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Charakteristika svalovych vlaken ve vztahu ke kvalité
Mmasa

Souhrn

Tato prace byla zpracovéana na zakladé studia odborné literatury a zahrnuje vSeobecné
informace o morfologii a fyziologii kosterni svaloviny hospodaiskych zvifat a o faktorech
plisobicich na vlastnosti svalovych vlaken, a tim 1 na kvalitu masa. Dale obsahuje informace
o kvalitativnich a kvantitativnich ukazatelich jatecné hodnoty a o jakostnich odchylkach,
které se mohou u vepfového masa vyskytovat.

Zakladni funkéni 1 morfologickou stavebni jednotkou kosterni svaloviny je svalové
vldkno. Svalova vldkna lze rozd¢lit na 3 zakladni typy na zakladé ptevazujiciho typu
metabolismu a dle rozdilnosti v intenzit€ a vytrvalosti stahu. Takto 1ze svalova vldkna rozd¢lit
na pomald, pfechodna a rychla, respektive vlakna typu I, ITA a IIB. U vlaken typu I je vyrazny
oxidativni metabolismus, maji nejmensi primér a nejvetsi odolnost viaci vycerpani. U vldken
typu IIB pfevazuje metabolismus glykolyticky. Pfechod mezi témito typy tvoii vldkna typu
ITA, kterd maji metabolismus kombinovany. Na charakteristiky jednotlivych typi svalovych
vlaken jako je jejich procentudlni zastoupeni ve svalech nebo jejich velikost ma vliv fada
faktord. Jednim z nejvyraznéjsSich faktori je v rdmci druhu plemeno (genetické faktory), dale
napf. v€k, pohlavi, porodni hmotnost a velikost vrhu, porazkova hmotnost, vliv prenatalni
a postnatdlni vyzivy a restrikce. Z pohledu chovu hospodaiskych zvifat ma morfologie
a histologie svalové tkané pfimy vztah ke kvalit€ masa. Distribuce a mnozstvi jednotlivych
typd svalovych vldken v rozdilnych svalech ovliviiuje predev§im barvu, texturu a vaznost
masa.

Kvalita masa je definovdna jako soucet nutri¢nich, senzorickych, technologickych
a hygienicko-toxikologickych vlastnosti. Jate¢nou hodnotou se rozumi soubor kvantitativnich
a kvalitativnich ukazateli hodnoticich jate¢né upravené télo a maso. Zahrnuje kritéria
zpracovatelského primyslu, vyrobce i spotiebitele. Mezi kvantitativni ukazatele patii jate¢na
vytéznost, jate¢né partie a pomér masitych, tuénych a ménécennych casti. Do kvalitativnich
ukazatell se fadi kvalita masa, vaznost masa, barva, elektrickd vodivost, hodnota pH, obsah
intramuskuldrniho tuku a senzorické vlastnosti masa jako je chut, viin€, Stavnatost a kiehkost.
Systém slouzici ke klasifikaci jatecné¢ upravenc¢ho téla prasat na zakladné¢ jednotného
ukazatele, jimz je podil svaloviny v jatecném téle, se nazyvda SEUROP. Tato metoda
je vyuzivana nejen v Ceské republice, ale celé Evropské unii a dalsich vyspé&lych zemich.

Spatnd manipulace se zvifaty miZe vést kjakostnim odchylkim, a tim
k znehodnocovani masa. Nejcasté¢jSimi vadami masa jsou vady PSE a DFD. Dale se muze
projevit 1 zkraceni svalovych vlaken chladem, znamé pod nazvem cold shortening,
nebo zvlastni obdoba PSE, Hampshire efekt.

Kli¢ova slova: prase, jatecna hodnota, kosterni svalovina, veptové maso



Characteristics of muscle fibers in relation to meat quality

Summary

This bachelor thesis was written based on the study of reference books and covers
the general information about the morphology and physiology of the skeletal muscle
of livestock animals as well as information about the factors that affect the properties
of the muscle fibres and therefore also the quality of the meat. Moreover, it contains
information about the qualitative and quantitative indicators of the slaughter value
and also about the meat quality differences which can occur in pork.

The basic functional and morphological structural unit of skeletal muscle is muscle
fibre. It is possible to divide muscle fibres into 3 basic types based on the predominant type
of metabolism and the difference in intensity and endurance of a contraction. This way,
it is possible to divide muscle fibres into slow oxidative, fast oxidative glycolytic and fast
glycolytic or fibre types I, IIA and IIB. In type | fibres, the oxidative metabolism
is considerable, they have the smallest diameter and the largest resistance do fatigue.
In type 1IB fibres, the glycolytic metabolism is predominant. The transition between these
types is made up of type IIA fibres which have the combined metabolism. A number
of factors have an impact on the characteristics of each type of muscle fibres
such as the percentage of their distribution in the muscle or their size. One of the largest
factors within a species is its breed (genetic factors), also e.g., age, sex, birth weight
and the size of the litter, slaughter weight, the influence of prenatal and postnatal nutrition
and restriction. From the perspective of animal husbandry, the morphology and histology
of the muscle tissue is in direct relation to the quality of the meat. The distribution
and amount of the different types of muscle fibres in different muscles primarily impact
the colour, texture and water holding capacity of the meat.

Meat quality is defined as the total of nutritional, sensory, technological and hygiene
toxicology properties. Carcass value is understood as a set of quantitative and qualitative
indicators which evaluate the carcass and meat. It covers the criteria of the meat-processing
industry, producer and consumer. The quantitative indicators are the slaughter yield,
butchered cuts and the ratio of meat, fat and less desirable cuts. On the other hand,
the qualitative indicators are meat quality, meat viscosity, colour, electrical conductivity, pH,
intramuscular fat content and sensory properties of the meat such as taste, smell, juiciness
and tenderness. The system which serves to classify the dressed pig carcasses based
on an integrated indicator being the proportion of muscle in the carcass is called SEUROP.
This method is used not only in the Czech Republic, but also across the whole European
Union and other developed countries.

Bad manipulation with the animals may lead to quality discrepancies and therefore
to the loss of value of the meat. The most common meat defects are PSE and DFD.
Furthermore, the shortening of muscle fibres due to cold may occur which is called cold
shortening or a particular equivalent to PSE, the hampshire effect.

Keywords: pig, carcass value, skeletal muscle, pork
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1 Uvod

Chov prasat predstavuje nedilnou soucast chovu hospodaiskych zvitat. Podle statistik
FAO se svétova produkce vepfového masa odhaduje na 120,5 milionli tun, coZ je od roku
2017 narist o 0,6 %. Ceska republika se vzhledem k reprodukénim ukazatelim fadi mezi
chovatelsky vyspélé zem& EU, chov prasat ma u nas mnoholetou tradici. Podle udaji CSU
bylo k 31. 12. 2018 u nas chovano 1 508 tis. ks prasat, z toho 89 tis. prasnic. Od roku 2017
se jedna o pokles o 24 tis. ks prasat, z toho piedné o 5 tis. ks prasnic. | pfes vySe zminénou
redukci stavli prasnic béhem roku 2018 se narodilo prakticky stejné¢ selat jako v roce
piedeslém, a to 3,21 mil. ks.

V Ceské republice byla vroce 2017 primérna spotieba vepfového masa na osobu
43,2 kg. Veptové maso tvoii zhruba polovinu z veskerého masa, které v pribéhu roku
zkonzumujeme. Tuzems$ti konzumenti preferuji vepfové maso kvalitni, Stavnaté a kiehké,
které umoznuje jeho dobré zpracovani, a rovnéZ pozitivn€ vnima maso vyrobené na nasem
uzemi. Oblibenost vepiového masa podminuje také jeho relativné nizka cena v porovnani
naptiklad s masem hoveézim. Prasata patii mézi nejvykonnéjsi hospodatskd zvitrata diky své
uzitkovosti. To je dano predevsim vysokou schopnosti syntézy bilkovin a tukovych rezerv
Vv téle, coz se projevuje vysokou intenzitou rustu. Dal$i vyhodou v chovu prasat je jejich
ranost, vysoka multiparita, kratka bfezost, vysoka mlécnost prasnic, dobra konverze zivin
a vysoka jateCna vytéznost.

Vepiové maso je zdrojem kvalitnich bilkovin, kterych je v libovém mase primérné
obsazeno 21 % a rostlinné produkty nemohou plné nahradit. Bilkoviny jsou pro nase télo
nezbytné k riistu a obnové bunck a tkani a také k tvorbé hormonti a enzymt. Dale je bohaté
na Zelezo, jeden z nezbytnych prvka, dilezité pro dostate¢né okyslic¢ovani organii a spravnou
cirkulaci krve. Obsahuje také draslik, ktery se podili na pfesné funkci kardiovaskuldrniho
systému, snizuje krevni tlak, zajistuje svalovy tonus, napoméha celkové stabilité vnitiniho
prostfedi a ovliviluje také nas nervovy systém. Vepifové maso obsahuje i fosfor, ktery
podporuje latkovou vyménu a spoleéné s vapnikem pecuje o tvorbu zubli a kosti.
V neposledni tad€ obsahuje také vitaminy skupiny B, dilezité pro spravnou funkci
metabolismu, pfedevsim pak vitaminy B1, B2 a B3.

Z vyse uvedeného vyplyva, ze vepiové maso ma pro lidskou vyzivu zna¢ny vyznam.
K zajisténi konkurenceschopnosti v oblasti produkce vepifového masa a z hlediska stalého
zlepSovani vyzivy obyvatel je nutné, aby jatecnd téla prasat obsahovala odpovidajici podil
libového masa. Nelze vSak hledét pouze na kvantitativni stranku. V poslednich letech
zékaznici obraci svou pozornost na slozeni vepfového masa a z n¢ho vyplyvajici zastoupeni
nutri¢nich latek, dale poté na senzorickou piijatelnost, ptedev§im chutnost, jemnost, kichkost
a Stavnatost. Na stanoveni kvality masa se podileji tfi hlavni slozky svalu, tj. svalova vlakna,
pojivova tkan a tukova tkan. Relativni nezavislost mezi vlastnostmi téchto tii hlavnich
svalovych slozek naznacuje, Ze je mozné nezavisle manipulovat s témito vlastnostmi
geneticky, nutricné a environmentalné, a tim ziskat kontrolu nad kvalitou produkti, a tak 1épe
plnit ofekavani vyrobcl, zpracovatell masa a spotfebitelti. Predpokladem pro pochopeni
a Kontrolu kvality a kvantity zivocisSnych produktti jsou piesné znalosti tykajici
se strukturdlnich a biochemickych charakteristik kazdé svalové slozky a jejich vzdjemnych
vztaht s ristovymi vykony a kvalitativnimi parametry masa.



2 Cil prace

Cilem této prace bylo vytvofeni literarni reSerSe popisujici kvalitu veprového masa
s dirazem na sledovani charakteristik svalovych vlaken.
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3 Literarni reSerse

3.1 Svalstvo

Svalstvo je specializovana soustava, ktera umoznuje aktivni pohyb, zménu tvaru
a velikosti otvord a télnich dutin. Svalova tkan ma schopnost aktivniho zkraceni — kontrakce,
coz je vlastné pfeména chemické energie Zivin na mechanickou a dochédzi diky ni
k zabezpeCovani pozadované polohy téla a jeho casti (Marvan et al. 2010). Svalstvo
predstavuje 45 - 50 % hmotnosti téla a u jateénych zvitat se jedna o nejpodstatnéjsi soucast
masa, hlavni surovinu tézenou z jejich t€l. Svalovou tkan d€lime na srdecni, kosterni
a hladkou. Funkéni a tvarova jednotka svalstva je sval (Reece 1998). Senzitivni, motorické
a autonomni nervy svalstvo inervuji a svalové tepny siln¢ prokrvuji. Misto, kde cévy a nervy
do svalu vstupuji i vystupuji, se nazyva hilus. Svalové organy, které¢ usnadiuji ¢innost svalu,
jsou mazové vacky, svalové povazky a slachové pochvy (Konig & Liebich 2003).

3.1.1 Ontogeneticky vyvoj svali

Svaly se vyvijeji, az na nepatrné vyjimky, ze stfedniho zarodecného listu —
mezodermu. V oblasti trupu vznikaji z myotomt. Myotomy jsou ventrolateralni ¢asti télnich
segmentl. D¢Eli se na episomatickou (tj. nadosovou) a hyposomatickou (tj. podosovou) slozku.
Z hyposomatické c¢asti vznikaji svaly hrudni a bfiSni stény a ventrdlni svaly patefe
a z episomatické ¢asti vznikaji vlastni hibetni svaly.

Myoblasty ziastavajici v myomeradch tvoii kratké segmentalni svaly trupu
a zachovavaji tak usporadani svalt. Jiné, predevsim povrchové ¢asti myomer spolu sristaji
a tvoii tak dlouhé svaly patefe a kazdd myomera si ponechdva svou segmentdlni inervaci.
Dals$i myoblasty myomeru opoustéji a davaji vznik specializovanym svalim a skupinam
(Konig & Liebich 2003).

3.1.2 Svalova tkan

Svalova tkan je kontraktilni tkan zvitat, kterd vykonava pohyb organt. Zakladem této
funkce je pfeména energie chemickych vazeb na mechanickou praci. Podle bunééné stavby,
zpusobu inervace a vzhledu rozdélujeme svalovou tkan do tfi hlavnich skupin:

- svalovina pfi¢n€ pruhovana, ktera je stavebni tkani kosternich svalt,

- svalovina hladka, kterd je soucasti vnitinich organt,

- svalovina srde¢ni tvofici jediny sval — srdce.

Strukturalni rozdily mezi témito typy jsou jiz na bunétné urovni. Zatimco hladka
svalovina je tvofena ze samostatnych bunék, pii¢né pruhovana svalovina je tvofena soubunim
svalového vldkna a srde¢ni svalovinu tvoifi ramec svaloviny s relativné samostatnymi Useky.
Navenek se rozdilna struktura projevuje optickymi vlastnostmi v polarizacnim mikroskopu.
U pficné pruhované a srdecni svaloviny dochazi v polarizacnim svétle k pravidelnému
sttidani jednolomnych (izotropnich) a dvojlomnych (anizotropnich) usekt. Hladka svalovina
je rovnomérné dvojloma (Pipek 1993).

