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Organoleptické vlastnosti masa danku evropskych (Dama

dama) z farmového chovu

Souhrn

Farmovy odchov zvéte je pomérné mladé a perspektivni odvétvi zivoc€isné vyroby.
Produkuje maso, které méa nckteré prednosti zvétiny, jako naptiklad dietetickou hodnotu,
specifickou chut’ a je v kazdém piipadé Zadoucim obohacenim jidelnicku. Pro vytvareni
marketingové politiky je dilezit¢ znat konzumentské preference obyvatel 1 jejich reakce na
technologii pravy masa. Cilem ptedlozené prace bylo posoudit vliv dulezité technologické
operace, jakou je zrani masa u zvifat z farmového chovu na konzumentské postoje
a preference. Bylo sledovano, jak jsou tyto vlivy vnimény riiznymi sociodemografickymi
skupinami konzumentl. Soucasné bylo zjiStovano jak Casto a v jakém mnoZstvi konzumuji
ptislusnici téchto skupin zvétinu resp. maso zvifat faremnich chovti. Do vyzkumu bylo vzato
21 ks danka evropského (Dama dama) z faremniho chovu. Senzorickd analyza byla
provedena na vzorcich odebranych z kyty-vrchniho $alu (m. semimembranosus). Vliv doby
zrani byl posuzovan ve dvou variantach, a to po 7 a 28 dnech zrani. Do doby konzumentskych
testi byly vzorky zamrazeny. Pied senzorickym hodnocenim jsme steaky nasledné tepelné
upravovali na kontaktnim grilu. Testu se ztc¢astnilo celkem 411 konzumentt, kteti byly pro
potieby nasledné analyzy tfidény do rGznych skupin podle pohlavi, prostfedi, ve kterém
respondenti ziji, frekvence konzumace zvéfiny a vzdélani. Pii zkouSce byla hodnocena
prijatelnost chuti, ptijatelnost viing, kiehkost a celkova ptijatelnost. Signifikantni rozdily byly
zjistény pti hodnoceni pfijatelnosti viin€. Pfiznivéji byla hodnocena varianta doby zrani 28
dni. U ostatnich deskriptorti nebyly vyznamné rozdily, i kdyz byly posuzovany jednotlivé
demografické skupiny oddélené. Stejnym 411 respondentim byl pfedloZzen konzumentsky
dotaznik, jehoZ cilem bylo zmapovani frekvence konzumace masa riznych druhli a jejich
konzumentské preference U masa obecné a u nedomestikovanych zvitat zvlast. Vysledky
ukazuji, ze konzumace masa nedomestikovanych zvifat je na nizké urovni, 1 kdyZ mala cast
respondentll (3 %) uvedla, Zze tento druh masa konzumuje nejcastéji a 6 % ho oznacuje
za nejoblibenéjsi. Naproti tomu 44 % konzumuje toto maso méné nez 2 x ro¢né nebo vibec.
Zvétinu pak preferuje vice muzil nez Zen. Rozdily mezi zvéfinou a masem farmovych zvirat

vnima pouze mensi ¢ast respondentti. Odpovida to malému povédomi o farmovych chovech.

Klicova slova: dan¢k evropsky, senzorickd analyza, dotaznik, konzumentsky test, zrdni masa



Organoleptic properties of meat from farmed fallow deer

(Dama dama)

Summary

Game farming is a new and perspective brand of animal production. It produces meat,
which has benefits of the venison, such as dietetic value and specific taste. It represents
desirable enrichment of the human diet. It is necessary to know consumer preferences and
their reactions about the technological preparation of meat to set up of suitable marketing
policy. The main aim of this thesis is to evaluate important technological process as is
maturing of meat from farmed game on consumer behaviour and preferences. It was studied,
how these influences were perceived by the different socio-demografical groups of
consumers. It was also studied, how often and how much do the consumers consume meat
from wild and farmed game animals. Meat of 21 fallow deers (Dama dama) was studied.
Organoleptic analysis was made on the samples from the top round (m. semimembranosus).
The influence of maturing was evaluated in the two varieties - 7 and 28 days. Samples have
been frozen till the consumer tests. Before the consumer trial, samples were made from grilled
steaks. The experiment was performed using 411 consumers, who were then sorted according
to sex, living evironment, frequency of consumption of game meat and education as required
for the experiment. During the trial odour acceptability, tenderness, flavour acceptability and
overal acceptance was evaluated. Significant differences were found in the odour
acceptability. Meat with ageing 28 days was received better results. No significant results
were found in the other descriptors, despite the evaluaton of each demografic group
separatelly. Consumer questionnaire was also presented to those 411 consumers aiming to
evaluated the frequence of different kinds of meat, and their general preferences with special
emphasis on the meat of non-domestic game animals. Results show, that the consumption of
meat from non-domestic animals is low; 3 % of consumers consume game meat more often
and 6 % consider game meat as the most favourite. On the other hand 44 % consume this
specific meat less then 2 times a year or never. Game meat is prefered more by men then
women. Only smaller part of the respondents reflect differences between the meat from wild
and farmed game. It correspond to low knowledge about farming of game animals.

Keywords: Fallow deer, sensory analysis. questionnare, consumer test, meat maturing
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1 Uvod

Vyziva patfi mezi hlavni podminky, které vyrazné ovliviiuji kondici a zdravotni stav
jedince. Ve vyspélych zemich je v soucasnosti problémem spiSe piebytek potravy.
Energeticka hodnota konzumovanych potravin casto pfevySuje energetickou potiebu.
V podstaté lze fici, ze zatimco vydej energie se v disledku snizovani fyzického pohybu
u vétsiny lidi snizuje, pfijem potravin jako soucast zvySovani zZivotni rovn¢ roste. Vyziva se
stava dulezitou soucasti Zivotniho stylu. Podléha riznym moddnim vindm, které mnohdy
nemaji zéklad v modernich védeckych poznatcich.

Vyznamnou sloZkou potravy je maso. Je vyznamnym zdrojem bilkovin. N&které
dilezité aminokyseliny jsou obsazeny pouze v bilkovinach zZivoc¢isného puvodu, tedy zejména
v mase. Dulezity je rovnéz obsah vitaminid (hlavné skupina B) a mineralnich latek jako jsou
naptiklad Zelezo, zinek, vapnik, draslik, selen a dalsi. Z hlediska dietetického ma dulezité
postaveni zvétina a maso divokych zvifat chovanych na farméch. Tyto druhy mas maji nizky
obsah tuku a vice vody, a proto jsou energeticky chudsi a dieteticky vhodnéjsi. Zpravidla maji
1 vy$si obsah vitamint a mineralnich latek. OdliSuji se obsahem i dalsich specifickych latek,
které davaji témto druhlim mas specifickou chut’ a viini. Pies tyto vyhodné vlastnosti je podil
zvefiny na celkové spotfebé masa nizky. V priméru se pohybuje okolo 1 kg na osobu a rok.
Vzhledem ke zvySujicim se spotiebitelskym narokim na kvalitu a rozmanitost 1ze ocekavat
naruast spotfeby, coz je bezesporu Zadouci.

Zvé&finu a maso divokych, faremné odchovanych zvitat nelze slu€ovat. Pojem zvéfina
se pro faremni chovy pouZivat nesmi. Zivotni podminky ve volné p¥irodé, jako napiiklad
volny pohyb a rozmanita strava, Se promitaji do jakosti zvéfiny. U faremniho chovu jsou vice
¢1 méné podle zplisobu chovu ovlivnény ¢lovékem. Zde je ovSem nutno podotknout, Ze
i ve volné piirodé¢ dochazi v mnoha piipadech k negativnimu vlivu zemédé€lské vyroby,
ptipadné dalSich civiliza¢nich faktord. Je mozné uvést piiklad negativniho dopadu
monokultur fepky na vyzivu polni zvéie. Na druhé strané vyhodou faremniho chovu je mozna
kontrola pti chovu i pordzce a plynuly pfisun na trh podle potieby. V posledni dob¢ se hovofi
1 o etické strdnce odchovu a porazky. Ziskavani téchto dvou druhli masa je povazovéano
za etiCt¢j$i nez u ostatnich béznych chovl. Nejvétsi rozmach faremnich chovi je zaznamenan
u jelenovitych, hlavné je to danck, a dale u né&kterych exotickych druht jako jsou antilopy,
zejména antilopa losi. Dale je to pStros a u pernaté zvétre bazant.

Senzorické vlastnosti masa jako chut’, viin€, tuhost a dalsi ovliviiuji zajem konzumenti

a tim 1 vyvoj spotieby. Tyto vlastnosti ovliviiuje fada faktori. Vyznamny je vliv doby zrani



masa po pordzce. Celkem malo zndmo je, jak reaguji na nabidku sortimentu masa rizné
sociodemografické skupiny a jaké jsou jejich konzumentské preference. Tato problematika je

predmétem této prace.



2 Cil prace
Cilem prace je stanovit soucasné preference tuzemskych konzumentli ve spotiebé
masa divokych zvifat véetné masa pochazejicitho z farmovych chovt jelenovitych. Dal§im
cilem je na zakladé konzumentského testu vyhodnotit optimalni délku zrani masa daiika
evropského z farmového chovu.
Hypotéza zni:
1. Mezi jednotlivymi sociodemografickymi skupinami tuzemskych konzumentt
existuji vyrazné rozdily v oblib¢ a frekvenci konzumace zvétiny
2. Maso daiikii evropskych produkované ve farmovém chovu bude v zavislosti

na délce zrani vykazovat rozdilné organoleptické vlastnosti.



3 Literarni prehled
3.1 Vyznam masa v lidské vyzivé

3.1.1 Definice zvériny, farmového chovu

Pojem zvéfina oznacuje vSechny pozivatelné ¢asti téla zvere, coz zahrnuje vlastni
svalovinu, vnitini organy jako jsou plice, jatra, srdce, ledviny, slezinu, jazyk a mozek, dale
kosti, krev, ale 1 stieva a zaludek, ktery slouzi jako obal pro specidlni vyrobky (Winkelmayer
a kol., 2005). Jde o maso jak srstnaté, tak pernaté zvéfe. N&které piiznivé vlastnosti jako
zvefina maji i pivodné divoka zvitata chovana na farmach. Podle zakona ¢. 449/ 2001 Sb.,
0 myslivosti, v platném znéni, mluvime-li o mase zvifat z farmového chovu, neuvadime
pojem zvé&fina, nybrz pouze maso.

Jak u nas, tak ve svété, je nejrozsifenéjsi chov danka evropského (Dama dama)
ajelena evropského (Cervus elaphus). Celosvétové je odhadovan pocet jelenovitych
chovanych na farmach na pét miliona kust, z toho pfiblizn€ milion na Novém Zélandé a pies
milion kust v Ciné (Gill, 2007). MnoZstvi farem v Evropé je odhadovano na 10 000, vice jak
polovina se nachazi v Némecku (Kotrba, 2014).

Maso z farmového chovu mé do jisté miry jinou strukturu nez zvétina, a to v dasledku
nepfirozenych podminek zvifat, nedostatku pohybu a odliSnych stravovacich podminek.
Zvéfina se odliSuje od ostatnich druhii mas jinym podilem bilkovin, tukd, ale také kiehkosti,
strukturou svalovych vlaken a vyraznou charakteristickou viini a chuti (Bekhit et al., 2006).

Farmové maso v porovnani se zvéfinou ma nékolik pfednosti, naptfiklad moznost
pravidelnych a celoroCnich dodavek do trznich siti, garance urcité kvality, dohledatelnost
ptvodu apod. Farmové€ chovani daiici a jeleni musi spliiovat stejné podminky jako pastevné

chovani prezvykavci (skot, ovce) (Bures a kol., 20173).
3.1.2 Spotieba a produkce masa

Celkova spotieba masa v Ceské republice ma lehce klesajici tendenci, jak uvadi
Tabulka 1, ktera zaroven poukazuje na mirné vzrustajici spotiebu zvétiny. V roce 2012
ptredstavovala spotieba masa 77,4 kg na obyvatele, v roce 2014 byla jiz 75,9 kg na obyvatele,
jak uvadi Cesky statisticky tfad. Krostitz (1996) uvadi, Ze lze o¢ekavat vzristajici poptavku
po zveting, zvlasteé z farmovych chovi, 1 tak vSak spotfeba zveéfiny nedosdhne na spotiebu

jinych druhti mas. Kwiecinska et al. (2017) uvadi, Ze ani spotieba zvétiny v Polsku neni nijak



vysoka (0,8 kg/ os/ rok), je to pravdépodobné kvili tomu, ze zvéfina je dle dotazovanych
drahd. Vliv zde bude mit i pojidani tradi¢niho vepfového masa.

Bure$ a kol. (2018) uvadi celkovou spotiebu jednotlivych druhti zvéte v Ceské
republice za rok 2015, a to 7 200 tun ¢erné zvéie/ rok, coz je velky rozdil oproti druhé piicce,
ktera patii srn¢imu masu (1 800 tun/ rok). V tésném zavésu s 1 600 tunami za rok je maso
jeleni, s pomérné malou spotiebou (500 - 180 tun/ rok) nasleduje maso bazanti, danéi, zajict

a divokych kachen. Nejmensi spotieba spada na maso muflond.

Tabulka 1: Spotfeba masa v Ceské republice

Spotieba masa [kg] 1994 2012
Celkova 84,3 77,4
Veprové 48,1 41,3

Hovézi 20,1 8,2
DribeZ 11,7 25,2
Zvéfina 0,3 0,9

Zdroj: Hnidkova, 2014

Hospodatskou vyspélosti jednotlivych zemi se celosvétova spotieba masa neustéle
globaln¢ zvysuje. Na konci 20. stoleti se na celém svété spotfebovalo dohromady 223 mil. tun
masa (hovéziho, vepfového, dribeziho a ov¢iho), coz ¢inilo piiblizné 37,3 kg/ osobu.
V globalnim métitku je nejcastéji konzumovano vepiové maso (15,8 kg/ obyvatele/ rok), poté
dribezi (13,6 kg/ obyvatele/ rok), nasleduje hovézi (9,6 kg/ obyvatele/ rok) a nejméné
oblibené je maso kozi a ov¢i (1,9 kg/ obyvatele/ rok) (Furnols and Guerrero, 2014).

