerpany zasoby ATP a dochazi k jejich kontrakci (Devine, 2014).

3.6.2 Zrani masa

Mezi nejdilezitéjsi faktory, kterymi jsou ovlivnény finalni texturni a chutové
charakteristiky masa, jsou povazovany zmeény probihajici béhem postmortalniho procesu
zrani, nasledné tepelné Upravy a skladovani. Béhem faze zrani jsou zaznamenany pocetné
zmény mnoha chemickych komponent (cukrii, organickych kyselin, peptidi, volnych
aminokyselin a ATP) (Spanier et al., 1997).

K rozvinuti jedine¢nych smyslovych vlastnosti masa, stejné tak jako dosazeni jeho
technologické a nutriéni kvality, je potfeba nalézt optimalni dobu jeho zrani. Proces zrani
masa nastava po fazi zvané rigor mortis. Souhrnné se jedna 0 komplex biochemickych a
strukturalnich zmén vedouci k ziskani zddaného aroma, chuti a kichkosti masa (Matarneh et
al., 2017).

Dulezitou smyslovou charakteristikou masa je jeho jiz zminéna kiehkost. Opakem
kiehkosti je tuhost, ktera je povazovana za piedni znak nepfijatelnosti masa spotiebiteli. Bylo
zjisténo, ze kiehkost masa tizce souvisi s proteolyzou svalovych proteini, ke které dochazi
postmortaln¢ (Marino et al., 2013). Pti tomto dé&ji jsou endogennimi enzymy strukturalné
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fragmentovana svalova vlakna, tedy myofibrily, ¢imz je dale ovlivnéna uzitkovost masa pro
jeho dalsi zpracovani (Bykowska et al., 2018). Tento jev, bézn¢ méfeny laboratofemi, je
nazyvan jako index fragmentace svalovych vlaken (myofibril fragmentaion index)
(Koohmaraie, 1994). Béhem zkoumani ruznych druht peptidaz bylo potvrzeno, ze hlavnim
Cinitelem, ktery je zodpovédny za proteolyticky indukované postmortalni zkieh¢ovani masa,
je tzv. calpain systém. Jedna se o cysteinové peptidazy pritomné ve svalech (Volpelli et al.,
2005). Mezi substraty téchto calpain peptidaz jsou fazeny proteiny jako desmin, synemin,
talin a vinculin, jimiz je tvofen cytoskeletalni obal svalovych bunc¢k (Huff-Lonergan et
Lonergan, 2005).

Krom¢ rozkladu svalovych bilkovin je kiechkost masa ovlivnéna mnozstvim a
rozpustnosti pojivové tkang, ale také zkracenim sarkomer béhem rigoru mortis (Koohmaraie
et Geesink, 2006).

Zvéfina je obvykle oznacovana, oproti masu domadcich prezvykavci, za tuzsi. V ramei
uvedeného druhu ovSem existuji velké rozdily, co tuhosti masa tyce, protoze jinymi studiemi
bylo poukazano na jeho velmi kiehké vlastnosti, a to pii méfeni t€sné po porazce zvifat
(Bures et al., 2015).

Wiklund a kolektiv uvadi, ze zvéfina, konkrétné darnika a soba evropskych, je oproti
hovézimu podstatné kieh¢i a ze doba jeho zrani del$i nez 3 dny po pordzce neni nutna
(Wiklund et al., 2010).

Z té€chto divodil je zadouci provadét dalsi vyzkumy zaméfené na zkoumani vlivu
postmortalnich zmén na vlastnosti zvéfiny potazmo masa farmové chovanych zvifat. Ukolem
takovych studii je urceni a vybér optimalni doby behem zrani, kdy ma tento typ masa nejvice

zadoucich vlastnosti pro zpracovani a kulinafskou tpravu (TeSanovi¢ et al., 2011).

3.7 Senzoricka analyza

Senzorické hodnoceni bylo definovano jako védecka disciplina pouzivana
k vyvolavani, méfeni, analyze a interpretaci lidskych reakci na vlastnosti potravin, jez jsou
vnimatelné nasimi smysly, tedy zrakem, ¢ichem, chuti, dotykem ¢i sluchem (Miller, 2017).

Z pohledu spotiebitele je kvalita masa posuzovana na zaklad¢ jeho vlastnosti, které
jsou schopni vnimat organolepticky. Mezi vizudlni atributy jsou fazeny barva, mnozstvi
uvolnéné vody, mnozstvi tuku a texturni vzhled a mezi atributy chutnosti potom kiehkost,

viné a chut’ (Cawthorn et al., 2018)
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Mezi senzoricky vnimané vlastnosti masa patii barva, kichkost, Stavnatost, aroma a
pfijatelnost spotiebiteli, je povazovana praveé textura (Krzywdzinska-Bartkowiak et al., 2016).
Pro ziskéani a prohloubeni stavajicich znalosti tykajici se organoleptickych vlastnosti
zvefiny je zapotiebi dalSich vyzkumii zaméfenych na senzorickou analyzu tohoto masa. To

protoze doposud nebyla nijak rozsahle u tohoto druhu provadéna (Hutchison et al., 2010).

3.7.1 Kvantitativni deskriptivni analyza (QDA)

Deskriptivni analyza je senzorickd metoda, Vjejichz vysledcich jsou zahrnuty
kvantitativni popisy produktd vytvofené na zakladé senzorického vnimani vyskolenych
hodnotiteld. Vysledky poskytuji zdklad pro urceni smyslovych atributli, zasadnich pro
pfijatelnost vyrobku (Stone et Sidel, 2003).

Vyvoj metody texturniho profilu vzbudil zdjem o vyzkum novych popisnych metod,
které by prekonaly jiz zjisténé nedostatky. Metoda QDA poskytuje kompletni slovni popis
véech smyslovych vlastnosti vyrobku bezprostiedné po senzorické stimulaci. Uplné popisy
senzorickych charakteristik jsou zcela nezbytné pro dokumentaci podobnosti a rozdili mezi

jednotlivymi vyrobky (Braghieri et al., 2016).

3.8 Fyzikalni vlastnosti masa

Standardizace postupli méteni fyzikalnich vlastnosti masa je zcela zisadni pfii
porovnavani vysledki studii provadénych riznymi skupinami vyzkumnych pracovnikt. Mezi
méfené fyzikalni vlastnosti masa jsou fazeny: vaznost masa, barva, pH ¢i tuhost, méfena

instrumentalné pomoci Warner-Bratzlerova noze na pfistroji Instron (Honikel, 1998).

