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Kvalita masa králíků s rozdílnou technikou krmení 

 
 

Souhrn 

 

Cílem diplomové práce bylo vyhodnotit vliv krátkodobé kvantitativní restrikce na 

kvalitu masa kalifornského králíka. Do pokusu bylo zařazeno 14 králíků po odstavu ve věku 

35 dnů, kteří byli rozděleni do dvou skupin po sedmi kusech. První skupina byla po celou 

dobu výkrmu krmena ad libitně, druhé skupině byla od 37. do 43. dne aplikována restrikce 

krmiva 85 g krmiva/den/kus. Před restrikcí a po jejím skončení byli králíci krmeni ad libitně. 

Doba výkrmu byla 90 dní. Poté byl realizován jatečný rozbor a analýza kvality masa. pH a 

barva masa byly stanoveny ze hřbetu (musculus longissimus lumborum) a steheního svalu 

(biceps femoris). Síla střihu a ztráta varem byly vyhodnoceny ze vzorků svalu longissimus 

lumborum. Chemický rozbor masa byl stanoven ze svalu biceps femoris, hodnotil se obsah 

vody, sušiny, tuku, dusíkatých látek a popelovin.  

Výsledky neprokázaly signifikantní vliv techniky krmení na jatečné parametry. 

Konečné živé hmotnosti, hmotnosti jatečně opracovaných těl a jatečná výtěžnost byly díky 

kompenzaci růstu v období po ukončení restrikce neprůkazně vyšší u restringované skupiny 

králíků. Průkazný vliv (P < 0,008) techniky krmení byl zaznamenán pouze u síly střihu. 

Restringovaná skupina králíků měla maximální hodnotu síly střihu 22,66 N a ad libitní 

skupina králíků 19,65 N. Hodnoty pH, parametry barvy masa a ztráta varem nebyly restrikcí 

krmiva průkazně ovlivněny. U obsahu vody, sušiny, tuku, dusíkatých látek a popelovin také 

nebyl zaznamenán průkazný vliv techniky krmení. 

Restrikce krmiva je platnou strategií pro snížení poruch trávení po odstavu, zlepšení 

konverze krmiva a k zamezení nadměrného překrmování. Restrikce, která byla aplikovaná 

v této práci, neměla průkazný vliv na konečnou jatečnou hmotnost, výtěžnost, chemické 

složení, barvu masa, pH masa a ztrátu varem, což lze považovat za dobré výsledky. Zároveň 

ale negativně ovlivnila texturu masa a tím zhoršila jeho kvalitu.  

 

Klíčová slova: králík, restrikce krmiva, kvalita masa 

 

 

  



The quality of rabbit meat with different feeding 

techniques 

 
 

Summary 

 

The aim of the diploma thesis was to evaluate the effect of short-term quantitative feed 

restriction on the quality of California rabbit meat. The experiment included 14 weaned 

rabbits, aged 35 days, which were divided into two groups of seven. The first group was fed 

ad libitum throughout the fattening period, the second group was fed a feed restriction of 85 g 

feed / day / piece from day 37 to day 43. Before and after the restriction, the rabbits were fed 

ad libitum. The fattening period was 90 days. Then the slaughter analysis and meat quality 

analysis were performed. The pH and color of the meat were determined from the loin 

(musculus longissimus lumborum) and the thigh muscle (biceps femoris). Shear force and 

cooking loss were evaluated from longissimus lumborum muscle samples. Chemical analysis 

of the meat was determined from the biceps femoris muscle, the content of water, dry matter, 

fat, nitrogenous substances and ashes was evaluated.  

The results did not show a significant effect of the feeding technique on the values of 

the slaughter analysis. Final live weights, carcass weights and dressing out percentage were 

inconclusively higher in the restricted group of rabbits due to growth compensation in the 

post-restriction period. A significant effect (P < 0,008) of the feeding technique was recorded 

only for the shear force. The restricted group of rabbits had a maximum shear force value of 

22,66 N and the ad libitum group of rabbits 19,65 N. The pH values, meat color parameters 

and boiling loss were not significantly affected by the feed restriction. The content of water, 

dry matter, fat, nitrogenous substances and ashes was also not significantly affected by the 

feeding technique.  

Feed restriction is a valid strategy to reduce post-weaning digestive disorders, improve 

feed conversion and avoid overfeeding. The restriction applied in this work did not affect the 

final carcass value, dressing out, chemical composition, meat color, meat pH and cooking 

loss, which can be considered as good results. At the same time, however, it negatively 

affected the texture of the meat and thus worsened its quality. 

 

Keywords: rabbit, feed restriction, meat quality  

 

 



 

 

Obsah 
 

Úvod .............................................................................................................................................. 8 

Hypotéza a cíl práce .................................................................................................................... 9 

Literární rešerše ........................................................................................................................ 10 

1.1 Chov králíků ................................................................................................... 10 

1.2 Maso králíků a jeho produkce ...................................................................... 10 

1.3 Kalifornský králík charakteristika plemene ............................................... 11 

1.4 Hodnocení masné užitkovosti ........................................................................ 11 

1.5 Chemické vlastnosti králičího masa ............................................................. 12 

1.5.1 Obsah vody ............................................................................................... 12 

1.5.2 Obsah tuku ................................................................................................ 13 

1.5.3 Obsah bílkovin .......................................................................................... 16 

1.5.4 Obsah popelovin ....................................................................................... 18 

1.5.5 Obsah vitamínů ......................................................................................... 19 

1.6 Fyzikální vlastnosti králičího masa .............................................................. 20 

1.6.1 Barva masa ................................................................................................ 20 

1.6.2 pH masa .................................................................................................... 22 

1.6.3 Vaznost masa ............................................................................................ 24 

1.6.4 Textura masa ............................................................................................. 25 

1.7 Senzorické vlastnosti králičího masa............................................................ 26 

1.8 Restrikce krmiva ............................................................................................ 28 

Metodika ..................................................................................................................................... 30 

1.9 Metodika pokusu ............................................................................................ 30 

1.9.1 Jatečný rozbor ........................................................................................... 31 

1.9.2 Fyzikální rozbor ........................................................................................ 31 

1.9.3 Chemický rozbor ...................................................................................... 32 

1.9.4 Statistická analýza .................................................................................... 32 

Výsledky ..................................................................................................................................... 33 

1.10 Jatečný rozbor ................................................................................................ 33 

1.11 Jatečná výtěžnost a podíly jatečných partií ................................................. 34 

1.12 Fyzikální rozbor ............................................................................................. 34 

1.12.1 pH ............................................................................................................. 34 

1.12.2 Barva ......................................................................................................... 35 

1.12.3 Síla střihu .................................................................................................. 35 

1.12.4 Ztráta varem .............................................................................................. 35 

1.13 Chemický rozbor ............................................................................................ 36 

Diskuze ........................................................................................................................................ 37 



7 

Závěr .......................................................................................................................................... 40 

Literatura ................................................................................................................................... 41 

 
 
 

 
 

 
  



8 

Úvod 

Králík domácí je taxonomicky zařazen mezi savce do řádu zajíci čeledi zajícovití. Jeho 

domestikace se datuje mezi 2. - 5. stoletím našeho letopočtu, kdy byl vyšlechtěn z divokého 

králíka. Nejprve byl chován na volno nejčastěji ve stájích pro koně. Později se chov přemístil 

do králíkáren. Od 17. století se začal intenzivně šlechtit na kožešinu. Kolem 19. století se 

trend změnil a králíci se začali více chovat pro masnou produkci. Za centrum domestikace je 

považována Francie, Anglie, dnešní Belgie a Nizozemsko. Do českých zemí se králík domácí 

dostal až na konci 19. Století avšak od té doby se stal neodmyslitelnou součástí českého 

venkova.  

V České republice je spotřeba králičího masa v průměru 0,6 kg na osobu a rok. I přes 

relativně nízké číslo, patříme v Evropě k zemím s vyšší spotřebou tohoto masa. 

Nejvýznamnějšími evropskými konzumenty jsou italové, francouzi a španělé.  

Králičí maso je pro své složení považováno za nutričně velmi kvalitní. Má nízký obsah 

cholesterolu v průměru 123 mg/100 g a tuku 3,5 g/100 g a vysoký obsah kvalitních bílkovin. 

Dále má malé množství sodíku a sacharidů a obsahuje důležité mikroprvky a vitamíny. Díky 

těmto charakteristikám je doporučováno jako dietní maso, které je vhodné i pro výživu dětí. 

Mezi výhody chovu králíků patří nenáročnost na prostor, krátký generační interval, 

provokovaná ovulace, krátká březost a vysoký počet mláďat ve vrhu. Kritickým bodem při 

odchovu králíků je odstav králíčat, při kterém jsou časté úhyny spojené především s trávicími 

problémy. Platnou strategií k minimalizaci těchto potíží je uplatnění restrikce krmiva. 

Restrikce krmiva je technika krmení, která může být kvalitativní nebo kvantitativní. Časteji je 

v chovech využívaná kvantitativní restrikce, při které je omezeno množství krmiva. Omezení 

se zavádí v různém množství a délce. S lepším zdravotním stavem je ve většině případů 

zlepšená i konverze krmiva a je také snížen obsah tuku v jatečném trupu. Její aplikací a 

dopadem na kvalitu králičího masa se bude tato práce zabývat. 
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Hypotéza a cíl práce 

Hypotéza: Rozdílná technika krmení ovlivňuje růst a užitkovost u brojlerových králíků. 

Předpokládáme, že pokud je restrikce aplikovaná v mírné formě po krátké období, nebude 

vliv na užitkovost tak intenzivní a nebude negativně ovlivněna ani kvalita masa u 

čistokrevných plemen králíků.  

Cílem předkládané diplomové práce je vyhodnotit vliv krátkodobé kvantitativní 

restrikce krmiva na kvalitu masa králíků v rámci jednoho plemene, a to kalifornského králíka. 
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Literární rešerše 

1.1 Chov králíků 

Králíci jsou chováni pro různé účely. Jedním z nich je získávání kožešin pro kožešnický 

a kloboučnický průmysl. Pro vlnu jsou chováni angorští králíci. Jejich vlna se využívá hlavně 

v textilním průmyslu. Své uplatnění mají i jako laboratorní zvířata, kde je výhodou jejich 

krátký generační interval a vysoký počet narozených mláďat. Nejvýznamější je ale chov 

králíků pro produkci masa (Zadina et al. 2006).  

Domestikace králíka je datována do období 2. – 5. stolení našeho letopočtu. Od této 

doby dodnes bylo vyšlechtěno a uznáno sto plemen králíků.   

Králíci se nejčastěji dělí podle tělesného rámce na zakrslá plemena dosahující hmotnosti 

1 – 1,25 kg, malá plemena, která váží 2 – 3,25 kg, střední plemena s hmotností mezi 3 – 5,5 

kg a plemena velká, která váží 5 – 9 kg (Zadina et al. 2004). Pro masnou produkci se podle 

Macha a Majzlíka (1994) nejčastěji využívají brojleroví králíci, určení k rychlovýkrmu, kteří 

byli vyšlechtěni ze středních, masných plemen. V České republice patří mezi nejvyužívanější 

následující plemena tohoto typu: novozélandský bílý (Nb), burgunský (Bu), kuní velký (Kuv), 

velký světlý stříbřitý (Vss) a kalifornský (Kal). 

Tito králíci se vyznačují vysokou reprodukční schopností, výborným osvalením zadních 

končetin a hřbetu, vysokou poporodní hmotností mláďat a raností, která umožňuje králíky 

brzy zařadit do chovu (Dousek et al. 1994). 

 

1.2 Maso králíků a jeho produkce 

Králičí maso má výborné dietetické vlastnosti. Řadí se mezi bílá, lehce stravitelná masa 

s nízkou energetickou hodnotou. Snížený má i obsah tuku, cholesterolu, purinů a sodíku. 

Naopak obsahuje vyšší podíl vysoce stravitelných bílkovin. Maso králíků má ideální poměr 

vápníku s fosforem a obsahuje mikroprvky kobaltu, zinku a mědi. Je také významným 

zdrojem vitamínů skupiny B. Králičí maso se vyznačuje křehkostí, šťavnatostí a typickou 

vůní (Zadina et al. 2004).  

I přes významné senzorické a nutriční vlastnosti králičího masa, jeho spotřeba v České 

republice meziročně klesá. V roce 2010 se za rok spotřebovalo 2,2 kg králičího masa na 

osobu. V roce 2018 byla jeho spotřeba už jen 0,6 kg na osobu. Klesají i stavy chovaných 

králíků na maso. V roce 2010 bylo v České republice celkem v malochovech i velkochovech 

chováno 8 306 000 králíků. V roce 2018 se jejich stav zmenšil na 4 952 000. I přes klesající 

trendy se Česká republika v rámci Evropy drží v popředí ve spotřebě králičího masa. Nejvyšší 

spotřebu má Malta s 3 kg na obyvatele a rok. Se vzrůstajícími náklady na chov roste i cena 

králičího masa. V roce 2010 byla cena jednoho kilogramu králičího masa 146,70 Kč. V roce 

2018 stoupla jeho cena o 30,7 Kč na 176,77 Kč za kilogram (Lejblová 2020). 
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1.3 Kalifornský králík charakteristika plemene 

Kalifornský králík byl vyšlechtěn v Kalifornii na počátku 20 století. K jeho vzniku byl 

použit novozélandský králík, ruský králík, himálajský králík a činčila velká. Roku 1946 bylo 

plemeno samostatně uznáno a roku 1958 bylo přivezeno do Evropy. Kalifornský králík je 

řazen mezi středně velká plemena s živou hmotností mezi 3,5 – 5 kilogramy (Mach & Majzlík 

1994).  

Jejich tělo by mělo být zavalité s dobře osvalenou širokou hrudní i pánevní partií. 

Končetiny by měly být silné, ze široka nasazené s polovzpřímeným postojem. Uši by měly 

být pevné, masité na konci dobře zaoblené, jejich délka by měla být v rozmezí mezi 10,5 – 

11,5 cm. Krk by měl být nevýznamný a krátký. Srst má být v podsadě hustá a elastická. 

Kresba hlavy se skládá z masky, která kryje nosní krajinu a zasahuje až do úrovně očí. A 

z kresby uší, která je u jejich kořene ostře ohraničena. Přední končetiny jsou zbarveny 

k loketnímu kloubu, zadní končetiny k patnímu kloubu přechod má být i u končetin ostře 

ohraničen. Pírko je zbarvené celé. Povolené barvy jsou černá, modrá nebo havanovitá. Drápy 

jsou tmavé až černé (Zadina 2003).  

