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Abstrakt

Tématem této diplomové prace je zjistit vliv pohlavi, druh krmeni a typu porazky na
jakostni znaky daiciho masa. V literd&rnim piehledu je popsan historicky zacatek
vzniku chovu darnka u nas i ve svété, charakteristika a zptisoby porazky, jakost masa,
slozeni a jakosti masa, postmortalni procesy v mase a prijatelnost zvéfiny pro kon-
zumenta. Prakticka Cast diplomové prace zahrnuje vybér a porazeni 48 kust danku
pomoci dvou zpusobu. Nasledovalo vyvrzeni, oCisténi jateCného téla a jeho ulozeni
do chladiciho boxu k procesu zrani v kiizi. Po tydnu byla téla dankt stazena z kiize
a rozbourana na jednotlivé svalové partie. Soucasné byl odebran vzorek svaloviny
k laboratornimu testovani. Stanoven byl obsah bilkovin, tuku a vody, dale pak byl
sledovan odkap (ztrata vody). Dale byly pfipraveny vzorky pro senzorické hodnoceni
jednotlivych deskriptort hodnocené svaloviny. Vysledné hodnoty byly zpracovany
a statisticky vyhodnoceny.

Klicova slova:danci maso, druh porazky, jakost masa, jakostni znaky, senzoricka

analyza

Abstract

The topic of this thesis is effect of sex, type of feeding and type of slaughtering on
the quality features meat from fallow deer. In the literature review is described histo-
rical start of breeding fallow deer in the Czechia and in the World, characteristic and
type of slaughtering, quality of meat, composition and quality of meat, procesing
after death in the meat, acceptability venison meat for consumer. The practical part
of thesis contains choice and slaughtering 48 of head fallow deer with two type of
slaughtering. The experiment continues with processing of body from fallow deer.
Fallow deer body were in the cooling box 7 days. After this time were body undres-
sed and dividend on the small parts. From every body was obtained sample of muscle
for laboratory testing. In the laboratory was analyzed kontent of protein, intramuscu-
lar fat, moistness and water drip. Was performed sensory analysis of fallow deer me-

at. Results was evaluated with statistics.
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Uvod

Prace je zaméfena na jakostni znaky danciho masa, které se v souCasné dob¢ stava
velice oblibenym zdrojem potravy. Maso zvéfiny je perspektivni hned z nékolika
divodl. Zvéfina ma jemné maso plné bilkovin a souCasné obsahuje minimalnim
mnozstvi tuku. Maso téchto zvifat obsahuje specifickou vini, ktera je vice aromatic-
ka nez ostatni druhy. V dnes$ni dobé se Cesti spotrebitelé zacinaji vice zajimat o ma-
so divokych zvifat ziskavané bud’ z farmy ¢i volnosti z divodu soucasnych trenda
o zdravé vyzivé. Toto tvrzeni o zvySeni zajmu ¢i spotieby masa divokych zvifat po-
tvrzuji udaje ve spotieb& masa Ceského statistického tfadu. Graf spotieby ma kaz-
dym rokem stoupajici tendenci, ktera je dnes 1,1 kila na osobu a rok.

Divoka zvitata byla vzdy ziskavana na jidelni stil pomoci odstielu ve volné pii-
rod¢, ktery byl dostateCnou zasobou. V soucasnosti tento zpusob ziskavani zvére uz
nestaci. Z divodu mozné porazky v prubéhu celého roku zacaly vznikat farmové
chovy divokych zvirat, které by mohli zasobit trh zvéfinovym masem. Divoka zveér
na farmé se stava a je chovana jako hospodaiské zvite, které je sledovano ze zdra-
votnich a veterinarnich parametrii. Chovateli timto vznikaji nové povinnosti evidence
a oznacovani jako s ostatnimi hospodarskymi zvifaty. Diky pfesné evidenci jsou zvi-
fata porazena ve spravny c¢as, priblizné Sestnacty mésic véku, kdy ma maso nejlepsi
vlastnosti. Na farmé jsou dle zakona 166/1999 Sb. povoleny dva zpusoby porazky,
ktera muZze ovlivnit jakostni znaky masa. Lze to provést dlouhou stifelnou zbrani ne-
bo omraceni jateCnou pistoli ve fixacni kleci a nasledné vykrveni. Mezi témito dveé-
ma zpusoby porazky je sledovan vliv stresu (hormonu Kortizolu), ktery muze ovliv-

nit jakostni znaky masa.




1 Literarni prehled

1.1 Danék evropsky a moznosti chovu

Paleontologické nalezy dokazuji vyskyt daika ve stfedni Evropé jiz v teplych dobach
meziledovych v obdobi ¢tvrtohor. S pribyvajicim zalednénim vSak danék ustupoval
do teplejsich sttedomoiskych oblasti a sttedniho vychodu. O navrat daitkka do Evropy
se nejvice zaslouzili staff Rimané, kteff méli vzdy luxusni chovy riiznych druhéi zvi-
fat a ptakd. Danék Rimany nejvice zaujal svym ladnym pohybem, rozmanité skvrni-
tym zjevem, neobvyklym tvarem parozi a velice lahodnou zvéfinou (Kdelovit, 2016).

O pocatcich chovu daika unéas chybéji pfesné zpravy. Prvni zminka pochézi
zroku 1465 z Podivice na Vaskovsku (Vach, 1999). Dan¢k je jednim z nejbéznéji
chovanych druha jelent v Evropé pro produkci masa (Kotrba, 2016). Dan€k evrop-
sky je stfedn€ velky druh, dortstaji do délky 120-150 cm, vysky od 70-110 c¢cm
a vahy mezi 30-90 kg. Napadny je diky lopatovité tvarovanym parohiim a ocasem
delSim nez usi. Zbarveni darka je v letnich mésicich rezavohnédé s bilymi nepravi-
delné uspotfadanymi skvrnami. Hibet zdobi tmavé hnédy pruh. Zimni srst je zbarvena
do Sedo-hnéda a skvrny nejsou tak vyrazné jako v 1été (Natura Bohemica, 2022).

Je relativné novym a dynamicky se rozvijejicim odvétvim zivocisSné vyroby
nejen na tzemi Ceské republiky. Nartist poletnich stavi farem uzce souvisi
s faktem, ze produkce zvétiny, tedy masa lovenych volné zijicich zvitat, nedostacuje
k pokryti soucasné poptavky. Dailci maso se t€si rostouci oblibé nejen diky vytec-
nym organoleptickym vlastnostem, ale také pro vysokou nutri¢ni hodnotu s nizkym
obsahem tuku (Lad, 2020).

Ceska republika je zem& s pomé&mé vysokou vymérou trvalych travnich porostd
a zaroven s jejich relativné nizkym zatizenim pastvou hospodatskych zvirat. Farmo-
vé chovy jelenovitych jsou jednim z moznych zpusobu, jak efektivné vyuzivat mar-
ginalni pastviny k produkci dieteticky vysoce kvalitniho masa. V CR je kolem 550
registrovanych farem s vice nez 10 000 chovanymi zvitfaty (Bures, 2017).

Pro chov zvitat je mozné volit jeden ze tii zptsobu

e oborovy,
® zijmovy,
e farmovy.




Oborovy zpusob chovu je uréeny pro myslivecké vyuziti (Pokorny, 2017). Oborni
chovy jsou zaméteny predevsim na produkci kvalitni trofejové zvéte z divodu repre-
zentaCnich (pro moznost pomémneé rychlého odlovu obvykle poplatkovymi lovci),
dale na chov geneticky cenné zvére pro introdukci nebo reintrodukci a pro vyzkumné
ucely. Jsou zakladany také za ucelem vychovy myslivecké 1 nemyslivecké verejnosti
k vytvarfeni zadouciho vztahu k pfirodé€ a ke zvéfti zvlast. Dale slouzi pro chov vzéc-
nych druha zvére (bila jeleni zvéf, aj.), ale jsou zakladany také tfeba z prosté lasky
ke zvéfi, ktera by vSak meéla byt zfejma ve vSech obornich chovech. Stejnd humanni
a eticka kritéria je nutno zachovavat i ve farmovych chovech, nebot’ jsou zcela za-
sadni (Pintit, 2000).

Zajmovy chov dariki nema stanoveny pocetni limit na plochu. Zvifata timto
zpusobem chovana, podléhaji schvaleni ministerstvem zivotniho prostiedi. Schvaleni
je zpoplatnéné. Darici takto chovani jsou povazovani za nebezpeCny druh zvéte. To
znamena, ze zustavaji zveéii a chovatel je nesmi porazet na maso. Smi je pouze prodat
jako ziva zvifata. Pravym opakem je faremni zptisob chovu (Pokorny, 2017).

Farmovy zplisob chovu dariki zacal na Novém Zélandu. Na pocatku je treba
zdlraznit, ze s modernim pojetim chovu jelenovitych na farmach zacali chovatelé na
Novém Zélandu jiz asi pred padesati lety. Investovali nejen do technologii a kvality
plemennych zvifat, ktera jsou pivodem z Evropy, ale také do propagace masa a vy-
robka z farmové chované zvére. Prisnou selekci podle stanovenych plemennych
hodnot novozélandsti farmari vyslechtili vysoce uzitkova zvifata, a to jak z pohledu
kvality masa, tak pantil i zralého parozi. Ptiklad z Nového Zélandu inspiroval chova-
tele po celém svété (Paces, 2012).

Daiici uz jsou fazeni mezi hospodarska zvifata a odpada tak vyhlaska o nebez-
pecnych zvifatech. Majitel muze zvifata porazet v domacich podminkach, dle dodr-
zeni veterinarnich pfedpist. Na druhou stranu podléhaji takto chovani danci pleme-
narskému zakonu a tim spojené evidenci (Pokorny, 2017).

V soucasné dobé se asi ve 400 domacich farméach chova okolo deseti tisic zvifat.
Z tohoto poctu vice nez 60 % pripada na daiky skvrnité. Zajem o chov vySe zmirio-
vanych druht zvéfe na farmach mezi nasimi chovateli vyustil v roce 1992 v zalozeni
Asociace farmovych chovi jelenovitych, ktera ma v soucasné dobé okolo 150 ¢lent
(Parizek, 2012). Farmovy chov jelenovitych 1ze provozovat pii respektovani veteri-
narnich predpist za predpokladu, ze na téchto farmach nebude provadén vykon prava

myslivosti, tj. chov je provadén na nehonebnich pozemcich. Zvifata odchovana far-
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movym zpusobem nelze vypoustét do volné pfirody a lze je usmrcovat pouze jako

jatecna zvifata (Pintit, 2000).

Obrizek 1.1: Farmovy chov danka (vlastni foto)

Standardy pro ochranu jelenovitych ve farmovém chovu

Dle vyhlasky cislo 208/2004 Sb. minimalni standardy upravuji pozadavky péce
v chovech jelenovitych, zejména jelena lesniho, siky a darika evropského na farmach
zaméfenych na jejich hospodarské vyuziti. Pro chov jelena lesniho a darika evrop-
ského se pocita s hustotou chovanych zvifat od 0,5 do 15 kust na 1 ha podle ptirod-
nich podminek a intenzity pfikrmovani. Plocha farmy se rozdeli podle mistnich
podminek do vice vybéhu, aby se zabezpeCila péce o pastviny rotacnim systémem
pastvy. K rozdéleni pastvin se pouzivaji pevné pletivové nebo elektrické ohradniky z
nékolika vodict umisténych nad sebou. Elektrické ohradniky musi byt zviditelnény
pouzitim pruhu textilie o §ifi 5 az 10 cm. Nelze pouzit nepferuSovany elektricky
proud, pouzité impulsy maji mit délku maximalné 2 sekundy. Na zimni obdobi muze
byt vyclenén pro zvirata zmenSeny vybéh (Eagri, 2004).

Pokud jsou mlad’ata umisténa do uzavienych ustdjovacich prostor v zimnim ob-
dobi, dostacuje pro kolouchy kotec o pudorysu 3 x 4 m pro 5 kust, pro odchov dari-
Cat kotec o pudorysu 4 x 2,5 m pro 6 kusu. Pfi stavbé kotct 1ze pouzit dfevénou kon-
strukci, stény kotcti musi byt pro jeleny alespon 1,8 m vysoké a do vySe 1 m pevné,
zbyvajici Cast stén muze byt z pletiva, pro dariky se doporucuje pouzivat pevné celé
stény. Betonova podlaha v kotcich je pokryta podestylkou. Na kazdé farmeé musi byt
dostate¢ny zdroj vody k napajeni zvirat. Pfi manipulaci se zvifaty se musi jednat
klidné, pii prehanéni se zvitata natlacuji pomalu. Psi se pouzivaji pouze tehdy, jsou-li

specialn€ cviceni (Vyhlaska 208, 2004).
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1.1.1 Charakteristika a zpusoby porazky zvére
Na béznych provoznich jatkach se porazeji zvifata zdrava a pfipravena k porazeni
v urCeny den. Zvifata nemocnd, podeziela z onemocnéni a poranéna - nucend poraz-
ka, se porazeji na jatkach nebo v odd€leni jatek urCeny pro tento tcel. Odtvodnuje-li
to stav zvifete, je mozné tato zvifata porazit 1 mimo jatky za podminek urcenych ve-
terinarnim lékafem. Prace na jatkach je organizovana ve visu na zaveésné draze, pii-
padné vleze na pohybujicim se dopravniku (Steinhauser, 2000).