3.8.1 Vaznost masa (WHC)

Vaznost masa je definovéana jako schopnost masa vazat vodu, a to vlastni i pfidanou.
Z ekonomického hlediska pfedstavuje nepfijatelnd vaznost masa pro masny primysl milion
dolarové ztraty roc¢n€. Nicmén€ pochopeni mechanismi, jez jsou zdkladem pro rozvoj
odkapu, doposud nebyly vyznamné prozkoumdny. Objevené dikazy naznacuji, ze jistou
ulohu v urceni schopnosti zadrzovat vodu, ma degradace klicovych cytoskeletalnich proteini
calpainovymi proteinazami (Huff-Lonergan et Lonergan, 2005).

Existuje né€kolik postupli méfeni vaznosti masa a masnych vyrobki, zde je uvedeno

rozdéleni na zakladé technologického procesu, jimz bylo vystaveno:
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e ztraty odkapem v nezpracovaném celém mase (drip loss), kdy je méfeno
mnozstvi uvolnéné stavy
e ztraty vody pilisobenim tepelného zéhievu, vztazeno na cely kus masa

(Honikel, 1998).

3.8.2 Barva masa

Barva je povazovana za jednu ze zakladnich charakteristik kvality masa. (TeSanovi¢ et
al., 2011). Jedna se o prvni odraz kvality vyrobku, na jehoz zaklad¢é je upoutana pozornost
kupujiciho ¢i nikoliv. Spotfebitelem je barva vyrobku vniména jako ukazatel Cerstvosti a
piijatelnosti produktu. Barva tak hraje vyznamnou roli pii rozhodnuti o koupi vyrobku a tim
je ovlivnéna jeho prodejnost (Cawthorn et al., 2018).

Hodnoceni barvy mtize byt provadéno instrumentalné ¢i subjektivné (Honikel, 1998).
Instrumentdlné miize byt barva vyjddiena pomoci CIE tristimulus systému, kterou jsou
méfeny hodnoty L* (lightness), a* (redness), b* (yellowness). Prostorové parametry jsou
meéfeny metodou zaloZenou na odrazu svétla s pouzitim kolorimetru (Stanisz et al., 2015)

Navzdory skutecnosti, Ze tmavé maso je obvykle spojovano s vadou dark, firm, dry
(DFD), v piipad¢ zvéfiny je spotiebiteli povazovana za jeji typicky znak a atribut kvality
(Kudrnacova et al., 2018).

Zvétina  je oproti masu domestikovanych zvifat charakteristicka tmavou
cervenohnédou barvou, ktera je pfisuzovdna vySSimu obsahu myoglobinu. Tyto vétsi
koncentrace myoglobinu jsou zaznamendny u svali volné Zijicich kopytniki, ktefi jsou
vystaveni vysSi fyzické aktivité nezli zvifata domestikovand. Tmavad barva muize rovnéz
souviset s nizkym obsahem intramuskularniho tuku, hodnotou pH, umisténim stfelnych ran a

intenzitou krvaceni (Cawthorn et al., 2018).

3.8.3 pH masa

Hodnotou pH jsou ovlivnény vlastnosti indikujici kvalitu masa, tedy i ukazatelé stupné
vyvoje biochemickych procesti. Jmenovité se jedna o tyto atributy kvality: barva, kiehkost,
vung, tdrznost masa a jeho schopnost zadrzovat vodu (TeSanovi¢ et al., 2011).

Prostfednictvi n¢kolika studii byl zjistén vliv pH na senzorickou kvalitu masa,
konkrétné na masovou chut, kiehkost a Stavnatost. Kiehkost masa byla testovana na zakladé
preferenci mas spotiebiteli a byla zjisténa vysoka korelace mezi kiehkosti a oblibou danych
vzorku. Pficemz vyss§i hodnoty pH negativné piisobi na zminéné atributy kvality (Neethling et

al., 2016).
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U zvitat v dobrém fyzickém stavu, je ve svalech obsazen dostatek glykogenu pro
zajisténi optimalnich koneé¢nych hodnot pH (5,5-5,7) v mase. U masa s vysokymi hodnotami
pH jak jiz bylo zminéno, byla stanovena pretrvavajici kvalitativni vada (tmavé, suché, tuhé),
kterou je zkracena trvanlivost zejména vakuové balenych mas. Rozdily v obsahu svalového
glykogenu a kone¢nych hodnot pH jsou spojovany s predporazkovymi faktory (Wiklund et
al., 2003).

V souvislosti stim je poukazovano na odlisny rozklad glykogenu v zavislosti na
druhu, plemenu, ale také na existujici rozdily v ramci stejnych plemen. Nékteii autoii uvadi,
ze ubytek glykogenu u sledovanych vzorkl zvéfiny, nebyl nasledovan dostate¢nym poklesem
pH. Stejnymi autory bylo u danika evropského stanoveno nizké pocatec¢ni pH (5,78), které
béhem péti dnli skladovani nebylo nijak vyznamné pozménéno (TeSanovi¢ et al., 2011).

V dalsich studiich byl u zvitat krmenych koncentrovanymi krmivy potvrzen vyznamny

vliv pH na obsah glykogenu a kone¢né pH (Hutchison et al., 2012).

3.9 Textura masa

Z fyzikélniho hlediska je maso tvofeno viceslozkovym systémem se sloZitou vnitini
strukturou. Textura je potom déna rozmanitosti a uspofaddnim strukturnich prvkd masa,
mnozstvim chemickych slozek s riznorodymi chemicko-fyzikalnimi vlastnostmi. Témi
strukturnimi prvky masa jsou mySleny mechanické, geometrické a povrchoveé vlastnosti, které
jsou vnimany lidskymi smysly nebo vhodnymi zafizenimi (Brandt, et al., 1962).

Konkrétn¢ se potom jednd o kiehkost, pruznost, jemnost, soudrznost, zvykatelnost a
ncktefi autofi uvadi Stavnatost a dokonce 1 mastnost. Tyto vlastnosti mohou byt zménény
Vv zavislosti na teploté, vlhkosti a slozeni analyzovanych systéma (Ruiz De Huidobro et al.,
2005).

Zejména kiehkost je zodpovédnd za piijatelnost masa konzumenty a rovnéZz je
predpokladan vztah této vlastnosti se stravitelnosti. Z tohoto divodu byla vétSina studii
tykajici se textury masa primarné soustfedéna na kiehkost. Ne nadarmo byla u masa tato
vlastnost povazovana za samotny pojem textury (Szczesniak et Torgeson, 1965).

