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Analyza masa ovci viresovych

Souhrn

Prace se zabyva analyzou masa ovci viesovych. Cilem prace je poskytnout piehled
k dané problematice, zhodnotit nékteré kvalitativni ukazatele masa a nalézt rozdily mezi
pohlavimi. Dal§im cilem bylo posoudit vlastnosti jehné¢iho masa a zjistit, zda je chovatelské
podminky negativné neovliviiuji.

V prvnich kapitolach literarni reSerSe jsou popsany rizné technologie chovu, déle se
prace veénuje problematice kvality masa. Experimentilni ¢ast se zabyva stanovenim
sledovanych ukazatel.

Pfedmétem vyzkumu byly ovce viesové z chovu o 80 kusech. Jedna se o extenzivni
zpusob chovu bez ustajovaciho objektu a bez pridavku jadrného krmiva. Do sledovani bylo
celkem zatazeno 12 kust jehnat (6 berankd a 6 jehnicek).

Mezi sledované kvalitativni ukazatele byla zafazena barva, obsah intramuskularniho
tuku, zastoupeni jednotlivych svalovych vlaken a jejich zdkladni charakteristiky. Barva byla
hodnocena pomoci systému CIELab — L*, a* a b*. Za ¢elem stanoveni danych ukazateld
byly vzorky odebrany ze svald musculus longissimus lumborum et thoracis a musculus
semimembranosus. Hodnoty byly zpracovany pomoci programu Statistica 12 (vyrobce
Statsoft s.r.0.).

Pohlavi mélo prukazny vliv (P < 0,05) na svétlost u barvy a n¢které charakteristiky
svalovych vlaken, naopak nebyl zaznamenan zadny vliv pohlavi na hodnoty a* a b* u barvy,
obsah intramuskularniho tuku a zastoupeni jednotlivych typt svalovych vladken. Z vysledkt
vyplyva, Ze jehnicky maji prokazatelné¢ tmavsi maso, v nékterych piipadech vétsi plochu
svalovych vldken, primér a obvod. Kruhovitost neni ovlivnéna pohlavim.

Sledovanim jednotlivych vlastnosti masa ovci viesovych bylo zjisténo, Ze se jednd o
maso velmi dobrych vlastnosti a v porovnani s jinymi autory dosahovalo mnohdy lepSich
vysledkii nez maso jinych plemen ovei. Z vysledkll vyplyva, Ze extenzivnich chov bez

ptridavku jadra je pro ovce viesové vhodny a nijak nezhorSuje slozeni a vlastnosti jejich masa.

Kli¢ova slova: ovce viesova, pastevni vykrm, svalova vldkna, barva masa, vliv pohlavi



Meat analysis of Grey Heidschnucke mutton

Summary
This thesis deals with meat analysis of german grey heath sheep (Heidschnucke). The

main objective is to provide a survey into the issue, evaluate some qualitative values and
determine differencies between sexes. Secondary aim of the work is to assess the
characteristics of lamb meat and ascertain, how the meat quality is affected by breeding
conditions.

In the introductory chapters of reserch in specialized literature the different breeding
technologies are described. Following chapters deal with meat quality issues. The
experimental part of work determines the observed values.

The subjects of this research were german grey heath sheep from the flock of 80
animals in extensive farming — without any stabling facility and without grains in feeding.
The chosen sample contained 12 lambs — 6 males and 6 females.

The observed values included colour, intramuscular fat content, proportions of
particular muscular fibre types and basic characteristics of the types. The colour was
evaluated using CIELab - L*, a* a b* method. For determining of chosen values, the samples
of meat were taken from specified muscles: musculus longissimus lumborum et thoracis and
musculus semimembranosus. Obtained values were processed by software Statistica 12
(producer: Statsoft s.r.0.).

The sex has provable influence (P < 0,05) on lightness of the colour and also on some
muscle fibres characteristics. On the other hand, sex has no influence on a* and b* values of
the colour, intramuscular fat content and particular muscular fibre types ratio. As result, it can
be stated that the meat of femal animals is provably darker, in some cases with greater
surface, diameter and circumference of the muscle fibres. Circularity was not affected by sex.

By evaluating of particular values of german grey heath sheep lambs meat was found
out, that the meat has very good qualitative values and comparing with the data from other
works it can be said, that the quality of the meat was even better than in other sheep stocks.
These results show that the extensive farming without any grain feeding is suitable for the

german grey heath sheep and has no negative effect on meat composition and quality.

Keywords: german grey heath sheep, extensive farming, muscle fibres, meat colour, influece

of the sexes
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1 Uvod

Na svété se chova vice nez 1 mld. ovci, v Ceské republice pies 220 000 kust. Chov
ovci tedy patfi neodmyslitelné do zivota lidi. Ovce jsou podle poctu jedinci nejcastéji
chovana zvitata. V soucasnosti se ovce také vyuzivaji k udrzb¢€ krajiny a zejména k produkci
jate¢nych jehnat, které jsou zdrojem dieteticky hodnotného masa. V Ceské republice zajem o
jehné¢i maso roste a tim se zde rozsituje i chov ovci.

Ovce viesové pochazeji ptivodné¢ z Lineburskych viesovist v Némecku a jsou
povazovany za piimého potomka muflona. Vzhledem k hor§im klimatickym podminkam
Vjejich misté piivodu maji ovce viesové schopnost zuzitkovat i pastviny horsi kvality,
popiipadé nalety dievin. Z tohoto divodu se vyborné¢ hodi pro spasani pastvin v horskych
oblastech a narodnich parcich.

Maso je nejdiilezitéjsi Zivocisnou slozkou lidské stravy vzhledem k vysokému obsahu
biologicky hodnotnych Zivin. V Ceské republice se nejvice konzumuje z tzv. éervenych mas
hovézi maso, ale v poslednich letech se rozSifuje i nabidka jehnéfiho masa z jehnat
odchovanych v pievazné mife na pastvinach a jedna se o tzv. biomaso.

Jehnéci maso je vyzivné, dobie stravitelné a bohaté na vitaminy skupiny B,
Z mineralnich latek je zastoupen zejména hoicik, draslik a fosfor. Jehné¢i maso je kiehké,
vung a chut’ se povazuje za piijemnou.

Maso ovci viesovych ma ptichut’ zvéfiny a pro jeho charakter je vysoce cenéné. Se
zvySovanim zivotni rovné se zvysuje 1 zajem o kvalitu masa a 0 masa chut'oveé zajimavée;jsi.

V Ceské republice se ovce viesové chovaji od roku 2002 a diky svym vlastnostem a

chutové zajimavym masem se jejich chov stale rozsiiuje.



2 Cil prace a védecka hypotéza

2.1 Cil prace

Cilem prace je zpracovani literarni reSerse, tykajici se informaci o problematice chovu
ovci a kvalité jejich masa.

Experimentalni ¢ast se zabyva posouzenim nékterych kvalitativnich ukazatelti (barva,
obsah intramuskularniho tuku, zastoupeni jednotlivych typt svalovych vldken a zhodnoceni
jejich zakladnich charakteristik) u viesovych ovci v zavislosti na pohlavi. Zjisténé udaje byly

statisticky vyhodnoceny a porovnany s dostupnymi zdroji.

2.2 Hypotéza

Existuje pfedpoklad, Ze na zdklad€ analyzy kvalitativnich ukazateld masa viesovych

jehnat vykrmenych na pastvé 1ze zpracovat doporuceni pro upravu chovatelskych podminek.
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3 Literarni reSerse

3.1 Chov ovci na uzemi CR

3.1.1 Historie chovu ovci

Literdk (2010) uvadi, Ze ovce je tifetim zdomacnélym druhem zvifat po psu a koze.
Nejstarsi dochované nalezy domestikovanych ovci se nalezly ve vychodnim Turecku a franu a
pochazeji z doby 8 500 az 9 000 pied Kristem. V mirném podnebnim pasmu Evropy se
domestikované ovce zaCaly objevovat asi 3000 let po domestikaci na Blizkém vychodé, tedy
asi 6 000 let pied Kristem.

Podle Hordka (2004) jsou ovce spolecné skozami fazeny mezi nejstarsi
domestikovand zvitata. Na tizemi CR mé chov ovci dlouholetou tradici. Chovaji se zde od 9.
stoleti a jejich chov je spojen se slovanskym osidlovanim. Ovce byly zdrojem masa, mléka,
viny 1 kiZze. Nyni je mezi vedlejsi produkty fazena krev, lanolin, 10j, stieva, paznehty a dalsi.
Jejich snadny chov, pfizptisobivost a kratky reproduk¢ni cyklus vedl k rozsifeni do vSech
zemepisnych pasem.

Po staleti byla ovce nenahraditelnou soucésti rolnického chovatelstvi. Dochované
zdaznamy udavaji, Ze ve 13. a 14. stoleti tvotily ovce % vSech hospodarskych zvitat.

Dftive se ovce v Evrop¢ chovaly ve stadech pod dohledem ovcaka, ktery pastvu fidil.
Proto bylo teba, aby ovce mély dlouhé nohy a krok, ¢astecnou imunitu proti nemocem, tvrdé
paznehty a mensi hmotnost (Sambraus, 2006).

Stolc a kol. (2007) uvadi, ze v 17. stoleti byl chov ovci v Ceskych zemich hlavnim
odvétvim zivocisné vyroby a v 19. stoleti se chovalo na nasem tizemi vice jak 2 miliony kusa
ovci. V této dobé mél chov ovci vysokou troven, tato epocha je nazyvana obdobim ,,zlatého
rouna‘.

V pritbéhu celého 17. stoleti bylo na rozdil od pozdéjSich obdobi velmi rozsifeno
dojeni a zpracovani mléka na syr. Stfithani ovci probihalo pravidelné dvakrat ro¢né, pficemz
velky diraz byl kladen nejen na mnozstvi, ale i1 kvalitu ziskané viny (Beranova a Kubacék,
2010).

Horak (2004) dodéava, Ze rozkvét chovu ovci vtomto obdobi je spojovan se
zakladanim spolki chovatelt ovci a otevieni prvnich ovéackych $kol v ramci zemédé€lského

oboru.
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K zasadnimu zvratu doslo v 1. poloving 19. stoleti, kdy se rozsitil chov prasat a skotu,
ktery byl ekonomicky vyhodnéjsi. Vykrm prasat a skotu byl lacinéjsi a levnéj$i maso na trhu
Iépe prodejné. Situaci také ovlivnil dovoz levnéjsi viny z Australie. Podobny trend zasahl cely
evropsky kontinent (Pind’ak a kol., 2002).

S timto nazorem se ztotoznuje i Hordk (2004), ktery jesté dodava, ze v té dobé
pretrvaval staddovy chov ovci, pticemz 45 % chovatelii mélo ovce na plose s vymérou 5 az 20
ha a 5 % chovateli chovalo ovce na plose pres 100 ha a vlastnilo pfes 60 % ovci.

Chov ovci ztracel na vyznamu i na zacatku 20. stoleti. Pokles rentability nastal nejen
v disledku ztraceného odbytu a nizkych cen viny, ale 1 masa a syri. Zahrani¢ni obchod
S ovcemi zustaval stale pasivni, pouze vina ovci cigdjek byla vyvazena hlavné do Némecka a
Mad’arska (Beranova a Kubacak, 2010). Sambraus (2006) dodava, Ze vyznam viny snizil
vynalez syntetickych vlaken, 1 pfesto ze vyroba nejkvalitnéjSich latek se bez viny neobejde.

Zména nastala béhem 2. svétové valky, kdy k ndm bylo dovezeno vEét§i mnozstvi ovcei
za ucelem produkce viny na vyrobu obleCeni pro armadu. Béhem této doby se stavy ovci
zvySily Sestkrat. V povalecném obdobi bylo nejrozsitenéj$i plemeno Zzirné merino, které
tvotilo vice jak 50 % ov¢i populace.

Po roce 1950 se zacaly stavy rapidné zvySovat jak rozsitenou reprodukci, tak dovozem
ze zahrani¢i. V obdobi 1948 - 1955 bylo do Ceskoslovenské republiky dovezeno 56 000 kusi
ovci. Od roku 1955 se Slechténi zamétilo hlavné na produkci a kvalitu viny. Ostatni uzitkové
vlastnosti se zanedbavaly. Po roce 1970 ve snaze zlepsit ostatni uzitkové vlastnosti se casto
pristupovalo k zuslechtovacimu kiizeni s kombinovanymi, masnymi a plodnymi plemeny
(Pind’ak a kol., 2002).

Nastupem trzni ekonomiky doslo ve Slechténi ovci k zdsadni zméné. Od roku 1991
vyrazné klesla cena viny a hlavnim produktem ovci se stalo maso. V dalSich tfech letech byla
témét zlikvidovana populace s jednostrannou vilnatskou uzitkovosti. Pocetni stavy ovci se, az
na rok 2009 stale zvysuji od roku 2000, kdy se v CR chovalo 84 000 kusi. V roce 2010 bylo
na izemi CR 197 000 kusi ovei. Od roku 1995 je hlavnim produktem chovu ovci jehnééi

maso (Roubalova, 2011).

3.1.2 Chov ovci v souc¢asnosti

Jedli¢ka (2008) uvadi, ze chov ovci v CR je charakterizovan sezénnosti, kdy nejvétsi
pocet jehnat se rodi v prvnich ¢tyfech mésicich roku (okolo 75 %) a v ostatnich mésicich je

pocet vyrazné nizsi.
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Podle Pind’aka a kol. (2003) je v CR chovano 28 plemen ovci. Nejvice zastoupena
jsou plemena s kombinovanou uzitkovosti, dale masna. Nejméné plemen je plodnych a
mléénych.

S timto souhlasi Stolc a kol. (2007) a dodava, Ze nevyhodou jsou prevazujici chovatelé
s poctem do 10 ks bahnic, u kterych se jednd o samozasobeni a mistni prodej. Tato skute¢nost
ma dopad na moznosti odbytu jate¢nych jehnat.

Mezi hlavni vlivy, které plisobi na cenu jateCnych jehnat patii sezona, poptavka
spotiebitelti a kvalita masa. Nejvyssi ceny dosahuje jehnéci a skopové v obdobi Velikonoc.
Domaci spotfebu masa by bylo moZzné podpofit balickovanim masa a jeho finalizaci ptes
polotovary (Jedlicka, 2008).

Vzhledem k rozdilnym klimatickym podminkidm na tizemi CR je vedle &istokrevné
plemenitby chov ovci zaméfen na uzitkové kiizeni. U kfizenct se projevuje vyssi uzitkovost a
odolnost vii¢i vliviim pocasi.

Roubalova (2013) uvadi, ze od roku 2005 se zvySuje produkce skopového a koziho
masa vlivem zvySujicich se stavil téchto zvitat. Nejvetsi nartst produkce byl mezirocné v roce
2006 (18,5 %), zatimco v roce 2010 byl narlst o 10%. V roce 2011 se produkce zvysila proti
roku 2010 o 10,7 %. Vroce 2013 je ptredpokladana stagnace produkce vzhledem
K nezvySujicim se staviim zvitat.

I pies tento stav je spotieba ovéiho masa v CR velmi nizka, roéné 0,4 kg na jednoho
obyvatele, proto se nasi chovatel¢ orientuji na export. To souvisi 1 s nedostatecnou propagaci
ov¢iho masa. V jinych statech Evropy je vyssi spotieba jehnéciho, kterou vyznamné zvysuji
muslimsti imigranti.

V soucasnosti je hlavnim uzitkovym zaméfenim v domacim chovu ovci produkce
jatecnych jehnat. V tomto ohledu patii do dilezitych uzitkovych vlastnosti plodnost, matetské
schopnosti bahnic, ristova intenzita jehnat a ukazatelé jate¢né hodnoty. Obecné jsou
Slechtitelské programy zaméfeny na komplexni zlepSovani genetickych vloh zvitat pro
celkové vyssi ekonomickou efektivnost (Milerski, 2011).

Mare§ a Milerski (2011) uvadéji, ze Vv soucasné dobé je zfetelny ndstup rozvoje
dojnych ovci, s ¢imz je spojen poZzadavek na optimalizaci Slechtitelskych programili pro toto
odvétvi chovu.

Stavy dojenych plemen ovci jsou Vv porovnani K masnym plementim na nizké urovni.
Vétsina dojenych ovei je chovana v menSich chovech. Tradi¢ni oblasti vyroby produkti

z ovéiho mléka je v CR Valassko. U vyrobkil z ovéiho mléka neni v soudasnosti nadprodukce.
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Ov¢i mléko neni vykupovéano zddnymi mlékarnami, ale pfi domacim zpracovani na ov¢i syr,
tvaroh, jogurty a jiné je tento sortiment ekonomicky zajimavy (Jedlicka, 2008).

Pocty zvirat stoupaji nejen diky vysSs$i poptavce po mase, ale i po vySsi poptavce a
spottebé mlénych vyrobkl. V dalsich letech se ptfedpoklada pokracovani tohoto trendu, a to

jak u masa, tak u mléénych vyrobkti (Roubalova, 2013).

Tabulka ¢. 1: Vyvoj struktury plemen ovci podle uzitkového zaméteni v roce 1990, 1995,
2000, 2005, 2010 a 2013 v % (Roubalova, 2013)

Rok Typ plemene
Vlnaisky S kombinovanou Masny Plodny a dojny
uzitkovosti

1990 62,9 36,4 0,6 0,1

1995 1,9 70,6 25,8 1,7

2000 0 61,2 34,3 4,5

2005 0 54,4 37,1 8,5

2010 0 49,9 40 10,1

2013 0 48 40 12

3.2 Technologie chovu

3.2.1 Technologie ustajeni

Hlavnim cilem ustdjeni je minimalizovat neptiznivé U€inky pocasi (vitr, dést, snih...)
na zvifata. NejkritictéjSim obdobim je doba bahnéni. Jehnata nemaji dostateCné vyvinutou
termoregulaci, musi byt proto chranéna pied neptiznivymi vlivy pocasi (Mald a kol., 2011).

Nowak and Poidron (2006) uvadéji, ze hlavni pficinou novorozenecké timrtnosti je
hypoglykémie, zvlasté za nepfiznivych venkovnich podminek, protoze rychly pokles
energetickych rezerv mize vést k akutnimu podchlazeni a smrti.

Ovce travi zimu zpravidla v ov¢ing€, dals§i moZnosti je nestdjovy chov, kdy maji pouze

piistfesky.
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3.2.1.1 Ov¢iny

Klasicky chov ovci byl v Ceské republice historicky spojen s vystavbou ov&ini.
Piivodné se jednalo o zdéné budovy s velkym plidnim prostorem na tschovu sena. Ty byly
budovany zejména pro velkd stada merinovych ovci. Nyni se pieslo na chov odolnéjSich
plemen s kombinovanou uzitkovosti, a tim se zménila i podoba ov¢ina (Horak a kol., 2012).

