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Abstrakt

Tato diplomova prace je vypracovana na téma vybranych jakostnich ukazatelti
u danc¢iho masa, které pochazi z produkce farmovych chovi. V literarnim piehledu je
definovan farmovy chov, historie jeho vzniku i legislativni pozadavky. Dale je zde
popsano chemické slozeni daiiciho masa. V nasledujici kapitole je charakterizovano
zrani masa, které je rozdéleno na jednotlivé faze postmortalnich procest. Posledni
kapitola, ktera je v teoretické ¢asti této diplomové prace zpracovana je kapitola tyka-
jici se jakostnich ukazatelti kvality masa, mezi které patii barva masa, jeho textura
a vaznost vody.

Cilem diplomové prace bylo stanoveni jednotlivych jakostnich ukazateli daiciho
masa s ohledem na dva odli$né zpisoby porazky zvitat a nasledné porovnani vysled-
kt. Na odebranych vzorcich byly stanoveny zakladni analytické hodnoty svaloviny,
mezi které patii obsah vody, obsah bilkovin véetné kolagennich a mnozstvi intra-
muskularniho tuku, a to pomoci pfistroje NIRMaster. Mezi dalsi faktory, které byly
sledovany patfi barva masa, jeho textura a ztrata vody odkapem. Po celou dobu zrani
danc¢iho masa byl v pravidelnych intervalech méfen pribéh hodnoty pH a teplota
jatené opracovaného téla. Nasledné byly zjisténé hodnoty statisticky vyhodnoceny
a zjisténé parametry byly vztazeny ke zptisobu porazky.

Kli¢ova slova: dan¢i maso, chemické slozeni, barva masa, textura, pH, vykrveni,

stres, zplisob porazky

Abstract
This diploma thesis is focused on the topic of Selected quality indicators of fallow
deer meat from farms. In the literature review there is defined farm breeding, history
of its origin and legislative requirements. Furthermore, the chemical composition of
fallow deer meat is described here. The next chapter characterizes the maturation of
meat and describes the various stages of postmortem processes. The last chapter ela-
borated in the theoretical part of this thesis is a chapter about quality indicators,
which include the color of meat, its texture and binding.

The aim of this diploma thesis was to determine the individual quality indicators
of fallow deer meat due to two different ways of slaughtering animals and sub-
sequent comparison of differences. The basic analytical values of meat, including

water, protein, collagen protein and fat content, were determined using a NIRMaster



machine. Among other monitored factors belongs the color of the meat, its texture
and the loss of water by dripping. The pH and temperature of the carcase were also
measured throughout the maturation of the fallow deer meat. Subsequently, the obta-
ined values were statistically evaluated due to the method of slaughter.

Key words: fallow deer meat, chemical composition, meat color, texture, pH, blee-

ding, stress, methods of slaughter
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Uvod

S nartstajici svétovou populaci stoupa i poptavka po jidle a stravovaci zvyky lidi
se méni. Za posledni desitky let vzrostla celosvétova spotifeba masa n¢kolikanasobné.
| proto v poslednich letech nariista zdjem o maso pochdzejici z netradi¢nich druht
zvitat, kterym muze byt 1 maso z farmového chovu dankt. Farmovy chov je novym
a stale vice se rozvijejicim odvétvim na tzemi Ceské republiky, ale i v dalSich ze-
mich celého svéta. Nejéastéji je v Ceské republice v tomto systému chovan jelen
evropsky a dan¢k evropsky. Produkce masa pochézejiciho z farmového chovu umoz-
nuje pravidelné dodavky masa po cely rok a dokdze tim tak pokryt poptavku po tom-
to mase. U spotiebitel roste zajem o urcCité vlastnosti masa, ale také o to, z jakého
chovu maso pochazi a jak bylo zachazeno se zvifetem pied jeho porazenim. Jednim
z diivodi je 1 zajiSténi dostate¢ného hygienického standardu pii pordZce i pfi zpraco-
vani masa, ktery je pro kone¢ného zadkaznika velice dilezity. V této souvislosti se
jevi chov danki evropskych jako velmi vhodny.

Chov daiki je ve srovnani s jinymi druhy zvifat méné naro¢ny na vstupni
investice. Zvitata jsou celoro¢né chovana na pastving, ktera je i jejich hlavnim, ne
v8ak jedinym zdrojem krmiva. Farmovy chov danki je jednou z moznosti, jak vyuZit
trvalé travni porosty k produkci vysoce kvalitniho masa.

Maso dankti mé vynikajici organoleptické vlastnosti a vysokou nutri¢ni hodnotu.
Ta souvisi pfedevs§im s nizkym obsahem intramuskularniho tuku a vhodnym sloZe-
nim esencidlnich polynenasycenych masnych kyselin, které maji pozitivni vliv
na vyskyt kardiovaskularnich i nddorovych onemocnéni. Od masa pochazejiciho
Z hospodarskych zvifat se li§i jemnéjSimi svalovymi vldkny, nizkym obsahem cho-
lesterolu, pfiznivym zastoupenim masnych kyselin a vysokym obsahem bilkovin,

predevsim esencialnich.




1 Literarni prehled

1.1 Farmovy chov
Poptavka po danci zveéting€ za posledni roky stoupd a s ni vzriista 1 zajem o farmovy
chov (Hanzal, 2000). Farmovy chov je definovan jako podnikatelsky zptsob chovu
zvéte a jinych druhli zvitat v systémech, pfi nichZ jsou zvifata chovana Vv takovych
poctech (nebo hustoté, nebo za takovych podminek ¢i na takové urovni produkce),
ze jejich zdravi a zivotni pohoda zavisi na bezprostiedni péci c¢loveka (Krasa
a Hlavacek, 1993). Mezi hlavni cile farmového chovu patii produkce masa a produk-
ce chovnych zvifat. Jsou zde vSak i dalsi funkce, které hospodaistvi zabyvajici
se farmovym chovem plni. Mezi n¢ patii napt. podpora zivota na venkové, agroturis-
tika a udrzovani krajiny Setrnym vyuzitim travnich porostu (Patizek, 2017).

Chov dankt evropskych muze probihat na farmach nebo v oborach. Chov danka
Vv oborach je pfedevs§im pro myslivecké vyuziti (na lov). Minimalni vyméra obory je
50 ha. Zvirata, ktera jsou zde chovana mohou byt vypusténa do volné pfirody. Oproti
tomu farmovy chov je chov cileny a kontrolovany za ti¢elem produkce nikoliv lovu.

Danci, ktefi jsou chovani ve farmovém chovu jsou podle veterindrniho zakona
¢. 166/1999 Sb. povazovani za zvitata hospodai'ska a maso se tak dle legislativy neo-
znacuje jako zvétina, ale jako maso darnka (Bure§ a Barton, 2018).

Vyhoda farmovych chovil je pfedevS§im v moznosti pravidelnych dodavek masa
v pribéhu celého roku, dale pak v zarucené kvalité danc¢iho masa jak pii porazce,
zpracovani i v dohledani ptivodu (Bures§ a Barton, 2018). Zvéfi chované na farmé
musi byt zabranéno moZznosti samovolného vniknuti do volné ptirody. Vyziva je za-
jistovana predevsim pastvou. V zimnim obdobi pak objemnymi krmivy a ptidavkem

kompletnich krmnych smési (Cerveny et al., 2010).

Historie chovu

Na Novy Zéland byly pfed 170 lety Anglicany dovezeny rizné druhy zvirat, mezi
kterymi byli 1 jeleni. Pro ty byly na Novém Zélandé€ ptiznivé podminky a jejich stav
se zacal rychle zvySovat. DoSlo k pfemnozeni zvéie, ktera zacala devastovat tamni
pfirodu. Z tohoto diivodu byl zahajen intenzivni lov a odchyt zivych zvifat
aod 70. let minulého stoleti doslo k zakladani prvnich farem s jeleny. Z Nového
Zélandu se farmové chovy rozsifily postupné do Australie, Ciny a Kanady

(Gorgonova, 2015).




Prvni danci farmy zacaly vznikat v 70. letech v Némecku vlivem velkych zmén
v zemedélstvi. Chov klasickych hospodaiskych zvitat byl naro¢ny na zazemi a lid-
skou praci, proto se farmovych chov, ktery farmate zaujal zacal rozvijet. DalSim
hlavnim divodem vzniku farmovych chovl byly zmény v lidském jidelnicku. Maso
hospodaiskych zvitat je povazovano za velice tu¢né a z hlediska zdravotniho bylo
vnimano negativng. I proto se zvysila poptavka po mase dancim, které je nejen diete-
tické, ale také velmi chutné (Gorgonova, 2015).

V Ceské republice zadal farmovy chov jelenovitych v 80. letech, kdy byly
vybudovany 4 experimentalni chovy (2 chovy jeleni v Lucanech nad Nisou
ave Vimperku + 2 chovy dafikti v Cejéi a Sedmihorkéch). Zde byl tento novy far-
movy chov kontrolovan pracovniky Vyzkumného tstavu Zivo€i$né vyroby v Praze —
Uhtinévsi. Vroce 1992 byla zaloZzena Asociace farmovych chovl jelenovitych
CSFR, ktera se po rozpadu federace zménila na Asociaci farmovych chovil jelenovi-
tych CR (Gorgotiova, 2015). Hlavnim tikolem AFCHJ je sdruzovat chovatele, infor-
movat je, hdjit jejich z4jmy pfi jednéni se stdtnimi orgdny a zprostredkovat kontakt

s odbornymi organizacemi (Jedli¢ka, 2012).

Legislativa chovu

Podle zdkona o veterinarni péci ¢. 166/1999 Sb. je danci zvét pochazejici
z farmového chovu fazend mezi hospodaiska zvitata. Dale jsou zde ukotveny pravi-
dla pro porazeni zvitat, ktera jsou ve farmovém chovu chovana. Doba porazky neni
zakonem stanovena. Podle zdkona jsou povoleny 2 druhy porazky, které¢ se mohou
provadét piimo na farmé nebo na jatkéach.

PoréaZka na jatkach se provadi pomoci mechanického omracovani jateCnou pisto-
li s upoutanym projektilem a naslednym vykrvenim zvifete. Timto zplisobem mohou
byt zvifata poraZena i na farmé¢, ktera vSak musi byt vybavena vlastnimi prostory pro
porazeni zvirat a musi mit ¢innost schvalenou ptislusnou Krajskou veterinarni spra-
VOou.

Druhym zpisobem, kterym miize byt pordzka zvéfe na farmé realizovana je
za vyuziti stielné zbrané a nasledného pretnuti krénich tepen pro disledné vykrveni.
Takto provadénou porazku je nutné s predstthem minimalné tfi dnt hlasit na KVS.
V oznameni musi byt uveden datum a cas porazky, aby byl umoznén dozor fednimu
veterindrnimu 1ékafi. Do dvou hodin po zastfeleni a vykrveni se musi zvet prevést
na jatky. V pripadé prepravy delsi nez 2 hodiny, musi byt zajisténo ulozeni jate¢ného
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zvitete v chladu. Na jatkach je jatecny trup rozbourédn a podle vysledkd veterinarniho
vysetfeni se maso uvolni nebo neuvolni do obéhu (Stumpourova, 2020).

Dalsi zakon, kterym se museji chovatelé zvére ve farmovém chovu fidit je ple-
menarsky zakon ¢. 154/2000 Sb. Podle tohoto zdkona musi mit chovatel farmové
zvéie registrované hospodarstvi v Gfedni evidenci zvéfe ve farmovém chovu.
V kazdém hospodarstvi musi chovatel vést registr zvéie v hospodafstvi, ve kterém je
evidovan pocet zvitat a veSkeré zmény, které se jich tykaji.

Vyhlaska ¢. 208/2004 uvadi minimalni standardy pro hospodarska zvitata.
Ve vyhlasce jsou urCeny ptfesné parametry dané pro farmové chovy, které museji
dané chovy spliovat. Hustota chovanych zvifat je dle vyhlasky 0,5 — 15 kustu
na 1 ha. Zalezi na pfirodnich podminkéch a intenzité pfikrmovéni. Farma by mé¢la
byt rozdélena do vice vybéhl z diivodu zabezpeceni péce o pastviny pomoci rotacni-
ho systému. Piehanéci ulicky mezi jednotlivymi vybéhy by mély mit Sitku minimal-
né 5-6 metrt. V kazdém vybéhu musi byt dostateény zdroj vody slouzici k napajeni

zvirat.

Zakon o myslivosti €. 449/2001 Sb. se na zvifata chovana na farmach nevztahuje.

1.2 Definice a vyznam masa

Primérna spotieba masa v Ceské republice se dlouhodobé pohybuje na hodnotach
okolo 83 kg/osoba/rok. Nejvétsi podil z celkové spotfeby masa ma maso vepio-
vé (43 kg/osoba/rok), dale pak maso dribezi (29 kg/osoba/rok), a poté hovézi
(9,1 kg/osoba/rok). Minimalni mnozstvi, které se vSak kazdym rokem o néco zvysuje
diky vétsi oblibé u spotiebiteli zaujima maso zvéte, jehoz spotieba se odhaduje
na 1 kg/osoba/rok (Steinhauser, 1995).

Nejobecnéjsi definici masa, ktera zahrnuje celosvétovou rozmanitost zdrojii ma-
sa se rozumi vSechny ¢asti tél Zivocichl v Cerstvém nebo upraveném stavu hodici se
pro vyzivu lidi (Ingr, 2003). Mezi tyto poZivatelné Casti téla zvitat se fadi také pozi-
vatelné vnitini organy (plice, srdce, jatra, ledviny, slezina, jazyk, mozek, kosti, krev
a za urCitych podminek také stieva a zaludek) (Winkelmayer, 2005).

Dlouhodobé se definice masa ¢leni na maso v §irSim slova smyslu a na maso
vV uzs$im slova smyslu. Prvni skupinou se masem rozumi vSechny poZzivatelné ¢asti

jateénych tél 1 lovenych zvifat (v€etné vnitinosti, svaloviny, tukové tkané, tkané po-
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jivové, nervové i kostni) (Zahradkova, 2009). Masem v uzsim slova smyslu se rozu-
mi pouze pti¢né pruhovana kosterni svalovina jate¢nych zvirat (Ingr, 2003).

