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Organoleptické vlastnosti zvériny a vyrobkii z ni

Souhrn

Prace se zabyva organoleptickymi vlastnostmi zvétfiny a masa hospodaiskych zvifat.
Pozornost je vénovana i masnym vyrobkim vyrobenych ze zvéfiny. Posuzovala se platnost
hypotézy, ktera zni: "Organoleptické vlastnosti zvéfiny se statisticky vyznamné 1isi od masa
hospodarskych zvitat”. Bylo provedeno porovnani vysledki odbornych praci, které se touto
problematikou zabyvaly. Organoleptické vlastnosti masa jsou podminény i1 fyzikalnimi
vlastnostmi a chemickym slozenim, proto se prace zabyva 1 nckterymi dilezitymi

charakteristikami z této oblasti.

Vysledky prace ukazuji, Ze existuji statisticky vyznamné rozdily v organoleptickych
vlastnostech zvétiny a masa hospodaiskych zvifat a vySe uvedena hypotéza je platna.
Z chemicko-fyzikalnich hodnot srovnavanych druhd mas je signifikantni zejména rozdil
v obsahu tuku a profilu mastnych kyselin. U vSech druhti sledované zvéfiny byl zjistén nizsi
obsah tuku a ptiznivéjsi skladba mastnych kyselin, hlavné vyssi obsah kyselin polyenovych.
Vyznamné rozdily byly i v obsahu dusikatych latek, aminokyselin a hemovych barviv.
Ve vétsiné piipadll byl u zvéfiny uvadén vysSi obsah vody. Celkovy obsah bilkovin se
vyrazné nelisil, ale byly zjiStény vyrazné rozdily v jejich sloZeni. Pfi senzorickém hodnoceni
byly potvrzeny statisticky vyznamné rozdily u intenzity a pfijemnosti chuti, viing, kiehkosti

a Stavnatosti masa. Vyrazné rozdily byly 1 u barvy.

Specifické vlastnosti zvefiny se pienasi i do zvétinovych vyrobki. Zde jsou rozdily

tlumeny ostatnimi komponentami, jako jsou jiné druhy mas a pfidavné latky.

Klic¢ova slova: zvéfina, zveéfinové vyrobky, sloZeni vyrobki, organoleptické vlastnosti,

senzorickd analyza



Organoleptic properties of game meat and game meat
products

Summary

This thesis is focused on the organoleptic properties of game and farm animals meat.
Some attention is dedicated to the game meat products too. Hypotesis ,,Organoleptic
properties of game meat are statistically different from meat of farm animals* was evaluated.
Comparison of the scientific publications concering this topic was made. Organoleptic
properties are dependent on physical and chemical attributes, thus some of these important

attributes are discussed in this thesis.

Results of this thesis show, that there are significant differences between organoleptic
properties of game and farm animals meat and the hypotesis is valid. Within chemical
and physical properties of compared kinds of meat there are significant difference especially
in fat content and fatty acids profile. Game species presented in this thesis have lower fat
content and also more favourable fatty acids profile and especially content of unsaturated fatty
acid is higher. Significant differences were also in nitrogen compounds content, amino acids
composition and haem pigments content. Higher moisture content was often presented
in game meat. Differences in protein content were not significant, but several differences were
found in the protein composition. During sensory evaluation significant differences were
found in intensity and pleasantness of flavour, tenderness and juiciness of meat. Further

differences were also found in color.

Specific properties of game meat are transfered also to the game meat products. But
in products differences are soften by the use of other components, such as other kinds of meat

or food additives.

Keywords: game meat, game meat products, products composition, organoleptic properties,

sensory analysis
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1 Uvod

Maso je dulezitd soucast lidské stravy, protoze obsahuje nutriéné dualezité latky
potfebné ke zdravému vyvoji lidského organizmu. Je bohaté na bilkoviny, které patfi mezi
nejdulezitéjsi ziviny Cloveéka, zacastnujici se mimo jiné na vystavbé tkani i na dualezitych
zivotnich pochodech. Dale obsahuje fadu vitamind, mezi nimi pfedevs§im vitamin Bio, ktery
se téméf nevyskytuje v rostlinnych potravinach. V neposledni fadé¢ je maso zdrojem
minerdlnich latek (zeleza, zinku, vépniku, drasliku, selenu a dal$ich), které jsou dilezitou
soucasti lidské vyzivy. Je vyznamné také svymi vhodnymi organoleptickymi vlastnostmi,

pro které je vyznamnym obohacenim jidelnicku.

Zveétinové maso se ve srovnani s vétSinou ostatnich druhd masa vyznacuje lehkou
stravitelnosti, specifickou chuti 1 viini, proto si najde své ptiznivce, ale i odptirce. Zvéfinoveé
maso do svého jidelnicku Casto zatazuji lidé trpici nadvahou nebo dodrzujici dietni stravovaci
rezim, protoze neni tolik tuéné a obsahuje zpravidla vice vody, ma tedy niz$i kalorickou
hodnotu nez vétSina druhd masa chovanych zvifat. Myslivost a lov zvéfe jsou pomérné

roz§ifenou zajmovou ¢innosti, ktera zahrnuje i Upravu a konzumaci ulovené zvétiny.

V pribéhu vyvoje lidstva podil zvétiny na jidelni¢ku stale klesal tak, jak se ¢lovék
ménil z lovce a sbérace na usedlého zemédélce, ktery nékterd zvirata domestikoval a choval.
M¢énila se 1 krajina, ve které lovné zvéfe ubyvalo, zejména v poslednich desetiletich
intenzifikace zeméd¢€lstvi vytvaii pro zvet nepiiznivé podminky. Stale zvySujici se poptavka
po mase s vlastnostmi zvétiny vede k rozSifovani faremnich chovli nékterych divokych zvitat,

napft. dankt a jelend nebo cizokrajnych antilop.



2 Cil prace

Cilem prace bylo porovnat organoleptické vlastnosti zvéfiny a masa hospodaiskych
zvirat. SouCasné se posuzovala platnost hypotézy, kterd zni: “Organoleptické vlastnosti
ZVvetiny se statisticky vyznamné 1iSi od masa hospodarskych zvitfat”. Metoda prace spocivala

V porovnani teoretickych poznatkii z odbornych praci, které se touto problematikou zabyvaly.

Zvétina a zveéfinové vyrobky se podili na celkové spotfebé masa malym dilem.
V soucasné dob¢ je to asi 1 % z celkové spotieby masa. Naroky spotiebitelti na sortiment,
nutriéni hodnotu a kulinafskou Uroven stravy se zvySuji. Lze ptredpokladat, ze tyto trendy se
promitnou i do zvySovani spotiebitelského zajmu o zvéfinu a o vyrobky ze zvéfiny. Je

pravdépodobné, ze vyznam zvétiny bude nadale stoupat.



3 Literarni prehled

3.1 Vyznam a postaveni zvériny jako potraviny

3.1.1 Definice zvéfiny

cey

Za zveétinu je povazovano maso zvirat, ktera ziji ve volné ptirodé a jsou lovena.

Lovena zvét se rozdéluje na nékolik zakladnich skupin:
- zvet vysokou, hlavni zastupci jsou jelen lesni, srnec obecny, dan€k evropsky
- zveét Cernou, hlavni zéastupce je prase divoké
- zvef nizkou, sem fadime zajice polniho a kralika divokého
- zv¢ét pernatou polni, hlavni zastupce je bazant obecny, mélo pocetny je bazant zlaty
- zvé&f pernatou vodni, napt. kachny a husy (Cerveny a kol., 2003).

Prvé dvé skupiny se nazyvaji také zveér sparkata. Ta je se zvEfi nizkou oznaCovéna

jako zvéf srstnata (Cerveny a kol., 2003).

3.1.2 Specifické vlastnosti zvériny

Volny pohyb a vybér rozmanité potravy ma vliv na dietetické 1 organoleptické
vlastnosti masa a jeho chemické slozeni. Zplsob usmrceni, respektive uloveni, vétSinou
odstelem, ma za nasledek slabsi vykrveni a proto vyS$si obsah krve v mase. Spolu s vys$§im
obsahem hemovych barviv ve svalech to ma za nésledek tmavsi, ervenéjsi zabarveni masa.
Slabsi vykrveni ma vliv na niZsi trvanlivost zvétiny. Zvéfina je lehce stravitelnd, ma vyssi

obsah vody a niz$i obsah tukd (Winkelmayer a kol., 2005).

Nutri¢ni hodnota je do znacné miry ovlivnéna vyzivovym stavem zvifete, jeho stafim
I zpiisobem lovu. Neethling a kol. (2016) uvadi, Ze senzorické vlastnosti zvetfiny a vyrobkl
z ni jsou ovlivnény druhem, vékem, pohlavim, anatomickou polohou partie. Déle je ovlivnéno

potravou, tieba v zavislosti na vyvinu vegetace (Neethling a kol., 2016).

Chemické slozeni zvétiny je podobné jako u jinych druhd mas (Tabulka 1), ale 1isi se
vys$§im obsahem bilkovin a vody a nizSim obsahem tuku (Amanatidis, 2002). Mén¢
zastoupeny jsou purinové latky, vyssi obsah je myoglobulinu a mineralnich latek, zejména

vapniku, fosforu a Zzeleza. Vice je vitamini skupiny A a B (Winkelmayer a kol., 2005).



Tabulka 1: Srovndni obsahu zdkladnich sloZek masa riznych druhd zvifat (Winkelmayer

a kol., 2005)

Druh zvifete | Bilkoviny (%) Tuk (%) Sacharidy (%) kJ /100g kcal /100g
Tele 16-21 1-15 0,4-0,5 400-860 95-205
Skot 16-19 10-34 0,3-0,5 840-1 425 200-350
Prase 10-14 35.55 0,3-0,5 1675-2 510 400-600
Ovce 14-20 6-33 0,2-0,4 755-1 885 180-450

Kachna 16-21 6-29 0,2-0,4 630-1 360 150-325
domaci
Husa 14-16 26-32 <01 1300-1 530 310-365
Slepice 17-21 5-25 <0,1 610-1 215 145-290
Kriita 18-23 5-23 0,1-0,5 630-1 170 150-280
Holub 16-20 12 0,2-0,5 400-440 95-105
Zajic 20-23 0,9-5 0,1-0,5 480-545 115-130
Jelen 18-22 15 0,2-0,5 440-525 105-125
Srnec 21-23 0,7-6 0,2-0,5 440-560 105-135
Divoka 19-23 2-3 0,3-0,5 460-500 110-120
kachna

Ve stfedoevropskych podminkéch nelze brat nékteré charakteristiky v definici zvétiny
absolutné. Velké plochy monokultur a chemizace zeméd¢€lstvi mé vliv nejen na pocty zvére,
ale 1 na jeji zdravotni stav a kvalitu zvéfiny 1 jeji organoleptické vlastnosti. Piikladem muze
byt negativni dopad monokultur fepky olejné na zdravotni stav srn¢i zvéfe a kvalitu zvetiny
(Scherer, 2015a). Stejné negativné muze pasobit i neodborné piikrmovani zveéte v dobé

zimniho stradani pfi pouZiti zkazeného krmeni (Scherer, 2015b).

3.1.3 Lov a oSetieni zvére po uloveni

Lov zvéte a zachazeni s ulovenou zvéfinou je upraveno pravnimi predpisy, zejména
zédkonem ¢. 449/2001 Sb., zakonem ¢. 320/2002 Sb., zdkonem ¢. 59/2003 Sb. a vyhlaskou
¢. 245/2002 Sb. a nékterymi dalS§imi provadécimi predpisy. V téchto pravnich norméch jsou
stanoveny druhy zvifat a zptisob uloveni. Zptsob lovu musi respektovat zasady ochrany zvéte
pfed tyranim a jsou zde uvedeny i zakazané zplsoby lovu (napf. pouziti ok, pasti, lepu,
elektrického proudu, oslnéni svétlem apod.). Sparkatd zvét musi byt ihned po uloveni
oznacena Stitkem. U ostatni drobné zvéte, pokud je prepravovano vice nez 10 ks, musi byt

vystaven pravodni listek (Winkelmayer a kol., 2005).
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3.1.4 Spotieba zvériny

Celkova spotfeba masa ma v nasi republice mirné klesajici tendenci. V roce 2012
predstavovala 77,4 kg na obyvatele, o dva roky pozd&ji v roce 2014 byla spotieba masa
75,9 kg na obyvatele. Nejvétsi podil tvori vepfové maso (41,3 kg). Nejveétsi pokles je
vykazovan v poslednich desetiletich u hovéziho masa na 8,2 kg (Tabulka 2). Mirn¢ roste
spotfeba zvéfiny a v poslednich letech se pohybuje okolo 1 kg (Hnidkova, 2014). Cesky
statisticky urad uvedl spotiebu masa za rok 2014, u vepfového masa ¢inila spotieba 40,7 kg,

U hovéziho masa 7,9 kg, u dribeze 24,9 kg a u zvéfiny pouze 0,9 kg.

Tabulka 2: Spotfeba masa v CR (Hnidkovd, 2014)

1994 2012
Maso celkem 84,3 kg 77,4 kg
Veprové 48,1 kg 41,3 kg
Hovézi 20,1 kg 8,2 kg
Drabez 11,7 kg 25,2 kg
Zvérina 0,3 kg 0,9 kg

Nejvyssi spotieba zvétfiny byla v r. 2008, kdy dosdhla 1,1 kg na obyvatele za rok.
Spotfeba zvéfiny je rozloZzena mezi riznymi skupinami obyvatel nerovnomérné. Velkou ¢ast
spotfebovavaji lovci a blizky okruh osob. Ocekava se zvyseni podilu zvéfe z farmovych

chovi. Podil zvétiny na spotifebé masa bude vsak stdle pomérné maly (Krostitz, 1996).

Velky problém je pytlactvi, které muize byt zdrojem az 40 % masa dodavaného
do restauraci. To pfedstavuje zna¢né zdravotni riziko (maso neni veterinarné prohlédnuto,
nemusi byt fadné oSetfeno), je to problém eticky a porusuji se zdsady mysliveckého

hospodatreni. Ztejmé to zkresluje i statistiku (Seifertova, 2011).

Roc¢n€ se ulovi v nasi republice celkem 13 000 t zvéfiny, z toho okolo 80 % je
smérovano na vyvoz v surovém stavu s nizkou ptidanou hodnotou. Nejvétsi podil ulovené
zvefe pernaté pfipada na bazanta obecného (Tabulka 3). Steinhauser (2014) dale uvadi, ze
zarok 2012 bylo uloveno 1 600 t jeleni zvéte, 400 t danci zvéte, 1 800 t srn¢i zvére, 200 t

mufloni zvéte, 500 t bazanti zvéie, 200 t kachen divokych a 180 t zajice.

U zvéfe srstnaté je nejpocetnéjsi skupinou zajic polni (Tabulka 4). V 70. letech

minulého stoleti bylo loveno ptes 1 milion kust, v souc¢asné dobé 600 - 800 tis. Pfestoze stavy
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drobné zvéfe v poslednich desetiletich klesaji, celkovd produkce zvéfiny zastava zhruba

na stejné urovni v disledku nartistu zvétre sparkaté, zejména zvere Cerné.

Produkce zvéfiny na 1000 ha se pohybuje u polni honitby v rozmezi 700-800 kg,
U lesni dosahuje az 1800 kg. U lesnich honiteb dochazi v poslednich letech k nartistu (Sykora,
2012). Cesky statisticky ufad udavéa pocet ulovenych zviiat za rok 2014, a to 39 591 ks zajice
polniho, 168 974 ks u prasete divokého, 23 361 ks jelena lesniho, 16 761 ks danka
evropského, 100 348 ks srnce obecného a 9 059 ks muflont.