Mala a kol. (2011) uvadéji, ze ovéiny jsou nyni nejpouzivanéjsi systém chovu dojnych
ovcl. Vyuzivaji se také pro zimni bahnéni na produkci tzv. ,,velikono¢nich® jehiniat. Ov¢in
poskytuje ovcim zazemi, udrZzuje se v ném stald teplota. Nyni jsou stavény na zavétrném
misté, mimo zaplavové a mrazoveé oblasti.

Na bahnici s jehnétem a berana je tfeba 4,5 m® prostoru. Vieobecnd se vychazi
Z pozadavkl na ustajeni s hlubokou podestylkou. Ovce dobie sndseji nizké teploty, je ale pro
n¢ nevyhovujici vysoké vlhkost a privan (Hordk a kol., 2012). Existuje také ustajeni na
rosStech, které ovSem nespliiuje uroven walfare.

Velikost plochy na ovci ovliviiuje jejich chovani. U ovei s menSim prostorem byla
pozorovana snizena frekvence pohybu, vyS$i mira agresivniho chovani a ovce se vice
zdrzovaly u davkovacii krmiva (Averos et al., 2014).

Podle Holmey et al. (2012) maji systémy ustajeni mensi vyznam. V zateplenych,
nakladnych ovc¢inech typické pro Norsko nebyla zjisténa vyssi produkce jehnat na bahnici.

Zateplené ovCiny jsou velmi nakladné a bez zvysSeni reprodukcni schopnosti.

Tabulka &. 2: Zoohygienické pozadavky na ustajeni zvifat (Stolc a kol., 2007)

Podminky Hodnoty Jehnata Bahnice
Teplota (°C) minimalni 8 8
optimalni 10-12 8-10
Relativni vlhkost (%) | optimalni 60 — 80 60 — 80
Rychlost  proudéni | minimalni 0,2 0,3
vzduchu optimalni 0,5 1,0

3.2.1.2 Bez ustdjovacich objektl

Pfi nestdjovém chovu maji ovce pfistieSek nebo jsou bez pristiesku. V takovém

piipad¢ je tfeba, aby mély na pastviné dostatecny stin, poskytovany naptiklad stromy.
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Tento zptisob chovu se objevil v Ceské republice v roce 1990. Jedna se o celoroéni
opliatkovy pastevni systém bez trvalych staveb s vyuzitim jarniho bahnéni. Hlavni vyhodou je
minimalizace nakladt, nevyhovuje ale vS§em plemeniim ovci (Mala a kol. 2005).

Ptipousténi bahnic se provadi volné na pastviné v listopadu a prosinci. Kazdy beran
ma znackovaci postroj, kterym oznac¢i zapusSténou ovci. Podle riznych barev se identifikuje
otec jehnat (Stolc a kol., 2007).

U plemen zvyklych na drsnéjsi klimatické podminky byly pozorovany fyziologické a
behavioralni odliSnosti od plemen Zijicich v niZzinach. U téchto plemen je mensi pocet jehnat
na porod, narozena jehnata jsou odolngjsi k chladu, rychleji vstanou a saji nez jehnata plemen,
které Ziji v mirn€jSich klimatickych podminkach. Bahnice maji kolostrum s vy$§im obsahem
tuku a veénuji olizdni jehnéte vice Casu (Dwyer and Lawrence, 2005). Takovd plemena
nepotiebuji ov¢in, ale staci jim pouze pristiesek.

Matlova a Loucka (2002) uvadéji, ze ptisttesky by mély mit alespont dvé stény, nejlépe

stény sousedici. Zvifata by méla mit volny pfistup na pastvinu.

3.2.2 Pastva a pastevni systémy

Pastva se tfadi mezi nejstarSi formy vyuzivani travnich porostii, je pfirozenym
zpusobem vyzivy hospodarskych zvifat a uplatiiuje se na celém svété. Pfi vyuziti travnich
porostll pastvou je nezbytné nalézt optimalni vazby mezi pifirodnimi podminkami a
hospodaiskou potiebou a moZznostmi spole¢nosti (Vesely a kol., 2011). Zervas and Tsiplakou
(2011) uvadéji, ze mali prezvykavci dokazou nejlépe premenit pici nizké kvality na zivocisné
produkty o vysoké kvalité — mléko a maso.

Stupka a kol. (2010) uvadi, Ze pastevni obdobi vyzaduje od ovci vyS$si nervovou a
fyzickou ¢innost, a proto musi byt v dobré kondici. Pfed pastevnim obdobim se ovce
od¢ervuji, koupaji v desinfek¢nich prostfedcich, upravuji se jim paznehty a pozvolna
ptechazeji na zelené krmeni.
kratkou dobu se ovce nenasyti i za predpokladu, Ze je pastevni porost kvalitni. V pastevnim
obdobi by se mély stfidat pastviny, aby se podporovala intenzita paseni a zhodnotily se Ziviny
obsazené v pastevnim porostu (Gajdosik a Polach, 1988).

Pti volbé pastevniho systému hospodateni je nutné znat vlastnosti porostu (vlastnosti
za sucha, v obdobi vysSich destovych srazek, rychlost obristani, vegetacni skladbu),

vlastnosti chovanych plemen a jejich naroky na vyzivu a zplsob chovu (Jongepierova a kol.
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2004). Pastevni systémy lze délit z nékolika hledisek, naptiklad podle zpusobu vyuzivani
technickych podminek nebo podle druhii zvifat na jedné pastviné. Zakladni rozdé€leni pastvy

je na kontinualni a rota¢ni.

3.2.2.1 Kontinualni pastva

Jejim principem je umisténi zvifat na pastving€ po celou dobu trvani pastevniho obdobi.
Kontinudlni pastva je povazovdna za nejmén¢ nakladnou a nejjednodussi. V nekterych
Castech sezony dochazi k piebytku pastevniho porostu, v jinych zase k nedostatku, proto je
tfeba peCovat o pastvinu pomoci mechanizace (Matlova a Loucka, 2002).

Tento systém je pouzivan na rozséhlych celcich ptfirozenych travnich porostd pfii
nizkém zatizeni pastviny nebo na menSich, intenzivné obhospodafovanych pastvinach
S vy$§im zatizenim (Mrkvicka a kol., 2002).

Kontinudlni pastva ma velké nedostatky a snizuje vynosovy efekt pastviny. Porost
neni fadn¢ vyuzit, protoze pii stalém pohybu zvitat na pastviné byva porost znacné poSlapan a
pokalen. Tim se zvySuje potfebnd plocha pastviny pro 1 DJ. Mezi dal$i nedostatky patii
spasani jen téch picnich rostlin, které zvifatim vice chutnaji (Nagl a Rais, 1961).

Kontinudlni pastva extenzivhi — volna se vyuziva zejména v extrémnich
vysokohorskych oblastech, kde intenzivni zptisob chovu ztézuji podminky. Pii tomto zpiisobu
se maximaln¢ vyuziva pastevni plocha, porost byva méné hodnotny a ovce musi ptekondvat
velké vzdalenosti, aby se dosyta napasly (Gajdosik a Polach, 1988).

V posledni dobé dochazi na volnych pastvach k vyznamnému zhorseni jejich kvality.
Obdobi zotaveni je diilezité pro udrzeni kvality pastvy. Toto obdobi miize byt realizovano
snizenim poctu zvifat na dané plose.

Podle Ma et al. (2014) je nejefektivnéjsi systém ve stepich pii volné pastvé opozdeéna
jarni pastva s vyssi intenzitou v letnim obdobi a sniZenim poctu kust v podzimnim obdobi.
Timto zpiisobem lze dosahnout nejvétsi produkce.

Kontinuélni pastva intenzivni je produktivni vyuzivani pastvin a byva uplatiiovana na
kvalitnich, vynosnych porostech. Zvifata jsou béhem pastevni sezony v jedné pastviné
(oplutku). Porost se udrzuje pii pastvé ovci ve vySce 40 — 60 mm. Lze ji uplatnit
Vv ekologickém zemédélstvi (Mrkvicka a kol., 2002).
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3.2.2.2 Rotacni pastva

Je definovana jako dvé a vice pastvin (oplutkt), kde se stiida doba paseni s dobou
obrustani (Mladek a kol., 2006).

Oplitkova pastva nahradila diive nejcastéji pouzivanou volnou pastvu. V oplitcich se
zvitata pasou volné. Mnozstvi nedopaskll zavisi na kvalit¢ pastvy a délce pastevniho cyklu
(Matlova a Loucka, 2002). Horak a kol. (2012) déli oplitkovou pastvu na jednooplitkou a
viceoplitkovou. Jednooplitkovy systém je polointenzivni forma pastvy. Za viceoplitkovou
pastvinu se povazuje pastvina, ktera je rozdélena na 4 — 6 oplitkd, pfi intenzivni rotaéni formé
byva rozdélena na 6 — 12 oplitkd.

Honova je méné naro¢nou formou rotacni pastvy, pii které je pastvina rozdélena na 4
— 6 casti, které se spasaji 10 — 20 dnti (Mladek a kol., 2006). Tento systém umoznuje tzv.
délenou sklizen — ¢ast ploch je pti prebytku zpracovana na seno (Matlova a Loucka, 2002).

Pasova pastva vznikla jako snaha o zvySeni intenzity vyuziti pastevniho porostu. Podle
Horaka a kol. (2012) se jedn4 o velmi intenzivni formu pastvy, kdy se zvifatim kazdy den
piidéluje novy pas pastvy. Je organizaéné a technicky velmi naro¢na. V chovu ovei nebyva

prilis vyuzivana.
3.2.2.3 Kombinovana pastva

Je ptipad, kdy se na pastvé pase vice druht zvirat. Ovce tvofi Casto kombinovanou
pastvu s kozami nebo skotem.

Spolecna pastva ovci a koz je znama od pocatku déjin a praktikovana po celém svéte.
Mezi hlavni vyhody patii rozdilnd preference jednotlivych druhti rostlin a jejich ¢asti. Diky
tomu je mozné zvysit produkci na jednotku zemédélské ptidy (Animut a Goetsch, 2008).

Vyhodna a Casto praktikovana je také spolecna pastva ovci a krav. Zvifata se navzajem
respektuji a nekonkuruji si, nebot’ spasaji pastevni porost po sob&. Pfi jejich spole¢né pastvé
se snizuje mnozstvi nedopaskili a tim pozadavky na jejich obhospodafovani. Dochazi

Kk harmonizaci skladby porostu (HegeduSova a kol. 2009).

3.2.3 Reprodukce a plodnost ovci
prvky urcujici efektivitu vyroby. Ovce se uplatiuji v Siroké Skdle vyrobnich systéml a
klimatickych podminkach. Maji velkou genetickou rozmanitost v reprodukénim potencidlu.

Primérné rodi 1 — 3 jehnat (Notter, 2012).
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Za plodnost se povazuje schopnost produkce priméiené pocetného a konstitucné
zdatného potomstva. U ovci je vyjadiena poétem ovulovanych vajicek, poctem narozenych
jehnat, matetskymi schopnostmi (péce 0 jehnata, mlécnost) a poctem odchovanych jehnat za
ur¢ity interval (Stolc a kol., 2007).

Podle Kenyona et al. (2014) mezi hlavni faktory ovliviiujici reprodukéni uspéSnost
jehnic vstupujicich do reprodukce patii nacasovani nastupu puberty, geneticky faktor, vliv
plemene, vek, efekt berana, ziva vaha, stav télesné kondice, vyziva a dalsi.

Nejcastéji pouzivany zpusob zapousténi je ptirozend plemenitba, dal$i moznosti je
inseminace, kterd se u ovci ptili§ nepouziva. Pfirozend plemenitba se rozdéluje na volnou,
harémovou, skupinovou a individualni. Vhodny termin zapousténi a bahnéni ovci se voli dle
podminek chovu, sezonnosti plemene a mnoZstvi krmiv pro zimni obdobi (Mala a kol., 2011).

Sezonnost reprodukéni aktivity ovci je obecny jev, vyskytujici se zejména u plemen
zijicich ve sttednich a vysSich zemépisnych Sitkadch. Sezonni zmény v péfeni se tykaji bahnic 1
beranti. U bahnic jsou zmény v ¢innosti pohlavnich 714z a sexudlniho chovani vice vyrazné.
Zatimco u beranii nedochazi k zastaveni spermatogeneze a sexudlni aktivity, u ovci na urcitou
dobu Kk ovulaci a tiji nedochazi (Rosa and Bryant, 2003). Obdobi anestru zahrnuje pozdni
zimu, jaro a ¢asné 1éto (Abecia et al., 2012).

Podle Nottera (2012) jsou ovce chovany v mnoha Castech svéta za suchych podminek
Smalym nebo Zadnym doplikovym krmivem. V takovém piipadé jsou porody
synchronizovany do obdobi ptirozené dostupnosti krmiva a dvojcata se rodi vyjimecné.

Obdobi ovulace lze ovliviiovat piirozenou cestou (fizeni doby sviceni, pfitomnost
berana) nebo hormonaln¢é. Mezi nejcastéji provadéné hormonalni metody fidici reprodukci
patii podavani progesteronu, prostaglandinu a melatoninu (Abecia et al., 2012).

Rizena reprodukce je dileZita pro uSetfeni dasu a prace, umoziiuje pouzivani chovnych
metod, které by byly jinak vylouceny z divodu vysokych nakladi. Pomoci novych
technologii byly vyvinuty systémy, které dokézou zvysit az dvojnasobné produkci (Gordon,
1997).

3.2.4 Vyziva a krmeni ovci

Vyziva je rozhodujicim Cinitelem, prostfednictvim kterého miiZze chovatel ovliviiovat
uzitkovost. Hospodarné krmit znamena dodévat v pfiméfeném mnoZzstvi a poméru potiebné

Ziviny, energii, vitaminy, mineraly a dal$i nutriéné vyznamné latky (Matlova a Loucka, 2002).
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Zervas and Tsiplakou (2011) uvadéji, ze krmeni je nejdalezitéjsi faktor ovliviiujici
produkci ovci. U mléénych plemen je krmeni zaloZeno na pastevnim systému. Ovce (zejména
Vv oblasti Stfedozemniho moie) byvaji cely rok na pastving, Casto horsi kvality. Obvykle
dochazi u mléka k sezonnim vykyvim v nutriéni hodnoté. U masnych plemen je pastva
dopliovana koncentrovanym krmivem, zejména v zimnich mésicich a v pozdni fazi bfezosti.

Vyziva uzce souvisi sreprodukci. ZvySeni piijmu potravy muize vyvolat vyssi
ovulacni aktivitu a zvysit produkci spermii (Wade and Schneider, 1992).

Reece (2011) uvadi, ze vliv vyzivy na estralni cyklus je nejpatrnéj$i v puberté a pii
obnové pohlavnich cykli po porodu. U zvifat se spravnou vyzivou nastupuje puberta diive
neZ u zvirat nedostateCné zivenych. Podle Freera and Dovea (2002) nutri€ni nerovnovéha,
nedostatek vitaminu E a selenu vede k umrtnosti pfi implantaci embryi a snizeni fetalniho

rastu.

3.2.4.1 Vykrm jehnat

Cilem v odchovu jehnat neni co nejrychlejsi rust, ale riist odpovidajici jejich vyvojové
fazi. Krmna davka nemusi mit vysokou koncentraci zivin, krmiva v ni zafazena ale musi mit
vysokou dietetickou kvalitu (Matlova a Loucka, 2002).

Vykrm jehnat je mozné provadét nékolika zplisoby, a to: mlécnym vykrmem jehnat,
intenzivnim vykrmem jehnat, polointenzivnim vykrmem jehfiat a pastevnim vykrmem
sajicich jehnat. Mezi rozhodujici faktory pro pouziti nékterého systému vykrmu patii
optimalni vyuziti zdroji krmiv, podminky chovu a ekonomika vykrmu (Stolc a kol., 2007).

Podle Zemana a kol. (2006) pfi mlécném vykrmu jehiatim predkladdme od dvou
tydnti ad libitum doplitkovou smés jadrnych krmiv. Jeji spotieba zavisi na mlécnosti bahnice.
Pfi intenzivnim vykrmu by se mély pfirastky pohybovat v rozmezi 250 — 300 g, mohou
ptresahnout i 350 g za den. Jehnata se vykrmuji senem ad libitum a omezenymi davkami
jadrnych krmiv. Naopak pfi polointenzivnim vykrmu se zvifata postupné navykaji na pastvu.

Zaroven se zkrmuje seno, 0,2 — 0,5 kg jadra a dopliuji se potfebné minerdlni latky.

3.2.4.2 Technika krmeni ovci

Zeman (2006) uvadi, ze v technice krmeni se uplatiiuji podobné zasady jako pfi
krmeni skotu. Néaroky na obsah Zivin jsou 6 — 7krat menSi neZ u skotu. Potfeba Zivin pro

bahnice zavisi na Zivé hmotnosti, stddiu reprodukéniho cyklu a uZitkovosti.
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Pro ovce je hlavni slozkou krmné davky pice. V ur¢itém obdobi ale nespliuje pastva
jejich pozadavky na ziviny (Freer and Dove, 2002).

V zimnim obdobi tvoii hlavni slozku krmné davky seno. Vhodnéjsi je seno lucni a
jetelotravni nez seno vojtéskové. V praxi se uspeésné uplatiiuje systém ad libitnitho krmeni
sena, které odpovida spotiebé 3 — 5 kg denn€. Jadrna krmiva slouzi pouze jako dopln€k krmiv
v krmné davce. Nezbytna jsou u vysokobiezich bahnic a bahnic v laktaci (Horék a kol., 2012).

Pti krmeni plemennych beranti jsou podavany jadrnéjsi typy krmnych davek nez
bahnicim. Z celkového mnozstvi jadrnych krmiv by méla byt alesponi polovina ovsa. Pastva je
pouze doplikkem krmnych davek. V obdobi pohlavniho klidu se davka jadrnych krmiv
snizuje (Zeman a kol., 2006).

3.3 Ovce viresova

Toto plemeno bylo vySlechténo v severovychodnim Némecku a vzemi patii
K nejstar$im plementim, je to symbol Liineburskych viesovist. Pfed 160 lety se zde chovalo
379 000 kust, nyni pouze 12 000 kust zvirat (Jedlicka, 2013). Pivodni zpravy o viesovych
ovcich pochazeji z konce 18. stoleti. V 19. stoleti byly bilé 1 Sedé, rohaté i bezrohé ovce
vedeny pod jednim plemenem. V roce 1905 byly zalozeny prvni plemenné chovy (Sambraus,
2006).

Viesové ovce se vyznacuji velkou skromnosti, chodivosti a jsou chovany v oblastech,
kde se jinym plementim nedafti (Gajdosik a Polach, 1988).