 

1.4 Hodnocení masné užitkovosti 

Mezi základní ukazatele masné užitkovosti patří jatečná výtěžnost, udávaná v 

procentech. Je vyjádřena jako podíl jatečně upraveného těla včetně poživatelných vnitřností 

k živé hmotnosti před porážkou. Jatečná výtěžnost masných králíků obřích plemen se 

pohybuje od 50 % - 60 %, jatečná výtěžnost brojlerových králíků a středních plemen je 

udávána mezi 57 % - 61 %. U malých plemen králíků je jatečná výtěžnost 55 % - 65 % 

(Zadina et al. 2004). Z jatečného těla králíků je 81% svalovina, přičemž nejcennější partie, 

kterými jsou hřbet a stehna tvoří z této části 49 %, 14 % je tvořeno kostrou a 5 % připadá na 

tuk (Tůmová et al. 2008). Nejčastejší způsob porcování jatečně opracovaného těla se provádí 

dle Blasco & Ouhayoun (1993) viz Obr 1.  

Tůmová et al. (2014) mezi sebou porovnávali plemena králíků moravský modrý, český 

albín, český luštič, český strakáč, moravský bílý hnědooký, český černopesíkatý, český 

červený a hybridní králíky Hyplus a zaznamenali statisticky významné rozdíly (P < 0,001) 

mezi genotypy v porážkové hmotnosti. Nejnižší hodnoty pro procento zadní části 50,1%, 

stehen 28,2 % a masa stehen 21,6 % měl český strakáč. Wang et al. (2016) uvádějí statisticky 

významné rozdíly (P < 0,05) mezi genotypy Hyla, Tianfu black a Champagne v hmotnosti 

jatečně opracovaných těl. Nejtěžší byli králíci Tianfu black. Tyto výsledky jsou v souladu 

s prací Paci et al. (2012), kteří porovnávali dva genotypy králíků, a to místní italskou pomalu 

rostoucí populaci (LP) a komerčního hybrida (HY). U hybrida uvádí nižší hmotnost jatečně 

opracovaného těla. Nižší procento beder (HY 19,2 % vs LP 21,5 %) a stehen (HY 31,6 % vs 

LP 34,4 %). 

 Lambertini et al. (2006) vyhodnocovali vliv délky transportu na jatečně upravené tělo 

králíků a zjistili, že delší doba přepravy významně zvyšuje ztráty živé hmotnosti. U 4 

hodinového transportu byl úbytek hmotnosti 3,3 % u dvouhodinového 2 % a u hodinového 

1,60 %. Procento jatečně upraveného těla bylo také významě ovlivněno délkou transportu 

(P < 0,01).  
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Obrázek 1: Porcování jatečně opracovaného těla (Blasco & Ouhayoun 1993) 

Řez 1: mezi 7. a 8. hrudním obratlem, řez 2: mezi posledním hrudním a prvním bederním 

obratlem, řez 3: mezi 6. a 7. bederním obratlem, řez 4: oddělení přední končetiny řez, 5: 

dorsální pohled, oddělení zadní končetiny řez, 6: ventrální pohled, oddělení zadní končetiny 

 

 

1.5 Chemické vlastnosti králičího masa 

Chemické složení masa je složité jednoznačně stanovit, vzhledem k tomu, že dostaneme 

rodílné výsledky v závislosti na tom, zda hodnotíme čistou svalovinu zbavenou 

extramuskulárního tuku, povázek a šlach nebo maso jako celek, tedy včetně svaloviny, 

mezisvalového tuku a ostatních tkání (Pipek 1995). V případě králičího masa se chemické 

rozbory dělají z libové svaloviny ze hřbetu a stehenního svalu, které jsou nejcennějšími 

partiemi z jatečně opracovaného těla. Hodnotí se obsah vody, bílkovin, tuků, minerálních 

látek a vitaminů, které patří mezi významné charakteristiky při určení kvality masa (Pla et al. 

2004). 

1.5.1 Obsah vody 

Mezi klasické laboratorní metody, kterými lze stanovit vlhkost masa patří stanovení 

obsahu vody sušením s pískem nebo destilací s xylenem (Straka & Motola 2006). Obsah vody 

v králičím mase je v průměru 70,8 %. V porovnání s masem kuřečím má králičí maso o 1,4 % 

nižší vlhkost, naopak vyšší obsah vody má v porovnání s masem vepřovým o 0,3 % a 

s masem hovězím o 1,7 % (Dalle Zotte 2002). Podle Tůmové et al. (2008) se rozmezí vody 

v mase králíků pohybuje od 63,6 % - 75,30 %. K podobnému rozsahu došli i Pla et al. (2004), 

kteří se ve výzkumu, realizovaném na třiceti králících, zabývali stanovením vlhkosti 

v jednotlivých částech jatečně opracovaných těl a zjistili, že obsah vody se v jednotlivých 
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partiích liší. V mase hrudního koše naměřili vlhkost 66, 9 %, ve svalech břišní stěny 70,1 %, 

v mase předních končetin 71,2 %, v mase zadních končetin 74,7 % a ve hřbetu byla největší 

vlhkost 75,6 %.  

May et al. (2012) uvedli, že věk a pohlaví nemá statisticky významný vliv na vlhkost 

masa. S tímto závěrem se neshoduje práce Gondret et al. (1998), kteří zjistili, že u králíků 

poražených v jedenácti týdnech byl obsah vody o 4,7 % nižší než u králíků poražených 

v osmnácti týdnech. Metzger et al. (2011) poráželi králíky Pannom white ve věku 74, 84 a 94 

dnů a zkoumali obsah vody v obou cenných partiích. Ve stehení svalovině se se vzrůstajícím 

věkem zvýšil i obsah vody. V musculus longissimus dorsi rozdíl ve vlhkosti nezaznamenali.  

Vliv na vlhkost masa má podle Gasperlin et al. (2006) genotyp. Při porovnání dvou 

skupin králíků, hybrida z Itálie a slovinské linie SIKA, publikovali vyšší obsah vody u 

italského hybrida o 0,8 %.  

Významným faktorem je krmná dávka. Zvýšení vlkosti masa lze dosáhnout při navýšní 

obsahu proteinů v krmivu (Xiccato et al. 1999) nebo při zkrmování mikrobionálně 

fermentovaného krmiva (Asah et al. 2020). Naopak k poklesu obsahu vody dochází při 

zařazení laskavce pochybného do krmné dávky. Tento závěr publikovali Molina et al. (2018), 

kteří laskavec pochybný doporučují jako alternativní surovinu pro krmení králíků 

v tropických a subtropických oblastech, kde je rozšířená.  

Metzger et al. (2011) pozorovali vliv na vlhkost masa ve vztahu k tělesné hmotnosti. Ve 

výzkumu, do kterého bylo zařazeno 238 králíků, zjišťovali obsah vody v širokém zádovém 

svalu a ve svalu levé zadní končetiny. V obou případech, se vlhkost masa snížila s narůstající 

tělesnou hmotností.  

Vliv na obsah vody v mase, má podle Frinzi & Margarit (1999) systém ustájení. Ve 

dvojhlavém stehenním svalu, naměřili o 1,6 % nižší vhlkost u klecově ustájených králíků 

oproti kotcově ustájeným. Dal Bosco et al. (2002) také zjistili nižší obsah vody v musculus 

longissimus dorsi u klecově ustájených králíků oproti skupinově ustájeným.  

 

1.5.2 Obsah tuku 

Tuky jsou estery vyšších mastných kyselin a glycerolu, tvoří 99% podíl všech 

přítomných lipidů v mase. Zbylé 1 % je tvořeno fosfolipidy a doprovodnými látkami. Z větší 

části tvoří tuk samostatnou tukovou tkáň. V menší míře je zastoupen ve svalovině jako tuk 

intramuskulární (Chodová a Tůmová 2013). Tento tuk je významným ukazatelem kvality 

masa, protože ovlivňuje senzorické, nutriční a technologické vlastnosti (Wood et al. 2004). 

Rozkládá se mezi svalovými vlákny ve formě žilek a utváří tzv. mramorování masa 

(Steinhauser et al. 2000). Obsah tuku v mase se stanovuje extrakcí lipidů ze šušiny pomocí 

rozpouštědel. Rozpouštědlo se poté odpaří a zbytek se vysuší a zváží. Výsledek je vyjádřen 

v procentech hmotnosti (Straka & Motola 2006). Rozmezí obsahu tuku v králičím mase je 

podle Dalle Zotte (2004) 0,6 % - 14,4 % průměrně tedy 6,8 %. Jednotlivé partie se v obsahu 

tuku výrazně liší. Za nejlibovější je považován hřbet s obsahem lipidů 1,4 %. Ve svalovině 

stehen je obsah tuků 3,7 % ve svalovině předních končetin 11,4 % a v mezižeberních svalech 

9,3 % (Combes 2004). 
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 Vliv na obsah intramuskulárního tuku má věk zvířete při porážce. Hernández et al. 

(2004) uvedli, že králíci poražení ve 13 týdnech měli o 0,79 % více intramuskulárního tuku 

než králíci poražení v 9 týdnech. Lambertini et al. (1996) poráželi králíky v 74, 84 a 94 dnech. 

Králíci poražení v 94 dnech měli ve stehenní svalovině o 1,92 % více intramuskulárního tuku 

než králíci poražení v 74 dnech.  Tyto výsledky jsou v souladu s prací Gašperlin et al. (2006), 

kteří poráželi králíky ve věku 77 a 90 dnech a také zaznamenali vyšší obsah 

intramuskulárního tuku u starších králíků. Vliv věku a tělesné hmotnosti na obsah tuku u 

králíků plemene panonský bílý zkoumali Metzger et al. (2011). U věku došli k opačným 

výsledkům. Ve své studii uvedli, že ve svalovině zadních končetin a v musculus longissimus 

dorsi se s věkem podíl tuku snížil, zatímco s vyšší tělesnou hmotností se obsah tuku zvýšil. 

Pla et al. (1998) sledovali vliv tělesné hmotnosti a pohlaví na obsah tuku v mase. Králíky tří 

různých linií poráželi při dosažení živé hmotnosti 1800 g, 2050 g a 2300 g. Zjistili, že u zvířat 

poražených s nižší tělesnou hmotností byl obsah tuku o 0,8 % nižší. U samic byl obsah tuku o 

0,42 % vyšší než u samců. Vliv pohlaví na obsah intramuskulárního tuku zkoumali i 

Lambertini et al. (1996). Ve své práci došli k opačným závěrům. Ve hřbetu a ve stehení  

svalovině naměřili vyšší obsah tuků u samců.  

 Významný vliv na obsah lipidů v králičím mase má výživa. Množství 

intramuskulárního tuku je ovlivněno zejména zdrojem a množstvím tuku v krmivu. Fernandéz 

a Fraga (1996) zkrmovali krmiva s různým obsahem tuku a zjistili, že králíci krmeni dietou 

s nejvyšším obsahem tuku měli i nejvyšší podíl tuku v mase. Oproti tomu krmné směsi 

s vysokým obsahem vlákniny podíl tuku v králičím mase snižují (Hernández & Zotte 2020). 

Christ et al. (1996) sestavili dvě krmné směsi s rozdílnou koncentrací řepkového oleje a 

sledovali vliv těchto diet na třech skupinách králíků. První skupina, kontrolní, byla krmena 

klasickou komerční směsí bez řepkového oleje. Po porážce byl u králíků průměrný obsah tuku 

v biceps femoris 4,9 %. Druhá skupina byla krmena krmivem s  4,5 % obsahem řepkového 

oleje. Obsah tuku v biceps femoris byl u tého skupiny 7,4 %. Třetí skupina byla krmena 

dietou s 9 % obsahem řepkového oleje. U této skupiny byl obsah tuku v biceps femoris 7,9 %.  

Dalším faktorem ovlivňujícím množství tuku je genotyp. Gašperlin et al. (2006) 

porovnávali obsah tuku u hybrida z Itálie a slovinské linie SIKA a zjistili statisticky 

významné rozdíly (P < 0,05) mezi oběma genotypy. U italského hybrida byl obsah tuku 

4,3 %, u králíků linie SIKA 3,8 %. Tůmová et al. (2014) sledovali vliv genotypu na obsah 

tuku v obou cenných partiích u velkého plemene králíka moravského modrého, středních 

plemen králíků český albín, český luštič, český strakáč, moravský bílý hnědooký, malých 

plemen králíků český černopesíkatý, český červený a hybridních králíků Hyplus. Statisticky 

významné rozdíly zaznamenali ve hřbetu (P < 0,001) i stehenní svalovině (P < 0,05). Obsah 

tuku ve stehenní svalovině byl genotypem ovlivněn výrazněji. Tyto výsledky jsou v souladu 

s prací Skřivanové et al. (2000), kteří také zaznamenali rozdíly mezi genotypy v obsahu tuku 

u obou cenných partií. Ve své práci porovnávali králíky plemene kalifornský, novozélandský 

a hybridní králíky Cunistar, Hyla, Zika. Nejnižší obsah lipidů byl zaznamenán u 

kalifornských králíků. Ve hřbetu u nich naměřili 0,71 % tuku. Dal Bosco et al. (2014) 

pozorovali rozdíly v obsahu tuků mezi genotypy králíků novozélandský bílý, leprino a italský 

šedý králík. Nejvyšší hodnoty v obsahu lipidů zaznamenali u králíků plemene novozélandský 

bílý.  
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Vlastnosti lipidů určuje zastoupení mastných kyselin. Důležitý je hlavně vzájemný 

poměr nasycených – (SFA) a nenasycených mastných kyselin. Nenasycené mastné kyseliny 

se dělí na polynenasycené – (PUFA) a mononenasycené – (MUFA). Králičí maso obsahuje 

poměrně vysoký podíl polynenasycených mastných kyselin. Z celkového obsahu mastných 

kyselin připadá na PUFA 60 %. Zvýšený podíl PUFA je kladně hodnocen zejména u 

spotřebitelů, kteří dbají na zdravý životní styl (Combes 2004). Nevýhodou je pro 

zpracovatele, protože maso rychleji oxiduje. U těchto kyselin je také důležitý poměr omega 6 

(n-6) a omega 3 (n-3), který je u králičího masa 6,7. Nejčastěji zastoupenými mastnými 

kyselinami v králičím mase je nasycená kyselina palmitová (C16:0) průměrně v JOT 

27,3 mg/100 g, nenasycená kyselina olejová (C18:1) průměrně v JOT 25,4 mg/100 g a 

kyselina linolová (C18:2) průměrně v JOT 20,7 mg/100 g ( Dalle Zotte 2002).  

Významný vliv na složení mastných kyselin má množství intramuskulárního tuku. Ve 

své studii Martinéz Álvaro et al. (2016) selektovali osm generací králíků na vysoký a nízký 

obsah intramuskulárního tuku a sledovali, jak se změní zastoupení mastných kyselin v 

musculus longissimus dorsi (LD). Odpověď na výběr intramuskulárního tuku byla 0,34 g/100 

g LD, což představovalo 2,4 fenotypového znaku. Linie s vysokým obsahem 

intramuskulárního tuku měly o 9,20 % více MUFA, méně n-3 a n-6 a PUFA než linie 

s nízkým obsahem intramuskulárního tuku. V experimentu potvrdili, že selekcí na množství 

intramuskulárního tuku je výrazně ovlivněno zastoupení mastných kyselin. Doplňují, že je to 

dáno jejich vysokou dědičností a genetickou kolerací s intramuskulárním tukem.  

