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Senzorické hodnoceni vyskytu kanciho pachu ve veprovém
mase

Souhrn

Kanci pach je nepiijemna viné a chut, ktera mize byt patrna pfi vafeni nebo konzumaci
veprového masa a veprovych vyrobkd z kaneCkd. Je zptisobena nadmérnou akumulaci
androstenonu, skatolu a v mens§i mife 1 indolu, které se hromadi v tuku. Androstenon je
produkovan ve varlatech, zatimco skatol a indol jsou produkovany mikroorganismy ve stieve,
androstenon dale inhibuje katabolismus skatolu v jatrech, coz vede k vysSimu ukladani. Skatol
(3-methylindol) vykazuje fekalni naftalenovy zapach a je vniman vétsinou spottebitell, zatimco
androstenon vnima pouze 40-50 % spotiebitelt a je citit po potu a moci. Nejbéznéjsi metodou
pro eliminaci kan¢iho pachu v mase je pouziti chirurgické kastrace. ZvySuje se vsSak
spolecensky tlak na hledani humanéjSich alternativ k chirurgické kastraci a predpisy Evropské
unie tykajici se dobrych zivotnich podminek zvifat mohou tuto praxi ukoncit ve vSech zemich
Evropské unie. Veprové maso je dulezitou soucasti lidské stravy v mnoha spoleCnostech.
Metody tepelné Upravy a vybér vhodné partie nam napoméha k snizeni kanciho pachu prti
konzumaci.

Cilem prace bylo vypracovat literarni reSersi zamétrenou na eliminaci kanciho pachu ve
vepfovém mase, senzorickou vnimavost spotiebitell k masu s kan¢im pachem a pomoci
experimentalni Casti ovérit nasledujici stanovené hypotézy: H1: Vlivem rtzné kulinaiské
upravy bude ovlivnéno senzorické vnimani kanciho masa. H2: JateCné partie maji vliv na
senzorické vnimani kan¢iho masa.

V experimentalni ¢asti diplomové prace byla provedena deskriptivni senzoricka analyza
vzorkti masa a tuku. Pomoci trojuhelnikového testu bylo vybrano Sest panelistd, z toho bylo pét
zen a jeden muz. Panelisté své vysledky zaznamenavali do dotazniku, kde hodnotili na Skale
nelze detekovat (0) az velmi intenzivni (100) intenzitu ving typické pro vepiové maso, intenzitu
abnormalni nepfirozené ving, intenzitu chuti typické pro veprové maso a intenzitu abnormalni
nepiirozené chuti. Vzorky pochazely ze tii partii Musculus longissimus lumborum, Musculus
psoas major a hibetni sadlo. Tyto tii partie byli tepelné upraveny ve dvou tepelnych upravach
vareni sous-vide a grilovani. Dale u kazdé partie a typu tepelné tipravy byla hodnocena uroven
hladiny skatolu. Panelisté dostali vodu a chléb pro neutralizaci chutovych bunék mezi
konzumaci jednotlivych vzorkli. Vyhodnoceni dotazniku probihala pomoci statistického
programu SAS verze 9.4, kde byly pouzity metody MEANS a zobecnén linearni model GLM.
Zjisténé vysledky jsou prezentovany formou grafi. Vysledky byly povazovany za statisticky
prukazna na hladiné vyznamnosti a. = 0,05.

Z vysledka vyplyva, ze preferovanéjsi tepelnou upravou pro panelisty byla tepelna
uprava grilovani ve srovnani s upravou vareni sous-vide u partii Musculus psoas major a hibetni
sadlo. Naopak u partie Musculus longissimus lumborum se jevila 1épe tepelna tiprava vateni
sous-vide, kde u deskriptoru abnormalni viné byl statisticky prukazny rozdil (p=0,044).
Statisticky prukazny rozdil byl také u partie Musculus psoas major u deskriptoru abnormalni
vung, kdy 1épe vychazely vysledky pro tepelnou tpravu grilovani (p=0,017).



U arovné hladin skatolu byla upfednostriovana nizka hladina skatolu, kde u grilovaného
veprového sadla byl prokazan statisticky prikazny rozdil (p=0,032). U tepelné metody
grilovani byla u panelistd preferovanéjsi partie Musculus psoas major, kde u deskriptoru
abnormalni viin€ byl prokazan statisticky rozdil mezi vSemi tfemi partiemi. U vafeni sous-vide
vykazovala nejlepsi vysledky partie Musculus Ilongissimus lumborum u vSech Ctyfech
hodnocenych deskriptorech, kde u deskriptoru veprova viin€ byl prokazan statisticky vyznamny
rozdil pouze mezi partiemi Musculus longissimus lumborum a hibetnim sadlem (p=0,012).
Naopak u deskriptoru abnormalni chut’ byl statisticky prukazny rozdil jen mezi partiemi
Musculus longissimus lumborum a Musculus psoas major (p=0,017). Témito vysledky mizeme
potvrdit obé hypotézy. H1: Tepelna uprava ma vliv na senzorické vnimani kan¢iho masa. H2:
JateCné partie maji vliv na senzorické vnimani kanciho masa.

Doporucuji provést dalsi studie na maskovani kanciho pachu 1 jinymi tepelnymi
metodami. Dale bych doporucila vyvijet naptiklad kotenéné filmy a dochucovadla, které by
mohli zmirnit kanci pach ve veprovém mase. Existuje vysoka variabilita metod pouzivanych
ve spotiebitelskych studiich kanciho pachu, coz obohacuje vysledky. Mohlo by vSak byt takeé
zajimavé harmonizovat nékteré aspekty metodik, které pfimo nesouvisi s cilem studie.

Klicova slova: kanci pach, androstenon, skatol, senzorické hodnocenti



Sensory evaluation of boar taint in pork

Summary

Boar taint is an unpleasant smell and taste that may be noticeable when cooking or eating
pork and pork products made from boar. It is caused by excessive accumulation of
androstenone, skatole and, to a lesser extent, indole, which accumulate in the fat. Androstenone
is produced in the testes, while skatole and indole are produced by micro-organisms in the
intestine, androstenone further inhibits skatole catabolism in the liver, leading to higher
deposition. Skatol (3-methylindole) has a faecal naphthalene odour and is perceived by most
consumers, whereas androstenone is perceived by only 40-50 % of consumers and taste like
sweat and urine. The most common method for eliminating boar odour in meat is the use of
surgical castration. However, there is increasing societal pressure to find more humane
alternatives to surgical castration and European Union animal welfare regulations may end this
practice in all EU countries. Pork is an important part of the human diet in many societies. Heat
treatment methods and the selection of the appropriate lot help to reduce boar odour when
consumed.

The aim of this study was to conduct a literature search focused on the elimination of boar
odour in pork meat, sensory perception of consumers towards meat with boar odour and to test
the following stated hypotheses using experimental part: H1. The sensory perception of boar
meat will be affected by different culinary treatments. H2. The carcass will influence the
sensory perception of boar meat.

In the experimental part of the thesis, descriptive sensory analysis of meat and fat samples
was performed. Six panelists were selected using the triangular test, five of whom were female
and one male. The panelists recorded their results in a questionnaire where they rated on a scale
of not detectable (0) to very intense (100) the intensity of odor typical of pork, intensity of
abnormal unnatural odor, intensity of flavor typical of pork and intensity of abnormal unnatural
flavor. The samples came from three lots of Musculus longissimus lumborum, Musculus psoas
major and back fat. The three lots were cooked in two heat treatments of sous-vide cooking and
grilling. In addition, the level of skatole was assessed for each lot and type of heat treatment.
Panelists were given water and bread to neutralize the palate between consumption of each
sample. Questionnaire evaluation was performed using SAS statistical software version 9.4,
using MEANS and a generalized linear GLM model. The findings are presented in the form of
graphs. The results were considered statistically significant at the significance level of a = 0.05.

The results show that the preferred cooking method for the panelists was the grilling heat
treatment compared to the sous-vide cooking treatment for Musculus psoas major and dorsal
fat lots, whereas the sous-vide cooking treatment was predominant for the Musculus
longissimus lumborum lot, with a statistically significant difference (p=0.044) for the abnormal
odor descriptor. There was also a statistically significant difference for the Musculus psoas
major lot for the abnormal flavour descriptor, where the results for the barbecue heat treatment
were better (p=0.017).

For skatole levels, a low skatole level was preferred, with a statistically significant
difference (p= 0.032) for grilled pork fat. For the thermal grilling method, the Musculus psoas



major batch was preferred by the panelists, where a statistical difference between all three
batches was demonstrated for the abnormal smell descriptor. For sous-vide cooking, the
Musculus longissimus lumborum lot showed the best results for all four descriptors evaluated,
where for the pork smell descriptor only the Musculus long issimus lumborum and back fat lots
showed a statistically significant difference (p=0,012), while for the descriptor abnormal taste
there was a statistically significant difference only between the Musculus longissimus
lumborum and Musculus psoas major (p=0,017). With these results we can confirm both
hypotheses. H1: Heat treatment has an effect on the sensory perception of boar meat. H2:
Carcasses have an effect on the sensory perception of boar meat.

I recommend doing further studies on the masking of boar odour by other thermal
methods. I would also recommend the development of, for example, spicy films and flavourings
that could mitigate boar odour in pork. There is a high variability in the methods used in
consumer studies of boar odour, which confounds the results. However, it might also be
interesting to harmonise some aspects of the methodologies that are not directly related to the
objective of the study.

Keywords: boar taint, androstenone, skatole, sensory evaluation
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1 Uvod

V poslednich letech je diskutovanym tématem chirurgicka kastrace kanecki bez
anestezie. Problémem vykrmu kanecka je vyskyt kan¢iho pachu ve vepfovém mase a sadle.
Kanci pach je nepiijemny zapach v mase kanct, ktery je zptisobeny predevsim androstenonem
(5-a-androst-16-en-3-on, skatolem (3-metylindol) a indolem. Kanci pach se fadi mezi vady
kvality masa, které souvisi s pohlavni zralosti.

Nejb&znéjsi prevenci kanciho pachu je chirurgickd kastrace selat bez anestezie Ci
analgezie. Tato praxe vSak neni v souladu s dobrymi zivotnimi podminkami zvifat a je pod
spole¢enskym tlakem na zmeénu. Existuji alternativy, z nichz vSechny maji své klady a zapory.
Alternativou k tomuto typu kastrace je vyuziti anestezie nebo analgezie pfi vykonu, ale
vyzaduje praci navic pro farmare a veterinate. Mezi dalsi alternativy se fadi vykrm do nizsi
porazkové hmotnosti respektive véku, sexace spermii, geneticka selekce a imunokastrace, ktera
muze snizit riziko kan¢iho pachu ziskaného z GnRH, ale existuji obavy ohledné reakce
spotiebiteld. Dulezita je také vyziva prasat, kde slozeni krmné davky ovliviiuje predevsim
syntézu skatolu.

K hodnoceni kanc¢iho pachu se vétSinou pouziva senzorické hodnoceni kanciho pachu
nebo metoda lidského nosu, ktera je v soucasné dobé pro hodnoceni kanciho pachu v praxi
evropskou preferenci. Déle se pouzivaji laboratorni a chemické metody.

Veprové maso tvorii soucast lidské stravy v mnoha spolecnostech, konzumace ne vzdy
pfinasi pozitek. V tomto smyslu je kanci pach prekazkou pro spotiebitelské prijeti masa
s kan¢im pachem.

Spotfebitelé jsou poslednim krokem ve vyrobnim fetézci, proto je dulezité znat faktory,
které ovliviyji jejich nakupni zamér. Citlivost spotiebiteli se muze lisit, pfiCemz néktefi
spotiebitelé nejsou schopni zapach rozpoznat. V mnoha studiich bylo prokazano, ze zeny jsou
citlivéjsi nez muzi. Androstenon vnima pfiblizné 40-50 % populace, proto je detekovatelny
pouze nékolika spotiebiteli. Zatim co skatol vnima drtiva vétsina spotiebitelt a to 99 %.

V mnoha studiich bylo prokdzano, ze metody tepelné Upravy a vyuziti kofeni a
dochucovadel maji velky vliv na snizeni kanciho pachu. Typ ohfevu miize byt mokry, ktery
vyuziva kapalinu, paru nebo tuk/olej (smazeni) nebo suchy, kdy teplo je pfijimano z pifimého
zdroje, pres kovovou desku (gril) nebo horkym vzduchem (trouba). Dale se vyuzivaji
technologie, jako je mikrovinna trouba a vakuové vareni (sous-vide). Mezi rizné bylinky a
kofeni, které se pouzivaji k maskovani kanc¢iho pachu v mase nebo masnych vyrobcich, patii
cesnek, bobkovy list, oregano, hiebicek, majoranka, koriandr, zdzvor a muskatovy ofisek.
Chut, vzhled, $tavnatost a kiehkost jsou velmi dilezité atributy pro kvalitu a konzumaci
veprového masa.

Vzhledem k tomu, Zze androstenon a skatol jsou lipofilni slouceniny, je dualezité si pro
konzumaci vepirového masa s kan¢im pachem vybirat ty partie, které nejsou nachylné na zapach
téchto sloucenin, tudiz partie, které jsou libovéjsi a bez tukového kryti.
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2 Védecka hypotéza a cile prace

Cilem prace bylo pomoci literarni reSerSe popsat situaci vykrmu kaneckd, metody
stanoveni kanciho pachu, eliminaci, a pfedev§im senzorickou vnimavost spotiebiteltt k masu
s kan¢im pachem, metody tepelné upravy a maskovani kanciho pachu.

Cilem experimentu, provedeném v ramci diplomové prace, bylo zhodnotit vnimavost
spotiebitel v Ceské republice ke slozkam kan¢iho pachu pii réiznych zptisobech Gpravy
kanc¢iho masa.

Hypoteza:
H1: Vlivem razné kulinaiské apravy bude ovlivnéno senzorické vnimani

kancéiho masa.

H2: JateCna partie ma vyznamny vliv na senzorické vnimani kan¢iho masa.

11



3 Literarni reSerse
3.1 Chov prasat

V chovu prasat doslo k vyraznému meziro¢nimu propadu, kdy celkovy pocet klesl o 165
tisic kusti na 1,329 milionu, pocet prasnic o 10 tisic na 77 tisic. Ke konci roku 2022 se stavy
prasat snizili o 11,0 %. Zéakladni stada v chovu prasat se rychle redukuji. Zatimco ke konci roku
2020 bylo ve stavech pres 92 tisic prasnic a ke konci roku 2021 necelych 87 tisic, v loni to bylo
jiz 77 tisic kust. I piesto se Ceska republika se fadi mezi predni staty Evropy v odchovu selat.
Na jednu prasnici bylo v roce 2022 odchovano 29,2 selete dle vysledk Ceského statistického
ufadu (Vodickova 2023).

Produkce vepfového masa vroce 2021 ve svété Cinila 120 mil. tun. Mezi nejveétsi
producenty patii Cina a USA (Prymas 2023). Spotieba vepiového masa na obyvatele v Ceské
republice Cini (44,6 kg/obyv/rok), a je jedna z nevysSich v Evropé€ 1 na svéte, témer polovina
domaci spotieby musi byt dovazena (CSU 2021).

Podniky specializované na chov prasat jsou v Ceské republice charakteristické nizkou
rentabilitou v porovnani s podniky v zahrani¢i. Podniky zaméfené na chov prasat jsou
spole¢nou zemédélskou politikou nejméné podporovany a vliv provoznich dotaci nezvySuje
piijmovou uroveni podnikd. Nizkou rentabilitu lze vysvétlit predev§im v nizké uzitkovosti
prasnic, vysokou spotfebou krmiv, vyssi cenou krmiv a nizsi produktivitou prace (Boudny &
Spitka 2012).

V poslednich letech se otazka kvality vepfového masa stala predmétem zvySeného
vyzkumu a zlepSeni této vlastnosti je v soucasnosti nezbytnym prvkem pro podporu konzumace
masa a pro uspokojeni narokd spotiebitelti na stravovaci, nutricni a zdravi prospésnou kvalitu.
Znaky kvality masa jsou komplexni vlastnosti, které maji dilezity vyznam pro spotiebitele,
vyrobce a zpracovatelsky prumysl a méfeni téchto znakl obvykle zahrnuje méfeni hibetniho
tuku, mramorovani, intramuskularniho tuku, schopnost zadrzovat vodu, pH, barvu, jemnost,
§favnatost a chut. Kvalita masa je ovlivnéna velkym mnozstvim faktord vcetné svalovych
vlastnosti, podminek prostfedi, porazkové podminky, postmortalni starnuti a genetika zvitete
(Davoli & Bragila 2007).

3.1.1 Vykrm kancu

Vykrm kanecku je v poslednich nekolika letech diskutovanym tématem v mnoha zemich
Evropské unie. Chirurgicka kastrace, ktera je dnes béznou praxi ve vétsSin€ zemi, vyvolava u
selat stres a bolest, zeyména pokud se provadi bez anestezie nebo analgezie. Aby bylo mozné
v praxi realizovat vykrm kancti, musi byt k dispozici standardizované a pouzitelné metody pro
zjistovani kanciho pachu (Holinger et al. 2015). Welfare ve vykrmu kanct lze zlepsit
upusténim od kastrace, ale naopak miiZze byt ohroZeno socialni chovani ve skupinkach kanct.
Mohou byt také nepiiznivé dopady na pohodu zvifat v disledku zranéni nebo socialniho stresu.
Rozsah nezadouciho chovani nebo vyslednych zranéni je vSak ovlivnén ruznymi faktory.
(Lange et al. 2021). Podle Lange et al. (2021) faktory, které snizuji stres napf. piistup
k objemnému krmivu, muze navic pfispivat i k niz§imu vyskytu kanciho pachu v mase,
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zejména k niz§Sim hladinam skatolu, zatimco vy$$i porazkova hmotnost a vykrm do vyssi
hmotnosti muze zvySit riziko kan¢iho pachu v mase. Ekologicky chov prasat se v mnoha
ohledech li§si od bézného konvenéniho chovu. Podle natfizeni EU pro ekologicky chov zahrnuji
minimalni poZzadavky mimo jiné minimalné 2,3 m? na prase v&etné& venkovniho vyb&hu a lehaci
plochy s podestylkou, musi byt zaji§téno krmivo a az polovina podlahy mutze byt rostova. Tyto
podminky mohou zmirnit nékteré problémy schovanim ve srovnani s podminkami
konvencniho zemédélstvi (Lange et al. 2021).

