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Senzorické hodnoceni kanci pachu ve vepirovém mase

Souhrn

V prvni casti diplomové price jsou zpracovdny informace o senzorickém hodnoceni
vepfového masa a také o problematice kanciho pachu, ktery je zpisoben akumulaci
androsteronu, skatolu a v mensi mife indolu. U nekastrovanych samcti prasat se mohou
vyskytovat charakteristické pachuté v zavislosti na vyskytu pravé kanciho pachu. Kan¢i pach
je mozné eliminovat chirurgickou kastraci, avsak to je Casté téma s ohledem na welfare zvifat
a v mnoha zemich je tento typ kastrace zakdzan. Kanci pach lze ovlivnit také imunokastraci,
kde je dokazéno, ze snizuje hladiny latek zodpoveédnych za kanci pach, ndkladnost této kastrace
je pro chov prasat zatim ekonomicky nevyhodna.

Ve druhé ¢asti této prace jsou vysledky konzumentské studie, kterd méla za cil posoudit
vnimani vepfového masa z kane&kil, vepiikil a imunokastratt konzumenty z Ceské republiky.
Senzorického hodnoceni se zucastnilo 137 hodnotiteld a probéhlo celkem 23 hodnoceni
po 6 konzumentech. Hodnotilo se maso z 92 zvifat znichz bylo 31 kanct, 31 vepiik
a 30 imunokastrati. Pro senzorické hodnoceni byly pouzity vzorky pecené, které byly tepelné
opracovany grilovanim na kontaktnim grilu a pfedkladany hodnotitelim. Maso bylo zahfivano
do dosazeni vnitini teploty 72 °C. Hodnotitelé dostali dotaznik, ve kterém hodnotily nasledujici
deskriptory: oCekavany vjem, vuni, chut, kiehkost, stavnatost a celkovy vjem po ochutnani.
Své preference zaznamendvali na devitibodové stupnici (1 — mimotadné nepiijemné az po 9 —
mimoradné piijemné). Ziskané udaje byly statisticky zpracovdny pomoci programu SAS 9.4
metodami MEANS a GLM.

Celkové vysledky zjistily, ze kanci maso je konzumenty huafe pfijimano nez maso od
vepiiki a imunokastrati a to i v zavislosti na pohlavi hodnotitele (muz, zena), kde zeny
pfijimaly kan¢i maso hiife nez muzi. Statisticky vyznamné vysledky se prokazali u vnimani
vuné (p=0,03), chuti (p=0,0167), kiehkosti (p=0,0001), stavnatosti (p=0,0487) a celkového
vijemu po ochutnani (p= 0,005), kde nejhorsich primérnych vysledki dosahovalo maso od
kanct a nejlepSich vysledkd maso vepiika. Déle prace potvrdila také rozdily mezi masem
imunokastrati a vepiika, kde se na$ly statistické vyznamné rozdily na hladiné vyznamnosti
a=0,05 a to ve sledovanych deskriptorech: kiehkost(p=0,003), §tavnatost (p=0,0174) a celkovy
vjem po ochutnani (p=0,0104). Mezi muzi a zenami byly statistické rozdily zji§tény u vnimani{
kiehkosti a celkového vjemu masa po ochutnani (p <0,05), kiehkost u muzi i Zen byla nejlepsi
u masa vepiikt a nejhorsi u masa kancti. Celkového nejlepsiho vjemu po ochutnani u muza
dosahovalo maso od veptiki (6,701) a naopak nejhorsi vjem mélo maso od imunokastrata
(5,872), u zen tomu bylo rozdilné v tom, Ze nejhtife vnimaly maso od kanci (5,235). U téchto
dvou deskriptord mizeme najit tento vyznamné statisticky rozdil i mezi hodnotiteli Zijicimi ve



meésté a na venkové, kde nejlepsi kiehkost i celkovy vjem po ochutndni obou oblasti mélo maso
od veptikt a nejhorsi bylo maso kanct.

Klicova slova: kanci pach, veptfové maso, skatol, indol, androsteron, senzorické hodnoceni



Sensory evaluation of boar taint in pork

Summary

In the first part of the thesis, information is processed on the sensory evaluation of pork
and also on the issue of boar taint, which is caused by the accumulation of androsterone, skatole
and, to a lesser extent, indole. In non-castrated male pigs, characteristic odors may occur
depending on the presence of boar taint. Boar taint can be eliminated by surgical castration, but
this is a frequent issue with regards to animal welfare and in many countries this type of
castration is prohibited. Boar taint can also be influenced by immunocastration, which has been
proven to reduce the levels of substances responsible for boar taint, the cost of this castration is
still economically disadvantageous for pig farming.

The second part of this thesis contains the results of a consumer study, which aimed to
assess the perception of pork from boars, piglets and immunocastrates by consumers from the
Czech Republic. 137 evaluators participated in the sensory evaluation and a total of 23
evaluations took place after 6 consumers. Meat from 92 animals was evaluated, of which 31
were boars and 31 were pigs and 30 immunocastrates. For sensory evaluation, roast samples
were used, which were heat-treated by grilling on a contact grill and presented to the evaluators.
The meat was heated until an internal temperature of 72 °C was reached. The evaluators were
given a questionnaire in which they evaluated the following descriptors: expected sensation,
aroma, taste, fragility, juiciness and overall sensation after tasting. They recorded their
preferences on a nine-point scale (1 — extremely unpleasant to 9 — extremely pleasant). The
obtained data were statistically processed using the SAS 9.4 program using the MEANS and
GLM methods.

The overall results found that boar meat is less accepted by consumers than meat from
pigs and immunocastrates, also depending on the gender of the evaluator (male, female), where
women accepted boar meat more poorly than men. Statistically significant results were
demonstrated for the perception of smell (p=0.03), taste (p=0.0167), fragility (p=0.0001),
juiciness (p=0.0487) and overall perception after tasting (p= 0.005), where the worst average
results were achieved by boar meat and the best pork meat. Furthermore, the work also
confirmed the differences between the meat of immunocastrated pigs and piglets, where
statistically significant differences were found at the 0=0.05 significance level in the monitored
descriptors: fragility (p=0.003), juiciness (p=0.0174) and overall perception after tasting
(p=0.0104). Statistical differences were found between men and women in the perception of
fragility and the overall perception of meat after tasting (p <0.05), the fragility in both men and
women was the best for pork meat and the worst for boar meat. The overall best perception
after tasting for men was meat from pigs (6.701) and, on the contrary, meat from
immunocastrates had the worst perception (5.872), for women it was different in that they had



the worst perception of meat from boars (5.235). For these two descriptors, we can find this
significant statistical difference even between evaluators living in the city and in the
countryside, where the best tenderness and the overall impression after tasting both areas was
meat from pigs and the worst meat from boars.

Keywords: boar taint, pork, skatol, indol, androsteron, sensory evaluation
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1. Uvod

Z celkového hlediska pfedstavuje chov prasat jedno z nejvyznamnéjSich odvétvi
zivocisné produkce. Vepfové maso je velmi oblibend a dulezita potravina pro lidskou populaci,
a to hlavné jako zdroj zivocisnych bilkovin. Chov prasat (produkce vepifového masa) ovliviiuje
trzni ekonomiku v Ceské republice, v EU, ale i ve svété. V dusledku pandemie COVID - 19
doslo také k uzavieni restauraci a konzumenti byli odkdzani na ndkup masa v obchodech. Ceny
veprového masa byly pfizniv€j§i, a to se projevilo i v mirném narustu spotieby. Cilem
producentt je neustdlé zlepSovani kvality chovu v oblasti genetiky, vyZzivy, technologii, technik
a managementu (NevecCetalova, 2022).

Kanc¢i maso (maso z nekastrovanych kancti) vykazuje nepfijemny zdpach (kanci pach),
ktery vznika pii zahfivani tukové tkan€ a je zpusobeny pfitomnosti vysokych hladin
androsteronu a skatolu, které maji synergické ucinky. Je nezadouci prekrocit prahové hodnoty
koncentrace zminénych latek, protoze konzumenti na né mohou reagovat nepfiznive. Zapach
zpusobeny vysokymi hladinami skatolu, ktery je produkovén ve stfeve, lze snizit vyzivou a
udrzovanim zvirat v ¢istoté¢ (Whittington et. al., 2011).

Hladinu androsteronu lze téméf zcela odstranit kastraci, protoze androsteron je
syntetizovan ve varlatech, nejvice s nastupem puberty. Jeho akumulace v tukové tkdni muze
vyrazné ovlivnit spotfebitelské pfijeti veprového masa. Aby se tomu zabranilo, selata se
obvykle kastruji brzy po narozeni. AvSak chirurgicka kastrace bez pouziti anestezie by neméla
byt od roku 2018 Siroce praktikovdna (Morlein et al. 2013). Vzhledem ke slozitému postoji
spotfebitelt k masu s kan¢im pachem, se stale jesté hledaji cesty, jak zabranit vyskytu kanc¢iho
pachu ve vepfovém mase. A striktni zdkaz kastrace stdle neni plné vyzadovan v mnoha stitech
véetné CR. Hladiny t&chto slouenin lze soulasné sniZit vakcinaci prasat proti GnDH,
vakcinace je licencovédna pro pouziti v 55 zemich vCetn€ Japonska a zemich EU. Dle nafizeni
EU o hygien¢ masa 842/2004 se uvadi, ze maso, které vykazuje velmi nepfijemny zdpach ma
byt prohlaSeno za nevhodné ke konzumaci. Pach masa se vyhodnocuje senzorickymi testy na
jatkdach, které zahrnuji rizné zptuisoby tepelného opracovani (Whittington et. al., 2011).
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2. Védecka hypotéza a cile prace
Cilem prace je popsat faktory ovliviyjici vyskyt kanciho pachu ve vepfovém mase a

nasledné vyhodnotit jeho senzorické vnimdni v zdvislosti na pohlavi zvifete, ze kterého pochdzi
vzorek. Dadle je cilem ovéfit platnost ndsledujicich hypotéz.

Hypotézy:

H1: Maso kanci bude konzumenty pfi senzorickém hodnoceni hufe pfijimano v
porovnani s masem vepiikid a imunokastrata.

H2: V senzorickém hodnoceni masa nebudou vyznamné rozdily mezi masem vepiika a
imunokastrata.
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3. Literarni reSerse

3.1. Chov prasat

Chov prasat je v Ceské republice, stejné jako ve vétsing statd Evropské Unie a jinych
zemich dalezitym a pomeérné stabilnim agrarnim odvétvim. Primémy podil na hrubé produkci
&ini okolo 11 % (Pulkrabek a kol., 2005). Ovsem chovy prasat v CR se potykaji s vaznymi
potizemi, které tzce souvisi s pandemii COVID - 19, zpomaleni vyvozu do Ciny, $ifeni
afrického moru prasat do dal§ich zemi EU a rostouci vyrobni ndklady. Nicmén& Ceska
republika je prostd afrického moru prasat, v roce 2021 bylo vySetfeno 3 622 prasat a u vSech
byly vysledky negativni, pfesto monitoring afrického moru prasat naddle pokracuje, jak u
divokych, tak u domdcich prasat. V soucasnosti musime zohlednit dopady ruské invaze na
Ukrajinu, kterd ma za ndsledek rostouci ceny, zejména cen u obilovin. Krmeni je jeden z
nejdrazsich nakladd pro chovy hospodaiskych zvifat. Bohuzel nyni jsou chovy prasat pod
hranici rentability. Ceskd republika neni v produkci vepfového masa sob&staina, mira
sobéstacnosti v roce 2021 byla na 51,2 %, coz je oproti roku 2020 méné (Nevecetalova, 2022).

Spotieba vepiového masa se v Ceské republice pohybuje okolo 43 kg na osobu za rok.
TudiZ se vepiové maso pohybuje okolo 50% celkové roéni spotieby masa v CR (Nevedetalova,
2022). V chovech prasat ¢asto dochdzi k velkym ekonomickym ztratdm. Naklady, které jsou
spojené s produkci veprového masa, byvaji vys§i nez vynosy z prodeje vepfového masa.
Situace obdobnd nasi je i na Slovensku, ekonomika chovu prasat je usp€snéj§i v Némecku,
Rakousku a Polsku, odkud se k ndm levnéjsi maso dovazi. Pro nasi produkci jate¢nych prasat
jsou dvé mozna vychodiska — sniZit vyrobni naklady nebo ziskat finanéni podporu z vngjsich
(dotace, vklady vlastnikd) a z vnitinich zdrojt (odpisy, akcie, rezervy) (Kucera a spol., 2009).

Chov prasat je ovlivnén trznim hospodarstvim, které je ovlivnéné sezénnosti, prebytkem
nebo dbytkem produkti na trhu, dovozem a cenovou politikou obchodi. Problém ceskych
chovatell prasat je zapfic¢inény nizkou konkurenceschopnosti, nizkymi vykupnimi cenami a
vysokymi ndklady. Trh s vepfovym masem byl také ovlivnén pandemii Covid - 19. V soucasné
dobé je v Ceské republice 1 432 834 ks prasat, z toho 80 756 prasnic. V nyn&j§i dob& dochézi
k poklesu prasnic i celkovych pocta zvirat, ale diky kvalitni a intenzivni Slechtitelské praci,
predevsim zvySenim selekcniho tlaku v chovech prasnic, pokracuje dlouhodoby trend
zvySovani reprodukcnich ukazatel( (Neveceralova, 2022).

Cilem kastrace kanct bylo také zabranit reprodukci mezi prasnickami a kanecky ve
vykrmu v pfipadé, ze byla obé pohlavi chovédna ve spoleném kotci. Kastraci zabranime
senzorickym zménam ve veprovém mase, které jsou vdzdny na samci pohlavi, kdy praveé u
dospivajicich nekastrovanych samct se rozviji kanci pach, ktery je zapfiCinén pfitomnosti
skatolu a androsteronu a v mensi mife také indolu. Existuje vice metod kastrace, nejvice
vyuzivanou je metoda kastrace do 7 dni v€ku bez znecitlivéni, kterou prozatim legislativa
umoziuje. Musime podotknout, ze z hlediska welfare a etiky je v nékterych zemich tato metoda
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zakazana (Némecko od roku 2019), dalsi metody kastraci (pouziti anestezie a imunokastrace)
jsou ekonomicky nevyhodné. Chov kanct nese urcita rizika jako je vyskyt pravé nezadouciho
kanciho pachu ve vepfovém mase, a také agresivniho chovani jedinca (Kaluza a kol, 2019).
Nicméné vykrm kaneckd muze byt ekonomicky vyhodn€jsi v porovnani s vepiiky (kastraty),
protoze obecné kanci maji lepsi konverzi krmiva a vys$si podil svaloviny v jate¢n€ upraveném
téle oproti kastratim diky pfitomnosti steroidnich hormond napiiklad androsteronu a
testosteronu (Zamaratskaia et al., 2008).