Dalsim rozdilem je zpusob inervace. Pfi¢n¢ pruhovanou svalovinu, kterou lze ovladat
vuli, inervuje periferni nervova soustava. Naproti tomu hladka a srde¢ni svalovina, které nelze
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ovladat vuli, jsou fizeny autonomni nervovou soustavou. Nékteré svaly hladké svaloviny
nejsou inervovany vibec a do Cinnosti se uvadéji nepfimo pomoci latkovych pfenasecu
(Pipek 1993).

3.1.3 Pri¢né pruhovana svalovina

Morfologickou i funkéni stavebni jednotkou pfi¢né€ pruhované svaloviny je svalové
vlakno (myofibrila). VéEtSina myofibril je po narozeni oxidaéniho typu a se zvySujicim
se vékem se metabolismus svalu stava glykolytickym (Sova et al. 1990).

Tloustka svalovych vldken je ovlivnéna fadou faktorti, z nichz nejvyznamnéjsi jsou
geneticka determinace, prostiedi, vyziva a pohybova aktivita. Novorozena zvifata maji
vSechny svaly slozeny z tenkych svalovych vldken o tloustce 5 — 10 um. Dospéli jedinci
dosahuji tloustky 50 — 100 um. Nejvice vlakna zesiluji ve svalech, které jsou ¢asto namahany
a zatézovany (Marvan et al. 2010).

Jejich délka mize byt od nc¢kolika mm do vice nez 30 cm. Jeden sval je slozen
z 10* - 10° svalovych vlaken (Sova et al. 1990). U jedincl s nizkou porodni vahou muze byt
pocet svalovych vlaken nizsi (Gondret et al. 2006). Svalova vldkna jsou obalena jemnym
vazivem (epimysium, perimysium, endomysium), které souvisle pokryva svalova vldkna
a svalové snopce a pfechdzi az na vazivo €asti, na kterou se sval upina a za niz taha pii své
kontrakci. Vazivovy tpo0n je zpravidla svalova §lacha (Reece 1998).

3.1.4 Vyvoj svalu

Zékladni strukturu kosterni svaloviny tvoii 3 typy bunék: myocit (svalova buiika),
adipocyt (tukova buiika) a fibroblast (buiika vazivové tkan€). Pfi¢né pruhovana svalovina
vznikd pii d&ji nazyvaném myogeneze (Lawrence 2012). V zacateéni fazi myogeneze
vV zarode¢ném vyvoji se tvofi primarni vldkna. Poté ptichazi fetdlni fize vyvoje kosternich
svall,, pfi které se tvofi sekundarni svalova vlakna a tvofi vétSinu kosternich svalovych
vldken. Tato faze je velice podstatna, protoze pocet svalovych vldken se po narozeni jiz
nezvysuje. Postnatalni rist svali neni zplisoben vznikem novych vlédken, nybrz zvétSovanim
velikosti svalového vldkna. Vznik sekundarnich svalovych vldken se z Casti piekryva
se vznikem intramuskularnich adipocytu a fibroblastti (Du et al. 2010)

3.1.5 Svalové vlakno

Svalova vlakna jsou zakladni stavebni jednotkou kosterniho svalu a z hlediska
svalového objemu zaujimaji vice nez 75 % (Lee et al. 2012). Jedna se o valcovité utvary,
jejichz délka zavisi na stavbé svalu a tloustka na genetické determinaci, stravé a pohybové
aktivité. Histologicky se jedna o velké bunky, které vznikaji v embryonalnim vyvoji z mnoha
mensich buné€k, tzv. myoblastl, proto pod plazmatickou membranou (sarkolemou) svalovych
vlaken mizeme nalézt vice bunécnych jader. Cytoplasma svalovych bunék (sarkoplazma)
je vyplnéna myofibrilami. Jsou to vysoce organizované jednotky sloZené ze sarkomer.
Sarkomera je tUsek mezi 2 tzv. Z-liniemi, kde se stiidaji vzdy tenci tUseky
(I-prouzky — izotropni) a tUseky silngjsi (A-prouzky — anizotropni). A prouzky jsou tlusta
filamenta, v kterych je protein myosin, a I prouzky, s proteinem aktinem, jsou tenka.
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Toto stiidani je pficinou pifi€ného pruhovani myofibril ve svalovém vldknu
(Kagpar et al. 2013). Vpruméru 2 — 5 % objemu svalu tvofi nitrosvalové vazivo,
které je oporou svalovych vlaken. Zastupuje funkci mechanickou, spojovaci a vypliovaci
a ma velky vyznam pro ¢innost svalu (Jelinek et al. 2003).

STAVBA KOSTERNIHO SVALU

fidké vazivo spojujici
svazky svalovych vidken

svalova povazka
../ fascie

vlaken (snopecek %
sekundarni)

snopecek primarni
sval kosterni

. slaba filamenta
sarkoméra (aktin)

MYOFIBRILA: [ ]

svalové vidkno (myofibrila)
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Obrazek 1 — Stavba kosterniho svalu (https:/latinsky.estranky.cz/)

3.1.6 Typy svalovych vliaken

Podle mnozstvi myofibril a mnozstvi sarkoplazmy miZeme morfologicky rozliSovat
vldkna na Cervena (pomald) a bila (rychla).

Cervena svalova vlakna jsou oproti bilym tenkd, maji méné myofibril, vice
sarkoplazmy, mitochondrii a svalového barviva myoglobinu. Tyto svaly maji vysoky obsah
lipidt a glykogenu. Maji méné vyznacené zihani, pomalejsi reakci a delsi latenci. Maji tlohu
V dlouhém a vytrvalém stahu. Energii ziskdvaji cestou oxidace.

Naopak je tomu u bilych vldken, kterd maji myofibril vice, méné sarkoplazmy,
mitochondrii a myoglobinu. Jejich svalové kontrakce trvaji kratce a jsou pfizplisobena
Kjemnym a obratnym pohybum. Energii ziskdvaji cestou anaerobni glykolyzy
(Marvan et al. 2010).
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Reece (1998) rozeznava jesté typ vlakna piechodného (intramedialniho), které
charakteristikami stoji mezi vlakny bilymi a ¢ervenymi. M4 vysoky obsah myoglobinu, nizsi
rychlost kontrakce a velmi nizkou unavitelnost.

Podle toho, jak je aktomyosinovy adenosintrifosfat (ATP) citlivy K odlisnému pH,
rozliSuji Brooke & Kaiser (1970) vladkna na typ I, IIA, IIC a IIB. Vldkna typu I maji nizky
obsah fosforylazy a ATP a vysoky podil oxidativnich enzymii. Vldkna typu II maji naopak
vysoky obsah fosforylazy a ATP a nizky podil oxidativnich enzymt. Tato vlakna se vzhledem
k nestalosti pH dale rozlisuji na typy A, IIB a IIC. Vlakna IIC jsou histologicky podobna
vlaknlim ITA a 1i8i se ve zbarveni. Obsah vldken typu IIB ma vliv na kvalitu veprového masa.
Prasata, jejichZ maso ma téchto vldken vice, maji maso podobné vadé PSE. Déle je pak maso
svétlejsi a ma nizsi kapacitu zadrzovani vody (Ryu & Kim 2005). Podle Listrat et al. (2016)
obsah vlaken ve svalu MLLT u prasat ¢ini pro vlakna typu I piiblizné 10 %, pro vlakna typu
ITA také 10 % a pro vlakna typu 11B 55 %.

Ashmore & Doerr (1971) kombinuji kontraktilni a metabolické charakteristiky a déli
vlakna na oR = rychle stazitelnd oxidativni, aW = rychle stazitelnd glykolyticka
a PR = pomalu stazitelna oxidativni. Podle metabolickych charakteristik se rozliSuji vlakna
bila — W, ktera jsou glykolyticka a vldkna ¢ervena — R, ktera jsou oxidativni. Cervena vlakna
maji hodn¢ mitochondrii, naopak vldkna bil4 jich maji malo a maji vysoky obsah glykogenu.

Larzul et al. (1997) pouzili oznaceni vlaken I, IIA, 1IBr a IIBw. Index r znaci
oxidativni vlakna a index w glykolyticka. Vlakna typu IIA a IIBr odpovidaji vldknim typu
aR. Podle Ashmore & Doerr (1971) vlakna typu IIA a IIBr odpovidaji vlaknim typu aR, dale
vlakna typu I odpovidaji vlakntim BR a vldkna II1Bw vldkntim aW.

Podle histochemického barveni pomoci oxidacniho enzymu NADH (tetrazolium
reduktdzy) a rozdilné aktivity se vlakna déli na SO, FOG a FG. SO = vlakna ¢ervend, pomala
oxidaéni, FOG = pfechodna, rychla oxidativni-glykolyticka, FG = bila, rychla glykolyticka
(Peter et al. 1972).

Lefaucheur & Gerrard (2000) rozdélili svalova vlakna na zaklad¢ rychlosti svalové
kontrakce a druhu metabolismu na STO (pomala oxida¢ni), FTO (rychla oxida¢ni) a FTG
(rychla glykolyticka).

Reggiani & Masvarello (2004) rozdélili vlakna na zakladé dvou kritérii. Témi jsou
rychlost kontrakce a schopnost vyrovnat se se ztratou energie v diisledku kontrakce. Vlakna
déli na typ S (pomala, vytrvald), FR (rychla, vytrvald) a FF (rychl4, snadno unavitelnd).
Tabulka 1 shrnuje rozdg€leni typt svalovych vldken podle jednotlivych autort.
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Tabulka 1 - Rozd¢leni typt svalovych vlaken

AUTOR TYP SVALOVYCH VLAKEN
Brooke & Kaiser (1970) I A 1B
Ashmore & Doerr (1971) BR aR aW
Peter et al. (1972) SO FOG FG
Larzul etal. (1997) I A, 11Br [1Bw
Reece (1998) ¢ervena ptechodna bila
Lefaucheur & Gerrard (2000) STO FTO FTG
Reggiani & Masvarello (2004) S FR FF

3.1.7 Cévni zasobeni svalstva

Pro spravnou funkci svaloviny je nutné, aby byla dostate¢né zasobena zivinami.
Ty se kni dostavaji prosttednictvim krve. Cévni zasobeni kosterniho svalstva je vydatné.
V epimysiu se tepny rozvétvuji a jejich hlavni vétve probihaji kolmo k délce svalovych
vlaken. Z hlavnich vétvi tepen odstupuji tepénky a ty probihaji paralelné se svalovymi vlakny.

V endomysiu, zejména u cCervenych svalovych vlaken, probiha 3 — 5 vlasecnic
na 1 vldkno. Primér vlasecnice dosahuje 4 — 5 pum. Kdyz je sval v ne€innosti, tak je otevieno
pouze 5 % krevnich vlasecnic, zbyvajici kapildry se oteviraji podle potifeby pii zvySeni
svalové Cinnosti. SouCasné se zvySuje 1 svétlost, a tim 1 prostupnost kapilar, coz umoziuje
snadng&;jsi prestup tekutin, Zivin a metabolitd z krve do svalu.

Mizni kapilary a cévy jsou v kosternich svalech vyvinuty v malém rozsahu
(Reece 1998).

3.1.8 Inervace svalstva

Pro dokonalé fungovani kosterniho svalstva je nezbytnd jeho inervace.
Ta je zabezpecena motorickymi, senzitivnimi a autonomnimi vlakny. Kazdé vldkno kosterni
svaloviny obsahuje nervosvalovou ploténku. Jedna se o misto, kde se spoji koncova vétev
nervového vlakna se svalovym vldknem a vytvofii tak synapsi. Vzruch jednoho neuronu uvadi
v ¢innost vzdy nékolik svalovych vldken. Nervové vldkno spolu se skupinou svalovych
vlaken, které motoricky neuron inervuje, se nazyva motorickou jednotkou. Cim mensi
je pocet vlaken fizeny jednim neuronem, tim pfesnéji je fizena Cinnost svalu. Proto jsou
nejmensi motorické jednotky lokalizovany napi. v okohybnych svalech a nejvétsi ve svalech
zadovych a koncetinovych (Reece 1998).

Vzruch, ktery na nervosvalovou ploténku pfejde z miSniho nebo hlavového nervu
vyvola uvolnéni acetylcholinu do Stérbiny mezi terminalni vétvi nervového vlakna
a svalovym vldknem. Na zdkladé¢ ptfichodu nervového vzruchu za€nou prostupovat ionty
vapniku presynaptickou membranou a tim urychli uvoliiovani acetylcholinu. Acetylcholin
zvySuje permeabilitu membrany svalového vlakna pro ionty sodiku, coz vede k depolarizaci
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této membrany. Ta se §ifi vSemi sméry od nervosvalového spojeni. Vznikly impulz je veden
do vSech casti svalového vldkna a vyvolavd svalovy stah. Pro synchronizaci stahu
je zapotiebi, aby se depolarizovaly vSechny c¢asti svalového vldkna téméf soucasne,
coz je umoznéno prenosem impulzu sarkotubuldrnim systémem. Po bleskové depolarizaci
je acetylcholin hydolyzovan enzymem acetylcholinesterdzou na kyselinu octovou a cholin.
Dalsi depolarizace miize nastat az s ptichodem dalSiho nervového impulzu (Reece 1998).

Praxe rozeznava dva druhy inervaci, a to inervaci autonomni a senzitivni. Autonomni
inervace je urCovana autonomnimi nervovymi vlakny, ktera Vv kosternich svalech
zprostiedkovavaji pfredevsim cévohybné reakce a z¢asti plisobi i na ¢innosti svalovych vlaken.
Senzitivni inervace zacind v receptorech oznacovanych jako nervosvalova vieténka
a Slachova vieténka. Jejich souhra zabezpeCuje dokonalou informovanost o stavu zatizeni,
napéti a stahu vSech svalti (Jelinek & Koudela 2003).