Zpusob porazky chovanych darika souvisi s jejich systémem ustajeni. Vzhledem
k tomu, ze darici jsou nachylni ke stresu, stfela na dalku se bézné pouziva jako meto-
da porazky (Borys et al. 2012). Manipulace pted porazkou a porazka uzce souvisi se
stresem - hodnotou pH (Bykowska, 2018).
Pravidla porazky pro volné Zijici zvér
Lov zvéfe smi byt provadén jen zpusobem odpovidajicim zasadam mysliveckym,
zasadam ochrany pfirody a zadsadam ochrany zvifat proti tyrani (Zakony pro lidi,
2001). Povoleni lovu volné zijicich dariki v rozmezi 2020 - 2025:
Danék skvrnity - danék od 1. Cervence do 31. ledna a danéla od 1. srpna do 31. ledna
s vyjimkou, zvéf do dvou let véku od 1. ledna do 31. Prosince (Zakony pro lidi,
2019).
Pravidla porazky farmovy chov
Faremni zvifata nelze pfepravovat, aby nebyla ohrozena obsluha nebo aby byly chra-
nény dobré zivotni podminky zvifat. Stado pravidelné€ podstupuje veterinarni pro-
hlidku. Pfed porazkou vlastnik zvifat predlozi zadost pfislusSnému organu v predsti-
hu. Musi byt oznamen datum a Cas porazky zvirat. Hospodafstvi ma mit zafizeni
vhodné pro porazku a vykrveni (ES €. 853, 2004). Vyuziva se omraceni a nasledné
vykrveni. Divodem pro omraceni je ochrana zvifat proti tyrani, usnadnéni ma-
nipulace se zviraty, zaji§téni bezpecnosti pro pracovniky a dosazeni dobrého
vykrveni (Kadlec, 2002). Vzhledem k tomu, Ze je tfeba, aby pfi nasledujici ope-
raci ze zvifete vyteklo co mozna nejvice krve, uchovava se obvykle v ¢innosti
krevni obéh, ktery je fizen centry v prodlouzené miSe. Pii spravném omraceni
nejsou tato centra zasazena (Cepicka, 1995).

Pti vykrvovani dochazi k usmrceni zvirete. Svaly a organy se pfitom zbavuji kr-
ve, ktera by jinak znacné snizovala jejich kvalitu. Z hlediska moderni technologie je
dilezité dosahnout co nejkratsi doby mezi omracenim a vykrvenim, a to pro dosazeni

dobrého stupné vykrveni (Steinhauser, 2002).
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Kvalita vykrveni ma vyznam pro trznost i vzhled masa. Vykrvuje se bud ve visu
nebo v leze, pficemz se bud’ napichne tzv. hladovy kmen, nebo se prefizne kréni tep-
na a krev volné vytéka do vykrvovaciho Zlabu. Vedle tohoto tradi¢niho zptsobu se
postupné zavadi moderni odbér pomoci dutého noze, kdy se odebird krev ze zming-
nych tepen nebo piimo ze srdce do sterilnich nadob (Cepicka, 1995). Porazena a vy-
krvena zvitata jsou prepravena na jatky hygienicky a bez zbyte¢ného odkladu. Pokud
preprava trva vice nez dvé hodiny, musi byt zvifata v pfipadé potieby zchlazena.
Vykoleni l1ze provadét na misté za dozoru veterinarniho lékare (ES €. 853, 2004).

K porazenym zvifatim musi byt pfi dodani na jatky pfilozeno prohlaseni provo-
zovatele potravinarského podniku, ktery zvifata choval, v némz musi byt uvedena
jejich identifikace a vSechny podané veterinarni 1é¢ivé pfipravky a provedena oSette-
ni, data podani a ochranné lhty.

U jatecné upravenych t€l a k nim pfilozenych drobu se neprodlené po porazce
provede prohlidka. Prohlédne se cely vnéjsi povrch. Pfitom muze byt nezbytné
s jate¢né upravenym télem a droby omezenym zpusobem manipulovat a pouZit
zvlastni technicka zafizeni. Zvlastni pozornost musi byt vénovana detekci zoonoz
a nakaz (ES €. 853, 2004).

Zvétina ma stejné jako vSechny ostatni druhy masa bezprostiedné po usmrceni
zvifete tuhou, gumovitou konzistenci a nevyraznou chut. Aby se stala dobfe poziva-
telnou, chutnou a dieteticky hodnotnou potravinou, musi nejprve projit biochemic-
kym procesem, ktery je odborné oznacovan jako ,,zrani masa“. Teprve v disledku
zmén, k nimz béhem tohoto procesu ve svaloviné dochazi, muze ziskat zvéfina své

vynikajici chut'ové a aromatické vlastnosti (Vodnansky, 2022).

1.2 Jakost masa

Zakladnim predpokladem vhodnosti a pouzitelnosti masa jateCnych zvifat pro vyzivu
lidi je jeho zdravotni nezavadnost resp. jeho zdravotni bezpecnost. Ta je pii zpraco-
vani jateCnich zvifat a masa kontrolovana veterinarnim hygienickym dozorem. Ja-
kostnim znakem masa se rozumi kazda jeho jednotliva vlastnost (senzoricka, techno-
logickd, kulinami, aj.), kazda jeho jednotliva chemickéa slozka (prvek, sloucenina,
chemické individuum) a kazdé jeho agens (parazitarni, mikrobidlni, virové) (Ingr,

1996).
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Kvalitngjsi vyrobky dosahuji na trhu vétSiho odbytu i vysSich cen. V trznich ekono-
mikéach bylo dlouhodobé ovéfeno, ze na uspéchu potravin, tedy i masa, se na trhu

rozhodujici mérou podilejici tyto faktory:

zdravotni nezavadnost
jakost potravin
cena potravin (Steinhauser, 1995).
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Obrazek 1.2: Charakteristika jakosti masa (Kavanova, 2016)

Maso je definovano, v Sir§im slova smyslu, jako pozivatelné Casti t€l teplokrevnych
zvifat, pfiCemz se Casto definice rozSifuje na vSechny zivocCichy. V uzSim slova
smyslu se za maso povazuje kosterni svalovina (Cepitka, 1995). Maso je soudasti
vyzivy lovéka nejméné dva miliony let. Clovék je svou anatomickou stavbou a fy-
ziologickymi funkcemi pfizpiisoben k vyuziti jak rostlinné tak i zivocisné potravy.

Soudasny stav v produkci a zpracovani masa v CR je charakteristicky prevahou
nabidky masa a masnych vyrobkt nad poptavkou, neni tedy problémem vyrobit, ny-
brz uspésné prodat. Velmi se zdiraziiuje pozadavek na kvalitu a zdravotni nezavad-
nost produkce, zejména po vydani zakona o potravinach v roce 1997 a nového vete-
rinarniho zakona z roku 1999. Tyto zakladni zakony a jejich provadéci vyhlasky jsou
neustale novelizovany (Ingr, 2011).

Spotieba masa se meziroéné zvysila o 0,8 kg na 84,0 kg na obyvatele, z toho po-
dil veptového Cinil 51,7 %, hovéziho 10,5 % a dribeziho 35,5 %. Obliba drubeziho
masa neustale roste a za poslednich 10 let se jeho spotfeba na obyvatele zvysila 0 5,3
kg na 29,8 kg, u veptfového to pak bylo o 1,8 kg na 43,4 kg. Spotfeba hovéziho se
nepatrné snizila na 8,8 kg (CSU, 2021). Spotieba zvéfiny v Cesku v poslednich le-

tech roste. Podle odhadu statistika se v loni zvySila o deset az patnact procent, kazdy
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Cech ji tak v praméru sné&dl okolo kilogramu. Piedloni spotieba &inila 0,9 kilogramu
na osobu, pred deseti lety to bylo 600 grami zvéfiny na hlavu za rok (Kdelovit,

2016).

Spotreba zvériny
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Graf 1.2: Spotieba zvéfiny (CSU, 2022)

Kvalita zvériny

Zvéfina je obliben4 diky mnoha vlastnostem, které ji ¢ini jedinecnou, napiiklad niz-
kym obsahem intramuskularniho tuku, dobrou nutri¢ni hodnotou a senzorickymi
vlastnostmi (Svréula a kol., 2019). Daii&i maso je vysoce kvalitni a cenna potravina
pro lidskou spotifebu. Ma vysokou vyzivnou hodnotu diky vysokému obsahu bilkovin
a nizkému obsahu tuku vcetné nenasycenych mastnych kyselin (Ivanovi¢ a kol.,
2020). Maso darika je obzvlasté jemné a Cervenohnédé barvy (Svojtka a Vasut,
1996).

e vlivy pusobici na jakost masa
Vlivia pusobicich na jakost jateCnich zvifat a masa je cela fada a kazdy z nich muaze
mit rdznou intenzitu projevu a rozdilnou praktickou zavaznost. Vlivy se rozdé€luji na
vnitini (genetické) a na vnéjsi (faktory prostiedi). Na jakost masa pasobi vlivy gene-
tické, intravitalni a postmortalni. Hlavnimi vlivy jsou druh zvifete, plemeno, pohlavi,
vek zvifete, vyziva a zdravi zvifete.

Plemenna pfislusnost je vyraznym faktorem jakosti jateCnych zvirat, jakosti ja-
teCné opracovanych tél zvirat, jejich bourarenské hodnoty a také jakosti masa. Vliv
pohlavi se nejvyraznéji prosazuje v rozdilnosti tvorby a ukladani tuku u zvifat sam-
¢iho a samiciho pohlavi a v tvorbé pohlavniho pachu u samct nékterych druht zvi-
rat. Samc¢i pohlavi obsahovalo vice tuku a vyssi suSinu a méla nizsi pH. Pfi porovna-
ni obsahu jednotlivych aminokyselin ve zvéfin€ darika a danél byly zjisténi rovnéz

vyznamné rozdily. Svalovina dafiki obsahovala vyssi koncentraci kyseliny laurové,
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arachidonové, linolové, eikoseoové, palmitolejové, olejové a linolenové, zatim co
svalovina danél méla vice kyseliny palmitové, margarolové, myristové, margarove,
arachidonové a vyssi celkovou koncentraci SFA (Jezek, 2021).

Vek zvitete ovliviyje jejich rust a vyvin a nasledné skladbu jate¢né opracované-
ho téla, podily jednotlivych tkani, slozeni a vlastnosti masa. Veék ulovené volné zijici
zvete ma zasadni vliv na hmotnost jejiho téla a hmotnost téla po vyvrhnuti a opraco-
vani. Obvykle ovliviiuje také hmotnost primarnich casti téla stejné jako podil kyty,
krku a zeber s bokem. Nejvyssi vytéznost byla zjisténa u t€l dankt ve véku 18 mési-
ct (50,43 %), nejnizsi u darnka ve véku 42 (48,42 %) a 54 meésica (48,87 %) (Jezek,
2021).

Vliv obdobi lovu na vlastnosti zvériny
Kondice zvéie a kvalita zvéfiny se méni také v pribéhu rocniho obdobi. U jeleni
zvete byl prokazan vliv doby lovu na obsah vody a bilkovin.

e podzim a zima
Ve zvéfiné byl zjistén vyssi obsah vody. V zimnim obdobi obsahovala zvéfina vice
bilkovin. Rovnéz byly potvrzeny rozdily v obsahu ML (K, Na, P, Zn). Rozdily
v obsahu ML jsou zpusobeny rozdilem potravy na podzim a v zime.

e letni obdobi
Zvéfina z danka méla vyssi obsah bilkovin a nizsi obsah tuku v letnim obdobi. Také
pH muze byt ovlivnéno obdobim lovu. U daika evropského uloveného v 1été byly
zjistény vyss§i hodnoty pH, nez v zimnim obdobi. Rozdily jsou pfipisovany piede-

v§im v druhu vyzivy (Jezek, 2021).

