Ceska zemé&délska univerzita v Praze
Fakulta agrobiologie, potravinovych a prirodnich zdroji

Katedra kvality a bezpecnosti

Fakulta agrobiologie,
potravinovych a pfirodnich zdrojli

Vliv razného zpusobu zrani na fyzikalni a organoleptické
vlastnosti krali¢iho masa

Diplomova prace

Bc. Martina Kuéerova

Kvalita potravin a zpracovani zemédélskych produkti

Ing. Daniel Bures, Ph.D.

© 2022 CZU v Praze






Cestné prohlaseni

Prohlasuji, ze svou diplomovou praci "Vliv razného zpasobu zrani na fyzikalni
a organoleptické vlastnosti kralictho masa" jsem vypracovala samostatné pod vedenim
vedouciho diplomové prace a s pouzitim odborné literatury a dalSich informacnich zdroja, které
jsou citovany v praci a uvedeny v seznamu literatury na konci prace. Jako autorka uvedené
diplomové prace dale prohlasuji, ze jsem v souvislosti s jejim vytvofenim neporusila autorska
préava tretich osob.

V Praze dne 14. 4. 2022




Podékovani

Rada bych touto cestou podékovala mému vedoucimu diplomové prace Ing. Danielu
Buresovi, Ph.D. za pomoc, odborné vedeni, vénovany cas a poskytnuti cennych rad
a pripominek, které mi pomohly praci dokoncit. Také d€kuji své rodiné a vSem blizkym, ktefi
mi byli oporou.



Vliv rizného zpisobu zrani na fyzikalni a organoleptické
vlastnosti krali¢iho masa

Souhrn

Maso je pro ¢lovéka jednou z nejdualezit€jSich potravin, je bohaté na bilkoviny, vitaminy
a mineralni latky. Spotfeba masa je stabilni, avSak snizuje se podil konzumovaného krali¢iho
masa z jeho celkového mnozstvi. To maze byt zptisobené tim, ze krali¢i maso ma specifickou
chut, takze nékterym spotiebitelim nemusi vyhovovat nebo je pro nékteré spotiebitele
nedostupné. Pocty drobnochovi kralikti na vesnicich a ve méstech také klesaji. Nadale ziistava
oblibenost u ostatnich druhti, zejména kufeciho, veptfového a hovéziho masa. Pfi vybéru masa
je pro spotiebitele dulezita jeho kvalita, ale i cena a podminky chovu zvifat. Kvalita mize byt
ovlivnéna celou fadou faktori, jako je ve€k, pohlavi, stres zvifete, zachazeni se zvifetem
pted a po porazce.

V diplomové praci bylo cilem zjistit rozdily v odlisSném zpasobu skladovani krali¢iho
masa po porazce. Hodnoceny byly fyzikalni, chemické a organoleptické vlastnosti masa
nejdelsiho zadového svalu u 90 dnt starych brojlerovych kraliki odchovanych standardnim
zpaisobem. Cast zvifat byla po porazce skladovana ve zraci skiini s fizenym rezimem teploty,
vlhkosti a proudéni vzduchu (suché zrani), zatimco dalsi zvifata byla den po porazce vykosténa
a nejdelsi zadovy sval (longissimus thoracis et lumborum) byl zabalen ve vakuu v plastovém
obalu (mokré zrani). Senzoricka analyza probihala po 14 dnech od pordzky, pfi¢emz bylo
vzajemné porovnavano maso obou skupin.

Bylo zjisténo, ze suché zrani mélo vliv na nékteré parametry fyzikalnich vlastnosti
a chemického slozeni. Ve srovnani s Cerstvym masem byly pozorovany zmény v barvé masa,
zrani  se pozitivné projevilo na snizeni instrumentalni tuhosti masa méfené
Warner — Bratzlerovym nozem. U suchého zrani se zvysil obsah suSiny masa a zaroven
nékterych dalSich ukazatelli, zejména obsah bilkovin a popelovin. Proces zrani se rovnéz
signifikantn€ projevil ve snizeni oxidacni stability masa méfené jako obsah malondialdehydu,
nicméné vliv zpasobu zrani nebyl pozorovan. Pfi senzorické analyze byly zjiStény u nékterych
parametru statisticky vyznamné rozdily. Hodnotitelé senzorické analyzy vyhodnotili maso,
které zralo pomoci suchého zrani, ze ma vyraznou intenzitu chuti peCeného masa a stejné tak
vyrazn€j$i celkovou piijatelnost. V soucasnosti nebyva suché zrani vyuzivano v procesu
zpracovani krali¢iho masa, ale do budoucna mize predstavovat alternativni zptsob, kterym se
zvyrazni nékteré jeho vlastnosti. Poznatky z této prace mohou byt vyuzity v propagaci nutriéné
velmi hodnotného masa a maji potencial stabilizovat ¢i zvysit jeho konzumaci. Rovnéz zjistént,
ze skladované maso po dobu dvou tydna spliiuje veskeré parametry pozivatelnosti muze piispét
ke zvySeni jeho trznosti.

Klicova slova: postmortalni zmény, kvalita masa, kiehkost



Influence of different maturing methods on physical and
organoleptic properties of rabbit meat

Summary

Meat is one of the most important foods for humans, rich in protein, vitamins and
minerals. Meat consumption is stable, but the proportion of rabbit meat consumed is decreasing.
This may be due to the fact that rabbit meat has a specific taste that may not be suitable or
affordable for some consumers. The numbers of small-scale rabbit farms in villages and towns
are also declining. The popularity of other types of meat, especially chicken, pork and beef,
continues. The quality of meat is important to consumers when choosing meat, but also the
price and the conditions under which the animals are kept. Quality can be influenced by
a number of factors such as age, sex, the stress of the animal, and the treatment of the animal
before and after slaughter.

In this thesis, the aim was to investigate the differences in the different storage of rabbit
meat after slaughter. The physical, chemical and organoleptic properties of the meat of the
longest back muscle of 90 days old broiler rabbits reared in a standard way were evaluated.
After slaughter, some animals were stored in a controlled temperature, humidity and airflow
controlled cabinet (dry maturation), while other animals were deboned the day after slaughter
and the longest back muscle (longissimus thoracis et lumborum) was vacuum packed in plastic
packaging (wet maturation). Sensory analysis was carried out 14 days after slaughter and the
meat of the two groups was compared with each other.

It was found that dry maturation had an effect on some parameters of physical properties
and chemical composition. Compared to fresh meat, changes in meat colour were observed, and
maturation had a positive effect on the reduction of the instrumental stiffness of the meat as
measured by the Warner-Bratzler knife. Dry ageing increased the dry matter content of the
meat, as well as some other parameters, in particular protein and ash content. The ripening
process was also significant in reducing the oxidative stability of the meat, measured as
malondialdehyde content, but the effect of the ripening method was not observed. In the sensory
analysis, statistically significant differences were found for some parameters. The evaluators of
the sensory analysis assessed the meat that had been dry-aged as having a pronounced intensity
of flavour in the roasted meat, as well as a more pronounced overall acceptability. Currently,
dry ageing is not used in the rabbit meat process, but in the future it may be an alternative
method to enhance some of the characteristics of rabbit meat. The findings from this work can
be used in the promotion of a nutritionally very valuable meat and have the potential to stabilise
or increase its consumption. Also, the finding that meat stored for two weeks meets all edibility
parameters may help to increase its marketability.

Keywords: postmortem changes, meat quality, tenderness
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1 Uvod

Maso je vynikajicim zdrojem bilkovin, esencialnich aminokyselin, vitamind
a mineralnich latek. Celkova produkce masa se zvySuje v souvislosti s neustale rostouci lidskou
populaci a zaroven stoupajici poptavkou po kvalitni zivocis§né bilkoviné. Kralici maso patii
mezi druhy masa, které spliiuji veskera soucasna vyzivova doporuceni svym nizkym obsahem
tuku. Mavysoky obsah bilkovin, vitamini a mineralnich latek a dostate¢né zastoupeni
potfebnych Zivin. Krali¢i maso nepatii v Ceské republice z hlediska konzumace mezi
nejroz§irené§i. Vzhledem ke zmeéné zivotniho stylu, snizeni poc¢tu doméacnosti, které preferuji
samozasobovani masem, dochazi k posunu konzumentskych postoju a preferenci. Prave kralici
maso vymizelo za posledni roky z rodinnych jidelnickt V obchodech je pestiejsi nabidka masa
kuteciho, vepfového nebo hoveziho. Spotiebitele také vyrazné ovliviiuji nizsi ceny ostatnich
druhil masa, kterym krali¢i maso nemlze cenové konkurovat. V minulosti byl kralik tradi¢ni
slozkou jidelni¢ku, nicméné jen za poslednich deset let se konzumace snizila o vice
nez 1 kilogram na osobu za rok. Chov kralikt neni zaméfen pouze na produkci masa, ale také
pro vystavni a sportovni ucely. V minulosti byli kralici chovani také k produkci kazi, vyznam
tohoto vyuziti se oproti minulosti snizil (MZe 2020).

Diky vyzivové kvalit€ ma vSak krali¢i maso potencial stat se druhem masa, které se
muze opét stat vyhledavanym a vice zafazovanym do jidelni¢kd. Toto maso muze mit
1 preventivni pozitivni u¢inky v pfipadé kardiovaskularnich chorob (Uhlifova&Volek 2018).
Vliv na spotfebu masa maji i1 jeho chutové a senzorické vlastnosti. Postmortalni procesy, které
stoji za preménou svaloviny zvifat na maso, se svymi specifickymi vlastnostmi zasadnim
zpusobem ovliviuji konzumenty vnimanou kvalitu masa. V soucasné dob€ dochazi k pomérné
masivnimu rozvoji vyzkumu v oblasti riznych rezimi skladovani masa v tomto procesu,
zejména u velkych hospodarskych zvifat, coz je umoznéno rozvojem s Sirokou dostupnosti
zafizeni, ktera to umoziiuji. Zrani masa muzeme rozd¢lit na suché a mokré zrani. Oba zpusoby
maji své specifické pozitivni, ale zaroven i negativni vlastnosti, které ptisobi na organoleptické
vlastnosti masa. Pfi suchém zrani dochazi ke ztratam vody a vytvaii se na povrchu krusta.
U mokrého zrani mize dochazet k rozvoji nepiijemné viné ¢i chuti masa, diky stave, ve které
zraje.

Pro stabilizaci nebo pfipadné zvySeni spotieby kraliciho masa je nutné rozvijet
alternativni moznosti nakladani s masem v prub€hu postmortalnich zmeén, které by vedly
ke zlepSeni organoleptickych vlastnosti krali¢itho masa, a tim zvySeni jeho pfijatelnosti mezi
konzumenty.



2  Védecka hypotéza a cile prace

2.1 Hypotéza
Zrani nebaleného masa ve zraci skiini s regulovanou teplotou, vlhkosti a proudénim

vzduchu se ve srovnani s vakuové zabalenym masem piiznive projevi na jeho organoleptickych
a technologickych vlastnostech.

2.2 Cil prace

Cilem prace je vyhodnotit vliv rizného zptisobu zrani masa na fyzikalni a organoleptické
vlastnosti masa kralika.
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R] Literarni reSerse

Maso a masné vyrobky jsou potraviny obsahujici vysoky podil dilezitych Zivin
pro clovéka (Dalle Zotte & Szendré 2011). Maso je zdrojem bilkovin, vitamina skupiny B,
esencialnich  aminokyselin, mineradlnich latek a ostatnich bioaktivnich  latek
(Escriba — Pérez et al. 2019). Mezi né nalezi zelezo, zinek (predev§im v Cerveném mase), selen
(obzvlaste kufeci a krali¢i maso), fosfor, hot¢ik a vitaminy skupiny B. Moznosti, jak obohatit
vlastnosti masa, je pridani mastnych kyselin a selenu do krmiva. Konzumace masa a masnych
vyrobku souvisi s etikou, nabozenskym presvédCenim, ale i se socioekonomickymi faktory
(Font-i-Furnols et Guerrero 2014).

Konzumovani masa je velice dulezité, protoze podporuje fyzické a kognitivni funkce
u déti a dospivajicich. Odbornici doporucu;ji krali¢i maso z hlediska nutri¢nich vlastnosti, oproti
ostatnim druhim (Escriba-Pérez et al. 2019). Pozitivni vlastnosti kraliciho masa je jeho
vyzivova kvalita, kterd je v dnesni dobe dobfe hodnocena modernimi spotiebiteli, nebot’ je
kladen velky duraz na zdravy zivotni styl. Toto maso dodava stfedni mnozstvi energie primeérné
751kJ/100 g (pro celé jatecné t&lo).

Krali¢i maso je velmi malo vyuzivano. Dokonce jeho konzumace v zemich,
kde je povazovano za tradiCni, neni tak obvykla. Kvuli etickym zasadam a welfare je spotieba
masa velmi omezena. Kralici jsou chovani v oddé€lenych nebo spole¢nych klecich.
Specializovany chov kralikti vznikl v jizni Kalifornii ve 20. letech 20. stoleti. Pozdé&ji se vyvijel
i vevropskych statech, jako jsou Itilie, Némecko, Belgie, Spanélsko. Pomoci umé&lého
oplodiiovani, vyvoji chovného systému a vyvinu hybridnich plemen se rozvijel zivociSny
prumysl v oblasti chovu kraliki. Pomohlo tomu i zjiStovani nutriénich potieb kralika
a prevence chorob. Krali¢i maso bylo mozné produkovat ve vétsim mnozstvi za nizs§i ceny.
Tento druh je levnéjsi nez zvéfina nebo pstrosi maso, ale poradd neni cenové srovnatelné
s ostatnim bilym masem, napiiklad dribezim (Cullere et Dalle Zotte 2018).

3.1 Slozeni krali¢iho masa

Krali¢i maso je jednou z moznych alternativ zdravé vyzivy (Li et al. 2019). Ma vysoky
obsah bilkovin, nizky obsah tuku, cholesterolu a sodiku, diky tomu mé vyborné vyzivové
vlastnosti. Hojné se v krali¢im mase vyskytuje draslik, fosfor, selen, vitamin B a vysoce
nenasycené mastné kyseliny (Cullere et al. 2018). Bilé maso v¢etné krali¢iho obsahuje oproti
cervenému malo zeleza a zinku. Obsah zeleza zavisi na typu chovu, u extenzivné chovanych
kralikt byl zjistén vyssi obsah hladiny zeleza nez u kralikdi chovanych v intenzivnim chovu
(Dalle Zotte & Szendr6 2011).

