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ABSTRAKT

Bakalaiska prace pojednava o kvalité masa dribeze se zaméfenim na vady dribeziho
masa. Mezi vyznamné charakteristiky kvality dribeziho masa patfi zejména vzhled
driibeziho masa a jeho vady, barva dribeziho masa a klize, textura masa a také jeho
chut’ a viiné. NejcastejSimi vadami dritbeziho masa jsou jakostni odchylky PSE a DFD.
Zlepseni funkéni kvality PSE masa lze dosdhnout jeho michanim s masem normalnim,
pouzitim do vyrobki, jejichz kvalitu toto maso neovlivnilni a dale upravou jeho pH
pomoci soli a fostat. Maso s DFD vadou je tieba vzhledem k vysoké mikrobiologické
nestabilité urychlené zpracovat do tepelné opracovanych produktii. SniZzeni vyskytu
vadného masa Ize dosahnout omezenim stresovych faktorti béhem zpracovatelského
procesu a také dodrZzovanim technologickych zdsad béhem jednotlivych operaci, které

nasleduji po poraZeni driibeze.

Klicova slova: dribezi maso, vady masa, faktory pusobici na vyskyt vad, dribez,
postmortalni procesy

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with poultry meat quality focusing on the poultry meat
defects. Among the important characteristics of the poultry meat quality includes
especially the appearance of the poultry meat and its defects, the poultry meat colour
and skin colour, meat texture and its flavour. The most common defects of the poultry
meat are quality deviations PSE and DFD. Improvement functional quality PSE meat
can be achieved by mixing it with normal meat, application to products, whose are not
effected by this meat and also adjustment its pH by salts and phosphates. Meat with
DFD defects is necessary due to the high microbiological volatility process swiftly into
the heat — treated products. With reducing the incidence of defective meat can be
achieved by reducing stress factors during the manufacturing process as well as
adherence to the principles of technology during the various operations that follow after

the slaughter.

Key words: poultry meat, meat defects, factors affecting the occurence of defects,

poultry, postmortal processes
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1 UVOD

Vzhledem k tomu, Ze moderni driibezaisky priamysl zacal vznikat jiz pied vice
nez 60 lety, globalni produkce se od té doby stale rozsituje, coz prispélo 1 k vyraznym
zméndm na trhu. Je patrny vyssi zdjem nejen o moznost vysSi produkce, ale také
o zlepseni podminek béhem chovu a zpracovani driibeze, jelikoz se tyto faktory
vyznamné¢ odrdzi na kvalité¢ vysledného produktu. Také spotiebitelé jsou stile 1épe
informovani o celé fad¢ otazek zahrnujicich bezpecnost a kvalitu potravin, dobré zivotni
podminky v chovech zvitat a ochranu Zivotniho prostiedi.

Dtvodem vyss$iho zdjmu o driibezi maso jsou vyborné dietetické vlastnosti
kutfeciho a kriatiho ,,bilého masa®, snadna kuchynska uprava a stale S$irSi sortiment
porcované driibeze, polotovarti, uzenin a s tim souvisejici moznost uplatnéni ve ,,Fast
food* restauracich. Vyznamnou roli hraje rezervovanost spotiebiteli ke konzumaci
»cervenych mas* z dietetickych diivodii a v minulych letech byla poptavka po hovézim
a ov¢éim mase snizena také v souvislosti s onemocnénim BSE. Konzumace dribeziho
masa je bez ndboZenskych ¢i filosofickych omezeni. Dalsim pozitivem je pruznost
nabidky a poptavky, rychly vykrm, nizka cena a kratka doba vykrmu.

Pisobeni stresu béhem odchytu, piepravy a pii1 predporazkovém ustajeni, mize byt
v kombinaci s dalSimi faktory vnéjsiho i vnitfniho piivodu pfic¢inou vzniku jakostnich
odchylek masa, mezi néz patii nejCastéji popisované PSE a DFD odchylky. Ackoliv
jsou tyto zmény Iépe prozkoumany u velkych hospodaiskych zvitat, je jejich vyskyt
Vv poslednich letech také stale peclivéji sledovan i v chovech drubeze, kdy napiiklad
v prumyslu kriit mize zptisobit velké ekonomické ztraty.

Diilezité jsou také vady vzhledu jateCn¢ zpracovavané drubeze, mezi néz patii
krvaceniny a modiiny, jejichz vyskyt mize ovlivnit spottebitele pti nakupu produktu.

Faktory uréujici vyslednou kvalitu masa a vznik vad je mozno ovlivnit. Z toho
divodu by mélo byt v zajmu zpracovatelli se na né¢ zaméfit a dodrzovanim spravného
technologického postupu se snazit moznym problémim piedchazet nebo je alespon

eliminovat.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalatské prace bylo vypracovat literarni reSersi s pomoci tuzemské
i zahrani¢ni literatury se zaméfenim na kvalitu dribeziho masa a s tim souvisejici vznik

vad, v€etn¢ faktort, které tento rozvoj vad v dribezim mase ovliviuji.



3 LITERARNI RESERSE

3.1 Produkce a spotieba dribeziho masa ve svété
V pribéhu devadesatych let vzrostla svétova produkce driibeziho masa z 29

miliond tun k 50 milionim tun se vzristem okolo 2 tun ro¢né. V prvnich deseti letech
21. stoleti rast produkce i nadale pokracoval, ne vSak jiz Vv takovém tempu. Obchod
s drubezim masem je pomérné maly, ale rychle se rozviji (Bell, 2001). Dribezi maso
Nejvétsi rast je patrny v Cing, kde od roku 1990 do roku 1999 narostla produkce
dritbeze ze 3 tun na vice nez 8§ tun rocné. Mezi svétové producenty driitbeziho masa patii
zejména USA, Cina, EU, Thajsko a ze zemi sttedni Evropy Madarsko
(Steinhauser, 2000). Cina a USA piitom pokryvaji vice nez 50 % svétové produkce, EU
je na tietim misté (Simeonovova et al., 1999).

Driibezi maso se posunulo pfed maso hovézi jako druhé nejkonzumovanéjsi
maso na svété (Steinhauser, 2000). PiedevSim se zvySuje spotieba masa kufat a krut,
VvV Evropé je projevovan vyssi zdjem 1 o kachny a perlicky, v Rakousku a Némecku také
0 husy (Simeonovova et al., 1999). Spotieba driitbeziho masa roste po celém svété a to
jak v rozvinutych, tak i v rozvojovych zemich. Do roku 2020 se piedpoklada, ze se
driibezi maso stane nejzadanéjSim druhem masa (Bilgili et al., 1998).

Nicméné, technicka a marketingova propracovanost prumyslu v rozvinutych
zemich je v ostrém kontrastu se situaci v jinych ¢astech svéta. V chudsich oblastech je
dritbez Casto proddvana ziva nebo je porazena az na miste. Takto je prodavano asi 30 %
celosvétové produkce drubeze. Naproti tomu naptiklad v USA se celych, jate¢né
opracovanych tél brojlerti proda pouze méné nez 10 % z celkové produkce. Vétsina
Z ostatnich se dale upravuje porcovanim a dalSim zpracovdnim masa vykoS$ténim,

délenim, kofenénim, marinovanim nebo tepelnou tpravou (Mead, 2004).

3.2 Postmortalni procesy driibeZi svaloviny
Konverze kufeciho svalu v maso je vysledkem mnoha biochemickych

a mechanickych vlivill, které na sval po pordzce plisobi. Tento vyvoj svalu po poraZeni,
ktery se rozviji postupné, sestava ze dvou fazi: ztrata energetickych zasob svalu béhem
nastupu rigoru mortis a zména uspotadani ve struktufe svalovych proteinti béhem zrani

masa (Santé et al., 2001; Maltin et al., 2003).
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Pfeména svalu na maso je =zasadni pro urCeni kvality masa. Svalovy
metabolismus se pravdépodobné pozménuje jiz béhem omraceni a vykrveni driibeze
(El Rammouz et al,. 2003). Pieruseni krevniho ob&hu zastavuje zasobovani téla
kyslikem a exogennimi energetickymi substraty (glukéza, aminokyseliny a mastné
kyseliny). Nicméné¢ mechanismus homeostazy po kratky ¢as jesté v bunikach pokracuje.
Nedostatek kysliku velmi rychle snizuje oxidacni silu bun¢k a dale pokracuji pouze
anaerobni procesy, zejména glykolyza (Lawrie, 1966; Bendall, 1973). K udrzeni
svalové homeostazy je zapotiebi syntéza sloucenin s vysokym obsahem energie, jakou
je naptiklad ATP (Santé et al., 2001). Reakce syntézy ATP je zajiSténa zejména
vyuzitim kreatinového fosfitu a zdsadné glykogenolyzou a anaerobni glykolyzou.
Anaerobni glykolyzou se vytvari laktat, ktery se hromadi a snizuje intracelularni pH,
takze po 24 h od usmrceni klesne pH ke své ultimativni hodnoté (pHur), ktera se
pohybuje od 5,4 do 5,7. Sval je vysoce citlivy k ATP i Ca?*, pricemz obé slozky se
ucastni kontrakéné-relaxaéniho procesu. V disledku toho, jak se béhem postmortalniho
obdobi snizuje hladina ATP a naopak nariista mnoZstvi Ca®*, se nevratné spojuje aktin
s myosinem a Vv tkanich nastava rigor mortis (Maltin et al., 2003).

Pokles postmortalniho pH je charakteristicky urcitou rychlosti a amplitudou.
Rychlost poklesu je ovlivnéna predevsim aktivitou ATPazy, zatimco amplituda poklesu
postmortalniho pH zavisi zejména na zasobach glykogenu ve svalu v dobé porazky
(Santé et al., 2001). Podle Stewart et al. (1984) a Schreurs (1999) se biochemické
reakce Vv prsni svaloviné (pectoralis major) brojlerd porazenych ve stafi 7 az 8 tydnd,
ktera je podrobena chladicimu procesu, zastavi po 6 az 8 h od porazeni. Rychlost

a intenzita téchto reakci siln¢ ovliviiuje technologickou, senzorickou a hygienickou

kvalitu masa (Valin, 1988).

3.3 Kvalita dribeziho masa

Pojem kvalita masa je pouzivan k ptfifazeni celkovych vlastnosti masa, vcetné
fyzikalnich, chemickych, morfologickych, biochemickych, mikrobialnich, smyslovych,
technologickych, hygienickych, nutri¢nich a kulinarnich vlastnosti (Jassim et al., 2011;
Morgan, 1995).

Obecné plati, Ze spotiebitelé posuzuji kvalitu masa podle jeho vzhledu, textury,

§tavnatosti, pevnosti, jemnosti, viiné a chuti. Podle Cross et al. (1986) patii tyto znaky

11
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spotiebitelem.

Kromé toho zahrnuje kvalita masa také meétitelné faktory jako je vaznost vody,
stfiznd sila, ztrata odkapem, ztraty pii vafeni, pH, trvanlivost, obsah kolagenu,
rozpustnost bilkovin, soudrznost a schopnost vazat tuk, které jsou nepostradatelné pro
vyrobu masnych produktt (Allen et al., 1998).

Podle Touraille (1994) mize byt kvalita dribeziho masa definovana pomoci
né¢kolika vlastnosti: nutriéni kvalita, hygienickd kvalita, technologickd kvalita
a senzoricka jakost.

Nutri¢ni kvalita masa je vdzana na jeho schopnost byt pro spotiebitele zdrojem
bilkovin, tuki, uhlohydratt a dal$ich dulezitych slozek (vitamint, minerali, stopovych
prvku apod.).

Kromé vyzivového piinosu musi maso také chranit zdravi spotiebitele. Nesmi
obsahovat rezidua toxickych latek a také je vyloucCena jeho vyssi citlivost K rozvoji
bakterii, které produkuji zdravi skodlivé latky — to je hygienicka kvalita masa. Tyto
pozadavky jsou stanoveny legislativou.

Technologicka kvalita kufeciho masa odpovida jeho schopnosti prodé¢lat fadu
zmén béhem pramyslového zpracovani (Boutten et al., 2003). Technologicka kvalita
kutfeciho masa je zjistitelna podle barvy, vaznosti vody a textury jak v syrovém stavu,
tak v prabéhu dalsiho zpracovani (Gigaud et al.,, 2008). Senzorickd kvalita je
rozpoznana smysly spottebitelti, ktefi se zamétfuji na barvu, chut, vini, jakoz i na
konzistenci a texturu potraviny. Tyto faktory maji zasadni vyznam pii uréovani

preferenci spotiebitelti (Touraille, 1994; Gigaud et al., 2008).

3.3.1 Vzhled driibeziho masa
Ze vSech znakli kvality je pro vybér mnoha potravinaiskych komodit,

vyberou ¢i naopak zamitnou vyrobek pouze na zakladé jeho vzhledu. Vzhled je také
rozhodujici pro zavére¢né hodnoceni vyrobku, protoze Casto ovliviiuje dalsi senzorické
vlastnosti.

Jednou z hlavnich slozek ptispivajicich ke vzhledu masa je barva. Jiz dlouho je
znamo, Ze barva je hlavnim kritériem pfi vyberu Cerstvé driibeZe a masnych produkti,
jakoz 1 pro spokojenost s findlnim vyrobkem. U vyrobkll z dribeziho masa je dilezita

12



barva kiize, masa i kosti. Barva klize je zaroven rozhodujici pfi uvadéni na trh celych
kusii dribeze nebo jejich Casti. Barva masa je velmi dulezitd pii vybéru vykosténého
a syrového masa bez klze, stejné¢ jako pro konecné hodnoceni mnoha vaienych

produkta (Fletcher, 2002).