3.1.9 Svalova kontrakce

Funkce svalové soustavy je zaloZena na schopnosti svalové kontrakce, pfi které se méni
chemicka energie zivin na energii mechanickou a tepelnou. Miize byt vyvolana bud’ pfimym
podrazdénim (mechanicky, termicky, elektricky, osmoticky) nebo nepfimo prostfednictvim
hybného nervu (Pipek 1993).

Pfi svalové kontrakci dochazi k zasouvani jednotlivych filament do sebe. Hlavicky
vystupujici do stran z tlustych filament posouvaji tenkd filamenta k H — zon¢ a tim vznika
klouzavy pohyb. Energie potiebna ke svalové kontrakci se ziskava stépenim ATP. Ke Stépeni
ATP dochazi ptisobenim ATPasy, ktera se nachazi v hlavickach myosinu a v klidovém stavu
je blokovana hote¢natymi ionty. Pokud dojde Kk nervovému vzruchu, tak se ze
sarkoplazmatického retikula uvolni vépenaté ionty do prostoru myofibril a vytésni hofecnaté
jonty, ¢imz se aktivuje ATPasa. Stépenim ATP se ziska potfebnd energie pro kontrakci.
Po skonceni nervového vzruchu jsou vapenaté ionty opét vytésnény do sarkoplazmatického
retikula (Pipek 1993).

Pro uskutecnéni nové kontrakce je nutné ATP resyntetizovat. Nezbytnd energie
je ziskana $tépenim sacharidii pfitomnych ve svalech, pfipadné i pfeménou tukovych slozek
(Pipek 1993).

3.2 Faktory ovliviiujici vlastnosti svalovych vliken

3.2.1 Domestikované x divoké prase

Domestikace hospodatskych zvifat zacala asi pfed 8 000 — 10000 lety a byla
pohanéna poptavkou po lidskych zdrojich potravy. Tento proces byl spojen s podstatnymi
morfologickymi, fyziologickymi a psychologickymi zménami u domacich prasat ve srovnani
s divokymi piedky (Larson et al. 2005).

Ruusunen & Puolanne (2004) ve své studii zjistili, Ze svaly domestikovanych prasat
obsahuji vice vldken typu IIB a méné vlaken typu IIA neZ svaly divokych prasat. Dale méla
divoka prasata ve svalech vyssi kapilarni hustotu, coz znac¢i 0 vyssi oxida¢ni schopnosti.

Losel et al. (2013) ve své studii zkoumali svalovou strukturu étyt riznych kosternich
svali (LD = m. longissimus, ST = m. semitendinosus, RH = m. rhomboideus,
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PM = m. psoas major). Pro vyzkum pouzili pét domestikovanych prasat (DP) plemene
némecka landrace (4 samice, 1 samec) a Ctyfi evropska divokd prasata (WB)
(3 samice, 1 samec). VSechna zvifata byla asi tii mésice stara (DP 95 + 3 d; WB 92 + 3 d)
a byla krmena ad libitum. Ve stejném véku vykazovala DP téméf Etyfnasobnou télesnou
hmotnost v porovnani s WB (DP 47,3 + 3,3 kg; WB 12,7 + 3,7 kg). Toto zjisténi se shoduje
se zjisténim vyzkumu Rehfeldt et al. (2008), kde domestikovana prasata ve dvaceti tydnech
vykazovala také Ctyfnasobné vysSsi télesnou hmotnost oproti prasatim divokym. Dale
vykazovala domestikovana prasata vys$si hmotnost jater (4x), srdce (2,7x), PM (3,5x), RH
(2,5x) a ST (5,8x). V zadném ze zkoumanych svali nebyly pozorovany rozdily v poméru
vlaken STO mezi domestikovanymi a divokymi prasaty. Zastoupeni vlaken FTO bylo niZsi
ve vSech svalech u domestikovanych prasat oproti divokym. Nejvétsi rozdil byl pozorovan
ve svalu m. longissimus, a to 54 %. Nejvétsi narast v disledku domestikace byl pozorovan
na vlaknech typu FTG, jejichz zastoupeni bylo ve vSech svalech u domestikovanych prasat
vy$$i nez u divokych prasat (Losel et al. 2013).

3.2.2 Druh

Je znamo, Ze velikost té€la obratlovcl a jejich hmotnost se vyrazné lisi. Rozdily
Vv mnozstvi svalové hmoty zavisi na poctu a velikosti svalovych vldken. Priméry svalovych
vlaken u jednotlivych druhl zvifat nejsou pfimym odrazem jejich velikosti. Nejvétsi svalova
vlakna nenajdeme u nejvétsiho savce, velryby, ale u prasete (Rehfeldt et al. 2004). Svaly
velkych savcil jsou sloZeny pievdzné z vldken typu I a IIA, zatimco svaly malych savci
se skladaji pfedevsim z vlaken pfechodnych a vlaken typu IIB (Schiaffino & Reggiani 2011).

Zochowska-Kujawska & Zobczak (2009) porovnavali velikost plochy fezu
a procentualni zastoupeni jednotlivych typt vlaken ve svalu semimembranosus u tfi riznych
druhti. Danék, v porovnani s divokym prasetem a srncem, vykazoval nejnizsi procento vldken
typu A a nejvyssi procento vldken typu IIB. Nejvyssi procento vlaken typu I mélo divoké
a u divokého prasete a srnce nejnizsi. Nejvetsi plocha fezu byla typickd pro divoké prase
a nejmensi plochu fezu vykazovali danci a srnci.

3.2.3 Pohlavi

Je mnoho studiemi prokdzano, ze rozdily mezi vlastnostmi svalovych vlaken mohou
byt ovlivnény pohlavim (Ozawa et al. 2000). Velikost a pocet svalovych vlaken jsou
ovlivilovany pohlavnimy hormony. Pokud jsou v obdobi prenatdlniho utvéafeni svalovych
vlaken dostate¢né vysoké rozdily v obsahu androgennich hormoni, mohou hormonalni
¢innosti vzniknout rozdily v po¢tu svalovych vlaken mezi samci a samicemi. V postnatalnim
obdobi je mozné aplikaci testosteronu stimulovat hypertrofii svalovych vlaken
(Rehfeld et al. 2004).

Az do dosazeni pohlavni dospélosti je vliv pohlavi nepatrny. Na jatecné hodnoté
a kvalité¢ masa se vliv pohlavi, ptipadné kastrace, uplatiiuji az po dosazeni pohlavni dospé€losti
(Pipek & Jirotkova 2001).

Samci a samice maji rozdilny temperament a rozdilnou intenzitu metabolickych
procestl. Sami¢i maso obsahuje vice tuku neZz saméi, protoZe samice maji uspornéjsi
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metabolismus a ukladaji ¢ast energie jako zalozni tuk pro vyvoj plodu nebo pro pieziti
nepiiznivych podminek. V souvislosti s pohlavim se bere v uvahu i vliv kastrace. Ta se dnes
provadi pouze u samcu. Kastrati oproti nekastrovanym samctiim rostou sice pomaleji, htie
vyuzivaji krmivo, maji mens$i jateCnou vytéznost, méné pozivatelnych casti a vice tuku,
ale narozdil od nekastrovanych samct se U nich neobjevuje agresivita, nezadouci pohlavni
kaneckli ma vyssi obsah nenasycenych mastnych kyselin a nizsi obsah tuku nez maso vepftiki.

Elminowska-Wenda (2006) nezjistila zadny vliv pohlavi na procentualni zastoupeni
cervenych, bilych a pfechodnych vlaken ve svalu musculus longissimus lumborum et thoracis
mezi pohlavimi. Rozdil byl pouze v priméru cervenych vldken u vepii, ktery byl vyrazné
vysS$i nez u prasnic¢ek. Priméry ostatnich vlaken byly podobné.

Bee (2004) porovnaval svalova vldkna u vepiiki a prasniCek o stejné télesné
hmotnosti. Plocha fezu vlaken FOG a FG ve svétlych usecich svalu semitendinosus byla
vyrazné veétsi u prasnicek. Oproti vepiikiim mély prasnicky mensi vlakna typu SO ve svalech
longissimus a rectus femoris. Dale byl u svalu rectus femoris pozorovan rozdil v podilu
vldken FOG a FG, kdy u veptika byl vétsi podil vaken FOG a u prasni¢ek FG. U ostatnich
svalli nebyly pozorovany vyznamné rozdily mezi pohlavimi. Celkové byla vlakna SO nejvice
zastoupena u prasnicek. Vldkna FG a FOG ptevazovala u vepfta.

Brocks et al. (2000) ve své studii zkoumali vliv selekce na charakteristiky svalovych
vldken. Hodnotili prasnicky a kanecky druhé a ctvrté generace, ktefi byli selektovani
na snizeni hibetniho tuku nebo na rychly rust. Ve svalu biceps femoris a MLLT mély
prasnicky vice vldken typu IIBw a méné vldken typu I nez kanecci. Prasnicky také
vykazovaly mensi hodnoty u pfechodnych vlaken IIA a IIBr v bilé ¢asti svalu biceps femoris.
Tyto vysledky jsou v rozporu se studii Larzul et al. (1997), kde mezi pohlavimi nebyly
pozorovany rozdily v zastoupeni typt vlaken.

Nissen et al. (2003) porovnavali charakteristiky primarnich a sekundarnich vlaken
u stejné starych prasni¢ek a veptikd ve svalu semitendinosus. Vliv pohlavi byl vyznamny
V poctu primarnich svalovych vlaken, kdy u veptikii byl jejich pocet vyssi. V poctu
sekundarnich vléken, celkovém poctu svalovych vldken a v zastoupeni vldken typu I vliv
pohlavi vyznamny nebyl. Pohlavim nebyla ovlivnéna ani velikost vlaken vyjadiend plochou
fezu vladken typu I a IIA. Larzul et al. (1997) vSak uvadi opak. Zjistili, Ze prasnicky mély
vyrazné vEétsi pramérnou plochu fezu vlaken oproti vepiikim, zejména ve vlaknech typu
[1Bw.

3.24 Vék

V¢Ek zvitat ovlivituje jejich rlst a vyvin a nasledné slozeni a vlastnosti masa. Nejprve
se vyviji hlava, kosti a koncetiny, dale svalovina a nejpozdéji tukové tkan€. Nejintenzivnéji
probiha rist svaloviny v obdobi dospivani zvifete. V dospélosti se poté zvysuje ukladani tuku
(Ingr 2003).

Pocet svalovych vlaken ve svalech prasat je dan jiz v prenatdlnim obdobi.
Pti postnatalnim ristu dochazi hlavné k zvétSovani délky a priméru svalovych vldken, nikoliv
k zvétsovani jejich poctu (Wojtysiak 2013). V postnatalnim obdobi dochazi k metabolické
diferenciaci svalovych vldken. Prase pfi narozeni ma vétSinu svalovych vldken oxida¢niho
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charakteru a s pfibyvajicim vékem se metabolismus svalovych vlaken pfeméfuje na vice
glykolyticky (Lefaucheur 2010).

Ve studii Bee et al. (2007) zkoumali sloZzeni svalovych vlaken ve svalech
m. longissimus, rectus femoris a m. semitendinosus u vepfikit porazenych ve véku
113 a 154 dni. Starsi vepfici méli oproti mladSim vétsi podil vSech typl svalovych vlaken
ve vSech svalech, vyjimkou byla vlakna typu SO ve svétlé Casti svalu m. semitendinosus.

Woijtysiak (2013) ve své studii zkoumal prasata plemene polska large white porazena
ve véku 90, 150 a 210 dni. Prokéazalo se, ze S pribyvajicim veékem se zvétSuje velikost
diametru svalovych vlaken.

3.2.5 Porazkova hmotnost

Latorre et al. (2004) se zabyvali vlivem porazkové hmotnosti na kvalitu masa. Pro
vyzkum pouzili kiizence (pietrain x large white) x (landrace x large white). Prasata byla
porazena v riznych porazkovych hmotnostech (116 kg, 124 kg, 133 kg). Denni pfijem krmiva
(ADFI) se mezi skupinami vyrazné nelisil, ale prasata poraZena v hmotnosti 116 kg méla
vysSi primérny denni piirtstek (ADG) a zaroven pomér ADG : ADFI byl u téchto prasat
vysS§i. Prasata pordaZzena ve 133 kg méla vysSi jateCnou vytéznost (78,6 %) oproti skupiné
porazené ve 116 kg (77,3 %) a ve 124 kg (77,7 %). Tato skupina méla také vyssi vrstvu
hibetntho tuku (27 mm) neZz skupiny s porazZkvou hmotnosti 116 a 124 kg
(22,1 mm a 25,7 mm). Skupina porazena ve 116 kg méla vyssi podil plece (15,4 %)
nez ostatni skupiny (14,8 % a 14,9 %). Stejné tak byl zaznamenan vyssi podil kyty u skupin
S porazkovou hmotnosti 116 kg a 124 kg (26,6 % a 26,5 %) oproti skupin¢ porazené
ve 133 kg (25,9 %). Kpodobnym vysledkim se dopracovali i Bee et al. (2007),
V jejichZ studii méla prasata s niz8i porazkovou hmotnosti (62,1 kg) vyssi podil kyty (19 %)
a plece (12,5 %) neZz prasata s vysS$i porazkovou hmotnosti (99,5 kg; kyta 17,9 %,
plec 11,6 %).