Pro srovnani s evropskymi vyspélymi zemémi je v CR spotieba zvéfiny pomérné
nizka, ve Francii se pohybuje spotfeba okolo 5,7 kg/ os/ rok (Reinken, 1998), v Norsku je to
3,3 kg (Lillehaug et al., 2005), v jizni Italii 4 kg (Ramanzin et al., 2010) a v Andalusii 8,4 kg
(Roviraetal., 2012).

Studie Bure§ a kol. (2018) zhodnotila souCasny stav spotifeby masa lovné zvéte.
Ctvrtina dotazanych uvedla jako nejoblibengjsi druh maso prasete divokého, které ma nejen
specifické organoleptické vlastnosti, ale mlize to souviset i s jeho nejvyssi dostupnosti, nebot’
maso ¢erné zvéte predstavuje az 60 % tuzemské produkce. Na druhém misté se umistilo maso
srnéi, v t€sném zavesu za nim maso zaje€i. V dalsi ¢asti méli respodenti urcit, zda preferuyi
maso z farmového chovu nebo maso pochazejici od zvitat z lovu. Vzhledem k tomu, ze 71 %
dotazovanych nemélo preferenci, Ize se domnivat, Ze spolecnost nemé dostate¢né informace

a povédomi o trhu z rtiznych produk¢nich systémi (Bures a kol., 2018).



Velkym problémem je pytlactvi, kde se lze domnivat, ze mize tvofit az 40 %
dodédvaného masa do restauracnich provozoven, coz muze piedstavovat znacna zdravotni
rizika a také poruSeni zasad tzv. myslivecké etikety, ziejmé to muze zkreslovat i statistiku

(Seifertova, 2011).
3.1.3 Maso

Maso je slozity biologicky systém, ktery neustdle pracuje a ve kterém probiha fada
biochemickych procesti. Souhrnné je nazyvame jako zrani masa, béhem kterého maso nabyva

pozadovanych technologickych, senzorickych a kulindrnich vlastnosti (Ingr, 1995).

3.2 Postmortalni zmény v mase

Tésné po pordzce ma maso neutrdlni az mirné zasaditou reakci a jiz po nékolika
hodinach maso tuhne (tzv. rigor mortis) a neni mozné ho zpracovat ke kulinatské tpravé. Po
rigor mortis dochazi k vzestupu pH, coz se projevi zkiehnutim masa a dochazi k zrani. Béhem
zrani masa se tvoii z glykogenu kyselina mlécnd béhem enzymatickych anaerobnich pochod,
maso mékne a ziskava aromatické a chutové latky. Doba potfebna k uplnému vyzrani masa
zavisi na nékolika faktorech, a to na teploté, druhu zvéfe, zptisobu usmrceni, obsahu
glykogenu a na pH masa po usmrceni (Ingr, 1995; Steinhauser a kol., 1995; Winkelmayer a
kol., 2005).

Koutsidis et al. (2008b) zkoumali, jaky vliv maji posmrtné zmény na chemické slozeni
masa masného plemene aberdeen angus a mlééného plemene holstyn. Chemické slozeni masa,
konkrétn¢ rozdil v obsahu cukrl, bylo sledovano ve 2, 4, 7, 14, 21 dnech po porazce.
V priibéhu ptibyvajicich dnli doslo ke zvyseni o 15 % redukujicich cukrd. Studie ukézala, Ze
doSlo k defosforylaci fosfore¢nanli z glukdzy, manodzy, fruktézy a ribdsy, kterd vznikla
rozkladem inosin-50-monofosfatu. Celkovy obsah tohoto inosin-50-monofosfatu byl
signifikantné vyssi u plemene holstyn (Koutsidis et al., 2008a). Do dvou tydnd po porazce
masa se zvySovala koncentrace glykogenu, hladina se ustalila na irovén dvoudenniho masa az
po tiech tydnech (od porazky). Studie dale poukazala na vyznamny narust volnych
aminokyselin, konkrétné u cysteinu (az trojnasobny narust), methioninu, fenylalaninu, lysinu,

leucinu a isoleucin (Koutsidis et al. 2008b).



3.2.1 Posmrtné ztuhnuti

Tuto fazi mizeme jesté¢ podrobnéji rozdélit na obdobi pred rigor mortis, tzv. faze
teplého masa neboli pre-rigor, a na obdobi dosazeni a trvani ztuhnuti masa. Faze pre-rigor je
velice kratka, trva zpravidla dvé hodiny po porazce a maso vykazuje velmi dobrou vaznost.
Hodnoty pH jsou pii této fazi bezprostiedné nejvyssi- blizi se k neutrdlnim hodnotam (Ingr,

1995).
3.2.2 Postmortalni glykogenolyza

Pti této fazi nastupuje anaerobni glykogenolyza, béhem které je svalu odebiran kyslik
a dochazi tak ke spotiebé svalového glykogenu a resyntéze adenosintrifosfatu (ATP) za
pomoci kreatinofosfatu. Obsahuje-li sval dostatecné zasoby glykogenu, glykolyza a tvorba
kyseliny mlé¢né budou probihat tak dlouho, dokud neklesne pH na hodnotu 5,4 - 5,5 béhem
které jsou glykolytické enzymy inaktivovany (Warriss, 2000; Ferguson and Gerrard, 2014).

3.2.3 Rigor mortis

Posmrtné ztuhnuti se dostavuje pifiblizné 4 aZz 12 hodin po smrti zvifete, zacina
V branici a hrudni svaloviné, poté pfechazi na hlavu a krk. Na konec postihuje pfedni a zadni
koncetiny (Winkelmayer a kol., 2005).

Béhem této taze dochazi k ztuhnuti svaloviny a maso se postupné okyseluje z ditvodu
odbourdvani hlavnich energetickych slozek. Dochazi ke zméndm v konformaci bilkovin, pfi
kterych se maso zpeviluje a tuhne, protoze neni schopné vazat vodu. Obsah pH a ATP
(adenosintrifosfat) zac¢ina klesat a aktin a myosin se neudrzi v disociovaném stavu a vznika
aktin-myosinovy komplex (Steinhauser a kol., 1995; Huff-Lonergan a Lonergan, 2005).

Pokles hodnot pH spolu s teplotou svalu béhem rigor mortis lze povazovat
za nejdilezitéjsi ¢ast ovliviujici kiehkost masa, také jeho barvu a schopnost vazat vodu (Kim

etal., 2014).
3.2.4 Zrani masa

Dalsi dualezitou fazi pro typické organoleptické vlastnosti je doba zrani masa, kdy se
postupné uvoliluje ztuhlost svalu, za¢ind mirn¢ rist pH a zlepSuje se schopnost vazat vodu.
Dochazi k postupnému odbouravani kyseliny mlé¢né, aktin-mysoinovy komplex se disociuje

na vychozi bilkoviny a zvySuje se vaznost svaloviny, ktera se stdva meékci a kieh¢i. Bilkoviny
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zralého masa (Ingr, 1995).

Juarez et al. (2010) poukazuje na negativni dopad dlouhé doby zrani masa na ukor
pfijemnosti viné a zlepSeni kiehkosti masa. Monson et al. (2005) piiklada dilezitost
pokrocilému stddiu rozkladnych procest, jako je oxidace mastnych kyselin, uvolnénim
peptidii a aminokyselin. Bures a kol. (2015) se zabyvali organoleptickymi rozdily masa jelent
a danki evropskych v porovnani s hovézim masem v délce zrani jeden a tii tydny. Studie
neshledala zadné signifikantni rozdily mezi t€émito druhy.

Z hygienickych divodi by mélo byt maso zchlazeno na 0 az 7 °C, coz je nejvhodnéjsi
teplota k zajisténi co nejlepSiho pribéhu zrani a je to optimalni teplota pro zrani sparkaté
zvéte po dobu maximaln€ 7 dni. Pokud je teplota snizena na 0 az 1 °C mize byt doba
skladovéni sparkaté zvéte az 15 dni, je nutné ale zabranit tvorbé krystalkli ledu v mase, které
zpuisobuji potrhéni svalovych vlaken a snizeni kvality masa (Winkelmayer a kol., 2005).

Vzhledem k moznym nezaddoucim mikrobialnim zménam probiha zrani v chladirnach
nebo chladicich boxech, takze Gplné zrani masa byva pomémné dlouhé a také ekonomicky
narocné, to se Casto negativné odrazi na kvalité masa, které byva vyskladiiovéno dfive nez by
mélo (Pipek a Pour, 1998).

England et al. (2015) se domniva, Ze kvalitu masa uréuji zejména rychlost poklesu
hodnot pH ve svalech a vysledna dosazena hodnota pH b&hem zrani masa. Studie Bures$
a Bartonn (2014) zkoumali jaky vliv méa délka zradni na senzorické charakteristiky hovéziho
masa Ceského strakat¢ho skotu. Experiment ukézal, Ze vysledky nevyzrdlého masa mezi
sledovanymi kategoriemi skotu nebyly nijak signifikantni. Teprve pokud maso zralo 14 nebo
28 dni byly senzorické vlastnosti masa hodnoceny hiife nez v pfipad€ mladych bykd a jalovic.
S touto delsi dobou zrani byla prokazéana lepsi kiehkost masa, vyssi intenzita chuté a celkova

pfijatelnost (Bures a Barton, 2014).
3.2.5 Hluboka autolyza

Zrani masa prechazi plynule do stadia tzv. hluboké autolyzy, coz je stddium nezadoucti
u hospodaiskych zvifat, ovSem v mirném stupni se pfipousti u nékterych druhii zvéfiny,
protoze dodava zvéfiné typickou chut’ a vini, ale to pouze v piipadé, ze spotiebitel ocekava
ostiej$i, mirn€ prezralou typickou chut’ (Ingr, 1995).

K hluboké autolyze dochazi pti dlouhém skladovéani, béhem kterého dochézi

k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny a nastava hydrolyza tukii. Maso ziskava



nepiijemnou chut’ a zdpach a cCasto je doprovazeno mikrobidlnim napadenim (Steinhauser

a kol., 1995).
3.2.6 Zakladni formy kaZeni

Svalovina v okamziku usmrceni je téméf sterilni, mize ale nastat kontaminace
mikroorganismy z vné&jsiho prostiedi, naptiklad pifi vyvrhovani zvéte nebo béhem manipulace
a vlastnim zpracovanim. Maso totiz ztratilo svou obranyschopnost na zaklad¢ své kyselosti,
protoze vétSina kyseliny mlééné byla jiz rozloZzena (Winkelmayer a kol., 2005).

Kazeni masa ma tfi po sobé nasledujici faze, a to povrchové osliznuti, povrchovou

hnilobu a hlubokou hnilobu (Ingr, 1995).

3.3 Chemické slozeni masa

3.3.1 Voda

Nejvice zastoupenou slozkou masa je voda, a to 65 - 77 % (Belitz et al., 2009).
Piiblizné 70 % z celkového obsahu je obsaZena v myofibrilach, z 20 % v sarkoplazmé a 10 %
v mimobunéénych prostorech. Z nutricniho hlediska je bezvyznamna, ma vSak podil
na senzorickych, technologickych a kulinarnich vlastnostech masa pfi jeho zpracovani (Ingr,
1995).

Danci maso obsahuje okolo 73,49 % celkové vody, podobné je na tom jeleni maso

s obsahem 74,24 % celkové vody (Mojto a Zaujec, 2001).
3.3.2 Bilkoviny

Nejvyznamnéjsi slozkou masa z hlediska nutri¢niho 1 technologického jsou bilkoviny
neboli peptidy. Jejich vysoky obsah v mase je neoddiskutovatelny. Uvadi se, ze je maso
tvofeno z bilkovin az z 18 - 22 %, u zvétiny byva obsah jesté vyssi, cca 20 - 25 %, jak uvadi

tabulka 2 (Pipek, 1995; Vodnansky, 2005).



Tabulka 2: Priimérné mnoZstvi bilkovin v jednotlivych druzich mas

Danék 24,14 Jateény byk 21,98 Jatecné prase 22,63
Jelen 23,44 Krava 21,36 Jehné 20,58
Srnec 23,96 Jalovice 23,47 Kiizle 21,10
Divoéak 23,20 Tele 21,52 Kufre bez kuze 22,20
Zajic 24,14 Vil 22,21 Kure s kiizi 18,67

Zdroj: Vodnansky, 2005

Obsah bilkovin se u zvéfiny pfili§ nelisi od ostatnich druhi masa, najdeme ale rozdily
v jeho slozeni. Bure$ a kol. (2015) uvadi odli$nosti poméru nizsiho obsahu celkového
kolagenu a vys$siho obsahu tepelné rozpustného kolagenu ve prospéch zvétiny. Kolagen je
nejrozsitenéjsi a nejbohatsi protein v pojivové tkani. Je lehce pruzny, silny a odolny vuci
protedzam v jeho pfirozeném stavu. Od ostatnich proteint se li§i svym aminokyselinovym
sloZzenim a jeho zvlaStnosti je vysoky podil hydroxykyselin a hydroxyprolinu, protoze se
nenachédzi v zddném jiném proteinu (Lepetit, 2008). Tzv. tuhost (houzevnatost) masa je
pfipisovana pojivové tkani na Grovni kiizové vazby kolagenovych vlaken béhem zahtivani.

Tyto kiizové vazby v pribchu Zivota nabyvaji, proto je maso starSich zvifat tvrdsi
a tuz8i. Rozdil mezi kiizovymi vazbami kolagenu a ostatnimi vazbami kolagenu je zaloZen na
jeho rozpustnosti. Kolagen bez kiizovych vazeb je vice rozpustny, a proto ho oznacujeme
jako rozpustny kolagen (Jeremiah et al., 2003). Béhem vateni masa stoupa jeho tuhost s 40 az
50 °C, kdy dochazi k denaturaci myofibrilovych proteint. S dal$im néartistem na 60 az 70 °C
dochazi pii 65 °C k denaturaci kolagenu a pii tfetim narustu 70 az 90 °C se aktin-myosinovy

komplex vysrazi a dehydratuje (Palka, 1999).
3.3.3 Lipidy

Lipidy v mase jsou z 90 % zastoupeny tuky, tj. estery vysSich mastnych kyselin
a glycerolu, zbylych 10 % ptipada na polarni lipidy neboli fosfolipidy, a mén¢ zastoupené, ale
dualezité steroly, lipofilni vitaminy a barviva (Steinhauser a kol., 1995).