Bilkoviny masa délime do 3 kategorii, na myofibrilarni, sarkoplazmatické a stromatické.
Bilkoviny v mase urcuji nutricni hodnoty masa, zpracovatelské a organoleptické vlastnosti
(ITO et al. 2003). Tuk je v jatecném téle kraliki nejvice zastoupen v piednich koncetinach
a nejméné v bedrech. Obsah tuku v bedrech na 100 gramu je 1,8 g a v pfednich nohach je
tovpriméru 88 g Obsah tuku vmase mize byt ovlivnén 1 zplsobem vyzivy
(Dalle Zotte & Szendré 2011). Nakyinsige et al. (2015) oznacuji v porovnani s Cervenym
masem kralici maso jako nizkokalorické primérné 618kJ/100 g Cerstvého masa. Nejveétsi vliv
na energetickou hodnotu ma obsah bilkovin, ktery predstavuje 80 % jeho energetické hodnoty
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(Dalle Zotte & Szendrd 2011). Krali¢i maso ma velmi dobrou stravitelnost, nizkou Stavnatost,
specifickou vini a chut. Obsah tuku (prumérné 6,8 g/100 g Cerstvého masa) a obsah
cholesterolu (v priméru 53 mg/100 g cCerstvého masa), zeleza (1,34 mg/100 g), sodiku
(47 mg/100 g) a energie (119 kcal/100 g) (Nakyinsige et al 2015).

3.1.1 Kbvalita krali¢iho masa a jeho obohaceni

Krali¢i maso je dobie hodnoceno pro svou chut’, nutri¢ni a dietetické vlastnosti. Mezi
podstatné atributy, které stanovuji kvalitu masa, nalezi barva, pH, kiehkost, mramorovani
a chut. Tyto atributy zavisi na plemeni, v€ku, pohlavi, struktufe krmeni, t€lesné hmotnosti pied
porazkou a po samotné porazce. Nejdulezitejsi vlastnosti, ktera je rozhodujici pro zakazniky,
je barva. Ta ovliviiyje 1 to, zda si ¢lovék maso v obchodé€ vybere a zaradi do svého jidelnicku.
Zabarvu masa odpovida hemoglobin a myoglobin. Chemické reakce probihajici v mase mizou
za zménu barvy. Okysliceni, oxidace nebo piidani molekuly oxidu uhelnatého a redukce
myoglobinu nejvyraznéji pfispiva k barevhym zménam. Dalsi dilezitou hodnotou
pfi hodnoceni kvality masa je kyselost (pH) masa. Méfi se 45 minut a 24 hodin po porazce.
Tato hodnota je také dulezita pfi hodnoceni trvanlivosti a technologické vyuzitelnosti masa.
Kulinarska kvalita souvisi s chuti, §tavnatosti a kiehkosti, naopak funk¢ni kvalita souvisi
s barvou, vaznosti a podobou masa. Dulezitym faktorem, ktery brani rozvoji bakterialni
mikroflory, ktera ovliviiuje kazeni, je okyseleni. Kyselost u kralictho masa skladovaného
nejméné 24 hodin je 5,6 az 5,85. Kralici maso ma ve srovnani s ostatnimi druhy nizsi
trvanlivost. Zalezi na mnoha faktorech, jako jsou napfiklad typy svaloviny, stres nebo rozsah
vykrvaceni pti porazce (Koziol et al. 2015).

Ke zlepSeni kvality je vhodné obohatit maso o esencialni n-3 PUFA, ty je mozné zvysSit
krmivem, které bylo doplnéno o Inény olej bohaty na kyselinu a-linoleovou
(Cullere et al. 2018). Rostlinné oleje v potravé kraliku zlepsuji jejich vyzivu. Je mozné pouzit
1 Inéna seminka, listy moruse, nepravy len a chia seminka (Cullere et Dalle Zotte 2018).
Polynenasycené mastné kyseliny zptsobuji vyssi nachylnost k oxidativnimu poskozeni, které
ma za nasledek horsi trvanlivost ¢erstvého masa. Pro vynikajici kvalitu produktu a moznost
obohaceni n-3 je idealni ptidavek Inéného semena maximalné 4 %. Pfi pfidani antioxidanta
do krmiva, naptiklad 200 mg a-tokoferylacetatu/kg, je mozné zpomaleni oxidace lipidd, ¢imz
se prodlouzi trvanlivost a oxidacni rovnovaha kralictho masa (Cullere et al. 2018).
Pro hospodarska zvitrata jsou dobrym zdrojem energie a bilkovin semena lupiny. Vykrm kralika
dietou s lupinou nema negativni ucinky na rast, jate¢né upravena téla, produkci mléka nebo rist
potomstva. Krmeni lupinou pozitivné ovliviluje obsah mastnych kyselin v mléce. U kraliku,
kterym je podavano krmivo neomezené, kdy zvire pfijima krmnou davku podle libosti, byla
pozorovana snizena nemocnost (Volek et al. 2018).

Kvalitu masa hodnotime podle faktort, které ji mohou ovlivnit, pfedevsim porazkova
hmotnost a pohlavi. Dal§imi faktory ovliviiujici kvalitu masa, je vek zvifete a hmotnost
(Carrilho et al. 2009).
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3.2 Produkce

V soucCasnosti se svétova produkce kralictho masa pohybuje kolem 1,5 mil. tun
(Trocino et al. 2019). V prabéhu let 1998-2017 se produkce krali¢iho masa zvysila o 85 %
(Volek 2020). Masna produkce kraliki v Evropské unii ¢ini asi 180 mil. kust
(Trocino et al. 2019). Z celkového mnozstvi produkce v Evropské unii je 66 % kralikti chovano
na komercnich farmach a na komercnich jatkach porazeno, zbylych 34 % je v malochovech
(Volek 2020).

V letech 2008 az 2017 dochazelo ke zvyseni produkce z 1 107 323 tun na 1 482 441 tun.
V Asii se krali¢i maso stava jednim z nejoblibengjsich. Cina ktera vyprodukuje 700 000 t/rok
zaujima 55 % celkové produkce a je povazovana za nejvétsiho producenta krali¢iho masa
(Li et al. 2019). Svéetova produkce kraliciho masa roste za poslednich 50 let, na obrazku &islo 1
vidime produkci na jednotlivych kontinentech. V Evropé jsou nejvyznamnéj§imi producenty
Ttalie, ktera vyprodukuje az 230 000 t/rok, Spanélsko 74 161 t/rok a Francie 51 400 t/rok
(Dalle Zotte & Szendr6 2011).

0O

Asie
Evropa
Afrika
Amerika

=

B O

Obrazek cislo 1 — Celkova produkce krdliciho masa na jednotlivych kontinentech v roce 2016,
prevzato z Cullere et Dalle Zotte 2018

Na obrazku ¢islo 2 vidime znazornéné rozdily v produkci krali¢itho masa v letech 2006-2016.
Rabbit meat production
312787
305973

297197

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

Obrazek cislo 2 — Rozdily v produkci krdlicitho masa v Evropé v letech 2006-2016 (v tundch),
prevzato z MZe 2020
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Krali¢i maso nepatii mezi nejpopularnéj§i konzumované maso v populaci. Celkova
spotfeba krali¢tho masa se podle studii velice li§i. Obvykle uzivani kralici v konven¢nich
chovech pochazi zhybridnich kombinaci. Vétsinu evropského trhu na produkci kralik
zasobuji tfi francouzské spolecnosti (Eurolap, Hycole a Hypharm). Statistika produkce
krali¢iho masa neni Uplné€ presnd, uvadi se zhruba 1,4 milionu tun krali¢iho masa za rok. Z toho
75,3 % je z Asie, z Evropy pochazi 21,3 %, z Afriky 7,1 % a pouhych 1,2 % z Ameriky. DalSimi
vétsimi producenty je Korejska demokratické republika (172 680 t/rok), Egypt (65 602 t/rok),
Ttalie (54 397 t/rok), Spanélsko (50 552 t/rok) a Francie (48 396 t/rok). Na prvnim misté se tedy
oznatuje jako nejvétsi svétovy producent Cina a na druhém misté je jako blok Evropa.
V dovozu kralictho masa vynikd Neémecko, které dovéazi 5427 tun, Belgie 4 825 tun
a Portugalsko 3 103 tun. Nejvétsimi exportéry Evropy jsou Spanélsko, které vyvazi 5 624 tun,
Belgie 5559 tun, Francie 5272 tun a Madarsko 4 881 tun (Cullere & Dalle Zotte 2018).
Na obrazku cislo 3 vidime bilanci vyroby a spotfeby, zatimco na obrazku c¢islo 4 vidime
porovnani produkce a spotteby.

Celkova Dovoz Vivoz Domaci Podil dovozu | Podil vyvozu Sobé&staénost
produkce (t 2.hm) (t {v hm) spotfeba na spotfebé | na spotfebé )
(t .hm) (t 2.hm) (%) (%) .

474 6,7 1.4

2010 33378 2351 35 255 94,7
2011 32 125 2308 503 33930 6,8 1,6 94,7
2012 30 729 3056 313 33472 9.1 1,0 91,8
2013 24 890 3698 603 27 985 13,2 24 88,9
2014 18916 3474 419 21 971 15,8 22 86,1
2015 11523 3 664 505 14 682 25,0 44 785
2016 Il 339 3390 523 14 206 23,9 4,6 798
2017 Il 375 3637 916 15012 24,2 8l 758
2018 10 709 349 686 13518 25,9 64 792
2019 10 365 2602 576 12 391 21,0 56 83,6

Obrazek cislo 3 — Bilance vyroby a spotieby krdliciho masa, prevzato z MZe 2020
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Obrazek cislo 4 — Porovndni produkce a spotreby krdliciho masa v CR v letech 2010-2019,
prevzato z MZe 2020

3.2.1 Zpracovani

Pocatecni faze pii zpracovani kraliciho masa jsou porazka, eviscerace a chlazeni jatecné
upraveného téla. Mezi dalsi upravy patii déleni jate¢n€ upraveného téla na Casti, baleni
syrovych kust, vykostovani, vafeni a baleni (Petracci & Cavani 2013).

Doprava zvitat z farmy na jatka je zasadni pro zmény kvality kraliciho masa. Muze
ovlivnit proces zrani, ale i celkovou kvalitu, nicméné i lov mize mit vliv na kone¢nou kvalitu
masa. Macanga et al. (2011) uvadé&ji, ze maso prepravovanych kralikii na jatka ma nizsi
koncentraci kyseliny mlécné, vyssi obsah fosfati a vyssi obsah pH oproti divoce lovenym
kralikim. Rozdily jsou hlavné kvili stresu z prepravy na jatka, ktery ovliviiuje kvalitu masa.
Bylo zaznamenano vice negativnich u¢inku pfi zrani kraliciho masa prepravovaného na jatka
nez u divoce lovenych kralika.

Dftive bylo krali¢i maso vyuzivano k pifimé spotieb&, naptiklad pii vareni ¢i pecCeni.
Vyroba produkta z krali¢iho masa nebyla tak obvykla, ale byly vyrabény napiiklad klobasy
nebo suSené maso. V dnesni dobé¢ je velika snaha vytvaret alternativy produktti (hotova jidla
nebo polotovary), které by byly vyhodnéjsi pro spotiebitele z hlediska uSetfeni Casu pii jejich
ptipraveé. Nadale se vSak krali¢i maso prodava hlavné jako cela kostra nebo riizné ¢asti krali¢iho
masa. Bylo by mozné vyrabét marinované, tvarované, emulgované ¢i obalované vyrobky
z krali¢tho masa. Zpracované produkty kralictho masa v této dob& nejsou tak Ccasté,
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v obchodech je mozné zejména koupit krali¢i maso jako celé jatecné upravené maso nebo
porcované Casti. Na venkoveé se chovali kralici na maso, které se konzumovalo predevsim
v obdobi svatki nebo oslav, proto i dnes je v nékterych zemich krali¢i maso povazovano
za slavnostni jidlo (Petracci & Cavani 2013). Pramysl s krali¢im masem usiluje o zavedeni
atraktivn€jSich produkti pro konzumenty, které by vyzadovaly méné Casu na piipravu
(Swatland 2010).

Vysoké standardy kvality lépe zaru¢i zpracované vyrobky diky vhodnému systému
sledovanosti téchto produkti v ramci vyrobnich fetézca. Je kladen diraz na prodlouzeni
trvanlivosti a rozmanitosti produktu. Zejména kvuli distribuci a marketingu potravin je snaha
o raznorodost produkti z pohledu spotiebitele. Dilezité pfi zpracovani masnych vyrobka je
zlepSeni postupu porazek kvili mozné kontaminaci jateCnych tél a zaroven snizeni
mikrobialniho rastu. Na trhu je ale stale malo vyrobkd zkrali¢iho masa, at se jedna
o hamburgery nebo o détskou vyzivu. Z nutricniho hlediska je diky obsahu bilkovin krali¢i
maso podobné drubezimu. Z hlediska limitl neni cena kraliciho masa konkurenceschopna
v porovnani s driibezim masem zejména z divodu vysokych naklada. Krali¢i kostra je pfi
zpracovani velice nachylna k zanechani tlomk kosti. Proto je atraktivngjsi dribezi maso, které
pfi mechanickém vykost'ovani nezanechava tlomky a je stale levné. V nékterych zemich je
prekazkou ve spotiebé krali¢itho masa to, ze krélici jsou chovani jako doméci mazlicci.
Na druhou stranu je krali¢i maso oblibené v nékterych zemich severni Afriky nebo Indonésie,
nebot' neexistuji zadné nabozenské prekazky pifi jeho konzumaci, jako jsou napiiklad
u veprového a hovéziho masa. Zvysit konzumaci kraliciho masa by bylo mozné diky vétsi
produkci zpracovanych potravin pfizpusobenych podle potieb zakaznika. Dulezité jsou rovnéz
pozadavky maloobchodu ¢i provozoven hromadného stravovani. Krali¢i maso je nizkotu¢né
s vysokym obsahem nenasycenych mastnych kyselin, nizkym obsahem sodiku a cholesterolu,
coz zvySuje moznosti vjeho vyuziti pfi raznych druzich diet ¢i onemocnéni. Pfispiva
to k vyvazené stravé s prevenci proti chorobam, jako je napiiklad obezita, diabetes 2. typu
a kardiovaskularni onemocnéni (Petracci & Cavani 2013).

3.2.2 Produkty

Mleté maso zplece a kyty kralika je pouzivano k vyrobé masovych placek
(hamburger), pouziva se také na tvarované vyrobky, napiiklad klobasky. Tyto krali¢i produkty
se staly oblibenymi az v poslednich letech a jsou povazovany jako zdrava alternativa ostatnich
vyrobku z hovéziho a veprfového masa. Krali¢ich produktt je na trhu stale nedostatek, vyuzivaji
se prevazné v kojenecké vyzive. Jak bylo zminéno dfive, vyrobky z kraliciho masa jsou velice
naro¢né na vyrobu kvuli vysoké lamavosti kosti v procesu vykosténi masa a v porovnani
s naklady na pfipravu produktd z ostatnich mas (Petracci & Cavani 2013).