Zastoupení mastných kyselin je také výrazně ovlivněno výživou. Capra et al. (2013) 

zařadili u pokusné skupiny ke klasické komerční granulované směsi čerstvou vojtěšku ad 

libitum. Zjistili, že pokusná skupina měla v intramuskulárním tuku vyšší obsah kyseliny 

linolenové (5,15 %) oproti kontrolní skupině, která měla obsah kyseliny linolenové 2,29 %. 

Tím se zlepšil poměr n-6 a n-3, který je považován za důležitý faktor pro prevenci 

kardiovaskulárních onemocnění. Vzorky masa byly odebrány z musculus longissimus dorsi. 

Cobos et al. (1993) sledovali účinek obohacení diet o slunečnicový olein, sójový olein a 

sójový olej v množství 3 %. Zaznamenali nárůst zejména kyseliny linolové. Ta se při přidání 

sójového oleje zvýšila z 20 % na 32,8 %. U slunečnicového a sójového oleinu z 20 % na 

32,1 %. Závěrem konstatovali, že obohacené diety umožňují produkci králičího masa 

s vyšším stupněm nenasycených mastných kyselin, což pro člověka představuje důležitý 

nutriční přínos. Kouba et al. (2008) zkrmovali dietu s přídavkem lněného extrudovaného 

semínka v množství 30 g/kg. Na čtyřiceti křížencích králíků novozélandských s kalifornskými 

sledovali efekt pokusné diety a porovnávali ji s klasickou komerční směsí.  U pokusné diety 

zjistili nárůst kyseliny linolové (P < 0,005) ve svalech v syrovém i vařeném mase. A pokles 

poměru n-6 a n-3. Uvádějí, že zahrnutí lněného semínka do výživy králíků má pozitivní vliv 

na nutriční vlastnosti masa. Tyto výsledky jsou v souladu s prací Dal Bosco et al. (2004), kteří 

také u diety s přídavkem lněného semínka zaznamenali nárůst kyseliny linolové a pokles 

poměru n-6 a n-3.  

Složení mastných kyselin je možné ovlivnit systémem ustájení a genotypem. Chodová 

et al. (2014) se touto problematikou zabývali a ve své práci zjistili, že králíci ustájení 

alternativně (slámová podestýlka a podlaha) měli prokazatelně (P ≤ 0,001) nižší množství 

MUFA 26,63 % a prokazatelně (P ≤ 0,001) vyšší obsah PUFA 36,73 % oproti králíkům 

ustájeným v klecích. Klecově ustájení králíci měli MUFA 36,94 %, PUFA 26,23 %, nižší 
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poměr n-3 a n-6 a nižší poměr PUFA : SFA. U genotypu zaznamenali nižší podíl MUFA (P ≤ 

0,002) a vyšší PUFA (P ≤ 0,001) u králíků malých plemen oproti králíkům středních a 

velkých plemen.  

Dalším důležitým faktorem v souvislosti s množstvím a složením tuku je obsah 

cholesterolu. Cholesterol patří mezi steroidy. V živočišných buňkách je důležitou součástí 

lipidových dvouvrstev cytoplazmatických membrán. Také má význam při syntéze steroidních 

hormonů. Cholesterol exogenní je přijímán v potravě a endogenní si tělo syntetizuje samo 

(Steinhauser et al. 2000). V mase se stanovuje metodou plynové chromatografie nebo se 

využívá fotometrie (Straka & Matola 2006). Obsah cholesterolu je sledován zejména pro jeho 

vazby na kardiovaskulární onemocnění. Doporučuje se nepřekročit denní množství 300 mg 

(WHO 1990). Králičí maso obsahuje poměrně nízkou hladinu cholesterolu. Ve hřbetu je jeho 

obsah 47 mg/100 g ve svalovině zadních končetin 61,2 mg/100 g při porovnání s běžně 

dostupnými druhy masa jako je hovězí 60 mg/100 g, vepřové 65 mg mg/100 g, krůtí 

74 mg/100 g a kuřecí 81 mg/100 g, je jeho obsah nejnižší (Dalle Zotte 2004).  

Na množství cholesterolu má vliv výživa. Kowalska et al. (2020) zkrmovali králíkům 

sušené larvy bource morušového v 3 % a 4 % dávce. Zjistili, že obsah cholesterolu u králíků 

s experimentálními dietami významně poklesl oproti králíkům krmenými standartní komerční 

směsí. Závěrem doporučují zkrmovat sušené larvy bource morušového v  4 % inkluzi, protože 

toto množství má pozitivní vliv na dietetické hodnoty králičího masa. Rossi et al. (2020) ve 

svém pokusu zkrmovali sto čtyřiceti čtyřem novozélandským bílým králíkům diety 

s přídavkem hnědé mořské řasy a rostlinných polyfenolů v 0,3 % a 0,6 % dávce. U skupiny 

s 0,3 % přídavkem krmných doplňků zaznamenali snížený obsah cholesterolu. Tuto dávku 

doporučují pro zkvalitnění králičího masa.  

Dalle Zotte (2004) ve své práci uvádí, že obsah cholesterolu ovlivňuje věk při porážce. 

Králíci poražení ve věku 63 dní měli 65 mg/100 g cholesterolu. Králíci poražení ve věku 81 

měli 55 mg/100 g cholesterolu. Tyto výsledky jsou v rozporu s prací Gašperlin et al. (2006), 

kteří nezaznamenali žádné rozdíly mezi králíky poraženými v 77 a 90 dnech. Tůmová et al. 

(2014) pozorovali rozdíly v obsahu cholesterolu mezi genotypy. Ve své studii publikovali 

průkazné rozdíly (P < 0,05) v množství cholesterolu u králíků plemen moravský modrý, český 

albín, český luštič, český strakáč, moravský bílý hnědooký, český černopesíkatý, český 

červený a hybridních králíků Hyplus. Nejvyšší obsah cholesterolu byl naměřen ve stehenní 

svalovině 53,4 mg/100 g u králíků plemene český strakáč.  

 

1.5.3 Obsah bílkovin 

Obsah bílkovin v mase je významný jak z hlediska nutričního, tak z hlediska 

technologického. Maso obecně má vysoký obsah bílkovin. Většinu z nich tvoří plnohodnotné 

bílkoviny, které obsahují všechny esenciální aminokyseliny (Combes 2004). Z hlediska 

technologického se bílkoviny dělí podle rozpustnosti na bílkoviny sarkoplasmatické, 

rozpustné ve vodě a slabých solných roztocích, myofibrilání, které jsou rozpustné pouze 

v solných roztocích a vazivové, neboli stromatické, které nejsou za běžných teplot rozpustné 

ani v jednom z uvedených roztoků (Steinhauser et al. 2000). Obsah bílkovin se nejčastěji 

stanoví tak, že dusík, který je v nich vázaný, se mineralizací s kyselinou sírovou převede 
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v amonnou sůl. Ta se poté stanoví spektrofotometricky po reakci s Nesslerovým činidlem. 

Výsledek se vynásobí koeficientem 6,25 a vyjde obsah hrubých bílkovin (Straka & Malota 

2006).  Králičí maso obsahuje průměrně 21,2 g/100 g pro porovnání kuřecí maso obsahuje 

20,1 g/100 g, hovězí 26,3 g/100 g a vepřové 27,3 g/100 g (Nistor et al. 2013). Maso králíků je 

bohaté na lysin, valin, izoleucin, threonin, fenylalanin a leucin. Díky vyváženému obsahu 

aminokyselin je vysoce stravitelné a nutričně hodnotné (Hernandéz a Dalle Zotte 2010).  

Daszkiewicz et al. (2011) porovnávali u králíků plemene novozélandský bílý maso ze 

stehenní svaloviny a musculus longissimus lumborum. Zjistili, že maso z musculus 

longissimus lumborum má vyšší obsah bílkovin a nižší obsah tuku. Pla et al. (2004) uvádí 

průměrný obsah bílkovin ve svalech předních končetin 20,2 %, ve svalech zadních končetin 

21,2 %, ve svalech břišní stěny 20,9 % v musculus longissimus dorsi 22,1 % a nejnižší ve 

svalech hrudníku 18,7 %. 

Vliv na obsah bílkovin má výživa. Kowalska et al. (2020) zkrmovali tři krmné směsi. 

První byla kontrolní s 15% obsahem sójové moučky. Druhá byla s 7,5% obsahem sójové 

moučky, 5% obsahem řepkové moučky, 4% obsahem lupiny bílé a 3 % obsahem hrachového 

semene.  Třetí obsahovala 0 % sójové moučky, 10 % řepkové moučky, 8 % lupiny bílé a 6 % 

hrachového semene. Králíci krmení experimentálními dietami měli oproti králíkům krmeným 

klasickou komerční směsí signifikantně vyšší obsah bílkovin ve stehení svalovině. Ouhayoun 

a Delmas (1983) zkrmovali králíkům diety s různým obsahem proteinů. Uvedli, že 

s navýšením proteinů v krmivech vzrostl i obsah proteinů v musculus longissimus dorsi. 

Ribeiro et al. (2020) zařadili do krmné směsi Nannochloropsis oceanica mikrořasu, která se 

vyznačuje vysokou koncentrací bílkovin a eikosapentaenovou kyselinou. Touto mikrořasou 

úplně nahradili sójovou moučku. Uvedli, že maso králíků krmených experimentální směsí 

vykazovalo oproti masu králíků z kontrolní skupiny vyšší obsah bílkovin a mělo pozitivní vliv 

i na ostatní dietetické vlastnosti. Využití mikrořas v krmivu je výhodné zejména z pohledu 

udržitelnosti. Peiretti a Meineri (2008) zkrmovali různé hladiny zlatého lněného semínka a 

nezaznamenali žádné průkazné rozdíly v obsahu bílkovin v mase králíků. 

Na obsah bílkovin má vliv i věk zvířat při porážce. Gondret et al. (1998) poráželi 

králíky v 11 a 18 týdnech. Uvedli, že s věkem stoupá procento bílkovin v mase. Králíci v 18 

týdnech měli obsah bílkovin ve hřbetu 26,9 %. Králíci poražení v 11 týdnech 23,4 %. Tyto 

výsledky jsou v souladu s prací Maj et al. (2012), kteří poráželi králíky v 12, 21 a 31 týdnech 

života a také uvádí, že starší králíci měli více bílkovin v mase. Tyto výsledky se neshodují 

s prací Gašperlin et al. (2006), kteří nezaznamenali statistiky významné rozdíly u králíků 

poražených v 77 nebo 90 dnech. Ovlivnit obsah bílkovin může i věk králíků při odstavu. 

Bivolarsi et al. (2011) zjistili u králíků odstavených předčasně ve věku 21 dnů podstatně nižší 

obsah bílkovin v musculus longissimus lumborum a musculus semimembranosus než u králíků 

odstavených klasicky ve věku 35 dní.  

Vliv genotypu na obsah bílkovin uvádí Tůmová et al. (2014) u králíků plemen 

moravský modrý, český albín, český luštič, český strakáč, moravský bílý hnědooký, český 

černopesíkatý, český červený a hybridních králíků Hyplus. Zaznamenali statisticky významné 

rozdíly (P < 0,001) v obsahu bílkovin. Gašperlin et al. (2006) také pozorovali rozdíly 

v obsahu bílkovin mezi genotypy. Ve své práci uvádějí, že králíci slovinské linie SIKA měli 

obsah bílkovin 22 % a hybridní italští králíci 22,3 % (P < 0,05).  
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Efekt ustájení na kvalitu králičího masa zkoumali D´Agata et al. (2009). U králíků 

v outdoor systému naměřili prokazatelně vyšší obsah bílkovin (P < 0,01) ve stehenním svalu 

než u králíků ustájených v indoor systému. Touto problematikou se zabývali i Metzger et al. 

(2003). Ti sledovali rozdíl v kvalitě masa u králíků plemene novozélandský bílý, ustájených 

v klecích nebo v kotci s podestýlkou. U králíků ustájených v kleci zaznamenali o 0,3 % vyšší 

obsah bílkovin v obou cenných partiích oproti králíkům ustájeným v kotcích. Pla (2008) ve 

své studii uvádí, že králíci chovaní ekologickým způsobem měli méně bílkovin (210 g/kg 

masa) než králíci z konvenčního systému, kteří měli bílkovin 213 g/kg masa.  

 

1.5.4 Obsah popelovin 

Popeloviny představují kolem 1 % hmotnosti masa. Označujeme za ně látky, které po 

spálení při teplotě 550°C po dobu 4 hodin zůstávají v popelu (Straka & Malota 2006). Většina 

minerálních látek je ve svalovině přítomna ve formě iontů a je rozpustná ve vodě (Steinhauser 

et al. 2000). V porovnání s jinými druhy je králičí maso bohaté na draslík a fosfor a obsahuje 

méně sodíku a železa (Combes 2004). Díky tomu, je králičí maso doporučováno pro 

hypertenzní diety, protože vysoký příjem sodíku může u lidí způsobovat vysoký tlak 

(Hermida et al. 2006) V průměru obsahuje maso králíků 55 mg/100 g sodíku, 400 mg/100 g 

draslíku, 9 mg/100 g vápníku, 234 mg/100 g fosforu, 28 mg/100 g hořčíku, 0,38 mg/100 g 

železa, 0,55 mg/100 g zinku, 0,03 mg/100 g mědi, 0,08 mg/100 g selenu a 0,03 mg/100 g 

manganu (Lombardi-Boccia et al. 2005). Což představuje množství 1,1 g/100 g popelovin. 

Pro porovnání má kuřecí maso 1 g /100 g popelovin, vepřové maso 0,8 g /100 g popelovin a 

hovězí maso 0,9 g /100 g popelovin (Nistor et al. 2013).  

Na obsah popelovin má vliv krmná dávka. Hou et al. (2020) ve své studii zkrmovali 

králíkům v podílu 0 %, 5 %, 10 %, 15 % a 20 % prášek z listů morušovníku bílého. U skupin 

krmenými 15 % a 20 % obsahem morušovníku bílého zaznamenali oproti kontrolní skupině 

významný pokles popelovin. Capra et al. (2013) porovnávali dvě převládající krmné strategie 

v Urugvaji. Jedna obsahující kompletní granulovanou směs zkrmovanou ad libitum, druhá ke 

které byla přidaná čerstvá vojtěška také zkrmovaná ad libitum. Králíci krmení dietou 

obohacenou o čerstvou vojtěšku měli maso s vyšším obsahem hořčíku (22,5 vs 24,5 mg/100 

g) a obsah sodíku (44,1 vs 48,2 mg/100 g) než králíci krmení pouze granulovanou směsí. U 

obsahu železa a zinku nezaznamenali statisticky významné rozdíly mezi skupinami. Dabbou 

et al. (2017) vyhodnocovali vliv přídavku borůvkových výlisků. Obsah popelovin toto složení 

krmné dávky neovlivnil.  

