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Abstrakt

Cilem prace jsou zanalyzované a vyhodnocené vybrané kvalitativni ukazatele vepto-
vého masa z prasat, jejichz krmna davka obsahovala suspenzi fasy Chlorella sp. Vy-
sledky pokusné skupiny (CH-PR) jsou porovnany s kontrolni skupinou vzorki vepto-
vého masa (K-PR). Pfedmétem zkoumani ve vzorcich je obsah vody, tuku, bilkovin a
bilkovin pojivové tkané. V praci jsou shledany jako statisticky vyznamné (p < 0,05)
hodnoty ukazatelti obsahu vody (p = 0,0209) a tuku (p = 0,0395). Ukazatel obsahu
bilkovin (p = 0,0692) a ukazatel obsahu bilkovin pojivové tkané (p = 0,2038) jsou
vyhodnoceny jako statisticky nevyznamné (p > 0,05). Vysledek méfeni odkazuje na
moznost ovlivnéni chemického slozeni vzorkli veprového masa pokusné skupiny pii-
davkem mikroskopické fasy Chlorella sp. a piimo je tak prokazano pusobeni na kva-

litativni ukazatele vepfového masa.

Klic¢ova slova: Chlorella, fasa, vepifové maso, kvalitativni ukazatele



Abstract

The aim of the study is to analyze and evaluate selected quality indicators of pork from
pigs whose feed ration contained a suspension of algae Chlorella sp. The results of the
experimental group (CH-PBP) are compared with the control group of pork samples
(C-PBP). The subject of research in pork samples is the content of water, fat, protein
and connective tissue protein. In this thesis, the values of the indicators of water con-
tent (p = 0.0209) and fat (p = 0.0395) are found to be statistically significant (p < 0.05).
The protein content index (p = 0.0692) and the connective tissue protein content index
(p = 0.2038) are evaluated as statistically insignificant (p > 0.05). The result of the
measurement refers to the possibility of influencing the chemical composition of the
pork samples of the experimental group by the addition of the microscopic algae Chlo-
rella sp. and the effect on the quality indicators of pork is directly proven.

Keywords: Chlorella, algae, pork meat, qualitative indicators
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Uvod
Podle velikosti a stavby téla lze fasy rozdélit na mikrotasy (pozorované pod mikrosko-
pem) nebo makrotrasy (viditelné pouhym okem). Komponenty z tas lze pouzit jako
ptirodni dopliiky v potravinach pro lidi a v krmivech pro zvitata, aby nahradily synte-
tické komponenty. Mikroskopicka fasa Chlorella sp. je jednobunééna sladkovodni
fasa, ktera se fadi mezi nejstarSi organismy na planeté Zemi. Zelenou tasu Chlorella
sp. Ize vnimat, jako potravinu budoucnosti, kterd miize zajistit dostatek zivin rostouci
svétové populaci. Mikroskopické tasy V poslednich letech ziskavaji vétsi pozornost
Vv oblasti moznych inovativnich zdrojich bilkovin. Pouzitim riiznych mikroskopickych
fas ve vyzivé monogastrti Nebo pii vykrmu hospodaiskych zvifat obecné se v posled-
nich letech zabyvali riizni vyzkumnici, zejména jejich pouzitim jako dopliku ve vy-
7ivé, zatimco zafazeni druhu Chlorella do krmné davky prasat pro naslednou produkci
veprového masa a vyhodnoceni jeho kvalitativnich ukazateld bylo pomérné malo pro-
zkoumano. Objevuje se otdzka, zda ptidani suspenze fasy Chlorella sp. do krmné
davky prasat mé vliv na kvalitativni ukazatele vepfového masa.

V zévislosti na sektoru vyroby, at’ se jedna o vyrobce, jatka, ¢i konecného spotie-
bitele, vZzdy se ofekava veptové maso specifické kvality. Pfi kontrole kvality vepto-

vého masa se vyuziti blizké infracervené spektroskopie jevi jako velmi vhodna me-
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1 Literarni prehled FeSené problematiky

1.1 Charakteristika mikroskopickych ras

Mikroskopické fasy (mikrotasy) jsou geneticky velmi heterogenni skupinou orga-
nismu s Sirokou rozmanitosti fyziologickych a biochemickych charakteristik. Nejvy-
znamnéj$imi fototrofnimi druhy jsou Arthrospira (dfive Spirulina, modrozelené fasy),
Chlorella, Dunaliella a Haematocussus (Chew et al., 2017). Ramos-Romero et al.
(2021) ve studii potvrzuji, ze v soucasnosti preferovany nazev pro rod Spirulina
je Arthrospira a ve studii odkazuji na biomasové ptipravky z mikroskopickych fas.
Kromé toho se pro produkci n-3 mastnych kyselin pouZivaji heterotrofni motské or-
ganismy, jako je Crypthecodinium sp., Schizochytrium sp. a Ulkenia sp. Je uznavan
potencial fotosyntézy mikrotas pro produkci cennych sloucenin nebo jejich vyuziti
slune¢ni energie (Chew et al., 2017).

Mikroskopické tfasy jsou vyznamnym zdrojem pigmenttl, vitamind, mineralnich
latek a mastnych kyselin (MK), zejména eikosapentaenové kyseliny (EPA) a dokosa-
hexaenové kyseliny — DHA (Valente et al., 2020).

Srovnani hlavnich makronutrienti a bioaktivnich slouc¢enin u druht Arthrospira
a Chlorella znazornuje tabulka 1. Spirulina sp. (Arthrospira sp.), Chlorella sp. a Schi-
zochytrium sp. jsou nejrozsifenéjsi mikroskopické fasy vyuzivané v zivoc¢isné vyrobé.

Tabulka 1: Makronutrienty a bioaktivni slou¢eniny v jedlych mikrofasach
(Ramos-Romero et al., 2021)

Makronutrienty a bioaktivni
. Arthrospira Chlorella
slouc¢eniny
Bilkoviny (%) 60-70 55-60
Lipidy (%) 5 (ALA) > 10 (n-3 MK)
Vlaknina (%) 2 > 30
10 (P, Mg, K, Ca,
Minerélni latky (%) Fe, Zn) > 10 (Fe, Ca, Mg, K, Zn)
Vltaminy El Bll BZI BSI Bg Cl El Kl; BlZ, Bl; BZ; BG
fykocyanin, 1-4 % chlorofyly,
Pigmenty karotenoidy karotenoidy

Chlorella sp. obsahuje 50-60 % bilkovin v susin¢ a je povazovana za vyznamny zdroj
kobalaminu (Gutiérrez-Salmean et al., 2015; Madeira et al., 2017). Dallen (2012)

uvadi Chlorella sp. jako bohaty zdroj aminokyselin, které tvoti okolo 60 % jeji hmot-




nosti, obsahuje 8 esencialnich aminokyselin a neesencialni aminokyseliny. Ve srov-
nani se Spirulina sp. ma Chlorella sp. podobny obsah sacharidl a popela, vyssi obsah
tuku a n-3 polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) (Madeira et al., 2017). Vyssi
obsah tuku a n-3 polynenasycenych MK v Chlorella sp. také doklada studie Ramos-
Romero et al. (2021). Vysoky obsah bilkovin je zfejmy v obou ptedkladanych ptipa-
dech mikroskopickych fas. V piipadé Chlorella sp. je prokazan obsah bilkovin v Su-
$iné (55-60 %). V obsahu tuku (> 10 %) pievazuji n-3 mastné kyseliny a obsah vlak-
niny je vyssi nez 30 %. Ramos-Romero et al. (2021) ve studii uvadi u Chlorella sp.
obsah mineralnich latek vétsi nez 10 %. Z obsazenych vitamind je potvrzen vyskyt
vitaminu C, E, K1, B12, B1, Bz, Be @ z barviv chlorofyly (1-4 %) a karotenoidy.

Mikroftasy lze produkovat na nezemédélskych padach. Jsou to fotosyntetické or-
ganismy schopné U¢inné preménovat atmosféricky oxid uhli¢ity na vysoce hodnotné
produkty, v€etné sacharidd, lipidd, proteinti a pigmentt. Nalézaji tak své slibné uplat-
néni v potravindiském a krmivarském primyslu (Garcia-Vaquero, 2020). V soucasné
dob¢ se vyvijeji rozsahlé kultivacni systémy a nové technologie, aby bylo péstovani
mikroskopickych fas ekonomicky proveditelné (Pinto et al., 2020). Mikrofasy pfispi-
vaji k ochran¢ zivotniho prostfedi a pifirodnich zdrojl, zeyména piti degradaci pudy
a nedostatku vody (Madeira et al., 2017).

Bunécna sténa mikroskopickych fas je monogastry nestravitelna. Bylo prokazano,
ze pouziti krmnych enzymu, Které lyzuji jejich odolné bunécné stény je velmi Géinné
pii zlepSovani vyuziti zivin mikroskopickych fas u monogastri (Sander a Murthy,
2009). Piedpoklada se, ze Gcinnost zaclenéni mikrofas do monogastrické stravy by
mohlo byt do zna¢né miry zlepSeno pouzitim aktivnich enzymi. Enzymy umozni zvy-
Seni biologické dostupnosti zivin v disledku degradace bunécnych stén odolnych mi-
krotas (Madeira et al., 2017). PouZitim riznych mikrofas v monogastrickém krmeni
se za posledni desetileti zabyvali riizni vyzkumnici, zejména jejich pouziti jako do-
pliku, zatimco jejich pouziti jako slozky krmiva bylo pomérné méné prozkoumano
(Martins et al., 2021, b).

1.2 Zelené rasy (Chlorophytae)

Zelené tasy Z7iji prevazné€ ve vodnim prostiedi, jen n€které druhy najdeme v povrcho-
vych vrstvach piidy nebo na borce stromtl nebo na povrchu skal, v tropech i na povrchu
listh. Mezi zelenymi fasami a streptofyty neni pfimé vyvojova ndvaznost, zelené fasy

jsou povazovany za slepou vyvojovou linii (Kalina a Vana, 2005). Barsanti a Gualtieri




(2006) dle definice vétsinu skupin fas fadi mezi fotoautotrofy. Yaakob et al., (2014)
specifikuje asy jako heterogenni organismy, které ziji ve vodnich biotopech a maji
riznou velikost.

U vSech zelenych tas byly zjistény chlorofyly a+b. Dutlezitou slozkou je S-karoten
a n€kolik xantofyld: lutein, zeaxantin, violaxantin, anteraxantin a neoxantin. Pfi bu-

nééném déleni pyrenoid postupné degeneruje a v deefinych buiikach se tvoii znovu.

Chloroplastova DNA tvofi malé oddélené shluky — nukleoidy (Kalina a Vana, 2005).

1.3 Rad Chlorellales a Chlorella sp.
Rad Chlorellales fadime do tiidy Trebouxiophyceae. Chlorella sp. je jednobunééna
fasa s kulovitymi nebo elipsoidnimi buiitkami a obsahuje hrncovity nebo miskovity
chloroplast s pyrenoidem (Kalina a Vana, 2005). Chlorella sp. je bohatym zdrojem
zivin a obsahuje nejvice chlorofylu z celé rostlinné fise. Chlorella vulgaris byla
popsana Vv roce 1890 mikrobiologem a botanikem Martinusem Willemem Beijerinc-
kem (Beijerinck, 1890). Hlubsim pfedmétem zkoumani se stala az po roce 1940. Pri-
kopniky byli japonsti v&dci, ktetfi vyvinuli technologii umoziujici rozlomeni bunééné
stény, aniz by pii tom doslo k rozkladu obsazenych Zivin. Dalsim druhem, ktery se
vyznacuje piitomnosti pyrenoidd v chloroplastech, a podle toho pojmenovan, je Chlo-
rella pyrenoidosa. Tento druh byl identifikovan v roce 1903 (Chick, 1903). Od té doby
bylo charakterizovano vice nez 20 druhti Chlorella s vice nez 100 popsanymi kmeny
(Wu et al., 2001). V soucasnosti se druhy Chlorella d¢li na tii variety: Chlorella vul-
garis, Chlorella lobophora a Chlorella sorokiniana (Krienitz et al., 2004). Chlorella
sorokiniana je poddruh, ktery byl poprvé izolovan v roce 1953 Sorokinem a pivodné
byl povazovan za termotolerantniho mutanta Chlorella pyrenoidosa (Sorokin a Myers,
1953; Lizzul et al., 2018). Chlorella pyrenoidosa, ktera byla pfedmétem mnoha vé-
deckych studii, se nyni nazyva Chlorella sorokiniana. Chlorella vulgaris je bohata na
bilkoviny, vitaminy, vyvdzené aminokyseliny, mastné kyseliny a biologicky aktivni
latky (Rodriguez-Garcia a Guil-Guerrero, 2008). V Japonsku je Chlorella sp. nejpro-
davangj$im potravnim doplitkem, velmi popularni je také ve Spojenych statech ame-
rickych. V Ceské republice se sou¢asné s Chlorella sp. miizeme setkat i s jako vyzi-
vovym doplitkem krmiv pro zvifata (Dallen, 2012).