Pipek (1995) definuje maso jako vSechny ¢asti tél zivocichi, véetné ryb a bezob-
ratlych, v ¢erstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. Steinhauser
(1995) dodava, ze n€kdy se tato definice omezuje jen na maso z tél teplokrevnych
zivocichu.

Jatecné opracované télo jateCného zvitete je ziskavano porazenim a pfipravenim
Kk veterinarnimu vySetfeni na jatkach, pfi kterém je rozhodnuto o poZzivatelnosti masa.
Maso je nasledné oznaceno jako maso v jate¢né Upravé (Steinhauser, 1995). Maso
dankti pochézejicich z farmového chovu musi byt oznaceno ndzvem druhu a ¢asti
tela (JUT), ze které pochazi (Winkelmayer, 2005).

Maso ve vyzivé ¢lovéka predstavuje dilezity zdroj zivin a bilkovin. Maso daii¢i
zvéie se vyznacuje velmi nizkym obsahem tuku a je velmi bohaté na bilkoviny. Sva-
lovina daiikt ma ve srovnani se svalovinou hospodaiskych zvitat jemné;jsi svalova
vldkna, ktera jsou pevné obepnuta povrchovymi povdzkami. Mnozstvi cholesterolu je
obecné povazovano také za velmi nizké, pfedevS§im diky nizkému obsahu tuku.
Obecné je zvétina vhodna pro moderni dietni kuchyni (Winkelmayer, 2005).

Vysledna kvalita zvétfiny zavisi na mnoha faktorech, mezi které patii druh zvére,
pohlavi, v€k nebo doba uloveni. Na vyslednou kvalitu masa zvéte maji vliv 1 dalsi
faktory, kterymi jsou Spatné vykrveni a stres zvifat. Zvéf by neméla byt zbytecné
Stvdna ani stresovana, protoze to ma za nasledek negativni dopad na kone¢nou kvali-

tu masa (Drmota, 2011).

1.3 Chemické sloZeni masa
Chemické sloZeni dan¢iho masa je jeho vyznamnou charakteristikou, od které se dale
odvijeji dalsi dulezité vlastnosti masa jako je nutri¢ni hodnota, senzorické, technolo-
gické a kulinarni vlastnosti. Chemické slozeni t€la neni stalé¢, béhem zivota se méni,
a proto je tézké ho piesnéji charakterizovat (Ingr, 2003). Slozeni masa je ovlivnéno
zivo¢iSnym druhem, Gpravou masa, ale i fadou dal$ich intravitalnich vliva ¢i techno-
logickych procest pfi jeho zpracovani.

Pro rychlé¢ orienta¢ni stanoveni sloZzeni masa (voda, bilkoviny, tuk) slouzi
Federovo c¢islo. Princip spociva v tom, ze na zékladé stanoveni jedné slozky snadno

a rychle pfiblizné ur¢ime slozeni masa (Steinhauser, 1995). Dilezitym kritériem je
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pomér obsahu vody a bilkovin. Maso, které ma hodnotu Federova ¢isla vyssi nez 3,5
se vyznacuje vys$Sim obsahem tuku a naopak (Pipek, 1995). Libova svalovina danci-
ho masa se sklada z vody, bilkovin, lipida, mineralnich latek, vitaminti a extraktiv-

nich latek (pf. sacharidy) (Kadlec et al., 2009).

Tabulka 1.1: Chemické sloZeni €isté svaloviny (vlastni)

Voda Bilkoviny Lipidy

Cista svalovina 75 % 22-24 % 1%

Voda

Voda v mase tvoii piiblizn¢ 72-75 % a je nejvice zastoupenou slozkou masa. Vy-
znam ma predevsim v senzorice, technologickych, ale i kulinarnich vlastnostech ma-
sa. Naopak z nutri¢niho hlediska se voda v mase povazuje za bezvyznamnou.

Jedna znejvyznamnéjSich vlastnosti masa je jeho schopnost vazat vodu,
tzv. vaznost masa. Ta je dulezitad predevSim z hlediska zpracovani masa, protoze
ovliviiuje kvalitu vyrobku, ale i ekonomiku vyroby (Ingr, 2003). Nejvétsi schopnost
vazat vodu ma svalovina libova, ve které voda tvofi roztok bilkovin, soli, sacharida
a dalSich latek. Vznikd masova §t'ava, kterd vytvaii ve svalovin€ idealni podminky
pro pribéh enzymatickych reakci i posmrtnych biochemickych procesi (Ingr, 2003).

Voda je v mase vazana riznymi zpisoby, rizné pevné a rozdéluje se na vodu
volnou a vodu vazanou. Voda volna z masa volné vytéka a predstavuje nejvétsi podil
vody v mase. Nachazi se uvnitf myofibril, kde je pfidrzovana kapilarnimi silami
(Tornberg, 2013). Voda vazana neboli imobilizovana, ktera pii nafiznuti masa nevy-
ték4, ale pfi zvySeném tlaku ano se nachazi uvnitt globularnich proteinti, kde je va-
zana prostfednictvim vodikovych mustkll. Voda vdzand miiZze byt vazana ve filamen-
tech, mezi filamenty nebo uzaviena v sarkoplasmatickém prostoru (Kamenik et al.,
2014).

Ke snizovéani obsahu vody v mase dochazi vlivem stafi zvifete, ale také pfi zrani
masa. Aby se zabranilo ztratdm vody z danciho masa pii jeho zrani, doporucuje se

maso nechat zrat pokryté vazivem a tukem, popft, kiizi (Bures a Bartoii, 2010).
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Bilkoviny

Danc¢i maso patii do skupiny mas s velmi vysokym obsahem bilkovin, a to predevsim
diky velmi nizkému podilu tuku v téle. Obsahem bilkovin ptfed¢i maso hospodai-
skych zvitat (Gal, 2004). Bilkoviny danc¢iho masa maji mimoiadnou biologickou
hodnotu a tim umoznuji vysoké vyuziti pii stavbé bilkovin lidského téla
(Winkelmayer, 2005).

Bilkoviny daiiciho masa jsou povazovany za plnohodnotné, obsahuji tedy
vSechny esencidlni aminokyseliny, které se v mase nachazeji ve vyvadzeném pomeéru
a diky tomu jsou lidskym organismem vysoce vyuzitelné (Ingr, 2003). Bilkoviny
jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa z hlediska nutri¢niho i technologického. Primér-
ny obsah bilkovin v dané¢im té€le se pohybuje okolo 20,8 % — 24,3 % (pramérné
22,8 %) (Velisek a Hajslova, 2009). Bilkoviny masa rozdélujeme do t#i skupin,

a to podle rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich (Steinhauser, 1995).

Déleni bilkovin:
¢ Bilkoviny sarkoplasmatické
¢ Bilkoviny myofibrilarni

e Bilkoviny stromatické

Celkovou jakost masa charakterizuje obsah svalovych bilkovin (tj. sarkoplasmatic-
kych a myofibrilarnich). Tento obsah se urcuje jako rozdil obsahu vSech bilkovin
V mase a obsahu bilkovin stromatickych. Tato veli€ina je oznacovana jako Cista sva-
lovéa bilkovina, kterd méa vyznam z hlediska technologického, nutri¢niho 1 ekonomic-

kého (Steinhauser, 2000).

Sarkoplasmatické bilkoviny

Bilkoviny sarkoplasmatické jsou rozpustné ve vod¢ i solnych roztocich a vyskytuji se
v sarkoplazmatu. Mezi zastupce fadime hemova barviva (hemoglobin, myoglobin),
které zpusobuji cervené zbarveni masa (Lawrie a Ledward, 2006). Dale pak albumi-

ny, myogen, myoalbumin a globulin X (Steinhauser, 2000).
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Myofibrilarni bilkoviny

Bilkoviny myofibrilarni jsou rozpustné pouze v solnych roztocich, ve vode ne. Mezi
zastupce, ktefi tvoti 90 % z celkovych myofibrilarnich bilkovin patii myosin, aktin,

titin, tropomyosin, troponin a nebulin (Steinhauser, 2000).

Stromatické bilkoviny

Kolagenni bilkoviny neboli bilkoviny stromatické ¢i vazivové jsou bilkoviny pojivo-
vych tkéni, které se vyskytuji nejcastéji ve vazivech, slachach, kloubnich pouzdrech,
ktzi, chrupavkach, kostech, ale jsou také nedilnou soucésti svalii v podobé membran
a extracelularnich pojivovych tkani. Kolagenni bilkoviny nejsou rozpustné ve vodé
ani v solnych roztocich, a to diky tvorbé intermolekularnich ptiénych mustkd. Tim,
ze se vyskytuji na mistech, kde je zvife nejvice zatizeno se vyznacuji velmi dlouhou
dobou kulinarni upravy.

Mezi zastupce kolagennich bilkovin patii kolagen, elastin, retikulin, keratiny,
muciny a mukoidy. Mezi nejvice zastoupenou stromatickou bilkovinu patii kolagen,
ktery tvoii v téle 20-25 % z celkového obsahu proteint. Strukturalni jednotku kola-
genu tvoii tropokolagen.

Kolagen je Cisté bily, lehce pruzny a pevny. Jeho schopnost je tvofit pfi zahievu
Zelatinu, a to diky deformaci vlaken, ktera se ohybaji a jejich délka se znacné zkracu-
je. Teplota, pfi které k tomuto jevu dochézi je v rozmezi 65-90 °C a oznacuje se jako
teplota smrSténi. Vzniku Zelatiny se vyuziva v technologii vafené¢ masné vyroby
(Steinhauser, 2000). Danci maso se vyznacuje velmi nizkym obsahem kolagennich
bilkovin, které jsou téméf pod hranici méfitelnosti. To je dano tim, Ze je daii¢i maso

velmi libové (Winkelmayer, 2005).

Lipidy
Lipidy v mase se z99 % skladaji z triacylglyceroli, zbylé 1 % tvofi heterolipidy
(zejména fosfolipidy) a také cholesterol a barviva (Cerna, 2008). Mezi triacylglyce-
roly, které se nejcastéji vyskytuji v mase a tukové tkani patii predevsim TAG vyssich
masnych kyselin jako jsou kyselina palmitova, stearova a olejova. Obecné je v mase
vysoky podil nenasycenych masnych kyselin. Fosfolipidy jsou zde obsazeny pouze
V malém mnozstvi a piisobi jako emulgétory tukd.

Cholesterol pattici mezi steroly je dileZitou soucasti cytoplazmy zivociSnych
bunck. Cholesterol ma v naSem organismu nezastupitelny vyznam, protoze se podili
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na stavbé bunécnych stén. Podle Veliska a Hajslové (2009) je obsah cholesterolu
ve zvéiing 70-85 mg.100g * tkan&. Naopak Mojto a Zaujec (2001) udavaji hodnotu
u dan¢iho masa mnohem vyssi a to az 122 mg.100g .

Mezi barviva, kterd jsou rozpustna v tucich patfi karoteny (zlutoCervené) a xan-
tofyly (Zluté) (Steinhauser, 2000).

Tuky se nachézeji v téle ve form¢ tuku svalového a depotniho. Tuk intramusku-
larni neboli svalovy tuk je rozlozen mezi bunkami ve formé zilek a tvoii tzv. mramo-
rovani masa. To mé velky vyznam pro chut’ a kiehkost. Maso, které ma mramorova-
ni dobfe vyvinuté je v fad¢ zemi velmi cenéno (Pipek, 1991). Depotni tuky, tvofici
samostatné tkané¢ se t&ézi a zpracovavaji na potravni tuky (Ingr, 2003).
Kamenik et al. (2014) uvadéji primérny obsah tuku v danc¢im mase 1,37 %.
Daszkiewicz et al. (2015) udava obsah tuku v mase voln¢ zijicich daiku 0,5 %, opro-
ti tomu u dankl pochézejicich z farmového chovu naméfili hodnoty nizsi a to pouze
0,24 % tuku.

Ptednosti daiiciho masa je skutecnost, ze obsahuje pouze malé mnozstvi tuku
ve svaloving. Priimérny obsah tuku u darika je 1,37.100g 1, a podil nasycenych mas-

nych kyselin je v praiméru 54,49 % (Mojto a Zaujec, 2001).

1.4 Posmrtné zmény
Zrani masa, které je jinak oznaCovano jako posmrtné zmény, je d&j, pii kterém je
svalovina pfeménovana na maso vlivem fady slozitych postmortalnich biochemic-
kych procesii, pfi nichZ maso ziskava pozadované senzorické, technologické a kuli-
narni vlastnosti. Tyto posmrtné zmény zacinaji ihned po uloveni jate€ného zvitete.
Postmortalni procesy, které pii zrani masa probihaji jsou charakterizované jako
soubor degradacnich pfemeén zékladnich slozek svalovych tkani, pfedevs§im sacharida
a bilkovin, katalyzovanych nativnimi enzymy. Tyto pfemény jsou nevratné a smétuji
ke vzniku degradacnich produkti. Oznacuji se jako autolyza neboli samovolny roz-
klad. Ihned po porazeni zvifete se zahajuje proces autolyzy, se kterym soucasné pro-
biha 1 proteolyza neboli kazeni ¢i hniti masa. Tyto dva procesy probihaji soucasné,
ale s odlisnou intenzitou. Bezprostiedné po porazeni zvifete dochazi k rozvoji auto-
1yzy, jejiz intenzita klesa vlivem ubytku enzymt. Oproti tomu se proteolyza rozviji
pomalu a jeji pribéh se béhem zrani zrychluje diky mnozeni mikroorganismu (Ingr,
2003).
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Pribéh posmrtnych zmén mé velky vliv na kone¢nou kvalitu daini¢iho masa. Zna-
lost pribehu posmrtnych zmén je diilezitd pro uchovavani masa, ale i pro urceni op-
timalni jakosti pro prodej a nasledné kuchynské opracovani (VeliSek a Hajslova,
2009). Doba, po kterou danc¢i maso zraje je udavana v rozmezi nékolika dnti (mini-
maln¢ vSak 3 dny) u mladych zvifat, az tyden (5-7 dnil) u viceletych zvitat. Po celou
dobu zraciho procesu je nutné dohlizet na spravnou teplotu a vlhkost vzduchu. Tepr-

ve diky tomu dosahne danc¢i maso pozadované jemnosti a plné chuti (Winkelmayer,
2005).