Gašperlin et al. (2006) uvádějí nižší obsah popelovin u samic (1,30 %) než u samců 

(1,43 %). Tyto výsledky jsou ve shodě s prací Škandro et al. (2008), kteří u králíků plemene 

novozelanský bílý také zaznamenali nižší obsah popelovin u samic (1,17 %) oproti samcům 

(1,26 %). Palka et al. (2017) uvádějí, že pohlaví nemá statisticky významný vliv na obsah 

popelovin. Obsah popelovin podle jejich výsledků ovlivňuje imbreeding. Králíci, kteří byli 

příbuzní, měli ve stehenní svalovině a musculus longissimus lumborum průkazně nižší 

množství minerálních látek.  

Dalle Zotte et al. (2009) sledovali vliv genotypu na obsah popelovin u králíků. Ve své 

studii uvádějí, že ve stehenní svalovině a musculus longissimus dorsi měli králíci plemene 
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panonský bílý nejvyšší obsah popelovin (P < 0,10). Gašperlin et al. (2006) mezi sebou 

porovnávali dva genotypy králíků, hybrida z Itálie a slovinskou otcovskou linii SIKA. 

Zaznamenali významný vliv genotypu na obsah minerálních látek v mase. U králíků linie 

SIKA naměřili obsah popelovin 1,34 % a u italských hybridů 1,30 % (P < 0,01). Hermida et 

al. (2006) ve své studii uvádějí, že španělští galicijští králíci měli vyšší obsah mědi a manganu 

a nižší obsah vápníku. Metzger et al. (2006) také zkoumali vliv genotypu na obsah 

minerálních látek v musculus longissimus dorsi a stehenní svalovině. Do výzkumu zařadili 

králíky plemene panonský bílý, hybridní králíky Hyplus a jejich křížence. Významné rozdíly 

v obsahu popelovin byly zjištěny jen v musculus longissimus dorsi. Králíci plemene panonský 

bílý měli nejvyšší obsah minerálních látek s hodnotou 1,32 %.  

Parigi Bini et al. (1992) zaznamenali u králíků chovaných extenzivně průkazně vyšší 

obsah železa. 

Vliv hmotnosti na obsah popelovin sledovali Szendro et al. (1998). Poráželi králíky 

plemene panonský bílý v živé hmotnosti 2,2 kg a 3,5 kg. V obou cenných partiích 

nezaznamenali statisticky významné rozdíly v obsahu popelovin.  

 

1.5.5 Obsah vitamínů 

Vitamíny jsou nízkomolekulární organické sloučeniny, které se dělí do dvou skupin. 

Vitamíny rozpustné v tucích A, D, E, K a rozpustné ve vodě, do kterých se řadí vitamíny 

skupiny B a C (Combes 2004). Maso je důležitým zdrojem vitamínů zejména skupiny B. 

Například vitamin B12 se vyskytuje pouze v živočišných potravinách (Steinhauser et al. 2000). 

Všechny vitamíny mají základní funkce v organismu, působí jako metabolické katalyzátory 

v organických procesech.  

Ne všechny vitamíny jsou esenciální v pravém slova smyslu, některé mohou být 

odvozené z jiných získaných látek. Vitamin C umí syntetizovat několik druhů zvířat, včetně 

králíků. Cholin umí syntetizovat savci a někteří ptáci. Většina vitamínů skupiny B je 

syntetizována mikroorganismy ve střevech a recyklována zpět do těla. Vitamín D je možné 

získat z prekurzorů působením ultrafialového záření na kůži (Mateos et al. 2010).  

Králičí maso obsahuje průměrně na 100 g 0,186 mg vitaminu E, 0,082 mg thiaminu, 

0,125 mg riboflavinu, 9,6 mg niacinu, 0,34 mg pyridoxinu, 0,60 mg kyseliny pantotenové, 

6,85 µg kobalaminu, 5 µg kyseliny listové a 0,7 µg biotinu (Combes 2004). Vitamin A se 

v mase králíků nachází pouze ve stopovém množství a vitamín C v podstatě vůbec. Tyto 

hodnoty jsou srovnatelné s ostatními druhy mas, pouze thiamin a kyselina listová je vyšší u 

vepřového a hovězího masa (Dalle Zotte 2004).  

Vitamíny v mase se nejprve izolují a následně se stanoví pomocí využití 

spektrometrické, fluorimetrické nebo chromatografické metody (Straka & Malota 2006).  

Hernadéz a Dalle Zotte (2010) uvádějí, že konzumací 100 g králičího masa lidské tělo 

pokryje trojnásobně doporučenou denní dávku vitamínu B12, z 8 % doporučenou denní dávku 

vitamínu B2, ze 77 % doporučenou denní dávku vitamínu B3, z 21 % doporučenou denní 

dávku vitamínu B6 a z 12 % doporučenou denní dávku vitamínu B5. 

Perna et al. (2019) zkrmovali králíkům dietu doplněnou práškem z květů květáku 

(Brassica oleraceae var. Botrytis). U králíků krmených experimentální dietou zaznamenali 
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vyšší obsah vitamínu A a vitamínu E oproti králíkům krmených klasickou komerční směsí. 

Závěrem uvádí, že doplnění krmné dávky o prášek z květů květáku je platnou strategií pro 

produkci králičího masa s lepšími technologickými a kvalitativními znaky.  

 

1.6 Fyzikální vlastnosti králičího masa 

Fyzikální vlastnosti králičího masa jsou do jisté míry odvozeny chemickým složením a 

zároveň významně ovlivňují technologické, dietetické a senzorické vlastnosti masa. Mezi 

fyzikální metody hodnocení řadíme barvu masa, pH masa, vaznost masa, texturu masa a 

oxidační stabilitu (Chodová a Tůmová 2013). 

 

1.6.1 Barva masa 

Pro spotřebitele je barva masa jedním z rozhodujících faktorů při výběru a případné 

koupi (Mancini a Hunt 2005). Barva je významnou senzorickou vlastností masa, která souvisí 

zejména s energetickým metabolismem svalů, pH masa a se skladováním (Ouhayoun & Dalle 

Zotte 2010). Důležitým faktorem, který ovlivňuje barvu masa, je obsah myoglobinu - 

svalového pigmentu a hemoglobinu. Deoxymyoglobin dává masu typický červený odstín. Při 

působení s kyslíkem, dojde k oxygenaci na oxymyoglobin, který má ještě tmavší červenou 

barvu. Vlivem dlouhé doby uskladnění masa se oxymyoglobin změní ma metmyoglobin a 

maso získá nežádoucí nahnědlou barvu. Na množství myoglobinu působí mnoho faktorů, 

kterými jsou druh, plemeno, věk, pohlaví, porážková hmotnost a dieta (Musilová et al. 2001).  

Nejběžnější metodou stanovení barvy je dle CIE (Commission Internationale de 

l´Eclairage). Tento způsob zahrnuje 3 základní parametry L*, a* a b* a dva parametry 

derivované H* [Hue = tg - 1 (b/a)] a C*[chroma = (a 2 +b2) 0,5] (Ouhayon & Dalle Zotte 

2010). Parametr L* popisuje světlost masa. Čím je jeho hodnota vyšší tím světlejší má maso 

barvu. Světlost masa určuje zastoupení hemových barviv, hodnota pH společně s dalšími 

technologickými faktory a podmínkami chovu zvířat před a po smrti (Koziol et al. 2015). 

Hodnoty a* a b* charakterizují barevný odstín masa, kdy a* hodnota udává červenost, tedy 

polohu barvy masa mezi červenou a zelenou. A hodnota b* udává žlutost, tedy polohu barvy 

masa mezi žlutou a modrou. Parametr  C* popisuje sytost a parametr H* úhel odstínu 

(Mancini & Hunt 2005). 

Dalle Zotte (2004) uvádí průměrné hodnoty barvy v králičím mase v musculus 

longissimus dorsi pro L* v rozmezí od 56 do 60, pro a* v rozmezí od 2,6 do 3,4 a pro b* 

v rozmezí od 4 do 5. Ve srovnání s dalšími bílými masy (vepřové, kuřecí, krůtí) je králičí 

maso nejsvětlejší. V červenosti je na třetím místě po vepřovém a krůtím mase.  

Králičí maso po porážce hodnotili Koziol et al. (2015). Zaměřili se na stanovení změn u 

pH a barvy, ke kterým dochází vlivem času. Ve výzkumu použili křížence králíků plemen 

novozélandský bílý a belgický obr. Barevné složky měřili na povrchu vzorků 45 minut, 3 

hodiny, 7 hodin a 24 hodin po porážce. Barvu zkoumali na základě světlosti (L*), červenosti 

(a*), žlutosti (b*), sytosti (C*) a úhlu odstínu (H*).  Uvedli, že hodnoty a* a b* v musculus 

longissimus dorsi se postupem času zvyšovaly. U parametru b* zaznamenali posun z modré 

na žlutou, což způsobilo kolísání hodnot L*, C* a H*. Ve stehenním svalu se všechny 
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hodnoty barevných složek s časem také zvyšovaly. Rozdíly mezi hodnotami měřenými 45 

minut a 3 hodiny po porážce nebyly tak významné jako po 7 a 24 hodinách. Závěrem uvádějí, 

že barva se v králičím mase stabilizuje 1 den po porážce. Stanovení barvy vzhledem k této 

skutečnosti doporučují vyhodnocovat minimálně 24 hodin po porážce.  

Ovlivnit barvu masa je možné výživou. Ta mění hodnoty pH, akumulaci oxidantů, 

metabolismus a ukládání glykogenu (Mancini 2013). Zvýšeným obsahem vitaminu E 

v krmivu v minimální hodnotě nad 200 mg na kilogram krmné směsi se barva masa pozitivně 

vylepší (Dal Bosco et al. 2004). Zepeda-Bastida et al. (2019) přidávali králíkům do krmiva 

celé rostliny, stébla nebo listy Tithonia tubaeformis a porovnávali vliv těchto diet s 

klasickou komerční krmnou směsí. U králíků krmených experimentálními dietami 

zaznamenali významné rozdíly v světlosti L*, červenosti a* a žlutosti b*. Uvádějí, že barvu 

masa mohla ovlivnit přítomnost antioxidačních sloučenin, jako jsou fenoly a flavonoidy, které 

Tithonia tubaeformis obsahuje. Papuc et al. (2017) potvrzují, že přítomnost polyfenolů 

v rostlinných extraktech nebo vedlejších produktech rostlin zachovávají barvu masa lépe než 

syntetické antioxidanty, používané při technologickém zpracování masa a masných výrobků. 

Mancini et al. (2018) pozorovali nárůst u parametrů L* a b* u králíků, kterým byl do výživy 

přidáván zázvorový prášek. Volek et al. (2018) nezaznamenali žádné rozdíly v barvě masa u 

králíků krmených přídavkem semen lupiny bílé.  

Pla (2008) sledoval vliv ustájení a věku na barvu masa u králíků. Králíci byli chování 

konvenčně a organicky, tedy s přístupem na pastvu. Poráženi byli ve věku 63 nebo 90 dnů. 

Z výzkumu vyplývá, že systém ustájení barvu masa neovlivnil. U věku, ale byly zaznamenány 

významné rozdíly v červenosti masa. Králíci poražení v 63 dnech měli hodnotu  a* 5,5. 

Králíci poražení v 90 dnech měli hodnotu a* 7,49. Vliv věku na světlost masa u parametru b* 

pozorovali ve své práci Chodová et al. (2017), kteří uvádějí, že s vyšším věkem se hodnota 

snižovala, což je dáno nárůstem myoglobinu u starších zvířat. Tyto výsledky souhlasí s prací 

Hernández et al. (2004), kteří u králíků poražených v 13 týdnech také zaznamenali nižší 

hodnoty u parametrů L*, a* a b* než u králíků poražených v 9 týdnech. Porážková hmotnost 

může také ovlivnit barvu králičího masa. Carrilho et al. (2009) porovnávali maso z králíků při 

porážkové hmotnosti 2 kilogramy a 2,3 kilogramů. U barvy naměřené 0 hodin po porážce 

zaznamenali v parametru b* vyšší hodnoty než u králíků poražených ve 2 kilogramech. Tyto 

rozdíly se ale s časem vyrovnaly a nebyly statisticky významné.  

Vliv pohlaví a příbuzenské plemenitby na úrovni 25% sledovali Palka et al. (2017). 

Zaznamenali, že imbrední králičí maso vykazovalo nižší hodnoty pro parametry a* a b* 

naměřené v musculus longissimus lumborum a biceps femoris. Závěrem uvádějí, že u pohlaví 

nebyly statisticky významné rozdíly v kvalitativních parametrech s výjimkou žlutosti měřené 

45 minut po porážce. Tyto výsledky jsou v souladu s prací Dalle Zotte et al. (2016), kteří u 

králíků plemen vídeňský modrý a burgundský králík naměřili v musculus longissimus 

lumborum vyšší hodnoty parametru b* u samic (0,04) než u samců (-1,25).  

Na barvu masa má vliv i genotyp. Wang et al. (2016) porovnávali králíky plemene 

Hyla, Champagne a Tianfu black. V musculus longissimus dorsi pro parametr L* 

nezaznamenali mezi genotypy statisticky významné rozdíly. U parametru a* 0 hodin po 

porážce byli statisticky významné rozdíly (P < 0,01) mezi králíky Tianfu black a zbylými 

dvěma genotypy. Mezi králíky Champage a Hyla byly rozdíly neprůkazné. 24 hodin po 

porážce byl parametr a* u králíků Tianfu black významně vyšší, než u králíků Hyla. U králíků 
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Champagne nebyly zaznamenány statisticky významné rozdíly v porovnání s králíky Hyla a 

Tianfu black. Králíci Tianfu black měli vyšší hodnotu parametru b* měřenou 0 hodin po 

porážce než králíci Hyla. 24 hodin po porážce měli nejvyšší hodnotu parametru b* králíci 

Champagne. U svalu biceps femoris hodnoty L* naměřené 0 hodin po porážce a a* měřeny 

0 hodin a 24 hodin po porážce byly prokazatelně nejvyšší u králíků Tianfu black. Nejnižší 

hodnotu pro parametr b* měli králíci Hyla. Maso králíků Tianfu black mělo tmavší, červenější 

barvu v porovnání s králíky Champagne a Hyla. Vyšší hodnoty pro parametr a* u králíků 

Tianfu black autoři vysvětlují zvýšeným obsahem pigmentu. Tyto výsledky jsou v rozporu 

s prací Gašperlin et al. (2006), kteří mezi genotypy slovinské line SIKA a hybridy z Itálie 

nezaznamenali v barvě masa statisticky významné rozdíly. 