Tuk je vyznamnym nositelem chutovych a aromatickych latek a k dosazeni tohoto
ucinku staci pouhé 1 - 2 % tuku ve svaloviné. Nizky obsah tuku u divoké zvéfe je dan

ptedevsim volnym pohybem v pfirod¢, do urcité miry je podminén geneticky a podileji se
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naném také vlivy sezonni, kdy zvéfina obsahuje vyssi procento tuku pfed zimou nez
Vv pritbéhu roku (Strazdina et al., 2014).

Jak jsme jiz zminovali, obsah tuku u zv¢finy je podstatné nizsi nez u hospodaiskych
zvirat, potvrdila to napiiklad studie BureS a kol. (2015), kterd se zabyvala chemickym
slozenim masa jeleni zvéfe v porovnani s masnym skotem. Jeleni maso je v porovnani
s hospodaiskymi zvifaty mnohem jemnéjsi a obsahuje nizky podil pojivové tkané (Mojto et
al., 1999). Korelace mezi obsahem tuku a vody v mase uvadi Pipek (1995), ktery udava, ze
¢im vice bude tuku v mase, tim bude naopak niz§i obsah vody, plati to samoziejmé
I obracené. Setkavame se s tim i u zvéfiny, kterda miva vyssi obsah vody, a tedy niz$i obsah
tuku ve svaloving, nez je bézné u vétSiny jinych druhi mas (Winkelmayer a kol., 2005).

Tuk tvofi zdklad pro samotné tukové tkané€ nebo je uloZeny piimo ve svaloving, s ¢imz
souvisi tzv. ,mramorovani masa“. Tento intramuskularni tuk je nosi¢em aromatickych

a chutovych latek a ovliviiuje kichkost masa (Wood et al., 2008).
3.3.4 Mineralni latky a vitaminy

Ptevaznou cast masa, nepocCitdme-li vodu, tvofi organické latky, mens$i ¢ast potom
latky anorganické. Zvé&fina zpravidla obsahuje vysSi koncentraci Zeleza, z divodu
nedostate¢ného vykrveni pfi oSetfeni zvétiny po odlovu (Winkelmayer a kol., 2005).

Maso obecné je vyznamnym zdrojem vitaminu B, u lovné zvéfe poté nachizime
zvySené mnozstvi dalSich vitamini. Naptiklad u jelenovitych je zvySené mnozZstvi thiaminu,
riboflavinu a kyseliny pantotenové nez u skotu, a také u prasete divokého bylo nalezeno vétsi
mnozstvi vitaminu B6 (pyridoxinu) a riboflavinu nezZ u prasete domaciho (Winkelmayer

a kol., 2005).
3.3.5 Extraktivni latky

Jedna se o malou nesourodou skupinu latek (di- a poly- sacharidy, extraktivni dusikaté
latky, organické fosfaty) vyskytujici se v mase béhem zrani masa po porazce. Pro tyto latky je
spolecné, ze se extrahuji vodou pii teploté¢ 80 °C a tim se vyrazné podili na jedine¢né chuti

a aromatu masa (Pipek, 1995).
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3.4 Organoleptické a fyzikalné-chemické vlastnosti zvérinového masa

3.4.1 Zbarveni masa

i masnych vyrobku (Hughes et al., 2014). Tmavsi zbarveni masa u zvéfiny je zptusobeno
predevSim tim, Ze zvéf neni pordzena, nybrz lovena, a proto vykazuje vyssi podil krve
ve zvéfing (Winkelmayer a kol., 2005).

Myoglobin a hemoglobin jsou nejvyznamngj$imi hemovymi barvivy. Podle Belitze et
al. (2009) zavisi obsah krevniho barviva hemoglobinu v mase, které zprostifedkovava prenos
kysliku z plic do svalll, na stupni vykrveni. Svalové barvivo myoglobin ma funkci zasobarny
kysliku ve svalech, proto ho najdeme ve vy$$i mife u voln€ se pohybujici zvefiny. Obsah
hemovych barviv v mase je u Zivo¢ichi bézn¢ v rozmezi 100 - 10 000 mg/ kg, u zvéfiny je to

rozmezi 6 000 - 9 000 mg/ kg (Pipek a Pour, 1998).
3.4.2 Vaznost masa

Vaznost je vlastnost masa vazat vlastni a pfidanou vodu, ktera je dilezitd pii
technologickych tpravach masa nebo pii jeho piepravé (Hughes et al., 2014). Maso je
primarné slozeno z tzv. volné vody a z 8 % vody pevné vazané. NeZadoucim uvolilovanim
vody z masa odchdzi i ¢ast proteinl, a to az 112 mg protein na 1 ml vody (Huff-Lonergan
a Lonergan, 2005).

Purchas et al. (2010) sledoval rozdily mezi masem lani a masem jelenti ve stejném
stafi. Vyzkum ukazal, Ze maso lani mélo signifikantné vySsi podil intramuskulérniho tuku,

ze kterého vyplyvaji lepsi texturni vlastnosti, tedy kiehkost a vaznost.
3.5 Faktory ovliviiujici jakost zvériny

Postmortalni procesy jsou vyrazné ovlivnény intravitdlnimi vlivy, coZ jsou vlivy
pusobici na zvife béhem jeho Zivota - tedy béhem rastu, pii lovu a v dobé pred usmrcenim

(Steinhauser a kol., 1995). Konkrétné se jedna o vyzivu, pohlavi, vék a zdravotni stav zvitete.
3.5.1 Pohlavi

Studie Stanitz et al. (2015) se zabyvala vlivem pohlavi na jatecnou vytéznost u dankt

evropskych. Na vyzkum bylo vybrano deset samct a deset samic ve véku 31 - 32 mésici.
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Vysledky ukazaly vysokou fyzikalni a chemickou jakost obou pohlavi. Prokazatelné rozdily
byly u zbarveni a obsahu tuku v mase, coz mize mit za nasledek rozdilné¢ technologické
zpracovani pii dal$im zpracovani. VysS$i obsah tuku vykazovalo maso samic (Stanisz et al.,
2015).

Vyzkum Hutchison et al. (2010) poukazal na vliv pohlavi na senzorické vlastnosti
masa jelenovitych. Maso starSich samic danka evropského bylo signifikantn¢ kieh¢i nez maso
samci. Je to zplGsobeno pravdépodobné zastoupenim rozpustného kolagenu
ku nerozpustnému, kdy samice obsahovaly vice rozpustného kolagenu a samci naopak.

Samic¢i maso bylo zaroven tmavsi a mélo vyrazngjsi chut’ po zvéfiné (Hutchison et al., 2010).
352 Vék

Neethling et al. (2016) uvadi, ze s pfibyvajicim ve€kem se snizuje mnozstvi vody
ve svalech zvifat a tim se sniZuje spotiebiteli oblibend Stavnatost masa. Naopak se zvySuje
mnozstvi kolagenu a pocet pricnych vazeb mezi kolagenovymi vldkny, dochazi k zvétSovani
priaméru svalovych vlaken a tim se maso stava tuzsim (Neethling et al., 2016).

Studie Cenci-Coga et al. (2012) se zabyvala kvalitou zvéfinového masa a prohlasila
za nejkvalitngjsi maso mladych zvitat ve véku 2 az 3 let a maso samic, a to hlavné maso
Z kyty a hibetu. Kvalita masa je ptfedevSim ovlivnéna dostupnosti pastvy a pohybem zvifat,
napft. srn¢i maso mélo méné tukovych rezerv pied zimou. Maso lovné zvére je v posledni
dobé hodnoceno jako zdravejsi varianta a jeho ziskani je povazovano za moralngjsi
V porovnani se ziskanim masa hospodaiskych zvitat nebo dokonce v porovnani se srn¢im
masem z farmovych chovi (Cenci-Goga et al., 2012).

Studie Koutsidis et al. (2008a) poukazala na vliv véku zvifete, resp. ¢im bylo zviie

wrwe

procento extraktivnich latek, jez dodavaji masu typickou chut’ a vini.
3.5.3 Vyiziva

Studie Koutsidis et al. (2008a) zkoumala vliv vyzivy a chovu na koncentraci
vodorozpustnych prekurzort aromatickych slou¢enin- karnosinu, kreatinu, kreatininu, dale
cukrii, volnych aminokyselin a ribonukleotidi. Vyzkum byl provadén na skotu, konkrétné
na svalu longissimus lumborum pii délce zrani 10 dnt. Byly prokazany signifikantni rozdily
vlivu stravy na koncentraci volnych aminokyselin u zvifat krmenych travni silazi, kde se

vyskytovaly hodnoty 4x vys$$i amonikyseliny leucinu a glycinu oproti zvifatim, kterd byla
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krmena stravou zalozenou na koncentratech. Profil mastnych kyselin nebyl néjak rozdilny
mezi jednotlivymi plemeny aberdeen angus a holstyn (Koutsidis et al., 2008a).

Cilem prace Bures a kol. (2017b) bylo vyhodnotit vliv riizné vyzivy na intenzitu rustu,
slozeni jateCného téla a parametry kvality masa u Spi¢akt danka evropského, kteii byli krmeni
do véku 17 mésict. Skupiny zvifat byly krmeny pastevnim porostem, jedna skupina méla
potravu doplnénou o jeCmen, druhd jesté¢ navic o aminokyselinu lysin. Studie ukazala, ze
zafazenim je¢mene do krmné davky mélo za nasledek zvySeni intenzity rastu b&hem
experimentu az o 30 %, a zdroven doSlo ke zvySeni hmotnosti jatecné upraveného téla
priblizné o 5 kg, coz souviselo s vyssi jateCnou vytéznosti zvirat. Jate¢né pulky jedinct
pfikrmovanym koncentratem obsahovaly nizsi podil kosti a Slach, na druhou stranu v nich
bylo uloZeno az dvojnasobné mnozstvi tuku odd¢litelného pti bourdni. Pfi porovnani obou
skupin ptikrmovanych je¢menem studie prokazala, Ze skupina s pfidanym lysinem méla nizsi
podil jateénych loja, nizsi podil oddélitelného tuku v pravé ptlce a nesignifikantné nizsi
obsah intramuskularniho. Senzorickd analyza vzorkd (obr. 1) neprokazala signifikantni
rozdily mezi jednotlivymi skupinami, co se tyce texturnich vlastnosti, kiechkosti, $tavnatosti,

ani u intenzity ving. Vyznamny rozdil byl u skupiny P, u které hodnotitel¢ zaznamenali vétsi

chut’ po traveé nez u zbylych dvou vzorki (Bures a kol., 2017b).

Obradzek 1: Porovndni viivu pastvy (P), je€mene (J) a lysinu (L) na organoleptické viastnosti

masa dankd

Intenzita viiné
ss

Chut jater Intenzita viiné zvériny

Svirava chut Krehkost

Chut travy Stavnatost
Intenzita chuti zvéfiny Intenzita chuti
~+Pastva (P) -®-Jecmen (J) ——Jefmen + lysin (L)

Zdroj: Bures a kol., 2017b
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Studie Maltin et al. (1998) zkoumala vliv vyzivy zvifat na barvu masa, konkrétn¢ pak
vliv jeémene na kvalitativni vlastnosti masa. Byl porovnavan sval longissimus lumborum
U plemena skotu aberdeen angus a charolais, ktera byla stravovana je¢menem nebo silazi.
Byly zjistény signifikantni rozdily v koncentraci hemovych pigmentt, konkrétné u masa bykt
krmenych stravou zalozenou na je¢meni byla koncentrace hemu 3,97 mg/ g a u skupiny
krmené silazi 3,62 mg/ g. Studie Jeremiah et al. (1998) poukazala na vliv pfikrmovani
jeCmenem pro vyslednou chut masa, kdy maso takto prikrmovanych zvitat vykazovalo
vyrazn€j$i jatrovou a kovovou chut, ktera byla oznacena az za krvavou, na rozdil od masa

zvitat pfikrmovanych kukufici.
3.5.4 Vliv tepelné apravy

Mottram (1998) vyzdvihuje ve své studii dilezitost vodorozpustnych sloucenin
alipidt jako vyznamné nositele chuti. Matsuishi et al. (2004) zmifiuje aroma jako
nejdulezitéjsi atribut pro rozpoznavani zivociSnych druhti, na druhém misté je struktura masa.
Déle uvadi, ze chuté hovéziho, vepirového, jehnéciho a kufeciho masa jsou od sebe témér
nerozliSitelné (Matsuishi et al., 2004). Zatimco kozi maso je doprovazeno silnou vyraznou
vuni, ktera je charakteristicka pro ostatni divoka zvitata (Redbotten et al., 2004). Imafidon a
Spanier (1994) ptikladaji informace o tom, Ze obecné se aroma vyviji tam, kde se nachazi
prekurzory vitaminu thiaminu, glykogenu, glykoproteinu, nukleotidu, nukleosidu, volnych
cukrii, fosfatli, aminokyselin, peptidii, amini, organickych kyselin a lipid{, na tom se shoduje
s vyzkumnou praci Mottram (1998). Béhem zahfivani masa se tyto zminéné slouceniny
ucastni reakci, které tvoii meziprodukty, které mohou dale reagovat s jinymi produkty
rozkladu, aby vytvoftily slozitou smés tékavych latek, vcetné téch, které jsou zodpoveédné
za vini masa (Imafidon a Spanier, 1994). Rota a Schieberle (2005) uvadi nékteré slouceniny,
které jsou spojeny Snepfijemnym pachem masa a nejsou nikterak ovlivnény tepelnou
upravou, jedné se napiiklad o kyselinu 4-ethyloctanovou u ovci.