3.3.1.1 Vizudlni vady dribeZiho masa a kitZe
Vizualni vady vyrazné ovliviuji vzhled jate¢né opracovanych tél nebo masa.

Rizovy nebo ¢erveny vzhled vafen¢ho driibeziho masa je obecné spojen s nedovarenim
a je vysoce nezadouci. Tmavé nebo Cervené kosti jsou povazovany také za vadu
uvaienych produktd. Ztmavnuti kosti je primarné spojeno s mraZzenim vyrobkid pted
jejich vatfenim. Dalsi vady vzhledu souviseji s modiinami, krvaceninami, hromadénim
krve nebo s libovolnym poctem dalSich moznych barevnych zmén (Fletcher, 2002).
Modftina na kufecich prsou je zobrazena na obr. 1.

vznikaji v disledku fyzického traumatu (bez rozrusSeni), coz vede k prasknuti kapilar
a vzniku krvacenin (tnik krve z ob&hové soustavy) v okolnich tkanich. Zpocatku
zpusobuje modiina ¢ervené zbarveni poSkozené tkané, ale casem za¢ne modrat, zelenat
a Zloutnout, coz je zpuisobeno rozkladem slouc¢enin hemu. Krvaceniny se ptimo vztahuji
Kk ruptufe kapilary nebo krevni cévy, coz vede k vylévani krve do masa nebo pod kuzi.
ProtoZe jsou modfiny hlavnim zdrojem nez4jmu spottebitelli pii koupi dribeziho masa,
jsou zjistovany snahy o jejich kontrolu nebo omezovani. Mezi faktory majici vliv na
vznik modfin patii druh, plemeno, pohlavi, hustota zvitat, opefeni, velikost a vék, ro¢ni
obdobi, intenzita svétla, Cistota prostfedi, mykotoxiny a vitaminy ve vyzivé dribeze,
stres, vykladani, zavéSovani, omra¢ovani a usmrcovani ptaka (Bilgili et al., 1998).
Tung et al. (1971) zjistili, Ze krmivo kontaminované aflatoxiny muZze mit za nasledek
kiehkost kapilar a zvySeny vyskyt krvacenin. Wu et al. (1994) zjistili, Zze kukufice
obsahujici Fusarium moniliforme ma za nasledek vyrazné tmavsi a Cervenéjsi kruti
prsni maso. Omracovani elektrickym proudem piispiva nepiimo ke zvySenému krvaceni

a ke krevnim skvrnam v mase (Fletcher, 2002).
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Obrazek 1: Modiina na kuiecich prsou (Zaycon Foods Review, 2015)

3.3.2 Barva dribezi kiiZe a faktory, které ji ovliviiuji
Barva ktuze je ovlivnéna piedevSsim genetikou, zdrojem a koncentraci barviv

V potravinach, zdravotnim stavem dribeze a podminkami pti pafeni a Skubani, pfesto
mohou hrat dilezitou roli také dalsi faktory (Sirri et al., 2010).

Preference spotiebiteli pro urcitou barvu kiize brojlerovych kutat se v riznych
Castech svéta liSi a obvykle jsou zaloZzeny na historické a regiondlni nabidce
(Fletcher, 1999). Napiiklad v severni Italii, kde se péstuje kukufice, ktera je bohatym
zdrojem pigmentt, jsou upfednostiiovani brojlefi s pomérné siln¢ zluté zbarvenou kizi,
zatimco v jizni Italii, kde je péstovana ve vétsi mife pSenice, kterd je chudym zdrojem
barviv, jsou spotiebiteli preferovani brojleti se svétlou az bilou barvou pokozky
(Bilgili et al., 1998; Fletcher, 1989, 2002; Petracci a Fletcher, 2002).

V minulosti byly provedeny pokusy, které mély za ukol zjistit biologickou
dostupnost nékolika pfirodnich a syntetickych barviv a jejich vliv na zbarveni kize
dribeze (Pérez-Venderll et al., 2001; Castaneda et al., 2005). Krmivaisky pramysl
pridava bézn€ barviva do ptisad pouzivanych k vyzivé brojlert se Zlutou kizi, za
ucelem uspokojit poptavku spotiebiteld. Diky riznym faktorim, jez ovliviiuji barvu,
jsou jateéné upravena téla brojlerti charakteristicka Sirokou S$kalou variaci zbarveni
kize, ale na druhou stranu maji spotiebitelé tendenci kladné¢ hodnotit produkty
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vyhlizejici jednotné, zatimco ty nejednotné povazuji za vadné a negativni. Z tohoto
divodu pozaduji prodejci dodavky driibeze s jednotnym zbarvenim kuze.

Samoziejmé, ze i1 kdyz stoupa mnozstvi brojlerti prodavanych bez kiize nebo
dale zpracovavanych, velké mnozstvi dribeze je stidle prodavano Vv podobé celych
jatecné upravenych tél nebo jako jednotlivé dily s kazi. Bianchi et al. (2007) také

dolozili, ze zlutéjsi barva kiize se objevuje u syrové prsni svaloviny.

3.3.2.1 Hodnoceni barvy dritbezi kitZe
Barva je definovana jako bod v trojrozmérném prostoru ve vztahu k soutadnicim

L*, a* a b*. L* signalizuje svétlost barvy. Nachazi se na svislé ose v prostoru a jeji
hodnota se pohybuje od 0 (Cerna) do 100 (bild). Soufadnice a* a b* predstavuji hodnoty
Z nichZ lze vypocitat sytost a odstin barvy. Existuji v horizontalni roviné. Hodnota a* je
soucasti spektra vinovych délek, které odpovidaji barvam od zelené (-a*) po Cervenou
(+a*), hodnota b* zase od modré (-b*) po zlutou (+b*) (Warriss et al. 1987).

V pokusu, ktery provedli Sirri et al. (2010) byli brojleti pfed porazkou
ponechani 8 az 12 h bez krmiva, véetné Casu straveného na jatkach, ktery trval
v pruméru 2 az 3 h. Nasledné doslo k omraceni brojlertt pomoci elektrického proudu
(120 V, 200 Hz). Poté bylo provedeno vykrveni, pafeni vodou o teploté 51,8 °C po
dobu 220 s a skubani pomoci otacejicich se pryzovych prsti. Po vykuchani byla dribez
chlazena v tunelu proudem studené¢ho vzduchu (- 6 °C) po dobu 150 min, aby jate¢na
téla dosahla teploty 4 — 5 °C v jadru. Hodnoty svétlosti (L*), ervenosti (a*) a Zlutosti
(b*) byly méfeny kolorimetrem Minolta CR — 300.

U vychlazenych tél byl vypocitdn pramér ze tii méfeni na prsnich a stehennich
pernicich a na kiizi béhaka. Vybrané ¢asti tél byly prosté viditelnych vad (podlitiny,
nezadouci barevné zmény, krvaceniny, prekrvené cévy, ptipadné dalsi potize, které by
mohly ovlivnit stanoveni barev). Samci i samice byli pfed pokusem krmeni smési
obsahujici kukufici, soju a fazole s obsahem xantofylového barviva v rozmezi od 12 do
15 mg/kg krmiva (Sirri et al, 2010).

Primér z méfeni svétlosti (L*) v jednotlivych castech téla se zvySoval od
hodnoty 75,40 pro prsa, ptes 77,21 pro stehna, po hodnotu 79,96 pro béhaky. Rozsah
hodnot u svétlosti v riznych ¢astech téla byl 15 — 17 jednotek.

Hodnoty cervenosti klesaly od prsou ke stehniim a béhdkiim, prikazné se liSily

zejména mezi prsy a stehny.
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Celkové rozpéti pti méteni zlutosti (b*) byl u jednotlivych ¢asti pomérné velky.
U prsou byla namétena primérna hodnota 22,77 a to v rozmezi od 7,45 do 39,12.
U stehen byl pramér 20,23 a u béhaka 53,99 (Sirri et al., 2010).

Celkové vysledky dokazuji vysokou variabilitu barvy kiize, zejména pro zlutost
(b*), 1 kdyZ celkovy obsah xantofyli v krmivu byl staly. Tyto vysledky znaci, ze kromé
koncentrace barviv v krmivu, mohou hrat dilezitou roli pfi ur€ovani finalni barvy kize
driibeze i1 dalsi faktory. Primérné hodnoty zjisténé v této studii jsou podobné tém, které
byly diive nahlaseny od Bilgili et al. (1998) nebo od Petracci a Fletcher (2002)
u jatecnych tél brojlerd se zlutou kuzi. Hodnoty zlutosti byly vyrazné niz$i nez zjisténi
od Pérez-Vendrell et al. (2001), ktefi pouzivali krmnou smés s vy$§im obsahem
xantofyld.

Co se ty¢e pohlavi, tak samice vykazovaly vyznamné (p < 0,01) vyssi hodnoty
svétlosti prsou a niz8§i L* hodnoty stehen a béhdku nez samci. V piipadé Cervenosti,
byly u samic zjiStény nizs$i hodnoty ve vSech ¢astech téla. Ackoliv tyto rozdily byly
pomérné¢ nizké a proto pro zpracovatelsky primysl prakticky malo vyznamné.
Parametrem, ktery lépe vystihuje vzhledové odliSnosti pozorované u barvy kiize je
zlutost, ktera byla statisticky (p < 0,01) vys$$i u samic neZ u samct a to jak na kiizi prsou
(24,9 oproti 20,4), stehen (22,2 oproti 18,1), tak i na b&hacich (56, 5 oproti 51, 3)
(Sirri et al., 2010). Vyssi stupen Zlutosti pozorovany u samic brojleri muze byt
zpusoben jejich vy$§im mnozstvim podkozniho tuku (Fletcher, 1992).

V této studii byl také sledovan rozdil v hodnotich u dvou komerénich typt
hybrida, ktefi jsou charakterizovani genetickymi rozdily, jez jsou pravdépodobné
zodpovédné za odliSnou schopnost absorpce a ulozeni karotenoidnich pigmentt v kiizi
a za pozorované barevné odliSnosti. O néco vyssi svétlost byla pozorovana u hybrida
Ross 508, a to jak na kizi prsou, tak i na stehnech a béhacich. Ross 508 m¢l také vyssi
hodnoty cervenosti prsou a stehen a nizsi hodnoty na b&hacich, zatimco hybrid Ross
308 mél vyssi hodnoty Zlutosti ve vSech méfenych Castech téla. Hodnoty Zlutosti byly
vyrazné korela¢ni (r = 0,85; p <0,01). Vedle toho ¢ervenost prsou a stehen vykazala
pozitivni korelaci (r = 0,52; p <0,01) (Sirri et al., 2010).

Tato studie prokazala, Ze v komer¢nich chovech driibeZe je vysoka variabilita ve

zbarveni kize dribeZe, coZ ma potenciondlni negativni vliv na vzhled vyrobkl s kizi.
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Pohlavi a genotyp ptakd jsou dulezitymi faktory, jez maji na tuto variabilitu vliv
(Sirri et al., 2010).

3.3.3 Barva driibeziho masa
Barva syrového driibeziho masa je rozhodujici pro vybér spotfebitele a barva

tepelné upraveného masa zase pro jeho zavéretné hodnoceni. Barvy, které se
u syrového masa pohybuji od predpokladané svétle hnédé az po rizovou nebo
u vafeného od hnédé po Sedou, mohou mit za nasledek odmitnuti vyrobku
spotiebitelem. To plati zejména s vyskytem rizového zbarveni u uvareného
masa — hlavni vady dribezich masnych vyrobku (Fletcher, 2002).

Fletcher (1999) ve svém pokusu uvadi, ze u ptiblizné 7 % vykosténych prsnich
filet bez kiize balenych po 4 kusech, méla vzdy jedna nebo vice jiné zbarveni, nez bylo
pozorovano u zbytku bali¢ku. Pti studii u prsniho masa zjistil Siroké spektrum hodnot
svétlosti (hodnoty se pohybovaly vrozmezi od 43,1 do 48,8 za pouziti systému
CIELAB). Tyto vysledky ukazuji, ze existuji rozdily v barvé prsou dostupnych na
maloobchodni trovni. V jiné studii Fletcher et al. (2000) uvadéji, Ze odchylky v barvé
u syrove prsni svaloviny zptsobili zmény ve vzhledu vatenych vyrobkd.

Mugler a Cunningham (1972) sledovali mnoho faktord, ovliviiujicich barvu
dritbeziho masa. Mezi tyto faktory pattilo pohlavi, v€k, stres, postup pii zpracovani,
teplota vafeni, ozéafeni a podminky zmrazovani — U vSech byl prokazan vliv na barvu
masa. V poslednich letech byly identifikovany také dalsi faktory, které ovliviiuji barvu
driibeziho masa. Bylo prokazano, Ze stres pfed a i béhem porazky ma vliv na barvu
masa dribeze. Také bylo zjisténo, Ze teplotni stres a rozruseni tésn€ pred porazkou maji
vliv. na barvu kriatiho masa (Froning et al., 1988; Babji et al., 1982,
Ngoka a Froning, 1982). Walker a Fletcher (1993) uvadéji, Ze injekce adrenalinu tésné
pfed porazkou simuluje tézky piedsmrtny stres, coz zpiisobuje ztmavnuti prsni
svaloviny krit v disledku vyssiho svalového pH a zvySeného obsahu hemoglobinu
v mase. Northcutt et al. (1994) zjistili, Ze pisobeni tepla a teplotni Sok u kufat
zpusobili bledost, m&kkost a vodnatost kufecich prsou podobné jako tomu bylo zjisténo

u masa vepiového.

3.3.3.1 Vliv omracovani na barvu driibeZiho masa
Veerkamp (1987) prokazal, Ze elektrické omracovani pii vysokém proudu (vEtsi

nez 100 mA) zvySuje mnozstvi krevnich skvrn u prsniho masa brojlert. Nicméné pii
17



porovnani nizkych a vysokych davek omracujiciho elektrického proudu, nebyly zjistény
na vzhled masa jiné nez krvacivé ucinky a da se tak soudit, Ze proud ma nizky ptimy
vliv na barvu kufecich prsou (Papinaho a Fletcher, 1995; Craig a Fletcher, 1997).

V piipad¢ usmrcovani plynem byl prokdzan vliv na barvu prsni svaloviny.
Mohan Raj et al. (1990) uvadéji, Zze prsni svalovina brojlert usmrcenych argonem byla
mén¢ tmava nez u téch, ktefi byli usmrceni konvencné nebo za pouziti oxidu uhlicitého.
Fleming et al. (1991a) zjistili, ze omraceni oxidem uhli¢itym ma za nasledek svétlejsi

ton Cervené barvy prsni a stehenni svaloviny ve srovnani s elektrickym omracenim krut.

3.3.3.2 Vliv obsahu myoglobinu na barvu dribeZiho masa
Hlavni faktory pfispivajici k barvé dribeziho masa jsou obsah myoglobinu,

chemicky stav struktury hemu a pH masa. Bylo prokdzano, ze obsah myoglobinu
souvisi v prvni fadé s druhem zviiete, svalu a s vékem zvitete (Fletcher, 2002).