Faze postmortalnich procesii
Autolyza masa predstavuje rozsédhly soubor enzymatickych reakci, které se rozde¢luji
do 4 skupin. Jednotlivé faze mezi s sebou nejsou ohrani¢eny, ale ptechazi plynule

mezi sebou (Pipek a Jirotkova, 2001).

Faze zrani:

e Prerigor

e Rigor mortis

e Zrani masa

e Hluboka autolyza
Pre rigor

Faze pre rigor jinak nazyvana také jako faze teplého masa (36-40 °C) (Pipek, 1991).
Faze pre rigor zacina od pieruseni krevniho ob&hu, kdy dojde zastaveni zasobovani
kysliku do tkani. Ve svalech zacinaji ptevladat anaerobni procesy nad aerobnimi.
Teplota svaloviny postupné klesa a s ni se snizuje i hodnota pH. To vse v dasledku
nahromadéni kyseliny mlécné ve svalech, kterd vznika jako meziprodukt pti rozkladu
svalového glykogenu (Ingr, 2003). Podle Pipka a Jirotkové (2001) se hodnota pH
kratce po nastupu posmrtnych zmén pohybuje okolo izoelektrického bodu bilkovin
ato 5,4. Cely pribéh faze pre rigor je kratky, trva ptiblizné¢ 2 hodiny po porazce.
Maso je v této fazi mozné zamrazit, diky snizenému pH si zachovava své vlastnosti.

Maso v tomto obdobi vykazuje velmi dobrou vaznost (Ingr, 2003)
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Obrazek 1.1: Dynamika obsahu glykogenu a
kyseliny mlé¢né ve svaloviné poraZeného
zvirete (Ingr, 1996)

Rigor mortis
Rigor mortis neboli posmrtné ztuhnuti je druha faze zrani masa, pii které dochazi

ke ztuhnuti svalové tkané zvifete vlivem poklesu koncentrace ATP (Kadlec, 2002).
Vlivem poklesu koncentrace ATP se vapenaté ionty zacinaji uvoliiovat ze sarko-
plasmatického retikula do prostoru myofibril a jejich filamenta (aktin +
myosin) se spojuji za vzniku aktinomyosinového komplexu. Tim svalovina ztraci
svou pruznost a dochazi k jeji ztuhlosti. Hodnota pH v této fazi stale klesa a je zavis-
14 na poklesu teploty svaloviny, mnozstvi vznikajici kyseliny mlécné a zasob¢ gly-
kogenu. Maso ve fazi rigor mortis nelze opracovat, je velmi tuhé a klade odpor pti
fezani (Gal, 2004). Vaznost vody je diky pficnému pfiblizeni aktinu a myozinu

k sob¢ a ke zmenseni mista pro vaznost minimalni (Pipek a Jirotkova, 2001).

17




kontrakce _9 .
G
{
Ztuhnuti T

Obrazek 1.2: Schéma posmrtné kontrakce a posmrt-
ného ztuhnuti (Pipek a Pour, 1998)

U danciho masa se posmrtna ztuhlost objevuje za 4-12 hodin po smrti. Zacina
na branici a hrudni svaloving, pokracuje ptes krk a hlavu a jako posledni postihuje
pfedni a zadni koncCetiny. Vlivem plsobeni enzymi dochdzi béhem dalSich 24—
48 hodin k naslednému uvolnéni svald. Posmrtnou ztuhlost a jeji prub&h ovliviuje
rada faktorti jako je vyrazné télesné zatizeni nebo stres a horecka. Tyto faktory mo-
hou zplisobit rychlejsi nastup posmrtného ztuhnuti, které ma kratsi dobu trvéani. Po-
kud dojde k vyraznému vycerpani organismu napt. vlivem Stvani zvéfe, nemusi
K posmrtnému ztuhnuti vibec dojit v disledku nedostatku glykogenu a fosfatd
(Winkelmayer, 2005). Vycerpani glykogenovych rezerv vlivem stresu vyznamné

ovliviiuje dal$i zrani zvéfiny (Atanassova et al., 2008).

Zrani masa
Zrani masa je tieti fazi posmrtnych zmén, pii které dochazi k pomalému uvoliiovani
ztuhlého svalu (Lawrie a Ledward, 2006). V této fazi se svalovina pfeménuje na ma-
so a zlepSuji se jeji organoleptické vlastnosti. Dochazi k postupnému odbourdvani
kyseliny mlé¢né a zvySovani pH masa, které vSak nedosahuje ptivodnich hodnot pH.
Maso se stava kiehéim vlivem disociace aktinomyosinového komplexu na aktin
a myosin. Vaznost masa se zvySuje v souvislosti se zvySovanim pH a uvoliovanim
rigoru mortis (Pipek a Jirotkova, 2001).

Zavéseni danciho masa by mélo trvat n€kolik dni. U mladych kusi minimalné
3 dny, 5-7 dni u starSich zvifat pfi chladirenskych teplotach. Jediné tim dosahneme

pozadované jemnosti a chutnosti dan¢iho masa (Winkelmayer, 2005).
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Drmota (2011) ve své publikaci uvadi, ze by se doba zrani sparkaté zvéte v kizi
méla pohybovat kolem 3 dnti. U zralé zvéfiny pozvolna mizi posmrtnd ztuhlost
a zvétina se pod kazi stava mékkou.

Zasadni vliv na zrani zvéfiny ma teplota ve zracim (chladicim) boxu. Pokud tep-
lota klesne pod bod mrznuti masa (-2 az -3 °C) dochézi k pozastaveni enzymatickych
procest a zrani masa je pozastaveno. Optimalni hodnoty teploty pro zrani zvéfiny
se pohybuji od 0 °C do + 4°C. Jestlize bude teplota skladovani vyssi, zvysi se i riziko
mikrobialni kontaminace (Dashdorj, 2016).

Gal (2004) se zabyval sledovanim pribéhu zrani masa sparkaté zvére — 1 dankda.
K urceni riizného stupné vyzralosti zvetiny pouzil konkrétni naméfené hodnoty pH,
které se v pribéhu posmrtnych zmén vyrazné méni. Z jeho prace vyplyva, ze u danci
zvéfiny mizeme pozorovat podobny pribéh zrani masa jako u domestikovanych
prezvykavci. Faze zrani danciho masa bylo mozné sledovat do 13. dne. Po celou

dobu experimentu byla zvétina skladovana pfi teploté do 1 °C v chladicim boxu.

Tabulka 1.2: Chlazeni zvériny - pozadované teploty (Gal, 2004)

Druh zvéfiny Teplota Maximalni doba
Sparkata zvér -1°Caz+7°C 7 dni
Sparkata zvér -1°Caz+1°C 15 dni

Spravné vyzralé dai¢i maso miZzeme odpovidajicim zplisobem zamrazit. Tim si ma-
so uchova svou kvalitu po mnoho dalSich mésicti. Pii zmraZeni masa nedochazi

k dalsimu zrani, dochazi pouze k pozvolné oxidaci tuki (Winkelmayer, 2005).

Hluboka autolyza

Hluboké autolyza je posledni déj, ktery navazuje na zrani masa a je povaZzovan
zanezadouci. Pfi tomto déji dochazi k odbouravani bilkovin nejprve na peptidy
a aminokyseliny posléze aZ na kone¢né rozkladné produkty jako je amoniak, sirovo-
dik nebo merkaptan. Tyto latky zpisobuji kaZzeni masa, které je u hospodarskych
zvitat neptipustné. U zvéfiny se toto stadium v mirném stupni pfipousti, za podmi-
nek, ze byla zvéfina po uloveni spravné oSetifena. Produkty hluboké autolyzy dodéava-
ji ulovené zvéfi typickou chut’ a viini, kterd vSak pro urcité lidi nemusi byt senzoric-

ky pripustna (Ingr, 2003).
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1.5 Jakostni ukazatele masa

znam. Jakost masa je utvaiena béhem celého Zivota zvitete, nasledné ale 1 po jeho
porazeni na jatkach a také pii zrani masa a jeho skladovani (Kerry a Ledward, 2002).
Celkova jakost masa utvaii velky soubor znaki, mezi které patii chemické slozeni,
fyzikélni vlastnosti, biochemicky stav, mikrobidlni kontaminace, kulinarni vlastnosti,
vyzivova hodnota, technologické vlastnosti a vlastnosti smyslové (Riha, 2002). Podle
Ingra (1996) je kvalita a jakost masa chapana jako vyslednice ¢i soubor vyse uvede-
nych znakil a charakteristik konkrétni svalové tkané. Hodnoceni jakosti masa je na-
roéné a to proto, Ze je maso dynamicky ménicim se biochemickym systémem (Riha,

2002).

1.5.1 Barvamasa

Barva masa je pro spotiebitele velmi dilezitym znakem, podle kterého Ize posuzovat
kvalitu masa (Pipek a Pour, 1998). Kazdy zivo¢isny druh ma rozdilné slozeni jate¢né
upraveného téla véetné rozdilného obsahu hemovych barviv. Zménu barvy masa mii-
intravitdlnimi faktory, které maji vliv na vysledné zabarveni svaloviny zvitete. Tyto
faktory mizeme délit na faktory vnéjsi, mezi které fadime vliv vyzivy, chlazeni
a baleni masa, ale pfedevsim vykrveni a stres zvitete pfed smrti. Druha skupina fak-
tort, které ovliviiuji barvu masa jsou faktory vnitini, mezi které fadime druh zvitete,
vek, stupent glykolyzy, obsah intramuskuldrniho tuku, mnozstvi pigmentl a jejich
oxidaéni stav (Simek a Steinhauser, 2001).

Hlavnimi barvivy masa jsou dvé hemovéa barviva, a to myoglobin (svalové bar-
vivo) a hemoglobin (krevni barvivo). Tato barviva spadaji do sarkoplasmatickych
bilkovin a jsou rozpustna ve vodé a v solnych roztocich. Tradi¢né se maso rozdéluje
do dvou skupin, a to na maso bilé (driibezi) a maso tmavé (hovézi ¢i zvéfina) (Dosta-
lova a Kadlec, 2014).

Myoglobin neboli svalové barvivo je primarnim bilkovinnym barvivem masa
a nachazi se v mase ve 3 riznych formach — metmyoglobin, oxymyoglobin a deoxy-
myoglobin. Vysledna barva masa je kombinaci téchto tii forem (Kamenik et al.,
2012). Myoglobin, ktery je obsazeny ve svalech zvéfe nema po porazce dostatek

kysliku a piechazi na deoxymyoglobin. Pfi oxidaci vzdusného kysliku vznika
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z myoglobinu oxymyoglobin a maso se vyznacuje jasné ¢ervenou barvou. Z tohoto
divodu se pii vakuovém baleni masa vyuziva atmosféra s kyslikem kolem 80 %, aby
se zachovala jasn¢ Cervena barva masa, kterd je spotfebitelem zadouci (Dostalova
a Kadlec, 2014). Pokud bude koncentrace kysliku nizka, nastava pomala oxidace
myoglobinu i hemoglobinu na metmyoglobin nebo methemoglobin, a maso se bude
vyznacovat hnédocervenou barvou (Kamenik et al, 2012). Pti této pfeméné dochazi
k reakci, pfi niZz se centralni dvojmocné zelezo oxiduje kyslikem na Zelezo trojmoc-
né. Tato pfeména nastava napi. pii tepelném opracovani masa, pii kterém dochazi
k denaturaci bilkovin a hemovych barviv (Dostalova a Kadlec, 2014).

Jako stabilizator, kterym miizeme barvu masa do urcité miry ovlivnit Ize pouzit
dusitany a dusi¢nany, které jsou obsazené v solnych smésich (Velisek, 1999).

Druhym barvivem, které negativné ovliviiuje barvu masa je hemoglobin neboli
krevni barvivo. Hemoglobin je krevni protein, ktery obsahuje atomy zeleza. Hemo-
globin je koncentrovany v ¢ervenych krvinkach a je hlavnim krevnim proteinem.
Pokud dojde pfi zpracovani k prasknuti krevnich kapilar dojde k distribuci hemoglo-
binu do svalstva. Céast hemoglobinu se z t&la ztraci v pribéhu vykrveni. Problém na-
stava tehdy, neni — li vykrveni provedeno dokonale a zbytkova krev zlistdva v mase
a tim snizuje jeho kone¢nou hodnotu (Faustman a Cassens, 1990).

Pii vykrvovani dochazi k usmrceni omrafeného jatecného zvifete. Vykrveni
se provadi pomoci vykrvovaciho fezu nebo vpichu, kdy se pferusi krevni ob&h (Ingr,
2003). Vykrveni musi byt zahajeno ihned po omraceni zvitete. Tim dojde k zajisténi
delsi udrznosti masa (Lata, 1984). Cim bliZe k srdci jsou cévy protnuty, tim je vykr-
veni kratsi.

Nejcastejsi zpusoby, kterymi miizeme porazené zvife vykrvit jsou dva. Doposud
bylo preferovano vykrvovani zvifete ve visu, kdy jsou jate¢né zvifata pomoci speci-
alnich zavésnych hakl vytazena za zadni koncetinu na drahu, po niZ jsou posunova-
na.

Druhym zpiisobem, ktery se zacina vyuzivat stale Castéji je vykrveni zvitete v leze.
Vyhody této metody spocivaji v men§im zatiZzeni svalstva, kdy svalovina nemusi
piekonavat postmortalnich kontrakci téla zavéSeného jatecného kusu. V disledku
toho je dosazeno ptiznivéjSich hodnot pH a sniZeni vyskytu vady PSE, ale také ome-
zeni vzniku zlomenin krcku stehenni kosti (Pipek a Jirotkova, 2001). Vykrveni v leze

se nejcastéji pouziva pii domacich porazkach nebo na jatkach s malou kapacitou.

21




Pfi tomto zpusobu vykrveni se snizuji hodnoty pH az o 0,75 a tim je snizena pravd¢-
podobnost vzniku vady PSE az o 10 % (Steinhauser, 1995).