Tabulka 3: Pocet kusti ulovené zvére (Cerveny a kol., 2003)

1966 1980 1990 2001
Bazant obecny 661 747 517 521 572 759 561512
Bazant kralovsky - - 772 372
Krocan divoky 0 0 802 123
Koroptev polni 16 669 858 43 193
Kachny 74 302 115 967 273973 342913
Husy 810 1232 2110 1151
Tabulka 4: Pocet kust ulovené zvéfe srstnaté (Cerveny a kol., 2003)

1966 1980 1990 2001
Zajic polni 965 340 264 327 189 785 85192
Kralik divoky 21120 36792 8162 97
Prase divoké 2924 12 388 55 812 74 883
Jelen lesni 8 486 11 560 20 849 19 366
Danék evropsky 1023 2042 5044 9642
Srnec obecny 64 093 82 860 86 757 115 832
Muflon 744 3417 7 580 7724
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3.2 Maso

3.2.1 Definice masa

Maso je definovano v Natizeni Evropského parlamentu ¢. 853/2004 zabyvajici se
hygienickymi pravidly pro zachazeni s potravinami zivoc¢isSného puvodu. Tato smérnice
povazuje za maso vSechny casti tél zivocichti, vhodné k vyzivé lidi v cCerstvém nebo
upraveném stavu. Jsou sem zahrnuty i vnitinosti, droby vcetné krve. Vnitinosti jsou organy
dutiny bfi$ni, hrudni a panevni véetné¢ pradusnice, jicnu a krve. U ptakl je sem zahrnovano
vole. Droby jsou definovany jako jiné Casti nez jatecné upravené télo zvifete (Vyhlaska
264/2003 Sb.). Pfesto, ze se s novymi trendy tzv. zdravého zivotniho stylu méni zpisoby,
jakymi se stravujeme, maso stale patii mezi hlavni slozku nasich jidelni¢k, hlavné pro svou

nenahraditelnou nutri¢ni hodnotu (Smith a kol., 1999).

3.2.2 Chemické sloZeni masa

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat, protoze je ovlivnéno
nejen druhem masa a jeho Upravou, ale také fadou intravitalnich a technologickych procest

vyroby a zpracovani masa (Pipek, 1995b).

Samotna libova svalovina se skldda z vody, bilkovin, lipidd, extraktivnich latek,
mineralnich latek a vitamind (Tabulka 5). Na rozdil od jinych potravin obsahuje velmi malé

mnozstvi sacharidi (Ingr, 1995).

Tabulka 5: Zakladni sloZeni libové svaloviny masa (Pipek, 1995b)

Obsah [%] | Slozka masa

70-75 Voda

18 -22 Bilkoviny

2-3 Tuky

1-1,5 Mineralni latky

09-1,0 Extr. bezdusikaté latky

1,7 Extr. dusikaté latky
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3.2.2.1 Voda

Voda tvoii nejvétsi podil masa, okolo 65-77 % (Belitz a kol., 2009). Jeji obsah zavisi
na druhu, plemenu, stafi zvifete apod. Je ovlivnén i1 krmenim a dal§imi Zivotnimi
podminkami. U zvéfiny byva zpravidla zastoupeni vody vyssi. Voda obsazend v mase se
nékdy rozliSuje na vodu pevnou a vazanou. S pevnosti vazby vody souvisi, jak snadno se da
odstranit postupy mechanickymi (naptiklad lisovanim nebo jen gravitaci) nebo fyzikalnimi
(napfiklad suSenim). Voda pevné vazand muze tvofit souvislou vrstvu kolem hydrofilnich
molekul (voda vicinalni - vdzand nejpevnéji) nebo je vdzand v dalSich vrstvach (voda
vicevrstvd). VéEtsina vody, oznaCovand jako volna, je poutana fyzikalnimi silami (napiiklad

kapilaritou). Tato voda se odd¢€luje jiz mechanickym pisobenim (Velisek a Hajslova, 2009).

Zpisob vazani vody ovlivituje vaznost, tj. schopnost vazat vlastni, ptipadné ptidanou
vodu. Tato schopnost vyrazné ovliviiuje organoleptické vlastnosti masa (Pipek 1995b). Obsah
vody v tukové tkani je oproti masu nizky a predstavuje v praméru 5-8 %. Cim je maso
u syrového masa pomeérné stalé a pohybuje se okolo hodnoty 3,5. U tu¢ného masa nachazime

hodnoty vyssi (Pipek, 1995b; Honikel, 2009).

3.2.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou povaZovany za nejvyznamnéj$i slozku masa, jak z nutricniho, tak
z technologického hlediska. Jejich obsah v mase je vysoky, a to kolem 18-22 %. U zvéfiny
byva obsah bilkovin vyssi, cca 20-25 % (Pipek, 1995a).

Z technologického hlediska podle rozpustnosti ve vod¢ a solnych roztocich se rozlisuji
bilkoviny na sarkoplazmatické, myofibrilarni a stromatické. Obsah bilkovin se u zvétiny pfilis
neodliSuje od ostatnich druhil masa. Rozdily jsou ve slozeni. Napiiklad zvétina obsahuje nizsi
obsah celkového kolagenu a vyssi obsah tepelné rozpustného kolagenu (Bures a kol., 2015).
Straka (2003) zjistil pii srovnavani masa zajice a kralika rozdil zejména u peptida ve prospéch

zajice.
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3.2.2.3 Lipidy

Nejvétsi podil lipidi v mase tvofi estery vySSich mastnych kyselin a glycerolu.
Predstavuji z celkového mnozstvi lipidit asi 90 %. Kromé nich obsahuje maso jesté¢ mensi
mnozstvi polarnich lipidi (fosfolipidy) a doprovodné latky (steroly, lipofilni vitaminy
a barviva). Obsah tukt je opét velice rozdilny. Vyssi je u zvifat starSich, protoze tukova tkan
nartistd nejpozdéji ze vSech hlavnich tkani. Nejdiive roste kostra a svalovina. Obecné se
udava obsah tuku okolo 6 %. Obsah tuku u zvéfiny je niZ§i nez u hospodaiskych zvifat.
Potvrdilo to naptiklad srovnani chemického slozeni masa jeleni zvéte a masného skotu (Bures

akol., 2015) a dalsi.

Existuje zavislost mezi obsahem vody a tuku. Cim vice tuku, tim niz§i obsah vody
a naopak (Pipek, 1995a). Plati to i u zvétiny, kterd ma vétSinou vyssi obsah vody a nizsi obsah

tuku nez je bézné u vétSiny druhti masa (Winkelmayer a kol., 2005).

UloZeni tuku v téle je velmi nevyrovnané. Mala ¢ast je ulozena piimo uvnitf
svaloviny. Mluvime o tuku vnitrosvalovém (intramuskularnim) a ma vyznamny vliv
na organoleptické vlastnosti. Mezisvalovy tuk se nazyva intermuskuldrni. VEtsi Cast je
zastoupena tukem, ktery tvoii zdkladni tukové tkang, nazyvéan jako tuk ,.depotni* (Warris,

2000; Wood a kol., 2008).

Dulezity pro chut’ a kiehkost masa je pravé tuk intramuskuldrni, ktery je rozlozen
mezi svalovymi vlakny ve formé Zilek a tvofi tzv. mramorovani masa. Maso, kter¢é ma
vyvinuté mramorovani, je v fadé zemi cenéno vice nez maso libové, a to napiiklad

ve Spojenych statech americkych (Homolka a Kudrna, 2008).
Velice vyznamny je vliv tuku na senzorické vlastnosti, nebot’ je nosiCem fady
aromatickych a chutovych latek (Warris, 2000).

3.2.2.4 Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou velmi nesourodd skupina latek. Vyskytuji se v mase v malém
mnozstvi, vznikaji z velké ¢asti v procesu zrani masa po porazce. Jsou extrahovatelné vodou
pfi teplote 80 °C. Tyto latky se vyrazné podili na tvorbé specifické chuti a aromatu masa. Jsou

sem zahrnovany sacharidy, organické fosfaty a extraktivni dusikaté latky (Pipek, 1995b).
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Diulezitymi nositeli chuti jsou ve vod¢ rozpustné slouceniny a lipidy. Hlavni reakci
utvarejici aroma jidla je Maillardova reakce mezi aminokyselinami a redukujicimi cukry

a tepelny rozklad tukd (Mottram, 1998).

Hlavni, ve vod¢ rozpustné chutové prekurzory, jsou cukry, fosfaty cukru, cukry
vazané na nukleotidy, volné aminokyseliny, peptidy, nukleotidy a dalsi dusikaté slouceniny.
Redukce mnozstvi cukrii a aminokyselin béhem tepelné Upravy se tyka hlavné cysteinu
aribosylu. Ve svalech je ribosyl hlavnim cukrem, obsazenym v ribonukleotidech, hlavné
v adenosintrifosfatu. Tento nukleotid je ve svalech redukovan na monofosfat. Studie, které
popisovaly aroma produkované pifi zahfivani smési aminokyselin a cukrd, dokumentovaly

dulezitou roli cysteinu a ribosy pro vytvafeni chuti masa (Mottram, 1998).

Velké mnozstvi sloucenin vznika jako derivaty vzniklé tepelnym rozkladem tukd.
Jedna se o alifatické uhlovodiky, aldehydy, ketony, alkoholy, karboxylové kyseliny a estery.
Maso obsahuje ve svalovych vlaknech triacylglyceroly jako strukturalni fosfolipidy.
Meziprodukty degradace masa obsahuji lipidové derivaty téchto latek. Nékteré slouceniny
dominuji pfi pfipravé masa grilovanim. Viing je tak tvofena derivaty lipidi ve vétsi mife, nez
sirnatymi a dusikatymi heterocyklickymi slouc¢eninami, které vznikaji z prekurzord
rozpustnych ve vodé. I relativné nizké koncentrace slozek, které vznikaji z heterocyklickych
sloucenin, tak hraji vyznamnou roli pfi tvorb& aroma. Vin¢ téchto aldehydl dokresluje pocity
a chutové vjemy tuc¢nych jidel. Maillardova reakce mezi dusikatymi slouc¢eninami a cukry je
hlavni cestou tvorby chutovych slozek jidla, vCetné masa. Této reakce se ucastni velké
mnozstvi sloudenin, které se podili na vysledné chuti. Uvodni faze probiha jako reakce
karbonylové skupiny cukru s aminoskupinou a tvoti se glykosylamin. Vznikaji dale produkty

jako furfural a furanon, hydroxyketony a dal$i dikarbonylované slouceniny (Mottram, 1998).

Déle jsou popsany reakce téchto sloucenin S dal§imi molekulami jako jsou aminy,
aminokyseliny, aldehydy, sirovodik a c¢pavek. To je stupen, ve kterém vznikaji
charakteristické viné vatenych jidel. Dulezitou reakci je Streckerova reakce, kterd se tyka
rozkladu aminokyselin dikarbonylovou skupinou. Aminokyselina je dekarboxylovana
a deaminovana na aldehyd, jako dikarbonyl je konvertovana na alfa-aminoketon nebo amino
alkohol. Pokud je aminokyselinou cystein, Streckerova degradace vede k tvorbé sirovodiku,
amoniaku a acetaldehydu. Tyto slouCeniny, spolu s karbonylovou skupinou vytvari

V Maillardové reakci mnoZzstvi meziproduktii, potiebnych pro tvorbu chuté. Vytvaii se velka
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skupina sloucenin jako furany, pyrazoly, pyroly, fazoly, thiopenteny, thiazoly a dalsi
heterocyklické slouCeniny. Sirnaté slouCeny odvozené zribosy a cysteinu, se jevi jako
dalezité¢ pro charakteristické aroma masa. Hlavnimi zdroji v mase jsou inosinmonofosfat

a dalsi ribonukleotidy (Mottram, 1998).

vvvvvv

vyznamny podil nenasycenych mastnych kyselin, vcetné vysokého podilu polyenovych
mastnych kyselin, jako je kyselina arachidonova (20:4). Diky tomu jsou vice nachylné
k oxidaci pfi zahfivani, a byly spojeny s off-flavour, znamé jako ,,ohfivana chut™, ktera se
vyviji v znova ohtfivanych vafenych masech. Mohou také poskytnout lipidooxidaéni produkty

v prub&hu pocatecniho vareni masa, které ptispivaji k tvorbé Zadouci viiné (Mottram, 1998).

3.2.3 Organoleptické a fyzikilné-chemické vlastnosti masa

3.2.3.1 Barva masa

Barva je jeden z nejvyznamnéjsich znaki, podle kterého posuzuje spotiebitel kvalitu
masa a mastnych vyrobka. Barevny vjem je vytvafen tim, jak je svétlo masem odrazeno,

rozptylovano a pohlcovéano. Pfi hlub§im priniku svétla je vétsi absorpce a maso je tmavsi

(Hughes a kol., 2014b).

Barva je dana ptfedevSim obsahem a stavem hemovych barviv a vyjadiujeme ji
nejcastéji v systému CIE (Mancini a Hunt, 2005), a to pomoci hodnot ,,L*“ (svétlost), ,,a**
(vztah mezi ¢ervenou a zelenou barvou) a ,,b* (vztah mezi Zlutou a modrou barvou) (Warris,
2000). Informace o barvé masa poskytuje predevS§im svétlost, kterd je dana obsahem
hemovych barviv, hodnotou pH a hydratatnim stavem masa. Také zavisi na fadé

intravitalnich i1 technologickych faktort (Kadlec a kol., 2009; Warris, 2000).

Mezi barvou a hodnotou pH existuje negativni korelace. Cim niz§i pH, tim svétlejsi
barva a naopak. Cim je pH bliZe k izoelektrickému bodu, tim dochazi k mensi rozpustnosti
bilkovin, které poté vazou mén¢ vody a svétlo pronika jen do malé hloubky, vice se odrazi
do povrchovych vrstev a vytvari dojem svétlejsiho masa. Toto se projevuje u PSE (pale-
bledy, soft-mékky, exudative-vodnaty). Opacné poméry nastavaji u DFD (dark-tmavy, firm-
tuhy, dry-suchy) masa (Warris, 2000).

Z hemovych barviv jsou nejvyznamnéj§i myoglobin a hemoglobin. Obsah

hemoglobinu v mase zavisi na stupni vykrveni (Belitz a kol., 2009). Myoglobin je svalové
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barvivo, které slouzi jako zdsobarna kysliku ve svalech, proto je vyssi obsah u zvéfiny, ktera
se voln¢ pohybuje. Od hemoglobinu se lisi vétsi afinitou ke kysliku. Hemoglobin je krevni
barvivo, které zprosttedkuje prenos kysliku z plic do svali. Obsah hemovych barviv v mase
riznych zivocichi je obvykle 100-10 000 mg/kg. Obsah hemovych barviv u zvéfiny se
pohybuje v rozmezi 6 000-9 000 mg/kg (Pipek a Pour, 1998).

3.2.3.2 Textura masa

Textura je dilezitym znakem kvality masa. Zahrnuje vSechny mechanické,
geometrické a povrchové vlastnosti vyrobku, které vnimame prostfednictvim mechanickych,
dotykovych, pfipadné sluchovych a zrakovych receptori. Pii hodnoceni kvality potravin
povazujeme texturu za jeden z nejvyznamnéjSich ukazatelli, zahrnuje vlastnosti masa, jako je

kiehkost, mékkost a konzistence (Solomon a kol., 2009).

Kiehkost masa ovliviiuji podle Warnera a kol. (2010): uroven stazeni sarkomer
pfi rigor mortis, dale rozpustnost a mnozstvi pojivové imtramuskularni tkané, proteolyza
bilkovin (hlavné cytoskeletdlnich a myofibrilarnich) ve stadiu post mortem a mnozstvi
intramuskularniho tuku. Posuzuje se senzoricky i pomoci instrumentalnich metod (Huidobro
akol., 2005; Warner a kol., 2010). Bures a kol. (2015) zjistil, Ze pfi pouziti Warner-

Bratzlerova testu je niZsi stiihova sila u jeleniho masa v porovnani s hovézim masem.