Choi & Oh (2016) ve své studii zkoumali vliv porazkové hmotnosti na charakteristiky
svalovych vlaken, kvalitu masa a senzorickou kvalitu masa. K vyzkumu pouzili celkem
86 kiizenct (landrace x yorkshire x duroc; 40 prasnic¢ek a 46 kastrovanych samct)
S prumérnym pocate¢nim vékem 86,0 £ 4,5 d a télesnou hmotnosti 37,5 = 7,9 kg. Podminky
prosttedi byly pied porazkou i po porazce stejné pro vSechna prasata. V dob& porazky
byla rozdélena na prasata s tézkou hmotnosti (HW, primérna ziva hmotnost 130,5 kg), stiedni
hmotnosti (MW, primérna hmotnost 111,1 kg) a lehkd (LW, primérnd hmotnost 96,3 kg).
Mezi skupinami byly vyrazné rozdily v oblasti svalovych vlaken. Skupina HW vykazovala
veétsi  pramérnou  plochu vlaken ve srovnani se skupinami MW a LW
(4452, 4008 a 3716 um?). U vlaken typu I nebyl pozorovan vyznamny rozdil mezi skupinami.
Vlédkna typu ITA byla ve skupiné HW vétSi ve srovnani se skupinami MW, LW
(2999, 2 235, 2 322 pm?). Stejné tak tomu bylo i u vlaken IIB (4 827, 4209 a 4 077 um?).
Z4adny vyznamny rozdil nebyl pozorovan v celkovém poétu vldken mezi skupinami HW
a MW, ovSem v porovnani se skupinou LW vykazovala skupina HW vyrazné vyssi pocet.
Mezi skupinami nebyly nalezeny vyznamné rozdily v procentech ploch typt vlaken.
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Nebyly pozorovany zadné vyznamné rozdily v hodnoté pHass, svétlosti, odkapu
a stithové sile mezi skupinami a vys$si zivé hmotnosti neovlivnily ani senzorickou kvalitu,
véetné meékkosti, stavnatosti a chuti (Choi & Oh 2016).

3.2.6 Plemeno

Rehfeldt et al. (2004) porovnaval pocet svalovych vlaken a jejich pramér
v m. longissimus u riznych plemen prasat (german landrace, german large white, leicoma,
schwerfurter, pietrain, saddle back). Nejvétsi pocet svalovych vlaken byl zaznamenan
u plemene schwerfurter. Nejvétsi pramér vlaken vykazovala prasata plemene pietrain.
Nejmensi pocet svalovych vlaken i prumér svalovych vlaken méla prasata plemene saddle
back.

Svalové charakteristiky mezi riznymi plemeny zkoumali i Ryu et al. (2008). Ve studii
pouzili plemena landrace, berkshire, yorkshire a jejich tfiplemenného hybrida. Vysledky
procentudlniho zastoupeni typti svalovych vldken u jednotlivych plemen prasat jsou
znazornény v Tabulce 2. Nejmen$i prumér vlaken byl zaznamenan u kiizenctu, nejvyssi
u plemene berkshire. Nebyly zaznamenany vyznamné rozdily v poctu svalovych vldken mezi
plemeny.

Tabulka 2 - Zastoupeni typt svalovych vldken u jednotlivych plemen prasat (Ryu et al. 2008)

Zastoupeni typi svalovych vlaken (%)

Plemeno berkshire landrace yorkshire BxLXxY
Typ | 10,69 9,14 8,92 8,13
Typ lIA 9,02 9,4 10,61 12,44
Typ IIB 80,29 81,53 80,47 79,43

Ve studii Lee et al. (2012) uvedli, ze hodnoty pH24 svalu longissimus se vyznamné
nelisily mezi prasaty duroc, landrace a yorkshire, zatimco hodnoty pH2s4 byly vyssi u prasat
berkshire oproti prasatim duroc, landrace a yorkshire. Prasata plemene landrace dale
vykazovala vétsi plochu i celkovy pocet vlaken typu IIB oproti plementim duroc a yorkshire.

Choi et al. (2016) porovnavali kvalitu vepfového masa z Cistokrevnych prasat
a tficestnych kiiZzenct. Pouzili celkem 79 prasat, ztoho 15 Cistokrevnych prasat duroc,
15 Cistokrevnych prasat landrace, 20 Cistokrevnych prasat yorkshire a 29 kiizenci LYD
(landrace x yorkshire x duroc). Obsah tuku ve svalu longissimus byl nejvyssi u prasat
plemene duroc. Hodnoty pH méfené 24 hodin po porazce byly vyssi u plemene landrace
V porovnani s kiizenymi prasaty. Po celou dobu skladovani (14 dni) si vSechna jatecna téla
prasat udrzovala normalni hodnoty pH (5,4 az 5,6). V této studii vzhledem k hodnotdm pH,
nacervenalé barv€é, hojnému mramorovani a nizké ztrat¢ Stdvy odkapem dosli
Choi et al. (2016) k zavéru, ze maso Cistokrevnych prasat bylo z hlediska kvality masa
uspokojivejsi nez maso kiizenct.
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3.2.7 Vliv porodni hmotnosti a velikosti vrhu

V poslednich desetiletich je kladen velky diiraz na pocCet narozenych selat ve vrhu.
Nékolik studii prokazalo, ze zvySenim velikosti vrhu se snizuje primérna porodni hmotnost
selat (Bérard et al. 2011).

Vlivem porodni hmotnosti na rust prasat se zabyvali Bérard et al. (2011). Ke studii
pouzili 60 vepiikt plemene swiss large white z rizn¢ velkych vrhi (S < 10, L > 14) a rozd¢lili
je do tii skupin podle porodni hmotnosti (LBTW — nejleh¢i, MBTW - stfedni,
mensi praimérny denni pfirdstek, rostla pomaleji a restrikce byla méné ucinnd v porovnani
se skupinami MBTW a HBTW. Bez ohledu na porodni hmotnost méli vepftici z vrhii S vyssi
podil plece a mén¢ tuku nez vepftici z vrhii L.

Bee (2004) ve své studii uvadi, ze selata s nizsi porodni hmotnosti (1,27 £+ 0,06 kg)
maji veétsi pficnou plochu fezu svalovych vldken typu SO, FG, FOG ve svalech
m. longissimus, m. rectus femoris a m. semitendinosus oproti t€z8im selatim (1,76 + 0,06 kg).
To samé zjistili i Gondret et al. (2006) ve své studii, kde selata s niz8i porodni hmotnosti
vykazovala vétsi prumér pficné plochy fezu svalovym vlaknem ve svalu m. rhomboideus,
m. semitendinosus a m. longissimus. Opak tvrdi Bérard et al. (2011), ktefi zjistili, Ze selata
S vy$8i porodni hmotnosti (1,2 — 1,4 kg a >1,6 kg) maji vétsi pfi¢nou plochu fezu svalového
vlakna a vyssi celkovy pocet svalovych vldken ve svalu m. semitendinosus nez selata
s porodni hmotnosti 0,8 — 1,2 kg.

Bozic¢kovi¢ et al. (2017) zkoumali vliv velikosti vrhu na rast a strukturu
m. semitendinosus u novorozenych selat a jate¢nych prasat. Ke studii bylo pouzito 8 prasnic
nemécké landrace a jeden kanec téhoz plemene. Primérna velikost vrhu byla 14 selat, tudiz
doslo k rozdéleni na vrhy malé (<14 selat) a velké (>14 selat). VSechna selata byla odstavena
28 dni po porodu a béhem celého obdobi rustu byla krmena ad libitum. Chovatelské obdobi
trvalo 180 dni a primérnd hmotnost jateCnych prasat byla na konci vykrmu 108,35 kg.

Télesnd hmotnost byla vyssi u selat z mensich vrhi, ale zadny statisticky vyznamny
rozdil nebyl pozorovan. Podobnéd situace byla zaznamenidna u vSech morfologickych
charakteristik svalu m. semitendinosus. Vyssi hodnoty byly zjistény pro hmotnost, délku,
obvod a prafez svalu u selat z mensich vrhi, opét se ale nejednalo o vyznamné rozdily
(Bozickovi¢ et al. 2017).

Vliv velikosti vrhu na histologickou strukturu svalu byl monitorovan pomoci
celkového poctu vldken, poctu primarnich vldken, poc¢tu sekundarnich vlaken, procenta
primarnich vlaken a pomérem sekundarnich:primarnich vlaken. VSechny tyto charakteristiky
byly vyssi u selat z menSich vrhi. Statisticky vyznamny rozdil byl pouze v poctu primarnich
vlaken, u selat z mensich vrhii 15 053 a u selat z vétsich vrhu 11 347 (Bozickovié et al. 2017).

U prasat na konci vykrmového obdobi byly vysledky obdobné. Prasata z mensSich vrhli
vykazovala vys$§i hodnoty v téchto vlastnostech: hmotnost, délka, obvod a prufez svalu
m. semitendinosus, t€lesna hmotnost. Jednalo se ale o zanedbatelné rozdily. Velikost vrhu
zvlasté neovlivnila ani histologickou strukturu m. semitendinosus (celkovy pocet vlaken
a plochu rtznych typd vldken). Plocha vldken STO byla vy$8i u prasat z vétSich vrha
(22 % a 19 %), zatimco plocha vlaken FTO byla vyssi u prasat z mensich vrht (31 % a 26 %).
Plocha vlaken FTG byla u obou skupin ekvivalentni, tj. 50% (Bozikovi¢ et al. 2017).

21



3.2.8 Vliv prenatalni vyZivy

Choe et al. (2010) zkoumali vliv vyzivy biezich prasnic na télesnou vahu, pocet
vlaken a kvalitu masa u selat. Pouzili celkem 18 prasnic (landrace x yorkshire x duroc).
Kontrolnim prasnicim byla poddvana standardni strava. Jedné ze dvou experimentdlnich
skupin byla podavana vysoce energetickd strava (HE) a druhé skupiné strava s vysokym
obsahem proteini (HP). Selata narozena prasnicim ze skupiny HE vykazovala vyznamné
vys$i porodni hmotnost nez selata narozena prasnicim ze skupiny HP. Oproti tomu ve studii
Dwyer et al. (1994) zjistili, ze vysoky piijem energie v krmivu béhem biezosti neovlivnil
prumérnou porodni hmotnost prasat. Podobné vysledky ukazala i studie Nissen et al. (2003),
kde porodni hmotnost prasat nebyla nijak ovlivnéna vysokym piijmem potravy prasnic. Dale
také uvadeji, ze vyziva matek nema zadny vliv ani nepfiznivé ucinky na vyvoj svalovych
vlaken u selat. Choe et al. (2010) také nezaznamenali zadné vyznamné rozdily v poctu
svalovych vldken u selat z kontrolni skupiny a skupin HP a HE. Dosli tedy k zavéru,
ze vyziva matky v prubéhu bfezosti nema vyznamny vliv na télesnou hmotnost, pocet
svalovych vlaken pfi narozeni nebo znaky kvality veprového masa potomkii.

Mezi potomky prasnic z kontrolni skupiny a skupiny se zvySenou stravou nebyl
zaznamenan zadny rozdil v hodnoté pH, ztrat¢ odkapem masové §t'avy nebo zbarvenim masa
(Nissen et al. 2003).

Vyziva prasnic pod pozadovanou uroven piijmd pied a b&hem obdobi vyvoje
sekundarnich svalovych vldken u plodu negativné ovliviluje pocet svalovych vldken
u potomku (Dwyer et al. 1994). Nissen et al. (2003) navic uvedli, Ze podvyZziva prasnic
ovlivitluje myogenezi, zatimco krmeni nad pozadovanou uroven piijmi ma maly nebo zadny
ucinek na vyvoj svalovych vldken u plodu.

Fainberg et al. (2014) zjistovali, zda suplementace tuku ve stravé biezich prasnic ma
vliv na svalovinu narozenych selat. Ve studii pouzili ¢trnact prasnic (yorkshire x landrace),
které byly uméle inseminovany a ndhodné rozdéleny do dvou skupin. Kontrolni skupina C,
ktera byla krmena klasickou stravou, a skupina HF (,,high fat®), kterd méla dietu s vysokym
obsahem tuku, tedy dopliiovanou palmovym olejem. Selata narozend prasnicim ze skupiny
HF byla v 7 dnech véku téZ8i a méla vétsi plochu fezu vlaken svalu biceps femoris.

Zhou et al. (2016) zjistovali ucinky zlepSeni stavu vitaminu D u prasnic pomoci
suplementace na vyvoj svalli narozenych selat. Selata narozend prasnicim, které meély
Vv potravé vysoky obsah vitaminu D, vykazovala vyznamné vys§i pocet svalovych vlaken
ve svalu m. longissimus dorsi a vétsi plochu fezu vlaken u svalu m. psoas major
a m. longissimus dorsi.

3.2.9 Vliv postnatalni vyZivy, restrikce

Celkovy pocet svalovych vladken u prasat je stanoven jiz béhem prenatalniho a ¢asného
novorozeneckého obdobi a pfiftistek hmotnosti po narozeni je dan pouze zvétsujici se délkou
a tloustkou svalovych vlaken. Slozeni a pramér svalovych vlaken je dano nejen genetickymi
faktory, ale také mnoha faktory prostiedi, véetné vyzivy (Rehfeldt & Kuhn 2006).

Pii kvalitativnim omezeni krmiva dochdzi k menSimu uklddani tuku a zvySovani
podilu libové svaloviny. ZvySovani objemu svalové hmoty je predevSim disledkem
hypertrofie svalovych vlaken (Fraga et al. 2009).
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Bee et al. (2007) se zabyvali vlivem restrikce na charakteristiky svalovych vlaken.
Skupina prasat krmenych ad libitum méla oproti restringovanym prasatim vice svalovych
vlaken typu SO ve svalech m. semitendinosus, m. rectus femoris, m. longissimus, vice vlaken
typu FG ve svalu m. semitendinosus, vice svalovych vlaken typu FOG ve svétlé casti
m. semitendinosus a oproti tomu méné svalovych vlaken typu FG ve svalech m. rectus femoris
am. longissimus.

Serrano et al. (2009) zkoumali vliv restrikce na ristové schopnosti prasat. Ke studii
pouzili kiizence iberian X duroc. Restrikce probihala od 152 do 263 dne véku a 54 dni pied
porazkou méla vSechna prasata pristup ke krmivu ad libitum. V obdobi restrikce méla prasata
krmena ad libitum vys$§i praimérny denni pfiristek (ADG) i denni piijem krmiva (ADFI)
nez restringovani jedinci. V obdobi, kdy m¢la vSechna prasata piistup ke krmivu ad libitum,
vzrostly hodnoty ADG, ADFI i pomér mezi nimi u restringovanych prasat na hodnoty
srovnatelné s druhou skupinou. V pribéhu celého obdobi vykrmu v§ak méla vyssi hodnotu
ADG vzdy prasata krmena ad libitum. Tato prasata méla dale mensi podil kyty a plece a vyssi
obsah tuku nez prasata restringovana.