3.1.1 Kanci

U nekastrovanych kanci je riziko, Ze jejich maso bude obsahovat intenzivni zdpach a
vykazovat chut’ moci, vykald a potu, coz je charakteristické pro kanci pach. Za kan¢i pach jsou
primarné zodpovédné dvé slouceniny: skatol (3-methylindol) a androsteron (Sa — androst-16en-
3on). Pro vétSinu spotiebiteld je kanc¢i maso nepfijatelné, praveé kvili kancimu pachu, ktery
ovlivni chut i vini masa. Nicméné kanci maji ve srovnani s kastraty vynikajici produkéni
vlastnosti, pfi¢emz se bere v ivahu efektivnost vyuziti krmiva, rychlejsi ristové schopnosti,
vy$s$i hmotnost jate¢né€ upraveného téla, vyssi obsah libové svaloviny (Daza et. al., 2016,
Martinez et. al, 2016). Chov kancl v neposledni fadé nabizi udrziteln&jsi a vynosné&jsi vyrobni
systém (Grela et. al, 2020). Agresivni chovani se projevuje sdnim, olizovdnim pupku,
predkozky, usi a kousdnim ocast a nohou, coz vede ke zranéni a ekonomickym ztratam.
Agresivni chovani je pozorovano predev§im u krmeni, proto je zde dulezité zvolit spravnou
techniku krmeni a také vhodné ustdjeni a seskupeni kanct (Velechovskd, 2012). Dominantn{
jedinci maji zvySené hladiny testosteronu a také vy§si mnozstvi androsteronu v tukové tkéni, a
pravé méné€ dominantni zvifata jsou obé€ti agresivnich jedinci a dochdzi k vét§imu poctu
koznich 1ézi (obr. ¢. 1), mezi poctem koznich 1ézi a hladinami androsteronu a skatolu je
negativni korelace (Heyrman, 2021).
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Obrazek ¢. 1. Kozni 1éze zpusobené kousnutim (tmavé skvrny na hlave) (Camerling et al, 2020).

3.1.2. Kastrati — veprici

Motivaci pro kastraci je i lepsi ovladatelnost zvifete, mensi mira agresivniho chovand,
nebo v nekterych pfipadech i zabranéni nechténého zabieznuti. Kastraci se snizuje anabolicky
potencial samcl, coz znamena zvySené ukladani tuku v jateCném téle, ale i mezi svalovymi
vldkny. Steroidni hormony vyluCované pohlavnimi zlazami zpuisobuji nezadouci chut’ a vini
masa nekastrovanych jedinc (Needham et. at., 2017).

Kastrace kanecku je jiz po dlouhd 1éta béznym zdkrokem v chovu prasat. Chirurgicka
kastrace kaneckl je nejcastéji pouzivanou metodou eliminace kanc¢iho pachu ve vepfovém
mase, av§ak md negativni dopady na ekonomiku chovu. Ovliviiuje konverzi krmiva, kterd je ve
vysledku horsi, také zptisobuje mensi utvareni svalové hmoty. Chirurgicka kastrace je i ve velké
mife kritizovdna v oblasti welfare zvifat, proto organizace na ochranu zvifat prosazuji zdkaz
kastrovani touto metodou bez anestézie. Selatim kastrace zpusobuje bolest a stres i v prvnim
tydnu zivota, kdy je povolena kastrace bez pouziti anestézie. Kastrace nese s sebou riziko
infekci a komplikaci — vznik kyly a zvySené thyny selat (Kratochvil, 2009).
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3.1.3. Imunokastrati

Princip imunokastrace spoCiva v inhibici vyvoje varlat pomoci blokovani funkce
hormonu, ktery uvolfiuje gonadotropin (GnRH). V soucasnosti jsou dostupné imunokastracni
vakciny Improvac (Needham et. al., 2017). Vakcina snizuje doCasné testikularni funkce, coz
zamezi hromadéni slouCenin zpusobujici zdpach. Improvac stimuluje produkci protilatek proti
GnRF (gonadotropin releasing faktor). Protilitky se navazou na GnRF a zabranuji jeho
pusobeni. To zapfi€ini, ze je snizena produkce androsteronu ve varlatech spolu i s testosteronem
a dalSich steroidi. Poté jatra prirozené zapoji Cistici skatolovy systém u kance a odstrariuji
druhou létku, kterd zapficitiuje zapach (Kratochvil, 2009). Vyhodou této kastrace je absence
bolesti spojenych s chirurgickou kastraci a snizeni rizika infekci a dal§imi komplikacemi,
napiiklad ve fazi hojeni. Imunokastraci 1ze provadét spolu i s dal§imi zdkroky v chovu,
chovatelé pfi tomto vykonu nejsou omezeni Casové, jako je tomu pfi chirurgickém zakroku.
Imunokastrace dosahuje stejnych vysledkii u plodnosti a agresivniho chovani jako u chirurgické
kastrace (Needham et. al., 2017).

Vakcinace se aplikuje ve dvou davkach béhem 4 tydnti. Je mozné vakcinovat selata od v
8 tydne véku zivota. Druhd davka by meéla byt poddna vrozmezi 4-6 tydnu pred
predpokladanou porazkou, aby se jatram vytvorila dostateCna doba pro vycisténi té€lniho
systému od sloucenin zpusobujici kanci pach (Kratochvil, 2009).

Imunokastréti se vyvijeji jako normdlni nekastrovani samci aZz do aplikace druhé davky
vakciny. Imunokastrati maji lepsi konverzi krmiva o 8-11 %, nizsi podil tukové tkané a vyssi
pomér svalové hmoty nez chirurgicky kastrovani jedinci. Samoziejmosti je niz§i mortalita a
také je dulezité, ze vakcinace ma nizsi dopad na zivotni prostredi, protoze dochazi ke snizeni
mnozstvi kejdy (Kratochvil, 2009). Maso imunokastratii obsahuje modifikovanou verzi GnRH,
kterd nem4 hormondlni aktivitu a nezanechdvad ve vepfovém mase zbytky, které by mohly byt
nebezpecné pro lidské zdravi. Tudiz je dokdzdno, ze konzumace vepiového masa z
imunokastrovanych prasat je pro ¢lovéka zcela bezpecna (Grela et. al., 2020).

3.2. Kanci pach

Kanci pach je velice nepifijemny zdpach, ktery je podobny zdpachu potu a moci, je
uvolnén pii zahtati tuku JUT kanct. Dulezité latky, které za tento pach odpovidaji jsou
androsteron a skatol. Avsak za tento specificky pach mizou i dalsi slouCeniny jako je naptiklad
indol (Okrouhld a spol., 2016). Kan¢i pach je vyznamné ovlivnén i prostfedim. Studie
prokdzaly, ze pii pouZzivani celoro§tovych systému oproti jinym systémim ustdjeni prasat se
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snizuje vyskyt kanc¢iho pachu v mase (Patterson et. al., 1990). Ze vSech porazenych jedincu, v
zavislosti na plemeni, mize zasazené maso byt z 10-75 %. Toto maso je konzumenty
povazované za nevhodné a ve nékterych zemich je zakdzdno s nim obchodovat na zaklade
predpist o kvalité potravin (Kratochvil, 2009). Vykrm kanct je provadén napiiklad ve Velké
Briténii, Spanélsku nebo Portugalsku. Kanci jsou poraZeni v nizkych hmotnostech (okolo 80
kg). Existuje trh pro specialné masné produkty, kde se pravé vyskytuje i maso nekastrovanych
samcu (Kaluza a kol, 2019).

3.2.1. Skatol

Skatol (3-methylindol) je slou€enina, kterd vznikd mikrobidlnim rozkladem L-tryptofanu
v tlustém stfeve, nasledné je vstieban do krve. Pokud prochdzi jtry, aniz by byl metabolizovan,
hromadi se v tukové tkani, jatrech a ledvindch. Cela fada faktort ovliviiuje miru ukladan{
skatolu v tuku a jeden z nejdulezitéjSich je geneticky faktor (Deslandes, 2001). Skatol dava
masu hotkou chut' a fekdlni zdpach (Okrouhld a spol., 2016). K jeho tvorbé napomahaji
gonaddlni hormony, ale také rGstovy hormon a IGF-1 (Insul992 Like Growth Factor 1).
Estrogeny, které jsou syntetizoviny ve vysokém mnozstvi v kancich testech, snizuji pfijem
krmiva, ¢imz zaroven snizuji rychlost stfevniho prachodu. Pravdépodobné estrogeny ovliviuji
stfevni kontrakce prostiednictvim specifickych stfevnich receptorii. Avsak bylo prokazano, ze
dulezitéjsi jsou glukokortikoidy, protoze ptisobi proti mitogennim hormonam, jako je IGF-1,
coz ve vysledku vede k degradaci stfevnich slizni¢nich bunék. Vzniklé bunécné zbytky jsou
zieymé hlavnim zdrojem tryptofanu pro mikrobidlni skatolformaci. Skatol 1ze potlacit dietnimi
prostfedky (Claus et al., 1993). Vysoké hladiny skatolu jsou také spojeny s nizkou aktivitou
cytochromti P4502E1 (CYP2E1) a P4502A6 (CYP2A6), coz jsou klicové enzymy, které se
podili na metabolismu skatolu v jitrech (Zamaratskaia, 2006). Pfitomnost androsteronu spolu
s vysokymi hladinami testosteronu prispiva ke snizené regulaci exprese CYP2EI, kterd vede
ke snizeni degradace skatolu. Naproti tomu bylo zjisténo, ze chirurgickd kastrace a
imunokastrace vedou k vys$§im aktivitim CYP2E1, CYP2A a CYP1A6 (Marro et al, 2024).
Skatol jako vedlejsi produkt mikrobidlni ¢innosti (Lactobacillus sp.) muze byt vstfeban pfimo
ze stiev nebo pres kazi v pripade fekdlni kontaminace. U prasnic a kastrovanych jedinct zachyti
veskery skatol jatra, proto je jeho pfitomnost u téchto jedinci velice vzacna. U kanecku
zpusobuji reproduk¢ni hormony zpomaleni metabolismu skatolu, tudiz dochazi k jeho
hromadéni (Kratochvil, 2009). Pokud mnozstvi skatolu presahne prahovou hodnotu 0,2 - 0,20
ppm, hodnotime maso jako nevyhovujici (Dostdlova, 2008).

Obsah skatolu se zvySuje s vy$§i hmotnosti a vy$§im obsahem energetickych latek krmiva
a ostatné i s vyssi hladinou dusikatych latek. Limitujicim faktorem tvorby skatolu je dostupnost
tryptofanu v krmivu (Patterson et. at., 1990). Zkrmovanim ¢ekanky a jeruzalémského artyCoku
(topinambur), které jsou bohaté na inzulin, dochdzi ke snizovani produkce skatolu (Dostalova,
2008, Vhile et. al., 2012).

17



Dal§im faktorem ovliviiujici hladinu skatolu je vnéjsi teplota prostiedi, ve kterém jsou
prasata chovdana, vySsi teplota zvySuje vyskyt skatolu, rovnéz i tak hmotnost nad 80 kg
(Patterson et. at., 1990). Je prokdzano, ze existuji vyrazné rozdily mezi plemeny (nejvyssi
tvorba je zaznamend u plemen pietrain, large white, yorkshire, duroc, landrase) a samotnymi
liniemi, kdy u zuSlechténych zvifat je nizsi tvorba kanciho pachu (Dostdlovd, 2008).

Dulezité je se zaméfit také na teplotu hodnoceného masa, a to nejen v zavislosti
hodnoceni kan¢iho pachu v mase, ale i pro ureni vzdjemné dulezitosti obou sloucenin (skatolu
a androsteronu) (Aaslyng et. al., 2015). Kock a kol. (2001) prokazali, ze skatol je nejdulezitéjsi
slouceninou v teplych vzorcich, zatimco androsteron je vyraznéjsi pii chladngjSich vzorcich.
To znamena, Ze ve vysledcich je androsteron dulezitéjsi pro hodnoceni viin€ nez chuti a skatol
je dulezity jak pro vini, tak pro chut stejné (Matthews et. al., 2000). Prorostla slanina je z
veprového bucku a je velice oblibend po celém svété. Ma vysoky obsah tuku, diky némuz je
potencialné vysoké procento, Ze se zde vyskytuje kanci pach. Zarovei se slanina ¢asto udi a je
znamo, ze kouf snizuje intenzitu kanciho pachu (Lunde et al., 2008). Pusobeni skatolu a
androsteronu na spotiebitelskou oblibu je obtizné stanovit, protoze spotiebitelské rozdily jsou
mezi hodnotiteli velké. Muze to zpusobovat pravé rizna citlivost na skatol a androsteron
(Lunde et al., 2009). Dle nejnové}si studie Marro et al. (2024) 1ze pfidavanim Cesnekového
oleje do krmiva ovlivnit jaterni metabolismu skatolu u prasat, kde se koncentrace skatolu
zvysila uz béhem 24 hodin (obrazek ¢.2)

U O T

Skatole Concentration

Blood Plasma

Adipose Tissue (mg/g)

(ng/mL)

Animal 0h 8h 24 h 32h 48h 0Oh 360 h
1 1.60 1.97 4.14 3.89 5.27 75.5 313.3

2 1.46 2.22 5.89 3.55 5.19 38.3 164.3

3 0.65 1.08 1.82 1.49 1.96 14.0 524

4 0.98 1.76 3.74 291 4.10 304 100.4

5 0.88 133 2.20 2.04 272 14.7 39.8

6 4.61 4.83 6.17 5.85 6.79 92.3 197.2
Mean 1.69 2 2200 3.99 ¢ 3294 434 ¢ 4422 144.4°

s X

Obrézek ¢.2. Koncentrace skatolu v plasm¢ béhem 24 hodin od podéni ¢esnekoveho oleje (Marro,
2024)

3.2.2. Androsteron

Androsteron (izomery 3a a 3B-androsteron) je steroidni hormon, ktery ma specificky pach

po moci a potu, produkuji ho Leydigovy buriky, které se nachdzi ve varleti (Dostdlovd, 2008).