Z alternativ k tradi¢ni kastraci kanecku, ktera eliminuje kanci pach, coz znehodnocuje
finalni produkt, se jako nejlevné&jsi jevi vykrm kancl do nizSich porazkovych hmotnosti.
Zminovany zpusob vykrmu zvifat, ktera se porazeji pred dosazenim pohlavni dosp€losti. Tento
zpusob Ize realizovat, jak v konvencnich chovech, tak i v systému ekologického zemédélstvi.
Pokud se jedna o vykrmu prasat, tak v konvencnich podminkéch jde vzdy o vepiiky, tedy
kastrované kanecky. Kanecci se pro charakteristicky kan¢i pach b&zn€ nevykrmuji, prestoze
v porovnani s vepiiky dosahuji diky steroidnim hormontm vys$i piirGstky, lepsi jateCnou
hodnou a konverzi krmiva (Jedlicka 2008).

V tadé Clenskych zemi Evropské unie, naptiklad ve Velké Britanii, Irsku, Portugalsku,
Dansku nebo ve Spanélsku se proto kane&ci bez predchoziho znecitlivéni nekastruji (Jedlicka
2008).

Dle Jaros et al. (2005) ve Svycarsku je podle §vycarského federalniho nafizeni o ochrané
zvitat povoleno, aby chirurgickou kastraci provedl farmar béhem prvnich 14 dni zivota bez
anestezie. Je vSak znamo, ze tato technika je spojena s bolesti nebo stresem nezéavisle na véku
zvitete. Z toho divodu neni divu, Ze v poslednich letech organizace na ochranu zvifat obvinily
rutinni kastraci bez anestezie jako kruty a bolestivy zakrok.

3.2 Biologie kanciho pachu

Nezadouci pach samcu prasat je oznacovany jako kanci pach. Vyznacuje se nepiijemnym
zapachem a chuti, ktera muze byt patrna pfi vareni nebo konzumaci vepifového masa nebo
veprovych vyrobkd. Proto je pfitomnost kan¢iho pachu povazovana za vadu kvality masa. Tato
senzoricka vada veprfového masa, souvisejici s pohlavni zralosti zvifat (Iniesta et al. 2023).

Je zptsobeny piitomnosti tii hlavnich latek — androstenonem, skatolem a v mensi mife
také indolem. Tyto tfi zminéné latky se hromadi v tukové tkani. U kanct je androstenon (5-a-
androst-16-en-3-on) produkovan ve varlatech a metabolizovan v jatrech, zatimco skatol (3-
metylindol) a indol jsou produkovany mikroorganismy ve sttevé (Heyrman et al. 2021).

Mezi dalsi slouceniny, které pfispivaji ke vzniku kanciho pachu, patii aldehydy a masné
kyseliny s kratkym fetézcem, fenoly (p-kresol, 4-ethylfenol) a 4-fenol-3buten-2on. Je mozné,
Ze tyto slouCeniny zpusobuji zesileni Gc¢inku skatolu a andostenonu a zvyraziuji kanci pach
(Squires et al. 2020).

Zatimco drtiva vétSina lidi je citliva na zapach skatolu, vyznamna cast uzivatelti nemuze
citit androstenon, takze je detekovatelny pouze urcitou Casti uzivatel (Iniesta et al. 2023).
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3.2.1 Androstenon

Androstenon (5-ai-androst-16-en-3-on) je testikularni steroid pusobici jako feromon,
vylu€ovany do kancich slin. Zapacha po moci a potu (Botelho-Fontela et al. 2023).

Jeho obsah zavisi na mnoha faktorech zahrnujicich pohlavni vyvoj, zivou hmotnost a vék
zvitete (Okrouhla et al. 2016). Jeho produkce v Leydigovych burikach je regulovana osou
hypotalamus-hypofyza-gonadalni, stejné jako syntéza gonadalnich hormond androgent a
estrogent. Po uvolnéni do krve mize byt androstenon katabolizovan jatry, reverzibilné ulozen
v tukové tkani nebo vychytavan slinnymi zlazami, kde je redukovan na a-androstenol a 3-
androstenol, které jsou vyluCovany slinami, kde ptsobi jako feromony k vyvolani puberty u
prasniCek nebo vyvolani fije u prasnic (Bonneau & Weiler 2019).

Androstenon vnimé pfiblizn€ 40-50 % populace, zejména Zeny (Iniesta et al. 2023).
Citlivost ¢lovéka na androstenon je velmi variabilni. Asi jedna tfetina spotfebitelll je anosmicka
na androstenon (neciti jej), zatim to dalsi tfetina je vysoce citlivd a odmita veprové maso s jiz
tak nizkymi koncentracemi. Zbyvajici tfetina spotiebitelti viini také vnima, ale povazuje ji za
pfijemnou (Bonneau & Weiler 2019).

Androstenon ma prahovou hodnotu 2-3 pg/g tuku, avSak v pfitomnosti skatolu je jeho
prah piijatelnosti 1,0 pg/g v tukovych tkanich (Iniesta et al. 2023). Na obrazku €. 1 je vyobrazen
chemicky vzorec androstenonu.

Obrdzek 1 Chemicky vzorec Androstenonu
Zdroj: https://www.scbt.com/p/5alpha-androst-16-en-3-one-18339-16-7

3.2.2 Skatol

Skatol (3-metylindol) je metabolit aminokyseliny L-tryptofan s fekalnim zapachem, byl
identifikovan jako dulezita slozka kanc¢iho pachu (Bonneau & Weiler 2019). Produkce skatolu
je ovlivnéna predevsim krmenim, ale také genetikou a faktory prostredi. Existuji také dikazy,
ze indoly a metabolity skatolu mohou pfispivat ke kan¢imu pachu (Squires et al. 2020). Skatol
ma hotkou chut’ (Okrouhla et al. 2016).
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Je syntetizovan v tlustém stifevé mikrobialni degradaci nestravitelné, ale fermentovatelné
Casti potravy a zbytkd stfevnich bunék (Botelho-Fontela et al. 2023). Skatol se vstfebava
z tlustého stieva a cirkuluje v krvi, kde mize byt katabolizovan jatry nebo reverzibilné ulozen
v tukové tkani. Hlavnim divodem, pro¢ kanci maji vyssi hladiny skatolu v tukové tkani nez
prasnicky, je snizeni jaterni degradace skatolu v dusledku inhibice aktivity katabolickych
enzymu androstenonem, testosteronem nebo 17B-estradiolem (Bonneau & Weiler 2019).

Skatol vnima 99 % spotfebiteltt a ma prahovou hodnotu 0,2 pg/g v tukovych tkanich, nad
touto koncentraci mohou konzumenti reagovat nepiiznivé (Iniesta et al. 2023). Vysoka
variabilita lidského vnimani viin€ androstetonu u skatolu neexistuje, vét§ina spotiebiteld nema
rada vuni a chut masa vykazujiciho vysoké hladiny skatolu (Bonneau & Weiler 2019). Na
obrazku ¢. 2 mazeme vidét chemicky vzorec skatolu.

CHs

N

N
H

Obrdzek 2 Chemicky vzorec Skatolu
Zdroj: https://www .sigmaaldrich.com/CZ/en/product/aldrich/m51458

3.3 Metody stanoveni kanciho pachu

Byla vyvinuta §iroka §kala analytickych metod pro detekci a kvalifikaci androsteronu a
skatolu. Analyza je provadéna tradi¢n€ vyskolenym senzorickym panelem (Haugen et al. 2012).

Detekce kanciho pachu umoziuje tfidéni jatecné upravenych tél na vysekové maso a
maso kancti vhodné pro masné vyrobky. Hodnoceni lze provadét na porazkové lince, a to
ptimymi skorovacimi metodami nebo automatizovanymi metodami jako je (napft. elektricky
nos). Vzorky odebrané na jatkach se mohou bud’ odvést do laboratote k analyze, nebo mohou
byt predany panelu specialistim k vyhodnoceni. Vzorky se Casto odebiraji z hibetniho tuku
v oblasti krku (Haugen et al. 2012).

Prestoze vétsina vzorku je odebirana po porazce, je zde tfeba zdaraznit, ze nékteré metody
fenotypizace 1ze upravit pro pouziti na zivych zvitatech (napt. pomoci biopsie, moci nebo krve)
(Duarte et al. 2021).

Znalost koncentraci androstenonu a skatolu je nezbytna ze dvou diavodi. Za prvé to
umozni odhalit maso s kan¢im pachem dfive, nez se dostane ke koneCnym spotiebitelim. Za
druhé, pro vyzkumné ucely jsou potiebna presna méteni sloucenin kanciho pachu, aby bylo
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mozné identifikovat faktory ovliviiujici rozdily v hladinach androstenonu a skatolu a vyvinout
metody pro snizeni kanciho pachu (Haugen et al. 2012).

Na jatkach v Ceské republice se vyuZiva tzv. zkouska varem. Tato zkouska neni
podminkou pro uvolnéni masa mladého kance do prodejniho fetézce jako vysekového masa,
presto je ve vétsin€ schvalovacich procest na jatkach vykonavana. Pro §irsi vyuziti je vSak
nevyhovujici (Dostalova et al. 2008).

3.3.1 Objektivni stanoveni kan¢iho pachu

K objektivnimu stanoveni latek odpovédnych za kanci pach se pouzivaji laboratorni a
chemické metody jako je spektrometrie, kolometrie a chromatografie. Tyto metody jsou vSak
velice finanén& nakladné proto se v rozsifené praxi piili§ nevyuzivaji (Skrlep et al. 2012).

3.3.1.1 Spektrometrie

Hmotnostni spektrometrie (Mass Spectrometry — MS) je analyticka metoda, ktera se
zabyva studiem organickych latek. Pouziva se pro analyzu kvalitativni 1 kvantitativni. Pfi
kvalitativni analyze organickych latek se ur¢uje molekulova hmotnost nebo jejich struktura. Pti
kvantitativni analyze se vyuziva k detekci cela fada slouc¢enin (Chudoba 2016). Hmotnosti
spektrometrie v kombinaci se separacnimi technikami jako je kapalinova a plynova
chromatografie, se v posledni dobé rozsifilo a pouziva se ke kvalifikaci androstenonu,
indolovych sloucenin. V kombinaci s plynovou chromatografii ve vybraném rezimu
monitorovani iontd byla vyvinuta a isp€s$né pouzita pro stanoveni hladin androstenonu v tuku
(Haugen et al. 2012).

Spektrofotometrie byla pouzita pro stanoveni slouCenin kanc¢iho pachu fadou
spektrofotometrickych metod zalozenych na pouziti specifickych ¢inidel pro vyvolani barvy.
Po pridani barviciho ¢inidla dimethylaminobenzaldehydu (Ehrlichovo ¢inidlo) k extraktu se
meéfti spektrofotometricka absorpce pfi 580 nm. Jednoduchost této metody a relativné kratka
doba analyzy (15-20 minut). Hlavni nevyhodou této metody je jeji nedostatecna specifi¢nost.
Barvici ¢inidlo nerozlisuje mezi indolovymi slouCeninami. Metoda tedy neni specificka pro
skatol, ale méfi celkovou koncentraci indolovych sloucenin v tukové tkani, tzv. skatolovy
ekvivalent. To €ini tuto metodu za nepiijatelnou pro vyzkumné ucely, kde je zapotiebi piesné
koncentrace skatolu a indolu (Haugen et al. 2012).

3.3.1.2 Kolometrie

Kolometricka metoda je fyzikalné — chemicka pouziva se pro méfeni ekvivalentt skatolu
v tukové tkani, byla vyvinuta v Dansku a byla pouzita online na danskych jatkadch. Vyhody této
metody jsou rychlost a jednoduchost. Nevyhodou je, zZe neposkytuje informace o hladinach
dalsich dilezitych sloucenin kanciho pachu, jako je naptiklad androstenon (Haugen et al. 2012).

Metoda zalozena na extrakci homogenizované tukové tkani methanolem s naslednym
pfidanim barviva resorcylaldehydu. Vzniklé fialové zbarveni se méfi spektrofotometrickou
absorpci pfi 590 nm. Kolometrie se rozdé€luje na fotokolorimetrii a kolorimetrii.
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Dale byla vyvinuta také kolometrickd metoda pro celkové 16-androsteny, 1 kdyz nebyla
nikdy na jatkach pouzita. Kromé toho je kolometrie citliva na cholesterol, ktery mize byt
pfitomen ve vyznamnych koncentracich v tukové tkani. K odstranéni cholesterolu je proto
nutna extrakce na pevné fazi (Haugen et al. 2012).

3.3.2 Senzorické hodnoceni kan¢iho pachu

Senzoricka analyza provedena odborniky nebo spotiebiteli, vybranymi podle jejich
schopnosti vnimat androstenon a skatol, klasifikuje vzorky podle urovné zapachu. Citlivost
spotiebiteld je proménliva a zavisi na véku, pohlavi a zemi (Duarte et al. 2021).

Vybér a skoleni senzorickych hodnotitelt se jevi jako klicovy, protoZze prahové hodnoty
detekce a kvalita vnimaného zapachu androstenonu se mezi jednotlivci velmi 1is§i. To vSak bylo
pozorovano i u skatolu (Meier-Dinkel et al. 2013).

Detekce lidského nosu (tj. senzoricka analyza) zistava metodou volby vzhledem k jeji
snadné implementaci, nizkym nakladim na analyzu a uspokojivym vysledkim. Navic je to
dosud jedina metoda, kterd se v souCasnosti pouziva, kterd bere v ivahu vSechny tékavé
organické slouc¢eniny (VOC) tvotici komplexni pach kanc¢iho pachu (Burgeon et al. 2023).

3.4 Eliminace kanc¢iho pachu

Kastrace selat je nejbéznéj§i praxi eliminaci kanciho pachu. Technicky dostupné
alternativy ke kastraci, jako je genetické selekce, imunokastrace, vykrm do niz§i porazkové
hmotnosti, ur€eni pohlavi spermatu tak, aby produkovaly pouze samice (Bonneau & Weiler
2019). Androstenon a skatol maji stfedni az vysokou dédi¢nost, coz umoziiuje selekci proti
témto slouceninam (Duarte et al. 2021).

Mezi faktory, které ovliviiuji kanci pach a daji se eliminovat patii prostiedi chovu, vyziva
a vykrm kanecku, pohlavni dospélost, genetika a sexace spermii (Duarte et al. 2021).

V soucasné dobé jsou k dispozici tfi alternativy, a to chirurgickd kastrace (surgical
castration SC) s pouzitim tlevy od bolesti, imunokastrace (IC) a odchov kanci (EM). V prvni
metode¢ se kastrace provadi s vyuzitim tlumeni bolesti, pfedevsim aplikaci celkové nebo lokalni
anestezie a/nebo analgezie. Anestetika a analgetika pro selata nejsou povolena ve v§ech zemich
EU a v mnoha zemich je jejich pouziti omezeno vyhradné pro veterinarni 1ékare. Imunokastraci
se rozumi pouziti komercni vakciny k zastaveni produkce muzskych hormont (tj. hormonu
uvolnujici gonadotropin). S metodou odchovu kancii jsou selata ponechana nekastrovana (Lin-
Schilstra & Fischer 2022). VSechny tyto tfi metody se v soucasnosti v EU pouzivaji. Vyhoda
alternativy s anestezii anebo analgezii je snizena bolest béhem chirurgické kastrace naopak
nevyhoda jsou dodate¢né naklady (autorizované 1éky a vyskoleny personal). Lepsi ekonomicka
efektivita z dlouhodobého vykrmu je vyhodou imunokastrace. Vyhoda porazky pted pubertou
je snizeni rizika kanciho pachu (Lin-Schilstra & Fischer 2022).
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3.4.1 Kastrace

Pojem kastrace je definovan jako odstranéni pohlavnich organti a tim je znemoznéna
produkce pohlavnich hormont a pohlavnich bunék.

Hlavnim divodem ke kastraci kanct je vyskyt kan¢iho pachu. Kastrace také zabrariuje
neplanovanému rozmnozovani v pfipadé spolecného ustijeni s prasnickami. Snizuje také
agresivni chovani kanct (Makridis et al. 2022). V soucasné dobé existuje potieba, alespon
v evropskych zemi, kvili obavam o dobré zivotni podminky zvifat, ukonéit kastraci a
intenzivné se studuji alternativy chirurgické kastrace (Haugen et al. 2012).

Vroce 2010 Evropska deklarace o alternativach k chirurgické kastraci prasat, ktera
vstoupila v platnost 1. lednu 2012, stanovila, ze chirurgicka kastrace prasat se bude provadét
pouze v prodlouzené analgezii a/nebo anestezii a do roku 2018 by méla byt pln€ zruSena
(Makridis et al. 2022). Kastrace se ve Spojeném kralovstvi z ddvodu dobrych zivotnich
podminek prili§ neprovadi, systémy neumozni kastrovanym zvifatim vstup na jejich trhy
Dosud pouze Sest zemi pfiijalo zadkony zakazujici kastraci. Nékolik zemi v ramci EU ma
dobrovolné systémy oznacovani, které stanovi kritéria pro kastraci prasat, a napfiklad v Belgii
maloobchodnici distribuuji brozury, aby informovali spottebitelé o svych zasadach pro feseni
kastrace selat (Brewster & Nevel 2013).

V Evropé se vykrmuje piiblizné 80 % kastrovanych kanecku, zbylych 20 % (20 miliont
kust) se nekastruje. Ve Velké Britanie ma vykrm kanecku tradici, ktera se rozsifuje i do dalSich
zemi jako je Spanélsko, kde se vykrmuje cca 30 % nekastrovanych prasat, jejichz podil se
zvysuje 1 v dalsich zemich (Novakova 2013). V tabulce ¢. 1 mizeme vidét staty EU, které
ptijaly legislativni opatfeni proti chirurgické kastraci (Lin-Schilstra & Fischer 2022).

Tabulka 1 Zemé EU, které prijaly legislativni opatieni proti chirurgické kastraci (Lin-Schilstra & Fischer 2022).

Zemé Rok Podrobnosti

Norsko 2002 Zakaz chirurgické kastrace prasat bez analgezie a anestezie

Kolektivni smlouva nizozemskych organizaci maloobchodniho prodeje
Holandsko 2009

potravin
Svycarsko 2010 Zakaz chirurgické kastrace bez anestezie
Dansk 2009 Zakaz chirurgické kastrace bez analgezie ' (odvétvovy pozadavek od roku
ansko

2011 2009, zakonny pozadavek od roku 2011)
Svédsko 2016 Zakaz chirurgické kastrace prasat bez analgezie a anestezie
Némecko 2021 Zakaz chirurgické kastrace bez anestezie
Francie 2021 Zakaz chirurgické kastrace bez anestezie
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3.4.1.1 Chirurgicka kastrace

Chirurgicka kastrace nékdy oznalovana jako krvava metoda. V Ceské republice se
chirurgicka kastrace provadi u selat do véku 7 dnil bez anestezie a analgezie, podle legislativy
Evropské unie smérnice Komise 2001/93/ES dne 9. listopadu 2001, ktera stanovuje pozadavky
minimalni na ochranu prasat (Jedlicka 2016).