U pH svaloviny bylo prokéazéano, ze se vztahuje zejména k biochemickému stavu
svalu v dob& porazky a k rozvoji rigoru mortis. Oba tyto faktory ovliviiuji barvu masa
a vyskytu barevnych vad (Fletcher, 2002).

Vliv druhu zvitete, typem svalu a vékem na obsah myoglobinu v mase a jeho
vizualni barvu byl prezentovan Millerem (1994). Bilé maso od 8 tydenni dribeze m¢lo
(0,20 mg / g), bilé maso mladé kriaty (0,12 mg / g), tmavé maso 8 tydenni dribeze
(0,40 mg / g), tmavé maso 26 tydennich dribezich samcta (1,50 mg / g), tmavé maso
24 tydenniho samce krity (1,50 mg / g). Ve srovnani k témto hodnotam mélo vepiové
maso Vv 5 mésicich véku (30 mg / g), mladé jehnéci maso (2,50 mg / g), ryby s tmavym
masem (5,3 az 24,4 mg / g), ryby s bilym masem (0,30 az 1,0 mg / g) hovézi ve 3 letech
(4,60 mg / g) a starsi hovézi maso (16 az 20 mg / Q).

3.3.3.3 Zména barvy v pritbéhu skladovani dritbeZiho masa
Zjisténa barva kiize a masa brojlerti se v prib&éhu ¢asu méni. Tento jev je spojen

pfedevsim s obdobim skladovani masa. Nicméné se zvySenym zdjmem o vztah mezi
barvou prsniho masa a funkénimi vlastnostmi masa se zvysil 1 zdjem o vyuziti vhodnych
piistroji tfidicich zatfizeni, jejichZ uzivani mé v poslednich letech znacny vyznam
(Fletcher, 2002).

Rada autori (Alvarado a Sams, 2000; Bihan-Duval et al., 1999;

Mallia et al., 2000; Owens et al., 2000; Owens a Sams, 2000; Qiao et al., 2001) uvedla,
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7Ze se barva prsni svaloviny pii provadéni méfeni v den zpracovani a za 24 h lisi.
Vysledky studii ukazaly, Zze hodnoty barev kiize i masa se dramaticky méni v pribéhu
prvnich nékolika hodin zpracovani a déle pokracuji pomalej$Sim tempem dalSich 7 dnt
skladovani (Petracci a Fletcher, 2002).

Dalsi vyzkum prokazal, ze tloustka vzorku prsni svaloviny a barva pozadi
mohou pfistroje pro stanoveni barevnych zmén také vyrazné¢ ovlivnit
(Bianchi et al., 2006).

Vysledky téchto studii jasné ukazuji, ze pii pouzivani ptistrojovych systému pro
tfidéni jatecné upravenych tél nebo masa na zaklad¢ jejich barvy ve zpracovatelskych
zavodech, je tieba brat v ivahu postmortalni Cas, tloustku vzorku a vliv pozadi na

kalibraci takového systému (Fletcher, 2002).

3.3.3.4 Stanoveni barvy dritbeZiho masa
Barva masa miize byt hodnocena pomoci barevnych standardi, méfenim

odrazivosti spektrometrie nebo analyzou videozdznamu (VIA). Néhradni metoda je NIR
(Near Infrared Reflectance) spektroskopie, ktera je charakterizovana rychlosti, snadnosti
pouziti a minimalnim ruSenim vlhkosti nebo barvou vzorku (Liu et al., 2003).

Organizace CIE (Commission Internationale de 1‘Eclairage) zalozena v roce
1931 a odpovidajici za vytvafeni a prosazovani mezindrodnich norem, byla reakci na
vyzvu K vytvotfeni barevnych standardt. CIE vytvoiil mimo jiné definice barevnych
ploch, normy vztahujici se k metodikam méfeni, vlastnosti pozorovatele a parametry
osvétleni (Tiesnak, 1999).

Jednim z nejcastéji pouzivanych zptisobli k méfeni barevnosti objektu je systém
CIELAB. Tento systém byl vytvofen vroce 1976 ve snaze vyporadat se s jednim
z velkych probléma ptivodniho XYZ prostoru, kde stejné vzdalenosti na ose x a y
vV chromatickém diagramu neodpovidaly chromatickym soufadnicim. CIELAB je
protéjskem piedchoziho barevného systému z roku 1942, ktery byl vytvoien Richardem

Hunterem a nesl nazev ,,Lab” (Salakova, 2012).

3.3.4 Textura drubeziho masa

vvvvvv

barva a chut. Z texturni charakteristiky jsou nejcastéji zmifovany tvrdost (tuhost),

soudrznost a St'avnatost.
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Pouzit¢ metody pro vyhodnoceni textury mohou byt rozdéleny do tii skupin:
senzorické metody, pfistrojové metody (také znamé jako objektivni, fyzikalni nebo
mechanické) a nepiimé metody (napiiklad stanoveni obsahu kolagenu v mase, mnozstvi

susiny, atd) (Kamden a Hardy 1995, Combes et al., 2003).

3.3.4.1 Pristrojové hodnoceni textury
Vétsina pristrojovych metod hodnoceni textury je zaloZzena na mechanickych

zkouskach zahrnujicich méfeni odporu potravin pii pusobeni vyssi sily, nez je
gravitatni. Mechanické méfeni textury je obvykle destruktivni, protoze pouzita sila je
vétsi nez pevnost zkouSeného vzorku (Krkoskova, 1986). Textura je objektivné méfena
silou nebo energii vynaloZenou na rozfiznuti nebo stlateni vzorku masa a masnych
vyrobku (Listrat et al., 1999). Nejcastéj$imi zpisoby hodnoceni tvrdosti (tuhosti) masa
jsou pristrojové metody jako Allo — Kramer test, Warner — Bratzler test a analyza

texturniho profilu (Cavitt et al., 2004).

3.3.4.2 Analyza texturniho profilu — TPA
Analyza texturniho profilu (TPA) je jednou z metod, které simuluji podminky,

jakym je potravina vystavena v tstech (Xiong et al., 2006). Je to objektivni metoda
piistrojové analyzy. Zkouska se skladd ze stlaCeni vzorku potraviny mezi dvéma
deskami. Vysledna zatézova kiivka znazorfiuje zavislost sily na deformaci vzorku.
Tlakova deska by méla byt vétsi nez je testovany vzorek a vzorek by mél mit hladky
a rovny povrch. Kompresni rychlost od 50 do 100 mm-min™ je zvolena jako kompromis
mezi odhadovanou rychlosti kousani (asi 300 az 500 mm - min™) a schopnosti zafizeni
zaznamenat silu s dostate¢nou piesnosti a to i u malych vzorki (Houska et al., 1994).

Celkova relativni deformace vzorku je mezi 50 a 80 % (Caine et al., 2003).

3.3.4.3 Warner — Bratzleriv test
Warner — Bratzlerovo hodnoceni stfizné sily je velmi casté, i kdyZz metodiky

nejsou jednotné (Leaflet, 1997). Tento stfizny test umozfiuje méfit sily nutné
K rozfezani vzorku tkang.

Vzorek musi byt umistén tak, aby byl fez kolmy na svalova vlakna. Rychlost
noze se mize ménit podle potieby a to i v prib&hu méfeni, z minima 0,5 mm.min™ az

na maximum 1000 mm.min™. Tato metoda umoZfiuje mé&fit maximalni silu (N)
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Vv zavislosti na posunuti noze (mm) a tlaku potiebného ke stfihu (odfiznuti) daného

vzorku masa (MPa) (Listrat et al., 1999).

3.3.4.4 Dalsi metody k méieni textury dritbeziiho masa
Stable Micro Systém uvedl na trh novy nastroj pro analyzu textury dribeziho

masa, ktery poskytuje rychlost a piesnost. Toto zafizeni i testovaci metoda byly
vyvinuty na univerzité¢ v Arkansasu Dr. Jean — Francoisem Meullenetem a profesorem
Casey Owensem (Addy, 2013).

Systém pouziva velmi ostrou ¢epel definovanych rozmért. Firma uvadi, ze ¢epel
MORS (Meullenet-Owens Razor Shear) se vyhyba nakladnému a ¢asov€é narocnému
senzorickému hodnoceni. Dale uvadi, Ze jelikoZ je ¢epel uzka a pronikne jen do 20 mm,
zanechd ve vzorku pouze maly zéatfez, coz zpiisobi mnohem mensi Skody neZ tradicni
piistrojové zkousky. Cepel miize byt také sejmuta a pravidelné vyméiovana — dokonce i
po kazdém testovani — coZ zajisti zvySenou ostrost hran. Stable Micro Systems tvrdi, ze
by ¢epel mohla provést 60 méteni za hodinu, coz je dvojnasobek oproti stfiznému testu
Allo-Kramer, jedné z nejznaméjsich piistrojovych metod k testovani textury dribeziho
masa (Addy, 2013).

Kompresni systém Allo-Kramer a metoda Warner-Bratzler jsou Siroce
pouzivany pro hodnoceni mékkosti dribeziho masa a staly se bézné pouzivanymi
zkuSebnimi metodami v primyslu. Nicméné bylo zjisténo, Ze jejich vysledky jsou
znacné ovlivnény velikosti vzorku, tyto problémy mohou byt vSak odstranény pouzitim
MORS c¢epele (obr. 2), jak uvadi Stable Micro Systems. Firma dale tvrdi, Ze testovani
pomoci ¢epele MORS se provadi na celém neporuSeném filetu, ¢imz se minimalizuji
experimentalni chyby vztahujici se k ptipravé vzorku, dochazi ke zkraceni Casu pro

piipravu vzorku, coz vede K jednodussimu testovani (Addy, 2013).
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Obrazek 2: Cepel MORS firmy Stable Micro Systém (Addy, 2013)

3.3.5 Chut a viiné driibeziho masa

Obecné plati, ze spotiebitelé uptfednostiiuji vysoce kvalitni a bezpecné masné
vyrobky, které maji pfirodni chut’ a aroma (Aymerich et al., 2008). U chuti a viin¢ masa
a preference spotiebitele pro nadkup vyrobkii pfed jeho samotnou konzumaci
(Shahidi, 2002; Sitz et al., 2005).

Chut a viné vafeného masa zavisi na nékolika faktorech, vztahujicich se
k puvodu zvifete vCetné jeho stafi, plemene, pohlavi, vyzivového stavu, zrani

a metodam tepelné Gpravy (Spanier et al., 1997; Liu et al., 2012).

3.3.5.1 Vliv degradace lipidui na chut’ a viini dritbeZiho masa
Podobné jako u jinych druhti masa, hraji lipidy velmi dalezitou roli v rozvoji

chuti a viin¢ i v drubezim mase (Perez-Alvarez et al., 2010). Degradace lipidi, zejména
jejich mastnych kyselin, vede k tvorbé nékolika stovek tékavych sloucenin, vcetné
alifatickych uhlovodiki, aldehydi, ketonti, alkoholl, karboxylovych kyselin, estert,
nékterych aromatickych uhlovodikl a kyslikatych heterocyklickych sloucenin jako jsou
laktony a alkylfurany (Mottram, 1998). Z tékavych latek ziskanych Maillardovou reakci
ovliviyjici typickou chut’ a aroma kuteciho vyvaru (Shi a Ho, 1994). Mimo to se velky
pocet heterocyklickych sloucenin v¢etné pyrazind, alkylpyrazinii, pyridint, pyrrola
a thiazoll vytvofi v mase Vv priibé¢hu jeho peceni, grilovani, smaZeni nebo tlakovym

vafenim kufeciho masa kvili vy$§im teplotdm a niz§im vlhkostnim podminkam, které
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jsou pii téchto upravach pouzivany. Tyto slouceniny u vafeného masa chybi

(Shia Ho, 1994; Melton, 1999).

3.3.5.2 Vliv plemene dribeZe na chut’ a viini masa
Na chut’ a vini masa muze mit vliv i plemeno dribeze. Kiyohara et al. (2011)

zjistili, ze japonska kutata Hinai-jidori méla chutnéjs$i maso, nez brojlefi se kterymi byla
srovnavana. Jung et al. 2011 zjistili pti senzorické analyze vyrazné vyssi chutové skore
u korejskych kutfat z doméaciho/farmového chovu ve srovnani s komeréné
chovanymi brojlery. Kromé& toho byla u domacich korejskych kutat a u japonskych
kutat Hinai-jidori zji$téna i vyssi koncentrace inosin-5 'monofosfatu (IMP), oproti masu
brojlerovych kutat. IMP je obecné povazovan za hlavni nukleotid masa, ktery tepelné
upravenému masu propujcuje typickou chut' a aroma (Yamaguchi, 1991). Pomalu
rostouci genotypy kutat v Ciné vykazovaly taktéZ vyssi koncentraci IMP neZ komeréni
linie brojlerd (Tang et al., 2009). Lee et al. (2012) zkoumali slozky souvisejici s viini
a chuti masa komercnich brojlerti a domacich korejskych kutat. Vysledky odhalily, ze
stehenni maso z domacich korejskych kufat mélo ve srovnani s komerénimi brojlery
vysSi obsah kyseliny arachidonové a dokosahexaenové (DHA). Navic byl v prsnim
mase domdcich korejskych kufat zjiStén vyznamné vyssi obsah k chuti ptispivajicich
aminokyselin, v€etn¢ kyseliny asparagové, theroninu, serinu, glycinu, alaninu, tyrosinu,

lysinu a argininu.

3.3.5.3 Vliv skladby mastnych kyselin a aminokyselin na chut’ a viini dritheZiho
masa

Driibezi a vepfové maso ma vyssi hladinu polynenasycenych mastnych kyselin
v triglyceridech nez maso skopové a hovézi (Calkins a Hodgen, 2007). Proto je
v kufecim a vepfovém mase vice nenasycenych tékavych aldehydt. Tyto slouceniny
pak  pfispivaji ke specifickému aroma kufectho a vepfového masa
(Noleau a Toulemonde 1987). Mezi nenasycené mastné kyseliny piitomné
v triglyceridech Cerveného a driibeziho masa patii zejména kyseliny olejové a linolova.
Nicméné fosfolipidy obsahuji relativné vyssi podil kyseliny linolenové a arachidonové
(Shahidi, 2002). Tyto kyseliny dale podléhaji autooxidaci a vedou ke vzniku sloucenin,
které prispivaji k chuti a viini masa (Perez-Alvarez et al., 2010).