Obsah androsteronu je ovlivnén mnoha faktory naptiklad vékem, zivou hmotnosti zvifete a

zavisi rovnéz na pohlavnim vyvoji (Okrouhld a spol., 2016). Androsteron je vylu¢ovan do

krevniho obéhu a diky lipofilni vlastnosti je akumulovadn v tukové tkédni. Jeho biosyntetickd
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schopnost je spojena se syntézou anabolickych testikularnich hormont (biosyntéza bilkovin,
retence dusiku) a urogenitalni G€¢inek (zrani spermif, ¢innost piidavnych zlaz). Neni k dispozici
zadna praktickd metoda, jak udrzet, na pohlavi zdvisly, anabolicky potencidl kanci a jak
selektivné potlacit tvorbu androsteronu (Claus et al., 1993). Androsteron mize byt obsazen v
moci, a i ve slindch, kde pusobi jako feromon pro stimulaci sexudlniho chovani samic
(Dostéalova, 2008). Béhem obdobi pohlavniho dospivani se androsteron usazuje v tukové tkani,
proto je zapach vyrazngj§i a Castéjsi u starsich jedinct (Kratochvil, 2009). Androsteron muze
vyrazn€ ovlivnit ekonomiku chovu prasat, coz se tykda vykrmu kaneckd, ktery se predevsim
realizuje v USA, Némecku, Holandsku. V Ceské republice je vykrm kane¢kd také mozny za
dodrzeni specifickych podminek. Vykrm kaneCkti ma mnoho vyhod oproti vykrmu prasnicek
¢i vepiiku, a to predevsim v lepsi rustové intenzit€, konverzi krmiva a zmasilosti. Coz praveé
zpusobuje androsteron (Hansen et. al., 1993) Detekce hladiny androsteronu probiha
laboratorn¢,  kolometricky,  chromatograficky, = chemiluminiscencnim  detektorem,
organolepticky (timto zpusobem je vyfazena az tfetina masa pozitivniho na kanci pach).
Produkci androsteronu lze snizit genetikou, vyzivou a prostfedim (Wood et. al., 1994). Maso
1ze konzumovat, pokud neni pfesazena prahovd hodnota androsteronu 1 ppm (pars per milion),
hodnota urcujici pocet Castic v celkovém 1 milionu ¢astic (Dostalova, 2008). S vys§sim piijmem
vldkniny ve vykrmu kanecku se snizuje tvorba kanc¢iho pachu. Konzistence krmiv a ani pfijem
vody nemd vliv na produkci kanc¢iho pachu. Obsah androsteronu v tuku se zvySuje pfimo
umerné s hmotnosti a obsahem energie krmiva (Patterson et. at., 1990).

3.2.3. Indol

Indol je t€kava lipofilni slouCenina, kterd vynika pii mikrobidlni degradaci aminokyselin
L-tryptofanu ve slepém a tlustém stfevé monogastrickych zvifat. Pfi degradaci tryptofanu
vznikaji jeSté dal§i dva metabolity, jimiz jsou skatol a kyselina indoloctovd, avsak
prevladajicim metabolitem je indol (Deslandes et al., 2001). Koncentrace a pomeér indolu
k ostatnim metabolitim tryptofanu zistavaji vysoké bez ohledu na konzumovanou stravu, coz
praveé vysvétluje Siroka Skala bakteridlnich druhl, které indol produkuji E. Coli, Proteus
vulgaris, viz. Obrazek €. 3). Reakce enzymu tryptofanazy, je St€peni uhlikové vazby za vzniku
indolu, kyseliny pyrohroznové a amoniaku. U vétSiny bakterii je tryptofandza indukovana
tryptofanem a potlacitelna gluk6zou. Vzhledem k Sirokému vyskytu tryptofanu v bakteridlnich
druzich a snadné detekci se pouziva jako rutinni diagnosticky ndstroj (indolovy test), ktery
zjistuje mikrobidlni aktivitu. Kyselina indooctovd je produkovédna z tryptofanu nékolika
sttevnimi bakteriemi, jimiz jsou naptiklad Bacteriodes thetaiotaomicron, Citrobacter sp.,
Esheria Coli, Clostridium difficile, Clostridium sticklandi, aj. Tento metabolit je zajimavy,
protoZe je prekurzorem skatolu (Yokoyama et al, 1979) Metabolismus indolu v jatrech je
zprostiedkovan cytochromy CYP2E1 a CYP2A6 (Zamaratskaia, 2006). Indol je Castecné
absorbovan stfevni sliznici a metabolizovan v jatrech. Nemetabolizovana ¢ast se muze
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akumulovat v tukové tkdni a projevi se tak nezddouci kanc¢i pach. Nicméné indol spiSe
nezadouci zapach zesiluje a je rovnéz spojen s nezadouci chuti. Vliv na hladinu idolu je také
podminén slozkami stravy a Cistotou, respektive znecisténim kotce (Chen, 2007).

Deaminase
}* NH;
Escherichia coli ¢ {o\l ¢ @chw
- H,C-COOH Decarboxylase
o qw; T, M
i N : CO,

Paracolobactrum coliforme b
Achromobacter liquefaciens \ . : ) H INDOLACETATE
Microcoocus aerogenes  |NDOLEPYRUVATE  H Cuotectr 3.
P E:dm Il"l ': - oo Clostridium scatologenes | Decarboxylase
PYRUVATE T e .

Lactobacilus sp. 11201

Lactobacillus helveticus

C1J

N croe
N

INDOLE H

H 3-METHYLINDOLE
SCATOLE

Obrazek 3. Zobrazeni, jak vznik4 indol a kyselina indoloctova (Deslandes et al. 2001).

3.3. Veprové maso

Veprové maso je mezi spottebiteli velice oblibené nejen pro svou vyzivovou hodnotu, ale
i pro svoji chutnost, §favnatost, a predev§im pro Siroké zpracovani. Na kvalitu masa pasobi
vnitini a vnéjsi faktory. Mezi vnitini faktory patfi genetické zalozeni jedince, plemenna
prislusnost, pohlavi, vék a hmotnost. Mezi vné&jsi faktory fadime vyzivu, manipulace se zviraty,
transport, hygienu, management chovu, pfistup ke zvifatim na jatkach (omracovani, vykrveni)
(Pulkrédbek et. al., 2005). Vliv pohlavi se projevuje nejvice rozdilnym obsahem tuku a jeho
ukldddnim u samiciho a samciho pohlavi, av§ak u samc¢iho pohlavi dochézi k tvorbé pohlavniho
pachu (Ingr, 1996, 2003). VEk, ale i hmotnost zvifete ovliviiuje chemické slozeni tkanf a jejich
pomeéry v jateCném téle. Starsi jedinci vykazuji zvySené ukladani zdsobniho tuku, ktery za¢ina
v téle jako tzv. funkéni tuk okolo vnitinich organt, jimiz jsou srdce, ledviny aj. Zasobni tuk se
uklada nejdiive v podkozi a poté jako mezisvalovy a vnitrosvalovy. Vnitrosvalovy tuk je
zodpovédny za mramorovdni masa (Zapletal, 2015). Kvalitu masa pfedstavuje komplex
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vlastnosti, jejichz preference zavisi na hodnoticim subjektu. Souc¢asné genotypy prasat dosahuji
vysokého podilu masa. Nemaji v téle dostatek tuku a téz se zhorSuji chutové vlastnosti masa.
Toto je zapiicinéno systémem klasifikace SEUROP, ktery uptednostiiuje, co nejvyssi zmasilost
u jateCnych palek. Vyznamnou soucast udrzeni kvality masa v Evropské Unii tvori vertikalné
integrovany systém produkce vepirového masa, jehoz podstatou je garance bezpecnosti, kvality
a ceny. Do systému je zahrnuta vyroba, zpracovani a prodej v systému garance kvality masa —
ten se sklada z integrovaného produk¢niho systému, kontrolniho vstupniho systému kvality,
kontroly zpracovani a dokumentaci. Nejdulezitéjsi je, aby maso bylo prosté patogenti a rezidui.
Toho lze legislativné docilit. Napomdhaji tomu i schémata fizeni farmy a procesu zpracovani
masa (Sprysl a kol., 2005).

3.2.1 Senzorické hodnoceni veprového masa

Ustav potravinaiské technologie definuje senzorické hodnoceni jako védni disciplinu.
Tato disciplina se pouziva k vyvoldni, méfeni, analyze a interpretaci lidskych reakci na
senzorické vlastnosti masa, jak jsou vnimdny zrakem, Cichem, chuti, hmatem. Senzorické
hodnoceni se pouziva jako soucast studii kvality masa, trvanlivosti a spotfebitelské akceptace.
Senzorické vlastnosti masa jsou dualezité pro piijatelnost spotiebitele a pochopenim téchto
vlastnosti mize masny prumysl zlepsit ¢i eliminovat variabilitu specifickych senzorickych
vlastnosti masa a zvySsit spokojenost spotiebitelt (Miller, 2023).

Senzorické hodnoceni masa muze byt velice slozité. Je potieba zohlednit existenci
nékolika dostupnych nastrojii a variaci o tom, jak jsou senzorické reakce vnimany a méfeny,
coz ovliviiuje vysledky. Identifikaci cile studie a zvoleni vhodného ndstroje pro senzorické
hodnoceni jsou zadouci pro uspé$né vyhodnoceni. Hodnoceni masa pomoci senzorickych
technik vyzaduje znalost produktu a jedine¢né kontroly produktu, prostfedi a panelu, kterym je
dulezité porozumét pred provedenim senzorického hodnoceni masa. Pfi vnimani masa se
pouzivaji lidské smysly: zrak, ¢ich, chut, hmat a sluch. (Wheeler et. al., 2015).

Zrak posuzuje barvu a celkovy vzhled masa. Je zde zahrnuta vizudlni spojitost s
balenim, velikosti ¢i porci masa, rovnéz zahrnuje vizudlni libivost poméru libového masa a
tukové tkan€. O¢nim kontaktem zjistime také stav masa — syrové nebo jinak tepelné
opracované. Zrak je prvni slozka vnimani, ale nemusi ovlivnit vjemy dal§ich smysli. Zvuk,
ktery vnimame sluchem neni povazovan, pii senzorickém hodnoceni masa, za dilezity,
protoze pii konzumaci ¢i manipulaci s masem obvykle nezahrnujeme vytvareni zvuku. Zvuk
je definovan jako atribut textury, napfiklad pii zvykani masa, kdy rozsah detekovaného zvuku
umoziuje méfit miru kvalitativni vady (Meilgaard et. al. 1999).

Vin€ nebo pachy jsou vnimany nosem pomoci region olfactoria na ¢ichovém bulbu. Nos
dokéze vnimat aromatické tekavé slouceniny (ve véde je nazyvame pachy), naopak nevnima
nearomatické tékavé slouceniny. AvSak pfi vnimani aromatickych tékavych sloucenin je
potfeba pocitat s tim, ze se mnozstvi ¢i koncentrace sloucCenin pro detekovani u kazdého
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jednotlivce 1i§i. Nekteti jedinci maji zvySenou citlivost Cichu, to znamend, ze maji vice
receptord pro detekovani aromatickych sloucenin. Existuji rizné slozky, které mohou narusit
detekovani pachu, jimiz napfiklad jsou nemoci, 1éky, produkce hlenu v nosni sliznici nebo
kontaminanty zivotniho prostiedi (popel) (Lawless, 2010).

Aromatické t€kavé slouCeniny se mohou uvolnit béhem zvykéani nebo polykdni a mohou
byt vanimany. SlouCeniny prichazeji do styku s ¢ichovou cibulkou pfes zadni ¢ast hrdla a mohou
pochdzet z chuti po polknuti, to Casto oznaCujeme jako pachut. Mezi zdkladni chuté patfi
sladkost, slanost, hotkost a kyselost a umami. Tyto chuté jsou vnimdny pomoci chutovych
poharkd, které jsou na jazyku a v dstni dutiné. Je dilezité zduraznit, ze kazdy jedinec ma odlisny
pocet receptord na jazyku. Nejnové€jsi chut umami je iniciovand glutamatem sodnym nebo
kyselinami glutamovymi a byla zahrnuta mezi zdkladni chuté (Meilgaard et. al. 1999).

Hmat se pfi senzorickém hodnoceni pouziva dvéma zptisoby — hmatem a kinestetickym
smyslem. V kizi se vyskytuji receptory hmatu, které rozpoznavaji tlak, silu (lehky ¢i tézky
dotek), bolest a teplotu. U masa hmatem vnimdme jeho hmotnost, Stavnatost pii zvykani —
zvykéani je hlavnim atributem pro hmatovy smysl, sviravost, orientaci castic a teplotu.
Kinesteticky smysl detekuje odpor a tlak vnimany napétim a uvolnénim svalu. Kinestetickym
smyslem vnimdme kiehkost masa, kterou ¢asto mizeme pozorovat pii porcovani masa, proto
se pii hodnoceni podava hodnotitelim (panelistim) maso jiz nakrdjené. Atributy vnimané timto
smyslem jsou tvrdost a pruznost a také jsou definovany jako textura a pocitové faktory v dstech
(Meilgaard et. al. 1999, Lawless, 2010).

Pii provadeéni senzorického hodnoceni jsou k dispozici rizné ndstroje nebo techniky.
American Meat Science Association (AMSA) poskytuje rozhodovaci schéma, které 1ze pouzit
k fesSeni, jaky typ senzorického testovani pouzit v zdvislosti na cile smyslového vnimani (obr.
4) (AMSA, Wheeler et al., 2015). Pro kazdou studii je tfeba zvazit mnozstvi produktd
poddvaného bud vyskolenym nebo neskolenym senzorickym panelistim. Vyskolenym
panelistim by se vzorky méli podavat o velikosti 2 nebo 1,3 - 3 cm a panelisté by méli byt
obeznameni s pripravou vzorkd. Pro spotiebitele (nevySkoleny hodnotitel) se muze lisit
mnozstvi a zpusob predkladani vzorkd v zavislosti na cilech studie. Spotiebitelé nemusi byt
seznameni s pfipravou vzorki. V konzumentské studii jsou hodnotitelé nevyskoleni a pro
takovou studii je vétSinou potieba vétsi pocet konzumenta (Miller et al., 2023).
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Obrazek 4. Senzorické rozhodovaci schéma (AMSA, 2015).

3.3.4. Metody detekce kanciho pachu

Detekovani kanciho pachu na jatkéach se provadi ve dvou riznych prostiedich at-line nebo
on-line. On-line detekce se provadi na jatkdch na porazkové lince, zatimco metoda at-line se na
porazkové lince neprovadi (Font i Furnols et al., 2020).

On-line detekce nevyzaduje odbér vzorku tuku, a proto mize byt JUT (jateCné upravené
télo) pfimo vylouceno z porazkové linky, pokud je kontaminované. OvSem tato detekce nesmi
narusit rychlost porazky (Font i Furnols et al., 2020).

