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Vliv vyzivy a imunokastrace na kvalitu masa farmové
chovanych dankiu

Souhrn

Diplomové préace byla zaméfena na daiici maso z farmového chovu a na faktory, které
by mohly vést ke zvyseni jeho kvality. Zatimco u tradi¢nich hospodarskych zvitat je tato
problematika dobie popséna, u jelenovitych tomu tak neni. Mezi faktory, které mohou
vyznamné ovlivnit kvalitu produkovaného masa, patii mimo jiné vyziva a kastrace, a proto byla
tato prace zaméfena prave na tyto dva vlivy. Experiment byl realizovan na 40 dancich sam¢iho
pohlavi, kteti byli rozdéleni do dvou skupin po dvaceti kusech. Deset zvitrat z kazdé skupiny
podstoupilo ve v€ku 13 resp. 14 mésicti imunokastraci pomoci dvou davek injekéné podané
vakciny Improvac®. S druhou davkou vakciny rovnéz zacalo pfikrmovani a to bud’ 400 g, nebo
800 g doplikového koncentrovaného krmiva na kus / den. Darici byli porazeni pii ukonceni
experimentu ve véku 17 mésicti. Druhy den po pordzce nasledoval technologicky rozbor a odbér
vzorkt ze svalu longissimus lumborum (nizky ros$ténec), supraspinatus (kulata plec), biceps
femoris (kyta — dolni 8al) a semimembranosus (svrchni 8al). Z vysledkd nasledné
zrealizovanych chemickych, technologickych a senzorickych analyz je ztejmé, ze faktor vyzivy
se promitl zejména do produkénich vlastnosti a chemického slozeni masa oproti faktoru
imunokastrace, ktery se projevil hlavné v organoleptickych vlastnostech. Pokud byla zvitata
Zmény v chemickém sloZeni masa byly zavislé na konkrétnim svalu, ale obecné by se dalo fici,
ze s vyssim pridavkem koncentrovaného krmiva do krmné davky rostl obsah proteinu a
mnozstvi intramuskuldrniho tuku, a naopak mnozstvi celkového kolagenu klesalo. Na
senzorickou analyzu bylo pouZzito maso z nizkého rosténce, které bylo ugrilovano a pfedloZeno
senzorickému panelu, ktery nalezl signifikantni rozdily u obou faktori. Vys$$i intenzita
doplitkového krmiva méla za nasledek sniZzeni intenzity travni chuti a soucasné bylo maso
z imunokastrovanych jedinc hodnoceno jako vyrazné kieh¢i, Stavnatéjsi a vonavejsi. Pro
konzumentsky test se 111 respondenty bylo pouZito maso ze svrchniho Salu (sval
semimembranosus) a v tomto piipadé bylo maso nekastrovanych samct hodnoceno jako to
s intenzivnéj$i vini. Z dotaznikového Setfeni byla patrna mald informovanost respondentt
tykajici se imunokastrace a welfare zvifat v porovnani s chirurgickou kastraci.

Klic¢ova slova: dan€k evropsky, farmovy chov, kastrace, kvalita masa, vyziva



The effect of different level of supplementary feeding and
Immunocastration on meat quality of farmed fallow deer

Summary

This thesis was focused on fallow deer meat and factors which could lead to

improvement of its quality. Whereas in case of traditional farm animals this matter is well
described, nothing like this exists at Cervidae. Nutrition and castration, apart from other factors,
belong among the issues which could significantly affect quality of produced meat.
The experiment was carried out on a group of 40 males fallow deer. The animals were divided
into two groups of twenty heads. Ten animals from each group underwent bloodless castration
at the age of 13 or 14 months by injection of Improvac vaccination in two doses. A supplement
feeding either 400 g or 800 g of supplementary feed for a head per day started with the second
dose of vaccination®. The fallow deer was slaughtered at the age of 17 months. Chosen physical
properties were measured the second day after the slaughter. Technological analyses and
sampling from longissimus lumborum, supraspinatus, biceps femoris and semimemranosus
followed right after that. From the results of subsequently performed chemical, technologic
and sensory analyses it is obvious that the factor of nutrition is reflected in production properties
and chemical composition of the meat compared to the factor of imunocastration which is
reflected especially in organoleptic properties. If the animals had been fed more intensively
they produced heavier slaughter weight, heavier carcass weight and dressing percentage was
higher. Changes in chemical composition of the meat depended on the specific muscle but in
general we can say that the contents of crude protein and intramuscular fats grew with higher
supplement feeding and, on the contrary, the amount of total collagen decreased. Meat from
longissimus lumborum was used for sensory analyses. It was grilled and presented to the
sensory panel which found significant differences between the both factors. The higher rate of
supplement feeding resulted in less strong grassy flavour and at the same time meat from
imunocastration specimen was evaluated as considerably tender, more juicy and more fragrant.
Meat from semimembranosus was used for consumer tests of 111 respondents and in this case
meat from non-castrated males was evaluated as meat with more intensive fragrance. We can
say that the questionnaire survey of the respondents showed their very low knowledge on
imunocastration and animal welfare in comparison with the surgical castration.

Keywords: castration, fallow deer, farm breeding, meat quality, nutrition
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1 Uvod

Na zemi zije asi 7,7 miliard lidi a predikce zni, ze do roku 2050 to bude vice nez 9 miliard.
S neustdle se rozrustajici lidskou populaci roste i mnozstvi potravin, které bude nutné
vyprodukovat. Mimo narustu obyvatel planety dochazi i ke zvySovani spotieby potravin na
obyvatele zejména v rozvijejicich se zemich.

Pokud bychom se zaméfili na masny pramysl, tak zde je predikce, Ze do roku 2050 se
spotfeba masa zvysi ptiblizné o 73 %. Bude se tak muset zvysit efektivita chovu hospodaiskych
zvitat a driibeze, jelikoz zvySovani poctu stavil by bylo neudrzitelné (Salvage 2011).

Rovnéz by spotiebitelé mohli zacit zatazovat do svého jidelnicku kromé driibeziho,
veptového a hovéziho i alternativni druhy masa, ktera jsou neziidka nutri¢né jesté priznivejsi.
V téchto chovech je zaroven velky prostor pro zvySovani produkce. Takovou alternativou by
mohlo byt pravé maso nedomestikovanych zvitat z farmového chovu (Gordonova 2015).

Farmovy chov zvifat je rozsifen po celém svété. Ve stiedni Evropé a naptiklad na Novém
Zélandu je nejvice rozsiten farmovy chov daika evropského (Dama dama) a jelena evropského
(Cervus elaphus), v severni Evropé se mizeme setkat S chovy losi (Alces alces) a sobu
(Rangifer tarandus) a naptiklad ve Spojenych statech americkych a Kanadé se takto chovaji i
bizoni (Bison bison). V Ceské republice se farmovy chov jelenovitych t&3i stéle vétsi popularité
a pocet farem se zvySuje. Rovnéz pribyva farem, které se zaméfuji na exotictéjsi druhy zvirat,
jako jsou lamy, kozy bezoarové nebo napiiklad zminovani bizoni.

Vyhodou masa z farmové produkce je nejenom moznost celoro¢niho zasobovani trhu, ale
zejména i to, Ze zvifata v téchto chovech jsou klasifikovana jako hospodaiska zvifata a musi
tak spliiovat stejné podminky jako chovy tradi¢nich zvifat. Pro spotfebitele je proto takové maso
stejné bezpecné jako napiiklad maso hovezi (Bures et al. 2017a). Oproti tomu u zvétiny mize
byt vyssi obava z hlediska bezpecnosti takového masa. NejveétSim problémem je maso
pochazejici od pytlakt,, které nebylo prohlédnuto Statni veterinarni spravou a muze
predstavovat vazné zdravotni riziko (Pipek 2014). Obecné pak zejména problémy plynouci
z odlovu (dohledavani, nedostatecné vykrveni aj.) mohou zpusobit niz$i kvalitu masa zvétiny.

Mimo to dalSim benefitem pro spotiebitele mize byt i fakt, Ze zvifata jsou chovana v takika
ptirozenych podminkach venku na pastvé a z pohledu welfare zvitat je tak tento chov velmi
pfiznivy. Do budoucna by tak mélo byt cilem vice edukovat spottebitele 0 moZnostech a ukazat
jim tyto alternativy a naucit je nebat se pracovat s témito druhy masa, jelikoZ jejich kulinarni

Maso z farmovych chovi jelenovitych ma velky potencidl a zaroven je zde stale veliky
prostor pro zlepSovani kvality masa. Teprve v poslednich letech se za¢inaji dukladné&ji zkoumat
pfed porazkové a po porazkové faktory ovlivilujici nejenom fyzikalni a chemické vlastnosti
masa, ale zeyjména 1 organoleptické vlastnosti, které jsou pro tento druh velmi specifické.

PredloZzena prace se proto zamétfuje na piedporazkové faktory, které mohou ovlivnit
nutri¢ni hodnotu i senzorické vlastnosti masa tak, aby 1épe odpovidaly pozadavkim dnesnich
konzumentt. Je zde zkouman vliv vyzivy, kterd ma bezesporu velky vliv na kvalitu masa, ale
zaroven je 1 dulezitd z pohledu finanéni prosperity farmy. Hodnocen je i dopad kastrace na
kvalitu masa, ktery by mohl mit vliv na sledované parametry tak, jako je tomu naptiklad v
chovu prasat.



2 Cile prace a védecka hypotéza

Cilem prace bylo vyhodnotit vliv rizné tirovné doplnkového krmeni a imunokastrace na
parametry kvality masa u farmové chovanych dankt evropskych (Dama dama).
Hypotézy jsou:
1) Ruzna uroven koncentrovaného doplitku u pastevné vykrmovanych samct ovlivni
kvalitu masa.
2) Vliv kastrace se pfiznivé projevi na zlepSeni vybranych ukazatelti fyzikalnich,
chemickych ¢i organoleptickych charakteristik.



3 Literarni reSerse

3.1 Uloha masa v evoluci Clovéka

Maso a zivocisné produkty hraji v evoluci ¢lovéka vyznamnou roli. Prapocatek
konzumace masa lze datovat vice nez 3 miliony let nazpét a jednalo se pouze o
prilezitostnou konzumaci zvifat, ktera sama uhynula nebo byla zabita jinym predatorem.

S vyvojem dovednosti a komunika¢nich schopnosti nasledoval cileny lov ve skupinach
(pted 2 — 1,7 miliony let), na ktery po letech navazal proces domestikace, kdy maso zacalo
pochazet z domestikovanych zvitat a zaroven se k nému piidaly vypéstované plodiny (pred
zhruba 10 000 lety) (Larsen 2003).

Dietni posun z ptevazné rostlinné stravy v prapocatku na stravu s vyraznéjSim
zastoupenim masa mél zdsadni vliv na celé travici astroji co do velikosti i dilezitosti
jednotlivych oddild. Diive bylo pro trdveni dominantni tlusté stfevo, jelikoz potrava byla bohata
na vldkninu. Energeticky bohatsi strava z zivoc¢iSnych zdroji byla chud$i o tyto Spatné
stravitelné slozky a soucasn¢ takové stravy bylo potfeba pro nasyceni méné. To vedlo k
transformaci traviciho Gstroji a tenké stfevo se stalo zcela zdsadni pasazi pro traveni zivin
(Milton 2003).

Vyzivnéjsi strava spolu se zménou socialniho chovani mély také obrovsky vliv na
rozvoj mozku, jehoz velikost se postupem casu ztrojnasobila.Takto vyraznd encefalizace
mozku by nemohla prob&éhnout, kdyby se ve stravé nevyskytoval dosatek nezbytnych makro i
mikronutrientli. Z toho diivodu je zafazeni masa do vyZivy klicovym bodem v evoluci ¢lovéka
(Burini & Leonard 2018).

Cervené maso predstavovalo nepostradatelny a dobfe vyuzitelny zdroj vysoce kvalitnich
bilkovin, prospéSnych mastnych kyselin, mineralnich latek a vitamint (Wyness 2016). Mezi
mikronutrienty, které mély zasadni vliv na rozvoj mozku, fadime zejména Zelezo, zinek a
vitamin Bu2.

Pro mozek je dostate¢ny piijem Zeleza diilezity z hlediska jeho vlivu na rist a rozvétveni
neurond jiz v prenatadlnim veéku. Zinek je nezbytnou soucasti hipokampu, kde je lokalizovana
pamét’ a schopnost ucit se a vitamin Bi2 v mozku pomdha chranit myeliové pochvy, jez
obklopuji nervova spojeni (Gupta 2016).

Williams & Hill (2017) poukazuji i na zvySeny pifijem amidové formy vitaminu Bz —
nikotinamidu v souvislosti s pfijmem masa. Nikotinamid ptedstavuje zdkladni slozku
koenzymu nikotinadenindinuklotidu (NAD), jenz je nezbytny pro spravné fungovani mozku.

Dalsi slozky potravy, které mély zasadni vliv na rozvoj mozku, jsou polynenasycené
mastné kyseliny (PUFA). Na tyto mastné kyseliny jsou bohaté zejména moiské ¢i sladkovodni
ryby a mekkysi.

Vzhledem k tomu, ze rod Homo sapiens se pravdépodobné vyvinul na Uzemi
situovaném ve vychodni Africe v tzv. Velké prikopové propadling (zhruba pted 200 000 lety),
nebyla o tyto Zivocichy nouze a tropické sladkovodni ryby a mékkysi, bohati na polynenasycené
mastné kyseliny, se staly dulezitou soucasti jidelni¢ku rodu Homo sapiens (Broadhurst et al.
1998).

10



Tou nejzasadnéjsi polynenasycenou mastnou kyselinou, kterd umoznila lep§i mozkovou
aktivitu, byla dokosahexaenova kyselina (DHA), jez je pfevladajici strukturni molekulou v
centralni nervové soustave (Singh 2005; Brenna & Carlson 2014; Gharami et al. 2015).

Trvalou konzumaci stravy bohat¢ na DHA kyselinu a na jeji prekurzor
eikosapentaenovou kyselinu (EPA) se mohl mozek dale vyvijet a vytvaiet vice spojeni mezi
neurony (Cunnane & Crawford 2003; Brenna & Carlson 2014).

3.2 Spotieba a produkce masa ve svété

Konzumace masa byvala vysadou bohaté socidlni vrstvy zemé — panovnik, Slechty,
vysoce postavenych ufedniki apod. Maso bylo povazovano za vzacnou komoditu, kterad
zejména v zimnich mésicich predstavovala stézejni zdroj energie (Gabrovskd & Chylkova
2017).

V dne$nim svété je sice maso dostupné celorocné, ale naznak toho, ze je vysadou
bohatSich vrstev, je v podstaté stale aktudlni, jelikoz data ohledné¢ spotfeby masa poukazuji na
to, ze se zivotni troven lidi odrazi v konzumaci masa. Ekonomicky silné a vyspélé staty jako
Spojené staty americké, Australie apod. svou spotfebou masa v kilogramech na jednoho

Konkrétné Spojené staty americké dosahovaly v roce 2019 spotteby okolo 100 kg masa
na osobu a rok, coz je fadi celosvétoveé na prvni misto v konzumaci masa. O druhé misto na
pomyslném zebficku se déli zminovana Australie s Izraelem, kde ro¢ni spotieba masa za rok
2019 piedstavovala zhruba 90 kg na osobu (OECD 2020).

Zatimco se ukazuje, Ze spotfeba masa v rozvinutych zemich dosahla svého stropu a
stagnuje, nebo se 1 lehce zacina sniZovat, tak spotfeba masa v rychle se rozrustajicich zemich,
které prochazeji ekonomickym rdstem, naopak roste. Piikladem muize byt napiiklad Brazilie
nebo Cina. V posledni jmenované zemi je narist spotfeby masa na osobu obzvlast’ markantni.
V edesatych letech snédl primérné jeden obyvatel Ciny méné nez 5 kg masa za rok.
V osmdesatych letech to uz bylo 20 kg na osobu za rok (Ritchie 2019) a v soucasnosti se
primé&rna spotieba pohybuje okolo 50 kg na osobu za rok (n¢které prameny uvadégji i vice).
V Brazilii v devadesatych letech pifipadalo na osobu v priméru 50 kg masa a nyni je spotieba
odhadovéna lehce pod 80 kg masa na osobu za rok (OECD 2020). Rovnéz obyvatelé bohatsich
regiont Afriky vykazuji stale vyssi spotiebu masa (Ritchie & Roser 2019).

Pokud bychom se zaméfili na druhové sloZzeni zkonzumovaného masa, zjistili bychom,
ze od Sedesatych let, kdy bylo celosvétové nejvice konzumovano hoveézi maso a driibezi
nejméng, je tomu dnes presné naopak. Rapidné rostouci produkce dribeziho masa ptedstihla i
vysokou produkci vepfového masa, které bylo vice nez 30 let na vrcholu globalni spotifeby —
od osmdesatych let do roku 2012 (Ritchie & Roser 2019).