Velmi vyznamnym faktorem dobrého vykrveni je maximalni zkraceni intervalu
mezi omracenim a vlastnim vykrvenim. Pokud dojde k vykrvovacimu fezu do 10
vtefin od omraceni, zvife vyuzije srdecni ¢innosti a tonickych kie¢i k dokonalému
vykrveni. Celé zvife je vykrveno do 3-4 minut. Pokud dojde k vykrveni ihned
po omraceni, bude krev zpocatku vytékat velkou rychlosti pod tlakem srde¢ni ¢in-
nosti. V tomto piipadé vytece do 10 vtefin piiblizné polovina celkového mnozstvi
krve. Nasledujici tzv. odkapavajici krev jiz vytékd pomalu, je znecisténa mikroorga-

nismy a k potravinaiskému vyuziti se nepouziva (Pipek, 1991).

Vliv vykrveni

Pti neadekvatnim provedeni vykrveni dochazi k vyznamnému snizeni idrznosti masa
a tim ke snizeni kvality konecného produktu vlivem zadrzovani vétsiho podilu rezi-
dudlni krve ve svaloviné. K nedokonalému vykrveni dochazi pti prodlouzeni interva-
lu mezi omracenim a vykrvenim nebo pti ptekrmeni porazenych zvitat. Vliv na Spat-
né vykrveni ma také pohlavi zvife (u samcii se snaze dosahne dokonalého vykrveni),
Spatné zachazeni se zvifaty pred porazkou, Spatné¢ provedené omraceni nebo ne-
spravné provedené vykrveni ze strany pracovnika (Ingr, 1996). Velky ¢asovy odstup
mezi omracenim a vlastnim vykrvenim zvifete muiZze zpUsobit vysrdzeni krve
Vv ob&hové soustave, ¢imz je znemoznéno dokonalé vykrveni, jehoz nasledkem je
svalovina zvitete tmavsi (Huss, 1995).

Pokud bude krev ze svaloviny zvifete nedostatecné odstranéna bude dochazet
k chemickym reakcim, které negativné ovlivni dobu skladovatelnosti, chut’ i vizualni
kvalitu (Huss, 1995). Krev, ktera v mase po nedostate¢ném vykrveni zlistava muize
byt katalyzatorem oxidace lipidu pfi skladovani (Richards a Hultin, 2002). Zbytkova
krev, ktera v mase zlistavd mize zpusobit kromé kaZeni masa vznik krevnich skvrn.

Dalsi vadou masa, ktera u daikt casto vznikd pii pfedporazkové manipulaci
a boji mezi jednotlivymi zvifaty jsou modfiny. Modfiny, které na téle vznikaji spada-
ji do skupiny mechanickych poSkozeni. Vzhledem k husté srsti zvifat nejsou modtiny
okem zaznamenatelné. Problém nastdva ve chvili, kdy je zvife poraZzeno a stazeno
z ktize. Modfiny se na téle zvifete vytvareji ve chvili, kdy na kiizi pisobi urcity tlak
(napf. parohy ostatnich zvifat). V misté tlaku dojde k popraskani drobnych cévek
a do svalu a podkozi se dostane krev (Slack, 2001).
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Spatné vykrveni ma negativni dopad na kvalitu masa, ktera se rychle zhorsuje
a tim zptisobuje chovateli ekonomické ztraty. Vznik modiin je nezadouci. Cast masa,
na které se modfiny vyskytnou nelze prodavat, musi dojit k odkrojeni této casti

a chovatel ekonomicky strada.

1.5.2 Textura masa

na senzorické hodnoceni a technologické zpracovani (Ingr, 2003). Mezi texturni
vlastnosti masa fadime jeho tuhost, kichkost, jemnost, mékkost a dalsi. Tyto vlast-
nosti se spolu s vlastnostmi reologickymi (zavisejicich na zakladnim sloZeni masa,
jeho teploté a dalSich faktorech) stavaji stdle vyznamnéjSimi pro zpracovani masa
(Ingr, 2003). Textura masa je jednim ze sledovanych prvki kvality masa, na niz za-
visi mira pfijatelnosti dané potraviny pro konzumenta (Chen, 2007).

Bourne (2002) uvadi, Ze textura masa spada do fyzikalnich vlastnosti, které vy-
plyvaji ze struktury potravin. Textura se stanovuje dotykem, souvisi s deformaci
a rozkladem dané potraviny pod silou a méti se objektivné pomoci pisobeni hmot-
nosti, ¢asu a vzdalenosti. Texturni vlastnosti masa jsou zna¢n¢ ovlivnény skladova-
nim masa, jeho kulindfskou upravou, ale napt. 1 vlivem stresu pfi pfedporazkové ma-
nipulaci se zvitaty (Szcesniak et al., 1963).

Hodnoceni textury masa je provadéno pomoci instrumentalnich metod, které
jsou zalozeny na mechanickych zkouSkach. Ty zahrnuji métfeni odporu a jsou de-
struktivni, protoZe ptekracuji pevnost testovaného vzorku. Nejpouzivanéj$i metodou
pro méfeni textury masa je méfeni pomoci Warner-Bratzlerova testu (Salakova
a Botilova, 2014). Existuji i dalsi metody pro méfeni textury, které mizeme rozdélit
na metody ptimé (mezi které fadime senzorické zkousky), nepitimé (chemické meto-

dy) a metody instrumentalni.

Warner-Bratzler test

Warner-Bratzler test je nejCastéji pouzivany stfizni test pro méfeni textury masa.
Jedna se o instrumentalni metodu. Je to ntizkovy aparat, ktery predstavuje empiric-
kou techniku. Tyto empirické testy se pouzivaji ke stanoveni jedné z vlastnosti masa
za definovanych podminek. Tyto testy také vyborné koreluji se senzorickym hodno-
cenim (Nollet et al.,, 2007). Tato metoda umoziuje méfeni sil potiebnych
K prestfizeni vzorku svaloviny. Vzorek masa je fezdn pomoci Warner-Bratzlerova
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noze, ktery ma tvar do ,, V “ dokud nedojde k pretnuti vlaken. Soucasn¢ s tim je me-
fena maximalni sila nutnd k pretnuti vlaken a také tuhost, definovana jako energie,
ktera je potiebna k piestfizeni vzorku masa. Podminkou této metody je, Ze niz musi
pii fezani krajet kolmo na svalova vlakna vzorku (Saldkova a Botilova, 2014). Pii
této metod¢ je méfena maximalni sila (N) jako funkce posunuti noze (mm) a tlaku
potiebného ke stithu (MPa) dan¢ho vzorku masa. Vysledkem takového méfeni je
pevnost (tuhost) masa (Salakova a Botilova, 2014).

Faktora, které mohou ovliviiovat vyslednou texturu masa je cela fada. Tyto vlivy
muzeme rozdélit na vlivy, které ptisobi za zivota zvifete (intravitalni) a vlivy plisobi-
ci po smrti zvifete (postmortalni) a vlivy genetickeé.

Mezi vlivy, které ovliviuji texturu patii napt. vliv plemene, pohlavi a v€ku zvite-
te, vliv skladovani masa, vliv zpisobu vyzivy, vliv pribehu postmortalnich procest,

ale 1 vliv zpusobu provedeni porazky a vliv stresu (Simeonovova et al., 2003).

Vliv stresu na texturni vlastnosti masa

Béhem ptedporazkové manipulace pusobi na zvifata fada stresovych faktort.
Z tyziologického hlediska se stresem rozumi stav, kdy je organismus vystaven urci-
tym stresorim (nepfiznivym podminkam), kterym ma problém se ptizptisobit. Reakci
na stres je vyvolani obranné reakce, ktera vede k zachovani homeostazy a zabranuje

poskozeni organismu.

Stres rozdélujeme podle doby jeho trvani na:
¢ Dlouhodoby (chronicky)
e Kratkodoby (akutni) — pf. pfedporazkova manipulace s danky

Stres zvitat 1 kratkodoby ma prokazateln€ negativni vliv na kvalitu masa. Pti akutnim

stresu zvifat dochazi ke zvySenému vyplavovani hormonti do téla.

Hormony, které se ve zvySené koncentraci vyplavuji do téla:
e Glukokortikosteroidy (kortizol)

e Katecholaminy (adrenalin)
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Tyto hormony maji vliv na zvyseni tepové frekvence ¢i zvySeni teploty svalt.
Pti stresu zvifete a nadmérné sekreci adrenalinu dochazi k rychlému vycerpani sva-
lového glykogenu vlivem urychleni glykolyzy, coz vede ke zvysSeni hodnot pH (diky
glykogenu odbouravajicimu kyselinu mlécnou), které podporuje rust bakterii,
ale také vznik tmavého a tuzsiho masa.

Zvitata, ktera jsou nahanéna do fixacniho zafizeni pfed porazkou a nemaji moz-
nost se pied vlastnim omracenim uklidnit a odpoc¢nout si, maji veskeré stresové hor-
mony vyplavené do téla. Ty nésledné ovliviuji fyziologické a metabolické funkce

zvirat, které ridi posmrtné biochemické premény.

1.5.3 Vaznost masa

Vaznost danc¢iho masa je jeho nejvyznamnéjs$i technologickou vlastnosti, ktera
ovliviiuje jakost masnych vyrobkd, jejich $tavnatost, senzorické vlastnosti, prede-
vS§im ale ekonomiku vyroby (ztrity vody béhem vyroby maji negativni dopad
na ekonomiku vyroby). Vaznost je definovdna jako schopnost masa poutat vodu
vV ném piirozen¢ obsazenou a jeho schopnost pfijmout béhem zpracovani urcité
mnozstvi vody a tuto vodu si udrzet ve vyrobku i po jeho tepelném opracovani (Ingr,
2003). Vaznost masa se vyjadiuje jako podil vody vazané ku celkovému obsahu vo-
dy v mase. Vaznost masa lze ovlivnit jak zachazenim s masem, tak ptidanymi piisa-
dami pfti vyrobé (Ingr, 2003). Maso zvétiny ma vyssi vaznost a mensi podil volné

vody (Gal, 2004).

Schopnost masa vazat vodu ovliviiuje mnoho faktort, mezi které patfi:
e pH
e koncentrace soli
e intravitalni vlivy
e prubeh posmrtnych zmén
e stupen rozmélnéni masa
e teplota masa
e pridavek cizich bilkovin
e podil svalové tkang, podil plazmatickych bilkovin (pozitivné€) a podil

kolagennich bilkovin (negativng)
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pH + prabéh posmrtnych zmén

Zména pH masa miiZze nastat pii pribc¢hu posmrtnych zmén, ale také ji mizeme
ovlivnit riznymi ptfisadami pouzivanymi pii vyrob¢, které¢ bud’ sami vazi vodu nebo
zvySuji rozpustnost svalovych bilkovin (Steinhauser, 1995). Kadlec (2002) uvadi
nejcastéjs$i rozmezi pH mezi 4,5 — 7,0.

Dulezity z hlediska vaznosti je izoelektricky bod bilkovin a jejich naboj. Izoelek-
tricky bod se nachazi kolem hodnoty pH 5,0 a znaé¢i vyrovnani po¢tu kladnych a za-
pornych nabojii v bilkovinné molekule. V izoelektrickém bod¢ jsou molekuly mini-
maln¢ odpuzovéany elektrostatickymi silami a tim vytvafeji pouze maly prostor
pro vodu. V této fazi je vaznost masa velmi nizka (faze rigor mortis). Pokud dojde
Kk okyseleni ¢i zalkalizovani svaloviny, nastane zména disociace funk¢nich skupin
bilkovin, zméni se rozloZeni kladnych a zdpornych ndboji, rozstépi se piicné elektro-
statické vazby mezi peptidovymi fetézci bilkovin, dojde k jejich oddaleni a tim se
V prostoru mezi nimi imobilizuje vice vody (faze teplého masa po porazce 2 hodiny

a vice — maso optimalné vyzralé) (Kadlec, 2002).

Koncentrace soli

Piidavek soli a tim zvySeni jejich koncentrace vede ke zvySujici se vaznosti svalovi-
ny na zakladé zvySeni rozpustnosti myofibrilarnich bilkovin, ale pouze do koncentra-
ce 5 % soli. Poté co koncentrace dosahne svého maxima (max. koncentrace 5 % soli)

vaznost postupné zacne klesat na svou piivodni hodnotu (Kadlec, 2002).

Intravitalni vlivy

Mezi intravitalni vlivy, které ovliviiuji vaznost masa patii pohlavi, vek, zptsob cho-

vu, vznik myopatii pfi zrani masa, ale i stres (Ingr, 2003).
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Metody, které se pouzivaji k méfeni vaznosti jsou metody uzancni, kde je defi-
novana vazana voda jako ta, ktera se v mase udrzi za podminek metody (Pipek,

1991).

Podle Pipka a Jirotkové (2001) metody rozdélujeme:
1. metody bez pouziti sily:

e ztraty odkapem — zjiSt'uje se mnozstvi §t'avy uvolnéné za pod-

minek skladovani masa, metoda je velmi ¢asoveé narocna
2. metody za pouziti sily:

e lisovaci metoda — pomérné pracna, avSak vSeobecné uznavana
metoda, kdy se méfi plochy ,, masa“ a tekutiny vylisované za defino-
vanych podminek na podlozeném chromatografickém papiru

e kapilarni volumetrie — modifikace ptedchozi metody, kdy se
podil volné vody nasaje do sadrové desticky a méti se objem vzduchu
vytla¢eného touto kapalinou

3. metody s pisobenim tepla
e ztraty vyparem — urcuje se mnozstvi vody, které se uvolni

v disledku zéhfevu masa gravimetricky za definovanych podminek
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2 Cil prace

Prace se zabyva jakostnimi znaky danciho masa z faremniho chovu. Na zédklad¢
naméfenych hodnot byly stanoveny rozdily v jakostnich znacich produkovaného ma-
sa, a to pii dvou pouzitych zptisobech porazky. Jednou cestou je vyuziti fixacni klece
pro stabilizaci zvitfete pii omraceni a druhou je volny odstiel na pastving.