At-line detekce nemusi striktné€ zaviset na rychlosti porazky, ale vyzaduje odbér vzorka,
coz vede k dalsim nakladim napfiklad na dalsi zaméstnance. Také se musi pocitat s
oznacovanim JUT, aby se nepomichaly odebirané vzorky. Jiz pouzivanymi metodami jsou
senzorické hodnoceni Skolenym panelem (on-line nebo at-line), kolorimetrickd metoda (at-line)
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a pfipadné metoda zalozena na LDTD-MS/MS (laser diode thermal desorption — tandem mass
spectrometry) v prostiedi at-line. Mezi metody, které vykazuji zajimavé vysledky, patfi
hmotnostni spektroskopie s rychlym odpafovanim s ionizaci (REIMS), Ramanova
spektroskopie a elektrochemické biosenzory (elektronické nosy) (Font i Furnols et al., 2020).

3.3.4.1. Senzorické hodnoceni

Prvni metoda spociva v senzorickém hodnoceni, které provadi vyskoleny odbornik po
zahftati tuku odebraného z oblasti krku, aby se uvolnily tékavé slouceniny kanciho pachu (skatol
a androsteron maji obvykle tlak o 7.3 x 10* kPa a 1.3 x 10 kPa pii 25 °C). Vybér a koleni
hodnotitelt pro detekovani kanciho pachu je na jatkdch dobfe vedené, protoze u skatolu a
androsteronu existuje individudlni variabilita Cichové ostrosti (Trautmann et al., 2014). Jedinci
maji rizné prahy vnimani a néktefi dokonce vykazuji anosmii, coZ je nedostatek vnimani pachu
pro androsteron. Hodnotitelé jsou tedy vybirdny podle ¢ichové citlivosti pro androsteron a
skatol. Hodnotitelé prochdzi urcitym Skolenim a po jeho uspe€sném absolvovani jsou schopni
vycitit kanci pach pfimo ze zahtatého tuku v prostiedi at-line nebo on-line (Font i Furnols et al,
2020).

Priprava vzorku

Vzhledem k chemickym vlastnostem sloucenin kanciho zdpachu (nizkd tékavost) je
vnimdni androsteronu a skatolu usnadnéno zahtatim vzorku. Toho lze dosdhnout pomoci
riznych technologii, jako jsou mikrovinné trouby, pajeci drat, plynovym pohonem ohfivana
deska nebo horkd voda. Pro on-line metodu se nejcasteji pouziva ohiivana deska s plynovym
pohonem. Stejné jako u jakéhokoliv jiného ndstroje kontroly kvality musi byt vykon metody
senzorického hodnoceni objektivné hodnocen pomoci statistickych parametri, jako je
senzitivita a specifika. (Font i Furnols et al., 2020).

Dal$i mozna detekce kanc¢iho pachu je zalozena na chovani hmyzu, tento postup uceni je
spojen s Pavlovem, a tudiz je zalozen na podminéném a nepodminéném reflexu. Parazitické
druhy hmyzu, jako je vosa Microplitis croceipes jsou schopni si zapamatovat a reagovat na
Sirokou Skalu molekul. Vosy, pokud rozeznaji kanci pach, maji tendenci se shlukovat pred
otvorem, kde se vzorek s kancim pachem vyskytuje, pokud nikoli, vosy se volné pohybuji ve
vélci, ktery je prace vybaveny malym ovocem ve spodni ¢asti. vélec je vybaveny kamerovym
systémem. Tato metoda je zvazovana jako nizkondkladovd, ale provozni ndklady se mohou
vyrazné zvySovat v zavislosti péce o vosy (Olson et. al., 2003, 2012).
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3.3.4.2 Kolometricka metoda

Kolometrickd metoda je zaloZena na reakci mezi barevnym Cinidlem a skatolem a dal§imi
indolovymi slou€eninami, pouziva se on-line na jatkdch. Metoda neni pln¢ specificka pro skatol
a neméfi androsteron, protoze €inidlo interesuje pouze se v§emi indolovymi slouceninami (Font
1 Furnols, 2020).

Pfiprava a analyza vzorka spociva v odebrani vzorku tuku, ktery nafedime rozpoustédlem
a ddme na desticku, kterou pfeneseme do zafizeni LDTD-MS/MS a zacne se odpafovat
rozpoustédlo, jakmile je dokoncené, laserova dioda zahtfeje zadni ¢ast desticky s jamkami a
pfenese teplo na vysuSeny vzorek. Poté se spousti chemicka ionizace za pomoci atmosférického
tlaku (APCI). Néklady na tuto metodu zahrnuji investice na pofizeni hmotnostniho
spektrometru, iontového zdroje tepelné desorbce, laserové diody a okolniho laboratorniho
prosttedi (Font i Furnols et al., 2020).

Rychl4 odparfovaci ioniza¢ni hmotnostni spektroskopie (REIMS) je zalozena na rychlém
odpafovani slozek tkané dosazenim rychlosti molekuldrniho odpafovani srovnatelnych s
rychlosti rozkladu, coz md za nésledek tvorbu plynnych molekul nebo molekularnich iontd.
Pouzitym iontovym zdrojem je elektrochirurgickd elektroda spojend s hmotnostnim
spektrometrem. Elektrochirurgicka elektroda odpati vzorek tkané a vytvorené kladné i zdporné
ionty jsou preneseny do hmotnostniho spektrometru (Font i Furnols et al., 2020).

Ramanova spektroskopie je fotogenickd technika s vysokym rozliSenim, kterd poskytuje
jak kvalitativni, tak kvantitativni informace o fyzikalné-chemické povaze materidlu. Je
zalozena na ozafovani vzorku monochromatickym svétlem a pozd€jsi analyze informaci
obsazenych v rozptyleném svétle. Tato metoda neméfi pifimo skatol a androsteron.
Chemometrie se pouzivaji k sestaveni modelu Castecné diskriminacni analyzy nejmenSich
¢tverct (PLS-DA) pro predikci sloucenin kanciho pachu. Ramanovo spektrum naznacuje, ze
rozliSeni mezi skupinami kan¢iho pachu je zalozeno na profilu mastnych kyselin, ktery ma
urCity statisticky vztah s hladinami sloucenin kanc¢iho pachu. Zde je slabina tohoto modelu,
proto se musi zohlednit variabilita slozeni mastnych kyselin lipidd podle genotypu, pohlavi a
vyzivy (Font i Furnols et al., 2020).

Dalsi moznosti detekce kanciho pachu je pomoci elektronickych nosa (e-nosy), coz je
elektronické zafizeni slozené z fady senzoru, jejichz GCelem je napodobit lidsky nos, jak z
hlediska funkci, tak z hlediska vysledkl (Zhang et. al., 2018). Elektronicky nos je zalozen na
principu hodnoceny souhrnnych parametri. Senzory vytvareji elektrické signaly, které jsou
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nasledné matematickymi operacemi vyhodnoceny a srovndny se standardnim vzorkem
(Dostalova a kol., 2008). Jak funguje lidsky nos a e-nos zobrazuje obr. €. 5 (Buergon et. al.,
2021).
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Obrazek €. 5. Porovnani, jak funguje lidsky nos (A) a e-nos (B) (Buergon et. al., 2021).

3.4. Faktory ovliviiujici senzorické vnimani vepirového masa

Kvalitu masa ovliviiuje spoustu biologickych faktord, management chovu i pozadavky
trhu, které se neustdle méni. Mezi nejzasadnéjsi faktory ovliviiujici kvalitu masa fadime
genotyp, management chovu, vyzivu, pohlavi, zdravotni stav, podil tuku ve svaloviné (Kim et.
al. 2018).

3.4.1. Vyziva

Krmeni a vyziva md zcela zasadn€ vliv na kvalitu masa a tuku. Tyto faktory ovliviiuji
jate¢nou hodnotu, kvalitu masa a predeviim celkovou ekonomiku chovu prasat. Uroven,
plnohodnotnost, sloZzeni krmné davky, zpusoby a technologie krmeni zasadné ovliviuji
produkci masa. Pfi nedostateCné vyzive je omezena produkcni schopnost, ale i jate¢na hodnota
je na nizsi drovni kvili zvySenému podilu kosti a ménéhodnotnych ¢asti. Naopak je tomu, pfi
prekrmovani zvitat, kdy dochézi ke zvySenému uklddani tuku a zarover k celkovému zhorseni
ekonomiky chovu prasat. Optimdlni vyziva jednotlivych ristovych kategorii napomaha v co
nejvetsi mife vyuzit geneticky podminéné rastové vlastnosti jedince. Je nutné podotknout, Ze u
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napiiklad hybridnich zvifat mize dojit k vys§im narokiim na vyzivu, ktera byva zpravidla i
ekonomicky vyhodnéjsi, protoze hybridni jedinci dosahuji obecné vyssich prirastkt a dosahuji
niz8i konverzi krmiva. Specifické zastoupeni urcitych slozek v krmivu, naptiklad mastnych
kyselin ovlivni také slozeni mastnych kyselin tuku ve vepfovém mase (Zapletal, 2015). U
samcu s niz§im podilem svaloviny je nizsi riziko vyskytu kanciho pachu, protoze pravé souvisi
s mnozstvim nenasycenych mastnych kyselin v tuku (Wood et al. 2008)

Pii nadmérmém zkrmovani cukrové fepy a kukufice mize dojit ke zmeknuti konzistence
tuku. Kukufice a mrkev mohou tuk obarvit diky specifickym slozkam, jako je naptiklad barvivo
karoten, které tuk obarvi zlutooranzovou barvou. Vys§i mnozstvi rybi moucky, pokrutin aj. v
krmné ddvce ke konci vykrmu zhorSuji senzorické vlastnosti masa a tuku, protoze mohou
zpusobovat nevhodny zapach (Zapletal, 2015).

Obecné plati, ze mnozstvi skatolu ulozeného v tukové tkani zavisi na rychlosti produkce
skatolu, stfevnim tranzitu, ¢asu stfevni absorbci a na jaternim metabolismu. Praveé tyto faktory
lze snadno ovlivnit stravou, napfiklad krmenim sacharidy ovlivnime mikrofléru
gastrointersticidlniho traktu, funkci stfev, coz vyvoldva zmény biosyntézy skatolu ve stfevech.
Nestravitelné sacharidy zptisobi snizeni doby pruchodu stfevem, kterd vede ke snizené absorbci
skatolu. Mnozstvi absorbovaného skatolu do zna¢né miry ovliviiuje pfijem vody (Zamaratskaia,
2008). Krmenim veptikl a kanct syrovymi bramborami se vyznamne¢ snizila hladina skatolu v
tuku i plazmé a hladiny androsteronu v plazmé. Tato dieta neovlivnila hladiny indolu v tuku
ani v plazmé (Zamaratskaia et al, 2006, Chen et al, 2007). VyZivou muzeme také snizit hladinu
androsteronu prostiednictvim rostlinnych metabolitd a flavonoidd puasobicich na jaterni
katabolismus (Urbanova et al., 2016).

Krmivo s niz§im obsahem bilkovin vykazuje vyssi riziko kanc¢iho pachu, protoze je zde
vy$§i produkce skatolu, Cim vice bilkovin jedinec stravi, tim méné je dostupné bilkoviny a
tryptofanu pro produkci skatolu. Dal§im vysvétlenim je, ze krmivo s vy§§im obsahem bilkovin
vede ke Stihlejsi formé téla prasat nez k ukladani tuku, to vede k niz§imu riziku pfitomnosti
kanc¢iho pachu (Lin et al. 1992). Vysoky obsah energie v krmivu vede k vysSimu obsahu
skatolu, protoze to zptisobuje vyss§i mitotickou a apoptickou €innost stény erytrocytu, a to vede
ke zvySeni obsahu tryptofanu, coz ma za ndsledek zvyseni hladin vSech slozek, které jsou
zodpovédné za kanci pach (Heyrman et al, 2021).

3.4.2. Technika chovu

Management chovu a pouzité technologie vyrazné ovliviiuji rustové schopnosti zvifat.
Jedna se predevsim o plochu kotce ptipadajici na vykrmované zvite, jeho pohybovou aktivitu,
stdjové zafizeni, techniku, oSetfovani zvifat, sestavovdni skupin a jejich dopliovani,
sestavovani krmnych ddvek, zvoleni turnusového chovu aj. (Zapletal, 2015).
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Ekologicky chov prasat ve volné vybéhu je spojen s podvédomim spotiebitelti s nutnosti
splnit zivotni podminky hospodaiskych zvirat a hledani kvalitniho masa s dietetickou hodnotou.
Maso zvifat chovanych v ekologickych podminkdch se navic vyznaCuje lepSi jemnosti,
§t'avnatosti, bohatsi viini a chuti. Maso prasat chovanych v ekologickém chovu obsahuje i vyssi
obsah zdravi prospésnych mastnych kyselin (PUFA) (Hoffman et. al., 2003). Muze obsahovat
i vys$§i mnozstvi tokoferolti a B-karotenu, jez jsou vyznamnymi antioxidanty (Grela et. al.,
2020). Prostredi, ve kterém zvifata chovame, mizeme snadno jako chovatelé ovlivnit. Vysoka
koncentrace zvifat na jednom misté¢ a zneCisténé prostiedi zvySuji riziko vyskytu kanciho
pachu, ktery je pro senzorické hodnoceni dilezity a mize mit zdsadni vliv na vysledky
hodnoceni (Dostdlov4, 2008). Studie prokdzaly niz§i koncentrace skatolu, ale vyssi koncentrace
androsteronu u kancti chovanych v kotcich spoleéné s prasnickami, ve srovnani s kanci
chovanych v kotcich oddélen¢ (Zamaratskaia et al., 2006).

Kanci, ktefi jsou chovani na ¢aste¢né nebo plné ro§tové podlaze v kotcich se 4 otevienymi
stranami vykazovali vyrazné vys§i obsah kanciho pachu nez v kotcich se dvéma otevienymi
stranami. AvS§ak rizikovym faktorem, ktery souvisi s podlahou je §itka lamel, kde mensi Sitka
lamel vykazovala vys§i mnozstvi kanc¢iho pachu (Heyrman et al., 2021).

Velmi dilezitym faktorem pro vyskyt kanciho pachu je doba tésné pied porazkou, kdy se
zvifata pfivezou na jatka, pravdépodobné v disledku zvysené hladiny androsteronu. Prasata,
jenz maji velmi kratkou dobu se zotavit ze stresu, ktery byl zplisoben béhem transportu,
vykazuji vyssi riziko vyskytu kanciho pachu. Zde se koreluje i s moznou agresivitou jedinct,
protoze béhem prepravy je pocitano i s moznym hladovénim, které agresivitu stupiuje, avSak
zatim neexistuje studie, kterd by tuto korelaci statisticky potvrdila (Heyrman et al, 2021).