Kiehkost masa je vysledkem pulsobeni riznych faktorti, jako jsou mnoZstvi a
rozpustnost pojivové tkan€, zkracovani sarkomer béhem rozvoje rigoru mortis, proteolyza
myofibrilarnich bilkovin po porazce, druh a plemeno zvifete ¢i environmentalni faktory
(zpisob chovu a stres). Pfitom za nejvyznamnéjsi faktor ovliviijici kfehkost masa je

povazovano zrani (Marino et al., 2013).
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Textura masa je napiiklad u hovéziho masa ovlivnéna jednak zootechnickymi
vlastnostmi zvifete, ¢imz je mySleno plemeno, pohlavi nebo stafi jedince a rovnéz
anatomickou charakteristikou, tedy na typu a podilu svalovych vlaken, dale na vné&jSich
faktorech, jimiz je mysSleno krmeni a manipulace se zvifetem a v neposledni fad¢ na
technologickych vlastnostech jako je elektrickd stimulace, zmény teplot pii skladovani,
samotné skladovani a zpisob tepelného opracovani masa. (Ruiz De Huidobro et al., 2005).

Za dv¢ zakladni komponenty odpovidajici za texturu masa jsou povazovany
myofibrilarni a pojivové tkané. Jedine¢né vlastnosti masa jsou zavislé na rozdilném
usporadani svalovych vléken, které odrazi jejich morfologické, ale praveé i chemicko-fyzikalni
vlastnosti. Proto byl vztah mezi kvalitou masa a typem svalovych vlaken stfedem pozornosti
mnoha védeckych studii po mnoho let. Na kvalité masa se mimo jiné podili sloZzeni, mnozstvi
a rozloZzeni intramuskularni pojivové tkang, jejiz tloha je v centru pozornosti mnoha
vyzkumnych pracovnikti. Klicovou ulohu na tuhost masa ma pravdépodobné mechanicky
stabilizator pojivové tkan¢, tedy kolagen. Nutno podotknout, Ze kone¢na kvalita masného
produktu nezavisi pouze na struktuie svaloviny, ze které je vyroben. Vysledny efekt je tvoien
fadou technologickych procesi, naptiklad poc¢tem vpichi, dobou masirovani, rychlosti otaeni
masazniho bubnu, teploté ¢i typem masazniho cyklu (Krzywdzinska-Bartkowiak et. al 2016).

Ackoliv jsou fyzikalni vlastnosti masa obvykle posuzovany instrumentalné, tak samy
o sobé nemaji moc velkou vypovidaci hodnotu. Z tohoto divodu musi byt podpotfeny
senzorickym vyhodnocenim, ve kterém je odrdZen samotny projev probihajici konzumace
masa. Proto je nutné urceni deskriptorli kvantitativni analyzy za pomoci vySkolenych

hodnotiteld panelu a provést profil textury (Ruiz De Huidobro et al., 2005).

3.9.1 Metody hodnoceni textury masa

Existuje mnoho metod vyvinutych k métfeni textury masa, avSak jejich fazeni do
kategorii se muze liSit. Jednou moznosti je déleni na metody fyzikalni, chemické,
enzymatické, histologické a senzorické. Nékteré z nich jsou Cisté empirického charakteru,
dalsi simuluji podminky konzumace masa a v neposledni fad¢ ty, diky nimZ jsou skutecné

chemické a fyzikalni vlastnosti zméfeny a prokazany (Szczesniak et Torgeson, 1965).

3.9.1.1 Warner-Bratzleriv test stfizné sily a penetrometrie

Fyzikélni metody zahrnuji pouZiti stroji, které maji za cil mechanicky zméfit silu
potifebnou k naruSeni masa. K tomu se vyuziva technik stfihani, stlaCovani, krgjeni, extruze,

ohybani, ¢i natahovani. Nejznaméjsi a zaroven nejpouzivangj$i metodou, kterou je mozné
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stanovit kiehkost masa, je nazvdna jako Warner-Bratzleriv test stfizné sily. Pomoci
dynamometru je méfeno mnozstvi sily potfebné k piestiizeni dané¢ho vzorku (Ruiz De
Huidobro et al., 2005).

Casto je metoda WB porovnavana s vysledky ostatnich metod, které byvaji odli§né
(Smith et Carpenter, 1973). Z tohoto divodu jsou hledany korelace mezi instrumentalnimi a
senzorickymi métenimi (Szczesniak, 1987).

Dalsim mechanickym hodnocenim textury masa je za pomoci penetrometrickych
metod, kde je vyuzivan princip pronikédni sondy do masa. Dale vyuziti tenderometrti a
texturometrti. U texturometrti je pfimo ze zaznamenanych kfivek uréena kiehkost, soudrznost
a pruznost. Zvykatelnost je dopoéitina jako sou¢in predchozich ¥ parametrt. Jednim
z ptikladu tenderometrii je tzv. Nip tenderometr, ktery je sloZzen z pistolové rukojeti se
spousti, z horni a dolni Eelisti. Pomoci pruziny a indikatoru vytaceni zafizeni je méfeno

mnozstvi sily nutné k presttizeni vzorku (Smith et Carpenter, 1973).

3.9.1.2 Analyza texturniho profilu

Dalsi metodou zkracené TPA je myslena analyza texturniho profilu. Touto metodou
jsou simulovany podminky v ustech, kterym je sousto vystaveno. Vzorek je stlacovan za
pomoci pistu. Hlavni vyhodou je, Ze za pomoci dvojit¢ého kompresniho cyklu, lze v mase
stanovit tvrdost, pruznost, Zvykatelnost i soudrznost. Nicmén¢ co se ty¢e masa, vyzkumniky
moc pouzivana neni (Ruiz De Huidobro et al., 2005).

Vyhodou je jeji vhodnost aplikace na jakykoli potravindisky vyrobek a objektivnost

prostfednictvim pevné definovanych orienta¢nich bodi a nazvoslovi (Brandt et al., 1962).

3.9.1.3 Chemické metody a kolagen

Mimo mechanickych metod, existuji i metody chemické, kde pro hodnoceni textury
masa jsou nejvice pouzivany metody stanoveni pojivové tkdné€. Jednou z pojivovych tkani je
kolagen (Krzywdzinska-Bartkowiak et al., 2016).