Pro tuto préci byly stanoveny tfi cile. Prvnim cilem bylo hmotnostni vazeni zvi-
fat a ¢asti jejich tel pro vypocet vytéznosti. Do pokusu bylo zatfazeno celkem 12 kust
samcl danka evropského. Druhym cilem bylo méfeni chemického slozeni danciho
masa a nasledné vyhodnoceni ve vztahu ke zptisobu porazky. Poslednim cilem bylo
laboratorni stanoveni jakostnich znakl vzorkt svaloviny, pii kterém bylo zjistovano
pH a teplota jate¢né opracovaného téla a dale pak barva, textura a ztrata vody odka-
pem. VSechny naméfené hodnoty jakostnich znakl byly nésledné u kazdé skupiny

zvitat vyhodnoceny a porovnany mezi sebou.

Experiment byl rozdélen do téchto ¢asti:

1. Rozdéleni zvitat do dvou skupin podle zpisobu pordzky (prvni skupina od-
stielend na pastving, kde soucasné s pordzkou doslo i1 k vykrveni a druhd skupina
dankd omracena jateCni pistoli s Uvdzanym projektilem a nasledné¢ vykrvena

V prostoru provoznich jatek)

2. Zjistovani hmotnosti zvifat a jednotlivych ¢asti jejich tél pro vypocet vytéz-
nosti masa
3. Meéfteni zakladnich analytickych hodnot masa (vody, tuku, bilkovin a kola-

gennich bilkovin) a jejich nasledné vyhodnoceni
4. Stanoveni jakostnich znakli pomoci instrumentélni analyzy a porovnani hod-
not v zavislosti na zptsobu porazky
a. M¢éfeni pH a teploty masa
b. Stanoveni barvy masa
C. Mc¢feni textury masa
d. Stanoveni ztraty vody odkapem
5. Statisticka analyza naméfenych dat pomoci programti Microsoft Excel 2016

a Statistica 12 CZ (StatSoft CR)

28




3 Material a metodika

Farma Mnich

Farma se nachazi v Jiho¢eském kraji pobliz Jindfichova Hradce v obci Mnich u Kar-
dasovy Regice v nadmoiské vysce 470 az 490 m. n. m. V katastralnim uzemi nalezi
k povodi feky Nezarky. Geomorfologicky spada do Tiebonské panve. Primérné roc-
ni teploty se zde pohybuji mezi 6-7 °C. Primérny ro¢ni thrn srazek dosahuje 650
mm.

Majitelem farmy je od roku 2004 Pavel Friedberger. Na farmé se zabyvaji pro-
dukci danka evropského (Dama dama L.) s cilem produkce chovnych a jate¢nych
zvitat. V soucasné dob¢ je na farmé chovano piiblizné 550 kust zvirat. Celkova vy-
méra farmy ¢ini 49 ha.

Darici jsou zde chovani na oplocenych pastvinach, a to kvili eliminaci moZzného
uniku zvifat do volné ptirody. Materidl, ktery zde byl zvoleny pro oploceni vyb¢hu
jsou kari sit¢ o rozmérech 2x3 metri, které jsou pfipevnény na dievénych impregno-
vanych sloupech zabudovanych v zemi ve vzdalenosti 3 metrt. Pastvina je ¢lenéna
na jednotlivé vyb&hy, které jsou mezi sebou propojeny koridory. Koridor je vzdy

5-6 metrt Siroky, kvili zajisténi bezpecnosti zvitat pii jejich prehanéni.

e ————

Obrazek 3.1: Oploceni vybéhu Kari sitémi (Vlastni)
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Obrazek 3.2: Koridor spojujici jednotlivé vybéhy (Vlastni)

Pti vyuziti fixa¢niho zafizeni jsou dafici vhanéni ptes koridor do stlacovaciho kruhu,
ktery slouZzi k izolaci skupiny zvifat a jejich do€asnému omezeni pohybu. Na stlaco-
vaci kruh navazuje fixacni klec, ktera slouzi k vykonavani zootechnickych a veteri-
narnich zékrokd. Principem fixaéni klece trychtytovitého tvaru je odejmuti podlahy
a tim zabranéni moZnosti zvifete zapteni se a vyskoceni. Pobliz klece se nachézeji
i jednotlivé uzaviratelné boxy, které slouzi k rozdéleni danku, napi. podle pohlavi
nebo k oddéleni sledovanych skupin.

Pastevni porost je zde tvofen z velké Casti trvalymi bylinami zejména z celedi
lipnicovitych a z Celedi bobovitych. Ve vybézich se nenachdzeji zadné dieviny
ani kefe, které danci ve volné pfirod¢ vyuzivaji jako pfirozeny ukryt. V kazdém vy-
béhu je proto poskytnuta zvifatim mozZnost ukrytu v dievénych piisteScich.

Daiici jsou chovéni na pastving celorocné€ s neptetrzitym ptistupem k pitné vodé.
V letnim obdobi je krmné davka tvofena predevs§im pastvou. Na farmé je praktikovan
rotacni pastevni systém, ktery spociva ve stfidani pastvy v jednotlivych opliitkach
mezi skupinami dankl. Tim je zaji$téna kvalitni pastva a moznost regulace porostu.
Behem vegetacniho obdobi je daikim ptedkladéno i jadrné krmivo v podobé smési
ovsa a jeCmene. Tento piikrm je dadvkovan na vice stejné velkych hromadek, aby byl

zajistén piistup ke krmivu vSem jedinciim. V zimnim obdobi je zkrmovano objemné
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krmivo v podob¢ sena a senaze, které je zakladano do krmelct. Béhem celého roku

je daikiim v ohrad¢ poskytnuta kamenna stl.

Material

Do pokusu bylo zatazeno celkem 12 kusii daniki sam¢iho pohlavi. Jednalo se o dai-
ky evropské (Dama dama L.). Vek, pfi kterém byla zvifata porazena se pohyboval
okolo 16 mésict. Kazdé zvife bylo oznaceno usni zndmkou pro identifikaci. Podle
vyhlasky ¢. 136/2004 Sb. musi byt kazdy kus porazené sparkaté zvéte ihned po po-
razce oznacen nesnimatelnou usni zndmkou. UsSni zndmka je z umélé hmoty Zluté
barvy, spojena se zatahovacim paskem.

Zvitata byla rozdélena do dvou skupin, a to podle provedeni zplisobu porazky.
Jedinci z prvni skupiny danka byli odstfeleni pfimo na pastviné. Po vykonu byly
stielcem pretnuty kréni tepny, aby bylo zajisténo dostate¢né vykrveni v kratkém ca-
sovém useku od provedené porazky. Druhd skupina dankii byla postupné nahnana
do fixa¢ni klece, kde byli dafici omraceni jateni pistoli s upoutanym projektilem
a nésledné vykrveni pietiznutim krénich tepen.

Po porazeni nasledoval pievoz dancich tél na jatka, kde doslo k vyjmuti organti
Z dutiny bfisni a hrudni. Také doslo k odstranéni hlavy a koncetin. Takto upravena
jatecna téla byla umisténa do chladiciho boxu, kde doSlo ke zchlazeni a nasledné
ke zrani masa po dobu jednoho tydne. Teplota v chladirné se po celou dobu sklado-
vani pohybovala v rozmezi 1 - 3 °C a maso bylo pravidelné kontrolovano. Béhem
doby, po kterou maso zralo v chladicim zatizeni bylo kazdy den méteno pH a teplota
jednotlivych kust.

Po sedmi dnech byla jate¢né opracovana téla dankl staZena z kiize a podrobena
veterinarni prohlidce, jejimZz vysledkem bylo oznafeni masa kulatym veterindrnim
razitkem a jateCné télo bylo uznano jako pozivatelné. Poté byla téla rozdélena
na jednotlivé jate€né partie. Pfi déleni tél doslo k odebrani vzorkd, které byly néasled-
n¢ prevezeny do laboratofe Katedry potravinaiskych biotechnologii a kvality zeme-
délskych produktli Zemédélské fakulty JihoCeské univerzity. Vzorky pochazely

z Casti téla nazyvané hibet (sval Longissimus lumborum).
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Obrazek 3.3: Upravené jatecné télo uloZené v chladicim boxu (Vlastni)

Po celou dobu pokusu byly u sledovanych dankii zaznamenavany hmotnosti jednot-
livych zvifat jak v Zivém, tak také jate¢né upravenych tél i jednotlivych jate¢nych
celkll z obou sledovanych skupin. Z té&chto hodnot byl stanoven primér vzdy za sku-

pinu. Vysledné priméry obou skupin jsou uvedeny v tabulce nize.
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Tabulka 3.1: Hmotnost danika

Omraceni
jate¢nou
Odstrel na pastviné @ | pistoli @
Hmotnost v Zivém (kg) 43,50+ 3,73 43,39 +£2.97
Hmotnost po vykrveni (kg) 4222 + 3,73 42,11 +2.70
JUT bez hlavy a nohou s kiizi
(kg) 2524 +2,74 26,75 +2,15
JUT po 7 dnech s kuzi, bez
hlavy a nohou (kg) 24,23 + 2,62 25,58 +£2,08
JUT bez kiizZe, hlavy a nohou
(kg) 21,68 +2,29 22,63 +2,10
Ztrata béhem zrani (kg) 1,01 1,17

Déle byla zjistovana prumérna vytéznost jatetn¢ opracovanych tél i jednotlivych

casti tél. JateCna vytéZnost vyjadfuje procentudlni podil vytéZeného masa na kosti

z zivé hmotnosti zvitete pied porazenim.

Hmotnost JUT = hmotnost téla bez kiize, bez hlavy, bez koncetin, odd€lenych

V dolnim kloubu zapéstnim a zanartnim, bez organi dutiny bfiSni, hrudni a panevni,

vyjmutych i s pfirostlym tukem, bez pohlavnich organi, bez ledvin.

Tabulka 3.2: Vytéznost JUT

Odsti‘el na pastviné (%)

Omracdeni jate¢nou pistoli (%)

JUT 49,8

52,2
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Tabulka 3.3: VytéZnost jednotlivych ¢asti

Odstrel na pastviné | Omraceni jateCnou pistoli
Cast téla (%) (%)
Kyta s kosti 20,6 21,5
Plec s kosti 9,2 9,2
Hrbet s kosti 7,3 9,5
Krk s kosti 5,8 4,7
Bok s kosti 6,9 7,3

Tabulka 3.4: Podil jednotlivych partii na JUT

Odstrel na pastviné Omraceni jateCnou
Cast téla (%) pistoli (%)
Kyta s kosti 414 41,2
Plec s kosti 18,4 17,6
Hibet s kosti 14,6 18,2
Krk s kosti 11,7 8,9
Bok s kosti 13,9 14,1

Metodika

Méreni pH a teploty

Meéteni hodnoty pH a teploty sledovanych dancich jate¢nych tél bylo provedeno
45 minut po pordzce a nasledné kazdy den (vzdy po 24 hodinach) po dobu 7 dnd.
Prvnich Sest dnt byla hodnota pH méfena v chladicim boxu, kde byla ve visu ucho-
vavéna cela jateCné opracovand téla dankt. Mistem métfeni pH a teploty masa byl
sval Longissimus lumborum. M¢teni pH, které udava koncentraci vodikovych iontt
bylo provadéno pomoci ptenosného pH pftistroje GMH 3500 SERIES (GMH — GRE-
ISINGER) soucasné s vpichovou teplotni sondou. Pfed zacatkem provedeného mére-
ni pH byla vpichovd pH elektroda kalibrovdna. Po kazdém méfeni byla sonda
oplachnuta destilovanou vodou a osuSena papirovou utérkou. Mezi jednotlivym me¢-

fenim byla pH elektroda ulozena v elektrolytickém roztoku KCI.
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Obrazek 3.4: Méreni hodnoty pH daii¢iho masa v chladicim boxu (Vlastni)

Posledni méfeni (7. den) bylo provedeno v laboratofi Katedry potravinaiskych bio-
technologii a kvality zemé&d¢€lskych produkti Zemédélské fakulty Jihoceské univerzi-
ty pfimo na vzorkach svalu Longissimus lumborum, které byly nasledné pouzity pro

stanoveni dalSich jakostnich charakteristik tohoto masa.

Obrazek 3.5: Méieni pH a teploty masa (Vlastni)
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Stanoveni obsahu vody, tuku, bilkovin a kolagennich bilkovin

Vzorek masa, ktery slouzil ke stanoveni zékladnich analytickych hodnot jako je vo-
da, tuk, bilkoviny a kolagenni bilkoviny byl odebran z hibetni ¢asti zvifete (sval
Longissimus lumborum). Ze svalu byl odfiznut platek svaloviny o pfiblizné hmotnos-
ti 100 g. Kazdy vzorek byl upraven a pro analyzu byla pouzita pouze Cista libova
svalovina. Pfipraveny vzorek byl nakrajen na mensi kousky, které byly vlozeny
do sekaciho mlynku a rozmélnény na homogenni pastu. Homogenat byl rovnomérné
rozetfen na Petriho misku tak, aby se na dné netvofily vzduchové bubliny. Méfeni
probihalo na ptistroji NIRMaster (Biichi, Svycarsko). Petriho miska se vzorkem byla
vlozena na méfici plochu pfistroje, kde byl kazdy vzorek opakované analyzovan.
Meéfeni jednoho vzorku probihalo celkem 3x a ndsledné byl stanoven primér jako
vysledna hodnota. Ziskané hodnoty byly zaznamenany do tabulky a grafl a statistic-

ky vyhodnoceny.

Obrazek 3.6: Homogenat na Petriho misce (Vlastni)
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Barva masa

Barva masa byla méfena pomoci spektrofotometru ColorEye XTH firmy GretagMa-
cbeth, ktery vyjadiuje vysledky v systému CIE pomoci hodnot L*, a* a b*. Barva
vzorku je vyjadiena tfemi hodnotami v barevném prostoru CIELab, kde L*
(=svétlost, hodnoty 0-100, vyssi hodnota znamena svétlejsi barvu). Barevny odstin je
charakterizovan pomoci koeficientu a* (=zeleno-¢ervené spektrum, hodnoty 0-100,
vys8i hodnota znamené Cervengj$i barvu) a pomoci koeficientu b* (= modro-zluté
spektrum, hodnoty 0-100, vyssi hodnota znamena ZIutéj$i barvu). Vlastni méfeni
probihalo na vzorcich masa pochazejicich ze svalu Longissimus lumborum. Méfeni
bylo provadéno na strané vzorku svaloviny, ktera byla polozena na podlozce a nebyla
pfistupna vzduchu. Kazdy vzorek masa byl zméfen celkem tfikrat. Kazdé méfeni
bylo provedeno ve Ctyfech opakovanich. Vysledna hodnota byla stanovena primeé-
rem z naméfenych dat. Vysledné priméry byly zaznamenany do tabulky a grafu
a statisticky vyhodnoceny.