Rostouci spotieba masa by nebyla mozna, kdyby tomu neodpovidala i jeho celkova
produkce. Ta se za poslednich zhruba 60 let dostala ze 70 milionti tun na vice nez 330 miliont
tun masa rocné (Ritchie 2019). Vroce 2018 dle udaji FAO (Food and Agriculture
Organization of the United Nations) byla celkova produkce dokonce 340 milionti tun a
vyhledové FAO piredpoklada, Zze do roku 2028 vzroste produkce masa na 364 miliont tun.
Odhaduje se, Ze toto navySeni produkce bude az ze 74 % pfipisovano zemim rozvojovym.
Vzristajici spotiebu masa v mén¢ vyspélych zemich, ale dost mozna nebude mozné pokryt
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mistni produkci a tak zejména v Africe bude nutné vysokou poptavku saturovat importem
(OECD/FAO 2019).

Vyvoj a dynamika svétového trhu s masem je ovlivnéna mnoha faktory. Mezi hlavni
hybatele trhu patfi nemoci zvifat (prase¢i mor aj.), hygienickd opatfeni a obchodni politika.
Odchod Spojen¢ho kralovstvi Velké Britanie a Severniho Irska z Evropské unie tzv. Brexit
bude mit pravdépodobné velky dopad na globalni trh (nejen) s masem v nasledujicich letech
(OECD/FAO 2020).

Velmi dilezitym faktorem jsou i preference samotnych spotiebitelll a zejména jejich
postoje kK zivo¢isné produkci v souvislosti s enviromentalnim zne€iSténim — produkcei
sklenikovych plyni ¢i welfare zvifat (OECD/FAO 2019).

Formy bezmasého stravovani, kterému dominuje vegetarianstvi ¢i dieta bez jakychkoliv
zivoc¢isnych produktli — veganstvi, jsou obvykle praktikovany vyraznou menS$inou lidi ve
vyspélych zapadnich statech (Paslakis et al. 2020). Odbornici se ale shoduji, Ze je nezbytné
nutné snizit spotiebu masa a zivocisnych vyrobku u obyvatelstva v rozvinutych zemich,
vhledem k dopadiim na Zivotni prostiedi a pokusit se zajistit udrzitelnou vyrobu potravin
(Godfray et kol. 2010).

Celosvétova kampan ,,bezmasé pondéli“ (The Meatless Monday) si klade za cil pfimét
lidi snizit svou spotfebu masa a masnych vyrobku a tim podpofit své zdravi a zivotni prostiedi.
statech americkych v pribéhu obou svétovych valek. Bezmasé utery (pozdé€ji pondéli)
a nahrazeni jednoho masového jidla bezmasym kazdy den mély pomoct v zasobovani americké
i spojenecké armady (The Monday Campaigns 2003).

Willet et al. (2019) predstavili globalni védecké cile pro systém zdravé stravy z udrzitelné
produkce. Cile by mély pomoct v rozhodovani, které dietni postupy a systémy vyroby potravin
jsou v souladu s Pafizskou dohodou, aby se dosahlo udrzitelného rozvoje. Strava by se méla
skladat z rozmanitych rostlinnych potravin, sttidmého mnozstvi zivocisnych produktti a mélo
by dojit ke zvySeni podilu nenasycenych tukt v dieté. Konzumace vysoce priamyslove
zpracovanych vyrobk, €asto s pfidanym cukrem, by méla byt minimalni. Do roku 2050 by
méla konzumace nékterych potravin, jako je cervené maso a cukr, klesnout o 50 %. Naopak
zvysit by se méla (az o 100 %) konzumace ovoce, zeleniny, ofiskt, lusténin a jinych zdravi
prospésnych potravin.

3.3 Spotieba masa v Ceské republice

Cesi patii k milovnikim masa a masnych vyrobki. Celych 90 % &eské populace
konzumuje maso na pravidelné bazi, coz fadi Ceskou republiku mezi druhé nejéastéjsi
konzumenty masa v Evropé. Castgji se maso v jidelni¢ku vyskytuje uz jen v Mad’arsku, kde ho
pravidelné konzumuje 91 % mad’arského obyvatelstva (Chlebounova 2019).

Na Grafu 1 je znazornéna primérna spotfeba masa na obyvatele a rok. Muzeme si
vSimnout, Ze aZ na pokles na zacatku osmdesatych let, spotfeba masa rostla a svého maxima
doséhla na prelomu osmdesatych a devadesatych let minulého stoleti. Poté nasledovalo snizeni
a zhruba od poloviny devadesatych let se primérna spotfeba masa ustélila okolo hodnoty 80 kg
na osobu a rok. Za rok 2018 byla ro¢ni primérna spotieba masa na obyvatele Ceské republiky
82,4 kg (CSU 2020).
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Z Grafu 1 lze také vy¢ist vyraznou proménu v druhovém zastoupeni masa, které bylo
zkonzumovano. Zatimco u mnozstvi veptového masa a ryb, miizeme hovofit o jisté stalosti ve
spotiebé, tak u masa hovéziho a dribeziho tomu tak neni. Hovézi maso patfilo (do zhruba
poloviny devadesatych let) k druhému nejkonzumovanéjSimu druhu masa u nas. Zména ale
nastala na konci devadesatych let, kdy se konzumace hovéziho masa vyrazn¢ snizila a dribezi
maso se postupné stavalo druhym nejcastéji konzumovanym masem.

Orypy  Odribefi Otded  ®howdéd — Ovepfové

o e o

P e e M s s e e e O T R T T = =

Graf 1: Spotieba masa v kg na osobu a rok (upraveno dle Witz 2020).

Tabulka 1 doklad4a zménu ve spotiebé téchto dvou druhti a zaroven i stalost ve spotiebé
masa vepfového a ryb.

Tabulka 1: Vyvoj spotieby masa v Ceské republice (upraveno dle Agropress 2017).

1936 1950 1970 1990 2000 2011

Spotieba masa celkem (kQ) 38,1 48,6 77,3 96,5 79,4 78,6
Hovézi 15,2 15,0 26,2 28,0 12,3 91
Teleci 3,1 3,0 2,1 0,4 0,2 0,1
Vepiové 14,6 25,1 36,5 50,0 40,9 42,1
Skopové, kozi, konské 0,7 0,7 0,5 0,6 0,3 0,4
Dribezi 2,2 2,4 7,7 13,6 22,3 24,5
Zvétina 0,5 0,4 0,4 0,5 0,4 0,7
Krali¢i - - 3,8 3,4 3,0 18
Ryby 2,1 3,5 6,0 54 54 54

Ve statistikach tedy vychazi vepifové maso jako nejkonzumovanéjsi. Z pruzkumu, ktery
provedli Bures et al. (2018), ale vyplyva, ze 49 % respondentl nejvice konzumuje maso driibezi
a maso vepiové je nejvice konzumovano pouze 27 % dotdzanych.
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Dtivodem, pro¢ se zavery pruzkumu neshoduji s dostupnymi daty o spotiebé masa,
muze byt naptiklad to, Ze mnozi respondenti si neuvédomuji, Zze vepfové maso byva hlavni
surovinou v masnych vyrobcich. Proto lidé ¢asto nemusi spravné odhadnout, kolik vepfového
masa za rok zkonzumuji a jejich spotiebu posuzuji pouze z vysekového masa.

Dalsim zajimavym zjiStétnim z dotaznikového Setieni je fakt, Ze maso
nejkonzumovanéjsi, neni masem nejoblibenéjSim, jelikoz tim je maso hovézi, které nejvice
konzumuje pouze 9 % respondentt (Bures et al. 2018).

Ani Ceska republika nepatii ke statim, kde by obyvatelé svou konzumaci masa pfilis
omezovali, jelikoZ vegetarianstvi a veganstvi je vyznavano pouze 3 % resp. 1 % Cechii (Ipsos
2019). Tyto dva vyzivové sméry jsou pravdépodobné nejrozsitenejSimi typy diet, které vylucuji
maso z jidelnicku. A zatimco je u vegetarianstvi povolena konzumace jinych zivoc¢isnych
vyrobkl, u veganstvi se jedna o konzumaci €isté rostlinnych produktti s vylou¢enim vseho, co
ma zivoc¢isny ptvod napiiklad i medu (Derbyshire 2017). Zarovei se uvadi, Ze je na vzestupu i
novy zpiisob stravovani tzv. flexitarianstvi, ke kterému se v Ceské republice hlasi 4 % populace.
(Ipsos 2019). Flexitarianstvi je urcity kompromis mezi tradiénim a alternativnim smérem
stravovani. Vyznavaci tohoto sméru se stravuji pievazné jako vegetariani, ale ptilezitostné do
svého jidelnicku zatazuji maso a ryby vysoké kvality (Derbyshire 2017).

3.4 Negativni disledky konzumace masa na lidské zdravi

Ackoliv je maso komplexnim zdrojem Zivin prospé$nych a nezbytnych pro lidské zdravi
(Wolk 2017), mtze obsahovat i latky, které byvaji davany do souvislosti se vznikem a rozvojem
nemoci. Mezi tyto latky fadime napiiklad hemové Zelezo, které je v mase obsazeno Sice
ptirozeng, ale pokud je v nadbytku, podporuje tvorbu karcinogennich endogennich N-nitroso
sloucenin (Lunn et al. 2007) a podili se na poSkozeni organismu volnymi radikaly, které
vznikaji oxidaci katalyzovanou hemem (Tappel 2007, Omaye & Omaye 2019).

Nezadouci latky mohou vznikat i pti technologické upravé. V mase pripravovaném za
vysoké teploty (pfi smaZeni) ¢i na otevieném ohni (pfi grilovani) vznikaji mutagenni a
karcinogenni polycyklické aromatické uhlovodiky (Tomaniova et al. 1997; Stratil & Kuban
2005) a heterocyklické aminy (HA), které jsou rovnéZ karcinogenni i mutagenni (Stratil &
Kuban 2005).

Pro sniZeni negativniho vlivu masa na organismus, je vhodné spolu s masem pfiijimat
dostate¢né mnozstvi zeleniny a ovoce, jez jsou bohaté na antioxidanty (Omaye & Omaye 2019).
Piijmem ovoce a zeleniny zvySujeme hladiny antioxidantd — selenu, vitaminu E, vitaminu C,
lykopenu aj. (Tappel 2007).

Pravé vysoky pfijem Cerveného masa je Casto spojovan se zvySenym rizikem vniku
nemoci a zvySenou celkovou mortalitou, umrtnosti na rakovinu a na kardiovaskularni
onemocnéni (Sinha et al. 2009; Pan et al. 2012). Dalsi nemoci, které jsou spojovany s cervenym
a / nebo zpracovanym masem jsou ischemicka cévni mozkova ptihoda (Chen et al. 2013),
diabetes mellitus 2. typu (Feskens et al. 2013), postmenopauzalni rakovina prsu (Inoue-Choi et
kol. 2016) a v neposledni fad¢ vznik kolorektalniho karcinomu (Aykan 2015; Zhao et al. 2017;
Klusek et al. 2019).

Na druhou stranu, jiné studie dokazuji, Ze ptidanim stfidmého mnozstvi nezpracovaného
¢erveného masa do zdravého vyvazeného jidelnicku (Casto zalozeném na stiedomotské strave),
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nedochazi ke zhorSeni zdravotniho stavu (O’Connor et al. 2018; Wang & Campbell 2020).
Rovnéz se uvadi, ze piijem zeleza z ¢erveného masa je nezbytné nutny v prevenci 1é¢itelné
anémie, ktera je globaln¢ rozsitena (Pasricha 2014).

Zeraatkar et al. (2019), provedli meta analyzu 61 ¢lanku, které referovaly o 55
kohortnich studii s vice nez 4 miliony Gc¢astnikti a domnivaji se, ze dikkazy 0 vlivu ¢erveného
masa na kardiometabolické onemocnéni a celkovou umrtnost nejsou dostatecné prukazné.

3.5 Chemicka podstata masa

Dle zékona ¢. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, se masem rozuméji
vSechny c¢asti zvirat, které jsou vhodné k lidské spotiebé a to v Cerstvém nebo upraveném stavu.
V uzsim slova smyslu se masem rozumi kosterni svalovina Zivocichi, vcetné ryb a
bezobratlych, které¢ se hodi k lidské vyzive. V SirSim pojeti definice zahrnuje kromé libové
svaloviny i tukovou tkan, droby, krev aj. (Pipek 2014).

Chemické sloZeni masa je variabilni. Pro Cistou svalovinu se uvadéji pfiblizné tyto
hodnoty obsahu jednotlivych slozek — 70 % vody, 20 % bilkovin, 1 % mineralnich latek. Obsah
tuku je nejvice proménlivy a jeho obsah zalezi predevSim na partii jate¢ného téla a dalSich
faktorech (Slukova et al. 2016). Obvykle se obsah lipidi pohybuje v rozmezi 1-15 % (Kauffman
2012).

3.5.1 Bilkoviny

Bilkoviny masa jsou dobfe stravitelné, a jelikoZz obsahuji vSech 9 esencialnich
aminokyselin, které¢ si ¢lov€k neumi syntetizovat a musi je proto piijimat v dostatecném
mnozstvi stravou, povazujeme je za plnohodnotné (Slukova et al. 2016).

Obsah bilkovin v mase se pohybuje v rozmezi od 18-22 % v zavislosti na druhu masa
a obsahu dalsich latek jako je tuk a voda (Pipek 2012). Z nutri¢niho, ale i napiiklad
z technologického nebo ekonomického hlediska, je dllezité mit na paméti, Ze celkovy obsah
bilkovin se nerovna obsahu &isté svalové bilkoviny. Cista svalova bilkovina se vypo&ita jako
rozdil celkového obsahu bilkovin a vazivovych (stromatickych) bilkovin. Vysledek — cista
svalova bilkovina (CSB), zahrnuje pouze myofibrilarni a sarkoplazmatické bilkoviny.
Vazivové bilkoviny neobsahuji tryptofan, proto nejsou fazeny do plnohodnotnych bilkovin
(Steinhauser et al. 2000).

Mpyofibrilarni bilkoviny jsou v celkovém obsahu bilkovin zastoupeny nejhojnéji. Tvoii
zhruba 50-55 %. Mezi nejdulezitéjsi bilkoviny z této skupiny fadime aktin a myosin (Tornberg
2005). Aktin a myosin jsou kontraktilni bilkoviny, které jsou zodpovédné za prodluzovani nebo
zkracovani svalového vlakna a tedy umoznuji pohyb. Rovnéz jsou stézejni pro pribch
postmortalnich zmén. Po usmrceni zvifete se pomoci disulfidovych vazeb ¢i vapenatych
mustkl a jinych typl vazeb, tato vlakla pevné spoji a vytvofii tzv. aktinomyosinovy komplex.
Myofibrilarni bilkoviny fadime k bilkovindm rozpustnym v solnych roztocich, coz je podstatné
zejmeéna pro vyrobu nejriznéjSich masnych vyrobki (Pipek 2012).

Sarkoplazmatické bilkoviny ptedstavuji v celkovém obsahu bilkovin zhruba 30-33 %
(Kauffman 2012). V této skupiné je dilezity zejména myoglobin — svalové barvivo, diky
kterému (spoleéné s hemoglobinem) ma maso ¢ervenou barvu (Steinhauser et al. 2000). Tento
typ bilkovin je rozpustny jak ve slabych roztocich soli, tak i v oby¢ejné vode¢ (Pipek 2012).
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Vazivové bilkoviny — neboli bilkoviny pojivovych tkdni (stromatické), nalezneme
v kuzi, §lachach a vazivech (Pipek 2012). Tvoti vazivové obaly jednotlivych svalovych vldken
(endomysium), svalovych svazkii (perimysium) a celych svalli (epimysium) (Steinhauser et al.
2000). V celkovém obsahu bilkovin jich nalezneme asi 1015 %. Nejvice zastoupeny je zde
kolagen a o néco méné je zde elastinu (Kauffman 2012). Kolagen je z technologického hlediska
velmi podstatnym, jelikoz pii delSim zahfevu nad 65 °C tvoii zelatinu (Pipek 2012). Pii nizkych
teplotach nejsou stromatické bilkoviny rozpustné ani ve vod¢, ani v roztocich soli (Steinhauser
et al. 2000).

3.5.2 Tuk a cholesterol

Tuk je v téle Zivocichl uloZzen nerovnomérné. Pokud je tuk souéasti samostatné tukové
masa je tuk intramuskularni, ktery se nachazi ptimo ve svaloving. Diky intramuskularnimu tuku
—jeho intercelularni ¢asti miizeme u masa hovofit o tzv. mramorovani. Mramorovani zptusobuje
kieh¢i a $t'avnaté€jsi maso a je v gastronomii vysoce cenéno (Steinhauser et al. 2000).

Obsah tuku v mase je riizny. Libova svalovina obsahuje okolo 2—10 % tuku. Tu¢né maso
miize obsahovat i 30 % tuku.

V mase je vice nez 90 % lipidl tvoreno triacylglyceridy (TAG), které jsou tvoreny
glycerolem, na kterém jsou estericky navazany mastné kyseliny (Steinhauser et al. 2000).
Mastné kyseliny v mase jsou pfevazné¢ mononenasycené a nasycené. Nejhojnéji zastoupenymi
kyselinami jsou: olejova kyselina (C18:1), stearova kyselina (C18:0) a palmitova kyselina
(C16:0) (Valsta et al. 2005). Piirozené se zde vyskytuji i trans mastné Kyseliny nebo
konjugovana kyselina linolova (CLA), ktera je znama pro své protektivni i€inky (Belury 2002).