Jednd se o protein, kterym jsou ovlivnény nutriéni, fyzikélni a organoleptické
vlastnosti masa. Co se tyce organoleptickych vlastnosti, je obsah kolagenu zodpovédny za
tuhost nebo kiehkost masa. Je znamo, ze snizenad rozpustnost kolagenu souvisi s vyssimi
hodnotami stfizné sily, tedy s vyssituhosti masa. Z toho je patrné, ze pokud je v mase
z celkového mnozstvi proteini obsazen podil proteinového kolagenu pod 5 %, jedna se o

maso kiehké s jemnou strukturou (Kudrnacova et al., 2018).
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Kolagen mize byt stanoven napfiklad za pouziti detekce hydroxyprolinu. To z toho
divodu, Ze je v kolagenu obsazeno jeho velké mnozstvi. Vyhodnoceni probiha na zakladé
barevné reakce. Chemické metody stejné tak jako histologické jsou ¢asové naro¢né a velmi
pracné, vyzaduji proskoleni hodnotitelii a zna¢né zkuSenosti. Z tohoto divodu nejsou

pouzivany v takovém méfitku (Szczesniak et Torgeson, 1965).

3.9.1.4 Senzorické vyhodnoceni textury

Zadné z metod se dosud nepodafilo vyhodnotit texturu masa tak jako lidskymi smysly.
Smyslové metody byly pouzivany od poc¢atku zkoumani masa a maji tu vyhodu, Ze poskytuji
simulaci podminek konzumace, a tudiz se jejich prostfednictvim nejlépe zjisti pfijatelnost
produkt spotiebiteli. Tato hodnoceni s sebou nesou i jist¢é nevyhody, mezi které patii
omezené smyslové schopnosti hodnotitele ¢i psychologické vlivy, kdy je velmi obtizné
oddglit vnimani textury od chuti (Brady et Hunecke, 1985).

Obecné jsou senzorické metody rozdéleny do dvou kategorii. Jednak je popisovan
vyrobek a rovnéz je provadéno preferenni hodnoceni. Nejstar§$i metodou je hodnoceni
senzorickym panelem, ktery je sestaven z vySkolenych hodnotitelii. Tato metoda zahrnuje
organoleptickou analyzu textury masa z hlediska jeho mechanickych a geometrickych
vlastnosti, obsahu tuku a vody, déle jejich zastoupenim a pofadim v jakém se objevuji od
prvniho kousnuti po Gplné rozmélnéni (Szczesniak et Torgeson, 1965).

Smyslové hodnoceni je ¢asové i1 financéné naroc¢né. S ohledem na soucasnou poptavku
stejné kvalitniho masa pro spotiebitele, je kladeno za cil vymyslet objektivni, neinvazivni
metodu, ktera by spolehlivé odhadla kiehkost masa (Caine et al., 2003).

Nejvétsim problémem hodnoceni textury masa, kterému odbornici celi, je definice
zahrnutych parametri ¢i riiznorodost sledovanych vzorkl. Existuje nespocet druhti metod
hodnoceni texturnich vlastnosti masa, pfi¢emz kazda s sebou nese vyhody a nevyhody.
Dilezita je vSak korelace mezi instrumentalnimi a senzorickymi metodami (Brady et
Hunecke, 1985).

Je zapotiebi vyzkumu a praci vedouci k pochopeni smyslového vnimani texturnich
parametru a hledani instrumentalnich metod, které by odpovidaly podobnym informacim

ziskanych ze senzorického hodnoceni (Meullenet et Carpenter, 1998).
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4 Metodika

4.1 Zvirata, porazka, odbér vzorki

V experimentu zaméfeném na vyhodnoceni délky zrani masa, ktery byl realizovan ve
Vyzkumném ustavu Zivo&iiné vyroby (VUZV), bylo ziskano maso od 21 dafikii evropskych
(Dama dama) pochazejicich zfarmy Mnich u Kardasovy Retice (49.1671625N,
14.9006814E), ktera je ve vlastnictvi chovatele Pavla Friedbergera. Vsichni danci byli
odchovani v jednom stad¢ spoleéné s matkami, odstav prob&hl ve véku osmi mésicu.
Nasledné byli ptemisténi do oplitku o pfiblizné vyméte 2 ha, kde byli vykrmovani az do véku
20 mésict. Od ¢trnactého mésice veéku do porazky byl zviratim ve vykrmu kromé pastevniho
porostu piedkladan také krmny jeCmen v mnozstvi 0,5 kg na kus a den. K dispozici byl
rovnéz i mineralni liz. Posledni dva mésice pted porazkou bylo zvifatim piedkladano ad
libitum luéni seno. Pfi dosazeni planovaného porazkového véku byla zvifata premisténa do
fixacni klece za vyuziti ptilehlé manipula¢ni ulicky. Zde byla zvitata omracena upoutanym
projektilem a nésledn¢ vykrvena. Bezprosttedné poté byli danci nalozeni na nakladni viz a
prevezeni na 20 km vzdalena jatka, kde prob¢hlo jatecné zpracovani. Jatecna téla byla poté
umisténa do chladirny, kde byla vychlazena pfi teploté +4°C. Druhy den, 24 hod od porazky
byl proveden technologicky rozbor jate¢nych tél, béhem kterého byly ziskany oba svaly

longissimus lumborum.

Obrazek €. 4 - Skupina farmové chovanych daika
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Oznacené vzorky byly pievezeny v polyethylenovém obalu do laboratofe masa
VUZV. Zde byly oba svaly rozdéleny na dvé poloviny, vakuové zabaleny a nahodné
rozdéleny do 4 skupin. Ziskané vzorky masa od kazdého jedince byly ponechany zrat po
celkovou dobu 7, 14, 21 a 28 dnd od porazky. Nasledné¢ byly zamrazeny a skladovany
priblizné ¢tyii mésice pii teploté¢ — 20 °C do doby vlastni analyzy.

Obrazek ¢&. 5 - Vakuové zabalené vzorky longissimus lumborum

4.2 Fyzikalné technologické vlastnosti masa

Z rozdili hmotnosti vzorkli pred zmrazenim a nasledn€¢ po rozmrazeni byl vypocten
podil ztrat, ktery byl oznaen jako ztraty mraZenim. Z rozdild hmotnosti vzorkl pied a
bezprostiedné po grilovani byly stanoveny ztraty, které byly oznaceny jako ztraty grilovanim.
Soucet ztrat mrazenim a grilovanim byl vyjadien jako ztraty celkem.