Obriazek 3.7: Vzorky masa pripravené na méreni barvy (Vlastni)
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Obrazek 3.8: Pristroj na méreni barvy masa (Vlastni)

Textura masa

Me¢teni maximalni sily stfihu bylo provedeno na vzorcich masa pochézejiciho
ze svalu Longissimus lumborum. Ze svalu byly pfipraveny vzdy dva vzorky o tloust-
ce 2 cm. Tyto vzorky byly vloZeny do kontaktniho laboratorniho grilu a tepelné
opracovany po dobu 6 minut pii teploté 170 °C. Nasledné byl vzorek rozdé€len tak,
aby vznikly kvadry o velikosti hran 1 cm. Takto pfipravené vzorky byly vlozeny
do méfici cely pfistroje (niz).

Vlastni méfeni textury svaloviny danika probihalo pomoci pohyblivého ramene
tenzometru TA.XT Plus firmy Stable Micro Systems., zaznamenavajiciho silu po-
ttebnou k prefiznuti testovaného vzorku, tzv. silu stiihu. Na konci tenzometrického
ramene byla pfipevnéna sonda Warner — Bratzler, ktera plisobila kolmo na méfené
vzorky a tlakové senzory v tenzometru zaznamenavaly odpor, ktery vzorek kladl
vuci sond€é. Méteni probihalo po dobu 12 vtefin, vlastni detekce sily byla spusténa
automaticky, kdyz senzory zaznamenaly vzristajici odpor (min. 5 g). Posun ramene
tenzometru, resp. méfici sondy byl 3,33 mm.s™. Pro vyhodnoceni sily stfihu bylo
provedeno na jednom vzorku 10 opakovanych méfeni. Pomoci softwaru Exponent
(Stable Micro Systems) bylo provedeno vyhodnoceni maximalnich namétenych hod-
not v jednotlivych méfenich a vypoctena primérnd hodnota, kterd byla pouzita

ve statistickém zpracovani.
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Obrazek 3.9: Méreni textury masa (Vlastni)

Ztrata vody odkapem

Stanoveni ztraty vody odkapem bylo provedeno ze vzorku masa ze svalu Longis-
simus lumborum. Ze svalu byl odebran vzorek o hmotnosti ptiblizné 150 g, tento
vzorek byl nasledné zvazen s piesnosti na 0,01 g a vlozen do polyethylenového sac-
ku. Takto zabalené vzorky byly popsany identifikacnimi ¢isly a umistény na 24 ho-
din do chladni¢ky pii teploté 5 °C. Po 24 hodinach byly vzorky vyjmuty z obalu,
po celém povrchu osuseny filtraénim papirem a opét zvaZeny. Od piivodni hmotnosti
vzorki byla odec¢tena nové zjisténd hodnota. Rozdil hodnot udava hmotnost masové
Stavy, kterda se z masa samovolné¢ uvolnila za podminek metody. Toto mnozstvi
uvolnéné masové stavy bylo vyjadieno v procentech hmotnosti. Ziskana procenta

byla zaznamendna do grafu a statisticky vyhodnocena.

Statistické vyhodnoceni naméienych dat

Statisticka analyza dat byla provedena v programech Microsoft Excel 2016 a Statisti-
ca 12 CZ (StatSoft CR). Viechny hodnoty uvedené v grafech a tabulkéch predstavuji
primér se smérodatnou odchylkou. Studentiiv t-test byl pouzit ke zjiSténi statisticky
vyznamnych rozdilt mezi skupinou porazenou ve fixa¢ni kleci a skupinou usmrce-
Nou na pastvé pomoci stfelné zbrané. Dvoufaktorova analyza rozptylu (ANOVA)
s post-hoc Tukeyovo HSD testem byla vyuzita k odhaleni vlivu zptsobu usmrceni a
doby skladovani na pH daii¢iho masa. Testovani probihalo na hladin€¢ vyznamnosti

o=0,05.
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4 Vysledky a diskuse
4.1 Obsah vody

Voda v mase predstavuje nejvice zastoupenou slozku. Obsah vody v dan¢im mase
se pohybuje okolo 75 %. Z hlediska nutri¢niho je bezvyznamna. Velky vyznam ma
pfedevsim v technologické jakosti masa. Mezi nejvyznamnéjsi vlastnost masa, ktera
souvisi se schopnosti masa pfijimat vodu patii vaznost. Vaznost vody je definovana
jako schopnost masa véazat vodu sobé& vlastni 1 pfidanou. Voda v mase je vazéna riz-
nymi zpusoby a rizn¢ pevné. Voda volna, kterd z masa volné vytéka, tvori hlavni
podil vody v mase. Naopak voda vazana vytéka z masa pouze pti zvySeném tlaku.

K pfirozenému sniZovani obsahu vody v mase dochazi napt. vlivem staii zvifete,
zpusobem zpracovani ¢i vlivem skladovani masa. Dal§im faktorem, pii kterém
se obsah vody v mase snizuje je délka zrani masa. Naopak opatteni, které mize vy-

pafovani vody zabranit je zrani masa obaleného povrchovym tukem ¢i ktizi.

Graf 4.1: Vyhodnoceni mnozstvi obsahu vody
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Priimérny obsah vody u prvni skupiny zvitat (n=6), kterd byla odstfelena na pastviné
byl 75,98 %. Hodnoty obsahu vody se pohybovaly v rozmezi od 75,39 % do
77,09 %. U druhé skupiny zvitat (n=6), kterd byla omrafena jatecnou pistoli byl
prumérny obsah vody 75,69 %. Nejnizsi naméfena hodnota byla 75,26 %, naopak

nejvyssi 75,95 %. Rozdil mezi vyslednymi hodnotami u kazdé skupiny je minimalni
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ato 0,29 %. Statisticky zadny prikazny rozdil mezi skupinami zvitat odli$né poraze-
nych a vlivu na mnozstvi vody prokazan neby].

Chemické slozeni masa neni stalé a béhem Zivota zvifete se méni i sloZzeni jeho
téla. Ob¢ nami sledované skupiny mély obsah vody téméf totozny, coz muize byt da-
no i stejnym stafim zvifat. Neptedpokladalo se, Ze obsah vody bude ovlivnén zpiiso-
bem porazky, coz se také ukazalo jako statisticky nevyznamné tvrzeni a nas predpo-

klad byl spravny.

Pipek (1991) udava hodnotu vody v mase 75,4 %, ktera je pouze o néco malo
niz§i, néz hodnoty nami namétené. Mojto a Zaujec (2001) uvadéji v nejdelsim zado-
vém svalu pramérny obsah vody nizky, a to pouze 73,5 %. Volpelli et al. (2003)
ve své studii uddvaji obsah vody u 18mési¢nich danikii chovanych na farmé v Italii
ve svalu Longissimus lumborum 76,27 %. Tato hodnota je oproti nami naméfenym
vys$s§i. O néco malo nizsi hodnotu obsahu vody naméfili ve své praci u farmové cho-
vanych dankt Piaskowska et al. (2016) a to mnozstvi 74,33 %. V dalSim experimen-
tu Piaskowska et al. (2015) zkoumali kvalitu a slozeni nejdel$iho zadového svalu
(Longissimus lumborum) u 17-18mési¢nich danku zijicich ve volné piirodé v Polsku.
U samci byla zjisténa prumérna hodnota obsahu vody 74,3 %. Tato hodnota je nizsi
neZ hodnoty ndmi namétené. MiiZe to byt zplisobeno odlisSnym vékem zvifat, nebo
také tim, Ze tito dafci pochézeli z volné pfirody a méli odliSnou fyzickou aktivitu
a také jinou intenzitu piijmu krmiva. Mojto a Kartusek (1995) ve svém experimentu
zjistili, ze sval Longissimus lumborum obsahuje 75,3 % vody. Svréula et al. (2019)
provadéli analyzu vzorkd masa od dankd, ktefi pochazeli z farmy pobliz Pfibrami.
Tato zvifata byla ve véku 2,5 let a zjistény obsah vody byl 73,8 %. Tato hodnota je
niZs$i nez hodnoty ndmi namétené, coz mize byt z diivodu odliSného staii zvirat. Vé-
kovy rozdil mezi daiikky pochdzejicimi od Pfibrami a danky z naseho experimentu je
14 mésicti. Ocekava se tedy, ze obsah vody u starSich danki bude mensi a to proto,
ze se obsah vody v téle se zvysujicim se vékem snizuje.

Vsichni uvedeni autofi se na obsahu vody v danci svaloviné shoduji, jsou zde
vV mase je 73,5 % a nejvyssi hodnota je 76,27 %. Nami namétené hodnoty mnozstvi

obsahu vody v dan¢im mase se pohybuji v rozmezi téchto hodnot.
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4.2 Obsah tuku

Hlavni slozkou lipidii v mase jsou triacylglyceroly, které zaujimaji okolo 99 %. Mezi
dalsi slozky, které jsou pfitomny v mens$i mife jsou fosfolipidy, cholesterol a dalsi
doprovodné latky. Lipidy se v mase nachazeji ve form¢ tuku svalového nebo depot-
niho. Tuk svalovy neboli intramuskularni, ktery ve svaloviné vytvari tzv. mramoro-
vani, je dalezity z hlediska kiehkosti a chutnosti masa. Pfednostni daiiciho masa je
predevsim relativné nizky podil celkového obsahu tuku, cholesterolu a piizniva

skladba masnych kyselin. Tim se fadi dafi¢i maso mezi masa dieteticka.
Graf 4.2: Vyhodnoceni mnozZstvi obsahu tuku
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Podle naseho o¢ekavani byla naméfena nizka hodnota intramuskularniho tuku. Pri-
mérny obsah tuku v mase zvitat prvni skupiny (n=6), ktera byla odstielena na pastvi-
né byl 0,28 %. Hodnoty se pohybovaly v rozmezi od 0,16 % do 0,54 %. U druhé
skupiny zvifat (n=6), omracené jateCnou pistoli, byl obsah tuku 0,42 % a dosahoval
hodnot od 0,13 % do 0,79 %. Rozdil mezi naméfenymi hodnotami je minimalni
ato 0,14 %. Hodnoty obsahu tuku byly u obou skupin velmi nizké, téméf nezméfi-
telné. To je dano tim, ze vzorky masa pochézely z velmi libové casti danciho téla
a tim je hibet — sval Longissimus lumborum.

Mnozstvi tuku se béhem Zzivota zvifat méni. Se zvySujicim se vékem se zvySuje
1 podil intramuskularniho tuku v téle dankt. Pfedpokladem bylo, Ze obsah tuku bude

u obou nami sledovanych skupin neménny v zavislosti na zpiisobu porazky. Statis-
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ticky nebyl prokdzan zadny vyznamny vliv zpisobu porazky na obsah tuku v dain¢im
mase.

Podle BureSe a Bartoné (2010) zvéiina piedstavuje dobrou potravinaiskou ko-
moditu pro spotiebitele, a to z diivodu, Ze je chutna a s nizkym obsahem tuku. Drew
(1992) s timto tvrzenim souhlasi a uvadi, ze dain¢i maso obsahuje pouze malé mnoz-
stvi tuku. S timto tvrzenim souhlasi také Daszkiewicz et al. (2015), ktefi ve svém
experimentu naméfili mnozstvi obsahu tuku u danki omracenych jateGnou pistoli
pouhych 0,24 %. U skupiny dariku, ktera byla zasttelena na pastviné namétili hodno-
tu tuku 0,5 %. Toto tvrzeni se neshoduje s vysledky v nasem experimentu, kde jsou
hodnoty mnozstvi tuku vyrazné vyssi u skupiny dank omracenych jatecnou pistoli.
Volpelli et al. (2003) udavaji primérné mnozstvi tuku obsazeného ve svalu Longis-
simus lumborum u zvifat starych 18 mésict 0,58 %. Piaskowska et al. (2016) uvadi
zastoupeni obsahu tuku v mase 0,24 %. Mojto a Zaujec (2001) udavaji primérnou
hodnotu tuku vyssi a to 1,4 %. Pipek (1991) uvadi obsah intramuskularniho tuku
kolem 0,7 %.

Je znamo 1 mnoho dalSich autort, ktefi uznavaji, ze je v danc¢im mase obsah tuku
obecné velmi nizky. Patii mezi n¢ napiiklad Duranti et al. (1986), Giorgetti et al.
(1996) a Mojto a Kartusek (1995). Maso z farmové chovanych danku se vyznacuje
0 néco vys$im obsahem tuku oproti daitkkiim z volné pfirody. Toto mnoZstvi je vSak
stale velmi nizké pfi porovnani s masem hospodaiskych zvifat (Slamecka et al.,
2004).

Naopak Svréula et al. (2019) naméfili u daiiki chovanych pobliz P¥ibrami 1,9 %
intramuskularniho tuku. Tito dafnci méli primérny veék 2,5 let. Ve srovnani s danky
V naSem experimentu je rozdil v€ku 14 mésicli a rozdil hodnoty obsahu tuku pramér-
né 1,6 %. Porovnani uvedenych hodnot potvrzuje navyseni obsahu intramuskuldrniho
tuku v souvislosti s vékem zvifete.

Vliv na mnozstvi obsahu intramuskulédrniho tuku ma fada faktorti. Mezi nejCasté-
j§i faktory, které obsah tuku ovliviluji patii zpiisob vyZzivy, pohlavi, stafi zvitfat a roc-
ni obdobi. Pravé z téchto divodil je mozné, Ze nektefi autofi naméfili rozdilny obsah
tuku, predevSim vyssi.