Kiehkost masa zavisi na stavbé svalu, mnozstvi a kvalité¢ pojivové tkané (kolagenu)
a na koncentraci myofibrilarnich vlaken. Sval je tvofen mikroskopickymi svalovymi vlakny,
ktera jsou vazivem spojena ve snopce a dale ve svaly. Struktura svalu spolu s velikosti vldkna,
stejné tak jako mnozstvi kolagenu a jeho rozpustnost, ovlivituje kiehkost masa. Pfiblizné
87 % celkového objemu svalovych vldken jsou myofibrily. Ty tvofi tenka aktinova vlakna,

zvana filamenty a myosinova vlakna, ktera jsou tlustsi (Huff-Lonergan a Lonergan, 2005).

3.2.3.3 Vaznost masa

Pod timto pojmem rozumime schopnost masa vazat vlastni 1 pfidanou vodu.
Dostate¢na vaznost je dalezita pti plisobeni tlaku, tepelného plsobeni, mleti, ale i1 piepravée,
krajeni apod. (Hughes a kol., 2014a). Maso obsahuje piiblizné¢ 8 % vody pevné vazané
na bilkoviny. Zbytek vody tvoii takzvana volnad voda. Nadmérné uvoliiovani vody neni
U masa zadouci. S vodou odchazi 1 ¢ast proteinti. Mlize to byt i 112 mg na 1 ml (Huff-

Lonergan a Lonergan, 2005). Vaznost se vyjadiuje jako podil vazané a celkové vody. Vaznost
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bilkovin, ktery se pohybuje okolo pH 5,1 az 5,3. Nejvétsi je, blizi-li se hodnoty pH hodnotam
neutralnim (Warris, 2000).

Posmrtné zmény maji vliv na vyvoj vaznosti. Nejvyssi je ithned po pordzce. Pozdéji
klesd a nejnizsi je po 24-48 hodindch. Pozd¢€ji opét stoupd. Je to ve vztahu k pH a zavisi

na rozpustnosti bilkovin. Tuhnuti svalu zptisobuje nizsi rozpustnost (Warris, 2000).

Technologické zasahy pfi jatetné vyrobé Casto ovliviiuji vaznost. Dulezity je obsah
soli a nekterych iontl. Pfi zvySovani koncentrace soli vaznost stoupd a pozdéji opét klesa.

Nejvyssi je pii koncentraci okolo 5 %. Zavisi to na obsahu vody a tuku (Ingr, 1995).

3.2.4 VIliv hodnoty pH na vlastnosti masa

Hodnota pH vyjadiuje kyselost masa, respektive koncentraci vodikovych iontl
ve svaloving. V zivém svalu se pohybuje okolo neutralni hodnoty. Ferguson a Gerrard (2014)

udavaji hodnotu 7,1-7,3 a ve svalech post mortem az 5,4-5,8.

Konkrétné primérna hodnota zjistovana v zivych svalech je 7,2. Neutralni hodnota je
zjiStovana 1 kratkou dobu po pordZce (Kamenik, 2015). Hodnota pH ovliviiuje zakladni

vlastnosti jako je vaznost, kiehkost, §tavnatost a dalsi (Hughes a kol., 2014a).

Pii postmortalnich procesech dochdzi v disledku pferuSeni pifivodu kysliku

k hromadéni glykogenu a jeho odbouravani na kyselinu mléénou (Ferguson a Gerrard, 2014).

Ristem obsahu kyseliny mlééné dochazi ke snizovani pH. Po urcité dob¢ se hodnoty

ustali. Kyselost masa dosahne pH 6 a méné (Pipek, 1995a).

Teplota svalu a rozsah poklesu hodnot pH pi#i rigor mortis lze povaZzovat
za nejdilezitéjsi postmortalni faktor ovliviiujici vlastnosti masa jako je barva, schopnost vazat

vodu a kiehkost (Kim a kol., 2014).

Podle England a kol. (2015) urcuji kvalitu masa zejména rychlost poklesu hodnoty pH

ve svalech a dosazena hodnota pH pfi zrani masa.
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3.2.5 Intravitalni vlivy na jakost masa

Produkce jateCnych zvifat a jakost masa je ovliviiovana fadou intravitalnich vlivi.
Timto pojmem oznacujeme zpravidla faktory, které piisobi po narozeni zvifete béhem jeho
zivota az do porazky. Vlivy, které jsou dany jiz pii narozeni jako genotyp, pohlavi, metody
Slechténi, se zpravidla nazyvaji jako vlivy genetické. Technologie porazky a oSetfeni

po porazce jsou oznacovany jako vlivy postmortalni (Ingr, 1995).

Vyrazny je vliv pohlavi a stafi zvirat. Mladsi kusy a samice maji zvéfinu kiehéi. Starsi
zvifata maji maso suché a houzevnaté (Purchas a kol., 2010). Hoffman a Wiklund (2006)
zjistili u starsich kusi vice zasobniho tuku, stejné jako u zvitat pfed zimou. Starsi zvifata maji

v mase vice hemovych barviv a maso ma vyraznéjsi chut’ (Daszkiewicz a kol., 2009).

Vyrazny vliv na jakost masa ma druh potravy zvifat. Pfikrmovani krmnymi
koncentraty naptiklad zvySuje obsah tuku s dopadem na chutové vlastnosti masa (Dahlan

a Hanoon, 2008).

3.3 Principy posuzovani organoleptickych vlastnosti

Diky smyslovym vjemim ziskavame informace o kvalitativnich vlastnostech potravin.
Lundgren (1981) podtrhuje dulezitost vzhledu vyrobku a idajii na obalu o nutriéni hodnoté
pro rozhodovani spotiebitele. Naptiklad parky s vyznaenim niz§iho obsahu tuku mély vétsi
odbyt. Posuzovani masa nezdlezi jen na vnitinich vlastnostech, ale také na tzv. vnégjSich
faktorech, jako je cena, predkladané informace o vyrobku a pfedchozi zkusSenosti spotiebitele.
Hlavné tyto vnéjsi faktory rozhoduji o budoucich trendech na trhu (Woodward, 1988;
Richardson a kol., 1994).

Podminky senzorického posuzovéani stanovi normy CSN EN ISO, které sjednocuji
provadéni v ramci Evropské Unie. Vybaveni mistnosti, zptsob piipravy a predkladani vzorkd
fesi CSN EN ISO 8589. Daldi normy stanovi uZiti spravného nazvoslovi, postup
pfi jednotlivych metodach ¢i Skoleni hodnotitelii. Senzoricka analyza stanovuje smyslovou
jakost, kterou urcuji ptitomné aktivni senzorické latky, jenz vnimame smysly - ¢ichem, chuti,

zrakem, hmatem (Velisek, 2002).

Pro senzorické hodnoceni je nutné sestavit skupinu hodnotiteli, vhodnych pro dany
tikol. Hodnotitelé¢ (posuzovatelé) se déli dle normy CSN EN ISO 8586 do tfi skupin:
posuzovatelé, vybrani posuzovatelé a experti. PoCet hodnotitelii a kvalifikace takzvaného
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senzorického panelu se stanovuje podle ucelu testu. Pocet byva zpravidla do 30 ¢lenti. Nekdy
se provadi tzv. spotiebitelské testy, kterych se muze ucastnit az nékolik tisic respodentt.

Jejich cilem je zjiSténi spotiebitelskych hodnoceni a pozadavkl (Pokorny, 1993).

Meier-Dinkel a kol. (2013) pfipomina, ze senzorické hodnoceni spotiebitelem, které
rozhoduje o koupi, je ovlivnéno i stafim spotiebitele nebo jeho narodnosti, socialnim
postavenim apod. Z toho vyplyva ur¢ité ofekavani a naroky, které maji vliv na preferenci

urcitych vlastnosti zbozi.

3.4 Organoleptické vlastnosti zvériny

3.4.1 VIliv lovu a oSetfeni zvéFiny na organoleptické vlastnosti

Umisténi a jistota zasahu pii lovu ma rozhodujici vliv na kvalitu zvéfiny. Spravné
umisténa rana u sparkaté zvéte je rana ,,na komoru®, pfi které je zasazen hrudni ko§ zvitete.
M¢né jista je rdna na hlavu a krk (kréni patet), pouzivaji se proto spise u farmovych porazek.
Tyto rany byvaji smrtici, podle myslivecké mluvy je zvife ,,v ohni“. Lovec by m¢l stiilet jen
tehdy, je-li si jist touto ranou. Nejedna se pii tom jen o jakost zvéfiny, ale i o etickou stranku
lovu a ochranu pied tyranim zvéie. Spatné zasahy jsou do svaloviny a do dutiny bfisni (rdna

na mekko).

Pro kvalitu masa je dulezitd i doba mezi zasahem a ,,zhasnutim zvéte®, méla by byt
co nejkratsi. Dulezité je i rychlé dohledani zvétre, aby mohla byt co nejrychleji vyvrzena
a oSetiena. Existuji signifikantni rozdily mezi hodnotou pH zvéfiny u kusu uloveném za klidu
a Stvanym zvifetem. Rovnéz existuji rozdily v zavislosti na umisténi rany a dobé
mezi zasahem a usmrcenim zvetiny. Po usmrceni hraje roli rychlost ochlazeni na teploty
blizici se 0 °C. Zjistovani hodnoty pH masa v zavislosti na jednotlivych druzich zvéfe
a jednotlivych partiich mize slouzit jako dulezity ukazatel, 1 kdyz pomocny, pro posuzovani

kvality zvéfiny (Kamler, 2003).

Spravna hodnota pH v dobé 12-96 hodin po usmrceni je v rozmezi 5,4-5,6. Hodnota
ptresahujici pH 6 signalizuje zhorSenou kvalitu (Warris, 2000). Tuto relativné jednoduchou

zkousku provadi odbératel jako kontrolu ¢erstvosti (Winkelmayer a kol., 2005).
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3.4.2 Organoleptické vlastnosti zvériny

Rodbotten a kol. (2004) vypracovali studii, jejimz cilem bylo prozkoumat, zda je
mozné prostiednictvim senzorické analyzy popsat maso riznych zivoc¢isnych druhi a uvést je
do vzajemnych souvislosti. Na zaklad¢ profilu tvofeného 22 senzorickymi charakteristikami
byla hodnocena svalovina 15 riznych Zivoc¢isnych druhi komeréné dostupnych v norskych
obchodech. Vysledky studie jsou tedy platné zejména pro maso dostupné v Norsku
a ustejnych typt masa v jinych zemich se mohou lisit. K analyze vzorkii byla vyuzita
senzoricka deskriptivni analyza provadéna skolenou porotou. Byly analyzovany vzorky masa
fady zivocCiSnych druhd, které vétSina spotiebiteld dobfe znd, napt. hovézi, vepiove, jehnéci,
kozi, kuteci a kriiti. Krom¢ toho bylo analyzovano i maso méné zndmych druhii, naptiklad
pstrosi, sobi, losi, krali¢i, zaje¢i, srn¢i, bobii, koniské a velrybi. Do studie byly zahrnuty mladé
i staré¢ kusy skotu, aby bylo mozno analyzovat intenzitu kritickych senzorickych charakteristik
s ohledem na vé&k. Nékteré Zivocisné druhy byly dostupné pouze ve formé& zmrazenych
vzorkd, jiné pouze jako Cerstvé maso. Ve studii byly sledovany zakladni senzorické vlastnosti
jako je sladkost, slanost, kiechkost, stavnatost apod., aby je bylo mozné pouzit u vSech druhti
masa a dale specifické vlastnosti jako zvéfinova, kovova chut’ aj., aby bylo mozné zdiraznit
senzorické charakteristiky jednotlivych Zivoc¢iSnych druhii. Jednotlivé Zivocisné druhy se
vyrazné lisily v charakteristikach, které umoziovaly adekvatni popis vsech druhii. Sedesat
osm procent senzorickych odchylek spadalo do prvni slozky, kde dominovaly barevné
charakteristiky. V modelu, kde byla barva eliminovana, byly nejvyznamnéj$imi
charakteristikami viné a chut, na néZ pfipadalo 66 %, na texturu 13 %. Na vnimani
senzorickych charakteristik ma velky vliv teplota a doba tepelné tpravy. V ramci studie se
vychézelo z doporuceni, ktera zajisStovala optimalizaci senzorickych vlastnosti a zdravotni

nezavadnost (Rodbotten a kol., 2004).

Utinky sloZzeni potravy zvifat na senzorické vlastnosti masa zavisi na typu potravy
a do znac¢né miry i na zivoc¢isném druhu. Vysledky studie vykazuji zna¢né odchylky v chuti
masa zajice a kralika, zvitat, kterd jsou pro mnoho spotiebitelti velmi podobna. Krali¢i vzorky
pouzité v této studii pochdzely ze zvifat chovanych na farmach, kterd byla pravdépodobné
krmena specifickou potravou, zatimco vzorky zajeciho masa pochéazely z divokych zvirat,
kterd se zivila tim, co nalezla v pfirodé. Dale autofi zjistili, Ze kozi maso chutnd vice

po zvéfin€ nez maso zajeci, rozdil vSak neni pfili§ vyrazny. Tento vysledek je mozné vysvétlit
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tim, Ze si vétSina koz v letnich mésicich nachdzi potravu v horskych oblastech, coz naznacuje,
ze chut’ jejich masa zc€asti ovliviiyji divoké rostliny, stejné jako je tomu u divokych zvirat.
Divoka zvifata v této studii méla vyrazné&jsi chut’ po jatrech nez zvitata chovana na farmach,
kde jsou obvykle krmena senem a krmnymi koncentraty. Vyznam slozeni potravy na umisténi
riznych druhd na senzorické mapé masa by si zaslouzil podrobnéjsi zkoumani (Rodbotten

a kol., 2004).

Studie Rodbotten a kol. (2004) nabizi také informace o senzorickych charakteristikach
masa z mladych a starych zvifat stejné¢ho zivoc¢isného druhu, konkrétné skotu. Vysledky
vykazuji vyznamné rozdily ve dvou senzorickych charakteristikdch — v barvé a chuti. Teleci
melo svétlejsi zabarveni a bylo na chut’ kyselejsi nez hovézi, které bylo vzhledoveé tmavsi
amélo vyraznéjsi chut, kde nedominovala kysela, ale nasladl4 a jatrova chut. Kromé toho
bylo teleci maso kteh¢i nez maso starSich zvitat, zakoupené jako hovézi. Na umisténi
zivocisného druhu na senzorické mapé¢ masa muze mit vliv také zplsob piipravy vzorki.
U masa, které bylo pfed hodnocenim pouze tepelné zpracovano, bylo zjisténo, Ze hovézi ma
mnohem vyrazné€jsi chut’, ale neni tak Stavnaté jako veptfové a jehné¢i. VSechny tfi druhy se
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vyznamné liSily v kiehkosti, pfi¢emZ jehnéc¢i bylo nejkiehci a hovézi nejméné kiehké.

3.4.2.1 Zajic, kralik

W v

Zajic je Casto lovenou drobnou zvéti, 1 kdyz pocty ulovenych kust v poslednich
desetiletich klesaji. Zije v oteviené krajiné na polich, loukach a pokraji lesi. Lovi se

v listopadu a prosinci, kdy ma také nejchutnéjsi maso (Cerveny a kol., 2003).