Dallen (2012) také uvadi jedine¢nou schopnost rychlého ristu této fasy. Za ptiz-
nivych podminek v podobé¢ filtrované vody a dostatku slune¢niho zafeni se Chlorella

sp. velmi rychle mnoZi, coz je v rostlinné {isi ojedin¢lé.
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Obrazek 1: Chlorella vulgaris, mikroskopicky zvétseno %100, (Szwarc et al., 2019)

Obrazek 2: Chlorella vulgaris, mikroskopicky zvét§eno x40, (Szwarc et al., 2019)

Proteiny mikroskopickych fas jsou slibnymi, udrzitelnymi zdroji pro funkéni vy-
zivu. Na vyznamu nabyvaji také diky nové vznikajicimu zaméfeni na zdravou vyzivu
a naristu poctu chronickych onemocnéni (Kose et al., 2017). S rozvojem biotechno-
logie v oblasti mikroskopickych fas se predmétem zkoumani stala jejich nutriéni hod-
nota. Rybi zépach a zelend barva vyzivovych doplitkit s mikrofasami jsou potencio-
nalnimi prekazkami pro marketing a spottebitelsky vybér. Dal§im bodem je, ze ¢lovek
nemuZe stravit neporusenou buiiku, kterd se sklada z celul6zové struktury, a tudiz za-
stava nezpracovana v gastrointestinalnim systému (Morris et al., 2007). Pro zvyseni
stravitelnosti mohou byt proteinové hydrolyzaty ucinnym feSenim pro efektivnéjsi vy-
uziti mikrofas pro kazdodenni dopliikky vyzivy.

Zaclenéni biomasy mikrofas do krmiva miZe poskytnout vitaminy, esencialni
aminokyseliny, polysacharidy, mononenasycené (MUFA), n-3 a n-6 polynenasycené
mastné kyseliny (n-3 a n-6 PUFA), mineralni latky a pigmenty (jako jsou karotenoidy
a chlorofyly) (Priyadarshani a Rath, 2012). Mikroskopické fasy jsou bohatym zdrojem
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téméef vSech dulezitych mineralnich latek a vitamint (Christaki et al., 2011), diky
¢emuz jsou vhodné jako krmné doplitky. Méd’, jod, zelezo, draslik a zinek se skute¢né
hojné nachazeji v mikrotasach (Christaki et al., 2011; Priyadarshani a Rath, 2012). V
mikrotasach lze nalézt vitaminy: A, B1, Bz, Bs, B12, C, E, niacin, nikotinat, biotin a
kyselinu listovou (Christaki et al., 2011; Priyadarshani a Rath, 2012; Raposo a de Mo-
rais, 2015).

Chlorella sp. je vynikajicim zdrojem vétSiny potiebnych vitamind, jako naptiklad
[S-karoten, vitamin By, vitamin By, vitamin Bz, vitamin Bs, vitamin Bs, vitamin Bs,
vitamin B, vitamin C, vitamin E, vitamin H. Z mineralnich latek a stopovych prvki
pak dale ptedklada jejich organickou formu, ktera je optimalni pro jejich vstiebavani.
Chlorella sp. obsahuje vysoky podil vapniku. Dale obsahuje draslik, fosfor, jod, hot-
¢ik, mangan, méd’, selen, sodik, zinek, Zelezo (Dallen 2012).

Bito et al. (2020) charakterizuji Chlorella sp. jako zelenou jednobunéénou fasu,
ktera se komercné vyrabi a distribuuje po celém svété jako dopln€k stravy a zminuje
obsah vitamind, jako je naptiklad vitamin D a Bio, které chybi v rostlinnych potravi-
novych zdrojich. Chlorella sp. obsahuje vétsi mnozstvi folatu a Zeleza nez jiné potra-
viny rostlinného ptivodu. Bylo zji$téno, ze suplementace Chlorella sp. savcim, véetné
lidské populace, vykazuje rizné farmakologické aktivity, véetné imunomodula¢nich,
antioxidac¢nich, antidiabetickych, antihypertenznich a antihyperlipidemickych aktivit
(Bito et al., 2020). Metaanalyza ucinka suplementace Chlorella sp. na kardiovasku-
larni rizikové faktory naznacila, ze zlepSuje hladiny celkového cholesterolu, hladiny
cholesterolu lipoproteinti s nizkou hustotou, systolicky krevni tlak, diastolicky krevni
tlak a hladiny glukézy v krvi nalacno, ale ne hladiny triglyceridii a cholesterolu s vy-
sokou hustotou lipoproteinti. Tyto ptiznivé ucinky Chlorella sp. mohou byt zptisobeny
synergismem mezi mnoha Zivinami a antioxida¢nimi slou¢eninami. Informace o bio-
aktivnich slouc¢eninach v Chlorella sp. jsou vsak omezené (Bito et al., 2020). Antioxi-
dacni, antidiabetické, imunomodulacni, antihypertenzni a antihyperlipidemické
uc¢inky u lidi a dalSich savcu také prokazuje studie Ramos-Romero et al. (2021) zaby-
vajici se biomasou Chlorella sp.

Jednobuné¢na zelena mikroskopicka fasa, Chlorella vulgaris, ma vyvazeny profil
esencialnich aminokyselin (Lamminen et al., 2019) a je vhodnym zdrojem bilkovin
v krmivech. Kromé toho je bohatd na bioaktivni slouceniny, vcetn¢ karotenoidu a ji-
nych pigmentt, f-glukany, polynenasycené mastné kyseliny (PUFA), vitaminy, mi-

kro- a makromineralni latky, které jsou dulezité pti krmeni zvitrat (Alfaia et al., 2021).
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Mikroskopické fasy maji az 50krat vyssi fotoautotrofni uc¢innost nez suchozemské
rostliny, coz pfispiva k snizeni hladiny CO2 v atmosféte (Zhou et al., 2017). Produkce
mikroskopickych fas nevyzaduje ornou piidu. Velké mnozstvi biomasy mikrofas lze
snadno produkovat v otevienych fotobioreaktorech za pfitomnosti slune¢niho svétla
nebo v uzavienych zafizenich za kontrolovanych podminek CO: a svétla (Xu et al.,
2009).

1.4 Vyuziti ras

Rasy jsou dlouhodobé vyuzivany v riiznych oblastech lidské &innosti, ale t8Zi$té i roz-
sah zajmu se ménily v pribéhu casu (Kalina a Vana, 2005).

Mikroskopické fasy se primarné vyskytuji ve vodnich ekosystémech, Ziji v moft-
ské 1 sladkeé vodé a jsou to fotosyntetické eukaryotické organismy, které obsahu;ji chlo-
roplasty a jadra, podobné jako rostliny. Mikrofasy efektivnéji produkuji biomasu nez
suchozemské rostliny, diky jejich vyuzivani slune¢niho zateni a CO2, coz vede k ex-
trémné vysoké rychlosti rustu (Yan et al., 2016). Proto se mikroskopické fasy vyuzi-
vaji v potravinarském, farmaceutickém a kosmetickém priimyslu a jejich pigmenty,
ziviny, bioaktivni slouCeniny a celd biomasa se jiz pouzivaji po celém svété. V posled-
nich letech v nich byly detekovany riizné bioaktivni slouceniny. Uvadi se, Ze tyto slou-
Ceniny a ziviny podporuji lidské zdravi (Yan et al., 2016; Barkia et al., 2019).

Novou oblasti zajmu se staly velkoobjemové kultury mikroskopickych fas a s nimi
spojené biotechnologické postupy zaloZzené na metodach primyslového péstovani
bakterii a kvasinek. Vyznamné misto v biotechnologii mikrofas zaujimaji zelené fasy.
Patii k nim bic¢ikovci Dunaliella sp., Chlamydomonas sp., Haematococcus sp.
a kokalni zelené fasy (Chlorella sp., Scenedesmus sp.). Vyuziti mikrofas v lidské vy-
ziveé postupné narazilo na néktera omezeni. Neptiznivy je vysoky obsah nukleovych
kyselin a né&kterych alergizujicich latek vznikajicich pfi technologickém zpracovani.
Mikrotasy se velmi snadno péstuji a nejsou citlivé na kontaminanty, kdyz jsou pésto-
vany za kontrolovanych podminek (Raposo a de Morais, 2015).

Hlavni pokrok se projevil v pfesunu kultivaci do uzavienych systémil s vysokym
stupném automatické regulace kultiva¢nich podminek. Kultury mikrofas jsou pouZi-
vany pro rizné druhy biosyntéz. Na vysoce hodnotné slouc¢eniny mikrotas, poukazuji
také Barsanti a Gualtieri (2006). Zminuji karotenoidy jako je p-karoten, astaxanthin,
PUFA jako je DHA a EPA a polysacharidy jako je g-glukan. Po-Fung a Feng (2005)
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prokazali, ze zelena mikrofasa Chlorella zofiningiensis ma schopnost heterotrofniho
ristu a syntetizovat astaxanthin ve tme¢.

Mikroskopické fasy hraji klicovou roli jako udrzitelny a bohaty zdroj pfirodnich
antioxidacnich sloucenin. V soucasné dob¢ je tento vyvoj trhu omezen vysokymi na-
klady na produkci biomasy, kviili velkému mnozstvi vody a zivin potfebnych pro kul-
tivaci mikroskopickych fas. Bylo prokazano, Ze tuto bariéru by mohly pfekonat mi-
krotasy kultivované v odpadnich vodach obsahujicich ziviny. Existuje v§ak naléhava
potieba prozkoumat, jak médium odpadni vody ovlivituje antioxida¢ni vlastnosti mi-
kroskopickych tas (Qiu et al., 2020). Odpadni voda bohata na organicky uhlik, dusik
a fosfor mize slouzit jako vhodny zdroj uhliku a Zivin pro celoroéni produkei mikro-
fas. Védecké studie naznacuji, Ze nékteré jednobunééné mikrotasy, jako Chlorella sp.
a Scenedesmus sp., jsou vysoce tolerantni k prostiedi odpadnich vod a ucinné odstra-

nuji biogenni slouc¢eniny (Szwarc et al., 2019).

Obrazek 3: Bioreaktory pro produkci Chlorella vulgaris (Kose et al., 2017)

Kultivace tas se zacala rozvijet od konce 19. stoleti a pocatku 20. stoleti, zatimco ma-
sové kultivovani mikrofas se zacalo rozvijet od roku 1910 kultivaci
Chlorella sp. pro ucely akvakultury v Berling, v Némecku (Preisig a Andersen, 2005).

Alternativou k otevienym nddrzim pro velkovyrobu mikrorasové biomasy jsou
fotobioreaktory. Termin ,,fotobioreaktor” se pouziva k oznaceni pouze uzavienych
systému, které neumozZiluji ptimou vymeénu plynl nebo kontaminantii mezi kulturou

fas, kterou obsahuji, a atmosférou. Existuji rizné kategorie fotobioreaktort, jako
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jsou axenické fotobioreaktory; trubkové nebo ploché fotobioreaktory; horizontalni, na-
klonéné, vertikalni nebo spiradlové fotobioreaktory. Vétsina z nich jsou malé systémy,
pro které se experimentovalo ¢asto uvnitt budov a jen malo z nich bylo pfevedeno
na komer¢ni troven. V poslednich letech bylo dosazeno vyrazné vyssi fotosyntetické
ucinnosti a vyssiho stupné spolehlivosti systému, zejména diky pokroku v pochopeni
dynamiky rustu a pozadavkt mikrofas v podminkach hromadné kultivace (Barsanti a
Gualtieri, 2006).

Kvalita bilkovin je uréena hodnotami biologické dostupnosti. V kone¢ném dii-
sledku lze proteinové hydrolyzaty z mikrotas a sinic nahradit konven¢nimi vaje¢nymi,
mlécnymi a obilnymi proteiny jako spolehlivym a udrzitelnym zdrojem (Kose et al.,

2017).
(a)

Obrazek 4: NeoSetieny vzorek (a), hydrolyzovana biomasa (b), zbytkova bunééna biomasa (C)
(Kose et al., 2017)

Prvni obrazek (4a) ma tmavé zelenou barvu, coz je neupraveny vzorek surové bio-
masy. Tato forma biomasy muze byt také vyuzita ve formulacich pro jednobunécné
proteinové dopliky. Ve studii Kose et al., (2017) vyuzili pankreatické traveni k naru-
Seni bunécné integrity a ziskani proteinovych hydrolyzati. Touto metodou se ztraci
zelena barva specificka pro fasy a misto toho se tvofi nazloutly prasek (obrazek 4b),
ktery je bohaty na bilkoviny. Zbytkovou biomasu (obrazek 4c) lze také ziskat a pouzit
v n€kolika dal$ich primyslovych odvétvich. Uplatnéni nalezne v akvakultufe nebo
jako hnojivo. Vzhledem k naroénosti celého procesu se i hydrolyzovana biomasa vy-
plati byt vstupem v nékolika dalsich pramyslovych odvétvich (Kose a Oncel, 2015).
Hlavni nevyhodou metod pro studium, zpracovani a vyuZiti fas je vicestupnové a
iraciondlni vyuziti surovin, kdy se nékteré slozky, jako je lipidova frakce, polyfenoly

nebo vlaknina, stdvaji vyrobnim odpadem. Dalsi nevyhodou téchto metod je pouZiti
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toxickych a drahych organickych rozpoustédel pro odtuénéni biomasy a ziskani pii-
pravku z lipofilnich latek. Zpracovani fas a vyroba biologicky aktivnich latek pomoci
organickych rozpoustédel (hexan, chloroform atd.) miize vést ke znecisténi zivotniho
prostiedi a mit toxicky ucinek na clovéka. V soucasnosti byly pro studium koloidnich
vlastnosti polysacharida fas zkoumany pénotvorné, povrchové aktivni, gelotvorné, za-
hustovaci, reologické, sorpcni a kompozi¢ni vlastnosti. Pro studium fyzikalnich vlast-
nosti fasovych polysacharidi byly zkoumany nasledujici: elektrické a magnetické kon-
stanty, elektricky odpor, koercitivni sila, zbytkova indukce, odpor, vodivost, kapacita,
indukénost na jednotku objemu fas atd. Studie interakci sekundarnich metabolitl
fas v buné¢nych systémech mohou poskytnout uzite¢né informace o molekularnich
mechanismech u¢inku a parametrech, jako jsou pozadavky na davku, G¢innost a bio-
logicka dostupnost. Dalsi studie o interakcich mezi strukturou a aktivitou by rozsifily
vyhlidky vyzkumu a poskytly by pohled na syntézu derivati ptirodnich produkti z fas,
které mohou byt slibnymi slozkami pro vyrobu Ié¢iv (Enzing et al., 2014; Udayan
et al., 2017; Ito et al., 2018; Fernando et al., 2020).