Sambraus (2006) uvadi, ze se jednd o rohaté (berani maji mohutné spiralovité rohy,
bahnice srpovité malé ruzky sméfujici dozadu a ven), drobné plemeno s jemnou kostrou,
sttibfit¢ az tmavosSedé, s Cernou vlnou na spodni ¢asti krku a hrudi. Horak a Treznerova
(2010) dodavaji, Ze na obliCejové ¢asti se Casto vyskytuje bild srst. Jehnata se rodi Cerna se
zkadetfenou vlnou. Béhem prvniho roku Zivota se vybarvi.

Horak a kol. (2012) uvadi, Ze ovce viesova je hrubovinné kozichové, kratkoocasé
plemeno, které ma malé a Sikmo postavené usi. Krk ma vysoko nasazeny, hrud’ hlubokou a
Klenutou. Rouno je slozeno z podsady o jemnosti 18 — 25 um, pesiki 45 — 65 pum, sortiment
celkové E —F.

Zatimco v zemi puivodu se stavy ovei viesovych rapidné sniZily, v dalSich chovatelsky

vyspélych zemich si ziskavaji svoji pozornost. V Ceské republice se toto nenaroéné plemeno
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chové od roku 2002. Momentalné je v kontrole uzitkovosti zahrnuto 260 bahnic a 51 beranti
(Jedlicka, 2013).

Jedlicka (2012) uvadi, ze maso ovci viesovych ma chut’ zvétiny. Charakteristickou
chut’ mladého jehnéciho udrzi tmavé, libové a jemné maso bez loje jesté od zvirat porazenych
ve 14 mésicich veku. Pfi chemickém rozboru byly v mase zjistény odliSnosti mezi tradi¢nimi
plemeny a ovci viesovou. Na rozdil od masa tradi¢nich plemen se v mase ovce viesové
nevyskytuje 5-butyldihydro-2/3H/-furanon, rozdily jsou i Vv zastoupeni mastnych kyselin.

Jedna se o plemeno, kdy jehnice pohlavné dospivaji v sedmi mésicich veéku, beranci
jesté o dva mésice diive. V dospélosti se ziva hmotnost pohybuje v rozmezi 45 — 65 kg u
bahnic a 70 — 90 kg u beranu (Jedli¢ka, 2013).

V soucasnosti dosahuji bahnice plodnosti 146 % a denni piirtstky jehnat v odchovu
jsou 245 g. Pro svou tvrdost a nenarocnost jsou vhodné k udrzbé zatravnélych ploch horsi

kvality (Rohlik a kol., 2013).

3.4 Problematika kvality masa

3.4.1 Definice masa

Maso je definovano jako ¢asti téla zvifat, pouzivanych jako potraviny. V praxi je tato
definice omezena na né¢kolik desitek z 300 druhii savct. Piicné pruhovana svalovina miize byt
rozSifena o organy, jako jsou jatra, ledviny, srdce, mozek a jiné jedlé tkan€. Savci uréené k
potravé se lisi podle geografického uzemi. Napiiklad v Centralni Africe se vyskytuje na
jidelnicku hroch nebo nosorozec, zatimco u Eskymakli se miize objevit ve stravé polarni
medvéd (Lawrie, 1985).

Maso kosterni svalovina jednotlivych Zzivoc¢iSnych druhti savcl a ptakd urcenych
Kk vyzive lidi, ktera neni povazovana za nevhodnou k lidské spotiebé.

Maso tvofi dileZitou soucast zdravé a vyvazené stravy. V lidské vyzivé je zdrojem
bilkovin o vysoké biologické hodnoté, Zeleza, vitamint skupiny B, zinku, selenu a fosforu
(Castro Cordoso Periera and Reis Baltazar Vincente, 2013).

Oostindjer et al. (2014) uvadi, Ze maso je hlavnim zdrojem bilkovin v zapadni ¢asti
svéta. Spotfeba masa na osobu a den se pohybuje v USA okolo 220 g, v Australii 275 g,
Spanélsku 240 g. V poslednim desetileti je spotieba masa ve vét§ing evropskych zemi

konstantni. V Ceské republice je denni spotiena masa 216 g.
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AZ na vyjimky lze pouzit k lidské vyzivé jakykoliv druh Zivocicha. Hlavnim zdrojem
masa jsou domestikovani savci, zejména jateCna zvirata (skot, prasata, ovce, kralici, jate¢na
dribez a lovna zvér). Nekteré druhy lovné zvéfe se dnes i chovaji. DalSim zdrojem masa

mohou byt ryby a bezobratli (Pipek, 2012).

3.4.2 Kvalita masa

Kvalita patii mezi nejvyznamné¢jsSi faktory ovliviiujici cely zemédélsko -
potravinaisky fetézec v poslednich letech. Kvalita se stala kli¢ova pro vyrobce i spotiebitele.
Prvovyrobci hodnoti kvalitu podle technickych ukazateld, kvalita potravin je ale velice
subjektivni, proto se nemusi nazory na kvalitu shodovat (Septlveda et al., 2011).

Chut’ masa a jeho estetické vlastnosti jako barva nebo mramorovani jsou dulezité pro
spotfebitele, zatimco vlastnosti jako rozpustnost svalovych bilkovin nebo schopnost
rozpusténych proteinti vazat vodu a tuk jsou kli¢ové parametry pti vyrobé masnych vyrobki
(Farouk et al., 2014).

Kvalita Cerstvého masa je obtizn¢ definovatelna, protoze ji urcuji spotiebitelské
preference. Vzhledem k tomu, Ze Cerstvé maso je zvifeci tkan, kvalitativni charakteristiky jsou
ovlivnény strukturou svalii, chemickym sloZzenim, prostfedim, posmrtnymi zménami ve
svalové tkani (Joo et al., 2013).

V soucCasné¢ dob¢ neexistuje presna definice kvality masa, protoze pfijatelnost a
vnimana kvalita se vyrazné€ 1i$i v mnozstvi, barvé, konzistenci a chemickém sloZeni u riznych
druhii zvitat po celém svété. Velice zavisi na socio — demografickém zazemi spotiebitele
(Webb and O’Neill, 2008). Hodnoceni kvality masa je ovlivnéno regiondlnimi a narodnimi
rozdily, etnickym ptivodem a kulturou, politickymi a ekonomickymi aspekty nebo obalem
(Farouk et al., 2014).

Warriss (2010) rozliSuje dva typy kvality. Prvni se nazyvé funkéni a oznacuje zddouci
vlastnosti produktu, jedna se napfiklad o barvu a texturu. Druhym typem je kvalita
ptizpusobujici se spotiebiteli, ktera se zaméfuje na piesnou shodu s pozadavky spotiebitele.
To je velikost kotlety nebo tloustka tuku.

Jedlicka (1988) uvadi, Ze kvalita masa je konzumni nebo technologicka. Konzumni
kvalitu charakterizuje dojem, kterym na spotiebitele plisobi syrové maso a dojem, kterym
plisobi maso pii vlastni konzumaci. Technologicka kvalita je dana kvantitativnimi a
kvalitativnimi kritérii. Pfi kvantitativnim posuzovani je vyznamny podil tuku, kosti a ostatni

pojivové tkané, pti kvalitativnim hodnoceni hraje roli slozeni masa a jeho typické vlastnosti.
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Celkova kvalita je dana souhrnnym vyjadienim aktudlniho podilu jednotlivych znak,
charakteristik a jejich vzdjemnych interakci. Mezi zakladni charakteristiky patii chemické
slozeni, fyzikalni vlastnosti, biochemicky stav, mikrobialni kontaminace, hygienicka hodnota,
kulinarni vlastnosti, vyzivova hodnota, technologické vlastnosti a smyslové vlastnosti
(Steihauser a kol., 1995).

Joo et al. (2013) uvadi, zZe kvalita ¢erstvého masa je dana vzhledem masa, kulinarnimi
vlastnostmi a vlastnosti urcujici divéru zdkaznika. Vzhled masa je dilezity pii nakupu masa,
zatimco kulinarni vlastnosti pi1 kuchyniské tprave.

Kvalita masa je ovlivnéna nékolika faktory, jako je plemeno, vek, porazkova
hmotnost, vyZiva, manipulace pfed a po pordzce a dalsi. Kvalitni maso a jeho ptijatelnost je
dana fyzikdln¢ — chemickymi vlastnostmi, zejména barvou a slozenim tuku (Tejeda et al.,
2008).

Kvalita masa zavisi na stavu tkané€, ze které se sklada. Nejvyzivnéjsi jsou svalové
tkang, nejméné vyzivné pojivové tkang. Cim ma maso vice svalové tkang, tim je vyssi jeho
vyzivova hodnota. Tukova tkan d¢la z masa vysokokalorickou potravinu (Krylova a

Ljaskovska, 1961).

3.4.3 SloZeni masa

Maso obsahuje 75 % vody, 19 % bilkovin, 3,5 % rozpustnych nebilkovinnych latek a
2,5 % tuku. Existuji vyrazné druhové odlisnosti (Lawrie, 1985). SloZzeni masa neni ovlivnéno
pouze druhem zvitete, ale také plemenem, vékem, pohlavim, chovatelskymi podminkami,
vyzivou, zdravotnim stavem a dal§imi faktory.

Maso ma slozitou a raznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemické slozeni,
technologické a senzorické vlastnosti. Dulezitym kritériem pii hodnoceni sloZzeni masa je
Federovo ¢islo, které udava pomér obsahu vody a bilkovin. U syrového masa je pomérné stalé

a pohybuje se okolo hodnoty 3,5 (Pipek, 2012).

3.4.3.1 Voda

Voda tvofi nejvétsi ¢ast masa. Podle Reece (2011) je celkové mnozstvi vody
proménlivé a zavisi na mnoZzstvi tuku v téle. To je ddno charakterem tukovych bunék, které

maji cytoplazmaticky prostor zaplnén tukem.
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Z nutri¢niho hlediska je voda bezvyznamnd, ma ale vyznam pro senzorickou, kulinarni
a technologickou jakost masa. Schopnost masa vazat vodu je jednou z nejvyznamnéjSich
vlastnosti masa pii jeho pracovani (Ingr, 2011).

Podle Trouta (1988) ma voda ve svalech vliv na zakladni atributy kvality masa, jako je
kiehkost, Stavnatost a barva. Mnozstvi vody v mase je ovlivnéno béhem zivota zvifete
(plemeno, uroven stresu...) a po porazce (zpiisob porazky, rychlost zchlazovani, doba zrani a
teplota).

Molekula vody ma tvar V. Elektronegativni atom kysliku pfitahuje elektrony
z kovalentni vazby mezi atomem kysliku a atomem vodiku. Z tohoto diivodu molekuly vody
maji malou velikost, vysoky dipélovy moment a schopnost tvofit vodikové vazby (Puolanne
and Halonen, 2010).

Brendl (1970) uvadi, Ze nejpevnéji vazana voda ve svalové tkani, oznaCovand jako
»prava hydratacni voda®, je ve svalové tkani vazana elektrickymi ndboji riznych koncovych
nebo postrannich skupin, které jsou pfitomné v molekulach svalovych bilkovin. Volna voda
slouzi v mase jako rozpoustédlo a Gcastni se enzymatickych reakci.
obsah vody mé hovézi a kufeci. Jatra obsahuji primérné 67 — 72 % vody. Nejvice vody

obsahuje obecné maso ryb (Velisek a HajSlova, 2009).

3.4.3.2 Bilkoviny

Podstatnou ¢ast svalové tkang tvofi voda a bilkoviny. Su$inu, které byva kolem 25 %,
tvofi ze 4/5 bilkoviny. Z nutri¢niho i technologického hlediska maji velky vyznam piedevsim
aktin a myosin, které predstavuji podstatny podil bilkovin ve svalovém vlaknu (Brendl, 1970).

Reece (2011) uvadi, Ze bilkoviny jsou slozité molekuly s velkou molekulovou
hmotnosti, které obsahuji vysoky podil aminokyselin. Hydrolyzou bilkovin vznikaji
aminokyseliny, které jsou zdkladnimi stavebnimi kameny bilkovin. Podle Promeyrata et al.
(2011) maji bilkoviny v mase vysokou vyzivovou hodnotu. Obsahuji vyvazeny obsah
aminokyselin a vSechny esencidlni aminokyseliny, které si nemiiZze ¢loveék sdm syntetizovat.

Bilkoviny se nejcastéji déli do jednotlivych skupin podle rozpustnosti ve vodé a
solnych roztocich. Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve vodé a slabych solnych
roztocich, myofibrilarni proteiny nejsou rozpustné ve vodé, ale v solnych roztocich ano.
Nerozpustné bilkoviny, které tvofi pojivové tkané, oznaCujeme jako stromatické bilkoviny

(Steinhauser a kol., 2000).
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Estévez (2011) uvadi, ze aktin a myozin jsou zakladni svalové bilkoviny, které patii
mezi myofibrilni. Hraji hlavni roli pfi svalové kontrakci jako slozky myofibril. Lawrie (1985)
dodava, ze myosin je nejhojnéjsi z myofibrilarnich proteind. Byl objeven roku 1859.
Molekula je asymetricka a vzhledem k vysokému obsahu glutamové a asparagové kyseliny
ma silnou afinitu k iontim hot¢iku a vapniku. Kamenik a Pospiech (2014) uvadéji, ze po
strukturni strance je myosin hexamer, slozeny ze dvou tézkych a ctyf lehkych fetézcu.
Funk¢ni vlastnosti aktinu a myozinu ovliviiuji kvalitu cerstvého masa a UspéSnost pii
technologickém zpracovani masa.

Sarkoplasma (svalova tkamn) obsahuje primérné 1 % myoglobinu v suSin€. Jeho hlavni
ulohou je usnadnéni transportu kysliku ve svalech, obsah zavisi na druhu svalu a ptvodu
masa (VeliSek a HajSlova, 2009). Cross and Overby (1988) uvadéji, ze sarkoplazmatické
bilkoviny hemoglobin a myoglobin jsou zodpovédné za barvu masa. Obsah myoglobinu
zavisi na typu vlakna, v€ku zvitete a Zivo¢iSném druhu.

Do stromatickych bilkovin patii pojivoveé tkan€. Stromaticka bilkovina kolagen je
nejhojnéjsi protein Zivoc¢iSného plvodu a tvoii az 30 % obsahu bilkovin v téle (Pati et al.,
2010). Zajistuje pevnost a podporu struktury tkdni. Elastin patiici také do této skupiny se
nachazi v men$im mnozZstvi.

Kolagen se lisi od jinych bilkovin aminokyselinovym slozenim, zejména vysokym
obsahem glycinu, hydroxyprolinu a prolinu. Pti zdhfevu ve vodé kolagen bobtna a piechéazi na
rozpustnou latku zelatinu. Vznik Zelatiny méd vyznam v technologii zpracovani masa. Je
podstatou méknuti nékterych typt masa pii tepelném opracovani (Pipek, 2012).

Elastin se svym chemickym slozenim podoba kolagenu, navic obsahuje desmozin a
izodesmozin. Je mnohem odolnéjsi vic¢i chemickému rozkladu nez kolagen, a proto se hiife
travi. Dalsi jeho dulezitou vlastnosti pro mékkost masa je, ze varem nepiechazi v zelatinu
jako kolagen (Jedlicka, 1988). Podle Purslowa (2005) se mnozstvi, prostorové rozlozeni a

sloZzeni pojivové tkdn€ uvnitf svalu 1i8i podle polohy svall a véku zvitat.

3.4.3.3 Tuky

Tuk je dillezitou soucésti potravy, ovlivituje kiehkost, Stavnatost, vzhled, konzistenci
a trvanlivost masa (Furldn et al., 2014). Weiss et al. (2010) dodava, Ze zvySena konzumace
tuku v mase je rizikovym faktorem pro lidi nachylné ke kardiovaskularnim onemocnénim

nebo trpici nadvahou.
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Tuky maji velkou zasobu potencidlni energie. Pti oxidaci 1 g tuku ziskava organismus
9,3 kcal. Velky kaloricky obsah tukii a pomérné mald chemicka aktivita je pficinou, Ze se tuky
v organismu hromadi jako zasobni latky (Krylova a Ljaskovska, 1961).

Podle Toldré (2007) je mnozstvi tuku v kosterni svalovin¢ zavislé na stupni vykrmu a
mnozstvi tukové tkané. Pohybuje se vrozmezi 1 — 13 % zcelkového svalu. Lipidy se
vyskytuji pfedev§im v rdmci svalu (intramuskularni), mezi ptilehlymi svaly (intermuskuldrni)
nebo kolem vnéjsiho svalu (tukova tkan). Obsah intramuskularniho tuku a sloZeni mastnych
kyselin ovliviiuje nutri¢ni hodnotu a senzorické vlastnosti masa (Tejeda et al., 2008).

V mase lipidy zahrnuji celou fadu tukt a latek tukového charakteru. Neutralni tuky
(triacylglyceroly) jsou estery mastnych kyselin a glycerolu. Polarni lipidy (fosfolipidy) jsou
slozité lipidy obsahujici fosfat (Reece, 2011). Neutralni tuky tvoii vice nezZ 90 % tukove tkané
(Wood et al., 2008)

Webb and O’'Neill (2008) uvadéji, ze mastné kyseliny se d€li na nasycené,
mononenasycené a polynenasycené. Polynenasycené mastné kyseliny pievazuji v rostlinnych
olejich. Mastné kyseliny s dvanacti a vice atomy uhliku jsou typické pro tuky zivocisného
puvodu. Esner et al. (1996) uvadi, ze tukova tkain ma vyssi obsah mastnych kyselin nez
svalova tkan. Slozeni masnych kyselin je ale u obou tkéani podobné.

Mnozstvi a podil mastnych kyselin v intramuskularnim tuku je klicovy faktor
ovliviiujici kvalitu masa (Prieto et al.,, 2014). Zervas and Tsiplakou (2011) uvad¢ji, ze
piezvykavcei hromadi tuk v podobé triacylglycerolti v adipocytech. Se zvysujici se hmotnosti
zvifete se podil podkozniho tuku zvySuje rychleji nez podil intramuskularniho tuku. Samice
ukladaji tuk rychleji nez samci.

Cholesterol je lipidova latka odvozena od triacylglyceroli. Podili se na tvorbé
lipidovych dvojvrstev cytoplazmové membrany zivo¢iSnych bunék. Existuje exogenni
cholesterol, ktery je pfijiman potravou a endogenni cholesterol, ktery si organismus tvoii sam
(Steinhauser a kol., 2000).