Takahashi et al. (2012) nasli vztah v pfitomnosti volnych aminokyselin,
zahrnujicich kyselinu glutamovou a nukleotidy, jako je naptiklad IMP a chuti kufeciho
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masa. Rikimaru a Takahashi (2010) provedli studii, ktera naznacila, ze volné
aminokyseliny jsou zodpovédné za zlepSeni chuti masa b&hem jeho skladovani.
Kyselina glutamova je jednou z nejvyznamnéjSich kyselin, které ovlivituji chut’ a viini

kuteciho masa (Perez-Alvarez et al., 2010).

3.3.5.4 Vliv vyZivy, pH a zrani masa na jeho chut’ a viini
Kromé ptirozenych latek v mase, prispiva k jeho chuti také strava zvirat

(Perez-Alvarez et al.,, 2010). Zména krmné davky mulze vést k pozitivnimu
i negativnimu ovlivnéni chuti a viné masa (Fanatico et al., 2007). Lyon et al. (2004)
uvedli, Ze maso drtibeze, ktera byla krmena kukufici, mé€lo vyraznéjsi chut’ vyvaru nez
maso kusti krmenych pSenici. V jiné studii bylo krmivo doplnéno rybi mouckou ve 3
ruznych koncentracich (4, 8 a 12 %), pfiCemZ bylo zjiSténo, Ze 1 malé mnozstvi
ovlivnilo chut’ a vini tepelné upraveného masa (Poste, 1990). Kiyohara et al. (2011)
zjistili, Ze maso ziskané z Hiani-jidori kufat krmenych potravou s vysokym obsahem
kyseliny arachidonové vykazovalo lep$i senzorické vlastnosti véetné celkové intenzity
chuti, chuti umami, kokumi, pachuti a slanosti. Takahashi et al. (2012) toto tvrzeni
potvrdil v podobné studii s pouzitim brojlerovych kufat.

Hodnota pH potravin je dalezita pfi rozvoji chuti a viiné v Maillardové reakci
(Calkins a Hodgen, 2007).

Podle Liu et al. (2012) je nejdulezitéjsim faktorem, ktery urcéuje kone¢nou chut
a viini masa zrani po porazce, vzhledem ke vzniku mnoha chutovych a aromatickych
slou¢enin. Mnozstvi aminokyselin a peptidi se méni v pribéhu postmortalniho zrani

sval (Yano et al., 1995).

3.3.5.5 Vliv upravy dritbeZiho masa na jeho chut’ a viini
Pfijatelnost a nestalost chutovych a aromatickych slozek masa je ovlivnéna

tepelnou upravou. Christensen et al. (2012) hodnotili senzorické vlastnosti tepelné
oSetfené¢ho kufeciho masa pfi niz$ich teplotich po delsi dobu. Vysledky ukazuji, Ze
intenzita chutovych a aromatickych slozek je pfi nizkych teplotach slaba, protoze
K jejich produkci dochazi zejména pii vyssich teplotach. Zvlasté pro vznik pyrazini jsou
nutné vysoké teploty a nizké vlhkostni podminky. Z toho diivodu bylo mnoho pyrazint,
pyridind, pyrrolli a thiazoli identifikovdno pouze v peceném a smaZeném kufecim

mase, nikoliv v kufecim vyvaru (Shi a Ho, 1994).
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Ozatrovani ovliviiuje kvalitu masa, v€etné chuti a viing, zejména prosttednictvim
produkce volnych radikali (Perez-Alvarez et al., 2010). Tékavé latky vytvoiené
v prubéhu ozafovani jsou predevS§im aldehydy a sirné tékavé latky, které jsou
zodpovédné za nepiijemny pach (Patterson a Stevenson, 1995; Ahn et al., 2000;
Ahn a Lee, 2002). Patterson a Stevenson (1995) uvedli, ze kufata obsahuji zhruba
dvojnasobek sirnych aminokyselin (cystein + methionin; 1,58 g / 100 g) ve srovnani
s masem hovézim (0,87 g / 100 g), jehné¢im (0,75 g / 100 g), okounim (0,97 g / 100 g)
a lososim (0,89 g / 100 g). Hashim et al. (1995) uvedli, Ze ozafené syrové kufeci maso
vyvolavalo intenzivnéj§i kufeci aroma nez neozafené vzorky. Rababah et al. (2006)
prokazali, Ze extrakty zrostlin, zeleného caje a hroznovych jadérek, vpravené do
kuteciho masa, mohou snizit oxidaci lipidii v ozafeném i neozafeném kufecim mase.

Osetteni vysokym tlakem nemélo zadné negativni u¢inky na senzorickou kvalitu
riznych masnych vyrobku (Hayman et al., 2004). Nicméné Kruk et al. (2011) uvedli, ze

vystaveni tlaku 300 MPa, mélo za nasledek lepsi chut’ 1 viini nez oSetteni pti 450 MPa.

3.4 Vady driibeziho masa

Miize se stat, ze se pribéh postmortalnich procest z riznych pficin, v rizném
rozsahu a Vrozlicné intenzité odchyli od normalu. V takovém piipadé se pak
zpracovatelé dribeze potykaji s problémem vadného masa, tj PSE (bledé, meckkeé,
vodnaté¢) a DFD (tmavé, tuhé, suché), jez jsou u dribeze nejCastéji popsanymi
odchylkami (Lesiow et al., 2003)

Hledaji se obdoby PSE a DFD veptfového a hovéziho masa u masa kratiho
a kuteciho 1 jejich pfic¢iny. U kratiho masa se nabizi obdoba az shoda s vadou DFD ve
zmén¢ barvy. U krut a kufat obdoba s vadou PSE v hodnoté a zménach pH a ve

zhorSeni vaznosti masa (Morgan, 1995).

3.4.1 DFD vada dribeziho masa
DFD (tmavé, tuhé, suché) maso s konecnym pH>6,3 mi omezené pouZiti,

protoze je nachylné k mikrobidlni kontaminaci, i kdyZz ta byva zpoc¢atku pomérné nizka.
Tato vada vznika v disledku vyc€erpani zvitat pted porazkou, kdy dojde vlivem namahy
u zvitat ke spotiebé veskerych glykolytickych zasob, neni zde poté zdroj kyseliny

mlécné pro zrani masa a z toho divodu témét nedojde k poklesu pH (Allen et al., 1997).
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U svaloviny kufat se lze v praxi setkat s barevnymi zménami rtizné intenzity,
ktera se oznacuji jako ,,modrani kutat nebo ,,myopatie kurat“ (Boulianne a King, 1998;
Jurajda, 2001). Myopatie mirného stupné se normaln¢ vyskytuji u rychle rostoucich
vykrmovanych kufat 1 kriitat a jsou charakterizovany degenerativnimi zménami
kosterni svaloviny (hyalinizace svalovych vlaken, mineralizace a nekr6za). Patologické
myopatie mohou byt piivodu nutri¢niho, toxického a mechanického. Nejzavaznéjsi jsou
zatézové myopatie hlubokych prsnich svali charakterizované nekrotickym zanétem
hlubokych prsnich svali kriit a kura domaciho masného typu. Zatézova myopatie je
vyvolana zvySenim vnitiniho tlaku ve svalech pfi nadmérné namaze (mavani ktidly).
Dochazi k endematéoznimu prosadknuti podkozi a fascii svali. Ve svaloviné vznikaji
hematomy rtizného rozsahu. Mikroskopicky je potvrzena loziskovitd nekrdza svaloviny
s okolni zanétlivou reakci (Jurajda, 2001). Z uvedeného vyplyva analogie ,,modrych*
kufat s vadou DFD u kritiho a kufeciho masa (Ingr et al., 2003).

Kanadské vyzkumy kvalifikovaly také kuteci a kriti Sedomodie zbarvené prsni
svaly z jate¢né upravenych tél oznaCenych za nepozivatelné kvuli cyandze za DFD

maso (Mallia et al., 2000).

3.4.2 PSE vada driibeziho masa
PSE odchylka odkazuje na takové maso, které je bledé barvy, vytvaii mékké

gely a ma Spatnou schopnost zadrzovani vody (obr. 3). Tato vada se vyskytuje
Vv piipadé, Ze po porazce dochdzi ve svalech k abnormaln¢ rychlé glykogenolyze
a k hromadéni kyseliny mlé¢né, coz ma za nasledek vyrazny pokles hodnot pH a
zvyseni teploty uvnitt svalu. Tento vyraz je nejCastéji spojovan s vepiovym masem,
zvySeny vyskyt PSE masa se vSak objevuje i v chovech kriit a ve zpracovatelskych
zavodech brojlert (Owens et al., 2009).

Zpracovatelska hodnota takového masa je omezena a maso se tak stava

nevhodné pro maloobchodni distribuci pro jeho Spatné kulinatské vyuziti

(Alvarado et al., 2002).
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V souvislosti s vyrobou rozsifenéj§iho sortimentu masnych vyrobki je problém
s PSE vadou stale patrnéjsi v kritim masném primyslu. Odhaduje se, ze v disledku
vysokého vyskytu tohoto problému by ztraty pro jeden zpracovatelsky zavod krit
v Severni Americe mohly €init 2 az 4 miliony dolard ro¢né, coz vede ke ztraté vice nez

200 miliont dolart v celém prumyslu zpracovani krut (Owens et al., 2000).

PSE-like

Obrazek 3: Srovnani normalniho a PSE druabeziho masa (Petracci et al., 2012)

3.4.2.1 Zpusoby detekce PSE vady masa
Z ekonomickych divodi ma nejvétsi vyznam spolehlivé a bezpecné urceni

ukazatelli vad masa na jatecnych trupech a to co nejdiive po pordzce. K prokazani vad
masa se postupem casu vyviji optimalni postup. Jedna se o laboratorni metody, tfeba
stanoveni aktivity urCitych enzymi, mnozstvi metaboliti, senzorick¢é metody jako je
urcovani kiehkosti a barvy masa a metody pouzitelné pifimo na lince, napt. méieni
hodnoty pH po usmrceni dritbeze, méteni elektrickych vlastnosti a méfeni barvy masa
(Skiivan et al., 2000).

Ve Velké Britanii byl vypracovan cely systém telemetrického méfeni
fyziologickych daji béhem vykrmu, nakladdani, pfepravy a doby pied porazkou.
Sleduje se krevni tlak, puls, srde¢ni Cinnost, teplota uvnitf a na povrchu téla a jiné
ukazatele. Bylo prokazano, ze dribez je b&hem popsanych c¢innosti vystavena
mentalnimu stresu. Nezbytné je co nejSetrnéjsi zachazeni pii nizké intenzité svétla nebo
modrém svétle v hale, pfeprava v noci a naleZité provétravani kleci s driibezi pred

porazkou (Skiivan et al., 2000).
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3.4.2.2 Prubéh poklesu hodnot pH v kriitim mase v souvislosti se vznikem vady PSE
Posmrtné zmény vedouci k PSE vadé v kriti svaloviné jsou podobné tém, jez

byly zjistény ve svaloviné prasat, kde niz§i pH v disledku rychlého metabolismu
v kombinaci s vysokymi teplotami jateCnych t&l zpusobuje rozsdhlou denaturaci
bilkovin (Briskey, 1964). Tato vysledna ztrata funkce bilkovin je povazovéna za
primarni faktor souvisejici srozvojem PSE v mase (Warriss a Brown, 1987,
Fernandez et al., 1994). Pfi vyvoji metod schopnych detekovat PSE brzy po porazce by
mohla byt jate¢na téla s touto vadou vytfidéna a zpracovana do produktli, u nichz neni
zapotiebi vysoka vaznost (Wynveen, 1999).

Megteni hodnoty pH v komerénim zpracovatelském zavodé krit bylo provadéno
0, 9, 10, 14, 154 a 231 nebo 246 min po porazeni. Ze vztahu mezi PSE a pH vyplyva, ze
nizké hodnoty svalového pH spolu s vysokou teplotou jatecné upravenych tél brzy po
porazce zpusobuji, ze bilkoviny ve svalu podléhaji denaturaci. Proto je dtlezité
klasifikovat téla zvitat na zakladé svalového pH ihned po porazce, jak jen je to mozné
(Wynveen, 1999).

Obecné plati, ze zmény hodnot pH stejné jako standardnich odchylek postupem
¢asu od porazky podle ocekavani klesaly, protoze kriiti prsa dosahla svych kone¢nych
hodnot pH. Tyto hodnoty klesaly nejrychleji v prvnich deviti minutich po porazeni.
Mezi ¢asy 0 az 9 min po porazeni klesla pruimérna hodnota pH ze 6, 45 na 5, 97. Od 9
do 246 min se pH snizilo pouze z 5, 97 na 5, 84 (Wynveen, 1999). Tento rychly pokles
je vsouladu s ptedchozimi studiemi prokazujicimi, Ze prsni sval domacich krit ¢asto
ukazuje zrychleny rigor mortis (Santé et al., 2001; Sosnicki a Wilson, 1991). V c¢ase 0,
tedy bezprostiedné¢ po omréafeni doslo k poklesu pH na hodnotu 6,45 zatimco
fyziologické pH Zivého svalu je piiblizné 6,9 az 7,3 (Wynveen, 1999). Tato snizena
hodnota 6,45 naznaCuje, ze by pH mohlo klesat jesté pied omracenim z divodu
stresovani ptakiti. Na zdkladé vyzkumu bylo zjiSténo, Ze stres z piepravek, dopravy
a tepla ma za nasledek rychlejsi poporazkovy pokles pH v kratich svalech (Froning
et al., 1988; McKee a Sams, 1997).

3.4.2.3 Déleni jatecné upravenych tél krit do riznych kategorii dle hodnot pH
V jednom z experimentd byla jate¢na téla 14 minut od porazeni rozdélena do tii

t¥id pH (Wynveen, 1999):
- nizké (<5,70),
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- stfedni (od 5,70 do 6,18),
- vysoka (>6,18).

Bylo zjisténo, ze JUT s nizkym pH (< 5, 70) vykazovala vyssi (p < 005) ztraty
odkapem, nez pti stiednich (5, 70 az 6, 18) a vyssich hodnotach pH (> 6 — 18). Nebyly
pozorovany zadné vyznamné rozdily mezi hodnotami ztrat odkapem pii stfednich
hodnotach (5, 70 az 6, 18) a vysokych hodnotach pH (> 6 — 18). Vyssi odkapové ztraty
pti nizkém pH je mozné pficist pravé denaturaci bilkovin zptisobené nizkym pH pfi
vysokych teplotach (Wynveen, 1999).