Majoritni reakci, kterda ma vliv na aroma jidla, je Maillardova reakce, ktera probiha
mezi aminokyselinami a redukujicimi cukry, v druhé fad¢ je to tepelny rozklad tuki
(Mottram, 1998). Bailey (1994) zminuje Maillardovou reakci jako kli¢ k tvorbé vétSiny
znamych aromatickych sloucenin ve vafeném mase. V pribéhu vateni se oxiduji lipidy
a spolu s Maillardovou reakci se vyviji zadouci aroma masa, nicmén¢ oxidace lipida je také
spojena s tvorbou nepfijatelnych odéri v mase, které bylo skladovdno jak syrové, tak jiz
uvaiené (Whitfield, 1992). Mottram (1998) uvadi ve své studii hlavni chut'ové prekurzory,

které jsou rozpustné ve vodé, a to cukry, fosfaty cukru, cukry, které jsou vazany
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na aminokyseliny, bilkoviny, nukleotidy a dusikaté slouceniny. Ve svalech je obsazen
majoritné ribosyl jako hlavni cukr navdzany v ribonukleotidech, hlavné v adenosintrifosfatu.
Druhy dilezity cukr je cystein. Studie poukazuje na vyznamnou roli téchto dvou
monosacharidu hlavné pii dotvafeni chuti masa béhem jeho tepelné tpravy (Mottram, 1998).

Tepelnym rozkladem tukd vznikd mnoho derivatd. Jsou to nékteré uhlovodiky,
karbonylové slouceniny, alkoholy, karboxylové kyseliny a estery. Triacylglyceroly, které
maso obsahuje ve svalovych vlaknech, jsou strukturalni fosfolipidy, jejichz meziprodukty
degradace masa dominuji béhem grilovani a dokresluji chut'ové vijemy tu¢nych jidel. Viné je
tak tvofena vice témito derivaty lipidd nez sirnatymi a dusikatymi heterocyklickymi
slouceninami, ptesto vSak tyto slouceniny maji nenahraditelnou roli pii tvorbé aroma masa.
Maillardova reakce je tedy pfimou cestou tvorby typické chuti obecné vsech jidel, véetné
masa. Této reakce se ucastni mnoho sloucenin, které se angazuji na vysledné chuti. V prvni
fazi probiha reakce karbonylové skupiny monosacharidu saminoskupinou a tvofi se
glykosylamin, poté vznikaji produkty dikarbonylované slouceniny, hydroxyketony a podobné
(Mottram, 1998).

Nasleduji reakce zminénych sloucenin s dalSimi latkami, jako jsou aminy,
aminokyselinami, aldehydy, sirovodik a ¢pavek. Jedna se o krok, ve kterém vznikaji
nezaménitelné viné vafenych jidel. Vyznamnou reakci tohoto kroku je Streckerova reakce,
ktera rozklada aminokyseliny dikarbonylovou skupinou. Dochazi k dekarboxylaci
a deaminaci aminokyseliny na aldehyd, a poté Streckerova degradace vede k tvorbé sulfanu
(sirovodik), amoniaku a acetaldehydu (Mottram, 1998). Spolu s karbonylovou skupinou
slouceniny vytvafi v Maillardové reakci velké mnozstvi meziproduktt, které jsou potiebné
pro vyslednou tvorbu chuti. Nékteré slouceniny (tabulka 3) vzniklé ze Streckerovy reakce
byly oznaceny jako pivodce aroma napiiklad u varené¢ho hovéziho masa nebo u kufeciho
(Kerler a Grosch, 1997). Jedna se o kyselinu octovou utvofenou z alaninu, kyselinu 3-
methylbutanovou z leucinu nebo kyselinu fenyloctovou z fenylalaninu (Hofmann et al.,
2000).
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Tabulka 3: Produkty Streckerovy syntézy

Produkt (aldehyd) Prekurzor Prah citlivosti [ng/1]
Acetaldehvd w-alanin/cystein 25
Methional Methionn 02
3-methylbutanal Leucin 3
2-fenylacetaldehvd Fenylalanin 4

Propanal w-aminomaselna kyselina -
2-methylpropanal Valin 2
2-methylbutanal [zoleucin -

Zdroj: Rochat and Chaintreau (2005)

Resconi et al. (2013) potvrzuje dilezitost role Maillardovy a Streckerovy reakce a také
oxidace lipidi jako majoritniho plivodce typické viiné v mase, zatimco rozklad thiaminu
oznacuje pouze jako doprovodnou ¢ast celého procesu. Stejné reakce jako je oxidace lipidua,
mohou zpusobit rozdilné aroma mezi jednotlivymi druhy. Znalost zdrojii aromatickych

sloucenin je nezbytna pro pochopeni, kontrolu a zlepSeni kvality masnych vyrobkl (Resconi
etal., 2013).

3.6 Specifické vlastnosti zvériny

Cilem studie Redbotten et al. (2004) bylo prozkoumat, zda miZzeme porovnavat masa
riaznych zivocisnych druhti pomoci popisné senzorické analyzy. Hodnoceno bylo 15 bézné
dostupnych zivocisnych druhlt v norskych obchodech. Maso bylo hodnoceno senzorickou
deskriptivni analyzou a provadéno vyskolenou porotou. Porovnavalo se maso hovézi, jehnéci,
veptove, kozi, kuteci, kriti, sobi, krali¢i, pStrosi, losi, srn¢i, zajeci, bobfii, velrybi a koriské.
Bylo pouzito maso jak mladych, tak starych zvitat, maso Cerstvé i zmrazené. Signifikantni
rozdily byly nalezeny v chuti masa krali¢iho a zaje¢iho. Lze to ptikladat k zivotnimu stylu
zvitat, krali¢i vzorky byly pouZity ze vzorkli farmové chovanych kraliki, kdeZto zajec¢i maso
pochézelo z volné ptirody. Dalsi rozdil byl v chuti, kozi maso vice chutnalo po zvefing
nez ostatni druhy mas. Lze to vysvétlit pasenim koz ve volné piirodé, kdy si hledaly
V horkych letnich mésicich potravu v horskych oblastech, coz poukazuje na to, Ze

na organoleptické vlastnosti ma vliv i volba potravy, zde to byly konkrétné divoké rostliny.
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V této studii méla divoka zvéf typickou vyraznou jaternou chut oproti farmové chovanym
druhtim, které byla krmena krmnymi koncentraty a senem.

Studie se dale zabyvala rozdily v chuti masa v zavislosti na véku zvirat. Nejvetsi
rozdily byly nalezeny v barvé a chuti masa, naptiklad teleci maso mélo vyraznéjsi svétlejsi
zbarveni a bylo kyselejsi nez hovézi maso, které bylo naopak tmavsi a mélo dominantni
nasladlou chut’ s prichuti jater. Teleci maso bylo kieh¢i nez maso starSich kust zakoupené
jako hovézi. Dale vyzkum oznacil veptové a jehnééi za chut'ové vyraznéjsi, chut'ové jemnéjsi

a celkové ptijatelnéjsi neZ maso hovézi (Redbotten et al., 2004).
3.6.1 Fyzikalni vlastnosti

Cilem studie Dominik a kol. (2011) bylo zhodnotit vliv rozpustného kolagenu
na strukturu masa danka evropského z farmového chovu. Hodnoceny byly dvé ¢asti téla, a to
sval nohy musculus gluteus a sval ramene musculus triceps brachii. Statisticky prukazny
rozdil byl zjistén pouze v obsahu celkového kolagenu. Vysledky prokazaly, ze maso bylo
jemngj$i (mekéi), kdyz obsahovalo vice celkového kolagenu. Sval ramene obsahoval
az dvakrat vice celkového kolagenu nez sval nohy (Dominik a kol., 2011).

Podle studie Bekhit et al. (2006) bylo prokazano, ze zvétina oproti skotu ma kiehci
maso a vyraznou charakteristickou vini a chut. Také se li§i obsahem hlavnich Zivin, tedy

sloZzenim bilkovin a tuki, nékterych vitamint a strukturou svalovych vlaken.
3.6.2 Chemické a organoleptické vlastnosti

Bures$ a kol. (2017a) porovnavali chemické slozeni a organoleptické vlastnosti masa
dvou nejrozsifengjSich farmoveé chovanych jelenovitych, a to jelena javského a darka
evropského. Porovnavali je s hovézim masem, jez bylo ziskano z dvou zcela odlisnych druht
aberdeen angus a holStyn. Do tohoto experimentu bylo zafazeno maso samcu porazenych
ve véku 17 mésict, kteti byli chovani a krmeni zplsobem, ktery je pro kazdy druh typicky.
Po odstieleni a poraZzeni zvéte bylo maso do druhého dne zchlazeno a byl odebran nejdelsi
zadovy sval longissimus lumborum k analytickému hodnoceni. V ramci hodnoceni chemické
analyzy byl stanoven obsah suSiny, tuku, bilkovin, kolagenu a profil mastnych kyselin. Maso
pro organoleptické hodnoceni bylo vakuové zabaleno a po dobu sedmi dnd bylo nechano zrat
pfi teploté 4 °C. Poté bylo zamraZeno az do vlastni analyzy. Pfed senzorickou analyzou bylo

maso rozmrazeno, ugrilovano na kontaktnim grilu na vnitini teplotu 70 °C a nakrajeno
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na dvoucentimetrové kostky, které¢ byly predkladany desetiClennému panelu vysoce
trénovanych a vyskolenych hodnotiteld (Bures a kol., 2017a).

Vysledky chemického rozboru studie Bure$ a kol. (2017a) prokazaly, ze predstavitel
masného uzitkového typu, plemeno aberdeen angus, byl diky intenzivnimu ukladani
intramuskularniho tuku (konkrétné 36,2 g/ kg) ve svaloviné nejkieh¢i z hodnocenych ctyt
druht mas. Nasledovalo maso mlé¢ného uzitkového typu holstyn (27,7 g/ kg), s velkym
odstupem za nim maso jelena evropského (8,1 g/ kg) a maso darnika evropského (7,2 g/ kg).
Obsah susiny byl také signifikantné vyssi u hovéziho masa nez u obou druht jelenovitych,
naopak obsah bilkovin byl vyrazné vyssi u zvétiny, konkrétné nejvyssi u danka evropského
(227,9 g/ ko).

Prokazateln¢ vyznamné rozdily byly zjistény také u obsahu celkového kolagenu, jehoz
zvySeny obsah v mase je spojovan s kiehkosti masa. Podil rozpustného kolagenu byl
az 0 polovinu niz$i u hovéziho nez u jelenovitych. Déle bylo prokazéno, ze obé plemena
hovéziho masa méla vyssi podil nezddoucich nasycenych a mononenasycenych mastnych
kyselin, kdeZto oba jeleni druhy mély trojnasobné vyssi obsah Zadoucich polynenasycenych
mastnych kyselin. Jeleni maso mélo dokonce dvakrat vys§i obsah vysoce Zadoucich n-3
polynenasycenych mastnych kyselin nez dan¢k evropsky a pétkrat vysSi neZ hovézi maso
(Bures a kol., 2017a).

Zavérem studie Bure§ a kol. (2017a) l1ze konstatovat, ze maso farmové chovanych
jelenti a dankd mliZeme povazovat za vysoce kvalitni jak z hlediska chemického sloZeni, tak
Z hlediska senzorickych vlastnosti. V porovnani s hovézim masem obsahovalo vice bilkovin,
méné tuku a kolagenu a také profil mastnych kyselin Iépe odpovidal pozadavkiim dnesnich
spotiebitelll. Z organoleptickych vlastnosti byla prokazana vyssi kiehkost, lepsi intenzita chuti
a ving, jakoZz i1 snadnéjSi zvykatelnost ve prospéch jelenovitych. Hodnotitelé neprokézali
signifikantni rozdily mezi vlastnostmi masa jelena javského a daika evropského (Bures a kol.,
2017a).

Vyzkum Ramanzin et al. (2010) se zaméfuje na jakost masa zvéfiny. Sparkata zvér,
prase divoké, jelen a srnec byla v této studii porovnavana a vyhodnocena kladné pro své
pfiznivé nutriéni vlastnosti, pfedev§im pak pro nizky obsah tuku a ptiznivy profil mastnych
kyselin. Maso sparkaté zvéfe bylo tmavsi, méné kiehké a mélo vyraznéj$i chut’ nez maso
domacich ptezvykavci. Potvrdila to i studie Ivanovic et al. (2013), ktera se zaméfila na obsah
aminokyselin mezi prasetem divokym a domdacim. Divoké prase mélo signifikantné vyssi
obsah esencidlnich aminokyselin nez prase domaci, a dokonce vyssi obsah nez ostatni druhy

zveéiiny (lvanovic et al., 2013). Zvétina byva kladn¢ hodnocena piedev§im pro nizky obsah
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intramuskularniho tuku a pfiznivému podilu esencidlnich mastnych kyselin, zdporn¢ je vSak
hodnocena pro tuz$i maso oproti domacim piezvykavcim. Dalsi studie vSak poukazuji
na moznost vhodné tepelné Upravy zvéfiny a zbaveni se nezadouci tuhosti (Bures a kol.,
2015).

Studie Bures a kol. (2015) porovnavala fyzikalné-chemické a senzorické vlastnosti
masa z aberdeen-anguského, holstynského skotu, jelena evropského a danka evropského.
Pro vyzkum byly pouzity vzorky svalt longissimus lumborum v délce zrani 7 a 21 dni.
Senzoricky panel sestaval z 10 vyskolenych ¢leni a hodnoceni bylo zaznamenano pomoci
kvantitativni popisné analyzy. Zvéfina obsahovala méné susiny, pouze jednu Etvrtinu tuku
avice dusikatych latek. Rozdily byly vyznamné signifikantni. Vysledky také potvrdily
jiz zminény nizky obsah tuku ve zvétingé (Ramanzin et al., 2010; Bures a kol., 2015). Celkovy
masa, byla v této studii vyznamné vys$si u masa hovéziho. Obsah rozpustného kolagenu byl
zase u zveéfiny vyznamné vyS$S§i a zaroven byla niz§i stithova sila (Syrového masa)
nez U hovéziho masa. Mezi vzorky z jelena a danka nebyly nalezeny zadné signifikantni
rozdily, ty byly nalezeny u fady senzorickych hledisek mezi hovézim a zvéfinou (Bures a kol.,
2015).