Lawrie (1985) dodava, Ze vztah mezi vysokou hladinou cholesterolu a
kardiovaskuldrnimi onemocnénimi je slozity. Cholesterol je transportovan tfemi typy

lipoproteini — LDL, VLDL a HDL. Pti nizké hodnoté LDL a zaroven vysoké HLD byla

cvvr
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Tabulka ¢. 3: Primérny obsah vody, bilkovin, tuku a cholesterolu u vybranych druhii masa

(Chizzolini, 1999)

Druh masa Voda (%) Bilkoviny (%) Tuk (%) Cholesterol
(mg/100g)

Hovézi 75,1 22 1,9 60

Teleci 76,4 21,3 0,81 70

Jehnéci 74,7 22 1,86 65

Skopové 75 20,4 3,41 70

Kufeci 12,7 20,6 5,6 81

3.4.3.4 Sacharidy

Sacharidy jsou v mase a mastnych produktech pfitomny ve velmi malém mnozstvi,
obvykle do 1 % (Chizzolini et al., 1999).

Sacharidy jsou zastoupeny piedevsim glykogenem. Glykogen obsahuje asi 55 000
molekulovych zbytkii a primér molekuly se pohybuje okolo 40 nm. Struktura molekuly
glykogenu umoziiuje maximdlni zmenSeni objemu glukézy a maximalizuje pocet
neredukujicich konct (Mélendez — Hevia et al., 1993).

Obsah sacharidii ma zna¢ny vliv na rychlost a rozsah postmortalnich zmén ve svalech
(P6s6 and Puolanne, 2005). Hladovéni pied porazkou ovliviiuje rezervy glykogenu ve
svalech. Pust 48 — 72 hodin pfed porazkou zvySuje pH masa po porazce z 5,9 az na 6,5
(Lawrie, 1985). Vycerpani glykogenu a zvyseni hladiny pH muize zpiisobit i dlouhodoby stres
(Viljoen et al., 2002).

Podle Veliska a Hajslové (2009) se v mase po probéhlém zrani vyskytuji pouze
monosacharidy, respektive jejich fosforecné estery. Jsou bézné ptitomny v mnozstvi 0,1 —

0,15 %.

3.4.3.5 Vitaminy

Obsah vitaminli vV mase se li§i mezi jednotlivymi druhy zvifat, zejména mezi
pfezvykavci a neptfezvykavei. To souvisi s rozdilnym piijmem vitamind téchto ZivociSnych
skupin. U ptezvykavct je ¢innosti mikroflory v pfedzaludcich piivodni obsah vitaminti zvysen

nebo naopak sniZen. Proto je v mase polygastril relativné staly obsah vitamint (Pipek, 1995).
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Maso je vyznamnym zdrojem vitamind skupiny B, zejména vitaminu B12. Potraviny
zivocisného pivody jsou povazovany za jediny zdroj vitaminu B12, byva ale také u nékterych
typt tfas (Watanabe, 2007). Czerwonka et al. (2014) uvadéji, Zze obsah vitaminu B12 je ve
svalech nerovnomérny. U hovéziho masa byly stanoveny tii aktivni formy tohoto vitaminu, a
to methylkobalamin, adenosylkobalamin a hydroxykobalamin.

Vitaminy rozpustné v tucich jsou obsazeny hlavné v tukové tkani a jatrech. Vitamin E
se Vv poslednich letech uméle ptidava do vyzivy. Ma pozitivni vliv na denni pfirtstky,
vlastnosti kostry a kvalitu masa. Brani tvorb¢ volnych radikalt, a tim oxidaci lipidt (Macit et
al., 2003). Wood et al. (2008) dodava, ze vyssiho obsahu vitaminu E v mase pfezvykavcul lze
docilit krmenim pici. Nizké koncentrace tohoto vitaminu jsou casto vidét pifi krmeni
koncentrovanym krmivem. To zpisobuje nizsi trvanlivost masa, rychlej$i zménu barvy a

neptiznivé chut'ové vlastnosti.

3.4.3.6 Mineralni latky

Minerélni latky zahrnuji vSechny popeloviny, které byly pfed spalenim slozkami
organickych latek masa. Jednotlivé minerdlni prvky jsou vyznamné pro metabolismus
jatecnych zvitat, technologické a nutri¢ni vlastnosti masa (Ingr, 2011).

Maso, z hlediska mineralnich latek, mize byt definovano jako potravina s niz§im
obsahem vapniku a vysokym obsahem drasliku, fosforu, sodiku, zinku a zeleza. Obsah selenu,
meédi a jodu se 1i8i v zavislosti na druhu pastvy (Cabrera and Saadoun, 2014).

Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu adenosintrifostatasy a ¢etnych enzymut metabolismu
cukrt, zatimco véapnik ma ulohu pfi svalové kontrakci a ucCastni se reakci srdzeni krve.
Vépnik, hoicik 1 jiné vicemocné kationty se ucCastni vytvareni ptfi¢nych vazeb mezi fetézci
bilkovin, a maji vyznam pro strukturu masa (Pipek, 2012).

Maso je vyznamnym zdrojem hem Zeleza, ktery se vyskytuje pouze v zivo¢isnych
produktech. Hem zelezo se daleko 1épe vstfebava nez non — hemové Zelezo, obsazené
Vv rostlinnych produktech. Tmava masa maji vy$si obsah hem — Zeleza nez masa svétla (Castro
Cordoso Periera and Reis Baltazar Vincente, 2013).

Z hlediska vyzivy ¢lovéka je maso cennym zdrojem selenu. Obsah selenu v mase se
méni se zem&pisnou Sitkou. Maso z Jizni Ameriky obsahuje vét§si mnoZstvi selenu neZ maso

z Evropy (Cabrera and Saadoun, 2014).
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3.4.4 VIlastnosti masa

Nollet at al. (2007) uvadi, Ze existuji Ctyii zakladni kategorie vlastnosti masa, a to
hygienické, technologické, fyzikalni a senzorické vlastnosti. Mezi dilezité fyzikalni vlastnosti
patii barva, textura, vaznost, pH, elektrické a dielektrické vlastnosti.

Fyzikélni vlastnosti skopového masa jsou odvozeny hlavné z jeho chemického sloZeni.
Energetickd vytéznost a mérna hmotnost jsou zavislé na zastoupeni tuku v poméru k ostatnim

slozkam (Horak a kol, 1987).

3.4.4.1 Barva

Barva je nejdiilezitéjSim rozhodujicim faktorem pro spotiebitele pti nakupu, pokud neni
zépach detekovan jako prvni (Renerre, 1982). Girolami et al. (2013) uvadi, Ze barva masa je
subjektivni psycho — fyzikalni vlastnost. Spotiebitel spojuje barvu s chuti, kiehkosti, dobou
skladovatelnosti a vyzivovou hodnotou. Barva umoziuje detekci urCitych vad, které muze
maso predstavovat.

Fyzikaln€¢ je barva smési zfeni o riznych vinovych délkach, respektive jde o cast
spektra viditeIného zareni, odrazené¢ho predmétem, jehoz barvu posuzuje oko pozorovatele.
Barva, ptesnéji feCeno to, co Clov€k vnima jako barvu, je zavisla na mnoha okolnich
podminkéch (Saldkova, 2012).

V surovém mase se podle stupné oxidace nachdzeji tii typy barevnych komponentt, a
to myoglobin, ktery obsahuje zelezo ve dvojmocné form¢ a vyznacuje se syté Cervenou
barvou pirechdzejici az do fialova. Oxymyoglobin, ktery je podobny myoglobinu, ale navic je
okysli¢eny a vyznacuje se jasné Cervenou barvou. Metmyoglobin, ktery obsahuje trojmocné
zelezo a je charakteristicky nahnédlou barvou (Jedlicka, 1988)

Barvu masa nejvyznamnéji ovlivituje myoglobin, ktery tvoii 50 — 90 % z celkového
mnozstvi hemovych barviv podle druhu zvifete a umisténi svalu. Mensi roli hraje
hemoglobin. Mnozstvi hemoglobinu je zavislé na zbytkové krvi ve svalu. Vyssi hladiny
myoglobinu se vyskytuji u zvitat volné zijicich a chovanych extenzivné na rozdil od zvitat
V intenzivnim vykrmu (Warris, 2010).

Byly rozpozndny i druhové rozdily v molekule myoglobinu. Odstiny cerveného
oxymyoglobinu a hnédého metmyoglobinu nejsou u hovéziho a vepfového masa totozné.
Vétsina vyraznych rozdild v barvé povrchu masa jsou pfisuzovana chemickému stavu

molekul myoglobinu (Lawrie, 1985).
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Lawrie (1985) uvadi, Ze molekula myoglobinu se sklddé z jadra hematinu pfipojeného
K proteinové slozce globinu. Culver and Wrolstad (2008) podstatu struktury myoglobinu
rozvadi a dodava, ze ve vodé rozpustny myoglobin se sklddd z 8 o — helix Sroubovic
spojenych mens$imi useky s prostetickou skupinou hem. Tento hem krouzek obsahuje
centraln¢ ulozeny atom zeleza, ktery je zodpovédny za barvu masa. Na kone¢nou barvu masa
maji vliv dalsi fyzikalni vlastnosti jako je rozptyl svétla, dale intramuskularni tuk a struktura
svalového vlakna.

Hemové pigmenty davaji masu ur¢itou podobu. Jsou dilezité ale i dalsi vlastnosti,
protoze svalova tkan je vystavena riznym podminkdm. Proteinové a hemové struktury jsou
ovlivnény oxidaci, teplem, kyselosti a chemikéaliemi (Nollet et al., 2007).

Barva masa je geneticky podminéna. Po nakrajeni méni maso svoji barvu a jehnéci
maso je méné stalé nez hovézi. To zpisobuji rozdily v sekvenci aminokyselin v globinu, ktery
interaguje s aldehydy sloucenin vznikajici pfi oxidaci. Barevné zmény v mase lze pficist
oxigenaci nebo oxidaci (Jacob et al., 2014). Vysoky obsah tuku v mase urychluje svalovou
oxidaci lipidi, ktera je spojena s oxidaci myoglobinu (Ahn, 1998).

Barevna stélost je doba, po kterou si udrzi maso svoji ptijatelnou, prodejni barvu a trva
pomérné kratkou dobu. Postupem Casu se méni povrchova barva masa a zdkaznici ji hodnoti
jako neptijatelnou 1 kdyz barevné zmény probihaji dfive nez mikrobialni (Culver and

Wrolstad, 2008).

3.4.4.2 Vaznost

Pojmem vaznost masa rozumime silu, kterou bilkoviny masa udrzuji ¢ast své vlastni
vody a urc€ité mnozstvi vody piidané. V technologickém slova smyslu je vaznost schopnost
masa udrzet za urcitych podminek mechanického namahani vodu pfirozené piitomnou
V mase, poptipad¢ i vodu ptidanou (Brendl, 1970).

Vaznost vody je zpisobena elektrostatickym odporem mezi myofibrilarnimi proteiny
(myofilamenty), které vedou kotoku myofibril. Polarni skupiny postrannich fetézch
aminokyselin vdZou molekuly vody na povrchu pomoci Van der Waalsovymi silami. VSechny
molekuly vody jsou vice ¢i mén€ ovlivnény taznymi silami polarnich skupin proteind.
Povrchové interakce tvofici trojrozmérnou sit’ a jejich u¢inky na strukturu vody udrzuji

mnozstvi vody v systému (Puolanne and Halonen, 2010).
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Collins et al. (2007) dodava, ze zaporn¢ nabité aminokyselinové postranni fetézce jsou
silné hydratované, zatimco kladné¢ nabité postranni fetézce slabé hydratované. Nejvetsi
schopnost vazat vodu z aminokyselin ma kyselina asparagova a glutamova.

Vaznost ovliviiuje organoleptické znaky masa jako mékkost, $tavnatost, jemnost,
konzistenci a dalsi. Hraje roli pti vSech technologickych operacich, hlavné pokud se piijima
nebo odjima voda. Na vaznost masa plsobi fada vzdjemné se podminujicich vlivl, jako
slozeni masa (mnozstvi a fyzikalné chemicky stav bilkovin), hodnota pH masa, mnozstvi a
vlastnosti pfidané vody a ptisad (Brendl, 1970).

Cim je hodnota pH vyssi, tedy vzdalengjsi od izoelektrického bodu, tim je schopnost
imobilizovat vétsi mnozstvi vody vyssi. Pi1 vysSich hodnotach pH jsou bilkoviny, podobné
jako aminokyseliny nabity elektronegativné. Nasledkem tohoto fetézce nabit€¢ho stejnymi
negativnimi naboji nastane jejich vzajemné odpuzovani a prostory mezi nimi se rozsiti. Tim
vznikne vetsi prostor mezi svalovymi filamenty, ktery umoziiuje imobilizovat vét§i mnozstvi
vody (Jedlicka, 1988).

Vliv soli na vaznost je komplikovany. Jednd se o vysledek vlivu aniontii a kationta.
Vaznost svaloviny s rostouci koncentraci soli stoupa a po dosazeni maxima (asi 5 % soli) opét
klesa na ptivodni hodnotu. Vapenaté, hofecnaté, zineCnaté, zelezité a jiné vicemocné kationty
snizuji vaznost tim, ze tvofi pficné vazby mezi peptidovymi fetézci a tim dojde k zesitovani
struktury (Pipek, 2012).

Huff — Lonergan and Lonergan (2005) uvad¢ji, Ze Spatna vaznost masa stoji masny
pramysl miliony dolart roéné. Casné posmrtné udalosti, jako je rychlost a mira poklesu pH,
proteolyza a oxidace proteinti jsou klicem k ovliviiovani schopnost masa zadrzet vodu. Velka
c¢ast vody ve svalu je umisténa uvniti buiiky, proto zmény v intracelularni architektute
ovliviiuji schopnost svalovych bun¢k zadrzet vodu. Jak pokracuje posmrtné tuhnuti, prostor
V buiikach pro vodu se zmensi a voda je vytlacena do extraceluldrniho prostoru, odkud se
snadnéji uvolni ven z masa.

Lagerstedt et al. (2008) dodava, Ze vaznost masa se sniZuje i mrazenim.

3.4.4.3 pH masa

Kvalita masa se vyviji v prib&hu postmortalnich zmén prostiednictvim riznych
biochemickych procesii. Vysledna kvalita masa je dana pribchem teploty a hodnoty pH
V postmortalnim obdobi. Teplota a pH ovliviiuji vaznost masa, barvu a dalSi vlastnosti

(Guignot et al., 1994).
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Hodnota pH je definovana jako zaporny dekadicky logaritmus koncentrace
vodikovych mustkil. Zafizeni na méfeni pH tedy méti napéti a urcuji pfimo hodnotu pH nebo
napéti v mV (Kallweit et al., 1988).

Kyseliny jsou definovany jako latky, které jsou darci vodikovych iontf, naproti tomu
baze jsou akceptory vodikovych iontd. Pokud jsou kyseliny ptidany do vody, disociuji za
vniku velkého mnozstvi vodikovych iontd a snizuji pocet hydroxylovych iont. Pokud se
pridd baze do vody, produkuje velké mnozstvi hydroxylovych iontli a snizuje pocet
vodikovych iontl (Warriss, 2010).

Ve svalu zivého organismu je pH piiblizn¢ 7 a klesa po porézce riznou rychlosti
(Kallwiet et al., 1988). ATP je generovan prostifednictvim glykolyzy z glukozy ulozené ve
formé glykogenu v pribéhu posmrtného tuhnuti. U ptirozen¢ho procesu je laktat, konecny
produkt glykolyzy, akumulovan ve svalech v disledku zastaveni krevniho ob&hu, tim dojde
k poklesu pH (Lee et al., 2010).

Me¢teni hodnoty pH muiZe poskytnout informace vztahujici se ke kvalité masa,
zejména pokud nejde provést dalsi analyzy. Hodnoty se méfi nejcastéji 24 hodin po porazce
(Warriss, 2010).

Brendl (1988) uvadi, ze pi1 posmrtnych pochodech, kdy se hodnota pH masa ptiblizuje
izoelektrickému bodu svalovych bilkovin, dojde k zesitovani bilkovinné struktury. Diky tomu
nepronikd svétlo tak hluboko do masa a odrdzi se od povrchovych vrstev. Maso ma svétlejsi
barvu pfi stejné koncentraci myoglobinu.

Pti vysokém stresu pted porazkou dochazi k vadam masa. U vepfového masa vznika
tzv. PSE vada, pokud pH klesa pod hodnotu 6 do 45 minut po porazce. V takovém piipad¢ je
maso bled¢, mékké a vodnaté. Bledost masa je nepfimo umérnd pH (Brendall and Swatland,
1988). Thned po porazce totiz dochazi k degradaci glykogenu a ATP na kyselinu mlécnou.
Uvolnuje se velké mnoZstvi energie a dochazi k ¢aste¢né denaturaci bilkovin.

Dalsi vada se nazyva DFD — tmavé, suché, tuhé. Tato vada se vyskytuje nejcastéji u
hovéziho masa a pH do 24 hodin je vys8i nez 6,2. To je zplisobeno vycerpanim glykogenu
jesté pted pordzkou dlouhodobym chronickym stresem. Po porazce se tvoii méné kyseliny

mlécné a maso neni dostatecné okyseleno (McVeigh and Tarrant, 1982).

3.4.4.4 Textura

Texturni vlastnosti zavisi na morfologickém slozeni svaloviny, a jsou velmi ptiznivé u

jehnéciho masa, s narlistajicim vékem se zhorSuji (Horak a kol., 1987).
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Textura je dalezitym znakem kvality masa, nékdy dilezitéj$im nez je aroma nebo
barva. Z charakteristik textury se nejcastéji uvadi tuhost, soudrznost a Stavnatost. Metody
pouzivané pro hodnoceni textury se déli do tfi skupin: senzorické, instrumentéalni a neptimé
metody (Saldkova, 2012).

Textura masa je dulezitd zejména pro masa uréena K mleti ¢i drceni. Textura svalu je
charakterizovana jemnosti svalovych vldken, mnozstvim a rozloZenim tuku ve svalech. Je
urcena vékem zvitete, typem svalu, pohlavim a podminkami rstu. V rozmélnéném mase jsou
texturni vlastnosti charakterizovany hladkosti a homogenitou vyrobku (Nollet et al., 2007).

Ingr (2011) dodava, Ze texturni vlastnosti maji vyznam pii senzorickém hodnoceni a
technologickém zpracovani. NejCastéji se hodnoti odpor €1 pevnost masa ve sttihu Warner —
Bratzlerovym pfistrojem.

Vlastni texturu masa ovliviiuji tfi hlavni faktory, a to délka sarkomery, mnoZstvi
pojivové tkan€ a stupen jejiho zesiténi a rozsah proteolytickych zmén, které nastanou po
porazce. Tuk je mékéi nez sval, proto intramuskularni tuk ovliviiuje kiehkost masa. Vyssi

podil mensich vlaken je spojen s jemnéjSim masem (Warriss, 2010).