3.4.3. Genotyp

Genotyp, ve smyslu plemeno nebo hybridni kombinace, ovliviiuje zmasilost jateCnych
prasat. U vysoce zmasilych plemen — pietrain a belgickd landrase muze podil svaloviny
dosdhnout az 65 %. Na podilu svaloviny se podili oba rodice, a to ve stejné mite. Pro dosazeni
nejvyssich podilt svaloviny se pouzivaji hybridni kombinace prasat kiizenim, ktefi maji i
vysoké % svaloviny ve vySSich hmotnostnich kategoriich, prestoze obecné plati, ze se
vzrustajici hmotnosti dochazi k poklesu podilu svaloviny. ZvySenim porazkové hmotnosti o 10
kg klesne podil svaloviny pfiblizné o 1,2 % a naopak. Tyto data plati v béznych podminkéach v
Ceské republice a Ize je charakterizovat regresni rovnici:

y = 72,24 — 0,2036x + 0,00038x%,

kde y = podil svaloviny v jate¢né upraveném téle (JUT) (%), x = porazkova hmotnost
(kg) (Pulkrabek a kol.,2005).
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Chut’ veprového masa muzeme pozitivné ¢i negativné ovlivnit také strategii Slechténi,
které mohou podstatné zmenit obsah IMF v mase (kap. 3.3.5.) (Cameron et. al., 1991).

Dominantni jedinci maji zvySenou koncentraci testosteronu a také vySSi hladinu
androsteronu v tukové tkdni, ¢imz se prokazuje, Ze dominance a zaroveni i agresivita maji vliv
na vyskyt kan¢iho pachu (Heyrman et al., 2021).

Vliv hmotnosti, pfijmu krmiva, rastu, procento svaloviny na kanci pach mohou byt
zavislé na plemeni. Porazka v nizs§i hmotnosti (pfed pubertou) mize minimalizovat riziko
vyskytu kanc¢iho pachu. Doba mezi pohlavni dospélosti se vyrazné lisi i mezi jedinci stejného
plemene, proto vysledky nemusi byt tplné piesné. Je dokdzano, ze hladina androsteronu se lisi
v porazkovych hmotnostech pii 90 kg a 115 kg (Zamaratskaia et al., 2008, Chen et al., 2007).

Akumulace androsteronu i skatolu v tuku je ovlivnéna genetickymi rozdily mezi
plemeny. Napftiklad 5-8 % cCistokrevnych jedincti plemen Hampshire, Yorshire a Landrace maji
vysoké koncentrace androsteronu v tuku, zatimco 50 % zastupcu plemene Duroc maji vysoké
koncentrace hladin skatolu v tukové tkdni (Zamaratskaia et al., 2008). Genetickym feSenim by
meéla byt mozna selekce zvifat s mensim rizikem vyskytu kanciho pachu, kvuli relativné vysoké
dédicnosti (rozsah 0,25 - 0,87) androsteronu v tuku (Willeke et al., 1993). Stejné je tomu u
skatolu, kde je dédi¢nost v rozmezi 0,23 - 0,62 opét u plemen Duroc a Landrace. Diky selekci
se podafilo snizit hladiny androsteronu, avsak to vedlo zaroven ke snizeni produkce androgenti
a estrogend, coz mélo za nasledek snizeni vykonnosti a zaroven prodlouzeni doby dosazeni
pohlavni dospélosti. Obrazek €. 6 zobrazuje pravé vliv androsteronu na pohlavni dospélost a
tim padem i na mozné riziko vyskytu kanciho pachu, protoze je zjiSté€na pozitivni korelace mezi
skatolem a androsteronem (Zamaratskaia et al, 2008).

<Ear|y maturing, high potential for androstenone production

S — — —

/ Late maturing, high potential for
androstenone production

/
/

Q
c
O
-
Q
4
(7))
@)
-
©
o
<

g\ Low potential for androstenone production

Sexual Maturity

Obrazek €. 6. Vliv pohlavni dospé€losti na kanci pach a hladiny androsteronu (Zamaratskaia et al, 2008).
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3.4.4. Zdravotni stav jedince

Zdravotni stav jedince ovliviiyje intenzitu ristu i kvalitu masa v dobé€ porazky, stejné tak
maji vliv i zoohygienickd opatieni. V kazdém chovu predpokladame dobry zdravotnf stav zvitat
jako podminku k dobré konverzi krmiva a k dosazeni pozadované intenzity rastu. Dulezitou
roli setrvavd i prevence chorob a nasledné dodrzovani protindkazovych veterindrnich opatfeni.
Infek¢ni onemocnéni, kterd jsou prenosna na Clovéka jsou divodem k vytazeni zvitat ¢i jejich
masa z potravinového tetézce (Zapletal, 2015).

Kanci postizeni uplavicemi vykazovali vys§i koncentraci skatolu v tukové tkdni,
pravdépodobné v dusledku poskozeni sliznice, coz vedlo ke zvySeni piijmu tryptofanu, nebo
ke snizenému katabolismu jater (Heyrman et al., 2021). Pfitomnost antibiotik v krmivu snizuje
koncentraci skatolu v tuku v disledku snizeni po¢tu mikroorganisma ve stievé (Hansen et al,
1993).

3.4.5. Podil tuku ve svaloviné

Efekty protucnéni a chutnosti masa zdviseji na mramorovani masa, které je dané podilem
intramuskuldrniho tuku (IMT), ktery obaluje svalovd vldkna. IMT piedstavuje efekty, které
ovliviiuji kvalitu masa, nicméné jejich ndzory na jejich vyznam a dileZitost se lisi (Sprysl a
kol., 2005). Obecné se uznava, ze zvySené mnozstvi vnitrosvalového tuku ma pozitivni vliv na
senzorické hodnoceni masa (Cannata, 2010, Brewer a kol., 2001, Wood, 1994). IMT ovliviiyje
predevsim chut, §tavnatost a kiehkost. (Sprysl a kol., 2005). Nasycené mastné kyseliny a
mononenasycené mastné kyseliny kladn€ koreluji s chuti, zatimco polynenasycené mastné
kyseliny (PUFA) negativné koreluji s chuti masa (Cameron, 1991). Kousky masa s libovou
svalovinou (svickova) predstavuji nizsi riziko vyskytu kanc¢iho pachu nez zebra nebo bucek.
Varené produkty se obvykle konzumuji teplé, coz silné zvySuje pravdépodobnost negativniho
smyslového zazitku, tento problém se vyskytuje u samotného postupu vareni, protoze vysoké
teploty zvysuji uvoliovani kanciho pachu, coz silné ovlivni viini a chut masa. Na druhé strané
muzeme prave tepelnym zpracovanim snizit hladiny kanc¢iho pachu, coz naznacuji procesy
odparovani. Pfi tomto procesu se maso zahteje a odpafuje se skatol i androsteron, protoze jsou
to t&kavé latky. Skatol je rozpustny i ve vodg, takze je mozné jej Easte¢né z masa vymyt (Skrlep
et al, 2020).
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3.4.6. Pohlavi

U samic a samct je obecné rozdilnd intenzita metabolismu. Prasni¢ky ukladaji diive a
vice tuku v JUT nez kanci, proto jejich vykrm kratsi. Naopak kanci diky anabolickému vlivu
samcich hormont tzv. androgent rostou rychleji, maji lepsi konverzi krmiv a samoziejmé vy$si
jateCnou vytéznost. Jak je zndmo kanci produkuji nepfijemny zdpach, ktery je v mase
nezadouci. Jemné&jsi svalovd vldkna u samic zplsobuji jemnéj§i maso, je nékterymi
konzumenty vyhledavano. U kanct se realizuje vykrm do 80 kg, protoze kanci pach je vyrazny
pii vysSich hmotnosti (nad 80 kg). a tim je dosazeno i lepsiho rustového potencidlu kanca. V
CR pievazuji preference k vy§§im porazkovym hmotnostem, prevazné 110 kg (Zapletal, 2015).
Prasata porazend v 90 kg vykazovala nizsi hladinu androsteronu v tuku ve srovnani s prasaty
porazenymi ve 115 kg (Chen et al, 2007).

3.4.7. Maskovaci strategie

Zajimavou alternativou jak snizit kanci pach v mase je strategie maskovani. At uz jde o
zpracovani kan¢iho masa do masnych vyrobkd nebo o vyuziti riaznych druhi kofeni nebo
korenicich smési, pfipadné jedlych kofenénych , filma“. Hlavni vyzvou je garantovat
senzorickou kvalitu masa a zpracovanych masnych vyrobku jak pro domadci trh, tak pro exportni
sektor. Cilem je umét uvadét na trh maso, které je bez kanciho pachu, a adekvatné zpracovavat
nejkriti¢téjsi kusy a partie s vnimatelnymi urovnémi tak, aby se tato senzorickd vada
zamaskovala. Béhem nékolika poslednich let byly vyvinuty technologické strategie pro Cerstvé
maso, a vafené a nalozené masné vyrobky k maskovani kan¢iho pachu, mezi né patii pouzivani
riznych zpasobl vafeni (vakuové vafeni, peCeni, smazeni, gril) (Pefaranda et al., 2017),
pouzivani kofeni, uzeni nebo snizovani tuku v masnych vyrobcich. Marinddy a kofeni,
predevS§im pokud obsahuji tekuty kouf, oregano, kmin, fenykl a kari, vyrazné ovliviiuji
pfijatelnost masa spotiebiteli pfi vafeni. Obalenim masa ve strouhance pfineslo pozitivni vliv
na celkovou konzumaci a na zachovdni §tavnatosti masa (Skrlep et al, 2020). Novou piisadou
pouzitou k maskovani kanciho pachu jsou hydrokoloidy (nosi¢ kofeni pii vyrobé gelt a jedlych
povlakll). Hydrokoloidy mtzou zlepsit senzorické vniman{ kanciho masa spotiebiteli, protoze
maji schopnost zadrZzovat vodu (Iniesta et al., 2023).

3.4.8. Tepelna tprava masa

V ramci EU nafizeni o hygiené masa 842/2004/ES se uvadi, ze maso vykazujici ,,vyrazny
sexudlni zapach® md byt prohlaSeno za nevhodné k lidské spotiebé. Tyto pachy z masa lze
hodnotit senzorickymi testy na jatkach, které mohou zahrnovat rizné zptisoby ohievu, napf.
vafeni ve vodé, mikrovinny ohfev, tani tuku a hotwire metoda (pajeci drat), coz ma prave vliv
na mnozstvi skatolu a androsteronu. Studie zjistila, ze nejefektivnéj§i metodou, ve snizeni
slouCenin skatolu a androsteronu vic¢i vnimani spotiebitele, je metoda ohfevu mikrovlnnou
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troubou, pdjecim driatem a varem pii 75 °C. Naopak nejhorsi vlastnosti byly u metody varem
pii 25 °C (Whittington et al., 2011). Metoda varu ve vakuu neni prokdzana jako ucinna ve
snizeni vnimani kanc¢iho pachu. Oteviené vareni je preferované€jsi zptisob oproti uzavienému,
protoze pti vysSich teplotach se odparuje skatol i androsteron a vznikaji chemické reakce (napft.
Maillardova reakce), coz piispiva ke snizeni vnimani kan¢iho pachu. Vliv smazeni je u€inné&jsi
nez opékani, peCeni v troubé, grilovani, protoze se zde projevi proces generovani maskovacich
chutovych slougenin v podobé& pouzitého oleje (Skrlep et al., 2020).

3.4.9. Spotrebitelské faktory

Chovani konzumentd k masu a jeho masnym vyrobkim ovliviiuje vice faktoru.
Preference spotiebitell, jejich chovani a vnimani masa a masnych vyrobkd jsou variabilni a
zavisi nejen na vizualizaci a senzorickych vlastnostech masa, ale také na psychologickych a
marketingovych aspektech. Psychologické faktory lidi jsou ovlivnény mnoha vnéj§imi vystupy,
které mohou modulovat jejich kognitivni, emociondlni, a dokonce automatické reakce. Faktory
jako jsou motivace, vnimani, postoje a oCekavani fidi nas bézny zivot a ovliviiuje nasSe
individudlni chovani ze socidlniho, ekonomického, kulturniho nebo psychologického hlediska
(Font-i-Furnols et al., 2014).

Psychologické faktory

Presvédceni Ize vysvétlit jako ,,poznéani a predstavuje vnimani (ndzor) na vztah s danym
objektem, akci nebo udélosti a konkrétnim atributem, se kterym je spojen. Formovani
preferenci je celozivotni proces, ktery lze rozvijet pfimym pozorovinim, informovanosti
(pfesveédcent se tvoii pfijimanim informaci prostfednictvim naptiklad médii, pfibuzni, pratelé,
1ékati apod.) a dedukci (jiz diive ziskané zkuSenosti a znalosti). PfesvédCeni jsou zalozeny na
zkuSenostech nebo znalostech ¢i na osobnich vlastnostech, které urcuji spotrebitelské postoje,
nakupni zamé&ry a preference (Smith et al., 2012).

Postoj je na rozdil od presvédCeni vztahovan k pocitim cClovéka, a proto je postoj
hodnocen na zéklad€ emocni stranky ¢loveéka. Obecné lidé maji tendenci zobrazovat pozitivni
postoje a presvédcCeni o vlastnim chovani, kdezto negativni postoje jsou pravé ty, kde se ndzory
¢i emoce nejvice lisi. Postoje konzumentd a ndzor na maso a masné vyrobky zavisi na
samotném produktu a na vlastnostech jedince. Existuje mnoho situaci, kdy se nazory rozporuji.
Jeden z nejcCasté€jSich nazoru je ten, ze lidé maji tendenci pfihlizet k tomu, jak je zachdzeno se
zviraty, jakd je situace na jatkdch, pfitomnost krve, ale pfesto to nemd vliv na koupi ¢i
konzumaci masa, avSak pfi konzumaci masa rozhoduji pfedev§im jeho nutriéni hodnoty
(Guerro et al., 2012).
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Ocekavani definujeme jako pocity nebo presvédCeni lidem vlastni ohledné
pravdépodobnosti, ze bude mit urcité zpasoby vyroby a ze produkt bude mit urcité vlastnosti.
Ocekavani implikuje urc¢itou miru raciondlniho mysleni a zahrnuje hodnoceni ptibuznych nebo
zkuSenosti z minulosti. Kazdy v kazdodennim zivoté potkavd néco, co ovlivni jeho osobni
reakce a rozhodovani. Ocekavani hraje dulezitou roli v pfijeti nebo odmitnuti produktu,
konceptu, skutecCnosti nebo uddlosti, protoze mohou zménit jeho vnimani i image jesté pred
skuteCnym testem. Obecné plati, ze vyssi o¢ekavani znamenaji vyssi pozadavky a pottfeby, a
tudiz i vyssi pravdépodobnost nespokojenosti a zklamani (Deliza et al., 2000). Ocekavana
kvalita je jednim z nejdalezité€jSich faktor, ktery ovliviiuje nakup potravin. K vyvozovani
ocekavanych atributi kvality masa pfi prodeji se pouzivaji voditka kvality: vnitini a vnéjsi.
Mezi vnitini patii barva, obsah tuku, mramorovani, obsah svaloviny a mezi vnéj§i patfi cena,
pavod, oznaceni kvality. Role faktorti ve vyvoji ocekavani zavisi na druhu masa nebo masnych
vyrobkll a na kontextu, ve kterém bude maso pouzito ¢i spotfebovano. Rysy kvality mohou
vytvaret individudlni oekavani, ale pouze piimo zazité atributy lze hodnotit, potvrdit nebo
vyvrétit (Grunert at al., 2004).