Tabulka 1.2: Rozdil hmotnosti jatenych tél danka dle pohlavi (Stanisz, 2015)

Samec Samice
Vykrvené télo kg 51,4 (+/-5,2) 47,8 (+/-3,8)
JUT v teplém kg 33,0 (+/-3.7) 30,3 (+/-2,7)
Predni nohy kg 0,66 (+/- 0,05) 0,57 (+/- 0,04)
Zadni nohy kg 0,78 (+/- 0,06) 0,66 (+/- 0,04)
Hlava kg 2,41 (+/-0,27) 1,87 (+/- 0,20)
Kuze kg 4,31 (+/- 0.48) 3,93 (+/- 0,35)
Ostatni organy kg 2,92 (+/- 0,27) 2,50 (+/- 0,19)
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1.2.1 SloZzeni masa

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Je ovlivnéno nejen

druhem masa a jeho upravou, ale i fadou intravitalnich i technologickych procest

vyroby a zpracovani masa. Samotna libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, tukt

(resp. lipidll), mineralnich latek, vitamint a extraktivnich latek.

Tabulka 1.3:0becné sloZzeni svaloviny (Steinhauser, 1995)

Slozka masa: Procento:
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuky (lipidy) 2-3
ML 1-1,5
Extrak. bezdusikat¢ latky 0,9-1,0
Extrak. dusikat¢ latky 1,7

Na rozdil od jinych potravin obsahuje velmi malo sacharida, které se zahrnuji mezi

tzv. bezdusikaté extraktivni latky (Steinhauser a kol., 1995).

Tabulka 1.4:Chemické slozeni danci svaloviny (Ivanovic, 2020)

Uvedeno v procen-
Danck

tech

Longissimus lumbo- | m. gluteus superfici-

rum alis
Voda 72,15 (+/_ 1,44) 72,52 (+/- 3,11)
Tuk 1,36 (+/- 0,23) 2,73 (+/- 0,15)
Bilkoviny 20,40 (+/- 1,82) 22,30 (+/- 1,90)
Popel 1,14 (+/- 0,09) 1,07 (+/- 0,06)
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Bilkoviny
Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa z nutricniho i technologického hledis-
ka. Bilkoviny jednotlivych ¢asti masa se li§i svym obsahem, pomémym zastoupenim
1 vlastnostmi (Ingr, 2011). Jejich obsah v mase je vysoky: pfitom jde vétSinou o tzv.
plnohodnotné bilkoviny obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny. V &isté libové
svaloviné ¢ini obsah bilkovin 18-22 %. Rozdéleni bilkovin v mase do jednotlivych
skupin vychazi z jejich rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich. Toto tfidéni se za-
roveni shoduje stfidénim podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach
(Steinhauser a kol., 1995).

e Dbilkoviny sarkoplazmatické
Jsou obsazeny v cytoplazmé (sarkoplazmé) svalovych bun€k a jsou rozpustné ve
vodé a ve slabych solnych roztocich. Patii sem myogen, Cervené svalové barvivo
myoglobin (Cepictka a kol., 1995).

e Dbilkoviny myofibrilarni
Jsou rozpustné v roztocich soli, ve vodé jsou nerozpustné. Maji vlaknité molekuly
a tvoti strukturu myofibril. (myosin, aktin, tropomyosin, troponin)

e Dbilkoviny stromatické
Nejsou rozpustné ve vode ani v solnych roztocich (Ingr, 2011).
Lipidy
Mezi lipidy masa vysoce prevazuji tuky (triacylglyceroly) a to podilem zhruba 99 %.
V malé mife jsou zastoupeny heterolipidy (zejména fosfolipidy) a pozornost zaujima
1 cholesterol. Tuky se nachazi ve formé tuku svalového (vnitro- a mezisvalovy neboli
intra a intermuskularni) a tuku depotniho. Obsah intramuskularniho tuku v longissi-
musovém svalu zvéfe je nizky pouze 1,0 - 2,1%. Svalové lipidy divokych pra-
sat, jelend a dankd obsahuji nizsi nasycené mastné kyseliny (C14:0, C16:0 a Sigma
SFA) a vys§i n-3 podil mastnych kyselin (Nuernberg a kol., 2009).

Depotni tuky vytvareji tukové tkané (hibetni, plsni), které se vyuzivaji
v potravni a technologické vyrobé. Tuk ma vyznam z hlediska senzorického, nebot
je nosi¢em fady aromatickych a chutovych latek (Steinhauser a kol., 1995). Maso

vykazuje parametry nutri¢né ptiznivé z pohledu zastoupeni mastnych kyselin.
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Tabulka 1.5:0bsah jednotlivych kyselin ve svalu (Ivanovic, 2020)

Mastné kyseliny Dan¢k
Longissimus thoracis Gluteus superficialis
(+/-0.01) (Dlouhy vnitini zddovy |  (Povrchovy hyzdovy
sval) sval)
k. laurova 11,74 13,34
k. myristova 11,89 10,27
k. palmitova 16,10 13,97
k. stearova 17,60 14,71

Extraktivni latky

Extraktivni latky tvofi nesourodou skupinu, kam patii sacharidy, organické fosfaty
a dusikaté extraktivni latky (Kavanova, 2016). Extraktivni latky jsou extrahované
vodou o teploté 80 stupniti celsia. Maji vyznam pro vytvoreni typické chuti a pachu
masa. Jsou to naptiklad rozkladné produkty adenosintrifosfatu (ATP), adenosindifos-
fatu (ADP), glykogenu aj. Aby se vytvorila plna chutnost masa, je potiebné nechat je
zrat dostatecné dlouho.

Sacharidy jsou v zivo€i$nych tkanich obsazeny v malém mnozstvi, zastoupen je
predev§im glykogen a produkty jeho odbouravani - tzv. glykolyticky potencial.
U vycCerpanych zvirat s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k malému okyselent,
a maso je proto malo udrzné (Kadlec, 2002).

Dusikaté extraktivni latky jsou rovnéz riiznorodou skupinou slozek masa. Nejveétsi
vyznam maji volné AMK (taurin, glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, ala-
nin), peptidy (karnosin, eserin, glutation), kreatin a biogenni aminy (Ingr, 2011).
Mineralni latky

ML tvorfi zhruba 1 % masa a maji specifické funkce z hlediska metabolismu
1 z technologického hlediska. Hof¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu adenosintrifosfatasy
a Cetnych enzymu metalismu cukr. Vapnik ma tlohu pfi svalové kontrakci a ucastni
se reakci srazeni krve. Draslik je obsazen v mase velmi vyznamnég, jeho obsah pfitom

koreluje s obsahem svalovych bilkovin (Kadlec, 2002). Jednotlivé mineralni prvky
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jsou vyznamné pro metabolismus jate¢nych zvirat, ale 1 pro technologické a nutricni
vlastnosti masa (Ingr, 2011). Mineraly v mase, které nejvice pfispivaji k lidskym
doporucenym dietnim pozadavkim, jsou draslik, Zelezo, méd’ a zinek. Tato zjisténi
naznacuji, ze volné zijici darici jsou vyznamnym zdrojem potravy a mélo by se zvysit
vyuziti téchto produktt (Hloh a kol., 2020).
Vitaminy
Maso je rovné€z vyznamnym zdrojem vitamini, pfedevsim ze skupiny B (Kadlec a
kol., 2002). Které jsou bohaté obsazeny ve svalovin€ a ve vnitifnostech jateCnych
zvifat. Vyznamny je obsah vitaminu B12, ktery se vyskytuje pouze v potravinach
zivo€isného pavodu (Ingr, 2011).
1.2.2 Vlastnosti masa
Zahrnujeme mezi n€ jakostni znaky masa, které méfime a hodnotime fyzikalnimi
metodami. Fyzikalni vlastnosti masa jsou do urCité miry odvozeny z chemického
sloZzeni masa a na druhé strané podstatné ovliviiuji nekteré smyslové, technologické
a nutri¢ni vlastnosti masa. Chemické slozeni masa podminuje jeho fyzikalni struktu-
ru a ta je podkladem jeho fyzikalnich vlastnosti. Mezi prakticky vyznamné fyzikalni
vlastnosti masa patii jeho textura, vaznost, barva a hodnota pH (Ingr, 1996).
Barva masa
Barva masa je velmi napadny znak, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu masa
a masnych vyrobkid. Protoze souvisi i s dal§imi jakostnimi znaky, mnohdy pomuze
technologovi jednoduse hodnotit technologické postupy (Kadlec a kol., 2002).
Cerven4 barva masa je zptisobena hemovymi barvivy, myoglobinem a hemoglo-
binem. Podil hemoglobinu (krevniho barviva) pfitom zavisi na tom, jak kvalitné je
maso vykrveno. Myoglobin sestava z bilkovinného fetézce (globinu) a barevné sku-
piny (hemu). Zakladem barevné slozky, hemu, je porfyrinovy skelet s vnitin¢ zabu-
dovanym Zelezem, které je v mase dvojmocné (Cepicka, 1995). KdyZ je maso &erstvé
a chranéné pred kontaktem se vzduchem (napfiklad ve vakuovych obalech), ma pur-
purové Cervenou barvu, kterd pochazi z myoglobinu, jednoho ze dvou klicovych
pigmentt zodpoveédnych za barvu masa. Pfi vystaveni vzduchu tvoii myoglobin pig-
ment, oxymyoglobin, ktery dava masu pfijemné tfesSfiové Cervenou barvu (Meats-
cience, 2022). Hemoglobin mé podobné slozeni, ma vSak ve své molekule Ctyfi pep-
tidové fetdzce a &tyii hemové skupiny, reaguje podobné jako myoglobin (Cepicka,

1995).
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Mérna svétlost L* je shodna s hodnotou remise, jez vyjadiuje podil odrazeného svét-
la dopadajici na povrch vzorku masa. Cim vice svétla se odrazi, tim je maso svétlejsi
a naopak. L* nabyva hodnost 0-100. Hodnota a* definuje barevny odstin (zelena-
cervend), nabyva hodnot -60 az 60. Hodnota b* definuje barevny odstin (modra-
zlutd), nabyva hodnot -60 az 60 (Kavanova, 2016).

Z hlediska smyslovych parametri ovliviluje ro¢ni obdobi také barvu zvéfiny.
Danci masa vykazovalo v zimnim obdobi vyss$i hodnoty svétlosti (L) a zluté barvy
(b). Maso v letnim obdobi bylo ¢ervenéjsi. Obdobi lovu mélo nejvétsi vliv na odstin
masa (C) po 14 dnech skladovani. V letnim obdobi je odstin (C) dvakrat vyssi nez
v zimg.

Zvétina se lisi od masa hospodarskych zvitat barvou, ktera je tmavsi, Cervené)si
a muze piechazet az v hnédy odstin. Je to dano mimo jiné tim, ze je zvef lovena a ne
porazena a ve svaloviné zastava vétsi mnozstvi krve, pficemz roli hraje také vyssi
obsah svalovych barviv (myoglobinu). Rovnéz chut a viné je specificka a lisi se
u jednotlivych druht (Jezek, 2021).

Tabulka 1.6: Barva masa danka (Ivanovic, 2020)

Danck
Longissimus thoracis Gluteus superficialis
L# 36,13 (+/- 0,59) 34,99 (+/- 1,54)
a* 9,26 (+/- 0.11) 8,63 (+/-0,11)
b* 7,37 (+-0,21) 6,05 (+/- 0,53)
pH 5,70 (+/- 0,19) 5,68 (+/- 0,04)

Vaznost masa
Vaznost masa je definovana jako jeho schopnost poutat vodu v ném pfirozené obsa-
zenou a jako jeho schopnost pfijmout béhem zpracovani urcité mnozstvi vody a tuto
vodu udrzet ve vyrobku i po jeho tepelném opracovani (Ingr, 2003).

Voda je vazana v mase piedevsim na bilkoviny, a to na hydrofilni funkéni sku-
piny, jako je voda vazana (Cepitka, 1995). Voda je v libové svaloving vazana riz-

nym zpusobem a rizn€ pevné. Nejpevnéji je vazana hydratacni voda, dalsi podily
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vody jsou imobilizovany mezi jednotlivymi strukturalnimi ¢astmi svaloviny, zbytek
je volné pohyblivy v mezibunécnych prostorech (Kadlec, 2002). Jako hydratacni se
oznacuje takova voda, ktera je vazana v mono- i v multimolekularni vrstvé na hydro-
filni skupiny bilkovin (Ingr, 1996).