V soucasné dob€ jsou implementovany rizné strategie zmirniovani bolesti, véetn€ pouziti
riznych kombinaci analgezie, lokalni anestezie a/nebo celkova anestezie (Coutant et al. 2023).
Predpoklada se, ze protizanétlivé 1éky (NSID) jsou ucinngjsi pro zanétlivou slozku bolesti spise
nez pro akutni bolest pii fezu, kterd je zprostredkovana nékolika dalSimi slouceninami a
receptory. U¢innost NSAID jako jediné 16¢by bolesti souvisejici s kastraci tedy nelze povazovat
za samoziejmost. Na druhou stranu, ucinnost samotné lokalni anestezie pii ulevé od bolesti
souvisejici s kastraci u selat se také 1i$si v zavislosti na technice a zptisobu hodnoceni bolesti.
Napriklad elektroencefalografie, vokaliza¢ni testy, hladiny kortizolu, chovani souvisejici
s bolesti (Yun et al. 2019).

Chirurgicka kastrace ma za nasledek bolest pro kanecky, jak béhem operace, tak po ni.
Intenzivni, ale kratké trvani bolesti souvisejici s chirurgickym zakrokem, u selat je jasnym
negativnim aspektem chirurgické kastrace. Kastrace ma i pozitivni aspekty tykajici se dobrych
zivotnich podminek. Vyhyba se projeviim vzrastajiciho a agresivniho chovani a také poranéni
penisu, ktera jsou zcela bézna u nekastrovanych jedinci. Kastrace vyvolava zvySeni denni
spotieby krmiva bez kompenzace rychlosti ristu (Bonneau & Weiler 2019). Na obrazku €. 3
muizeme vidét chirurgickou kastraci selat (Jedlicka 2021).

Obrdzek 3 Chirurgickd kastrace (Jed)ic"ka 2021)
Zdroj: https://naschov.cz/kastrace-selat-v-alternativnim-chovu/
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3.4.1.2 Imunokastrace

Vakcinace proti Gonadotropin-releasing hormonu (GnRH), kliCovému hormonu
endokrinni kaskady byla prokazana jako uc¢inna v prevenci kanciho pachu jiz v roce 1986, cimz
se oteviela cesta k vyvoji komer¢ni vakciny. GnRH je produkovan hypothalamem v mozku
k fizeni uvolfiovani luteinizaCniho hormonu hypofyzou, ktera stimuluje syntézu steroidnich
hormont a vyvoj varlat (Squires et al. 2020).

Princip vakciny spociva v tom, ze vakcina zalozena na GnRH konstruktu je podavana
zviteti, aby vyvolala produkci anti-GnRh protilatek. GnRH, ktery je neutralizovan protilatkami,
nestimuluje produkci Lh a FSH, coz ma za nasledek zastaveni vyvoje varlat a produkce steroida
v Leydigovych buiikdch (Bonneau & Weiler 2019). Hladiny skatolu jsou také nizké u
imunokastrovanych prasat, a to je snejvétsi pravdépodobnosti zpusobeno zvySenou
metabolickou clearanci jatry po potlaceni produkce steroidi, k cemuz dochazi u chirurgicky
kastrovanych prasat (Squires et al. 2020).

K zastaveni sexualniho vyvoje, které bude ucinné je zapotiebi dvé davky oCkovani. Prvni
vakcinace vakcinou Improvac se podava kolem 8-12 tydne véku. Druhéa vakcinace se podava
4-6 tydnua pred porazkou. Jiz ne€kolik dni po druhé vakcinaci, se zvifata chovaji jako kastrati
s prudkym poklesem agresivniho chovani a se zvySenym pifijmem krmiva (Bonneau & Weiler
2019). Odlozeni nacasovani druhé davky ze 4 na 6 tyden pfed porazkou vSak dramaticky
neovliviiuyje efektivitu produkce a kvalitu masa. Pocatecni davka nevyvolava velkou
protilatkovou odpovéd’, takze postup by mohl byt potencialné pouzit jako soucast selekéniho
procesu pro chovné kance. Imunokastrace také redukuje agresivni a sexualni chovani (Squires
et al. 2020).

V Evropé je dostupny pouze jeden piipravek, a to Improvac pro imunokastraci. Vakcinu
vyrabi spoleCnost Zoetis, ktera byla schvalena Evropskou komisi v kvétnu 2009 pro pouziti
v ramci Evropské unie (Kress et al. 2019).

Imunokastrace je §iroce pouzivana v Brazilii, Australii a na Novém Zélandu, ale
v Severni Americe ani v Evropské unii nebyla tato technologie Siroce akceptovana. To je
zpusobeno nedostateCnym piijetim ze strany spotiebitelti a také nedostatenym piijetim kanca
na jatkach kvuli zvySené praci a upravam vybaveni potiebnym pro manipulaci s kanci (Squires
et al. 2020).

3.4.2 Vykrm kanecku

Specifickym rizikem realizace vykrmu kanecka je vyskyt tzv. kanciho pachu v sadle a
mase (Dostalova et al. 2008).

Vykrm kaneckt do nizsi jatecné hmotnosti a max. 180 dni véku je jednou z moznosti, jak
vyuzitim biologickych rezerv zvysit efektivitu produkce veprového masa. Kanecci dosahuji
v porovnani s kastraty prokazatelné lepsi ukazatele uzitkovosti a jatecné hodnoty. Dosahuyji také
vyS§8i zmasilosti a tim lepsi ohodnoceni v klasifikaci SEUROP. Jejich produkéni uzitkovost je
charakterizovana vyssimi piirtstky a konverzi krmiva v porovnani s kastraty a prasnickami
(Dostalova et al. 2008).
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Vyskyt kanc¢iho pachu je podlimitni do hmotnosti 80 kg. Do hmotnosti 100-110 kg zivé
vahy se vykrmuji kanecci s nizkym rizikem vyskytu kanciho pachu (Dostalova et al. 2008).
V tabulce ¢.2 je shrnuti vykrmu kaneckt v riznych zemi (Dostalova et al. 2008).

Tabulka 2 Vykrm kanecka v riznych zemi (Dostdlovd et al. 2008)

Velka Britanie | Kumulativni vysledky s vykrmem kanecki — konverze
krmiv, vy$$i intenzita rGstu a produkce libového masa
predstavuji az 30% vyssi efekt ve srovnani s vepii

Francie Kan¢i maso je uspé€$né¢ vyuzivano do uzenaiskych vy-
robku
Nizozemi Kanecci produkuji 0 37% méné tuku a o 7,5% lépe zhod-

nocuji krmivo. Dosahuji dfive jate¢né hmotnosti.
Nejlepsi vysledky spotiebitelskych testi mélo zpracovani
kanc¢iho masa pro uzenaiské vyrobky

Italie Nejrentabilnéj$i produkce masa je pti vykrmu kanecki do
180 dni stafi
Polsko Ekonomicky efekt, snizeni nakladii na kastraci, porazky do

180 dni bez vyskytu kanc¢iho pachu

Vyskyt pachu podle hmotnostnich kategorii, do hmotnosti
110 kg nelze pach prokézat, pfi hmotnosti nad 120-130 kg
sporadicky

Byvala NDR | Oborova norma TGL 823/02

Selektovani mladi kanci do 180-200 dni véku jsou zpe-
nézovani jako jate¢nd prasata

Kanada Kanci maso obsahuje vice bilkovin a méné tuku nez maso
vepit, Vyskyt kan¢iho pachu je podlimitni do hmotnosti
110kg zivé hmotnosti

Severské zemé — Svédsko, Norsko, Finsko

Doba k dosazeni porazkové hmotnosti je u kaneckti o 8 %
krat$i, niz§i spotifeba krmiva o 11 %, vyssi zastoupeni sva-
loviny

3.4.3 Genetika prasat

Geneticka selekce pro nizkou trover kanciho pachu jiz byla zahrnuta do §lechtitelskych
programu a plemenné linie kancd. Pravé u matek kanct je selekce nejvice potiebna (protoze
vykazuji vyssi hladinu androstenonu nez otcovské linie), a také nejobtiznéjsi z divodu
vzajemné zavislosti na regulaci znakt plodnosti (Bonneau & Weiler 2019). Celkové jsou u
matetskych liniich pozorovany vyssi hladiny kanc¢iho pachu ve srovnani s otcovskymi liniemi.
To je pravdépodobné zpusobeno korelaci mezi kancim pachem a jinymi ekonomicky
dilezitymi vlastnostmi. Matetské linie jsou vybirany hlavné pro reprodukéni znaky, zatimco
otcovské linie jsou vybirany hlavné pro produk¢ni znaky. Jelikoz je androstenon syntetizovan
spolu s dal§imi pohlavnimi hormony, selekce pro reproduk¢ni znaky mohla zptsobit narast
kanciho pachu v liniich matky, proto je dilezité vénovat vice pozornosti na selekci matefskych
liniich. (Duarte et al. 2021).
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Geneticka selekce se mize zdat jako nejschiidnéjsi a cenoveé nejefektivnéjsi alternativou
chirurgické kastrace. Ukladani skatolu a androstenonu mé odhady dédicnosti od stfednich az
po vysoké hodnoty v rozmezi 0,55 — 0,88 pro androstenon a pro skatol 0,23 — 0,55. Selekce
proti kan¢imu pachu vSak mlze pfinést ztraty na reprodukci a zisk na produk¢nich vlastnostech.

Nejnovéjsi vysledky o genetické selekci proti kancimu pachu ukazuji, ze geny pro
androstenon a skatol se nachazi hlavné na chromozomech 6,7 a 14. Uvadi se, ze tyto
chromozomy obsahuji geny odpovédné za syntézu a degradaci androstenonu a skatolu (Duarte
et al. 2021).

Ke snizeni kanciho pachu je mozné vyuzit upravu genomu, jako je CRISPR/Cas. Zacilit
lze gen SRY (pohlavi urcujici oblast), ktery se nachazi na chromozomu Y a podili se na
sexualnim vyvoji (Duarte et al. 2021).

Dostéalova et al. (2008) uvadeji, ze u kulturnich plemen prasat je tvorba androstenonu a
skatolu vyrazné nizsi. Vyskyt kanc¢iho pachu v téle vyrazné ovliviiuje genotyp. Byla prokazana
velka variabilita mezi jednotlivymi plemeny ¢i liniemi. Nizsi tvorba pachovych latek byla
sledovana u zuslechténych plemen.

3.4.4 Vyziva prasat

Protoze skatol a indol jsou produkovany bakteriemi ve stievé, jejich dostupnost zavisi na
hladin€ tryptofanu, bakterialni aktivité, pfitomnosti specializovanych bakterii a rychlosti
absorpce ve stievé. Duarte et al. (2021) uvedl, ze hladiny patogennich bakterii a Clostridium
perfringens, rodu uvadéného jako producenta skatold, byly snizeny u nekastrovanych kanecku
krmenych topinamburem, zdrojem fermentovatelné vlakniny, coz meélo za nasledek snizeni
hladiny skatolu v zadnim stfeve a tukové tkani.

Nizkoproteinové diety se pozitivné projevi predevsim snizenym vylucovanim dusiku a
jejich piinos pro zlepSeni zZivotniho prostiedi je tedy ziejmy, ale jsou méné u€inné pro snizeni
skatolu, ale jsou také zvazovani kvili jejich nizké cené. Tato opatieni vSak nejsou ainné pro
kontrolu hladin androstenonu (Bonneau & Weiler 2019).

Slozeni krmné davky ovliviiuje predevsim syntézu skatolu. V oblasti krmivarstvi probiha
intenzivni vyzkum na téma krmnych dopliika, které také mohou eliminovat vyskyt kanciho
pachu. SuSeny koten Cekanky, ktery patii mezi krmné dopliiky je bohaty na polysacharid inulin.
V danské studii bylo prokéazano, ze uz tydenni zkrmovani susené ¢ekanky (koncentrace 10 %)
vede k vyznamnému snizeni obsahu skatolu v téle. Dal§i krmny doplnék, ktery byl prokazan,
ze ma pozitivni vliv na redukci vyskytu skatolu pfi zkrmovani je syrovy bramborovy Skrob
nebo dieta s vys§im zastoupenim vlakniny (Dostalova et al. 2008).

Duarte et al. (2021) dale uvedl, ze mezi dalsi fermentovatelny zdroj vlakniny patfi kotfen
cekanky, ktery vykazoval ucinek na snizeni skatolu, ale tento vysledek se neshodoval se
snizenym poc¢tem bakterialnich druhti uvadénych jako producenti skatolu. U zvifat krmenych
kofenem cekanky se vSak zvysil pocet bakterii Olsenella scatoliges. Tyto studie ukazaly, ze
vyziva prasat ma vliv na mikrobiotu a kanci pach.
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3.4.5 Pohlavni dospélost

S nastupem pohlavni dospélosti se zvySuje tvorba steroidnich hormonu, ktera je
odpovédna za zvySenou tvorbu a ukladani pachovych latek jako je skatol a androstenon
(Dostalova et al. 2008).

Dostalova et al. (2008) uvad¢ji hranici véku 6 meésicti jako bezpecnou pro produkci masa
mladych kanct s podlimitni hladinou androstenonu a skatolu. Nastup puberty je ovliviiovan
mnoha faktory. Hlavnim faktorem je plemeno a jeho ranost dale je to zpusob ustajeni. Také
pritomnost prasnicek urychluje nastup puberty u kaneckt. Proto je dulezité pro realizaci masa
kanecka dodrzovat oddé€lené ustajeni podle pohlavi.

3.4.6 Sexace spermii

Sexace spermii pro predvybeér pohlavi je §iroce povazovana za jeden z hlavnich tspécht
v reproduk¢ni technologii. Predbézny vybér pohlavi potomstva by byl velmi dialezity pro
zlepSeni reprodukéniho managementu v produkci prasat. V Evropé se v posledni dobé dostava
do popredi diskuse o zakazu kastrace kancti. Produkce samic prostiednictvim predbézného
vybéru pohlavi, pokud to muaze byt provedeno efektivné, bude povazovana za jednu z alternativ
chirurgické kastrace. Prestoze prasata byla prvnim produkéné zajimavym druhem, kde byla
prokazana proveditelnost sexovani spermii prutokovou cytometrii, tato technologie nebyla
v praxi aplikovana kvuli vysokému poctu spermii potfebnych pro optimalni plodnost samic,
vzhledem k jejich unikatni anatomii délohy (Vazquez et al. 2009).

Relativni rozdily v mnozstvi DNA a morfologické vlastnosti, jako je tvar hlavicky
spermie, byly definovany jako dulezité faktory urCujici snadnost tiidéni spermii nesoucich
chromozom X a V. V tomto ohledu se kanci spermie se zplostélou ovalnou hlavou a rozdilem
v obsahu DNA 3,6 % mezi X a ¥ (Vazquez et al. 2009). Spermie nesouci chromozom X maji
nejvyssi obsah DNA (Hofmo 2000).

Tridéni spermatu zahrnuje proces barveni spermatickych bunék, ziedéni spermatu,
identifikaci a tfidéni spermatickych bunék nesoucich chromozomy X a ¥ a obnovu a skladovani
tfidénych spermatickych bunék (Hofmo 2006).

3.5 Veprové maso

Ekonomika produkce vepifového masa a welfare v chovech hospodarskych zvirat jsou
v souCasné dobé dvé stézejni problematiky diskutované mezi chovatelskou vefejnosti
(Dostalova et al. 2008).

Veprové maso a maso obecné tvoii soucast lidské stravy v mnoha spolecnostech. Ne vzdy
vSak konzumace masa pfinasi pozitek. Mize také vyvolat emoce souvisejici s moralkou, jako
je stud, vina, znechuceni, a dokonce i1 odpor. Obava o dobré zivotni podminky zvitat je
dilezitym etickym faktorem, ktery ovliviiuje spotiebitelské preference pro potravinarské
produkty (Lin-Schilstra & Fischer 2022).

Masny sektor je v plném komer¢nim ristu a konsolidaci, protoze se ocekava, ze
celosvétova spotfeba masa vzroste do roku 2030 o 14 % ve srovnani s prumérem zakladniho
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obdobi 2018-2020, a to predevsim diky rustu pfijmi a populace. Nejvice konzumovanym
masem na svété je vepfové maso s 36,1% svétové spotieby, nasleduje dribez 35,9 %, hovézi
maso 20,7 % a skopové 4,6 % (Garrido et al. 2023).

Ptilezitost pro vyvoj novych masnych vyrobku, které spliiuji potieby, naroky a ocekavani
spotiebiteld, nebot jsou poslednim krokem ve vyrobnim fetézci a je nutné znat faktory, které
ovliviluji jejich nakupni zamér. Spotiebitelské chovani je multidisciplinarni véda, ktera
presahuje smyslové vlastnosti produktu, ale zahrnuje také psychologické a marketingové
aspekty. Spottebitelé stale vice pozaduji masné vyrobky, které jsou hotové k pfimé spotiebe,
jsou bezpecné a se specifickymi tvrzenimi, které spliiuji jejich potieby, aniz by snizovaly jejich
senzorickou kvalitu (Garrido et al. 2023).

Veprové maso obsahuje cca 60 % vody, pouze 2 % lipida a asi 30 % proteint, zbytek
jsou glycidy, vitaminy, mineralni latky a jiné nebilkovinné latky (BeCkova & Vaclavkova
2009).

Kvalita masa je definovana jako souhrn nutri¢nich, technologickych, senzorickych a
hygienicky-toxikologickych vlastnosti. Koeficient dédivosti u ukazatela kvality vepfového
masa je stfedni (0,2-0,4). Podil tuku a masa, stupeni okyseleni masa (pH), vaznost masa, barva,
obsah intramuskularniho tuku (IMT, mramorovani), vun€, chut, §tavnatost a kiehkost, tedy
technologické a senzorické aspekty, jsou vedle nutricnich a hygienickych vlastnosti
povazovany zpracovateli a konzumenty za nejdualezit€jsi (Stupka et al. 2009).