Pt nespravném c¢isténi nebo zpracovani fas se mohou hromadit t€zké kovy a jod.
Dalsim aspektem bezpec€nosti potravin je i riziko obsahu toxint, alergent, patogeni
a pesticidu. Tato rizika v8ak zavisi na stanovisti (Van der Spiegel et al., 2013).

Odhaduje se, ze rostouci globalni populace spolu s rostoucim blahobytem zvysi
dopad soucasného globalniho potravinového systému na zivotni prostiedi
0 50-90 % (Springmann et al., 2018). V soucasné dobé celosvétovy prodej produktt
z mikrofas neustale roste a do roku 2028 dosahne prodej ptiblizn¢ 5 miliard USD
(De Souza et al., 2020). Sathasivam et al. (2019) uvadi souvislosti s intenzifikaci ze-
medelské vyroby a prudkym nariistem antropogennich vlivii na Zivotni prostredi
vcetng pidniho pokryvu.

Zkoumani dietetické hodnoty Chlorella sp. pro lidské zdravi bylo zahajeno na po-
¢atku 50. let 20. stoleti, kdy Chlorella sp. zacala byt uzivana jako zdroj potravy upro-
stied celosvétové potravinové krize (Montoya et al., 2014). Chlorella sp. se nejprve
produkovala a konzumovala v Asii, hlavné v Japonsku, a poté se zacala vyuzivat jako
doplngk stravy po celém svété (Rani et al., 2018). Chlorella sp. se vyrabi komeréné
pro pouziti v potravinach a jako zdroj jejich vnitinich slou¢enin. Chlorella vulgaris a
Chlorella pyrenoidosa jsou pomoci velkoplosné kultivacni technologie pfipravovany
jako komer¢ni zdroje pro dopliky stravy (De Ortega et al., 1986). Studie prokazaly,

ze bunky Chlorella sp. obsahuji rizné ziviny a bioaktivni slouceniny, které podporuji
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lidské zdravi a predchazeji ur€itym nemocem (Rani et al., 2018; Ru et al., 2020),
coz naznacuje, ze piirodni slouc¢eniny odvozené z Chlorella sp. mohou poskytnout na-
hradu za syntetické slouceniny nebo léky. Obsah ptirodnich latek se vyrazné lisi
za ruznych kultivaénich podminek a dle druhd Chlorella (Shukla et al., 2013; Ward
a Rehmann, 2019). Studie Bito et al. (2020) uvadi aktualizované informace o fase
Chlorella sp., jejim obsahu Zivin a bioaktivnich slouc¢eninach, které podporuji lidské
zdravi. V soucasnosti jsou vSak dostupné omezené informace o bioaktivnich latkach
odpovédnych za jeji farmakologické aktivity, coz mize byt zptisobeno synergickymi
ucinky raznych zivin a antioxidacnich slouéenin v této tase. Chlorella vulgaris ma
velky ekonomicky potencidl, protoze jeji biochemické slozky maji Sirokou Skalu apli-
kaci v riznych oblastech. Studie Ru et al. (2020) shrnuje nékteré z ristovych parame-
tra, které Ize upravovat za tcelem zvyseni produkce biomasy a metabolita Chlorella
vulgaris, zejména lipidt. Chlorella vulgaris mtze byt kultivovana za optimalnich pod-
minek pro poskytnuti vysokého vytézku zajimavych produktii s nizkymi naklady. Lidé
nemohou travit buiiky Chlorella sp. v jejich pfirozeném stavu, protoze jejich bunécné
stény jsou z celuldzy. Proto jsou bunécné stény ve vétsSine€ doplikl stravy mechanicky
rozruSovany. Studie na zvitatech prokazala, ze vice nez 80 % proteinti Chlorella sp. je
stravitelnych (Komaki et al., 1998). Rizné podminky pro rust, jako je teplota, slozeni
zivin a dostupnost svétla, mohou snadno zménit obsah biomasy, makrozivin, mikrozi-
vin a dalSich cennych bioaktivnich latek, v¢etné antioxidanti v Chlorella sp. (Chiu
et al., 2015; Mao et al., 2018; Panahi et al., 2019).

1.5 Pouziti mikroskopickych ras ve vykrmu prasat
Alternativni krmné slozky, jako jsou mikroskopické fasy, mohou byt udrzitelné;jsi
ve srovnani s konvencnimi krmivy, které pottebuji velké mnozstvi orné pudy (Bosko-
vic et al., 2022). Dle Chaves et al. (2021) bylo vynalozeno zna¢né usili k rozvoji al-
ternativnich udrzitelnych zdroji. Mikrotasy pfedstavuji alternativni, udrzitelny zdroj
bilkovin a vlakniny pro hospodaiska zvitata, diky své vysoké nutriéni hodnoté, obsahu
esencialnich aminokyselin, stravitelnych bilkovin, vitamint, mineralnich latek, karo-
tenoidil, mastnych kyselin, zejména n-3 mastnych kyselin s dlouhym fetézcem. Zdravi
prospésné ucinky charakterizujici mikrotasy je antioxida¢ni aktivita, vlastnosti stimu-
lujici imunitni systém a pfinos pro stfevni mikroorganismy (Kibria a Kim, 2019).
Mikroskopické tfasy se pouzivaji v akvakultufe jako Ziva krmiva pro vSechna

ristova stadia mlza (Ustfice, hebenatky, Skeble a slavky), pro larvalni, juvenilni stadia
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korysi a nékterych druht ryb. K nutri¢ni hodnoté mikroskopickych fas mtize pfispivat
nékolik faktort, vcetné jejich velikosti a tvaru, stravitelnosti (souvisejici se strukturou
a slozenim bunécné stény), biochemického slozeni (ziviny, enzymy a toxiny, pokud
jsou pfitomny) a pozadavkd na krmeni zvitat. Protoze byly prokazany biochemické
rozdily v hrubém sloZeni mezi mikrofasami a mastnymi kyselinami, mnoho studii se
pokusilo korelovat nutri¢ni hodnotu mikrofas s jejich biochemickym profilem. Vy-
sledky z experimentt s krmenim, které testovaly mikroskopické fasy lisici se v kon-
krétnich Zivinach, je vSak Casto obtizné interpretovat kviili matoucim u¢inkiim jinych
zivin mikroskopickych fas. Na prospésnost moucky z mikrotas poukazal pokus zahr-
nujici dve skupiny ovci (kazda po 90 ovcich). Pokus ukazal na ovce, které byly krmeny
mouckou z mikrofas po dobu 2 let, st mnohem lépe udrzely svou vdhu béhem zimniho
krmeni a také zvysily produkci viny (Barsanti a Gualtieri, 2006).

Chlorella sp. se vyznacuje relativné snadnou kultivaci s vysokou produktivitou
a obsahuje vysoky obsah bilkovin, chlorofylu, luteinu a dalSich nezbytnych mikroZzivin
(Jeon et al., 2012; Buono et al., 2014). Pfedmétem zajmu je tzv. Chlorella rastovy
faktor (CGF), ktery je bohaty na aminokyseliny, peptidy, vitaminy, minerdlni latky
a nukleové kyseliny. Rtazné produkty na bazi Chlorella sp. véetné suSené formy, fer-
mentované formy a ve formé extraktt Chlorella sp., jsou v souc¢asné dobé zavadény
jako ptisada do krmiv. Chlorella sp. je vyuzivana jako dopln€k krmiva pro své ptiznivé
ucinky, ptredevs§im pro rast, imunomodulaci, antioxida¢ni aktivitu ¢i obnovu tkani.
Dle Jeon et al. (2012) a An et al. (2014) suSena forma Chlorella sp. pfidana do diety
nosnic zlepsila kvalitu vajec a zvysila obsah luteinu ve vajecnych Zloutcich. Studie
An et al. (2016) uvadi, ze suSena forma neovlivituje koncentraci plazmatického tria-
cylglycerolu a cholesterolu u nosnic a potvrzuje tak predchozi studii Kotrbacka
et al. (2013). Na druhou stranu Chlorella sp. vykazovala hypocholesterolemicky ¢i-
nek pii mirné hypercholesterolemii dospé€lych lidskych jedinct (Ryu et al., 2014).
Chlorella sp. v nizkych koncentracich v krmivu prospiva riistovym parametrim drt-
beze. Vyuziti mikrotfas jako ptisady do krmiva je vhodnou alternativou ke kukufici
a s0ji, ¢imZz zmirnuje soucasnou konkurenci mezi potravinarskym, krmivarskym
a biopalivovym priimyslem.

Chlorella sp. obsahuje v rozmezi 50-60 % bilkovin v susing, kvalitou podobnou
drozdi, s6jové mouce a mléc¢né bilkoving. DileZitymi Zivinami v mikrofasach jsou
také sacharidy (Kovac et al., 2013). Sacharidy tvoii nejvétsi podil ve straveé hospodar-

skych zvifat a jsou hlavnimi ptispévateli energie pro zvifata a bachorovou mikrofloru,
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pfi¢emz hraji diilezitou roli pii udrzovani zdravého gastrointestinalniho traktu. Sacha-
ridy z mikrofas obvykle obsahuji velky podil vlakniny (Gutiérrez-Salmean et al.,
2015), kterd mize byt prospésna pro sttevni mikrofloru zvirat. Dalsi neocenitelnou
zivinou jsou také lipidy mikroskopickych tas. Nedostate¢ny piijem n-3 LC PUFA s
dlouhym fetézcem, které jsou prospesné pro zdravi, jako jsou EPA a DHA, ¢ini tyto
ziviny nezbytnymi ve stravé a zvySuji zajem o obohaceni krmiv. Motské mikrosko-
pické tasy, jako primarni producenti jsou bohaté na tyto bioaktivni slouceniny a jsou
tak perspektivnim zdrojem n-3 LC PUFA (Adarme-Vega et al., 2012). Na trhu jiz 1ze
nalézt slepi¢i vejce obohacena o DHA (Bruneel et al., 2013) a kravské mléko oboha-
cené o n-3 LC PUFA, tyto mastné kyseliny se ziskavaji z riiznych druhi mikrotas,
které se podavaji do diety hospodaiskym zvitatim (Raposo et al., 2013).

Tkan€ z monogastrickych zvitat, jako jsou prasata a dribez, jsou nachylné ke zme¢-
nam MK prostiednictvim tpravy stravy, coz je strategie pro zvyseni n-3 MK v jejich
produktech. Pfidavek n-3 LC-PUFA vsak mize vést k neptfiznivym uc¢inkiim, zejména
zvySenim peroxidace lipidi v masnych vyrobcich. Peroxidace lipidii snizuje nutri¢ni
hodnotu masa a také vytvaii oxidacni produkty (malondialdehyd a tékavé slouceniny),
které zpusobuji nepfijemnou chut’ a zmény barvy (Morrissey et al., 1998). Pro omezeni
téchto nezadoucich zmén n¢ktefi autofi obhajuji omezeni obsahu PUFA ve vykrmu
prasat a driibeze anebo jejich spojeni s antioxidanty, jako je vitamin E a selen (Wood
et al., 2004). Jak jiz bylo zminéno, mikroskopické fasy obsahuji vysoké mnozstvi n-3
LC-PUFA a ptedstavuji tak nevyuzity ptirodni zdroj se znamymi blahodarnymi zdra-
votnimi Géinky pro lidi i zvifata (Calder et al., 2012).

Ve studii (Furbeyre et al., 2017) byl prokazan potencialni u¢inek suplementace
mikrofas na vyvoj stiev, a zejména druhu Chlorella na zvladnuti mirnych poruch tra-
veni, aniz by byla ohroZena stravitelnost Zivin. U prasnic dietni zafazeni Chlorella spp.
(0,0002 %) nemélo zadny vliv na hmotnost, hmotnost jate¢né upraveného téla, svalo-
vinu a tloustku hitbetniho tuku (Banoch et al., 2012). Naopak zahrnuti fermentované
Chlorella sp. na trovni 0,1 % by mohla zlepsit rist, stravitelnost zivin a slozeni stfevni
mikroflory u prasat (Yan et al., 2012).

Jodem obohacena Chlorella spp. pouzita v suplementaci, prokazala, ze zadrzuje
jod ve svalové tkani ve vyS8i mife neZ anorganicky jodid draselny. Koncentrace jodu
v mase vSak byly stile nizké, aby mohly byt povazovany za relevantni zdroj jodu

ve vyzive lidi (Banoch et al., 2012).
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Alfaia et al. (2021) s pouzitim Chlorella vulgaris (10 %) v krmivu pro brojlery,
detekovali mirné zlepSeni kvality masa a nutricni hodnoty lipidd se zvySenym celko-
vym obsahem karotenoidi, nazloutlosti a kiehkosti v prsni a stehenni svaloviné. Tyto
nalezy byly zjistény také prostfednictvim vys$si urovné zaclenéni jinych mikrofas
(Pestana et al., 2020). Oh et al. (2015) studovali fermentovanou Chlorella vulgaris
jako doplnék (0,1 a 0,2 %) ve vykrmu drubeze a zjistili zlepSeni v kachnim mase, jako
je zvysena Zlutost masa prsni svaloviny, svétlejsi a zIutéj$i maso stehenni svaloviny,
stejné jako zvySené pH a zadrzovani vody v prsni svaloving, ale ne ve stehenni svalo-
ving.