Ze stiedni casti grilovanych vzorkli urcenych pro senzorickou analyzu byl vyjmut
hranol, ktery byl néasledné rozdélen na ¢asti o rozmérech 20 x 10 x 10 mm. Takto pfipravené
vzorky byly skladovény pii pokojové teplot€é po dobu 3 hodin do samotného méteni. Na
obrazku €. 6 je zaznamenano stiihani vzorkli pomoci Warner-Bratzlerového noZze napfic¢
svalovymi vlakny na pfistroji Instron Universal Texture Analyzer 3365 (Canton, MA, USA),
srychlosti stfizné hlavy 100 mm / min. Prostfednictvim tohoto meéfeni byla ziskana
maximalni vynalozena stfedni sila (N), kterd pro nésledné statistické hodnoceni byla ziskana

jako primérna hodnota minimalné osmi stiihd u kazdého vzorku.
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Obrazek €. 6 — Instrumentélni hodnoceni kiehkosti masa na pfistroji Instron

4.3 Senzoricka analyza

Dvacet ctyii hodin pfed planovanou senzorickou analyzou byly vzorky vyndany
z mraziciho zafizeni a umistény do chladnicky, kde pfi +4°C rozmrzly uvnitf vakuového
obalu. Po stanoveni hmotnosti vzorkt byl sval nakrajen na 20 mm silné platky (viz obrazek ¢
7), které byly nasledné grilovany na sklokeramickém oboustranném grilu, (VCR 6l TL,
Fiamma, Aveiro, Portugalsko) do dosaZeni konec¢né vnitini teploty 70 °C. Teplota byla
kontrolovana za pomoci digitalniho vpichového teploméru (AD14TH, Ama-Digit,
Kreuzwertheim, Némecko). Nésledné byly vzorky nakrajeny na kostky o velikosti hrany 2 cm
(viz obrazek ¢. 9), a vlozeny do skleni¢ek oznacenych trojmistnym kdédem. Pro hodnoceni
nebyly pouzivany okrajové ¢asti svaloviny. Do doby piedkladani hodnotitelim byly vzorky
skladovany v susarné pfti teploté¢ +50°C. Vlastni senzorické hodnoceni probihalo v senzorické
laboratoti (ISO 8589, 2007) vybavené deseti individualnimi boxy. Deset trénovanych
hodnotiteld (ISO 8586, 2012) posuzovalo vzorky za uplatnéni Cerveného osvétleni, které
znemozinovalo rozliSovat vzorky podle jejich barvy. Pii hodnoceni byla vyuzita kvantitativné
deskriptivni metoda (QDA) s komplexné¢ vybalancovanym designem. V pribéhu péti
samostatnych dnti byly hodnotitelim ptedkladdny soucasné v jednom setu ctyii vzorky, které
vzdy pochazely ze stejného zvitete, ale liSily se v délce zrani masa. V ramci jednoho dne byly
posuzovany vzorky 4 jedinct (v poslednim dni hodnoceno 5 zvifat). Pii hodnoceni byla
vyuZita nestrukturovand 100 mm dlouhd stupnice, kterd byla pro ucely statistického

vyhodnoceni transformovéana na ciselnou stupnici 0 - 100. Chléb, desetistuptiové pivo ¢i voda
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byly hodnotiteliim k dispozici jako neutraliza¢ni sousto. Hodnoceno bylo celkem devét
senzorickych deskriptort, jejichz charakteristika a zptisob hodnoceni jsou popsany v tabulce
¢. 1. Vlastnimu hodnoceni pfedchédzela dvé tréninkové sezeni, jejichZ cilem bylo hodnotitele

seznamit s hodnocenym produktem a posuzovanymi vlastnostmi.

> |

Obrazek €. 8 — Tepelna tprava vzorkl na oboustranném grilu
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Obrazek €. 9 — Vzorky ptipravené k senzorické analyze

Obrazek €. 10 — Senzoricka analyza
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4.4 Statisticka analyza dat

Statistické vyhodnoceni dat bylo provedeno ve statistickém baliku SAS. Naméfena data
byla nejprve otestovana za ucelem ovéefeni normality rozd€leni (procedura UNIVARIATE) a
nasledné byl proveden test shody rozptylu (Levene test v proceduie GLM), jehoz cilem bylo
ovéfeni relevance nasledné analyzy variance. Vyhodnoceni statistickych rozdild mezi
sledovanou délkou zrani masa bylo realizovano u technologickych vlastnosti (ztraty
mrazenim, grilovanim, celkové ztraty a sila stithu WB) smiSenym linearnim modelem
(procedura MIXED) se zafazenim pevného efektu délky zrani a ndhodnym efektem jedince a
dne hodnoceni. V pfipadé vyhodnoceni senzorické analyzy byl navic do modelové rovnice
vélenén ndhodny efekt hodnotitele. Statistickd vyznamnost rozdili mezi jednotlivymi
skupinami byla testovana Tukey-Kramerovym testem. Data v tabulkach jsou prezentovana
jako nejmensi ¢tverce pruméru (LSM) s piislusnou standardni chybou (SEM). Rozdily mezi

LSM na hladin¢ P<0,05 byly povazovany za statisticky vyznamné.

Modelova rovnice pouzita pii odhadu efektu délky zrani masa na organoleptické vlastnosti
masa:

Yija = g + Z; +dij + hije + Jija+ €ijam

kde:

Yijum = sledovany ukazatel

u = pramérna hodnota

Z; = pevny efekt doby zrani masa (i=1 az 4)

dij = ndhodny efekt dne senzorické analyzy (j =1 az 5)

hijx = ndhodny efekt hodnotitele (1-10)

Jijg = ndhodny efekt jedince - danka (jx =1 az 21)

€ijum = rezidudlni chyba

Modelova rovnice pouzita pii odhadu efektu délky zrani masa na na fyzikalni a technologické
vlastnosti masa:

Yij = g+ Zi + jij+ i,

kde:

Yijum = sledovany ukazatel

u = pramérna hodnota

Zi = pevny efekt doby zrani masa (i=1 az 4)

Jij = ndhodny efekt jedince - darka (jj = 1 az 21)

eijx= rezidudlni chyba
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Tabulka €. 1 - Posuzované senzorické vlastnosti a jejich popis