Dale méla téla s vyssim pH (> 6, 18) nizs§i hodnoty L* (méla tmavsi barvu) nez

téla s nizkym a stftednim pH (Wynveen, 1999).

3.4.2.4 Klasifikacni systém pro identifikaci PSE a DFD masa
Urceni mezniho bodu, ve kterém je pozorovana niZsi nebo vyssi L* hodnota, pH

nebo vaznost vody, mize byt pii srovnani s normalnim masem pouzito k roztiidéni
dribezich prsnich fizki =z hlediska kvality na PSE, normalni a DFD. Svétlost
(L* hodnota) a pH v prsnim svalu slouzily k odhadu rozsahu PSE a DFD. Kriti a kufeci
prsni svaly oznacené za nepozivatelné kviili cyan6znimu pH 6, 1 — 6, 2 a L* hodnot¢ 45
(30 min po porazeni) navzajem s pH 6, 3 a L* hodnotou 39 — 40 Ize pouzit jako mezni
body pro pH nebo L* hodnotu v souvislosti s testovanim na DFD (Mallia et al., 2000).
Zvoleni niz§i L* hodnoty mtze vést pii zpracovani k pfijimani vét§iho mnozstvi
PSE masa. Pokud se pouzije vyssi hodnota svétlosti pro mladé kruty (napt. L* > 51),

tak bude minimalné€ 6 — 17 % podilu masa klasifikovano jako PSE (Barbut, 1997).

3.4.2.5 Cetnost vyskytu PSE a DFD vady v dritbefich prsnich svalech
V kanadském dribezarském primyslu se vyskyt PSE v prsnich svalech mladych

krit pohybuje mezi 18 — 34 %, u dospélych krit je to 5 — 41 % a kufeci brojlefi jsou
postizeni v 0 — 28 % (Barbut, 1997), zatimco asi 10 % populace kufat vykazuje cyanézu
a DFD vadu (Mallia et al., 2000). V USA je vyskyt vadnych (PSE) krutich prsnich
svall od 30 do 41 % (Owens 2000) a 37 az 47 % u brojlerovych kufat
(Woelfel et al., 2002). V Anglii bylo PSE zjisténo asi u 20 % vysettenych kufecich
brojlerd (Wilkins et al., 2000). V Polsku se prumér PSE a DFD masa odhaduje na
6 az 20 % (Niewiarowicz et al., 1978).
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3.4.2.6 Mikrobiologie PSE a DFD masa
Mikrobialni odolnost kufecich PSE a DFD svalu se 1i$i v zavislosti na hodnoté

pH, nizS§i je u DFD svali. Nizké pH je nezddouci pro mikrofloru, zejména
proteolytickou, ¢imZ je prodlouZena trvanlivost vyrobku. ZvySené pH nezvysuje rust
organismu, které zpisobuji kazeni, ale snizuje lag fazi nebo Cas, kdy se organismy
piipravuji na fazi rustu (Allen et al., 1997). Podobny prubéh se ukazal u psychrotrofni
populace (konkrétné u P. fluorescens) ve skupiné kutecich prsnich svali s PSE a DFD,
ktera byla uloZena na pozorovani po dobu 1 a 7 dni a u niZ doslo rychlejSim tempem
k produkci nepifijemného pachu v DFD kufecich filetach ve srovnani s PSE masem. Ve
vztahu ke kritimu masu je v tomto ohledu nedostatek podobnych informaci. Bylo pouze
prokazano, ze mikrobiologicky profil (Salmonella, koliformni bakterie, E. coli a acrobni
MO) a histopatologické profily masa krtut nepozivatelnych kvili cyanéze se nelisily od
jatecné upravenych tél, ktera prosla kontrolou. Proto by JUT scyanézou méla byt

vhodna pro lidskou spottebu i pro dalsi zpracovani (Mallia et al., 2000).

3.4.2.7 Strategie vedouci ke zlepSeni funkcni kvality PSE a DFD masa
Bez ohledu na to, co PSE zpilisobuje, snazi se zpracovatelé, kteti se setkavaji

S takto vadnym masem zjistit, co mohou udé¢lat pro to, aby jej mohli ve svych vyrobcich
pouzivat bez omezeni nasledného vynosu nebo kvality. Pokud lze PSE maso pted
dalSim zpracovanim vyttidit, mize byt dale pouzito se specialnimi ptipravky, které
obsahuji ptisady pro obnoveni kvality (barvy) masa a funkce proteinl, coz zajisti
snizeni ztraty vynosu a zlepSeni textury (Owens et al., 2000, 2000a; Sams, 1999).
Michani PSE masa (asi 10 %) s masem normalnim muize umoznit spravné vyuziti
bilkovin a dalSich zivin obsaZzenych v mase s vadou (Barbut, 1998).

Problémem byva i to, ze Spatna funkce proteinti v PSE mase zptlisobuje snizenou
vaznost ve vytvofenych produktech. Tyto vyrobky je pak nutné opcétovné zabalit, coz
dale zvysuje naklady (Lesiow et al., 2003).

Vyuziti masa s vadami je omezené. SniZzena schopnost vaznosti vody v mase je
vysledkem poskozeni bilkovin z divodu nizkého pH svalu brzy po porazeni.
Predpoklada se, Ze toto poSkozeni je alesponl Caste¢né vratné Upravou pH nebo
iontovych sil v mase pomoci soli, fosfati nebo jinych ptisad (Woelfel, 2002).

Jedina strategie, ktera je v dnesni dobé k dispozici, je pouziti bledého masa do

vyrobkd, jejichz kvalitu pfidavek PSE masa neovlivni (mélnéné, obalované karbanatky)
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nebo do vyrobkll obsahujicich ptisady nebo predpoklady k obnoveni funkce bilkovin
a vaznosti vody. Zkusenosti ukazaly, ze pouziti PSE masa je nejproblematictéjsi
u celych kusti masa, kde nebylo pouzito ani malé mnozstvi soli nebo fosfati. To jsou
vaieni. Pokud bylo PSE maso zpracovano do zminénych vyrobk s pouzitim uvedenych
prisad, bude dopad pouziti masa s touto vadou podstatné snizen.

Kufeci svaly s DFD jsou vzhledem Kk vysoké hodnoté pH mikrobiologicky

nestabilni a mély by byt proto rychle zapracovany do tepelné opracovanych produkti

(Lesiow, 2003).

Pouziti marinad za ucelem zlepSeni funkéni kvality PSE masa

V poslednich letech jsou studovany marinady, které by mohly poskytnout $irsi
vyuziti PSE masa v konkrétnich produktech. V idedlnim ptipadé¢ by tyto marinady
mohly byt pouzity na vSechna masa a napravit PSE maso, aniz by mély neptiznivy vliv
na maso normalni (Alvarado, 2007).

Nejcastéji pouzivané dribezi marinady obsahuji sil a tripolyfostat sodny, u né&;jz
bylo prokdzéno zvySeni vytéznosti a zlepSeni vaznosti, dale také zlepSeni barvy
a textury. Krom¢ mnozstvi soli je také dulezitd jeji Cistota, protoZe zneciSténé soli
mohou narusit kvalitu vysledného produktu (Alvarado, 2007).

Nékolik zpracovatelskych zafizeni dribeziho masa zacalo pouzivat kyselejsi
(pH~4) typy marinad, jako je laktat sodny, citrat sodny a diacetat sodny (samostatné
nebo v kombinaci) v boji proti rastu Listeria monocytogenes. Kyselé marinady mohou
v8ak ve srovnani s pouzitim soli a tripolyfosfatu zpusobit problémy s kvalitou masa
vzhledem K jejich nizkému pH (Alvarado, 2007).

Marinddy mohou byt do produktu vpraveny ndastfikem nebo ponofovanim.
Ponofovani, nejstar§i zplsob se sestavd z ponofeni masa do marinddy a umoziuje
pronikdni pfisad do masa pomoci difize. Tato metoda je pro masny pramysl
nespolehlivd, protoze neposkytuje rovnomérné rozdéleni slozek, coz neni praktické,
protoze je pak vyzadovana delsi doba zpracovani a omezeno mnozstvi pfidané marinady
(Xargayo, 2001). Vstiikovani marinady je mozna nejpouzivangj$i metodou, protoze

umoziuje davkovani presného mnoZzstvi marinady, zajiStujici srovnatelné produkty bez
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Casové ztraty potfebné pro ponoteni (Xargayo, 2001). Pii vstfikovani marinddy jsou do
vyrobku vpichovany jehly nebo sondy (Smith, 2001).

Alvarado a Sams (2003) zkoumali vyuziti soli a fosfatti jako napravu pro PSE
prsni maso brojlerti. Bez ohledu na nakladani do fosfatové marinady, nebyla vaznost
PSE masa obnovena na uroven kontrolni skupiny.

Nicméné Gorsuch a Alvarado (2010) uvedli, ze marinovani s fosfaty o vysokém
pH (pH~11) mize snizit vyskyt vlastnosti typickych pro méné kvalitni maso (jako je
maso PSE), aniz by doSlo ke zmén¢ chuti, zvySenému rozvoji oxidace nebo snizeni
trvanlivosti.

Mnoho fosfatii neni snadno rozpustnych ve vétSin€ slanych roztoki marinad,
proto se fosfaty bézné€ rozpousti ve vodé o pokojove teploté pred pridavkem soli a poté
se pred pouzitim ochladi. Nekteré z novych komercnich smési fosfatti vSak neni tieba
vkladat do roztoku pied soli, vzhledem k modifikacim, které u nich zvysuji rozpustnost.
Nadbytek ptidavku fosfati mize zpusobit ,,mydlovou® piichut, gumovou strukturu
a Spatnou barvu (Keeton, 2001).

Piestoze maji fosfaty velké funk¢ni vlastnosti v dribezim mase, tak spotiebitelé
v posledni dob& vnimaji jejich uziti jako negativni. DalSimi piisadami, které maji
vyuziti jako nahrada fosfatt, jsou citrat sodny a karagenany, které zvysuji vaznost vody

(Alvarado, 2007).

3.4.2.8 Metody vedouci ke sniZeni vyskytu PSE a DFD masa
Budoucnost mé jak dlouhodobé, tak kratkodobé strategie na problém citlivosti

ke stresu a PSE driibeziho masa. Snizeni genetickych pticin, které zpiisobuji vznik PSE
masa, vyzaduje dlouhotrvajici vyzkum. Omezenim okolnich stresorii je mozné snizit
vyskyt vadného masa, i1 kdyz tento zplisob problém zcela neeliminuje. Z tohoto diivodu
mohou byt omezeni stresovych faktori v pribéhu chovu 1 pfed porazkou a rychlost
metody chlazeni porazenych tél hlavnim cilem chovateli i zpracovateli potravin
(Sams, 1999).

Snizeni stresu, rychlé zchlazeni a zvlastni metody zpracovani obnovujici funkce
bilkovin, zejména vaznost vody vytfidéného PSE masa, mohou byt nastroji snizujicimi
ekonomické ztraty a zlepSujicimi efektivitu driibeziho primyslu (Lesiow, 2003).

Taktéz byly jako prostfedek ke snizeni vyskytu PSE masa u prasat a dritbeze

zkoumany screeningové metody. Pouziti halotanu bylo u¢inné pifi urcovani prasat
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nesoucich genetickou vadu v RYR, kterd jsou proto nachylnéjsi ke stresu a tedy
I citlivéjsi k rozvoji PSE masa. Odhaduje se, Zze pouze 20 — 40 % problémua s PSE u
prasat lze vysvétlit spojenim s genetickou vadou. Zbytek ptipadi je pravdépodobné
zpusoben okolnim prostifedim (Wheeler et al.,, 1999; Owens et al.,, 2000,
Cavitt et al., 2004).

3.5 Faktory ovliviiujici kvalitu driibeziho masa a rozvoj vad
Kvalitu dribeziho masa mohou ovlivnit jak jednotlivé faktory, tak 1 jejich

soubor (Jaturasitha et al., 2008). Tyto faktory mohou byt bud’ vnitiniho ptivodu (druh,
plemeno, typ svalu, pohlavi, geneticky puvod a vék v dobé porazky (Mourot, 2008)
nebo vnéjs$iho pivodu (podminky béhem chovu a pii porazce, krmeni, technologicke
oSetfeni a postmortalni biochemické zmény) (Tougan et al., 2013).

Vyskyt PSE dribeziho masa zavisi na genetice, ale také na predsmrtnych
a posmrtnych stresovych faktorech, které zahrnuji teplotu prostiedi, prepravu,
ptedporazkové zpracovani, chladici rezim a rychlost nastupu rigoru mortis

(Fletcher, 1992; McKee a Sams, 1998; Solomon et al., 1998).

3.5.1 Faktory vnitfniho ptvodu
3.5.1.1 Vliv genotypu na kvalitu masa driibeZe

Geneticky typ muze siln¢ ovlivnit n€kolik kvalitativnich vlastnosti dribeziho
masa. Na genetickém typu zavisi rychlost a amplituda poklesu pH. Berri et al. (2001)
a Le Bihan-Duval et al. (2008) pozorovali uréité rozdily v postmortalnim
biochemickém vyvoji mezi riiznymi genotypy stejné starych kuiat. Tito autofi zjistili, Ze
selekce vedouci k rychlejSimu rastu nebo svalovému vyvoji, méla u téchto kutat za
nasledek pomalejsi pokles pH po pordzce a zaroven vedla k vyssi hodnoté kone¢ného
pH svalu.

Kromé toho Debut et al. (2003) zjistili pti porovnani kvality prsniho
a stehenniho masa (pokles pH, barva, ztrata odkapem a vytéZnost po kuchaiské Gprave)
vyrazné rozdily ve vétSiné kvalitativnich ukazateli masa mezi pomalu rostouci
francouzskou linii a rychle rostouci standardni linii kufat vystavenych rlznym
stresovym podminkam pied porazkou.

Na zaklad¢ biochemickych a funkénich vlastnosti rozdélili Brook a Kaiser

(1970) svalova vlakna do tfi skupin: pomalu smrstitelna oxidativni (STO), rychle
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smrstitelnd oxidativné-glykolyticka (FTO) a rychle smrstitelnd glykolyticka (FTG).
Jaturasitha et al. (2008) zjistili, ze vSechny uvedené typy vlaken se mezi genotypy lisily
svym pramerem.