1.6 Veprové maso

Ptredpoklada se, ze celosvétova spotfeba masa vzroste v roce 2030 o 14 %, zejména
driitbeziho a vepfového masa (OECD, 2021). Vepiové maso je celosvétoveé jednim
z nejcastéji konzumovanych mas a nejbéznéji konzumovanym v Evropé. Jde tedy o
dualezity zdroj bilkovin a tukti pro lidskou stravu. Nutri¢ni hodnota lipid{ tohoto masa
je v8ak nizka kvili nizkym hladindm prospésnych n-3 polynenasycenych mastnych
kyselin s dlouhym fetézcem (n-3 LC-PUFA), EPA a DHA (Madeira et al., 2013).
V poslednich letech se proto védecka komunita snazi zlepsit senzorickou kvalitu a nu-
tricni hodnotu vepiového masa kontrolou jeho profilu MK (Hocquette et al., 2010).
Pro srovnani, driibezi maso, také Siroce konzumované po celém svéte, poskytuje vy-
soce kvalitni bilkoviny a nizké mnozstvi tuku, coz je prospésné pro lidskou vyzivu a
zdravi (Costa et al., 2021).

Maso je jednou z tradi¢nich a zakladnich potravin. Genom ¢lovéka a jeho fyzicka
stavba je jiz po dobu asi 4,5 miliont let adaptovana na stravu s obsahem masa. Clovék
je zavisly na zdrojich latek obsazenych v mase, které je velmi bohatym a univerzalnim
zdrojem Zivin a energie (CTPP; Katina a K§ana, 2012). Vzhledem k rozdiltim ve slo-
zeni svalovych partii (¢asti) a dokonce i jednotlivych svalt uvnitt jedné partie prak-
ticky neni mozné zjednodusSené popsat biochemické slozeni veptfového masa. S po-
moci intervalového vyjadieni lze uvést, Ze maso obsahuje 35 az 75 % vody, 10 az 23
% bilkovin, 4 az 55 % tuku, maly podil sacharidli, minerélnich latek (Zelezo, draslik,
hot¢ik, vapnik, zinek) a vitamina (B, B2, B3, Bs, B12, A, D, E). Vepiové maso pro
vysek, podle kterého v CR musi byt v prodeji oznaceno vepiové vysekové maso, roz-
liSuje fadu ¢asti a jejich kombinaci vzhledem k pouzitému stupni déleni vepiové plilky

(CTPP; Katina a K$ana, 2012). Vepiové maso je obecné uznavano jako potravina s
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relevantnimi nutriénimi vlastnostmi pro sviij obsah vysoce biologicky hodnotnych bil-
kovin, vitamind skupiny B, mineralnich latek, zejména hemového zeleza, stopovych
prvki a dalSich bioaktivnich sloucenin. Veprové maso ale také prispiva k ptijmu tuki,
nasycenych mastnych kyselin, cholesterolu a dal$ich latek, které v nevhodném mnoz-
stvi mohou mit negativni fyziologické ucinky. Existuji vSak relevantni faktory ovliv-
nujici obsah mnoha téchto latek a takova variabilita by méla byt brana v uvahu. Gene-
tika, veék, a dokonce i typ svalil maji relevantni vliv na mnozstvi tuku a obsah hemo-
vého zeleza. Takeé slozeni triacylglycerolti v mastnych kyselinach je velmi citlivé na
obsah obilovin v krmivu, napfiklad polynenasycené mastné kyseliny se mohou pohy-
bovat od 10 % do 22 % ve veprovém mase. Obsah dalSich Zivin, jako jsou vitaminy E
a A, také zavisi na typu krmiva. Nékteré bioaktivni latky jako koenzym Qio, taurin,
glutamin, kreatin, kreatinin, karnosin a anserin vykazuji velkou zavislost na typu svalu
(Reig et al., 2013).
1.6.1 Narodni legislativni poZadavky na vepiové maso
Na tivod je nutné zminit zdkon €. 166/1999 Sb., o veterindrni péci a o zméné€ neékterych
souvisejicich zakonl (veterinarni zékon) a zdkon o potravinach a tabakovych vyrob-
cich a 0 zméné a doplnéni nekterych souvisejicich zdkont (zdkon ¢. 110/1997 Sb.).
Maso musi byt jednoznacné oznaceno zivo¢isSnym druhem nebo podle zZivoc¢iSného
druhu, ze kterého pochazi. Vepiové maso zahrnuje maso prasat ur¢enych k vykrmu,
maso prasnic a maso selat. Tento poZzadavek je spole¢né s ¢lenénim masa na druh a
skupiny uveden v piiloze ¢. 2 ve vyhlasce ¢. 69/2016 Sb. Pozadavky jsou piedlozeny
pro piehled v tabulkach 8 a 9 v zavérecné kapitole Prilohy.

Pro vysekové, Cerstvé, opracované maso je k dispozici platnd technicka norma

CSN 57 6540 (576540) Vepiové maso pro vysek.
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22 maso kvétové §piék)}
23 krizova kost

24 ocasek
1 hlava 8 pazdik 15 spodni 3al
2 lalok 9 snérovacka 16 vrchni sal
3 krkovice 10 pecené, kotleta 17 valecek
4 plec 11 panenska svickova, panenka 18 zadni kolena
5 raminko 12 kost kfiZzova s ocaskem, ocasek 19 karabacek
6 predni koleno 13 kvétova 3picka 20 zadni nozicka
7 bok, blcek 14 ofisek 21 predni nozicka

Obrazek 5: Vepiové maso pro vysek (CTPP; Katina a K$ana, 2012)
Zakladni déleni vepifového masa na kulinarné vyuzitelné ¢asti znazornuje obrazek 5.
Zékladni technologické celky veptfového masa jsou uvedeny v ptiloze €. 3 k vyhlasce
¢. 69/2016 Sb. Konkrétni pfiloha vyhlasky je k dispozici v kapitole Pfilohy (tabulka
10). Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb. pojednava o pozadavcich na maso, masné vyrobky, pro-
dukty rybolovu akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich.
1.6.2 Produkce veprového masa
Podle tidajii Ceského statistického uiadu (CSU) bylo k 1. 4. 2022 v CR chovéano
1 432 824 ks prasat, z toho 80 756 ks prasnic. V roce 2021 bylo v CR porazeno
2 348,6 tisic prasat a vyrobeno 217 008 tun vepfového masa. Mlada prasata se ve zvy-
Sené mife vyvazela do Rakouska, jate¢na nasla vétsi uplatnéni v Polsku (MZe CR;
Nevecetalova, 2022).
1.6.3 Spotieba vepifového masa v CR a ve svété
Spotieba masa se v CR mezi roky 2019 a 2020 zvysila o 0,8 kg na 84,0 kg na obyva-
tele, z toho podil veptového ¢inil 51,7 %, dribeziho 35,5 % a hovéziho 10,5 %. Spo-

tieba vepfového se od prelomu tisicileti drZzela dlouho na urovni okolo 41 kg a mirné
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nariista az v poslednich letech. V roce 2020 dosahla 43,4 kg na obyvatele (MZe CR;
Nevecetalova, 2022). Ceska republika je v produkci vepfového masa dlouhodobé ne-
sobéstacna. V roce 2021 cinila mira sobéstacnosti 51,2 %, a oproti roku 2020 se jesté
snizila. Pti dlouhodobém sledovani sobéstacnost v komodité veprové maso poklesla
od roku 2011 0 18,8 % (MZe CR; Neveéetalova, 2022).
Svétova spotieba veprového masa se v roce 2021 zvysila. V porovnani s rokem
2020 byla vyssi o 10,7 % (tj. o 10,2 mil. t) a doséhla tirovné 105,2 mil. t. Pfi¢inou
byl narist spotfeby hlavniho svétového konzumenta Ciny, meziroéné o 21,4 %,
tj. 0 8,9 mil. t. Tato nejlidnatéjs$i zeme ma ro¢ni spotiebu 50,4 mil. t a témet 48% podil
z celkové globalni spotteby vepfového masa. Diivodem vyssi spotieby byla dostate¢na
nabidka &inské produkce a klesajici ceny vepfového masa (MZe CR; Neveéetalova,
2022).
V dalSich vyznamnych producentskych zemich doslo v roce 2021 k omezeni spo-
tieby vepfového masa. Napiiklad ve Spojenych statech se spotieba snizila 0 2,3 % (-
0,24 mil. t) (MZe CR; Nevecetalova, 2022). Z tabulky 2 Ize vysledovat mirny pokles

spotfeby veprového masa v Japonsku, v Jizni Koreji a v Kanadé¢.

23



Tabulka 2: Spotieba vepi‘ového masa ve svété v letech 2018-2022 (tisic tun)
(MZe CR; Neveceralova, 2022)

Zem¢ | 2018 | 2019 | 2020 pigﬁ; |22 20(2 \/1{)50(;20
Cina 55295 | 44866 | 41 521 50 400 53 600 21,4
EU 19654 | 18894 | 18 201 18 780 18 780 3,2
USA 9747 | 10066 | 10 034 9 799 9902 -2,3
Rusko 3202 | 3363 | 3468 3528 3550 1,7
Brazilie 3043 | 3116 | 2949 3032 3098 2,8
Japonsko 2774 2714 2732 2730 2 765 -0,1
Vietnam 2869 | 2493 | 2687 2 884 2 965 7,3
Mexiko 2116 2 159 2 052 2220 2 365 8,2
Jizni Ko-
rea 2 001 2011 1976 1919 2003 -2,9
Filipiny 1883 1 806 1281 1499 1374 17,0
Kanada 913 947 858 851 960 -0,8
Hong
Kong 539 405 441 470 490 6,6
ostatni 7 031 7 035 6 853 7133 7228 4,1
Celkem 111 067 | 99875 | 95053 | 105 245 109 080 10,7

Poznamka: Udaje za svét celkem jsou pouze za sledované zemé

1.6.4 Jakost vepirového masa

Jakost masa je ovliviiovana stejné jako masna uzitkovost (pfirastky, konverze zivin
aj.) stejnymi faktory. Svou nezastupitelnou roli zde hraji genetika (druh zvirat, ple-
meno, stafi, pohlavi), vyziva (kvalitativni i kvantitativni stranka) a prostfedi (Stei-
nhauser et al., 2000). Hovorka et al. (1983) definuje jakost masa jako soubor senzo-
rickych, vyzivovych, hygienickych, toxikologickych a technologickych vlastnosti.
Vliv zoohygienickych faktorti se podili na jakosti a zdravotni nezdvadnosti masa ptfimo
nebo nepiimo ovlivilovanim pohody a zékladnich produkénich ukazatelii zvitat, tj. pti-
rastky, konverze zivin, zdravotni stav (Steinhauser et al., 2000).

Konstantni krmeni prasat ustdjenych v optimalnim rozsahu teplot vede k nasazeni
nizsiho podilu tuku a vyss§iho podilu masa. Je zajimavé, Ze u prasat ustajenych v chlad-
ném prostiedi dochazi k mensi produkei tuku ve srovnani s prasaty, chovanymi v hor-
kém prostfedi. Obecné miZzeme fici, Ze zvifata chovana v chladu maji mék¢i depotni
tuky s vétsim obsahem nenasycenych mastnych kyselin (ledvinovy i podkozni tuk).
Pti nizkych teplotach prostiedi je zdsobni tuk 1 tuk intramuskuléarni tuzsi, coZ ovliviiuje
chutové vlastnosti masa, svalovina je cervengj$i. Pii vysokych teplotach dochézi ke

snizenému uklédani bilkovin. Drzeni zvifat ve tm¢ negativné ovlivituje biologickou
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hodnotu svaloviny. Nedostatecnd intenzita vymény vzduchu ve stajich je vyznamnym
predispozi¢nim faktorem syndromu prasat, ktery zaptic¢iniuje mimo jiné zvyseny pocet
konfiskatt plic (Steinhauser et al., 2000).

Steinhauser et al. (2000) dale uvadi vliv intenzity mozného pohybu u volné usta-
jenych zvitat na zvyseni mnozstvi myoglobinu a zvySeni intenzity ¢ervené barvy masa.
Dalsim faktorem ovliviiujicim kvalitu masa je onemocnéni zvitat. Pfi hore¢natych sta-
vech klesa ztu¢nélost masa, v parenchymatoznich organech a svaloviné se zdrzuji
ionty chloru a ionty sodiku. Dochézi k hydrémii svaloviny, ktera se stava vlhkou.
Chronicka onemocnéni vedou ¢asto k hubnuti zvitat s negativnim dopadem na kvalitu
masa. Z faktorii Zivotniho prostiedi, které pifimo negativné ovlivituji zdravi zvirat
a nasledné take jakost masa, ale 1 jeho zdravotni nezavadnost, to jsou biologicka agens
(patogenni mikroorganismy, plisn€, parazité), chemicka agens (pesticidy, tézké kovy)
a z fyzikalniho ptsobeni je to naptiklad radiace (Steinhauser et al., 2000).

Abychom jakost masa mohli podrobnéji hodnotit a abychom z hodnoceni mohli
zpétné vyvozovat potiebna opatieni pro zlepSeni jakosti, volime tomu odpovidajici
systémy (Ingr, 1988). Nasledujici schéma od pocatecniho stanoveni jakostnich znak,
jako nejmensich jednotek, ptes vyssi jednotky (jakostni charakteristiky) az po vysled-
nou jakost veprového masa demonstruje Ingr (1988):

jakostni znaky — jakostni charakteristiky — vysledna jakost masa
sporn¢ vyskyt vepfového masa s odlisSnym priabéhem biochemickych postmortalnich
zmén, zejména vyskyt, detekce a prevence jakostnich odchylek typu PSE (Ingr, 1988).
Maso typu PSE je svétlé, meékké a vodnaté, Casto zpusobujici ekonomické ztraty. Eli-
aSova et al. (2017) uvadéji odchylku PSE masa, jako jeden z nejéastéjSich problémi
ovliviiujici kvalitu vepifového masa. U tohoto typu masa (PSE) je kvalita zpracovani
niz$i nez u normalniho vepfového masa. Vzhledem k tomu, ze vepfové maso typu PSE
je ztidka povazovano za pfijatelné spotiebitelem, spole€nostem zpracovavajicim maso
muze zpusobit velké ekonomické ztraty. Rychlost posmrtné glykolyzy hraje dilezitou
roli pfi tvorbé PSE vepfového masa kvili souvisejici akumulaci kyseliny mlééné a
snizenému pH (Van de Perre et al., 2010; Wang et al., 2020).