Vaznost je ovlivnéna fadou faktord: pH, obsahem soli, obsahem nékterych ionta,
stupném dezintegrace vlaken i prubéhem posmrtnych zmén v mase. Mnohé z téchto
faktord je mozné technologicky ovliviiovat, a tim také dosahnout zadouci vaznosti
(Kadlec, 2002). Hodnota pH ovliviluje vaznost masa. Pfi hodnoté izoelektrického
bodu okolo 5,0 je vaznost miniméalni. Kdyz se pH masa pohybuje nad nebo pod hra-
nici izoelektrického bodu, tak se vaznost zvySuje. VyS$si teplota snizuje vaznost
v dusledku denaturace bilkovin (Salakova, 2014). Vliv soli na vaznost je kompliko-
vany a jde vlastné€ o vysledek vlivu aniont a kationtd. Vaznost svaloviny s rostouci
koncentraci soli stoupa. Vaznost se vyrazn€¢ méni v zavislosti na priibéhu posmrtnych
zmen, nejprve klesa v disledku okyseleni, aby se pak opét v prub&hu zrani zvySovala
(Kadlec, 2002).

Krehkost masa

Je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni kfehkosti je
tfeba maso nechat dostate¢né dlouho uzrat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost (Ka-
dlec a kol., 2002).

Kiehkost masa je nejvyznamnéjsi kvalitativni charakteristicka vlastnost masa
v hodnoceni spotiebiteld. Problém kiehkosti se tyka nejvice hovéziho, které vyzaduje
aspon 14 skladovani v podminkéch chlazeni, aby se ziskala finalni kiehkost, zatimco
veprové vyzaduje 5 — 7 dni. Kiehkost masa ovliviiuji rizné piedporazkové a popo-
razkové faktory a jejich vzajemné ucinky.

Nejvyznamnéjsi predporazkové faktory zahrnuji: veék, druh, pohlavi, plemeno,
krmeni zvitat, stupeni stresu pfed porazkou. Poporazkové zmény vcCetné posmrtné
ztuhlosti (rigor mortis) a zrani maji kli¢ovy vliv na kiehkost masa. Bylo pozorovano,
ze v procesu zrani je mozné rozliSovat zmény v mikro a ultrastruktufe svalovych
vlaken (zeslabovani myofibril, fragmentaci, zmény v oblasti Z — linie a I — vazb¢)
a degradaci myofibrilarnich a cytoskeletalnich proteini: T troponint, I troponinu,
titin, desmint, dystrofind, nebulint, vinkulin, meta-vinkulind. Tyto zmény vedou

k ziskani kone¢né kiehkosti masa (Agris, 2012).
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Textura masa

Textura je dulezitym znakem kvality masa a masnych vyrobku, nékdy dokonce dile-
Zitéj§i nez aroma a barva. Z charakteristik textury se nejCast&ji uvadeéji tvrdost,
soudrznost a §tavnatost. Hmatové receptory, kterymi vnimame texturu, jsou rozmis-
téni v ustni dutiné (VFU Brno, 2011).

e stanoveni textury masa:

Metoda analyzy texturniho profilu patii mezi jednu z nejpouzivanéjSich metod me-
chanického stanoveni texturnich vlastnosti. Textura masa je dana jeho strukturou
a chemickym slozenim. Hodnoti se senzoricky nebo objektivné pomoci texturometru.
Nejcasteji uzivanou veli¢inou je sila ve stiihu (N) naméfena pomoci Warnera
a Bratzlera. Na pfistroj je pfipojen nastavec ve tvaru kovové desky s vyfezem ve tva-
ru rovnobézného trojuhelnika, ktera se zasouva do Stérbiny a pfitom piestiihne vzo-

rek masa definovanych rozmért (JCTT, 2022).

1.2.3 Postmortalni procesy v mase

Jde o souborny nazev pro pochody probihajici v mase po porazce zvirete. Tyto zmé-
ny se déli do Ctyt stadii.

Obdobi pred rigorem

Po smrti zvifete zainaji ve svalech prevladat anaerobni pochody (bez pritomnosti
kysliku) nad aerobnimi a pfi anaerobni glykolyze (rozkladu zasobniho cukru) vznika
kyselina mlécna, ktera se ve svalu hromadi. Ta ma v procesu zrani masa vyznamnou
ulohu. Jeji mnozstvi je dano mnozstvim glykogenu ve svaloving zvifat pied a v dobé
porazky (Smetana a kol., 2008). Maso se v tomto obdobi oznacuje jako ,.,teplé”, coz
vSak nesouvisi s jeho teplotou, nybrz biochemickym stavem s uchovanym vysokym
obsahem ATP. Takové maso se diky vysoké vaznosti hodi pro vyrobu salamu
(Cepicka, 1995).

Rigor mortis

Zvitata stresovana a fyzicky vyCerpana s malym obsahem zasobniho glykogenu ve
svalech maji mén¢ chutné maso. Zaroven se snizuje pH masa. Za 1-6 hod. po smrti
zvifete nastava posmrtnd ztuhlost — rigor mortis (Smetana a kol., 2008). Maso se
stava velmi obtizné zpracovatelnym a je nevhodné pro vSechny typy zpracovani
v kuchyni. Vyznacuje se hlavné neobycejnou tuhosti a Spatné vaze vodu.

Zrani masa

V této fazi postupné ustupuje tuhost masa, mirné roste pH a tim se zlepSuji senzoric-

ké vlastnosti. Faze zrani maze byt rizné dlouha, zalezi na druhu masa. Hovézi maso
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zraje 2-3 tydny pii teplotach kolem 0 °C, vepfové maso pouze 2-3 dny. Délka zrani
zavisi také na jatkach, kde je maso porazeno a na jejich skladovacich kapacitach
(Rysova, 2019).

Hluboka autolyza

Zrani masa prechazi pii del§im skladovani v hlubokou autolyzu, coz je d€j jiz neza-
douci. Jednou z vyjimek je pomé&mé dlouha doba zrani masa zvéfiny. Nestazena, ale
vnitinich organti zbavena zvéfina (bazanti, zajici, vysoka i divocaci) se vési do
chladného prostiedi na jeden az dva tydny a v mase jiz skutecn€ zacnou probihat

vyrazné autolytické procesy (Smetana a kol., 2008).

1.3 Prijatelnost zvériny pro konzumenta

Zvétina predstavuje vysoce hodnotnou potravinu, kterd diky své jemnosti a mimo-
radné chutnosti spliiuje vSechny predpoklady, aby patfila mezi vyhledavané delikate-
sy. Jednou z jejich hlavnich pfednosti jsou vynikajici dietetické vlastnosti, které jsou
dany predevsim tim, Ze ma v porovnani se svalovinou béznych domacich zvirat pod-
statn€ jemné} i svalova vlakna a vyrazné niz§i obsah tuku.

Jedinecnost zvéfiny spociva kromé jejich dietetickych a chutovych vlastnosti ta-
ké v tom, jakym zpasobem je ziskavana. Maso zvéfiny lze oznacit za pavodni pfi-
také to, jakym zplisobem se zvéfina dostane ke konzumentim. Znacné perspektivy se
oteviraji v lokalnim pfimém prodeji, pro ktery muze byt zvéfina skute¢né idealnim
produktem (Vodnansky, 2023).

Zvétinu je mozné nakoupit od uzivatele honitby ¢i ucastnika lovu, nebo v malo-
obchodni prodejné. Druhou a obvyklejs$i moznosti je zvéfina zpracovana ve schvale-
ném a registrovaném podniku, kdy jsou jednotlivé Casti fadné zabaleny a oznaceny
etiketou, na které je identifikacni znacka vyrobce. Cely proces zpracovani probiha
pod dozorem Statni veterinarni spravy CR.

Rizika souvisejici s konzumaci takto nakoupené zvétiny jsou z velké Casti eli-
minovana, ur€itym problémem vSak muze byt nevyrovnana kvalita souvisejici s ruz-
nym stafim ulovenych kust. Maso dospélych, ktefi jsou ¢asto loveni v obdobi fije,
obvykle vykazuje znacéné specifické organoleptické vlastnosti souvisejici s pohlavni
aktivitou i faktem ze v tomto obdobi téméf nepiijimaji potravu, coz se projevuje i v

nizs§im obsahu intramuskularniho tuku (Bures a kol., 2018).
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V obdobi fije maso dospélych darika siln€ pachne (Salakova, 2014). V tento cCas je
maso plné samcich hormont a feromont, které jsou obsazeny v celém téle a zpuso-
buji, ze je maso velmi silné citit a neblaze ovliviyji také jeho chut. Maso ze zvériny
je Casto "ziskanou chuti", jejiz aroma a chut byly definovany jako: "aroma a chut
spojena s volné zijicimi zZivocCichy, "aroma a chut’ spojena se silnou vini a chuti masa
zvefiny" a "intenzita typické viin€ a chuti masa zvéfiny (Neethling, 2015).

Bykowska (2018) uvadi doporuceni, ze je vhodnéjsi konzumovat maso z mlad-
Sich zvitat nez z téch, ktera se stiileji pii lovu. Jedna se o kusy starsiho veku kolem 8
az 10 let s tuzSim masem. Pokud se lovi 1 danély, jedna se obvykle o kusy vyssiho
veku, které maji Casto maso Slachovité a tuhé. Nejlepsi kvalita masa je z danki ve
véku 16 az 18 meésici s hmotnosti jateCné€ upraveného t€la asi 25-35 kg. V tomto
véku je maso vyzralé a jemné.

Spotiebitelé v Cesku

Byla provedena studie o chovani spotiebitelt s cilem identifikovat trendy v poptavce
na trhu se zvéfinou. Vysledky pruzkumu ukazaly, Ze spotiebitelé povazovali kvalitu
a chutové aspekty zvefiny za nejvyznamnéjsi kritéria pro nakup zveriny (Proskina,
2013). Preference spotiebitelti se méni, ne€ktefi se vice zajimaji o technologie vyroby
masa (bio a konvencni), jini o vliv na zivotni prostiedi. Maso ze zvéfiny je Siroce
povazovano za ekologické, a to predevsim kvuli vyzivé a zivotnim podminkam. Di-
voka zvifata ziji voln€ s neomezenym pfistupem na pfirodni pastviny a vybiraji si
vlastni potravu. Fabijani€ a kol., (2023) provedl studii, ktera ukazala, ze spotiebitelé
projevuji v posledni dob& zvySeny z4jem o maso zvéfiny navzdory relativné vysoké
cené€. Maso zvéfiny diky svym pozitivnim G¢inkiim na zdravi pfitahuje nové zajem-

ce. Spotiebitele pritahuje predevsim specificka chut’ a aroma.

Edivoiak
H jelen
m danék
Hsrnec
mmuflon
1% W zajic
W baiant

" divokd kachna

Graf 1.3: Druhy zvériny dle oblibenosti (Bures a kol., 2018)
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Rozdil ve vnimani konzumace tohoto typu masa je i mezi pohlavimi. Poméme¢ vy-
razné rozdily ve frekvenci konzumace masa divokych zvifat 1ze pozorovat mezi muzi
a zenami. Zatimco 25 % zen uvedlo, Ze tento druh masa nekonzumuje a 30 % pouze
jednou az dvakrat ro¢né, u muzl stejnou moznost oznacilo jen 15 %. Alespon jednou
mésicné ma ve svém jidelnicku zvéfinu 24 % muzd, zatimco u Zen je tomu jen u 14
% (Bures a kol., 2018). Zeny maji tendenci konzumovat méné erveného masa nez
muzi, zejména pokud jde o zvéfinu. To mize souviset s reakci vyvolanou vnimanim
porazky, jakoz i jejich zajmem o etiku aplikovatelnou na porazeni zvirat (Hoffman,
2006).

Pti porovnéavani Cetnosti konzumace mezi obéma pohlavimi vysledky poukazuji
na Castéj§i konzumaci zvéfiny u muzské ¢asti populace. Mezi soucasnymi konzu-
menty existuje jen velmi malé povédomi, Ze je na trhu dostupné maso zvifat z raz-
nych produk¢nich systému. Zajem o maso zvéfiny se pomalu zvySuje, coz ukazuje

graf 1.1 spotfeby zvéfinového masa (Bures a kol., 2018).
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2 (il prace

Cilem diplomové prace bylo porovnani jakostnich znaki rozdilnych skupin vzorkt
danciho masa. Pokus byl zaméfen na skupiny dankd, u kterych byly pouzity dva po-
volené zpusoby porazky. Jeden ze zpusobt byl odstiel dlouhou stfelnou zbrani pro-
vedeny na pastvin€. Druhym pak omraceni zvifete ve fixacni kleci pomoci srazeci
pistole.

Do pokusu bylo zahrnuto 48 kust darikd, shodného stafi, kdy polovina byly sa-
mice a polovina samci. Zvirata byla chovana ve stejnych podminkach, shodny byl
i zpusob krmeni. Na zakladé rozdilného typu porazky byl ocekavan rozdil
v jakostnich znacich masa.