Vyzkum Bure§ a kol. (2015) dale zminuje, Ze zvéfina méla vyrazngj$i aroma
a intenzivngj$i chut’ nez maso skotu a nasly se rozdily i ve vini a chuti. Z chemického
hlediska zvéfina obsahovala méné susiny a vice dusikatych latek, dale obsahovala méné
intramuskularniho tuku a celkového mnozZstvi kolagenu, ale vétsi podil rozpustného kolagenu
oproti hovézimu masu. Steaky pfipravené ze zvétiny byly senzoricky 1épe piijaty nez maso
skotu, a to pfedev$im pro lepsi chut' aintenzitu aroma. Maso bylo také dle hodnotitelti
vyznamné jemné&j$i a 1épe Zvykatelné.

Purchas et al. (2010) sledovali rozdily mezi masem stejné starych lani a jeleni. Obsah
tuku u obou pohlavi byl pfiblizné stejny, ale skupina lani méla signifikantné vyssi obsah
intramuskuldrniho tuku, a to 1,2 % (oproti 0,63 % u jelentl). Z vysSiho obsahu
intramuskularniho tuku vyplyvaji lepsi texturni vlastnosti a celkova chutova pfijatelnost.
Rozdily v barvé nebyly nijak prikazné. Maso lani obsahovalo vice vitaminu E, koenzymu
Q1o0, taurinu, karnosinu a anserinu (Purchas et al., 2010).

Hoffman and Wiklund (2006) potvrzuji, ze s piibyvajicim v€kem zvéfe se méni
chemické slozeni masa a v dospélosti zvéi obsahuje vyssi procento tuku. Vétsi procento
depotniho tuku se také uklada pred zapocetim fije jako zasoba na zimu. Starsi zver miva vyssi

obsah hemovych barviv, maso je tedy chutové vyraznéj$i a jeho zbarveni je tmavsi
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(Daszkiewicz et al., 2009). Potvrzuje to studie Bures$ a kol. (2015), ktera oznacuje chut’ masa
mladych zvifat za méné vyraznou v disledku nizkého obsahu extraktivnich latek, které
s vékem piibyvaji. Pii porovnani stejné¢ starych kust jeleniho masa a masa hovéziho,
vykazovalo tmavsi zbarveni maso jeleni (Bures a kol., 2015).

Studie Cordain et al. (2002) potvrzuje nizsi obsah tuku a nasycenych mastnych kyselin
u jeleniho masa, které obsahuje fadu dalSich latek, vyskytujicich se v malém mnozstvi, které
vyznamné ovlivituji jeho chut’ a vini. Pravdépodobné ma na to vliv také volny vybér krmiva
V oteviené piirodé¢, které je bohaté na chlorofyly a doprovodné karotenoidy, jenz se ukladaji
Vv tukové tkani jelenovitych a jsou nasledné $tépeny. Straka a Malota (2007) dodava, Ze tyto
enzymy, jez Stépi B-karotenoidy, ve vybavé skotu chybi. Typickou chut jeleni zvéfiny
zpusobuji derivaty flavonoidl, fytosteroll, kumarinii a izoflavonoidld. Zvlastnosti je také
obsah latek, naptiklad tanint, které jeleni ziskévaji ohryzem vétvi a kiiry stromli ve volné
piirodé¢ (Straka a Malota, 2007).

Jeleni zvétina obsahuje signifikantné vyssi podil vitamind (napiiklad vitaminu C
Vv jeleni zvétin€) a cennych mineralnich latek neZ hovézi maso. U skotu se vitamin C viibec
nevyskytuje, nebot’ schopnost biosyntézy tohoto vitaminu vymizela z divodu domestikace.
Jeleni zvéfina je pro spotiebitele dobrym zdrojem mineralnich latek, napfiklad obsah médi
¢inil 2,7 mg/ kg a obsah zinku byl az 24 mg/ kg (Skibniewski et al., 2015).

Rincker et al. (2006) se zaméfili na rozdily masa jelena karibu, sobiho masa a masa
hovéziho. Bylo uloveno 18 jedinct, a to 6 karibu divokych (Aljaska), 6 domacich sobt
(Aljaska) a 6 kust domaciho hovéziho dobytka (USA). Byl pouzit stejny sval longissimus
lumborum. Béhem zmraZeni byla sledovana rychlost poklesu teploty jako atribut spojeny
s kvalitou masa. Studie Bowker et al. (1999) zminuje dulezitost pH, piedev§im jeho poklesu,
ktery vede k denaturaci proteinu pii vysSich teplotach a klesd tak kvalita masa. Ve studii
Rincker et al. (2006) nebyly nalezeny zadné signifikantni rozdily v pH, namétené hodnoty
byly u hovéziho masa 5,48, u sobiho masa 5,6 a u masa jelena karibu 5,61. Dale se studie
zabyvala rozdily v chemickém slozeni masa a jeho senzorickych vlastnostech. Nejméné tuku
obsahovalo maso karibu, nejvic pak maso hovézi, rozdily byly signifikantni. Sobi maso
amaso jelena karibu obsahovalo vice hemového pigmentu a bylo tedy tmavsi nez maso
hovézi, rozdil byl opét signifikantni. Panel hodnotiteli oznacil zvéfinu za jemné&jsi nez hovézi
maso, Warner-Bratzlerova zkouska to ovSem nepotvrdila. Panel dale poukazal na intenzivni
jatrovou pfichut’ zv€finy oproti hovézimu masu, nebyly nalezeny Zadné rozdily ve $tavnatosti
masa. Pollard et al. (2002) publikovali studii, ktera potvrdila, ze zvéfina méla vyraznéji

tmavsi zbarveni nez maso hovézi.
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Hovézi maso obsahovalo prokazatelné nejvyssi procento lipidi, nejméné lipida
obsahovalo maso karibu, coz mize souviset s divokym zptisobem Zivota zvéfiny. Obsah vody
u obou druhti zvétiny se nijak nelisil, hovézi maso obsahovalo procento vody nizsi, coz izce
souvisi s obsahem lipidi v mase (Rincker et al., 2006).

Studie Farouk et al. (2007) porovnavala odlisnosti v barvé jeleni zvétiny a skotu.
Vyzkum byl zalozen na zvéfinovém a hovézim svalu m. semimembranosus. Standardnim
zpusobem na jatkach bylo porazeno 10 samic jelena lesniho (wapiti - Cervus elaphus) ve stari
2 az 4 roky a 10 dvouletych jalovic, vzorky kyty (m. semimembranosus) byly ulozeny
do mrazicich boxi pfi -15 °C na obdobi 0, 1, 2, 3 a 4 tydny). Zmrazena zvétina méla nizsi
hodnoty L*, a*, b* a sytost ve srovnani s hovézim masem. Byl prokazan nértst hodnot L*, a*
a sytosti u obou druhli v zévislosti na dob€ ulozeni. Zmény u hovéziho masa byly ovSem
vyssi. Stiihova sila dle Warner-Bratzlerova testu klesala s ¢asem ulozeni a ztrata vody
vafenim vzrostla po prvnich 2 tydnech ulozeni a nasledné opét klesala u obou druhti masa.
Pti zamrazeni se zlepSilo senzorické hodnoceni chuté a také viin€ zvéfiny, jeho barva se ale
rychleji zhorSila v porovnani s hovézim masem, lze tedy konstatovat, Ze to, co zlepSuje
kvalitu hovéziho masa, nemusi byt dobré pro zvétinu a naopak (Farouk et al., 2007).

Jeleni maso bylo vyrazné jemnéjsi nez hovézi (statisticky signifikantni rozdil). Hovézi
maso bylo velice tuhé. Jiz po prvnim tydnu uskladnéni byly vzorky zvéfiny velice jemné,
zatimco vzorky hovéziho masa potiebovaly 3 tydny uskladnéni, aby dosahly stejného stavu.
Béhem 3 nebo 4 tydnt uskladnéni, nebyl vSak mezi hovézim a zvéfinou rozdil v jemnosti tak
znatelny (Farouk et al., 2007).

Organoleptické vlastnosti jsou do urcité miry také ovlivnény kastraci zvitat, ktera je
nutna k odstranéni pachu masa. Jak vyplyva z vyzkumu Koutsidis et al. (2008a), kastrovana
zvifata maji vyssi podil depotni tukové tkané, naopak ta nekastrovana obsahuji vys$si podil

intramuskuldrniho tuku k tuku depotnimu.
3.7 Farmovy chov

3.7.1 Historie a specifika farmového chovu

Legalni farmové chovy se zrodily na Novém Zélandu roku 1967 (Hudson
and Adamczewski, 1990). Dnes na Novém Zélandu najdeme az 2 800 farem se zaméfenim
na chov jelenovitych (Bures a kol., 2015). Porad je to ale maly podil oproti Némecku nebo

USA. V Ceské republice byla prvni farma na chov jelenovitych zalozena roku 1983, oviem
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opravdovy rozvoj byl zaznamenan az o Sest let pozd¢ji (Myslivost, 2000). Dnes se nachazi
v Ceské republice okolo 350 farem zaméfujicich se na chov jelenovitych (Paiizek, 2013).
Pfestoze se farmovy chov vyskytuje ve svété jiz néjakou dobu, nelze
jednoznacné fici, Ze mame dostatek informaci o tom, jakym zplisobem chovat a vykrmovat
zvitata urena k produkci masa. Maso zvifat faremnich chovii neodpovidd pojmu zvéfina,
presto ma vSak svoje klady, kromé dietetickych vlastnosti, které jsou uvedeny vyse, je to
garantovani ptivodu, véku, zdravotni bezpecnost a také moznost plynulého zasobovani béhem
roku. Chovy jelent a danki rostou diky nartstajici poptavce po zvEéfing a po zajmu 0 vedlejsi

produkty jako napiiklad parozi (Kuba et al., 2015).
3.7.2 Maso farmového chovu

V poslednich letech roste obliba konzumace masa jelenovitych nejen diky specifickym
organoleptickym vlastnostem, ale také z divodu nizkého obsahu tuku, pfiznivému poméru
nenasycenych mastnych kyselin a vysokému podilu mineralnich latek ve srovnani s masem
hospodaiskych zvifat (Hoffman and Wiklund, 2006). Z dtvodu vyssi poptavky po tomto mase
se rozristaji farmové chovy nejen v CR a v Evropg, ale také ve vétsing zemi rozvinutého
svéta. Farmovy chov nese né€kolik pfednosti, jako je pokryti soucasné spotieby tohoto druhu,
dostateCny standard hygieny pi1 porazkach a nasledném zpracovani zvifat a pravidelné
dodavky do trznich siti, véetné¢ dohledatelnosti pivodu (Bures a kol., 2017a).

Maso farmovych zvitat ne vzdy zajiStuje spravné jatecné rysy, a proto néktefi vyrobci
zahrnuji ¢innosti, které nejsou pro divoka zvifata bézna. Jedna se naptiklad o kastraci nebo
pouziti krmného koncentratu, které maji zvysit ziskovost hospodatfeni divokych zvitat
(Hutchison et al., 2012). Existuje ale riziko, ze tyto postupy mohou snizovat kvalitu masa.

Dahlan and Hanoon (2008) sledovali rozdily vlivu krmeni u farmovych chovi jelenti
na kvalitu masa. Skupiny zvifat zivené krmnymi koncentraty vykazovaly ve srovnani se
skupinami pfirozené krmenymi travou priikazné vyssi hodnoty u obsahu tuku a jeho sloZeni,
intenzitu zabarveni a také lepsi vysledky testovani chuti.

Také studie Daszkiewicz et al. (2015) potvrdila, Ze volné zijici danci maji tmavsi
a sytéjsi zbarveni zvéfiny a ptiznivéjsi vysledky senzorického hodnoceni chuti a viiné nez
dafici, kteii pochazeli z farmového chovu. Cetné zdroje potvrdili, Ze zvéiina pochazejici
Z podhuii a lesii byla znateln€ pikantné€jsi nez zvitat z poli.

Dahlan and Hanoon (2008) sledovali vlastnosti masa jelend, pficemz piredmétem

sledovani bylo urcit kvalitu zvéfiny jelenli z faremnich chovi na zéklad¢ chemického slozenti,
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fyzikalni charakteristiky a chutnosti. Vyhodnocovali se vlastnosti nékolika druhii jelena
a danka pfi riznych rezimech krmeni (zvitata krmena trdvou nebo krmnym koncentratem).

Vzorky byly ziskany z péti riznych druht: jelena javského (Cervus t. russa), jelena
moluckého (Cervus t. Moluccensis), jelena indického (Cervus unicolor brookei), jelena
lesniho (Cervus Elaphus) a danka evropského (Dama dama). Zvér byla porazena ve véku 30
az 38 mésicll, nasledné byly vzorky zmrazeny na -20 °C a uskladnény po dobu 3 tydnd.
Po rozmrazeni vzorka a nasledném zpracovani masa pii dosazeni vnitini teploty 75 °C (doba
vateni byla 60 minut) byly vzorky ponechany senzorickému analyzovani. Celkem bylo
testovano sedm vzorka: LD (m. longissimus dorsi) z jelena indického, BF (m. biceps femoris)
z jelena indického, LD z jelena javského, BF z jelena javského, LD z danka, BF z danka, a BF
z jelena lesniho. Hodnotitelé posuzovali vzhled, mékkost, chut, S§tavnatost a celkovou
chutnost, na skale od 1 (velmi $patny) az 7 (velmi dobry).

Vyzkum Dahlan and Hanoon (2008) prokazal, ze obsah vody byl ve vzorcich z jelena
javského vyrazné vyssi nez u jelena lesniho. Obsahy vody u jednotlivych typt svali se vSak
vzajemn¢ statisticky vyznamné neliSily. Pouze vzorek svalu BF u jelena lesniho prokézal
vyrazn€ niz8i obsah vody nez U ostatnich vzorki.