1.6.5 Kbvalitativni znaky masa
Vysoké pozadavky na maso jako surovinu ukazuji na to, Ze se na trhu poZaduje nejen
vice masa, ale Ze se musi jednat i 0 vysoce kvalitni surovinu. Kvalitativni pozadavky

se 1isi podle riznych hledisek. Jiné pozadavky jsou na maso pro piimy konzum, jiné
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pozadavky ma potravinatska chemie, zpracovatelsky primysl, gastronomie, fyziologie
vyzivy, hygiena apod. Vedle jate¢né hodnoty, ktera ptihlizi k hodnoté porazeného zvi-
fete, je tieba sledovat fyzikalni ukazatele kvality. Z hlediska kvalitativnich znaki masa
jsou nejvyznamngéjsi: barva, $tavnatost, jemnost, chut’ a viné (Hovorka et al., 1983).
Kvalita masa je hodnocena klasickymi metodikami, ale v poslednich letech je spojena
s inovativnimi metodami, kterd umoznuje analyzu tkanového metabolismu na mole-
kularni urovni za i¢elem pochopeni znakt kvality masa (Ribeiro et al., 2021).

U zdravych zvitat v dobré kondici se da predpokladat, Ze v okamziku porazky
je svalovina a tkan¢ jatecnich zvitat prakticky sterilni. Technologické operace pti po-
raZzeni prasat vSak svalovinu a organy kontaminuji. Pfitomné mikroorganismy
se na povrchu masa postupné mnozi a béhem uchovavani masa se vyznamné podili
na jeho kazeni. Proto je snahou veskeré technologické operace porazeni po strance
hygienické modifikovat tak, aby kontaminace mikroorganismy byla co nejmensi (Stei-
nhauser et al., 2000). Zou et al. (2022) uvadi dva klicové ukazatele pro hodnoceni
Cerstvosti vepfového masa a zminuje Cerstvé veprové maso jako nachylné ke zkazeni
béhem skladovani, pfepravy a prodeje, coz ma za nasledek snizenou Cerstvost. Cel-
kovy pocet mikroorganismiui a obsah celkového tékavého bazického dusiku (TVB-N)
jsou klicovymi ukazateli pro hodnoceni Cerstvosti Cerstvého veptfového masa, a kdyz
dosahnou nepftijatelnych limitt, je bezpecnost potraviny vazné ohrozena.

1.6.6 Chlorella sp. a jeji pFinos na kvalitu vepiového masa

Kvalita veprového masa je multidimenzionalni a zahrnuje rizné atributy: hodnota ja-
teCn¢ upravenych tél, organoleptické, nutricni a technologické vlastnosti. Zahrnuje
také kulturni, etické (v¢etné dobrych Zivotnich podminek zvifat) a environmentalni
dimenze souvisejici s produkei vepfového masa, véetné zemépisného puvodu, které
vSechny ovliviiuji spolecenské vnimani vepfového masa. Kvalita vepfového masa za-
hrnuje fadu atributii souvisejicich s vlastnostmi samotného produktu a podminkami,
za kterych se vepfové maso produkuje. Kazdy z téchto atributli je ovlivnén riznymi
individualnimi faktory, od genetiky prasat az po kulinarni ptipravu vepfového masa
ke konzumaci. Siroka $kala produkti vepfového masa vede k riznym a specifickym
o¢ekavanim kvality v z&vislosti na produktu a pfislusnych zainteresovanych stranach

sektoru: vyrobci, balirny, jatka, zpracovatelé, distributofi, spotiebitelé (Lebret et al.,
2022).
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Omega-3 (n-3) a omega-6 (n-6) mastné kyseliny jsou nezbytné pro lidské zdravi
a musime je pfijimat prostfednictvim potravy, proto se jim fika esencialni mastné ky-
seliny. Mezi n-3 polynenasycené mastné kyseliny (PUFA) patfi a-linolenova kyselina
(18:3; ALA), kyselina eikosapentaenova (20:5; EPA) a kyselina dokosahexaenova
(22:6; DHA), které jsou ucinné pii prevenci kardiovaskularnich onemocnéni populace
(Eslick et al., 2009; Cottin et al., 2011). Chlorella vulgaris obsahuje n-3 mastné kyse-
liny, jako je kyselina a-linolenova (18:3), a tvoii kolem 28 % obsahu celkovych mast-
nych kyselin. Omega-6 mastné kyseliny tvoii 10 % celkovych mastnych kyselin (Ma-
tos et al., 2015).

Toumi et al. (2022) se ve studii zabyvali ziskanim dvou olejovych frakci z mikro-
fasy Chlorella sorokiniana. Frakci bohatou na EPA a DHA ziskali
ze suché biomasy mikrofas pomoci extrakce, komplexace mocoviny, frakcionace
a esterifikace glycerolem. K posouzeni kvality konecného produktu pouzili analytické
a organoleptické metody. Vysledky ukdzaly, Ze metoda komplexace mocoviny umoz-
nila ziskéni dvou lipidovych frakci s riznymi profily mastnych kyselin. Frakce s kom-
plexem mocoviny obsahovala vétS§inu nasycenych mastnych kyselin (54,46 %
a tak by mohla najit uplatnéni v biopalivech nebo potravinaiském pramyslu. Frakce
nekomplexovana mocovinou byla bohat4 na polynenasycené mastné kyseliny (PUFA)
(81 %), zejména polynenasycené mastné kyseliny s dlouhym fetézcem, jednalo
se 0 EPA (16,52 %) a DHA (35,08 %). Chlorella sp. je tedy vyznamnym zdrojem
esencidlnich mastnych kyselin.

Flavonoidy, sekundarni metabolity rostlin, se podileji na fotosyntéze, rustu nebo
na obrané proti patogenim (Khalid et al., 2019). Extrahované flavonoidy ve studii
Yadavalli et al. (2022), vykazovaly maximalni hodnoty 138 pg.ml* v autotrofnim re-
zimu Chlorella pyrenoidosa, nasledovanymi Chlorella vulgaris v mixotrofnim reZimu
s obsahem extrahovanych flavonoidi 118 pug.ml™. V obou vzorcich fas byly nalezené
flavonoidy jako je kvercetin, katechin a kyselina p-kumarova. Vzhledem k rychlému
ristu a rozmanitosti pigmenti pfitahuji mikrotasy velky zdjem jako pfirodni barvivo.
Druhy Chlorella obsahuji rizné typy pigmentu, véetné astaxanthinu (Eerveny), S-ka-
rotenu a violaxanthinu (oranzovy), luteinu (zluty), chlorofylu-a a chlorofylu-b (zeleny)
a feofytinu-a (zelenosedy), (Romero et al., 2020; Wang et al., 2020).

1.6.7 Vyuziti NIR spektroskopie pri laboratornim hodnoceni veprového masa
Cilem laboratorniho hodnoceni masa je definovat pomoci hlavné objektivnich metod

co mozno nejpresnégji jakost masa. Vyzivna hodnota je dana obsahem bilkovin, tuku,
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vitaminll, sacharidd, minerdlnich latek, stopovych prvki a biologickou hodnotou.
Mezi technologické vlastnosti patii schopnost masa vazat pfidanou vodu, obsah volné
vazané vody, konzistence, pH, obsah pojivové tkan¢ a Slach, obsah a jakost tuku (Ho-
vorka et al., 1983). Tabulka 3 znazornuje procentualni obsah vody, tuku a bilkovin ve

veprovém mase (technologicky celek pecené) ve dvou kategoriich hmotnosti.

Tabulka 3: Laboratorni vySetfeni masa prasat v kategorii hmotnosti 108 a 127 kg v Zivém
(Hovorka et al., 1983)

Obsah
Hmotnost v Zivém | vody | tuku bilkovin
Cast v kg v % v % v %
Pecené 108 59,64 | 20,52 18,84
Pecené 127 58,23 | 22,24 18,53

Blizka infracervena spektroskopie (NIRS) je citliva, rychla a nedestruktivni ana-
lyticka technika s jednoduchosti ptipravy vzorkd. Metoda je vhodnd pro pouziti
pii kvantitativni a kvalitativni analyze kvality a falSovani masa a masnych vyrobkii,
jako je hovézi maso, vepfové maso, driibez a moiské plody (Jiang et al., 2017). Blizka
infracervena spektroskopie je analyticka technika, kterd vyuziva zdroj emitujiciho za-
feni znamé vinové délky (obvykle 800-2500 nm) a umoziuje ziskat kompletni obraz
organického slozeni analyzovaného materidlu (Van Kempen, 2001). Spektroskopie
v NIR oblasti se v potravinafstvi a zemédélstvi jako jedinych oborech uplatituje
jiz od 60. let minulého stoleti (stanoveni obsahu vody, proteinti, tukli a sacharidit).
Dalsi uplatnéni nasla ve farmaceutickém primyslu, petrochemickém pramyslu, medi-
ciné a pii sledovani zivotniho prostiedi (Ml¢ek et al., 2010). Infracervena (IR) a blizka
infracervena (NIR) spektroskopie jsou Siroce pouzivany jako metody pro monitoro-
vani procesi pro razné potravinaiské produkty. Silnd absorpce vody v IR oblasti
je vsak jednim z omezujicich faktorii pro monitorovani molekul vody. Zajimavé
je chovani molekul vody ve vzorcich masa, které jsou monitorovany NIR spektrosko-
pii (Ishikawa et al., 2017).

Techniky rychlého screeningu ke stanoveni kvalitativnich charakteristik masa
jsou velmi zajimavé jak pro prumysl, tak pro spotiebitele. Vepifové maso, které
ma aberantni barvu nebo vlastnosti zadrzujici vodu, ve své nejextrémnéjsi forme zvané
PSE, je pro primysl velkym problémem. Zadrzovani vody béhem skladovani
ma za nasledek snizeni technologické vytéznosti (Hoving-Bolink et al., 2005). NIR

spektroskopie je povazovana za velmi perspektivni metodu pro rychlé hodnoceni masa
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(Prevolnik et al., 2004). Biining-Pfaue (2003) uvadi jako hlavni nevyhody metody za-
vislost na referen¢ni metodé, slabou citlivost na minoritni slozky, omezeny pienos ka-
librace mezi riznymi pfistroji a komplikovanou interpretaci spektralnich dat.

V soucasné dobé je k dispozici fada metod pro hodnoceni riiznych velic¢in kvality
masa, véetné chemickych a mikrobiologickych analyz (Kamruzzaman et al., 2015).
Chromofory (myoglobin, oxy-myoglobin, tuk, voda a kolagen) se vyznacuji blizkou
srovnatelnou absorpci ve viditelné az blizké infracervené (NIR) spektralni oblasti.
Proto mohou vést ke strukturdlnim a kompozi¢nim odchylkdm masa na relativni roz-
dily v absorpci svétla. S vyuzitim typickych vldknovych sond mizeme pozorovat de-
gradaci Cerstvosti vzorkli vepfového masa pii pokojové teploté v souvislosti s relativ-

nimi zménami v absorbanci hlavnich chromoforti masa (Peyvasteh et al., 2020).
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Obrazek 6: Reprezentativni NIR spektra pro rizné druhy vzorki masa (Mabood et al., 2020)

Blizkd infraervend spektra vSech vzorkli masa na obrdzku 6 naznacuji,
7e vzorky vepifového masa maji odliSny vzor odrazivosti ve srovnani s jinymi vzorky
masa, coz by mohlo byt zpiisobeno napf. rozdily v typu a sloZeni svaloviny nebo pro-
filu mastnych kyselin (Listrat et al., 2016). Napiiklad maso prezvykavci (hovézi, je-
hnéci, skopové a velbloudi) obsahuje vice nasycenych mastnych kyselin, nez nenasy-
cenych, zatimco mononenasycené mastné kyseliny jsou dominantni ve vzorcich vep-
fového a kuteciho masa (Williams, 2007). Anatomicka struktura svaloviny vepfového

masa je navic odlina od struktury ostatnich mas v dusledku pfitomnosti vysokého
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obsahu glykogenu (Milan et al., 2000). Na obrazku 6, je mozné pozorovat posun
ve spektralni zakladni linii v disledku rozptylovych efektd. Rozptylovy efekt spekter
je zpasoben pevnou povahou vzorkl masa. Rozdily ve vlastnostech NIR spektralniho
obrazce veprového masa souvisi s rozdily ve slozeni svaloviny (obsah mastnych kyse-
lin, bilkovin, vody atd.), které zase mohou byt zptisobeny rtiznymi faktory, mj. 1 zpra-
covanim. Je vSak obtizné spojit konkrétni spektralni pasmo s danou slozkou, aniz by-
chom zméfili presné slozeni. Blizkd infraCervena spektroskopie je Gi¢inna a neinva-
zivni metoda schopnd ptedpovidat Sirokou Skalu spektralnich dat pro hodnoceni slo-
zeni mastnych kyselin (Lam et al., 2021).

1.6.8 Kbvalita a bezpecnost potravin ve vztahu k veprovému masu

Kvalitu vepfového masa ovliviiuje nékolik faktord, vcetné biologickych faktori: ple-
meno, pohlavi, uzitkovost a adaptace na stres; faktory souvisejici s produkénimi sys-
témy: podminky prostiedi, chov zvifat, vyziva a télesnd hmotnost; porazkové faktory
a oSetfeni jate¢né upravenych t¢él po porazce (Kasprzyk, 2007; Ivanovi¢ et al., 2012;
Mukumbo et al., 2014, Nuernberg et al., 2015; Cobanovié et al., 2016; Cirne et al.,
2019).