Cilem studie Bogucka et al. (2013) bylo zjistit vliv riznych strategii vyzivy prasat
(restrikce a realimentace) na histochemické rysy ve svalech m. longissimus lumborum (LL),
m. biceps femoris (BF) a m. semitendinosus (ST). K vyzkumu pouzili 35 prasni¢ek (danska
landrace x polska large white) béhem ristu z 91 dni (40 kg télesné hmotnosti) na 168 dni
véku (115 kg télesné hmotnosti). Ve véku 91 dni byly rozdéleny do tii skupin: kontrolni
skupina (C) a dvé experimentalni skupiny LEP (prasnice, které dostavaly stravu, kterd méla
0 35 % méné energie a bilkovin) a LP (prasnice, které¢ dostavaly stravu ochuzenou o 35 %
bilkovin). Studie zahrnovala dvé obdobi rastu: obdobi vykrmu od 91 do 119 dnii, ve kterém
bylo omezeno mnozZstvi energie a proteinu, nebo samotného proteinu. Ve véku
od 119 do 168 dnu byla zvitata krmena ad libitum.

Vsechna prasata porazena ve véku 91 dni vykazovala podobnou histologickou
strukturu svaltl LL, BF a ST a nebyly zjistény zadné statisticky vyznamné rozdily v podilu
jednotlivych vlaken ani v priméru vlaken (Bogucka et al. 2013).

U prasat porazenych ve véku 119 dnl bylo zjisténo, ze sniZeni pfijmu bilkovin
a energie (skupina LEP) nebo samotnych bilkovin (skupina LP), ma vyznamny ucinek pouze
na procentualni zastoupeni a primér FTG vladken. V piipad¢ svalii LL a ST byl zjistén rozdil
Vv podilu vlaken (%) mezi skupinami LEP a LP. Skupina LP m¢la nejvyssi podil téchto bilych
vlaken a skupina LEP nejmensi. Primér vlaken FTG byl vyznamné vétsi u prasat ze skupiny
C ve srovnani se skupinou LP, tedy omezeni piijmu bilkovin v potravé pfispélo ke sniZeni
pruméru bilych vldken ve 119 dnech véku. Dale v kazdé experimentalni skupiné byl u svalu
BF pozorovan nejmensi pocet vldken STO a nejmensi pocCet vldken FTG
(Bogucka et al. 2013).

Na konci experimentu (168. den) se svaly prasat z experimentalnich skupin vyznamné
neliSily v zddném ze sledovanych znakii mikrostruktury. Svaly LL a BF vsSak vykazovaly
tendenci ke snizovani prumértt STO, FTO a FTG vldken v restrikéné krmenych skupinach
ve srovnani s kontrolni skupinou C. Nejméné FTO vldken bylo pozorovano u vSech skupin
ve svalu LL (Bogucka et al. 2013).
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3.2.10 Stres

Vztah mezi sekreci stresovych hormonti, méfené podle jejich obsahu v moci
shromazdéné po porazce a slozenim jatecné upravenych tél a kvalitou masa zkoumali
Foury et al. (2005). Se zvySujicimi se hladinami kortizolu a adrenalinu v moci se zvySovala
hodnota tuku v jatetném téle a sniZzoval se obsah libového masa. Toto tvrzeni znaci,
ze nadledvinové hormony podporuji hromadéni tukidi na tkor svalovych bilkovin. Naopak
intramuskularni tuk nebyl ovlivnén Zzadnou hladinou hormont. Nakonec pH métené
24 h po porazce pozitivné korelovalo s hladinami katecholaminti, coz znac¢i u¢inek souvisejici
s katabolismem svalového glykogenu katecholaminy uvolnénymi béhem ptedpordzkového
stresu, ktery zhorsuje okyseleni masa post mortem.

Choi et al. (2012) zkoumali vliv koncentrace svalového kortizolu, jakozto hlavniho
stresového hormonu, na vlastnosti svalovych vlaken a technologickou a smyslovou kvalitu
vepifového masa. Hladiny kortizolu méfené ve svalech hospodafskych zvifat mohou byt
uziteCnymi ukazateli stresu. Mohou byt ovlivnény jak genetickymi, tak environmentalnimi
faktory, jako je napf. rozmnozovéni, pohlavi, néchylnost ke stresu, opakovany hluk,
manipulacéni a prepravni podminky, doba ustajeni a omracujici oSetfeni. Ke studii bylo
pouzito celkem 71 kiizencti (landrace X yorkshire x duroc) s primérnou pocatecni télesnou
hmotnosti 50,3 + 0,28 kg (100 dni staré), heterozygotni pro halothanovy gen a klinicky
zdravé. V této studii se charakteristiky svalovych vlaken, vcetn¢ velikosti, hustoty a slozeni
typu vlakna, mezi skupinami vyznamné neliily. Skupina snizkym obsahem kortizolu
vykazovala vy$$i pHass nez zbylé dvé skupiny. Maso s nizkym obsahem kortizolu bylo
V porovnani se zbylymi skupinami Stavnatéj$i, chutnéjsi a kieh¢i, ale nejednalo
se o vyznamné rozdily. Dale maso z této skupiny bylo svétlejSi a vykazovalo vétsi ztraty
odkapem.

3.2.11 Délka skladovaci doby masa

Posmrtné zmény svalové tkané urcuji naslednou uziteCnost masa pro produkci
a kulindtské ucely a mimo jiné zdvisi na poméru oxidacnich a glykolytickych vldken
a na rychlosti degradace cytoskeletarnich proteinti. Ty tvoii komplexni sit’ vlaknitych struktur
a piedstavuji vice nez 85 % proteint bunky (Bee et al. 2007). Cytoskelet tvofi tfi typy vlaken:
mikrotubuly, mikrofilamenta a intermedialni filamenty. Jednim z hlavnich proteint
intermedialnich filamenti je desmin. V kosternich svalech obklopuji desminova vldkna
myofibrily v trovni Z-linie. To vytvafi trojrozmérnou komplexni sit’ propojujici sousedni
myofibrily s buitkami a jadernymi membranami. Na Obrazku 2 je schematicky znazornéna
asociace desminovych intermedidlnich filament s myofibrily, sarkolemou, mitochondriemi
a jadrem. Nékteré studie prokazaly, Zze cytoskeletarni proteiny béhem skladovani masa
degraduji a jejich degradace je dilezitd pro kvalitu masa, zejména pro jeho kiehkost
a schopnost zadrzovat vodu (Wojtysiak 2013).
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Obrizek 2 - Schematické zndzornéni asociace desminovych intermedialnich filament
s myofibrily, sarkolemou, mitochondriemi a jadrem (Koutakis et al. 2015)

Cilem studie Wojtysiak & Poltowicz (2015) bylo stanoveni posmrtné degradace
desminu a zmény mikrostruktury a fyzikalné-chemickych vlastnosti m. longissimus lumborum
(LL) a m. adductor (AD) u vykrmovych prasat. K vyzkumu pouzili prasata plemene polska
landrace, ktera byla vykrmovana z 50 na 105 kg t€lesné hmotnosti. Testy byly provedeny
v den porazky 45min post mortem a opakovany po 24 h, 96 h a 168 h post mortem. VVzorky
byly vakuové zabaleny a skladovany pfi teploté 4 °C.

Priméry vlaken typu I, IIA i IIB se po 24 h skladovani vyznamné snizily v obou
svalech LL i AD. Béhem nasledujicich skladovacich obdobi nebyl pozorovan zadny vliv doby
skladovani na velikosti vlaken u svalu LL. OvSem u svalu AD bylo zji§téno vyznamné sniZeni
pruméru vlaken typu IIB 96 h ve srovnani s 24 h. Huff-Lonergan & Lonergan (2005) tvrdi,
ze velikost svalového vldkna post mortem zavisi na rozsahu degradace cytoskeletarnich
proteini, které spojuji myofibrily se sarkoplazmou.

Dale ve své studii Wojtysiak & Pottowicz (2015) zjistili, Zze degradace desminu neni
stejna u vSech typl vldken. Ve svalu LL, ktery ma vétsi podil vlaken typu IIB, byl desmin
degradovan rychleji ve vSech obdobich skladovani masa ve srovnani s AD, ktery ma vyrazné
vys$$i podil vlaken typu I. V glykolytickych svalovych vlaknech typu IIB je tedy desmin

Mrwe

ze vlakna typu I obsahuji vétsi mnozstvi desminu nez vlakna typu IIB.
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3.3 Jateéna hodnota

Jatetna hodnota je posuzovana zhlediska kvalitativniho a kvantitativniho.
Dle Pulkrabka et al. (2005) ji urcuji:
e jateCna vytéznost,
e pomgér masitych, tucnych a ménécennych ¢asti,
e kvalita jednotlivych partii.

Jate¢nou hodnotou se rozumi podil masa a tuku. Ten vyjadiujeme podilem hlavnich
masitych casti v procentech z hmotnosti pulky prasete za studena, plochou pti¢ného fezu
musculus longissimus lumborum et thoracis (MLLT), hmotnosti kyty s kostmi v procentech
z hmotnosti pulky prasete za studena a primérnou vySkou hibetniho tuku. Déle se na ni
podileji 1 kvalitativni znaky masa, predev§im pH, svétlost barvy a schopnost masa vazat
volnou vodu (Pulkrabek et al. 2005).

3.3.1 Kbvantitativni ukazatelé jate¢né hodnoty

3.3.1.1 Jate¢na vytéznost

Vytéznost je pomér hmotnosti jate¢né upraveného téla za tepla k hmotnosti
pied porazkou. Vyjadiuje se v procentech a pohybuje se u prasat, v zavislosti na jejich
hmotnosti, od 78 — 85 %. Jate¢na vytéznost roste s naristajici hmotnosti (Stupka et al. 2009).

Pordzkovd hmotnost je zjiSténa zvazenim ptred pordzkou a snizend o srazku
na nakrmenost. Po porazce se prase rozd€li na dvé pulky tak, aby na obou pulkach byly
viditelné obratle, takze pilici fez prochazi patefi. Jatecna (pfejimaci) hmotnost je hmotnost
JUT. Jsou to dvé k sobé nalezejici pulky s hlavou a kizi, bez vykrojkii o¢nich a usnich,
bez Stétin, mozku, michy, branice, jazyka, ledvin, plsti, pohlavnich organii, Sparkl, organi
dutiny hrudni, bfi$ni a panevni, které jsou vynaty i s piirostlym tukem. Vazi se do 45 minut
po porazce. Vyté€znost JUT za studena, tj. 24 hodin po poraZce, byva zpravidla o 2 % nizsi
(Pulkrabek et al. 2005).

3.3.1.2 Pomér masitych, tuénych a ménécennych ¢asti

Do prevazné masitych Casti se zafazuje pecené, krkovicka, plec bez nozky a kyta bez
nozky. U pifevazné tuénych casti se jedna o hibetni sadlo a plst. U téz8ich prasat se do
prevazné tuénych casti tadi 1 buacek. Méncécenné C¢asti jsou hlava a nozicky
(Hovorka et al. 1987).

3.3.1.3 Jatecné partie

Z hlediska jatecné hodnoty jsou rozliSovany tyto partie: hlava bez laloku, lalok,
krkovicka, pecen¢ (kotleta), kyta, hibetni sadlo, buicek, plec a nozicky. Dé¢leni jednotlivych
partii je dualezit¢ vzhledem kjejich konzumni hodnot¢ a cené pii prodeji
(Hovorka et al. 1987).
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Pulkrabek et al. (2005) déli kvantitativni ukazatele na:
e podil libového masa v % - SEUROP systém,
e podil libového masa v % - zkousky vlastni uzitkovosti,
e primeérnd vyska hibetniho tuku v mm - zkousky vlastni uzitkovosti.

Libové maso (svalovina) je definovano jako pfi¢né pruhované svalstvo, které se pfi
detailnich jate¢nych disekcich da oddélit nozem. Podil svaloviny (libového masa) se také
muze oznacovat jako zmasilost a jednd se o procentudlni podil hmotnosti svaloviny
z hmotnosti JUT za studena.

3.3.2 Kovalitativni ukazatele jate¢né hodnoty

3.3.2.1 Kvalita masa

Kvalitu masa mizeme definovat jako souet nutri¢nich (vyzivova hodnota),
senzorickych (chut’, barva, ving, kiehkost, Stavnatost), technologickych (podil masa, tuku,
vhodnost masa ke zpracovani) a hygienicko — toxickych vlastnosti (celkovy zdravotni stav,
welfare, skodlivé latky). Producenti, zpracovatelé¢ a spotiebitelé ji vSak vnimaji kazdy
rozdiln€é. Skute¢nd kvalita masa je vSak ovliviiovana souhrnem podminek od odchovu,
piedporazkovych okolnosti a také technologiemi zpracovani. Vepiové maso je svym slozenim
a z n¢j vyplyvajici nutri¢ni hodnotou velmi vhodné (Beckova & Vaclavkova 2006).

3.3.2.2 Vaznost masa

Z tyzikaln¢ — chemického hlediska Ize vaznost masa chapat jako silu, pomoci které
bilkoviny vmase udrzi c¢ast své vlastni vody a dal§i mnozstvi vody piidané.
Z technologického hlediska jde o schopnost masa udrzet vodu svoji, pfipadné ptidanou,
za ur¢itych podminek mechanického namahani (Stupka et al. 2009).

Vaznost je ovlivnéna napiiklad geneticky nebo zachdzenim se zvifetem
pfed a po porazce. Pii zastaveni krevniho ob&hu po pordZce prechazi metabolismus
V anaerobni. Vznik4 kyselina mléénd a snizuje se pH, které ovliviiuje koneény néboj
na bilkovinach. Svalové bilkoviny se pfiblizi ke svému izoelektrickému bodu a klesa odpor
mezi myofibrilami. Disledkem je uvoliovani vody. Nizkd vaznost ma za nasledek
mimotadnou ztratu vody a rozpustnych bilkovin naptiklad v pribéhu zrani a zpracovani masa.
Zminéné ztraty mohou vést ke snizeni vytéznosti po porazce o 2 — 12 %. Vedle
ekonomického dopadu to ma vliv i na vzhled, chut a zpracovatelnost masa
(Di Luca et al. 2013).