Skladanowska-Baryza et al. (2018) sledovali vliv způsobu omráčení před porážkou. 

Porovnávali králíky omráčené mechanicky a elektrickým proudem. Zaznamenali významné 

rozdíly v barvě masa u parametrů L* a b*. Králíci, kteří byli omráčení mechanicky, úzkou 

tyčí do týla, měli hodnotu pro světlost L* 58,4, maso těchto králíků mělo nejtmavší barvu. Pro 

parametr b* byla hodnota nejnižší 4,04.  

 

1.6.2 pH masa 

pH je dalším ukazatelem fyzikálních vlastností masa a důležitým faktorem při 

posuzování trvanlivosti a technologické použitelnosti masa, protože kyselost je jedním 

z hlavních faktorů inhibující vývoj bakteriální mikroflory, která zabraňuje jeho znehodnocení 

(Koziol et al. 2018). pH masa je záporný dekadický logaritmus koncentrace vodíkových iontů, 

kterým je vyjádřena kyselost hodnoceného svalu v průběhu posmrtných změn (Blasco & 

Ouhayoun 1993). Postmortální vývoj pH v mase měreného 24 hodin po zabití ovlivňuje 

barvu, vaznost a texturu masa (Chodová a Tůmová 2013). Také dává téměř přesný odhad 

glykolytického potenciálu svalu. Ve svalech se po porážce zvířete začne zvyšovat obsah 

kyseliny mléčné. Ta vzniká při odbourávání glykogenu. Hodnota okyselení se dostane na 

hodnotu kolem 6 a méně.  Doba, která je potřebná k ustálení pH hodnot závisí na typu svalu a 

jeho energetických zásobách (Pla et al. 1998). U králíků ovlivňuje pH ve svalech typ svalu, 

věk, porážka, způsob porážky, stres a úprava jatečně opracovaného těla po porážce. Vliv 

výživy na pH byl prokázán jen minimálně (Dalle Zotte 2002). Oliver et al. (1997) zkrmovali 

králíkům tři různé diety klasickou komerční, směs s přídavkem rostlinných tuků a směs 

s přídavkem živočišných tuků. U hodnot pH zaznamenali významné rozdíly v závislosti na 

zkrmované směsi. Hulot a Ouhayoun (1999) uvádějí rozsah hodnot pH u králičího masa 5,4 – 

6,4 v závislosti na umístění svalu. Toto rozmezí způsobuje, že králičí maso je v porovnání s 

masem jiných druhů zvířat méně trvanlivé (Koziol et al. 2018). S vyšší hodnotou pH v mase 

se oxymyoglobin mění na tmavě červený myoglobin a dochází k vadě masa zvané DFD. 

Maso je popisováno jako suché, tuhé a tmavé. Druhým extrémem je naopak nízká hodnota 

pH, která způsobuje vadu masa zvanou PSE. Toto maso je popisováno jako bledé, měkké a 

vodnaté.  Ani jedna z uvedených vad není u králičího masa popsána (Conforth & Egbert 

1985).  
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Měření pH se provádí za pomocí kalibrovaného pH metru. Jeho skleněná sonda je 

vpichována do zchlazeného svalu v příčném řezu asi 1 cm hluboko. pH ve svalech se 

nejběžněji stanovuje 24 hodin po porážce (Straka & Malota 2006).  

pH v králičím mase v průběhu stárnutí hodnotili Koziol et al. (2015). Do studie použili 

křížence králíků plemene novozélandský bílý a belgický obr. Kyselost měřili elektrosondou v 

musculus longissimus dorsi a biceps femoris 45 minut, 3 hodiny, 7 hodin a 24 hodin po 

porážce. Z naměřeného pH byly vypočítány absolutní a relativní změny pH. Uvedli, že 

hodnota pH 24 hodin po porážce byla jen mírně zvýšena a nenalezli statisticky významné 

rozdíly mezi hodnotami naměřenými 7 hodin a 24 hodin po porážce. Z toho usuzují, že 

koncentrace vodíkových iontů v mase se stabilizovala již 7 hodin po usmrcení. Naopak 

významné statistické rozdíly byly zjištěny mezi měřením 45 minut a ostatními časovými 

intervaly. 

Wang et al. (2016) pozorovali vliv genotypu na hodnoty pH měřených 0 a 24 hodin po 

porážce ve svalech musculus longissimus dorsi a biceps femoris. Do studie zařadili králíky 

plemene Tianfu black, Champagne a Hyla. U králíků Tianfu black zaznamenali 0 hodin po 

porážce vyšší hodnoty pH v obou svalech oproti zbylým dvěma genotypům. Naopak 24 hodin 

po porážce měli králíci Tianfu black v musculus longissimus dorsi nejnižší hodnoty. 

Genotypy Hyla a Champagne měli podobné hodnoty pH pro oba svaly měřené 0 i 24 hodin po 

porážce. Gašperlin et al. (2006) sledovali vliv genotypu, pohlaví a věku. Ve své studii uvádějí, 

že genotyp měl statisticky významný vliv (P = 0,002) na pH masa. Italský hybrid vykazoval 

vyšší hodnoty oproti slovinské linii SIKA. Králíci poražení ve věku 77 dní měli průměrné 

hodnoty pH 5,57, králíci poražení v 90 dnech 5,54. Věk měl tedy také prokazatelný vliv na 

pH masa (P = 0,009). I u pohlaví zaznamenali rozdíly v kyselosti (P = 0,036), kdy samice 

měly nižší hodnoty pH oproti samcům. Mírně kyselejší pH u samic potvrzují i Hernándéz et 

al. (2001). Tyto výsledky se neshodují se studií Kusmajadi et al. (2017), kteří nezaznamenali 

u samic a samců statisticky významné rozdíly v naměřených hodnotách pH. Maj et al. (2012) 

sledovali vliv věku na aktivní kyselost masa. 24 hodin po porážce bylo u starších králíků 

naměřeno prokazatelně vyšší pH ve svalu biceps femoris a muculus longissimus lomborum 

než u mladších králíků.  

Vliv genotypu a systému ustájení na hodnotu pH hodnotili Chodová et al. (2014). Ve 

výzkumu byla použita plemena králíků moravský modrý, český luštič, český strakáč, český 

albín, český červený, moravský bílý hnědooký, český černopesíkatý a hybridní králíci Hyplus, 

kteří byli ustájeni intenzivně v klecích s drátěnou podlahou nebo alternativně se slámovou 

podestýlkou. Interakce mezi genotypem a systémem ustájení prokazatelně ovlivnila pH ve 

svalu biceps femoris. Nejvyšší hodnotu pH 6,68 naměřili u králíků Hyplus v konvenčním 

systému ustájení naopak nejnižší hodnotu pH 6,26 zaznamenali u králíků plemene moravský 

bílý v alternativním ustájení. Samotný systém ustájení měl také prokazatelný vliv na hodnotu 

pH. Králíci ustájeni klecově měli vyšší naměřené pH ve svalu biceps femoris než králíci 

ustájení alternativně. Tyto výsledky, jsou v souladu s prací Dal Bosco et al. (2002), kteří 

naměřili vyšší pH u králíků ustájených klecově než u králíků ustájených v kotcích.  

Hernandéz a Gondret (2006) sledovali vliv porážkové hmotnosti na hodnotu pH v mase. 

U králíků s vyšší hmotností zaznamenali nižší hodnoty pH oproti lehčím králíkům. Tuto 

skutečnost vysvětlují tím, že těžší králíci mají energetický metabolismus svalů více 

glykolytický. 
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Dalle Zotte et al. (2016) uvádějí, že skladování masa po dobu 2 měsíců při teplotě-20 ºC 

významně (P < 0,01) snížilo hodnotu pH u sledovaného svalu longissimus lomborum. Yang et 

al. (2016) pozorovali kvalitu masa při různých teplotách zmrazení. U masa zmraženého      

na - 4 ºC zaznamenali významné nižší hodnoty pH v porovnání s masem zmraženým na -2,5 

ºC. 

Délka transportu může také ovlivnit kyselost masa. Králíci, kteří byli před porážkou 

přepravováni nejdéle měli ve stehenní svalovině naměřeny nejvyšší hodnoty pH a byl u nich 

také zaznamenán nižší pokles pH (Lambertini et al. 2006).  

 

1.6.3 Vaznost masa 

Vaznost patří mezi další ukazatele fyzikálních vlastností masa. Určuje jeho šťavnatost a 

je definována jako schopnost masa zadržovat a vázat vlastní a přidanou vodu během působení 

vnější síly jako jsou ohřev, řezání, mletí a lisování. Nebo bez použití síly, v tomto případě se 

jedná o metodu zjišťování obsahu vody odkapem (Straka & Malota 2006). Ta je definována 

jako ztráta kapaliny z masa vlivem smrštění kontraktilu svalové bílkoviny ve formě kapání. 

Schopnost masa zadržovat vodu je do značné míry ovlivněna hodnotou pH. Její pokles nebo 

nižší hodnoty způsobují denaturaci bílkovin a větší ztrátu odkapem (Hernandéz & Dalle Zotte 

2010). Dalším faktorem ovlivňujícím vaznost je obsah solí. Čím je silnější vazba aniontů soli, 

tím je silnější dehydratační účinek soli (Combes et al. 2004). Voda vázaná pevně na bílkoviny 

je v mase zastoupená okolo 8 %. Zbylá voda je nazývaná vodou volnou a může z masa volně 

vystupovat. Vaznost masa se vyjadřuje v % a je dána podílem mezi vodou vázanou a volnou 

(Ouhayoun & Dalle Zotte 1996). 

Kromě metody odkapem se obsah vody v mase zjišťuje metodou lisovací za působení 

síly, kdy se za přesně definovaných podmínek zjišťuje podíl masa a vylisované tekutiny na 

chromatografickém papíru. Anebo metodou ztráty varem, která je nejpoužívanější. Při této 

metodě je uvolněná voda z masa stanovena gravimetricky po uvaření (Straka & Malota 2006). 

Karakaya et al. (2006) srovnávali vaznost (WHC) a ztrátu vody varem u skopového, 

kozího, hovězího a králičího mletého masa. Ztráta varem se mezidruhově příliš nelišila, 

průměrně byla 0,34. WHC byla u králičího a hovězího 0,22 tedy nižší než u kozího a 

skopového masa, kde byly průměrné hodnoty 0,41-0,46. Pla a Cervera (1997) uvádějí 

průměrnou hodnotu WHC vyšší než předchozí studie a to 0,33.  U kuřecího masa je udávaná 

průměrná hodnota 0,44. Jednotlivé partie se ve schopnosti vázat vodu významně liší. Za 

použití metody ztráty varem bylo v stehenní svalovině naměřeno 0,205 a v bedrech 0,271 

(Dalle Zotte 2007).   

Belichovska et al. (2017) pozorovali vliv genotypu na vaznost masa. Do studie zařadili 

králíky plemen novozélandský bílý, kalifornský králík a jejich křížence. U kříženců 

zaznamenali při ztrátě varem významně nižší hodnoty (P < 0,05), než u zbylých dvou 

genotypů. Pla et al. (1998) ve své studii porovnávali tři linie králíků, které byly selektovány 

pro různé účely. Linie A a V byly vybírány podle velikosti vrhu po odstavu a linie R byla 

selektována na rychlost růstu mezi 4. a 9. týdnem.  Maso králíků linie R uvolňovalo více vody 

(40 %) při ztrátě varem než maso králíků linie V (37,7).  
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Vaznost masa je ovlivněna výživou. Oliver et al. (1997) zkrmovali králíkům dvě 

experimentální diety. Dieta V byla obohacena o 9,9 % rostliného tuku. Dieta A obsahovala 

11,4 % živočišného tuku a porovnávali je s klasickou komerční směsí pro výkrm králíků. U 

králíků krmených experimentálními dietami zaznamenali významně vyšší vaznost, naopak 

ztráta varem byla podstatně nižší než u kontrolní skupiny. 

Zepeda-Bastida et al. (2019) přidávali králíkům do krmiva celé rostliny, stébla nebo 

listy Tithonia tubaeformis a porovnávali vliv těchto diet s klasickou komerční krmnou směsí. 

U ztráty varem zjistili u králíků krmených stébly Tithonia tubaeformis nejnižší hodnoty 

vaznosti masa 15,38 %. Naopak u kontrolní skupiny naměřili nejvyšší hodnoty 17,94 %. 

Perna et al. (2019) zkrmovali králíkům stravu doplněnou práškem z květů květáku (Brassica 

oleraceae var. Botrytis). U králíků krmených experimentální dietou zaznamenali významně 

nižší ztrátu odkapem po 48 hodinách a významné nižší ztrátu varem.  

Skladanowska-Baryza et al. (2018) sledovali vliv způsobu omráčení před porážkou na 

vaznost masa. Porovnávali králíky omráčené elektickým proudem a mechanicky. Maso 

králíků omráčených elektrickým proudem bylo charakterizováno vyšší ztrátou odkapem 

(P < 0,001) a vyšším obsahem volné vody (P = 0,043) než maso králíků omráčených 

mechanicky.  

Dal Bosco et al. (1997) porovnávali vliv délky transportu na vaznost masa, ztrátu varem 

a odkapem ve svalu  muculus longissimus lomborum. U králíků, kteří byli transportováni 

nejdéle, zaznamenali vyšší vaznost a vyšší ztrátu odkapem. Naopak u ztráty varem zjistili u 

déle transportovaných králíků nižší hodnoty. Tyto výsledky jsou v souladu s prací Lambertini 

et al. (2006), kteří také zaznamenali u nejdéle transportovaných králíků menší ztrátu varem.  

 

1.6.4 Textura masa 

Textura je fyzikální charakteristikou masa. Dává představu o tom, do jaké míry je maso 

křehké, vláknité nebo tuhé. Texturu masa určuje jeho struktura a chemické složení. U 

struktury je významný hlavně počet a síla svalových vláken. V chemickém složení jde 

zejména o podíl intramuskulárního tuku a obsahu kolagenu a jeho rozpustnosti (Combes et al. 

2004). Dalšími důležitými faktory, jsou postmortální změny v mase, které začínají 

bezprostředně po porážce a skladování masa (Arino et al. 2006).   