Z vyse uvedenych hodnot jednotlivych autorti vyplyva, Ze nejniz$i nameétrena

hodnota tuku v dancim téle je 0,24 % a nejvyssi nameéfena hodnota byla 1,9 %. Nami

cvwvr
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4.3 Obsah bilkovin a kolagennich bilkovin

Bilkoviny jsou nejvyznamngjsi slozkou masa. PfedevS§im danc¢i maso patii do skupi-
ny mas velmi bohatého na bilkoviny, a to diky své velmi nizké tucnosti. Bilkoviny
danciho masa jsou povazovany za plnohodnotné, tzn. obsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny (Steinhauser, 1995). Bilkoviny masa se rozdé€luji do tii skupin,
a to podle rozpustnosti ve vodé€ a solnych roztocich na bilkoviny sarkoplasmatické,

myofibrildrni a stromatické.

Graf 4.3: Vyhodnoceni mnozstvi obsahu bilkovin
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Pramérny obsah bilkovin u prvni skupiny zvitat, odstielené na pastviné byl 22,09 %
a pohyboval se v rozmezi hodnot od 21,09 % do 22,50 %. U druhé skupiny zvifat,
ktera byla omracena jate¢nou pistoli byl primérny obsah bilkovin o néco malo vyssi
a to 22,42 % a dosahoval rozmezi hodnot od 22,07 % do 22,87 %. Rozdil mezi hod-
notami obou skupin je 0,33 %. Tento maly rozdil je zanedbatelny a statisticky nebyl

prokéazan vliv pordzky na mnozstvi obsahu bilkovin v dan¢im mase.

Kasai et al. (1999) udavaji, Ze se obsah bilkovin v dan¢im mase mutize pohybovat
v rozmezi hodnot od 20 % do 25 %, coZ potvrzuje Ze toto maso je vybornym zdrojem
bilkovin. S tim souhlasi i Daszkiewicz et al. (2015), ktefi ve svém experimentu na-
méfili hodnotu bilkovin u danki chovanych na farmé 22,46 %. Drew (1992) ve své

praci piSe, Zze danc¢i maso je obecné bohaté na obsah bilkovin, av§ak neudava hodnotu
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mnozstvi. Volpelli et al. (2003) také dospé€li k hodnoté udavané ostatnimi autory
ato 21,56 % bilkovin ve svalu Longissimus lumborum u 18mési¢nich danka. Velmi
podobné mnozstvi obsahu bilkovin jako predchéazejici autofi udavaji u faremné cho-
vanych danka i Piaskowska et al. (2016) a to 22,46 %. Podle Pipka (1991) se pri-
mérny obsah bilkovin pohybuje okolo 22,6 %. Mojto a Kartusek (1995) naméfili
ve svaloving danél 22,5 % bilkovin. V druhém experimentu namétil Mojto a Zaujec
(2001) mnohem vyssi hodnoty obsahu bilkovin a to 24,1 %. Piakowska et al. (2015)
provadéli experiment na dancich pochazejicich z volné piirody. Tito danci byli
ve véku 17 — 18mésicli a priimérny obsah bilkovin byl 22,8 %.

VétSina vyse uvedenych autorti namétila podobné hodnoty jako v naSem experi-
nych autorti v dan¢im mase byla 21,56 %, naopak nejvyssi 24,1 %. Nami naméfené
hodnoty spadaji do tohoto rozmezi, spiSe se vSak blizi k niz$i namétené hodnoté.

Béhem zivota zvifete dochazi ke zméné obsahu jednotlivych druhd bilkovin.
Mezi faktory, které ovlivituji mnozstvi bilkovin v téle zvifete patii predevSim vyziva.
Je dilezité, aby krmna davka odpovidala zivinovym a energetickym potfebam zvifat.
Dalsim faktorem, ktery ma vliv na mnozstvi bilkovin je pohlavi zvifete a také mnoz-

stvi tuku v tele (Ingr, 2003).
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Obsah kolagennich bilkovin

Kolagenni bilkoviny neboli také bilkoviny stromatické nejsou rozpustné ve vodé
ani v solnych roztocich. Mezi kolagenni bilkoviny fadime kolagen, elastin a také
retikulin. Tyto bilkoviny se nachéazeji v mistech, kde je zvife béhem Zivota nejvice
zatézovano. Jsou soucasti pojivovych tkani, zejména vazii, Slach a chrupavek. Obec-

né je obsah kolagennich bilkovin u danci zvére velmi nizky.

Graf 4.4: Vyhodnoceni mnoZstvi obsahu kolagennich bilkovin
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Primérny obsah kolagennich bilkovin u prvni skupiny zvifat odstelené na pastviné
byl 0,18 %. U druhé skupiny vzorkd, které pochazely ze zvifat omrac¢enych jate¢nou
pistoli byl obsah kolagennich bilkovin 0,19 %. Rozdil mezi t€émito hodnotami je
0,01 %. Z tohoto grafu vyplyva, Ze mnoZstvi obsahu kolagenu u skupiny odstielené
na pastvin¢ 1 omracené jatecnou pistoli je téméf totoZny. Statisticky vyznamny rozdil
vlivu zplisobu porazky na obsah kolagennich bilkovin v mase daiki prokdzan nebyl.

Volpelli et al. (2003) udavaji obsah kolagenu u 18mési¢nich dankt chovanych
na farmé v Italii 0,3 %. Stejnou hodnotu uvadi i Bures et al. (2015). Tato hodnota
kolagennich bilkovin, kterou autofi naméfili je vy$$i neZ nami zjiSténé mnozstvi.
Behem Zivota se u starSich zvifat nepatrné zvySuje mnozstvi stromatickych bilkovin

a to predevs§im v mistech, kde je zvife nejvice zatizeno.
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4.4 Barva masa

Barva masa je velice dilezity jakostni ukazatel, ktery urcuje kvalitu masa a jeho
udrznost. Barva masa je dana sarkoplasmatickymi bilkovinami, pfedev§im hemovy-
mi barvivy, jako je hemoglobin a myoglobin. Cast hemoglobinu se ze svaloviny ztra-
ci v pribehu vykrveni, které nemusi byt vzdy provedeno dokonale. Zbytkova krev
zUstava V mase a mize zpusobit tvorbu krevnich skvrn, které ovliviiuji konecnou
hodnotu masa. Maso Spatné vykrvené zvéfe bude dfive napadeno mikroorganismy
a tim se snizi jeho celkova jakost. Krev, kterd v mase po Spatném vykrveni zlistdva

muze byt katalyzatorem oxidace lipidi.

Graf 4.5: Vyhodnoceni barvy masa
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Prvnim ukazatelem barvy masa, ktery byl méfen je svétlost masa (L*). U prvni sku-
piny zvifat (n=6) odstfelené na pastvin¢ byla hodnota L* 35,26. U druhé skupiny
zvitat (n=6), ktera byla nejdiive omrac¢ena jatecnou pistoli a nasledné vykrvena byla
hodnota L* o néco mélo nizsi a to 32,91. Rozdil mezi témito hodnotami je 2,35.

Druhy ukazatel, ktery znazoriiuje vztah mezi ¢ervenou a zelenou barvou je hod-
nota a*. U skupiny daikt odstielenych na pastviné byla hodnota a* 11,73. U druhé
skupiny zvifat omracenych jateCnou pistoli byla hodnota a* o néco maélo nizsi
ato 9,26. Rozdil mezi t€émito hodnotami je 2,47.

Tretim ukazatelem, kterym je barva masa hodnocena je hodnota b*, kterd udava

vztah mezi Zlutou a modrou barvou. I u této hodnoty byl trend stejny jako u ptedcho-
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zich hodnot L* a a*. Hodnota b* byla u prvni skupiny danka vyssi a to 8,03. U sku-
piny druhé byla hodnota b* 5,84. Rozdil mezi témito hodnotami je 2,19.

Hypotézou bylo, ze maso pochazejici z dankt, kteti byli odstfeleni na pastving,
budou mit barvu masa tmavsi, a to v disledku méné dokonalého vykrveni nez u dan-
ki, ktefi byli omraceni jatecnou pistoli. Toto tvrzeni bylo nasledné i statisticky pro-
kazano.

Samotné vykrveni zvifete by mélo probéhnout co nejdiive po omraceni, vV naSem
piipadé odstieleni zvitete. Tim je zajiSténo spravné a dostatecné vykrveni. Pokud
neni zvite vykrveno dostatecné dochdzi k nahromadéni krve v téle zvifete a dochazi
k vadam a rychlému kazeni masa. Krev také negativné ovliviiuje pribéh postmortal-

nich procesti a s tim spojenou jakost masa.

vvvvvv

ewr

kvalitou a je pro maso zvétiny charakteristicka (Ramanzin et al., 2010). Tato tmavsi
barva je charakterizovana hodnotou L* <40, vysokou hodnotou a* a niz§imi hodno-
tami b* (Volpelli et al. 2003). Garcia — Esteban et al. (2003) uvadgji, ze barevna sou-
fadnice a* je nejcitlivéj§im parametrem méfeni barvy, kterd charakterizuje barvu
¢erveného masa a jeho stabilitu. Macdougall et al. (1979) ve svém c¢lanku uvadi,
Ze maso omracenych danki bylo Cervenéjsi, tzn. mélo vyssi hodnoty a* nez maso
dankli odstfelenych na pastviné. Toto tvrzeni se vSak neshoduje s naSimi vysledky.
Kudrnacova et al. (2019) provadéli podobny experiment nasi praci. Experiment pro-
bihal na farm¢ Mnich, na dancich starych 17 mésicti. BEhem experimentu byla méte-
na barva masa danku ze svalu Longissimus lumborum omracenych jate¢nou pistoli.
Primérné naméfené hodnoty byly L* 35,32, a* 12,26 a b* 9,90. Tyto hodnoty jsou
vSak velmi podobné hodnotam, které jsme ziskali vyhodnocenim vzorkli masa dankt
odstfelenych na pastving.

Bures et al. (2015) ve svém experimentu, ktery byl proveden na dancich odstre-
lenych na pastviné naméfili tyto hodnoty barvy masa. Hodnota L* 33,20,
hodnota a* 13,10 a hodnota b* 9,36. Nase hodnoty jsou nizsi u veli¢in a* a b*. Nao-
pak hodnota L* je v souladu s nami naméfenymi hodnotami u danki odstielenych
na pastving.

Stanisz et al. (2015) provadél méteni barvy masa na dancich pochazejicich
z farmového chovu, kde byla pfi omraceni zvifat pouzita fixacni klec. Namétena

hodnota L* byla 40,1. Hodnota a* 13,4 a hodnota b* 7,5. Tyto hodnoty jsou oproti
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nami naméfenym vyrazné vyssi ve vSech stanovenych parametrech. Naopak Pi-
askowska et al. (2016) analyzovali hodnoty barvy masa na dancich odstfelenych
na pastviné a hodnota L* byla 29,88, a* 12,23 a hodnota b* 8,13. Z téchto hodnot
obou autort jasné vyplyva, ze maso zvifat nahnanych do fixa¢ni klece mélo tmavsi
barvu. Volpelli et al. (2003) méfil barvu masa u omrac¢enych danka starych 18 mési-
ct ve svalu Longissimus Lumborum. Hodnoty, které naméftil (L* 33,36, a* 22,69,
b* 3,60) byly srovnatelné s nasi pokusnou skupinou. Toto maso se vSak vyznacovalo
velmi vysokou hodnotou a* 22,69, jeho barva byla tedy velmi tmava.

Z vyse uvedenych hodnot je patrné, ze hodnota svétlosti masa L*, kterd byla na-
méfena ostatnimi autory se shoduje s naSimi naméfenymi hodnotami. Hodnoty veli-
¢iny a*, kterd charakterizuje barvu cerveného masa byla vSemi autory naméfena
vys$si nez v naSem experimentu. Z dostupnych zdrojt je také patrné, Ze hodnota b* je
u vétSiny srovnavanych zdroji vyssi a ptiblizuje se ndmi namétené hodnoté u masa,

které pochazelo z dankt odstielenych na pastving.
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45 Textura masa

Texturni vlastnosti masa a jejich znalost jsou stale vyznamnéj$i pii technologickém
zpracovani. Mezi texturni vlastnosti masa fadime tvrdost, mékkost, tuhost a kiehkost.
Texturni vlastnosti masa zavisi na mnoha faktorech jako jsou naptiklad podminky
skladovani masa, predporazkova manipulace nebo vystaveni stresovym situacim, coz

nasledné negativné ovliviiuje kvalitu masa.

Graf 4.6: Vyhodnoceni textury masa
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Metodou sily stiihem byla za podminek metody stanovena tvrdost steakd. Primérna
maximalni sila stfihu u prvni skupiny zvitat (n=6), tedy u skupiny, ktera byla odstte-
lena na pastving je 34,33 N. Primérnd maximalni sila stfihu u skupiny zvifat omra-
¢enych jateCnou pistoli (n=6) je 36,67 N. Rozdil mezi témito hodnotami je 2,34 N.
PrestoZe hodnota sily stfihu u svaloviny zvifat omra¢enych jate¢nou pistoli ve fixa¢ni
kleci byla vyssi, statisticky vyznamny rozdil mezi maximalni silou stfihu a zpisobem
porazky daika prokazan nebyl.

Stevenson-Barry et al. (1999) se ztotoznuji S tim, ze stres pied porazkou a tim
zvysSend hodnota pH ma nezddouci dopad na vlastnosti daiiciho masa, predevsim
na jeho texturu. Brown et al. (1998) udavaji, ze kichkost masa dankt odstfelenych
na pastvin¢ byla vétsi nez kiehkost masa dankii omracenych jatecnou pistoli. Naopak
Macdougall et al. (1979) ve svém clanku uvadéji, ze rozdily textury mezi zviraty

omracenych jate¢nou pistoli a odstfelenych na pastviné nesouvisi s vlivem psychic-
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kého zatizeni, nybrz s hodnotou pH. Také ale upozoriuji, Zze do jejich experimentu
bylo zafazeno pouze malé mnozstvi zvifat, takze vysledky mohou byt zkreslené.
Hoffman (2001) poznamenal, Ze vétSina druhd zvéfiny inklinuje k masu DFD
v disledku stresu z porazky. Coz potvrzuje i Daszkiewicz (2015), ktery naznacuje,
ze postupy pted porazkou by mély byt optimalizovany tak, aby se co nejvice snizila
manipulace se zvifaty pfed porazkou, o které je znamo, ze zvySuje riziko vzniku va-
dy DFD a tim i tuhost masa.