Faktory ovliviiujici senzorické vlastnosti masa a masnych vyrobku
Smyslovy pozitek z masa souvisi s nékolika dalSimi vlastnostmi:

1) Vizudlni vzhled je didn barvou, obsahem tuku, mramorovanim, ztrdtou vody masa a
tyto vlastnosti ovliviiuji ocekavani spotiebitele (Font-i-Furnols et al., 2014).

2) Textura v ustech je viceparametrovy senzoricky atribut a nejvice konzumenti vnimaji
kiehkost a $tavnatost, které pozitivné ovliviuji preference spotiebitel u veprového masa
(Aaslyng et al, 2007).

3) Chut masa je velmi komplexni a vznikd pfedevsim pfi tepelné upraveé masa, protoze
syrové maso ma krvavou chut a nevyrazné aroma. Chutovy pozitek vysoce koreluje
s celkovym zazitkem s masem. A chut je pravé nejdulezitéjsim faktorem, ktery ovliviiuje
spokojenost spotiebitelt veprového masa (Font-i-Furnols et al., 2014).

Citlivost na androsteron a skatol

Anosmie je oznaceni pro nedostatek vnimani pachu. Néektefi lidé maji specifické anosmie,
coz znamena zasadni (nebo celkové) snizeni jejich schopnosti vnimat viini konkrétni latky.
Anosmie pro androsteron a skatol se testuji pomoci papirovych prouzku s pridavkem
pachového roztoku nebo cistého rozpoustédla (propylenglykolu). Roztoky androsteronu a
skatolu jsou predlozeny hodnotitelim a na zakladé jejich Skaly hodnocen{ je oznacena citlivost
na androsteron ¢i skatol (Font i Furnols, 2014).
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Marketingové faktory

Informace, které spotrebitelé o mase a jeho kvalité dostavaji, jsou poskytované v podobé
reklam, médii, tisku aj. Tyto informace vyuzivaji spottebitelé s dal§imi faktory k vytvareni
svych kvalitativnich oCekavani, kterd nasledné ovliviiyji vybér a ochotu koupé produktu.
Nejdulezit€jsimi aspekty pro marketingové faktory je cena a kvalita oznaCeni (pfedevsim u
ekologické produkce). V1iv zemé i pivodu ma vliv na preference konzumentt, ktefi prihlizeji
k masu z vyspélych zemich, nez masu z méné vyspélych zemi (Font-i-Furnols et al., 2014).

Konzumace a senzorické vnimani masa je ovlivnéno vékem, pohlavim a lokalité pavodu
spotiebiteld. Posledni dobé je znamo, ze mladé Zeny se vyhybaji konzumaci ¢erveného masa,
kdezto muzi preferuji spiSe konzumaci pravé cCerveného masa. Naptiklad ve Spojeném
kralovstvi a v Austrdlii jsou mladé zeny naklonény k vegetaridnstvi, kdezto zeny v Norsku
maso konzumuji ve velké mife. Konzumace masa mize byt ovlivnéna nabozenstvim a
ideologii, etické, ekologické a zdravotni obavy (Kubbergd et al., 2002). Studie Pourov4 et al.
(2002) zjistila, ze vepiové maso konzumuji Castéji muzi nez zeny, napiiklad az 23,3 % muza
konzumuje veprové maso tfikrat az petkrat tydné, kdezto u zen je to pouze 10,3 %. Konzumace
masa je také zdvisld na finanéni strdnce konzumenta, kdy se zjistilo, ze CastéjSi konzumace
veprového masa se projevi u konzumenta, jenz ma vys$si primeérny Cisty plat, avSak u nejvyssich
platovych tfid konzumace veprového masa mirné klesla, protoze se zde objevuji preference
jinych druhtt masa (napiiklad hovéziho masa). Tato studie také zjistila, ze konzumenti
provadeji domaci porazky jateCnych prasat, je moznost uskutecnit proces vyroby a uskladnéni
domacich produkti. Ve méstech a v Praze preferuji lidé stravovani spiSe v restauracich,
jidelnach, rychlych obcerstvenich apod.
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4. Metodika

Senzorické hodnoceni vepfového masa probihalo vrdmci rozsdhlého vyzkumu
zaméfeného na vnimavost konzumentt v 6 evropskych zemich k vepfovému masu ziskanému
od kanecku, vepiika a imunokastratl. Souhrnné vysledky ze vsech 6 evropskych zemi byly jiz
publikovany v praci Aluwé et al. (2022). Senzorické hodnoceni za Ceskou republiku se konalo
v laboratofich katedry chovu hospodaiskych zvifat na padé Ceské zemé&dé&lské univerzity v
Praze. Vysledky téchto analyz jsou soucasti této diplomové préce.

Hodnotitelé

Senzorického hodnoceni vepfového masa se zacCastnilo 137 hodnotiteld v poméru 60
muzii a 77 zen (vékové rozmezi 18-67 let). Probéhlo celkem 23 hodnoceni, kdy se kazdého
hodnoceni ztcastnilo 6 hodnotitelti. Pfed zacatkem hodnoceni byli spotfebitelli sezndmeni
s problematikou kanciho pachu a védéli jaké vzorky budou hodnotit. Nevédeli ovSem, od
kterého zvifete je konkrétni hodnoceny vzorek.

Pro vybér hodnotitell nebyla stanovena zadna specidlni kritéria, jako je testovani na
vnimavost slozek kanciho pachu. Vybérovym kritériem byla ochota hodnotitelti zuCastnit se
senzorického hodnoceni a ochota jist tepeln€ upravené vepirové maso.

Vzorky masa

Do hodnoceni bylo zafazeno vepiové maso od 92 zvitat z nichz bylo 31 z kastrovanych
prasat, 30 z imunokastrati a 31 z kanct. Zvifata zafazena do experimentu byla vykrmena ve
Flanders Research Institute for Agriculture, Fisheries and Food v Belgii. Vepfici byli
chirurgicky kastrovani ve véku 7 dnf s vyuzitim analgetického pfipravku pro ulevu od bolesti.
Imunokastrati byli vakcinovani dvéma ddvkami vakciny Improvac od firmy Zoetis. Prvni ddvku
vakciny dostali ve véku 13 tydnt a druhou davku ve véku 20 tydnd. Doba mezi druhou davkou
vakciny a porazkou byla v rozmezi 4—6 tydnt. VSechna zvifata byla krmena stejnou krmnou
smeési po celou dobu vykrmu. VSechna zvitata byla porazena po dosazeni hmotnosti 118 kg.

Pro senzorické hodnoceni byly pouzity vzorky pecené odebrané 24 hodin po porazce.
Vzorky byly vakuové zabaleny a uchovavany pii -20 °C az do provedeni senzorického
hodnoceni.
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Priprava vzorki masa

Pro senzorické hodnoceni byly vzorky rozmrazovany 24 hodin pied tepelnou tipravou pfi
5 °C. Jako tepelnd dprava bylo zvoleno grilovani na kontaktnim grilu. Maso bylo zahtivano do
dosazeni wvnitini teploty 72 °C. Nasledné¢ bylo maso nakrijeno na cCtvereCky 1x1 cm.
Spotiebitelé dostaly vzorky bez jakéhokoliv dochuceni kofenim, bylinkami nebo soli. Doba
mezi tepelnou dpravou byla v fadu neékolika minut.

Vlastni senzorické hodnoceni

Kazdy z hodnotitelt dostal 4 vzorky masa a byl upozornén, aby mezi jednotlivymi vzorky
zkonzumoval maly kousek chleba a zapil jej vodou, pro o€isténi chut'ovych bunék. Hodnotitelé
byli pozadani, aby nejprve zhodnotily vjem a vini a zaznamenali na 9 bodové stupnici.
Nasledné ochutnali a opét ohodnotili viini, chut, kiehkost (pfi prvnim skusu), stavnatost (po
zvykani) a celkovy vjem opét ve skale jako pfed ochutndnim.

1 mimotradné nepiijemné,
2 velmi nepfijemné,

3 mirné nepiijemné,

4 trochu nepfijemné,

5 neutralni,

6 trochu nepfijemné,

7 trochu piijemné,

8 velmi pfijemné

9 mimoradné piijemné.

viz. obrazek €. 7.

Statisticka analyza

Ziskané udaje byly statisticky zpracovdny pomoci programu SAS (Statistical Analysis
Systém, Inst. Verze 9.4, 2012, SAS Institute, Cary, NC, USA). Pro ovéfeni stanovenych
hypotéz a vyhodnoceni sledovanych efektd, byly pouzity metody MEANS a zobecnény linearn{
model GLM. Vysledky jsou prezentovany formou grafi a komentait, které uvadéji praimérné
hodnoty spotiebitelskych preferenci. Vysledky byly statisticky prukazné na hladiné
vyznamnosti p <0,05.
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Cislo vzorku .......

Jak se Vam celkové libi tento vzorek vepiového masa? Ohodnotte nizne charakteristiky a
pfipravte se na zodpovézeni viechny otdzek.

Pied ochutnavkou
Mimofadngé Velmi Mimé Trochu MNeutrdlni Trochu Valmi MimoFadné

nepfijemné nepfij nepflj nepfije prijemné pfijemné piijemné
emné emné mné

Ocekdvany

Viina

Po ochutnani

Mimofddné Velmi Mimé& Trochu Meutrdlni Trochu Valmi Mimoiddné

nepfijemné nepfij nepfij nepfije prijemné pfijemné piijemné
emné emné mné

Vina/chut

Krehkost

(pfi prvnim
skusu)

(po Evykani)
Celkovy

Obrazek €. 7 Dotaznik pro konzumenty
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5. Vysledky

5.1. Vliv pohlavi (kanec, veprik, imunokastrat) na senzorické charakteristiky
veprového masa

Konzumenti hodnotily vzorky masa ve dvou krocich — pfed ochutndvanim hodnotili
o¢ekavany vjem a vini a po ochutnani hodnotili — chut’, kiehkost, §tavnatost, celkovy vjem.

Ocekdvany vjem a viné pred ochutnavanim je znazornén v grafu ¢. 1. Nejpiijemnéji byl
vjem hodnocen u imunokastrata (6,605) nasledovali vepfici (6,495) a poté kanci (6,313).

Vysledky nejsou statisticky vyznamné p = 0,187, tedy mezi masem od vepiikt, kanct a
imunokastrat nejsou statisticky prukazné rozdily.

Vineé pted ochutnanim byla priméme hodnocena u veptikl 6,109, u imunokastratti 6,178
a u kancu 5,721. Z Cehoz vyplyvd, Ze nejpiijemnéjsi pramérna viné pred ochutnidnim je u
imunokastrati. Vysledky jsou statisticky vyznamné p <0,03.

Vnimani viin€ pfed ochutndnim je ovlivnéno pohlavim zvifete, ze kterého maso pochdzi.
Statisticky vyznamny rozdil byl mezi imunokastrity a vepiiky, a mezi kanci a vepiiky, mezi
kanci a imunokastraty nebyl prikazny rozdil.
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a, b — statisticky prukazny rozdil na hladin¢ vyznamnosti ¢=0,05

Graf ¢. 1 Senzorické hodnoceni vybranych deskriptorti u veprového masa od kanci, vepiika a imunokastrati
pied ochutndnim.

Deskriptor chut’ byl hodnocen u vepiikt 6,147, imunokastrati 5,919 a kanecka 5,603.

V ptipadé tohoto parametru bylo zaznamendno rozdilné vnimani chuti masa (p <0,0167).
Statisticky prukazny rozdil byl zaznamenan mezi vzorky masa od kanca a vepiikt, kde p=
0,0044.

Kiehkost pfi prvnim skusu je u vepiikd 6,277, imunokastrata 5,660, kancu 5,397, Na
grafu ¢.2 muzeme vidét, Ze nejlepsi kiehkost byla zaznamendna u masa vepiika. Vysledek je
statisticky vyznamny p <0,0001, statisticky prukazny rozdil je pfedevs§im mezi masem od kance
a vepiika (p <0,0001) a masem od vepiikl a imunukastratd (p=0,003), mezi kanci a
imunokastraty nebyl prokdzany rozdil.

Stavnatost po zvykani je u vepiikd 6,266, imunokastratti 5,795, kanct 5,922, Nejlépe
hodnocend Stavnatost je u masa vepiiki, vysledek je statisticky vyznamny p = 0,0487 a
muzeme zde potvrdit vliv pohlavi, ze kterého pochazi maso. Statisticky vyznamny rozdil je
mezi vepfiky a imunokastraty (p=0,0174), mezi kanci a vepiiky a zaroven mezi kanci a
imunokastraty neni priakazny rozdil.
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Celkovy vjem masa po ochutnani od vepiikl je hodnocen 6,277, od imunokastrata 5,8 a
od kancu 5,559. Nejlepsi vjem masa je zaznamenan u vepiikd. vysledky jsou statisticky
vyznamné p = 0,0005. Statisticky prukazné rozdily jsou mezi vzorky od kanctu a veptika
(p=0,0001) a mezi vzorky vepiiki a imunokastrati (p=0,0104), jak mizeme piehledné vidét v
grafu €. 2.

6.6
6.325 b b b
b
6.05 ab ab
b a
5.775 a
a a
5.5 a
5.225 I
4.95
Chut Kfehkost Stavnatost Celkovy viem
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Graf €. 2 Senzorické hodnoceni vybranych deskriptord u vepfového masa od kanct, vepfikl a imunokastratl po
ochutnanim.

5.2. Vliv pohlavi hodnotitele na senzorické vnimani veprrového masa z vepriku, kancu
a imunokastratu

Vliv pohlavi na jednotlivé charakteristiky byl statisticky prikazny na hladiné
vyznamnosti p <0,05.