Maso zajice je tmavéji zabarvené s odstinem do cervena az cCerveno hnéda.
Ve srovnani s domacim kralikem je rozdilné¢ zabarvena i tukova tkan tj. stfevni, ledvinny

a podkozni tuk. Vys$si obsah lipofilnich barviv, ktera davaji tuku tmavs$i odstin Zlutavé, se

¢aste¢né promitaji i do zbarveni masa (Zorner, 1981).

Straka (2003) zkoumal rozdily ve sloZeni a zabarveni tuku u zajice polniho a kralika
domaéciho. Do zkouSky bylo vzato 7 ks zajice a stejny pocet kralika. Zajici byli uloveni
V podzimnich honech sezony 2001. Pii disexi byla odebrana tukova tkan z hibetni oblasti,
dale oblasti stiev a okoli ledvin. Preparace tuku u zajicti byla obtizna, protoze u nékterych
kusii se tento volny tuk nevyskytoval. Vyznamny rozdil byl v barvé tuku posuzované
metodou tenkovrstvé chromatografie. U zajicti bylo zabarveni tmavé zluté az hnédé barvy
pravdépodobné zplisobené krevnimi a ptirodnimi barvivy. U kraliki byla tkan jasné bila
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abylo ji vice. Vlaknita slozka tuku (zbytek po extrakci) byla statisticky vyznamné vyssi

U zajict v hibetni oblasti a u sttevniho tuku.

Rozdily byly ve slozeni tuku. U kralikti byl nizsi obsah triacylglyceroli a zvyseny
obsah cholesterolu. Obsah cholesterolu byl u zajict nizky. Autor upozoriiuje na potiebu
dalsiho vyzkumu, ktery by tento jev vysvétlil. Rozdil v obsahu heterolipidii byl nevyznamny

(Straka, 2003).

Obsah bilkovin v zaje¢im mase je ve srovnani s ostatnimi druhy stejny nebo mirné
vyssi. Velmi podobna je i struktura jednotlivych bilkovin. Odlisnosti jsou u peptidi.
Od histidinu je odvozen karnosin, hemokarnosin, anserin a balenin. Maso zajice obsahuje
zvySené mnozstvi anserinu, a to az 5 000 mg/kg masa. Ddle obsahuje méné karnosinu
a homokarnosinu, neobsahuje balenin. Specificky obsah volnych aminokyselin dava zaje¢imu
masu charakteristickou chut a vini. Na tom se podili i jiné latky ostatniho druhu, a to

zejména ze skupiny ATP, ADP i AMP atd. (Straka, 2003).

Ve svaloviné zvifat je pomérné malo glykogenu, v priméru 1-2 %, v mase je to
poné¢kud méné, nebot’ po usmrceni dochazi k jeho rychlé degradaci. U zajict byl zjistén vyssi
obsah, a to 1,5 %. Postupné nachazime ve svaloviné po usmrceni jen fosforeéné estery
monosacharidi. Je to asi v okolo 0,1-0,2 %, malé mnozstvi piredstavuje glukoza-6-fosfat a asi
pétina toho je glukoza-1-fosfat a fruktdza-1,6-fosfat. Zbytek pifipadd na ribozu, fruktézu
a glukozu (Straka, 2003).

Kralik divoky se vyskytuje stdle méné, ro¢né se vykazuje uloveni jen nékolika desitek
kust. Jedna se tedy o zaleZitost spiSe historickou. Jen pro Uplnost uvadim, zZe kralik dosahuje
zhruba poloviéniho vzristu jako zajic (Cerveny a kol., 2003). Maso ma vyrazné svétlejsi a je
snadno stravitelné. Nemé zvétinovou pfichut’ ani vini. Organoleptické zvlastnosti krali¢iho
masa vychdzeji ze zvlaStnosti v chemickém slozeni a struktufe masa. Niz§i obsah lipofilnich

barviv zpusobuje i odli$né zabarveni masa (Cobos a kol., 1995).
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3.4.2.2 Jelenoviti

Nejvétsim zastupcem jelenovitych v Ceské republice je jelen lesni. Samec dosahuje
hmotnosti az 250 kg, lan je asi o jednu tietinu mensi. Je rozSiten po celé Evropé, mimo
nejsevernéjSich oblasti. Doba lovu je od 1. srpna do 15. ledna. Doba fije probiha od poloviny

zaii do konce ¥{jna (Cerveny a kol., 2003).

Maso je dieteticky hodnotné pro maly obsah tuku (Bure$ a kol., 2015). Svym slozenim
a dalSimi vlastnostmi se blizi masu hovézimu, zejména u starSich kust s vahou nad 40 kg

(Purchas a kol., 2010).

Zvétina ma také kieh¢i maso nez skot a vyraznou charakteristickou viini a chut’. Podle
Bekhit a kol. (2006) se 1isi obsahem hlavnich Zivin tj. bilkovin a tuki, ale i jejich slozenim,

dale obsahem vitamint a strukturou svalovych vlaken (Bekhit a kol., 2006).

v

Mladsi kusy ve vaze 30-45 kg a 1an€ maji maso kieh¢i. Nejvhodnéjsi je jelen ve stafi 3
roky. Kusy nad 70 kg maji maso suché a houzevnaté (Purchas a kol., 2010). Ackoli je zvétina
preferovand pro nizky obsah intramuskularniho tuku a vhodnému podilu esencialnich
polyenovych mastnych kyselin, mé oproti jinym domacim piezvykavcim vétsi tuhost. Dalsi
studie vSak ukazaly, ze zvéfina mtze byt velice kiehka pii vhodné upravé (Bures a kol.,
2015).

Bures a kol. (2015) se zabyvali porovnanim fyzikalné-chemickymi a senzorickymi
vlastnostmi masa, ziskané¢ho z jelena, danka, aberdeen-anguského a holstynského skotu,
chovaného za podminek, které jsou typické pro komeréni zemédélskou vyrobu. Pro pokusy
byl odebran vzorek ze svalu longissimus lumborum (LL). Pro senzorickou analyzu byly tyto
vzorky rozdélené na dvé poloviny, vakuové zabalené a ponechané pii teploté 4 °C po dobu 7
nebo 21 dnt. Vzorky byly piedlozeny senzorickému panelu, ktery se skladal z 10 zkuSenych
¢lent a hodnoceni bylo zaznamenavano pomoci kvantitativni popisné analyzy. Byly
predstaveny 3 sety o 4 vzorcich z kazdé skupiny. Analyza byla zalozena na 7 senzorickych

popisech.

Autofi porovnavali rozdily v senzorickém profilu masa jelenovitych a skotu, v tomto
srovnani obsahovala zvéfina méné suSiny a vice dusikatych latek a pfiblizné
Y4 separovatelného tuku. Oba rozdily byly signifikantni. Tyto vysledky potvrdily nizky obsah

tuku ve zvéring. Celkovy obsah kolagenu, ktery je hlavni slozkou intramuskularnich
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pojivovych tkani a je zodpovédny za tuhost masa, byl v této studii vyznamné vyssi u hovéziho
masa, zatimco obsah rozpustného byl vyznamné vyssi u zvéfiny. Stithova sila u syrového

masa byla niz$i u zvétiny nez u hovéziho masa (Bures a kol., 2015).

Vyrazné rozdily byly zjiStény ve vSech hlediscich posuzovanych senzorickym
panelem, s vyjimkou $tavnatosti masa u varianty posuzované po 21 dnech zrani. Ackoli
nebyly zjisStény zadné vyrazné rozdily mezi vzorky z jelena a daika, byly v mnoha
senzorickych hlediscich zaznamenany rozdily mezi zvéfinou a hovézim. Bylo zjisténo, ze
zvétfina ma vyraznéjsi aroma a intenzivngj$i chut’ nez hovézi. Vyznamny rozdil zaznamenali
hodnotitelé také ve viini a chuti. Rozdily v senzorickém hodnoceni masa jelenovitych a skotu
odvozuji autofi od rozdili zjisténych chemickou analyzou. Maso zvétiny obsahovalo méné
suSiny a vice dusikatych latek. Zvéfina dale obsahovala méné intramuskularniho tuku
a celkového mnozstvi kolagenu, avSak vétsi podil rozpustného kolagenu. Steaky pfipravené
z masa zvéie byly lépe hodnoceny nez hovézi maso pro lepsi chut’ a intenzitu aroma; maso

bylo také jemnéjsi a snadnéji zvykatelné (Bures a kol., 2015).

Purchas a kol. (2010) uvadi vysledky testu, jehoz cilem bylo sledovat rozdily mezi
masem lani a jelenl ve stejném stafi. Obsah tuku u skupiny lani i jelenti byl zhruba stejny, ale
skupina lani méla vys$i obsah intramuskularniho tuku, a to 1,2 % oproti 0,63 %, rozdil je
signifikantni. Z toho vyplyvaji lepsi texturni vlastnosti jako kiehkost a vaznost. Rozdily
Vv barvé nebyly prikazné. Maso z lan¢ obsahovalo vice koenzymu Qio, taurinu, anserinu,
karnosinu a vitaminu E. Podle Hoffman a Wiklund (2006) se stafim zvifat méni chemické
sloZzeni zvéfiny. V dospélosti se uklada vice tuku. Vice zasobniho tuku se uklada takeé
ptfed zapocetim fije jako zdsoby na zimu. U star§ich zvifat byva vyssi obsah barviv, maso je
chutové vyraznéjsi a také tmavsi (Daszkiewicz a kol., 2009). Chut’ masa mladych zvitat je
méné vyraznd v dusledku nizkého obsahu extraktivnich latek, kterych s vékem piibyva.

U zvitat stejnoho stafi je maso jelenti tmavsi nez hovézi (Bures a kol., 2015).

Niz§i obsah tuku a nasycenych mastnych kyselin u jeleni zvéfe uvadi také Cordain
a kol. (2002). Jeleni maso obsahuje zifejmé fadu dalSich latek, vyskytujicich se v malém
mnozstvi, které ovliviiuji zna¢né jeho chut’ i viini. Ma zde zfejmée vliv volny vybér krmiva
Vv oteviené piirod¢€. Jedna se o Siroké spektrum chlorofylti a doprovodnych karotenoidii. Ty se

ukladaji v tukové tkani jelenovitych a dale se enzymaticky §tépi (Cordain a kol., 2002).
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Nekteré enzymy Stépici beta karotenoidy naptiklad ve vybavé skotu chybi. Chutové
zvlastnosti jeleni zvéfiny zptsobuji derivaty flavonoidi 1 izoflavonoidii, fytosterolt
a kumarini. Velmi casto jsou piitomny 1 fosforylované monosacharidy, netypické
nizkomolekuldrnimi peptidy, rozdilné je slozeni aminokyselin, je zde naptiklad vyssi obsah
kyseliny glutamové. Zvlastni je také obsah latek, které jeleni ziskdvaji ohryzem vétvi a kiry,

naptiklad tanini (Straka a Malota, 2007).

Maso jelenti z farmovych chovii obsahuje fadu latek, které jsou obodobné jako u volné

vey

zijici zvere. Hraji zde zfejmé roli shodné geneticky zalozené vlastnosti (Straka a Malota,
2007).

Dahlan a Hanoon (2008) sledovali rozdily vlivu krmeni u farmovych chovu jelent
na kvalitu masa. Skupiny zvifat krmené krmnymi koncentraty vykazovaly ve srovnani se
skupinami krmenymi pfirozen¢ travou prikazné vyssi hodnoty u obsahu tuku a jeho slozeni,

intenzitu zabarveni a lepsi vysledky testovani chuti.

Maso zvifat faremnich chovli neodpovidaji pojmu zvéfina, pfesto ma urcité vyhody.
Vedle dietetickych vlastnosti, které jsou uvedeny vyse, je to moznost garantovat ptivod, stari
a potravinovou bezpec¢nost a moznost plynulého zasobovani v pribéhu roku. RozSifovani
chovu jelenti a dankd stimuluje velka poptavka po zvéfing a zdjem o vedlejsi produkt parozi
(Kuba a kol., 2015).

Daszkiewicz a kol. (2015) uvadi, Ze volné Zijici danci maji tmavsi a syt&j§i zbarveni

zveétiny a piiznivéjsi vysledky senzorického hodnoceni chuti a vin€ nez danci z farmovych

chovu.

Tabulka 6: Obsah vitamin( v mase v (g/100g masa) (Straka, 2007)

thiamin | riboflavin | niacin | pyridoxin | kys. pantothenova | biotin | folacin
jeleni 0,16 0,69 5,5 0,65 6,5 1 6
hovézi 0,1 0,21 5 0,53 4,7 0,2 9
Vit. C Vit. A Vit. D Vit. E Vit. K
jeleni 1,5 stopy 0,6 0,23 0,15
hovézi 0 stopy 0,5 0,13 0,11
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Tabulka 7: Obsah minerélnich latek v mase (g/100g masa) (Straka, 2007)

Na K Ca Mg P Fe Cu Zn cl Se

jeleni 55 290 6 27 240 3,3 0,21 2,4 64 0,03

hovézi 63 350 5 22 200 1,8 0,03 4,1 51 0,01

Obsah vitamind a cenénych mineralnich latek je u jeleni zvétiny vyssi nez u hovéziho
masa. Pozoruhodny je obsah vitaminu C v jeleni zvéting, u skotu se viibec nevyskytuje, nebot’
schopnost biosyntézy tohoto vitaminu béhem domestikace vymizela (Tabulka 6 a Tabulka 7).
Jeleni zvéfina je dobrym zdrojem Cu (2,7 mg/kg) a Zn (24 mg/kg) (Tabulka 7) (Skibniewski
a kol., 2015).

Dahlan a Hanoon (2008) sledovali vlastnosti masa jelent. Predmétem studie bylo urcit
kvalitu zvéfiny jeleni z faremnich chovii na zakladé chemického slozeni, fyzikalni
charakteristiky a chutnosti. Byly posuzovany vlastnosti n€kolika druhd jelena a danka

pfi riznych rezimech krmeni (zvifata krmena trdvou nebo krmnym koncentratem).

Vzorky byly ziskany ze zvéfiny z 5 riznych druhu jelena: jelen javsky (C .t. russa),
jelen molucky (C. t. Moluccensis), jelen indicky (C. unicolor brookei), jelen lesni (C.
Elaphus) a dan¢k (Dama dama). VSechna zvifata byla porazena ve véku 30-38 mésica.
Vzorky masa byly zmrazeny na -20 °C a uskladnény po dobu 3 tydnti az do zacatku analyzy.
Kazdy vzorek byl rozmrazen 24 hodin pfed analyzou. Chemické sloZeni, tj. protein (N x
6,25), tuk a popel byly analyzovany za pouziti metod ,,Association of Official Analytical
Chemists”. Méfeni pH bylo provedeno na ¢erstvé ukrojeném povrchu pomoci sklenéné sondy.
Po rozmrazeni a zpracovani masa po dosaZzeni vnitini teploty 75 °C (doba vafeni byla 60
minut) prosly vzorky senzorickym hodnocenim. Bylo testovano celkem 7 vzork: A — LD (m.
longissimus dorsi) z jelena indického, B — BF (m. biceps femoris) z jelena indického, C — LD
z jelena javského, D — BF z jelena javského, E — LD z danka, F — BF z daiika, G — BF z jelena
lesniho. Hodnotitelé posuzovali 5 senzorickych vlastnosti, tj. vzhled, mékkost, chut,
Stavnatost a celkovou chutnost, na skale od 1 = velmi Spatny do 7 = velmi dobry (Dahlan

a Hanoon, 2008).