Bylo zjisténo, ze selekei pro rychlejsi rust a vyssi vynos je ovlivnéna senzoricka
a funkéni kvalita masa (Dransfield a Sosnicki, 1999; Le Bihan-Duval et al., 2008)
nicméné¢ rozdily v kvalit¢ se mohou vyskytovat i ve skupinidch rychle a pomalu
rostoucich brojlert. Vyznamné rozdily v postmortalnim metabolismu mezi riznymi
genetickymi typy maji dopad na vaznost vody masa v syrovém stavu (Jehl et al., 2001).
Vyraznd exsudace syrového masa vede k rychlejSimu poklesu pH po porazeni
(Debut et al., 2003). Maso ziskané z pomalu rostoucich kufat miva tendenci k déle
trvajicimu rigoru mortis, ktery je zaroven provazen niz§im koneCnym pH.
Fanatico et al. (2005) provedli hodnoceni kvality masa u genotypu pomalu rostoucich
brojlerti, kterd naznacila, Ze ztraty odkapem a pii vafeni byly vyrazn€ ovlivnény
genotypem, pricemz nejvyssi ztraty byly pozorovany u pomalu rostouciho genotypu
s témi, které zjistili Debut et al. (2003). Lonergan et al. (2003) také zjistili vyssi
kuchatskou ztratu u pomalu rostoucich brojler ve srovnani s rychle rostoucimi.

Co se tyka technologické kvality, tak genotyp vyrazné ovliviluje
fyzikalné - chemické a senzorické vlastnosti kufeciho masa. Castellini et al. (2006) pii
srovnavani dvou kufecich genotypt (Ross 205 a Kabir) chovanych v podminkach
ekologického zemédélstvi zjistili, ze maso z kufat Ross vykazovalo vysSs$i hodnoty
reaktivni thiobarbiturové kyseliny a tyto hodnoty byly v negativni korelaci ke svétlosti
a zlutosti. Krom¢ toho Quentin et al. (2003) zjistili u kufat, ze svétlost (L*), Cervenost
(a*) a zlutost (b*) prsniho a stehenniho masa se mezi genotypy vyrazné liSily.
Roy et al. (2007) uvadi, Ze genotypy pomaleji rostoucich kufat vykazovaly niz§i pomér
bilého masa k tmavému oproti konvenénim brojleriim a jsou proto vybirani k produkci
tmavsiho masa spiSe nez bilého

Fanatico et al. (2005) poukazali na to, ze suSina prsni svaloviny, tuk a obsah

popela jsou z velké ¢asti ovlivnény genotypem.
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3.5.1.2 Genetické faktory ovliviiujici vyskyt PSE u dritbeZiho masa
Vyskyt PSE v driibezich prsnich svalech mize byt vysledkem vyssi rychlosti

svalového metabolismu v dusledku zvySeného stresu pfed porazkou, ktery je v piimé
souvislosti s genetickymi faktory (Lesiow et al., 2003).

V bledych krutich svalech je rychlost glykolyzy témér dvakrat vyssi nez
u zdravych svali (Sosnicki et al., 1998). Zda se, Ze pfedsmrtnad citlivost na stres
v kombinaci s glykolytickym metabolismem vede v kratich a kufecich prsnich svalech
K urychlenému procesu rigoru mortis. Nastup rigoru mortis v kritich prsnich svalech
(ATP <1,0 pmol / g) se miize objevit pfi hodnoté pH piiblizné 5,7 jiz po 20 az 30 min
od porazeni (Pietrzak et al., 1997). Zrychleny vyvoj rigoru mortis v kombinaci se
Spatnou vaznosti masa a bledou barvou svédéi o mase PSE (Lesiow et al., 2003).

Bledé¢, me¢kké a vodnaté prsni maso brojlerti se 1iSi od PSE u krit, kde se
denaturace bilkovin nezda byt hlavni pfi¢inou bledosti a nizké vaznosti vody
(Van Laack et al., 2000).

Driibez byla stejné jako prasata podrobena intenzivnimu genetickému vybéru
pro rychlejsi svalovy rast. Tento geneticky vybér md u driibeze za nésledek Castéji
pozorovany stresovy syndrom (PSS — prase¢i syndrom stresu) nebo myopatické
piiznaky. Stresovy syndrom v dribezich prsnich svalech je zplisoben mutaci
Vv kalciovém kanalu vratnych proteinti (a- a b- ryanodinové receptory, RYR), které fidi
uvolnéni Ca*" ze sarkoplazmatického retikula (Sams, 1999; Solomon et al., 1998).
Kolisani mnozZstvi vapenatych iontl zrychluje metabolismus a zvysSuje télesnou teplotu.
Vysoka teplota téla je piiCinou dalSiho ndzvu pro stresovy syndrom — maligni
hypertermii (MH). Genetickd mutace v RYR vratnych proteini zpusobuje citlivost
ptakti k anestetikim, jako je halotan nebo k depolarizujicim latkdm, jako je
sukcinylcholin, které jsou homozygotni k recesivnimu PSS/MH genu (zndmému také
jako halotan gen). Ztuhlost svali, zvySeni télesné teploty a vétsi produkce kyseliny
mlécéné, mohou charakterizovat reakci na halotan. V kritich svalech citlivych na halotan
testy Casté&ji ukazuji vyskyt PSE vady ve srovnani s ptaky, ktefi jsou k tomuto anestetiku
tolerantni (Owens et al., 2000; Sams, 1999).

Rychly rist svalli, zejména u krit, je spojen s atrofii vlaken a ztratou pojivové
integrity (Sosnicki a W.ilson, 1991). Pojivova tkan (endomysium) propojena
S jednotlivymi svalovymi vlakny nemtize drzet krok s rychlym riistem svalovych vlaken

a ve vysledku je méné rozvinutd a nezrald (Swatland, 1990). Nekréza vldken a vyskyt
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ohniskové (fokalni) myopatie (FM) u driibeze dokazuje, Ze sval pterostl vlastni nosny
systém. Navzdory podobnosti histopatologické zmény neni vsak jisté, ze je FM pficinou
PSE u krit. FM je abnormalita vznikajici az po smrti zvifete, zatimco PSE se vyviji
v disledku podminek a procesit pusobicich jak pted porazkou, tak po ni. Proto se
dribezi maso muze projevovat tak, ze jej lze hodnotit jako PSE nebo ohniskovou
myopatii (Solomon et al., 1998).

K dal§im prvkim, které souviseji s modernim dribeznictvim patii lepsi ucinnost
krmiva a také lep$i organizace chovu. V prib¢hu poslednich 20 az 30 let se hmotnost
brojlerti, krocanti a krit témét zdvojnasobila. Rychleji rostouci nebo tézs§i ptaci se
ukazali byt vice citlivi na tepelny stres, vyznacujici se velkou metabolickou produkci
tepla, zvySenim télesné teploty a umrtnosti (Mills et al., 1999).

Kromé toho dosel Mahon (1999) k zavéru, Ze komeréni linie krit vybrané pro

lepsi rist vykazuji vétsi vyskyt svalovych abnormalit nez neselektované linie krit.

3.5.1.3 VIliv typu svalu a svalovych viiken na kvalitu masa dritbeZe
Prsni a stehenni svalovina kufat predstavuje nejvyssi podil jatecné upraveného

téla a lisi se svym chemickym slozenim a technologickou a senzorickou kvalitou
(Oluyemi a Roberts, 2000).

Oluwatosin et al. (2007) zjistili, ze stehenni svaly jsou pomérné 1épe zasobovany
zivinami, nez prsni svaly vSech zkoumanych kohoutkt. Tento vliv typu svalu na kvalitu
masa byl zjistén také nékolika dalSimi autory jako Oluyemi a Roberts (2000),
Berri et al. (2007) a Jaturasitha et al. (2008), ktefi sledovali zmény u kufat a Baéza
(2006), Woloszyn et al. (2006) a Huda et al. (2011), jez se zamé&fili na kachni maso.
Béhem poporazkového uskladnéni pii teploté mezi 4 az 12 °C se svétlost (L*) a Zlutost
(b*) kutecich prsou zvySovala, zatimco Cervenost (a*) se snizovala (Petracci a Fletcher,
2002). Tato zména barvy vobdobi po usmrceni muize byt v disledku zmény
koncentrace barviv, jejich chemického stavu a zptisobu, jakym se svétlo odrazi od masa
(Abdullah a Matarneh, 2010).

Tmavé svaly obsahuji pfevazné vladkna STO, zatimco svétlé svaly obsahuji
naopak predev§im FTG vlakna (Tougan, 2013). Lengerken Von et al. (2002) zjistili
obsah FTG v prsni svalovin¢ brojlert a kufat 99,5 a 99,8 %.
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3.5.1.4 Vliv pohlavi na kvalitu masa dritbeze
Pohlavi ma vliv na nékolik parametrd kvality kufeciho masa

(Le Bihan-Duval et al., 1999; Mehaffey et al., 2006; Jaturasitha et al., 2008).

Lopez et al. (2011) zjistovali hodnoty pH prsni svaloviny u obou pohlavi 24 h
od porazeni. U samic brojlerti bylo naméteno nizsi pHz4 (5,87). Tento rozdil v pH mtze
byt zpisobem rozdilnym obsahem glykogenu ve svalech. Gigaud et al. (2007)
pozorovali vliv pohlavi na miru glykogenu; ta byla dilezitéjsi u samiciho pohlavi
s niz§im pH. Stejny autor také zjistil, ze samice brojlerii projevovaly vyssi zlutost (b*)
nez samci. Stejny vliv pohlavi na barvu kuteciho masa zjistil také Fanatico et al. (2005).

Kromé toho bylo maso samic méné exsudativni a jemn¢j$i nez maso samci
(Debut et al., 2003; Berri, 2000).

Studie Abdullah a Matarneh (2010) zaméfena na vliv hmotnosti jate¢ného téla,
pohlavi a véku na kvalitativni znaky prsni svaloviny brojlert prokézala, ze ztrata pii
vareni byla pohlavim vice ovlivnéna v piipadé samic (27,8 %) nez u samcu (26,7 %),
zatimco jateCnd téla samci vykazovala vySS$i ztraty zplsobené rozmrzanim, nez
Vv pfipadé samic. Tyto vySsi ztraty pfi rozmrazovani v piipadé¢ samcii mohly mit podle
autort pfi¢inu ve vysSim obsahu piijaté vlhkosti sam¢iho masa kvtili rozdilné tloust’ce
prsou nebo prostoru mezi svalovymi vlakny. Naproti tomu tito autofi nezjistili Zadny
vliv pohlavi na vaznost vody, barvu a chemické sloZzeni masa. Podobné
i Lopez et al. (2011) nezjistili u brojlerd rozdily v pohlavi ve vztahu k hodnotam stfizné
sily. Sunday et al. (2010) zjistili, Ze obsah lipidd byl vy$§i u samic nez u samcu,
zatimco obsah hrubého proteinu byl vyznamné vyssi u samcti oproti samicim. Kromé
toho tito autofi zjistili 1 interakci mezi genotypem a pohlavim, které
vyznamn¢  ovlivilovaly obsah  hrubého  proteinu a  lipidi. = Podobné
i Bogosavljevic - Boskovic et al. (2010) uvedli, Ze u stejné starych brojlert méli samci
vyssi obsah proteinu ve svalech konéetin nez samice, pti¢emz obsah tuku a susiny byl
vyznamné vy$§i u samic nez u samci. Vysledky ziskané od Holcman et al. (2003) také
potvrdily vyznamny vliv pohlavi brojlertt na kvalitu masa (samice mély vys$si obsah
tuku nez stejné statfi samci). Krom¢ toho ma pohlavi kufete vliv na profil mastnych
kyselin v kutecich svalech (Brunel et al., 2006).

Nicméné Konrad a Gaal (2009) zjistili, ze pohlavi ma vyznamny vliv pouze na

obsah popelovin, kdyZ testovali stehenni maso zlutého mad’arského kohoutka a slepice
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Z volného vybéhu ve stari 84 dnd. U kohoutka byl zjistén vyssi obsah popela (0,98 %)
oproti slepici (0,89 %).

3.5.1.5 Vliv véku pi¥i pordice na kvalitu masa driibeZe
Slozeni kufeciho svalu a technologickd kvalita jeho masa se s pfibyvajicim

vékem méni. Maso mladS§ich kusi ma méné vyraznou chut' oproti star§Sim kustm,
zatimco jeho jemnost a Stavnatost jsou vyraznéjsi (Gigaud et al., 2008; Fletcher, 2002).

Berri et al. (2005) uvedli, Ze obsah glykogenu v kufecim prsnim svalu se
S piibyvajicim vékem zvitat snizoval. Kromé toho bylo u starSich zvitat zjisténo vyssi
mnozstvi kolagenu a jeho hor$i rozpustnost. SniZeni jemnosti kufecitho masa b&hem
ristu  svali  tak muZze byt zpusobeno  strukturni zménou  kolagenu
(Nakamura et al., 2004). Podobny vliv véku na chut’, jemnost a $tavnatost pozorovali
i Owens et al. (2000) u krutiho masa.

Drlibezi prsni maso mélo typicky tendenci tmavnout a ¢ervenat s piibyvajicim
veékem kwviili nariistajicimu obsahu myoglobinu ve svalech (Fletcher, 2002).

Janisch et al. (2011) uvedli, Ze elektricka vodivost, svétlost, ztrata grilovanim
a hodnota stfizné sily se s rostoucim vékem zvySovaly, ale ztrata odkapem a a* hodnota
Klesaly.

Kromé toho stafi kufat siln€ ovliviiuje nutri¢ni kvalitu masa skrz profil mastnych
kyselin obsazenych v mase (Brunel et al., 2006). Podobné¢ muze byt vékem zvifete
ovlivnén i obsah suSiny v mase. V thajskych studiich od Wattanachant (2008) byly
sledovany zmény ve skladbé, struktufe, vlastnostech svalovych bilkovin a kvalit¢ masa
thajskych kutat béhem jejich ristu mezi 6 a 24 tydny véku a bylo zjisténo, ze se vlhkost
ve svalech snizovala z hodnoty 77,8 na 71,6 %, zatimco obsah tuki rostl z hodnoty 1,35
na 3,90 % a obsah bilkovin z21,5 na 24,0 %. Stejné pozorovani provedli
Suchy et al. (2002) pti zaméfeni na chemické slozeni svali u hybridnich brojlert kutat
b&hem prodlouzeného vykrmu. Podobné také De Marchi et al. (2005) zjistili vyznamné
rozdily v obsahu proteinii padovanskych kufat porazenych ve staii 150 a 180 dnt, kdy

byl vétsi obsah proteinli zaznamenan pii pordzeni starSich kutat.