V fadé zemi se navic kralici posunuli do pozice spolecenskych zvifat, proto se nechovaji
pro ucely konzumace masa ve velkém. Nicméné v zemich, kde se kralici bézné€ chovaji
na produkci masa, je spotfeba porad velmi nizka. Zpracované vyrobky, jako jsou hamburgery
nebo détska vyziva, nejsou tak obvyklé. Pfi¢inou je nutnost rucniho opracovani a pracnost
mechanického odfezavani kosti, coz predstavuje vysoké naklady na pracovni silu. Je to vSak
jediny zpusob, jak zabranit pfitomnosti ulomku kosti v konecném produktu. Vyrobky
z krali¢citho masa jsou vhodné diky snadné pripravé pii vareni, uSetfeni Casu a vykazuji
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se kvalitou, vysokymi standardy bezpecnosti, ale také je prodlouzena jejich trvanlivost.
Zpracované vyrobky jsou vhodné pro méné informované konzumenty krali¢iho masa, protoze
diky zpracovani a smichani s dal§imi surovinami je méné vyrazna specifickd chut’ krali¢iho
masa. U masného vyrobku je také dulezita podoba baleni. To poskytuje nejen ochranu
potraviny, ale také informuje zakaznika o produktu (Cullere et Dalle Zotte 2018).

Nevyhodou u zpracovanych vyrobku z krali¢iho masa je pfidavani aromatickych latek,
které zamaskuji typickou krali¢i chut’, coz miize ovlivnit postoj konzumentd, ktefi chut’ masa
ptili§ neznaji (Petracci & Cavani 2013).

3.3 Spotieba krali¢iho masa

Celkova spotfeba masa se zvySuje vlivem rostouci svétové populace. Nejvice se zvySuje
spotieba dribeziho masa (Arowolo et al. 2021). Na prvnim misté v celosvétové spotieb€ masa
je veprové maso, jeho spotieba je 15,8 kg/obyvatele/rok. Na druhém misté€ je maso drubezi, kdy
je jeho spotieba 13,6 kg/obyvatele/rok. Hovézi maso piedstavuje 9,6 kg/obyvatele/rok a dale
skopové a kozi predstavuje 1,9 kg/obyvatele/rok. Spotieba se odliSuje ve srovnani riznych
stati. V Rakousku, Némecku a Polsku je spotieba vepifového masa velmi vysoka a muze Cinit
az 50 kg/obyvatele/rok, zatimco v muslimskych statech je spotfeba veprového masa extrémné
nizka nebo dokonce zadna (Font-i-Furnols et Guerrero 2014). Spotieba kraliciho masa je méné
nez 3 % celkové spotieby i pres jeho priznivé nutri¢ni a dietetické ucinky. Z celosvétové rocni
spotteby kraliciho masa na obyvatele je to pouhych 0,19 kg (Szendr6 et al. 2020).

Historie spotfeby a prodeje krali¢itho masa z oblasti sttedozemniho mofte, je znama uz
od doby Fénicanu v letech 1100 pf. n. 1. Kralika je mozné oznacit za idealni zvife na produkci
masa. Jeho zivotni cyklus a doba brezosti je kratka, také je velice plodny. Kralik je bylozravec,
monogastr a diky jeho travicimu systému je mozné pozirani a opétovné traveni vlastnich
kasovitych vykald (cekotrofie) prostiednictvim kterych ziskava bilkoviny a vitaminy
(Cullere et Dalle Zotte 2018).

Na obrazku ¢islo 5 vidime spotfebu masa v ramci raznych kontinentt, rozdily v mnozstvi,
ale i v konzumovaném druhu.
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Obrdzek cislo 5-B — hovézi, M — skopové a kozi, Pk — veprové, Py — dritbezi, O — ostatni,
prevzato z Font-i—Furnols et Guerrero 2014
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Podstatné je v konzumaci masa zaujmout a zvySit zajem spotiebiteld, a predevsim se
zaméfit na faktory, které ovliviiyji nakup. Muzeme tyto faktory rozdélit do tii
skupin: psychologické, organoleptické a marketingové. Tyto faktory, které vidime na obrazku
Cislo 6, zavisi na kone¢ném rozhodnuti zakaznikd.

Vizudlni
Nebezpeti ualn
e~ «—| Postoj - Textura
Psychologické Senzorické
fakto
Socialné v faktory
kulturni efekt — \
Chut
Zivotni styl Chovaéni X
a hodnoty konzumenta Viné

o | | s
/ N

Etiketa Znacka

Obrazek cislo 6 — Faktory ovliviwjici konzumaci, prevzato z Font-i-Furnols et Guerrero
2014

Konzumace krali¢tho masa je bézna v nékolika evropskych statech, mezi které patii
i Ceska republika. Dale se krali¢i maso konzumuje i v Egypté nebo Alzirsku. Krali¢i maso
vynika svymi dietetickymi vlastnostmi (Dalle Zotte & Szendré 2011). V dnesni dobé vzrusta
popularita kraliciho masa diky jeho nizkému obsahu tuku, ale zaroven ptiznivym vlastnostem
jako jsou nizky obsah sodiku, vysokému obsahu nenasycenych mastnych kyselin a nizkého
obsahu cholesterolu (Nakyinsige et al. 2015). I pfes piiznivé vlastnosti kraliciho masa se
konzumace krali¢iho masa dost omezila. Ve Stfedomoti doslo k poklesu spotieby na obyvatele,
a to 1 presto, ze v minulosti bylo krali¢i maso vyuzivano pii slavnostnich pfilezitostech.
Spotfebu masa vidime v tabulce ¢islo 1, kde vidime pokles spotieby béhem deseti let a podil
krali¢itho masa z celkové spotreby.
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Tabulka cislo 1- Spotreba kraliciho masa v CR v kg na obyvatele a rok, prevzato z MZe 2020

rok 2011120122013 {2014 { 2015|2016 |2017|2018 2019|2020

1,8

2

1,4

2

1,3 | 1,0

2 2

0,8

2

0,8

2

0,7 |1 0,6 | 0,6 | 0,6

2 2 2 2

spotieba krali¢iho masa

celkové spotfeba masa | 78,6 | 77,4 | 74,8 | 75,9 | 79,3 | 80,3 | 80,3 | 82,4 | 832 | 84
podil krali¢iho masa
z celkové spotieby (%) | 1,4

b

1,1

b

1,0 | 0,8

b b

0,6 | 0,6 | 0,6 | 0,5

b b b b

0,5 | 0,5

b b

Vétsinou jsou konzumované zpracované vyrobky, které jsou vyhodné diky lepsi
trvanlivosti a vysoké kvalité i bezpeCnosti potravin. Zmeéna spotiebitelskych navyku vedla také
k vys$si konzumaci polotovart a zpracovanych vyrobku, protoze jsou tyto produkty pro ¢lovéka
lakavejsi z hlediska snadnéjsi a rychlejsi pripravy. Nicméné konkurence téchto vyrobkl je
vysoka a v poslednich letech se prosazuji spiSe vyrobky s hovézim nebo vepfovym masem
(Escriba-Pérez et al. 2019). Konzumace kraliciho masa nesouvisi s plemenem, ale spiSe je
ovlivnéna jinymi faktory. V nekterych zemich (Italie, Francie a Mad’arsko) spotiebitele berou
konzumaci tohoto masa pouzité krmivo ve vykrmu. Cerstvé maso je oblibené hlavné ve Francii
a Spané&lsku a mrazené v Brazilii. Celé jatetné télo je nejvice preferovano ve Francii a Mexiku.
Kyta je nejoblibenéjsi ve Francii a v Mexiku byl oblibeny hibet. Preference spotiebitell zavisi
na zemi, ze které pochazi (Szendrd et al. 2020).

Svétova zdravotnicka organizace WHO doporucuje krali¢i maso jako idedlni stravu
pro déti na zaklad€ jeho vyzivovych a dietetickych vlastnosti. Vyuziti kraliciho masa v détské
strav€ je nejcastéjsi v podobé krali¢ich hamburgert, nuget, vykosténého masa a klobas. Avsak
zafazovani kraliciho masa do détského jidelnicku je zatim miniméalni. Az 52,5 % déti mladSich
18 let krali¢i maso nekonzumuje. Zhruba 40,9 % déti krali¢i maso nechutna a asi 30,9% maso
nekonzumuje, nebot’ neni vibec kupovano v domacnosti (Escriba-Pérez et al. 2019).

3.4 Cena

Cena krali¢iho masa se odviji podle dohody farmait a manazera jatek. Zasadni je také
zpusob baleni. To je nejdualezitéjsi hlavneé pro Mad’arsko, které jejich krali¢i produkty vylucné
vyvazi. Zpracovani krali¢itho masa je pouze poloautomatizované, proto jsou naklady celkem
vysoké. Dalsim zdrojem piijmi pii produkci kraliciho masa je prodej krali¢ich kuzi, které
kompenzuji nizké piijmy z prodeje masa. Vedeni jatek obchoduje s jate¢né upravenymi tély
nebo zasobuji velkoprodejce (Cullere et Dalle Zotte 2018). V koupi a prodeji masa je dilezita
cena produktu. Preference spotiebitelt zavisi na jejich véku a pohlavi. Cena pro nékteré
spotiebitelé neni dilezita, ale obecné jsou preferovany prevazné nizsi ceny produktu.
Certifikace masa je pro né€které spotiebitele také dilezitym faktorem pro jeho koupi. Avsak
v nékterych zemich daji spotiebitelé prednost masu od znamych feznikii bez jakéhokoliv
oznaceni. Nicmén¢ néktefi spotrebitelé vkladaji diveru i vladni bezpeCnosti potravin a radeji
kupuji maso, které je spravné oznacené a je na ném i datum spotieby. Nicméné i znaceni kvality,
jako je oznaeni puvodu, zemé€pisné oznaceni puvodu, souvisi s jeho pivodem, spolecnosti,

19



ktera produkt vytvaii a normami, které ma produkt spliiovat. Preference spotiebiteld, jejich
jednani a percepce masa a masnych produktd jsou ruzné. Zalezi nejen na vzhledu,
na senzorickych vlastnostech masa, ale i na marketingu (Font-i-Furnols et Guerrero 2014).

3.4.1 Marketing

V Evropé je snahou producentt kraliciho masa, krmivafiskych spolecnosti, ale i jatek
zajistit co nejlepsi marketing prodeje krali¢iho masa. Je kladen diraz na vnitini a vnéjsi
vlastnosti tohoto masa, zlepSovani kvality, coz ve vysledku ovliviiuje spotiebu kraliciho masa.
Cilem je ucinit krali¢i maso vice atraktivni pro spotfebitelé a zvySit tim jeho konzumaci
(Cullere et Dalle Zotte 2018). Prostfednictvim reklam, informacnich kampani, etiket nebo
znacek se dostava mnoho informaci o kvalité masa do poveédomi zakaznikd. Vznikaji
marketingové strategie pro prodej masa, online obchody, telemarketing a pfimy prodej
(Font- i- Furnols et Guerrero 2014).

3.5 Trvanlivost

Zkazeni masa zpusobuje vysoké ro¢ni ztraty obchodnikd a spotiebitel masa. Hranice,
kdy je maso vhodné pro lidskou vyzivu, jsou hladiny bakterii v hodnotach
mezi 107 a 109 cfu/cm? pii uchovéavani v ledni¢ce a hodnoty TBARS vyssi nebo rovné hodnoté
5 mg MDA/kg masa. V pribéhu skladovani a zpracovani masa a masnych produkti dochazi
k oxida¢nim reakcim. Pfi riznych apravach, jako je mleti, vafeni, ale i pfidavani soli, jsou
podporovany reaktivni formy kysliku, které pfispivaji k tendenci produkti k oxidaci. Tim
dochazi ke zménam struktury proteint a nezadouci ovlivnéni barvy masa, kiehkosti a snizeni
schopnosti zadrzovani vody (Cullere et al. 2018).

Podle studii o mikrobialni kvalité a trvanlivosti krali¢iho masa, které se méni béhem
skladovani, Nakyinsige et al. (2015) uvadé¢ji trvanlivost krali¢tho masa pouze tii dny
pii skladovani 4 °C, zatimco Rodriguez-Calleja et al. (2005) predstavuje skladovatelnost
za podminek aerobniho chlazeni 6-7 dni. Maso je rizikové z hlediska kazeni, kolonizaci a ristu
patogennich bakterii. Ohrozuje to zdravotni nezavadnost, ktera vede k ovlivnéni senzorickych
vlastnosti. Rozviji se nezadouci zapach, negativné je ovlivnéna chut’ i barva masa. Ochranou
pred jeho kazivosti nebo prodlouzeni trvanlivosti masa je mozné vyuziti rizného baleni.
Nejvyuzivanéj§im druhem baleni je vysokouhlikova 80 % 02 + 20 % CO2 modifikovana
atmosféra, ktera zpomaluje rozvoj aerobnich bakterii. Déle je vyuzivano nizké vakuum, které
muze zpomalovat rast bakterii a oxidativni procesy. Bohuzel bylo provedeno velmi malo studii,
které by se zabyvaly technikami baleni krali¢iho masa. Je to zptisobené zptisobené nedostatkem
krali¢iho masa na trhu a vysokymi naklady na zpracovani v porovnani s ostatnimi druhy masa.
Trvanlivost masnych vyrobkt ovliviluji nenasycené mastné kyseliny. Doprovodnym d&jem
oxidace lipida je zména barvy, kvili oxidaci ¢erveného myoglobinu na hnédy metmyoglobin.
Bilé svaly svyS§im zastoupenim glykolytickych vlaken, jako je /longissimus
thoracis et lumborum, obsahuji mensi koncentraci fosfolipidd a také nizsi obsah PUFA
s dlouhym fetézcem neZ Cervené svaly, proto je bederni maso méné citlivé na oxidaci lipida.
Krali¢i maso obsahuje méné Zeleza nez ostatni druhy masa savcl, které je prooxidantem
fosfolipidovych PUFA, a proto je oxidace lipidi méné Casta. Pro spotiebitele jsou velice
dulezité smyslové vlastnosti. Prijatelnost masa neurCuje pouze jeho vzhled, viné a chut,
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ale i texturni vlastnosti masa zejména jemnost, Stavnatost, vlaknitost a tu¢nost. U krali¢iho
masa se oc¢ekava jemné a libové maso.

Kvalita konzumovaného masa je ovliviiovana vnitrosvalovym tukem. Pasobi hlavné
na chut’ vafeného masa, ktera vznika pti Maillardové reakci a oxidativnim rozkladu PUFA.
Zlukla chut masa je typiét&jsi u kralikd, jejichz krmna davka obsahovala Inény olej. Autofi dale
uvadi, ze ptidavek 3 % Inéného oleje do krmné davky vykrmovanych kraliki napomaha zlepsit
nutri¢ni hodnoty krali¢iho masa, ale jesté neovlivni negativné jeho kvalitu (Cullere et al. 2018).