Druhym hojné¢ zastoupenym typem lipidd ve svaloviné jsou fosfolipidy. Ty ve své
molekule obsahuji rovnéZ glycerol s estericky navdzanymi mastnymi kyselinami (typicky
nenasycenymi), ale oproti TAG obsahuji pouze dv€ mastné kyseliny. Namisto tfeti mastné
kyseliny je navazana fosfatova skupina. Fosfolipidy se uplatituji pfedevSim jako soucast
buné¢nych membran (Huff-Lonergan 2010).

Cholesterol se zhruba ve stejném mnozstvi nachazi jak ve svaloving, tak v tukové tkani.
MnozZstvi cholesterolu v mase nesouvisi s obsahem tuku. Cholesterol je zékladni soucasti
bunéénych membran, a proto je jeho obsah umérny povrchu téchto membran (Slukova et al.
2016). Obvyklé mnozstvi cholesterolu v mase je v rozmezi 40—80 mg na 100 g ¢erstvého masa.
Vnitinosti (jatra apod.) obsahuji cholesterolu mnohem vice. Autofi studii uvadéji hodnoty okolo
200 mg, ale i 400 mg na 100 g (Schmid 2010).

V americkém privodci pro vyzivu (Dietary Guidelines for Americans) dlouho platilo
doporuceni, které piijem cholesterolu ze stravy (exogenniho cholesterolu) omezovalo na 300
mg za den. Na zaklad¢ novych védeckych studii a poznatkl o cholesterolu bylo toto vyzivové
doporuceni pro roky 2015-2020 odstranéno (Soliman 2018).

3.5.3 Extraktivni latky

Pro tuto velmi riznorodou skupinu latek je spolecnou vlastnosti jejich snadna extrakce
vodou (80 °C). Jejich obsah je v mase maly, pfesto maji podstatny vliv na utvafeni
organoleptickych vlatnosti — chuté a vliné. Mnohé z nich vznikaji béhem procesu zrani masa.
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Extraktivni latky se rozd¢€luji na tfi velké skupiny a to na sacharidy, dusikaté extraktivni latky
a organické fosfaty (Steinhauser et al. 2000).

3.5.3.1 Vliv glykogenu na vady masa

Z nutriéniho hlediska je obsah sacharidii v mase pro Clovéka zanedbatelny. OvSem
z pohledu postmortalnich zmén je jejich obsah klicovy. Nejvyznamngjsi formou sacharida
v mase je glykogen. Pokud jsou zvifata chovana v nevhodnych podminkach (stres, hladovéni),
dochazi k vyCerpani glykogenu. Maso pochézejici z takového zvifete mize ztracet na kvalitg,
nebot’ se u n¢ho pravdépodobné projevi jedna z jakostnich vad. U skotu se jedna predevSim u
vadu DFD (dark, firm, dry). Nedostatek glykogenu zpusobi nedostate¢né okyseleni masa
mlécnou kyselinou a maso je tvrdé, suché a tmavé (Pipek 2012).

U masa vepiového prevazuje vada PSE (pale, soft, exudative). Maso s vadou PSE je
bledé, mekké, vodnaté. Predpoklady k této vadé jsou dané geneticky a souvisi s vnimavosti a
odolnosti vici stresu (Steinhauser et al. 2000). U takto postizeného masa doslo k rychlému
poklesu pH a soucasn¢ ¢aste¢né denaturaci bilkovin vlivem vysoké teploty masa. Obé tyto vady
maji zasadni vliv na technologické a organoleptické vlastnosti a jejich vyuziti v potravinaiském
primyslu je omezené (Pipek 2012).

Pokud ma zvife dostatek glykogenu, probihd po usmrceni fadna glykogenolyza.
Produktem glykogenolyzy je mlé¢na kyselina, kterd snizuje pH masa (idealni rozmezi 5,5-6,0
pH). Nizké pH pfispiva k udrznosti masa v této fazi zrani a umoziuje spravny prab¢h dalsich
fazi (Steinhauser et al. 2000).

3.5.4 Mineraly a vitaminy

Pfijjem vitaminll a minerdlli z masa je pro Clovéka velmi podstatny, jelikoZ jejich
biologickd dostupnost je u mnohych mnohonisobné vys$si, neZ pokud jsou piijimany
z rostlinnych zdroju (Biesalski 2005).

V mase je obsaZeno piiblizné 1 % mineralnich latek, které jsou ve svaloving vétSinou
pfitomny v iontové formé a mohou se poutat na bilkoviny svaloviny (hoi¢ik, vapnik, Zelezo).
Neékteré mineralie jsou odpovédné za pufrovaci kapacitu svaloviny (fosfore¢nany,
hydrogenuhli¢itany). Vyrazné je 1 zastoupeni zinku, vépniku, drasliku, sodiku aj., vzdy
Vv zé&vislosti na druhu masa. RovnéZ fada vitamini je v mase obsaZena ve vyznamném mnoZzstvi
— zejména vitamin Bi2 a lipofilni vitaminy A, D a E. Obecné jsou na vitaminy nejbohatsi
vnitinosti (Steinhauser et al. 2000).

3.6 Zvérina

Zvétinou se rozumi maso pochdzejici z volné Zijici zvéfe — srstnaté nebo pernaté.
Srstnatou zvét rozdélujeme na velkou spéarkatou, kam zafazujeme mimo jiné danka, jelena a
srnce a na zveét drobnou zahrnujici zajice, kralika a sviSté. Pernatou zvéf délime rovnéz na
velkou, kam patfi tetfev €i krocan a zvef pernatou drobnou, kam fadime bazanta, divokého
holuba nebo tfeba tetiivka (Steinhauser et al. 2000). Pouze maso, které pochazi z volné Zzijici
zvéte, nazyvame zvétinou. Pokud maso pochézi z farmového chovu, oznacuje se pouze jako
maso darika Ci jelena (Bures et al. 2018).
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Spotiebitelé ale casto viibec nevédi, ze je na trhu moznost volby produkénich systémi.
Bures et al. (2018) ve svém pruzkumu uvadéji, ze celych 71 % spotiebitell je bez preferenci
ohledn¢ ptivodu masa z nedomestikovanych zvifat. Pouze 16 % preferuje lovnou zvét a 13 %
farmovy chov.

Celkova produkce zvéfiny z honiteb je v Ceské republice kazdoro&né zhruba 12 000 tun
— Z toho nejvice je zvéte cerné (7 200 tun), srnc¢i (1 800 tun) a jeleni (1 600 tun). Zhruba
polovina masa putuje do zahrani¢i pfedevsim Némecka a Rakouska (Steinhauser 2016).

Zvétina ma na naSem uzemi dlouholetou tradici a byla diilezitou souc¢asti stravy nasich
predku, at’ uz to bylo maso pro vyssi kruhy spolecnosti — jeleni a danci (od toho také nazev
vysoka), nebo maso pro nizsi spole¢nost — srnci, které bylo nazyvano selské (Steinhauser 2016).
V némeckych historickych pramenech 1ze dohledat, ze odhadovana spotieba zvéiny mohla ve
14. stoleti ¢init az 100 kg na osobu za rok (Frej 2019).

To je v porovnani s aktualni spotfebou zvéfiny, ktera se v Ceské republice pohybuje
okolo 1 kg na osobu a rok, markantni rozdil. V horizontu poslednich péti let se spotfeba zvéfiny
ptili§ nezmeénila, ale pfi porovnani spotieby mezi lety 2000 az 2018, pozorujeme az tiikrat vyssi
tendenci v konzumaci zvétiny (Leiblova 2020). V oblibé dominuje divoéak (25 %), nasleduje
srnéi (17 %) a zajeci (16 %) (Bures et al. 2018).

Problém odbytu zvétiny do ¢eskych domacnosti neni to, Ze by maso samo o sob¢ lidem
nechutnalo, naopak — zvétina je povazovana za exkluzivni zbozi, ale jeji dostupnost je
problematicka.

K zvéting se zdkaznik dostdva dvojim zplisobem. Prvni variantou je koupé zvéfiny
v kizi nebo pefi a ndsledné opracovani masa (vcéetné staZzeni klze, bourdni atd.) je uz na
spotfebiteli samotném. Druhou moZnosti je koupé zvéfiny na pultech obchodu ve formé
vyrobkt s vysokou ptidanou hodnotou (Bures$ et al. 2018). Cena takovychto produktd je
samoziejm¢ mnohondsobn¢ vyssi (Hora 2019) a k sehnani byva ptredevSim v lepSich
feznictvich. V béZnych supermarketech je nabizena minimalné (Sekaninova 2016).

Cesi se proto se zvéiinou setkdvaji nejéastdji v restauraénich zatizenich, kam na ni
cilené chodi. Pohostinska zafizeni jsou dulezitym odbytistém zvétiny (Steinhauser 2016) a to
nejen v Ceské republice, ale celosvétové. Epidemie onemocnéni COVID-19, ktera v roce 2020
zasahla cely svét, vyrazné prohloubila problémy odbytu. V momenté€, kdy ustal cestovni ruch a
restauracni zafizeni byla nucena zaviit nebo vyrazné omezit svilij provoz, poptavka po zvéting
klesla a to spole¢né i s cenou za kg (E15 2020).

3.6.1 Danék evropsky (Dama dama)

Danék evropsky (Obrazek 1) nebo také skvrity z Geledi jelenovitych patii v Ceské
republice mezi tradi¢ni oborové druhy. Ve stadu nalezneme samce — darka, samici — danélu a
mlade€ — dance. Dle vé€ku mladéte jesté rozliSujeme danécka a danécku (do jednoho roku véku)
a Spicaka a dané¢lku (1-2. rok v&ku). Dospély dan€k dosahuje vysky zhruba 90 — 105 cm, danéla
75 — 90 cm. Vaha se pohybuje v rozmezi 60 — 90 kg. Jak vaha, tak vySka zavisi na mnoha
faktorech.

Jednim takovym je napiiklad faktor geograficky. Cim vys$§i nadmotskou vysku obyvaji,
tim jsou mensi. Mezi dalsi faktory pak miizeme zatadit faktory genetické, klidové, potravni a
klimatické (Wolf et al. 2000).
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Danky délime do tfi zdkladnich skupin dle zbarveni letni srsti. RozliSujeme:
rezavohnédé s bilymi skvrnami, tmavohnédé a plavé. Danci méni srst dvakrat do roka. Letni
srst dostavaji pii jarnim prebarvovani. Nejtypictéjsi barvou je rezavohnéda s bylimi ¢astmi na
spodu téla (Celist, krk, bficho, vnitini strany b&hu a kyt, obfitek, kelka). K tomuto zbarveni se
pfidavaji bilé skvrny na hibetu. Na podzim naopak danici ziskavaji zimni srst, ktera je
tmavoSeda az ¢ernd s typickym bilym (nebo vyrazné svétlej§im) zbarvenim na spodu téla. Bilé
skvrny na hibetu bézné ztraci (Wolf et al. 2000).

A
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Obrazek 1: Danek evropsky (Dama dama) (zdroj: archiv vedouciho prace)

Prvni zminky o daiicich na nasem uzemi pochazeji uz z 15. stoleti a nalezneme je v
soupisu statkli olomouckého biskupstvi. Predpokladame-li, Ze zavedeni a udrzeni populace
dani¢i zvéfe zabere par desitek let, miiZzeme znovu vysazeni daikka datovat jiz zhruba do
poloviny 14. stoleti, kdy u nas vladli Lucemburkové. Darici se zavadéli zejména do oborniho
chovu. Na ptelomu 17. a 18. stoleti byly snahy o jeho vysazeni do volnych honiteb. Prvni takové
honitby vznikaly v okoli Prahy a Pardubic, ale nebyly pfili§ uspésné. (Wolf et al. 2000).

Dnes je dané€k tispéSné chovan v oborach, zameckych parcich a rovnéz i ve volné ptirodé
a farmovych chovech (Cerveny et al. 2003).

3.6.2 VyzZiva daika evropského

Darici patii mezi prezvykavce. Travy — at’ uz divoce rostouci nebo kulturni, tvofi
vV pruméru 65 % jejich stravy. Dalsi dil potravy ptipada na listy, vétvicky a pupeny stromki,
které danci okusuji (v zimé& energii dopliiuji jesté okusem jehli¢i z borovice a smrku).

Z opadu stromt jsou pro né nejdiilezitéjsi kastany, zaludy, bukvice, jablka aj. Z polnich
plodin maji danci radi vojtésku, hrach, slunec¢nici, kukutici a nepohrdnou ani ovsem ¢i pSenici
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a na podzim spasaji poskliziové zbytky — cukrovou fepu, brambory ¢i krmné fepy (Wolf et al.
2000).

V obornim chovu dochdzi po pfevaznou c¢éast roku k pfikrmovani a to predevsim
z dtivodu zisku silnych trofeji (Wolf et al. 2000).

U farmového chovu jelenovitych je dulezité dbat na morfologické zmény jejich
predzaludki, které se odviji od ro¢niho obdobi. V zim¢ je potieba mit v krmné ddvce krmiva
s vysokym obsahem vlakniny. Na jaie postupné navykat na zelené krmeni. Od zhruba kvétna
do poloviny zaii by méla byt dostadujici pastva (Siler et al. 1996).

Ve farmovém chovu jelenovitych obvykle dochazi k ptikrmovani dopliikovymi krmivy,
ktera maji vliv na kvalitu masa a na rychlost ristu zvirat (Bures§ et al. 2018). S ptidanim
dopliikového krmiva roste samotiejme i cena vykrmu. Bures et al. (2017b) ve své studii uvadéji,
ze pridanim je¢mene do krmné davky vzrostla cena vykrmu o 180,- K¢ na danka, ovSem
vysledné trzby se zvysily o 16,4 %, jelikoZ vykrmovani daiici dosahovali vy$§ich hmotnosti a
tim 1 zpenézeni jejich jate¢né upravenych tél bylo o 595,- K¢ vyssi nez u dankl spésajicich
pouze pastevni porosty.

3.7 Farmovy chov

Celosvétovym prikopnikem ve farmovém chovu jelenovitych je Novy Z¢land, kde uz
na konci 60. let 20. stoleti vznikla prvni moderni farma jelenovitych (Drew 2008). Celosvétove
je ve farmovém chovu zhruba 5 milioni kusi jelenovitych, z toho ptes polovinu se nachazi na
Novém Zélandu (Mackintosh et al. 2004).

V Ceské republice zacal farmovy chov jelenovitych na zacatku 80. letech 20. stoleti.
Zéajem byl ze strany odborniki i laikd veliky, a proto hned v 90. letech vznikla Asociace
farmovych chovil jelenovitych CSFR pozdéji Asociace farmovych chovi jelenovitych CR
(Gordonova 2015). Mezi tradicnimi a soucasné nejvice zastoupenymi druhy farmové
chovanych zvitat v Ceské republice patii danék evropsky (Dama dama) a jelen evropsky
(Cervus elaphus). Na farmach se u nas ale také Ize setkat s muflony, bizony nebo naptiklad
s antilopami. Dle zakona nesmi byt tato zvifata vpouSténa do honiteb. Roz§ifovat mohou pouze
dalsi farmové chovy (Steinhauser 2016).

Farmové chovani jelenoviti nepodléhaji zakonu o myslivosti 449/2001 Sb., ale fadi se
K hospodaiskym zvifatim dle veterinarniho zakona 166/1999 Sb. a jsou chovani za Gcelem
produkce masa. Stejné jako u vSech hospodaiskych druhtt musi byt JUT prohlédnut
veterinarnim inspektorem a potvrzena jeho zdravotni nezavadnost (Pipek 2014).

3.7.1 Pied porazkové faktory ovliviiujici jakost danc¢iho masa

Pted porazkové faktory ovliviiuji nejen vyslednou kvalitu masa, ale odrazi se i
v ekonomice chovu. Kromé spravné manipulace se zvifaty pied porazkou, patfi mezi tyto
faktory zejména vyziva, pohlavi a vék zvitete. Pro chovatele je nesmirné podstatné védét, kdy
mayji zvitata nejlepsi konverzi krmiva, do jakého veéku se vyplati vykrm nebo naptiklad jak by
piipadna kastrace napomohla v zisku lepsich jate¢né upravenych tél (JUT).
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3.7.1.1 Vyziva

Farmov¢ chovani dafnci mohou byt Cisté se pasouci nebo jim mohou byt predkladana
doplikova krmiva. Ve studii provedené Buresem et al. (2017b) zjistili, ze danci ptikrmovani
dopliikovym krmivem maji niz$i podil kosti a Slach. Dale se doplitkkova krmiva pozitivné
podepisuji na vytéznosti JUT, ktera je prokazatelné vyssi nez u danki bez prikrmu (Volpelli et
kol 2002; Bures et al. 2017b).

Ukazuje se, ze vyziva sama o sob¢ nema vliv na fyzikalni vlastnosti masa, jako je
hodnota pH masa (Volpelli et al. 2003) nebo barva masa (Kim et al. 2017).

Oproti tomu chemické slozeni masa je jiz vyzivou ovlivnéno znateln€ji. Maso
piikrmovanych daiik obsahuje asi dvakrat vice oddé¢litelného tuku a rovnéz i podobné vic
intramuskularniho tuku v rosténci. Pokud byl pfidan do pfikrmu i lysin, mélo to pozitivni vliv
2017Db). Dale 1ze typem vyzivy ovlivnit i profil mastnych kyselin. Maso ze zvifat pasoucich se
na pastvé ma odlisné slozeni mastnych kyselin nez maso pochazejici z jedinct, ktefi byli
pfikrmovani jadrnymi krmivy. U danki bylo pozorovano vyssi zastoupeni linolenové kyseliny,
pokud byla pastva hlavnim zdrojem jejich potravy. Zarovei byl shledan 1 niz§i pomér mastnych
kyselin n-6 : n-3 (Bures et al. 2020c¢).