3.4.5 Svalové vlakno

Kosterni sval je hlavni sloZzkou anatomie obratlovct. Tvofti asi 50 % hmotnosti. Mimo
pohybu ma zasadni roli pii udrzovani metabolické homeostazy, plisobi jako sklad a generator
energie (Jackson and Ingham, 2013).

Reece (2011) uvadi, Ze jednotliva vldkna kosterni svaloviny mohou byt stejné dlouha
jako sval, kterého jsou soucasti. Vldkna kosterni svaloviny nejsou rozvétvena. Pro stimulaci
kazdého svalového vldkna je zapotiebi samostatny nervovy impulz.

Svalovéa vlakna zaujimaji 75 — 90 % objemu svalu, proto je morfologie svalovych
vlaken hlavnim urcujicim faktorem svalové hmoty. Morfologie svalovych vldken je ddna
poctem vlaken, plochou prifezu vlakna a délkou svalovych vlaken (Lee et al., 2010).

Primarni svalova vldkna vznikaji béhem pocatecniho stadia fize myoblastii v pribéhu
fetalniho vyvoje (Lefaucheur, 2010). Délka svalového vldkna je variabilni podle druhu svalu,
miiZze pfesahovat az 30 cm, zatimco primér se pohybuje od 10 do 100 um (Jedli¢ka, 1988).

Svalové vlakna sméfuji obvykle rovnobézné s podélnou osou svalu, mtizou ale vést i
sikmé. Svaly jsou piipojeny ke kostie §lachy. Slachy pfipojuji svaly a kosti, vazy spojuji
rizné kosti dohromady (Warriss, 2010).
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Svalové vlakno je zakladnim stavebnim prvkem piicné pruhované svalové tkané,
kterou nazyvame maso. Svalové vldkno obsahuje vice jader, tudiz se nejednd o typickou
buiiku, ale oznacuje se jako soubuni. Na povrchu je obaleno jemnou blankou, sarkolemou. Ve
vlastni protoplazmé uvniti vlakna se nachazi sarkoplazma s myofibrily. Sarkoplazma se
vyskytuje zejména v okoli jader (Jedlicka, 1988).

Myofibrily jsou zékladni funk¢ni jednotky svalového vldkna. Jsou schopné se
smr§tovat a svou stavbou podminuji pficné pruhovani svalti. Vyskytuji se v podobé
neusporadané sité vlaken slozenych z filament aktinu a myosinu, tvofici aktinomyosinovy
komplex. Na wvnitinim povrchu sarkolemy se tvofi densni téliska, na kterd se ptipojuji
aktinova filamenta. (Steinhauser a kol., 2000).

Kazda myofibrila ma pfi¢né pruhovani. Myofibrily jsou organizovany do vysSich
stavebnich a funk¢nich jednotek — sarkomer. Na obou koncich sarkomer se nachazi Z linie,
ktera je spolecna pro ob¢ sousedici sarkomery, které¢ oddéluje. Aktinova vldkna vybihaji ze Z
linie do sousednich sarkomer. Myozinova vlakna jsou soustfedéna do centra sarkomer a
S piekryvajicimi se aktinovymi vldkny davaji vznik tmavému prouzku piicného pruhovani
(Reece, 2011).

Sarkoplazmatické retikulum slouzi jako ilozisté vapenatych iontt, které jsou uvolnény
pii zahajeni svalové kontrakce. Sarkoplazma obsahuje losozomy, které funguji jako zasobniky
riznych proteolytickych enzymu, a granulaty glykogenu (Warris, 2010). Mitochondrie
svalovych vlaken jsou organely, které maji jemné vnitfni struktury. Jsou umistény mezi
myofibrily v podélnych fadach nebo se nachazi na Z linii. Prevladaji zvlasté v aktivnich
vlaknech.

Sval je vyZivovan krvi pies tepny a zily a inervovan nervy. Nervy se skladaji z mnoha
nervovych vlaken pochdzejicich z centrdlniho nervového systému a konéi v tzv.

neuromuskularnich kiizovatkach (Warriss, 2010).

3.4.6 Typy svalovych vliken

Kosterni svalstvo je velmi heterogenni tkan, ktera se skladd z velkého mnozstvi
ruznych typt vldken. Rtizné typy vldken maji rizné funkéni vlastnosti a ptispivaji k funkénim
schopnostem. Druhy vlaken se li$i podle jejich molekularnich, metabolickych, strukturdlnich
a kontraktilnich vlastnosti. Z tohoto divodu morfologické a biochemické vlastnosti rliznych
typt svalovych vldken ovliviiuji energeticky metabolismus v kosterni svaloviné (Choi and
Kim, 2009).
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Podle Lee at al. (2010) vSechny typy vldken jsou pozorovany ve vétSingé svali.
Zastoupeni rtiznych svalovych vlaken ve svalu urcuje pfevaha jeho metabolickych vlastnosti.
Na zastoupeni a slozeni svalovych vlaken maji vliv vnitini i vnéj$i faktory jako vek, pohlavi,
podminky chovu, hormony a fyzicka aktivita. Jackson and Ingham (2013) dodavaji, Ze slozeni
svalovych vlaken ziistava proménné po celou dobu Zivota jedince. Zména zastoupeni vldken
je dana zménou intracelularni hladiny vapniku.

Na zastoupeni svalovych vladken v mase maji nejvétsi vliv genetické faktory. Pri
srovnani domestikovanych a volné Zijicich zvifat v ramci druhu selekce na vyssi rychlost
rustu a vyssi podil libového masa posunula metabolismus smérem k bilému glykolytickému
typu (Kamenik a Pospiech., 2014).

Typy svalovych vldken barevné odliSuji. Rozdily mezi ¢ervenym a svétlym svalovym
vlaknem neni jen v mnozstvi myoglobinu, ale i1 ve struktufe jednotlivych vlaken. Pro
posouzeni svalového vlakna je dilezit¢é mnozstvi myoglobinu, pocet myofibril v jednom
vlaknu, pomér myofibril a sarkoplazmy a pocet mitochondrii (Steinhauser, 2000).

Brooke and Keiser (1970) na zakladé rozdilné citlivosti ¢innosti ATPazy za riznych
podminek pH stanovily tti hlavni druhy vldken, které se obvykle urcuji pti histochemickych
metodach v dospélém kosternim svalstvu (I, ITA a IIB).

Lee et al. (2010) dodava, ze postupem Casu byly stanoveny Ctyii typy vldken, a to
pomalé oxidacni (I), rychlé oxidacné — glykolytické (IIA) a rychlé glykolytické (IIX a IIB).
Existuji 1 jiné metody urCovani svalového vldkna vyuzivajici mitochondridlni enzym a
sukcinat dehydrogenazu. Tyto metody jsou uzitecné k tfidéni vldken do tfi hlavnich skupin na
vlakna Cervend, bila a prechodna.

Razné typy svalovych vlaken urcuji makroskopickou barvu svalu. Skutecné oznaceni
svalovych vlaken je ovlivnéno histologickymi metodami barveni pouzivané k jejich rozliSeni

a riznymi podily vladken (Warriss, 2010).

3.4.6.1 Cervena vlakna

Cervena vlakna, oznaovana jako typ I vykazuji stabilni vysokou aktivitu ATPazy pii
pH 4,3 nebo 4,6, ale pii zasaditém pH 10,4 vykazuji nizkou aktivitu ATPazy (Lee et al.,
2010).

Tento typ vldken obsahuje velké mnoZstvi velkych mitochondrii, myoglobinu a
cytochrom obsahujici Zelezo k pfenosu elektronového fetézce. VEtsi obsah myoglobinu jim

dodava cervenou barvu. Vysoké koncentrace mitochondridlnich enzymli a myoglobinu
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podporuji lepsi aerobni metabolickou kapacitu. Dale obsahuji vy$s§i mnozstvi lipidd, z nichz
nékteré slouzi jako palivo (Choi and Kim, 2009). Cervena vldkna jsou pom&rné tenka.
Lefaucheur (2010) dodava, ze vldkna typu I jsou chudé na glykogen a bohaté na
triglyceridy. Maji vysokou odolnost vii¢i inavé a provadi zakladni pohyby. Maji vyssi pocet
inzulinovych receptort. Jsou schopné udrzet dlouhotrvajici pohyby za nizké spotteby energie.
Cervena vlakna maji vétsi pocet kapilar v zavislosti na jejich oxidaénim metabolismu
(Warriss, 2010). Kamenik a Pospiech (2014) uvadéji, ze vlakna I jsou nejmensi, obsahuji vice
tuku a myoglobinu nez vlakna IIB. Maji také vyssi podil fosfolipidl, coz se pozitivné

ovliviiuje aroma a chut’.

3.4.6.2 Bila vlakna

Vlakna typu IIB jsou silné reakéni po preinkubaci pi1 pH 10,4. Naopak pii kyselem pH
4,3 ztraci aktivitu ATPazy (Lee et al., 2010).

Choi and kim (2009) uvadgji, Ze bila vlakna vyuzivaji jako palivo glukozu. Kontrakce
maji vysokou rychlost, relativné snadno se ale unavi. Maji schopnost rychle pienaSet energii
pro rychlé energeticky naroéné akce svalu. Stépici rychlost ATP je 3 — 4 krat vyssi nez u
cervenych svalovych vlaken.

Bila vlakna jsou objemnéjsi, chuda na myoglobin a mitochondrie, z tohoto divodu
jsou oxidativni procesy omezeny. Kazdé vlakno obsahuje vice myofibril a méné cytoplazmy
(Steinhauser, 2000).

Cervena vlakna jsou typicka v posturalnich svalech, zatimco bild vlakna se nachazi ve
svalech, které konaji rychly a pferusovany pohyb (Warriss, 2010). Maji jen stfedni mnoZzstvi

kapilar, pouziva se pro n¢ nékdy nazev ,,fazicka vlakna“.

3.4.6.3 Prechodna vlakna

Ptechodna vlakna, oznacovanad jako typ IIA vykazuji silnou aktivitu pti pH 10,4,
zatimco pfti kyselém pH 4,3 nebo 4,6 nevykazuji zddnou aktivitu (Lee et al., 2010).

Ingr (2011) uvadi, Ze ptechodnd vldkna (jinak nazyvana jako intermedidlni)
predstavuji pfechod mezi Cervenymi a svétlymi vlakny. Lze je rozliSit histochemickymi
metodami, zejména podle rychlosti oxidacnich procest na rychld, pomala a glykolyticka.

Predstavuji  vyvojov€ nediferencovanou skupinu vldken, kterd je ziejmé

potenciondlnim zdrojem ptedchozich typt svalovych vlaken.
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Tabulka €. 4: Vlastnosti jednotlivych typa svalovych vldken (Sertel et al., 2011)

Typ | Typ HA Typ 11X Typ 1B
Kontrakce pomala stfedné rychla rychla velmi rychla
Svalovy vykon nizky stiedni vysoky velmi vysoky
Odolnost k tinavé | hodiny < 30 min <5min <1 min

3.4.7 Specifika jehnéciho a skopového masa.

Skopové maso je zvlastni sektor Zivo€isné produkce a tvoii pouze 3 % z masného trhu
po celém svété (Jacob and Pethick, 2014).

Jehn&€i maso spolecné s hovézim je hlavnim zdrojem vysoce kvalitnich bilkovin pro
lidsky metabolismus. Derivaty peptidl vznikajici béhem traveni maji pozitivni vliv na zdravi
jedince. Toto maso je bohaté na mikroprvky jako zelezo, selen, zinek, méd’ a mangan.
V jehnécim mase je vysoky obsah vitaminu skupiny B, zejména B2, B6 a B12 (Cabrera and
Saadoun, 2014).

Ov¢i maso je vyzivné, dobfe stravitelné a Casto se oznacuje za maso dietni. Chut’ a
viné ov¢iho masa souvisi s vékem, pohlavim a vyzivou jateénych ovci. Typicka ,,skopova‘“
prichut’ se objevuje u jednorocnich a starSich zvirat, protoZze maso obsahuje vétsi mnozstvi
tuku (Stolc a kol., 2007).

Horak a kol. (2012) dodava, ze jehnéci maso je Stavnatéjsi a kieh¢i nez maso driubezi,
hovézi a skopové ¢i vepiové. U jehniCek bylo prokazano kieh¢i maso nez u beranki. Jehnéci
maso obsahuje 70 — 80 % vody, 18 — 25 % bilkovin, 1 — 4 % intramuskularniho tuku a 0,8 —
1,5 % mineralnich latek. Vyssi obsah vody se odrazi ve vyssich ztratdch hmotnosti masa pti
tepelné upravé.

Maso ze zvifat intenzivné nebo polointenzivné vykrmovanych, ma svétle Cervenou
barvu, velmi jemna vlakna a svaly nejsou obklopeny tukem. Viné a chut’ tepelné upraveného
masa je pfijemnd. Maso z dospélych zvifat se vyznacuje pevnou strukturou a jasn€ cervenou
barvou (Ingr, 2011).

Jehné¢i maso ma podobné jako maso jinych piezvykaved horSi pomér
polynenasycenych mastnych kyselin a nasycenych mastnych kyselin. Obsah nékterych
mastnych kyselin zavisi na pfitomnosti jejich prekurzori v krmivu. Maso jehiat intenzivné
krmenych koncentrovanym krmivem ma jiné sloZeni mastnych kyselin nez u jehnat

z ekologického zemédélstvi (Komprda et al., 2012).
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Jehnéci a skopové maso obsahuje 1 % minerdlnich latek. Ve skopovém mase je
zejména draslik a fosfor, jejichz koncentrace jsou nejvetsi ze vSech druhd mas. Jehnéci maso
ma nejvyssi obsah hot¢iku. Nejvice zastoupené vitaminy jsou Bj, B, a PP. Pievazna Cast
parametr urcujicich kvalitu jehné¢iho masa je velmi podobna s parametry kiizleCiho masa
(Hvizdalova, 2008).
skopového a jehnéciho masa patii nizka nabidka ve srovnani s ostatnimi druhy masa, vyssi
cena produktil, tmavsi zbarveni masa, komplikovanost kuchyniské tipravy a netradi€nost jejich
konzumu. Na druhou stranu zdjem domacich spotiebitelt o jehné¢i maso v poslednich letech

roste.

3.4.8 Faktory ovliviiujici vlastnosti masa

Faktory ovliviiujici kvalitu masa Ize rozdé€lit mezi genetické vlivy a vlivy prostiedi.
Mezi genetické faktory se fadi druh, pohlavi, plemeno a genotyp, do faktoru prostiedi typ a
uroven vyzivy, ustdjeni, manipulace pted pordzkou a tizeni po porazce (rychlost zchlazovani,
zrani atd.) Tyto faktory ovliviiuji strukturu masa a pre- a postmortalni biochemické zmény, a

tim organoleptické a technologické vlastnosti (Okeudo and Moss, 2005).

3.4.8.1 Druh

Pfislusnost k ur¢itému druhu zvitat je nejdilezitéjSim faktorem, ktery ovliviiuje
sloZzeni svalu. Jeho uc¢inek je ovlivnén mnoha vn€j$Simi a vnitfnimi faktory. Obsah vody,
dusiku nebo fosforu se u savct vyrazné nelisi, obsah tuku nebo myoglobinu miize naopak
dosahovat vyrazné odlisSnych hodnot (Lawrie, 1985).

Pipek (1995) dodava, ze rozdilny je také pomér svaloviny a pojivovych tkani, kiehkost
masa, barva, vaznost, chut’ a aroma. Obsah podkozZniho tuku klesa v fadé prase — ovce — skot.
Vaznost masa je rozdilna u jednotlivych jate€nych zvifat, coz souvisi s obsahem bilkovin a

tukd, strukturou svaloviny a priabéhem posmrtnych zmén.

3.4.8.2 Pohlavi

Vykrmnost a jateCnou hodnotu ovci vyrazn€é ovliviiuje pohlavi. Jehnicky maji

V priméru o 7 % niZ§i pocatecni Zivou hmotnost. Vliv pohlavi je vyznamny zvlasté u star§ich

v v
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vytéznost, ale hors$i konverze krmiva. Jehni¢ky jsou na rozdil od berankdi méné¢ vhodné
k vykrmu do vyssich hmotnosti (Horak a kol., 1987).

Zastoupeni svalll je u obou pohlavi odlisné. Beranci maji vice osvalenou piedni Cast
téla nez jehnicky. Jehnicky maji procentuelné vyssi hmotnost kiize a vyssi podil hmotnosti
jate¢n¢ upraveného téla v zadnich nohou. U jehnicek byla prokazano kieh¢i a tmavsi maso
(Johnson et al., 2005).

Wolf et al. (2001) oponuje, ze pohlavi nema vyrazny vliv na osvaleni zadnich nohou
ani na osvaleni v bederni oblasti. S tim souhlasi Rodriguez et al. (2008), ktery ve své studii
oznacil rozdily vztahujici se k pohlavi za kvantitativné méné podstatné.

U jehnicek byl zjistén vyssi obsah podkozniho, intramuskularniho 1 intermuskularniho
tuku. Jehni¢ky maji vys$si tendenci hromadit tuk nez berdnci uz od utlého véku. Obecné maji
jehnicky nizsi tempo rlstu, proto se provadi porazka pozde€ji nez u berdnki. Ve vyssim véku
obou pohlavi neni rozdil v obsahu tuku tak vyrazny (Tejeda et al., 2008).

Barone at al. (2007) uvadi, ze procento tuku na krku pti porazce v 35 dnech bylo vyssi
u jehnicek (8,43 % jehnicky, 5,28 % berdnci), zatimco pii porazce v 65 dnech a vice se
procento tuku neliSilo. Beranci maji vyrazné t€z8i (7 224 g beranci, 6 673 g jehnicky) a vyssi
kostru.

Rast do téz8i zralé vahy a vyvoj sekundarnich pohlavnich znakd u beranka je
piipisovano piisobeni androgenti béhem fetalniho a postnatalniho vyvoje. Testosteron
podporuje rust svalové a kosterni hmoty. Kastraci jedincu klesa denni ptirastek, zvySuje se
konverze krmiva a tu¢nost kostry (Sales, 2014).

V mase jehniCek byl nalezen vyssi obsah kyseliny eikosapentaenové a
dokosahexanové, které jsou dulezité pro lidsky metabolismus. To mize byt zptisobeno tim, ze
jehnicky, blizici se do reprodukéniho obdobi, syntetizuji fetézce omega — 3 mastnych kyselin
pro vyrobu eikosanoidd, které jsou spojené s procesem ovulace a zabfeznuti (Hopkins and
Mortimer, 2014).

Navajas et al. (2008) uvadi, Ze jehnicky maji chutové zadangjsi maso. Rozdily v chuti
mezi jehnickami a beranky je ovlivnéna také stafim pii porazce. Intenzivnéjsi ,,skopova* chut’
u berankl ve vysSim veku je z divodu plsobeni u¢inku muzského pohlavi. Rozdily v mase
nejsou ovsem velkeé.