Vaznost se stanovuje 24 — 48 hodin po porazce. Stanovuje se metodami, jejichz
podstatou je odstied’ovani, lisovani, odkap apod. Maximalni vaznost je ihned po porazce.
Pti rigoru mortis je v disledku poklesu pH a odbouravani ATP minimalni, poté ale béhem
dalsich stadii zrani masa opét roste (Stupka et al. 2009).

Pokud jde o kulinafské zpracovani masa, je technologickd kvalita masa spojena
s kapacitou zadrzovani vody. Schopnost zadrZzovat vodu je ovlivnéna rozsahem a rychlosti
poklesu pH post mortem. Vysoka rychlost spojena s vysokou teplotou svalt, zapti¢inéna
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naptiklad stresem nebo intenzivni fyzickou aktivitou té€sné¢ pied porazkou, zplsobuje
denaturaci svalovych bilkovin, snizeni kapacity zadrzovani vody a zvysSeni exsudace (Listrat
et al. 2016). Ve studii Wu et al. (2015) vykazovala ¢ervena vlakna lepsi schopnost zadrzovat
vodu nez vldkna bild. Dale zjistili, Ze maso prasat s vy$$im porazkovym vékem mélo vétsi
ztraty vody odkapem neZ maso prasat s niz§Sim pordzkovym vékem. Pii skladovani masa
suchym zptisobem byly zaznamenany mensi ztraty odkapem nez pii skladovani mokrym
zpusobem ve vakuu (Jin & Yim 2020).

U prasat byly identifikovany dva hlavni geny, které podstatné ovliviuji pokles
pH post mortem a kapacitu zadrzovani vody. Mutace genu RYRI1 (difive znamy jako
halothanovy gen) zpiisobuje syndrom maligni hypertermie prasat a je odpovédnd za vétsi
nachylnost prasat ke stresu, rychly pokles pH post mortem a miize se projevit jako PSE vada
masa (Fujii et al. 1991). Dalsi vada kvality vepfového masa je zpusobena mutaci genu
PRKAG3, ktery koduje podjednotku AMP-aktivované proteinkinazy. Tato mutace zpisobuje
velmi vysokou hladinu svalového glykogenu pii porazce (+70 %), zejména v glykolytickych
svalech, které jsou do zna¢né miry odpovédné za sniZzeni pH post mortem a maso s nizkou
kapacitou zadrzovani vody (Milan et al. 2000).

3.3.2.3 Barva masa

Néapadnym znakem, podle kterého spotiebitel posuzuje kvalitu masa a masnych
vyrobkl, je pravé barva masa. Je dana zejména obsahem hemovych barviv, z nichz
nejvyznamnéjsi jsou myoglobin a hemoglobin. Jednd se o komplexy bilkovinného fetézce
globinu a barevné skupiny hemu. Hemoglobin méa v molekule tyto komplexy ¢tyfi, myoglobin
jeden. Myoglobin slouzi ve svalech jako zasobarna kysliku a hemoglobin zajiStuje pienos
kysliku z plic do svali. Pfestoze hemoglobin neni pfimo svalovym barvivem, muze byt
v riznych koncentracich v mase obsazen. Jeho obsah zavisi na kvalit¢ vykrveni
a na celkovém obsahu hemovych barviv. Pfi nizkém obsahu myoglobinu je obsah
hemoglobinu pomérné vysoky (Pipek & Jirotkova 2001).

Centralni atom Zeleza hemovych barviv na sebe miize vazat riizné ligandy, prevazné
plyny. Nejvyznamnéj$i zmény zpusobuje vzdusny kyslik. Pokud se na centralni atom zeleza
vV hemu navéaze molekula kysliku, vznikne rumélkové Cerveny oxymyoglobin. Tato reakce
se nazyva oxygenace a probiha pii vyssi koncentraci kysliku, jaka je naptiklad v atmosféte.
Rumélkové zabarveni zavisi na hloubce, do které kyslik pronikl a jeho stabilita je ovlivnéna
slozenim atmosféry, vlhkosti, teplotou, pH, obsahem tukii nebo intenzitou osvétleni.
Dalsi plyn, ktery se mize navazat, je oxid dusnaty. Jeho navdzanim vznikd svétle rizovy
nitroxymyoglobin. Centralni atom zeleza muze také podléhat oxidaci uc¢inkem oxida¢nich
¢inidel, zejména vzduSnym kyslikem a peroxidem vodiku. Hemova barviva se tak pfreménuji
na metmyoglobin a methemoglobin, jejichz Zeleznaty ion zékladniho hemu je zoxidovan
na zelezity. Peroxid vodiku mize v mase vznikat pfi vyskytu laktobacili. Zptsobuje rozklad
hemovych barviv a maso zezelena (Steinhauser et al. 2000).

Barvu masa Ize méfit vizudlné, chemickou analyzou barevnych pigmentd,
nebo fyzikalnim méfenim interakci svétla s povrchem vzorku. Vizualni méfeni vSak nepodava
objektivni vysledky, jako méteni instrumentalni.
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Nejcastéji je barva vyjadfovana systémem CIE L*, a* a b*. V tomto systému se udava
hodnota L*, ktera je funkci reflektance (pomér intenzity odraZeného svétla ku intenzité
dopadajiciho svétla). Pro zastoupeni bilé barvy je hodnota L* 100 % a cerné barvy 0 %.
Barevné odstiny jsou vyjadieny koeficientem hodnoty a* a b*. Souradnice a* vyjadiuje vztah
mezi barvou €ervenou a zelenou a soufadnice b* mezi barvou Zlutou a modrou. Objektivné
je barva vyhodnocovana pomoci spektrofotometra (Pipek & Pour 1998).

Barvu masa ovliviiuje slozeni svalovych vldken. Vysoky obsah myoglobinu
ve vldknech typu I a IIA vede k pozitivnimu vztahu mezi podilem téchto vlaken a intenzitou
cervené barvy. Svaly skotu, ovci a koni, které obsahuji vysoky podil vlaken typu I bohatych
na myoglobin, jsou nachylné k tvorbé metmyoglobinil, snizuje se jejich barevna stdlost
a objevuje se hnédé zbarveni. Oproti tomu svaly prasat a kufat maji vysoky podil
glykolytickych vldken, coz vede k produkci bilého masa (Listrat et al. 2016). Barva masa
je ovSem slozita vlasnost ovlivnénd mnoha faktory véetné genotypu, vyzivy a manipulace
pted porazkou (Wu et al. 2015).

Kim et al. (2018) porovnavali vliv metod a doby zrdni na fyzikdlné-chemické
a senzorické vlastnosti svalti longissimus lumborum. Ve studii zraly vepfové panenky bud’
7 nebo 14 dni mokrym nebo suchym zranim. Syrové vepfové panenky, které zraly mokrym
zpusobem byly po 14 dnech svétlejsi nez po 7. U veprovych panenek zrajicich za sucha tomu
bylo naopak. Dale bylo u vepfovych panenek zrajicich za sucha niz§i zarudnuti
nez u panenek, které zraly mokrym zpisobem a u obou zpusobl zrani doslo ke snizeni
zarudnuti béhem sedmého a ctrnactého dne zréni. Varené veprové panenky, které zraly
14 dnd, byly svétlejsi a méné zarudlé nez veprové panenky, které zraly 7 dni. Metody zrani
nemély na tyto vlastnosti vafené veprové panenky velky vliv.

Vliv metod zrani na fyzikalné-chemické vlastnosti svalu m. longissimus dorsi
porovnavali také Jin & Yim (2020). Ve studii aplikovali metodu suchého zrani v zavésu
a zrani za mokra v solném roztoku ve vakuu. Bez ohledu na pouzitou metodu se hodnota L*
zvySovala s dobou zrani. V den 7. vykazovaly vzorky zrajici mokrym zpisobem vyssi
hodnoty L* a nizs§i hodnoty a* oproti vzorkiim, které zraly suchou metodou.

3.3.2.4 Elektricka vodivost masa

Hodnota elektrické vodivosti se zjiStuje 50 minut po pordzce ve svalu MLLT.
Pfi zrani masa dochazi k poskozeni bunécnych stén masa vlivem intenzivni glykolyzy.
Tim se narusi izolacni G¢innost stén a stoupa jejich elektrickd vodivost v zavislosti na odporu
prostiedi (Stupka et al. 2009).

Jukna et al. (2012) zkoumali vztah elektrické vodivosti ve svalech prasat po rizné
dlouhé¢ dobé¢ po porazce k ukazateliim kvality masa. K vyzkumu pouzili 70 litevskych velkych
bilych prasat o t€lesné hmotnosti 90 - 110 kg. Svalova elektricka vodivost byla stanovena
ve svalech m. longissimus dorsi a m. semimembranosus a byla hodnocena
45, 60, 90, 120 a 150 minuta a 24 a 48 hodin po porazce. Elektrickd vodivost svalu
m. longissimus dorsi se 24 hodin po porazce zvysila 3,76krat a m. semimembranosus 1,99krat
oproti hodnotdm méfenym 45 minut po porazce, a dale se zvySovala, dokud maso nedosahlo
zralosti 48 hodin po porazce. Korela¢ni koeficienty mezi nékterymi parametry kvality masa
zkoumanymi 48 hodin po porazce a elektrickou vodivosti béhem prvnich 45 minut po porazce
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byly pomérn¢ vysoké a mohou mit prakticky vyznam. V nejlepsi korelaci s elektrickou
vodivosti béhem prvnich 45 minut po porazce bylo pH, kichkost a vaznost masa. Dospéli
k zavéru, Ze stanoveni elektrické vodivosti masa béhem prvnich 45 — 50 minut po porazce
1ze pouzit jako metodu pro separaci jatecné upravenych tél prasat s vadami PSE a DFD.

3.3.2.5 Hodnota pH

Mezi dva nejzasadnéjsi faktory, které ovlivni kvalitu masa po porazeni, patii pravé
rychlost zmény pH a teploty béhem posmrtnych procesi v mase. V jednotlivych svalech téla
jsou zmény razné. Pokles pH je disledkem hromadéni H* iontd (Kim et al. 2014). Pti¢inou
snizeni pH je nejen vznik kyseliny mlééné pii anaerobnim metabolismu, ale i hydrolyza ATP,
pii které se uvolnuje teplo a volné protony. Nizké pH a vysoka teplota vedou k denaturaci
proteint (Vermeulen 2014Kk).

Hodnota pH se stanovuje pomoci kombinovanych vpichovych elektrod pfenosnym pH
metrem. Ve svalu MLLT se stanovuje pH 45 minut po porazce. Tim se zjiStuje moZzZnost
vyskytu vady PSE v mase, které ma vtéto dobé nizké pH. Dal§i méteni je 24 hodin
po porazce. To slouzi ke zjisténi vady DFD (Stupka et al. 2009).

Pokud mé& maso hodnotu pH post mortem 55 — 6, tak je omezen rust vétSiny
psychotrofnich organismii. Maso porazenych zdravych zvifat bez vyrazné¢ho stresového
zatizeni a dostatkem glykogenu dosahuje této hodnoty jiz brzy po porazce. Svalovina
obsahujici mélo glykogenu, nebo jejiz kyselina mlécna byla jiz intravitdlné¢ metabolizovéna,
nema hodnotu pH dostatecné nizkou (nad 6,0). Dusledkem toho dochdzi k mnoZeni
mikroorganismii a maso se kazi rychleji v porovnani S normalnim pribéhem zrani masa
(Steinhauser et al. 2000).

Obecné dochazi k rychlejsimu poklesu pH post mortem v glykolytickych svalech
nez v oxidac¢nich (Listrat et al. 2016). Podle Lefaucheur (2010) byla hodnota pH 45 minut
post mortem mnohem vys§i ve svalu m. psoas major (27 % vlaken typu I) nez ve svalu
m. longissimus (10 % vlaken typu I).

3.3.2.6 Intramuskuldmni tuk — IMT

Intramuskularni tuk se nachazi mezi svalovymi vlakny nebo uvniti svalovych bunék.
Vysoky obsah IMT je zodpovédny za mramorovani masa. Jedna se o dilezitou vlastnost
Z hlediska ekonomického, a také tato vlastnost pfispiva k senzorickym vlastnostem masa, jako
je chut’, kiehkost a Stavnatost (Fang et al. 2017). Obecné se uvadi, ze velmi nizké hladiny
IMT vedou Kk suchému masu s nevyraznou chuti (Listrat et al. 2016).

Velkou dulezitost pti produkci prasat ma distribuce tuku. Zatimco vétSi mnozstvi
intramuskularniho tuku muize zlepsit kvalitu masa, podkozni tuk je jeden z hlavnich zdroja
odpadu. V poslednich desetiletich doslo k vyraznému poklesu podkozni tukové tkané
(SCAT), ale bohuZzel i intramuskularnich adipdznich tkédni (IMAT), v disledku rozsahlého
vybéru pro zvysSeni procentudlniho podilu libového masa JUT. Niz$i hladiny IMAT mély
pasivni vliv na kvalitu vepfového masa. Proto je hlavnim cilem moderniho chovu prasat
podpora vysokych hladin IMAT a zaroven zachovani nizkych hladin SCAT (Han et al. 2017).

Obsah IMT se lisi podle ptivodu svalu, véku, plemene, genotypu, stravy a podminek
chovu hospodarskych zvitat. Naptiklad ¢inskd a americkd prasata (napf. meishan, duroc)
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nebo evropska pivodni plemena (pyrenejské, baskické) maji vyssi hladiny IMT nez evropské
konvenc¢ni genotypy, jako jsou large white, landrace nebo pietrain (Bonneau & Lebret 2010).
Ve studii Choi et al. (2014) vykazovala prasata duroc vynikajici vlastnosti masa a vyssi obsah
intramuskularniho tuku nez k#izenci landrace X yorkshire x duroc.