Bylo zjisténo, ze obsah vody byl ve vzorcich z jelena javského vyrazné vyssi nez
ujelena lesniho. Obsahy vody u jednotlivych typil svali se vzajemné statisticky vyznamné

nelisily. Pouze vzorek svalu BF u jelena lesniho vykazal vyrazné niz$i obsah vody neZ ostatni.
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Vysledky ukézaly, ze jeleni, ktefi se pasli, maji vyssi obsah vody (75,3 %) nez jeleni
krmeni smési (74,4 %) a tropické druhy (70,62 %). Je to zplisobeno vysSim obsahem tuku
V mase u zvirat krmenych koncentraty. Obsah tuku je nepiimo umérny obsahu vody v mase
(Dahlan a Hanoon, 2008). Tropicka zvétina vykazala mensi obsah vody ziejmé diky mrazeni

a rozmrazovani pii letecké prepravé (Dahlan a Hanoon, 2008).

Obsah tuku ve zvéting se lisil podle druht svalti a zvéte. Vzorek LD u danka vykazal
vyrazné niz$i obsah tuku nez sval BF. Naproti tomu vzorek LD u jelena javského vykazal
vyznamné vys$§i obsah tuku nez jiné svaly. Nejvys$si obsah tuku mél vzorek BF z jelena

lesniho (Dahlan a Hanoon, 2008).

Vyzkum ukazal rozdily i mezi jednotlivymi druhy zvitat. Obsah tuku v m. longissimus
dorsi byl nejnizsi u daika, hned po ném nasledoval pastevné chovany jelen javsky, dale jelen
javsky krmeny koncentratem a jelen indicky. Zvirata krmena koncentratem, tj. jelen indicky,
dan¢k a jelen javsky, vykazala vétsi obsah tuku v mase nez zvitata, ktera se pasla. Rozdily
byly statisticky vyznamné — reZimy krmeni tedy ovliviiuji obsah tuku v mase. Obsah popela

byl u v8ech druhti pfiblizné stejny (Dahlan a Hanoon, 2008).

Vysledky ukazaly, Ze zvitata, kterd se pasla, maji v mase vyssi obsah vody nez zvitata
krmena koncentratem a zvifata dovezena. Vzorky masa ze svali vSech 4 druhii prokéazaly
pozoruhodné stejné hodnoty obsahu proteinu. Obsah tuku se 1iSil podle druhu a svalu. Maso
zvifat krmenych koncentratem obsahovalo vyssi obsah tuku, nez obsahovalo maso pasoucich
se zvifat. Maso pasoucich se zvitat bylo tmavsi a m¢lo vys$si pH, nez maso zvitat krmenych
koncentratem (to vykazovalo normalni hodnoty pH). Druhy zijici v mirném pasmu (dan¢k
ajelen lesni) obsahovaly méné tuku nez zvifata z tropickych pasem (jelen indicky, jelen
javsky a jelen molucky). Studie rovnéz ukazala, ze maso zvifat krmenych koncentratem je
0 néco chutnéj$i neZ maso pasoucich se zvifat. ReZimy krmeni, tj. pastva nebo krmeni

koncentratem, vykazaly jisty vliv na chutnost masa Vv zavislosti na chemickém slozeni,

predevsim na obsahu tuku a vody v mase (Dahlan a Hanoon, 2008).

Studie provedena autory Rincker a Kkol. (2006) zaméfena na rozdily masa jelena
karibu, soba a hovéziho. Sobi a karibu byli uloveni na poloostrové Seward na AljaSce. Pro
tuto studii bylo shromazdéno 18 jedincii, a to 6 karibu divokych, 6 doméacich sobt a 6 kust
doméciho hovéziho dobytka ze stfedozapadu USA. Pro hodnoceni byl pouzit sval

m longissimus. Pfi zmrazovani byla sledovana rychlost poklesu teploty. Tempo poklesu
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teploty je dulezita charakteristika spojena s kvalitou masa. Jiné studie ukazaly, ze pokles pH
pii vysSich teplotach mize vést k denaturaci proteinu v mase a poklesu kvality (Bowker
akol., 1999). Primérné hodnoty pH byly u hovéziho, sobiho masa a u karibu 5,48; 5,60
a 5,61 v tomto potadi. V této studii nebyly zadné vyznamné rozdily v pH mezi danymi druhy
(Rincker a kol., 2006).

Dale byly hodnoceny rozdily v chemickém slozeni a senzorickych vlastnostech masa.
Karibu obsahovalo nejméné tuku, nasledovalo sobi maso, poté hovézi (rozdily byly statisticky
vyznamné). Oba druhy zvéfiny obsahovaly vice hemového pigmentu a mély vyssi
glykolyticky potencial nez hovézi (rozdil byl signifikantni). VySkoleny panel hodnotiteld
shledal, ze oba zdroje zvéfiny jsou statisticky vyznamné jemnégj$i nez hovézi; nicméné
Warner-Bratzlerova zkouska signifikantni rozdil neukazala. Senzoricka skupina hodnotiteld
ohodnotila, Ze sobi i karibu maso ma intenzivngjs$i jatrovou chut’ a mén¢ intenzivni masovou

chut’ nez hovézi (signifikantni rozdil). Rozdily nebyly zjistény ve §t'avnatosti masa.

Zvétina byla tmavsi nez hovézi, jak bylo zjiSténo testem na pfistroji Minolta
hodnotami L*. Prokézaly se signifikantni rozdily. Pro vSechny 3 hodnoty (L*, a* a b*) bylo
sobi maso a karibu rozdilné od hovéziho, ale neliSila se od sebe navzdjem. Rovnéz Pollard

a kol. (2002) uvadi, ze Minolta hodnoty byly vyrazné nizsi pro zvétinu nez pro hovézi.

Hovézi obsahovalo signifikantn€ nejvyssi procento lipiddi, poté nasledoval sobi maso
a potom Karibu. To ziejmé souvisi s divokym zptisobem zivota karibu. Obsah vody u karibu
asobiho masa byl podobny, hovézi mélo procento obsahu vody o trochu nizsi.

To koresponduje s vyssim obsahem lipida (Rincker a kol., 2006).

Vyznamny rozdil v obsahu barviv byl mezi masem hovézim a sobim, kde byl vyssi.
U karibu byl obsah rovnéZz vys$si nez u hovéziho, ale nebyl statisticky vyznamny (Rincker
a kol., 2006).

Sobi a karibu maso bylo jemnéjs$i nez hovézi, ale statisticky se od sebe nelisilo.
Stavnatost se mezi v§emi tfemi druhy nelisila. Hodnoceni chuti se lisilo s tim, Ze hovézi mélo

intenzivnéj$i masovou chut’ nez zvétina (Rincker a kol., 2006).

Ptekvapiveé se neliSily hodnoty Warner-Bratzlerova testu mezi jednotlivymi druhy
masa. Naopak hodnoceni jemnosti ukéazalo, Ze sobi a karibu maso je signifikantné jemné;si
nez hoveézi. Jemnost a Stavnatost pfi vafeni statisticky vyznamné poklesla, kdyz teplota varu
vzrostla z 65 na 75 °C. Nem¢lo to vS$ak vliv na chut’ masa nebo intenzitu vin¢. Hodnoty
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stithové sily Warner-Bratzlerova testu pro hovézi a sobi maso vzrostla s teplotou varu, naopak
klesla u karibu (Rincker a kol., 2006).

Tato studie ukazuje, Ze sobi a karibu maso jsou dieteticky vhodny zdroj proteinti

s nizkym obsahem tuku s pfiznivymi senzorickymi charakteristikami (Rincker a kol., 2006).

Farouk a kol. (2007) srovnavali odlisnosti v barvé jeleni zvéfiny a skotu. Byly
porovnavany charakteristiky zvétinového a hovéziho svalu m. semimembranosus. Piiprava
vzorkd: 10 samic jelena lesniho (wapiti - Cervus elaphus) ve stafi 2-4 roky a 10 dvouletych
jalovic bylo porazeno standardnim zpuisobem na jatkach. Vzorky kyty (m. semimembranosus)
byly uloZzeny do mrazicich boxt (-15 °C) na obdobi (0,1,2,3 a 4 tydny). Zamrazena zvétina
méla niz§i hodnoty L*, a*, b* a sytost ve srovnani s hovézim. Byl pozorovan nartst hodnot
L*, a* a sytosti u obou druhli masa v zavislosti na dob& ulozeni. Nicmén€ zmény u hovéziho
byly vyssi. Stiihova sila dle Warner-Bratzlera klesla s ¢asem uloZeni a ztrata vody vafenim
vzrostla po prvnich 2 tydnech ulozeni a potom klesala u obou druhti masa. Pfi zamrazeni se
zlepsilo senzorické hodnoceni chuti a viné zvéfiny, ale jeho barva se rychleji zhorsila
V porovnani s hovézim, coz znamena, Ze to, co zlepSuje kvalitu hovéziho, nemusi byt dobré

pro zvéfinu a naopak (Farouk a kol., 2007).

Jeleni maso bylo signifikantné jemngjsi nez hovézi. Béhem 24 hodin po porazce byla
zvéfina mnohem jemnéjSi nez hoveézi, které bylo velice tuhé. Pouze po jednom tydnu
uskladnéni byly vzorky zvéfiny velice jemné, zatimco vzorky hovéziho potfebovaly 3 tydny
uskladnéni, aby dosdhly tohoto stavu. VSeobecné se jemnost masa obou druhl zlepsila
S dobou zrani a rozdilnost mezi zvéfinou a hovézim se zmenSila. Béhem doby, do 3 nebo 4
tydnt uskladnéni, nebyl mezi hovézim a zvéfinou rozdil v jemnosti znatelny (Farouk a Kol.,

2007).

Daszkiewicz a kol. (2015) sledovali rozdily fyzikalné-chemickych vlastnosti
a senzorického hodnoceni svalu m. longissimus lumborum u dank volné Zijicich a chovanych
na farmé. Experimentalni material pro vzorek svalu volné Zijiciho danka byl ziskan ze zvifat
volné Zijicich v lesich v severovychodnim Polsku. Zvifata byla zastfelena v fijnu a prosinci

v roce 2011. Pro analyzu podle specifickych kritérii bylo vybrano celkem 11 ks.

Druhé skupina byla odchovéna na farm¢. Zvirata méla neomezeny ptistup na pastvu

po cely rok. V zim¢ a na jafe byla jejich strava doplnénd smeési obilovin a senem. Od fijna
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do prosince 2011 bylo porazeno 14 nahodné vybranych kust ve véku 18 mésica (Daszkiewicz

a kol., 2015).

Vzorkim bylo zméfeno pH a dalsi analyza byla provedena pouze u vzorkt s pH > 6,0,
aby se snizil vliv vysoké hodnoty pH, ktery je typicky pro maso DFD. Primérny hodnota pH
byla signifikantné¢ vyssi u skupiny zvifat chovanych na farmé (5,88), v porovnani s volné

zijicimi zviraty (5,53). Navzdory zna¢nym rozdiliim v primérmém pH, bylo maso z dankt

chovanych na farmé charakteristické vyssi jemnosti.

Barva masa voln¢ zijicich zvitat byla cervenéjsi s vyssim podilem zluté slozky, coz
ve srovndni s masem ze zvifat chovanych na farmach vedlo k vét§i sytosti v zabarveni.
Rozdily byly signifikantni. Cervena barva je pro zvéfinu typicka a odrazi zvyseny obsah

hemoglobinu ve svalech v dusledku slabsiho vykrveni.

Maso volné zijicich zvifat m¢lo ve srovnani se zvifaty na farmach vys$si prumérny
obsah celkového mnozstvi proteinu a vyznamné nizsi obsah tuku. Tyto rozdily mezi obsahem

proteinu a tuku nemély vliv na obsah susiny (Daszkiewicz a kol., 2015).

vy

Maso zvolné zijicich zvifat ziskalo vyznamné lepS§i hodnoceni aroma, chuté
a Stavnatosti, zatimco maso zvifat z farem bylo mék¢i, coz se ale neprojevilo na hodnotach
sily ve stiihu dle Warner-Bratzlera. Tyto senzorické vlastnosti byly pravdépodobné ovlivnény
riznou stravou volné Zijicich zvifat a zvifat na farmé a rliznymi hodnotami pH (Daszkiewicz

a kol., 2015).

Vzorky masa DFD s hodnotou pH > 6,0 piedstavovaly 57 % vSech vzork chovanych
zvifat, coz naznacuje, Ze manipulacni postupy pied poraZkou by mély byt optimalizovany
zaucelem snizeni stresu. Ten, jak je znamo, neni pro maso dobry. Vztah mezi podminkami
chovu zvifat, zpisobu zabijeni (zastfeleni vs. porazeni) a kvalitou masa by mél byt stanoven

v ramci optimaliza¢niho procesu (Daszkiewicz a kol., 2015).

Tato studie odhalila zna¢né rozdily v kvalit¢ masa volné Zzijicich zvifat a zvifat
z farem. Maso volné¢ zijicich zvitat bylo ve srovnani s masem ze zvitat chovanych na farmach
kvalitn€j§i diky obsahu Zadanych mastnych kyselin (a to vcetné vySs$i koncentrace
nenasycenych mastnych kyselin), mélo niz8§i primérnou hodnotu pH, vyssi sytost barev
alepsi senzorické vlastnosti (krom& mékkosti) (Rincker a kol., 2006). Vysledky naSich

zjisténi mohou naznacovat, ze zvéfina volné Zijicich zvifat ma vice zadoucich vlastnosti.
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Nicméné Kk ovéfeni této hypotézy by bylo zapotiebi vétsi mnozstvi vzorkd z riznych svalt

zvirat (Daszkiewicz a kol., 2015).

3.4.2.3 Srnéi zveér

Srnec obecny je nejvice lovenou vysokou zveéfi u nds, zaroven je také nejmensi.
Dosahuje hmotnosti 35 kg a kohoutkovou vysku 0,9 m. V fiji je od poloviny cervence
do poloviny srpna. Doba lovu je stanovena na obdobi od 16. kvétna do 15. zafi u srncu.
U srny a srnéete je to od 1. zafi do 31. prosince. Zivi se spasanim trav a riiznych bylin, ale
také polnimi plodinami (Cerveny a kol., 2003; Sherer, 2015a).

Maso je jemné a chutné, ¢ervenohnédé zbarvené (Belitz a kol., 2009). Kvalitngjsi je
maso mladych zvifat do 2 — 3 let a maso samic. Nejkvalitngjsi je maso kyty a hibetu. Cetné
zdroje uvadi, ze zvétina pochdzejici z podhiifi a lesi je pikantnéjs$i nez zvirat z poli. Kvalita
masa je ovlivnéna dostupnosti pastvy a aktivitou zvifat: napt. srn¢i maso ma méné tukovych
rezerv na podzim po obdobi pareni. Lovnd zvér a srnéi maso jsou v dnes$ni dobé konzumenty
povazovana za zdravéjsi a jejich ziskani je etictéj$i v porovnani s hospodaiskymi zvitaty nebo

dokonce srn¢im z faremnich chovti (Cenci-Goga a kol., 2012).

3.4.2.4 Zvéf pernata - bazant

vvvvvv

povazovano za nejvyrazngjSiho zastupce zvéfiny. Na trh se dostavd jednak zver ulovena
ajednak zvef z farmovych chovili. Prichazi opracovana a balena jako kurata, oviem mensi,
0 vaze okolo 0,5 kg (Straka, 2007). Bazanti maso ma ve srovnani s jinymi druhy masa
zvlastni chut’, ktera vyplyva z odlisného rozdéleni peptidu (Straka a Malota, 2005). Zmény
chemického slozeni masa bazantii a brojlerovych kufat byly studovany v pribéhu odchovu
(Vecerek a kol., 2005). Ze studie vyplynulo, Ze se chemické sloZeni bazantiho masa vyrazné

méni béhem rustu.