Produkce vepifového masa je na mezinarodnim trhu stale rostoucim odvétvim, které je
vSak vystaveno velkému tlaku v dasledku zvySené konkurence mezi exportnimi zemémi. Navic
spotiebitelé stale prikladaji velky vyznam kompromisu mezi cenou a kvalitou masa, ale také
zpusobu vyroby, pfi¢emz berou v Gvahu hledisko trvanlivosti a dobré Zivotni podminky zvifat.
Proto se vSechny zucastnéné strany zaméfuji na optimalni kvalitativni produkci vepfového
masa, ale stale se vyskytuje piili§ mnoho jakostnich odchylek masa, které vznikaji v prabéhu
posmrtnych zmén. Jedna se zejména o jakostni odchylky znamé pod zkratkami PSE — pale, soft,
exudative (bledé, mekké, vodnaté) a DFD — dark, firm, dry (tmavé, tuhé, suché). Dale je to
hampshire efekt, chladové zkraceni, PFN — pale, firm, nonexudative (bledé, tuhé, nevodnaté) a
RSE - reddish, soft, exudative (Cervené, mekké, vodnaté). Genetika, vyziva, ustijeni,
manipulace béhem prepravy, vykladka na jatkach a manipulace s prasaty na jatkach, jsou velmi
dulezité aspekty, které ovliviiuji miru stresu zvifat. (Vermeulen et al. 2015).

3.6 Senzoricka vnimavost spotiebiteli k masu s kan¢im pachem

3.6.1 Vlivy pusobici na vnimani kan¢iho pachu

Spotiebitelé jsou poslednim krokem vyrobniho fetézce, existuji spotiebitelské studie
nezbytné k posouzeni senzorické pfijatelnosti a postoji spotiebiteli k vepfovému masu a
vyrobkiim z vepiového masa kancu. Nazory spotiebitelti jsou dulezité, kdyz je uveden na trh
novy produkt (Borrisser-Pair¢ et al. 2017).

To, jestli se produkt libi nebo nelibi, nezavisi pouze na fyzikalné-chemickych
vlastnostech produktu, ale také na o¢ekavanich a postojich spotiebiteld. Spotiebitelé mohou byt
ovlivnéni smyslovymi organy, ale také presvédceni zkuSenostmi, ocekavanim a asociacemi
vnimatele. Negativni vliv miize mit i oznaceni masa jako kanci maso (Meier-Dinkel et al. 2013).
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Mezi faktory, kterymi si spotiebitel vybira veprové maso je zahrnuta jemnost, chutnost,
senzoricka pfijatelnost, Stavnatost, kiehkost. Déle také nezavadnost potraviny, kvalita, cena a
dobré zZivotni podminky zvifat (Beckova & Vaclavkova 2009).

Skatol vnima 99 % spotiebitel, zatim co androstenon vnima pfiblizné¢ 40-50 %
spotiebiteld, coz znamena, ze spotiebitelé, ktefi jsou necitlivi (anosmikové) na tuto slouceninu,
j1i nemohou citit. Proto citlivost na androstenon ovliviiuje piijatelnost masa s kancim pachem,
u spotiebitelti riznych typt (milovnici veprového masa, milovnici kan¢iho masa a odmitajici
maso s kan¢im pachem (Borrisser-Pair6 et al. 2017).

Rizné faktory, vCetné obsahu tuku a zpasobu pfipravy masa, vSak hraji roli pfi
ovliviiovani toho, jaké mnozstvi androstenonu a skatolu v tuku je doprovazeno poklesem pfijeti
ze strany spotiebiteld. Protoze jak androstenon, tak skatol jsou rozpustné v tucich, bylo zjisténo,
ze prahové hodnoty vnimani a pfijatelnosti se 11§81 mezi produkty. Kromé toho se ukéazalo, ze
vnimani androstenonu do zna¢né miry zavisi na rozdilech s ohledem na cCichovy receptor
OR7D4 (Meier-Dinkel et al. 2013). Lidé reaguji na kanci pach velmi odli§n¢, také v zavislosti
na zemi puvodu, pohlavi, véku a jejich citlivosti (Blanch et al. 2012).

3.6.1.1 Vnimavost spotiebitelti podle narodnosti, respektive mista, kde ziji

Panella-Riera et al. (2010) ve svém vyzkumu uvedl, ze venkovsti spotrebitelé byli
citlivéjsi na androstenon nez lidé z mést.

Blanch et al. (2012) ve svém vyzkumu zkoumal rozdil mezi jednotlivymi zemémi na
citlivost kanciho pachu. Do studie bylo zahrnuto celkem 392 spotiebitelt ze tii riznych
evropskych zemi: Francie, Spanélska a Spojeného kralovstvi. Podle ziskanych vysledka byla
nechut’ k androstenonu byla niZ$i ve Spojenych statech nez ve Spanélsku a Francii.

Ve Spanélsku ma 38 % jate¢né upravenych t&l zaznamenané vysoké (>1,0 pg/g) hladiny
androstenonu, 26 % z nich ma vysoké (>0,22 pg/g) hladiny skatolu a 17 % z nich ma vysoké
hladiny obou slou¢enin. Ve Spanélsku je potieba hledat metodu, ktera by mohla sniZit hladiny
obou sloucenin, pokud se hleda vysoce kvalitni veprové maso (Font-i-Furnols et al. 2003).

Font-i-Furnols (2012) ve svém piehledu uvadi, ze bylo provedeno vice jak 50 riznych
studii v 15 zemich. VétSina studii byla provedena v Evropé. Ve vSech zemich byly zeny
citlivéj§i nez muzi. Kromé toho bylo procento anosmickych lidi vyssi v USA a Spojeném
kralovstvi ve srovnani s Evropou, Afrikou, Asii, Australii, Karibikem a Latinskou Amerikou.

Matthews et al. (2000) cilem jeho studie bylo prozkoumat reakci spotiebitelti na vepiové
maso s ruznym obsahem androstenonu a skatolu v sedmi Clenskych statech Evropské unie:
Danska, Francie, Némecka, Nizozemska, Spané&lska, Svédska a Spojeného kralovstvi. Zamérem
bylo, aby hodnotilo 240 spotiebiteli v kazdé zemi, rozdélenych podle véku a pohlavi, pfiCemz
kazdy hodnotil 5 vzorkd. Vysledky ukazuji rozdily mezi hodnotiteli z jednotlivych zemi ve
skore na stupnici libi se mi. Spotiebitelé ve Francii a Svédsku vykazovali nejvyssi procento,
kterym se nelibi chut, spotiebitelé ve Svédsku a Némecku vykazovali nejvy$si miru odporu
k vini. Spotiebitelky byli ke vzorkiim kritictéjsi, 23 % se nelibi jejich chut ve srovnani s 19 %
muzl a s vini mélo problém 36 % Zen ve srovnani s 31 % muzi. To mize Castecné vysveétlit,
pro¢ vysledky u $védskych spotiebitel vykazovaly vyssi miru nesympatie k hodnocenym
vzorkiim, protoze ve vzorku §védskych spotiebitelt bylo vyssi procento zen.
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3.6.1.2 Pohlavi, v€k spotiebitelti (konzumentl)

Vnimani androstenonu je urceno geneticky (gen OR7D4), obecné jsou zeny citlivéjsi nez
muzi. Mezi jednotlivci se liSSi nejen citlivost na androstenon, ale také obliba masa s kancim
pachem. Existuje 82.4 % vysoce citlivych spotiebiteltt (31 % z celkového poctu testovanych
nema rado zapach androstenonu. Pfiblizné celkovych 8 % (3,3 % zen a 16,2 % muzi) vysoce
citlivych spotfebiteld vnima androstenon pfiznivé (Blanch et al. 2012). Mirné
citlivych/necitlivych spottebitelti je 12,7 % (9,1 % Zen a 15,9 % muzl), ktefi nesnasi zapach
androstenonu (Font-i-Furnols et al. 2003).

Blanch et al. (2012) ve svém vyzkumu uvedl, ze Zeny ve Spojeném kralovstvi jsou
citlivéjsi nez muzi, coz je v souladu s pfedchozimi studiemi provedenymi v jinych zemich.

Zeny jsou ve viech provedenych studiich na androstenon citlivéj$i nez muzi. Procento
anosmickych zen vzhledem k anosmickym muzim je 15,8 % vs. 24,1 % v Evropé€. V Némecku
bylo zjisténo, Ze procento necitlivych lidi je 70 % muzi a 66 % Zen a ve Spanélsku 60 % a 48
% (Font-i-Furnols et al. 2003).

Garrido et al. (2023) ve svém vyzkumu oslovil 120 spotiebitelt, polovina Zen a polovina
muza, rovnhomérné rozdélenych ve ¢tyfech vékovych skupinach (19-29 let: 30 spotiebitelt ve
veku 30-45 let dalsich 30 spotfebitelt ve véku 46-60 let a vékové rozmezi >60. Kritériem pro
zatazeni bylo, Zze byli pravidelnymi konzumenty masa a masnych vyrobkid. Spotiebitelska
studie se sestavila z dotazniku. Vysledek ukazuje, ze spotiebitelé ve véku 46-60 let zaznamenali
nepiijemné pachy pii konzumaci masa. Déle je vidét, ze od 61. roku maji spotiebitelé tendenci
zkouset nové produkty. S vékem chutové poharky atrofuji, coz zptsobuje zménu chuti, a navic
se zvySuje potieba bilkovin. Podle vékového rozmezi bylo mozné pozorovat, ze spotiebitelé ve
veéku 19 az 45 let Castéji pouzivaji kofeni. Ve vztahu k pohlavi je vidét, Zze muzi nakupuji vice
novych produktil a pouzivaji pfi vafeni vice kofeni nez zeny, které pocituji nepfijemny zapach
pfi konzumaci vepifového maso ¢astéji nez muzi.

3.6.1.3 JatecCné partie

Déleni jatecného téla vychazeji ze zakladniho jate¢ného rozboru, kdy celé jatecné télo
déli na prislusné partie. Jatecné€ upravené té€lo (JUT) se déli na dvé k sobé nalezejici pulky
s hlavou a kuazi, bez $tétin, bez vykroju ocnich a usnich, bez mozku, michy, jazyka, branice,
brani¢niho pilife, ledvin, plsti, pohlavnich organu, $parkt, organti dutiny hrudni, bfisni a
panevni vyniatych i s piirostlym tukem. Pro jatecné télo je charakteristické, ze jednotlivé partie
z ruznych Casti téla nevykazuji tak vysokou variabilitu v kiehkosti masa jako tfeba u skotu a
ovci. I pres tuto skuteCnost 1ze povazovat jednotlivé partie za rizné kvalitni. Hodnotné casti
maji vetsi vyznam z hlediska technologického a konzumentského. Technologicka hodnota
spociva ve vhodnosti a pfimo nezbytnosti dané jatecné partie k vyrobé kvalitnéjsiho, a tedy
drazsiho masného vyrobku, z konzumentského hlediska se jednd o jate¢né partie, které
preferuje zakaznik. NejCastéji jsou zadané Casti s vy$Sim podilem svaloviny, za které je
zakaznik ochoten zaplatit vyssi ceny. Jedna se o panenku, kytu, peCeni, plec a krkovicku, které
patii do nejcennéjSich hlavnich masitych €asti. K ostatnim masnym partiim se fadi veprova
hlava, veprovy lalok, biicek a veprové nozicky (Pulkrabek et al. 2009).
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Uvedené partie jsou v CR hodnoceny bez tukového kryti. Naopak v Evropské unii kde,
kyta, plec, krkovicka a peCené jsou nahrazena bokem s kosti. Tyto partie jsou hodnocena
s tukovym krytim. Problémem je vyskyt kanciho pachu, ktery obsahuje latky jako je
androstenon, skatol a indol. Jde o latky, které jsou rozpustné v tuku, proto je pach patrny
zejména v tukové tkani, ve svalovin€ byva pach malo patrny (Vitek 2008). Jate¢né partie se
vyuzivaji jak pro vysek, tak 1 pro dalsi zpracovani ve vyrobé (Pulkrabek et al. 2009).

Zvlastni postaveni zaujima jateCné€ opracovany bok, ktery se v poslednich letech u
zmasilych prasat, v souvislosti s navySenim podilu svaloviny u této partii, zafazuje do masitych
casti (Pulkrabek et al. 2009). Bok je vyznamna partie jate¢né€ upraveného téla, které tvoii cca
18 % z jeho celkové hmotnosti. Z divodu prolinani vrstev tuku a masa je stanoveni mnozstvi
tuku, resp. masa v této jate¢né partii pomémé slozité (Citek et al. 2010).

Za nejlibovéjsi ¢ast se povazuje panenka (filet). V Ceské republice se pii zakladnim
déleni samostatné netézi, nebot’ jeji kranialni Cast je soucasti peCené a kaudalni Cast zistava u
kyty (Pulkrabek et al. 2009).

Pecené s kosti je nabizena jako vyborné maso vysekové pro kulinarni upravu (kotleta,
zebirko) (Ingr 2003). U skupiny nejleh¢ich jatecnych tél vykazovala pecené podil 16,26 %,
zatimco u tfeti hmotnostni skupiny (100-120 kg) dosahl podil pecené 16,99 %, coz
predstavovala zvysSeni o 0,73 procentniho bodu. Narust tukového kryti vymezuje interval 3,79
% az 4,76 % a predstavuje hodnotu 0,87 procentniho bodu (Pulkrabek et al. 2009). Maso
z vykosténé kyty a peCené€ se vyuziva pro vyrobu specialnich masnych vyrobk (Sunky a
debrecinské pecCené) nebo jako vlozka do né€kterych mélnénych masnych vyrobka (Sunkovy
salam). U téchto vyrobkt je 5 % viditelného tuku. Vepiova panenka se nachazi v bederni Casti
navazujici na veptovou peceni (Pipek 1998).

JateCna partie kyta v€etné tukového kryti dosahla u nejniz§i hmotnostni skupiny (60 80
kg) procentualni zastoupeni z jatecného téla 25,31 %. U dalSich dvou hmotnostnich kategorii
vykazoval podil kyty urCity pokles. U tukového kryti bylo zjisténo s narustajici hmotnosti
jateCného téla u nejnizsi hmotnostni kategorie podil 3,99 % tuku a 4,77 % bylo dosazeno ve
treti hmotnostni kategorii (100-120 kg). Kyta se pro vysekovy prodej vykostuje, odstrani se
zni prevazna Cast tukového kryti a upravena a nepofezand je nabizend jako velmi kvalitni
libové veprové vysekové maso (Pulkrabek et al. 2009). Kyta se pii vykostovani déli na klizku,
vrchni a spodni §al, predkyti a kvétovou Spicku (Pipek 1998).

Bok (bucek) s zebirky nebo vykostény se pouziva jako vysekové maso k riznym
kulinarnim apravam. Bok s kizi a s kostmi se pouziva k vyrobé syrového nebo vatreného
uzen¢ho boku (Ingr 2003). Veprovy bucek obsahuje jak libové maso, tak tuk, ktery je
nejreprezentativngj$im druhem veprového masa. Napiiklad v Ciné a Jizni Koreji je velmi
preferovan diky své vynikajici chuti, jemnosti, Stavnatosti a nutri¢ni hodnote. Pouziva se jako
surovina pro slaninu (Wang et al. 2023).

Plec se ve vyseku prodava jako vykosténa nebo i s kosti. Veprova plec je skupina
ramennich svalti — velka plec, kulata plec a platek. Plec se pouziva prevazné k peceni a duseni
(Pipek 1998). Vepiova krkovice, jak vychazi z nazvu se nachéazi na horni strané€ zad od hlavy
po hibetni ¢ast navazujici na peceni Jedna se o sval, ktery je mirn€ prorostly tukem, proto je
maso §tavnaté. Krkovicka se ve vyseku prodava s kosti a kulinarné se upravuje nejcasteji
pecenim nebo smazenim (Ingr 2003). Maso z krkovice a plece se vyuziva do mélnénych
mastnych vyrobkd (klobasy). Obsahuje vice nez 5 % viditelného tuku. (Pipek 1998). Podle CNS
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57 6540 se v CR veprova krkovitka oddéluje od hibetu mezi 6. a 7. hrudnim obratlem.
V Némecku je oddélen za ¢tvrtym nebo patym hrudnim obratlem. Na rozdil od veprové kare,
které dominuje jedina svalovina (konkrétn€ m.longissimus), vepifova krkovice je tvofena
skupinou fady svalli (krénich a hrudnich), které ovliviyji vlastnosti tohoto kusu masa, vCetné
hodnot pH (Dolezalova et al. 2023).

Nozicky nalezité opracované a ocisténé se vyuzivaji ke kulinarnimu zpracovani i do
masné vyroby (uvarené, separované) (Ingr 2003). Kolinka slouzi k né€kolika kulinarnim
upravam (ovar), ale také se ve vyrobé zpracovava uzenim (Pulkrabek et al. 2009). Pro vysoky
obsah klihovych latek a tuku se také koleno pouziva pii vyrobé huspenin, tlaCenek (Dyk 2012).

Hlava se vysekové prodava bez laloku (Ingr 2003). Lalok se nachazi mezi prsnimi svaly
a hlavou, ktera z velké ¢asti obsahuje tukovou tkar a jen v malém mnozstvi libové maso a kizi
(Dyk 2012).

Na obrazku €. 4 je vyobrazeno schéma dé€leni jatecného téla prasete dle Pulkrabek et al.
(2009). V tabulce ¢.3 je uveden piehled razné hodnotnych jatecnych partii (Vitek 2008).

Kyta

Pecené
Krkovicka
Hlava

Lalok

Predni noZicka
Predni kolinko
Plec

Spicka boku
10 Bok s kosti
11 Bok bez kosti
12 PaZdik

13 Panenska svickova (filet)
14 Zadni kolinko
15 Zadni noZicka

VOO NODOGLE N

Obrdzek 4 Schéma déleni jatecného téla (Pulkrdbek et al. 2009)
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Tabulka 3 Prekled rizné hodnotnych jatecnych partii dle (Vitek 2008).

Masité ¢asti Protucnélé ¢asti Tucné Casti Casti s pFevahou kosti
- kyta - bok - tukové kryti - hlava
- pecené - lalok masitych ¢asti |- nozicky
- krkoviCka - pazdik - plst - kolinka
- plec
3.6.1.3.1 Tuk

Kanci tuk je mé&k¢i a nachylnéjsi ke zluknuti, jelikoz kanci ukladaji vice nenasycenych
mastnych kyselin, coz je problém pii konzervaci. Mnozstvi tuku v kan¢im mase muze byt
nedostate¢né pro zpracovani konzervovanych produkt susenim. Resenim mize byt vyssi podil
saturovanych (nasycenych tukd v krmivu pro kance, avSak v nékterych pripadech to nemusi
stacCit (Velechovska 2022). Aby se maso kaneCkt zejména sadlo a susené Sunky dalo prodavat,
vyzaduji se tucni jedinci s tuhym sadlem. Odbytové problémy s tzv. ,, mékkymi boky* jsou
spojené s (prili§ mékkym) tukem libovych zvitat. Kanecci obsahuji relativné cetné libové Casti.
Tucné&jsi prasata disponuji tuzsim sadlem. Kvalita sadla se méfi pomoci tzv jodového Cisla,
jehoz hodnota by neméla byt vyssi nez 74. Dosahnout se toho da pouzitim krmiva s vyS$Sim
podilem nasycenych tukt (napt. méné kyseliny linolové). V tabulce ¢.4 vidime porovnani
v kvalité sadla mezi kanecci, kastrati a prasnickami dle (Backus 2017).