Intramuskularni tuk hraje klicovou roli pfi urovani senzorickych vlastnosti masa
a pozitivné ovliviuje Stavnatost, kiehkost a chut’. Obecné se uznava, ze velmi nizké hladiny
IMT vedou Kk suchému masu s nevyraznou chuti (Listrat et al. 2016). Pfestoze jsou tuky
vyznamnym faktorem pii vyvoji chuti pii vafeni masa, néktefi spotiebitelé zistavaji tomuto
masu odolni. Ze studie Brewer et al. (2001) vyplyva, Ze se pfijatelnost vepiového masa
zvySuje s obsahem IMT az na 2,5 — 3,5 %. Naopak Font-i-Furnols et al. (2012) uvadéji,
ze znacny pocet spotiebitell ddva prednost méné mramorovanému veprovému masu
(1-1,5%).

Ve studii Wu et al. (2015) zjistili, ze ukladani tuku béhem pozdé&jsich fazi ristu prasat
ovlivnilo skére mramorovani svali a naznacuji, ze slozeni svalovych vlaken reguluje
mramorovani.

Cannata et al. (2010) zkoumali vliv vizualniho mramorovani na senzorické vlastnosti
vepfové panenky. Vzorky byly rozdéleny do tfech skupin na zékladé¢ skore vizudlniho
mramorovani. Vzorky s nejvyssim skore vykazovaly nejvyssi hladiny IMT. Zvysené skore
mramorovani mélo za nasledek niz8i obsahy bilkovin jak v syrovych, tak ve vafenych
vzorcich. Tento fakt mohl byt zptisoben zvySenym obsahem tuku pfi stejnych procentech
susiny. Skupiny s vys$§im skore mramorovani mély vyssi hodnoty pH, ovSem zadna z hodnot
nebyla vys$$i nez 6. V hodnoceni senzorickych vlastnosti kiehkosti a §tavnatosti vykazovaly
nejlepsi vysledky vzorky s nejvysSim skére mramorovani. Chutové byly vSechny tfi vzorky
srovnatelné.

3.3.3 Senzorické vlastnosti masa

Senzorické vlastnosti masa jsou posuzovany smyslovymi organy a jednad se
o hodnoceni subjektivni. Zkousky se provadi obvykle na peCeném nebo vafeném mase a jsou
povazovany pouze za orientac¢ni a pomocné (Hovorka et al. 1987).

3.3.3.1 Chut a viiné

Chut’ masa je dana obsahem extraktivnich latek, obsahem tuku mezi svalovymi vlakny
a strukturou svaloviny. Velkym podilem extraktivnich latek jsou latky aromatické. Ty davaji
masu piijemnou chut’ a viini. Hlavnim nosi¢em téchto latek je tuk, proto maso s pfiméfenym
obsahem tuku mé plnou chut’ a vini. Cerstvé maso ma mit pfirozenou a druhové specifickou
vini. Mezi nezadouci pachy patii naptiklad rybi nebo kan¢i pach (Hovorka et al. 1987).

Viné a chut se mohou hodnotit jako vyrazné, typické, netypické, cizi, nepiijemné
az odporné. Pfi tomto posuzovani je nutné dodrzovat ptedepsané konstantni podminky
tepelnych Uprav vzorkli masa, protoZe tyto vlastnosti mohou byt zplisobem tepelné upravy
ovlivnény. Pfi hodnoceni chutnosti se dale posuzuje kiehkost, mékkost, tuhost, tvrdost,
Stavnatost a jemna ¢i hruba vlaknitost (Ingr 1996).
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3.3.3.2 Stavnatost a kiehkost

Stavnatost je dédna schopnosti masa udrZet si vodu v buitkach béhem kulinarniho
a technologického zpracovani. Maso obsahuje zhruba 75 % vody. Vliv na $tavnatost ma
napiiklad genetické zalozZeni jedince nebo ro¢ni obdobi. Podil volné vody je v teplém
prostredi vétsi nez ve studeném (Hovorka et al. 1987).

Kiehkost je ddna chemickym slozenim, strukturou a stavem masa. Predné zavisi
na uzralosti masa, obsahu pojivové tkan¢ (kolagenu, stromatické bilkoviny zpeviujici
strukturu) a obsahu intramuskularniho tuku. V zrajicim mase dochazi k denaturaci
stromatickych bilkovin. Cim je obsah intramuskuldrniho tuku vyssi, tim je maso kiehéi
(Pipek & Pour 1998). Vysoké procento rychlych oxida¢né glykolytickych vlaken u prasat
zhorsuje schopnost zadrZzovat vodu a §t'avnatost masa (Listrat et al. 2016).

Choi et al. (2014) porovnavali vlastnosti jate¢né upravenych t€l a vlastnosti masa mezi
plemeny duroc a kiizenci landrace X yorkshire x duroc. VSechny polozky subjektivniho
hodnoceni masa byly vyznamné vys§i u plemene duroc. Tato prasata vykazovala oproti
kfizencim vyznamné vyraznéj$i chut, Stavnatost a celkovou pfijatelnost na zakladé
senzorickych vlastnosti. Vysledkem Ize fici, Ze plemeno duroc je vhodné pii produkci velmi
kvalitniho vepfového masa.

Ve studii Kim et al. (2018) vykazovaly veptové panenky, které zraly za sucha o néco
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a Stavnatost zvySovala s dobou zréni.
3.4 Hodnoceni jate¢nych prasat

3.4.1 Systém SEUROP

Provozovatelé jatek maji od 1. dubna 2001 povinnost klasifikovat jate¢né upravena téla
metodou SEUROP. Povinnost jim uklada zakon €. 306/2000 Sb. Tato metoda je vyuZivana
nejen v Ceské republice, ale celé Evropské unii i dalsich vyspélych zemich. Jejim cilem
je stanovit kvalitu masa a utfidit oceflovani jateCnych zvitfat (Alterova 2001). Dle nafizeni
Rady EU ¢. 3220/1984 maji jatka, kterd porazi v pruméru vice jak 200 kust prasat za rok,
povinnost veskera jatecna prasata klasifikovat (Pulkarbek et al. 2006).

Zatazeni do tfid JUT se vykonava az po veterindrni prohlidce. Do obchodni tiidy
SEUROP se zarazuji jatecné upravena téla s piejimaci hmotnosti od 60 do 120 kg na zaklad¢
stanoveni podilu svaloviny z celkové hmotnosti hodnoceného téla. Prasata s hmotnosti vyssi
nebo niz8i, nebo kanci a prasnice, jsou fazeni do jinych obchodnich tiid. Parametry
pro zafazeni JUT do obchodni tfidy SEUROP podle podilu svaloviny jsou uvedeny v Tabulce
3 (Vrchlabsky & Golda 2000).
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Tabulka 3 - Zafazeni JUT do obchodni tfidy SEUROP (Vrchlabsky & Golda 2000)

Obchodni trida Podil svaloviny v JUT s pFejimaci hmotnosti 60 - 120 kg

60 a vice %

55-59,9 %

50 - 54,9 %

45-49,9 %

40-44,9 %

T O|m|iCcm|wm

Méné nez 40 %

3.5 Jakostni odchylky veprového masa

V zavislosti na zplsobu a trvani pfepravy se méni zdravotni stav ptepravovanych zvifat
a muze dochazet ke ztratdm na zvifatech charakteru kvantitativniho (thyny, hmotnostni
ztraty) a kvalitativniho (zhorSena jakost masa) (Steinhauser 2000).

Zménéna jakost masa se projevuje v ruzné intenzité a tyka se predevsim senzorickych,
technologickych a kulinarnich vlastnosti masa.

Jakostni odchylky masa vzniklé abnormalnim pribéhem autolyzy jsou tyto (Ingr 1996):
PSE maso (bledé, mékké, vodnaté, z angl. pale, soft, exudative),
DFD maso (tmavé, tuhé, suché, z angl. dark, firm, dry),
Cold shortening (zkraceni svalovych vlaken chladem),
Hampshire efekt (zvlastni obdoba PSE).

Kromé klasickych kontaktnich metod zjiStovani vad masa, jako je méteni hodnot pH
45 minut po porazce, 24 hodin po pordzce, instrumentalni méteni barvy masa, nebo stanoveni
kone¢né ztraty Stavy odkapem, existuji také moderni neinvazini zplsoby, které se zatim
prumyslové pfili§ nepouzivaji. Jednou z nich je napiiklad hodnoceni kvality masa pomoci
systému pocitatového vidéni (CVS). CVS je schopny ziskavat informace ze zachyceného
obrazu. Uginnost této metody zkoumali Chmiel & Stowinski (2016). Ke studii byl pouzit sval
m. longissimus lumborum. Nejdelsi sval byl vybran, protoze je jednim z nejvétsich a nejvice
histologicky homogennich svali vepfového masa a je velmi nachylny k proménlivosti barev.
Z jejich zavéru lze vyvodit, ze Ize CVS pouzit pii detekci masa PSE a DFD a pfi jejich
zatazeni do skupin jakosti. To bylo podobné klasifikaéni piesnosti zalozené na barevnych
soufadnicich v stupnici CIE L*, a* a b* a dosahlo 82,6 %. Krom¢& toho, Ze je tato metoda
rychld a objektivni, lze ji pouzit online pfimo na lince na zpracovani masa. Tato technika
je navic neinvazivni a v disledku toho neptedstavuje zdravotni riziko pro spotiebitele.
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351 PSE

U veptového masa se mizeme setkat s odchylkou zvanou PSE. Tato odchylka
je puvodnim jevem intenzivniho S$lechténi prasat na jejich vysokou zmasilost
(Jandasek et al. 2008). Mezinarodn¢ pouzivana zkratka PSE je odvozena od slov
pale, soft, exudative. Takové maso je bledé, m&kké a vodnaté. Nejcastéji a nejvyraznéji
se projevuje u nejdelsiho zadového svalu prasat (m. longissimus et thoracis).
Charakteristickym znakem je prudké okyseleni masa do 1 hodiny po porazce v dusledku
rychlého nastupu glykogenolyzy a vzniku kyseliny mlééné. Kritériem jsou hodnoty pH 5,80
a nizsi.

Pti této vad¢ dochazi ke zhorSeni vaznosti masa (schopnost masa udrzet vodu v ném
obsazenou, i technologicky pifidavanou). Maso s touto vadou nelze pouzit ve vysekovém
prodeji, na porcovani a baleni, ani do vyrobkl celistvého charakteru (Sunka). Mizeme ho
ale pouzit v mensim podilu do velmi homogennich tepelné¢ opracovanych masnych vyrobki
(Ingr 1996).
niz8§im obsahem myoglobinu a také zménénou hydrataci svalovych vlaken (Steinhauser 1995).

Obecné uznavany indikator PSE masa je hodnota pH méfend 45 minut po porazce
(< 5,80). Dalsi zpisob, jak stanovit pravdépobonost vyskytu PSE je instrumentdlni méteni
barvy masa systétmem CIE L*, a* a b* a stanoveni kone¢né ztraty $tavy z masa odkapem.
Zjisténi vyskytu PSE nejvice zajimé technology, ktefi diky v€asnému zjiSténi jakostnich
odchylek mohou rozhodovat o nejvhodnéj$im uplatnéni masa (Ingr 1996). Nejvétsi
nevyhodou je, Ze tato vada postihuje predevSim nejvétsi a nejcennéjsi svalové skupiny,
tj. m. longissimus dorsi, m. semimembranosus, m. semitendinosus a m. gluteus medius. Mensi
svaly jsou mén¢ zranitelné a tukové cCasti jatecné upravenych tél nejsou PSE ovlivnény
(Chmiel & Stowinski 2016).

Cilem studie Florowski et al. (2017) bylo zhodnotit vyuziti masa PSE pfi vyrobé
konzervovaného veptfového masa ve vlastni stavé. Material pouzity pro studii sestaval
z veptového masa (M. semimembranosus). Vysledky ukazaly, Ze substituce jak 50 %,
tak celkového mnozstvi RFN masa masem PSE neovlivnila pribé¢h sterilizacniho procesu, ani
nezvysila mnozstvi vylu¢ovaného tuku a Zelatiny v konzervovaném masu. Nebyly ovlinény
ani instrumentdlné¢ meétfené parametry textury ani senzorické vlastnosti véetné celkové
vhodnosti produktu. Jedinou negativni vlastnosti masa PSE, ktera ovlivnila kvalitu produktu,
byla barva. Konzervované maso PSE vykazovalo vy$si hodnoty L* a barevné slozky b*.

3.5.2 DFD

Tato vada se vyskytuje Castéji u hovéziho masa, prilezitostné u masa veprového.
Zkratka DFD je odvozena od slov dark, firm, dry a jedna se o maso tmavé, suché a tuhé.
Je charakteristické Spatnou skladovaci kvalitou, je nachylné k rychlému kazeni. Spolehlivym
indikatorem DFD masa je hodnota pH méfena 24 hodin po porazce (> 6,20). Jelikoz toto
maso rychle podléh4d mikrobidlnimu kazeni, neni vhodné pro porcovani a baleni, vysekovy
prodej a zpracovani do syrovych fermentovanych trvanlivych vyrobki. Jeho dobrd vaznost
se uplatni ve vyrobé tepelné opracovanych masnych vyrobk.
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Pri¢inou této vady je velké fyzické zatizeni a vyCerpani zvitete t€sné pied porazkou.
Témto zvifatim se glykogen ve svalech snizil k nulové hladiné a kyselina mlé¢na byla
ze svaloviny odvedena krevni cestou. Pfi¢ina je velmi jednoduchad a lze ji uéinné piedchazet.
Nejvyssi vyskyt DFD je u prasat geneticky disponovanych ke stresové vnimavosti. Ta jsou
mnohem nachylné&jsi k psychickému vzruSeni a nasledné fyzickému vycerpani (Ingr 1996).
Porovnani vzhledu, barvy a vaznosti mezi masem PSE, RFN a DFD je znazornéno
na Obrazku 3.

PSE Normal DFD
Pale, soft, exudative Red, firm, non-exudative Dark, firm, dry
Obrazek 3 — Porovnani masa PSE, RFN, DFD (http://farmanutrid.blogspot.com/)

Na vzniku masa s vadami PSE a DFD se podili mnoho faktort, naptiklad manipulace
S prasaty béhem nakladky nebo vykladky, konstrukce zafizeni, druh podlahy v dopravnim
prostfedku, bojovani mezi prasaty, hustota osazeni, doba piepravy a doba ustajeni nebo doba
trvani la¢néni pted porazkou (Guardia et al. 2004). Také sezona, tj. teplota prostfedi mize mit
negativni vliv na Zivotni podminky prasat, kdy studeny stres vede k vys$simu vyskytu DFD
masa, zatimco tepelny stres ma za nasledek vyssi vyskyt masa PSE (Cobanovi¢ et al. 2016).