Stim souhlasi i Tejeda et al. (2008), ktery uvadi, ze rtzné chuté masa jsou

nejpodstatnéj$im rozdilem mezi masem jehnicek a berankil. Z tohoto diivodu by se mélo maso
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beranku preferovat pro vyrobu vyrobkii z jehnéciho masa (klobédsy, maso susené¢) a maso
jehnic¢ek upiednostiovat pro pultovy prodej (Lind et al., 2011).

Tabulka ¢. 5: Obsah vody, intramuslukarniho tuku a hodnota pH u jehni¢ek a berankt
plemene merino (Tejeda et al., 2008)

Beranci Jehnicky

24 kg 29 kg 24 kg 29 kg
Obsah vody (g/100g) 75,6 75,03 75,59 73,72
Intramuskularni tuk 0,93 0,98 0,94 1,16
pH 5,76 5,82 57 5,77

3.4.8.3 V¢k

Zvyseni vé€ku jehnat pii porazce vede ke zlepSeni cennych partii jatecné upravenych
tél a zvySuje se zralost kolagenu (D"Alessandro et al., 2013). Horak a kol. (1987) uvadi, ze
plnohodnotna bilkovina se tvofi ve svaloviné jehnat v 8 — 9 mésici. Do 6 mésicii se snizuje
zastoupeni kosti. V tomto obdobi také roste jateCna vytéznost i jateCna hodnota. U starSich
jedinct dochézi k zietelnému zhorSeni jate¢né hodnoty.

Se zvySujicim se vékem se snizuje kiehkost masa v dusledku zvySeni obsahu kolagenu
a zesiténi kolagenu. Dalsi senzorické vlastnosti jako je celkova chut’, Stavnatost a mekkost
masa se také vékem zhorsuji (Hopkins et al., 2006).

Svaly mladych zvitat slozeny z vlaken o mensi ploSe a tato vlakna se vyznacuji tencim
perimysiem a endomysiem neZ je tomu u vlaken starSich zvirat (Zochovska et al., 2005).

Ponnampalam et al. (2008) uvadi, ze v ur¢itém véku dochazi k ukladani tuku a
svalové hmoty. Zvitata pfesméruji vice energie na uklddani tuku nez svali. To mlze byt
Vv disledku kolisani kvality pastvy. K hlavnimu zrychleni v jate¢né tu¢nosti dochazi mezi 14 a
22. mésicem, proto je vhodnéj$i dosahnout urcité t€lesné hmotnosti v mladSim veku.

K vétSimu ukladani zasobniho tuku dochazi pied zimou. Z hlediska jatecné produkce
je nejvyhodnéjsi porazet zvirata v jatecné zralosti, kdy se ukoncuje vyvoj svaloviny a za¢ina
ve zvysené miie produkce depotniho tuku (Pipek, 2012).

Vek jehnat ovlivituje barvu. Vysledky ukazaly, ze maso jehnat starych 12 — 13 mésict
se stava mén¢ piijatelné pro spotiebitele. Tmavnuti masa se zvySuje s vékem. Jehnata stale

sajici mléko maji svétlejsi barvu, coZ souvisi s niz$i hladinou myoglobinu, s vékem se totiz
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zvySuje zastoupeni Cervenych vlaken. Prili§ tmavé maso neni vhodné k pultovému prodeji
(Hopkins and Mortimer, 2014). Maso sajicich jehnat mize byt svétlejsi proto, ze mléko
obsahuje mén¢ Zeleza, coz vede ke snizeni syntézy myoglobinu ve svalu (Martinez — Cerezo,
2005).

S tim souhlasi i Kim et al. (2012) a dodava, ze v€k nema vyrazny vliv na vaznost
masa a ztratu vody pfi vafeni. Obsah nebilkovinného dusiku se méni az do 12 mésict veku,
koncentrace myoglobinu do 24 mésicli, obsah vody v mase ziistava konstantni az po 24

meésicich (Lawrie, 1985).

3.4.8.4 Plemeno

vvvvvv

ovliviiujicim biochemii a konstituci svalu (Lawrie, 1985). Vliv plemene je spojen s uZitkovym
typem zvirat. U ovci se uzitkovost déli na masnou, vlnafskou, kombinovanou plodnou a
dojnou. Podle zatazeni do téchto skupin Ize ocekavat masna uzitkovost.

Plemenna ptisluSnost neovliviiuje obsah suSiny a obsah popelovin masa, ale ovliviiuje
obsah bilkovin a Stavnatost masa. Plemeno suffolk ma niz$i obsah bilkovin nez charollais,
oxford down nebo merinolandschaf. U plemene charrolais byla v porovnani s t€émito plemeny
zjisténa nejlepsi kvalita, plemeno totiz vyrazné ovliviiuje viini a chut’ masa (Jandasek et al.,
2014).

Plemena vhodna k produkci viny se vyznacuji hor§im utvafenim jate¢ného trupu, maji
mén¢ kirehké maso a vyrazn€jsi ,,skopovou* chut’. U plemen s kombinovanou uzitkovosti jsou
tyto negativni u¢inky omezeny. Plemena urcend k vykrmu do nizSich hmotnosti mivaji vice
tuku a méné svaloviny neZz ovce, které dosahuji jate¢né zralosti pfi vysSich hmotnostech
(Horék a kol., 1987).

Pfi stejné hmotnosti obsahuje maso tézSich plemen méné tuku a vice bilkovin (Kremer
et al., 2004).

Martinez — Cerezo et al. (2005) uvadi, Ze plemeno ma vyznamny vliv na fyzikalné —
chemické vlastnosti masa a je tfeba ho vzit v ivahu Vv programech na zlepSeni kvality

jehnéciho masa.
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3.4.8.5 Hmotnost pti pordzce

Konecna hmotnost pii pordzce je ovlivnéna vékem zvifete a obdobim porazky
(D’Alessandro et al., 2013). Santos et al. (2007) ve své studii zjistil, Ze ziva hmotnost pfi
porazce vyznamné neovlivituje hodnotu pH, ztraty vareni ani kfehkost masa.

S tim souhlasi i Jandasek et al. (2014), ktery ve své studii nezjistil zadny statisticky
vyznamny rozdil v hodnot¢ pH méfené 24 hodin po porazce u zvitat s riznou hmotnosti. Dale
uvadi, ze obsah suSiny jehnéciho masa je ovlivnén zivou hmotnosti.

Obsah intramuskularniho tuku se zvysSuje s vékem a porazkovou hmotnosti. Barva je
ovlivnéna vice hmotnosti pii porazce nez plemenem (Martinez — Cerezo et al., 2005).

Ziva hmotnost pii pordZce vyrazné neovliviiuje vini ani texturu. Maso jehfiat
poraZenych pii niz§i hmotnosti je vice Stavnaté. Primarni Stavnatost se vztahuje k mnoZstvi
vody Vv ustech pii pocateénim zvykani, zatimco sekundarni $tavnatost ma souvislost s vys$§im
obsahem intramuskularniho tuku. Senzoricky vnimana Stavnatost mize byt tedy ovlivnéna

primarni $t'avnatosti, protoZe maso jehnat s niz§i hmotnosti obsahuje vice vody (Tejeda at el.,
2008).

3.4.8.6 Genetika

Hlavnim cilem genetického Slechténi je zlepSovani uzitkovych vlastnosti
hospodaiskych zvitat. To se uskuteciiuje pomoci genetickych zmén jedince.

Pomér masa, tuku a kosti u jateCnych zvifat do znacné miry zavisi na genetickych
vlivech. Genotyp jedince spolu s faktory protfedi kontroluje rist a posloupnost vyvoje
jednotlivych tkani a urcuje tak jejich vzajemny pomér, obdobi jejich maximalniho ristu a
ranost (Steihauser a kol., 1995).

Geneticka zména miize nastat kiizenim a vybérem pro kvantitativni znaky nebo
pomoci selekce podle genetickych markerti a genomickym vybérem. V posledni dobé se
pracuje s genetickou zménou pomoci molekularnich markerd. Selekce podle genetickych
markerii mad potencidl vyrazn€ zvysit ziskovost z vybéru pro rysy masa (Hopkins and
Mortimer, 2014).

Genotyp otce ovliviluje oplodnéni, jejich piezitelnost a Zivou hmotnost jehnat pii
narozeni. Vyznamné rozdily podminéné geneticky se u téchto vlastnosti zjiStuji pouze u
plemen kontrastnich, protoze vétsi podil proménlivosti u reprodukénich schopnosti piipada na

vvvvvv

mateiska vlastnost mlécnost (Horak a kol., 1987).
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3.4.8.7 Vyziva

Vyziva vyznamné ovliviiuje jateCnou hodnotu a kvalitu masa ovci. O masné produkci
rozhoduje dobréa vyziva matek v dob¢ biezosti a vyziva jehiat v prubéhu odchovu a vykrmu.
Jehnata Spatné krmenych matek se rodi deformovana s nizkou Zivotaschopnosti. Z hlediska
masné produkce je u jehnat dulezitd poporodni hmotnost. U malych jehnat je vysoka
poporodni mortalita a nizka rstova intenzita (Steinhauser, 2000).

Pt1 produkci masa je vyznam vyzivy vétsi nez pii uZitkovosti vinatfské. Tato zavislost
se projevuje zejména v tvorb¢ tukové tkani. Podvyziva ovliviiuje obsah loje u jateCnych ovci a
chut’ masa. Rozhodujici je faktor, jak rychle poslo ke sniZzeni Zivé hmotnosti (Hordk a kol.,
1987). Obsah tuku ma vliv na ztraty hmotnosti pifi chlazeni, protoZze tuk zpomaluje
odparovani vody (Johnson et al., 1988).

Krmny systém nema vliv na pH po porazce. Pasouci se jehnata maji zlutéjsi podkozni
tuk a Cervenéjsi barvu. Vliv krmného systému na barvu mizi pfi zrani masa, stejny trend byl
pozorovan 1 u textury. Po ¢tyfech dnech zrani je maso pasoucich se jehnat kieh¢i, po sedmi
dnech zrani tento rozdil vymizi. V kvalité masa nebyly u intenzivniho a extenzivniho zplisobu
krmeni shledany vyznamné organoleptické rozdily (Carrasco et al., 2009).

Zvyseni podilu koncentrovaného krmiva vede ke zlepSeni rychlosti rGstu a snizeni
véku pii porazce (Santos — Silva et al., 2002).

Jednostranné krmeni vede ke zhorSeni jakosti masa nebo tuku. Pfi vykrmu na maso je
vhodnéjsi krmivo, které obsahuje dostatek extraktivnich latek a méné vody. Krmiva
s vysokym obsahem tuku zhorsuji jakost tukové tkané. Krmivo bohaté na skrob zptisobuje
ukladani tuhého, obtizné¢ stravitelného tuku, zatimco krmivo bohaté na rostlinné tuky

zpusobuje ukladani tuku lehce stravitelného (Pipek, 1995).

3.4.8.8 Zplsob chovu

Zasadni rozdil ve zpisobu chovu je mezi zvifaty pasenymi a ustdjenymi. Ustdjena
zvitata se vyznacuji vyS$si intenzitou vykrmu, maji lepsi péci, zvySuje se produktivita prace a
lze koncentrovat vyrobu. Pasend zvifata maji jinou intenzitu svalové aktivity, jsou
trénovanéjsi a byvaji odoInéjsi viici stresovym faktorim (Pipek, 1995).

Pti ustajeni ma vyznam pocet jedinct ve skupin€ a sloZeni téchto skupin. Nevhodnéjsi
jsou malé skupiny, pficemz se zvifata do skupin zatfazuji podle véku a stejné hmotnosti.

Dtlezita je 1 plemennd pfisluSnost, protoze zvifata riiznych plemen a zejména kiiZenci se
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vyznacuji rozdilnou intenzitou ristu, jsou rizné temperamentni, coz se odrazi v jejich chovani
(Steinhauser a kol., 1995).

Rozriguez et al. (2008) uvadi, ze umély systém odchovu umoziuje produkci jehnat
S podobnymi vlastnosti kostry jako u extenzivné chovanych jehnat.

Ekiz et al. (2012) ve své studii uvadi, ze jehnata odstavena v 60 dnech pasouci se na
pastvé méla niz8i stupenn protucnélosti, nez jehnata odstavena ve 45 — 60 dnech, krmena
koncentrovanym krmivem, jehiiata neodstavena a krmend koncentrovanym krmivem a jehnata
neodstavena a pres den se pasouci. Jehnata odstavena v 60 dnech pasouci se na pastvé méla

nejveétsi zadni koncetiny, ale také nejtmavsi maso.

3.4.8.9 Manipulace pied porazkou

Zvirata pred porazkou jsou vystavovana urcité mife stresu, coz mize mit Skodlivé
ucinky na kvalitu masa.

Zvitata jsou vystavovana stresu jiz béhem transportu na jatky. Pi1 Spatné logistické
technologii a managementu dochazi k zvySené umrtnosti, ztraté zivé hmotnosti, modfinam a
vadam jakosti masa. Zvlasté citliva na stres béhem dopravy jsou mlad’ata. Pti transportu po
Spatné silnici dochéazi z diivodu vysokych ottesit ke zvySeni poméru neutrofilii/lymfocytt.
T¢lesna hmotnost zvifat se snizuje v zavislosti na dobé¢ hladovéni a dehydrataci. Mladsi
zvifata ztraceji méné hmotnosti pii piepravé (Miranda-de la Lama et al., 2014).

Pti stresujici pfepravé dochéazi k vyCerpani hladiny glykogenu. V ptipad¢é jehnat
obnoveni hladiny glykogenu trva vice jak tii dny, mize trvat i osm dni (Devine et al., 2006).

Po pfijezdu na jatka ovliviiuji stres dva hlavni faktory, a to doba ustajeni a zachazeni
se zvifaty bezprostfedné pied pordzkou. Pii nocnim ustijeni je maso tmavsi, ma vyssi
kone¢nou hodnotu pH, vétsi vaznost. Pii ustdjeni kratS$i nez tfi hodiny je vysSSi hmotnost
jatecné upraveného téla a vyssi teplota masa. Pti kratkodobém ustajeni se vyskytuje méné vad
masa (Dokmanovi¢ et al., 2014).

Mezi dalsi faktory ovlivitujici kvalitu masa patifi zplisob omraceni. Vergara et al.
(2005) ve své studii zahrnul omraceni elektrickym proudem, plynem nebo vykrveni bez
omraeni. V barvé, vaznosti a ztraté¢ hmotnosti pfi vafeni nebyl zjistén Zadny rozdil. Maso
zvitat omracenych plynem bylo nejkieh¢i. Devine et al. (2006 uvadi, ze omraceni elektrickym
proudem zlepSuje kvalitu masa, protoze nastupuje rychleji rigor mortis, a tim se zabrani

zkracovani masa pii ochlazeni pod 10 °C.
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3.4.8.10 Nemoci

Nemoci zvifat vyrazné ovliviuji efektivitu 1 kvalitu zivo¢isné produkce snizovanim
prirtstkl, Spatnym vyuzivanim krmiv, uhynutim nebo nutnym porazenim zvifat, vy$Sim
podilem konfiskati a snizenim biologické hodnoty zvirfat. Na biologickou hodnotu a
trvanlivost masa nepfiznivé plusobi zejména onemocnéni doprovazena hotfecnatym stavem

zvirat (Steinhauser a kol., 1995).
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4 Material a metody

4.1 Material

Pro vyhodnoceni analyzy masa (sledované udaje — pH, obsah intramuskularniho tuku,
barva a kvantitativni charakteristika svalovych vlaken) bylo vybrano 12 viesovych ovci, 6
berankt a 6 jehnicek ze stada o 80 ovcich. VSechna jehinata byla od riznych matek ve véku 2
— 4 let.

Porazka beranku probéhla 25. 10. 2012 a porazka jehnicek 15. 11. 2012 v souladu
S obecnymi zasadami ze smérnice Rady 86/609/EEC o ochrané zvifat pouzivanych pro
pokusné a jiné védecké ucely. Primérny veék berankii byl 6 mésicti a jehnicek 7 mésict.
Vzorky pro analyzu byly odebrany ze dvou svalovych partii - hibetu (musculus longissimus
lumborum et thoracis) a stehna (musculus semimembranosus). Primérna ziva hmotnost zvifat
byla 26,68 kg.

Tabulka ¢. 6: Jatecné ukazatele sledovaného souboru ovci

Proménna Nplatnych | Minimum  [Maximum s

Z1va hmotnost beranci 6 26,63 23,30 31,00 2,69
hm. JUT beranci 6 9,47 8,50 11,10 1,10
jat. vytéznost beranci 6 35,55 32,59 37,60 2,13
ziva hmotnost jehni¢ky |6 26,73 20,00 33,00 4,26
hm. JUT jehnicky 6 10,75 8,20 14,20 2,02
jat. vytéznost jehnicky |6 40,16 35,84 43,03 2,60

4.1.1 Charakteristika chovatelskych podminek

Maso ovci viesovych v této studii pochazelo ze soukromého chovu z vesnice Brocno,
ktera se nachazi v Usteckém kraji, okres LitoméFice. Obec se lezi 7 km od mésta Stéti. Ovce
viesové byly vybrany pro tento chov z divodu jejich nendro¢nosti na krmnou déavku a

moznosti chovu bez trvalého ustajeni v zimé.
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GPS soutadnice: Loc: 50°28'35.690"N, 14°26'34.238"E
Zemédelska oblast: fepaiska

Nadmoiska vyska: 310 — 315 m. n. m.

Reliéf terénu: rovinny a mirné zvinény

Klimaticky region: T2 - teply, mirn€ suchy

Primérné roéni srazky v. mm/rok: 500 — 650

Primérna ro¢ni teplota: 8 —9 °C

Krmnou davku tvofi vyhradné objemna krmiva. V pastevnim obdobi je hlavni slozku
krmiva pice, v zimnim obdobi maji ovce kvalitni seno ad libitum. Pastevni plocha ma rozlohu
25 ha a pastva probihd kontinudln¢. Jadrné krmivo neni na této farmé zarazeno do krmné
davky. Ovce maji k dispozici dva mineralni lizy, jiny ptidavek mineralii neodstavaji. Napajeni
je ptirodni, a to z protékajiciho potoka.

Odcervovani probihd plosné dvakrat ro¢né, v Iét€ a v zim€. Ovce se stithaji jednou
rocné v kvétnu, popiipad€ zatatkem Cervna. Pii stithani se oveim upravuji paznehty a provadi
oSetteni proti kliStatim. Zapousténi probiha ptirozené v poloviné zafi, tudiz se jehiata rodi
V intervalu biezen aZ kvéten. 30 % beranki a vSechny jehnicky jsou zatazovany do chovu, 70

% berankll se porazi na jatkach.