Tabulka 4 Kvalita sddla u kaneckd, kastrati a prasnicek (Backus 2017)

kaneéci kastrati prasnicky
maso (%) 56,60 54,20 55,90
intramuskularni tuk 1,45 1,54 1,37
(LD)
nasycené¢ MK 41,46 42,75 41,68
nenasycené MK 58,55 57,26 58,33
Pozn: LD = longissimus dorsi, MK = mastné kyseliny

Je dobfe znamo, ze kastrace zvySuje ukladani tuku u prasat. Obecné plati, ze nasyceni
tukl v jatecné upravenych télech prasat se zvysuje s rostouci tloustkou tuku, coz odpovida
vyS§Simu mnozstvi syntetizovanych nasycenych masnych kyselin (SFA) a mononenasycenych
mastnych kyselin (MUFA), zatim co fedéni polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA), které
1ze pouze ziskat prostfednictvim krmiva. Ackoliv vysoce nasycené tuky mohou byt problémem
z hlediska lidského zdravi, tato vlastnost je vétSinou prospésna pro fadu aspektd zpracovani a
kvalita masnych vyrobkd, jako je oxidacni stabilita, senzorické vlastnosti a soudrznost tkani
(Skrlep et al. 2020).

Tuk se uklada na riznych anatomickych mistech jako je podkozni, viscelarni,
intermuskularni (mezi svaly) nebo intramuskularni (ve svalu). Viscelarni a podkozni tuky 1ze
z libového masa, které je dodavano spotiebitelim, snadno odstranit, zatim co ve vétsin€ piipada
tuk mezisvalovy nelze odstranit (Monziols et al. 2005). Mezi svaly se uklada mezisvalovy tuk,
ktery tvoti 20-35 % celkového mnozstvi télesného tuku u prasat. Pokud veptrové maso obsahuje
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kromé intramuskularniho tuku i mezisvalovy tuk, je to zaruka, ze si spotiebitel bude moci
vychutnat Stavnaté maso (Dolezalova et al. 2023).

Obsah intramuskularniho tuku (IMT) jako dulezita vlastnost, ktera ovliviiuje senzorické
vlastnosti masa. UrCuje antioxidacni vlastnosti, chut, jemnost, Stavnatost a piijatelnost.
Ukladani tuku u prasat je komplexni kvantitativni znak, ktery je regulovan genetickymi,
environmentalnimi a nutri¢nimi faktory (Yu et al. 2023). Intramuskularni tuk je mezi buiikami
rozlozen ve formé Zilek a tvori tzv. mramorovani masa. Se vzrustajicim podilem masa u noveé
Slechténych prasat klesa podil IMT a vzruasta podil polynenasycenych mastnych kyselin, které
zpusobuji zhorSeni konzistence tuku. IMT obaluje svalova vlakna a redukuje tuhost a ztraty
vody pfi vafeni. Nejniz§i obsah tuhu (1,1-1,4 %) maji svaly kyty a htbetni svaly. Stfedni obsah
(1-7 -3,7 %) néekteré svaly plece a kyty a vysoky obsah tj. (5-7 %) svaly krkovice. Pro peceni
je zadouci ze senzorického hlediska (lepsi aroma, kiehkost, stavnatost) zvysit obsah IMT na
minimalni hodnotu 2,5 %. Z divodu lepsich chutovych vlastnosti z pohledu spotiebitele se
preferuje maso s obsahem 3 % IMT (Stupka et al. 2009).

3.6.2 Metody tepelné upravy

Vétsina surovin se dnes pro piipravu nejriznéjsich jidel tepeln€ upravuje. Zlepsuje se tak
nejen jejich stravitelnost, ale také chut, viiné nebo vzhled. K zakladnim tepelnym Upravam
surovin patfi vareni, duseni, peCeni a smazeni (Snopkova 2022). Tradi¢ni zpusoby vafeni 1ze
rozdélit do dvou kategorii, a to tzv. mokré vareni za vlhka, v€etn€ vody nebo pary jako média
pro vareni, jako je vafeni nebo poSirovani masa ve vodni lazni, sous-vide a vareni za sucha,
jako je opékani, smazeni a uzeni. Kazdy zptsob vareni ma své vyhody a nevyhody. Napfiklad
vafeni muze byt idealni pro tvrdé kusy masa, ale vyzaduje Cas a zpusobuje vysokou ztratu
vitamind a minerala rozpustnych ve vodé, které se vyluhuji do vody, zatimco uzeni se pouziva
ke zvyraznéni chuti. Obecné plati, ze ziskané vysledky zavisi na teploté vareni, dobé vareni,
koeficientu prenosu tepla topného média, formé prenosu tepla, povaze vareného produktu a
velikosti. Heterogenni struktura a rozdily v chemickém slozeni (obsah bilkovin, lipida atd.)
masa znesnadiuji dosazeni rovnomérného rozlozeni tepla, protoze napiiklad tuk v mase
nevytvari a nevede teplo stejnou rychlosti jako svalovina (Hassoun et al. 2021).

Vareni je oznaCeni pro ohfev ve vodé pii teploté varu, patii k nejcastéjsim ukontim
(Petticek 1995). Jedna se o zpracovani suroviny v horké tekutiné€ o teploté 100 °C. Mnozstvi
tekutiny je tfeba volit s ohledem na typ potraviny. Podle druhu masa se urcuje doba vateni
(Petricek 1995). Dulezité je také, zda potravinu vlozite do studené, nebo horké vody. Druhy
vafeni: v tlakovém hrnci, v pare, ve vodni lazni, spafovani a blanSirovani (Snopkova 2022).
Vareni pii vysoké teploté se ukazalo jako efektivn€jsi proti kancimu pachu, ale mize také
negativné ovlivnit chutnost masa. Napftiklad sniZzeni primérné koncentrace androstenonu z 29
% az na 60 % bylo hlaSeno u susené Sunky ve srovnani s Cerstvou Sunkou, zatim co bylo
prokazano vyrazné nebo dokonce uplné odstranéni skatolu ve varenych klobasach a varené
sunce (Skrlep et al. 2020).

Potravinu, kterou se rozhodneme upravovat dusenim, nejprve na panvi zprudka osmazime
na asi 160 °C, pfidame kni aromaticky zaklad a zc€asti podlijeme tekutinou. Dochézi
k vytvofeni hnédé povrchové vrstvy, ktera je nositelem mnoha senzorickych vlastnosti. Poté
nechame zvolna pod poklickou zmeknout (Snopkova 2022).
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Peceni je proces, pfi kterém na surovinu pusobi horky vzduch nebo horka podlozka o
teploté 80-250 °C. Diky pusobeni tepla se na povrchu vytvori kiirka a krasna hnéda barva.
Z tohoto popisu vyplyva, ze péct se da nejen v troubé, ale také na panvi, grilu nebo tieba na
tacu (Snopkova 2022).

Smazeni je tepelna uprava, pii které surovinu vlozime do vétSiho mnozstvi horkého tuku.
Na jejim povrchu se tak vytvori kifupava krusta, zatim co vnitfek zistane mekky a Stavnaty.
Smazeni se odehrava pii teploté 150-190 °C a zpravidla se rozlisuje mélké a hluboké smazeni
neboli fritovani (Snopkova 2022). Skrlep et al. (2020) uvedl, ze smaZeni bylo uznano za
ucinngjsi nez opékanti, peceni v troubé, grilovani nebo vareni ve vakuu.

Grilovani je zpusob rychlé tepelné apravy potravin pifimo (nebo nepiimo) nad zhnoucimi
uhliky. K pfimému grilovani se nejvice hodi mensi kusy masa, ryby a hamburgery, ale také
syry, zelenina a ovoce. Neptfimou metodu naopak pouzijeme pfi grilovani celého kutete, sekané
z mletého masa nebo kotlety (Snopkova 2022).

Zapékani povazujeme za finalni Upravu jidla, pfi které potraviny nebo jejich smés
zapékame (gratinujeme) v tukem vymazané zapékaci mise. Tu vkladame do trouby predehiéaté
na 175-190 °C, kterou nastavime na horni ohfev (Snopkova 2022).

Uzeni je zpusob konzervace nékterych druht potravin, zejména masa, ryb, uzenin a syru.
Konzervace koufem spocCiva v reakci aldehydt a bilkovin, pii které dochazi k zesiténi
jednotlivych bilkovin a k nestravitelnosti pro mikroorganismy. Udit 1ze horkym, teplym a
studenym koufem nebo také doutnajicim koufem (Snopkova 2022). Intenzivni dlouhodobé
uzeni muze uspesné maskovat vyssi urovné kanciho pachu, je vhodné pouzivat pouze nékteré
druhy &erstvych veprovych vyrobkd, jako jsou klobasy (Skrlep et al. 2020).

Posirovani je tepelna uprava mekcich druht potravin v horké tekuting, ktera se vSak
nevari. Timto zptisobem si muzeme piipravit nejen posirované vejce, ale také dribezi maso,
ryby, moiské plody nebo zeleninu (Snopkova 2022).

Konfitovani je tradi¢ni zptsob upravy masa, ktery spociva v pomalém peceni. Maso se
nejprve marinuje v soli a korfeni a poté se n€kolik hodin dusi ve vlastnim tuku a Stave.
Vysledkem je §tavnaté maso plné chuti, které je mékké a na talifi se krasné rozpada (Snopkova
2022).

Soud-vide (su vid) znamena ve francouzstiné ve vakuu. Jde o metodu, kdy se jidlo uzavie
bez vzduchu do plastového sacku. Poté se piipravuje ve vodni nebo parni lazni s konstantni
teplotou, mnohem nizsi, nez je obvyklé, ale po delsi dobu. Potraviny jsou diky tomu uzaviené
rovnomérn€, uvnitf i na povrchu. Zachovavaji si §tavnatost a vuni. Oproti bézné ptiprave jidlo
neztraci vitaminy a mineralni latky. Soud-vide se pouziva pro Upravu masa, ryb, ovoce a
zeleniny. Teploty piipravy zacinaji podle druhu a velikosti suroviny od 55 °C, €asy dosahuji az
72 hodin. Plati: ¢im vyssi teplota, tim kratsi doba pfipravy, a naopak (Skacel 2014). Vyzkumy
naznacuji, ze vareni ve vakuu je moznou metodou snizeni vnimani kanciho pachu, 1 kdyz
hermetické baleni muze také znamenat, Ze sloucCeniny kanciho pachu b&hem pfipravy se
nevypaii (Skrlep et al. 2020).

Ukazalo se, ze oteviené vafeni je preferované ve srovnani s uzavienym vatenim (Skrlep
et al. 2020).

Cilem studie Borrisser-Pair6 et al. (2017) bylo, posoudit citlivost 150 konzumentt na
androstenon a porovnat piijatelnost a oblibu masa z kastrovanych a nekastrovanych kancu,
piipravenych dvéma zpusoby tepelné upravy sous-vide a smazeni. Vzorky masa byly z kotlety
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s vysokym obsahem androstenonu. Spotiebitelé hodnotili pfijatelnost viing, chuti a celkovou
oblibu pro kazdy zptsob tepelné upravy. Vysledky ukazaly, ze nechut k vini androstenonu
vyrazné rostla s citlivosti konzumenti. Vysledky piijatelnosti a celkové libivosti byly u
kastrovanych a nekastrovanych kancti u obou zptsobu tepelné upravy podobné. Dvé metody
kulinarni upravy, které byly v tomto vyzkumu pouzity proto mohou byt uzitecné k maskovani
kanciho pachu.

Cilem studie Pefiaranda et al. (2017) bylo, vyhodnotit vnimani androstenonu ve veprovém
mase nekastrovanych kancd s riznymi hladinami androstenonu (vysoka > 2 mg kg1, stiedni
0,5-0,7 mg kg~1) za pouziti ¢ty riznych zplisobli ohfevu (vakuum, grilovani, peceni v troubé&
a smazeni). Vnimani androstenonu bylo analyzovano béhem tepelné upravy (vnimani zapachu
behem tepelné Upravy) a po ni vySkolenym panelem. Béhem tepelné upravy grilovani a pfi
vakuu bylo nejvyssi skore pro zadpach androstenonu (nejvétsi vnimani), zatimco smazeni bylo
nejlepsi moznosti pro snizeni jeho vnimani, které bylo posouzeno jako nepostfehnutelné pro
stfedni hladinu androstenonu (P < 0,05). Ocekavalo se, ze vafeni ve vakuu vede k vysokym
hodnotam zapachu androstenonu, protoze vSechny tékavé latky zistavaji uvniti sacku az do
jeho otevieni. Po tepelné uprave byla zjisténa hladina, zpiisob ohfevu a jeho interak¢ni ucinky
na androstenon, vuni a chut, §tavnatost a tvrdost (P < 0,05). K vyhodnoceni vlivu na vnimani
pachu androstenonu metod ohfevu béhem vafeni na vzorcich masa (vysoka a stfedni troven
androstenonu) byla pouzita analyza rozptylu ANOVA. Kdyz byly popsany vyznamné rozdily,
byly pruméry porovnany Tukeyovym testem. Rozdily byly povazovany za vyznamné na Grovni
P < 0,05. Déle byl proveden postup obecného linearniho modelu (GLM), aby se vyhodnotil
ucinek Ctyf riznych zptusoba ohfevu (vakuum, gril, trouba a smaZeni) na smyslové vnimani
obou urovni androstenonu. Byl vyhodnocen vliv zahfivani, hladina androstenonu a interakce
obou z nich (P < 0,05). V této statistické analyze byl faktor panelisty zahrnut jako nahodny
efekt. Vzorky oSetfené vakuem a smazenim mély Stavnatou texturu masa. Metoda smazeni vSak
poskytla nejniz§i skoére ve vnimani androstenonu, coz zni €ini nejlepsi volbu pro snizeni
zapachu a chuti androstenonu. Zaveérem lze fici, ze smazeni bylo nejlep$i tepelnou tipravou pro
snizeni a vnimani veprového masa, a to jak béhem tepelné upravy, tak i pti konzumaci, kvili
intenzivnimu prenosu tepla mezi kusem masa a olejovym médiem. Vakuova metoda zlepsila
kiehkost, ale vedla k vy$§imu vnimani viné a chuti, takze se tato metoda nedoporucuje pro
maso s kan¢im pachem. Metody grilovani a peCeni v troubé vykazovaly stfedni hodnoty pro
vnimani androstenonu. Ani metodu grilovani ani peceni v troubé nelze doporucit, protoze suché
teplo pouzité v téchto metodach kulinarni metody masa vysusuje.

3.6.3 Maskovani (vyuziti koreni a dochucovadel)

K maskovani kanciho pachu se pouzivaji rizné metody tepelné upravy, pouziti koreni
v masnych vyrobcich. V mnoha studiich byla prokazana vysokd maskovaci schopnost
pouzitého kofeni proti kanc¢imu pachu. I kdyz je mozné koteni pfidavat do zpracovanych
masnych vyrobku, jejich ptidani do ¢erstvého masa je omezené (Iniesta et al. 2023).

Dulezité je hledat dalsi nové zpusoby pfidavani kofeni, které by mohly zvysit pocet
produktll nabizenych spotiebitelim. V tomto smyslu mohou byt vyuzity hydrokoloidni pfisady
pouzivané jako zahustovadla, zelirovaci Cinidla a stabilizatory, které mohou obsahovat dalsi
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ptisady. Hydrokoloidy jsou latky pochazeji z rostlin (celuléza), Skrobu (dextrin a maltodextrin),
potravy (zvykacky a pektiny), zelatina, syrovatkovy protein, chitosan, nebo fas (agar,
karagenany). Vyuzivaji se jako nosice koteni k vyrob¢ gela a jedlych povlaka. Gely s kofenim
se vyrabi ve formé zelirovanych kostek, aby si spottebitel maso s témito gely pred konzumaci
uvafil (Iniesta et al. 2023).

Smésy koteni, které se pouzivaji k maskovani kanc¢iho pachu jsou majoranka, muskatovy
ofiSek, zazvor, paprika, sul, hoicice, Cesnek, Cerny pepf, citronova Stava. Zelatinovy film byl
vhodnym prostfedkem pro zapracovani kofeni do masa. Kofenéné jedlé filmy zlepsuji
senzorickou kvalitu masa kancti. Potahové folie nabizi novou produktovou fadu pro maskovani
kanciho pachu ve vepfovém mase (Garrido et al. 2023).

Strouhanka je béznou strategii pouzivanou spotiebiteli, pficemz obalované produkty jsou
chutnéjsi diky kiupavé kurce a mékkému vnitiku (Borrisser-Pair6 et al. 2017). Aaslyng et al.
(2015) ve svém vyzkumu hodnotili slaninu a veprovy bucek a zjistili, ze smés koufe a koreni
(sal, pepf, cukr, hiebi¢ek, majoranka, tymian, hoiCice, nové kofeni a bujonovy prasek a
zelatina) maskuje kanci pach. V dalsi studii zjistili, ze krmeni Cesnekem a petrzelkou je nejlepsi
maskovaci strategii.

Soji¢ et al. (2018) uvedl, ze vysledky jeho studie ukazaly, ze ptidavek kminové silice ma
pozitivni vliv na maskovani kanciho pachu. Dale uvedl, Ze je nutné dalsi vyzkum, aby bylo
mozné prozkoumat dalsi esencialni oleje a extrakty, izolované z raznych rostlinnych materiala,
stejné jako optimalizace jejich aplikace.

Pfi smazeni v olivovém oleji byl kan¢i pach nepostiehnutelny ve vzorcich se stifedni
koncentraci androstenonu (tj. 0,5-0,7 ppm). Bylo potvrzeno, ze dalsi pouziti maskovacich
ptisad, jako jsou marinady a kofeni (tj. zejména pokud obsahuji tekuty kouf, oregano, kmin a
pikantni oleoresin, fenykl a kari), zlep$ilo pfijatelnost pfi vafeni. Dal§i metody jako vkladani
masa obsahujici kanc¢i pach do strouhanky (také zachovani Stavnatosti) pfed smazenim, byly
oznaCeny jako ucinné pii kombinaci s kofenim (Cesnekem, petrzel nebo kari) nebo pfi
konzumaci v kombinaci s chlebem a syrem (Skrlep et al. 2020).