Textura se vyhodnocuje zkouškou síly střihu za pomocí Warner-Bratzlerova testu 

udávané v kg/cm2. Vzorek masa odebraný dutým nožem aby se minimalizovaly rozdíly 

v měření se položí na desku a proti němu se konstantní rychlostí spouští nůž, dokud nedojde 

k jeho přeříznutí. Síla potřebná k přeříznutí vzorku je zaznamenávána na stupnici počítačem a 

je zapisována do grafu. Tato metoda je oblíbená pro svou rychlost, přesnost a nenáročnost 

(Novaković & Tomasevic 2017). Další metodou je test TPA (texture profil analysis), který je 

také nazýván jako test dvojité komprese. Přístroj v průběhu jedné zkoušky zaznamená více 

texturních parametrů, které kvantifikuje. Primárními parametry pro texturu jsou tvrdost, 

pružnost, soudržnost a odolnost. Sekundární parametry jsou přilnavost, gumovitost, 

žvýkatelnost a křehkost (Zepeda-Bastida et al. 2019). Texturu mase je možné vyhodnotit i 

senzorickou analýzou, kdy jsou vzorky masa posuzovány vícečlennou komisí (Straka & 

Malota 2006). 
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Hodnoty pro texturu u králičího masa jsou poměrně nízké Dalle Zotte (2007) uvádí 

rozsah mezi 2,4 – 1,6 kg/ cm2. Svalovina stehen se sílou střihu 0,94 kg/cm2 je křehčí než 

svalovina hřbetu s 2,9 kg/cm2. Texturu hřbetu, lze vylepšit pokud se nechá maso 7 dní dozrát 

jak pozorovali autoři Heznández a Pla (2008).  

Vliv složení krmné směsi na texturu potvrzuje více autorů. Zepeda-Bastida et al. (2019) 

přídavkem celé rostliny Tithonia tubaeformis do krmné směsi pozitivně ovlivnili křehkost 

masa. Králičí maso bylo výrazně měkčí s porovnáním s ostatními skupinami. Hernández et al. 

(2018) ve svém výzkumu uvedli, že nahrazení čiroku hydrolyzovaným čirokem způsobuje 

pokles vláknitosti a tvrdosti masa. Maso králíků je po zkrmování hydrolyzovaného čiroku 

významně křehčí. Tuto skutečnost vysvětlují zvýšením syntézy a asimilací živin. Volek et al. 

(2018) zařadili do krmné směsi lupinu bílou a tuto dietu porovnávali s krmnou směsí 

založenou na sóje. Zkrmování krmiva s lupinou bílou vedlo ke snížení síly střihu měřeným 

Warner-Bratzlerovým testem v grilovaných vzorcích svalu longissimus lumborum. Senzorická 

analýza textury také potvrdila vyšší vláknitost masa. Tyto výsledky se rozchází s prací Alagón 

et al. (2015), kteří použili u králíků diety s obsahem sušeného ječmene, pšenice a kukuřičného 

lihovarského zrna. U textury nezaznamenali žádné statisticky významné rozdíly mezi 

skupinami při anaýze Warner-Bratzlerova testu. Capra et al. (2013) porovnávali dvě 

převládající krmné strategie v Urugvaji. Jedna obsahující kompletní granulovanou směs 

zkrmovanou ad libitum, druhá ke které byla přidaná čerstvá vojtěška také zkrmovaná ad 

libitum. Ani v této studii nebyl prokázán vliv výživy na texturu masa.  

Pla et al. (1998) ve svém výzkumu porovnávali tři linie králíků, které byly selektovány 

pro různé účely. Linie A a V byli vybírány podle velikosti vrhu po odstavu a linie R byla 

selektována na rychlost růstu mezi 4. a 9. týdnem. Králíky poráželi při dosažení různých 

hmotnosí a sledovali vliv genotypu a porážkové hmotnosti na kvalitu masa. Autoři uvádějí, že 

z výsledků je možné dojít k závěru, že textura králičího masa je více ovlivněna genetickým 

původem než tělesnou hmotností.  

Vliv selekce králíků na množství intramuskulárního tuku (IMT) významně ovlivnil 

texturu masa. Králíci byli selektováni na nízký a vysoký obsah intramuskulárního tuku a byli 

poráženi v 9 nebo 13 týdnech. Linie šlechtěná na vysoký obsah IMT vykazovala o 58 % více 

intramuskulárního tuku než linie šlechtěná na nízký obsah IMT. Králíci s vyšším obsahem 

IMT měli o 9 % křehčí maso. Věk také ovlivnil texturu masa. Starší králíci měli maso tužší a 

méně šťavňatější (Alvaro-Martinez et al. 2016). Tyto výsledky jsou v souladu s prací Maj et 

al. (2012), kteří poráželi králíky ve věku 12, 21 a 31 týdnů a také zaznamenali u starších 

zvířat pokles šťavnatosti.  

Skladanowska-Baryza et al. (2018) uvádějí, že texturu masa u králíků ovlivnil způsob 

omráčení před porážkou. U uvařených vzorků, hodnocených metodou Warner-Bratzlerova 

testu zaznamenali u králíků omráčených mechanicky významně vyšší hodnoty než u králíků 

omráčených elektrickým proudem (P = 0,042).  

 

1.7 Senzorické vlastnosti králičího masa 

Senzorické vlastnosti králičího masa jsou důležité hlavně pro spotřebitele. Při 

senzorické analýze se posuzuje vzhled, vůně, chuť, šťavnatost, jemnost a křehkost. Králičí 
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maso je světle narůžovělé až bílé s malým obsahem tuku. Jeho vůně by měla být výrazná, 

typická pro králičí maso a bez cizího zápachu. Stejně tak chuť by měla být výrazná a bez 

náznaků cizích příchutí. Maso králíků je dále charakterizováno jako měkké, křehké, šťavnané 

a jemně vláknité maso. Senzorické vlastnosti se nejběžněji vyhodnocují subjektivně 

vícečlenou komisí posuzovatelů, kteří jsou vyškolení pro tyto účely. Maso se hodnotí po 

tepelné úpravě podle Tabulky 1 (Zadina 2012; Álvaro & Hernandez 2018). 

Senzorické vlastnosti ovlivňuje způsob chovu, výživa, porážková hmotnost a genotyp. 

Pla (2008) uvádí, že králíci chováni organickým způsobem, tedy s přístupem na pastvu měli 

maso se sníženou anýzovou (0,23) a travní (0,44) příchutí. Naopak u jaterní příchuti byly 

zaznamenány vyšší hodnoty (1,49) než u králíků chovaných konvenčně. Ti měli anýzovou 

příchuť 0,79, travní příchuť 0,56 a jaterní příchuť 1,02.  

Dieta ovlivnila organoleptickou kvalitu masa ze hřbetu. Maso králíků krmených 

klasickou komerční směsí a směsí doplněnou o rostlinný tuk mělo anýzovou příchuť. Maso 

králíků krmených stravou doplněnou o živočišný tuk bylo charakterizováno jako maso 

s převládající jaterní příchutí. Oliver et al. (1997) uvádějí, že skupiny, které měly krmnou 

dávku obohacenou o tuky (živočišné či rostlinné), měly šťavňatější maso oproti králíkům 

krmeným komerčně. Vliv výživy potvrzuje i Capra et al. (2013), kteří obohatili krmnou směs 

o čerstvou vojtěšku a porovnávali ji s klasickou granulovanou směsí. Při senzorické analýze 

posuzovatelé uvedli významné rozdíly mezi skupinami s 95% přesností. 

 

Tabulka 1: Senzorické vlastnosti králičího masa po tepelné úpravě (Zadina 2012) 
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1.8 Restrikce krmiva  

Pro výkrm králíků se nejčastěji používají dvě techniky krmení. Technika ad libitního 

krmení, kdy mají králíci neomezený přístup ke krmivu a restrikce. Restrikce spočívá 

v omezení krmné dávky, může být kvalitativní nebo kvantitativní. Kvalitativní restrikce je 

založena na snížení nebo vynechání živiny či živin v krmné dávce. Při kvantitavní restrikci se 

jedná o omezení množství krmné dávky (Chodová et al. 2011). Častěji se využívá restrikce 

kvantitativní, která je aplikovaná po dobu 1-5 týdnů s intenzitou omezení od 40 % do 90 % 

z ad libitního příjmu krmiva (Dalle Zotte 2000). Po dobu kvantitativní restrikce, mají králíci 

menší hmotností přírůstky, Gidenne et al. (2009) uvádějí hodnotu -0,5 g/den na každé 

procento restrikce. Po aplikaci restrikce jsou králíci až do konce výkrmu krmeni ad libitně. 

V této době mohou být denní hmotnostní přírůstky vyšší než u králíků krmených po celou 

dobu neomezně díky kompenzačnímu růstu (Tůmová et al. 2002). V závislosti na intenzitě 

restrikce může restringovaná skupina dosáhnout podobné nebo shodné porážkové hmotnosti 

jako skupina ad libitní a to při menší spotřebě krmiva (Combes et al. 2003; Tůmová et al. 

2003; Chodová et al. 2018).   

Gidenne et al. (2009) uvádějí, že u králíků, u kterých byla intenzivní restrikce pod 80 % 

zanamenali nižší porážkové hmotnosti než u králíků krmených ad libitně. Chodová et al. 

(2018) vyhodnocovali účinky týdenní intenzivní restrikce na vlastnosti jatečně upraveného 

těla, kvalitativní charakteristiky masa a parametry svalových vláken u časně odstavených 

králíků. Králíci byli rozděleni do tří skupin. První skupina R50 byla v době od 32. – 39. dne 

krmena 50g krmiva na králíka za den. Druhá skupina R65 byla ve stejném období krmena 65g 

krmiva na králíka za den. Před a po restrikci byli králíci krmeni neomezeně. Třetí skupina 

byla krmena neomezeně po celou dobu výkmu. Na konci experimentu byla živá hmotnost 

králíků v 81 dnech u všech tří skupin podobná. Změny byly zaznamenány u průměrných 

denních přírůstků hmotnosti. V době restrikce měla skupina R50 o 39 % a skupina R65 o 

33 % nižší denní přírůstek než skupina ad libitní. Od 39. do 45. dne měla naopak skupina R50 

o 18 % a skupina R65 o 10% vyšší denní přírůstek oproti skupině bez omezení krmiva. Od 

46. dne již nebyly zaznamenány významné rozdíly v denních hmotnostních přírůstcích mezi 

všemi skupinami.   

Restrikce krmiva má významný vliv na podíl tuku v jatečně opracovaných tělech (JOT) 

králíků a může ovlivnit i podíl ledvinového tuku. Perrier at al. (1998) zaznamenali významně 

nižší obsah tuku v JOT u restringované skupiny v porovnání se skupinou krmenou ad libitum. 

Chodová et al. (2017) zaznamenali u restringovaných skupin králíků významně nižší 

(P≤0,005) podíl ledvinovéhu tuku než u králíků krmených ad libitně. Tito králíci byli 

odstaveni ve věku 35 dnů a omezení krmiva bylo aplikováno mezi 42. – 49. dnem. Naopak u 

králíků, kteří byli odstaveni ve 25 dnech a omezení krmiva probíhalo mezi 32. – 39. dnem 

nezaznamenali statisticky významné rozdíly v podílu ledvinového tuku mezi skupinami.  

Restrikce ovlivňuje i chemické složení masa. Voda je hlavní složkou svalů a lze jí 

významně ovlinit omezením krmiva. Xicatto et al. (1999) zaznamenali vyšší obsah vody 

66,2 % v mase u restringované skupiny (80 % restrikce) než u králíků krmených ad libitně. Ti 

měli obsah vody 62,3 %. Tyto výsledky jsou v souadu s prací  Larzul et al. (2004), kteří také 

uvedli významně vyšší procento vlhkosti u králíků s omezeným množstvím krmiva oproti ad 
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libitní skupině. Obsah vody v mase je v negativní korelaci s obsahem lipidů (Bernardini et al. 

1994).  

Larzul et al. (2004) stanovili nižší obsah lipidů v mase králíků s aplikovanou restrikcí 

než u králíků krmených neomezeně. Gondret et al. (2000) také uvádějí významně nižší obsah 

lipidů u restringované skupiny králíků. Vliv restrikce na obsah proteinů a popelovin nebyl 

zaznamenán (Chodová a Tůmová 2013). 

Z fyzikálních vlastností masa ovlivňuje restrikce krmiva zejména pH masa. Perrier a 

Ouhayoun (1996) pozorovali rozdíly mezi různými krmnými strategiemi na průměrné pH 

v králičím mase. Sestavili tři skupiny králíků. První byla restringovaná na 80 % krmné dávky, 

druhá byla restringovaná mezi 35. - 56. dnem na 70 % a mezi 56. - 77. na 90 % krmné dávky. 

Třetí skupina byla mezi 35. - 56. dnem na 90 % a mezi 56. - 77. na 70 % krmné dávky. Ve 

stehenní svalovině naměřili nejnižší hodnoty 5,73 pH u králíků z druhé skupiny. Dalle Zotte a 

Ouhayoun (1995) také zaznamenali rozdíly v pH u různých krmných strategií. Významně 

vyšší pH publikovali u restringovaných králíků než u králíků s ad libitním příjmem krmiva.  

Restrikce také prokazatelně snižuje výskyt poruch trávení po odstavu což má za 

následek nižší úhyn králíků ve výkrmu (Chodová a Tůmová 2013). 
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Metodika 

 
Cílem diplomové práce bylo posoudit kvalitu masa králíků s rozdílnou technikou 

krmení. Pokus byl realizován na dvou skupinách králíků stejného plemene a to králíka 

kalifornského. Po ukončení výkrmu a porážce byl proveden fyzikální a chemický rozbor 

masa. 

 

1.9 Metodika pokusu 

Do pokusu bylo zařazeno 14 králíků po odstavu, ve věku 35 dnů, kteří byli rozděleni do 

dvou skupin po sedmi kusech. Skupiny byly tvořeny tak, aby jejich průměrná hmotnost byla 

co nejvyrovnanější.  

Králíci byli ustájeni ve venkovních dřevěných králíkárnách s pletivovými dvířky a 

pilinovou podestýlkou po čtyřech dvojicích a dvou trojicích. Podlahová plocha kotce byla 

0,16 m² na kus a výška kotce byla 0,8 m. Pokus probíhal od června do srpna. Průměrná denní 

teplota byla 17,6 °C a průměrná délka dne byla 15,55 hodin.    

Výkrm byl realizován od 35. do 90. dne. Obě skupiny byly krmeny kompletní 

granulovanou směsí KKV od firmy Sehnoutek a synové s.r.o. podrobné analytické a 

chemické složení krmné směsi je uvedeno v Tabulce 2. 

 

Tabulka 2: Analitické a chemické složení krmné směsi 

Analytické složení v 1 kg krmné směsi zastoupení 

hrubý protein 15,70% 

hrubá vláknina 17,20% 

hrubé oleje a tuky 2,80% 

hrubý popel 7% 

vápník 0,94% 

fosfor 0,57% 

sodík 0,19% 

Nutriční doplňkové látky v 1 kg krmné směsi zastoupení 

vitamín A 10000 mj 

vitamín D3 1000 mj 

uhličitan železnatý, jako železo 330 mg 

oxid zinečnatý, jako zinek 123 mg 

síran měďnatý pentahydrát, jako měď 20 mg 

oxid manganatý, jako mangan 84 mg 

potahový gr.CoCO3x3Co(OH)2x(H2O), jako kobalt 0,21 mg 

jodičnan vápenatý bezvodý, jako jód 0,74 mg 

seleničitan sodný, jako selen 0,23 mg 

Technologické doplňkové látky v 1 kg krmné směsi zastoupení 

propylgalát  0,02 mg 
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První skupina AL byla po celou dobu krmena ad libitně. Druhá, restringovaná skupina 

R75, byla od 37. do 43. dne krmena dávkou 85 g na den a kus. Toto množství se stanovilo 36 

den jako 75 % podíl spotřebované krmné směsi skupinou AL. Po ukončení restrikce byli 

nadále králíci krmeni ad libitně. Vodu měli obě skupiny k dispozici po celou dobu pokusu 

neomezeně.  