Barva masa koreluje s obsahem myoglobinu, ale také uzce souvisi s obsahem in-
tramuskularniho tuku a pH (Ivanovi¢ et al., 2021). Krom¢ toho, dalSimi dulezitymi
faktory ovliviiujicimi barvu Cerstvého masa jsou teplota, obal nebo oxidace lipida bé-
hem starnuti. Na druh¢ stran€ je intenzita barvy masa ur¢ovana faktory, jako je druh
zvitete, stres, pohlavi, vék a krmeni zvifat (véetné druhu krmiva) (Tomasevic et al.,
ktery ptitahuje pozornost védcii zabyvajicich se masem po celém svété (Tomasevic

et al., 2021).

30



2 Cile kvalifika¢ni prace

Cilem préace je zmé&fit vybrané kvalitativni ukazatele vepfového masa z prasat, jejichz
krmna davka (napoj) obsahoval suspenzi fasy Chlorella sp. a porovnat je s vysledky
kontrolni skupiny. Ziskané vysledky posoudit, tabulkov¢ a graficky zpracovat a statis-

ticky vyhodnotit.
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3 Metodika

V pokusu bylo zohlednéno Piestické Cernostrakaté plemeno prasat. Pokusna skupina
prasat pozivala suspenzi fasy Chlorella sp. v krmné davce (népoji). K analyze bylo
vyuzito 2 skupin vzorkl vepfového masa (technologicky celek peceng). Celkem bylo
Vv prvni skupin¢ analyzovano 5 kust kontrolnich vzorkt (n = 5) vepfového masa (K-
PR). V druhé skuping bylo analyzovano 6 kusti pokusnych vzorkt (n = 6) veprového
masa s pridavkem Chlorella sp. (CH-PR). Jednotlivé vzorky vepfového masa byly
zhomogenizovany za pomoci multifunkéniho ptistroje (Professor FP 1101, Indie). Na-
sledné byly vzorky veptfového masa jednotlivé analyzovany na NIR spektrometru
(BUCHI NIRMaster, Svycarsko). U kazdého vzorku bylo provedeno opakované mé-
feni (3X). Ve vzorcich byl sledovan obsah vody (%), obsah tuku (%), obsah bilkovin
(%) a obsah bilkovin pojivove tkané (%). Vysledky méfeni byly zaznamenény a sta-
tisticky zpracovany v programu Statistica (TIBCO Software Inc., USA). Pro statistické
vyhodnoceni byl pouzit Studentiiv t-test. Vysledky obou skupin métenych vzork jsou

graficky zndzornény v podobé krabicovych grafi.
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4 Vysledky

4.1 Vysledky méfeni kontrolnich vzorki

Tabulka 4 piedstavuje pichled vysledkt prvni skupiny vzorkd vepfového masa
(K-PR). Méfeni zahrnovalo 5 kontrolnich vzorki vepfového masa (n = 5) a bylo opa-
kovano celkem 3x pro kazdy jednotlivy vzorek vepfového masa. Vysledky z opako-
vané¢ho méteni jsou u kazdého méfeného ukazatele zvyraznény tu¢né. Ve studii zaby-
vajici se kvalitativnimi ukazateli byl sledovan obsah vody, tuku, bilkovin a bilkovin
pojivové  tkané. V  kontrolnich vzorcich byl naméfen obsah vody
v hodnotach 72,14-72,96 %. Namétené vzorky kontrolni skupiny nepievySovaly obsah
vody vétsi nez 73 %. Obsah tuku ve vzorcich kontrolni skupiny byl naméfen v hodno-
tach  2,07-3,62 %. Byl naméfen stabilni obsah bilkovin v rozmezi
hodnot 23,95-24,64 %. Nejnizsi naméfena hodnota obsahu bilkovin pojivové tkané
byla 0,83 % a nejvyssi 1,69 %.

Tabulka 4: Vysledky méfeni ukazatelii obsahu vody (%0), tuku (%), bilkovin (%) a bilkovin po-
jivové tkané (%) jednotlivych vzorka kontrolni skupiny (K-PR)

Méfeni 1-K-PR | 2-K-PR | 3-K-PR | 4-K-PR | 5-K-PR

1. 7253 7234|7292 71,92 72,85
2. 7247 72,15| 72,88 72,06 72,73
3. 7255 72,14| 73,08 72,44| 72,38
Voda % 7252 7221| 7296| 72,14| 72,65

1. 3,25 3,16 2,04 3,90 2,53
2. 3,18 3,65 2,13 3,72 2,75
3. 3,23 3,59 2,05 3,25 3,13
Tuk % 3,22 3,47 2,07 3,62 2,80

1. 23,94 2438| 2464 2450 24,31
2. 24,08 24,13| 24,71 2444| 2439
3. 23,83 24,14| 2458| 2455| 24,40
Bilkoviny % 2395| 24,22| 24,64 2450 24,37

1. 1,01 1,33 0,53 1,48 0,86
2. 0,82 1,66 1,10 1,78 0,95
3. 0,91 1,16 0,87 1,82 1,06
Bilkoviny pojivové tkané % 0,91 1,38 0,83 1,69 0,96

Legenda: K-PR: kontrolni skupina vzorkti
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4.2 Vysledky méfeni pokusnych vzorki

Tabulka 5 zahrnuje vysledky méteni pokusnych vzorka vepfového masa s piidavkem
Chlorella sp. (CH-PR). Celkem bylo zméfeno 6 vzorki veprového masa (n = 6). Mé-
feni vzorki bylo opakovano 3x v kazdém jednotlivém vzorku veptového masa. Vy-
sledky z opakovaného méfeni jsou v tabulce zvyraznény tuéné u kazdého méteného
ukazatele. Z kvalitativnich ukazateld byl sledovan obsah vody, tuku, bilkovin a bilko-
vin pojivové tkané. U pokusné skupiny vzorkil vepfového masa byly zaznamenany
niz§i hodnoty obsahu vody nez oproti ptedchozi, kontrolni skupiné¢ vzorkd. Obsah
vody ve vzorcich pokusné skupiny byl naméfen v hodnotach 68,18-71,76 %, pti¢emz
nejvyssi naméfena hodnota v pokusné skupiné vzorki (71,76 %) nedosahovala nejniz-
$tho naméfeného vysledku (72,14 %) v kontrolni skupiné vzorkii (K-PR).

Tabulka 5: Vysledky méfeni ukazatelii obsahu vody (%0), tuku (%), bilkovin (%) a bilkovin po-
jivové tkané (%) jednotlivych vzorka pokusné skupiny (CH-PR)

1-CH- | 2-CH- | 3-CH- | 4-CH- | 5-CH- | 6-CH-

Méfeni PR PR PR PR PR PR
1. 68,38 68,50| 70,82 72,14| 69,48| 70,24
2. 67,99 68,31| 69,75 71,73| 69,60| 70,16
3. 68,16/ 68,51| 69,37 71,41 69,80| 70,26
Voda % 68,18| 68,44| 69,98 71,76 69,63| 70,22
1. 9,42 8,54 5,30 3,10 7,03 5,63
2. 9,76 8,38 6,92 3,90 6,76 5,87
3. 9,60 8,55 7,38 4,51 6,65 5,51
Tuk % 9,59 8,49 6,53 3,84 6,81 5,67
1. 22,28| 22,99| 2382 24,38 23,76| 24,16
2. 22,39| 23,24| 2326| 24,30 23,77| 24,18
3. 22,14 23,12| 23,21 23,98 23,81| 24,25
Bilkoviny % 22,27 23,12| 23,43 24,22| 23,78 24,20
1. 1,30 1,61 1,35 1,01 1,50 1,04
2. 1,10 1,43 1,63 1,14 1,34 1,16
3. 1,71 1,44 1,70 1,07 1,62 1,30

Bilkoviny pojivové

tkané % 1,37 1,49 1,56 1,07 1,49 1,17

Legenda: CH-PR: pokusna skupina vzorki s piidavkem Chlorella sp.

Ve srovnani s kontrolni skupinou vzorkl byly v pokusné skupiné vzorkli naméteny
vys$si hodnoty obsahu tuku. Vysledky ukazatele obsahu tuku v pokusné skuping vyka-
zovaly vysokou variabilitu a v této skupiné vzorkt byly naméfeny hodnoty v rozmezi
3,84-9,59 %. Nejnizsi naméteny obsah tuku v pokusné skupiné byl 3,84 %, pficemz
tato hodnota nebyla prekroc¢ena nejvyssim (3,62 %) naméfenym vysledkem v kontrolni

skupiné vzorkil (K-PR). Obsah bilkovin v pokusné skuping byl naméfen v rozmezi
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22,27-24,22 %. V pokusné skupiné byl zaznamenan nejnizsi obsah bilkovin pojivové
tkané v hodnoté 1,07 % a nejvyssi hodnota Cinila 1,56 %.

4.3 Statistické vyhodnoceni

Vysledky méfeni obou skupin vzorkl byly zaznamendny a statisticky vyhodnoceny
programem Statistica s vyuzitim Studentova t-testu. Tabulka 6 shrnuje vysledky me-
feni aritmetického priméru, smeérodatné odchylky a hladiny vyznamnosti sledovanych
ukazateld. Jako statisticky vyznamné (p < 0,05) byly shledany hodnoty ukazatelti ob-
sahu vody (p = 0,0209) a tuku (p = 0,0395).

Tabulka 6: Statistické vyhodnoceni (X, Sx, p) ukazatele vody, tuku, bilkovin a bilkovin pojivové
tkané kontrolni (K-PR) a pokusné skupiny (CH-PR)

K-PR CH-PR
Ukazatel X Sx X Sx p
Voda 72,5 0,33 69,7 1,30 0,0209
Tuk 3,04 0,62 6,82 2,04 0,0395
Bilkoviny 24,3 0,27 23,5 0,74 0,0692
Bilkoviny pojivové tkané 1,15 0,37 1,36 0,20 0,2038

Legenda: K-PR: kontrolni skupina vzorkti; CH-PR: pokusnd skupina vzorki s piidavkem
Chlorella sp.; x: aritmeticky primér; sx: smérodatna odchylka; p: hladina vyznamnosti

Aritmeticky primér predstavujici sttedni hodnotu byl zaznamenan s vy$simi hodno-
tami u ukazatele vody kontrolni skupiny a u ukazatele tuku pokusné skupiny. Variabi-
lita vysledki obsahu vody a tuku byla vyssi v piipadé pokusnych vzorka s pridavkem
Chlorella sp. Vysledky méfeni u ukazatele vody a tuku byly vyhodnoceny jako statis-
ticky vyznamné. Nepatrny rozdil byl zaznamenan ve stfedni hodnoté, aritmetickém
pruméru v obsahu bilkovin u kontrolni a pokusné skupiny vzorka. Vyssi hodnota arit-
metického priiméru v obsahu bilkovin byla naméfena u kontrolni skupiny vzorkl vep-
fového masa. Vyssi hodnoty variability v obsahu bilkovin vykazovaly vzorky pokusné
skupiny. Ukazatel obsahu bilkovin (p = 0,0692) byl vyhodnocen jako statisticky ne-
vyznamny (p > 0,05). U pokusné skupiny vzorki byla vyhodnocena vyssi stiedni hod-
nota vysledku ukazatele obsahu bilkovin pojivové tkané. V piipadé¢ variability hodnot
vysledkll u ukazatele obsahu bilkovin pojivové tkané€ byla zaznamendna vyssi hodnota
u kontrolni skupiny vzorkli vepfového masa. Ukazatel bilkovin pojivové tkané (p =

0,2038) byl vyhodnocen jako statisticky nevyznamny (p > 0,05).
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4.4 Obsah vody

V grafu 1 je znazornéna segregace dvou skupin vysledkt. V prvnim ptipad¢€, kontrolni
vzorky veprového masa (skupina 1) vykazovaly stabilni vysledky hodnot obsahu vody.
V prvni skupin€ byly naméteny u vSech kontrolnich vzorkl vepfového masa hodnoty
prevysujici 72 % obsahu vody. Zadny z kontrolnich vzorka vepfového masa nepiekro-
¢il hodnotu 73 % obsahu vody. V druhém ptipad¢, vysledky pokusnych vzorka (sku-
pina 2) vykazovaly vétsi variabilitu u ukazatele obsahu vody. Vysledky druhé skupiny
byly vymezeny v hodnotach 68,18-71,76 % obsahu vody, pfi¢emz nejvyssi hodnota
u pokusného vzorku veprového masa byla zaznamenana s obsahem vody 71,76 %.
Tato hodnota obsahu vody zaroven nepiekroc€ila nejnizsi naméfenou hodnotu v kon-
trolni skuping vzorkti vepfového masa (72,14 %). Zadny z pokusnych vzorki (skupina
2) veptového masa nepiekroc¢il hodnotu obsahu vody 72 %. Pokusné vzorky vepio-

vého masa obsahovaly niz$i procentudlni obsah vody neZ vzorky kontrolni.

Graf 1: Obsah vody (%)

Krabicovy graf: Obsah vody (%)
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Legenda: Skupina 1: kontrolni skupina vzork®; Skupina 2: pokusna skupina vzorka s pridav-

kem Chlorella sp.
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4.5 Obsah tuku

V ptipadé¢ kontrolni skupiny (skupina 1) vzorkt vepifového masa, Ize v grafu 2 pozo-
rovat stabiln¢ nizké hodnoty obsahu tuku v porovnani s pokusnou skupinou vzorki.
Nejniz§i naméfena hodnota obsahu tuku v prvni skupiné byla 2,07 %
anejvyssi 3,62 %. V pokusné skupin¢ vzorka vepiového masa je mozné si povSimnout
vetsi variability vysledkl obsahu tuku. Ve druhé skupiné vzorkd veprového masa
byl naméfen obsah tuku v rozmezi 3,84-9,59 %. Obsah tuku v prvni skupiné vzorka
vepiového masa nebyl vyssi nez 4 %. Naopak, v pokusné skupiné (skupina 2) byla
nameétena nejnizsi hodnota obsahu tuku 3,84 % a nejvyssi hodnota byla 9,59 %. Nej-
vy$$i hodnota obsahu tuku (3,62 %) u vzorku vepfového masa v prvni skupiné vzorka
vzorkl vepiového masa (skupina 2). Vyrazné vyssi procentualni hodnoty obsahu tuku
vykazovala pokusna skupina vzorkt vepirového masa (skupina 2). Kvalitativni ukaza-
tel obsah tuku byl v tomto ptipadé prokazatelny ve vys$S§im obsahu tuku ve skupiné

vzorki s piidavkem Chlorella sp.