Vyzivou lze ovlivnit 1 obsah suSiny. V porovnani s pastvou je u dopliikového krmiva
pozorovan vyssi obsah susiny (Volpelli et al. 2003). Naopak celkovy obsah kolagenu se zda byt
vyzivou neovlivnén (Volpelli et al. 2003; Bures et al. 2017b).

Vyzivou jsou ¢asteéné ovlivnitélné i organoleptické vlastnosti. Bures et al. (2017b)
uvadéji, ze existuje statisticky vyznamny rozdil v chuti po travé, kterd je vyrazn€jsi u danku
bez doplikového krmiva a v chuti jater, kterd byla vyrazngjSich u danku s ptikrmem jadra. Toto
je davano do souvislosti s mnozstvi intramuskularniho tuku, jehoZ obsah byl niz§i u vzork,
které vykazovaly intenzivnéjsi chut’ travy. Vyraznéjsi chut’ jater se naopak projevila u vzorkd,
které intramuskuldrni tuk obsahovaly vice.

3.7.1.2 Pohlavi

Vliv pohlavi se odraZi zejména v hmotnosti jedince. Daiici dosahuji vysSich hmotnosti
a nasledné 1 t¢Zz§iho JUT nez danély. Hmotnost JUT samcti miiZe byt i o vice nez 25 % vyssi
nez hmotnost JUT samic. Jate¢na vytéznost ale zlistava velmi podobna a pohlavni dimorfismus
se na ni neprojevuje.

Z chemického hlediska neni vliv pohlavi tak vyznamny. Nepatrn¢ vySsi obsah suSiny a
bilkovin obsahuje maso samct, ale mnoZzstvi popela a intramuskularniho tuku se zda byt
pohlavim neovlivnéno. Ve vysledcich analyzy mastnych kyselin se sice nepotvrdily statisticky
prikazné rozdily, ale vysledky naznacuji, Ze vice nasycenych a mononenasycenych mastnych
kyselin by mohlo obsahovat maso samct, oproti danélam, jejichz maso by naopak mohlo
obsahovat vice PUFA (Svréula et al. 2019).

V senzorickém hodnoceni vySlo maso danél jako konzumentsky preferovanéjsi. Maso

z 36 mési¢nich danél vykazovalo prukazny rozdil v sile chuti, kiehkosti a barvé oproti 18-24
mési¢nim dankim. Danéli maso mélo silngjsi chut’, bylo kiehéi a tmavsi (Hutchison et al.
2010).
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3.7.1.3 V¢k

Staii zvitete se odrazi na velikosti hmotnostniho pfirtistku, konverzi krmiva a celkové
kvalit¢ masa véetné mnozstvi subkutanniho tuku. Obvykle se proto farmové chovani daici
porazi ve veku 15-24 mésici z divodu nejlepSich hodnot, kterych je dosahovano ve
zminovanych parametrech (Zmijevski et al. 2020).

S vékem rovnéz souvisi i obdobi, kdy jsou danci porazeni, nebot’ zde se mize projevit
zména hmotnosti vlivem zimniho obdobi (Volpelli et al. 2002). Zatimco zména hmotnosti po
zimnim obdobi nebyla pozorovana u 18 mésicnich zvifat, tak u jedinci starSich 2 let jiz
detekovana byla (Janiszewski et al. 2008). RovnéZ vytéznost se 1isi s vékem. U 18 mési¢nich
pasenych danka byla vytéZnost vyssi nez u dankd starych 30, 42 a 54 mésici (Zochowska-
Kujawska et al. 2019).

Hodnoty pH po porazce se nezdaji byt ovlivnény staifim jedince (Volpelli et al. 2003),
ale pH post mortem (48 hodin) u 18 a 30 mési¢nich danku bylo vyssi nez u 42 a 52 mési¢nich
danki (Zochowska-Kujawska et al. 2019).

Obsah bilkovin ani celkového kolagenu u 18 mésicnich daiikii nebyl prokazatelné
rozdilny s mnoZzstvim, které bylo zjisténo u 30 mésicnich dankt. Tuku obsahuji mladsi jedinci
mén¢ nez starsi (Volpelli et al. 2003).

N a4

3.7.2 Po porazkové faktory ovliviiujici jakost danc¢iho masa

Po porazkové faktory jsou ve vysledné kvalit€¢ masa velmi podstatné, nebot’ pfi
nespravné manipulaci s JUT mohou byt negativné ovlivnény organoleptické vlastnosti masa,
jako je kfehkost, vaznost anebo naptiklad barva masa.

Ihned po omraeni je nutné zvite dikladné vykrvit, aby se zachovala co nejvyssi
udrZnost masa a celkové jakost masa. Pokud se doba mezi omra€enim a vykrvenim prodlouZi,
muze dochéazet vlivem stresovych hormont k nestandardné rychlé glykogenolyze, ktera vede
ke vzniku jakostnich vad masa. Rovnéz eviscerace musi probéhnout co mozna nejrychleji, aby
se zamezilo priniku mikroorganismi z traviciho traktu do masa. Pokud je maso v poradku a je
o ném rozhodnuto jako o vhodném k lidské spotiebé, nasleduje chlazeni a zrani masa (Pipek
2012). Spravnym pribéhem postmortalnich zmén lze docilit velmi kvalitniho produktu
Z pohledu organoleptického i technologického. Hlavni faze postmortdlnich zmén, béhem
kterych dochazi k dulezitym biochemickym procestim, jsou tyto tfi:

e Prae-rigor tzv. teplé maso,
e rigor mortis,
e zrani masa.

V prvni fazi je ve svalovin¢ dostatek ATP a aktinovd a myosinova vlédkna jsou
disociované. Hodnota pH se pohybuje v rozmezi 6,9-7,2 a maso je me¢kké. V druhé fazi klesa
mnozstvi ATP, aktin s myosinem utvoii pevny aktinomyosinovy komplex a maso ztuhne.
Nahromadénim kyseliny mlé¢né klesa pH k hodnotam okolo 5,5. V tieti fazi dochdzi ke
kone¢nému dotvateni charakteru masa. Vlivem proteolytickych enzymt se svalovina uvolituje
a zlepSuji se vlastnosti masa — vaznost a organoleptické vlastnosti (Kamenik et al. 2014).

Vaznost masa — tedy schopnost masa poutat vodu vlastni i pfidanou, v procesu zrani
masa roste. Je to zpisobeno tim, Ze prostory, kudy mohla odkapavat voda ve fazi rigor mortis,
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se zaplilyji fragmenty bilkovin, které vznikaji u¢inkem protedz. Rovnéz se zvysuje i hodnota
pH a dostava se dal od izoelektrického bodu bilkovin (v praméru 5,0 pH ), kde je vaznost masa
nejnizsi. Uvadi se, Ze prodlouzena doba zrani ma pozitivni dopad na kiehkost a aroma. Naopak
Stavnatost a barva masa je timto ovlivnéna negativné (Kamenik 2014). Délka zrani masa je
Castym parametrem, se kterym se experimentuje (s ohledem na druh masa), aby se ziskalo maso
co mozna nejvyssi kvality. Ze studie, kterou provedli Bures et al. (2020a), vychazi jako
nejoptimalnéjsi délka zrani danciho masa 14 dni (pro zvifata stara 20 mésict). Pti této délce
zrani dosahovalo maso nejlepSich texturnich vlastnosti (Stavnatost, zvykatelnost, kiehkost) a
celkové bylo nejpiijateln€jsi oproti masu, které zralo 28 dni. Na chuti a viini se del$i doba zrani
projevila vyraznéjsi hotkou chuti a intenzivnéjsi zveéfinovou vini a vini jater.

3.7.2.1 Partie

JUT se tradién¢ nechava zrat zavéSeny za Achillovu Slachu (Obrazek 2), coz se
predevsim u skotu velmi intenzivné zkoumad, jelikoz zadni svalové partie se nemohou
dostatecné uvolnit a jsou neustale stlacovany. Pokud se pii veéSeni JUT vyuzije panevniho
zavéSeni, dochazi k zlepSeni texturnich charakteristik, jako je Stavnatost, kiehkost a
zvykatelnost (Bures§ & Bartont 2019). U dané¢iho masa se vyssi kichkost masa vlivem panevniho
zavéSeni rovnéz potvrdila (Hutchison et al. 2010).

Obrazek 2: ZavéSené jatecné pllky

Rovnéz fyzikalni a chemické vlastnosti svalli se od sebe mohou liSit. Statisticky
vyznamny rozdil v obsahu celkového kolagenu sice v m. longissimus lumborum a m.
semimembranosus zjistén nebyl (Zmijewski et al. 2020), ale napiiklad rozdilné mnozstvi tuku
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ulozeného ve svalech se potvrdilo (Kudrnacova et al. 2018) a soucasné¢ bylo zaznamenano i
rizné mnozstvi bilkovin v jednotlivych svalech (Cawthorn et al. 2020).

U jelena evropského (Cervus elaphus) byly pozorovany rozdily v sile stéihu, ktera
souvisi s kichkosti masa a z celkem tfi porovnavanych svalt (m. longissimus dorsi, m.
semitendinosus, m. triceps brachii) vySel jako nejkieh¢i m. longissimus dorsi (Postolache et al.
2011). Odlisné fyzikalni, chemické i organoleptické vlastnosti by mély byt zahrnuty ve volbé
kulinarni Gpravy konkrétniho kousku masa.

3.7.3 Porovnani zvériny a masa darika evropského z farmové produkce

Maso porazenych zvifat ve farmovém chovu je zhlediska kvality a zdravotni
nezavadnosti masa vhodnéjsi pro lidskou spotiebu nez maso pochazejici ze zvéfe z volné
ptirody (Steinhauser 2016).

Je tomu predevsim z diivodu zajisténi lepsi hygieny pii pordzce a nasledné manipulaci
S masem. Prostor pro nezadouci mikrobidlni kontaminaci je vyrazné¢ mens$i nez u zvéfiny
pochazejici z odlovu, kde se v dusledku Spatné provedeného odstfelu muze napiiklad
znehodnotit jate¢né té€lo krevnimi vyrony. Rovnéz mize byt problémem z pohledu zhorSené
hygienické a mikrobidlni jakosti i ndsledné nedostatecné vykrveni zvitete (Bures et al. 2020a)
nebo dlouhé dohledavani zvéte s pozdnim vyvrzenim (Vodnansky 2008).

3.7.3.1 Vytéznost

Jate¢na vytéZnost ovliviluje ekonomiku celého chovu. Pocitd se jako podil jatecné
hmotnosti a Zivé hmotnosti pfed porazkou. Obecné se da fici, ze s vékem jatecna vytéZnost
klesa (Zmijevski et al. 2020).

Porovnavani vytéZznosti farmov€ chovanych dankd a volné zijicich je velmi
problematické, nebot’ jsou zde zahrnuty faktory jako vyZiva, vék aj. a zejména u volné Zijici
zvéie jsou tyto faktory daleko vice proménlivé, a proto i jatecna vytéZnosti neni u zvéefiny
nikterak konstantni (Zochowska-Kujawska et al. 2019).

Pro ptiklad danci z farmového chovu bez ptikrmu, ktefi byli porazeni ve stafi 30 mésict,
dosahovali jatecné vytéznosti 49,49 + 0,92 % a jejich porazkova hmotnost byla 58 + 2 kg
(Zochowska-Kujawska et al. 2019). Oproti tomu stejné stafi volné Zijici danci vazili po 24
hodinach od uloveni jen 41,7 kg (Ludwiczak et al. 2019).

3.7.3.2 Fyzikalni, chemické a organoleptické vlastnosti

masa a jeho kvalitu, jelikoz se odrazi ve vysledné barvé masa, textufe i jeho vaznosti (Jezek
2020). Ve studii provedené Daszkiewicz et al. (2015) vychazela u zvéfiny hodnota pH nizsi nez
u farmové chovanych danki. S témito vysledky jsou ale v rozporu zjisténi Kudrnacové et al.
(2019), kteti zvysené pH u farmové chovanych dankt nepozorovali.

Na hodnoté pH se podili velmi mnoho pied a po porazkovych faktorti a zejména
manipulace se zvifaty pied porazkou je pro tento parametr velmi zasadni, proto se mohou od
sebe hodnoty i vyrazné lisit, aniz by to znamenalo, Ze zvéfina obecné dosahuje niz$ich hodnot
pH oproti masu z farmového chovu.

24



Studie rovnéz uvadéji rozdily v barvé masa. Tmavsi barvy obvykle dosahuje zvéfina,
naopak maso z farmové produkce je svétlejsi (Kudrnacova et al. 2018). Rozdily v chemickém
sloZzeni masa pochézejiciho z farmového chovu a zvériny nejsou dle dostupnych studii ptilis
znatelné (Jezek 2020).

Obsah susiny je dle Daszkiewicz et al. (2015) bez rozdilu a rovnéZ tak i obsah celkovych
bilkovin a popela. Naopak rozdil byl shledan v mnozstvi tuku, kterého zvéfina obsahovala vice.

S vy$§im mmnozstvi tuku, kterého obsahuje zvétina vice, pravdépodobné souvisi i
odlisnosti v chuti. Finstad et al. (2007) ve své studii popisuji chut’ zvétiny jako vice zvéfinovou
a ,,divokou* (ang. wild), oproti chuti masa z farmové produkce, kterou popisovali jako jemnou
a vice podobnou hovézimu masu.

3.7.4 Imunokastrace

Kastrace je zdkrok, pii kterém jsou odstranény pohlavni zlazy produkujici hormony.
Jedna se o standardni tkon Vv chovu hospodarkych zvifat, ktery ma sva opodstatnéni. Provadi
se za ucelem snizeni agresivity zvirat, zlepSeni kvality masa a JUT. V ocich fady spotiebitelti
je ale tento zakrok v rozporu s welfare zvitat (Needham et al. 2017).

Jednim z diivodl, pro¢ je kastrace vniména negativné, je jeji samotny prub¢ch, ktery
napiiklad u selat probiha Casto bez anestezie a nasledného podavani tisicich latek. S rostoucim
zdjmem o welfare zvifat ze strany konzumentii dochazi v poslednich letech k nartstu poctu
statd, které tradi¢ni metodu chirurgické kastrace jiz dale nechtéji podporovat (Stiebing 2019).

Resenim, které by se shodovalo s myslenkou welfare zvifat, by mohla byt pravé
imunokastrace (Kress et al. 2020), kterd nezpusobuje zvifeti bolest (Candek-Potokar et al.
2017).

Imunokastrace byla popsana a uznana jako mozna alternativa kastrace u zvitat jiz v 70.
letech minulého stoleti (Thompson 2000) a v souc¢asné dobé je praktikovana zejména na Novém
Zélandu a v Australii (Bonneau & Weiler 2019).

Piestoze studie zabyvajici se vlivem konzumace imunokastrovanych zvifat na plodnost
konzumentt takového masa zadné negativni dopady nezjistily (Clarke et al. 2008), zlstavaji
zavedeni imunokastrace bude v Evropé vyzadovat vice Casu.

Princip imunokastrace spociva v podani vakciny, kterd skrze vlastni imunitni systém
zvitete zamezi produkci pohlavnich hormont (princip je znazornén na Obrazku 3). Injekéné
podana vakcina obsahuje fyziologicky neaktivni analog hormonu uvolnujici
gonadotropin (GnRH), ktery je navazany na imunogennim nosném proteinu a zaroven obsahuje
i antigenni determinant (etitop), ktery stimuluje tvorbu protilatek vici endogennimu GnRH
(Candek-Potokar et al. 2017). Aby vakcina fungovala tak, jak ma, musi se protilatky na
endogenni GnRH navazat v krevnim fecisti pred tim, nez doputuje GnRH z hypotalamu do
hypofyzy. Navdzané protilatky znemozni prostupnost GnRH ptes kapilaru nebo zabrani
navazani GnRH na hypofyzu tim, Ze obsadi vazebné misto tomu uréené (Needham et al. 2017).
Timto se zablokuje stimulace osy hypotalamus — hypofyza — gonady a testikularni hormony se
netvofi. Disledkem toho dochazi k regresi reprodukénich orgdnti a nékterym metabolickym
zménam. Vyhodou imunokastrace je predevsim jeji bezbolestnost a zaroven skuteCnost, ze
nevznikaji zadné fezné rany, jako je tomu u chirurgické kastrace. Navic vakcinu lze vyuzit jak
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pro samce, tak pro samice. Pozor se ale musi dat na spravnou manipulaci s aplikatorem, jelikoz
vakcina neni druhové specificka a hrozi samoinjekce pracovnika (Candek-Potokar et al. 2017).

J ; &
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+'++
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Obrazek 3: Princip imunokastrace (upraveno dle Candek-Potokar et al. 2017).