3.5.1 Marinovani

Jedna z moznosti konzervace masa je marinovani, které se vyuziva i pfi ptripravé masa
k okamzité spotiebé, protoze zlepSuje jeho chut. K marinovani se pouziva ocet, citronovou
§tavu, vino, olej nebo kombinace s kofenim. Roztok na marinovani se sklada z dusi¢nandg,
organickych kyselin, smési soli a kofeni. Do tohoto roztoku je maso bud’ namaceno, nebo mize
byt vyuzito 1 vstiikovani pfi uzeni masa. Nalozené maso ma lepsi senzorické vlastnosti, je vice
Sfavnaté a ma nizSi ztraty pfitepelné upravé. Marinace se muze provadét v bubnu, kde
je vakuové, vysokotlaké nebo statické prostiedi, pii kterém se zlepsi absorpce i1 jednotnost
marinady. Vyrobky jsou pak prodavany jako pfedem marinované maso ke kulinafské uprave
pfimému spotiebiteli nebo pro distribuci restauracim a jidelnam. Krali¢i maso nevykazuje
vyraznou Stavnatost, ale je velmi vlaknité a libové. Proto je marinovani pouzivano ke zlepSeni
senzorickych vlastnosti krali¢iho masa. Petrarrci et al. (2013) navrhli pouziti jako alternativy
k fosfatim hydrogenuhli¢itan sodny.

3.6 Postoj spotrebitelu ke spoti‘ebé kraliciho masa

V poslednich letech se vztah spotiebitelt k potravinam se v dasledku zmén Zivotniho
stylu znacné posunul. Pii produkci masa je velky zajem o etické otazky souvisejicich
se zpusobem chovu zvifat a jejich pfijatelnych Zivotnich podminek. UrCeni kvality masa
a masnych vyrobkd je hodnoceno podle podoby Zzivotnich podminek zvirat. Volba masa
a spotiebitelské preference zavisi predev§im na welfare. Vztah ke krali¢imu masu je velice
komplikovany, protoze je kralik stale vice povazovan za pet zvife nez za zvife urcené
ke konzumaci a zpracovani (Cullere et Dalle Zotte 2018). Kralici byli dfive také povazovani
za hlavni pfedmét studii a jako laboratorni zvifata. AvSak v 70. letech se chov kralika rozsifil
a byl ve srovnatelném postaveni s chovem drubeze, skotu ¢i vepii. BohuZel v soucasnosti
na venkové vymizela vét§ina chovu kralika. Dulezité je znat spravné podminky pro chov
kralika. Jak a ¢im kraliky krmit, vjakém prostfedi by méli zit, jejich pohodli a znat vliv
prostfedi (Hernandez & Gondret 2006).

Kvalitu ZzivociSnych produkti je mozné podle spotiebiteli definovat do Ctyf
skupin: senzorické vlastnosti, chut, viiné a textura. Vzhled, viin€, chut a textura se fadi mezi
smyslové vlastnosti. Znali konzumenti masa vnimaji chut krali¢tho masa pozitivnéji nez
zakaznici bez zkusSenosti s timto masem. Tradi¢ni spotfebitelé si oblibili typickou jemnou chut
masa a jeho vyraznost. Oproti tomu konzumenti, ktefi krali¢i maso nejedi, jsou pfekvapeni jeho
chuti a nékdy ho zavrhuji pro jeho typickou chut. Obecné plati, ze spotiebitelé, kteti nejsou
zvykli na danou chut masa, tento druh nepreferuji. Pro rozsifeni kraliciho masa mezi nové
konzumenty by pomohlo zlepseni jeho propagace. Zivotni styl se nezménil jen z hlediska
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zdravotniho, ale je bran ohled i na zpisob a dobu pfipravy jidla. Snaha je o sniZeni Casu
ptipravy. Napfiklad v Italii se trh s kralicim masem skladal ze 70 % celych jatecnych tél, 25 %
krajenych a jen 5 % zpracovanych vyrobkt (Cullere et Dalle Zotte 2018). Chovani spotiebitele
a jeho postoj k ndkupu masa je ovlivnén jeho pohlavim, dosazenym vzdélanim, presvédCenim,
socialni tfidou a zaymem o zivotni podminky zvirat. Vztahy a nazory na masné produkty
spotiebiteld zavisi na samotném produktu a vlastnostech jednotlivce. Na nékteré spotiebitele
pusobi maso §patnym dojmem kvili spojitosti se zivym zvifetem, obsahem krve a podminkam
porazky. Neékteré zvySe zminénych faktori ovliviluji spotiebitele kvili jejich malé
informovanosti (Guerrero et al 2011).

3.7 Chov kraliku

U kralikl je dalezity jejich chov, nebot se jedna nejen o zvife na produkci masa,
ale i pro jiné divody k chovu, napiiklad zajmové (Szendré et al. 2020). V posledni dob€ jsou
kritizovany nékteré formy chovu kralik. Zalezi, v jakych podminkach jsou zvifata ustajena
a jaky vliv to ma na jejich komfort. Chovani kralika v draténych klecich je nyni oznacovano
jako nevhodné. Proto je vénovana pozornost lepsim zivotnim podminkam pro chované kraliky.
Systém ustajeni ovliviiuje jateCny vytézek, vlastnosti jatecné upraveného téla. Kvalita masa
a pozadavky spotiebiteli ovliviiuje prostiedi, ve kterém zvirata ziji. Evropsky parlament
stanovil v tématu produkce krali¢iho masa nékteré podminky na ochranu chovu kraliki. Mélo
by se omezit pouzivani draténych kleci a misto toho zatazovat kolektivni kotce. Do budoucna
bude nutné celkove chov kraliki zménit, aby vyhovoval pozadavkim welfare. Byly zkoumany
moznosti ustdjeni, velikost skupiny a jeji hustota na misto, vyska klece a typ podlahy Rozdil
mezi kotcem a draténou kleci ovliviiyje vyskyt zranéni u zvirat, v klecich vykazovalo zranéni
23,3 %, zatimco v kotcich bylo pouze 2,3 %. Mortalita u zvitat v kotcich byla 8,48 % av klecich
5,26 % a pomér spotfeby krmiva byl nejnizsi. AvSak porazkova hmotnost zvifat vykazovala
u zvifat chovanych v klecich 2741 g a 2575 g v kotci. Vysledky fyzikalné-chemickych
vlastnosti byly celkové srovnatelné. Rozdil v druhu podlah a steliva v chovech kralikd je také
klicovy. Draténa podlaha z hlediska Cistoty a sucha je pro zvitata lepsi nez stelivo ze slamy.
Pro lep$i zivotni podminky je navrhovana slamova podestylka, ale ta mé fadu jinych nevyhod,
jako je vySsi riziko kontaminace kokcidiemi, které zvySuje umrtnost, snizuje uzitecnost
a kvalitu jatecné upravenych tél. U slamové podestylky je také vySsi riziko styku s vykaly
pii konzumaci. Kvili schopnosti omezené termoregulace kraliki ma hluboka slamova
podestylka také negativni ucinky, protoze se kralici snazi odstranit teplo, protoze maji malo
potnich zlaz. Je nutné, aby si spotfebitelé krali¢tho masa uvédomovali, ze dobré Zzivotni
podminky pro chov je potfebné vnimat z hlediska ptirozenych potieb zvirat. Lidé se zameéru;ji
subjektivné na to, co je podle nich dobré pro chov kralikl, ale neuvédomuji si, Ze je zasadni
uspokojit biologické potieby pro daného krali¢iho jedince. Spatné podminky mohou mit
nezadouci produkéni vlastnosti, negativni vliv na kvalitu masa, welfare a dokonce zvySeni ceny
(Cullere et Dalle Zotte 2018). Pfi intenzivnim chovu kraliki se pouzivaji malé klece
s draténymi sitémi nebo roStovymi podlahami. Proto je vysoky zajem vefejnosti na zajiSténi
vhodnych podminek pro chov kralikti. Samice byvaji Casto ustajeny jednotlive i pres fakt, ze
jsou to spoleCenska zvifata. Dulezité je obstarat kralikim dostatek vody a krmiva, omezeni
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nevhodného prosttedi, aby nedochéazelo ke zranéni (Maertens & Coudert 2006). Velké chovné
jednotky s kraliky se postupné meénily a zavadél se chov v klecich z draténého pletiva. Toto
ustajeni kralikd bylo ekonomicky vyhodnéjsi a snizovalo pravdépodobnost pfenosu nemoci.
Podle Dal Bosco et al. (2002) vznikala ale nova kritéria pro chov kralika, jako jsou etické
vlastnosti. Kralici v polodivokych podminkach travi vétSinu Casu ve skupiné v t€sném
kontaktu. Veétsi prostor ve srovnani s klecovymi chovy ale dokazal uspokojit socilni
a prostorové potieby lépe. Vice mista vedlo kvyssi fyzické aktivité kralika
(Combes et al. 2010).

3.8 Moznost chovu kraliciho masa pro budoucnost

Z hlediska kvalitativnich znakt mizeme rozd€lit vlastnosti masa na vzhled, vani, kterou
vnimame jesté pfed konzumaci a chut’ a texturu, kterou vnimame pii jeho konzumaci masa.
Dulezita je vzdélanost zakaznik( ohledné dalsich vlastnosti, nutricniho slozeni. Dal§imi faktory
je také jaky dopad ma konzumace masa na zivotni prostfedi i jaka je kvalita péCe o zvirata
a jejich chov. Kdyz jsou spottebitelé dobfe seznameni s témito aspekty, vede to také k ovlivnéni
vybéru masa a jeho konzumace. Diky pozadavkim welfare je dilezité zavedeni alternativnich
systému, podpora chovu a spotfeby krali¢iho masa. Strategii podpory konzumace kralic¢iho
masa jsou tfi rizné faktory. Prvnim je zvySeni jakosti krali¢iho masa, dale podpora krali¢ich
produktt a marketing, ktery pomuze prilakat i nové spotiebitele (Cullere et Dalle Zotte 2018).

3.9 Porazka kralika

V zemich EU se omezily mechanické metody omracovani pted porazkou typu dislokace
kréni patefe. Postupy zarucuji dostateCny stupenl bezvédomi a necitlivosti, aby se predeslo
bolesti a stresu az do smrti zvifete, nebo se tyto dopady na zvifata minimalizovaly.
Nejpouzivangjsi jsou elektrické metody omraCovani, mensi jatka pouzivaji plyn a nékteré
vyuzivaji pohanéné omracovaci pistole (Lafuente & Lopez 2014).

3.10 ZlepSeni jakosti kraliciho masa

Stravovani se v soucasné dobé vyviji se zaméfenim na zdravé a nutriéni potraviny.
Spotiebitelé maji vetsi zajem o slozeni potravin a jejich pasobeni na lidské zdravi. Je dalezité,
jaké slozky nebo ziviny vedou ke zlepSeni télesnych funkci ¢lovéka. Maso obsahuje hodnotné
bilkoviny, mastné kyseliny, mineraly, vitaminy (vitaminy skupiny B) a bioaktivni latky.
Svétova zdravotnicka organizace doporucila konzumaci kraliciho masa détem, nebot” kralici
maso je znamé svym kvalitativnim vyzivovym slozenim, které je mozné dale zlepSovat.
Dulezité je dostat ho do podvédomi spotiebitelti, aby ho pravidelné kupovali a konzumovali.
Zpracovani v posmrtné fazi, krmné taktiky, genetika nebo optimalni vék zvitete v dobé& porazky
jsou moznosti, jak Ize upravit kvalitu masa kralika. Pfi zvySeni obsahu nenasycenych mastnych
kyselin se vyuzivaji také antioxidacni slouceniny ve stravé, coz zvysuje trvanlivost krali¢iho
masa a napomaha proti jeho oxidaci. Byl pouzit vitamin E, selen nebo také bylinky jako je
oregano, tymian a rozmaryn (Cullere et Dalle Zotte 2018). Dalle Zotte et al. (2014) prokazali,
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ze pouziti modrozelené fasy spiruliny v krmivu zvysilo obsah vitaminu B 12, jehoz je spirulina
dobrym zdrojem. Nicméné nutricni kvalita krali¢iho masa je vyborna i bez pfidani rdznych
aditiv do krmiva, proto je to v tomto pfipade az zbyte¢né. Také to zvySuje naklady na krmivo,
nebot celkové naklady na produkci kréli¢iho masa jsou uz tak velmi vysoke, proto je ptidavani
latek do krmiv nevyhodné. Produkce krali¢iho masa je dvojnasobna nez u brojlerti a 0 20-30 %
vyS$si nez u prasat (Cullere et Dalle Zotte 2018).

Pro nékteré spotiebitele je dalezité stravovat se tak, aby usSetfili Cas a usili pii pfiprave jidla.
Také jsou pro spotiebitele dulezité etické zasady pii chovu zvifat a nizky dopad na zivotni
prostredi. Néktefi davaji prednost ekologickému zemédélstvi nad konvencnim 1 za vyS$si cenu.
Nicméné ne vSichni spotiebitelé jsou ochotni priplatit si za maso z ekologického zemedélstvi,
hlavné pro nové konzumenty hraje roli cena masa. Guerrero et al (2011) uvadéji, ze znacné
procento spotiebiteld upfednostriuje snizovani konzumace né€kterych produkt nebo je vibec
nekupuji.

Informovanost spotiebitelti ohledné masa a masnych produktt ovliviiuje i volbu druhu
masa ke konzumaci. Jako pozitivni Upravu nutri¢nich vlastnosti vnimaji spotiebitelé napiiklad
snizeni obsahu tuku nebo snizeni obsahu NaCl, av§ak ne pro vSechny je toto hlavnim faktorem
pii konzumaci. Nékteti spotiebitelé se nevzdaji senzorickych vlastnosti, které jsou mnozstvim
tuku a NaCl ovlivnény 1 pfes nepfiznivé vlastnosti pro jejich  zdravi
(Font i Furnols et Guerrero 2014). Existuji i rizika konzumace masa a masnych vyrobku, které
mohou vyvolavat obavy z konzumace. Mozna nakaza salmonelou, BSE, hormony ¢i ptaci
chiipka. Nemoci hospodarskych zvifat a krize bezpecCnosti potravin jsou pficinou, které
negativné ovlivnili davéru spotiebiteld ohledné konzumace masa. Nicméné zdravi a nutricni
hodnoty masa jsou dulezitéj§i pro spotiebitele, nez obavy znemoci ¢i hormont
(Verbeke et al. 2010). Dulezita je spravna komunikacni taktika, jako oznacovani masa, to muze
zlepsit davéru v produkty, hlavné u spotiebitelt, ktefi se vice zajimaji o zdravi a vyzivu. Tito
spotiebitelé zkoumaji podrobné informace o produktu nebo procitaji peclivé etikety na obalech
produkti. V mnoha zemich maso a masné vyrobky predstavuji dulezitou cast socialniho
a kulturniho nazoru na typ nebo typu stravovani. Jsou hlavni slozkou nasich jidel a stravy i pfes
negativni nazory a postoje k nim. Vesmeés spotiebitelé povazuji maso za dilezitou a zdravou
soucast stravy, ktera obsahuje vyzivné prvky, vitaminy a bilkoviny.