3.6.4 Masné vyrobky

Zpracovani fermentovanych uzenin se zamé&fuje na moznosti maskovani kanciho pachu.
Je tomu tak proto, ze obsah tuku ve fermentovanych uzeninach je znaény, kolem 25-35 %, a
protoze fermentace vede ke zménam aroma. Bakterie mlécného kvaseni a Micrococcacecae se
bézné€ pouzivaji jako startovaci kultury pii fermentaci klobas, kvuli jejich a¢inku na okyseleni
a tvorbu aroma (Stolzenbach et al. 2009). N¢kolik studii ukazalo, jak je pouziti kofeni a proces
uzeni je uzitecné pro maskovani kanciho pachu ve varenych a fermentovanych klobasach
(Pefiaranda et al. 2020).

Pro vyrobu vysoce kvalitni susené Sunky jsou preferovany kyty ze starSich a tézSich
prasat, protoze se vyznacuji vy§sim mnozstvim vhodného tuku, intenzivni barvou a nizS§im
proteolytickym potencialem. Pro vyrobu tohoto typu vyrobku je navic dilezita nejen kvalita
masa a tuku, ale také vné&jsi vzhled Sunky. Kvili agresivnéj$imu chovani nekastrovanych kancta
se muze na jateCné upravenych télech objevit vyssi vyskyt poskozené kiuze (fezné rany,
modfiny, $krabance, kousnuti a krvaceni), které jsou viditelné na povrchu Sunky (Skrlep et al.
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2020). Na obrazku ¢. 5 vidime velké podkozni krvaceni viditelné na povrchu susené Sunky
pochazejici s nekastrovanych kanct (Skrlep et al. 2020).

TN

Obrdzek 5 velké podkozni krvdceni viditelné na povrchu suché sunky pochdzejici s nekastrovanych kanci ( Skrlep et al. 2020).

Pfi pouziti masa z nekastrovanych kanct pro vyrobu buacku nebo slaniny mohou nastat
hlavni problémy u toho druhu produktu, z divodu nizsiho celkového tuku a niz§iho nasyceni
tukem. U nekastrovanych kanct nebyl ve srovnani s chirurgicky kastrovanymi kanci zadny
rozdil v barveé slaniny. Pokud jde o pfijeti ze strany spotiebiteld, bylo zjisténo, Ze slanina
z nekastrovanych kanct je spotiebiteli jest€ lépe pfijimana nez slanina z chirurgicky
kastrovanych kancl, protoze je uznavana jako kieh¢i a zejména libovéjsi. Bylo zjisténo, ze
spotiebitelé preferuji hlavné libovéjsi kousky, 1 kdyz je v produktu pfitomen kanci pach. Studie
na tepelné zpracované produkty, prokazovala nizs8i vytéznost zpracovani (tj. vafeni), niz§i obsah
tuku v mase nekastrovanych kancti ve srovnani s kastraty (Skrlep et al. 2020).

Existuje jen malo dostupnych studii o vlivu pouziti nekastrovanych kancti nebo
imunokastrati v jinych typech masnych vyrobki. U produkti z kanci nebyly obecné
zaznamenany zadné rozdily ve srovnani s kanci, ktefi byli chirurgicky vykastrovani. Varené
Cerstvé produkty se obvykle konzumuji teplé coz silné zvysSuje pravdépodobnost negativniho
smyslového zazitku. Problematicky je navic 1 samotny postup vareni, protoze vysoké teploty
zvySuji uvoliiovani kanciho pachu v prostoru a pachnouciho kanciho pachu béhem pripravy.
(Skrlep et al. 2020).

Obecné plati, ze Cerstvé masné vyrobky, jako je hibet a kotlety, jsou doprovazeny vys§im
rizikem odmitnuti, zejména pfi zahfivani, ve srovnani se zpracovanymi masnymi vyrobky, jako
je sucha fermentovana klobasa, vafena a suSena Sunka (Verplanken et al. 2017).

Uzeniny se jevi jako slibné, pokud jde o pfijeti ze strany spotiebiteltl, protoZze mnozstvi
kan¢iho pachu lze regulovat smichanim surovin. Kromé toho muze byt nezadouci pach
maskovan kofenim, bylinami, koufem a aromatickymi slouceninami vyvinutymi b&éhem
fermentace (Meier-Dinkel et al. 2016).
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Wauters et al. (2017) se ve svém vyzkumu zaméfila na zkoumani piijatelnosti masa
z kancu v 8 riznych masnych vyrobcich (fizky, slanina, kotleta, panenka, sucha fermentovana
klobasa, varena Sunka, suSenad Sunka a mleté maso) vySkolenymi hodnotiteli. Rozdily mezi
masnymi vyrobky vykazovaly nejvyssi potencial pro zpracovani kanciho pachu ve studenych
vyrobcich, coz bylo pravdépodobné zplisobeno teplotou podani na jedné strané a vlivy
souvisejicimi s vyrobou na stran¢ druhé. Studie prokazala, ze masné vyrobky zejména susena
fermentovana klobasa a susena Sunka, jsou nejslibnéjsi pro zpracovani kanciho masa. Navic u
varené Sunky bylo prokézano, ze vnimani atributii souvisejicich s kanc¢im pachem ovliviuji
rizné vyrobni procesy. Nizsi preference u masnych vyrobki konzumovanymi za tepla jako jsou
fizky, slanina a kotleta. Nebyly pozorovany zadné vyznamné rozdily mezi mletym masem a
svickovou. Vramci teplych konzumovanych masnych vyrobkd byla nejvyssi preference
zaznamenana u mletého masa.
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4 Metodika

Experiment byl proveden na Ceské zem&délské univerzité v Praze. Probihal zde vykrm
kanci 1 senzoricka analyza v oddé€lenych laboratofich. Vykrm kanct v ramci popsaného
experimentu byl schvalen Etickou komisi Ustfedni komise pro ochranu zvifat Ministerstvem
zemédélstvi CR.

4.1 Vybér zvirat

Pro experiment bylo vybrano 24 nekastrovanych kancti z 10 vrha hybridni kombinace
plemen (Ceské bilé uslechtilé x landrace) x bilé otcovské. Kanci byli ustdjeni v experimentalni
staji CZU v 8 kotcich po 3 kusech. Nastajeni zvifat bylo ve véku 28 dni a pramémé hmotnosti
7,2 kg. Rozdéleni do kotcti bylo nahodné. VSechna zvifata byla krmena kompletni krmnou
smési. Porazka zvirat se uskutecnila ve véku 154 dni a primérmé hmotnosti 108,6 kg.

4.2 Hodnoceni jateéné upravenych tél a odbér vzorku po porazce

Vsechna prasata byla porazena ve véku 154 dni na jatkach VUZV v Uhfinévsi, podle
standardnich postupti. Poté byla jatecné upravena téla chlazena na 2 °C po dobu 24 hodin,
nasledné byly z dorzalni oblasti krku jate¢né upravenych tél odebrany vzorky podkozniho tuku
(100 x 100 x 20 mm) pro senzorické hodnoceni a stanoveni sloucenin pachovych latek. Vzorky
byly vakuové zabaleny a umistény do chladni¢ky na 48 hodin pfi teploté¢ 4 °C nasledné se
zmrazily na teplotu -20 °C. Svaly Musculus longissimus lumborum (MLL), musculus psoas
major (MPM) a hibetni sadlo, byly odfiznuty od epimysia a vakuové zabaleny a umistény do
chladni¢ky na 48 hodin pfi teploté 4 °C, nez byly zmrazeny pii teploté — 20 °C a uskladnény do
nasledné senzorické analyzy. Na obrazku ¢. 6 mizeme vidét pripravené vzorky zabalené a
oznacené na jatkach (osobni archiv)

Obrdzek 6 Vzorky zabalené a oznacené na jatkdch (osobni archiv)
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4.3 Stanoveni koncentraci androstenonu, skatolu a indolu

V odebranych vzorcich byly stanoveny koncentrace androstenonu, skatolu a indolu.
Podle hladiny skatolu, ktery je povazovan za jednu z hlavnich slozek, které zpusobuji kanci
pach a zaroven je na rozdil od androstenonu velkou Casti spotfebiteld vniman, byly kanci
rozdéleny na dvé skupiny. U obou skupin byla primérna hladina androstenonu témét podobna.
Zvitata s nizkou primérnou hladinou skatolu (skatol 0,026 pg/g a androstenon 1,29 ng/g) a
zvitata s vysokou prumérnou hladinou skatolu (skatol 0,044 pg/g a androstenon 1,24 ug/g).

Tukova tkan byla extrahovéana podle protokolu popsaného (Hansen et al. 1994) a nasledné
byly analyzovany za pouziti vysokoucinné kapalinové chromatografie (JASCO HPLC Series
2000).

Koncentrace androstenonu byla stanovena pomoci kolony Agilent Eclipse XDB C18 (5
um, 150 x 4,60 mm) pfi teplot¢ 40 °C. Pro stanoveni byly pouzité dv€ mobilni faze
tetrahydrofuran : acetobitril : fosforeCnan draselny (25 mM): kyselina octova (faze A) a
methanol (faze B). Pouzity gradientni program byl: 0-3 minuty 90 % faze A, 3,5-15 minut 45-
5 % faze A, 15-16,1 minut 5 % faze A, 16,1-17 minut 5-90 % faze A, 17-19 minut 90 % faze
A. Pratok mobilni faze byl 1,2 ml/minutu s injekénim objemem 40 ul. Detekce fluorescenci
byla pouzita s excitaci pfi 346 nm a emisi pi1 521 nm. Byla vytvotfena standardni kalibracni
kiivka a proti ni byl kvantifikovan adrostenon.

Skatol a indol byly kvantifikovany pomoci kolony Kinetex C18 100A (5 um, 50 x 4,6
mm) pii teplot€¢ 40 °C. Mobilni faze byly fosforecnan draselny 10 mM (faze A) a methanol
(faze B). Program gradientového profile byl 0-0,2 minut 90 % faze A, 0,2-6 minut 90-55 %
faze A, 6-7 minut 55-0 % faze A. Pratok byl 1,2 ml/minutu a pouzit byl injek¢ni objem 30 pl.
Detekce fluorescence byla provedena pii excitacni vinové délce 285 nm a emisni vinové délce
340 nm. Poté byly vytvoreny standardni kfivky pro kvantifikaci skatolu a indolu.

4.4 Priprava vzorku pro senzorické hodnoceni

Vzorky mrazeného masa a tuku byly pred senzorickym hodnocenim rozmrazeny po dobu
24 hodin pfi teploté 4 °C a nasledné rozdeleny (oba svaly byly nakrajeny na 2 cm silné platky).
Na kazdy sval byly pouzity dvé metody tepelné upravy.

Cast vzorkd byla piipravena metodou grilovani na grilu s dvojitou sklo/keramickou
deskou (VCR 6l TL, Fjamma, Aveiro, Portugalsko). Deska byla pfedehrata na 200 °C, dokud
nebylo dosazeno vnitini teploty 75 °C. Teplota byla meéfena digitalni teplotni sondou
(AD14TH, Ama-Digit, Kreuzwertheim, Némecko).

Druha polovina byla vakuové zabalena a vafena metodou sous-vide (Vac-star, 180 x 200
mm, tloustka 90 um). Kazdy vzorek byl oznacCen a vatfen ve vodni lazni pii teploté 80 °C po
dobu 60 minut.

Ihned po uvafeni/ugrilovani byly vzorky nakrajeny na kostky 2 cm3 velké bez vnéjsiho
povrchu masa. Vzorky poté byly umistény do sklenénych nadob a uzavieny. Kazda
nadoba/vzorek byl oznaCen nahodnym tfimistnym kodem a umistén do termostatu pfi teploté
50 °C po dobu 1 hodiny az do vyhodnoceni.
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Na obrazku ¢. 7 a €. 8 vidime vzorky kotlety pfed a po tepelné upravé metodou sous-vide
(osobni archiv).

-i‘".‘%j % -_'~. - \‘\‘&’; a ._._‘

Obrazek 7 Vzorky kotlety pred tepelnou upravou (osobni archiv)

Obrazek 8 Vzorky kotlety po tepelné upraveé (osobni archiv)
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4.5 Vybér hodnotiteli

Pro senzorickou analyzu bylo vybrano Sest panelistt z toho bylo pét Zen a jeden muz, na
zakladé predchoziho trojuhelnikového testu, ktery byl proveden pfed samotnym senzorickym
testem. Panelisté byli vybrany podle metodiky popsané Meier-Dinkel et al. (2013) na zaklade
jejich schopnosti detekovat androstenon a skatol. Na obrazku ¢. 9 muzeme vidét kadinky
s ruznou koncentraci skatolu a androstenonu pro trojuhelnikovy test (osobni archiv).
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Obrdzek 9 Kadinky s ruznou koncentraci skatolu a androstenonu pro trojuhelnikovy test (osobni archiv)

4.6 Senzorické hodnoceni

Nasledné byla provedena deskriptivni senzoricka analyza (DSA) vzorkll masa a tuku za
kontrolovanych podminek prostfedi a ¢erveného svétla. Analyza byla provedena béhem tfi
sezeni. Kazdému panelistovi bylo v kazdém sezeni predlozeno dvanact sad po dvou vzorcich,
jeden vzorek byl upraven metodou sous-vide a druhy na grilu. Oba vzorky pochéazely od
stejného zvirete. LL a PM a hibetni tuk byly hodnoceny kazdy samostatné. Vzorky byly
panelistim podavany v rizném poradi. Panelisté dostali vodu a chléb pro neutralizaci
chutovych bunék mezi konzumaci jednotlivych vzorku.

Ukolem panelistd bylo senzoricky ohodnotit vzorky a nasledné zapsat do dotazniku
hodnoceni vybranych deskriptorti. Panelisté hodnotili intenzitu viing typické pro vepioveé maso,
intenzitu abnormalni nepfirozené ving, intenzitu chuti typické pro vepfové maso a intenzitu
abnormalni nepfirozené chuti, a to vSe na Skale nelze detekovat (0) az velmi intenzivni (100).
Dale panelisté vyplnili datum senzorického hodnoceni, ¢islo boxu, své jméno a Cislo setu.
Panelisté dostali dva dotazniky jeden s metodou grilovani a druhy s metodou sous-vide.
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Na obrazku €. 10 je vyobrazen senzoricky box pro hodnoceni (osobni archiv).

Obrazek 10 Senzoricky box pro hodnoceni (osobni archiv)

4.7 Statistické vyhodnoceni

Ziskané udaje byly statisticky zpracovany pomoci programu SAS (Statistical Analysis
Systém, Inst. Verze 9.4, 2012, SAS Institute, Cary, NC, USA). Po ovéteni stanovenych hypotéz
a vyhodnoceni sledovanych efekti (zpusob upravy veprového masa; jateCna partie a hladina
skatolu) na vnimani stanovenych descriptodu byly pouzity metody MEANS a zobecnén linearni
model GLM.

Zjisténé vysledky jsou prezentovany formou grafi s uvedenim hodnoty LSM. Vysledky
byly povazovany za statisticky prukazna na hladin€ vyznamnosti a. = 0,05.
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S Vysledky
5.1 Tepelna aprava

V této kapitole budou popsany vysledky senzorického hodnoceni tfi partii — MLL, MPM
a hibetni sadlo s dvéma riznymi typy tepelné upravy (vareni sous-vide a piiprava na grilu).

5.1.1 Musculus longissimus lumborum

Na grafu €.1 je znazornéna partie Musculus longissimus lumborum (MLL). Porovnavame
mezi sebou dvé upravy, a to grilovani a vareni sous-vide. Senzorické vlastnosti jsou hodnoceny
ve Ctyfech deskriptorech. Vysledky ukazuji, ze u deskriptori abnormalni viin€ a abnormalni
chut je pfijatelnéjsi pro spotiebitele (tedy intenzita abnormalni viiné€ a chuti je nizsi) tepelna
uprava vareni sous-vide naopak u deskriptoru veprova chut vychazi 1épe tepelna uprava
grilovanim. Vidime, ze statisticky prikazny rozdil (p = 0,044) pouze u deskriptoru abnormalni
vung, pro ostatni dva deskriptory neni rozdil statisticky prukazny. U deskriptoru vepiové vine
je panelisty pifijemnéji hodnocena uprava vareni sous-vide, nicméné ani tento rozdil neni
statisticky prukazny.

Graf ¢. 1 Vliv zplsobu tepelné dpravy na senzorické vnimdni vybranych deskriptord u partie Musculus longissimus lumborum
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5.1.2 Musculus psoas major

Na grafu €.2 je vyhodnocena partie Musculus psoas major (MPM). 1 v tomto pfipadé
porovnavame mezi sebou dvé tepelné upravy, a to grilovani a vareni sous-vide. Senzorické
vlastnosti jsou opét hodnoceny ve ¢tyfech deskriptorech. U této partie vysledky ukazuji, ze u
vSech Ctyt deskriptort je pfijateln€jsi pro hodnotitele tepelna uprava grilovanim. Kdy v pfipade
abnormalni chuti a viin€ je intenzita vnimani téchto deskriptord nizsi u grilovanych vzorka, a
naopak u takto pfipravenych vzorka je vysSi intenzita vnimani vepifové vané a chuti. Tudiz
tepelna uprava vareni byla hafe hodnocena u vSech zminovanych deskriptora. Co se tycCe
statistické prukaznosti, tak u této partie, stejné jako u predchozi partie MLL, byl statisticky
prukazny rozdil pouze u deskriptoru abnormalni viin€ (p = 0,017) u ostatnich deskriptora nebyl
zaznamenan statisticky prikazny rozdil.

Graf ¢. 2 Vliv zplsobu tepelné upravy na senzorické vnimdni vybranych deskriptor( u partie Musculus psoas major
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5.1.3 Hrbetnisadlo

Na grafu ¢. 3 vidime vysledky z hodnoceni partie hibetni sadlo. Jako u predchozich partii
porovnavame mezi sebou dvé tepelné upravy, a to grilovani a vafeni sous-vide. Senzorické
vlastnosti jsou hodnoceny ve ¢tyfech deskriptorech. Vysledky ukazuji, ze u abnormalni viiné je
témer nepatrny rozdil a tésn€ u hodnotiteld vychazi 1épe tepelna uprava grilovanim. Co se tyce
abnormalni chuti, tam je ten rozdil o néco vétsi také pro tepelnou upravu grilovanim, kdy byla
zaznamenana niz§i intenzita abnormalni chuti. U ostatnich dvou deskriptorti vepifova viné a
veprova chut tam také vychazi 1épe tepelna uprava grilovanim. Jako u predchozi partie MPM,
byla pfijatelnéjsi u vSech Ctyfech deskriptort tepelna uprava grilovanim. U této partie neni
statisticky prukazny rozdil ani u jednoho z hodnocenych deskriptora.