Vysledky studie dale ukazaly, Ze jeleni, ktefi se pasli, méli vyssi obsah vody (75,3 %)
obsahem tuku v mase u zvifat krmenych koncentraty. Je mozné, ze tropicka zvéfina vykazala
mensi obsah vody zfejmé kvili mrazeni a rozmrazovéani pii letecké pieprav€é (Dahlan
and Hanoon, 2008).

Obsah tuku ve zvéfiné se 1isil podle druhu svali a také druhu zvéfe, konkrétné vzorek
LD u danka obsahoval vyrazné méné tuku nez sval BF, naproti tomu vzorek LD jelena
javského vykazal vyznamné vyssi obsah tuku neZ jiné svaly. Prokazateln€ nejvyssi obsah tuku
m¢l vzorek BF z jelena lesniho (Dahlan and Hanoon, 2008).

Studie ukéazala rozdily i mezi jednotlivymi druhy zvifat. Obsah tuku v m. longissimus
dorsi byl nejnizsi u danka, hned po ném nasledoval pastevné chovany jelen javsky, poté jelen
javsky krmeny koncentratem a nejvyssi obsah tuku byl u jelena indického. Zvifata krmena
koncentratem, tedy jelen indicky, jelen javsky a dan€k, prokazateln¢ vykazala vét§i obsah
tuku v mase nez zvifata, ktera se volné pasla. Rozdily byly statisticky vyznamné — druh
krmeni tedy ovlivituje obsah tuku v mase. Obsah popelovin byl u vSech druhd podobny
(Dahlan and Hanoon, 2008).

Studie dale prokazala, ze zvifata, kterd se pasla, méla v mase vyssi obsah vody nez

zvirata krmena koncentratem a také zvirata dovezena. Vzorky masa ze svala téchto ¢ty druhi
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prokazaly pozoruhodné stejné hodnoty obsahu bilkovin. Maso zvifat krmenych koncentratem
obsahovalo vys$si obsah tuku, bylo svétlejsi a mélo nizs§i pH nez maso pasoucich se zvirat.
Druhy, které Ziji v mirném pasmu (danék a jelen lesni) obsahovaly mén¢ tuku nez zvifata
z tropickych pasem (jelen indicky, jelen javsky, jelen molucky). Vyzkum rovnéz ukéazal, ze
maso zvitat krmenych koncentratem bylo 0 néco chutngjsi nez maso pasouci se zvéfe. Rezimy
krmeni (pastva nebo krmeni koncentratem) vykazaly jisty vliv na chutnost masa v zavislosti
na chemickém slozeni, hlavné na obsahu tuku a vody v mase (Dahlan and Hanoon, 2008).

Daszkiewicz et al. (2015) zkoumali rozdily fyzikaln¢-chemickych vlastnosti
a senzorického hodnoceni svalu m. longissimus lumborum u volné Zijicich dankt a dankd,
kteti byli chovani na farmé. Materidl pro vzorek svalu volné zijiciho danka byl ziskén
odstfelenim zvitat voln¢ Zijicich v lesich Polska. Bylo vybrano 11 kustu. Druha skupina zvitat
byla odchovana na farmé, kde méla neomezeny pfistup na pastvu po cely rok, v zim¢ a na jate
byla jejich strava navic doplnéna smési obilovin a semen. Celkem bylo porazeno 14 ndhodné
vybranych kust ve véku 18 mésicti (Daszkiewicz et al., 2015).

Vsem vzorkiim bylo zméteno pH a dalsi analyza probihala pouze u vzorki s pH > 6,0,
aby se snizil vliv vysoké hodnoty pH, ktery je typicky pro vadné maso tzv. DFD (dark-tmavy,
firm-tuhy, dry-suchy). Primérna hodnota pH byla prokazatelné vyssi u skupiny zvifat
chovanych na farmé (pH=5,88) v porovnani s volné zijicimi zvitaty (pH=5,53). Navzdory
rozdiliim v primérném pH, bylo maso danki chovanych na farmach mnohem jemné;si.

Barva masa volné Zijicich zvifat byla Cervengjsi s vySsim podilem Zluté slozky, coz
ve srovnani s masem ze zvifat chovanych na farmach vedlo k vétsi sytosti v zabarveni
(rozdily byly signifikantni). Cervena barva je typicka pro zvéfinu a odrazi zvySeny obsah
svalového barviva hemoglobinu v diisledku slabsiho vykrveni.

Maso voln¢ zijicich zvifat mé€lo ve srovnani se zvifaty na farmach vyssi obsah
celkového mnozstvi bilkovin a vyznamné niz§i obsah tuku. Tyto rozdily mezi obsahem
bilkovin a tuku nem¢ly Zadny vliv na obsah susiny v mase (Daszkiewicz et al., 2015).

Maso volné zijici zvéfiny mélo vyznamné lepsi hodnoceni aroma, chuté€ 1 §tavnatosti,
zatimco maso zvirat z farem bylo jemnéjsi, neprojevilo se to ale na hodnotach sily ve stfihu
stravou voln¢ zijicich zvifat a riznymi hodnotami pH zvitat z farmy (Daszkiewicz et al.,
2015).

Vzorky masa DFD s hodnotou pH > 6,0 piedstavovaly 57 % vsech vzorkt chovanych

zvirat, coz poukazuje na manipulac¢ni postupy pied porazkou, které by mély byt co nejvice
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optimalizovany za Gi¢elem snizeni stresu, ktery neni pro maso dobry (Daszkiewicz et al.,
2015).

Souhrnem této studie lze ftici, ze vyzkum odhalil prokazatelné rozdily v kvalité¢ masa
volné Zijicich zvifat a zvifat z farem. Maso volné Zijicich zvifat bylo ve srovnani s masem
ze zvitat chovanych na farmach vice kvalitni diky obsahu Zadoucich mastnych kyselin (a to
véetné vyssi koncentrace nenasycenych mastnych kyselin), mélo nizs$i pramérnou hodnotu
pH, dale vyssi sytost barev a hlavné lepsi senzorické vlastnosti (kromé mékkosti) (Rincker et
al., 2006). Vysledky studie mohou naznaCovat, Ze zvéfina volné zijicich zvifat ma vice
zadoucich vlastnosti, nicméné K potvrzeni této hypotézy by bylo zapotiebi vEétsi mnozstvi

vzorku, a to z riznych svala zvifat (Daszkiewicz et al., 2015).
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4 Material a metodika

4.1 Zvirata, jateéné zpracovani a odbér vzorkii:

Veskeré procedury a zachazeni s pokusnymi zvitaty byly pfedem schvaleny Odbornou
komisi pro zajisStovani dobrych Zivotnich podminek pokusnych zvifat Vyzkumného tstavu
7ivoisné vyroby, v.v.i. (VUZV) Vzorky masa byly ziskany od 21 daiikii $pi¢akd porazenych
na danéi farmé Mnich u KardaSovy Recice (49°17°N 14°90°E) ve vlastnictvi chovatele Pavla
Friedbergera v prosinci roku 2016. VSechna zvifata pochazela ze stejného stida z mistni
farmy a byla vykrmovana na pastvé. Kromé pastevniho porostu (vyméra oplitku 2,2 ha) bylo
zvifatim piedkladano jeéné zrno a v podzimni ¢asti roku také ad libitum lu¢ni seno.
Poslednich 90 dni pfed porazkou ¢inil ptidavek jecného zrna 0,5 kg na kus a den. VSechna
zvitata méla k dispozici po celou dobu vykrmu mineralni liz. Béhem experimentu byli daici
vazeni v pravidelnych mési¢nich intervalech v ptilehlé manipulacni uli¢ce zakoncené fixaéni
kleci. Pfi dosazeni pldnovaného véku byla zvifata prostfednictvim manipulacni ulicky
umisténa do fixacni klece, kde byla omra¢ena upoutanym projektilem a porazena vykrvenim.
Porazka vsSech zvirat prob¢hla v ramci jednoho dne a porazeni daiici byli ihned po porazce
nalozeni na ndkladni viz a byli prepraveni do 10 km vzdéaleného jateckého provozu
ve vlastnictvi stejného majitele, kde probéhlo jatecné zpracovani zvifat, jejichZz jatecné
upravena téla byla umisténa do chladiciho boxu s teplotou +2 °C.

Jeden den po pordzce (24 hod) byla zchlazena jatecna téla rozbourdna na jednotlivé
masné partie a pifi této Cinnosti byl odebrany vzorky z obou polovin jate¢ného téla, sval
semimembranosus (partie kyta — vrchni §al) pro fyzikalni, technologické a senzorické analyzy.
Odebrané svaly byly umistény do polyethylenového sacku, oznaceny a v chladicim boxu
pfevezeny do laboratofe k dalSimu zpracovani. V laboratofi byly svaly zbaveny tukové
a vazivové tkang, byla zjisténa jejich hmotnost a poté byly oba vzorky z kazdého jedince
vakuoveé zabaleny a umistény do chladnicky, kde byly pii teplot¢ 4 °C skladovany
do zmrazeni. Sval z pravé kyty kazdého jedince byl ponechan zrat celkové 7 dnti od porazky,
zatimco sval zlevé poloviny téla byl skladovan pfed zmrazenim do dosazeni 28 dnt.
Po stanovené dobé byly vSechny vzorky umistény do mraziciho boxu a skladovany do dalsich

analyz pii teploté -20 °C.

27



4.2 Senzoricka analyza

Jeden den pfed planovanou senzorickou analyzou byly vzorky pfemistény
do chladnicky, kde pfi teploté +4 °C uvnitf plastového obalu rozmrzly. Nasledné byly vzorky
nakrajeny na 20 mm Siroké platky napfi¢ svalovymi vlakny a grilovany na oboustranném
sklokeramickém grilu (VCR 61 TL, Fiamma, Aveiro, Portugalsko) do dosazeni konecné
vnitini teploty +70 °C (Obrazek 2). Ta byla zjistovana vpichovym digitalnim teplomérem
(AD14TH, Ama-Digit, Kreuzwertheim, Némecko).

Obrdzek 2: Priprava vzork( na kontaktnim grilu

Zdroj: autorka diplomové prace

Bezprostifedné po tepelné upravé byly platky zbaveny okrajovych ¢asti a nakrajeny
na kostky o hran€¢ 20 mm. Vzorky byly zakdédovany pomoci tfimistnych Ciselnych kodi
a umistény do sklenic. Do doby piedkladani hodnotitelim byly uchovany pii teploté +50 °C.
Konzumentsky test probihal v senzorickych laboratofich VUZV, Ustavu analyzy potravin a
vyzivy na Fakulté¢ potravinarské a biochemické technologie Vysoké Skoly chemicko-
technologické v Praze a v laboratofi Katedry kvality zemédélskych produkti na Fakulté
agrobiologie piirodnich a potravinovych zdroji CZU v Praze (Obr. 3). Vsechny uvedené
laboratofe disponuji individudlnimi boxy, které znemoziuji vizudlni kontakt hodnotitelli

s okolim (ISO 8589, 2007).
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Obrdzek 3: Senzorické hodnoceni vzorki studentt Ceské zemédélské univerzity

Zdroj: autorka diplomové prace

Pii hodnoceni byly vyuzity kvantitativné deskriptivni metody (QDA, Murray et al.,
2001). V ramci kazdého z celkem 25 hodnoceni byly hodnotitelim piedkladany vzdy dva
vzorky masa, které pochdzely ze stejného zvifete a liSily se v dobé zrani masa. Vlastni
posuzovani bylo zaméfeno na Ctyfi senzorické deskriptory (pfijatelnost ving, kiehkost,
piijatelnost chuti a celkové hodnoceni), jejichz charakteristika je uvedena v tabulce 4. Pro
hodnoceni byla uplatnéna graficka nestrukturovana 100 mm dlouhd stupnice, ktera byla pro
potieby vypoctu transformovana na Eiselnou Skalu (0-100). Jako neutralizaéni sousto byl

hodnotitelim ptfedkladan chléb a voda.
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Tabulka 4: Charakteristika posuzovanych senzorickych vlastnosti

e oy . s 0 = extrémné nepiijemna viné
Prijatelnost viiné Vydatnost a akceptance viing LY L.
100 = extrémné piijemnd ving
. Sila potiebna ke skousnuti vzorku 0 = extrémn¢ tuhé
K¥ehkost .y . TIVETE
stolickami 100 = extrémné¢ kiehké
. 0 = extrémné¢ nepiijemna chut’
Piijatelnost chuti Vydatnost a akceptance chuti L. pJ ) ,
100 = extrémn¢ piijemna chut
Celkova Osobni preference hodnotitelti mezi | 0 = extrémné nepfijatelny vzorek
prijatelnost predkladanymi vzorky 100 = extrémn¢ pfijatelny vzorek

Zdroj: autorka diplomové prace

4.3 Dotaznik zaméreny na konzumaci masa a zvériny

Pted vlastnim posuzovanim vzorkli byl kazdému jedinci participujicimu
na senzorickém hodnoceni ptedlozen dotaznik, jehoz cilem byla kvantifikace
konzumentskych postoji tuzemskych hodnotitell. Dotaznik byl ptedlozen celkem 411
hodnotitelim. V prvni casti byl zaméfen na identifikaci hodnotiteld pro jednotlivé
sociodemografické charakteristiky (Obrazek 4), ve druhé casti nasledovalo celkem osm
dotazti zaméfenych na oblibu a frekvenci konzumace masa (Obrazek 5). Celkem sedm jedinci
se oznacilo za vegetariany, a proto jejich vysledky nebyly déle zpracovavany. K vyplnéni byli
osloveni studenti a zaméstnanci CZU v Praze, VSCHT v Praze a zaméstnanci a hosté VUZV,
v.v.i. Sociodemografické charakteristiky hodnoceného souboru konzumentli jsou uvedeny

v tabulce 5.
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Obrazek 4: Protokol predkladdny hodnotitelim (predni strana)

Dotaznik Konzumace zvériny 2017 dne 14.2 2018

zakrouzkujte Vami zvolenou moZnost

Osobni charakteristika: Zena Mluz

Vék: <25 26-35 36-45 46-55 56-65 #bb

UkonZené vzdéldni: zaklzdni stredoskolske stiedoskolské s maturitou  vysokoskolské
Kraj trvaleho bydliste: ABCEHIELMPSESTWUZ WK Jindwede ...
Prostrediz venkov maleé mésto velke mésto