Trendem doby je pfistup ke konzumaci masa. Dalezitym aspektem je zdrava vyziva,
pestrost stravy, zohlednéna je etika a ekologie, ale také spolecenska role. Nastésti prevladajici
negativni postoje k hotovym masnym produktim se snizuji. V dnesni dobé masny pramysl
umoziuje vice jasngjSich informaci pro udrzovani zivotniho prostfedi a dobrych Zzivotnich
podminek zvifat. Jsou vybirany pohodlné§i a zdravejsi moznosti vyuziti masa a masnych
vyrobkda.

Neékteti spotiebitelé daji prednost nakupu masa a masnych vyrobki u feznika
(odbornika), vyvolava to u nich pocit jist€jsi kvality masa a jeho vyrobkld vice nez nakup
u jinych prodejct. Dulezitym faktorem pii nakupu potravin pro spotiebitele je jeho kvalita
(McCarthy & Henson 2005). Mazeme tyto pozadavky rozdélit na vnéjsi a vnitini. Mezi vngjsi
fadime cenu, pivod a oznacCeni kvality a mezi vnitini naopak fadime barvu, obsah tuku. Zavisi
ale také na druhu masa nebo masnych vyrobkll a na okolnostech, jak a kde bude produkt
spotiebovan. Dulezité jsou podané informace o produktu v misté nakupu, tim je mozné vnimani
spotiebiteld zlepsit a snizit nejistoty ohledné kvality (Grunert et al. 2004).
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3.11 Ukazatele kvality masa

Smyslové vnimani masa souvisi s vizualnim vzhledem, texturou a chuti v Gstech. Zalezi
na vnitfnich a vn&jsich faktorech, jako je druh zvitete, jeho vék, celkova porazka, skladovani
a doba zrani. Zdokonaleni jedné vlastnosti masa mtze na druhou stranu ovlivnit jiné vlastnosti,
proto je to velmi obtizné (Font-i-Furnols et Guerrero 2014).

Kvalita masa se hodnoti na zakladé kiehkosti, Sfavnatosti a chuti vareného masa.
Dulezitym aspektem pro spotiebitele a v hodnoceni kvality je také barva, jelikoz spotiebitelé
vybiraji maso na zakladé vzhledu. Béhem posmrtnych zmeén svalu dochazi kvili akumulaci
kyseliny mlé¢né béhem glykolyzy ke snizeni pH (Byrne et al. 2000). Maso ma také schopnost
zadrzovat vodu béhem skladovani. Rychlost zchlazeni a zrani také ovliviiuje tuto vlastnost
(Zhang et al. 2000).

3.11.1 Barva masa

Barva je jedna z nejdulezitéjsich vlastnosti masa pro spotiebitele a je vnimana jako
ukazatel Cerstvosti a zdravotni nezavadnosti. Ovliviiuje rozhodnuti spotiebitelti, zda si maso
koupi nebo ne. Barva v posmrtném stadiu je ovlivnéna mnozstvim aredoxniho stavu
myoglobinu a strukturadlnim rozptylem svétla. Myoglobin jako hlavni pigment u barvy
povykrveni ma tfi formy rdznych barev (oxymyoglobin — rumélkoveé CcCerveny,
karboxymyoglobin — tfesfiové Cerveny, nafialovély a nitroxymyoglobin — rizové Cerveny)
(L1 et al. 2020). Barva zavisi na fazich pred smrti a po smrti, ale také na sarkoplasmatickém
proteinu myoglobinu. Konzumenti preferuji Cervenou barvu jako diikaz Cerstvosti, hnéda barva
je pro spotiebitele ukazatelem horsi Cerstvosti masa. U nékterych druhi je barva také hlavnim
ukazatelem vad masa, jako je DFD u hovéziho nebo PSE u veptového. Stabilita barvy masnych
vyrobku prodluzuje Cas, po ktery bude spotiebiteli akceptovano a nakupovano. To 1ze ovlivnit
pfidanim antioxidantd, které zpomaluji pfeménéni myoglobinu na metmyoglobin, balenim
do atmosféry upravené riznymi plyny (Font-i-Furnols et Guerrero 2014).

Krali¢i maso ma jedny z nejvysSich hodnot svétlosti a relativné nizkou sytost barvy.
Zatazujeme ho spolecné s dribezim masem, kterému se podoba, mezi maso bilé. Barva
se hodnoti 24 hodin po porazce (Maj et al. 2012). V tabulce ¢islo 2 jsou znazornéné prumérné
hodnoty barvy krali¢iho masa.

Tabulka cislo 2 — Pritmérné hodnoty barvy krdliciho masa, prevzato z Maj et al. 2012

L* 61,555
a* 2.15
b* 10,665
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3.11.2 Tuk

Obsah tuku je také dulezity pro kvalitu masa, zavisi na mnoha faktorech, mezi néz patii
naptiklad druh zvifete, pohlavi, potrava, vék, svalovina. Z hlediska obsahu tuku je vepiové
maso vnimano jako méné€ zdravé oproti drubezimu nebo krali¢imu masu. Rozdily
v preferencich jsou ovlivnény raznymi geografickymi oblastmi. Intenzita mramorovani také
zavisi na riznych faktorech, ke kterym patfi plemeno, pohlavi hmotnost atd. Celkova
ptijatelnost téchto vlastnosti se mezi zemémi odlisuje.

Z hlediska ekonomického faktoru pii vyrobé masa, ale i kvalitativniho, je dalezita ztrata
masové stavy odkapem. Maso s vysokou ztratou vody odkapem muZe byt pii konzumaci tuzsi
a méng¢ Stavnaté, tim padem je mén¢ akceptované spotrebiteli (Font-Furnols et Guerrero 2014).
Obsah tuku v kralicim mase se li§i v riznych Castech jatecné upraveného téla. Hodnoty
se pohybuji od 0,6 do 14,4 % s primérnou hodnotou 6,8 %. Nejméné tuku z jateCného téla
obsahuje krali¢i hibet (Hernandez 2008).

3.11.3 Textura

U textury masa jde o n€kolikaparametrovy senzoricky atribut a spotrebitelské vnimani
(Font-i-Furnols et Guerrero 2014). Textura masa zavisi na jednotlivych slozkach svaloviny,
obzvlasté myofibrilarnich (Wang et al. 2022).

Nejstudovangjsimi faktory je pfijatelnost kiehkosti a Stavnatosti. To jsou hlavni
vlastnosti kvality potravin, které ovliviiuji preferenci spotiebitel u riznych druht masa. Studie
potvrzuji, ze spottebitelé davaji prednost kieh¢imu a StavnatéjSimu masu. Vlastnosti masa jako
je chut, §tavnatost a kiehkost souvisi s celkovou kvalitou, ale i s divodem koupé a ochotou
zatyto produkty zaplatit. Na druhou stranu pfiliSna mékkost az pastovitost masa muze
spotiebitele také odradit. Kiehkost je mozné také ovlivnit a ve vysledku zlepSit krmenim
a genetikou. Kfehkost masa ale ovliviiuje i fada uprav po porazce a jeho ptfiprava. Patfi k nim
chlazeni po porazce, zavéseni, doba zrani, ale i vafeni a teplota jsou faktory, které mizou vazné
ovlivnit kiehkost. Dulezité je zaméfit se na vSechny tyto podminky, aby se zlepsila kiehkost
masa. Krehkost zavisi také na obsahu intramuskularniho tuku a jeho typu. Ovlivnéna je
i pohlavim, unékterého masa sami¢iho pohlavi byla vniméana leps§i ktehkost
(Font i Furnols et Guerrero 2014). Texturu masa hodnoti vyskolena komise nebo se miize urcit
pomoci fyzikalnich metod. Jeji hodnoceni pomoci vySkolené komise je Casové narocny
a zdlouhavy proces. Instrumentalni hodnoceni kiehkosti je obvykle méfeno raznymi pfistroji,
které byly ktomuto ucelu vyvinuty. Nejvice uzivany pfistroj pro hodnoceni kiehkosti je
Warner-Bratzlerav (WB) ntiz. Pfed konzumaci masa je nutné ve vét§in€ pripadi vyuzit tepelné
upravy, diky které dochazi ke zméné struktury a denaturaci bilkovin. Hodnoty syrového
kraliciho masa se pohybuji kolem 40 + 3 N, zatimco u vzorkd vafenych pii 50 °C jsou
maximalni smykové sily 77 £ 7 N (Combes et al. 2004).
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3.11.4 Chut’ masa

Velka pozornost je v masném prumyslu vénovana zrani, jelikoz béhem né€hoz jsou
do zna¢né miry ovliviiovany vlastnosti finalniho produktu, jako je kiehkost a chut’ masa. Chut
masa se zvyraziiuje hlavné diky tepelné uprave, samotné syrové maso ma pouze nevyraznou
chut a neznatelné aroma. Vznikaji t€kavé slouceniny diky degradacim lipida. Chut je ovlivnéna
vnitfnimi 1 vn&jSimi faktory. U kiehkosti, ale 1 jinych vlastnosti, to souvisi s genetikou, vékem
zvitete 1 krmivem (Font-i-Furnols et Guerrero 2014).

3.12 Postmortalni zmény

Ke zménam dochazi po porazce, kdy se sval zvifat pfeméfiuje na maso. Posmrtné zmény
se odehravaji ve ctyfech fazich. Pfi vykrveni zvifete dochazi k preruSeni krevniho obéhu
a privodu kysliku a zacCinaji prevladat anaerobni pochody nad aerobnimi. U postmortalnich
zmén hraje vyznamnou roli ATP, které pusobi jako zdroj energie pro svalovou koncentraci
a transport vapenatych iontu.

3.12.1 Prae rigor

Prae rigor neboli obdobi pred rigorem, tzv. teplé maso (Pipek 1995). Faze prae rigor
probiha hned po zabiti zvifete. Maso ma neutralni pH, velkou vaznost a neni schopné uvoliiovat
vodu. Tato faze masa je vhodna pro vyrobu mélnénych masnych vyrobkd. Pfi vyCerpani zasob
glykogenu klesa koncentrace ATP.

3.12.2 Rigor mortis

Faze rigor mortis navazuje na prae rigor. Pii poklesu ATP se nestaci udrzovat aktin
amyosin v disociovaném stavu a nevratné¢ se sjednoti tenka a tlusta filamenta a vznika
aktinomyosinovy komplex, pak nastava posmrtna ztuhlost. Tvoii se kyselina mlé¢na a diky
tomu klesa pH. Maso je nezpracovatelné a neni vhodné pro upravy ke konzumovani. Vykazuje
vlastnosti, kdy se Spatné vaze voda a je tuhé (Kadlec a kol. 2009).

3.12.3 Zrani

Ve fazi vlastniho zrani se postupné snizuje tuhost masa. Hodnota pH se mirné zvySuje
a maso ma lepsi organoleptické vlastnosti. Délka zrani zéavisi na druhu masa, ale také
na prubéhu porazky a skladovacich kapacitach jatek (Kadlec a kol. 2009). Zvysuje se kiehkost
masa diky uvolnéni rigor mortis (Pipek 1995).

3.12.4 Hluboka autolyza

Hluboka autolyza je konecnou fazi posmrtného procesu a nastava pii dlouhodobém
skladovani masa. Maso ma nepiijemnou vuni i chut, vlivem hlubokého rozkladu bilkovin
dochazi dale 1 k mikrobialnimu napadeni. Tato faze je tedy nepiizniva (Kadlec a kol. 2009),
chut’ je u vétSiny masa nepfijatelnd, az na vyjimku zpracovani zvétiny (Pipek 1995).
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3.13 Zrani

Proces zrani u masa je dilezity v masném pramyslu, nebot’ zajistuje zvySeni kiehkosti
a zlepSeni jeho chuti (Kim et al. 2018). Suché zrani, skladovani nebalenych jatecné€ upravenych
tél v chladném prostiedi, patfilo v 70. letech mezi nejCastéjsi zpusoby uchovani masa, poté
nastal vyvoj vakuovych technik baleni. Rozvoj vakuovych technik piinesl pozitiva ve vyvoji
trvanlivosti a zacalo se vyuzivat mokré zrani k jeho uchovéani.

Béhem zrani dochazi k degradaci proteint, ¢imz nartsta pocet volnych aminokyselin
a na zakladé toho jsou patrné chutové zmeény. Heterocyklické slouCeniny, za které jsou
zodpovédné aminokyseliny, zptisobuji masité, vafené, peCené a vyvarové vlastnosti podobné
umami. Jsou také zavislé na typu svalu. ZvySeny pocet mastnych kyselin béhem zrani
zpusobuje nepiijemnou chut’, tony a horkost, predevs§im kvali oxidaci lipida.

Vysledky zrani masa se hodnoti pomoci senzorické analyzy a analyzy textury.
Pro zhodnoceni procesu zrani je nejdulezitéjsim méfitkem smyslova percepce a piijeti
spotiebitelem. Smyslové studie negativné ovliviiuji metodologické vlivy. Osobni preference
aindividualni rozdily nevedou skoro kzadnym nebo jen malym korelacim mezi
metrologickymi a lidskymi smyslovymi uréenimi citlivosti. Senzorické spotiebitelské testy jsou
provadény pomoci neSkolenych testovacich osob. Zaskoleni senzorickych hodnotiteld jsou
provadéna pro vyvoj senzorickych produkti. Vyskoleni hodnotitelé maji lepsi citlivost a dokazi
vnimat i minimalni smyslové rozdily oproti nezaskolenym hodnotitelim (Terjung et al. 2021).
Vliv zrani zavisi na typu svaloviny, vyzive, druhu a véku zvitete (Marrone et al. 2020). I kdyz
je zrani v masném pramyslu Casto praktikovano pro jeho vyhody, jsou zde i negativa, protoze
je Casove, prostorove, ale i ekonomicky narocné (Bhat et al. 2018).

Zrani je dulezitym aspektem pro rozvoj vlastnosti masa vcetné kiehkosti, chuti a celkové
kvality masa. Prechod ze svaloviny na maso je doprovazen kvantitativnimi zménami
metabolitt, jako je glykogen, kyselina mlécna, adenosintrifosfat, fosfat. Fyzikalni vlastnosti
naptiklad pH a iontova sila. Energie ve svalu po smrti je umozinovana poklesem glykogenu, jde
o velmi naro¢ny energeticky déj. Energeticky bohaté fosfaty se podileji na snizovani pH, které
je zpusobeno enzymatickym odbouravanim glykogenu na kyselinu mlé¢nou. Pfi nizkém pH
nepiezije vét§ina mikroorganismu, nebo je ovlivnéno jejich samotné déleni. Nizké pH tedy
predstavuje ochranu pred bakteriemi. Kyselina mlécnéa a fosfaty pomahaji k charakteristické
chuti masa. NejzasadnéjSimi faktory, které ovliviiuji charakteristickou chut masa,
je koncentrace svalového glykogenu a fosfati (Macanga et al. 2011).