Experimentalné bylo stanoveno slozeni masa, dale byly méfeny jakostnich uka-
zatele svaloviny a ztrata vody odkapem. Metodou senzorické analyzy byly hodnotite-
li stanoveny dalSi parametry vzorkt danciho masa. Vysledky senzorické analyzy
byly vyhodnoceny statisticky.

Experiment zahrnuje
e porazku zvifat dvéma rozdilnymi zptsoby
e opracovani jatecné upraveného téla
e Dbourani a odbér vzorkl svaloviny
e upravu vzorku
e laboratorni stanoveni slozeni svaloviny
e stanoveni ztraty vody odkapem

e senzorické hodnoceni
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3 Material a metodika

Maso ze zveéfiny dostava vice do povédomi lidi a je hodnoceno jako kvalitni a lahtd-
kové. Podle soucCasné legislativy jsou povoleny dva zpusoby porazky a timto sledo-
vanim jsou hodnoceny ptfipadné rozdily ve vlastnostech ziskaného masa. Zasadnim
rozdilem mezi t€émito zpusoby porazky je vliv stresu na zvite, ktery miZze negativné
ovlivnit kvalitu dafi¢i svaloviny. Pfi odstfelu dlouhou stfelnou zbrani je nevyhoda
opozdéného vykrveni, které muze zapfiCinit zménu vlastnosti masa, zatimco pii are-
taci zvifete v kleci je zatéz predev§im zpusobena manipulaci s nim.

3.1 Farma rodiny Friedbergerovych

Danic¢i farma, ktera byla zalozena v roce 2004 Pavlem Friedbergerem se rozklada
kousek od Kardagovy Reéice ve vesnici Mnich. Vyméra farmy &ini 49 hektart. Na
farmé je chovano priblizné 700 kusi danci zveéfe urCeného na porazku, nebo
k naslednému chovu. Prostor farmy je rozdélen do jednotlivych vybéhu, kde jsou
daiici rozdeleni do stad. Jednotlivé prostory s daiky jsou navzajem propojeny bra-
nami, které¢ vedou do koridoru. Koridor je upraveny jako nahanéci chodba, ktera na-
vede dariky pfimo do budovy. Uvnitf je pohybliva sténa ze dieva, ktera je usporadana
na doCasné omezeni prostoru, ve kterém se daiici mohou pohybovat. Pohybliva sténa
navede dariky ke vstupu do fixacni klece ve tvaru trychtyte, ktera je vybavena sklop-
nou podlahou. Pomoci sklopné podlahy jsou daiici zafixovani pro veterinarni ¢i ma-
nipulacni potfeby. Sklopna podlaha je zhotovena na principu odejmuti podlahy pod
zvifetem, aby bylo zabranéno odrazeni a vyskoceni z klece. Zafixovani je nezbytné
pro bezpeci obsluhy. Pro pfipad potfeby jsou hned vedle fixacni klece dva boxy pro

uzavieni pozadovanych zvifat k pozdéj§imu prodeji €i pfesunu na jinou pastvinu.

Obrazek 3.1: Nahanéci mechanismus (vlastni foto)
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Zvitata se v letnich mésicich volné pasou na rozsahlych pastvinach se zastoupenim
lipnicovitych a bobovitych rostlin. Na kazdé pastviné jsou postaveny dfevéné pfi-
stfesky, které dankiim nahrazuji pfirozené kefové kryti. Pastviny jsou oploceny kari
sitémi, které drzi betonové sloupky. Vyziva matek se liSila uz ptikrmem, kde jedna
polovina byla pfikrmovana bilkovinnym koncentratem na podporu mlécnosti ve for-
mé granuli. Pfedpoklada se, ze skupina matek pfikrmovana granulemi, by méla mit
kvalitn€j$i mléko pro dancata. To by melo mit vliv na vy§si hmotnost daricat a tim 1
vyssi porazkovou hmotnost téchto dankt v dospé€losti. Dari¢ata byla ve véku sedm
mésicli odstavena a premisténa do jiného vyb&hu. Od kvétna do fijna byla jatecna
zvifata pfikrmovana bilkovinnym koncentratem BK-LZ s obilim. Zde probihal jejich
standardni vykrm az do 16 mésict véku. Nejvhodnéjsi Cas na porazku je dle ¢lanku
(Bykowska, 2018) 16 mesicti véku, kdy se uvadi nejlepsi kvalita masa. V zimnich
mesicich jsou darici krmeni senazi a senem z hranatych baliki. Objemné krmivo je
v zim¢ je§t€é doplnéno smési granuli. Zvifata na pastvinach maji celorocni pftistup

k mineralnim solim a vodé€, ktera se nachazi v krmisti.

T e

L

Obrazek 3.2: Oplocené pastviny Kkari sitémi (vlastni fot(;)

3.2 Material

Z urcenych stad danku bylo celkove vybrano 48kust ve staii okolo 16 mésicl. Zvifa-
ta byla rozdélena na dvé skupiny dle zpisobu porazky. Prvni skupina dariki byla
zastfelena dlouhou stfelnou zbrani pfimo na pastving, a to pracovnikem farmy. Na
stfelbu byla pouzita kulovnice s tlumic¢em. Pouziti tlumice je zasadni pro zachovani
klidu ve stadé. Druha skupina dankt byla nahnana do prostoru pied fixac¢ni kleci, kde
zvifata Cekala na jateCny ukon. Nasledné bylo kazdé zvife jednotlivé zafixovano

a pomoci jateCni pistole omraceno. Po omraceni byla zvifata vykrvena pietnutim
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obou krénich tepen, kazdé zvife bylo zvazeno a oznaCeno usni znamkou. Nasledné

byla jateCna téla pievezena ke zpracovani na jatky.

Obrazek 3.3: Porazeni zvirete (vlastni foto)
V pfijmové Casti byla jateCna téla zvirat zavésena na haky a poté vyvrzena. Po ode-
jmuti vnitfnich organu byla téla zvirat jesté oCisténa a dana do chladiciho boxu zrat
v kizi na sedm dnt. Teplota chladiciho boxu byla udrzovana v rozmezi laz 3 °C.
Nepozivatelné casti byly ukladany do plastovych nadob, které jsou umistény
v kafilernim boxu. Po sedmi dnech byli danci stazeni z kize a jejich beéhy byly za-
kraceny. Po kazdém zpracovatelském zakroku probé&hlo vazeni hmotnosti. Nasledné
byla cela jatecné opracovana téla prevezena do Ccistého chladiciho boxu
a tim byla pfipravena k bourani na jednotlivé svalové partie. VSechny casti byly zva-
zeny a hmotnosti zaevidovany. Z kazdého zvitete byl odebran vzorek z nejdelSiho
zadového svalu (musculus longissimus dorsi). VSechny vzorky byly zavakuovany

a pfevezeny k naslednému laboratornimu testovani.
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Obrazek 3.5: Pripravena JUT na bourani (vlastni foto)
K vlastni senzorické analyze bylo vybrano osm vzorkt dafi¢iho masa, kde polovina
byla danécka a polovina danélek. Pfesna identifikace vzorkd je v tabulce 3.2.

Tabulka 3.2:Evidence vzorki masa (vlastni)

C. vzorku Pohlavi Prikrm matek Druh porazky
1 Samec Ano Jatecna pistole
2 Samice Ano Jatecna pistole
3 Samec Ne Jatecna pistole
4 Samice Ne Jate¢na pistole
5 Samice Ano Odstrel
6 Samec Ano Odstrel
7 Samice Ne Odstrel
8 Samec Ne Odstrel
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3.3 Metodika

3.3.1 Ztrata vody odkapem

Na toto stanoveni byly z nejdelSiho zadového svalu (musculus longissimus dorsi)
nafezany vzorky o hmotnosti 150 gramu s presnosti na dvé desetinna mista. Po nava-
zeni byly vzorky dany do oznaceného polyethylenového sacku a ulozeny do chladi-
ciho boxu v laboratofi tak, aby se vzajemné nedotykaly. V chladicim boxu byly ulo-
zeny po dobu 24 hodin pfi teploté 5 °C. Po uplynuti této doby byly vzorky vyjmuty
a osuSeny filtracnim papirem. OsuSené vzorky byly zvazeny a rozdil hmotnosti ¢ini
mnozstvi uvolnéné masové stavy neboli ztratu vody odkapem. Vysledek ztraty vody

odkapem byl vyjadien v procentech.

3.3.2 Analyza slozeni masa

Analyza vzorku byla stanovena na piistroji NIRMaster (Biichi, Svycarsko), ktery
stanovuje v procentech obsah tuku, bilkovin, kolagennich bilkovin a vody u zivocis-
nych produkti. Vzorek o hmotnosti 100 gramt byl odebran z nejdel§iho zadového
svalu (musculus longissimus dorsi), ktery byl piipraven ve formé libové svaloviny
bez povrchovych blan. Vzorek byl nakrajen na kousky, které byly dany do homoge-
nizatoru. Zhomogenizovany vzorek byl vlozen do Petriho misky, ve formé jemné
homegenni pasty. V homogenatu nesmi byt obsazeny vzduchové bubliny pro sprav-
nou analyzu. Po kalibraci pfistroje NIRMaster byla vlozena Petriho miska s homoge-
natem do pfistroje na mérné misto k analyze. Analyza probéhla tiikrat a z vysledku

byl udélan pramér. Vysledky byly zapsany do tabulky.

Obrazek 3.6: Homogenat danciho vzorku (vlastni foto)
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3.3.3 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza je zpusob hodnoceni potravin, pfi némz je vyuzito lidskych
smysli jako pfimych subjektivnich organi vnimani, a to za takovych podminek, aby
se pii hodnoceni dosahlo objektivnich, tj. spolehlivych a piesnych vysledka. Pii sen-
zorickém posuzovani se vyuziva vSech lidskych smyslt, nejcastéji chutového, Ci-
chového a zrakového (Pokorny a kol., 1997). Metody senzorické analyzy jsou rozdi-
lové zkousky, poradové zkousky, hédonické zkousky, profilové metody a hodnoceni
casového vyvoje pii degustaci (Ingr a kol., 1997). Hlavni typy hodnoceni jsou sub-
jektivni, objektivni, absolutni a srovnavaci. Srovnavaci hodnoceni je metoda hodno-
ceni, pfi které se srovnava podnét nebo vzorek sjinym vzorkem nebo podnétem.
Srovnavame intenzitu nebo stupen obliby (Panovska a kol., 2023).

Priprava a hodnoceni vzorku

Na senzorickou analyzu byl pouzit nejdelsi zadovy sval (musculus longissimus dor-
si), ktery byl po odbéru zavakuovan a prevezen do chladiciho boxu na Fakultu zemé-
délskou a technologickou, ktera se nachazi na uzemi Jihogeské univerzity v Ceskych
Budéjovicich. Vzorky svalt byly fadn€ ocistény tak, aby testovani probéhlo pouze na

libové svaloviné.

Obrazek 3.7: Pripravené maso k tepelné upravé (vlastni foto)

Kazdy vzorek byl jednotlivé vlozen do vakuové folie, ktera byla oznacena Cislem
vzorku a opét zavakuovana. Pripravené vzorky byly vlozeny do vodni lazné¢, kde
bylo nastaveno 67 °C. Po uplynuti Sedesati minut byly tepeln€ opracované vzorky

vyjmuty z vodni 14zné a ptipraveny k provedeni senzorické analyzy.
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Obrazek 3.8: Zavakuované vzorky a tepelné opracovani (vlastni foto)

Hodnotitelé byli vybrani v poctu 14 osob z fad studentd a vyucujicich, kteti bézné
konzumuji maso. Tito lidé byli vybrani zaméme z diivodu spravného hodnoceni bez
n¢jakého odporu. K hodnoceni byla vybrana laborator senzorické analyzy, ktera se
nachazi na Katedre potravinaiskych biotechnologii a kvality zemédélskych produktt.
Laboratof je Cista, ma jasné bilé zdi a dobie vétratelna.

Kazdému hodnotiteli byl pfedan protokol k jeho hodnoceni, neutralizator chuti,
coz bylo bilé pecivo a cCista voda. V protokolu byly uvedené jednotlivé deskriptory
jako barva, chut, viné€, §tavnatost a kiehkost, které byly hodnoceny. Pied nakraje-
nim vzorkt byli hodnotitelé pouceni o zpasobu hodnoceni a zapisovani vysledka do
protokolu. U jednotlivych deskriptori byly znazornény tsecky, na které hodnotitelé
vyznacovali intenzitu vS§ech osmi vzorkd. Jednotlivé vzorky byly rozbaleny a nakra-
jeny na priblizné stejné¢ velké platky, které byly predkladany na bilych talifich
v télesné teplote, aby vynikly chut'ové aspekty.
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Obrazek 3.9: Pripravené vzorky (vlastni foto)

Tato senzoricka analyza byla provedena formou senzorického profilu, kde hodnotite-
1é srovnavali osm vzorku dafi¢iho masa. V protokolu bylo na useckach fazeno z levé
strany (negativni) a k pravé strané narastalo pozitivni hodnoceni. Byla zde hodnoce-
na barva, vin€, chut, §favnatost a kiehkost. Hodnoceni bylo vyhodnoceno statistic-
ky.