Obsah bilkovin v baZanti zvéfin€ je piiblizn€ stejny jako u driibeziho masa. Takeé
podrobnégjsi rozdeleni svalovych bilkovin je obdobné. Jsou to myofibrilarni proteiny aktin,
myosin, konnektin, dale i troponin, tropomyosin, a aktinin. Vyskytuji se i strukturalni
proteiny kolagen a elastin, ze solubilnich bilkovin je to zejména myoglobin a hemoglobin

(Straka, 2007).
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Tabulka 8: Porovndni slepice a baZanta z chemického hlediska (v mg/100 g masa) (Straka,
2007)

o nasyc. monoenoveé polyenové
voda | bilkoviny | tuk MK MK MK
Bazant 694 | 209 |26| 04 0,6 1,6
(stehenni sval)
Bazant (prsni sval) 72,9 19,2 2,4 0,4 0,5 1,2
Slepice domaci (stehenni 758 20,9 28 0,8 13 0,6
sval)
Slepice domaci
, 74,2 24 1,1 0,3 0,5 0,2
(prsni sval)

Bazanti zvéfina se odliSuje od dribeziho masa rozdilnym zastoupenim tzv. nizsich
peptidt (dipeptidii). Bazanti zvétina ma vyssi obsah anserinu (az 5000 mg/kg masa), snizené
mnozstvi karnosinu a homokarnosinu a neobsahuje balenin. Driibezi maso tyto dipeptidy
obsahuje jen ve velmi malém mnoZstvi. Charakteristicka chut’ je také zplsobena absenci
hotkych aminokyselin (napf. leucin, izoleucin, fenylalanin), ale najdeme zde smés tzv.

sladkych aminokyselin, jako je glycin, alanin, treonin, prolin a hydroxyprolin (Straka, 2007).

Obsah tuku v baZanti zvéfin€ je pomérné nizky, pohybuje se okolo 1 %. SloZeni
tukové tkané bazanti zvéfe se odliSuje od domaci dribeze (Tabulka 8). Na prvni pohled se 1isi
barvou, tukova tkan bazantl je Zluta. Je to zplsobeno piitomnosti oxidovanych karotenoidd,
takzvanych xantofyli. U baZantl pievazuji polyenové mastné kyseliny nad nasycenymi
mastnymi kyselinami. U bazantich kohoutll pfevazuji kyselina palmitova, stearova, olejova

a kyselina adrenova (Straka, 2007).

Obsah vitamin a mineralnich latek v bazanti zvéfiné a dribezim mase se vyrazné

nelisi. Srovnani je uvedeno v tabulce 13 a 14 (Straka, 2007).

Strakova a kol. (2006) zpracovala studii, jejimz cilem bylo zjistit, zda je rozdil
ve sloZeni aminokyselin prsnich a stehennich svali mezi bazanty ve vykrmu a brojlery (ROSS
308) ve véku 24 dnti. Hejno 110 bazantti a 110 brojlerti bylo chovéano ve voliérach na hluboké
podestylce s kontrolovanym svételnym rezimem a regulovanou teplotou mezi 31 a 21 °C
v zavislosti na véku kurat. Pohlavi ptakd nebyla stanovena. Krmeni probihalo ad libitum
s pouzitim kompletni krmné smési respektujici potfebu Zivin a energetické naroky na vykrm

brojleri. Ve véku 42 dnti bylo 30 bazantti a 30 brojlertt ndhodné vybrano pro chemicky rozbor
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prsniho a stehenniho svalu. Obsah suSiny byl stanoven susenim homogenizovaného vzorku
svalt pti 105 °C az do konstantni hmotnosti. Dale byly hodnoceny nasledujici aminokyseliny:
kyselina asparagova (Asp), threonin (Thr), serin (Ser), kyselina glutamova (Glu), prolin (Pro),
glycin (Gly), alanin (Ala), valinu (Val), methionin (Met), isoleucinu (lle), leucin (Leu),
tyrosin (Tyr), fenylalanin (Phe), histidin (His), lysin (Lys) a arginin (Arg). Vysledné hodnoty

aminokyselin byly pfepocitany na 100 % suSinu pro ucely srovnani (Strakova a kol., 2006).

Obsahy jednotlivych aminokyselin v prsnim svalu bazanta ve véku 42 dni (ve vztahu
k susing) se pohybovaly v rozmezi 8,02 g.kg? (Pro) a 127,32 g.kg? (Glu) a u brojleri byly
0d 19,77 g.kg? (Pro) a 110,33 (Glu) g.kg™. Hladiny vétsiny aminokyselin u bazanta byly
vys$§i nez u brojlerovych kufat. Potvrdilo se, ze 12 ze 16 aminokyselin bylo v prsnim svalu
bazantli ve vyss§i koncentraci nez u brojlert. Tyto rozdily byly statisticky vysoce vyznamné.
V piipad¢ fenylalaninu a lysinu byly statisticky nevyznamné. Nicméné mnozstvi threoninu
a prolinu v prsnim svalu brojlert bylo vyssi nez u bazanta (Strakova a kol., 2006). Primérné
mnozstvi jednotlivych aminokyselin v stehennim svalu se pohybovalo v rozmezi
od 14,77 g.kg* (Met) az 132,77 g.kg? (Glu) u bazanta a od 14,02 g.kg™ (Met) do 93,53 g.kg*
(Glu) u brojleri. V ptipadé stehennich svali 12 z 16 aminokyselin mély vys$si hladiny
U bazanta s vyjimkou prolinu a histidin, pro které byly u bazanta primérné hodnoty vyznamné
niZs8i neZ u brojlerovych kufat. Rozdily hladiny methioninu a fenylalaninu v stehennim svalu

obou druht nebyl statisticky vyznamny (Strakova a kol., 2006).

Celkovy soudet aminokyselin (vztazeno na su§inu) u brojlerti byl 786,86 g.kg*
v piipadé prsnich svalil a 591,32 g.kg? v piipadé stehennich svali. U bazanta byla celkova
hodnota aminokyselin 844,94 g.kg! v prsnim svalu a 792,11 gkg? v stehennim svalu
(Strakova a kol., 2006). V ramci druhu bylo analyzou zjisténo, ze hladina vétSiny
aminokyselin v prsnim svalu brojlerti je vyznamné vysSs$i nez v stehennim, s vyjimkou
pro prolin, glycin a fenylalaninu, u kterého je rozdil statisticky nevyznamny (Strakova a kol.,
2011).
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Tabulka 9: MnoZstvi vitamint u baZanta a dribeZe (mg/100 g masa) (Straka, 2007)

B1 B> PP Bs kys.pantothenovd | H kys.listova
bazant-prsni sv. 0,02 | 0,29 | 9,2 | 0,57 0,96 3 stopy
baZzant-stehennisv. | 0,03 | 0,32 | 10,2 | 0,56 1,01 2 stopy
drlibez-prsni sv. 0,14 | 0,14 | 10,7 | 0,28 1,26 2 stopy
dribez-stehennisv. | 0,14 | 0,22 | 5,6 | 0,51 1,09 3 0,02
Tabulka 10: Minerdlni prvky u baZanta a drubeZe (mg/100 g masa) (Straka, 2007)
Na K Ca Mg P Fe Cu Zn cl Mn
bazant 40 210 21 22 250 10,8 stopy stopy 74 stopy
drliibez 67 360 22 25 220 1 0,06 1,4 74 0,01

Rozséhlou studii organoleptickych vlastnosti masa vesmés pro nds cizokrajné pernaté
zvetfe provedli Geldenhuys a kol. (2014). Ve své praci se zaméfili na srovnani masa husy
egyptské, pstrosa, pekingské husy, perlicky a brojlerového kufete. Aroma a chut masa
posuzoval senzoricky panel. Vysledky vyjadiené v grafické podobé¢ ukazuji, ze kazdé
posuzované maso melo svoji vlastni specifickou chut a viini. Nejvyraznéjsi osobitou chut’
a vini méla pravé husa a pstros. U husy se nejvice projevovala specifickd kovova pfichut’.
Typickad kovova chut je zptisobena obsahem Zeleza (7,46 mg.100g). Tato chut byva
spojovana s jatrovou chuti hovéziho. Divokd zvitata maji vEtsi tendenci mit jatrovou chut’ nez
farmova zvifata v disledku vyssiho obsahu Fe slouc¢enin (myoglobin) (Tabulka 9 a Tabulka
10). Pokud zvifata nejsou vykrvena ihned po zastfeleni mize byt vzrist kovové chuté
intenzivnéj§i z divodu pfitomnosti hemoglobinu ve svalech. Vysoky obsah polyenovych
mastnych kyselin miize mit za nasledek intenzivni aroma a ptichut’ divoké zvéte (Geldenhuys

a kol., 2014).

Vzorky masa zvéfiny v této studii obsahovaly vysoké mnozstvi polyenovych
mastnych kyselin. Jak aroma, tak chut byly vysoce korelovany s omega-3 mastnymi
kyselinami. Korelace mezi typickou charakteristickou chuti zvéfiny a obsahu vSech

nenasycenych mastnych kyselin byla ovSem nizka a nesignifikantni.

Maso pochézejici z Egyptské husy vykazuje nizkou kiehkost (vysokou stfihovou silu),
coz je disledkem vysoké urovné fyzické aktivity, které jsou vystaveny prsni svaly tohoto
ptdka beéhem letu. Nizky obsah vody a vysokd ztrata pfi Gpravé masa vysvétluji nizkou
prvotni Stavnatost tohoto masa i pfes vysoky obsah tuku. Maso Egyptské husy ma tendenci
vykazovat nizkou udrzitelnou Stavnatost. Texturnimi vlastnostmi se maso husy blizilo
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pStrosimu, nejlepsi vysledky byly zaznamendny u kuiete, a to zejména ve Zzvykatelnosti

a jemnosti (Geldenhuys a kol., 2014).

3.4.2.5 Cerna zver

Prase divoké, oznaCované v myslivecké terminologii jako Cernd zvér se vyskytuje
na tizemi celé nasi republiky. Doba lovu je u kiloura a bachyné od 16. 8. do 31. 12. a u selat
lon&akii cely rok (Cerveny a kol., 2003). Rust stavu ¢erné zvéfe je zaznamenavan v celé

Evropé a piepoklada se, ze tak bude i v budoucnu (Amici a kol., 2015).

Zvétina prasete divokého ma fadu vlastnosti, pro které je hodnoceno jako dieteticky
vhodnéj$i nez prase domaci. V prvé fad¢ je to obsah tukl. U prasete divokého se pohybuje
v rozmezi 2,4-5,6 %, u hibetu prasete domaciho je to okolo 11,9 %, tomu odpovida
I energeticka hodnota masa (vyjadiena v kcal/100 g masa) - u divocaku je to 110 kcal
a U domaciho prasete 182 kcal. Ve srovnani s ostatni zvétinou jsou hodnoty mirné vyssi
u prasete divokého. Strazdina a kol. (2014) uvadi prumérny obsah tuku 3,45 mg/100 g.
V celkovém obsahu mastnych kyselin uvadi podil nasycenych mastnych kyselin 42,98 %,
u omega-6 mastnych kyselin 13,63 % a u omega-3 mastnych kyselin byl 3,05 % (Strazdina
akol., 2014). Tuk je nositelem chutovych a aromatickych latek, pro dosazeni dostate¢nych
ucinki staci obsah 1-2 % ve svaloviné. NiZ§i obsah tuku u divokych zvitfat je ddn mimo jiné
volnym pohybem v pfirod¢, samoziejme je podmineén 1 geneticky. Projevuji se zde 1 vlivy

sezonni, pfed zimou je obsah tuku vyssi (Strazdina a kol., 2014).

Obsah bilkovin je u prasete divokého vyssi nez u prasete domaciho, ve hibetu je
uvadén obsah 18,6 % (Ivanovic a kol.,, 2013). Obdobné hodnoty u masa Cerné zvéte
v priméru uvadi Strazdina a kol. (2014), a to 20,88 %. Obsah bilkovin u ¢erné zvéie je

srovnatelny s ostatni zvéfinou.

U zvétiny obecné je vyssi obsah esencidlnich aminokyselin, nejvyssi je praveé u cerné
zvéte. Prase divoké ma rovnéz vyssi obsah aminokyselin nez prase domaci (Ivanovic a kol.,

2013).

Ve srovnani s prasetem domdcim je rozdilny obsah vitaminti. U divocakl je vyssi
obsah vitaminu Bg a riboflavinu, naopak nizsi u thiaminu a kyseliny pantotenové. Obsah
hemovych barviv je u zvéfiny prasat opét vyssi. Dosahuje hodnoty 5500 mg/kg svaloviny

ve srovnani s veprovym, kde se pohybuje v rozmezi do 3500 g/kg. Z ostatnich druhti zvéfiny
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je podobny obsah u srn¢i zvéfe. Obsahy mikroelementli Fe a Zn u prasete divokého byly
zjistény ve vysi 8,25 a 8,52 mg/kg. Hodnota je vyssi nez u masa domécich zvitrat (Strazdina

a kol., 2014).

Cerna zvéfina mad tmavocervenou barvu, je to dano vySSim obsahem hemovych

barviv, ptipadné niz§im vykrvenim pfi odstelu (Belitz a kol., 2009).

Amici a kol. (2015) sledovali vliv lovné oblasti na chemické sloZeni a kvalitativni
vlastnosti masa divokych prasat. Zemépisnd oblast lovu ovlivnila procento ztraty vody
vafenim, obsah su$iny a obsah proteinu (rozdily byly signifikantni). Oblast vyskytu neméla
vliv na hodnotu pH po 72 hod., ztratu po rozmrazovani nebo indexy kvality lipidd (Amici
a kol., 2015).

Ivanovic a kol. (2013) hodnotili chemické slozeni, hodnotu pH, obsah mastnych
kyselin, obsah cholesterolu, barvu masa u prasat. Provedli téZ senzorickou analyzu vepifového
masa z Duroc x Yorkshire, Duroc x Yorkshire x divoké prase a divokych prasat. Vzorky
pro vSechny zkousky byly odebrany z m. longissimus dorsi. Statisticky vyznamné rozdily
byly nalezeny v chemickém slozeni (obsah vody, tuki, bilkovin a popelovin) a u hodnot pH
mezi kazdou ze zkoumanych skupin. Prase divoké mé¢lo vyssi obsah suSiny, tuku a popelovin.
Prikazné rozdily byly i u profilu mastnych kyselin a obsahu cholesterolu. Maso divoc¢aku

bylo tmavsi (lvanovic a kol., 2013).

Ramanzin a kol. (2010) se zabyval jakosti masa sparkaté zvéfe, zejména v Italii.
Za hlavniho zastupce povazuje prase divoké, dale je to jelen a srnec. Posuzovana zvéfina ma
ptiznivé nutriéni vlastnosti, ptedev§im vzhledem Kk nizkému obsahu tukii a diky profilu
mastnych kyselin. Posuzovand masa divoké zvéfe jsou tmavsi, méné kiehkd a jsou
charakterizovana intenzivn&j$i a specificky vyraznou chuti neZ masa pochazejici
z domestikovanych ptezvykavet. Nicméné tyto vlastnosti rovnéz vykazuji znacnou
variabilitu, a to jak v ramci jednotlivych druhti, tak mezi riznymi druhy (Ramanzin a kol.,
2010).

Sales a Kotrba (2013) zkoumali vlastnosti masa prasete divokého, které muze byt
vyznamnym zdrojem zvéfiny, protoze stavy této zvétre stale rostou. Hlavni piednosti této
zvétiny je nizky obsah intramuskularniho tuku. Ve srovnani s vepfovym masem je maso
divocakl tmavsi a tuzsi. Existuji vyrazné rozdily ve slozeni svalové tkané mezi masem

divokych prasat a vepfovym masem, coz muze mit vyznamny vliv na kvalitu masa a fyzikalni
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charakteristiky souvisejici s témito odliSnostmi. Rozdily ve struktufe svaloviny ziejmé
negativné ovliviiuji kiehkost masa divokych prasat. Vyznamny je vyssi podil hemovych
barviv a s tim souvisejici tmavsi zbarveni divo¢iny. Maso divokych prasat mize byt vhodnou
surovinou pro zvéfinové vyrobky. V tomto piipadé je mozné vyuzit rizné technologické
upravy masa jako je mechanickd masdz svall, zrani ve vakuovém baleni a pridavek
marinacnich c¢inidel za ucelem zvySeni mékkosti a kiehkosti masa. Vyssi koncentrace
tokoferolu u Cerné zvére miize piizniveé pusobit na dobu moznosti pfechovavat maso na pulté

(skladovani) (Sales a Kotrba, 2013).