3.13.1 Mokré zrani

Mokré zrani je proces, ktery byl zaveden v 70. letech 20. stoleti. Jedna se o skladovani
ve zraci skiini nebo chladicim prostfedi a mize trvat podle druhu masa 3 az 83 dnd. Vakuové
baleni napomaha k ochrané masa pred zkazenim a vysouSenim. Teplota se pohybuje
od - 1az2 °C adulezity je i nizky parcialni tlak. Vzhledem témto dvéma faktorim je mokré
zrani uspeésné. Pii mokrém zrani dochazi ke zlepSeni nékterych senzorickych vlastnosti, ale
mohou vznikat 1 negativni vlastnosti, jako je kovova a kysela chut (Terjung et al. 2021).
Parrish et al. (1991) uvadi, ze pii mokrém zrani dochazi ke vzniku kreh¢iho a aromatictéjsiho
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masa. Dulezitym pozitivem je i uSetfeni prostoru pfi zrani. Tim dochazi ke zlepseni
senzorickych vlastnosti a také je ekonomicky vyhodnéjsi.

3.13.2 Suché zrani

Suché zrani ovliviiuje chut masa specifickou ,suchou® pfichuti, chut muize byt
ofiskova, maslova nebo sladkéd. Suché zrani probih4 zavéSenim masa bez jakéhokoliv obalu
po dobu nékolika dni az tydnd. Suché zrani ma ale také své nevyhody, zavéseni nasucho
zpusobuje ztraty suSenim a ofezavani, coz vyzaduje vyssi vyrobni naklady (Terjung et al. 2021).
Suché zrani probiha pfi teplotach 0 az 4 °C a vlhkosti 62 az 87 %. Pro tento proces je dilezity
dostatek Casu a také dostatek mista. Kvili tomu je tento proces zrani nakladnéjsi ve srovnani
s mokrym zrani (Jin & Yim 2020). Pfi tomto typu zrani je ovlivnéna chut a kiehkost pomoci
enzymatické aktivity a oxidanich procest. Kiehnuti béhem zrani nastava kvuli
post —rigoréznimu  snizeni houzevnatosti. Rozsah degradace podstatnych proteint
ve svalovych vlaknech souvisi se snizenim myofybril. Pii poklesu cytoskeletalnich proteint se
odstrafiuji vazby myofibril svalovych vlaken. Multienzymatickd proteolyza zalezi
na zakladnich faktorech zvifete, jako je plemeno, pohlavi, vék, genetika a pojivova tkan,
iontova rovnovaha, konecné pH a vlastnosti svalt, zejména typ vlaken, velikost/prameér, slozeni
ajejich roztazitelnost, pfipadné rychlost glykolyzy a délka sarkomery. Ptesto je kiehnuti zavislé
na svalech (Terjung et al. 2021).
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4 Metodika

4.1 Zvirata a priprava vzorku

Do experimentu bylo zatazeno 30 samct, konvencnim zptsobem odchovanych kralika
hybridni kombinace Hyplus PS19 x PS40 odchovanych a vykrmovanych v experimentalni stéji
VUZV standardnim zptisobem. P¥i dosazeni véku 90 dni byla zvifata pievezena na 2 km
vzdalena experimentalni jatka, kde byla béznym zpiisobem porazena. Na obrazku ¢islo 7 vidime
porazena téla kralik.

Obrazek cislo 7 — Zavéseni kraliciho téla za Achillovu Slachu

Porazkova hmotnost kralika ¢inila 3 270,0 g a hmotnost jatecné upraveného téla za tepla
2126,6 g. JateCna vytéznost Cinila 64,7 %. JateCna téla byla zchlazena a skladovana pii teploté
+4 °C. Druhy den po porazce (24 hodin) byla jatecna téla pievezena do laboratofe masa
k dalSimu zpracovani. Zde probéhlo zvazeni jateCnych tél. Na obrazcich 8 a 9 jsou znazornéna
jatecna téla kralika s hlavou a bez hlavy.

Obrazek cislo 8 — Jatecné télo kralika Obrazek cislo 9 — Jatecné télo kralika
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Deset kust bylo nahodné vybrano a piifazeno pro meéfeni fyzikalnich vlastnosti
a chemického slozeni masa na Cerstvém mase, zatimco zbytek byl ur€en pro zraci experiment.
Zvirata ur€ena pro méfeni vlastnosti na Cerstvém mase a skupina urend pro mokré zrani
(rovnéz deset kust) byla urcena k technologickému rozboru, pfi kterém byly z jate¢nych tél
vyjmuty oba nejdelsi zadové svaly (longissimus thoracis et lumborum). Tento sval je nejveétsim
v jate¢ném téle kralikd a je Casto vyuzivan jako referencni pro méfeni kvality masa. Oba
nejdelsi zadové svaly kralikli ur€enych pro ,,mokré zrani“ byly po zvazeni vakuové zabaleny
a skladovany pfi teploté +2 °C. Deset nahodn€ vybranych jateCnych tél urCenych pro ,,suché
zrani“ bylo zavéSeno za Achillovu Slachu do zraci skiin€ Friulinox AS-EN2-VTR (Friulinox,
Ali Group Srl, Socio, Italie), kde byla udrzovéana teplota +2 °C, 85 % relativni vlhkosti
a pii vyméné vzduchu 1,8 m? za hodinu. Deset vakuové zabalenych dvojic svali uréenych
pro mokré zrani a deset jateCnych tél zvolenych pro suché zrani bylo skladovano spole¢né
ve vySe uvedené zraci skiini z divodu zajisténi shodné teploty pii procesu zrani, ktery byl
realizovan do doby 14 dnt po porazce, které muzeme vidét na obrazku 10.

Obrazek cislo 10 — Probihajici suché a mokré zrani

Pfi dosazeni stanovené doby byly vakuoveé zabalené vzorky (mokré zrani) vyjmuty
z obalu rozdéleny pro ucely meéteni fyzikalnich vlastnosti, hodnoceni chemického slozeni
a senzorické analyzy. Zatimco Cast obou svall longissimus thoracis byla urCena pro stanoveni
chemického slozeni, pravy longissimus lumborum byl ur€en pro méfeni fyzikalnich vlastnosti,
levy sval longissimus lumborum byl urCen pro senzorickou analyzu. Jatecna téla kralikt
ze suchého zrani byla disekovana a oba vyjmuté nejdelsi zddové svaly byly rozdéleny stejnym
zpusobem, jako v pifedchozim pfipade.
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4.2 Fyzikalni vlastnosti

Vzorky nejdelSiho zadového svalu urCené pro stanoveni fyzikalnich vlastnosti byly
hodnoceny 24 hodin po porazce (Cerstvé maso) a 14 dnd po porazce u mokrého a suchého zrani.
Hodnoty pH byly zjiStovany pfenosnym pH metrem inoLab pH 730 (WTW, Weilheim,
Némecko) a sondou SenTix Sp s tepelnou kompenzaci. Barva se méfila pomoci prenosného
spektrofotometru znacky CM700D (Konika Minolta, Osaka, Japonsko) pii velikosti §térbiny
8 mm a nastaveni rezimu denniho osvétleni u svaloviny ponechané po fezu vzdusné expozici
30 minut. Méfeni vidime na obrazku 11.

Obrazek cislo 11 — Méreni barvy pomoci spektrofotometru
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Pro kazdy vzorek byla stanovena pramérna hodnota na zakladé tfech meéfeni
distribuovanych po riznych mistech fezu svalem.
Ztraty vafenim byly zjistovany ve vodni lazni v souladu s doporucenymi referencnimi
metodami (Honikel et al. 1998). Maso bylo vlozeno do plastikového sacku a do vodni lazné
predehraté na 80 °C, coz mizeme vidét na obrazku ¢islo 12.

x
1

Obrazek cislo 12 — Vodni lazen ‘

Pti dosazeni teploty 75 °C, v jadfe vzorkii méfené vpichovym teplomérem byly sacky
vyjmuty. Vzorky, které vidime na obrazku cislo 13 se nasledn€ nechaly zchladnout a poté se
zvazil se rozdil hmotnosti.

Obrazek cislo 13 — Vyjmuté maso z vodni ldzné
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Po zvézeni se vzorky nakréjeli na men$i kosticky a méfila se instrumentalni tuhost masa.
Jak mizeme vidét na obrazku 14, méfilo se na piistroji INSTRON 3365, ktery byl osazen
Warner-Bratzlerovym nozem, pomoci kterého byly vzorky stithany napfi¢ svalovym vlaknem.
Rychlost stfizné hlavy byla nastavena na 100 mm za minutu a pro jeden vzorek byla sledovana
hodnota vypoctena na zakladé aritmetického praméru Sesti stiiha.

Obrazek cislo 14 — Méreni tuhosti Warner-Bratzlerovym nozem
4.3 Chemické vlastnosti

V ramci chemické analyzy bylo sledovano pét parametri. Jednalo se o susinu, bilkoviny,
intramuskularni tuk, popeloviny a MDA. Parametry byly hodnoceny na nejdelsSim zadovém
svalu jeho kranialni ¢asti (longissimus thoracis). Podobné jako u fyzikalnich vlastnosti nejdiive
24 hodin po porazce (Cerstvé maso) a 14 dnli po porazce u mokrého a suchého zrani. Svalovina
byla zbavena tukovych a wvazivovych soucasti, rozemleta, zamrazena a uchovéana
pfi teploté - 20 °C. Pro stanoveni susiny, bylo pouzito suseni v susarné do konstantni hmotnosti
pii 105 °C Dle prepocitavaciho faktoru 6,25 byly stanoveny bilkoviny (Kjeltec 2400, sampler
unit 2460, FOSS Tecator AB, Hoganis, Svédsko). V souladu snormou ISO 1444 byl
extrahovan intramuskularni tuk z vysuseného vzorku petroletherem na pfistroji Soxtec Avanti
2055, FOSS Tecator AB, Svédsko). Obsah malondialdehydu ve svalu byl stanoven pomoci
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vysokoucinné kapalinové chromatografie HPLC podle metodiky uvedené v publikaci
Czauderna et al. (2011)

4.4 Deskriptivni senzoricka analyza

Senzoricka analyza spocivala v tepelné upravné levych svalQ longissimus lumborum
u vzorka s délkou zrani 14 dnd. Do centra vzorku byl umistén vpichovy digitalni teplomér,
na obrazku 15 a sval byl umistén na pfedehraty oboustranny sklokeramicky gril, ktery vidime
na obrazku 16.
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Obrazek cislo 15 — Vpichovy teplomér Obrazek cislo 16 — Grilovani svalu longissimus
lumborum

Pti dosazeni teploty 70 °C byl vzorek vyjmut, nakrajen na platky o Sifce 15 mm, které
vidime na obrazku 17 a 18. Néasledné byly vzorky vlozeny do skleniCek opatiené tfiimistnym
koédem.
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Obrazek cislo 17 a 18 — Grilované maso k senzorickému hodnoceni

Sklenky byly nasledné€ umistény do susarny vyhtaté na +50 °C, kde byly skladovany asi
jednu hodinu do zacatku hodnoceni. Posuzovani vzorkii probihalo v tzv. deseti setech,
kdy kazdému ze sedmi hodnotiteltl, predem trénovanych pro hodnoceni krali¢iho masa, bylo
predkladano celkem deset dvojic (seti) dvou vzorku, které pochazely zaroven z mokrého
a suchého zrani. Posuzovani celkem tfinacti senzorickych deskriptorti probihalo zptisobem
uvedenym v tabulce Cislo 3, v senzorické laboratofi v boxech, ktery vidime na obrazku 19,
znemoziujicich vizualni kontakt s okolim. RozliSovani dle barvy znemoziiovalo Cervené
osvétleni. Pro hodnoceni byla pouzita nestrukturovana stupnice, ktera byla nasledné prevedena
pro ucely statistického vyhodnoceni na Ciselnou fadu 0-100. Protokoly senzorické analyzy je
mozno vidét v piilohach na obrazcich Cislo 20 a 21. Jako neutralizacni sousto byl poskytnuty
chléb, desetistupriové ¢i nealkoholické pivo nebo voda.

Obrazek cislo 19 — Senzorické hodnoceni
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Tabulka cislo 3 — Charakteristiky posuzovanych senzorickych viastnosti krdlictho masa

Deskriptor

Hodnoceni Charakteristika

Stupnice

Celkova intenzita vitné

Intenzita viiné kraliciho

Sila ¢i vydatnost viné

Intenzita viné typicka
pro vaiené kralici

Pied vlozenim

0 = velmi nizké

masa do ust 100 = velmi vysoka
maso
Intenzita abnormdlni Intenzita netypické
viné vuneé
Sila potiebna ke
5 Po2az3 P ) 0 = very tuhé
Krehkost ] skousnuti vzorku
kousnuti e 100 = very tender
stolickami
Mnozstvi tekutin
< Po3az5 . Y 0 = very nizka
Stavnatost . uvolnéné ze sousta v )
kousnuti o o 100 = very high
pribéhu kousani
o Po5az 10 Jemnost ¢i hrubost 0 = velmi hrubé
Vidknitost ; ; .. )
kousnuti vlaken 100 = velmi jemné
, . 0 = tézko
. Sila potfebna k o, ;
. Po10az 15 o zvykatelna
Zvykatelnost ) rozkousani sousta
kousnuti L. ] 100 = snadno
pted jeho polknutim . ,
zvykatelna
Celkova intenzita chuti Sila ¢i vydatnost chuti
Intenzita chute kralic¢iho Intenzita typicka pro
masa varené krali¢i maso
Intenzita abnormdini Po5az 15 Intenzita netypické 0 = velmi nizka
chuti kousnuti chuti 100 = velmi vysoka

Chut oriskova

Chut peceného masa

Chut po raznych
druzich ofecht
Chut typicka pro
pecené maso

Celkova prijatelnost

Celkova piijatelnost
Po zhodnoceni prl
vzorku

0 = nepfijatelné
100 = velmi
pfijatelné
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4.5 Statisticka analyza

Nameétené hodnoty byly z protokolt prepsany do soboru MS Excel. Ten byl nasledné
importovan do statistického programu SAS. Analyza dat byla realizovana prostfednictvim
smiSeného linearniho modelu (procedura MIXED), kdy pro data fyzikalni a chemické analyzy
byla uplatnéna modelova rovnice obsahujici pevny efekt zptisobu zrani (Cerstvé maso, mokré
a suché zrani). Rovnice pro senzorickou analyzu byla navic doplnéna o ndhodny efekt dne
hodnoceni. Rozdily mezi jednotlivymi skupinami byly testovany Tukeyho testem. Data
v tabulkach jsou vyjadfovana jako LSM (nejmensi pramérné Ctverce) s prislusnou standardni
chybou (SEM).
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S  Vysledky

Byl hodnocen vliv riizného typu zrani krali¢iho masa. V pripadé fyzikalnich vlastnosti
byly porovnavany parametry erstvého masa, které byly méfeny 24 hodin po porazce s masem
v dob¢ zrani 14 dnli v mokrém a suchém rezimu zrani.