Statistické vyhodnoceni dat

Statistické vyhodnoceni dat bylo provedeno v programu Excel od firmy Microsoft
a Statistica 12 CZ. Trojfaktorova analyza rozptylu s post-hoc Tukeyovym HSD tes-
tem byla pouzita k odhaleni statistické vyznamnosti mezi vzorky senzorické analyzy.
Statistické vyhodnoceni probihalo na hranici vyznamnosti o = 0,05. Statistické vy-

hodnoceni vlivt, které pusobi na senzorické vlastnosti, byl pouzit Studenttv t-test.
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4 Vysledky a diskuze

Cilem diplomové prace bylo porovnani jakostnich znaki rozdilnych skupin vzorkt
daniciho masa. Pokus byl zaméfen zejména na vyhledani rozdili mezi skupinami
vzorkt dani¢iho masa, u kterych byly pouzity dva povolené zptisoby porazky jatec-
nych zvitat. Prvni zptisob bylo porazeni zvitat pomoci jatecni pistole ve fixacni kleci.
Druhym sledovanym zptisobem byl odstiel zvifat na pastviné pomoci dlouhé stielné
zbrané stlumicem. Pokus zahrnoval experimentalni analyzu sloZeni masa, ztratu
vody odkapem a senzorickou analyzu, kde konzumenti hodnotili vybrané deskriptory
osmi vzorku darciho masa. Z vysledkt senzorické analyzy mélo byt zjisténo, zda ma
druh porazky, pfikrmu a pohlavi vliv na senzorické vlastnosti masa. V naslednych
kapitolach jsou vyhodnoceny vysledky jednotlivych experimentt. Sledovano bylo 48

kust vzorku danéiho masa.

4.1 Ztrata vody odkapem

Vaznost vody v mase lze stanovit dvéma metodami. Jedna z nich je ztrata vody bez
vliva vnéjsi sil, neboli odkap, kde se voda ze svaloviny samovolné uvoliuje. Jeji
ptitomnost a udrzeni v mase ma je vyznamné pro kulinarni, senzorickou a predevs§im
technologickou jakost masa. Vaznost je schopnost masa vazat vodu, ktera je nejvy-
znamngj$i vlastnosti pii zpracovani masa. Ovliviiuje kvalitu vyrobku z pohledu eko-
nomiky produkce. Vaznosti se rozumi vazat vodu v mase pfirozenou (volné vytékaji-
ci), tak 1 vodu do masa pfidanou beéhem jeho zpracovani (Ingr, 1996). Voda je v mase
vazana predev§im na bilkoviny, a to na hydrofilni (nedisociované a disociované)
funkéni skupiny, jako voda vazana. Poté je voda v mase imobilizovana v prostoru
mezi jednotlivymi bunéénymi strukturami. Vaznost zavisi na pH, obsahu soli a dal-
Sich faktorech jako je pohlavi a zdravotni stav. Voda je v mase velice dilezita
z pohledu senzorickych vlastnosti, jako je §tavnatost (Cepitka, 1995). Autor uvadi,
Ze nejvyssi vaznost ma maso libové s nizkym obsahem tuku a toto tvrzeni maso dai-

ki idealné splnuje.
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Graf 4.1: Ztriata vody odkapem (vlastni)

V experimentu bylo dilezité zjistit rozdil velikosti hodnoty odkapu vody mezi dvéma
sledovanymi skupinami vzork(i masa. Pomoci ziskané hmotnosti vzorku svaloviny
po odkapu byla tato odectena od ptivodni hmotnosti vzorku. Rozdil téchto dvou hod-
not dal vysledek odkapu. Ve skupiné zvifat, poraZzenych jate¢ni pistole, byla pramér-
na stanovena ztrata vody odkapem 1,54 %. U zvifat odstfelenych na pastviné byla
zjisténa pramérna hodnota odkapu 1,65 %, tedy o 0,11 % vyssi, nez u svaloviny zvi-
fat porazenych jatecni pistoli, coz ukazuje graf 4.1.

Daszkiewicz a kol., (2015) uvadi ztratu vody odkapem, ze u dariki chovanych
na farmach je 2,11 % a u darkui z volné ptirody pak2,79 %, tedy vyssi. Ztrata vody
odkapem byla popsana ve vyzkumu Kudracova a kol., 2018 s vysledkem u farmové
chovanych kust 1,15 % a u volné Zijicich 2,79 %. S timto trendem se shoduji 1 nase
zjisténi. Stanisz a kol.,(2019)ve své praci sledoval sezonni rozdily v kvalité¢ danci
svaloviny a v jeho vzorcich byla stanovena primérna ztrata vody odkapem 1,12 %.

Ztrata vody zpusobena odkapem byla ve vysledcich mezi autory podobna. Fa-
remné chovani dafci maji ztratu vody stanovenou od 1,12 % az 2,11 %. Vysledky
masa danki zvolné pfirody ukazuji ztratu vody nepatrné vyssi nez darici
z farmového chovu. Predpokladem bylo, ze vzorky, které byly ziskany porazenim
zvifat pomoci jate¢né pistole, budou mit vlivem porazky maso s vyssi stanovenou
hodnotou ztraty vody, nez vzorky ziskané z odstielu na pastving, ktery probéhne bez
rusivych vlivi na jedince. Z vysledkl experimentu bylo zjisténo, Ze vyssi ztratu vody
odkapem vykazala skupina vzorkd masa, které pochazely z odstielu. Vysledky jsou

zaznamenany v grafu 4.1.
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4.2 Slozeni masa

Daiici maso je z jakostniho slozeni velmi prospésné z pohledu obsahu cennych latek,
které jsou sledovany, jak z nutri¢niho, kulinarského, tak i technologického hlediska.
Slozeni danciho masa se v prubehu zivota zvifete méni ve vlivu véku, vyzivy, zdra-
votniho stavu a ro¢niho obdobi. Slozeni masa bylo analyzovano na pfistroji NIRMas-
ter (Buichi, Svycarsko), kterym byl stanoven obsah vody, intramuskularniho tuku,
bilkovin a kolagennich bilkovin. Pfistroj je urCeny pro analyzu vSech zivocisnych
komodit.

4.2.1 Obsah vody

Voda ve svaloviné nejvysSi podil zastoupeni z procentudlniho hlediska, ale je
znutricniho hlediska je nevyznamna. Obsah vody je dulezity zejména
z technologického hlediska. S vodou v mase souvisi vaznost, ktera je jednou
z nejdulezitéjSich technologickych vlastnosti. Definujeme ji jako schopnost masa
poutat vodu v mase piirozené obsazenou a schopnost pfijmout béhem zpracovani
urcité mnozstvi vody a tuto vodu udrzet ve vyrobku 1 po jeho tepelném opracovani
(Ingr, 2003). Analyzovan byl vzorek z nejdel§iho zadového svalu (musculus longis-

simus dorsi).
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Graf 4.2: Procentudlni obsah vody (vlastni)

Procentualni obsahy vody ve vzorcich jsou uvedeny v grafu 4.2. Obsah vody ve sle-
dovanych vzorcich byl v rozmezi hodnot 74,37 % az 75,16 %, toto rozmezi se shodu-

je se zjisténim kolektivu autori Zmijevsky (2020), Bures a kol., (2020), Kudrnacova
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a kol ., (2018). Ve skupiné dariki porazenych jate¢ni pistoli byl obsah vody v rozmezi
hodnot 74,39 % az 75,02 %. Vyssi procentudlni zastoupeni vody ve vzorcich méli
danici odstreleni na pastviné. Obsah vody se pohyboval v rozmezi 74,37 az 75,16 %.
Zmijewsky (2020) ve své praci uvadi, ze hodnota obsahu vody byla 74,79 %. Bures a
kol., (2020) stanovil obsah vody v dafi¢im mase 74,70 %. Podobné hodnoty (74,26
%), naméfil (Dahlan, 2008), ktery to uvedl ve svém clanku o slozeni a fyzikalnich
vlastnostech. Ve své praci zaméfeni na kvalitu masa z dainkt a srnci ulovenych
v Srbsku uvedla (Ivanovic, 2020), ze obsah vody v daici svaloviné byl 73,59 %.
Chakanya a kol., (2016) uvedli, Ze obsah vody v Cerstveé namleté svaloviné danku byl
75,6 %.

Daszkiewicz a kol., (2015) ve své praci uvedli, ze obsah vody ve svaloving dai-
ki farmoveé chovanych byl 73,61 % a z volné pfirody byl obsah vody 73,87 %. Ve
vyzkumu chemického slozeni darnciho masa (Kudrnacova a kol., 2018) uvedli, ze
obsah vody ve svaloviné byl 74,22 %. Obsah vody ve vzorcich svali byl dle (Stanisz
a kol., 2019) stanoven 75,12 %. V praci (Ludwiczak a kol., 2017), kde se zabyvali
efektem skladovani na kvalitativni vlastnosti danci svaloviny. Zde byl stanoven ob-
sah vody 74,28 %. Serrano (2020) se ve své praci zabyva tématem vlivu zemé ptvo-
du na jakostni znaky zvéfe. Uvedl, e obsah vody byl u vzorku ze Spanélska 75,2 %
a z Nového Zélandu byl obsah vody 73,5 %. Uvedené niz§i mnozstvi vody u autora
Ivanovi¢ (2020), Daszkiewicz a kol., (2015) a Serrano (2020) bylo pravdépodobné
zpusobeno vyssim vékem porazenych zvirat.

Stanoveni obsahu vody ve vzorcich svaloviny se ve vysledcich jednotlivych au-
tort od sebe moc nelisily. Vysledky autorti ve stanoveni obsahu vody se pohybovaly

v rozmezi od 73,61 % az do 75,60 %.
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4.2.2 Obsah bilkovin

Z nutri¢niho hlediska jsou nejcennégjsi slozkou masa bilkoviny. Z hlediska obsahu
bilkovin je darn¢i maso velice priznivé. Obsahuje vysoky obsah bilkovin
a maly obsah tuku. Bilkoviny se déli na sarkoplazmatické, myofibrilarni a stromatic-

ké (Cepicka, 1995).
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Graf 4.3: Procentudlni obsah bilkovin (vlastni)

V grafu 4.3 jsou uvedeny obsahy bilkovin jednotlivych vzorkt. Stanoveni vysledkt
procentualniho obsahu bilkovin byl v rozmezi 22,65 % az 23,78 %, toto rozmezi se
pouze s malymi rozdily shoduje se zjisténim ostatnich nize uvedenych autorti. Obsah
bilkovin ve skupin€ porazenych jatecni pistoli byl v rozmezi 22,70 % az 23,78 %.
Obsah bilkovin ve skupiné odstielenych na pastviné byla hodnota bilkovin v rozmezi
22,65 % az 23,6 %. Vyssi obsah bilkovin byl stanoven ve vzorku ze skupiny zvirat
porazenych jatecni pistoli, a to 23,78 %.

Zmijewsky (2020)ve svém clanku uvedl, ze obsah bilkovin v danci svaloving byl
23,33 %. Vzorky zvéfiny odebrané (Dahlan, 2008) ve své studii ukazaly pozoruhod-
n¢ podobné hodnoty obsahu bilkovin ve zvéfing, od 20,2% az po 22,8% ve svaloviné
darikd. Bures a kol., (2020) analyzovali danc¢i maso, kde byl obsah bilkovin 23,4 %.
Soucasné hodnoty bilkovin jsou nicméné dobfe srovnatelné s hodnotami namétrenymi
u farmovych a volné zijicich dankt a srnctu z Evropy, pficemz spadaji pfiblizné do

rozmezi hodnot bilkovin dokumentovanych u pavodnich africkych antilop 19-26 %
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(Hloh a kol., 2020). Ivanovi¢ (2020) uvedl, ze obsah bilkovin v dafi¢i svaloving byl
22,22 %.