4.2 PouZité pristroje:

-spektrofotometr Konica Minolta CM — 700d

- analytické vahy

-Soxtherm, vyrobce Gerhardt, dodavatel Ilabo Kyjov

- extrakéni kelimky

- elektrickd suSarna

- exsikator

-kryostat Leica 1850

-opticky mikroskop s fotoaparatem Camedia 5060, Olympus

- béZné chemicke sklo a laboratorni vybaveni
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4.3 Pouzité chemikalie a roztoky:

- Petrolether p. a., Lach-Ner, s. r. 0., Neratovice, CR
-hematoxilin, Merk s.r.o.

-eozin zlutavy, ve vod¢ rozpustny, Merk s.r.o.

4.4 Pracovni postupy

4.4.1 Stanoveni barvy masa

Stanoveni barvy masa bylo provadéno pomoci reflexni spektrofotometrie ptistrojem
Konica Minolta CM — 700d, pficemz byly ziskavany hodnoty systému CIELab — L*, a* a b*.
Na zacatku byl piistroj zkalibrovan pfiloZenim bilého a Cerného standardu. Celkem bylo
prométeno 12 vzorkl na pficném fezu svalu m.longissimus lumborum et thoracis a 12 vzorku
na priéném fezu svalu m. semimembranosus. Pfred méfenim byly vzorky rozkrajeny na 2 cm
Siroké platky a v misté fezu provedeno meéfeni. Vzorek byl pfilozen na 8 mm Stérbinu
spektrofotometru a naméfeny hodnoty 1 hodinu post mortem. Méfeni probihalo tiikrat a byly
sledovany pramérné hodnoty pro:

L* - svétlost - hodnota optické reflexe od cerné barvy (0 %) po bilou (100 %)
a* - Cervena - poloha barvy od modré po ¢ervenou

b* - Zluta - poloha barvy od fialové k zelené ve svételném spektru

4.4.2 Stanoveni obsahu inramuskuldarniho tuku

Stanoveni obsahu tuku bylo provedeno metodou podle Soxhleta, ktera se provadi na
zéklad¢ rozpustnosti tuku v nepolarnich rozpoustédlech. Stanoveni probéhlo na pfistroji
Gerhard Soxtherm. Do papirové patrony se navazilo 10 g zhomogenizovaného vzorku.
Extrakeni patrona se utésnila vatou, byla zalita petroletherem, aby byl cely vzorek ponoien a
vloZena do Soxhletovy aparatury. Pred extrakci byla patrona vysuSena a zvdZena s varnymi
kaménky. Nasledovala vlastni extrakce. Po skonceni obou fazi extrakce bylo oddestilovano
extrakéni ¢inidlo a tuk dosuSen v susarné pfi teploté 103 °C — 105 °C. Poté se nechal vzorek
vychladnout v exsikatoru a byl zvazen s ptesnosti na 0,001 g. Tento postup se opakoval do
konstantniho ubytku hmotnosti suSeného vzorku. Vysledkem se stal primér dvou soubéznych
vzorkll. Ze ziskanych hodnot byl vypoclten obsah tuku v analyzovaném vzorku

v hmotnostnich procentech.
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Vyhodnoceni:
X = ﬂ.]_oo [%]
n

Kde je: X obsah tuku v ptivodnim vzorku [%]
e hmotnost patrony s kaminky a tuku po extrakci a suseni [g]
p hmotnost prazdné extrakcni patrony, varnych kaminkt [g]
n puvodni navazka [g]

4.4.3 Stanoveni zakladnich charakteristik svalovych vlaken

Za ucelem sledovani kvanitativnich a kvalitativnich charakteristik svalovych vlaken
byly vzorky svaloviny pro tuto analyzu ziskany ze svalti m. longissimus lumborum et thoracis
(hibet) a m. semimembranosus (stehno) o velikosti 0,5 x 0,5 x 2 cm. Vzorky byly oznafeny
pro naslednou identifikaci a zmrazeny v 2 — methylbutanu chlazenym kapalnym diisikem (-
156 °C) a skladovany v hlubokomrazicim boxu pfi teploté -80 °C az do vlastni analyzy.

Pomoci kryostatu Leica CM 1850 (Leica Microsystems Nussloch GmbH, Némecko)
byly pfi teploté -20 °C ziskany 12 pm silné histologické fezy napti¢ svalovymi vlakny dané¢ho
vzorku svaloviny. Nasledné byly histologické fezy fixovany na podlozni skli¢ko.

Pro stanoveni plochy fezu, diametru, obvodu a kruhovitosti svalovych vlaken byla
pouzita metoda barveni pomoci hematoxilinu a eozinu. Rezy byly barveny nejprve roztokem
hematoxilinu, nasledovalo prani v tekouci vod¢, barveni eosinem a oplach v destilované vodé.
Pro identifikaci typt svalovych vldken byla vyuzita metoda klasifikace svalovych vlaken dle
Brooke a Keiser (1970). Typy svalovych vldken byly klasifikovany jako typ I, typ IIA a typ
11B.
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Obrazek ¢. 1: Klasifikace svalovych vlaken

Snimky preparati byly ziskany automaticky pomoci optického mikroskopu
s fotoaparatem (Camedia — 5060, Olympus). Tyto snimky byly posléze vyhodnoceny pomoci
programu obrazové analyzy NIS — Elements AR software (verze 3.2, 2006).

Byly ziskany ukazatele:

-primérny diametr (primér) svalového vldkna (pum)
-primérna plocha fezu svalového vlakna (umz)

-primérny obvod svalovych vldken

-primérnd kruhovitost svalovych vlaken

-podil vlaken typu I z celkového po&tu vliken na 1 mm? (%)
-primérny diametr svalovych vldken typu I (um)

-primérnd plocha fezu svalovych vlédken typu | (umz)
-primérny obvod svalovych vlaken typu I (um)

-primérny kruhovitost svalovych vlaken typu I

-podil vlaken typu IIA z celkového podtu vidken na 1 mm? (%)
-primérny diametr svalovych vldken typu ITA (pm)
-primeérnd plocha fezu svalovych vldken typu 1A (umz)
-primérny obvod svalovych vlaken typu ITA (um)
-primérnd kruhovitost svalovych vladken typu IIA

-podil vldken typu IIB z celkového poétu vldken na 1 mm? (%)
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-prumérny diametr svalovych vlaken typu IIB (um)
-primérna plocha fezu svalovych vlaken typu 11B (um?)
-primérny obvod svalovych vlaken typu IIB (um)

-prumérnd kruhovitost svalovych vlaken typu IIB

4.5 Zpracovani dat

Vysledky méfeni danych ukazateli byly statisticky vyhodnoceny a zpracovavany
pomoci programu Statistica 12 (vyrobce Statsoft s.r.0.). Vysledky jsou v této praci uvedeny
pomoci tabulek a grafii. Byla zvolena 5 % hladina vyznamnosti P (tj. testy byly provedeny
S 95 % spolehlivosti). Pomocné vypocty a grafické zpracovani bylo provedeno pomoci
programu Microsoft Office Excel 2007.

U ziskanych hodnot byly vypocteny zakladni statistické¢ charakteristiky: cetnost,
prumérna hodnota, smérodatna odchylka, minimalni hodnota a maximalni hodnota. K zjisténi

rozdili mezi hodnotami byl vyuzit dvouvybérovy test.
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5 Vysledky

Tato diplomova prace je zaméfena na analyzu nékterych ukazatel vlastnosti masa
ovci viesovych. Byly vybrany ukazatele, které¢ se pfimo vztahuji k prepokladané odliSnosti
masa ovci viesovych od ostatnich plemen ovci. Byla zde hodnocena barva, obsah

intramuskularniho tuku, kvantitativni a kvalitativni znaky svalovych vlaken.

5.1 Barva

V tabulce €. 8 a 9 jsou uvedeny hodnoty barvy a jejich ukazatele méfené jednu hodinu
po porazce. Primérna hodnota L* u celého souboru ¢inila 39,28 + 3,36, primérna hodnota a*
10,22 + 1,95 a primérna hodnota b* 10,47 + 2,13.

Hodnota L* znaci svétlost masa, pfi¢emz ¢im vys$i hodnoty, tim svétlej$i maso.
Hodnota a* vyjadiuje tzv. Cervenost (poloha barvy od modré po ¢ervenou) a hodnota b* tzv.

zlutost (poloha barvy od fialové k zelené).

Tabulka €. 8: Hodnoty barvy a jejich ukazatele u berank.

Proménna N platnych |x Minimum | Maximum (s
stehno L* beranci 6 41,32 36,50 46,06 3,67
stehno a*, beranci |6 10,99 9,85 11,80 0,83
stehno b* beranci |6 11,43 9,98 13,23 1,35
hibet L* beranci 6 41,41 38,86 43,98 1,79
hibet a* beranci 6 10,34 7,91 14,34 2,40
hibet b* beranci 6 11,71 8,01 14,88 2,36
X - pramér

S — smérodatna odchylka

Tabulka €. 9: Hodnoty barvy a jejich ukazatele u jehnicek

Proménna N platnych  |X Minimum | Maximum |s
stehno L* jehni¢ky |6 36,99 34,25 40,81 2,15
stehno a* jehnicky |6 10,06 7,36 12,78 1,98




Proménna N platnych |x Minimum | Maximum (s

stehno b* jehnicky |6 9,35 7,01 12,34 2,05
hibet L* jehnicky |6 37,38 34,09 42,90 3,45
hibet a* jehnicky |6 9,51 6,95 12,75 2,56
hibet b* jehnicky |6 9,38 7,00 12,40 2,06

Primérnd hodnota svétlosti (L*) u berankti dosahovala hodnot 41,32 + 3,67 ve stehn¢
a 41,41 + 1,79 ve hibetu. U jehni¢ek byla praimérna hodnota svétlosti 36,99 + 2,15 ve stehn¢ a
37,38 £ 3,45 v. hibetu. Z grafu je zfejmé, Ze nejvyssich hodnoty byly naméfeny u berankt pro
hibet. V hodnotaich L* byla nalezena statisticky vyznamna zavislost mezi beranky a

jehnickami v obou kategoriich. Maso jehnicek je tedy prokazatelné tmavsi.

Graf ¢. 1: Grafické znazornéni primérnych hodnot L* u beranki a jehnicek

40,00 -

35,00 -

30,00 -

25,00 ~

20,00 -

stehno L* beranci hibet L* beranci stehno L* jehnicky hibet L* jehnicky

Primérna hodnota Cervenosti (a*) u beranku dosahovala 10,99 + 0,83 ve stehné a

10,33 £ 2,40 ve hibetu. U jehnicek byla primérna hodnota ¢ervenosti 10,06 + 1,98 pro stehno

cvvr

Existuje statisticky vyznamna zavislost mezi stehnem berank a stehnem jehnic¢ek.
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Graf ¢. 2: Grafické znazornéni primérnych hodnot a* u berankd a jehnicek
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stehno a* beranci hrbet a* beranci stehno a* jehnicky hibet a* jehnicky

Primérnd hodnota zluté (b*) u berankd dosahovala 11,43 £+ 1,35 ve stehn¢ a 11,71
2,36 ve hibetu. U jehnic¢ek byla primérna hodnota b* 9,35 + 2,05 ve stehn¢ a 9,38 + 2,06 ve
hibetu. Mezi hodnotami b* ve hibetu a stehn¢ nebyla zjisténa zadna statisticky vyznamna

zéavislost mezi beranky a jehnickami.

Graf ¢. 3: Grafické znazornéni primérnych hodnot b* u beranku a jehnicek
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5.2 Obsah intramuskularniho tuku

Hodnoty obsahu intramuskularniho tuku se pohybovaly v rozmezi od 1,7 + 0,90 u
hibetu berankti do 2,4 + 0,27 u hibetu jehni¢ek. Celkovy primérny obsah intramuskularniho
tuku byl 2,09 %. Pramérny obsah tuku v jednotlivych partiich s jejich zakladnimi ukazateli
jsou uvedeny v tabulce ¢. 10. Mezi naméfenymi hodnotami nebyly prokazany zadné

statisticky vyznamné rozdily.

Tabulka ¢. 10: Hodnoty obsahu tuku a jejich ukazatele v %

Proménna N platnych X Minimum Maximum S

stehno beranci 6 2,05 1,31 3,61 0,80
hi'bet beranci 6 1,70 0,72 2,77 0,90
stehno jehni¢ky 6 2,24 1,76 3,08 0,56
hi'bet jehnicky 6 2,40 2,03 2,73 0,30

5.3 Svalova vlakna

Nejprve jsou Vv této praci hodnoceny charakteristiky svalovych vldken jednotlivych
partii bez ohledu na pohlavi. V dalsi kapitole je hodnocen vliv pohlavi na charakteristiky

svalovych vlaken.

5.3.1 Zakladni charakteristika svalovych vlaken

V nize uvedené tabulce ¢. 11 se hodnoti procentualni zastoupeni jednotlivych typi
svalovych vlaken, v tabulce ¢. 12 a ¢. 13 jsou uvedeny primérné hodnoty kvalitativnich
parametrit svalovych vlaken, rozdélenych podle jednotlivych partii (stehno a hibet) bez

ohledu na pohlavi.

Tabulka €. 11: Zastoupeni jednotlivych typi svalovych vldken v %

Typ vlaken Stehno Hibet

X S X S
Typ | 28 10,62 7,82 4,21
Typ lIA 16,52 5,91 23,87 5,67
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Typ 1B 55,48 12,51 68,31 4,81

Nejvétsi podil byl stanoven u svalovych vldken typu IIB ve stehné (68,31 + 4,81) a

v v

V zastoupeni svalovych vldken byl zjistén statisticky vyznamny rozdil mezi svalovymi

partiemi ve vSech typech svalovych vldken.

Tabulka ¢. 12: Zakladni charakteristiky jednotlivych typa svalovych vldken pro stehno

Zékladni Typ | Typ IIA Typ IIB Viechny

charakteristiky | x S X S X S X S

Plocha (wm’) | 1210,67 | 306,9 | 772,7 | 294,62 | 9445 |366,4 | 975,69 | 370,87

Pramér (um) | 38 4,68 29,99 | 5,76 32,55 |6,59 33,51 |6,63

Obvod (pum) 134,59 | 16,63 116,91 | 39,83 119,16 | 22,28 | 123,55 | 29,13

Kruhovitost 0,81 0,055 0,77 0,038 0,76 0,043 0,78 0,05

Priimérna plocha vSech typt svalovych vlaken byla 975,69 umz + 370,87. Nejveétsi
plocha byla zaznamenana u svalovych vlaken typu I (1210,67 umz + 306,9), naopak nejmensi
plocha byla u svalovych vlaken typu IIA (772,7 umz +294,62). U svalovych vlaken typu I byl
obvody byly naméteny u svalovych vlaken typu IIA. Nejmensi kruhovitost byla zaznamenana

u svalovych vléken typu IIB.

Tabulka €. 13: Zakladni charakteristiky jednotlivych typa svalovych vldken ve hibetu

Zakladni Typ | Typ 1A Typ 1B Viechny

charakteristiky | x S X S X S X S

Plocha (um”) | 1049,07 | 405,34 | 655,06 | 268,58 | 817,08 | 415,21 | 840,4 | 403,02

Primér (um) | 34,84 7,13 27,40 | 5,52 29,57 6,19 30,60 | 7,04

Obvod (um) 122,40 | 25,29 103,64 | 37,54 105,88 | 53,37 | 110,64 | 41,26

Kruhovitost 0,82 0,05 0,77 0,11 0,77 0,06 0,79 0,083

Primérna plocha viech typt svalovych vlaken &inila 840,4 um® + 403,02. Ve hibetu

byly stejné jako ve stehné nejvy$si hodnoty zaznamendny u svalovych vldken typu I ve vSech
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A4

pouze v parametru kruhovitost se hodnoty shodovaly s typem I1B.

5.3.2 Vliv pohlavi na charakteristiky svalovych vliken

Tabulky ¢. 14 a ¢. 15 zahrnuji zastoupeni jednotlivych typti svalovych vlaken
S ohledem na pohlavi. Tabulky ¢. 16 a ¢. 17 obsahuji zakladni charakteristiky svalovych

vlaken.

Tabulka ¢. 14: Zastoupeni jednotlivych typtl svalovych vldken v zavislosti na pohlavi pro

stehno v %

Typ vldken Beranci Jehnicky

X S X S
Typ | 26,26 6,47 29,74 13,32
Typ A 16,88 3,11 16,15 7,75
Typ 1IB 56,86 7,3 54,11 15,99

U berankti byl zjistén nejvyssi podil svalovych vldken typu IIB, a naopak nizsi podil
svalovych vlaken typu I. U beranka byl stanoven vyssi podil svalovych vlaken typu IIB
(56,86 %) Vv porovnani s jehni¢kami. U jehnic¢ek bylo zastoupeni svalovych vlaken obdobné.

Mezi naméfenymi hodnotami nebyla prokazana zadna zavislost.

Graf €. 7: Zastoupeni jednotlivych typt svalovych vlaken u berankl ve stehné

ETypl
ETypllA
ETypllB
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Graf ¢. 6: Zastoupeni jednotlivych typti svalovych vlaken u jehnicek ve stehné
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Tabulka ¢. 15: Zastoupeni jednotlivych typt svalovych vldken v zavislosti na pohlavi ve

hibetu v %
Typ vlaken Beranci Jehnicky

X S X S
Typ | 7,2 2,3 8,33 5,25
Typ A 24,53 511 23,32 6,04
Typ 1IB 68,27 5,65 68,35 3,97

Nejvyssi hodnoty byly naopak namétfeny u typu IIB pro obé kategorie. Ve hibetu bylo

naméfeno podstatné niz§i zastoupeni svalovych vldken typu I nez ve stehné. Mezi

naméfenymi hodnotami nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil.
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Graf ¢. 4: Zastoupeni jednotlivych typt svalovych vlaken u berankti ve hibetu
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Graf ¢. 5: Zastoupeni jednotlivych typi svalovych vlaken u jehnic¢ek ve hibetu
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Tabulka €. 16: Zakladni charakteristiky svalovych vldken ve stehné

Beranci (1) Jehnicky (2) Vyznamnost
P < 0,05
X S X S
Svalova vlakna typu I
Plocha (um®) | 1061,12 134,09 1360,22 354,5 NS
Primér (um) | 35,69 2,18 40,32 5,32 NS
Obvod (um) | 126,22 6,54 142,96 19,3 NS
Kruhovitost | 0,81 0,04 0,81 0,07 NS
Svalova vlakna typu ITA
Plocha (um®) | 583,16 122,36 962,24 294,59 1-2
Pramér (um) | 26,32 2,88 33,66 5,59 1-2
Obvod (um) | 97,23 11,83 136,59 47,53 NS
Kruhovitost | 0,76 0,02 0,78 0,05 NS
Svalova vlakna typu IIB
Plocha (um°) | 682,22 172,37 1206,78 318,14 1-2
Pramér (um) | 27,96 3,73 37,14 5,55 1-2
Obvod (um) | 103,26 12,22 135,06 18,37 1-2
Kruhovitost | 0,75 0,03 0,77 0,05 NS

NS — bez statistické pritkaznosti

Pramérna hodnota plochy viech svalovych vlaken je 975,96 pm?. Nejvétsi namefena

plocha byla zji§téna u svalového vlakna typu I v obou kategoriich (1061,12 um? + 134,09 u

beranki a 1360,22 um® + 354,5 u jehnitek), nejmensi plocha byla zjisténa u svalovych vlaken

berankl (26,32 pm =+ 2,88), naopak nejvyssi u svalovych vldken typu I u jehnicek (40,32 pm

+ 5,32). Jehnicky méli vétsi IIB svalova vlakna, coz dokazuje plocha, primér i obvod.