Imunokastrace je vSeobecné dobfe zmapovana u prasat, skotu a byla testovana i na
nehospodarskych zvifatech (Needham et al. 2017). U jelenovitych je na snadé otazka, zda viibec
kastrovat. Studie na toto téma z roku 1985 pozorovala, Ze chirurgicky kastrovani dafici maji
zpomaleny riist a rovnéZ dosahuji prokazatelné niz§ich hmotnosti. Tyto daiici byli poraZeni ve
véku 20 mésici a jejich JUT byl v primeéru o 6,2 kg leh¢i. Vyhoda kastrovani je zde spatfovana
V potlaceni agresivity v obdobi fije a snazS§i manipulaci se zvifaty. Snizuje se tim riziko
znehodnoceni JUT vlivem podlitin a zranéni (Mulley & English 1985).

U losi se vliv chirurgické kastrace projevil ve slozeni JUT. Kastrovani jedinci dosahovali
vysS§iho procentualniho zastoupeni tuku a vys$siho celkového mnozstvi tuku. Naopak podil masa
byl u kastrovanych jedincti nizsi (Kim et al. 2015). Rovnéz hodnota pH kastrovanych losich
samcl byla niz§i neZ u samcl nekastrovanych. Maso kastrovanych jedinct bylo svétlejsi,
cervenéjsi a Zlutéjsi. LiSilo se 1 zastoupeni nékterych mastnych kyselin. Nekastrovani samci
méli vys8i obsah linolové kyseliny, eikosenové kyseliny a arachidonové kyseliny. Obsah
cholesterolu nebyl kastraci ovlivnén (Kim et al. 2016). Kastrace je u jelenovitych studovana i
Z pohledu jejiho vlivu na paroZi, které nemineralizuje a zstava v sametu (Price & Allen 2004).
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4 Metodika
4.1 Zvirata

Experiment zkoumajici vliv vyzivy a imunokastrace na kvalitu masa farmové chovanych
daikii vznikl ve spolupraci s farmou Mnich u Kardagovy Re¢ice, jejimz majitelem je pan Pavel
Friedberger. Farma se nachdzi v okrese Jindfichliv Hradec a specializuje se na chov danki
evropskych (Dama dama). V nasi studii bylo vyuZzito maso ze 40 danku, kteti byli narozeni
v kvétnu r. 2018 a porazeni v r. 2019 ve veku 17 mésict. Zvifata byla chovana ve spole¢nosti
svych matek v jednom stdd¢ a pifi dosazeni véku 8 mésici odstavena a premisténa do
samostatného oplitku. Ve vé€ku 13 meésich byly na zaklad¢ Zivé hmotnosti vytvofeny dvé
skupiny po dvaceti kusech, které byly umistény do dvou sousedicich ¢tvercovych oplatkl
S vymeérou piiblizn€ 2 ha. Dne 26. ¢ervna 2019 byla 20 jedinciim (po deseti kusech v kazdém
opliitku) injekéné aplikovana prvni ze dvou imunokastraénich ddvek vakciny Improvac®
(Zoetis, Belgie). Druha davka probé¢hla 9. cervence. Daiici podstoupili imunokastraci ve véku
13 resp. 14 mésict.

Prvni skuping zvitat bylo kromé pastvy predkladano dopliikové krmeni slozené z 270 ¢
ovesného zrna, 30 g pSeni¢ného zrna a 100 g doplikové krmné smési BK LZ farm (doplikové
krmivo pro dan¢i zvéf, Mikrob Cebin a.s., CR). Tato doplitkova smés byla sestavena ze
sojového extrahovaného Srotu, kukufice, fepkového extrahovaného Srotu, vojtéSkovych
vyliski, jablecnych vyliski, uhli¢itanu vapenatého, chloritu sodného, fepkového oleje a dalsich
minerdlnich pfipravki a byla uréena ke zkrmovani ve smési se zrninami. U prvni skupiny bylo
tedy predkladano doplitkové krmivo v celkovém mnozstvi 400 g / kus / den. Jedenkrat denné
bylo zakladano do dfevénych zlabl umisténych na pastvin€ a na jednoho jedince piipadal 1 m
delky Zlabu. Druhd skupina byla pfikrmovana srovnatelnym zptsobem a stejnym krmivem,
lisilo se vSak ptedkladané mnoZstvi, které bylo proti predchozi skupné dvojnasobné (800 g /
kus / den). Botanické slozeni pastevniho porostu je popsdno v praci (Bures et al. 2020c).
Piikrmovani zapocalo v terminu aplikace druhé davky imunokastra¢ni vakciny.

41.1 Odbér vzorku

Porézka zvifat probihala na farmé Mnich a byla rozdélena do dvou dni. V prvnim
porazkovém dni (16. 10. 2019) byla porazena prvni polovina zvifat a v druhém dni (23. 10.
2019) zbyvajici ¢ast. Zvitata byla pfihanéna manipula¢ni ulickou a nasledné fixovana ve fixacni
kleci, kde byla omra¢ena pomoci srazeci pistole s upoutanym projektilem. IThned po omrac¢eni
nasledovalo zvazeni a vykrveni zvitat. Vykrvena zvitata byla zavéSena do chladiciho vozu a
transportovana do 20 km vzdaleného zpracovatelského zafizeni, kde byla dale jate¢né
opracovana. Jatecné pulky byly pfi teploté + 2 °C ponechany v chladirné do druhého dne, kdy
se uskutec¢nil technologicky rozbor JUT, méfeni vybranych fyzikalnich vlastnosti a rovnéz byly
odebrany vzorky svalu longissimus lumborum (nizky rosténec), supraspinatus (kulata plec),
biceps femoris (kyta — dolni $al). Pro ucely konzumentského testu byl odebran sval
semimembranosus (kyta — svrchni $al). Popsané vzorky byly vlozeny do polyethylenového
saCku a v chladu ptfevezeny do laboratofe masa Vyzkumného ustavu zivocisné vyroby, v. v. i.,
V Praze Uhfinévsi. V laboratoii se vzorky urcené pro senzorickou analyzu zavakuovaly a pii +
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4 °C se nechaly 14 dni zrat. Nasledné se zmrazily a do doby vlastniho analyzy byly skladovany
pti -20 °C.

4.2 Meéreni fyzikalnich a technologickych vlastnosti masa

pH masa bylo méfeno 60 minut po porazce u kazdého zvirete pH metrem 3301 (WTW,
Weilheim, Némecko) s pouzitim sklenéné sondy SenTix Sp.. Technologické vlastnosti byly
meéteny u svalu longissimus lumborum vzdy v den senzorické analyzy 20. listopadu resp 27.
listopadu 2019. Ztraty mrazenim byly vypocitany rozdilem hmotnosti pfed zmrazenim a po
rozmrazeni. Rovnéz i ztraty grilovanim se vypocitaly Z rozdilu hmotnosti masa pted grilovanim
a po grilovani. Sila stfihu byla métfena na pfistroji Instron Universal Texture Analyzer 3365
(Canton, MA, USA) pomoci Warner-Bratzlerova noze (Obrazek 4). Na toto méfeni byly
pouzity vzorky masa o velikosti 2 x 1 x 1 cm vyfiznuté z centralni ¢asti grilovaného platku
masa. Takto pfipravené vzorky masa byly vloZzeny a uzavieny do trojmistnym kddem
oznacenych skleni¢ek a ponechdny pifi pokojové teploté piiblizné tfi hodiny, nez probéhlo
samotné méfeni na pfistroji Instron.

Po zapnuti pfistroje se nastavila rychlost stfizné hlavy na 100 mm / min. Jednotlivé
vzorky masa se do pristroje vkladaly tak, aby svalova vladkna byla orientovana napfic stiihu

Obrazek 4: Méfenti sily stfthu na pfistroji Instron

noze. Vysledkem kazdého stfihu byla maximalni vynaloZena sila (N). Od kazdého vzorku bylo
provedeno alesponn 6 stfihti a hodnoty maximalni vynalozené sily byly pro statistické
zpracovani zprimeérovany.
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4.3 Rozbor chemickych vlastnosti masa

Rozbor chemickych vlastnosti byl proveden u svalt longissimus lumborum, biceps
femoris a supraspinatus. Vzorky masa o hmotnosti 200 g byly 48 hodin po porazce v laboratofi
zhomogenizovany a zamrazeny (- 20 °C) do doby samotn¢ analyzy.

Pro stanoveni obsahu susSiny byly vzorky vlozeny do pece (+ 105 °C) a nechaly se susit
do jejich konstantnich hmotnosti. Nésledné se tyto vzorky zhomogenizovaly pomoci nozového
mlynku (GM 200, Retsch) a byly pouzity pro stanoveni obsahu hrubé bilkoviny, které bylo
provedeno na pfistroji Kjeltec 2400 (FOSS Analytical, Némecko). Piepocitavaci faktor byl
roven 6,25.

Stanoveni obsahu popelovin probéhlo navazkou 1,5 g suSiny vzorkt, ktera byla nasledné
vlozena do pece Ht40 AL (LAC Asia Limited, Kowloon, Hong Kong), ktera byla postupné
zahtivana na 550 °C. Pfi dosaZeni této hodnoty zde byly vzorky ponechany 24 hodin. Nasledné
byl z rozdilt hmotnosti stanoven obsah.

Pro stanoveni intramuskularniho tuku byla vyuzita metoda extrakce petroletherem dle
ISO 1444 (1996) na piistroji Soxtec Avanti 2055 (FOSS tecator AB, Svédsko). Z hmotnosti
vzorkl po skonceni extrakce bylo mnozstvi intramuskularniho tuku vypocitano.

Mnozstvi celkového kolagenu a procentudlni podil rozpustného kolagenu v mase byl
stanovovan dle metody Hill (1996). Zkumavky tukuprosté susiny o hmotnosti 1 g byly umistény
do vodni 1azné€ (+ 77 °C) s obsahem 25 % Ringerova roztoku. Po 63 minutidch ve vodni l4zni
byly vzorky vyjmuty a zcentrifugovany (10 minut, 4000 otacek). U obou rozdélenych frakci
supernatantu a residua, byl pomoci spektrofotometru Varian Cary 50 Probe (Mulgrave,
Australie) stanoven obsah hydroxyprolinu. Nasledné byl vypocitan obsah obou typi kolageni
(rozpustného 1 nerozpustného) pomoci prepocitacich faktorit 7,52 pro usazeninu a 7,25 pro
supernatant. Prostym souctem obou frakci kolagenu byl ziskdn celkovy obsah kolagenu,
Z kter¢ho bylo nasledné vyjadieno procentudlni zastoupeni termolabilniho (rozpustného)
kolagenu.

4.4 Senzoricka analyza

Vzhledem k mnozstvi vzorkti masa probihala senzoricka analyza proskolenymi panelisty
ve dvou dnech. Den pted planovanou senzorickou analyzou byly vzorky vyjmuty z mrazéku a
pii + 4 °C ponechany Vv chladni¢ce rozmrznout. Na tuto senzorickou analyzu byl pouZit sval
longissimus lumborum. V jeden den bylo hodnoceno vzdy 20 vzorku, tedy vzdy vzorky 5
jedinct z kazdé skupiny ze shodného dne porazky. Kazdy vzorek byl oznacen nédhodné
vygenerovanym kodem a dél se s nim pracovalo pod timto ozna¢enim. RozmraZené maso bylo
zbaveno vazivovych oballi a mezisvalového tuku (Obrazek 5), bylo nakrdjeno na 2 cm tlusté
platky (Obrazek 6) a tepelné upraveno grilovanim na rozpaleném (200 °C) kontaktnim grilu
(VCR 6l TL, Fiamma, Aveiro, Portugalsko) se sklokeramickou deskou (Obrazek 7). Vzdy do
jednoho vzorku z tepelné€ upravované sady byla vloZena vpichova sonda teploméru AD14TH
(Ama-Digit, Kreuzwertheim, Némecko), ktera monitorovala prubéh teploty. Po dosazeni
teploty 70 °C uvniti masa bylo maso vyjmuto z grilu a nakrdjeno na kosticky o rozmérech 2 x
2 cm a vlozeno do pfislusné sklenicky (Obrazek 8). Kostky byly nakrajeny tak, aby
neobsahovaly okraje svali ani viditelnd vazivova loziska. Takto byly pfipraveny v den
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senzorické analyzy vSechny vzorky. Uzaviené, oznaené nadobky byly uloZeny do susarny
(Memmert UN30, Memmert GmbH, Schwabach, Némecko) (Obrazek 9), kde se udrzovala stala
teplota + 50 °C. Vzorky pfipravované v laboratofi byly ptedkladany hodnotitelim v senzorické
laboratofi, ktera disponovala deseti samostatnymi boxy (znemoziujicimi vizudlni kontakt
s okolim) pro hodnoceni, a ktera splitovala pozadavky normy CSN ISO 8589 pro senzorické
laboratoie. Pfed piichodem panelistii byly do jednotlivych boxt pfipraveny drobné pomicky
(Obrazek 10). Po ptichodu si kazdy hodnotitel zvolil neutralizator chuti — pivo, vodu, nebo
chleba a rozdaly se protokoly na zaznam senzorického hodnoceni. Obsluha laboratofe nosila
vzorky v tzv. setech a podavala hodnotitelim soucasné Ctyii vzorky, které pochazely od
jednoho zastupce kazdé sledované skupiny. K hodnoceni byla vyuzita kvantitativni deskriptivni
analyza (QDA) s komplexn¢ vybalancovanym designem. Panelisté zapisovali sva hodnoceni
do pripravenych protokolii s vyuzitim nestrukturovanych 100 mm stupnic, kde 1 mm znamenal
1 bod. Pti samotném hodnoceni se postupovalo dle logicky sestaveného dotazniku, kdy se
nejprve posuzovalo 6 deskriptori ving, nasledné 3 deskriptory textury a jako posledni 7
deskriptorti chuti (Tabulka 2). Prvni senzoricka analyza prob¢hla dne 20. listopadu 2019, druha
o tyden pozdéji.

T ——————— \
Obrazek 5: Maso ze svalu longissimus lumborum
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Obrazek 7: Maso grilované na kontaktnim grilu
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Obrazek 8: Skleni¢ky oznacené kodem

Obrazek 9: Maso ulozené v susarné
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Obrazek 10: Box pro senzorické hodnoceni
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Tabulka 2: Popis deskriptorti uplafiovanych pii hodnoceni senzorickym panelem

uprave

Deskriptor Popis vlastnosti Zpusob hodnoceni Skala

Celkova intenzita viiné sila ¢i vydatnost viiné pred konzumaci 0 = bez intenzity
typicka pro tepelné vzorku 100 = velmi
upravené maso intenzivni

Intenzita vlin€ zvéfiny sila ¢i vydatnost vliin¢ pred konzumaci 0 = bez intenzity
typicka pro maso vzorku 100 = velmi
divokych zvirat intenzivni

Intenzita vin¢ travy svezi viin€ souvisejici | pred konzumaci 0 = bez intenzity
s Cerstve posekanym vzorku 100 = velmi
travnim porostem intenzivni

Intenzita viiné jater sila ¢i vydatnost viiné ptred konzumaci 0 = bez intenzity
typicka pro tepelné vzorku 100 = velmi
upravena jatra intenzivni

Intenzita tuéné viiné sila ¢i vydatnost viiné ptred konzumaci 0 = bez intenzity
uvoliujici se z tukové | vzorku 100 = velmi
tkang pfi tepelné intenzivni

Kiehkost sila potfebna ke po jednom ¢i dvou 0 = velmi tuhé
skousnuti vzorku kousnutimi stolickami | 100 = velmi kiehké
stolickami

Stavnatost mnozstvi uvolnéné po péti az deseti 0 = velmi suché
§t'avy ze sousta kousnuti stoli¢kami 100 = velmi

Stavnaté

Zvykatelnost sila potiebna k po patnacti 0 = obtizn¢

rozkousani sousta kousnutich stolickami | zZvykatelné
100 = velmi snadno
zZvykatelné

Celkova intenzita chuti vyskyt chuti souvisejici | po péti az deseti 0 = bez intenzity
S tepelné upravenym kousnuti stoli¢kami 100 = velmi
masem intenzivni

Intenzita chuti zvéfiny sila chuti asociovana s | po péti az deseti 0 = bez intenzity
masem divokych zvitat | kousnuti stolickami 100 = velmi

intenzivni

Intenzita chuti travy svézi, ¢ista, travni chut’, | po péti az deseti 0 = bez intenzity
¢i chut’ souvisejici se kousnuti stolickami 100 = velmi
zkrmovanim travy intenzivni

Intenzita kovové chuti chut’ asociovana se po péti az deseti 0 = bez intenzity
zelezem ¢i dalSimi kousnuti stolickami 100 = velmi
kovy intenzivni

Intenzita jatrové chuti sila chuti asociovand s | po péti az deseti 0 = bez intenzity
tepelné upravenymi kousnuti stolickami 100 = velmi
jatry intenzivni

Intenzita tuéné chuti sila chuti asociovana po péti az deseti 0 = bez intenzity
s tepelné upravenym kousnuti stolickami 100 = velmi
tukem intenzivni

Intenzita hotké chuti sila chuti asociovanas | po péti az deseti 0 = bez intenzity
hotkou chuti kousnuti stolickami 100 = velmi

intenzivni
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441 Konzumenstké zkousSky a dotaznikové Setieni

Konzumentstké zkousky se konaly na pid¢ senzorické laboratofe Katedry kvality a
bezpecnosti potravin, FAPPZ, CZU v Praze a zGgastnilo se jich 111 osob z fad studenti a
zamé&stnancu fakulty. Sociodemografické charakteristiky konzumenti jsou uvedeny v Tabulce
3. Maso k této analyze pochazelo ze svalu semimembranosus (kyta, svrchni §al) a k hodnoceni
bylo pfipraveno obdobnym zplsobem, jako pfi senzorickém hodnoceni Skolenym panelem
(popsano v kapitole 4.4). Jelikoz se nejednalo o trénované panelisty, byl pro ucastniky
pfipraven konzumentsky protokol, ve kterém hodnotili pouze po dvou deskriptorech ving¢,
textury, chuti a také celkovou pfijatelnost (Tabulka 4). Svd hodnoceni zapisovali do
nestrukturované stupnice o délce 100 mm. K senzorickému hodnoceni byl pfidan jesté dotaznik
ohledné nazori na kastraci zvifat a masa z kastrovanych zvifat.