Stejné jako pii lovu byla zvifata zastielena puskou na farmé. Byl zkouman
musculus longissimus dorsi. Darici ve véku 15 az 17 mésicih méli nejvyssi ob-
sah celkového proteinu 24% (Mojto a Kartusek, 1995). Po namleti dafi¢i svaloviny
byl obsah bilkovin 21,7 % (Chakanya a kol., 2016). Pfi vyzkumu mezi dariky z far-
mového chovu a volné pfirody uvedli Daszkiewicz a kol., (2015), ze obsah bilkovin
u farmové chovanych byl 22,92 % a z volné pfirody byl obsah bilkovin 23,17 %.
Kudrnacova a kol., 2018 ve své praci uvedli, ze obsah bilkovin ve svaloviné dankt
byl 22,58 %. Stanisz a kol., (2019)se ve své praci zabyvali rozdilem mezi kvalitativ-
nim slozenim darici svaloviny, kde byl stanoven obsah bilkovin 22,31 %. Obsah bil-
kovin stanovil ve své praci (Ludwiczak a kol., 2017), a to 22,96 %. Serrano (2020)
uvedl, 7e obsah bilkovin byl u vzorku daii¢i svaloviny ze Spanélska 22,7 % a
z Nového Zélandu 24,1 %.

Obsah bilkovin se ve vysledcich od kolektivu vySe uvedenych autora od sebe
moc neli§il. Obsahy bilkovin se pohybovaly v rozmezi od 20,2 az 24,1 %. Hloh a
kol., (2020) ve svém c¢lanku uvedl velké rozmezi od 19 % az po 26 %. Nejniz§i obsah
bilkovin (20,2 %) v dafi¢i svaloviné stanovil (Dahlan, 2008) a nejvyssi obsah bilko-
vin byl stanoven v ¢lanku autora Serrano (2020), kde byla stanovena hodnota 24,1

%.
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4.2.3 Obsah intramuskularniho tuku
Tuk ma vyznam z hlediska senzorického, nebot' je nosiCem fady aromatickych
a chutovych latek (Steinhauser a kol., 1995). Maso vykazuje parametry nutri¢né pii-

znivé z pohledu zastoupeni mastnych kyselin.
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Graf 4.4: Procentudlni obsah intramuskulirniho tuku (vlastni)

V analyze slozeni bylo dilezité zjistit rozdil obsahu intramuskularniho tuku mezi
dvéma sledovanymi skupinami vzorka masa. Obsah intramuskularniho tuku ve sle-
dovanych vzorcich svaloviny byl v rozmezi hodnot 0,28 % az 0,59 %, tento vysledek
se shoduje se zjisténim kolektivu autorti Daszkiewicz a kol., (2015) a Serrano (2020).
Ve skupiné zvitat, porazenych jateCni pistole, byl stanoven obsah intramuskularniho
tuku v rozmezi od 0,54 % az 0,59 %. U zvifat odstielenych na pastviné byla zjisténa
hodnota obsahu intramuskularniho tuku v rozmezi 0,28 % az 0,52 %, tedy v praméru
niz$i, nez u svaloviny zvifat porazenych jatecni pistoli, coz ukazuje graf 4.4.
Zmijewsky (2020) ve svém clanku uvedl, Zze obsah tuku v danic¢i svaloviné byl
0,79 %. Chakanya a kol, (2016) ve svém sledovani uvedli obsah tuku 2,7 %, coz
mohlo zapfi€init vyss§i vék analyzovaného kusu. Ve svaloviné darikt byl analyzovan
obsah tuku u dvou skupin zvéfe autorem Daszkiewicz (2015). U faremné chovanych
byl obsah intramuskularniho tuku 0,32 % a z volné pfirody byl stanoven obsah in-
tramuskularniho tuku na hodnotu 0,64 %. Stanoveni vysledkt hodnoty intramusku-

larniho tuku ve svaloviné dankt byl 0,99 % (Kudrnacova a kol., 2018). Obsah intra-
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muskularniho tuku ve vyzkumu svaloviny z darikt (Stanisz a kol., 2019) byl 0,67 %.
Ve sledovani (Ludwiczak a kol., 2017), ktefi se vénovali vlivu skladovani na kvalita-
tivni znaky danic¢i svaloviny. Stanovili obsah tuku 0,94 %. Autor Serrano (2020) sta-
novil obsah tuku 0,51 % a 0,75 %. Prvni vysledek byl vzorek ze Spanélska a druhy
z Nového Zélandu.

Obsah tuku u uvedenych autort se ve vysledcich od sebe moc nelisil az na jed-
noho autora. Chakanya a kol., (2016) ve svém ¢lanku uvedli obsah intramuskularni-
ho tuku 2,7 %, coz byl nejvyssi obsah intramuskularniho tuku ze vSech autori
v diskuzi. Takto vysoky obsah intramuskularniho tuku mohl zapficinit vyssi veék zvi-

fete.

4.2.4 Obsah kolagennich bilkovin
Kolagenni bilkoviny patii mezi bilkoviny stromatické. NejdulezitéjSim zastupcem
stromatickych bilkovin je pravé kolagen, ktery pti zahtfevu bobtna a prechazi postup-

né na Zelatinu (Cepicka, 1995).
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Graf 4.5: Procentudlni obsah kolagennich bilkovin (vlastni)

V analyze slozeni bylo dulezité zjistit rozdil obsahu kolagennich bilkovin mezi dve-
ma sledovanymi skupinami vzorkd masa. Obsah kolagennich bilkovin ve sledova-
nych vzorcich svaloviny byl v rozmezi hodnot 0,01 % az 0,34 %. Ve skupiné zvirat,
porazenych jatecni pistole, byl stanoven obsah kolagennich bilkovin v rozmezi od
0,01 % az 0,08 %. U zvirat odstfelenych na pastviné byla zjisténa hodnota obsahu

kolagennich bilkovin v rozmezi 0,09 % az 0,34 %, tedy v pruméru vyS$$i, nez u sva-
g yvp vy
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loviny zvifat porazenych jateCni pistoli, coz ukazuje graf 4.5. S t€mito vysledky hod-
not se neshoduji vyssi hodnoty kolektivu autord Zmijewsky (2020), Kudrnacova
a kol., (2018) a Volpelli a kol., (2003).

Obsah kolagenu v ¢lanku Zmijewsky (2020) byl 1,16 %. Kudrnacova a kol.,
2018 uvedli ve své praci obsah kolagenu 2,72 %. Volpelli a kol., (2003) ve svém
¢lanku uvedl hodnotu kolagennich bilkovin 3,00 %. Obsah kolagennich bilkovin ve
své praci Bures a kol., (2015) byl 3,16 %.

4.3 Vyhodnoceni senzorickych vlastnosti

Cilem senzorické analyzy bylo dokéazat, zda hodnotitel urci rozdily ve vybranych
deskriptorech mezi predlozenymi vzorky. Zda budou mit rozdilné druhy porazky,
pohlavi a dodavany piikrm vliv na senzorické vlastnosti dari¢iho masa. Hodnocena
byla barva, viné, S§tavnatost, kiehkost a chut. Vzorky masa byly predlozeny
v teplém stavu nakrajeny na stejné platky v poétu osmi kust. Ctyii vzorky byly zis-
kany z porazky jatecni pistoli ve fixacni kleci, kde byl oCekéavan rozdil ve vlastnos-
tech masa z divodu vlivu stresové zatéze prostfedi na zvife tésné€ pied porazkou.
Dalsi ¢tyti vzorky byly ziskany odstfelenim dlouhou stfelnou zbrani na pastve, kde
by nemélo prostiedi vykazat vliv na vlastnosti masa. Je zde vS§ak moznost ovlivnéni
barvy masa diky pozd€jsimu vykrveni. V obou skupinach byly zastoupeny samice
a samci, kde byly jejich matky krmeny jinym druhem ptfikrmu v dobé& laktace na
podporu porazkové hmotnosti potomkd.

4.3.1 Vyhodnoceni senzorickych vlastnosti masa posuzovanych skupin
Respondenty bylanejdiive hodnocena barva predlozeného vzorku darnciho masa, a to
dle pfijemnosti. Nejlépe hodnoceny vzorek pochédzel od samce, jeho matka nebyla
behem laktace ptikrmovana a odstielen byl na pastvin€. Nejvice se od sebe barvou
lisily vzorky masa samce, s matkou bez piikrmu v dobé laktace, odstfeleného na
pastviné a vzorek masa samce, s matkou piikrmovanou béhem laktace, ktery byl
porazen jatecni pistoli. Nejvétsi rozdil byl mezi samci, kde mél zasadni vliv zpisob

porazky a pfikrm matek v dob¢ laktace na barvu ziskaného masa.
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Z vysledku statistické analyzy je v priméru o 0,1 bodu vyraznéjsi barva u samic.
Studie autora Piaskowska (2015) udava shodné vysledky v parametru barvy masa,

kdy je dafi¢i maso samic hodnoceno jako barevné vyrazn€jsi nezZ maso samcu.
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Graf 4.6: Vyhodnoceni barvy masa (vlastni)

Dalsim deskriptoremsledovanym u piedlozenych vzorka byla ving, ktera je velice
dilezita hned po zrakovém zhodnoceni. Rozptyl byl od neznatelné az po velmi
vyraznou vuni. Nejvyraznéjsivini vykazoval vzorek oznaceny jako samec, matka bez
ptikrmu v dobé¢ laktace, ktery byl odstfelen na pastving. Ze statistického vyhodnocenti
vysledkt senzorické analyzy bylo prokazano, ze vine vykazuje statistickou vyznam-
nost mezi hodnocenymi vzorky masa. Vyznamné se od sebe lisi viiné vzorku (samec,
matka bez pfikrmu v dobé laktace) a vzorek (samice, matka piikrm v dobé laktace),
oba odstfeleni na pastviné. Ostatni vzorky se dle statistiky od sebe vyznamné nelisi.
U hodnocenych vzorkt 1ze konstatovat, ze faktor pfikrmu matek v dobé laktace
ovliviluje vuni ziskaného masa. Lepsi pfijatelnost viné byla uvedena u samic darnku
ve srovnani se samci ve studii autora Piaskowska (2015). Deskriptor viiné byl ve
studii autora Bures a kol., (2017) hodnocen pozitivné vic¢i vysledkim jinych druht
mas. Ve studii Kudrnacova a kol., (2018) bylo darci maso hodnoceno pozitivnéji

v deskriptoru viiné, nez u jinych druht mas.
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Graf 4.7: Vyhodnoceni viiné masa (vlastni)
V hodnoceni ptijemnosti chuti dafi¢iho masa, byl jako nejpfiijateln€jsi udavan vzorek,
ktery pochazel od samce, jeho matka nebyla béhem laktace pfikrmovana a odsttelen
byl na pastvin€. Nejvice se od sebe chuti lisily vzorkymasa samce, jeho matka, ktera
nebyla béhem laktaceptikrmovand, odstfeleného na pastviné a vzorek masa samce,
s matkou pfikrmovanou béhem laktace, ktery byl porazen jateCni pistoli. Nejveétsi
rozdil byl mezi vzorky samct, kde nebyl zjistén zadny vyznamny vliv ze
sledovanych faktori. V tomto deskriptoru nebyla zadna vyznamna odchylka ve
vyslednych cCiselnych prumérech, coz ukazuje 1 graf 4.8. Studie autora Hutchison a
kol., (2010) udava shodné vysledky v parametru chuti masa, kdy je darci maso sam-
ct hodnoceno jako chutoveé vyraznéjs§i nez maso samic. Bures a kol., (2017) ve své
studii uvedl vysledek senzorického hodnoceni daric¢iho masa, kde bylo hodnoceno

pozitivné vuci jinym druhtim mas v deskriptoru chuti.
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Graf 4.8 Vyhodnoceni chuti masa (vlastni)
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Dalsim deskriptorem sledovanym u piedlozenych vzorka byla $tavnatost, ktera je
velice dulezita z pohledu pfijatelnosti konzumentu, jestli se jedna o suché maso,
které konzumenti nemaji radi a maso Stavnaté, které je u konzumentu oblibené.
Rozptyl byl zde velice proménlivy od susSich vzorkii az po vyrazné Stavnaté.
Nejlépe hodnoceny vzorek pochéazel od samce, jeho matka nebyla béhem laktace
prikrmovana, porazen jateCni pistoli. Nejvétsi rozdil ve §tavnatostibyl mezi vzorky
samec, jeho matka bez pfikrmu, porazen na pastviné, ktery byl pokladan za nejvice
Stavnaty a vzorek samec, jeho matka byla béhem laktace pfikrmovana, porazen
jateCni pistoli, ktery byl hodnocen jako nejméné stavnaty. Ze statistického vyhodno-
ceni senzorické analyzy vySel vysledek, ze nejvétsi rozdil byl mezi tfemi vzorky
samcu, které se od sebe statisticky liily. Vzorek (samec, matka bez piikrmu béhem
laktace, porazen jatecni pistoli) a vzorek (samec, matka s pfikrmem béhem laktace,
odstrel na pastving) se vyznamné statisticky li§i od vzorku (samec, matka s prikr-
mem, porazen jateCni pistole). Ostatni vzorky se mezi sebou statisticky vyznamné
nelisi. U hodnocenych vzorkl lze konstatovat, ze vliv porazky, pfikrmu matek
v dobé¢ laktace a druh pohlavi ovliviiuje stavnatost ziskaného masa. Vyssi stavnatost
ovliviiuje také vyssi obsah intramuskularniho tuku v mase. Zpracované vysledky
ukazuji, Ze maso samic je v pruméru méné stavnaté nez maso samcu. Studie autora
Piaskowska (2015) udava opacné vysledky senzorické analyzy dariciho masa, kde