Deskriptor

Popis vlastnosti

Zpusob hodnoceni

Intenzita viiné zveriny

Intenzita viné jater

Kitehkost

Stavnatost

Intenzita chuti zvéfiny

Intenzita chuti jater

Intenzita hotké chuti

Zvykatelnost

Celkova pfijatelnost

sila ¢i vydatnost viing typicka

pro maso divokych zvitat

sila ¢i vydatnost viin€ typicka

pro tepelné upravena jatra

sila potiebna ke skousnuti
vzorku stolickami

mnozstvi uvolnéné $tavy ze

sousta

sila chuti asociovana
s masem divokych zvitat

sila chuti asociovana s
tepelné upravenymi jatry

sila chuti asociovana
S hotkou chuti

sila potifebna k rozkousani
sousta

celkova preference
hodnotitele

pied konzumaci vzorku

pred konzumaci vzorku

po jednom ¢i dvou
kousnutimi stolickami

po dvou az ¢tyfech kousnuti
stolickami

po Ctyfech az péti kousnuti
stolickami

po Ctyfech az péti kousnuti
stolickami

po ctytech az péti kousnuti
stoliCkami

po patnacti kousnutich
stolickami

po zkonzumovani vzorku
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5 Vysledky

5.1 Vyhodnoceni vlivu délky zrani na fyzikalni vlastnosti masa

V tabulce €. 2 jsou uvedeny vysledné hodnoty namétenych fyzikalnich vlastnosti svalu
longissimus lumborum v zavislosti na délce jeho zrani. Z uvedené tabulky je ziejmé, Ze
vV zadném ze sledovanych ptipadi nebyly stanoveny signifikantni rozdily.

Ptesto je patrné, Ze s rostouci dobou zrani maji ztraty mrazenim, grilovanim a ztraty
celkové vzristajici charakter (viz graf ¢. 5). Tedy nejvyssi ztraty mrazenim a grilovanim byly
zaznamenany u masa, které zralo 28 dnti. Z toho je jasné, Ze se jednd o maso s celkove
nejvetsimi ztratami. Naopak nejmensi hodnoty ztrat byly naméfeny u masa starého 7 dni.
Druhym v potadi s nejmensSimi ztratami byl vzorek 14 dnti stary, nasledovany vzorkem masa,
které zralo 21 dnti.

Prostiednictvim pfistroje Instronu a Warner-Bratzlerova noze byla zjisténa nejvyssi sila
stithu u masa, jez zralo 21 dnd. V té€sné blizkosti, s hodnotou o jednu desetinu mensi, bylo
naméfeno maso zrani 28 dnl. Treti nejvetsi sila potfebna k prestfizeni vzorku byla
zaznamenana u 7 dna starého masa, pricemz nejmensi hodnota stfizné sily byla vyhodnocena

u 14 dnu starého vzorku, coz je patrné z grafu ¢. 6.

5.2 Vyhodnoceni vlivu délky zrani na organoleptické vlastnosti masa
pomoci senzorické analyzy

Vysledky hodnoceni organoleptickych vlastnosti masa v zavislosti na jeho dobé zrani
jsou uvedeny v tabulce ¢. 3. Je patrné, Ze u vSech hodnocenych deskriptorid byly nalezeny
statisticky vyznamné diference s vyjimkou intenzity chuti zvétfiny a chuti jater. Uvedené
rozdily jsou rovnéz vyjadieny v grafu ¢. 7 a 8.

S postupnym prodluzovanim doby zrani masa je ziejmé, ze se zvySuje intenzita viné
jater i intenzita ving zvétiny. Nejvetsi intenzity obou vini byly vnimany u masa, které zralo
28 dni, nejmensi intenzity byly stanoveny u 14 dnt zrani. Co se ty¢e chuti, za maso S nejvetsi
intenzitou chuti zvefiny bylo oznaceno maso doby zrani 14 dnii, coz je patrné z grafu ¢. 7.
Dale je z grafu €. 7 zfejmé, Ze nejvetsi intenzita hotké chuti a chuti asociované s jatry byla
zaznamenana U masa Snejvyss$i délkou zrani 28 dnl. Graf ¢. 8 predstavuje texturni

v

charakteristiky svall, kde je patrné, Ze nejptizniv€j$i hodnoceni pro kiehkost a Stavnatost

ziskalo maso ponechané zrat po dobu 14 dnd. Oproti tomu nejtuzsi, stejné tak jako nejméné

Stavnaté, bylo maso u doby zrani 21 dnd. Pokud jde o Zzvykatelnost, nejpriznivéjsi hodnoty
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byly taktéz pozorovany u masa S délkou zrani 14 dnt, pficemz nejobtiznéji zvykatelné bylo
maso s dobou zrani 21 dnl. Nejvyssi celkova ptijatelnost byla u masa s délkou zrani 14 dnt,
coz je ve shodé¢ s vysledky texturnich charakteristik (kfehkost, stavnatost, Zvykatelnost), kde
bylo maso sdobou zrani 14 dni ve vSech deskriptorech vyhodnoceno jako nejkiehéi,

nejstavnatéjsi a nejsnaze zvykatelné.

Graf ¢&. 5 — Ztraty zaznamenané u vzorkl S riznymi délkami zrani
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Graf ¢. 6 — Sila vynalozena k prestfizeni vzorki s odlisSnou dobou zrani
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Graf ¢. 7 — Organoleptické vlastnosti svalu
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Graf ¢. 8 — Organoleptické vlastnosti svalu
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Tabulka €. 2 - Fyzikalni vlastnosti svalu longissimus lumborum

Doba zrani

7 dnii 14 dnt 21 dnu 28 dnt Vyznamnost

LSM LSM LSM LSM SEM P-value
Ztraty mraZenim 6,7 6,8 7,4 7,8 1,20 0,750
(%)
Ztraty grilovanim 221 22,3 23,8 23,6 1,04 0,247
(%)
Ztraty celkem 29,0 29,1 31,2 31,5 1,24 0,130
(%)
Sila stfihu WB 26,7 24,8 26,9 26,8 1,43 0,062
(N)
ABC

Hodnoty oznaéené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné lisi (P<0.05)
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Tabulka €. 3 - Organoleptické vlastnosti svalu longissimus lumborum

Doba zrani

7 dni 14 dna 21 dnt 28 dnt Vyznamnost

LSM LSM LSM LSM SEM P-value
Intenzita viuné
zZv&Finy 54,48 54,38 58,0P 61,4% 2,59 0,002
Intenzita viané
jater 41,6° 41,28 46,5"° 49,7° 4,55 <0,001
Krehkost 63,478 68,4~ 54,4C 61,58 3,35 <0001
Stavnatost 56,58 60,82 52,68 56,248 3,37 0,016
Intenzita chuti
zv&Finy 56,8 61,2 60,0 58,7 3,49 0,119
Intenzita chuti
jater 51,0 52,7 54,7 54,8 4,00 0,268
Intenzita horké
chuti 3438 36,3 8¢ 414¢ 428" 5,30 0,001
Zvykatelnost 58,58 60,28 452~ 558 3,90 <0001
Celkova
pFijatelnost 57,87P 61,6" 528 53,4° 2,50 0,001
AB,C

Hodnoty ozna¢ené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné 1isi (P<0.05)
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6 Diskuze

Experiment byl zaméfen na hodnoceni vlivu odlisné délky postmortalnich zmén na
senzorické vlastnosti grilovaného masa svalu longissimus lumborum dank z farmového
chovu, porazenych ve véku dvaceti méesici.