Statisticky vyznamné rozdily byly shledany u svalovych vldken typu IIA v ploSe a

pruméru, u svalovych vlaken typu IIB v plose, pruméru i obvodu. V kruhovitosti nebyly

vV zadném typu vlaken prokazany prikazné rozdily.
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Tabulka €. 17: Zékladni charakteristiky svalovych vldken ve hibetu

Beranci (1) Jehnicky (2) Vyznamnost
P < 0,05
X S X S
Svalova vlakna typu I
Plocha (um®) | 758,31 193,9 1291,36 375,15 1-2
Pramér (um) | 29,28 4,22 39,47 5,57 1-2
Obvod (um) | 103,12 15,59 138,47 20,05 1-2
Kruhovitost | 0,82 0,06 0,82 0,04 NS
Svalova vlakna typu ITA
Plocha (um®) | 491,16 167,41 791,64 260,49 NS
Pramér (um) | 23,71 4,32 30,47 4,41 1-2
Obvod (um) | 83,31 15,72 120,57 41,8 NS
Kruhovitost | 0,82 0,01 0,73 0,14 NS
Svalova vlakna typu IIB
Plocha (um°) | 567,49 184,13 1025,06 438,91 NS
Primér (um) | 25,35 4,27 33,09 5,27 1-2
Obvod (um) | 70,96 31,38 134,97 50,39 NS
Kruhovitost | 0,81 0,02 0,74 0,07 NS

Nejmensi primérna plocha fezu byla zjisténa u svalového vlakna typu IIA u beranka
(491,16 pm? + 134,09) i jehnidek (791,64 pm® + 260,49). Nejvétsi plocha byla zjisténa u
svalového vlakna typu I pro beranky (758,31 pum® + 193,9) i pro jehnicky (1291,36 pm’ +
(23,71 um + 4,32), naopak nejvyssi pramér byl zjistén u svalového vlakna typu I u jehnicek
(39,47 pum + 5,57), obdobné jako ve stehné. U berankd byl naméfen nejmensi obvod u
svalového vldkna typu IIB (70,96 pm + 31,38) a u jehnicek byl nejmensi obvod u svalového
vlakna typu IIA (120,57 um + 41,8).

Statisticky vyznamné rozdily byly nalezeny u priméru ve vSech typech svalovych
vlaken. U svalového vlakna typu I byly nalezeny rozdily v plose a obvodu. V kruhovitosti

nebyl prokédzan Zadny statisticky vyznamny rozdil.
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6 Diskuze

6.1 Barva

Primérné hodnoty barvy namérené dle systému CIELab jsou uvedeny v tabulkach ¢. 8
a €. 9. Statisticky vyznamna zéavislost mezi pohlavimi byla zjisténa pouze pro hodnotu L* u
obou svalovych partii. Mezi ostatnimi hodnotami nebyla nalezena statisticky vyznamna
zavislost.

Toto tvrzeni se shoduje s vysledky Teixeira et al. (2005), ktery zjistil vliv pohlavi
pouze na hodnotu L*, kdy beranci méli vyrazné vys$si hodnoty nez jehnicky. Na hodnoty a* a
b* nezjistil Zadny vliv pohlavi. Déale dodava, Ze hodnota L* klesa s rostouci Zivou hmotnosti.
Thompson et al. (1979) uvadi, Ze jehnicky maji tmavsi maso ve stejné porazkové hmotnosti
vzhledem k jejich diivejsi vyspélosti.

V nasem sledovani mize mit také vliv pozdé;jsi termin pordzky jehnicek (o mésic). To
by se shodovalo se skute¢nosti, ze s vékem se hodnota L* a b* snizuje, zatimco hodnota a* se
s vékem zvySuje. Nektefi autofi uvadéji vyznamny vliv véku pifi porazce na barvu masa
(Santos — Silva et al., 2002, zatimco v nékterych studiich jatecni hmotnost nijak vyznamné
neovliviiovala barvu masa u riiznych plemen (Diaz et al., 2002)

Martinez — Cereso et al. (2005) uvadi, ze maso jehnat o vaze 20 kg vykazovalo vyssi
hodnoty a* a nizs§i hodnoty b* nez maso jehnat o vaze 10 kg, ale mezi jehnaty s vahou 20 kg a
30 kg nebyly nalezeny vyznamné rozdily. Z toho lze usuzovat, Ze strava (zejména mateiské
mléko) ma vétsi vliv na barvu masa nez jateCni hmotnost.

V porovnani s jinymi plemeny (Tejeda et al., 2008; Komprda et al., 2012; Kuchtik et
a* byla zjiSténa pouze u plemene merino (Tejeda et al., 2008).

Diaz et al. (2002) uvadi, ze podkozni tuk ovci chovanych na pastvé vykazuje vyssi
hodnoty L* a b*, nez u ovci trvale ustdjenych. Luciano et al. (2012) dodava, Ze maso ovci
vykrmenych na pastvé ma celkové lepsi stabilitu barvy nez maso ovci vykrmenych
koncentrovanymi krmivy. Pasouci se zvifata maji vyS$i zastoupeni nenasycenych mastnych
kyselin ve svalech, které zajistuji vysoky obsah antioxidantii (vitanim E a karotenoidy).

Ovce viesova ma tedy tmavsi maso neZ ostatni plemena. To miZe byt pficteno
genetickym vliviim. Toto plemeno je ptizpiisobeno tradi¢nimu pastevnimu zplisobu (celoro¢ni
ustdjeni venku a dlouhé cestovani mezi pastvinami), coZ ma za nasledek vyS$$i podil

hemovych pigmentt.
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6.2 Obsah intramuskularniho tuku

Hodnoty obsahu intramuskularniho tuku se pohybovaly od 1,7 + 0,90 do 2,4 + 0,27
% (viz. tabulka ¢. 10). Celkovy pramér ¢inil 2,09 %. Maso vykazovalo vétsi proménlivost.
Nizsi hodnoty byly neméfeny v mase berankt, v hodnotach ovSem nebyly nalezeny statisticky
vyznamné rozdily, tudiz se nezjistil zadny vyznamny vliv pohlavi na obsah intramuskularniho
tuku.

Diaz et al. (2003) ve své praci uvadi, ze jehnicky vykazovaly vétsi tu¢nost nez beranci
pro vSechny studované parametry. Jehiiata byla ovSem ve véku 25 — 30 dni, kdy se porazkova
hmotnost pohybovala v rozmezi 10 — 14 kg. Tento fakt mize mit vliv na obsah
intramuskularniho tuku, protoze jehni¢ky maji vyssi tendenci hromadit tuk od ttlého véku a
Vv pokrocilejsim veéku se vyrazné rozdily mezi pohlavimi ztraceji. S tim souhlasi i Horcada et
al. (1998), ktery uvadi, pohlavni rozdily v obsahu intramuskuldrniho tuku byly vétsi u
kojenych jehnat nez u starSich jehiiat. Nebyl ale prokdzan zadny vliv pohlavi na povahu a
sloZeni tuku.

Tejeda et al. (2008) rozdélil jehnata na dvé vahové kategorie (24 kg a 29 kg) a u zadné
kategorie nezjistil vyznamné rozdily mezi pohlavimi. K tomu dodava, Ze vliv ma i skutecnost,

Obsah intramuskularniho tuku pfimo ovliviiuje Stavnatost a chut masa, kiehkost
ovliviiuje neptimo (Hocquette et al., 2010). Obsah stoupa s vékem, coz zlepSuje chut’ masa,
neni ovSem schopen eliminovat sniZeni chutnosti masa ptipadajici k vys§imu veéku (Hopkins
et al.,, 2006). S tim souhlasi i Martinez — Cerezo et al. (2005), ktery uvadi, ze porazkova
hmotnost méla silny vliv na obsah intramuskularniho tuku.

Obecné plati, Ze plemeno nema vyznamny vliv na obsah intramuskularniho tuku
(Martinez — Cereso el al., 2005). S timto faktem souhlasi i Costa et al. (2009), ktery zjistil
vyznamny vliv genotypu na obsah suSiny a bilkovin ve svalech, zatimco obsah
intramuskularniho tuku a popelovin nebyl ovlivnén genotypem.

Naopak Komprda el al. (2012) zjistil vyznamné rozdily v obsahu intramuskularniho
tuku mezi plemeny zwartbles s niz§im obsahem tuku a suffolk s vy$§im obsahem tuku za
predpokladu stejné porazkové hmotnosti.

Teixeira et al. (2005) zjistil niz8i obsah intramuskuldrniho tuku, nez byly ndmi zjisténé

hodnoty, ale pouzil jehnata s jate¢nou hmotnosti od 9 do 24 kg. Martinez — Cerezo (2005)
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uvadi primérny obsah intramuskularniho tuku u vSech plemen 2,01 % u vahové kategorie 20
— 22 Kkg.

Tejeda et al. (2008) uvadi u 24 kg jehnat plemene merino obsah intramuskuldrniho
tuku v rozmezi 0,93 — 1,17 %, coz je podstatné mén¢, nez jsme namétili v naSem sledovani.
Kuchtik el at. (2012) pti praimérné porazkové hmotnosti 31 kg zjistil obsah intramuskularniho
tuku u plemene charollais 1,8 % a u plemene suffolk 1,2 %.

Dle zjisténych vysledkd lze predpokladat, ze maso ovci viesovych chovanych na
pastvé se vyznacuje prumérnym az mirné¢ vySSim obsahem intramuskuldrniho tuku, coz
pozitivné ovlivituje jeho senzorickou hodnotu masa a kulinarni vlastnosti.

V této studii se nepotvrdil predpoklad, Ze ovce viesové vykazuji niz§i podil
intramuskularniho tuku nez ostatni plemena. To se predpokladalo vzhledem k chovatelskym
podminkam a genetickym vlivim. U muflona, jehoZ je ovce viesova piimym potomkem, byly
zjistény hodnoty intramuskularniho tuku mensi nez 1 % (Ugarkovi¢ and Uganrovi¢, 2013),

zatimco v nas$i studii byla zjiS§téna priimérnd hodnota intramuskularniho tuku 2,09 %.

6.3 Svalova vlakna

6.3.1 Zakladni charakteristika svalovych vliken

Z vysledkt je patrné, ze nejvice zastoupeny typ svalovych vlaken je typ IIB a naopak
nejméné zastoupeny je typ IIA pro stehno a typ I pro hibet.

Pfi srovnani poctu a velikosti svalovych vlaken u riznych druhi obratlovcti bylo
zjisténo, ze druhové rozdily souvisi vice se zménou celkového poctu vlaken, nez se zménami
velikosti vlaken. To je zplisobeno predevsim metabolickymi pozadavky na svalovd vlakna
(Rehfeldt et al., 1999).

Mezi svalovymi partiemi byl nalezen statisticky vyznamny rozdil u vSech typl
svalovych vlaken. Vyss$i zastoupeni svalového vldkna typu I u stehna souvisi s funkci tohoto
svalu, ktery umoziluje natazeni ky€elniho, hleznového kloubu a ohyb kolene. S tim souhlasi 1
Klont et al. (1998), ktery uvadi, Ze zastoupeni svalovych vldken se mize podstatné lisit u
ruznych typu svall v zavislosti na jejich funkei.

Na zastoupeni jednotlivych svalovych vldken ma vliv fada faktord, mimo jiné i
genetické. Biinger et al. (2009) zjistil vyznamné rozdily mezi plemeny texel a skotska
cernohubka. Horské plemeno skotska cernohubka vykazovalo vy$§i podil pomalych

svalovych vladken a mensi podil rychlych svalovych vldken neZ masné plemeno texel. Takovy
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trend lze predpokladat i u ovci viesovych vzhledem k tomu, ze ob¢ patii mezi extenzivni
plemena. S tim se shoduje i tvrzeni Ruusunen and Puolanne (2004), kteti uvadéji, ze divoka
prasata maji nizsi zastoupeni svalovych vlaken typu IIB a vyssi zastoupeni typu I nez prasata
domaci.

Dutkazy naznauji, ze vysSi zastoupeni svalovych vldken typu I (pomald svalova
vlakna) je spojeno se zvysSenou kvalitou masa (Maltin et al., 1997). Klont et al. (1998) uvadi,
ze svalova vldkna typu I a ITA obsahuji vice tuku, coz muze souviset s vyssi Stavnatosti a
kiehkosti masa. Dingboom and Weijs (2004) oponuji, Ze u mas s vy$$Sim zastoupenim
svalovych vlaken typu IIB bylo prokdzano, Ze rychleji zraje, ma nizsi koncentraci kolagenu a
jedna se o kieh¢i maso.

Masna plemena jsou Slechténa na zlepSeni kvality jatecné upravenych tél a ristu svali,
zatimco extenzivni plemena na jejich nenarocnost, odolnost, lepsi vyuZiti krmiva horsi kvality
a matefské schopnosti. Proto 1ze ocekavat vyssi hodnoty plochy svalovych vldken u masnych
plemen. Biinger et al. (2009) uvadi prim&rnou plochu svalovych vldken ve stehn& 1406 pm?
pro texel a 1077 um2 pro skotskou ¢ernohubku. V naSem sledovani byla namétena primérna
plocha 975,69 um?, coZ se vyrazn& blizi hodnotdm naméfenym u skotské Cernohubky.

Zvysujici se plocha svalovych vldken ovliviiuje kvalitu masa. Ma negativni vliv na
kiehkost a ztraty odkapem (Rehfeldt et al., 2000). Maltin et al. (1997) uvadi, ze svaly s vétsi
plochou svalovych vlaken maji tuzs§i maso.

VétsSimi hodnotami plochy, priméru a obvodu svalovych vldken se vyznacCovalo
stehno. To se shoduje s tvrzenim, Ze nejvice zesiluji vlakna ve svalech ¢asto namahanych, na

rozdil od svalt, které se funk¢éné uplatiuji méné casto (Faulkner, 1972).

6.3.2 Vliv pohlavi na charakteristiky svalovych vlaken

V této nasi predkladané studii nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil v
zastoupeni jednotlivych svalovych vldken mezi beranky a jehni¢kami. Z toho vyplyva, zZe se
nezjistil vliv pohlavi na typologii. S tim souhlasi Wojtysiak et al. (2004), ktery sledoval
charakteristiky svalovych vlaken a zjistil, Ze pohlavi nemélo vliv na zastoupeni jednotlivych
typt svalovych vlaken. Solomon et al. (1990) dodava, Ze samice vykazuji vétsi svalova
vlakna bez rozdili v procentualnim zastoupeni vlaken. V rozporu s tim Biinger et al. (2009)
uvadi, Ze ¢etnost pomalych svalovych vlaken byla u beranki vyssi nez u jehnicek.

Z vysledkli je patrné, Ze pohlavi ma vliv na charakteristiky svalovych vlaken
v ruznych svalech. Nebyl zjistén Zadny statisticky vyznamny rozdil mezi pohlavimi pro

kruhovitost ve vSech typech svalovych vlaken.
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Karlsson et al. (1993) uvadi, ze plocha svalovych vlidken u prasnicek je vétsi nez u
samctll, coz se shoduje s naSimi vysledky. Rozdily v plose svalovych vlaken jsou primarné
fizeny pohlavnimi hormony. S tim souhlasi i Biinger et al. (2009), ktery uvadi, ze vétsi plocha
svalovych vldken byla zaznamenana u jehni¢ek. Wojtysiak et al. (2004) zjistil vliv pohlavi na

plochu svalovych vlaken a jejich pramér.
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[ Zavér

Hlavnim cilem této prace bylo posouzeni nékterych kvalitativnich ukazateld masa ovci
viesovych v zavislosti na pohlavi: barva, obsah intramuskularniho tuku, zastoupeni
jednotlivych svalovych vldken a stanoveni jejich zdkladnich charakteristik. Prace byla dale
zamefena na zpracovani literarni reSerse k této problematice.

Ze ziskanych vysledki je patrné, ze ovce viesové chované extenzivnim zptisobem bez
ptidavku jadra vykazuji tmavs$i barvu masa nez ostatni plemena. Vliv pohlavi byl zjiStén
pouze pro svétlost masa, kdy u berankli bylo zjisténo svétlejsi maso nez u jehnicek.

Ovce viesové maji primérny obsah intramuskuldrniho tuku 2,09 %. Tato hodnota je
povazovana za primérnou az mirn¢ vys$i ve vztahu k jinym plementim ovci. Nebyl zde
prokazan vliv pohlavi na obsah intramuskularniho tuku.

Svalova vladkna typu I oznacovana také jako pomala, provadi dlouhotrvajici pohyby a
jsou odolné vii¢i unaveé, naopak svalova vlakna typu IIB slouzi k rychlym pohybum. Svalova
vlakna typu IIA se oznacuji jako pfechodnd. Na zastoupeni jednotlivych typti svalovych
vlaken nemélo vliv pohlavi. Byl nalezen rozdil v typologii svalovych vldken mezi dvéma typy
svali.

Plocha svalovych vlaken vykazovala niz§i hodnoty nez u masnych plemen, coz je
spojovano s vyss§i kvalitou masa, protoze velikost svalovych vlaken ma vliv na kiehkost. Byl
prokazan vliv pohlavi na n¢které parametry svalovych vladken.

Vlastnosti souvisejici s kvalitou masa jsou velmi slozité a ovliviiuje je fada faktora.
Z vysledk vyplyva, Ze maso ovci viesovych lze povazovat za maso s velmi dobrymi
vlastnostmi. Ze zjisténych vysledki je ziejmé, ze extenzivnim chovem ovci bez ptidavku
jadra lze produkovat jatecna jehnata o vysoké kvalité masa, chovatelské podminky tedy
nezpusobuji jeho zhorSeni a neni tfeba je néjak upravovat.

Vzhledem k nenaro¢nosti ovci viesovych a produkci kvalitniho jehné¢iho masa

doporucuji rozsifeni jejich chovu na nasem izemi.
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