Graf 2: Obsah tuku (%)

Krabicovy graf: Obsah tuku (%)
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Legenda: Skupina 1: kontrolni skupina vzork®; Skupina 2: pokusna skupina vzorka s pridav-

kem Chlorella sp.
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4.6 Obsah bilkovin

Z grafu 3 jsou patrné stabilni hodnoty bilkovin v kontrolnich vzorcich veptového
masa. Kontrolni skupina (skupina 1) vzorki veptfového masa vykazovala obsah bilko-
vin v hodnotach 23,95-24,64 %. Zaroven byl v prvni skupiné vzorkl veprového masa
(skupina 1) naméfen pouze jeden vzorek s hodnotou < 24 %. Nejnizsi hodnota obsahu
fend hodnota obsahu bilkovin pokusného vzorku veptfového masa (skupina 2) byla
22,27 % a nejvyssi 24,22 %. Pokusna skupina vzorkd veptového masa vykazovala

vetsi variabilitu vysledklt méteni v obsahu bilkovin.

Graf 3: Obsah bilkovin (%)

Krabicovy graf: Obsah bilkovin (%)
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Legenda: Skupina 1: kontrolni skupina vzorkd; Skupina 2: pokusna skupina vzorku s piidav-
kem Chlorella sp.

4.7 QObsah bilkovin pojivové tkané

V kontrolni skupiné vzorkt (skupina 1) byla naméfena nejnizsi (0,83 %) a zaroven
nejvyssi (1,69 %) hodnota obsahu bilkovin pojivové tkané. Kontrolni skupina vzorki
veptového masa (skupina 1) vykazovala vétsi variabilitu hodnot vysledkt bilkovin po-
jivové tkané. V pokusné skupiné¢ (skupina 2) byly naméfeny vysledky

v rozmezi 1,07-1,56 % obsahu bilkovin pojivové tkan€. Na rozdil od prvni skupiny
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vzorkl, zadny vzorek vepifového masa pokusné skupiny (skupina 2) nevykazoval hod-
noty mensi nez 1 %.
Graf 4: Obsah bilkovin pojivové tkané (%)

Krabicovy graf: Obsah bilkovin pojivové tkané (%)
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Legenda: Skupina 1: kontrolni skupina vzorki; Skupina 2: pokusna skupina vzorkt s piidav-

kem Chlorella sp.
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5 Diskuse

Koncepce vyuziti mikroskopickych fas ve vyzive zvitat byla uvedena v nékolika pied-
chozich studiich a bylo zjisténo, ze suplementace Chlorella vulgaris zlepsuje uzitko-
vost brojlert a kvalitativni vlastnosti masa (Kang et al., 2013; An et al., 2016; Abdel-
nour et al., 2019; El-Bahr et al., 2020; Alfaia et al., 2021). Vétsina téchto studii vSak
pouzivala Chlorella vulgaris, jako dopln€k krmiva v malém mnozstvi (pod 3 %).
Pouze maly pocet studii se zamérné zaméfil na vliv vyssiho obsahu (ale stale
pod 10 %) této mikrotasy na uzitkovost brojlerti a kvalitu masa (Combs, 1952; Lipstein
a Hurwitz, 1981; Alfaia et al., 2021). Posledni studie potvrzuji, ze Chlorella sp.
je ucinna pfi zlepSovani kvality masa. U savct byla Chlorella sp. pfidavana do krmiva
pro zlepseni kvality masa odstavenych selat (Martins i., 2021, a) a brojlert (EI-Bahr
et al., 2020). U ryb souviselo zlepSeni a rozvoj svaloviny karase (Carassius auratus)
také se suplementaci Chlorella sp. v krmivu (Shi et al., 2017). Rizné krmné strategie
vyuzivajici zaclenéni mikrotfas do diety uspesné zlepSuji kvalitu vepfového masa.
Ve studii Sardi et al. (2006), Banoch et al. (2012), Simkus et al. (2013), Vossen et al.
(2016) uvadi, ze razné mikroskopické tasy, jako Arthrospira platensis, Chlorella sp.
a Schizochytrium sp. nemély zadny vliv na vlastnosti vepiového masa, jako je barva,
pH, oxidacni stabilita masa a ztrata varem. Neprokazany vliv ve vlastnostech kvality
masa uvadi ve studii Banoch et al. (2012). Neprokazany vliv byl pravdépodobné zpu-
sobeny nizkou koncentraci (0,0002 %) testované Chlorella spp. V této diplomové
praci byly pfi experimentu shledany hodnoty ukazateld obsahu vody (p = 0,0209) a
tuku (p = 0,0395) jako statisticky vyznamné (p < 0,05). Vzhledem k vysledktum usku-
te¢néného experimentu a dostupnosti informaci z uvedenych védeckych studii by se
pokus mohl dale orientovat na analyzu podavanych koncentraci suspenze fasy Chlo-
rella sp. prasatim a vlivu riznych koncentraci na kvalitativni ukazatele veptového
masa.

Rasy se v sou¢asné dob& konzumuji vétsinou jako doplitkovy produkt, u néhoz
je nepravdépodobné, ze by se konzumoval v mnozstvi dostate¢ném k tomu, aby zpii-
sobil nezadouci ucinky. Kuptikladu dlouhodoby efekt konzumace masa produkova-
ného in vitro je v soucasné dob& neznamy, protoze tento typ produktu se dostal
na trh teprve nedavno. Verbeke et al. (2015) ve studii uvadi spotiebitelské priazkumy,
které vyjadiily obavy a nejistotu ohledné jejich bezpecnosti. Zda se, Ze spotiebitelé

maji smiSené predstavy o bezpecnosti alternativnich proteind, protoZe znalosti
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se V této oblasti stale rozvijeji. Nedavné obavy z rizika onemocnéni a vhodnosti potra-
vin kvili celosvétové pandemii COVID-19 (2020) a africké praseci chiipce (2019)
(Attwood a Hajat, 2020), dale ovlivnily touhu spottfebitelti po bezpecnych dodavkach
potravin. Spotiebitelska divéra je nejvyssi u zemeéde€lcl a nejnizsi u nadnarodnich vy-
robct potravin a vyrobet (EIT Food TrustTracker, 2020). Toto vniméani je fizeno pie-
svéd¢enim, ze vyrobci nejsou transparentni ve svych postupech vyroby potravin. Ne-
dostatek potravin podnitil zjem o alternativni proteiny jako prostiedek k zabezpeceni
potravinového dodavatelského fetézce. Kdyz je diivéra v potravinovy systém silna,
spottebitelé s vétsi pravdépodobnosti ptijmou potravinové inovace (EIT Food Trust-
Tracker, 2020). Budovani diveéry spotiebiteld je proto vyzvou. Ptijeti a udrzitelna kon-
zumace novych zdrojl bilkovin spotiebiteli bude vyzadovat spolehliva data a jasnou
komunikaci se spotiebiteli o vyrobé potravin, slozeni a nutri¢nich informacich. Kli-
c¢oveé faktory ovliviiujici z4jem spotiebiteli o alternativni proteiny shrnuje studie
Tso et al. (2021). Jedna se o nutriéni kvalitu potraviny, senzorickou piijatelnost, bez-
pecnost, inovaci, cenu, prosttedi, udrzitelnost, ¢i welfare zvitat.

Piestické Gernostrakaté prase (PC) je ¢eské narodni plemeno. Vyznam tohoto ple-
mene spociva v dobré reprodukéni vykonnosti, adaptabilité, dobré vitalité a odolnosti
vici chorobam (Lustykova et al., 2008). Plemeno se vyznacuje vyssi tloustkou hibet-
niho tuku a velmi dobrou kvalitou masa. Vétsina populace PC je vykrmovana konven-
¢nim vnitinim systémem a produkty se prodéavaji jako konvencni. V téchto podmin-
kach se PC vyznaduje niz§im dennim piirtistkem a vy$§im protuénénim jateéné upra-
venych tél a také nizsi Stihlosti ve srovnani s modernimi kiizenci. V soucasné dobé
je chov PC neekonomicky a velikost efektivni populace se snizuje. Pteziti tohoto ple-
mene, podobné jako u jinych mistnich plemen, je pfisné spojeno s dobrym hodnocenim
a vyuzivanim uzitkovosti plemene a trznich pfilezitosti (Acciaioli et al., 2002).
V mnoha zemich mohou plivodni plemena prasat poskytnout vhodny material pro kva-
litni produkty z vepfového masa, které jsou v soucasnosti spotiebiteli stale Castéji po-
zadovany (Serrano et al., 2008). Jednim z moznych zptsobu, jak zlepsit kvalitu vep-
fového masa, je klast vétsi diraz na puvodni plemena prasat (Bocian et al., 2012).
Ruusunen et al. (2012) uvadi, Ze nejvétsi rozdily ve vlastnostech jateéné upraveného
téla a kvality masa obvykle najdeme pfi srovnani prasat dvou geneticky odlisnych ple-
men prasat, tedy tradi¢nich plemen prasat, kterd nejsou bézn¢ zahrnuta do komeréni
produkce vepfového masa a zdpadnich masnych plemen. U tradi¢nich plemen jsou

hodnoty tloustky hibetniho tuku obecné mnohem vys$si nez u modernich plemen, ktera
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jsou vybirdna pro §tihlejsi jatecné upravena téla. V testu potomstva (30 az 100 kg)
Kolaf a Pavlik (1989) a Klusacek et al. (1991) uvadgji u plemene PC niz§i primérnou
tloustku hibetniho tuku. Matousek et al. (2016) ve studii uvadi nizsi ristovou schop-
nost, ¢asny a vyssi vyvoj tukové tkané a niz§i jatecni hodnotu charakteristické
pro plemeno PC pii vykrmu ve standardnich podminkach chovu. Tyto nalezy jsou ty-
pické pro ptivodni plemena prasat. S rostouci porazkovou hmotnosti se zvysovala pri-
meérna tloustka hibetniho sadla, zatimco obsah libového masa klesal. Kvalita masa
byla hodnocena velmi kladné. U plemen PC vykrmovanych konvenénim krmnym sys-
témem Dostalova et al. (2012) uvadi pramérny denni pfirtstek 650 g pii porazkové
hmotnosti 92 kg (186 dni). Pro objektivni hodnoceni jatecné upravenych tél prasat
nebo pro jejich uvadéni na trh je nutné métit podil libového masa. Pivodni plemena
nejsou vybirana pro uZitkové vlastnosti, proto nedosahuji stejného obsahu libového
masa jako plemena vybrana pro zmasilost.

Maso predstavuje pro lidskou stravu dulezity zdroj energie a fady zivin, vCetné
vysoce kvalitnich bilkovin (s dobrym pomérem aminokyselin), minerdlnich latek (ze-
lezo, zinek, selen, mangan) a vitamini (B2, kyselina listovd). Pokud jde o nutricni
slozeni, 100 g masa obsahuje 17,3 az 24,1 g bilkovin, 0,3 az 2 pg vitaminu B12 a mi-
neralni latky (24-77 mg sodiku, 145-221 mg fosforu, 0,6-2 mg zeleza a 0,9-2 mg
zinku). Energeticka hodnota se mize pohybovat mezi 105-176 kcal (Pereira et al.,
2013). Velké mnozstvi studii ukazuje, ze kromé makrozivin, zejména bilkovin a lipida,
je maso bohaté také na nékteré bioaktivni slozky s antioxida¢nimi vlastnostmi, které
hraji dualezitou roli pro zdravi spotiebitele (Kulczynski et al., 2019). Naptiklad ne-
davné studie potvrdily antioxida¢ni vlastnosti L-karnitinu a L-karnosinu jejich aktivi-
tou pohlcujici radikdly a schopnosti chelatovat kovové ionty. Jiné studie provedené
na zvitatech uvadéji, Ze ptijem téchto sloucenin prispél k vyznamnému snizeni hladiny
triglyceridi v séru a celkového cholesterolu a také mulze zabranit ztuénéni jater
(Kulczynski et al., 2019). Literarni zdroje uvadéji kromé¢ antioxidaénich vlastnosti ky-
seliny lipoové také jeji hypotenzni a imunomodula¢ni u¢inek (Skibska a Goraca,
2015). Bylo také zjisténo, Ze taurin chrani sitnici a snizuje hladinu volného a esterifi-
kovaného cholesterolu. Peptidy extrahované z masa vykazovaly antitrombotické vlast-
nosti a vykazovaly velky cytotoxicky ucinek proti riiznym rakovinnym buiikdm (Al-
benzio et al., 2017). Na druhou stranu, i pfes nutri¢ni ptinos nékteré studie poukazaly

na souvislost mezi vysokou konzumaci ¢erveného masa a zvySenim rizika rtiznych
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typli nadorovych onemocnéni, zejména kolorektalniho karcinomu (McBey et al.,
2019).