Hodnocena byla masa s dobou zrani od jednoho do &tyf tydnd po porazce, s cilem
vyhodnotit optimalni délku zrani masa. Podle dostupnych zdrojii nebyla obdobna prace u
tohoto zivoc¢isného druhu a u zvifat z farmového chovu dosud realizovana, proto je v diskusi
mozné zjisténé vysledky porovnavat pouze s dalSimi pracemi realizovanymi na mase
hospodaiskych ¢i jinych nedomestikovanych zvifat.

V pribéhu postmortalnich zmén dochazi k pretvareni svaloviny v maso se vSemi
typickymi organoleptickymi a technologickymi vlastnostmi, pficemz nejvyraznéjsi rozdily
nastavaji ve zménach textury masa (Bures et al., 2014).

U velkych hospodaiskych zvifat i nedomestikovanych pifezvykavcli je povaZovéana
kiehkost za nejvyznamnéjsi charakteristiku textury. Ta je konzumenty vnimana jako jeden
Z hlavnich atributii kvality masa. Tuhé maso je potom hlavni pfi¢inou nespokojenosti
spotiebiteltl s danym vyrobkem (Marino et al., 2013).

Jak vyplyva z praci fady autorti (Campo et al., 1999, Monson et al., 2005, Juarez et al.,
2010) v pfipadé hovéziho masa dochazi s prodluzujici se dobou zrani ke zlepSovani
senzorického hodnoceni kiehkosti a zaroven ke snizovani sily stithu méfené Warner-
Bratzlerovym noZem. ZvySovani kiehkosti masa nastava i v obdobi del§im nez jeden mésic,
presto nejvyrazngjsi zmeény nastavaji v obdobi prvnich ¢trnacti dnti od porazky. Také Laubser,
(2017) porovnaval vlastnosti masa dvou svalt antilopy losi (Taurotragus oryx) v zavislosti na
dob¢ zrani a zjistil, ze nejnizsi instrumentalné hodnocend tuhost byla u vzorki masa s délkou
zrani 28 dni a déle se jiz nezvySovala. Ve srovnani s hodnotami sily stfihu zjisténymi v této
praci, nebo v praci (Bures et al., 2015), 1ze povazovat maso antilopy losi i hovézi maso za
vyraznéji tuzsi nez je tomu v ptipadé danki. Naptiklad (Barton et al., 2014) uvadeji hodnoty
pro silu stfthu u grilovaného masa bykul ceského strakatého skotu 1 antilopy losi pfiblizné 2,5
az 3x vysS§i nez bylo zjisténo u masa danku v této praci. Z tohoto pohledu se jevi vzhledem k
kfehkost masa v dobé zrani 14 dnl jako optimalni pro dany sval u mladych jedincii daiika
evropského z farmového chovu a dalsi prodluZovani doby zrani jiz neni vyhodou. SniZovani
kiehkosti u vzorka s del§i dobou zrani nez je tomu v ptipadé¢ doby 14 dnli by mohlo byt

davano do souvislosti se vzrlstajicim uvolfiovanim tekutiny v mase vyjadfované jako ztraty
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mrazenim a grilovanim. Tato zji$téni jsou ve shodé s Laubser (2017), ktery u masa antilopy
losi zjistil vys$si ztraty hmotnosti vzorka, které vznikaly pfi zrani ve vakuovém obalu, stejné
jako zvysujici se podil odkapu masa.

Mezi texturni charakteristiky masa jsou kromé kiehkosti fazeny Zzvykatelnost a
Stavnatost (Ruiz De Huidobro et al., 2005).

V této praci bylo jako nejStavnatéjSi maso senzoricky vyhodnocené 14 dnl od
porazky, jehoz naméfené hodnoty ztrat byly druhé nejmensi. Co se tyce celkovych ztrat,
s prodluzujici se dobou zrani byly postupné zvySovany. K podobnému zavéru dosli ve studii
Piaskowska et al. (2016), kde uvadi, ze u vakuové zabalenych vzorkt longissimus lumborum
ziskanych z odlovu dank evropskych byly zaznamendny vétsi ztraty odkapem, coz
vysvétluje postupnou proteolyzou bilkovin a s tim souvisejici zhorSeni schopnosti masa vazat
vodu. Spolu s tim u vakuové balenych vzorkil nebyly pozorovany statisticky vyznamné
rozdily ve Stavnatosti, ale s del§i dobou zrani Stavnatost klesala.

Dalsimi dulezitymi atributy pfijatelnosti masa konzumenty jsou viné a chut. Pravé
postmortalni procesy v mase jsou dulezitym faktorem pro vyvoj aromatickych prekurzort
(Monson et al., 2005). Enzymatickymi zménami jsou ve svalu degradovany slozky rozpustné
ve vod¢ za vzniku naptiklad monosacharid, hypoxanthini ¢&i fosfati. Dochazi rovnéz
k vyCerpani glykogenu, ¢imz jsou ziskany metabolity o nizké molekulové hmotnosti
obsahujici cukernou slozku (Koutsidis et al., 2008). Tepelnou tipravou téchto enzymatickych
produktii je vyvolana masova vuné (Dwivedi, 1975). Aromatické tékavé latky, které jsou
zodpovédné za rozvoj ving, mohou vznikat napiiklad Maillardovou reakcei ¢i oxidaci lipida
(Bures et al., 2015).