3.4.3 Shrnuti odliSnosti zvériny

Rozdily v chemickém sloZeni zvéfiny ve srovnani s masem domacich zvifat jsou

u fady parametrt vyrazné a promitaji se do odliSnosti u organoleptickych vlastnosti.

Statisticky vyznamné jsou rozdily v obsahu tuku a v profilu mastnych kyselin. Obsah
tuku je u vSech sledovanych druhli zvétiny niZsi a rozdily jsou statisticky vyznamné. U ¢erné
zvéie to uvadi Ivanovic a kol. (2013) a Ramanzin a kol. (2010) pfi srovnani s prasetem
domacim. U bazanta zjistil Straka (2007) ve srovnani se slepici mirn€ niz§i obsah tuku v ¢asti
stehenni, vysS§i v ¢asti prsni. Straka (2014) uvadi u baZanta vyrazné vyssi obsah nenasycenych
masnych kyselin, stejné jako Cobos a kol. (1995) u zajici a Cordain a kol. (2002) u jelent.
U jeleni zvéte ve srovnani se skotem uvadi vyrazné niZs§i obsah tuku také Straka (2007),
stejné tak Bure$ a kol. (2015), ktery uvadi vysokou statistickou vyznamnost. Obdobné
vysledky uvadi Rincker a kol. (2006) a Bekhit a kol. (2006). Vyrazné niz$i je obsah tuku
u zajice, uvadi Winkelmayer a kol. (2005), Cobos a kol. (1995) a dalsi.

Obsah vody ve zvéfing€ je obecné vyssi nez u domdcich zvifat, u jeleni zvéte to
doklada Straka (2007) a Dahlan a Hanoon (2008), u zajice Cobos a kol. (1995). Vyznamné
vysSi obsah vody ve zvéfing Cerné zvére ve srovnani s domdcim prasetem uvadi Ivanovic
a kol. (2013). V n¢kterych ptipadech byly vysledky opa¢né. Straka (2014) uvadi pti srovnani

bazanta a slepice vyssi obsah vody u domaéci slepice.

Obsah hemovych barviv je vyssi u zvéfiny. Uvadi to MacDougall a kol. (1979) a dale
Rincker a kol. (2006) u jelena karibu ve srovnani se skotem a dale napiiklad i Rodbotten
a kol. (2004), Sales a Kotrba (2013), Ramanzin a kol. (2010).
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Barva zvéfiny je tmavsi (Pipek a Pour, 1998). U ¢erné zvéfe to doklada Ivanovic a kol.
(2013) vysledky méfeni, dale Rincker a kol. (2006) obdobné u jelena karibu, Bures§ a kol.
(2015) u jelena. Dahlan a Hanoon (2008) uvadi tmavsi barvu u pfikrmovanych jelenti. Tmavsi
zbarveni masa u zajice doklada Cobos a kol. (1995) a Zorner (1981), u prasat Belitz a kol.
(2009) a Farouk a kol. (2007) u jelenti. Tmavsi zbarveni tuku uvadi Straka (2003).

Zvé&fina ma vyraznéjsi chut’ a aroma. Rincker a kol. (2006) to prokazal u jeleni zvéfe,
obdobné¢ uvadi vyssi hodnoceni chuti jeleni zvétiny Straka (2007). Rovnéz Bure§ a kol.
(2015) zjistil u jeleni zvéte silngj$i aroma a intenzivnéjS$i chut' a vini nez u hovéziho.
Daszkiewicz a kol. (2015) uvadi vyssi hodnoceni aroma, chuti, Stavnatosti a obdobné
i Farouk a kol. (2007) u jelena. Vyrazngjsi chut’ zvéfiny uvadi dale Ramanzin a kol. (2010),
Sales a Kotrba (2013), Rodbotten a kol. (2004) a dalsi.

Vyssi kiehkost jeleni zvétiny doklada Rincker a kol. (2006), dale také Bures a kol.
(2015) a Daszkiewicz a kol. (2015) udava, ze vysledky Warner-Bratzlerova testu vykazaly

vwr

Uvedené udaje dokladaji odliSnost zvétiny a jeji specifické vlastnosti. Projevuje se to
v chemickém sloZeni, zejména u obsahu tuku a skladb&é mastnych kyselin. Dale se to
projevuje 1 u struktury bilkovin a aminokyselin. Vyznamny je i vy$s$i obsah hemovych barviv
a hemoglobinu v dusledku slabsiho vykrveni. To vSe se promitda do odliSnosti
organoleptickych vlastnosti zvéfiny ve srovndni s masem domacich zvifat. Zejména se to
projevuje u barvy, chuti a aroma. Projevuje se to 1 u kiehkosti a Stavnatosti. Rozdily jsou

vesmgs statisticky vyznamné.

3.5 Organoleptické vlastnosti vyrobkii z masa zvére

3.5.1 Vyroba a vlivy pisobici na organoleptické vlastnosti

Zékladni charakteristické vlastnosti masnych vyrobkl vychazi z technologie vyroby,
zejména tepelného opracovani, fermentacnich pochodt apod. Ptihlizi ke zplisobu konzumace
a trvanlivosti. Vyhlaska Mze ¢. 264/ 2003 Sb. definuje masny vyrobek jako technologicky
opracovany vyrobek, ktery obsahuje prevazujici zakladni surovinu maso. Ptiloha ¢. 4 vyhl.
¢. 326/ 2001 Sb. Rozlisuje se 8 typi masnych vyrobkti podle zplisobu opracovani

a trvanlivosti.
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Masné vyrobky jsou dosti oblibené pro své senzorické a chutové vlastnosti.
V poslednich letech je konzumovano maso ve formé vyrobki asi z 52 % a masové konzervy
se podili na spotiebé asi ve 4,2 %. Vysekové maso predstavuje na spotiebé podil asi 42 %.
Urcité vyhrady existuji u nékterych vyrobkt pro vyssi obsah tuku. Velkou diskusi vyvolava
pridavani dusitant, piipadné dalSich pridavnych latek ve vyrobé. Pti dodrzovani hygienickych

norem je obsah rezidui ve vyrobcich minimalni (Ingr, 2008).

Maso ma malou trvanlivost, je tzv. malo Udrzné. Proto se pii vyrobé vytvaii fada
opatfeni zajist'ujicich stabilitu vyrobkd. Dulezité je snizeni aktivity vody (aw). Dosahuje se to
suSenim, ke kterému dochdzi do urcité miry i v procesu fermentace a zrani (Ingr, 2008).
Pfi vyrobnim procesu se vytvaii takzvany piekazkovy efekt. Princip tohoto procesu spociva
V tom, ze v pritbéhu technologie vyroby se uplatiiuji postupné zasahy, které omezuji a tlumi
rozvoj mikroorganismu. Vytvaii se tak fada piekazek, které oslabuji vitalitu a poéty
mikroorganismi a pfi spravném nastaveni mikroorganismy posledni piekazku nezdolaji,
respektive jsou natolik utlumené, Ze se vytvoii mikrobiologicky stabilni vyrobek (Kamenik,

1995).

Prekazky rozvoje mikroorganismil jsou napi. soleni dusitanovou smési, pridavani
dalsich konzervacnich prostfedkd jako naptiklad kyseliny askorbové a dalSich. U tepelné
opracovanych vyrobki je to dale pasterizace a sterilizace. PiekaZkou je i chlazeni v prib&hu
vyroby a pouzivani zmrazenych a chlazenych surovin do vyroby. Vyznamnou ptekazkou je
snizovani hodnoty pH chemickymi latkami nebo ptidavanim sacharidi a kultur mlééného
kvaSeni, které produkuji kyselinu mléénou a zaroven vytvaii konkurencni prostiedi
pro Skodlivé mikroorganismy. Tento typ piekdzky se vyuzivd zejména u fermentovanych

vyrobkd (Kamenik, 1995).

Cenci-Goga (2012) uvadi, ze pii pouziti startovacich kultur mlé¢ného kvaseni (LAB)
pii vyrobé salamti byly poéty Enterobacteriaceae, koliformnich organismt a Pseudomonas
spp. nizsi. Salamy bez LAB byly bledsi a tvrdsi, vyrobky vyrobené s ptidavkem startovacich

kultur byly mirné slané, $tavnatéjsi a obecné prijatelngjsi (Cenci-Goca, 2012).

Ptidavek kultur mlécnych bakterii ovlivituje i1 organoleptické vlastnosti vyrobku.
Garcia Ruiz a kol. (2010) posuzoval organoleptické vlastnosti u klobasy vyrobené z jeleni
zvéte. Jednak konstatuje, ze obsah tuku ve zvéfiné ulovené na konci sezony byl vyssi nez

u zvifat ulovenych na pocatku lovného obdobi. Dale sledoval vliv opakované davky mlécnych
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bakterii a zjistil, Ze vzorky klobas, kde byly bakterie zvySeny po prvnim tydnu zrani mély
vyrazn€j$i aroma, lepsi intenzitu viné, vetsi tvrdost a vice Stiplavou chut’ nez ty vzorky, které

zraly piirozené.

Ptidavné latky vyrazné ovliviiuji trvanlivost a senzorické vlastnosti vyrobku, dale
mohou ovliviiovat i vyzivnou hodnotu a dietetické vlastnosti. Steinhauser a kol. (1995)
pouziva termin piisady a pomocné latky a rozliSuje dvé zakladni skupiny, a to pfisady

a pomocn¢ latky zakladni a ptisady a pomocné latky povolené.

3.5.2 Charakteristiky zvérinovych vyrobkii

vvvvvv

jsou velice oblibené (Salghetti, 1991). Utrilla a kol. (2014) sledoval Sest typt klobasy typu
salchion, vyrobenych ze zvéfinového libového masa s pfidanim rizné tucného veptfového
zachovany co nejlep$i senzorické vlastnosti. VSechny vzorky byly vyhodnoceny popisnou
senzorickou analyzou. Vyzkum prokézal, Ze ¢im vyssi podil vepfového masa byl pouzit, tim

byla klobasa svétlejsi, Stavnatéjsi a lehce Zvykatelna (Utrilla a kol., 2014).

Dale provedl Utrilla a kol. (2014) Sest testii srn¢i salchion klobasy s nizkym obsahem
tuku. Byly vyrobeny za pouziti rizného podilu olivového oleje a ¢ast byla nahrazena pfidanim
tradi¢niho vepfového masa. Kontrolni vzorek obsahoval 75 % libové zvéfiny a 25 %
vepfového masa; ve zkoumanych vzorcich byl nahrazen veptfovy tuk mnozstvim 15, 25, 35,
45 a 55 % olivového oleje. Vzorky byly hodnoceny pomoci kvantitativni senzorické analyzy
a testovanim spotiebitelt. Popisné senzorické analyza odhalila vyznamné rozdily pro vétSinu
studovanych vlastnosti. Nahrada 35 % a vice vepiového tuku olivovym olejem vyvolala
snizeni intenzity viné, aroma, tvrdosti a zvySeni pocitu tuku v tustech, spolu s vnimanim
olivového oleje. Naproti tomu pii nahrazeni 25 % vepfového tuku olivovym olejem se
chutové vlastnosti salchion klobasy nezménily v porovnani s kontrolnim vzorkem.
Spottebitelé piijali vSechny varianty, ale preferovali ty, ve kterych nebylo vice nez 25 %
veptového tuku nahrazeno olivovym olejem. Proto se ze senzorického hlediska doporucuje,
aby se vyména vepiového masa olivovym olejem v téchto vyrobcich nepiekraCovala o vice

jak 25 % (Utrilla a kol., 2014).

Utrilla a kol. (2014) zjistoval vliv podilu zvéfinového a veprového masa na pribch

zrani pii vyrobé a organoleptické vlastnosti vlastnich vyrobki. Jednalo se o zvéfinové
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,»chorizo” a ,salchion” klobasy. Typ 6 (10% vepifového masa a 90% zvéfiny) vykazoval
nejvyraznéjsi ztratu hmotnosti. U vSech typt klesala hodnota pH po prvnim tydnu dozravani
s nejvétsi pravdépodobnosti v dusledku produkce kyseliny mlééné bakteriemi mlééného
kvaseni. Pozd¢&ji, hodnoty pH rostly, pravdépodobné¢ v duasledku tvorby zékladniho
nebilkovinného dusiku a amonnych iontli vyplyvajici z proteolytické aktivity endogennich

enzymu a enzymu mikroorganismi (Verplaetse a kol., 1989).

Vysledné hodnoty pH 5,5-6,0 byly podobné tém, které byly vypozorovany Sorianem
a kol. (2005), a to pH 5,4-5,9.

Hodnoty vihkosti aw se postupné snizovaly v priabéhu zrani, vzhledem k dehydrataci
béhem vyrobniho postupu. V den 0 byly naméfeny 0,984-0,987 a po 28 dnech zréni byly
0,896-0,903. Tyto hodnoty byly mirné vyssi nez ty, které zaznamenaly v obchodni srnci
,»salchion” klobase (Soriano a kol. 2005), a to 0,788-0,892 a zvéfinové ,,chorizo” klobase
0,827 az 0,879. Mohlo to byt v disledku druhu pouzitého obalu nebo vyssiho mnozstvi koteni
v chorizo klobése. Nebyly pozorovany zadné vyznamné rozdily mezi jednotlivymi druhy
klobas v jakékoliv fazi zrani, coz naznacuje, Ze variace podilu vepfového masa (10-40 %)

nemela zadny vliv na hodnoty aw (Utrilla a kol., 2014).

Obsah vody klesal postupné v prub&hu zrani z hodnoty 69,2-72,5 % na poc¢atku az na
hodnotu 40,6-49,1 % dosazené 28. dne. Vyznamné rozdily byly zaznamenany v priabéhu doby
zrani u vSech Sesti typu ,,salchion” klobas. Hodnoty obsahu vody na konci zrani (40,6-49,1 %)

byly vyssi nez ty, které uvedli Soriano a kol. (2005) pro komeréni vyrobky (23,7 az 38,9 %).

Jak se dalo ocekavat, zmény v mnoZstvi pfidaného veptového masa ovlivnily
chemické slozeni ,,salchion” klobasy. Vyznamné rozdily byly nalezeny u celkového obsahu

tuk a bilkovin (Utrilla a kol., 2014).

Hodnoty L* vySly podobné u vSech typli a nijak vyrazné se béhem zrani nelisily,
I kdyZ byl zaznamenan mirny sklon k poklesu. Pokles L* se vztahuje ke vzniku tmavé barvy
u suchych saldmi. Hodnoty byly obecné nizsi nez 45,07 % pro ,,salchion” klobasy vyrobené
z 60 % libového vepifového masa, 20 % libového hovéziho masa a 20 % veptfového sadla.
Tento rozdil je do zna¢né miry v disledku pouziti riznych ptidanych podili. Hodnoty a* byly
rozmanité v prubéhu zrani, obecné¢ hodnoty stoupaly po prvnim tydnu a klesaly prudce

po dvou tydnech zrani, potom ziistavaly prakticky konstantni az do konce zréni, a to
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okolo hodnoty 5,69 az 6,85. Pro hodnotu b* nebyly zaznamenany zadné vyrazné rozdily
béhem zrani, hodnoty se pohybovaly okolo 4,71-7,15 (Utrilla a kol., 2014).