Stanoveni Cerstvosti veptfového masa bylo vzdy vyznamnou otazkou bezpecnosti
potravin. Tradi¢ni detekce Cerstvosti masa zahrnuje piredevsim senzorické hodnoceni
a fyzikalni a chemickou detekci. Smyslové hodnoceni je snadno ovlivnitelné subjek-
tivnimi faktory. Kromé toho se fyzikalni a chemické detekce pouziva ke stanoveni
obsahu slozek vepfového masa, jako je TVB-N, pH, tuk, sacharidy a bilkoviny.
Aby bylo mozné rychle a piesné zjistit Cerstvost vepfového masa, Qu et al. (2018)
vyuzili blizkou infracervenou (NIR) spektroskopii kombinovanou s multiindexovou
statistickou informacni fuzi (MSIF) ke kvantitativni detekci obsahu celkového téka-
vého bazického dusiku (TVB-N) a hodnotam pH (Qu et al., 2018). Bekhit et al. (2021)
se ve studii zabyvali TVB-N a jeho roli pfi kazeni masa. Maso je zminéno jako produkt
podléhajici zkédze a béhem skladovani ma pusobeni mikroorganismi a endogennich
enzymu za nasledek zmény jeho chemického slozeni. Celkovy tékavy bazicky dusik
(TVB-N) se &asto pouziva jako biomarker degradace proteinti a amind. Siroké pfijeti
TVB-N k interpretaci Cerstvosti masa je pon¢kud omezené. Je to vysledek omezenych
nebo nekonzistentnich znalosti tykajicich se vztahu mezi TVB-N a dal§imi parametry
cerstvosti u hovéziho, veprového, kufeciho a dalSich druhtt mas, zejména ve srovnani
S rybami.

Obsah mastnych kyselin v mase je dulezitou nutri¢ni charakteristikou, které
je v soucasném vyzkumu vénovana pozornost kvili jejimu vlivu na lidské zdravi. EXis-
tuje zajem o Upravu slozeni lipidi veprového masa tak, aby bylo vyrobeno zdravéjsi
maso, tj. se zvySenou hladinou n-3 PUFA (polynenasycenych mastnych kyselin) a sni-
zenym pomérem n-6:n-3 PUFA (Legrand a Mourot, 2002; Wood et al., 2004). SloZeni
mastnych kyselin vepfového masa lze snadno ovlivnit krmnym rezimem, hlavnim
ovliviiujicim faktorem je pomér n-6:n-3 PUFA (De Smet et al., 2004). Obsah MUFA
(mononenasycenych mastnych kyselin), SFA (nasycenych mastnych kyselin) a PUFA
je ovlivnén hladinou intramuskularniho tuku (IMF). Vys$si obsah intramuskularniho
tuku je spojen s vyssi koncentraci SFA a MUFA a niz$i koncentraci PUFA (Cameron
a Enser, 1991; Alonso et al., 2010). Zdravotni ptinosy zvyseného piijmu n-3 MK jsou
spojeny piedevsim se sniZzenim rizika kardiovaskuldrnich onemocnéni a zlepsenim ko-
gnitivnich funkci v détstvi a ve vys$sim veéku. Pro splnéni doporucené denni potieby
EPA a DHA u lidi je nutné konzumovat produkty bohaté na tyto prospésné mastné
kyseliny (Ruxton et al., 2007).
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Rasy jiz byly pouZity v krmivech pro zvyseni obsahu n-3 MK v Zivo&isnych pro-
duktech (Moran et al., 2018). Vossen et al. (2016) uvadi zaclenéni slozek bohatych
na n-3 polynenasycené mastné kyseliny s dlouhym fetézcem (n-3 LC PUFA) do krmiv
hospodarskych zvifat a odkazuje na akumulaci téchto mastnych kyselin v intramusku-
larnim a podkoznim tuku zvitat a nasledné v masnych vyrobcich. Soucasné znalosti
o nutri¢ni a senzorické kvalité¢ veptfovych produktii obohacenych o EPA a DHA z tas
jsou dulezité pii komercializaci celych JUT prasat krmenych krmivem obohacenym n-
3 PUFA, protoZe ptevazna Cast jateCné upravenych tél prasat se zpracovava na rizné
druhy masnych produkta.

Badaras et al. (2022) ve studii demonstruji ptidavek fizkd z cukrové fepy (3 %)
do krmné davky prasat. Zatazeni cukrovych fizki do vykrmu prasat bylo vyhodnoceno
jako bezpecné (vSechny krevni parametry byly v normalnim rozmezi), nicmén¢ to sni-
zilo télesnou hmotnost a primérny denni pfirtistek zvirat, ale zlepsilo kvalitu jatecné
upravenych t€l. Zatazeni fepnych fizkd do krmné davky prasat snizuje celkovy obsah
nasycenych mastnych kyselin a mononenasycenych mastnych kyselin a také zvysSuje
ztratu odkapavani masa nebo obsah bilkovin. Lze konstatovat, Ze zahrnuti ¥izkt z cuk-
rové fepy (3 %) do krmné davky prasat by mohlo byt piinosné pro zlepSeni zdravi
prasat a kvality vepfového masa. Jsou vSak zapotiebi dalsi studie, které by ukézaly,
které slouc¢eniny obsazené v fepnych fizcich jsou zodpovédné za tyto zddouci zmeny.

Je znamo, Ze se jednotlivé svaly 1i§i v mnozstvi a slozeni mastnych kyselin hlav-
nich lipidovych frakci, neutrdlniho lipidu (triacylglycerolu) a fosfolipidu, tyto
dva tvoii mramorovany tuk. Rozdily v nich vysvétluji nékteré kvalitativni rozdily mezi
svaly, naptiklad v trvanlivosti a chuti. Je také mozné, Ze rozdily v mnozstvi a sloZeni
mastnych kyselin v lipidovych tfidach vysvétluji rozdily v kvalité masa zpusobené
plemenem a vyzivou, i kdyZ je to kontroverzné&jsi (Wood, et al., 2003). Tuky a mastné
kyseliny jsou diilezité¢ samy o sob& kvili svému vlivu na lidské zdravi a je dilezité
vybrat takovou moznost vyroby, kterd maximalizuje kvalitu a zdravotni nezdvadnost
masa pii vyrobé (Kouba et al., 2003).

Matyba et al. (2021) ve studii mimo jiné zkoumali chemické slozeni a energetic-
kou hodnotu masa normalnich (n = 12) a masa intrauterinné ristové omezenych prasat
(n = 11). Nebyl zjistén zadny statisticky vyznamny vliv intrauterinné ristové omeze-
nych prasat na zakladni chemické sloZzeni masa (musculus longissimus lumborum et

thoracis), vcetné obsahu vody, bilkovin, tuku a popela. Maso ziskané z jate¢né upra-
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venych tél prasat obou skupin se nelisilo energetickou hodnotou, ale byly zjiStény sta-
tisticky vyznamné rozdily v obsahu kolagenu (p = 0,001) a nasledn¢ i v pojivové tkani
(p=0,010). Svalovina prasat s omezenim intrauterinniho riistu se vyznacovala vyrazné
vy$8im obsahem kolagenu (0,64 %) a pojivové tkan¢ (2,75 %), coz muze byt odliSuji-
cim faktorem s ohledem na jejich technologickou a kulinafskou kvalitu. Naméfeny
obsah vody u kontrolni skupiny vzorkt byl prokdzan v nepatrné vyssi hodnotée (73,38
%), oproti pokusné skupiné (73,36 %). V kontrolni skupiné vzorkti byl naméfen obsah
bilkovin 23,7 % a v pokusné skupiné bylo zjisténo 23,4 % obsahu bilkovin. V kon-
trolni skupiné byl naméten obsah tuku 2,31 % a v pokusné skupiné s omezenim intra-
uterinniho rastu prasat 2,46 %.

Vzhledem k naméfenym vyssim hodnotam tuku v pokusné skupiné vzorkd a sta-
tistické prikaznosti obsahu tuku (p = 0,0395) v experimentu této diplomové prace,
by bylo predmétné jako nasledujici pfimou metodu zvolit plynovou chromatografii
a vyzkum dale sméfovat K analyze stanoveni profilu mastnych kyselin ve vzorcich

vepfového masa.
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Zavér

Kvalita veprového masa miize byt hodnocena velkym poctem ukazateld a zaroven
muze byt ovlivnéna nékolika faktory. Vzorky vepfového masa byly laboratorné vyset-
feny objektivni metodou za vyuziti NIR spektroskopie. Vysledek méteni odkazal
na moznost ovlivnéni zakladniho chemického slozeni vzorkt veprového masa pokusné
skupiny pridavkem mikroskopické fasy Chlorella sp. Kvalitativni ukazatelé vepto-
vého masa tak byly ptimo ovlivnény. Obsah vody a tuku ve vzorcich veptového masa
se prokazal jako statisticky vyznamny. Ze studie vyplyva, ze pridavek
Chlorella sp. v krmné davce prasat ma vliv na kvalitativni ukazatele vepfového masa,
zejména na obsah vody a obsah tuku ve vzorcich veptfového masa.

Samotna préace s analyzatorem pro objektivni vyhodnoceni kvalitativnich ukaza-
telti vepfového masa byla rychla a efektivni. Mimo védu a vyzkum, vzhledem k eko-
nomickému aspektu a nizkym provoznim nakladiim, lze analyzu masa na pfistroji
NIRMaster doporucit pro vétsi, 1 mensi podniky v masném priimyslu. Pfistroj umoz-
flyje analyzu 1 vétsiho poctu vzorkl v kratkém Casovém useku a je vhodny pro kontrolu
vzorkli masa 1 béhem vyroby.

Tato diplomova prace interpretuje vyhodnoceni zakladnich kvalitativnich ukaza-
telti vepfového masa. S ohledem na vysledky obsahu tuku ve vepiovém mase by bylo
piredmétné vyzkum dale orientovat na dikladnou analyzu profilu mastnych kyselin s
vyuzitim plynové chromatografie.

Je ziejmé, ze je tieba dbat diraz na kvalitu vepfového masa jiz od prvopocatku
zemé&délské prvovyroby. Dulezita je i konkrétni podavana hodnota koncentrace Chlo-
rella sp. pro nasledné hodnoceni kvalitativnich znakd vepfového masa. S podavanim
fasy Chlorella sp. do krmné davky prasat se s tématem poji spousta dalSich aspekti.
Zprvu je to zootechnicky aspekt krmeni prasat, otdzka mikrobiologické kvality fasy
Chlorella sp., zpisob porazky prasat, problematika skladovani masa, az po kone¢ny
aspekt bezpecnosti finalniho produktu Zivoc¢isného pavodu. Pti studii mikroskopické
fasy Chlorella sp. a nasledném vyhodnoceni kvalitativnich znakti vepfového masa
byly uplatnény znalosti z nékolika védnich obort. Zkoumana problematika vyZaduje
multidisciplinarni orientaci a je hodna hlubsiho zkoumani z vice moznych uhli po-
hledu. Zelenou fasu Chlorella sp. 1ze vnimat jako potravinu budoucnosti a dikladné
studium struktury slouc¢enin nachazejicich se v této fase miZe rozsifit jeji budouct apli-

ka¢ni moznosti v Krmivarském, respektive v potravinaiském pramyslu.
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Priloha 1

Ptiloha ¢. 1 k vyhlasce ¢. 211/2019 Sb.

Tabulka 7: Tridy jakosti klasifikovanych jate¢né upravenych tél jate¢nych prasat podléhajicich
klasifikaci (Vyhlaska ¢. 211/2019 Sb.)

Trida jakosti Pozadavky
N Jatecné upravena téla pod 60 kg
Jate¢né upravena téla nad 120 kg
Priloha 2

Priloha €. 2 k vyhlaSce ¢. 69/2016 Sb.

Clenéni masa, s vyjimkou ned€leného jatecné€ upraveného téla dritbeze a déleného ja-

te¢n¢ upraveného téla driibeze

Tabulka 8: Clenéni masa na druhy a skupiny (Vyhlaska & 69/2016 Sb.)

Druh Skupina
vysekové maso
kosti
krev
droby

Maso

syrové sadlo, syrovy 1dj

mleté maso

maso zvére ve farmovém
chovu

zvefina




Tabulka 9: Oznadeni masa Zivo¢iSnym druhem nebo podle Zivocisného druhu, ze kterého po-

chazi (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.)

Oznaceni masa
podle Zivo¢is-
ného druhu, ze
kterého pochazi

Kategorie zvirat, ze které maso musi pochazet

Hovézi maso

maso mladého byka, byka, volka, jalovice, kravy

Teleci maso

maso kategorie V podle pfilohy VII ¢asti 1 natizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013

Hovézi maso z
mladého skotu

maso kategorie Z podle ptilohy VII ¢asti 1 natfizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1308/2013

Veptfové maso

maso zahrnujici maso prasat ur€enych k vykrmu, maso prasnic a
maso selat

Skopové maso | maso ovci

Jehnéci maso maso jehnat ve véku nejvyse 12 mésicti
Kozi maso maso koz

Kizle¢i maso maso kuzlat ve stafi nejvyse 12 mésicti
Konské maso maso koni

Hfibéci maso

maso hiibat ve stafi nejvyse 18 mésicl

Krali¢i maso

maso kraliku

Krokodyli maso

maso krokodyld, které bylo ziskano a 0 jehoz zdravotni nezavad-
nosti bylo rozhodnuto podle vyhlasky ¢. 34/2013 Sb., o veteri-
narnich poZadavcich na poraZeni krokodyll a dalsi zpracovani
masa a zivo¢iSnych produktli pochazejicich z krokodyli

Priloha 3
Ptiloha ¢. 3 k vyh

laSce €. 69/2016 Sb.

Tabulka 10: Zakladni technologické celky vepiového masa (Vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.)

Zakladni déleni Technologicky celek
Yo pulka
V 1k
eprova pulka pledek
kyta
plec

krkovice
Veprové maso (s kosti / bez Iszl(;k
kosti) —
pazdik
hlava

peceng¢, kotleta
panenska svickova, panenka

koleno piedni
koleno zadni
nozicka
zebirko