Jak je uvedeno v tabulce 4, byly zjistény signifikantni (P <0,001) rozdily ve vSech
parametrech barvy masa. Vzorky vystavené mokrému zrani byly statisticky prikazné svétlejsi
nez Cerstvé maso i suché zrani. V procesu zrani se zvySila Cervenost masa, nez tomu bylo
u Cerstvého masa, nicméné mezi obéma skupinami rozdil nalezen nebyl. V piipadé zlutosti
doslo k jejimu zvySeni oproti Cerstvému masu u skupiny s mokrym zranim. Instrumentalné
meétend kiehkost masa méfend Warner—Bratzlerovym nozem se procesem zrani zvys$ila u obou
skupin pfiblizné o 10 N, nicméné rozdil mezi obéma zplsoby zrani byl spiSe zanedbatelny.
Naopak nebyly nalezeny rozdily ve zmén€ hmotnosti nejdelSiho zddového svalu ani v hodnoté
pH. V pripadé ztrat vatfenim byla pozorovana tendence (P <0,07).

Tabulka ¢islo 4 — Fyzikalni charakteristiky masa svalu longissimus lumborum

Den 1 Den 14
SEM  P-value
Mokré zrani  Suché zrani
Hmotnost svalu (g) 100,7 95.2 91,6 4,92 0.436
pHus 5.63 5.63 5,69 0,039 0.433
Barva L* 60,08° 65,60? 58,94° 0,689 <0.001
a* —0,86° 1,442 0,702 0,301 <0.001
b* 10,86° 13,772 11,73 0,371 <0.001
Ztraty varenim (%) 17,8 19,3 12,7 2,00 0.070
Sila stiihu WB (N/cm?) 2452 14,8° 15,9° 1,44 <0.001

ab.¢ " Hodnoty oznagené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné lisi (P<0.05)

Z vysledkt chemického slozeni masa uvedenych v tabulce 5 je zjevné, ze nebyly
nalezeny statisticky vyznamné diference pro obsah intramuskularniho tuku v mase, prestoze
v ptipadé suchého zrani byla zjisténa nejvyssi hodnota. Podle ocekavani doslo u suchého zrani
k odparu ¢asti vody v mase, které proto mélo priblizné o 4 % vyS§si obsah susiny. To se projevilo
rovné€z zvySenim obsahu bilkovin a popelovin. Naopak v pfipadé mokrého zrani nedoslo
ke zménam v obsahu ve srovnani s Cerstvym masem. Zrani masa vedlo k signifikantnimu
(P <0,001) nartistu obsahu MDA v mase.
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Tabulka cislo 5 — Chemické charakteristiky masa svalu longissimus lumborum

Den 1 Den 14
SEM P-value
Mokré zrani Suché zrani

Susina (g/kg) 257,8b 257.5b 297.62 3.51 <0.001

Bilkoviny (g/kg) 231,2b 228.9b 262.72 3.27 <0.001

Intramuskularni tuk 76 6.5 99 0.82 0.083

(g/ke)

Popeloviny (g/kg) 11,9° 12.3b 14.22 0.22 <0.001

MDA (mg/kg) 0,36° 0.532 0.582 0.03 <0.001
a,b,c

Hodnoty oznaéené rozdilnymi symboly se navzajem statisticky vyznamné lisi (P <0.05)

Vysledky senzorické analyzy jsou uvedeny vtabulce c¢islo 6 a zobrazeny
v pavucinovém grafu Cislo 1. Ze tfinacti senzorickych vlastnosti jsme zjistili, ze u Ctyt z nich
existuje statisticky vyznamny rozdil. Jedné se o stavnatost, intenzitu abnormalni chuti, chut
peceného masa a celkovou pfijatelnost. Nejvyssi vyznamnost je u chuti peCeného masa. Tato
vlastnost byla vyraznéjs§i suchého zrani stejné¢ jako celkova pfijatelnost. Naopak v piipadé
Stavnatosti a intenzity abnormalni chuti byly zji§tény vyssi hodnoty pro mokré zrani. U dalSich
parametrt, jako je intenzita ving, intenzita viné kraliciho masa, intenzita abnormalni ving,
vléaknitosti, zvykatelnosti, intenzité chuti, intenzité chuti krali¢iho masa a ofiskové chuti, nebyl
zjistén zadny statisticky vyznamny rozdil mezi obéma skupinami.
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Tabulka cislo 6 — Organoleptické viastnosti grilovaného svalu longissimus lumborum u krdlikii
pri ruzném zpusobu zrdani masa (14 dnit)

Zrani Vyznamnost
Mokré Suché SEM P -value
Intenzita viiné 515 533 3.66 0,680
Intenzita viné krali¢iho masa 451 46.9 2.77 0,540
Intenzita abnormalni viné 252 30.4 6.29 0,128
Ktehkost 57.0 58.1 4.67 0,791
Stavnatost 49.1 39.8 3.54 0,013
Vlaknitost 61.1 56.8 4.99 0,127
ZV}'/katelnost 59.2 54.5 4.93 0,122
Intenzita chuti 558 54.6 432 0,762
Intenzita chuti krali¢iho masa 47.8 459 3.57 0,560
Intenzita abnormalni chuti 299 219 5.73 0,027
Oriskova chut 22.0 23.7 8.23 0,418
Chut peceného masa 40.0 48.4 5.25 0,011
Celkova ptijatelnost 46.4 55.6 3.26 0,037

Porovnani mokrého a suchého zrani

s MOKIr€ ZrdNi e suché zrani

Intenzita viiné

- 70 PRV
Celkova prijatelnost Intenzita viné kraliciho masa

Chut peceného masa Intenzita abnormalni viiné

Ofiskova chut Kfehkost
Intenzita abnormalni chuti Stavnatost
Intenzita chuti krali¢ciho masa Vlaknitost

Intenzita chuti Zvykatelnost

Graf cislo 1 — Porovndni suchého a mokrého zrani
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6 Diskuze

Prakticka Cast diplomové prace se zabyvala riznym zpusobem zrani kraliciho masa.
Hodnotily se fyzikalni, chemické a organoleptické vlastnosti nejdelSich zadovych svalu
(longissimus thoracis et lumborum) od hybridnich druha kralikta. Tyto svaly jsou v téle kralika
nejvetsi a jsou Casto vyuzivany jako referencni. Doba zrani byla 14 dni, hodnotilo se mokré
zrani svalli samostatné zabalenych v plastovém obalu pfi vyuziti vakua a suché zrani jate¢ného
téla zaveéseného za Achillovu Slachu ve zraci skiini, tedy ve stavu, kdy byl sval v procesu zrani
ponechan v jateCném téle. Cilem prace bylo vyhodnotit vliv rizného zpusobu zrani masa
na fyzikalni a organoleptické vlastnosti masa kraliki. Podle dostupnych literarnich zdrojt
nebylo zjisténo, ze by byly k dispozici publikované prace zaméfené na razné zpusoby zrani
kréali¢tho masa. Proto je prace diskutovana se studiemi realizovanymi s masem jinych
zivocisnych druhi.

ZpUsoby zrani a jejich vliv na kvalitativni parametry masa se v souc¢asné dob¢ tesi velké
pozornosti vyzkumnych pracovnikd, proto jsou publikovany studie provedené zejména
u hovéziho masa (Ahnstrom et al. 2006, Bernardo et al. 2021, Dashdorj et al. 2016,
James & Calkins 2008, Sitz et al. 2006, Terjung et al. 2021), prasat (Jin & Yim 2020), ale
1 maso nedomestikovanych zvitat (antilopa losi) (Luciano 2021).

Z hlediska fyzikalnich vlastnosti u krali¢iho masa bylo zjisténo, ze zptisob zrani ma vliv
na barvu krali¢iho masa, nebot’ mezi obéma metodami byly nalezeny signifikantni rozdily. Jak
uvadi MacDougall (1994), barva je nejdulezitéjsi atribut z hlediska kritérii pro koupi masa
spottebitelem. Svétlost masa se pfi suchém zrani snizovala, nebot’ pfi tomto zrani dochazi
k tvorbé krusty na povrchu a méni se tim i jeho barva. Jin & Yim (2020) ve své studii na téma
zrani veprového masa potvrzuji, ze dochazi k tmavsi barvé masa, ale 1 lepsi chuti pe¢eného
masa.

Krehkost masa méfena Warner—Bratzlerovym nozem se procesem zrani zvySila,
nicméné rozdil mezi obéma zpusoby zrani byl spiSe zanedbatelny, stejné jako uvadi Bernardo
et al. (2021), ze v dusledku starnuti hovéziho masa nebyly zjistény zadné rozdily.

V porovnani se studii Luciano (2021), ktera se zabyvala mokrym a suchym zrani masa
antilopy losi mizeme vidét rozdily. V nasem provedeném experimentu nebyl zjiStén rozdil
u ztraty varenim, zatimco jeji studie uvadi statisticky vyznamny rozdil u této fyzikalni
vlastnosti. Zptsob zrani neovlivnil ztratu varenim, to potvrzuji ve studiich také Ahnstrom et al.
(2006) a Bernardo et al. (2021), ktefi nezjistili zadné rozdily ve ztrat€ vafenim.

U chemickych vlastnosti byl zjistén statisticky vyznamny rozdil v obsahu suSiny,
bilkovin a popelovin mezi obéma zplsoby zrani. Vyssi hodnoty byly logicky pozorovany
u suchého zrani, protoze diky ubytku vody v procesu skladovani se zvySovala koncentrace
ostatnich latek v mase. Podobné trendy jsou pozorovany i v praci sledujici kvalitativni
parametry masa antilopy losi pro susinu a obsah bilkovin v mase (Luciano 2021). Avsak
Ahnstrom et al. (2000) ve své studii uvadi, ze metoda suchého zrani neméla zadny vliv na obsah
susiny beéhem doby zrani.

Rovnéz pro MDA naSe data souhlasi i1 s vysledky u studie zrani masa antilop, kde také
dochazi k rozdilim u riznych zrani v jeho obsahu. MDA je povazovan za ukazatele, ktery
pomérné dobfe odrazi miru oxida¢niho stresu v buikach. Vznika jako sekundarni produkt
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pfi peroxidaci polynenasycenych mastnych kyselin. Jeho mnozstvi odrazi intenzitu
neenzymové peroxidace lipidl, probihajici radikalovou reakci iniciovanou reaktivnimi
formami kysliku, ale 1 miru aktivace enzymové peroxidace, probihajici pfi biosyntéze
ikosanoidd. V burice vystavené stresu jeho koncentrace prudce stoupa v disledku procesu
peroxidace membranovych lipida, ktery je zptasoben reaktivnimi formami kysliku ¢i enzymy
lipoxygenasami. Hodnoty MDA zjisténé byly vysS$i u masa zrajiciho suchym zptsobem
ve srovnani se zrajicim suchym typem zrani. VyS$§i hodnoty MDA jsou u suchého zrani
ocekavany kvuli zpusobu, jak je maso uchovano, nebot maso je volné pristupné kysliku
(Luciano 2021). Nicméne¢ studie uvadi rozdil i v obsahu intramuskularniho tuku, ktery je vSak
v rozporu s nasSim experimentem, kdy hodnoty intramuskularniho tuku nebyly statisticky
vyznamné. U raznych druhd masa i v jednotlivych experimentech jsou vSak uplatiiovany
rozdilné doby zrani Ci nastaveni rezimu skladovani, coz mize zasadnim zplisobem ovlivnit
stupenl vyschnuti masa v pfipadé suchého zrani.

Zrani masa je v masném prumyslu Casto vyuzivané. Béhem zrani dochazi ke zlepSeni
kiehkosti a chuti masa (Jin & Yim 2020). Redbotten et al. (2004) porovnavali rizné druhy
masa. V porovnani sjinymi druhy kralici maso vynika v kiehkosti, avSak v chuti, vini
a $tavnatosti jsou hodnoty nizké. Podle tohoto zjisténi by se mélo studovat vice moznosti zrani
pro zlepSeni téchto senzorickych vlastnosti.

Veprové maso bylo nalozeno u mokrého zrani do solného roztoku ve vakuovych saccich.
Tudiz by to mohla byt dal§i metoda vhodna k prozkouméani mokrého zrani masa
(Jin & Yim 2020). Nicméng¢ Sitz et al. (2000) uvadéji, ze konzumenti, davaji prednost suchému
zrani diky jeho chuti, 1 ptes to, ze hodnoty mokrého zrani jsou u neékterych vlastnosti vySsi.

Suché zrani zlepSuje $tavnatost masa, to potvrzuje Dashdorj et al. (2016), ktery ve své
studii popisuje zrani hovéziho masa. Pfi porovnani doby zrani bylo maso, které zralo 21 dnt
§tavnatéjsi nez maso, které zralo 14 dnu.

Radbotten et al. (2004) také uvadi, ze existuje nékolik aspektt, které mohou ovlivnit
chut masa. Tim muze byt chov a zachazeni se zivymi zvifaty, nakladani s jateCn€ upravenymi
tély, procesy porazky, chlazeni a mrazeni, baleni, doba skladovani a skladovaci podminky.
Nicméné u zrani masa je dalezité vzit v ivahu, Ze je tento proces ekonomicky a ¢asove naro¢ny.
Dulezité je peclivé provedeni procesu zrani, aby se dosahlo spravné chuti (Dashdorj et al. 2016).
Z hlediska senzorickych vlastnosti, jsme zjistili rozdily napfiklad u intenzity abnormalni chuti,
ktera je vSak podle studie Luciano (2021) v rozporu s nasim vysledkem.

Ve srovnani naseho experimentu a experimentu zrani masa antilopy losi, mizeme
konstatovat, ze u krali¢iho masa vznikaly v senzorické analyze vice signifikantni rozdily,
hlavné u dilezitych senzorickych vlastnosti jako je Stavnatost, ale i celkova piijatelnost.
Nejen barva je dualezita pro spotiebitele, ale 1 celkova chut spojena svuni masa
(James & Calkins 2008). V této studii mélo maso zrajici za sucha vyssi hodnoty §t'avnatosti
oproti masu zrajicim za mokra, na rozdil u hodnot celkové piijatelnosti byly hodnoty vySsi
u mokrého zrani.

Nakonec bylo v na§em experimentu zjisténo, ze existuji rozdily pfi suchém a mokrém
zrani. Byl zjistén statisticky vyznamny rozdil u celkové piijatelnosti, kterou mohla ovliviiovat
leps§i §t'avnatost, intenzita abnormalni chuti a chut’ pe€eného masa.
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7  Zavér

Na zakladé vysledkt je mozné potvrdit stanovenou hypotézu. Mezi obéma zpusoby
skladovani masa po porazce byly zjistény rozdily ve svétlosti masa, obsahu bilkovin
a popelovin. Pfi suchém zrani masa ve zraci skfini byly zlepSeny senzorické vlastnosti jako je
snizeni vyskytu abnormalni chuti v mase, a naopak zvyseni chuti peeného masa a celkové
pfijatelnosti. Z tohoto divodu lze povazovat suché zrani za perspektivni zptsob skladovani
masa po porazce, ktery muze zlepsit nékteré vlastnosti kraliciho masa. Na zaklad€ zjisténych
vysledki mizeme tedy konstatovat nebo doporucit, ze by bylo vhodné provadét dalsi vyzkumy
zaméfené na ruzné zpusoby zrani kraliciho masa coz by mohlo vést k vyssi oblibé krali¢iho
masa. Nabizi se také moznost zkoumat delsi ¢as doby zrani ¢i jiné teploty a vlhkost zraci skiiné
u kraliciho masa.