Ptredporazkova manipulace zahrnuje postupy béhem kterych je zvite pfemisténo
do fixa¢niho zafizeni a omraceno. Béhem této chvile jsou zvifata vystavena tfad¢
stresorti, do kterych spadd manipulace a zvySeny kontakt danka s ¢lovékem. Stresova
reakce nésledné ovliviiuje fyziologické a metabolické funkce zvitat, které fidi po-
smrtné biochemické zmény (Moberg, 2000).

Hlavni stresovy hormon kortizol se pfirozené¢ nachazi v krvi i tkdnich zvitat. Je
produkovan parovymi zlazami s vnitini sekreci — nadledvinami. Pokud dojde
K situaci, kterou zvife vyhodnoti jako krizovou (v nasem ptipadé omraceni jate¢nou
pistoli, kterému ptedchézelo nahnani do fixa¢ni klece), automaticky se bude hladina
kortizolu v téle zvifete zvySovat. Pfi ¢emz za¢ne odbouravani svalovych proteini
a uvolnovani aminokyselin do krevniho fecisté. Tyto aminokyseliny jsou vyuzity
Vv jatrech k syntéze energeticky dulezité glukézy v procesu zvaném glukoneoge-
neze. Tento proces zvySuje hladinu cukru v krvi, ¢imZ mozek ziskava vice ener-
geticky cenné glukozy. Soucasné dochazi k tomu, ze ostatni télesné tkané naopak

svoji spotiebu glukozy jako paliva utlumi (Bond, 2004).
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4.6 Ztrata vody odkapem

ku, ale 1 ekonomiku vyroby. Je definovana jako schopnost masa vazat vodu vlastni
| pfidanou, kterd je v mase vazana nejruznéjSimi zpusoby a rizné pevné. Vodu
V mase rozd¢lujeme na vodu volnou, kterd z masa voln¢ vytéka a vodu vazanou. Jed-
nou z moznosti méfeni vaznosti masa je metoda probihajici bez pouzité sily,

a to ztrata vody odkapem.

Graf 4.7: Vyhodnoceni ztraty vody odkapem
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Pomoci zvoleného postupu bylo zjisténo mnozstvi volné vody, kterd z masa vytéka
za podminek metody. Mnozstvi vody, ktera se z masa samovolné¢ uvolnila u prvni
skupiny (n=6) odstfelené na pastviné je 0,96 %. Hodnota mnozstvi odkapané vody
udruhé skupiny (n=6), kterd byla omracena jatecnou pistoli je znacné vyssi
ato 1,41 % vody. Rozdil mezi témito hodnotami je 0,45 %. Po statistickém zpraco-
vani vySe uvedenych dat je jasné prokazatelné, ze daiici, kteti byli nejdiive omraceni
jateCnou pistoli a nasledné usmrceni maji vétsi ztraty vody odkapem nez daiici od-
stfeleni na pastviné, rozdil stanovenych hodnot byl stanoven jako statisticky prukaz-
ny.

Ocekavalo se, Ze vyssi hodnoty ztraty vody odkapem bude mit skupina dankii,

ktera byla omracena jatecnou pistoli a nasledné vykrvena, a to z toho divodu, Ze tato
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skupina dankt byla pted porazkou vystavena zvySené manipulaci, stresu a zatézi, coz
meélo za nasledek vétsi ztratu vody masa. S tim se ztotoznuji i Bond et al. (2004),
ktefi uvadéji, Ze manipulace se zvitaty pred porazkou zvySuje mnozstvi uvolnéné
vody.

Zvysenym odkapem vody se projevuje vada masa PSE. Tato vada nejvice posti-
huje vepiové maso a je zplisobena extrémnim pieslechténim prasat na masnou pro-
dukci. V dusledku toho dochazi ke snizovani odolnosti viué¢i stresovym faktortm.
Maso je charakterizovano svétlou barvou, mékkou texturou a zvySenym odkapem
vody. PSE vada je zptisobena rychlou glykolyzou, kterd uvolni velmi mnoho energie
a zvysi teplotu svaloviny na 43 °C. Zvysena kyselost a teplota svaloviny zptisobi
¢asteCnou denaturaci svalovych bilkovin, kterd ma za nésledek zhorSeni vaznosti
masa Tato vada je charakterizovana nizkou hodnotou pH, kterd se béhem 24 hodin
po porazce pohybuje kolem 5,6 (Velisek a Hajslova, 2009). U prasat nejcastéji posti-
huje nejdelsi zadovy sval.

Nami zjisténé vysledky odpovidaji popisu vySe uvedenému o vadé masa PSE.
Skupina daiiki omracena jateCnou pistoli méla také zvySené ztraty vody a jeji pHzs
bylo na hodnoté 5,6. Tato vada se vSak ptirozené u danki nevyskytuje, jde tedy pou-
ze o pfirovnani ndmi zjisténych vysledki a hodnot, které jsou pro vadu PSE obecné

Znamy.

4.7 Stanoveni hodnoty pH v priibéhu skladovani jate¢nych tél

Zrani masa neboli postmortalni procesy nastavaji ithned po usmrceni zvitete a zahr-
nuji biochemické procesy a déje, pii kterych se svalovina zvifete mé€ni na maso. Do-
chézi ke zméné pH, ale napft. i ke zmén¢ tuhosti svaloviny. Nejdiive se pterusi krevni
ob¢h a piivod kysliku. Ve svalu zacinaji pievladat anaerobni procesy, vznika kyseli-
na mlécna, ktera se hromadi ve svalu a okyseluje ho. Dochazi k poklesu pH
kterd se ptiblizuje izoelektrickému bodu bilkovin a nasleduje pifechod z maximalni
ztuhlosti svaloviny K nartstajici kiehkosti. Uvoliovanim ztuhlosti svalu dochazi

k degradaci kyseliny mlécné a naslednému zvyseni pH.
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Graf 4.8: Pribéh hodnot pH

* Vyvoj pH v Case

7,00 6,266,06
565573 58159 _ 57 581%%8 584287 55585 ;574

6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

1. den 2.den 3.den 4. den 5.den 6. den 7. den 8.den 9. den

B Odstrel na pastviné B Omraceni jatecnou pistoli

V den porazky bylo pH méteno do 45 minut po poraZce. Hodnoty, které byly tento
den namé&feny jsou zobrazeny v grafu a oznaceny jako prvni den. Z grafu je patrné,
ze kiivka ma predpokladany pribéh, tzn. do 24 hodin doslo k vyraznému poklesu pH
masa u obou skupin zvifat, avSak v kone¢né fazi zrani doslo k mirnému nartstu hod-
not pH. Po statistickém vyhodnoceni doslo ke zjiSténi statistické vyznamnosti u dan-
ka, ktefi byli porazeni ve stresu, tzn. dafici porazeni ve fixacni kleci maji niz8i hod-
noty pH. Statisticky mélo na pH vliv (p < 0,05) i skladovani a to tak, Ze béhem 9 dnt
po které bylo pH méfeno doslo k jeho vyraznému poklesu oproti porazkovému dni.

Hodnoty pH24 vysoce kvalitniho danc¢iho masa by mély byt v ptedpokladaném
rozmezi 5,5 — 5,7 (Wiklund et al., 2014). V tomto rozmezi se pohybuji i ndmi name-
fené hodnoty pHz4. S témito hodnotami se ztotoziuji i Stanisz et al. (2019), kteti
ve své studii uvadi pHzs 5,47 ve svalu Longissimus lumborum. Ve studii uvadgji
i dalsi hodnotu, a to hodnotu pH masa danka odstfelen)'Ich v letnim obdobi, ktera je
metrt uréujl’cich kvalitu masa (Wiklund et al., 2003). Obecné hodnoty poklesu pH se
pohybuji v rozmezi pH 6,0 — 5,4 béhem 24-48 hodin po porazce zvitete (Sookhareea
et al., 2001). V tomto rozmezi se nachazeji ob¢ nase sledované skupiny.

Brown et al. (1998) ve svém experimentu dosli k zavéru, ze rozdily mezi hodno-
tami pH ve svalu u skupiny dankt odstielenych na pastviné a skupiny dankt nahna-
nych do fixa¢ni klece byly malé, nicméne hodnoty pH mély tendenci byt vyssi u zvi-

fat odstfelenych na pastving nez u zvifat porazenych. Tento trend odpovidal nasemu
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o¢ekavani, ze manipulace ptfed porazkou vede ke snizovani hladiny glykogenu, coz
vede ke snizeni kyselosti masa béhem vyvoje pH.

Podle Shi et al. (2017), kteti se zabyvali vztahem mezi zvySenou manipulaci se
zvitetem pred pordzkou a néslednym vlivem na kvalitu masa vede konstantni stres
ke zvysené hodnoté pH posmrtného svalu v disledku nizké koncentrace hormonu
uvolnujiciho kortikotropin v krevnim séru. Smith a Dobson (1990) také uvadeji vyssi
hodnoty pH (>5,74) u zvitat se kterymi bylo pied porazkou manipulovano ve Srov-
nani se zvitaty zastielenymi ve vybéhu bez manipulace. Pollard (1996) a Shorthose
(1996) se shoduji na tom, ze vétSina t&€l dankt vykazuje zvySené pH ve svalu
v souvislosti s manipulaci pfed porazkou. VSem témto tvrzenim nami zjisténé vy-
sledky neodpovidaji.

Volpelli et al. (2003) ve své studii uvadéji hodnoty pH2s h kolem 5,47. Po 48 ho-
dinach doslo ke zvyseni pHag na hodnotu 5,60 Tato studie probihala na dancich pora-
zenych ve véku 18 mésica. Wiklund et al. (2014), ktefi provadéli studii zmén pH
masa porazenych dankd, uvadi, ze pies 54 % vzorkl masa dankt vystavenych mani-
pulaci pied porazkou ma pH>6,2. S timto tvrzenim se nami zjisténé vysledky také
neshoduji.

Naopak je i mnoho autorq, kteti ve svych studiich zadny vliv predporazkové ma-
nipulace na pH nezjistili. Ramanzin et al. (2010), kteti vedli studii na vliv ptedporaz-
kové manipulace na pH, poznamenali, ze zadny vyznamny rozdil mezi pH zvitat
vystavenych stresu z predpordzkové manipulace (pH=5,61) a pH masa zvitat odstie-
lenych v terénu (pH=5,66) nebyl zjistén. S timto zjisténim se ztotoznuji i Pollard
et al. (2002), ktefi uvadi, ze hodnoty pH zvifat odstielenych ve vybéhu a zvifat na-
hnanych do fixacnich kleci jsou podobné.

Danci maso, které vykazuje v ¢asovém useku 12-96 hodin po porazce hodnoty
pH vyssi nez hodnota pH 6, nema optimalni parametry. Idealni hodnota pH v obdobi

12-96 hodin po porazce se pohybuje v rozmezi 5,4 — 5,6 (Winkelmayer, 2005).
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Zavér

V této diplomové praci byly sledovany vlastnosti masa, a to u dvou skupin dankt
chovanych na farmé& Mnich, se stejnymi podminkami chovu, ale s odli§nym zpuso-
bem porazky. Celkem bylo do prace zahrnuto 12 ks samcu danka evropského. Prvni
skupina daiikl byla odstielena piimo na pastviné a po vykonu byly u tél zvirat pre-
tnuty kréni tepny, aby bylo zajisténo dostate¢né vykrveni. Druha skupina danku byla
nahnéna do fixac¢ni klece, kde byli omrac¢eni pomoci jate¢ni pistole s upoutanym pro-
jektilem a nasledné vykrveni pfetnutim krénich tepen. Téla porazenych zvirat byla
pfevezena ke zchlazeni, naslednému rozbourani s odebrani vzorku k rozboru. Zjisté-
né vysledky byly statisticky vyhodnoceny. Divodem provedeni pokusu bylo zhod-
noceni rozdilu mezi vzorky daic¢i svaloviny vzhledem ke zvolenému zptsobu poraz-
ky.

U vSech sledovanych danku byla zjiStovana primérna hmotnost jatecné opraco-
vaného téla, vytéznost jate¢n¢ opracovaného téla a jednotlivych télnich partii, dale
byl zjistovan podil jednotlivych casti. Béhem rozdéleni na jate¢né celky byly ode-
brany vzorky, které byly ptevezeny k rozboru do laboratote Katedry potravinaiskych
biotechnologii a kvality zemédé&lskych produktii Zeméd¢lské fakulty JihoCeské uni-
verzity. Stanoven byl primérny obsah vody, bilkovin, kolagennich bilkovin a intra-
muskularniho tuku. Mezi dal$imi jakostnimi ukazateli kvality danc¢iho masa, které
byly zjistovany, byla barva masa, ztrata vody odkapem a priib&h pH, které bylo sle-
dovano po celou dobu chlazeni a zrani masa. U vSech téchto kvalitativnich znak
masa doSlo ke zjisténi statisticky vyznamnych rozdili mezi skupinami, s ohledem
na zpusob porazky. Posledni jakostni ukazatel, jehoZ hodnoty byly naméteny u obou
nami sledovanych skupin téméft totozné, a tudiz vyhodnoceny jako statisticky nevy-
znamné byla textura daii¢iho masa.

V experimentu byl posuzovan vliv zplisobu porazky dankt na kvalitu produko-
vané¢ho masa. U vzorkl svaloviny daniki, nahnanych ptfed porazkou do fixacni klece
a nasledn¢ omréacenych, byla prokazana svétlej$i barva masa. Dale byly u této skupi-
ny vzorkd stanoveny niz$i hodnoty pH a vyssi hodnoty ztraty vody odkapem.

Darici porazeni volné na pastviné vykazuji lepsi kvalitativni vlastnosti masa nez
danici porazeni pomoci fixa¢ni klece, kde vlivem pfedporazkové manipulace dochazi

k zatézi zvitat. Ta se projevi kromé jiného i vyssi ztratou vody odkapem, coz ma
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pfimy nasledek pii tepelném opracovani masa koncovym zékaznikem, kde dochdzi

k velkym ztratam masové §t'avy a maso je po kulinarni Gprave tuhé a suché.
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