ZkuZenosti 5 vanenim: velkeé malé nepatrne Zadng

Frekvence konumace masa: mené neZ 2 x tydné 2 x aZ 4x tydné vice nez 4 x tpdné

MNejtastéji konzumuji: hovézi wepfové kufeci jehnSti kriti kachni rvbi zvéfinu  jiné wedte

MNejoblibensjsi druh masa: hovézi weprové kurecd jehnSCi kriti kachni rybi zvefinu  jiné wedte

Jak Tasto konzumujete zwerinu:

vilber méné nef Zxdoroka 24xdomka S1lxroéné  lxzamésic  astdjinef 1 x za mésic

Jaky druh zvéfiny preferujete:

jelen danék smec muflon divoké prase zajic baZant divoka kachna Jiny e

Mate povédomi o tom, Ze kromé lovens zvére je na trhiu maso farmové chovanych divokych zvifat: ano ne

Jaké maso preferujete: miaso lovend zvére maso farmové chované zvéfe  nemam preferenci

lak3 je podle wis optimaini doba zréni masa jelenovitych [doba od pordiky do konzumace):

veonech: 1234567 89101112 13141516 1718 19 2021 22 23 2425 26 27 28 29 30 3132 33 34 35 vice uwedte_

Zdroj: autorka diplomové prace
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Obrdzek 5: Protokol predkladany hodnotiteliim (zadni strana)

protokol senzorickeho hodnoceni “danci maso 2017
konzumentsky test

Prijatelnost viiné {odour acceptability)

wvelmi wvelmi

nizka wysoka

Kiehkost jtenderness)

welmi welmi
nizka wysoka

Prijatelnost chuti {lavour acceptability)

welmi wvelmi
nizka wysoka

Celkova prijatelnost joverall acceptability)

welmi welmi
nizka wysoka

Zdroj: autorka diplomové prace
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Tabulka 5: Sociodemografické charakteristiky souboru konzument( (n=411)

, Zeny 60,6
Pohlavi Moz 39.4
Venkov 29,8

Bydlisté Malé mésto 34,2
Velké mésto 36,0

<25 let 74,7

26-35 let 10,3

Veék 36-45 let 52
46-55 let 5,6

>56 let 4,2

Zakladni a stftedoskolské bez maturity 5,2

Dosazené vzdélani Stredoskolské s maturitou 62,2
Vysokoskolské 32,6

M¢éné€ nez dvakrat tydné 11,7

Frekvence konzumace masa 2 az 4 x tydné 46,7
Vice nez 4 x tydné 41,6

Zdroj: autorka diplomové prace
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4.4 Statisticka analyza

Naméiené hodnoty byly zpracovany ve statistickém programu SAS 9.4 (SAS Institute,
Cary, NC, USA). Normalita souboru u kazdé proménné byla nejprve otestovana Kolmogorov-
Smironovovym testem (procedura UNIVARIATE) a poté nasledoval test shody rozptyla
(procedura GLM). Data byla nasledné analyzovana prostfednictvim smiSen¢ho linearniho
modelu s vyuzitim metody REML v proceduie MIXED. Pro vyhodnoceni rozdila
Vv senzorickém hodnoceni vzorki s riznou dobou zrani u hodnotiteli riizného pohlavi, véku
avzdélani byla pouzita rovnice s pevnym efektem délky zrdni masa, a alternativné
dosazovanym pevnym efektem pohlavi hodnotiteld, jejich vzdélani nebo frekvenci
konzumace masa a nahodnym efektem dne hodnoceni. Statistickda vyznamnost rozdilti mezi
jednotlivymi skupinami byla testovdna t testem v piipadé efektu zrani masa a pohlavi
hodnotiteli, zatimco u efektu véku a vzdélani bylo vice skupinové porovnani provadéno
Tukey-Kramerovym testem. Data v tabulkach jsou vyjadfovana jako nejmensi prameérné

ctverce (LSM) s ptislusnou standardni chybou (SEM).

Modelova rovnice uplatnéna pii odhadu efektu délky zrani na organoleptické vlastnosti masa:

Yijkim = + Zi +P;j (ZPjj) + €ijk ,

kde:

Yijum = sledovany ukazatel

p = prumérnd hodnota

Zi = pevny efekt doby zrani (i =1 aZ 2)

Pj = pevny efekt alternativné dosazovaného efektu (j = *)

eijk = rezidudlni chyba

* Alternativné dosazovany efekt: Pohlavi (j =1 az 2)
Vzdélani (j=1 az 3)
Prosttedi (j = 1 az 3)

Frekvence konzumace masa (j = 1 az 3)
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5 Vysledky
5.1 Vyhodnoceni vysledki dotazniku

Prvni ¢ast vysledkl je zaméfena na vyhodnoceni nejvyznamnéjsich zjisténi dotazniku
zaméfeného na frekvenci a oblibu konzumace masa hospodarskych zvitat, zvéfiny i preferenci
masa divokych zvifat pochéazejici z riznych produkénich systémd.

Jednou z otazek v predkladaném dotazniku (obr. 4) byla, jaky druh masa nejcastéji
konzumuji. Vice nez polovina respondentt (54 %) oznacila kufeci maso, s 26 % se ujalo maso
veprové a s 10 % maso hovézi (graf 1). Zvéfinu jako nejcastéji konzumované maso uvedli

pouze 3 % respodentt.

Graf 1: Nejcastéji konzumované maso

Nejcastéji konzumované maso

0,
4% 3% 3% 0%/_ 0%
(1)

B kureci

M veprové

u hovézi

o krati

M rybi

M zvéfina
jehnéci

krélik

Nejoblibengjsi druh masa z naseho dotazniku bylo jednoznaéné vyhodnoceno maso
hovézi (32 %), nésledovalo maso kuieci (23 %), ryby (15 %) a vepfové maso (11 %) jak
uvadi graf 2. Stejné bylo hodnoceno maso kriti a zvéfina (6 %), o néco mén¢ oblibené bylo

maso jehnéci a kraliéi (3 %), nejhiife dopadlo maso krali¢i (1 %).
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Graf 2: Nejoblibenéjsi druh masa

Nejoblibenéjsi druh masa

3% 3% 1%
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M vepiové
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M zvéfina
jehnéci
kachna

kralik

Az 29 % dotazovanych uvedla, Ze zahrnuje zvéfinu do svého jidelnicku pouze 2 - 4 X
rocné (graf 3), 22 % respondentli oznac¢ilo moznost méné nez 2 x rocn€ nebo moznost nikdy.
Nejméng, tedy 8 % dotazovanych uvedlo, ze zvéfinu konzumuje vice nez 1 x mésicné. Grafy
4 a 5 uvadéji frekvenci konzumace zvétiny vyjadienou oddélené u muzii a Zen. Zde jsou vidét
pomérné znacné rozdily v Cetnosti konzumace. Nejvétsi podil muzi (z 34 %) uvedl, Ze
zveétinu konzumuje 2 - 4 x ro¢né, v t€sném zastupu s 30 % uvadi frekvenci konzumace méné
nez 2 x ro¢n¢ a pouze 1 % muzi odpovédelo, ze zveéfinu neji viibec. Naopak alespon jednou
mesiéné konzumuje tento druh masa 22 % muzi. Z grafu 5 vyplyva, ze tento specificky druh
masa vibec nekonzumuje 28 % Zen a 25 % zen zvéfinu konzumuje méné nez 2 x ro¢né.

Pouze 14 % zen konzumuje tento druh masa alesponi jednou mésicné.
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Graf 3: Frekvence konzumace zvériny

Frekvence konzumace zvériny

Graf 4: Frekvence konzumace zvériny u muzi

M nikdy

B méné neZ 2x rocné
M 2-4 roCné

m 5-11x za rok

B 1x mésicné

M vice neZ 1x mésicné

Frekvence konzumace zvéfiny u muzl

1%

£

M nikdy

B méné nez 2x rocné

W 2-4 roéné
= 5-11x za rok

B 1x mésicné

M vice neZ 1x mésicné

37




Graf 5: Frekvence konzumace zvériny u Zen
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Graf 6: Nejoblibenéjsi druh zvériny
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Nejobliben¢jsi druhem zvétiny, jak uvadi graf 6, bylo u naSich respondentt
jednoznaéné maso divocaka (28 %), nasledovalo s 18 % maso srn¢i, s 15 % maso danci a s 14
% maso jeleni. Nejméné oblibené maso bylo dle dotazovanych maso mufloni (pouze 2 %).
Graf 7 popisuje preferenci masa nedomestikovanych zvitat dle zpisobu produkce, kdy vétSina
respondentl zvolila moznost bez preference (70 %), a pouze o 3 % vice (17 %) dotazovanych

dala ptednost lovné zvéii pred zvéti z farmového chovu (13 %).

Graf 7: Preference masa nedomestikovanych zvirat dle zptisobu produkce
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5.2 Vyhodnoceni vysledkii konzumentského testu

Dalsim cilem této diplomové prace bylo vyhodnoceni pfijatelnosti masa danki
z farmového chovu s rozdilnou délkou zrani. Byli vylouceni respodenti, ktefi v dotazniku
uvedli, Ze maso nekonzumuji vibec, stejné jako vSichni jedinci, ktefi uvedli jinou statni
piislusnost nez je Ceskéa republika. Prezentovana data v nasledujicich tabulkach jsou tedy

ze souboru 411 tuzemskych hodnotiteli.

Tabulka 6: Organoleptické vlastnosti m. semimembranosus u celého souboru konzumentu

Délka zrani masa i
T [ am [ | mames
LSM LSM
Prijatelnost viiné 39,9 56,7 1,58 <0,001
Ki‘ehkost 56,1 56,8 1,44 0,641
Piijatelnost chuti 58,9 58,3 1,25 0,742
Celkova prijatelnost 57,7 57,6 1,30 0,986

Graf 8: Organoleptické vlastnosti m. semimembranosus u celého souboru konzument

Organoleptické vlastnosti u svalu semimembranosus u
celého souboru konzument
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Jak uvadi tabulka 6 a graf 8, statisticky prukazny rozdil u vzorkt s délkou zrani 7 a 28

dni byl prokazan pouze V pfijatelnosti ving, kterd byla hodnocena kladnéji u vzorku s delsi

dobou zrani. Hodnoty zjisténé pro kiehkost, pfijatelnost chuti a celkovou pfijatelnost byly

velmi podobné a zjisténé rozdily nebyly statisticky prukazné.

Tabulka 7 znazornuje vliv pohlavi na pfijatelnost vung, kiehkost, pfijatelnost chuti

a na celkovou pfijatelnost vzorku v délce zrani 7 dni. Mezi muzi a Zenami nebyl zji§tén rozdil

V hodnoceni pfijatelnosti sledovanych senzorickych deskriptori.

Tabulka 7: Organoleptické viastnosti m. semimembranosus v zavislosti na pohlavi

konzumentu
Délka zrani masa i
- - Vyznamnost

7 dnii 28 dnii SEM

LSM LSM Zrani | Pohlavi | Interakce
Muzi
Prijatelnost vitné 40,2 56,9 2,2 | <0,001 | 0,661 0,783
Kiehkost 57,0 56,9 2,0 0,701 0,688 0,654
Prijatelnost chuti 59,2 59,5 19 0,867 0,623 0,716
Celkova prijatelnost 58,2 59,2 2,0 0,870 0,437 0,665
Zeny
Piijatelnost vitné 40,2 56,9 2,2 | <0,001 | 0,661 0,783
Kiehkost 55,6 57,0 2,0 0,701 0,688 0,654
Prijatelnost chuti 58,9 58,0 1,9 0,867 0,623 0,716
Celkova prijatelnost 57,6 57,1 2,0 0,870 0,437 0,665

Dal$i hodnoceni probihalo na zakladé dosazeného vzdélani. Hodnoceny byly Ctyfi

skupiny, podle toho, zda dosahli zakladniho vzdélani nebo stiedoskolského vzdélani

bez maturity, sttedoskolského s maturitou nebo vysokého. Z vysledkti uvedenych v tabulce 8

vyplyva, ze ani v tomto piipadé nebyly shledany statisticky vyznamné rozdily v odliSném

hodnoceni u jednotlivych kategorii s rozdilnym dosazenym vzdélanim.
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Tabulka 8: Organoleptické viastnosti u svalu semimembranosus u konzumentu s riiznym

dosaZzenym vzdéldnim

Délka zrani masa

7dnd | 28 dni Vyznamnost

LSM LSM SEM Zrani Vzdélani Interakce
Zikladni a stiedoSkolské bez maturity
Prijatelnost vitné 45,2 71,8 12,4 <0,001 0,377 0,865
Kiehkost 46,0 70,6 11,7 0,407 0,971 0,216
Prijatelnost chuti 52,5 71,0 11,6 0,9297 0,544 0,286
Celkova prijatelnost 45,4 69,7 11,8 0,686 0,324 0,196
Stiredoskolské s maturitou
Prijatelnost vitné 40,1 56,9 12,4 <0,001 0,377 0,865
Kiehkost 56,6 56,1 11,7 0,407 0,971 0,216
Prijatelnost chuti 58,3 60,2 11,6 0,9297 0,544 0,286
Celkova prijatelnost 59,2 69,7 11,8 0,686 0,324 0,196
Vysokoskolské
Prijatelnost vitné 31,0 49,77 12,4 <0,001 0,377 0,865
Kiehkost 55,9 57,4 11,7 0,407 0,971 0,216
Piijatelnost chuti 65,9 46,7 11,6 0,9297 0,544 0,286
Celkova prijatelnost 56,2 59,7 11,8 0,686 0,324 0,196

Dalsi ¢asti vyzkumu byl porovnavan vliv prostiedi, ve kterém hodnoceni respondenti