maso samic je Stavnatéjsi, nez maso samctl.
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Graf 4.9 Vyhodnoceni §Cavnatosti masa (vlastni)
U hodnoceni kiehkosti daiiciho masa, byl jako nejpfijatelnéj§i udavan vzorek, ktery
pochézel ze samce, jeho matka nebyla béhem laktace prfikrmovand, porazen jatecni

pistoli. Nejvetsi zjiStény rozdil v kiehkosti byl mezi vzorky samec, jeho matka
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nebyla béhem laktace pfikrmovana, porazen jatecni pistoli a vzorkem samec, jeho
matka byla béhem laktace pfikrmovand a porazka byla provedena jatecni pistoli.
Nejvétsi rozdil byl zaznamenan mezi vzorky samcu, kde kiehkost dafi¢iho masa
nebyla ovlivnéna zadnym z faktort, jako pohlavi, pfikrm laktujicich matek a zptsob
porazky. Praimérné vysledky tohoto deskriptoru se od sebe celkové prili§ neliSily
a byly statisticky nevyznamné. Piaskowska (2015) ve vysledcich senzorické analyzy
uvadi, ze maso ze samic je kiehCi nez ze samcu. S timto vysledkem se neshoduje
vysledek sledovani v této praci. Ve studii autora Bures§ a kol., (2017) bylo danci ma-

so pozitivné hodnoceno vuci jinym druhtim mas v deskriptoru kirehkosti.
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Graf 5.1 Vyhodnoceni kirehkosti masa (vlastni)

4.3.2 Senzorické hodnoceni v zavislosti na sledovanych faktorech

Diplomova prace byla zaméfena na tfi faktory, které by mohly ovlivnit senzorickou
kvalitu masa. V nize uvedenych bodech jsou vysledky jednotlivych vlivli na senzo-
rické hodnoceni danciho masa, jako je vliv pohlavi, porazky a vliv pfikrmu matek
v dobé laktace.

e vliv pohlavi

Z vysledku statistického hodnoceni vyplyva, ze pohlavi darikt mélo vliv na §tavna-
tost masa, kde byly hodnoty statisticky vyznamné. U samic darika byla testovana
svalovina hodnocena jako mén¢ §tavnaté maso nez u samcu. Ostatni sledované de-
skriptory byly mezi sebou statisticky nevyznamné. Maso samcu bylo ve studii autora
Piaskowska a kol., (2016) vyzna¢ovano vysokou senzorickou kvalitou. Ve studii
autora Daszkiewicz a kol., (2015) bylo hodnoceno samici maso, jako vice §tavnaté
a s lepsi vuni. S timto vysledkem se neshoduje vysledek této prace. Studie autora

Piaskowska (2015) udava vysledky senzorické analyzy darnciho masa, kde maso sa-
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mic je Stavnatéjsi, nez maso samcu. Studie autora Hutchison a kol., (2010) udava

shodné vysledky v parametru chuti masa, kdy je danci maso samct hodnoceno jako

chut'ové vyrazngjsi nez maso samic.

Tab. 4.3 Vliv pohlavi na senzorické vlastnosti (vlastni)

Pohlavi
Samec Samice
X Sx X Sx P
Barva 6,3 2,7 6,4 2.1 0,8222
Viné 54 2,0 4.8 2,2 0,1102
Chut 6,5 1,8 6,1 2,0 0,2669
Stavnatost 54 2,3 4,5 1,9 0,0274
Kiehkost 59 2,0 6,1 2.1 0,7013

X = pramér, Sx = smérodatna odchylka

Pohlavi mélo statisticky vyznamny vliv na §tavnatost dafi¢iho masa. Vice §tavnaté

maso bylo hodnoceno u samct, coz mohlo byt zapfi¢inéno vys$im obsahem intra-

vvvvvv

ktery ovliviluje spotiebiteltiv vybér. Kdyz je maso suché, tak je pro spotiebitele ne-

vyhovujici a znovu si ho nevezme. Teoreticky by bylo pro spotiebitele lepsi si vybi-

rat a kupovat maso pouze ze samcu, coz v mnoha pfipadech neni mozné.

Krehkost

Stavnatost

—&—Samec

Chut

samice

Graf 5.2 Vliv pohlavi na senzorické vlastnosti (vlastni)
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e vliv porazky
Ze statistického vyhodnoceni je zjevné, ze druh porazky mél vyznamny vliv na barvu
a §favnatost masa. Vys§i piijemnost barvy, byla prokazana u vzorkd odstelenych na
pastviné. Jako vice §tavnaté maso byly hodnotiteli oznaCeny vzorky ziskané odstre-
lenim na pastving€. Ostatni deskriptory byly nepatrné lépe hodnoceny u skupiny zvitrat
odsttelenych na pastving, ale prokdzany rozdil nebyl statisticky vyznamny. Ve studii
autora Daszkiewicz a kol., (2015) maso darikd ziskané z odstrelu bylo 1épe hodnoce-

no z pohledu viin€ a §t'avnatost. S timto vysledkem se shoduje vysledek této prace.

Tab. 4.4Vliv porazky na senzorické vlastnosti (vlastni)

Zpusob porazky
Jatec€na pistole Odstrel p
X Sx X Sx
Barva 57 2,7 7,0 2,0 0,0037
Viné 4,8 21 54 2.1 0,0881
Chut 6,0 1,8 6,5 2,0 0,1939
Stavnatost 4,5 22 54 21 0,0314
Kiehkost 5,8 2,0 6,2 2.1 0,3230

X = pramér, Sx = smérodatna odchylka
Ze statistickych vysledkt 1ze konstatovat a doporucit odstieleni dankt dlouhou strel-
nou zbrani, kde tento zptisob porazky pozitivn€ ovliviiuje senzorické hodnoceni sva-
loviny u spotiebiteli. Tento zptsob s velkou pravdépodobnosti snizuje udrzitelnost
danciho masa z davodu horsiho vykrveni zvifete odstfelem na pastving, ktery vyka-
zuje raznou piesnost. Vlivem vyssiho obsahu zbylé krve danci maso rychleji podléha
zkaze. Odstiel zvifat na pastviné by mél byt pouzivan nejen proto, ze sledovanim
byly prokazany lepsi vysledky v senzorickém hodnoceni, ale i proto, Ze tento zptisob
je tradiéni pro usmrcovani jelenovitych napii¢ historii. Castené komplikace pfi tom-

to zpusobu porazky zpusobuje manipulace s télem zvifete.
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Graf 5.3 Vliv porazky na senzorické vlastnosti (vlastni)
e vliv pfikrmu matek v dobé€ laktace
Piikrm matek v dobé laktace ovlivnil vini a §tavnatost danych vzorkli masa, kde
byly hodnoty statisticky vyznamné. U zvifat, kterd nemela pfikrmované matky
v dobé laktace, byla lépe hodnocena viné a $tavnatost masa. Ostatni hodnoty de-
skriptora sice nebyly statisticky vyznamné, ale barva, chut’ a kiehkost byla 1épe hod-

nocena u zvitat, kde matky pfikrm béhem laktace nem¢ly.

Tab. 4.5Vliv prikrmu matek béhem laktace na senzorické vlastnosti (vlastni)

Ptikrm matek béhem laktace
Prikrm matek Bez prikrmu matek
X Sx X Sx r
Barva 6,1 2,5 6,6 23 0,2979
Viné 47 21 55 21 0,0432
Chut 6,1 1,8 6,5 2,0 0,2264
Stavnatost 4,5 2,0 54 2,3 0,0417
Kiehkost 5,8 21 6,1 21 0,4053

X = pramér, Sx = smérodatna odchylka
Vysledky senzorického hodnoceni vzorka danciho masa byly rozdilné oproti hypoté-
ze. Predpokladalo se, ze mlad’ata matek, které byly pfikrmovany behem laktace, bu-
dou 1épe prosperovat a budou mit napiiklad 1 vy$si hmotnost v dospé€losti. S timto
faktorem je Gzce propojena hodnota kvalitativnich parametra ziskané svaloviny. Tato
hypotéza byla potvrzena v porazkové hmotnosti danych jedinct, ale neprojevila se na
hodnoceni senzorickych znakt. Sledovanim dalSich faktori a zejména vyhodnoce-

nim navySené financni zatéze chovu bude vyhodnoceno, zda je v z4mu chovatele
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tento postup uplatnit. Pfikrm matek v dobé¢ laktace se pozitivné projevil na jatecni
hmotnosti zvitat, ale neprojevil se na senzorickych faktorech, podle kterych si vybi-
raji spotrebitelé. U téchto zvirat je pouze Castecna domestikace, kde je moznost, ze
zviteti staCi pouze bézné dostupné krmeni pro vitalni rust, jaké je pfistupné ve volné

ptirod¢.

Krehkost

—o—Pfikrm matek  —m—Bez pfikrmu matek

Graf 5.4 Vliv prikrmu matek na senzorické vlastnosti (vlastni)
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Zavér

Cilem diplomové prace bylo zjistit, zda maji faktory, jako je pohlavi, porazka
a prikrm matek béhem laktace vliv na jakostni znaky daiciho masa pii senzorickém
hodnoceni. Bylo porazeno celkem 48 kust dankt ve véku 16 -17 mésict. Polovina
byla porazena jatecni pistoli ve fixacni kleci a druha polovina byla odstfelena na pas-
tvin€ dlouhou stfelnou zbrani. Po pievezeni daricich tél na jatky byla téla zpracovana
az do konec¢ného stavu, kde byly odebrany vzorky.

V laboratofi Katedry potravinafskych biotechnologii a kvality zemédelskych
produktd na Zemé&délské a technologické fakulté v Ceskych Budgjovicich byly vzor-
ky analyzovany na pfistroji NIRMaster. Vyhodnocen byl obsah intramuskularniho
tuku, bilkovin, vody a kolagennich bilkovin. Dale byla stanovena ztrata vody odka-
pem, kde vyssi ztratu vody vykazaly vzorky ziskané odstfelem na pastvingé. Neproka-
zal se zde tedy vliv pfedporazkové manipulace se zvifetem.

Ze sledovanych faktort, které maji vliv na senzorické znaky danciho masa, bylo
zjisténo, ze pohlavi ovliviiuje Stavnatost danciho masa a také, ze maso samcu bylo
Stavnatj§i nez samic. Stavnatost masa je uvadéna jako ddlezity deskriptor, ktery
ovliviiuje spotrebitelsky vybér. Suché maso je pro spotiebitele nevyhovujici.

Vysledky vlivu porazky na dari¢i maso ukazaly, ze zpusob pomoci odstielu na
pastviné byl ve vSech deskriptorech senzorického hodnoceni uveden jako pozitivné)si
nez porazka jateCni pistoli. Zpusob porazky mél vliv na barvu a §tavnatost masa
jateCnych danki a ze statistickych vysledkt 1ze konstatovat a doporudit odstieleni
darikt dlouhou stfelnou zbrani provedeny na pastving.

Sledovani senzorickych znakii danciho masa v zavislosti na pfikrmu matek be-
hem laktace neprokazalo pozitivni ovlivnéni. Lépe hodnoceny byly vzorky, kde je-
jich matky pfikrmovany béhem laktace nebyly. Pfedpokladalo se, ze mlad’ata matek,
které byly pfikrmovany béhem laktace, budou lépe prosperovat, budou mit vyssi
hmotnost a s timto faktorem je Gizce propojena hodnota kvalitativnich parametrt zis-
kané svaloviny. Tato hypotéza se neprojevila na hodnoceni senzorickych znak ma-
sa. Sledovanim dalSich faktori a zejména navySenim finan¢ni zatéze chovu bude
vyhodnoceno, zda je v zaymu chovatele tento postup uplatnit. U faremné chovanych
zvifat je pouze Castena domestikace, kde je moznost, ze pro zvife je dostacujici

pouze bézné krmeni pro vitalni rust, které je dostupné ve volné piirod€.
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