3.5.1.6 Vliv Zivé hmotnosti na kvalitu masa driibeZe
U stejné staré dribeze mlZe Zivd hmotnost ovlivnit skladbu jatecného téla

a kvalitativni vlastnosti masa. Variabilita v hmotnosti kufat mize hrat také velkou roli

Vv prubéhu zpracovani (Gigaud et al., 2007).
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Bylo zjisténo, ze téz§i kutata vykazovala niz§i pHyi, Cervenéjsi prsni svalovinu,
vyS$i ztratu odkapem, niz$i vynos a vyznamnéj$i mnozstvi intramuskularniho tuku
(Tougan, 2013).

Bianchi et al. (2006) zjistili, ze t€z8i ptaci (> 3,3 kg) poskytovali tmavsi prsni
maso (L* = 51,67) nez leh¢i ptaci (<3,0 a 3,0 kg), ktefi vykazovali hodnotu L* = 52,63,
pii hmotnosti 3,3 kg byla zjisténa hodnota L* 52,84 (p < 0,001).

Abdullah a Matarneh (2010) zjistovali vliv hmotnosti jateCnych tél, pohlavi
a véku na kvalitativni znaky prsniho masa brojlerti a z jejich studie vychazi, ze leh¢i
jateCna téla meéla vyssi procentudlni ztratu pii rozmrazovani prsnich svald, zatimco
vyS§$i hodnoty stiizné sily byly zaznamenany v prsnich svalech tézsich jate¢nych tél.
Tato skutecnost miize byt zptisobena vyraznéjsi denaturaci svalovych bilkovin u leh¢ich

jate€nych tél ve srovnani s t€Z8imi kusy. Jate¢nd hmotnost kufat je rozhodujici pro

kvalitativni znaky masa (Tougan, 2013).

3.5.2 Faktory vnéjsiho pivodu
3.5.2.1 Vliv produkcniho systému na kvalitu masa dritbeZe

Zpusob chovu kuiat ovliviluje kvalitativni vlastnosti jejich masa. Studie
provedena Fanatico et al. (2005) byla zaméfena na hodnoceni kvality pomalu
rostouciho genotypu kutat, kterd méla ¢i neméla ptistup do venkovniho vyb&hu.
Vysledky naznadily, Ze rozdily mezi jednotlivymi produkénimi systémy se projevovaly
zejména rozdilnou senzorickou kvalitou masa. Ve skutecnosti z jejich studie vychazi, ze
hlavni vliv venkovniho pfistupu se projevoval vySSimi hodnotami ve Zlutosti masa
u pomalu rostouciho genotypu (p < 0,05), ne v8ak u komer¢niho rychle rostouciho
genotypu (F) (p > 0,05).

Mikulski et al. (2011) zjistili, Ze barva prsni a stehenni svaloviny kufat
chovanych s venkovnim ptistupem byla vyrazné tmavsi ve srovnani s ptaky chovanymi
bez moznosti volného venkovniho pohybu. Zmény v barvé masa V této studii byly
pochazejicich od kufat s moznosti volného vyb&hu.

Fanatico et al. (2005) zjistili, Ze kdyz mély pomalu rostouci genotypy kuftat
ptistup do venkovniho prostiedi, tak odkapova ztrata jejich masa vyrazné vzrostla,
u téch, ktera pfistup do venkovniho prostfedni neméla, se projevil pouze nepatrny vliv

produkéniho systému na vaznost masa.
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Stfiznd sila masa se také meénila v zavislosti na podminkach produkéniho
systému. Studie Castellini et al. (2006) zamétend na vliv ekologického produkéniho
systému na jatecnd téla brojlert a kvalitu jejich masa ukézal, ze produk¢ni systém mél
vliv na hodnoty stfizné sily, jez dosahovaly vysSich hodnot bud’ v prsnim, nebo
stehennim mase zvifat z ekologickych podminek chovu. Rozdil byl pravdépodobné
zpusoben v dasledku jejich vétsi pohybové aktivity.

Z hlediska nutri¢ni hodnoty miize byt na systém produkce vazan obsah tuku,
protoze ekologicky systém chovu jeho obsah vkufecim prsnim mase snizuje
trojnasobné¢ (Brunel et al, 2006). Konvencéni zptisob chovu porovnaval
Castellini et al. (2006) s ekologickym na kutatech ve staii 56 a 81 dnu a z jeho studie
vychazi, Ze u starSich kufat z konven¢niho chovu byl pozorovan obsah tuku 2,37 % ve
srovnani s kufaty z ekologickych podminek, jez vykazovala obsah tuku primérné
0,74 %. To znamena, Ze ekologické systémy chovu jsou z nutri¢niho hlediska velice
zajimavé a to nejen proto, Ze umoznuji ziskat maso S menSim obsahem tuku
(Konrad a Gaal, 2009), ale také maso vice bohat¢ na zelezo a bilkoviny
(Bogosavljevic-Boskovic et al., 2010). Krom¢ toho mize byt chovnym systémem
ovlivnén i obsah su$iny kufeciho masa (Brunel et al., 2006).

Mikulski et al. (2011), ktefi se zabyvali rychlosti rtstu, vlastnosti jate¢nych tél
a kvalitou masa rychle a pomalu rostoucich kutat chovanych v otevienych i uzavienych
podminkach chovu zjistili, ze prsni maso kufat z volného chovu obsahovalo vyznamné
veétsi obsah suSiny a bilkovin, nez prsni maso kutat z uzavieného systému chovu. Podle
Fletcher (2002) mohou byt zmény v obsahu suSiny a ve Stavnatosti masa zplusobeny
tim, Ze ptaci z volného ustdjeni maji mnohem vice pohybové aktivity, nez kuiata
chovana konvenéné bez ptistupu do venkovniho prostiedi. Fanatico et al. (2005) uvadi,
7e procenta obsahu suSiny prsni svaloviny, tuku a popela byla z velké ¢asti ovlivnéna
(p > 0,05) pfistupem do venkovniho prostiedi.

Struéné feCeno miZze byt maso kufat z volného vyb&hu tmavsi, mit vyssi obsah
bilkovin a leps$i vaznost vody, ale mize byt také méné Stavnaté nez maso ptakl

chovanych v uzavienych podminkach chovu (Tougan, 2013).

3.5.2.2 Vliv sloZeni krmiva na kvalitu masa driibeZe
Zpusob krmeni je velmi dilezity faktor ovliviujici kvalitu masa, protoZe sloZeni

krmiva muze siln€é ovlivnit nebo zménit vlastnosti kufectho  masa
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(Jaturasitha et al., 2008), v¢etn¢ profilu mastnych kyselin (Brunel et al., 2006).
Senzorické vlastnosti kufecitho masa zavisi na konkrétnich surovindch pouzitych
v krmivu, jako jsou vitaminy, olej, rybi moucka a dal$i (Sauveur, 1997). Sauveur,
(1997) také zjistil, Ze maso brojlertt krmenych potravou siln¢ bohatou na cukry bylo
jemngjsi neZz maso pochazejici od kontrolni skupiny brojlerti.

Studie, kterou provedli Garcia et al. (2005) byla zamé&fena na nahrazeni kukutice
vV krmivu dribeze ¢irokem. Tato zména se neprojevila pouze negativni korelaci mezi
poklesem pH masa a nahrazenim kukufice Cirokem, ale zaclenéni ¢iroku do krmné
davky ovlivnilo také barvu masa jeho vétsi bledosti.

Baracho et al. (2006) uvadi, Zze krmné dopliky s riznym mnoZstvim vitaminu E
(o-tokoferol acetat) vedly k vyraznému rozdilu v chemickém slozeni a senzorickych
vlastnostech masa. Provedenou analyzou tito autofi zjistili, ze hladina svalového a-
tokoferolu kutat krmenych doplnky stravy byla 6-7 krat vyssi ve srovnani s kuraty
krmenymi kontrolni stravou. Kromé toho se ukazalo, Zze dodate¢ny ptisun vitaminu E
mél pfiznivy vliv na senzorické tidaje a na oxidacni stabilitu masa, kterd byla métena
kyselinou thiobarbiturovou. GC-MS analyza z jejich studie také ukazala, Ze koncentrace
aldehydd, kterym je pfisuzovana zodpoveédnost za vznik zluklé pachuté, byla mnohem
vyrazné€j$i u kontrolnich vzorkt, nez u téch s ptidavkem dopliikii ve strave.

Shen et al. (2005) ve své studii zjistili, Ze pfidavek kyseliny a-lipoové do stravy
muze snizit obecné zhorSenou kvalitu bledého, mé€kkého a vodnatého (PSE) masa.

Prace provedena Guillevic et al. (2009) byla zaméfena na piidavek Inéného
seminka do krmiva rychle rostoucich kufat a krtit a jeho vliv na nutri¢ni kvalitu masa.
Vysledky ukazaly, ze podil mono nasycenych mastnych kyselin ve stehennim mase
kufat krmenych stravou s ptidavkem Inéného seminka se vyrazné snizil (p < 0,05)
Vv porovnani s kufaty, ktera byla krmena kontrolni stravou (bez piidavku Inéného
seminka). Obsah polynenasycenych mastnych kyselin byl také vyrazné ovlivnén typem
stravy a projevil se vy$§im obsahem polynenasycenych matnych kyselin v mase kutat
krmenych stravou s pfidavkem Inéného seminka. Kromé toho se obsah n-3 PUFA zvysil
2,3 krat ve stehennim mase a 2,1 krat v prsni svalovin¢ kufat, jez byla krmena stravou
s pfidavkem Inéného seminka, oproti stehenni a prsni svaloviné ptakti krmenych

kontrolnim krmivem (p < 0,001).
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Groom (1990) zjistil, ze vyssi obsah lyzinu ve stravé kutat mize vést k vySSimu

vynosu prsni svaloviny a vy$$imu obsahu bfisniho a visceralniho tuku.

3.5.2.3 VIliv piedporazkové teploty a doby ustdjeni na kvalitu masa driibeZe
Podle Gordon a Charles (2002) mohou vykyvy teplot ovlivnit zmény kvality

jatecnych té€l. Teplo mize vést k narustu bfiSniho (abdomindlniho) tuku a naopak pfi
nizkych teplotach se v mase ukladd méné tuku.

Bianchi et al. (2006) provedli studii k ur¢eni vlivu genotypu, obchodni zivé
hmotnosti, ¢asu piepravy, doby ustdjeni a teploty na barvu prsnich fizkd brojlerd
Vv italském zpracovatelském zavodé¢. Jejich vysledky ukdzaly vyznamné ovlivnéni barvy
masa teplotou. Prsni fizky z ptaka drzenych pii teplotach niz§ich nez 12 °C byly tmavsi
(L*
(L*

51,32) nez tizky ziskané z ptakti drzenych pii teplotdich od 12 do 18 °C
52,85) nebo vyssich nez 18 °C (L* = 53,11) (p <0,001). Krom¢& toho pii

zvySujicich se teplotach ustajeni a*, b*, C* a H* hodnoty prsniho masa klesaly.
Nejkrat$i doba ustajeni (<6 h) vyvolala nejvyssi (p <0,05) L* hodnotu (52,84) ve
srovnani s dobou od 6 do 9 h a delsi nez 9 h (L* = 52,12 respektive 52,04). Petracci
et al. (2001) také uvedli vyznamné niz§i hodnotu a* prsniho masa (2,48 oproti 3,04)
u brojlert drZzenych pii vyssich teplotach (34 °C oproti 25 °C).

3.5.2.4 Vliv tepelného stresu na vznik PSE a DFD vady u krit
Teploty prostiedi mohou hrat u pfedsmrtného stresu a nasledné i v jakosti masa

vyznamnou roli. Chronicky nebo akutni teplotni stres je jednim z hlavnich
piedporazkovych stresti, protoze byva spojen s dalSimi fyzikalnimi stresory ptaku, jako
je shlukovani béhem odchytu a piepravy ¢i drzeni pred porazkou. Tepelny stres
u dribeze byl znacné studovan a vyzkum obecné ukazal, ze téz§i ptaci jsou citlivéjsi na
teplo a vysokou vihkost (Bohren et al., 1982; Mills et al., 1999; Lu et al., 2007). Pfi
vysokych teplotach je chlazeni evaporaci primarnim mechanismem tepelné ztraty
u ptakd, nicméné pii vysokych teplotdich a vysoké relativni vlhkosti je evaporacni
chlazeni naruseno, tim je ztiZzeno rozptyleni tepla u ptaku, coz vede k jejich zneklidnéni
(‘Yahav et al., 1995).

Stejny vliv na kvalitu masa u kriit zaznamenali McKee a Sams (1998), ktefi
zjistili, Ze prsni maso z krit stresovanych plisobenim tepla vykazovalo niZ§i pocatecni
a konecné postmortalni hodnoty pH a vyssi rychlost postmortalniho poklesu pH ve

srovnani s nestresovanymi zvitaty.
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Primysl krit vykazuje znacné ztraty vytézku v disledku snizené schopnosti
zadrzovat vodu v case ¢asného letniho obdobi, kdy jsou teploty prostfedi vyssi. Delsi
sezonni tepelny stres u krat (38 °C den / 32 °C noc) mél pfimou souvislost s vyssi
kyselosti svaltl, jejich svétlejsi barvou a vyssi ztratou odkapem a vafenim, ve srovnani
se svaly nestresovanych kustu ptaki (McKee a Sams, 1997). Prsni svaly krut
vystavenych pied porazkou teploté 40 °C po dobu jedné hodiny mély svétlejsi barvu
a vys$§i odkapovou ztratu nez svaly kontrolnich ptakt (Northcutt et al., 1994).
McCurdy et al. (1996) ohlasili, Ze nejvyssi L* hodnoty byly pozorovany v letnim
predevs§im na pocatku letnich mésict. Ptaci rostouci na jafe mohou byt mén¢ tolerantni
K teplu nez ptaci rostouci v 1éte.

Teplota svalu po usmrceni ovliviiuje dynamiku rigoru mortis a kvalitu masa.
Zvysena teplota (37 az 41 °C) béhem zpracovani (15 az 20 min od porazeni) urychluje
vyCerpani ATP a degradaci glykogenu na kyselinu mlécnou (zrychleny metabolismus),
¢imz vznika bledé a vodnaté kruti a kufeci prsni maso (McKee a Sams, 1998). Nicméné

rozvoj rigoru pii 41 °C zvySuje tuhost krutiho masa.