Znacné rozdily byly u vétSiny mastnych kyselin. Zvéfina vykazovala nizs$i podil
nasycenych mastnych kyselin (SFA) a monoenovych mastnych kyselin (MUFA) nez
u veprového masa, ale obsah polyenovych mastnych kyselin (PUFA) byl vyssi; v dusledku
tohoto je pomér SFA / PUFA niz8i. Ve vsech ptfipadech prevladala kyselina olejova (36,7-
27,6 %), nasledovala kyselina palmitova (23,8-17,4 %), kyselina stearova (20,8-14,6 %),
kyseliny linolové (14,7-19,2 %), arachidonova kyselina (1,6-6,5 %) a kyselina palmitolejova
(1,8-2,9 %). Relativni procenta jinych mastnych kyselin byla nizs§i nez 1,8 % (Utrilla a Kkol.,
2014).

Hodnoty pro pomér w6 / ®3 vysly v rozmezi 13,05-15,16, s Zddnym vyznamnym
rozdilem mezi typy. Pomér 6 / ®3 v masnych vyrobcich ma obecné tendenci byt vyssi, nez

je doporucena hodnota 4.

I kdyz vSechny vzorky byly ve spotiebitelském testu povazovany za piijatelné, byly
zjiStény vyznamné rozdily u vSech atributl. Typy 1, 2 a 3 ziskaly vyssi skore pro vzhled,
kiehkost a aroma a typy 1 a 3 byly vyhodnoceny pro intenzivnéjsi viini. To znamena, ze
obsah tuku 22,30-25,55 % v susin¢ ziskany ptidanim 25 % a 40 % vepiového masa, poskytuje
lepsi organoleptické vlastnosti, jak je vnimana spotiebiteli, neZ piidavek niz§tho mnoZstvi

veptového masa (Utrilla a kol., 2014).

Vysledky fyzikalng-chemické analyzy ukazuji, Ze je technicky mozné sniZit obsah
podilu vepfového ptidaného do srnéi salchion klobasy z 40 % na 10 %. Takové sniZeni by
navic bylo zaddouci v nutri¢nich hodnotach, protoze by vedlo ke zvySeni podilu polyenovych
mastnych kyselin, aniZ by dochazelo k nadmérné oxidaci lipidi. Nicméné& sniZzeni na 10 % by
bylo nepfijatelné, protoze by se nezachovaly sprdvné organoleptické vlastnosti
pro spotiebitele. Srn¢i ,,salchion” klobasa vyrobena za pouziti 25 % vepfového masa
aze 75 % libové zvetiny zajisStuje piijemnou texturu, vini, chut' a vzhled pro spotiebitele,
podobné tém, které se vyrabéji s vys§im obsahem tuku (okolo 40-50 %) (Utrilla a kol., 2014).

Soriano a kol. (2005) zpracovali studii, jejimz cilem bylo zhodnotit proteolytické,
fyzikalné-chemické vlastnosti a slozeni volnych mastnych kyselin suchych klobas ,,chorizo”

a ,,saucisson” vyrobenych z jeleni (Cervus elaphus) a divokych prasat (Sus scrofa)

oblibenych hlavné u Spanélskych spotiebiteld. Pro vyzkum bylo pouzito deset klobas
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z riznych supermarketd ve Spanélsku. Vsechny vzorky byly vyrobeny z jelena nebo
divoCéka, dale z veprového bucku, soli, kofeni a dusitanové soli. Paprika byla pfidana
do vzorki ,,chorizo” pro tmavsi barvu. Vodni aktivita, pH, obsah suSiny a obsah volnych
mastnych kyselin byly testovany ihned. Zbytek vzorkll byl umistén v hermeticky uzavienych

obalech a skladovan pti -20 °C pro pozdé&jsi analyzu (Soriano a kol., 2005).

Vsechny vzorky mély podobné hodnoty aw a pH, a to 0,802-0,918 a 4,96 az 5,53. Tyto
hodnoty souhlasi s vysledky ziskanymi Vioque a kol. (2003) v suchych salamech
piipravenych z jeleniho masa, které byly 0,788-0,905 pro aw a 5,13-5,72 pro pH. Cantalejo
(2003) zjistil hodnoty vodni aktivity aw 0,827-0,879 a pH v rozsahu 5,00-5,50 u jelenich
,»chorizos” pfipravenych z jelent, které byly loveny v odlisnych terminech lovecké sezony

a zraly v suSarnach s fizenou teplotou a relativni vlhkosti (Soriano a kol., 2005).

Hodnoty susiny byly vyssi nez ty, které dosahovaly podle Cantalejo (2003) v masnych
jelenich ,,chorizos”, které zraly v prirodnich suSickach (34,18 az 65,82 %) a v suSicce
s fizenou relativni vlhkosti a teplotou (35,52-69,46 %), s témi, které ziskal Paleari a Kol.
(2003) v tvrdych vyrobcich s jelenim masem (54,2 %) a s masem divokych prasat (51,8 %)
(Soriano a kol., 2005).

Hodnoty dusikatych latek bilkovinné povahy byly 32,4 az 37,5 % v su$iné. Vioque
a kol. (2003) ziskali primérné hodnoty 34,8 % v masnych jelenich ,,saucissons” a 39,9 %
V jelenich ,,chorizos”. Na druhé strané, Paleari a kol. (2003) zjistl hodnoty 18,9-20,4 %
V jelenich tvrzenych produktech a v produktech z divokych prasat (Soriano a kol., 2005).

Obsah tuku byl vys$si u parkl s jelenim masem (32,58 az 52,59 %) nez u divocaka
(19,54 az 23,25 %). Vioque a kol. (2003) ziskal hodnoty 52,22-58,53 %, zatimco Cantalejo
(2003) zjistil obsah tuku asi 30 az 40 % v masnych uzeninach z jelena. Obsah tuku zavisi
na mnozstvi pfidané suroviny ve vyrobnim procesu. Kan¢i maso obsahuje vice tuku nez jeleni
maso (Zomborszky a kol., 1996), a to je divod, pro¢ vyrobci piidavaji vice tuku z veptového

masa do jelenich klobas (Soriano a kol., 2005).

Obsah popelovin byl 5,04 az 10,91 %, v souladu s vyzkumem Vioque a kol. (2003)
a Cantalejo (2003), ktefi studovali jeleni uzeniny. Obsah chloridu sodného byl 5,11-6,92 %
s jednou jedinou vyjimkou, ktera pfedstavovala velmi nizky obsah, a to 0,94 %. Cantalejo
(2003), ziskal hodnoty chloridu sodného 6-8 % v jelenich ,,chorizo”.
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Koncentrace fosforu byla od 3,92 do 6,18 mg/g. Cantalejo (2003) zjistil nizs§i hodnoty
nez ty, které byly ziskany v této studii (Soriano a kol., 2005). Paleari a kol. (2003) ziskal
celkovy obsah nasycenych mastnych kyselin 35,5-44,0 %, monoenovych 30,3-45,7 %,
a polyenovych 16,2-19,6 %. Tuk extrahovany z masa jelenti a divokych kanct v této studii
mél nizsi obsah nasycenych mastnych kyselin, ale obsah monoenovych kyselin byl vyssi nez

u vepiového masa, a to se promitlo i do vyrobku (Soriano a kol., 2005).

Podil nenasycenych mastnych kyselin je vyS$i ve svaloviné divokych zvifat nez
u byka. Tyto ptiznivé vysledky ovlivnil ziejmé volny piistup na pastvu a tim i vétsi podil

Cerstvé travy a bylin ve stravé (Volpicelli a kol., 2003).

Koncentrace volnych mastnych kyselin v tuku je zadvisld na hydrolytické aktivité
lipazy, mikrobidlnim metabolickém procesu a oxidacni reakci volnych mastnych kyselin
béhem lipolyzy. Obchodni ,,chorizos” a ,,saucissons” pouzité v této studii byly vyrobeny
z ulovenych jelen a divokych prasat pochazejici ze stejné zemépisné oblasti, v podstaté

jedinym rozdilem bylo ptidané kofeni (Soriano a kol., 2005).

,Chorizo” klobasy mély vys$§i rozmanitost a mnozstvi kofeni nez saucissons.
Do ,,chorizo” klobas byla piidana paprika, ktera se pouziva zejména jako piirodni barvivo
ataké jako antioxidant. Z tohoto divodu je paprika schopna oddalit chemickou oxidaci
nenasycenych volnych mastnych kyselin, v€etné kyseliny linolové (C18: 2) a linolenové
(C18: 3), které jsou na oxidaci zvlasté citlivé. Kyselina linolova (C18: 3) patii mezi n-3

polyenovych mastné kyseliny, které jsou zdravi prospésné (Soriano a kol., 2005).

Na zéaklad¢ vysledku této piedbézné studie mély ,,chorizos” a ,,saucissons” klobasy
vyrobeny z jeleniho masa vyS$si obsah tuku nez klobasy vyrobené z masa divocdka. Obsah
dusiku a fosforu byl vyssi ve vyrobcich z divocaka. ,,Chorizos” vyrobené z jelena nebo
divocaka mély vyssi procento polyenovych volnych mastnych kyselin, linolové a linolenové,

a niz§i podil monoenovych kyselin (Soriano a kol., 2005).

Swanepoel a kol. (2015) porovnaval chemické a senzorické charakteristiky
a spotiebitelské preference ¢astecné vysusenych, uzenych klobés, vyrabénych z masa prasete
savanového a domaciho. Dal§im komponentem, pfiddvanym do obou variant bylo maso
hovézi. Klobasy z divokého a domaciho vepfového mély podobny celkovy obsah vody
(59,0 % + 2,07 a 54,3 % + 1,26) a bilkovin (26,3 % + 2,20 a 24,2 % =+ 2,15), ovSem klobasy

Z prasete savanového mély nizsi celkovy obsah tuku (6,9 % + 1,01) ve srovnani s klobasou
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z domaciho veptového (13,7 % + 1,77). Deskriptivni senzorickd analyza zjistila, ze klobasy
Z prasete savanového maji signifikantné tmavsi odstin Cervené barvy a jsou méné tucné.
Klobasy z domaciho vepfového chutnaji vice po vepfovém (statisticky vyznamné), kdezto
vyrobky z prasete savanového mély signifikantné zietelnéj§i chut zvétfiny. Vzhledem
k nizkému bodovému hodnoceni chuti zvéfiny (8,8 £ 1,17) se vSak jedna o zanedbatelny
prispévek k chutovému profilu klobasy ze savanového prasete. Mezi t€émito dvéma typy
Klobas nebyly zjistény zadné dal$i vyznamné senzorické rozdily. Také bodové hodnoceni
za koutové aroma a prichut’ byly podobné, protoze byly klobasy vyuzeny stejnym postupem.
Také nebyly zjiStény Zzadné rozdily v oblasti slanosti a peprnosti, protoze se postupovalo
podle ptedepsaného receptu a byla pouzita stejnd smés kofeni. V zddném ze vzorki Clenové

poroty nezjistili ,,pfichut’ rybiny*.

Mezi obéma typy klobas nebyl zjistén rozdil ve spotiebitelskych preferencich, pokud
jde o vzhled a chut, pfi¢emz vétSina (91 %) zakaznikli podporuje pouziti zvéfiny v masnych
vyrobcich. Studie dosla k zavéru, Ze maso prasete savanového je mozné pouzivat v masnych
vyrobcich, aniz by doSlo ke zhorSeni jejich technickych ¢i organoleptickych vlastnosti

(Swanepoel a kol., 2015).

Z ptedlozenych vysledkii vyplyva, Ze zvéfina piinasi do vyrobkl své typické
organoleptické vlastnosti jako tmavsi barvu, specifickou chut’ a viini. Po strance dietetické je
dilezity niz§i obsah tuku a pfiznivéj§i pomér polyenovych masnych kyselin. Rozdily
v obsahu vody mély vliv zejména z hlediska technologického. Rozdily v podilu zvéfinového
a ostatniho (zpravidla vepfového) masa se projevily v pribéhu technologického postupu
amély vliv na organoleptické vlastnosti. Utrilla a kol. (2014) uvadi statisticky vyznamné
rozdily u skére piti hodnoceni u vzhledu, kiehkosti, aroma a intenzity viiné ovSem ve prospéch

vyrobkt, které obsahovaly vyssi podil vepfového masa. Obdobné vysledky uvadi i Utrilla

akol. (2014).

Vyrazny vliv na organoleptické vlastnosti maji ptidavné latky. Barvu lze samoziejmé

ovlivnit pfidanim barviv, $tavnatost a kiehkost pfidanim tuku.
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4 Zavér
Maso lovné zvéte predstavuje nesourodou skupinu a jeho vlastnosti jsou do zna¢né

miry ovlivnény druhem zvéte, ze které bylo ziskano, pfipadné i zvyklostmi pii zpracovani

Vv riznych regionech.

Shromazdéné vysledky srovnavacich studii a testti, zabyvajicich se fyzikalné
chemickymi charakteristikami a organoleptickymi vlastnostmi zvétiny a masa hospodatskych
zvitat, prokézaly statisticky vyznamné rozdily u fady vlastnosti této potraviny. Rozdily byly
prokazany u viech hlavnich druhti lovné zvéfe. Rada praci prokazala, e specifické vlastnosti
zveéfiny zvyrazinuji intravitalni vlivy, zejména stafi, pohlavi, vyziva zvifat, ptipadné i doba
a zpusob lovu a dalsi. Projevily se i vlivy technologické na piiklad doba zrani masa, tepelna
uprava a dalsi. Fyzikaln€é chemické vlastnosti masa byly sledovany, protoze se prokazatelné

promitaji do organoleptickych vlastnosti.

Nejvyraznéjsi jsou rozdily v obsahu tuku a jejich slozeni, zejména v profilu mastnych
kyselin u vSech skupin zvéfe. Obsah tukil je u zvefiny nizsi a obsah nenasycenych mastnych
kyselin vys$si. To ma kromé vlivu na dietetickou hodnotu zvétiny také vliv na organoleptické
vlastnosti jako je chut, viin€, texturni vlastnosti a dalsi. Vyznamné rozdily jsou i v obsahu

dusikatych latek, aminokyselin a hemovych barviv.

Vyznamné jsou rozdily v barvé (tmavsi zbarveni zvéfiny), intenzit€é chuti a viné.
Otazka kiehkosti a $tavnatosti byla u riznych skupin zvéfe rizna. Byla potvrzena hypotéza,
ze organoleptické vlastnosti zvéfiny se statisticky vyznamné li§i od masa hospodaiskych
zvitat. Rozdily organoleptickych vlastnosti mezi vyrobky ze zvefiny stira technologie vyroby.
Vyznamny vliv md pomér masa zvéfiny a dalSiho druhu masa, které se vesmés piidava
z diivodu ekonomického, technologického i vlivu na senzorické vlastnosti. Vyznamny je i vliv
ptidavnych latek. Presto shromdzdéné vysledky dokazuji, Ze zvéfina piinasi do vyrobku svoji

specifickou chut’ a aroma. Dulezity je i pozitivni vliv na dietetické vlastnosti produktu.

Shromazdéné vysledky se tykaji z mensi ¢asti i farmového chovu zvéfe, at’” domaciho
tak i cizokrajného. Nejedna se o maso, které by odpovidalo soucasné definici zvétiny, piesto
vysledky ukazuji, Ze v fadé organoleptickych a dietetickych vlastnosti se zvéting priblizuje.
Tyto chovy se proto jevi jako perspektivni. Kromée produkce kvalitni potraviny maji vyhody

ekonomické, organizacni i vySsi potravinovou bezpecnost.
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