44



8 Literatura

Ahnstrom ML, Seyfert M, Hunt MC, Johnson DE. 2006. Dry aging of beef in a bag highly
permeable to water vapour. Meat Science 73:674-679.

Arowolo OV, Oladejo JA, Oguntoye TO, Kabir GB, Salako BA. 2021. Analysis of Meat
Consumption Pattern in Ogbomoso North Local Government Area, Oyo State, Nigeria. Journal
of Applied Sciences and Environmental Management 25:615-619.

Bernardo APDS, Da Silva ACM, Ferreira FMS, Do Nascimento MDS, Pflanzer SB. 2021. The
effects of time and relative humidity on dry-aged beef: Traditional versus special bag. Food
Science and Technology International 27:626-634.

Bhat ZF, Morton JD, Mason SL, Bekhit AE-DA. 2018. Role of calpain system in meat
tenderness: A review. Food Science and Human Wellness 7:196-204.

Byme CE, Troy DJ, Buckley DJ. 2000. Postmortem changes in muscle electrical properties of
bovine M. longissimus dorsi and their relationship to meat quality attributes and pH fall. Meat
Science 54:23-34.

Carrilho MC, Campo MM, Olleta JL, Beltran JA, Lopez M. 2009. Effect of diet, slaughter
weight and sex on instrumental and sensory meat characteristics in rabbits. Meat Science 82:37-
43,

Combes S, Lepetit J, Darche B, Lebas F. 2004. Effect of cooking temperature and cooking time
on Warner—Bratzler tenderness measurement and collagen content in rabbit meat. Meat
Science 66:91-96.

Combes S, Postollec G, Cauquil L, Gidenne T. 2010. Influence of cage or pen housing on
carcass traits and meat quality of rabbit. Animal 4:295-302.

Cullere M, Dalle Zotte A. 2018. Rabbit meat production and consumption: State of knowledge
and future perspectives. Meat Science 143:137-146.

Cullere M, Dalle Zotte A, Tasoniero G, Giaccone V, Szendré Z, Szin M, Odermatt M,
Gerencsér Z, Dal Bosco A, Matics Z. 2018. Effect of diet and packaging system on the

microbial status, pH, color and sensory traits of rabbit meat evaluated during chilled storage.
Meat Science 141:36-43.

Czauderna M, Kowalczyk J, Marounek M. 2011. The simple and sensitive measurement of
malondialdehyde in selected specimens of biological origin and some feed by reversed phase

high performance liquid chromatography. Journal of Chromatography B 879:2251-2258.

Dal Bosco A, Castellini C, Mugnai C. 2002. Rearing rabbits on a wire net floor or straw litter:
behaviour, growth and meat qualitative traits. Livestock Production Science 75:149-156.

45



Dalle Zotte A, Szendr6 Z. 2011. The role of rabbit meat as functional food. Meat
Science 88:319-331.

Dashdorj D, Tripathi VK, Cho S, Kim Y, Hwang 1. 2016. Dry aging of beef, Review. Journal
of Animal Science and Technology 58.

Escriba-Pérez C, Baviera-Puig A, Montero-Vicente L, Buitrago-Vera J. 2019. Children's
consumption of rabbit meat. World Rabbit Science 27:113-122.

Font-i-Furnols M, Guerrero L. 2014. Consumer preference, behavior and perception about meat
and meat products: An overview. Meat Science 98:361-371.

Guerrero L. Claret, A., Bernardo, J., Mauri, M., Comaposada, J., & Arnau, J. 2011 Consumers'
acceptability and expectations towards meat products without added sodium chloride. In: 9th
Pangborn Sensory Science Symposium. p. 4-8.

Grunert KG, Bredahl L, Brunseg K. 2004. Consumer perception of meat quality and implications
for product development in the meat sector—a review. Meat Science 66:259-272.

Hernandez P, Gondret F. 2006. 5.1. Rabbit meat quality. Recent advances in rabbit sciences:
269.

Hernandez, P. 2008. Enhancement of nutritional quality and safety in rabbit meat.
Proceedings of the 9th World Rabbit Congress, Verona, Italy, 10-13 June 2008.

Honikel Ko. 1998. Reference methods for the assessment of physical characteristics of meat.
Meat Science 49:447-457.

Ito Y, Tatsumi R, Wakamatsu J-I, Nishimura T, Hattori a. 2003. The solubilization of
myofibrillar proteins of vertebrate skeletal muscle in water. Animal Science Journal 74:417-
425.

James JM, Calkins CR. 2008. The influence of cooking rate and holding time on beef chuck
and round flavor. Meat Science 78:429-437.

Jin S-K, Yim D-G. 2020. Comparison of Effects of Two Aging Methods on the
Physicochemical Traits of Pork Loin. Food Science of Animal Resources 40:844-851.

Kadlec P. a kolektiv, 2009. Co byste méli védét o vyrobé potravin? Technologie potravin.
Ostrava: vydavatel: KEX Publishing s.r.o. 536 s, ISBN 978-80-7417-051-4

Kim J-H, Kim J-H, Yoon D-K, Ji D-S, Jang H-J, Lee C-H. 2018. A comparison of dry and wet
aging on physicochemical and sensory characteristics of pork loin with two aging times. Food

Science and Biotechnology 27:1551-1559.

Koziol K., Maj, D, Bieniek, J. 2015. Changes in the colour and pH of rabbit meat in the aging
process. Medycyna Weterynaryjna.

Lafuente R, Lopez M. 2014. Effect of electrical and mechanical stunning on bleeding,
instrumental properties and sensory meat quality in rabbits. Meat Science 98:247-254.

46



LiS,HeZ, Hu'Y, Li H. 2019. Shotgun proteomic analysis of protein profile changes in female
rabbit meat: the effect of breed and age. Italian Journal of Animal Science 18:1335-1344.

Li X, Chen L, He F, LiM, Shen Q, Zhang D. 2017. A comparative analysis of phosphoproteome
in ovine muscle at early postmortem in relationship to tenderness. Journal of the Science of
Food and Agriculture 97:4571-4579.

Li X, Zhang D, [jaz M, Tian G, Chen J, Du M. 2020. Colour characteristics of beef longissimus
thoracis during early 72 h postmortem. Meat Science 170.

Luciano VG. 2021. Effects of Wet and Dry Ageing on the Physical and Sensory Quality of
Common Eland Meat

MacDougall DB. 1994. Colour of meat. 79-931in Quality Attributes and their Measurement in
Meat, Poultry and Fish Products. Springer US, Boston, MA.

Macanga J, Korénekova B, Nagy J, Marcincak S, Popelka P, Kozarova I, Korének M. 2011.
Post-mortem changes in the concentration of lactic acid, phosphates and pH in the muscles of
wild rabbits (Oryctolagus cuniculus) according to the perimortal situation. Meat
Science 88:701-704.

Maertens L, Coudert P.New perspectives in rearing systems for rabbit does 2006 ISBN.92-898-
0030.EPS

Maj D, Bieniek J, Sternstein I, Weglarz A, Zapletal P. 2012. Effect of genotype and sex on meat
colour changes in rabbit. Archives Animal Breeding 55:385-390.

Marrone R, Salzano A, Di Francia A, Vollano L, Di Matteo R, Balestrieri A, Anastasio A,
Barone CMA. 2020. Effects of Feeding and Maturation System on Qualitative Characteristics
of Buffalo Meat (Bubalus bubalis). Animals 10.

McCarthy M, Henson S. 2005. Perceived risk and risk reduction strategies in the choice of beef
by Irish consumers. Food Quality and Preference 16:435-445.

Nakyinsige K, Sazili AQ, Aghwan ZA, Zulkifli I, Goh YM, Abu Bakar F, Sarah SA. 2015.
Development of microbial spoilage and lipid and protein oxidation in rabbit meat. Meat
Science 108:125-131.

Pascual M, Pla M, Blasco A. 2008. Effect of selection for growth rate on relative growth in
rabbits1,2. Journal of Animal Science 86:3409-3417.

Parrish FC, Boles JA, Rust RE, Olson dg. 1991. Dry and Wet Aging Effects on Palatability
Attributes of Beef Loin and Rib Steaks from Three Quality Grades. Journal of Food
Science 56:601-603.

Petracci M, Cavani C. 2013. Rabbit meat processing: historical perspective to future directions.
World Rabbit Science 21:217-226.

47



Pipek P. 1995. Technologie masa I. Praha. ISBN 80-7080-039-9.

Radbotten M, Kubberad E, Lea P, Ueland @. 2004. A sensory map of the meat universe.
Sensory profile of meat from 15 species. Meat Science 68:137-144.

Rodriguez-Calleja JM, Garcia-Lopez M-L, Santos JA, Otero A. 2005. Development of the
aerobic spoilage flora of chilled rabbit meat. Meat Science 70:389-394.

Sitz BM, Calkins CR, Feuz DM, Umberger WJ, Eskridge KM. 2006. Consumer sensory
acceptance and value of wet-aged and dry-aged beef steaksl. Journal of Animal
Science 84:1221-1226.

Suzuki A, Hoshino K, Sasaki E, Sano N, Nakane M, Ikeuchi Y, Saito M. 1988. Postmortem
changes of native connectin in rabbit skeletal muscle. Agricultural and Biological
Chemistry 52:1439-1444.

Situaéni a vyhledova zprava Kralici. 2020. Ministerstvo zemé&délstvi Ceské republiky, Praha.

Szendr6é K, Szabo-Szentgroti E, Szigeti O. 2020. Consumers’ Attitude to Consumption of
Rabbit Meat in Eight Countries Depending on the Production Method and Its Purchase Form.
Foods 9.

Swatland HJ. 2010. Meat products and consumption culture in the West. Meat Science 86:80-
85.

Terjung N, Witte F, Heinz V. 2021. The dry aged beef paradox: Why dry aging is sometimes
not better than wet aging. Meat Science 172.

Trocino A, Cotozzolo E, Zomefio C, Petracci M, Xiccato G, Castellini C. 2019. Rabbit
production and science: the world and Italian scenarios from 1998 to 2018. Italian Journal of
Animal Science 18:1361-1371.

Volek Z. 2020. Krmiva, krmné smési a technika krmeni kraliktl v intenzivnich chovech a
drobnochovech. Agrarni komora Ceské republiky, Praha.

Volek Z, Bures D, Uhlifova L. 2018. Effect of dietary dehulled white lupine seed
supplementation on the growth, carcass traits and chemical, physical and sensory meat quality
parameters of growing-fattening rabbits. Meat Science 141:50-56.

Verbeke W, Pérez-Cueto FJA, Barcellos MD de, Krystallis A, Grunert KG. 2010. European
citizen and consumer attitudes and preferences regarding beef and pork. Meat Science 84:284-
292,

Uhlitova L, Volek Z, 2018. Prehledova prace. Krali¢i maso pro zdravi. Vyzkumny ustav
zivoCi§né vyroby, v. v. 1., Praha — Uhfinéves

Wang Z, Zhou H, Zhou K, Tu J, Xu B. 2022. An underlying softening mechanism in pale, soft

and exudative — Like rabbit meat: The role of reactive oxygen species — Generating systems.
Food Research International 151.

48



Zhang WG, Lonergan SM, Gardner MA, Huff-Lonergan E. 2006. Contribution of postmortem
changes of integrin, desmin and p-calpain to variation in water holding capacity of pork. Meat
Science 74:578-585.

49



9  Seznam pouZzitych zkratek a symbolu

ATP — adenosine triphosphate — adenosyntrifosfat

BSE — Bovinni spongiformni encefalopatie — lidové nemoc Silenych krav

cfu —,,Colony Forming Units“ — kolonie tvofici jednotku

DFD - dark, firm, dry — tmavy, tuhy a suchy

MDA - malondialdehyd

PSE — pale, soft, exudative — me&kky, bledy, vodnaty

TBARS — Thiobarbituric acid reactive substances — Reaktivni latky kyseliny thiobarbiturové
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10 Samostatné prilohy

protokol senzorického hodnoceni "Rabbit 2021"

box num: 3 Isd num: j

kod hodnotitele / assessor: ¢

dne: 26.4.2021

Celkova intenzita viiné (Overall aroma intensity) JA - L/ SL WE 7
velmi nizkd ?Ta :‘SL veimi vysoka | 43 ~A7¢ D2 7
very low y ! very high
Intenzita viiné krali¢iho m. (Rabbit meat aroma intensity)

velmi nizka f’x ?Tc veimivoeht | T3L—45

very low -1 | very high ATG¢ - (:(,‘
Intenzita abnormalni viné (Ab | odour intensity)
AT i

velmi nizka ) 6 _l'SL veimi vysors | £SL -39

very low Y g very high ATC - SO
Kfehkost (Tenderness)

velmi nizka ?TG N QSL velmi vysokd L#QL‘ S'%

very low ' ; very high ATG - 4L
Stavnatost (Juiciness)

velmi nizka ‘47-‘ .N$L veimivysoks | tSL- S8

very low ’ . very high ATG -5
Vlaknitost (Fibrosity)

velmi nizka IUSL ‘ﬁT‘ velmi vysokd 4oL-2A

vory low { X vymigh | ATG-£3
Zvykatelnost (Chewiness)

velmi nizka ?TC .L’ St velmi vysoki GsSc~ 6o

very low J g very high ATG - Uy
Celkova intenzita chuti (Overall flavour intensity)

velmi nizks ,ﬁT‘ .USL veimi vysoka | 15C--34

very low : ' veryhigh | ATC ~ 54
Intenzita chuti krali¢iho m. (Rabbit m. flavour intensity)
ATt

velmi nizka ,u SL 2 velmi vysoka 4SC-2¢

very low ! d very high ATG -4Y

Obrdazek 20 — Protokol senzorického hodnoceni



Intenzita abnormalni chuti (Abnormal flavour intensity)

velmi nizka J ’ c lq SL velmi vysokd
very low | / very high
45 Chut' ofiskova (Nutty flavour)
f1¢
velmi nizkd velmi vysokd
very low very high
Chut' pe¢eného masa (Roasted flavour)
ATe uSL
velmi nizka " ] velmi vysokd
very low 5 v very high
Celkova pfijatelnost (Overall acceptance)
G St
velmi nizks | ﬁT‘ volmi vysoka
very low v [ very high

4sL-N
ATG - A9

4SL-A
ATG- A

$SL - 60
ATe-1R

YsL-Ab
AT¢ - (b

Obrazek 21 — Protokol senzorického hodnoceni
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