Živá hmotnost všech králíků byla zaznamenána individuálním vážením, každý den od 

odstavu do ukončení restrikce a následně 90. dne, kdy byla provedena hromadná porážka. 

Poté byl realizován jatečný rozbor a analýza kvality masa. 

1.9.1 Jatečný rozbor 

Po porážce byla těla vykrvena, zbavena kůže, trávicího ústrojí, pohlavní soustavy, 

močového měchýře, dýchací soustavy, distálních částí od loketních kloubů na předních a od 

hlezenních kloubů na zadních končetinách. Játra, srdce, ledviny a ledvinový tuk byly po 

vyjmutí zváženy. Dále se hmotnost zjišťovala u jatečně opracovaného trupu za tepla, kde se 

podílem k živé hmotnosti před porážkou vypočítala jatečná výtěžnost. 

Trup byl následně rozdělen na přední a zadní část. Rozdělení probíhalo podél 12. žebra 

řezem mezi hrudními a bederními obratli. Tyto části byly zváženy stejně tak hlava oddělená 

mezi 1. a 2. krčním obratlem, stehno oddělené v kyčelním kloubu a hřbet, který byl odříznut 

od kaudální části trupu, břišní dutiny a přední části v oblasti mezi 6. a 7. bederním obratlem.  

1.9.2 Fyzikální rozbor 

Z fyzikálních vlastností byla 24 hodin po porážce ze hřbetu (musculus longissimus 

lumborum) a steheního svalu (biceps femoris) stanovena barva a pH masa. Pro zjištění 

hodnoty pH, byl použit kalibrovaný pH metr 330i (WTW). Skleněná sonda pH metru byla 

zaváděna do hloubky minimálně 1 cm v příčném řezu vzorku masa.  

 

Charakteristiky barvy masa L* (světlost), a* (červenost), b* (žlutost) se měřily 

přístrojem Minoeta SpectraMagicTM na příčném řezu svalů longissimus lumborum a biceps 

femoris.  

 

Síla střihu byla hodnocena dle Warner-Blatzlera ze vzorků svalu longissimus lumborum. 

Vzorky byly nejprve zmrazeny při teplotě -20 °C a poté byly rozmraženy po dobu 24 hodin 

při teplotě 4 °C.  Před vlastní zkouškou síly střihu se zaznamenala ztráta varem. Vzorky se 

zvážily a vložily do plastových uzavíratelných sáčků. Po dobu 1 hodiny byly ponořeny do 

vodní lázně při teplotě 75 °C. Následně se nechaly vychladnout při teplotě 22 °C. Po 

vychladnutí se vzorky opět zvážili a nakrájely na hranoly o rozměru 1x2 cm a byly jednotlivě 

vkládány do přístroje Instron Model 3342 (Instron, Norwood, USA), tak aby řez procházel 

přes vlákna. Zkouška síly střihu byla prováděna na každém vzorku minimálně třikrát Warner-

Bratzlerovým nožem pro detekci nejvyšší síly střihu. Ztráta varem byla vypočítána z hodnot 

hmotností vzorků před a po uvaření.  
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1.9.3 Chemický rozbor 

Chemický rozbor byl stanoven ze svalu biceps femoris 24 hodin po porážce byly 

odebrané vzorky rozemlety a zmraženy při teplotě -20 °C. Analýzy sušiny, dusíkatých látek, 

tuku a popelovin byly stanoveny dle metod AOAC (1995). Sušina byla získána sušením 

vzorků do konstantní hmotnosti při teplotě 105 °C. K detekci hrubého proteinu byla použita 

Kjeldahlova metoda s koeficientem 6,25 a Soxhletova metoda pro stanovení tuku. Obsah 

popelovin byl stanoven na základě hmotnosti syrových a spálených vzorků. Pálení probíhalo 

v muflové peci při teplotě 550 °C. 

 

1.9.4 Statistická analýza 

Výsledky byly vyhodnoceny statistickým programem SAS (SAS Institute Inc., Cary, 

NC, USA, verze 9.4, 2013) za použití jednosměrné analýzy variance postupem GLM (general 

linear model, ANOVA). Rozdíly mezi skupinami byly testovány Duncanovým testem. 

Hladina významnosti P < 0,05 byla považována za signifikantní.  
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Výsledky 

 

1.10 Jatečný rozbor  

Výsledky jatečného rozboru u hodnocených zvířat jsou uvedeny v Tabulce 3. U 

sledovaných parametrů nebyly zjištěny statisticky významné rozdíly v závislosti na technice 

krmení. Živá hmotnost byla u skupiny krmené ad libitně o 13,29 g menší než u restringované 

skupiny, což lze považovat za malý rozdíl. Stejně tak hmotnost JOT a JOT s hlavou 

vykazovaly neprůkazně nižší hodnoty u skupiny krmené ad libitně konkrétně o 44,71 g a  

31,14 g. Hmotnost hlavy byla nižší u skupiny s neomezeným příjmem krmiva a to o 13,57 g. 

Přední část vážila 516,86 g a zadní část 812,43 g u restringované skupiny což je opět 

neprůkazně více než u skupiny krmené ad libitně, kde byla hmotnost přední části 478,29 g a 

zadní části 798,57 g. Hmotnost hřbetu byla překvapivě o 4 g vyšší u ad libitní skupiny avšak 

hmotnost stehna již kopírovala předchozí trend výsledků a byla vyšší u skupiny restringované, 

konkrétně o 16,72 g. Hmotnost masa stehna byla tentokrát nepůkazně vyšší u králíků 

krmených ad libitně (189,71 g) zatímco stehenní kost byla lehčí (61,86 g) u restringované 

skupiny byly naměřené hmotnosti u těchto parametrů 187,86 g a 76,57 g. Hmotnost ledvin 

byla opět vyšší u králíků, kterým byla aplikovaná restrikce krmiva (0,28 g) avšak u srdce a 

ledvin byla neprůkazně nižší oproti ad libitní skupině. Hmotnost ledvinového tuku byla u 

obou skupin shodná 13,14 g. 

 

Tabulka 3: Vliv restrikce na vybrané parametry jatečného rozboru 

 

 Ukazatel ad libitum restrikce  SEM průkaznost 

Živá hmotnost (g) 2633,14 2646,43 59,195 0,916 

Hmotnost JOT (g) 1251,86 1296,57 30,521 0,486 

JOT s hlavou (g) 1414,29 1445,43 34,836 0,673 

Hlava (g) 148,86 162,43 7,450 0,384 

Přední část (g) 478,29 516,86 14,977 0,210 

Zadní část (g) 798,57 812,43 21,233 0,758 

 Hřbet (g) 264,71 260,71 10,147 0,853 

Stehno (g) 230,71 247,43 6,758 0,230 

Maso stehna (g) 189,71 187,86 3,620 0,809 

Kost stehna (g) 61,86 73,86 4,027 0,142 

Ledviny (g) 13,86 14,14 0,363 0,710 

Ledvinový tuk (g) 13,14 13,14 0,361 1,000 

Srdce (g) 6,86 5,71 0,339 0,091 

Játra (g) 76,86 75,29 2,919 0,800 
 P≤0,05; SEM – hodnota střední chyby průměru; ad libitum – skupina krmená ad libitum; restrikce – 

skupina s aplikovanou restrikcí od 37. do 43. dne krmná dávka 85 g/den/kus; JOT – jatečně opracovaný trup 
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1.11 Jatečná výtěžnost a podíly jatečných partií 

 
Výsledky jatečných podílů jsou prezentovány v Tabulce 4. Ani u těchto parametrů 

nebyl zaznamenán vliv techniky krmení. Celková jatečná výtěžnost byla u restringované 

skupiny neprůkazně vyšší (P = 0,211) oproti skupině králíků krmených ad libitně. Podíl 

přední části JOT byl také neprůkazně vyšší (P = 0,112) u králíků na restrikci avšak podíl 

zadní části byl neprůkazně vyšší (P = 0,892) u králíků krmených ad libitně. Podíl hřbetu byl u 

králíků krmených ad libitně 18,67 %, tedy neprůkazně vyšší, než u restringované skupiny 

králíků 17,97 %. V případě podílu stehna byly hodnoty opačné. U skupiny krmené ad libitně 

byl podíl nižší než u restringované skupiny, ale opět šlo o neprůkazné rozdíly (P = 0,385). 

Podíl masa stehna z JOT byl neprůkazně vyšší u ad libitní skupiny králíků konkrétně o 

0,37 %. Podíl ledvin byl téměř shodný u obou skupin (P = 0,907). Podíl ledvinového tuku se 

také mezi skupinami příliš nelišil. U ad libitní skupiny byl 0,87 % u restringované 0,85 %. 

Podíl srdce byl neprůkazně vyšší (P = 0,410) u ad libitní skupiny stejně tak podíl jater (P = 

0,599). 

 

Tabulka 4: Vliv restrikce na vybrané parametry jatečné výtěžnosti 

 

Ukazatel  ad libitum restrikce  SEM průkaznost 

Jatečná výtěžnost (%) 57,86 58,74 0,340 0,211 

Přední část (%) 33,75 35,86 0,660 0,112 

Zadní část (%) 56,44 56,25 0,643 0,892 

 Hřbet (%) 18,67 17,97 0,384 0,385 

Stehna (%) 32,65 34,48 1,010 0,385 

Podíl maso stehen z JOT 

(%) 
13,42 13,05 0,148 0,227 

Ledviny (%) 0,92 0,91 0,025 0,907 

Ledvinový tuk (%) 0,87 0,85 0,022 0,631 

Srdce (%) 0,45 0,37 0,022 0,410 

Játra (%) 5,04 4,85 0,175 0,599 
P≤0,05; SEM – hodnota střední chyby průměru; ad libitum – skupina krmená ad libitum; restrikce – 

skupina s aplikovanou restrikcí od 37. do 43. dne krmná dávka 85 g/den/kus; JOT – jatečně opracovaný trup 

 

1.12 Fyzikální rozbor 

1.12.1 pH 

Hodnota pH byla stanovena 24 hodin po porážce u svaloviny stehen (biceps femoris) a 

hřbetu (musculus longissimus lumborum). Výsledky jsou prezentovány v Tabulce 5. V obou 

případech byla hodnota pH 24 neprůkazně vyšší u ad libitní skupiny králíků. V musculus 

longissimus lumborum byla hodnota pH 24 u ad libitní skupiny 5,52 a u restringované 

skupiny 5,51 tento rozdíl lze považovat za malý i vzhledem k průkaznosti (P = 0,876). V 
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biceps femoris byla hodnota pH 24 u ad libitní skupiny 5,72 a u restringované skupiny 5,60, 

průkaznost (P = 0,292).  

 

1.12.2 Barva 

Výsleky pro barvu masa jsou prezentovány v Tabulce 5.  Barva byla stanovena 24 hodin 

po porážce na příčném řezu svaloviny stehen (biceps femoris) a hřbetu (musculus longissimus 

lumborum). Vliv techniky krmení nebyl u žádného z parametrů statisticky průkazný. U ad 

libitní skupiny králíků byla ve svalu longissimus lumborum u parametru L* (světlosti) 

naměřena hodnota 65,69, která byla neprůkazně nižší, než u restringované skupiny s hodnotou 

66,25. U parametru a* (červenost) byla u ad libitní skupiny zjištěna hodnota 0,64, tedy 

neprůkazně vyšší než u králíků na restrikci s hodnotou -0,32. Parametr b* (žlutost) byl opět 

neprůkazně vyšší (P = 0,250) u ad libitní skupiny. Rozdíl mezi skupinami činil 1,43.  

Ve svalu biceps femoris byla u parametru L* (světlosti) v případě ad libitní skupiny 

naměřena hodnota 48,03, tedy neprůkazně nižší oproti restringované skupině s hodnotou 

50,94. Červenost (a*) měla u ad libitní skupiny hodnotu (–1,96), která byla neprůkazně vyšší 

než u restringované skupiny (-2,45). Parametr b* (žlutost) vykazoval mezi skupinami jen 

malé rozdíly. U králíků krmených ad libitně byla naměřena hodnota 4,36. U králíků na 

restrikci 4,07.  

 

1.12.3 Síla střihu 

Výsledky pro texturu stanovenou na musculus longissimus lumborum jsou uvedeny 

v Tabulce 5. U restringované skupiny králíků byla k přestřižení potřebná průkazně vyšší 

(P < 0,008) střihová síla než u králíků krmených ad libitně. U králíků krmených ad lititně 

bylo za potřebí vivinou sílu k prestřižení 19,65 N u králíků na restrikci 24,66 N. Z výsledků 

vyplývá, že restringovaní králíci měli tužší maso než skupina krmená ad libitum. 

 

1.12.4 Ztráta varem  

Vaznost byla hodnocena z musculus longissimus lumborum a výsledky jsou 

prezentovány v Tabulce 5. U ad libitní skupiny byla ztráta varem 36,43 % což je neprůkazně 

nižší hodnota než u restringované skupiny, u které byla naměřená hodnota 37,38 %.  
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Tabulka 5: Vliv restrikce na vybrané parametry fyzikálního rozboru 

 

 Ukazatel ad libitum restrikce  SEM průkaznost 

pH hřbetu 5,52 5,51 0,039 0,876 

L* hřbetu 65,69 66,25 0,517 0,606 

a* hřbetu 0,64 -0,32 0,503 0,360 

b* hřbetu 14,77 13,34 0,602 0,250 

pH stehen 5,72 5,60 0,055 0,292 

L* stehen 48,03 50,94 3,083 0,656 

a* stehen -1,96 -2,45 0,319 0,470 

b* stehen 4,36 4,07 0,410 0,745 

Síla střihu (N) hřbetu 19,65 24,66 0,958 < 0,008 

Ztráta varem (%) hřbetu 36,43 37,38 0,476 0,334 

P≤0,05; SEM – hodnota střední chyby průměru; ad libitum – skupina krmená ad libitum; restrikce – 

skupina s aplikovanou restrikcí od 37. do 43. dne krmná dávka 85 g/den/kus 

 

1.13 Chemický rozbor 

Chemický rozbor byl stanoven ze svalu biceps femoris. Výsledky jsou uvedeny 

v Tabulce 6. Nebyl zaznamenán vliv techniky krmení na vybrané parametry chemického 

složení. Množství vody v mase bylo neprůkazně vyšší u restringované skupiny králíků. Rozdíl 

byl malý a činil 0,28 %. Množství sušiny bylo neprůkazně vyšší u králíků krmených ad libitně 

s hodnotou 19,76 %. Restringovaná skupina měla objem sušiny v mase 19,48 %. Množství 

tuku ve svalovině byl také neprůkazně vyšší (P = 0,600) u ad libitně krmené skupiny králíků 

(1,72 %), králíci na restrikci, ale dosahovali podobných hodnot (1,61 %). Podíl dusíkatých 

látek byl opět poměrně vyrovnaný. Restringovaná skupina králíků měla jejich obsah 17,38 %, 

tedy neprůkazně vyšší než ad libitní skupina s obsahem 17,30 %. Zjištěné hodnoty popelovin 

byly u ad libitní skupiny 1,09 %, což je neprůkazně méně než u restringované skupiny 

s podílem 1,15 %. 