Tabulka 3: Sociodemografické charakteristiky souboru konzumentt (n=111)

Charakteristika Podil (%)
Pohlavi

Zena 76,6

Muz 234
Vek

<25 let 91,0

26-35 let 9,0
Frekvence konzumace masa

Méné nez 2 x tydné 17,1

2 x a7 4 x tydné 48,6

Vice nez 4 x tydné 34,3
Frekvence konzumace zvétiny

Vibec 27,0

Méné nez 2 x do roka 35,1

2-4 x do roka 16,2

5-11 x ro¢né 12,6

1 X za meésic 6,3

Castéji nez 1 x za mésic 2,8
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Tabulka 4: Popis deskriptort uplatinovanych pii konzumentskych zkouskach

Deskriptor Popis vlastnosti Zpisob hodnoceni | Skala
Pfijemnost viin¢ vydatnost a pred konzumaci 0 = nepfijemné
pfijatelnost viiné vzorku 100 = velmi
ptijemné
Intenzita viing sila viing souvisejici | pfed konzumaci 0 = bez intenzity
s tepelné upravenym | vzorku 100 = velmi
masem intenzivni

Stavy ze sousta

kousnuti stolickami

Kiehkost sila potiebna ke po jednom ¢i dvou 0 = velmi tuhé
skousnuti vzorku kousnutimi 100 = velmi kiehké
stolickami stolickami

Stavnatost mnozstvi uvolnéné po péti az deseti 0 = velmi suché

100 = velmi $t’'avnaté

Piijemnost chuti

vydatnost a

po péti az deseti

0 = nepfijemné

pfijatelnost chuti kousnuti stoliCkami | 100 = velmi
ptijemné
Intenzita chuti sila chuti souvisejici | po péti az deseti 0 = bez intenzity
s tepelné upravenym | kousnuti stolickami | 100 = velmi
masem intenzivni

Celkova ptijatelnost

celkova preference
hodnotitele

po péti az deseti
kousnuti stolickami

0 = nepfijatelné
100 = ptijatelné

4.5 Statisticka analyza

Nashromazdéna data byla piepsana do tabulek v programu MS Excel, odkud byla
importovana do statistického programu SAS. Nejprve byla ovéfena v proceduie
UNIVARIATE, kde byla sledovdna normalita rozdéleni sledovanych proménnych
prostfednictvim Shapiro-Wilkova testu. Poté byl soubor ovéfovan na shodu rozptyli (GLM,
Levene test). JelikoZ data ve vSech pfipadech vyhovovala pro hodnoceni prostfednictvim
analyzy variance, doSlo na uplatnéni smiSené¢ho linearniho modelu (procedura MIXED). Pro
vyhodnoceni ukazatelti vykrmnosti a chemického slozeni svald longissimus lumborum, biceps
femoris a supraspinatus byl do modelové rovnice zatazen pevny efekt vyzivy, pevny efekt
pohlavi (kastrace zvifat) a jejich vzajemna interakce. Den porazky byl do modelové ronice
zafazen jako ndhodny efekt. Pro vyhodnoceni vysledki organoleptickych vlastnosti masa
senzorickym panelem i konzumenstkym testem byl do modelové rovnice zatazen efekt vyzivy,
pohlavi a jejich vzdjemna interakce, jako ndhodny efekt byl vloZen den hodnoceni a hodnotitel.
Data prezentovand v tabulkach jsou uvedena jako nejmensi primérné ctverce (LSM)
s definovanou pftilusnou standardni chybou (SEM).
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5 Vysledky

5.1 Vyhodnoceni intenzity ristu a jate¢né hodnoty

Vyhodnoceni vysledkti vykrmnosti a jate¢né hodnoty znazoriiuje Tabulka 5. Zde muZzeme
vidét, ze vyziva se signifikantné projevila na Sesti ze sedmi sledovanych ukazatelt. Podle
predpokladli nebyly zjistény statisticky vyznamné rozdily mezi jednotlivymi skupinami
Vv hmotnosti na pocatku experimentu. Jatecné télo samcu prikrmovanych vysokou intenzitou
dopliikového krmiva shodné dosahovalo vyssich hodnot v nasledujicich ukazatelich: porazkova
hmotnost (P = 0,005), hmotnost JUT (P = 0,002), hmotnostni ptirastek (P < 0,001), denni
piirustek (P <0,001) a jate¢na vytéznost (%) (P = 0,039). Rovnéz hodnota pH 60 min po porazce
byla statisticky vyznamné vyssi (P < 0,001) oproti jate¢nému télu samci, kteti dostavali méné
dopliitkového krmiva a ve vSech jmenovanych kategoriich dosahovali signifikantné nizsich
hodnot. Vliv kastrace se neprojevil u produkcnich ukazatelli, nebot’ zde nebyly pozorovany
signifikantni rozdily mezi obéma skupinami. Kastrace méla nesignifikantni vliv (P =0,071) na
hodnotu pH métfenou 60 min po porazce, ale je zde urcita tendence k vyssi hodnoté pH pro
skupinu imunokastrovanych samcut (pH 6,2). V tomto parametru byla také zjisténa statisticky
vyznamna hodnota interakce (P = 0,003) mezi obéma hlavnimi efekty.

5.2 Vyhodnoceni chemického sloZeni tFi svalua

5.2.1 Musculus longissimus lumborum

U svalu longissimus lumborum byl dle Tabulky 6 prokazan signifikantni rozdil u péti
chemickych vlastnosti z celkovych Sesti, které byly analyzovany. Pouze u mnozstvi
intramuskularniho tuku nebyly prokdzany statisticky vyznamné rozdily zpiisobené kastraci,
vyZzivou nebo jejich interakei. Vliv vyZivy byl prikazny ve ¢tyfech vlastnostech. Obsah vody
byl signifikantné vyssi (P = 0,001) v mase jedincu, ktefi dostavali méné doplitkového krmiva,
a naopak obsah hrubé bilkoviny byl prukazné vyssi (P < 0,001) v mase zvifat, kterym bylo
predkladano vice doplnkového krmiva. Rovnéz v mase jedincli piikrmovanych vyS$Sim
mnozstvim dopliitkového krmiva bylo analyzovano signifikantné (P = 0,001) vice popelovin
nez u samcu s nizkou intenzitou dopliikového krmiva. Posledni vlastnosti ovlivnénou vyzivou
byl obsah celkového kolagenu, kde byl prokazan statisticky vyznamny rozdil (P = 0,03). Nizsi
intenzita doplitkového krmiva méla za nasledek vyssi obsah celkového kolagenu v mase oproti
masu z druhé skupiny. Vliv kastrace se projevil v obsahu vody v mase. Svalovina
imunokastrovanych samct méla signifikantné (P = 0,001) vyssi obsah vody oproti masu
nekastrovanych samcii. Kastrace rovnéz ovlivnila statisticky pritkazn€ rozdil v obsahu hrubé
bilkoviny a procentualnim zastoupeni rozpustného kolagenu. Maso nekastrovanych jedinct
m¢élo signifikantné (P = 0,001) vyssi obsah hrubé bilkoviny nez maso kastratli a soucasné byla
statisticky vyznamna diference (P = 0,029) patrnd i u procentudlniho podilu rozpustného
kolagenu, kterého maso nekastrovanych samct obsahovalo o 2,66 % vice. Interakce hlavnich
faktori se projevila v obsahu celkového kolagenu (P = 0,006) a procentualnim podilu
rozpustného kolagenu (P = 0,006).
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5.2.2 Musculus biceps femoris

Chemické slozeni svalu biceps femoris je zaznamenano v Tabulce 7. Zde je patrné, ze
vyziva méla signifikantni vliv hned na tfi chemické vlastnosti. Obsah vody byl statisticky
vyznamné vyssi (P = 0,047) v mase zvitat, ktera dostavala mén¢ doplitkového krmiva. Naopak
maso danku, ktefi patfili do skupiny s vyssi intenzitou dopliitkového krmiva, obsahovalo
prikazné¢ (P = 0,024) vice hrubé bilkoviny a rovnéz signifikantné¢ (P = 0,003) vice
intramuskuldrniho tuku. Vliv kastrace se signifikantné (P = 0,003) projevil pouze
V procentudlnim zastoupeni rozpustného kolagenu, kterého maso z nekastrovanych samct
obsahovalo o0 3,85 % vice nez maso kastrovanych danku. Vliv interakce se statisticky vyznamné
projevil v mnozstvi celkového kolagenu (P = 0,034) a procentualnim podilu rozpustného
kolagenu (P = 0,005).

5.2.3 Musculus supraspinatus

Vysledky chemického slozeni svalu supraspinatus vyobrazuje Tabulka 8. Prikazny
rozdil je zde u péti chemickych vlastnosti ze Sesti. Faktor vyzivy se projevil ve tfech
chemickych vlastnostech. Signifikantniho rozdilu (P = 0,048) bylo dosazeno u mnoZstvi
intramuskuldrniho tuku, kterého maso ze skupiny zvifat, kterd dostavala vyssi piikrmy
doplitkového krmiva, obsahovalo vice nez maso pochéazejici z druhé skupiny s niz$im
ptikrmem. Vliv vyzivy se projevil i na dvou poslednich chemickych vlastnostech v tabulce.
Obsah celkového kolagenu byl signifikantné vyssi (P = 0,007) u skupiny s nizkou intenzitou
dopliikkového krmiva. Posledni vlastnost, ktera byla signifikantné ovlivnéna (P = 0,003)
faktorem vyzivy, bylo procentudlni zastoupeni rozpustného kolagenu. Maso ze skupiny dankt
se zatazenou vysokou davkou dopliitkového krmiva obsahovalo o 5,75 % vice rozpustného
kolagenu nez maso z druhé vyzivové skupiny dankd. VIiv kastrace se projevil na dvou
chemickych vlastnostech — v mnoZstvi hrubého proteinu a obsahu popelovin. Maso
nekastrovanych samci obsahovalo signifikantné vice (P = 0,007) hrubé bilkoviny nez maso
z kastrovanych jedincli. Naopak mnozstvi popelovin bylo statisticky vyznamné vyssi (P =
0,001) v mase kastrovanych jedinct. Interakce dvou hlavnich faktorti se v zadné analyzované
chemické vlastnosti signifikantn€ neprojevila.

5.3 Vyhodnoceni technologickych vlastnosti svalu longissimus lumborum

Ze tii sledovanych ukazateld, které byly hodnoceny u svalu longissimus lumborum, byl
signifikantni rozdil zjistén u dvou z nich. Jak je patrné z Tabulky 9, vliv kastrace se statisticky
vyznamné (P = 0,029) projevil na ztratach mrazenim (%). Maso nekastrovanych daiki ztratilo
Vv procesu skladovani o 2 % vice nez maso pochazejici z kastrovanych samci. Posledni
technologickou vlastnosti, ktera byla signifikantn¢ ovlivnéna, byla sila stfthu WB, kde se
prukazné (P = 0,045) projevil vliv interakce dvou hlavnich faktort.
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Tabulka 5: Vykrmnost a jate¢na hodnota danku

Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita SEM Kastrace VVziva Interakce
samci samci dopliikového dopliikového y CxN
Kkrmeni Kkrmeni
Potatecni 40,0 39.8 39.9 39.9 0,57 0,806 1,000 0,392
hmotnost (kg)
Porazkova 46,9 475 48.4 46.0 0,57 0,521 0,005 0,830
hmotnost (kg)
z'(g‘)om‘)“ JUT 26,1 26,5 272 25,4 0,37 0,415 0,002 0,858
Hmotnostni
e 6,9 7.7 8,5 6,1 0,33 0,134 <0,0001 0,275
prirustek (kg)
Denni prirtstek
60,9 67,1 76,6 515 2,92 0,142 <0,0001 0,295
(g/den)
‘(';:;’c“a vyteznost 55,6 55.9 56.1 55,3 0.28 0,433 0,039 0,928
pH 60 min 6,2 6,0 6,3 5,9 0,04 0,071 <0,0001 0,003
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Tabulka 6: Chemické sloZeni svalu longissimus lumborum (g/100 g ¢erstvého masa)

Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita SEM Kastrace VVziva Interakce

samci samci doplitkkového dopliikkového y CxN

krmivo krmivo
VIhkost 75.31 74.70 74.70 75.31 0,102 0,001 0,001 0,799
Hrub4 bilkovina 21.90 2230 2237 21,83 0,081 0,001 <0,001 0,899
{L‘E’am“s““lam‘ 0,64 0,70 0,66 0,68 0,032 0,206 0,716 0,396
Popeloviny 1,04 1,04 1,05 1,02 0,006 0,941 0,001 0,368
Celkovy kolagen 2,98 2,85 2,82 3,01 0,061 0,128 0,030 0,006
Rozpustny 44.26 46,92 45,06 46,12 0,824 0,029 0,370 0,006

kolagen (%)
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Tabulka 7: Chemické sloZeni svalu biceps femoris (g/100 g ¢erstvého masa)

Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita SEM Kastrace VVziva Interakce

samci samci doplitkkového doplitkkového yav CxN

krmivo krmivo
VIhkost 75,81 75,68 75,61 75,88 0,091 0,320 0,047 0,929
Hruba bilkovina 21,54 21,63 21,70 21,47 0,070 0,352 0,024 0,624
{L‘fam“s““lar“‘ 0,59 0,61 0,64 0,55 0,019 0,616 0,003 0,482
Popeloviny 1,05 1,02 1,05 1,03 0,009 0,055 0,181 0,157
Celkovy kolagen 4,39 4,16 431 4,25 0,110 0,141 0,694 0,034
Rozpustny 48.75 52,60 51,20 50,15 0,861 0,003 0,394 0,005

kolagen (%0)
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Tabulka 8: Chemické sloZeni svalu supraspinatus (g/100 g ¢erstvého masa)

Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita SEM Kastrace V¥ziva Interakce

samci samci doplitkkového doplitkkového y CxN

krmivo krmivo
VIhkost 77,28 77,12 77,22 77,17 0,063 0,082 0,591 0,996
Hruba bilkovina 19,78 19,97 19,85 19,90 0,046 0,007 0,479 0,774
{L‘E’am“s““lam‘ 0,91 0,90 0,94 0,87 0,021 0,832 0,048 0,776
Popeloviny 0,98 0,92 0,95 0,95 0,009 0,001 0,841 0,861
Celkovy kolagen 5,10 4,87 4,76 521 0,113 0,161 0,007 0,230
Rozpustny 44,51 46,30 48,28 42,53 1,252 0,320 0,003 0,112

kolagen (%0)
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Tabulka 9: Technologické vlastnosti svalu longissimus lumborum

Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita SEM Kastrace VVziva Interakce
samci samci doplitkkového  doplitkkového yav CxN
krmivo krmivo
Sila stfihu
Warner-Bratzler 28,2 29,5 28,4 29,3 1,24 0,486 0,593 0,045
(N)
Ztraty
rozmrazenim 7,3 9,3 8,9 7,7 0,62 0,029 0,195 0,437
(%)
Ztraty 18,0 19,1 18,3 18,8 1,12 0,502 0,767 0,992

grilovanim (%)
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5.4 Vyhodnoceni senzorické analyzy u svalu longissimus lumborum

V Tabulce 10 jsou uvedeny vysledky hodnoceni patnacti senzorickych deskriptort
grilovaného masa z nejdelSiho zadového svalu, které byly hodnoceny senzorickym panelem.
Z tabulky je zjevné, ze signifikantni rozdily byly pozorovany u péti vlastnosti.

Vliv vyzivy se projevil ve vuni travy. Vyssi hodnota byla prikazné zjisténa (P = 0,007)
u skupiny s nizsi davkou dopliikového krmiva. Vliv kastrace se projevil ve dvou ukazatelich
textury a to konkrétné v kiehkosti a §t’avnatosti masa. V obou vlastnostech dosahovalo maso
imunokastrovanych jedinct vysSich a tedy pfiznivéjSich hodnot. Znamena to tedy, ze maso
imunokastrovanych jedinci bylo signifikantné kieh¢i (P = 0,049) a Stavnatéjsi (P = 0,009).
Priikazna interakce (P = 0,039) mezi hlavnimi faktory byla zaznamenana u celkové intenzity
chuti. U zbylych deseti organoleptickych vlastnosti nebyl prokazan signifikantni rozdil mezi
imunokastrovanymi a nekastrovanymi samci, riiznou intenzitou dopliikového krmeni ani

V interakci kastrace a vyzivy.