Graf ¢. 3 Vliv zplsobu tepelné dpravy na senzorické vnimdni vybranych deskriptort u partie hrbetni sddlo
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5.2 Partie

V kapitole partie budou vyhodnoceny vysledky dvou uprav grilovani a vafeni sous-vide.
U kazdé upravy porovnavame mezi sebou tifi partie MLL, MPM a hibetni sadlo ve Ctyfech
deskriptorech.

5.2.1 Gril

Na grafu ¢.4 je vyhodnocena vnimavost hodnotiteld k tepelné upravé grilovanim.
Srovnavame mezi sebou tfi partie Musculus longissimus lumborum, Musculus psoas major a
hibetni sadlo ve Ctyfech deskriptorech. U deskriptoru veprova viné je nejpfijateln€jsi pro
hodnotitele partie MPM na druhém misté je hibetni sadlo a jako nejhare piijatelna je partie
MLL. U tohoto deskriptoru neni statisticky prikazny rozdil ani u jedné z partii. Naopak u
deskriptoru abnormalni viné je prukazny statisticky rozdil mezi v§emi tfemi partiemi. Mezi
partii MLL a MPM (p = <0001), MPM a hibetni sadlo (p = 0,038) a mezi partii MLL a hrbetni
sadlo (p=0,032). Co se tyCe piijatelnosti hodnotitell u deskriptoru abnormalni viin€ vede partie
MPM nasleduje hibetni sadlo a nejhiife ptijatelna pro hodnotitele byla partie MLL. U vepiové
chuté ma nejvétsi piijatelnost hodnotiteli partie MLL nasleduje MPM a nejhife pfijatelna je
partie hibetni sadlo 1 u této partie je mezi MLL a MPM vyznamny statisticky rozdil (p = 0,009)
a to samé u partit MLL a hibetni sadlo (p = 0,0002). Naopak mezi MPM a hibetnim sadlem se
vyznamny statisticky rozdil neprokazal. Poslednim hodnocenym deskriptorem je abnormalni
chut, kde nejlépe hodnocena byla partie hibetni sadlo dale MPM a nejhiife hodnocena byla
partie MLL. Ani u jedné partie nebyl prokazan statisticky rozdil.

Graf ¢. 4 Vliv partii na senzorické vnimdni u vybranych deskriptori u tepelné tpravy grilovdnim
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5.2.2 Vareni sous-vide

Na grafu €. 5 jsou zaznamenany vysledky senzorického hodnoceni pii vyuziti metody
tepelné upravy vareni sous-vide. Jako u predchozi upravy budeme srovnavat tii partie Musculus
longissimus lumborum, Musculus psoas major a hibetni sadlo ve Ctyfech deskriptorech. U
deskriptoru veprova viné byla nejlépe hodnocena partie MLL nasledovala partie MPM a
nejhare hodnocena hodnotiteli byla partie hibetni sadlo. Co se tyCe statistické prikaznosti mezi
partiemi MLL a MPM nebyl prokazan statisticky rozdil. To samé plati 1 u partii MPM a
hibetnim sadlem. Naopak mezi partiemi MLL a hibetnim sadlem byl prokazan statisticky
prukazny rozdil (p = 0,012). Deskriptor abnormalni viin€ neprokazuje zadny statisticky rozdil
ani u jedné ze zminovanych partii. Nejpfijatelnéjsi partii (tedy partii s nejnizsi zaznamenanou
intenzitou) u tohoto deskriptoru se jevi partie MLL hned za ni nasleduje MPM a nejhuie
hodnocena je partie hibetni sadlo. U veprové chut'i nejlépe hodnocenou partii je MLL dale je
to partie MPM a nejhuie vysla partie hibetni sadlo. Co se tyCe statistické prukaznosti u tohoto
deskriptoru, tak mezi partiit MLL a MPM je vyznamny statisticky prukazny rozdil (p = 0,020)
a to samé mezi partiemi MLL a hibetnim sadlem (p = 0,007). Naopak mezi partiemi MPM a
hibetnim sadlem nebyl prokéazan statisticky rozdil. Posledni hodnoceny deskriptor abnormalni
chut’ vysla nejlépe v prijatelnosti hodnotiteli partie MLL nasledovala partie hibetni sadlo a na
poslednim miste se umistila partie MLL. Statisticky vyznamny rozdil prokazovaly partie MLL
a MPM (p = 0,017). Mezi dalSimi partiemi se statisticky vyznamny rozdil neprokazal.

Graf ¢. 5 Vliv partii na senzorické vnimdni vybranych deskriptor( u tepelné dpravy vareni sous-vide
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5.3 Uroveii hladiny skatolu

V této kapitole, budou vyhodnoceny tfi jate¢né partie pfipravené dvéma tepelnymi
upravami. U kazdé partie a tepelné Upravy porovnavame nizkou a vysokou hladinu skatolu ve
¢tytech deskriptorech.

Kanci byli rozdéleny do dvou skupin. S nizkou primérnou hladinou skatolu (skatol 0,026
+ 0,01 pug/g a androstenon 1,29 + 0,71 pg/g) a s vysokou praumérnou hladinou skatolu (skatol
0,044 + 0,02 pg/g a androstenon 1,24 + 0,31 pg/g). U obou skupin byla hladina androstenonu
témeér stejna.

5.3.1 Musculus longissimus lumborum gril

Na grafu €.6 jsou vysledky senzorického hodnoceni partie MLL pfi upravé grilovanim pii
dvou riznych hladinach skatolu. Senzorické vlastnosti jsou hodnoceny ve Cctyfech
deskriptorech. Vysledky ukazuji, ze u deskriptorti abnormalni viing je pfijateln€jsi vyssi hladina
skatolu naopak u veprové chuti je piijatelnéjsi nizsi hladina. Co se tyCe deskriptoru veprova
vune tam je piijateln€jsi pro hodnotitele vyssi hladina. Jako posledni zhodnoceny deskriptor je
abnormalni chut' tam lépe vychézi uroven niz§i hladiny. U této partie pii upravé grilovani
nebyly prokazany statisticky vyznamné rozdily.

Graf¢. 6 Vliv urovné hladiny skatolu na senzorické vnimdni vybranych deskriptori u partie Musculus longissimus lumborum
pri tepelné dpravé grilovanim
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5.3.2 Musculus longissimus lumborum vareni

Na grafu ¢.7 jsou zaznamenany vysledky senzorického hodnoceni partie MLL, ale
tentokrat pfi tepelné upravé vafeni sous-vide pfi dvou ruznych hladinach skatolu. Jako u
predeslého grafu jsou senzorické vlastnosti hodnoceny ve ctytech deskriptorech. U partie MLL
pfi tepelné uprave vareni sous-vide nebyly prokazany statisticky vyznamné rozdily. Vysledky
nam ukazuji, ze u tfi z deskriptorti veprové viin€, abnormalni viin€ a abnormalni chut’ pfevazuje
uroven vyssi hladiny skatolu. Pouze u deskriptoru vepfova chut' vychazi 1épe nizs§i hladina
skatolu.

Graf ¢. 7 Vliv urovné hladiny skatolu na senzorické vnimdni vybranych deskriptori u partie Musculus longissimus lumborum
pri tepelné dpravé vareni sous-vide
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5.3.3 Musculus psoas major gril

Graf €. 8 nam znazoriuje vysledky ze senzorického hodnoceni partie MPM pfi tepelné
upravé grilovanim pii dvou rdznych urovni hladin skatolu. Senzorické vlastnosti budou
hodnoceny taktéz ve ¢tyfech deskriptorech. Co se tyCe vysledkt z grafu je patrné, ze vSechny
deskriptory jsou téméf vyrovnané v porovnani s obéma hladinami skatolu. Vyssi hladina
skatolu prevazuje u deskriptoru vepfova vuné, veprova chut a abnormalni viné. Pouze u
deskriptoru abnormalni chut je pfijateln€jsi uroven nizsi hladiny. Ani u téhle partie pfi tepelné
uprave grilovanim nebyly prokazany statisticky vyznamné rozdily.

Graf ¢. 8 Vliv drovné hladiny skatolu na senzorické vnimdni vybranych deskriptor( u partie Musculus psoas major pri
tepelné upravé grilovanim
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5.3.4 Musculus psoas major vareni

Senzorické hodnoceni partie MPM pii tepelné tprave vareni sous-vide pii dvou riznych
hladinach skatolu nam znazornuje graf ¢.9. Senzorické vlastnosti budou hodnoceny ve ¢tyfech
deskriptorech jako je to u predeslych grafi. Musculus proas major nevykazuje zadné statisticky
vyznamné rozdily ani u této metody tepelné upravy. Vysledky nam ukazuji, Ze u vSech ¢tyfech
zminovanych deskriptord vychazi lépe nizsi hladina skatolu. Vyssi hladina skatolu nebyla
pfijatelna hodnotiteli ani u jednoho z deskriptoru.

Graf ¢. 9 Vliv drovné hladiny skatolu na senzorické vnimdni vybranych deskriptor( u partie Musculus psoas major pri
tepelné upravé vareni sous-vide
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5.3.5 Hrbetni sadlo gril

Graf €.10 nam znazornuje vysledky partie hibetni sadlo pfi tepelné upraveé grilovanim pfi
dvou riznych hladinach skatolu. Senzorické vlastnosti se hodnoti ve ¢tyfech deskriptorech.
Vysledky nam fikaji, Ze u deskriptoru vepiova vuné je prokazan statisticky vyznamny rozdil (p
= 0,032). U ostatnich tii deskriptoru se statisticky vyznamny rozdil neprokazal. Co se tycCe
ptijatelnosti u tohoto deskriptoru, tak 1épe vychazi vzorky s nizsi hladinou skatolu. Jak u
deskriptoru veprova van€, tak i u ostatnich deskriptori abnormalni viné, vepfova chut a
abnormalni chut také prevazuje aroven nizsi hladiny.

Graf ¢ 10 Vliv drovné hladiny skatolu na senzorické vnimdni vybranych deskriptort u partie hibetni sadlo pfi tepelné
upravé grilovanim
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5.3.6 Hrbetnisadlo vareni

Partie hibetni sadlo pii tepelné upravé vafeni sous-vide pii dvou raznych hladinach
skatolu je vyhodnocena na poslednim grafu. & 11. Ctyfi deskriptory byly pouzity pro senzorické
hodnoceni vlastnosti. Jako u predeslych grafii, i u tohoto grafu také vychazi 1épe nizsi aroven
hladiny skatolu u vSech ¢tyfech deskriptorech, a to vepiova ving, abnormalni vingé, vepfova
chut’ a jako posledni deskriptor abnormalni chut. U této partie nebyl prokazan statisticky
prukazny rozdil.

Graf ¢. 11 Vliv drovné hladiny skatolu na senzorické vnimdni vybranych deskriptori u partie hrbetni sadlo pri tepelné
Upravé vareni sous-vide

Hrbetni sadlo vareni - skatol

45
40
35
30
25
20
15
10

30,46

32,15
37,71

32,33
38,60

39,53
28,26
26,99

veprova viiné abnormalni viné veprova chut abnormalni chut

vySSi hladina nizsi hladina

51



6 Diskuze

V této praci byly hodnoceny dva zptisoby tepelné tpravy (gril a vafeni sous-vide) véetné
partii musculus longissimu lumborum, musculus psoas major a hibetni sadlo pfi dvou riznych
hladinach urovné skatolu (vysokd a nizka hladina skatolu). Senzorické vlastnosti byly
hodnoceny ve ctyfech deskriptorech — vepfova viné, abnormalni viné, vepiova chut a
abnormalni chut’.

6.1 Tepelna uprava

Metody tepelné upravy jsou jednou z moznosti snizeni intenzity kanc¢iho pachu. Existuje
vysoka variabilita v postupech vafeni mezi rdznymi studiemi vepfového masa s kancim
pachem, protoze zadna z podminek vareni nebyla dvakrat opakovana v riznych provedenych
studiich halovych testti. Tato variabilita by mohla obohatit vysledky, pokud by cilem bylo ziskat
reprezentaci vSech typua tepelnych uprav a vyvodit obecné zavéry. Nicméné€ pokud maji byt
vysledky rtuznych studii porovnany (za stejnych podminek), tato variabilita ztizi srovnani kvuli
vlivu podminek pfi tepelné tpraveé na vnimani kanciho pachu (Font-i-Furnols et al. 2012). Proto
jsou nezbytné nutné dalsi studie na snizeni kanciho pachu tepelnou apravou. Dilezité je také
poznamenat, Ze vlastnosti masa s kan¢im pachem, jako je obsah intramuskularniho tuku,
konecné pH, také ovliviiuje reakci pfijatelnosti spotiebiteld.

V této diplomové praci jsem zkoumala tepelnou upravu grilovani a vareni sous-vide.
Porovnani zpusobu tepelné upravy (vafeni sous-vide a grilovani) u partii — MLL, MPM a
hibetni sadlo ukazalo, ze vyskoleni panelisté preferovali spiSe tepelnou upravu grilovanim ve
srovnani s tepelnou Upravou vafeni sous-vide. Predchozi studie (Desmoulin et al. 1981;
Denhard et al. 1995) naznaCovaly, ze androstenon muZze byt snizen pii pouziti tepelné tipravy
vafeni, protoze androstenon je tékava slouCenina. Jednim z vysvétleni, proC je kan¢i maso
piipravou vareni sous-vide méné preferovano, by mohlo byt, ze vakuové sacky udrzuji vani
androstenonu uvnitf, protoze jde o hermetické baleni, které zabraiuje ztraté tékavych chuti
(Armstrong & Mcllveen 2000). Vareni snizuje intenzitu zapachu kanc¢iho masa, ale také mize
vyvolat oxidaci lipidi, pokud pH masa neni vys$si nez 6.0 (Chen et al. 1993). V této studii jsem
se zaméfovala na uroven hladin skatolu, protoze primérné hladiny androstenonu byli témér
podobné a na rozdil od androstenonu je skatol velkou ¢asti spotiebiteld vice vniman.

6.1.1 Musculus longissimus lumborum

Z vysledku vyplyva, ze preferovanéjsi tepelnou Gpravou pro panelisty u této zmifiované
partie byla tepelnd Uprava vareni sous vide ve srovnani s tepelnou Upravou grilovanim.
Statisticka vyznamnost byla prikazna pouze u deskriptoru abnormalni viné.

Penaranda et al. (2017) se své studii porovnava rizné zpusoby tepelné Gpravy u partie
MLL. A to grilovani, smazeni a vafeni sous-vide. Jak se ocekavalo, vakuovy systém ved]
k vy$si intenzit€ abnormalni viné, protoze vSechny té€kavé latky zistavaji uvnitf sacku az do
jeho otevieni. Také ve svém vyzkumu zjistila, ze vys§i hodnoty vepiové chuti vykazovaly
vzorky masa upravené vafenim ve srovnani s grilovanim, coz nase vysledky vyvraci. Zminila
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také, ze smazeni vykazovalo piijemnéjsi hodnoty veprové viné masa ve srovnani s ostatnimi
upravami. Je mozné, ze toto uvedené pozorovani souvisi s olivovym olejem pouzitym u této
tepelné upravy, protoze oleje a tuky mohou oxidaci zménit slozeni mastnych kyselin masa. U
metody grilovani a vafeni sous-vide u deskriptoru vepfova viné nebyli znacné rozdily. U
deskriptoru abnormalni viné vysledky Pefaranda et al. (2017) fikaji, ze pfijateln&jsi pro
panelisty byla tepelnd Uprava vareni sou-vide, coz nam potvrzuje vysledky v nasi studii. U
deskriptoru abnormalni viin€ byl prokazan i statisticky pritkazny rozdil, jako je to i v nasi studii.
Naopak u deskriptoru abnorméalni chut' nam vysledky vyvraci, protoze jeji vysledky uvadeji, ze
1épe hodnocenou tepelnou upravou je grilovani. A i u tohoto deskriptoru byl prokazan
statisticky vyznamny rozdil, naopak v nasi studii nikoliv.

Zadinova et al. (2019) ve svém vyzkumu hodnotili dvé rizné tepelné apravy (grilovani a
vafeni ve vakuu) kan¢iho masa, kde pouzili jako vzorky partiit Musculus longissimus lumborum.
Ve svém vyzkumu jesté navic hodnotili vliv krmeni topinamburem na hladiny androstenonu,
skatolu a indolu. Vysledky jim ukazali, ze vzorky této partie grilovanym zptisobem dosahlo
lepsiho hodnoceni pfi intenzité typické chuti vepfového masa, coz potvrzuje vysledky v mé
diplomové praci. U deskriptoru vepiova chut prfevazovala tepelna Giprava grilovani ve srovnani
s tepelnou upravou vareni sous-vide. Vzorky varené sous-vide naopak dosahlo celkové nizsich,
a tedy lepSich hodnot abnorméalniho zapachu a také abnormalni chuti. I tento vysledek ve studii
Zadinové et al. (2019) potvrzuje mé vysledky tudiz u abnormalni viné a chuti méla nizsi
intenzitu tepelna Gprava vafeni sous-vide. Coz potvrzuje i to, ze u deskriptoru abnormalni viiné
je to statisticky prikazné. Vakuoveé vafené maso nejspis tepelnou tpravou ztratilo cast aroma a
chuti, takze dosahlo horsich vysledka typické veprové chuti. Pouzity zpisob tepelné upravy ma
velky vliv na vnimani kan¢iho pachu ve vepfovém mase. Prestoze metoda vafeni sous-vide
vykazovala lepsi ¢ichové vlastnosti, vzorky z grilu doséhly lepsi typické veptové chuti.

Borrisser-Pair¢ et al. (2017) ve svém vyzkumu porovnaval maso z kastrovanych prasat s
masem s kan¢im pachem ve dvou tepelnych upravach vareni sous-vide a smazeni (s Cesnekem
a petrzelkou u partie Musculus longissimus lumborum. Kazdy spotiebitel musel pro kazdy
zpusob tepelné upravy vyhodnotit vzorek jak z kastrath (veptikll), tak vzorek z masa kancu.
Spottebitelé byli pozadani, aby zhodnotili svou preferenci (pfijatelnost viiné a chuti). Nejprve
museli ocichat oba vzorky a podle viiné se rozhodnout, kterému vzorku davaji prednost. Dale
byli pozadani, aby oba vzorky zkonzumovali a podle chuti se rozhodli, kterému vzorku déavaji
prednost. Vzorky hodnotili jednotlivé na devitibodové Skale od (1 = extrémné nelibi) po (9 =
extrémné se libi). Vysledky ukazuji, Ze u pfijatelnosti viné a chuti, byly pozorovany podobné
vysledky pro maso z kastrata (vepiikll) a maso z kancu a nebyl zjistén zadny vyznamny ucinek
pro typ masa a zpusob tepelné upravy.