7iji, tedy zda pochazeji z venkova, malého mésta a velkomésta (Tabulka 9). Prestoze existoval

ptedpoklad, Ze prostfedi by vyznamnym zpiisobem mohlo ovlivnit frekvenci konzumace

riznych druhtt masa 1 konzumentské preference, je z vysledkl zifejmé, Ze ani v tomto piipadé

nebyly nalezeny signifikantni rozdily.
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Tabulka 9: Organoleptické vilastnosti u svalu semimembranosus u konzumentu z riizného

prostredi
Délka zrani masa
N - Vyznamnost
7dnia | 28 dnu SEM
LSM LSM Zrani Prostredi Interakce
Venkov
Prijatelnost vitné 39,4 56,7 2,4 <0,001 0,885 0,978
Kiehkost 57,1 56,9 2,2 0,632 0,913 0,911
Prijatelnost chuti 59,7 59,1 2,2 0,802 0,432 0,771
Celkova prijatelnost 58,9 58,3 2,2 0,992 0,379 0,423
Malé mésto
Prijatelnost vitné 40,7 57,1 2,4 <0,001 0,885 0,978
Kiehkost 55,6 57,2 2,2 0,632 0,913 0,911
Prijatelnost chuti 56,5 57,6 2,2 0,802 0,432 0,771
Celkova prijatelnost 54,6 57,5 2,2 0,992 0,379 0,423
Velké mésto
Prijatelnost vitné 39,5 56,5 2,4 <0,001 0,885 0,978
Kiehkost 55,7 56,6 2,2 0,632 0,913 0,911
Piijatelnost chuti 60,1 58,4 2,2 0,802 0,432 0,771
Celkova prijatelnost 59,5 57,3 2,2 0,992 0,379 0,423

V tabulce 10 jsou uvedeny rozdily v hodnoceni piijatelnosti grilovaného masa

S riznou dobou zréni u tii kategorii s rGznou frekvenci konzumace masa. Zde byl opét

predpoklad, ze rozdilna frekvence konzumace masa muze v dusledku riznych preferenci

ovlivnit hodnoceni masa v zéavislosti na jeho délce zrani. V ptipad¢ piijatelnosti ving je

ziejmé, Ze byly zjiStény statisticky vyznamné rozdily (P=0,29) v efektu prostfedi. Nebot’

respondenti, ktefi maso konzumovali vice nez ¢tytikrat tydng, hodnotili pfijatelnost vyrazné

vys§im skore, nez tomu bylo u zbyvajicich dvou skupin. Pfesto hodnoty rozdili v délce zrani

u skupin s riznou frekvenci konzumace (interakce) nebyly u vSech sledovanych deskriptori

signifikantni.
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Tabulka 10: Organoleptické vlastnosti u svalu semimimembranosus u konzument s riznou

frekvenci konzumace masa

Délka zrani masa

N - Vyznamnost

7dnia | 28 dnu

LSM LSM SEM | Zrani Prostredi Interakce
Méné nez dvakrat tydné
Prijatelnost vitné 39,6 55,1 6,3 <0,001 0,029 0,321
Kiehkost 56,3 55,1 6,1 0,751 0,367 0,479
Prijatelnost chuti 58,0 56,6 6,0 0,403 0,222 0,621
Celkova prijatelnost 57,0 56,0 6,3 0,866 0,301 0,813
Dvakrat az ¢tyrikrat tydné
Prijatelnost vitné 39,4 58,4 6,3 <0,001 0,029 0,321
Kiehkost 55,7 58,5 6,1 0,751 0,367 0,479
Prijatelnost chuti 59,3 60,0 6,0 0,403 0,222 0,621
Celkova prijatelnost 58,5 59,6 6,3 0,866 0,301 0,813
Vice nez étyrikrat tydné
Prijatelnost vitné 55,9 62,9 6,3 <0,001 0,029 0,321
Kiehkost 60,1 62,1 6,1 0,751 0,367 0,479
Piijatelnost chuti 66,0 59,2 6,0 0,403 0,222 0,621
Celkova prijatelnost 56,9 55,3 6,3 0,866 0,301 0,813
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6 Diskuze

Vysledky konzumentského dotazniku o stravovacich zvyklostech respondenti
Clenénych podle demografickych skupin poskytuji uréity obraz o riznych preferencich
hodnotitelti, coz mize mit vliv na jejich posuzovani jednotlivych deskriptorii. Zaroven lze
tyto poznatky srovnat s obdobnymi prizkumy stravovacich preferenci jinych autorti. Na okraj
Ize podotknout, ze 17 ze 428 respondenti (to je pfiblizné 4 %) prohlasilo, Ze maso
nekonzumuji viibec (jejich posuzovani nebylo proto vzato v potaz). Panovska a kol. (2008)
uvadi pro devadesata 1éta a obyvatele Ceské republiky udaj okolo 1 % podilu vegetariani.
Naznacuje to, zZe se k ndm dostava trend ze zapadni Evropy, kde je pocet vegetariani vyssi
(Anglie 10 %, Holandsko 5 % v devadesatych letech).

Nejcastéji konzumovanymi druhy masa podle naseho dotazniku bylo kufeci maso
(u 54 % respondentit), dale vepiové (uvedlo 26 % respondenti a hovézi u 10 % respondentit).
Toto zastoupeni je ve shodé s praci Panovské a kol. (2008), ovSem jen pokud prodlouzime
trendy, které zjistila mezi lety 1980 az 1998. Uvedeni autofi uvadi vzestup konzumace
vepiového z 6 % dotazovanych na 39 %, u driibeze ze 7 % rovnéz na 39 % a u hovéziho
ze 7% na 13 %. Vzestupny trend u vepfového a hovéziho masa nepokracuje (Hnidkova,
2014). Vysoka preference driibeziho masa ve vysledcich naSeho dotaznikového testu je
ziejme ovlivnéna strukturou respondentd. Znaény podil tvofi studenti vysokych Skol s nizsi
kuchatskou dovednosti, ktefi preferuji masa snadno dostupna a lehce zpracovatelna, a to jsou
prave kutata. To odpovida zjisténim, které uvadi Seifertova (2011).

Oblibenost masa nekoresponduje zcela s objemem konzumace. NaSi respondenti
oznacili nej€astéji za nejoblibenéjs$i hoveézi maso, méné kuieci (23 %), a dale pak vepfoveé
(12 %). Obdobné vysledky uvadi Panovska a kol. (2008) u drubeziho masa, vyssi preference
u veprového, a to v jednotlivych letech 18 az 21 %. Extrémni tidaj uvadi v roce 1988, a to
42 %. Niz8i preference zjistila u hovéziho.

Vyhodnoceni dotaznikl v oblasti spotfeby a oblibé zvétiny odpovidaji nizké spotiebé
zveéfiny v nasi republice. Hnidkova (2014) napiiklad uvadi spotiebu okolo 1 kg na osobu
zarok. Vysledky konzumentského dotazniku ukazuji na zna¢nou nerovnomérnost mezi
jednotlivci. Podle vysledkli dotaznikové akce 44 % respondentli konzumuje zvéfinu méné nez
2 x do roka nebo viibec, ale 18 % zucastnénych 1 x a vicekrat za mésic. Muzi konzumuyji
zvetinu Castéji nez Zeny. Zatimco skupina muzi, ktera ma ve svém jidelnicku zvéfinu alespon
1 x za mésic, piedstavuje 22 %, pak u Zen je to pouze 14 %. Nulovou spotiebu uvedlo 28 %

zen a 1 % muzd. Obdobné vysledky uvadi Bure§ a kol. (2018). Zjistil, ze kategorie, ktera
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nekonzumuje maso vibec, predstavuje u Zzen 25 % a u muzu pouze 12 %. U Kategorie, ktera
konzumuje zvétinu nejcastéji, a to alespont 1 x mésic¢né je to naopak, u muzi 24 %, u zen 12
%. Vyssi spotiebu masa véetné zveétiny u muzt uvadi i McAfee et al. (2010) v celé fadé zemi
Evropské unie. Autofi provadéli prizkum v Recku, Irsku, Dansku, Spanélsku, Némecku, Italii
a Nizozemsku. V téchto zemich vedou v konzumaci masa muzi, v Némecku je to predevsim
ve form¢ uzenatskych vyrobkd.

Jednotlivé druhy zvéfiny podle oblibenosti tadi vysledky dotaznikové akce
do nasledujiciho potadi. Nejvyse s odstupem je divocak (28 %), dale srnec (18 %), nasleduje
dan¢k a jelen (15 resp. 14 %). Drobnou zvér véetné bazanta a zajice uvadi mezi oblibenymi
méné nez 10 % respondentti. Podobné vysledky uvadi i dalsi autofi naptiklad Panovska a kol.
(2008) a Bures a kol. (2018). Potadi ovliviiluje do zna¢né miry i nabidka zvéfiny na trhu.
Divocdk je co do objemu nejvice lovenou zvéri, kterd zaujimd asi dve tfetiny rocné
produkované zvétiny (Steinhauser a kol., 2015), a proto je nabidka tohoto zivoc¢isného druhu
nejvyssi.

Konzumentsky dotaznik se zabyval 1 vztahem respondenti k masu
nedomestikovanych zvitat z farmovych chovii. Pfi srovnavani se zvéfinou preferovalo maso
z farmovych chovil 13 %, zvéfinu 17 % respondenti. Ostatnich 70 % bylo bez preferenci.
Muze to souviset s tim, ze maso z farmovych chovii nedomestikovanych zvitat je méné zndmé
a nabidka na trhu je niz§i. Podobné vysledky uvadi i Bures a kol. (2018).

Konzumentsky test ovéfoval vliv doby zrdni na senzorické vlastnosti masa daiika
evropského z faremniho chovu. Samotny zptsob odchovu provérovanych zvitat, tj. pastevni
odchov s pfikrmovanim je¢menem a v zimnim obdobi i senem, vytvarel podminky pro dobrou
kvalitu masa s vhodnymi senzorickymi vlastnostmi (Koutsidis et al., 2008a; Bures a kol.,
2017). Pro test bylo vybrano 411 laickych hodnotitell, kteti se deklarovali jako konzumenti
masa. Tento piistup byl zvolen, aby vysledky odraZely stravovaci zvyklosti rtiznych
demografickych skupin obyvatel.

Jak bylo uvedeno, posuzované senzorické vlastnosti dan¢iho masa byly: pfijatelnost
viné, pfijatelnost chuti, kiehkost a celkova piijatelnost. Vliv doby zrani byl hodnocen
ve varianté 7 dni a 28 dni. Pfi hodnoceni vysledku testu bylo posuzovano, jak hodnotitelé
vnimaji rozdily mezi jednotlivymi variantami a soucasn¢ jaké jsou rozdily v tomto hodnoceni
mezi jednotlivymi skupinami hodnotiteld. Signifikantni rozdily byly mezi posuzovanim vlivu
doby zrani na pfijatelnost viing, a to u vSech skupin hodnotitelii. Lépe hodnotili variantu 28
dnt. U ostatnich senzorickych vlastnosti, tj. ptijatelnost chuti, kiehkost a celkova piijatelnost

vyznamné rozdily zjistény nebyly, a to ani u jednotlivych skupin hodnotitelti.
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Prvni varianta 7 dni zrani je povazovana fadou autorti za minimdlni. Za tuto dobu
dojde k potfebnym chemickym pochodiim, které se projevuji ve zmén¢ fyzikalnich vlastnosti.
Dochazi k pominuti faze rigor mortis, uvoliiovani ztuhlosti masa, ristu pH masa, zvySovani
vaznosti a rastu obsahu nékterych slozek jako jsou napiiklad volné aminokyseliny,
aromatické latky, redukované cukry a dalsi (Huff-Lonergan a Lonergan, 2005). Koutsidis et
al. (2008a) uvadi, ze doba zrani 3 az 4 tydny se blizi maximu.

Po ptekrocCeni urcité hranice dochazi k hluboké autolyze, kterd vede ke znehodnoceni
masa. Mirny stupen, tedy pocatek autolyzy je mozny u zvétiny, nikoliv u masa hospodarskych
zvitat. Rozdily senzorického hodnoceni variant doby zrani masa, pokud byly signifikantni,
vyznély ve prospéch varianty 28 dnl zrani. To koresponduje s vysledky nékterych autort,
napt. Bure$ a kol. (2010), ktery provadél podobny vyzkum u antilopy losi. Monson et al.
(2005) uvadi, ze u velkych zvitat se delsi doba zrani projevuje zlepSovanim kiehkosti, ale

U ptijatelnosti viin¢ a chuti se miize projevit negativne.
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7 Zavér

Po vyhodnoceni prezentovanych vysledki a diskuze l1ze konstatovat:

Na zaklad¢ konzumentského dotazniku provedeného na rozsadhlém souboru
respondentii byly kvantifikovany vysledky konzumace masa nedomestikovanych zvifat.
Existuji znacné rozdily ve frekvenci konzumace, jen mald cast (3 %) respondenti
hodnoceného souboru uvedla, Ze tento druh masa konzumuje nejcastéji. Pro dvojndsobny
pocet Ucastniki dotaznikového Setieni je zvefina nejoblibenéjsi druh masa. Znacné rozdily
byly shledany ve frekvenci konzumace zvétiny, kterd je vyrazné vys$i u muzi nez u zen.
Nejobliben¢jSim druhem zvétfiny je maso z divokych prasat, které kromé specifickych
senzorickych vlastnosti je také nejdostupnéjSim druhem. Z hlediska oblibenosti nésleduji
zastupci Celedi jelenovitych, tedy pfedevsim masa srnce, daiika a jelena. Mezi respondenty
existuje pouze malé povédomi o tom, ze maso fady nedomestikovanych druht mize pochazet

jak z volného odlovu, tak i z farmovych chovi.

Z vysledkli konzumentského testu vyplyva, ze byly nalezeny statistické rozdily
Vv piijatelnosti viin€¢ masa, kterd byla signifikantné vyss$i u vzorki s dobou zrani 28 dnt.
U ostatnich sledovanych deskriptort statisticky vyznamné rozdily nebyly nalezeny a to ani
v piipade, ze byl celkovy soubor déle clenén na jednotlivé kategorie liSici se pohlavim,

vzdélanim, prostfedim nebo frekvenci masa konzumenti.
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