Ocekavany vjem pied ochutndnim masa od kancti u muza dosahoval 6, 727 a u zen 6. U
muzi maso od kancti mélo lepsi ocekavany vjem nez u zen.

Ocekavany vjem masa od vepiiki u muzi dosahoval 6,636 a u zen 6,392, U muzi maso
od kancti mélo lepsi ocekavany vjem nez u zen.
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Ocekavany vjem masa od imunokastratd u muzt dosahoval 6,744 a u zen 6,485. U muza
maso od kanct mélo lepsi vysledky nez u Zen.

Vysledky celkového vjemu u zen (p = 0,072), ale i muzi (p = 0,877) nejsou statisticky
vyznamné. Vysledky jsou znazornény v grafu €. 3.
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Graf €.3 Vliv pohlavi hodnotitele na celkovy vjem pfed ochutnanim

Viné€ masa kanct pred ochutnanim je u muzi hodnocena 6,182, a u zen 5,373. Kanci
maso pred ochutnanim 1épe vonélo muziim, Zenam neutralng.

Viné masa pred ochutndnim vepfikli u muzd je 6,195 u zen 6,047. Kanc¢i maso pred
ochutnanim lépe vonélo muzim nez Zenam.

Viné€ masa pred ochutnanim imunokastrati u muzd je 6,174 u Zen 6,182. Kanc¢i maso
pfed ochutnanim lépe vonélo zenam nez muzaim.

Vysledky u muzi nevykazuji statisticky vyznamné rozdily p = 0,997 ve vnimani viné
jednotlivych vzorka vepfového masa pred ochutndnim, naopak je tomu u zen, kde je hladina
vyznamnosti p = 0,0036. Statisticky prikazné rozdily byly zaznamenany mezi masem od kanct
a imunokastratt (p=0,0018), a zaroven mezi kanci a vepiiky (p=0,0081), coz muzeme vidét
v grafu €. 4.
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Graf €. 4 Vliv pohlavi hodnotitele na vini pfed ochutnanim

Chut masa od kaneckd u muza byla hodnocena 6,130, u zen 5,206. Chut masa byla
vyrazn€ji vnimdna u muzl nez u zeny, zeny ji vnimaly spiSe neutralné.

Chut masa od vepiikt u muzi je 6,377, u zen 5,981. Chut masa byla vyraznéji vnimana
u muzll nez u Zeny, zeny ji vnimaly spiSe neutralné.

Chut masa po ochutnani imunokastrati u muzu je 6,186, u zen 5,687. Chut masa byla
vyrazn€ji vnimdna u muzu nez u zen, zeny ji vnimaly spiSe neutralng¢.

Statisticky prukazné rozdily ve vnimani chuti jednotlivych vzorki masa byly
zaznamenany u zen (p = 0,0154). Prikazny rozdil je mezi vzorky masa od kanct a veptiki
(p=0,0041). Vysledky jsou znazorneény v grafu €. 5.
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Graf €. 5 Vliv pohlavi hodnotitele na chut’ masa.

Kiehkost po prvnim skusu masa od kanecka je u muzt 5,571, u Zen 5,265). Kiehkost
vnimali muzi i zeny neutralng.

Kiehkost po prvnim skusu masa od vepfikt je u muzi 6,571, u zen 6,065. Kiehkost
vnimali muzi i Zeny trochu pfijemné.

Kfrehkost po prvnim skusu masa od imunokastratti je u muza 5,593, u zen 5,717 Kiehkost
vnimali muzi i zeny neutralng.

U zen jsou vysledky vniméni kiehkosti masa od vSech tif hodnocenych skupin statisticky
prukazné p = 0,0202, Statisticky vyznamné rozdily byly mezi vzorky od kance a vepiika
(p=0,0053). U muzu, kde p = 0009, je statisticky vyznamny rozdil zaznamenan mezi vepiikem
a imunokastritem (p=0,0011) a mezi kancem a vepiikem (p=0,0012). Vysledky jsou
znazornény v grafu €. 6.
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Graf €. 6 Vliv pohlavi hodnotitele na kiechkost masa.

Stavnatost po zvykani masa od kaneckd u muzi je 6,104, u zen 5,784. Maso od kaneckt
vnimaly Zeny spiSe neutralné a muzi trochu pifijemné. Vysledek neni statisticky vyznamny
p> 0,05

Stavnatost po zvykani masa od vepiikd u muzd je 6,623 u zen 6,009 Maso od kaneckd
vnimaly Zzeny i muzi trochu pfijemnou.

Primérna §tavnatost po zvykani masa od imunokastrati u muzi je 6,686 u zen 5,889
Maso od kaneckd vnimaly zeny jako neutrdlni a muzi trochu piijemnou.

Vysledky vnimani $tavnatosti u zen nejsou statisticky prukazné, p= 0,717. U muza
naopak jsou rozdily prikazné, p = 0,0034. Coz dokazuje, Ze muzi vnimaji vliv odlisného
pohlavi, od kterych maso pochdzi, a to pfedevs§im mezi veptikem a imunokastratem (p=0,0008),
coz je znazorneno v grafu €.7.
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Graf €. 7 Vliv pohlavi hodnotitele na vnimani $tavnatosti masa.

Celkovy vjem masa po ochutnani byl u vzorka kanc¢iho masa hodnocen u muzi 5,987, u
zen 5,235. Celkovy vjem kanc¢iho masa u Zen i muzu je neutrdlni.

Celkovy vjem po ochutndni u masa od veptikii byl u muza 6,701 u zen 5,972. Celkovy
vjem kanc¢iho masa u muzu je trochu pfijemny, u zen neutrdlni.

Celkovy vjem masa po ochutnani imunokastrati u muzd 5,872 u zen 5,737. Celkovy
vjem kan¢iho masa u muzi i Zen je neutrdlni.

Vysledky u muzi (p = 0,0014) a zen (p = 0,0193) jsou staticky vyznamné. U muzi je i
statisticky prukazny rozdil mezi kanci a vepiiky (p=0,0043) a mezi masem od vepiikd a
imunokastrati (p=0,0007). U Zen jsou vysledky statisticky nevyznamné p=0,7177. Vysledky
jsou znazornény v grafu €. 8.
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Graf €. 8 Vliv pohlavi hodnotitele na vnimani celkového vjemu po ochutnani.

5.3. Vliv oblasti, kde hodnotitel Zije (mésto/venkov) na senzorické vnimani masa
z vepriki, kancu a imunokastratu

V nésledujici casti hodnotime vliv oblasti, kde hodnotitelé ziji — mésto a venkov.
V celkovém hodnoceni se neprokdzal vliv oblasti na hodnocené deskriptory, kromé stavnatosti,
kde byl prakazny vliv. Ocekavany vjem pied ochutnanim dosahoval nejlepSich primérnych
hodnot u imunokastrati 6,735. Avsak tyto vysledky nejsou statisticky prukazné (p=0,3708).
Nejlepsi hodnoceni vjemu bylo zaznamendno u imunokastrati, pramérné hodnoty jsou
znazornény v grafu €. 9.
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Graf €. 9 vliv oblasti, kde hodnotitel zije na vnimani celkového vjemu pfed ochutndnim.

Hodnotitelé z mésta i venkova hodnotili jako nejlepsi vini vzorkd od imunokastrati a
nejhorsi viné u hodnotiteld z mést byla u veptikd, naopak u hodnotitelt z venkovli u kancu.
Pramérné vysledky jsou zohlednény v grafu ¢. 10. Mezi hodnotiteli z mésta a z venkova nebyl
zaznamenan statisticky prikazny rozdil (p=0,522).
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Graf €. 10 vliv oblasti, kde hodnotitel Zije na vnimdani viin¢ pfed ochutnanim.
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Celkové vysledky chuti jsou statisticky neprukazné (p=0,7853). OvSem konzumenti z
mest i venkova hodnotili jako nejchutnéjsi maso od veprikl, poté imunokastrati a nejméné
chutnalo kanci maso, viz. graf ¢. 11. AvSak je zde statisticky pritkkazné, ze je zde vliv vniman{
chuti u hodnotitelti z venkova mezi vzorky od kanct a veptiku (p=0,0266).
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Graf ¢. 11 vliv oblasti, kde hodnotitel Zije na vnimani chuté masa.

Krehkost v zavislosti na oblasti hodnotitele byla nejlépe hodnocena u veptika (6,566),
pak néasledovali imunokastrati 5,577 a nakonec kanci 5,552 a to i ve srovndni mezi méstem a
venkovem. Vysledky vniméni kiehkosti jsou ovlivnéné, oblasti, kde hodnotitel zije (p=0,001).
U konzumentd z mést byl statisticky prukazny rozdil vnimani kiehkosti mezi kancem a
vepiikem (p=0,0085) a rovnéz u konzumentl z venkova byl rozdil mezi kancem a vepfikem
(0,0009) a také mezi vepiikem a imunokastratem (p=0,0093).

Vysledky ve srovnani mezi hodnotiteli, ktefi jsou z mést a venkova jsou znazornény
v grafu €. 12.
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Graf €. 12 vliv oblasti, kde hodnotitel zije na vnimani kichkosti masa.

Stavnatost byla hodnocena v zavislosti na oblasti nasledovné: 1. vepfici 6,612, 2. kanci
6,062, 3. imunokastrati 5,652. Hodnocené poradi §tavnatosti je stejné u konzumentl z meést i
venkova. Statistickd prukaznost byla zaznamendna mezi konzumenty z mésta a venkova
(p=0,002) ve vnimani $tavnatosti. U konzumentti z mésta byly vyznamné rozdily (p=0,0375)
ve vnimani masa od jednotlivych pohlavi zvifat, ale u konzumentt z venkova se statisticky
vyznamny vliv neprokdzal. Konzumenti z mésta vykazuji prikazné rozdily mezi vzorky od
kanct a vepfikl a mezi vzorky od vepftikd a imunokastratil, vysledky jsou znazornény v grafu
¢. 13.
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Graf €. 13 vliv oblasti, kde hodnotitel Zije na vnimani §tavnatosti masa.

V ptipadé celkového vjemu po ochutnéni se prokdzal statisticky vyznamny vliv oblasti
hodnotitele na vnimani masa vepiiki, kanct a imunokastrati (p=0,0013). U konzumentd
z mésta byly statisticky prikazné rozdily mezi jednotlivymi vzorky (p=0,0244) a stejné tak u
konzument z venkova (0,0204). Konzumenti z mésta zaznamenali priukazné rozdily mezi
vzorky kance a vepiika (p=0,009), a mezi vepiikem a imunokastratem (p=0,0447).

vees

rozdily se projevily mezi vzorky od kanct a vepiika (p=0,0056), vysledky jsou znazornény
v grafu €. 14.
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Graf €. 14 vliv oblasti, kde hodnotitel zije na vnimani{ celkového vjemu masa po ochutnéni.
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6. Diskuse

Na zakladé vysledka z konzumentské studie bylo mozné porovnat vnimani celkového
viemu a vuné pred ochutnanim, chuti, kiehkosti a $tfavnatosti masa od kance, vepiika a
imunokastrata. Hodnotily se rozdily mezi vnimdnim masa v pfedepsanych deskriptorech mezi
kategoriemi (pohlavim) zvifat, z nichz byly vzorky ziskany (pfedevsim, jak je vnimano kanci
maso v porovnani s ostatnimi). Dalsi Casti této prace bylo dokdzat, zda dochazi ke statisticky
nevyznamnému rozdilu mezi masem vepiika a imunokastrita. Rozdily ve vnimdni byly
hodnoceny v zavislosti na pohlavi hodnotitelt a jejich geografickém profilu (tedy na tom, zda
jsou hodnotitelé z mésta nebo z venkova).

6.1. Vliv pohlavi (kanec, veprik, imunokastrat) na senzorické charakteristiky
veprového masa

Nejlepsi vjem pred ochutnanim byl zaznamendn u imunokastrati, zatimco nejhorsi u
kanci, tyto vysledky nejsou statisticky prukazné a nelze u nich hodnotit piipadny vliv pohlavi
zvitete, od n€jz maso pochdzi. Tyto vysledky jsou v souladu se studii Jeong et al. (2008), kde
navic v ramci kategorie pohlavi porovnavali i s prasniCkami, které vykazovaly stejné vysledky
u celkového vjemu pied ochutndnim, jako imunokastrati v nasi studii.

Vliv pohlavi zvifat, od kterych maso pochazi, byl statisticky prukazny u parametru chuti,
kiehkosti, §tavnatosti a celkového vjemu po ochutnani. Nejlépe vonélo maso od imunokastrata
a nejhorsi bylo maso od kanct, mezi témito kategoriemi je statisticky vyznamny rozdil.
Podobné vysledky najdeme ve studii Jeong et al. (2008), kde nejméné pfijemnou vini po
kancich vykazovaly prasnicky. Chut byla jako nejlepsi hodnocena u veptika a jako nejhorsi u
kancu, tyto celkové vysledky nejsou statisticky vyznamné, ale je zajimavé, ze byl zjistén dilci
statisticky vyznamny rozdil mezi kanci a veptiky. Studie Font i Furnols (2009) potvrdila, ze
kan¢i maso md nejhorsi chut i viini oproti imunokastratim, vepiikiim a prasnickam, v této
studii tyto atributy hodnotili panelisté (vySkoleni hodnotitelé). AvSak ve studii Jeong et al.
(2008) byly rozdily mezi kancem a vepiikem statisticky nevyznamné, coz je v rozporu
s vysledky této prace, mohl se projevit vliv pravé jinych télesnych partii odkud byly vzorky
masa odebrany (bok).

Nejkieh¢i maso dle vech hodnotitelt pochazelo od vepiiku a nejhorsi od kanci, prave i
mezi kanci a vepiiky byl statisticky vyznamny rozdil, tudiz se mize projevit, jak vliv kanciho
pachu, tak mnozstvi IMT. Tyto vysledky se shoduiji se studii Skrlep et al. (2020), ve které je
prokazano, ze maso kanct je tuzsi oproti masu od imunokastrata a vepfika. Zarove tato studie
zjistila, ze krehkost kan¢iho masa je ovlivnéna schopnosti masa udrzovat vodu, kterou méli
kanci az o 20 % vyS$si. Je nutné podotknout, ze vysledky jsou v souladu se studii Pearce et at.
(2008), kterd zjistila, ze se textura ani §t'avnatost mezi kanci a imunokastraty vyznamné nelisili.
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Jako nejst’avnatéjsi bylo vyhodnoceno maso veptiki, nejméné §tavnaté maso kancd, mezi
nimiz je i statistickd vyznamnost a vysledky vlivu pohlavi potvrzuje studie Skrepl et al. (2020),
kterd zaznamenala, ze kan¢i maso je sus§i a méné $t'avnaté oproti jinym.