Vyskyt koznich 1ézi na télech jate¢né upravenych prasat ma negativni dopad na kvalitu
veprového masa a mize byt velmi uzitenym prediktorem kvality vepfového masa (Guardia
et al. 2009). Cilem studie Cobanovi¢ et al. (2016) bylo zjistit vliv pohlavi, hustoty osazeni
V dopravnim prostfedku, doby ustajeni a obdobi na vyskyt koznich 1ézi na jate¢né upravenych
télech prasat a na vyskyt PSE a DFD masa. Bylo pouzito celkem 480 prasat
(295 veptt a 185 prasnic), kiizenc yorkshire x landrace s primérnou hmotnosti 120 kg.
Ti byli rozfazeni do skupin 0, 1 a 2 vzestupné podle intenzity koznich 1ézi, pfiCemz bylo
ve vysledku zjiSténo, Ze prasata skupiny 0 a 1 patii do stejné skupiny, protoZze mezi témito
dvéma tiidami nebyl nalezen zadny rozdil v riziku masa PSE a DFD.

Nebyl zjistén zadny vyznamny interakéni ucinek mezi intenzitou koznich 1ézi
a pohlavim pro parametry kvality masa. Naproti tomu mezi hustotou osazeni pii preprave
a intenzitou koZnich 1ézi byl zaznamenan vyznamny interakcni uc¢inek pro parametry kvality
masa. Skupina prasat pfepravovanych s nizkou hustotou osazeni (> 0,5 m?/100 kg prasete)
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méla vyrazné vyssi vyskyt koznich 1ézi neZ skupiny ptrepravované pii sttedni a vysoké hustoté
osazeni. Dale vykazovala vys$§i primérmné hodnoty pHss a castéjsi vyskyt masa DFD.
Negativni dopad velkého prostoru pfi prepraveé na jatka lze vysvétlit tim, Ze prasata mohou
byt v disledku neocekavanych pohybli vozidla pohmoZzdéna. Stejné tak, pokud se prasata
mohou pohybovat, mize dochazet k bojim, které zplsobi svalovou unavu a rozpad
glykogenu, coz pfispiva ke zvySenému vyskytu masa DFD (Guardia et al. 2004). Skupina
piepravovana s vysokou hustotou osazeni (< 0,3 m?%100 kg prasete) vykazovala nizsi
primérnou hodnotu pHass a vyssi vyskyt masa PSE. Takto pfevazend prasata maji sniZzeny
prostor, coz je vede k vzajemnému utvafeni mista odpocinku, coz mé za nasledek vyssi
vyskyt koznich 1ézi a produkci masa niz$i kvality (Guardia et al. 2009). Pii prostorové
dostupnosti mezi 0,3 m%100 kg prasete a 0,5 m%100 kg prasete vysledky naznacovaly
vyrazné nizsi riziko vzniku masa PSE a DFD. Z této studie vyplyva, ze nedostatecny
a nadmérny prostor ma negativni vliv na hodnoty pHss a nasledné na kvalitu masa (Cobanovi¢
et al. 2016).

Riziko vyskytu koznich 1ézi bylo podle sezény v zimé téméf dvakrat vyssi
nez na podzim a v Iét¢ a témér Ctyfikrat vysSSi nez na jafe. Interak¢éni ucinky nizkych teplot
béhem zimy a CetnéjSich koznich 1ézi vyznamné zvysily primérnou pHas a vyskyt masa DFD.
Oproti tomu interakéni ucinky vysokych letnich teplot a cetnéjSich koznich 1ézi vyznamné
snizily primérnou hodnotu pHas a zvysily vyskyt masa PSE (Cobanovié et al. 2016).

Interakéni G€inky pro vyskyt PSE a DFD masa byly pozorovany i mezi dobou ustéjeni
a Cetnosti koznich 1¢ézi. S dels$i dobou ustajeni se zvySoval i1 vyskyt 1ézi. Prasata ustajena
krats$i dobu (< 1 hodina), ktera méla ¢etnéjsi kozni 1éze vykazovala nizsi hodnoty pHuas a vyssi
vyskyt PSE masa. Naopak prasata, ktera byla ustdjena delsi dobu (> 17 hodin) a méla vyssi
vyskyt koznich 1ézi vykazovala vys§i hodnoty pHss a vys$i vyskyt masa DFD
(Cobanovié¢ et al. 2016). Dlouhé ustajeni pozitivné ovliviiuje barvu masa, umoZiiuje prasatim
odpocinek a snizuje vyskyt masa PSE. Soucasné ale stimuluje agresivitu a boje mezi zviraty
a tim se zvySuje riziko vyskytu koznich 1ézi a masa DFD. Optimalni doba ustajeni z hlediska
dobrych Zivotnich podminek zvitat a kvality masa je 2 — 4 hodiny (Pérez et al. 2002).

3.5.3 Cold shortening

Dalsi, relativné Castou jakostni odchylkou vepfového masa, je cold shortening neboli
zkraceni svalovych vlaken z chladu. Dochazi k ni, je-li maso prudce schlazeno pod 10 °C
pted nastupem rigoru mortis. Nasledkem je silna a nevratna svalova kontrakce. Maso je prilis
tuhé a nelze to zménit ani pribéhem zrani ani tepelnou upravou.

Této odchylce 1ze Gc¢inné predejit kondiciovanim (regulace rychlosti chlazeni). Dale
také elektrostimulaci poraZzenych zvifat stfidavym nebo stejnosmérnym proudem. Ta vyvola
rychlou degradaci glykogenu a ATP, rigor mortis nastoupi velmi rychle a umozni
tak moznost intenzivniho chlazeni. Vzhledem k jednoduchému feseni tato vada nezpusobuje
Vv praxi vétsi problémy (Ingr 1996).

3.5.4 Hampshire efekt

Jedna se o vadu masnych plemen, konkrétné plemene hampshire. Predstavuje variantu
PSE vady a stejné jako PSE souvisi se Slechténim prasat na zmasilost. Ve svalech se jim
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uklada vyssi obsah glykogenu. To vyvolava rychlejsi pribéh postmortalni glykogenolyzy.
Projev Hampshire efektu je odvozovan z hodnoty pH.s, ktera je mensi nez 5,4. Svétlejsi barva
masa a zhorSena vaznost je jesté vyraznéjsi nez u PSE vady (Ingr 1996).
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4 Zavér

Hlavnim cilem této bakalaiské prace bylo vytvofit resersi popisujici kvalitu vepfového
masa S dirazem na sledovani charakteristik svalovych vldken. Kvalita veprového masa
je definovana jako soucet nutri¢nich (vyZzivova hodnota), senzorickych (chut’, barva, viing,
kiehkost, stavnatost), technologickych (podil masa, tuku, vhodnost masa ke zpracovani)
a hygienicko — toxickych vlastnosti (celkovy zdravotni stav, welfare, Skodlivé latky).
Na kvalité¢ masa se z velké casti podileji svalova vlakna a jejich vlastnosti.

Rozdily mezi vlastnostmi svalovych vlaken mohou byt ovlivnény pohlavim. Vliv pohlavi
je nepatrny az do dosazeni pohlavni dospélosti. Obecné plati, Ze sami¢i maso obsahuje vice
tuku nez samci, jelikoz samice maji uspornéjsi metabolismus a ¢ast energie ukladaji jako
zalozni tuk pro vyvoj plodu nebo pro pteziti V nepfiznivych podminkéach. Dale je vliv pohlavi
vyznamny v poctu primarnich svalovych vlaken, kdy u prasnicek je jejich pocet nizsi.

Vyznamny vliv na vlastnosti svalovych vldken ma v&k. Pfi postnatalnim ristu dochézi
hlavné k zvétSovani délky a priméru svalovych vldken, nikoliv k zvétSovani jejich poctu.
Ten je dén jiZz v prenatdlnim obdobi. Star$i prasata maji ve vSech svalech vétsi podil vSech
typt svalovych vldken.

Dalsi faktor ovliviiyjici svalova vldkna a kvalitu masa je pordzkova hmotnost prasat.
Prasata s vyssi porazkovou hmotnostni maji vyssi jateCnou vytéznost a vyssi vrstvu hibetniho
tuku, dale také vétsi primérnou plochu vlaken typu ITA a IIB. Oproti tomu maji ale nizsi podil
kyty a plece v porovnani s prasaty sniz$i porazkovou hmotnosti. Vyssi Zivé hmotnosti
neovliviiuji senzorickou kvalitu masa vcetné Stavnatosti a chuti.

Ze studii zkoumajici rozdily v charakteristikach svalovych vldken a kvalité¢ masa mezi
¢istokrevnymi plemeny prasat a jejich kiizenci je patrné, ze Cistokrevnd prasata vykazuji vétsi
plochu vldken typu IIB a vzhledem k hodnotdm pH, nacervenal¢ barve, hojnému
mramorovani a nizké ztrat¢ $tavy odkapem je maso Cistokrevnych prasat z hlediska kvality
masa uspokojivéjsi nez maso kiizenct.

Je prokédzano, Ze snizenim velikosti vrhu se zvySuje primérna porodni hmotnost selat.
Selata z mensich vrhi vykazuji vys$i hodnoty pro hmotnost, délku, obvod a prifez svalu
oproti selatim z vétSich vrhll. Nejedna se ale o vyznamné rozdily. Selata s vyssi porodni
hmotnosti maji vétsi primérny denni pfirGstek a rostou rychleji. Studie se neshoduji v tom,
zda selata s nizsi porodni hmotnosti maji vétsi pficnou plochu fezu svalovych vlaken nez
selata s vyssi porodni hmotnosti, nebo naopak.

Pokud se jedna o vyzivu prasnic v priab&hu biezosti, zatimco krmeni nad pozadovanou
uroven piijmi ma maly nebo zadny tcinek na vyvoj svalovych vlaken u plodu, vyziva prasnic
pod pozadovanou uroven piijmu pied a béhem obdobi vyvoje sekundarnich svalovych vlaken
u plodu negativné ovliviiuje pocet svalovych vlaken u potomkd.

Pii kvalitativnim omezeni krmiva prasat dochazi k menSimu ukladani tuku
a zvySovani podilu libové svaloviny. ZvySovani objemu svalové hmoty je piedevSim
dasledkem hypertrofie svalovych vlaken.

Na vlastnosti svalovych vldken a technologickou a smyslovou kvalitu masa ma dale
vliv stres. Pesnéji hladina kortizolu, jakozto hlavniho stresového hormonu, ve svalech. Mlize
byt ovlivnéna jak genetickymi, tak environmentalnimi faktory. U prasat vystavenych vétSimu
stresu se zvySuje hodnota tuku v jate¢ném téle a snizuje se obsah libového masa. Déle dochézi
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ke zhorSeni okyseleni masa post mortem. Maso s nizkym obsahem kortizolu je $tavnatéjsi,
chutné;si a kiehci.

V neposledni fadé¢ mize byt kvalita masa ovliviiovana délkou skladovaci doby masa,
béhem které dochdzi k degradaci desminu, jakoZzto jednoho zhlavnich proteini
intermedialnich filamentii. Degradace cytoskeletarnich proteinil je dulezitd pro kvalitu masa,
piedevsim pro jeho kiehkost, jelikoz velikost svalového vlakna post mortem zavisi prave
na rozsahu této degradace. Degradace desminu neni stejnd u vSech typt vldken.
Je pravdépodobné, Ze probiha rychleji u svali s vétSim mnozstvim glykolytickych vldken
typu IIB, ktera obsahuji mensi mnozstvi desminu nez oxidativni vlakna typu 1.

Zavérem lze ftici, ze vysledky studii nejsou jednotné a stile je potieba se této
problematice vénovat, aby se dosahovalo co nejlepSich vysledkd v oblasti produkce
veptového masa. Co je ovSem jasné je fakt, ze pro kvalitni vepfové maso je dilezité spravné
zachazeni s prasaty v dobé vykrmu, pfi pfevozu a pted porazkou. Daéle je prokazano,
ze na kvalitu masa ma vliv pfedev§im obsah vlaken typu IIB. Prasata, jejichz maso ma téchto
vlaken vice, maji maso podobné vadé PSE a maso je tak svétlejsi a ma nizsi kapacitu
zadrzovani vody.
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6 Seznam pouzitych zkratek a symboli

AD
ADFI
ADG
ATP
ATPasa
BF
CVS
DFD
DP

FF

FG
FOG
FR
FTG
FTO
HE
HP
HW
IMAT
IMT
T
LD
LL
LW
MLLT
MW
PM
PSE
RFN
RH

SCAT
SO
ST
STO
tj.

WB
oR
oW
BR

musculus adductor

pramérny denni piijem krmiva
pramérny denni piirastek
adenosintrifosfat
adenosintrifosfataza

musculus biceps femoris

systém pocitacového vidéni

tmavé, tuhé, suché maso
domestikovana prasata

rychla snadno unavitelna vlakna
rychla glykolyticka vlakna

rychla oxidativné-glykolyticka vlakna
rychlé vytrvalé vlakna

rychla glykolyticka vlakna

rychlé oxidativni vldkna

vysoce energeticka strava

strava s vysokym obsahem proteinti
tézka hmotnost

intramuskularni adip6zni tkan
intramuskularni tuk

jate¢né upravené télo

musculus longissimus

musculus longissimus lumborum
lehkéd hmotnost

musculus longissimus lumborum et thoracis
sttedni hmotnost

musculus psoas major

bledé, m&kké, vodnaté maso
cervené, pevné, nevodnaté maso
musculus rhomboideus

pomala vytrvala vldkna

podkozni tukova tkan

pomalé oxdativni vldkna

musculus semitendinosus

pomala oxidativni vlakna

to je, to jest

divoka prasata

rychle stazitelna oxidativni vlakna
rychle stazitelna glykolyticka vlakna
pomalu stazitelna oxidativni vlakna
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