5.5 Vyhodnoceni konzumentského testu u svalu semimembranosus

V Tabulce 11 jsou zaznamenany vysledky konzumentského testu, ktery byl proveden na
grilovaném mase z vrchniho $alu. Ze sedmi organoleptickych vlastnosti byla signifikantni
diference nalezena u jediné vlastnosti. Efekt kastrace se projevil na intenzité viné. Maso z
nekastrovanych samcli dosahovalo signifikantné vyssi intenzity viné (P = 0,021) nez maso
z kastrovanych jedinct.

5.6 Vysledky dotazniku zaméreného na kastraci zvirat

Vysledky dotaznikového Setfeni ohledn¢ kastrace a masa z kastrovanych zvitat
realizovaného u 111 céastnikii konzumentského testu shrnuje Tabulka 12. Prvni otazka se
zaméfila na tvrzeni, Ze chirurgické kastrace plsobi zvifatim bolest. Na tuto otazku kladné —
tedy souhlasem, odpovédéla vice nez polovina dotazanych (58 %), S vyrokem naopak
nesouhlasilo 23,4 % dotazanych. Vyssi shoda panovala v druhé otézce. S tvrzenim, Ze kastrace
je ptirozena, nesouhlasilo celych 65,8 % dotazanych, naopak souhlas projevila zhruba pétina
respondentl (20,7 %). V otazce, zda si mysli, Ze maso kastrovanych zvifat ma vyssi kvalitu,
byl souhlas zaznamenan u nadpolovi¢ni vétsiny (53,2 %). Neutralni stanovisko se V této otazce
projevilo u 28,8 % ucastnikti a nesouhlas pouze u 18,0 % respondenti. S tim souvisi i
nasledujici otazka, kde 45,0 % respondentli nesouhlasi s vyrokem, ze kastrace neni nutnd, coz
je vice nez téch, co s vyrokem souhlasi (30,6 %) a kastraci povazuji za zbyte¢nou. S vyrokem,
ze kastrace neni nutné u farmové chovanych divokych zvifat, nesouhlasi 28,8 % respondenti,
souhlasi 32,4 % a ani souhlas ani nesouhlas vyjadfilo nejvice dotdzanych 38,7 %. Nasledujici
otazky byly zaméfeny konkrétné na imunokastraci. Celych 45,9 % respondentli nesouhlasi
s vyrokem, Ze imonokastrace piisobi zvifeti bolest a stres. Zbytek dotazanych se rozdélil na dve
témet vyrovnané skupiny, kdy 26,1 % si mysli, Ze imunokastrace zplisobuje zvifeti bolest a
stres a zbylych 27,9 % dotazanych se neptiklonilo ani k jedné z pedchozich odpovédi. Nejvice
nejednoznacnosti bylo zjisténo u otazky, zda je maso imunokastrovanych zvitrat skodlivé pro
lidské zdravi. Zde vice nez dv¢ tietiny respondentil (67,6 %) nema jasny nazor a ptiklonilo se
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k odpovédi ani souhlas ani nesouhlas. Naopak pouze 7,2 % respondentti s vyrokem nesouhlasi
a domniva se, Ze maso zimunokastrovanych zvifat nepfedstavuje zdravotni riziko pro
konzumenta. To, ze maso imunokastrovanych zvifat ptsobi skodlivé na lidské zdravi, uvedla
zhruba c¢tvrtina respondentil (25,2 %). Posledni otdzka dotazniku zamétend na kvalitu masa,
ukézala, Ze 29,7 % dotazanych nesouhlasi s tim, Ze by imunokastrace zvySovala kvalitu masa.
Naopak souhlas projevilo 14,4 %. Nejvice respondentl (55,9 %) u této otdzky nemcélo
jednozna¢ny nazor.
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Tabulka 10: Organoleptické vlastnosti grilovaného masa ze svalu longissimus lumborum (senzorickym panelem)

Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita Kastrace Viziva Interakce
samci samci doplitkkového dopliikového SEM y CxN
Krmivo kKrmivo

Celkova 58,6 54.1 56,5 56,2 2,62 0,038 0,915 0,234
intenzita vuné
Viiné zvéfiny 56,1 56,4 55,5 57,0 2,56 0,907 0,523 0,692
Viné travy 41,6 429 39,3 45,2 5,43 0,541 0,007 0,580
Viné jatrova 39,8 40,8 39,5 41,1 4,35 0,643 0,460 0,594
Viuné tuéna 40,3 40,9 41,3 39,9 5,16 0,780 0,530 0,372
Krehkost 61,5 57,0 57,7 60,8 3,80 0,049 0,172 0,612
Stavnatost 57,5 51,5 54,0 55,1 3,63 0,009 0,641 0,653
Zvykatelnost 64,8 60,5 60,9 64,4 4,30 0,051 0,108 0,746
Celkova
intenzita 58,7 59,5 59,4 58,7 3,85 0,672 0,721 0,039
chuti
Chut’ zvéFiny 57,8 53,5 53,5 57,8 3,92 0,237 0,230 0,580
Chut’ travy 443 41,2 42.1 43,3 5,20 0,113 0,547 0,832
Chut’ kovova 449 442 44 5 445 5,62 0,720 0,980 0,858
Chut’ jater 47.6 46,1 48,5 452 6,70 0,744 0,467 0,130
Chut’ tuéna 33,2 32,2 33,3 32,0 5,37 0,562 0,434 0,469
Chut’ kysela 31,8 33,0 33,3 315 451 0,588 0,397 0,879
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Tabulka 11: Hodnoceni organoleptickych vlastnosti grilovaného masa ze svalu semimembranosus pomoci konzumentského testu (n =111

konzumentil)
Kastrace (C) Vyziva (N) Prikaznost
Vysoka Nizka
Imunokastrovani Nekastrovani intenzita intenzita SEM Kastrace VVgiva Interakce
samci samci doplitkkového dopliikového y CxN
krmivo krmivo
Prijemnost 40,7 451 445 43,5 261 0,669 0,523 0,308
vune
Intenzita 51.6 57.7 545 54.8 1,87 0,021 0,910 0,129
vune
Kiehkost 58.8 57.8 58.9 577 1,70 0,658 0,626 0,974
Stavnatost 46,1 43,9 47,3 42,7 1,79 0,397 0,065 0,994
fﬁl"jteim“"“ 528 536 51.9 54 6 1,74 0,739 0,270 0,146
éﬂtetri‘z'ta 51.3 51.6 50,6 52.2 1,73 0,901 0,516 0,257
Celkova 495 50,5 49.7 50,3 173 0,679 0.801 0,128
prijatelnost
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Tabulka 12: Postoje spotiebitelti ohledné kastrace zvifat a masa z kastrovanych zvifat (procentualni podil odpovédi, n = 111 respondentil)

Otazka Nesouhlasi Ani souhlas ani nesouhlas Souhlas

Chirurgicka kastrace pisobi zviratiim

bolest 23,4 18,0 58,6
Kastrace je prirozena 65,8 13,5 20,7
Masg z kastrovanych zvirat ma vyssi 18.0 28.8 53,2
kvalitu

Kastrace neni nutna 45,0 24,3 30,6
Kt}ftrace f'armov,e chovanych divokych 28.8 38,7 32.4
zvirat neni nutna

Imunokastrace pusobi zvireti bolest a 459 27.9 26,1
stres

In.lunokastrace je Skodliva z hle’dlska ' 72 67.6 25,2
vlivu konzumace masa na lidské zdravi

Imunokastrace zvySuje kvalitu masa 29,7 55,9 144
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6 Diskuze

6.1 Produkcni, technologické vlastnosti a chemické sloZzeni masa

6.1.1 Produkéni vlastnosti

Prace hodnotila vliv vyzivy a imunokastrace na kvalitu masa z pohledu fyzikélnich,
chemickych, technologickych i1 organoleptickych vlastnosti. Z vysledki prezentovanych
v tabulkéch lze jasné vycist, ze faktor vyzivy se celkové u produkcnich ukazateli a chemického
slozeni projevil vyraznéjSim zpisobem. Vliv kastrace se vice projevil v organoleptickych
vlastnostech.

Intenzivngjsi vyziva se podle ocekavani pozitivné ovlivnila porazkovou hmotnost a také
hmotnost JUT. Pokud jsou zvifata krmena doplikovymi krmivy, obvykle dosahuji vyssi
porazkové hmotnosti, nez v ptipadé pouhého vyuziti pastvy (Volpelli et al. 2002; Kudrna¢ova
et al. 2019; Jezek 2020). Narust té¢lesné hmotnosti pozitivné ovlivnil jate¢nou vytéznost, coz je
v souladu s praci Volpelli et al. (2002).

Implementace imunokastrace je nejlépe prozkoumana v oblasti chovu prasat, piipadné
skotu nebo ovci. Imunokastrace nesnizuje tolik intenzitu rdstu jako je tomu v ptipade
chirurgické kastrace. Uvadi se, Ze imunokastrovana prasata dosahuji srovnatelnych pfirtistki a
konverze krmiva jako zvifata nekastrovana (Bernardy 2010). V naSi praci nebyl nalezen
signifikantni rozdil mezi imunokastrovanymi a nekastrovanymi zvifaty v produkénich
vlastnostech, jako jsou porazkova hmotnost, hmotnost JUT ¢i vytéznost. To by naznacovalo
soulad se zminovanymi vyhodami imunokastrace oproti chirurgické kastraci v chovech
hospodaiskych zvitat. Studie, které by hodnotily rozdily mezi imunokastraci a chirurgickou
kastraci jelenovitych v otazkach produk¢ich vlastnosti chybi. Chirurgicka kastrace v chovech
jelenovitych je zmapovana lépe. Z dostupnych ¢lanki na toto téma Ize konstatovat, Ze pozitiva
kastrace spocivajici v potlaceni agresivniho chovéni, které mize mit dopad na kvalitu masa,
pfevySuji negativa plynouci z horsich produkénich vlastnosti kastrovanych zvitfat (Mulley &
English 1992; Mulley et al. 1996; Kim et al. 2015).

Obecné je pro dosaZzeni nejlepSich vysledkt kastrace nutné dbat na spravnou dobu
kastrace, resp. veék kastrovanych zvitat, nebot” jelenoviti jsou siln€ ovlivnéni roénim cyklem.
Od jara se ptijem potravy spolu s dennimi ptirtstky zvySuje, v 1ét€¢ dosahuje svého maxima a
nasledné klesa (Souma et al. 1998). V zimé pak dochazi ke snizovani jejich hmotnosti (Volpelli
et al. 2002; Janiszewski et al. 2008). Ve studii Kim et al. (2015) bylo zjisténo, ze
nejvyhodnéjsim meésicem pro chirurgickou kastraci pétiletych lost se zda byt duben nebo
bfezen a naopak nejméné vhodny Cerven.

6.1.2 pH a technologické vlastnosti

Hodnota pH ma zasadni vliv na kvalitu masa a u jelenovitych je ovlivnéna fadou faktori
napt. obdobim a zptisobem porazky/lovu, ¢i reprodukénim cyklem (Jezek 2020). Dle Volpelli
et al. (2003) neni hodnota pHas min ovlivnéna typem vyzivy. To je v rozporu s nasim
pozorovanim, kde byl zjistén signifikantni vliv vyzivy U pHeo min. Obecné je hodnota pH u
jelenovitych velmi riznoroda a pro pHas min se uvadi v rozmezi 6,5-7,2 (Jezek 2020), coz je o
néco vyssi hodnota, nez byla zjiSténa v naSem experimentu pro pHeo min. V praci Kim et al.
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(2019), ktera se zabyvala kastraci lost, nalezelo signifikantné vyssi pH masu z nekastrovanych
kusti. V nasi praci se toto nepotvrdilo (P >0,05), ale existuje zde tendence (P = 0,07) pro vyssi
hodnotu u skupiny nekastrovanych samcii. U nedomestikovanych zvitat je pH daleko vice
ovlivnéno vnéj§imi vlivy, jako je doba pordzky resp. odlovu, manipulace se zvifaty
bezprostiedné pied porazkou aj. (Jezek 2020), proto neni vzdy smysluplné porovnavat hodnoty
mezi hospodarskymi a nedomestikovanymi zvitaty.

V procesu zrani masa, zmrazovani a nasledného rozmrazeni masa dochazi ke ztratam
hmotnosti z divodu uvoliiovani exsudatu neboli masové st'avy. To, kolik §tavy se uvolni, zavisi
na mnoha faktorech napt.: hodnoté¢ pH, chemickém slozeni masa, podminkach zrani masa,
rychlosti zmrazovani a opétovného rozmrazovani aj. (Slukova et al. 2016). Na ztraty
rozmrazenim méla vliv kastrace, kdy maso z kastrovanych zvifat vykazovalo niz§i ztratu
hmotnosti. Tato skutecnost v§ak muze do znaéné miry souviset s vy$si hodnotou pH u této
skupiny a vyss$i schopnosti vazat vodu (Eady et al. 2014). Sila stfihu dosahovala v priiméru
28,85 N a byla ovlivnéna interakci kastrace a vyzivy. Interval, ve kterém se ndmi namétené
hodnoty sily stiihu pohybovaly (28,2-29,5 N), byl o0 néco malo vyssi nez ve studii Burese et al.
(2020b), jejichz sila stfihu se pohybovala v intervalu 24,8-26,9 N. Stile vSak muizeme
konstatovat, ze danci maso nezavisle na typu vyzivy nebo kastrace bylo velice kiehké.

6.1.3 Chemické sloZeni masa riznych partii

Chemické sloZeni svalu je vyrazné ovlivnéno funkei, kterou konkrétni sval v téle vykonava.
V nasi praci byly zvoleny tii svaly zrlznych anatomickych partii, charakterizovanané
rozdilnou metabolickou aktivitou a fyziologickou funkci, tak aby mohlo byt 1épe popsano
slozeni jate¢ného téla. Sval longissimus lumborum nalezi mezi nejvétsi svaly v jateéném téle a
pro analyzy Se vyuZziva nejcastéji, jelikoz ma velmi homogenni sloZeni. Maso z tohoto svalu je
zatazovano mezi stfedné tuha masa, oproti svaltiim biceps femoris a supraspinatus, jejichz maso
je hodnoceno jako tuhé (Sullivan & Calkins 2011). V nasi studii byly nalezeny signifikantni
rozdily v chemickém sloZeni svaloviny vlivem kastrace i vyZivy a potvrdilo se i odli$né sloZeni
navzajem. Obsah vody v mase je dulezity z hlediska hlavné organoleptickych vlastnosti a uvadi
se, ze zavisi jak na vyzive, tak stafi, Zivotnich podminkach, plemeni aj. faktorech. Nejcastéji je
ptikrmu zpusobila signifikantné vyssi obsah vody, resp. méné susiny. Coz je v souladu
s diivéjsi studii, ktera rovnéz zjistila, Ze pokud je do stravy zafazen piikrm v podobé
dopliikkového krmiva, obsah vody se snizi ptedevSim v dasledku zvySovani mnozstvi
intramuskularniho tuku (Bures et al. 2020c). Na druhou stranu ve studii Hutchison et al. (2012)
podobnou souvislost nepozorovali. Obecné jsou hodnoty obsahu vody v nasi studii v souladu
s jinymi nedomestikovanymi zvitaty, jejichZ obsah vody ve své studii shrnuli Needham et al.
(2019). Obsah bilkovin se li§i v zavislosti na svalu (Cawthorn et al. 2020), pohlavi (Svréula et
al. 2019), ale i na vyziveé (Volpelli et al. 2003). Zatimco studie Bures et al. (2017b) a Bures et
al. (2020c) odlisné mnozstvi bilkovin ve svalu longissimus lumborum na zakladé vyzivy
nepotvrdily, ve studii Volpelli et al. (2003) nasli signifikantni rozdil, pokud byla zvitata
piikrmovana doplitkovym krmivem. Maso z té€chto zvifat mélo vyssi podil bilkovin. Rovnéz
Vv nasi studii byl tento trend zaznamenan jak u svalu longissimus lumborum, tak u svalu biceps
femoris. Obsah hrubé bilkoviny v nizkém ro$ténci byl ze vSech tfi analyzovanych svala
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nejvyssi. Naopak kulata plec obsahovala proteinu nejméné. Stejné vysledky pozorovali ve své
studii i Cawthorn et al. (2020), pficemz u obou svalti naméfili vy$si hodnoty, nez bylo zjisténo
v nasi studii. Maso jelenovitych je obecné povazovano za maso libové vhodné do zdravého
vyvazeného jidelnicku. U vSech tfech analyzovanych svalti se potvrdilo nizké zastoupeni
intramuskuldrniho tuku (< 1 g/ 100 g masa). Soucasné byl jeho obsah signifikantn¢ ovlivnén
vy$§i intenzitou dopliikového krmiva, coZz dokladaji i pfedchozi studie (Bures et al. 2017b;
Volpelli et al. 2002). Pouze u svalu longissimus lumborum nebyl shledan rozdil. Obsah
popelovin je ve svalech jelenovitych takika stejny a dosahuje maximalné 2 % (Kudrnacova et
al. 2018). V tad¢ publikovanych pracich neni pozorovano ptili§ mnoho rozdila v nutri¢nich
hodnotdch masa nedomestikovanych zvitat v zavislosti na pohlavi (Needham et al. 2019;
Svréula et al. 2019). Volpelli et al. (2003) doklada vyssi obsah popelovin ve svalu
semitendinosus u dankd, kterym bylo poskytnuto doplikové krmivo oproti pasoucim se
zvitatim. To je ve shodé s nasim pozorovanim, kdy u svalu longissimus lumborum byl stanoven
signifikantné vyssi obsah popelovin, pokud byla zvifata vice pfikrmovéna. U tohoto svalu byl
(2020), uvadi, ze vhledem k funkci svalu, kterou nizky roSténec vykonava, neni zastoupeni
kolagenu tak vyrazné, jako u jinych svalii. Pokud byl prokazéan signifikantni vliv vyzivy, tak
Snizkou intenzitou dopliikového krmiva koreloval vyssi obsah kolagenu a naopak.
Nesignifikantné vice podilu rozpustného kolagenu (%) obsahovalo maso zvirat, kterd byla
krmena pouze pastvou oproti zvifatim, co dostavala dopliikové krmivo (Bures et al. 2020c).
My jsme tuto tendenci u zminéného svalu nepozorovaly a zaroven jeho mnozstvi u obou dvou
skupin bylo vyssi, nez uvadi citovana studie (42,3-44,7 % vs. 45,06-46,12 %). Dle studie Silva
et al. (2010), provedené na bycich holstynského skotu, je obsah rozpustného
kolagenu pozitivné ovlivnén s rostouci energetickou urovni krmné davky. Tuto tendenci jsme
pozorovali i v naSem experimentu, kdy byl podil rozpustného kolagenu signifikantné vyssi u
svalu supraspinatus a nesiginifikantné u svalu biceps femoris v zavislosti na intenzité pfikrmu.
Na druhou stranu citované prace, které se zabyvaly jelenovitymi, neprokazaly, Ze by mnoZstvi
kolagenu bylo ovlivnéno vyzivou (Volpelli et al. 2003; Bures et al. 2020c¢) ¢i vékem (Volpelli
et al. 2003).