3.5.2.5 Vliv odebrdni krmiva, vody a piedporazkového stresu na kvalitu masa
driibeZe

Odebrani krmiva pfed porazkou umoziuje vyprazdnéni travicitho systému
a snizuje pravdépodobnost fekalnitho  zneCisténi v  priabéhu  zpracovani
(Shawkat et al., 2008). U¢inky puistu na kvalitu driibeziho masa jsou obzvlasté dalezité,
protoze odejmuti potravy 8 az 12 h pted porazenim je v praxi bézné provadéno. Ukazalo
se, ze tato praxe vedla k urychleni rigoru mortis a zlepSeni kvality findlniho produktu
snizenim mnozstvi glykogenu dostupného k tvorbé energie pied nastupem rigoru
mortis. Odebrani krmiva brojlerim pfed porazkou vede k vyznamné redukci zasob
energie ve svalech, které by mohly byt pouzity béhem postmortalniho metabolismu
(Sams a Mills, 1993).

Savenije et al. (2002) mimo to uvadgéji, ze pétihodinovy pust nemél vliv na barvu
(L *, a * a b *) kufeciho masa, kterd byla métena 96 h od porazeni.

Podle Berri a Jehl (2001) stresovani kutat pted porazkou plstem, manipulaci,
pfepravou v bednach a extrémnimi teplotami vede k prudkému poklesu pH, zatimco se

zvySuje aktivita ATPazy ve svalech.
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Podle Savenije et al. (2002) nemélo la¢néni zvitat 10 h pted porazkou vliv na
obsah glykogenu ani na koneéné pH v kufecich prsnich svalech, zatimco podle
Ngoka et al. (1982) mél 15 h past u kriit ve srovnani se skupinou nakrmenych zvifat za

nasledek zvyseni svalového pH a kapacity vaznosti vody (WHC) a snizeni stiizné sily.

3.5.2.6 VIiv zrdani na kvalitu masa driibeze
Hodnota pH a ztrata pifi vafeni rostou umérné se zranim masa, zatimco barva

(L*, a*, b*, C*, a H*) a Warner-Bratzlerova stfizna sila klesaji (Northcutt et al., 2001;
Bianchi et al., 2006). Qiao et al. (2001) a Petracci a Fletcher (2002) uvedli, Ze doba
zrani prsniho masa brojlertit méla vyznamny vliv na jeho kvalitu.

Nicméné vliv starnuti na znaky kvality prsniho masa u brojlerti zjistovali
Abdullah a Matarneh (2010) a zda se, Ze vaznost, barva a chemické slozeni nebyly
timto faktorem ovlivnény, zatimco procentudlni ztrata rozmrazovanim se vyznamné
snizovala s delSim ¢asem zrani masa. Kromé toho byly hodnoty stfizné sily vyznamné
vyS$i u prsnich tizkd ve staifi 0 a 2 h. Je nepopiratelné, Ze délka zrani zchlazenych

jatecnych tél je kritickym faktorem pro kvalitu kufeciho masa.

3.5.2.7 Vliv piepravy na kvalitu dritbeZiho masa a vznik PSE vady
Béhem piepravy plisobi na zvifata fada nepfiznivych podminek, jako je

naptiklad vysokd nebo nizka teplota, vysokd vlhkost, proudéni vzduchu, shlukovani
zvitat, vibrace, hluk, odebrani krmiva a vody a podobné. Tyto faktory vyznamné
ovliviiuji konecnou kvalitu masa. Podle nékterych tvrzeni mize pfeprava ovliviiovat
kvalitu masa kvili hormonalnim a metabolickym reakcim kufat na plsobici stresory,
coz vede ke ztraté t€lni rovnovahy. Nastésti se ptaci zotavuji ze stresu pomérné rychle,
ale 1 kratké plisobeni stresu muze zménit kvalitu masa. Piedporazkovy stres muze
ovlivnit kyselost, barvu a vaznost vody v mase (Northcutt, 2001).

Krity a brojleti jsou €asto ptepravovani do zpracovatelskych zavoda 30 min az
hodiny pted jejich dal§im zpracovanim. Doprava mlize byt pro ptaky stresujici a to
muze nasledné ovlivnit kvalitu masa. Nicméné vyzkum spojeny s piepravnim stresem
a kvalitou masa u dribeze neni prikazny. Vysledky totiz ukazaly zlepSeni, zadné
zmény, ale i snizeni kvality masa (Owens a Sams, 2000; Debut et al., 2003). Tyto studie
se vSak v mnoha podminkéach liSily a to vCetné Casu, metody zpracovani, teploty
prostiedi a hustoty zvifat. Nicméné€ na zékladé¢ vyzkumu u prasat a driibeze, 1ze dojit

k zavéru, ze existuje potencial ke zvySeni posmrtného metabolismu, coz muize
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V kone¢ném dtsledku ovlivnit kvalitu masa. Proto je dalezité si uvédomit pfiCiny
vedouci ke stresovym situacim ptakd, jako je jejich shromazd’ovani, zvySené teploty
a doba trvani ptepravy (Tougan, 2013).

Béhem piepravy (zvlasté pifi teplém a vlhkém pocasi) probihd v kritich svalech
okyseleni, coz mize byt v souvislosti s dal§imi patologickymi zménami, jako napiiklad
myopatii, jejiz vyskyt nartstd pifi stresujici pfedporazkové manipulaci
(Sosnicki et al., 1998). Nekteré vyzkumy uvadéji, ze tiithodinova doprava tésné pied
pordzkou ani ¢tyrthodinovy odpocinek po transportu nemaji na kvalitu kritich nebo
kufecich prsnich svali ve vztahu k PSE Zzadny vliv (Owens a Sams, 2000;
Warriss et al., 1987). Maso z prsnich svala krut, které byly pfepravovany po dobu tii
hodin, vykazovalo vys$si pH a niz§i L* hodnotu (tmavsi barvu) po 0,2 a 24 h od porazeni
ve srovnani s filetami netransportovanych kriit. Pfedpoklada se, ze doprava trvajici 3 h,
miiZe u zvifete vyvolat stres a s tim souvisejici zrychleni metabolismu az k bodu, kdy je
ze svall vycerpan glykogen, coz vede k vy$simu pH svalti (Owens a Sams, 2000).

Bianchi et al. (2006) zaznamenali vyznamny vliv pfepravy na barvu masa. Prsni
fizky ptakt pfepravovanych na nejkrat$i vzdalenost (<40 km) vykazovaly siln€jsi
zarudnuti (Cervenost) (a*= 3,59) ve srovnani s piepravni vzdalenosti od 40 do 210 nebo
>210 km (a* = 3,28 respektive 3,04). Debut et al. (2003) vsak nezjistili Zadné rozdily

V barvé masa mezi pfepravovanymi a nepiepravovanymi brojlerovymi kufraty.

3.5.2.8 Vliv zpracovatelskych faktorit na vznik PSE vady
PSE vada se muze vyvinout pfi nespravném zpracovani i u nestresovanych

zvitat. Na jejim rozvoji v kratim mase maji velky vliv pfedev§im mrazici podminky.
Pomalé mrazeni nebo nedostatecné teploty (30 °C az 40 °C) mohou u dribezich prsnich
svalll s normalnim nebo zrychlenym pribéhem glykolyzy ptispét k rozvoji PSE. Vétsi
problém nastavd u krat vzhledem k jejich vétsi velikosti a pomalej§imu ochlazovani.
Proto miiZze rychly proces chlazeni jate¢né upravenych tél driibeze, ve kterych nastava
rychly pokles posmrtného pH, do ur€it¢é miry snizit vznik PSE vady
(Alvarado a Sams, 2002; McKee a Sams, 1998).
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4 ZAVER

Dribezi maso se ve svéte t&i znacné oblibé a celkové se fadi na druhou pficku
nejkonzumovanéjsiho druhu masa, ihned za maso vepfové. Spotiebitelé dribezi maso
upfednostiiuji z divodu jeho vyhodnych dietetickych vlastnosti, moznosti snadné
a rychlé¢ kuchyiiské upravy a v neposledni fadé¢ také vzhledem k jeho cenové
dostupnosti.

Cilem této bakalarské prace bylo vypracovat literarni reSerSi se zaméfenim na
kvalitu dribeziho masa a s tim souvisejici vznik vad, véetné faktoru, které tento rozvoj
vad v drubezim mase ovliviiuji.

Pfi nakupu mohou byt spotiebitelé odrazeni viditelymi vadami vzhledu
driibeziho masa. Mezi né se fadi zejména krvaceniny a modfiny, které mohou vznikat
vlivem nespravné manipulace s dritbezi pii jejim nakladani a vykladani, dale pak béhem
zaveéSovani, omra¢ovani a usmrcovani. Vyssi nachylnost k vyskytu téchto vad maze byt
ovlivnéna také naptiklad druhem, pohlavim, hustotou zvifat, opefenim, velikosti
a vékem drlibeZe.

Dilezitymi znaky pro posouzeni kvality dribeziho masa jsou jeho barva
a textura. Vysledna barva je ovlivnéna mnoha faktory. U barvy kiize jsou vyznamné
také odlisSné preference spotiebitel v ruznych c¢astech svéta, které jsou ovlivnény
zejména obsahem barviv v podavaném krmivu. Hodnoty svétlosti, Zlutosti a ¢ervenosti
driitbeziho masa se mohou liSit také mezi pohlavim nebo genotypy. Na barvu driibeziho
masa ma vliv napiiklad i zvoleny zpusob omracovani, obsah myoglobinu a doba
skladovani masa. K hodnoceni textury masa se nejcastéji vyuzivaji ptistrojové metody,
Z nichz je vétSina zalozena na mechanickych zkouskach zahrnujicich méfeni odporu
potravin béhem pilisobeni vyssi sily, nez je gravitacni.

Pribéh postmortdlnich procesti se mize zriznych pficin, v rizném rozsahu
a Vv rozli¢né intenzité odchylit od normalu. Pokud takovy ptfipad nastane, potykaji se pak
zpracovatelé drilbeze s problémem vadného masa, tedy PSE a DFD, které patii
u driibeZze mezi nej€astéji popisované odchylky.

Maso s PSE vadou se vyznacuje bledou barvou, mékkou strukturou a nizkou
vaznosti. V souvislosti s vyrobou rozsifengjSiho sortimentu masnych vyrobku je
problém s PSE vadou stdle patrnéj$i v kritim masném primyslu. Odhaduje se, Ze
v disledku vysokého vyskytu tohoto problému by ztraty pro jeden zpracovatelsky zavod
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krit v Severni Americe mohly €init 2 az 4 miliony dolart ro¢né, coz vede ke ztraté vice
nez 200 miliont dolar( v celém primyslu zpracovani krat. Vyznamny je vSak také jeho
vyskyt ve zpracovatelskych zdvodech brojlerti. Posmrtné zmény vedouci k PSE vadé

A4

v krti svaloving jsou podobné té€m, jez byly zjistény ve svaloviné prasat, kde nizs§i pH
v dasledku rychlého metabolismu v kombinaci s vysokymi teplotami jateCnych tél
zpuisobuje rozsdhlou denaturaci bilkovin. Tato vyslednd ztrita funkce bilkovin je
povazovana za primarni faktor souvisejici s rozvojem PSE v mase. Vyuziti masa s touto
vadou je omezené. JateCna téla mohou byt vyttidéna a zpracovana do produktii, u nichz
neni zapotiebi vysoké vazné schopnosti. Je mozné pouzit bledé maso do vyrobki,
jejichz kvalitu tento ptidavek PSE masa neovlivni, jako jsou napiiklad mélnéné
a obalovan¢ karbanatky. Predpoklada se, Ze snizend schopnost vaznosti vody v mase,
kterd vznika v disledku nizkého pH svalu brzy po smrti, je alesponi Castecné vratna
upravou pH nebo iontovych sil v mase pomoci soli, fosfatli nebo jinych ptisad, které
mohou byt do masa vpravovany riznymi typy marinad.

Maso s vadou DFD je tmavé, tuhé a suché a vyznacuje se kone¢nym pH vysSSim
nez 6,3. Tato vada vznika v duisledku vycerpani zvitat pied porazkou, kdy dojde vlivem
namahy u zvifat ke spotfebé veskerych glykolytickych zasob, neni zde poté zdroj
Kyseliny mlééné pro zrani masa a ztoho duvodu téméf nedojde k poklesu pH.
U svaloviny kufat se 1ze v praxi setkat s barevnymi zménami riizné intenzity, ktera se
oznacCuji jako ,,modrani“ kufat nebo ,,myopatie kurat“. Nejzavaznéjsi jsou zatézové
myopatie hlubokych prsnich svalii charakterizované nekrotickym zanétem hlubokych
prsnich svalti krit a kura domaciho masného typu. Zat€Zzovd myopatie je vyvolana
zvySenim vnitiniho tlaku ve svalech pfi nadmérné namaze (mavani kiidly). Dochazi
k endematdznimu prosaknuti podkozi a fascii svalii. Ve svaloviné vznikaji hematomy
rizného rozsahu. Mikroskopicky je potvrzena loziskovitd nekrdza svaloviny s okolni
zanétlivou reakci. Z uvedeného vyplyva analogie ,,modrych“ kutat svadou DFD
u kritiho a kufeciho masa. Maso s DFD vadou je vysoce nachylné k mikrobialni
kontaminaci, a proto ma omezené pouziti a m¢lo by tedy byt rychle zpracovano do
tepelné opracovanych produkta.

Celkové kvalita driibeziho masa je ovlivnéna mnoZstvim vnéjSich a vnittnich
faktorti. V rozvoji jednotlivych jakostnich odchylek ma velkou roli pusobeni stresu,

kterému je driibez vystavena hned v n¢kolika fazich zpracovatelského procesu, poc¢inaje
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odchytem, pfepravou a naslednym omracenim a usmrcenim. Driibez mize byt ke stresu
nachylnéjsi vlivem genetického ptivodu, hmotnosti, véku a podobné. V postmortalni
fazi zpracovani driibezich tél je také nezbytné dilezité dodrzovat technologické zasady

jednotlivych operaci a tim zabranit moznému negativnimu vlivu na vyslednou kvalitu

masa.
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