 
Tabulka 6: Vliv restrikce na vybrané parametry chemického rozboru 

 

 Ukazatel (%) ad libitum restrikce  SEM průkaznost 

Voda 80,24 80,52 0,278 0,642 

Sušina 19,76 19,48 0,278 0,642 

Tuk 1,72 1,61 0,096 0,600 

N-látky 17,30 17,38 0,129 0,767 

Popeloviny 1,09 1,15 0,023 0,262 

P≤0,05; SEM – hodnota střední chyby průměru; ad libitum – skupina krmená ad libitum; restrikce – 

skupina s aplikovanou restrikcí od 37. do 43. dne krmná dávka 85 g/den/kus 
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Diskuze 

Cílem diplomové práce bylo vyhodnotit vliv krátkodobé kvantitativní restrikce na 

kvalitu králičího masa. Porovnávaly se mezi sebou dvě skupiny plemene kalifornský králík. 

Jedné skupině byla po celou dobu výkrmu předkládána krmená dávka ad libitně. Druhé 

skupině bylo od 37. do 43. dne omezeno množství krmiva na 85 g na den a kus.  I přes snížení 

krmné dávky na 75 % dosáhla restringovaná skupina na konci výkrmu neprůkazně vyšší živé 

hmotnosti, hmotnosti JOT a JOT s hlavou. Tyto výsledky jsou v souladu s prací Oliveira et al. 

(2012), kteří také uvedli neprůkazně vyšší hmotnosti králíků s restrikcí. Tuto skutečnost 

odůvodňují kompenzací růstu králíků v období po ukončení restrikce. V závislosti na 

intenzitě, délce a období, kdy se restrikce krmiva použije, může být kompenzace růstu 

nedostatečná a restringovaná skupina dosáhne nižších hmotností, což je ve většině případů 

v chovu nežádoucí (Dalle Zotte 2002, Chodová et al. 2018). Například Gidenne et al. (2012) 

popsali o 5 až 10 % nižší porážkové hmotnosti u restringovaných králíků v porovnání 

s králíky krmenými ad libitně. 

 Hmotnosti hlavy, přední části, zadní části, hřbetu, stehen, masa stehen a kostí stehen 

nebyly průkazně ovlivněny technikou krmení. Ke shodným závěrům dospěli ve své studii i 

Tůmová et al. (2006), kteří aplikovali restrikci od 42. do 49. dne věku králíků. Králíci byli 

rozděleni do tří skupin, kde první skupina byla po celou dobu krmena ad libitně, druhá 

skupina měla v době restrikce krmnou dávku 50 g/den/kus a od 49. dne se krmná dávka 

zvýšila na 65 g/den/kus. Třetí skupina byla v prvním období krmena dávkou 50 g/den/kus a 

ve druhém 75 g/den/kus. Průkazný vliv techniky krmení u hmotností jednotlivých partií byl 

pozorován v případě intenzivnějších nebo delších restrikčních období (Metzger et al. 2006). 

Hmotnostní rozdíly v jednotlivých částech jatečně opracovaných těl mohou být také 

způsobeny růstovou alometrií, kdy se přední část vyvíjí rychleji než zadní část (Pascual et al. 

2008).  

Ledvinový tuk měl u obou skupin shodnou hmotnost 13,14 g a nebyl prokázán vliv 

techniky krmení na tento parametr. Způsob techniky krmení průkazně neovlivnil hmotnost 

poživatelných vnitřností, kterými jsou játra, srdce a ledviny. Zmíněné vnitřnosti rychle reagují 

na restrikci krmiva snížením hmotnosti a metabolických aktivit. Játra a srdce v době 

nutričního stresu lze považovat za labilní zdroj bílkovin. Předpokládá se, že v době 

kompenzačního růstu se upřednostňuje vývoj vnitřních orgánů a na konci experimentálního 

období tak nejsou patrné rozdíly v hmotnostech poživatených vnitřností (Tůmová et al. 2006, 

Oliveira et al. 2012).  

 

Jatečná výtěžnost byla u králíků krmených ad libitně 57,86 % a u restingovaných 

králíků 58,74 %. Obecně se jatečná výtěžnost u králíka domácího pohybuje v rozmezí od 50 

do 65 %. U středních plemen, ke kterým řadíme kalifornského králíka je jatečná výtěžnost 

okolo 57,4 % (Tůmová et al. 1997). Z uvedených výsledků lze vyvodit, že obě skupiny 

dosáhli nadprůměrné jatečné výtěžnosti. Vliv techniky krmení nebyl průkazný.  Gidenne et al. 

(2009) zaznamenali při vyšší intenzitě restrikce nižší jatečnou výtěžnost u skupin králíků 

s omezeným příjmem krmiva. Dalším důvodem může být i rozdílná reakce genotypu na 

restrikci krmiva. Výraznější změny lze pozorovat u brojlerových králíků (Skřivanová et al. 

2000). Podíly jednotlivých částí jatečně opracovaného těla, které byli v tého práci 
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vyhodnoceny (podíl přední části, zadní části, hřbetu, stehen, masa stehen z JOT) nebyly 

průkazně ovliněny technikou krmení. Tyto výsledky korespondují s pracemi Tůmové et al. 

(2006), Gidenne et al. (2009) a Oliveira et al. (2012). Stejně tak podíl ledvinového tuku a 

podíl poživatelných vnitřností restrikce krmiva neovlivnila. Tyto výsledky jsou v souladu 

s pracemi Tůmové et al. (2003) a Gidenne et al. (2009), ale jsou v rozporu s pracemi Gondret 

et al. (2000) a Tůmové et al. (2006), kteří zjistili průkazně nižší podíl ledvinového tuku u 

restringovaných skupin králíků. Rozdíly ve výsledcích je možné odůvodnit různými 

metodami restrikce, dobou začátku a intenzitou nebo kombinací časného odstavu s restrikcí 

(Chodová et al. 2016).   

Z fyzikálního rozboru masa bylo měřeno pH 24 hodin po porážce u svalů longissimus 

lumborum a biceps femoris. pH 24 musculus longissimus lumborum bylo u králíků krmených 

ad libitně  5,52 a u restrikce 5,51. Hodnota pH 24 u svalu biceps femoris byla u ad libitně 

krmených králíků 5,72 a u restringovaných králíků 5,60. Vyšší hodnoty pH u svalu biceps 

femoris odůvodňuje Hernández et al. (1997) nižším glykolytickým potenciálem a vyšším 

oxidačním metabolismem. Vliv techniky krmení neovlivnilo pH 24 sledovaných svalů. 

S těmito výsledky se shodují Dalle Zotte a Ouhayoun (1995) a Dalle Zotte et al. (2005). 

Nestálost pH způsobuje v krajních případech nežádoucí vady masa. Při vysokých hodnotách 

pH dochází k vadě masa známé jako DFD. Naopak v případě extrémně nízkých hodnot pH 

vzniká vada masa PSE. Tyto vady nejsou u králičího masa popsané. To, že restrikce ovlivňuje 

hodnoty pH jen velmi málo může být jednou z příčin absence nežádoucích vad u masa králíků 

(Dalle Zotte et al. 2005, Chodová et al. 2017).  

Barva masa byla hodnocena u hřbetu a stehen. Tato fyzikální charakteristika má 

význam zejména pro spotřebitele. Je ovlivněna hodnotou pH, způsobem skladování a 

energetickým metabolismem svalů (Chodová et al. 2017). Výsledky pokusu neprokázaly 

statisticky významné rozdíly u parametrů L* (světlost), a* (červenost) a b* (žlutost) 

v závislosti na způsobu krmení. Tůmová et al. (2006) také nezaznamenali průkazný vliv 

techniky krmení na barvu u svalu longissimus lumborum. Shodně Gidenne el al. (2009) 

nezaznamenali statisticky významné rozíly mezi různě krmenými skupinami králíků u svalu 

biceps femoris. Metzger et al. (2009) uvedli, že králíci na restrikci dosáhli průkazně nižších 

hodnot ve svalu longissimus lumborum u parametrů a* (červenosti) a b* (žlutosti), jednalo se 

ale o restrikci kvalitativní a pokusné skupině byla omezena energetická hodnota krmné směsi.  

Textura patří mezi další významné fyzikální charakteristiky masa. Dá se považovat i za 

senzorickou vlastnost, neboť popisuje křehkost masa. Texturu masa ovlivňují postmortální 

změny, struktura svalů a velikost s počtem svalových vláken (Dalle Zotte 2002). V této práci 

byla textura vyhodnocena sílou střihu na vzorcích svalu longissimus lumborum. Skupina 

králíků krmená ad libitně měla maximální hodnotu pro sílu střihu 19,65 N. Restringovaná 

skupina králíků měla tuto hodnotu 22,66 N. Byl zaznamenán průkazný vliv (P< 0,008) 

techniky krmení na tento ukazatel kvality masa. Z výsledků můžeme vyvodit závěr, že maso 

králíků na restrikci je tužší oproti masu králíků krmených ad libitně. Tyto výsledky jsou 

v rozporu s prací Chodové et al. (2016) kteří vyhodnocovali vliv týdenní intenzivní restrikce 

na kvalitu králičího masa. Králíky rozdělili do tří skupin R50, která v období od 42. do 49. 

dne věku dostávala 50 g krmiva na den a kus. R65, která ve stejném období dostávala 65 g 

krmiva na den a kus a kontrolní skupinu, která byla po celou dobu krmena ad libitně. U 

textury neshledali statisticky významné rozdíly v závislosti na technice krmení. Tyto výsledky 
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jsou v souladu s prací Carrilho et al. (2009). Důvodem pro rozdílné výsledky této práce může 

být odlišná volba genotypu a intenzita restrikce.  

Poslední hodnocenou fyzikální charakteristikou masa byla ztráta varem. Touto 

charakteristikou je vyjádřena schopnost masa vázat vodu. U vaznosti nebyly zaznamenány 

statisticky významné rozdíly v závislosti na technice krmení. K těmto závěrům dospěli ve 

svém výzkumu i Gidenne et al. (2009). Pla et al. (1998) uvedli, že vaznost masa je průkazně 

ovlivněna hmotností králíků. Maso menších králíků má podle autorů i nižší schopnost vázat 

vodu a je méně šťavnaté. Vzhledem k této skutečnosti je pravděpodobné, že intenzivní 

restrikce krmiva, které by měla za následek snížení hmotnosti restringovaných králíků by 

negativně ovlivnila i ztrátu varem. 

 

Chemický rozbor byl stanoven ze svalu biceps femoris. Hodnotil se obsah vody, sušiny, 

tuku, dusíkatých látek a popelovin ve svalovině. Nebyl prokázán signifikantní vliv techniky 

krmení na obsah těchto látek v mase. U intenzivnější restrikce uvádějí Gondret et al. (1998) 

prokazatelně vyšší obsah vody a nižší obsah tuku, který je pravděpodobně způsoben sníženou 

aktivitou zapojených enzymů v biosyntéze mastných kyselin. Kvalitativní restrikce založená 

na sníženém obsahu energie v krmné dávce má také za následek snížní obsahu tuku v mase a 

zvýšení obsahu vody (Chodová & Tůmová 2013). Tyto výsledky potvrzuje také Xiccato 

(1999).  

  

https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/1828051X.2018.1530961
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Závěr 

• Výsledky této studie ukázaly, že týdenní kvantitativní restrikce v podobě 75 % 

krmné dávky z ad libitního příjmu, průkazně neovlivnila konečné živé hmotnosti, 

hmotnosti JOT a jatečnou výtěžnost. Restringovaná skupina dosáhla díky 

kompenzaci růstu v období po ukončení restrikce u těchto parametrů neprůkazně 

vyšších hodnot, což lze považovat za pozitivní výsledky. Další hodnocené hmotnosti, 

kterými byly hmotnost JOT s hlavou, hlava, přední část, zadní část, hřbet, stehno, 

maso stehna, kost stehna, ledvinový tuk, ledviny, srdce a játra nebyly signifikantně 

ovlivněny technikou krmení. Shodných výsledků dosáhly i podíly jednotlivých částí 

JOT. Fyzikální rozbor byl stanoven z musculus longissimus lumborum a biceps 

femoris. Byla zde hodnocena barva masa, pH masa, síla střihu a ztráta varem. 

Průkazný vliv (P < 0,008) techniky krmení byl zaznamenán jen u síly střihu. 

Restringovaná skupina králíků měla maximální hodnotu síly střihu 22,66 N, 

ad libitní skupina 19,65 N. Z výsledků vyplývá, že maso králíků s restrikcí bylo 

významně tužší, což lze považovat za negativní výsledek. Dále bylo hodnoceno 

chemické složení masa králíků ze svalu biceps femoris. Výsledky neprokázaly 

signifikantní vliv restrikce na obsah vody, sušiny, tuku, dusíkatých látek a popelovin.  

• Restrikce krmiva je platnou strategií pro snížení poruch trávení po odstavu, zlepšení 

konverze krmiva, snížení tuku v jatečně opracovaných tělech a k zamezení 

nadměrného překrmování. Do jaké míry bude ovlivněna konečná kvalita masa, závisí 

na její intenzitě, délce a období jejího použití.  

• Restrikce, která byla aplikovaná v této práci, neměla vliv na konečnou jatečnou 

hmotnost, výtěžnost, chemické složení, barvu masa, pH masa a ztrátu varem, což lze 

považovat za dobré výsledky. Zároveň ale negativně ovlivnila texturu masa a tím 

zhoršila jeho kvalitu.  

• Stanovenou hypotézu částečně přijímáme, protože restrikce ovlivnila kvalitu masa 

pouze u parametru textury. Tato práce přinesla několik nových poznatků do 

problematiky restrikce krmiva, avšak bylo by zapotřebí dalších výzkumů k nalezení 

ideální restrikce, která by kvalitu masa negativně neovlivnila v žádném parametru 

nebo vylepšila. 
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