Celkovy vjem z masa po ochutnani byl nejlépe hodnocen u vepiiki a nejhtre u kanci,
coz vyvraci studie Silveira et al. (2008), kterd tvrdi, ze nejlepsi celkovy vjem ma maso od
imunokastrati. Vysledky byly statisticky vyznamné a vliv pohlavi se potvrdil pfedev§im u
kanct a veptikl, coz potvrzuje studie Aluwé et al. (2018) pravé v disledku nizsiho obsahu
intramuskuldrniho tuku, ktery ovliviiuje chut, texturu a Stavnatost kanciho masa.

Z této studie vyplivd, ze kan¢i maso je konzumenty vnimano jako nejhorsi. Potvrzeni
téchto vysledkut pfinasi i jind studie Aluwé et al. (2022). Kazdopadné studie Aluwé et al. (2018)
se li§i ve vnimani parametru vin€, v niz nejlepsi vani vykazovali vepfici. Z toho vypliva, ze
obé studie maji rovnéz kanci maso hodnoceno na poslednim misté z hlediska pfijatelnosti, maso
imunokastrati je v prostfedni pozici. Studie ukazaly, Ze neexistuje zadny rozdil ve vnimani
masa spotiebitelem, jedna-li se o maso vepiikt a prasni¢ek (Font i Furnols et al., 2009). Tento
vysledek vyvraci studie Jeong et al. (2008), ktera tvrdi, ze prav€é maso imunokastrati a
prasni¢ek mélo stejné senzorické vlastnosti. Vysledky naznacuji, ze imunokastrace by mohla
byt v budoucnu velmi u€inna a vhodn4 alternativa.

V této praci byly pozorovany statisticky nevyznamné rozdily mezi masem vepiika a
masem imunokastrita. Tyto nevyznamné rozdily byly vnimény u o¢ekavaného vjemu (nejsou
statisticky prokazatelné p=0,187) a rovné€z tomu tak bylo u parametri vuné a chuti, coz
potvrzuje studie Jeong et al. (2008), kterd také mezi vepiiky a imunokastrity (i kanci a
prasniCkami) neodhalila zadné signifikantni rozdily, studie Fonta i Furnolse (2009), rovnéz
neobjevila zadné vyznamné rozdily.

Kazdopadné nase studie dosla k vysledkiim, které nam zjistily statisticky vyznamné
rozdily mezi kategoriemi pohlavi. Ke statisticky vyznamnym rozdilim dospéla studie ve
vnimani ktehkosti (p=0,003), §tavnatosti (p= 0,0174), celkového vjemu po ochutnini
(p=0,0104). Pti celkovém hodnoceni rozdilu mezi t€émito masy vepfikd a imunokastratd doslo
k existenci vyznamnych rozdild, tyto vysledky jsou v rozporu se studii Jeong et al. (2008) a
Font i Furnols (2009), které zjistily, ze vyznamné rozdily v kiehkosti, §tavnatosti a celkového
vjemu mezi vepiiky a imunokastraty nejsou zaznamendny.
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6.2. Vliv pohlavi hodnotitele na senzorické vnimani veprového masa z vepriku, kancu
a imunokastratu

Tato prace zjistila rozdilné vnimanim masa (vepfika, imunokastratt a kancti) v zavislosti
na pohlavi hodnotitele. U ocCekavaného vjemu v zdvislosti na pohlavi hodnotiteli nejsou
statisticky vyznamné rozdily, nicméné na Zeny nejlépe pusobilo maso od veptiki, nejhiie od
kanct a u muzi nejlépe pusobilo maso od imunokastrati a nejhare od vepiiku.

Zeny hodnotily celkovy vjem nejlépe u masa vepiiki, a naopak nejhorsi vijem na né
udélalo maso od kancti. Statisticky vyznamné rozdily se prokdzaly u hodnoceni viing, ptiCemz
,,nejvonavejsic maso bylo od imunokastratti a nejhorsi viini vykazovalo maso od kancid. Lze
zde prokdzat vliv pohlavi zvifete, od kterého vzorky pochdzi, a to predev§im mezi kanci a
imunokastraty, a mezi kanci a veptiky. Shodné vysledky jsou prezentovany ve studii Kock et
al. (2001), kde zeny i muzi vnimaji kan¢i pach negativné, avSak Zeny jsou citlivéjsi na
androsteron. Tyto vysledky jsou v souladu s praci Bahelka et al. (2017), kterd tvrdi, Ze u Zen ve
vnimani viiné byly statisticky vyznamné rozdily mezi vniméani vin€, kde maso od kancti bylo
hodnoceno vyrazné€ hife nez maso od kastrati a prasni¢ek. V nasi praci je to podobné i u
hodnoceni chuti. Zenami nejlépe vnimané maso bylo maso od vepiikd, coz mtze potvrdit i
Bahelka et al. (2017), Zeny také vnimaly vyznamné hife chut masa kanct, nez prasniCek a
veprika. Studie Matthew et al. (2000) také zaznamenala vétsi nechut’ zen ke kan¢imu masu
oproti muzim, ktefi vepfové maso konzumovaly Castéji, a také z veprového masa vafrili. Coz
tvrdi i studie Pourova (2002), e muzi v Ceské republice konzumuji vepfové maso astdji nez
zeny a celkové muzi vnimaji vepfové maso zdravejsi a méné tuné oproti zen. Opét je zde
prokdzan vliv pohlavi na vnimani chuti, a to pfedev§im mezi vzorky od kanct a vepiiku, tuto
statistickou vyznamnost lze najit také u vnimdni kiehkosti, kde akordt Zeny hodnotily
nejkladng€ji maso od imunokastrati. Bahelka et al. (2017) tvrdi, ze zeny vnimaly nejhorsi
kiehkost masa od kancu, avSak vysledky této prace, jsou v nesouladu s nasi praci, protoze
nedosahly statisticky vyznamnych rozdila. Nejlepsi Stavnatost u zen mélo maso vepiiki a
nejhorsi kanct, avSak u hodnoceni tohoto parametru nebyly vyhodnoceny vysledky jako
statisticky vyznamné, coz je v souladu s vysledky studie Bahelka et al. (2017). Celkovy vjem
hodnotily zeny stejné, avSak zde se potvrdil vliv pohlavi zvifat.

Muzi celkovy vjem pied ochutndnim hodnotili nejlépe u vzork masa od imunokastratt
a nejhorsi u vepiikt. Vini hodnotili jako nejlepsi u vepfikil a nejhorsi u imunokastrati. Chut
byla pro muze nejlepsi u vepiiki a nejhorsi u kancti. Vsechny vysledky téchto hodnocenych
parametrd neprokazaly statistickou vyznamnost, a tudiz ani vliv pohlavi zvifat, coz je v rozporu
s praci Bahelka et al. (2017), ktera zjistila, ze signifikantni rozdily vnimali muzi u deskriptoru
vung, a to predev§im mezi vepiiky a kanci. U kiehkosti byly vysledky statisticky vyznamné,
nejlepsi kiehkost méli vepfici a nejhorsi kanci, mezi nimiz je statisticky vyznamny vliv na
vnimani kiehkosti masa a také mezi imunokastratem a veptikem. Tyto vysledky vyvraci studie
Bahelka et al. (2017), ktera tvrdi, Ze nejkieh¢i maso bylo od vepfik, poté kanct, a nakonec od
prasnicek, tyto vysledky studie oznacila jako statisticky nevyznamné. Vliv pohlavi na vnimani{
§tfavnatosti i celkového vjemu po ochutnani je statisticky dokdzan i u muzi, coz nesouhlasi
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s praci Bahelka et al. (2017), kde vysledky nebyly signifikantni. Navic u §tavnatosti je vliv
prokazan mezi vepiiky a imunokastraty, u celkového vjemu jesté i mezi kanci a vepriky.

Z vysledk studie vypliva, ze ve vaimani masa v zavislosti na pohlavi hodnotitele dochazi
k rozdilim. Viné a kiehkost kan¢iho masa byla nejhiife vnimana u Zen, zatimco u muzi u
imunokastrati. Celkovy vjem po ochutnani zen byl nejhorsi u kan¢iho masa a muzi z masa
imunokastrati. Nicméné vysledky dospély i k tomu, Ze obé pohlavi hodnotiteld se shodla, ze
nejméné¢ chutné a Stavnaté maso ma kanec. Rady studii (Aluwe et al, 2022, Font i Furnols,
2014, Joeng et al. 2008, Morlein et al, 2013) vysvétluji tyto rozdilné vysledky kvuli
rozmanitosti citlivosti na androsteron, protoze pomérné€ velké procento hodnotitelt (30-74 %)
vnimd androsteron jako nepiijemny.

6.3. Vliv oblasti, kde hodnotitel Zije (mésto/venkov) na senzorické vnimani masa
z vepriki, kancu a imunokastratu

Tato prace zkoumd také rozdilné vnimani masa (z vepiikt, kanci a imunokastratl)
konzumenti z mésta a venkova (vliv oblasti, kde hodnotitel Zije je zminén v kapitole 3.4.7.
Spotiebitelské faktory). Ocekavany vjem pied ochutndnim hodnotitelé z mést hodnoti jako
nejlepsi maso z veptikl, zatimco hodnotitelé z venkova u imunokastrat. V ptipadé tohoto
ukazatele — oCekavany vjem — nejhorsi vysledky u hodnotiteld z mést vykazovalo maso od
kanct, hodnotitelé z venkova povazovali za nejhorSi oCekavany vjem maso z vepriika.
Hodnotitelé z obou oblasti se shodli na tom, Ze nejlepsi vini vykazuje maso od imunokastrata,
vnimani nejhorsi viiné je u hodnotitel z mést a venkova rozdilné. Hodnotitelé z mést povazuji
za maso s nejhorsi viini maso z vepfiki, oproti tomu hodnotitelé z venkova takto hodnoti maso
z kancli. Taktéz se hodnotitelé shodli na tom, ze nejchutn€jsi a nejkieh¢i maso pochazi z
vepiikl, ale nejméné chutné a kirehké maso pro oba spotiebitelé pochazi z kance (mezi té€mito
dvéma kategoriemi je statisticky vyznamny rozdil). Parametr §tavnatosti je opet pro obé oblasti
spotfebiteld shodny, nejvice $tavnaté maso maji vepfici a nejméné §tavnaté maso maji
imunokastrati. Nejlepsi celkovy vjem po ochutndni masa pro spotiebitelé z venkova a mésta
vySel srovnatelng, studie Tomasevic et al. (2020) tvrdi, ze venkovsti obyvatelé maji vyssi skére
v preferenci masa z kastratd 57,8 %, nez spotiebitelé z mést 42,2 %, protoze maji dle Panella —
Riery et al (2010) citlivéj§i vnimani androsteronu, nez hodnotitelé z mést. Nejlepsi celkovy
vjem po ochutndni m4 maso vepftika, zatimco nejhorsi vjem po ochutndni md maso kance.
Studie Matthew et al. (2020) nenasla zadné statisticky vyznamné rozdily, coz se neshoduje
s nasimi vysledky, statisticky vyznamné vysledky byly zjistény u atributti: kiehkost, §tavnatost
a celkovy vjem po ochutnani, kde bylo nejlepsi maso od vepiikt a nejhiife hodnocené maso
bylo od kancti. Studie Tomasevic et al. (2020) zjistila, e spotiebitelé z Ceské republiky
z venkova i mést nezastavaji ndzor, ze maso z kastrovanych zvifat ma lepsi kvalitu masa. Prace
Tomasovis et al. (2020) také zjistila, ze lidé z Ceskych mést a venkova nejsou ndzoru, ze
imonokastrace zlepSuje kvalitu masa a slouzi jako prevence proti vyskytu kanc¢iho pachu
v mase, proto vysledky mohly byt pravé ovlivnény z divodu neznalosti vysledkti vnimani{
kastrace prasat pomoci vakcin.
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7. Z.avér

Veprové maso z kancll ve srovndni s chirurgicky a imunologicky kastrovanymi samci
bylo pfijimano hodnotiteli hife, tudiz hypotézu H1 této prace potvrzujeme. Statisticky
prukazny vliv byl zaznamenéan u deskriptorti chuti, kiehkosti, §tavnatosti a celkového vjemu
po ochutnani. Zajimavé je, ze statisticky vyznamné vysledky nejsou u parametru vin€, kde
pravé kanci maso muze vykazovat nepfijemny zdpach, zpusobeny kanc¢im pachem. Tento
zapach mohl byt ovlivnén prave Casti jateCné upraveného téla, ze které vzorek pochdzi, protoze
pecené neobsahuje vysoké mnozstvi IMT a také tepelnd iprava masa mohla nepiijemné aroma
potlacit. Nevyznamné vysledky viné muze mit na svédomi i citlivost hodnotiteld na
androsteron a skatol. Dle té€chto vysledkii mizeme uvazovat, ze imunokastrace je v budoucnu
ucinna a vhodna alternativa pro eliminaci kanc¢iho pachu ve vepfovém mase, nebot je dulezité
dbat praveé na duslednou vyzivu kanca. Do krmeni je vhodné pridavat komponenty, které mizou
nezadouci kanci pach eliminovat, ale pro tato tvrzeni je nutné provést rozsahlej§i vyzkum.
Nevyznamné rozdily mezi chirurgicky a imunologicky kastrovanymi jedinci byly pouze u
deskriptorii o¢ekavaného vjemu pied ochutnanim, viiné a chuti, a proto hypotézu H2 této prace
zamitime, protoze existuji vyznamné rozdily v kiehkosti, §tavnatosti a celkového vjemu po
ochutnani mezi imunokastraty a vepiiky. Mezi chirurgicky a imunologicky kastrovanymi samci
se nejspiSe objevuji rozdily v mnozstvi vazané vody v mase, obsahu IMT, hladiné skatolu a
androsteronu, avsak toto by muselo byt podrobnéji zkoumano. Kanci maso je vyrazné méné
oblibené u zen nez u muzi, u obou pohlavi se potvrzuje hypotéza, ze muzi i Zeny piijimaji kanci
maso hife oproti masu z vepiika a imunokastrita. Zajimavé vysledky jsou u vniman{
deskriptori ve srovnani hodnotitelli z mést a venkova, kde se ani jedna hypotéza nepotvrdila.
Ackoli existuje mnoho davodi, pro¢ tomu tak muze byt, bylo by vhodné blize prozkoumat,
pro¢ tomu tak je. Zatim neexistuje vice studif, které by srovndvali vnimani vepfového masa
napii¢ kategoriemi (kanec, imunokastrat a veptik) v zdvislosti na pohlavi a bydliste, respektive
oblasti bydlisté (mésto/venkov) hodnotitelt.
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