6.1.2 Musculus psoas major

U této partie byla preferovan€jsi u vSech zminovanych deskriptord tepelna uprava
grilovanim, coz nam potvrzuje, ze metody tepelné Upravy maji vliv na senzorické vnimani
kanciho pachu. Bekaert et al. (2013) naznacuji, ze pokud je teplota grilu pfili§ vysoka nebo se
vzorek zahftiva piili§ dlouho, maze dojit k prekryti kanc¢iho pachu zapachem prepaleného tuku.
Podle Bonneau et al. (2018) 1 Font-i-Furnols et al. (2012) v grilu by senzorické hodnoceni
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mohlo byt ovlivnéno vyssi hladinou senzorickych latek zptisobenych tepelnou upravou. Maso
libového charakteru jako je partie musculus psoas major, predstavuje nizsi pravdépodobnost
vyskytu kan&iho pachu nez bedra nebo bagek (Skrlep et al. 2020). Byme et al. (2008) bylo
prokazano, ze kanci pach muze byt pfitomen také ve svalech s nizkym obsahem tuku, jako je
musculus psoas major, 1 kdyz skatol a androstenon jsou pfevazné rozpustné v tucich.

6.1.3 Hrbetni sadlo

Hibetni sadlo je podkozni tukova tkan ulozena na svaloviné kolem patete. Nakrajené
hibetni sadlo na kousky se zpracovava na skvarky. Vysledky této diplomové prace ukazuji, ze
partie hibetni sadlo vykazovala lepsi vysledky pro tepelnou upravu grilovanim ve srovnani
s tepelnou upravou vareni sous-vide. Whittington et al. (2011) hodnotili zpisoby tepelné
upravy (mikrovinna trouba, vareni a taveni) bylo pouzito hibetni sadlo z kanct a slozeny vzorek
sestavujiciho se ze svaloviny (10 % svaloviny) a tuku z licnich partii (80 % licniho tuku) a
podcelistnich slinnych zlaz (10 % slinnych zlaz). Pro vyzkum Whittington et al. (2011) byli
vybrani tfi panelisté, ktefi hodnotili viini véprového masa, abnormalni vini, zapach po skatolu
a zapach po androstenonu. Kazdy zpusob tepelné upravy byl hodnocen samostatné. Hodnoceni
probihalo pomoci 8 bodové skaly 1 = extrémné slabé az po 8 = extémn¢ silné. Korelace mezi
koncentracemi skatolu a androstenonu a abnormalnim skére zapachu v hibetnim sadle byly
vyssi u skatolu, coz naznaCuje, ze jde o dulezit€jsi sloucCeninu kanciho pachu. Vsichni tii
panelisté poznamenali, ze existuji rozdily ve vnimani viin€ mezi zminénymi metodami tepelné
upravy. Uvedli, Ze nejvetsi rozdil v abnormalni vini byl zaznamenan u vzorkli upravenych
metodou mikrovinnou a nejmensi rozdily byly zaznamenany u metody vareni. Zapach po
skatolu byl vyssi u mikrovinné metody. Zapach po androstenonu se mezi témito metodami
vyznamn¢ nelisil. V této studii byly zjisténé pramérné hodnoty pro skatol ve hibetnim sadle
(0,17 pg/g). Studie o kancim pachu obvykle pouzivaji hibetni sadlo odebrané z beder nebo
plece pro chemické a senzorické analyzy.

Tuomola et al. (1996), o¢ekavali, ze hladiny skatolu ve slozeném vzorku budou o 20 %
niz8i nez hladiny nalezené v hibetnim sadle. Ve skutecnosti bylo koncentrace pouze 40 %
hodnoty hibetniho sadla zvitat s vysokymi hladinami skatolu hibetniho sadla. Zavérem studie
Whittington et al. (2011) ukazovala, ze rizné koncentrace skatolu ve hibetnim sadle a ve
slozeném vzorku méni vnimani abnormalni vuné€. NejlepSich vysledkd tepelné upravy
dosahovala uprava v mikroviné troub€, pro svou jednoduchost a rychlost. Nékteré zajimavé
rozdily byly pozorovany i mezi vySkolenymi hodnotiteli. Zavérem uvedli, ze jednotlivy
panelisté se lisili v reakci na kanci pach, proto je dulezité si pro hodnoceni peclivé vybirat
posuzovatelé.

6.2 Partie

Vnimani kanciho pachu se u riznych produkti z veprového masa lissi. Obecné plati, ze
libové maso, jako je kotleta, plec, je provazeno vysSim rizikem pfitomnosti kanc¢iho pachu,
zejména pii zahfivani, ve srovnani se zpracovanymi masnymi vyrobky, které v dusledku vareni,
fermentace, uzeni a pouZiti kofeni minimalizuji intenzitu kan¢iho pachu (Skrlep et al. 2020).
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Jednou ze stanovenych hypotéz mé diplomové prace bylo, ze jateCné partie maji vliv na
senzorické vnimani kanc¢iho masa. Z vysledki mizeme fict, Ze tomu tak je. Vybrali jsme si pro
tento vyzkum partie Musculus longissimus lumborum, Musculus psoas major a hibetni sadlo.
Z grafti €. 4 a 5 mUzeme fici, ze mezi partiemi jsou velké rozdily u obou tepelnych uprav, jak
grilovani, tak vafeni sous-vide. Muzeme fict, Ze preferovanéjsi partii pro panelisty byla partie
Musculus longissimus lumborum u vatenych vzorkl sous-vide. Naopak u vzorkid grilovanym
zpusobem prevazovalo pozitivni hodnoceni partie Musculus psoas major. Hibetni sadlo
dopadlo nejhtife, mozna je tomu tak, protoze tuk je nositelem kanc¢iho zapachu.

6.2.1 Gril

Z vysledkt této diplomové prace utepelné upravy grilovani vyplyva, ze u dvou
deskriptori vepfova viné€ a abnormalni vuné byla nejpfijatelnéjsi (tedy u deskriptoru
abnormalni viné partie s nejniz§i zaznamenanou intenzitou) partie musculus psoas major
naopak u deskriptoru veprova chut byla preferované;si partie Musculus longissimus lumborum
u posledniho hodnoceného deskriptoru abnormalni chut byla nejlépe hodnocenou partii hibetni
sadlo.

Vétsina studii se zaméfuje pouze na hodnoceni jednoho nebo dvou masnych vyrobkd, coz
komplikuje porovnavani riznych druhi masa za ucelem maskovani kanciho pachu. Z toho
divodu se studie Wauters et al. (2017) zaméfila na prozkoumani obecné piijatelnosti veprového
masa z kancud v riznych masnych vyrobcich. Celkem bylo vybrano 8 riznych masnych vyrobkt
(tizky, slanina, musculus longissimus lumborum, musculus psoas major, mleté maso, sucha
fermentovana klobasa, vafena a suSené Sunka) a kazdého vyrobku byly vySkolenymi panelisty
hodnoceny jak vané, tak i chutové vlastnosti. VSechny teplé servirované produkty byly
hodnoceny po tepelné upravé grilovani. U kazdého servirovaného produktu byl pouzit
samostatny gril (2000 W), aby se zabranilo kontaminaci mezi vzorky. Masné vyrobky podavané
za studena byly pfipraveny béhem dopoledne a uchovany v chladu v nadobé¢, ktera byla zakryta
plastovym vikem. Vysledky naznacovaly, ze ve srovnani s musculus psoas major, slaninou a
fizky vykazovaly masné vyrobky konzumované za studena (sucha fermentovana klobasa, sucha
a varena Sunka) a mleté maso vétsi potencial (vyssi preferenci u panelistil) pro maskovani
kanc¢iho pachu, aniz by se zhorsila ,libivost produktti. Nebyly pozorovany zadné vyznamné
rozdily mezi mletym masem a musculus psoas major, u kterych byla pozorovana stfedni
preference. V ramci teplych konzumovanych vzorka byla nejvyssi preference zaznamenana u
mletého masa, nasledovaly musculus psoas major, slanina a tfizky. Tyto vysledky naznacuji, ze
ze vSech masnych vyrobkt konzumovanych za tepla vykazovaly mleté maso a partie musculus
psoas major, které byly pfipravovany grilovanym zpusobem nejvyssi potencial pro zpracovani
kanciho pachu, aniz by vyvolavaly negativni vnimani u panelistt.

Vysledky studie Wauters et al. (2017) potvrzuji vysledky této diplomové prace, ze
preferovangjsi partii u tepelné Gpravy grilovani byla partie musculus psoas major. U partie
musculus psoas major 1ze zaznamenat mensi vnimani kanciho pachu, 1 kdyz stale vnimavym
je. S nejvétsi pravdépodobnosti to 1ze pficist jejimu libovému charakteru ve srovnani s jinymi
masnymi vyrobky, jako jsou napftiklad partie musculus longissimus lumborum nebo hibetni
sadlo.

55



Celkové vysledky studie Wauters et al. (2017) naznaCovaly vyraznéjsi vliv kan¢iho pachu
u teplych masnych vyrobka ve srovnani s masnymi vyrobky podavanymi za studena. Navic u
varené Sunky bylo prokazano, ze vnimani deskriptort souvisejici s kan¢im pachem ovliviiuji
razné vyrobni procesy. Vyrobni procesy by proto mély byt optimalizovany, aby se zcela zakryla
pfitomnost kan¢iho pachu v kone¢ném produktu.

6.2.2 Vareni sous-vide

Byrne et al. (2008) ve svém vyzkumu porovnaval partie Musculus longissimus lumborum
a Musculus psoas major a pouzil k tomu tepelnou upravu vareni. Ke svému vyzkumu pouzil
také krmeni cekankou v Cerstvé a suSené formé, ktera jak uvedl vyznamné snizila senzoricky
kanci pach. V porovnani partii, uvedl, ze pfi tepelné pravé vareni a krmeni ¢ekankou vychazela
1épe partie musculus psoas major ve srovnani s partii musculus longissimus lumborum. Z mych
vysledkt vyplyva, ze preferovanéjsi partii u této tepelné Gpravy byla naopak partie musculus
longissimus lumborum ve vsech Ctyt sledovanych deskriptorech, kde to bylo 1 statisticky
prukazné.

Baiion et al. (2003) zkoumaji rozdil mezi vatenou partii musculus longissimus lumborum,
tuk a suSenou Sunkou. Uvedli, ze skatol v tuku vice souvisi s abnormalni vini a chuti ve
vafenych vzorcich nez ve vzorcich, které byli suSeny. Abnormalni viné byla u obou
studovanych produkti vnimana intenzivn€ji nez abnormalni chut. To vedlo k tvaham o
moznosti, ze pii zvykani a polykani se uvolfiuji slozky, které byly ptedtim zadrzeny v mase, a
ze pfi smichani se slinami mohou tyto slozky interagovat se sloucCeninami, které jsou
zodpoveédné za kanci chut’. Abnormalni viin€ a chut byli intenzivnéjsi u vatené partie musculus
longissimus lumborum nez u suSené Sunky, protoze varenim vzniké velké mnozstvi t€kavych
sloucenin, a tak se snizuje pocatecni obsah androstenonu a skatolu. Krome toho mé na vnimani
kanciho pachu vliv i teplota masa, teplo zpusobuje t€kani vice molekul, které jsou schopny
stimulovat specifické receptory v hypofyze a chutovych poharcich, ¢imz vznika intenzivngjsi
vuné a chut’. V tom smyslu jsou derivaty skatolu t€kave;jsi nez derivaty androstenonu.

6.3 Uroveii hladiny skatolu

Skatol vznika mikrobialnim rozkladem tryptofanu v tlustém stfevé prasat a hromadi se
v tukové tkani. Ma hotkou chut. Nejcastéjsi faktory, které ovliviiuji hladinu skatolu v mase
jsou dieta a chov. Rius & Garcia-Regueiro (2001) ve svém vyzkumu hodnotili troven hladin
skatolu a indolu v partiich Musculus longissimus a ve hibetnim sadle. Uvedli, ze pfitomnost
vysokych koncentraci skatolu u partie Musculus longissimus a v tuku pokryvajicim partii
Musculus longissimus, by mohla vést k odmitnuti ze strany spotiebiteli béhem tepelné upravy
vafeni. Niz§i hladina skatolu v partii Musculus longissimus ve srovnani s koncentraci tuku by
vSak mohly zpuasobit chyby, pokud se koncentrace tuku pouZije ke klasifikaci senzorické kvality
jateCn¢ upravenych tél, pokud se senzoricka analyza provadi se vzorky svaloviny nebo beder.
V nékterych vzorcich beder by kanci pach nebyl detekovan panelisty nebo spotiebiteli kvuli
nizkym hladinam skatolu, zvlasté pokud by byl odstranén tuk pokryvajici svalovinu. Na druhou
stranu bude hladina skatolu pravdépodobné niz§i u prasat snizkym procentem
intramuskularniho tuku. Vysledky ziskané Rius & Garcia-Regueiro (2001) ukazaly, ze skatol a
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indol se akumuluji pfedevsim v tukové tkani a ze hladiny téchto sloucenin v partii Musculus
longissimus byla niz§i. Ve srovnani partii Musculus longissimus a hibetnim sadlem byla hladina
skatolu vyznamné vys$si u partie hibetni sadlo. Toto bylo statisticky prikazné.

Jiz diive Hawe et al. (1989) prokazali, ze hladina skatolu v tukové tkani z oblasti zad a
ledvin byla vyznamné nizsi nez v tukové tkani z oblasti krku a bficha. Hansen et al. (1994)
zjistil, ze vnitini tukova vrstva ma vyssi hladiny skatolu nez vnéjsi tukova vstrva. Lunde et al.
(2008) uvedl, ze ptfi svém vyzkumu zjistil, ze fekalni pfispivatel zapachu vyznamné souvisel
s hladinou skatolu u veptové krkovice, které byli senzoricky hodnoceny. Také zapach po moci
vyznamné souvisel s hladinami skatolu. Také pouzil koteni vytazek z oregana, které ovlivnili
vnimani kanciho pachu. Dilezita byla takeé teplota pii podavani vzorkd. Zjistil, ze pii nizkych
teplotach (15 °C) bylo vnimani kan¢iho pachu lepsi nez pti podavani pii vyssich teplotach.
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Z.Aavér

Cilem této prace bylo pomoci literarni reserse sepsat problematiku vykrmu kanecku.
Dale popsat metody kanciho pachu a zpusoby eliminace kanciho pachu. Dalsim bodem
diplomové prace bylo provést vyhodnotit a shrnout senzorickou vnimavost
spotiebiteld k vepfovému masu s prokazatelnym kan¢im pachem. Tato analyza se
vztahovala ke 3 partiim JUT a dale pak ke zptsobu tepelné upravy.

V neposledni fade bylo cilem diplomové prace ovéfit platnost stanovenych hypotéz.
Témeér u vSech vzorkd rozdélenych podle pohlavi hodnotitelé 1épe hodnotili vzorky
masa s nizkou hladinou skatolu. Dulezité je také zminit, Zze u tepelné upravy byla
panelisty 1épe hodnocena tepelna tiprava grilovani.

Jen u partie Musculus longissimus lumborum 1épe hodnotily tepelnou upravu vateni
sous-vide.

Co se tyCe vysledka v porovnani mezi partiemi u tepelné upravy grilovanim byla
preferovana partie Musculus psoas major, nicméné u tohoto typu tepelné upravy a u
deskriptoru vepiova chut byla panelisty 1épe hodnocenou partii Musculus longissimus
lumborum, kde byly vysledky i statisticky prikazné. U vafenych vzorka byla nejvice
,,chutnou® partii Musculus psoas major, kde 1 v tomto pfipadé to bylo statisticky
prukazné.

Kanci pach ovliviiuje skore spotiebitelské piijatelnosti vepfového masa a veprovych
vyrobkl, coz je problém, protoze v Evropé existuje soucasna tendence k zastaveni
chirurgické kastrace prasat. Utinek kan&iho pachu je vyrazngjsi ve viini neZ v chuti.
Ptijatelnost vepfového masa zavisi na hladinach androstenonu a skatolu, pfiCemz
skatole je vniman jako vyznamnéjsi (jelikoz citlivost spotiebitelti k androstenonu je
nizsi). V dasledku toho se riziko vnimani kanciho pachu zvysuje, pokud jsou hladiny
skatolu vyssi.

Metody tepelné upravy by mohly zmeénit vnimani kanc¢iho pachu, ale jsou nutné dalsi
studie, aby se prozkoumalo, jak by mohlo ovlivnit reakci spotiebiteld, aby bylo mozné
urcit riziko vnimani kanc¢iho pachu v zavislosti na pouzité tepelné metod¢ upravy.
Diky vysledkiim této prace muzeme potvrdit nasi prvni hypotézu, ze vlivem tepelné
upravy bylo ovlivnéno senzorické vnimani kanciho pachu.

Druhé hypotéza znéla, ze jateCné partie maji vyznamny vliv na senzorické vnimani
kanciho pachu byla také potvrzena.

Doporucuji vyzkum dal sméfovat na maskovani kanciho pachu pomoci kofeni a
dochucovadel co snizuji vini a chut sloucenin, které jsou zodpovédné za kanci pach.
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11 Seznam pouZzitych zkratek a symbolu

GnRH - folikulostimula¢ni hormon
MLL — Musculus longissimus lumborum
MPM — Musculus psoas major

JUT - Jate¢né upravené télo
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12 Samostatné prilohy

12.1 Priloha ¢. I Dotaznik pro senzorické hodnoceni

Musculus longissimus lumborum

protokol senzorického hodnoceni "Kaneéci" box &islo:
kéd hodnotitele: dne:
Gril
set :
Intenzita vané typické pro veprové maso
nelze velmi
detekovat intenzivni
Intenzita abnormalni neprirozené viné
nelze velmi
detekovat intenzivni
Intenzita chuti typické pro veprové maso
nelze velmi
detekovat intenzivni
Intenzita abnormalni neprirozené chuti
nelze velmi
detekovat intenzivni

Ptiloha 1. Dotaznik pro senzorické hodnoceni (osobni archiv)