Vliv kastrace na chemické vlastnosti je zndzornén ve studii zaméfené na holstynsky skot
od Marti et al. (2013) a v experimentu Kim et al. (2015) provedeném na losech. Z obou praci
shodné vychazi, Ze maso z nekastrovanych samct obsahuje vice vody, naopak obsah bilkovin
se zda byt ucinky kastrace neovlivnén (pokud byla kastrace provedena tfimésicnim telatiim).
Naopak mnozstvi tuku (celkového 1 tuku intramuskularniho) je signifikantné vice zastoupeno
v JUT kastrovanych zvitat. Z nasi prace vyplyva, Ze kastrace nejvice ovlivnila chemické slozeni
svalu z nizkého rosténce, ale naopak nez ve zminovanych studiich a zde byl zpozorovan i
signifikantni rozdil v obsahu bilkovin. Vys§§i mnoZzstvi bilkovin u kastrat bylo pozorovéano ve
studii Marti et al. (2013), ale pouze u masa ze zvitat, kterym byla provedena kastrace ve véku
osmi mésicl. Rozdilné mnozstvi popelovin bylo pouze u svalu supraspinatus, ostatni svaly
kastraci v tomto parametru nebyly ovlivnény. To je ostatné ve shod¢ se zminiovanymi studiemi
Marti et al. (2013) a Kim et al. (2015). Dle Svréuli et al. (2019) se mnozstvi popelovin lisilo v
jednotlivych svalech, ale nebyl pozorovan vliv pohlavi (Svréula et al. 2019). Vyznamnou
soucasti pojivovych tkéani je kolagen, ktery ma v mase vliv na fadu texturnich vlastnosti (Bures
et al. 2017a). Rovnéz obsah rozpustného kolagenu je vyznamny z hlediska organoleptickych
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vlastnosti (Christensen et al. 2011). Danc¢i maso obsahuje zhruba o polovinu méné celkového
kolagenu nez maso hovézi a soucasné obsahuje dvojndsobny podil jeho termolabilni frakce
(Bures et al. 2015). Obsah kolagenu Vv nizkém rosténci byl v nasi studii jesté nizsi nez ve
zminované studii a soucasné obsahoval vice jeho rozpustné frakce. Obsah kolagenu a jeho
rozpustné frakce je tak jednou z pficin, pro¢ v porovnani danciho a hovéziho masa vychazi to
danci jako kiehci.

6.2 Senzoricka analyza

Senzoricky panel hodnotil grilované maso z nejdelsiho zddového svalu a dokdzal zde
prirozené nalézt vice markantnich rozdild zpisobenych vlivem kastrace, vyzivy a interakce,
nez tomu bylo v konzumentskych testech, kde nebyly zaznamenany takové rozdily zpisobené
kastraci, vyzivou, ¢i jejich interakci. Nelze ovSem z toho vyvozovat zavér, ze by jeden ze dvou
svali byl témito faktory ovlivnén vice, nebot’ porovnavat senzorickou analyzu provedenou
profesiondlnim panelem hodnotitel s konzumentskymi testy je irelevantni.

Ovsem na organoleptické vlastnosti neptsobi jen predporazkové a postmortalni faktory,
ale v kone¢ném dusledku je zde dilezita i tepelna tGprava, ktera ma zasadni dopad na vini a
chut’ masa, nebot’ pfi ni probihaji dilezité chemické reakce, které maji vliv na vysledné
organoleptické vlastnosti (Meinert et al. 2009a). Vyziva méla signifikantni vliv pouze na
jedinou organoleptickou vlastnost a tim byla viin¢ asociovana s travnim porostem ¢i pastvou.
se do jejich masa tato vin€é a chut’ vice ,,vepsat”. Naopak pokud jsou vice pfikrmovana
doplitkovymi smési, projevuje se v mase vice chut’ jater (Bures et al. 2020c). Tento rozdil je
pravdépodobné zpiisoben odliSnym sloZzenim mastnych kyselin a riznou hladinou
doprovodnych latek jako je indol, skatol ¢i kresol v mase (Young et al. 1999). Zvitata pasouci
se na pastvé ve svém mase obsahuji vy$si obsah o—linolenové kyseliny oproti tém, ktera
dostavaji jadrné krmivo (Wiklund et al. 2003). A praveé produkty oxidace a-linolenové kyseliny
a jejich derivatii (zj. hexanalu) jsou Casto spojovany s travni chuti a viini (Priolo et al. 2001).
S timto poznatkem je ve shod¢ i Wood et al. (2003), kteti odkazuji rovnéz na obsah linolenové
a eikosapentaenové kyseliny, které zpisobuji béhem tepelné upravy specifické aroma. V nasi
studii nebyla chut jater vyznamné ovlivnéna, jelikoZz ob& skupiny byly pifikrmovany
koncentratem a krmné davka nebyla zajiSténa pouze pastvou. Z tohoto diivodu byl ziejmé rozdil
mezi skupinami nizky a nesignifikantni. Texturni vlastnosti jsou v senzorickém hodnoceni
kastrovanych zvitat byva kieh¢i (Aashlyng et al. 2018) a Stavnatéjsi (Channon et al. 2016b).
To je vsouladu snaSimi vysledky, kde byla prokazana signifikantni diference v téchto
parametrech. Kiehkost je davana do souvislosti s obsahem kolagenu (Bure§ et al. 2017a) a
mnozstvim jeho termolabilni frakce (Christensen et al. 2011). V naSi praci nebyla tato
souvislost potvrzena, jelikoZ maso kastrovanych samcii obsahovalo vice celkového kolagenu a
naopak méné rozpustného kolagenu, a ptesto bylo hodnoceno jako kieh¢i. Rovnéz vyssi
mnozstvi intramuskularniho tuku se pozitivné projevuje na kiehkosti masa. Kastrovana zvirata
V tomto parametru obvykle dosahuji vyssich hodnot, a proto jejich maso byva kieh¢i (Marti et
al. 2013). Danc¢i maso obsahuje minimalni mnozstvi intramuskularniho tuku, a proto je tento
vliv na kiehkost v podstaté¢ zanedbatelny. V nasi praci byla pro kiehkost a $tavnatost masa
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ziejme zasadnéjsi vyssi vaznost vody, ke které mélo vétsi predpoklady maso kastrovanych
danka (vyssi obsah vody, mensi ztrata masové §t'avy rozmrazenim) nez maso nekastrovanych
zvitat. Vys$i ztrata vody u masa nekastrovanych zvitat by mohla rovnéz vysvétlit nizsi intenzitu
vung, ktera byla senzorickym panelem u této kategorie detekovana. Uvadi se, ze se ztratou
masoveé $tavy odchazi i urcity podil senzoricky aktivnich latek a maso ma horsi senzorické
vlastnosti (Pipek et al. 2010).

6.2.1 Konzumentsky test a postoje spoti‘ebitelt

Jak uvadgji ve své studii Bures et al. (2018), zvéfina je v Ceské republice zatazovana do
jidelnicku velmi omezené a znacné procento konzumentt uvadi, ze tento druh masa neji viibec.
A jelikoZ je schopnost zaznamenat signifikantni rozdily v organoleptickych vlastnostech masa
siln¢ ovlivnéna mirou frekvence jeho konzumace (Bures et al. 2020b), dopadly vysledky
konzumentského testu dle ocekdvani. Vliv vyzivy, kastrace nebo jejich interakce nebyl — az na
intenzitu viné, pro konzumenty natolik vyznamny, aby byli schopni nalézt rozdily, tak jako
tomu bylo u senzorického panelu. To je samoziejmé v souladu s tim, ze u konzumentskych
testi se neocCekdva vysokd mira senzitivity spotiebiteld narozdil od senzorické analyzy
provedené trénovanymi panelisty, ktefi jsou Skoleni tak, aby byli schopni vnimat jednotlivé
slozky viin€ a chuti a rozpoznat difference ve vlastnostech textury masa. Vysvétleni, pro¢
z konzumentského testu vyslo maso kastrovanych samct jako to s intenzivnéjsi vini a v
hodnoceni senzorickym panelem jako to sniz§i intenzitou vin€, neni snadné. Jednim
z vysvétleni by mohlo byt nevyrovnané zastoupeni muzii (23,4 %) a zen (76,6 %), ktefi maso
hodnotili, nebot’ bylo pozorovéano, Ze muzi vice rozliSuji intenzitu viiné nezli Zeny (Hutchison
et al. 2012). A samoziejmé rozdil mohl zptsobit i fakt, Ze konzumentsky test byl provadén na
masu ze svrchniho §alu na rozdil od senzorické analyzy Skolenym panelem, kde bylo pouzito
maso z nizkého roSténce. 1 to by tedy mohlo hrat urCitou roli, pfestoZe Uprava a zachazeni
S masem bylo totoZzné.

Z dotaznikového Setfeni vyplyva, Ze spotiebitelé si jsou védomi, Ze kastrace je
nepiirozena, ptesto ji vnimaji jako u¢inny nastroj pro zlepSeni kvality vyprodukovaného masa.
To je v souladu s vysledky studie Fredriksen et al. (2011) zaméfené na postoje konzumenti ke
kastraci zvitat. V souladu s nasimi vysledky z dotazniku je i fakt, ze chirurgicka kastrace je
spotiebiteli obecné vnimana jako bolestivy zakrok, oproti imunokastraci, ktera je brana jako
jedna z vhodnych alternativ, kterd nezptisobuje zvieti bolest (Fredriksen et al. 2011; Aluwé et
al. 2020).

Odpovédi z naseho dotazniku na otazku spojenou s imunokastraci a jejim vlivem na
zdravi konzumenta a rovnéZ 1 odpovédi na otazku ohledné kvality masa z imunokastrati,
potvrzuji vysledky studie Mancini et al. (2017), ktefi poukazuji na to, ze povédomi o
imunokastraci mezi spotiebiteli neni stale prilis veliké. V Italské studii Di Pasquale et al. (2019)
poskytli spotiebiteliim pouze neutrdlni informace ohledn€¢ imunokastrace a obavy vyjadfilo 23
% respondentll. V nasi studii nebyli respondenti pfedem informovani viibec a obavy z moznych
dopadt na lidské zdravi vyjadiilo podobné procento spotiebiteltl (25,2 %). Naopak duvéru
v tuto techniku projevilo v citované studii vice respondentti nez v nasem dotazniku (19 % resp.
7,2 %). Nejvice informaci o postojich konzumentl k imunokastraci se dozviddme z dotaznikd,
které se tykaji chovu prasat. Mezi nejcastéjsi ditvody, které vzbuzuji mezi konzumenty strach,
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patfi mozna residua v mase a nezndmé dlouhodobé tcinky na lidské zdravi (Fredriksen et al.
2011; Mancini et al. 2017). Nejvyssi miru pfijeti imunokastrace spotiebiteli miizeme pozorovat
v Norsku (78 %) (Sedring et al. 2020), Svycarsku (77 %) (Allison 2009), Francii (71 %),
Némecku (74 %) nebo naptiklad Nizozemsku (64%). Naopak nejvice je tato metoda odmitana
spottebiteli ve statech vychodni Evropy (Srbsko, Mad’arsko, Rumunsko, Ukrajina aj.), kde je
rovnéz i nizkd informovanost (Aluwé et al. 2020). Studie obsahujici postoje konzumenta k
nutnosti kastrace farmové chovanych divokych zvitat chybi. Pokud bychom méli vyvozovat
zaveéry pouze z naseho Setieni, lze konstantovat, ze mezi konzumenty neptfevlada jednotny
pohled na tuto problematiku, nebot’ ndzory respondenti se rozdélily v podstaté na srovnatelné
+ tfetiny (nesouhlasi 28,8 %, souhlasi 32,4 %, ani souhlas ani nesouhlas 38,7 %). Divodd, pro¢
jsou nazory takto roztfistény, mize byt n€kolik. Naptiklad si mnozi respondenti nemusi
predstavit, v ¢em by mohla byt kastrace u farmové chovanych divokych zvitat uzitecna, jelikoz
ji znaji spiSe z pohledu problematiky zamezeni kanciho pachu u prasat. Béznému spotiebiteli
tak muaze kastrace u farmové chovanych nedomestikovanych zvitrat ptipadat zbytecna, jelikoz
si ji nespoji naptiklad se snizenou agresivitou zvifat, jez je z divodu bezpecnosti chovatele i
ostatnich zvifat velmi podstatna (English 2008). Jini mohou vnimat nedomestikovana zvifata
ve farmovych chovat stale jako vice divoka (v porovnani s tradi¢nimi intenzivné $lechténymi
druhy hospodaiskych zvifat) a kastrace jim z toho diivodu mtize ptipadat o to vice nepfirozena.
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[ Zavér

Na zaklad¢ informaci uvedenych v kapitole vysledky a nasledné diskuzi Ize vyvodit tyto
Zavery:

Efekt vyzivy se projevil zejména v produk¢nich vlastnostech. Zvitata s vyssi intenzitou
doplitkkového krmiva dosahovala vyssich porazkovych hmotnosti, t€zSich JUT a celkova jate¢na
vytéznost byla vyssi nez u zvitat s nizkou intenzitou piikrmu. Piestoze s vétSim mnozstvim
doplitkkového krmiva vzrostl obsah intramuskuldrniho tuku v nami sledovanych svalech, ztistalo
zaklad€ provedené chemické analyzy lze daii¢i maso doporucit jako kvalitni zdroj Zivin pro
¢loveka, na ktery by nemélo byt zapominano. Do senzorickych vlastnosti se odlisné mnozstvi
doplitkového krmiva zdsadn€ nepromitlo.

Imunokastrace méla pozitivni efekt na nizsi ztratu masové §tavy rozmrazenim a zaroven
maso imunokastratl dosahovalo lepSich vysledki v texturnich vlastnostech hodnocenych
senzorickym panelem. Naopak pfi hodnoceni konzumenstkym testem nebyly s vyjimkou
intenzity viin€ nalezeny rozdily ve vztahu ke kastraci. U nedomestikovanych zvifat je moZnost
kastrace studovdna zejména z hlediska sniZzeni agresivniho chovéni, které casto konci
poranénim zvifete a vede K horsi kvalité vyprodukovaného masa. Pfedmétem dalsiho vyzkumu
by mélo byt nalezeni vhodného terminu a véku zvifete, kdy by profit z imunokastrace byl co
nejvyssi a naopak produkéni ztraty nejnizsi.

Dle vysledkt dotaznikového Setfeni by byla vhodna rozséahlejsi edukace Siroké vetejnosti
o praktikovanych formach kastrace se zaméfenim na imunokastraci, kterd méa nejenom
ve farmovych chovech jelenovitych, ale pfedevsim v tradi¢nich chovech hospodarskych zvitat
urcity potencidl a zdkaznici se s ni zejména u dovozovych mas budou pravdépodobné daleko
Castéji setkavat. Proto je nutné, aby se zamezilo vzniku zbyte¢nych dezinformaci, které by na
toto téma mohly vznikat. Rovnéz studium konzumentskych preferenci u masa
nedomestikovanych zvitat by mélo byt predmétem dalsich vyzkum.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

CLA — konjugovana kyselina linolova
CSB — &ist4 svalova bilkovina

DHA — dokosahexaenova kyselina

EPA — eikosapentaenova kyselina

FAQO — Food and Agriculture Organization
GnRH — hormon uvolnujici gonadotropin
HA — heterocyklické aminy

JUT — jate¢né upravené télo

NAD - nikotinadenindinukleotid

PUFA — polynenasycené mastné kyseliny
QDA — kvantitativni deskriptivni analyza
TAG — triacylglycerol
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