Monsén et al. (2005) uvadi, ze s prodluzujici se dobou zrani je u hovéziho masa
postupné snizovana intenzita chuté a viné hovéziho masa. Naopak byla zvySovana intenzita
hotké chuti (zejména po deseti dnech zrani). Tyto vysledky stejné jako senzorické hodnoceni
této prace naznacuji, ze s delsi dobou zrani dochéazelo u vzorkl ke zvysSeni intenzity hotké
chuti a soucasné ke zhorseni celkové piijatelnosti masa. Moznou ptic¢inou rozvoje hotké chuti,
u masa vystaven¢ho del§i dobé zrani, miZe byt béhem postmortalnich zmén probihajici
proteolyza, tedy rozklad proteini na peptidy a volné aminokyseliny (Colle et al., 2016).

Intenzivni pribéh proteolyzy proteini béhem postmortalniho zrani vede k tvorbé
nizkomolekularnich sloucenin, které mohou mit krom¢ zminén€ zhorSené schopnosti masa
vazat vodu i1 negativni vliv na chut’ a viini (Piaskowska et al., 2016). Obecn¢ je chut’ masa

ruznych zivociSnych druhli podobna, ale 1i8i se v intenzité¢ (Kudrnacova et al., 2018).
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Co se tyce intenzity viiné zvéfiny a vliné jater S postupnym prodluzovanim doby zrani
masa byly zaznamenany jejich zvysujici se intenzity. Na druhou stranu dle Campo et al.
(1999) byly hodnoty vini hovéziho masa v pribéhu zrani proménlivé, nicméné vyznamné
navyseny v dob¢ zrani 21 dnt.

Ackoliv je znamo, Ze zrani ptiznivé ovliviiuje organoleptické vlastnosti ¢erveného
masa, existuje jen par studii, kterymi byl zkouman efekt zrani na senzorické charakteristiky
masa jelenovitych (Kudrnacova et al., 2018).

Ve studii TeSanovi¢ et al. (2011) bylo poukazano na vyrazné zvySené hodnoty viiné u
danc¢iho masa po tficeti dnech zrani. Oproti tomu Piaskowska et al (2016) nezaznamenali
signifikantni vliv zrani na intenzitu chuté¢ a aroma svalt longissimus lumborum danka
evropskych z odlovu. Podobné vysledky byly zaznamenany v této praci, kdy nebyly
stanoveny statisticky vyznamné rozdily intenzity chuti zv&finy a chuti asociované s jatry a
s delsi dobou zrani byly zaznamenany kolisavé hodnoty.

Krom¢ zaznamenanych odlisnosti zpisobenych zranim byly pozorovany rovnéz i
rozdily v zavislosti na zpsobu vyzivy zvitat (Hutchison et al., 2012). Tesanovi¢ et al. (2011)
podotyka, Ze hydrolytické procesy v mase béhem jeho zrani zintenziviiuji vlini masa, zatimco
oxidacni reakce v tukovych tkanich maji vliv negativni. Je znamo, ze nenasycené mastné
kyseliny podléhaji snaze oxidaci a tim pfispivaji ke vzniku nezadoucich chuti. Vétsi
zastoupeni téchto chuti bylo pozorovano u masa zvifat daikii pasoucich se na pastvinach
oproti tém dokrmovanym peletami (Wiklund et al., 2003).

K podobnym vysledkiim dosli i ve studii Bures et al. (2015), kde byly porovnavany
vzorky masa danka a jelena evropskych, skotu plemen Aberdeen Angus a Holstein cattle. U
vSech senzorickych parametrti kvality byly mezi vzorky pozorovany rozdily. Zejména vzorky
zveéfiny vykazovaly intenzivngj§i aroma a chut, coZ rovnéZ muize souviset se specifickym
sloZzenim lipidl ve svalech ve prospéch nenasycenych mastnych kyselin a oxidovatelnych
fosfolipidd. I vysledky této prace nasvédCuji tomu, Ze intenzita chuti a viini danciho masa
neni ovlivnéna pouze vyzivou, mnozstvim a pomérem mastnych kyselin ve svalech, ale
mohou byt zna¢né¢ ménény se vzristajici dobou zrani. Resconi et al. (2018) uvadéji, ze se
vzrustajici dobou zrani masa lze detekovat az 8 specifickych aromaticky aktivnich sloucenin,

které definuji viini hovéziho masa.
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[ Zavér

Cilem této prace bylo vyhodnoceni efektu odliSnych dob zrani na organoleptické
vlastnosti daii¢iho masa pochazejiciho z farmovych chovti.

Ze zjisténych vysledki experimentu, které jsou uvedeny v predeslych kapitolach
(Vysledky a Diskuze) Ize konstatovat:

Pti porovnani vysledkti senzorického profilu grilovaného masa s dobou zrani 7 az 28
dntl je zfejmé, ze celkoveé neptiznivéjsi hodnoceni bylo dosazeno u vzorkl s délkou zrani 14
dnti. V této skupin€¢ bylo hodnoceno maso nejlépe piedevsim z hlediska hodnocenych
texturnich charakteristik, tedy kiehkosti, $tavnatosti a zvykatelnosti. Rovnéz deskriptor
celkova prijatelnost, kterym hodnotitelé vyjadiuji svou osobni preferenci mezi predkladanymi
vzorky, dosahl signifikantné nejvyssiho hodnoceni v této dobé. S prodluzujici se délkou zrani
vzrustalo hodnoceni intenzity viiné a intenzity viné zvéfiny, ale tato intenzita jiz nebyla
senzorickym panelem posuzovana pfiznivé. Snizovani piiznivého hodnoceni texturnich
charakteristik pii prodlouzené dobé zrdni masa nad 14 dni muze mit souvislost se
zvySovanim ztrat tekutin masa, kterd souvisi s proteolyzou svalovych bilkovin.

Z vysledkl prace rovnéz vyplyva, Ze byla potvrzena hypotéza a v zavislosti na délce
zrani masa a prub&hu postmortdlnich zmén byla dosazena cela fada signifikantnich rozdilii
v organoleptickych charakteristikach. Piesto bude zapotiebi provést dalsi experimenty, které
by se zaméfily na porovnani rtiznych vékovych kategorii a pifipadné i dalSich farmové
chovanych druhti tak, aby mohly byt stanoveny obecné zékonitosti mezi senzorickym

profilem masa a optimalni délkou zrani masa.
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9 Seznam pouzitych zkratek

DFD — maso tmavé, tuhé, suché

DHA - kyselina dokosahexaenova

PUFA - polynenasycené mastné kyseliny
QDA — kvantitativni deskriptivni analyza
TPA — analyza texturniho profilu

WHC — vaznost masa
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