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Kvalita kachniho a husiho masa a jejich technologie
zpracovani

Souhrn

Cilem prace bylo shrnout nejen odbornou, ale pfedevsim védeckou literaturu tykajici se
historie konzumace masa, driibeziho masa jakozto potraviny, a to s ohledem na jeho produkci,
kvalitu, na faktory ovliviwjici jeho kvalitu, at uz z pohledu nasledného sloZeni nebo
senzorického vnimani. Dale byly shrnuty zasadni poznatky o masné vyrobé€, technologii
zpracovani specifickych vyrobkl z kachniho a husiho masa a budoucnost masného primyslu
s ohledem na aktudlni trendy. Aktualné dochazi k vyznamnému nardstu spotieby drubeziho
masa, ovSem s obCasnymi vykyvy. Producenti tohoto masa jsou schopni uspokojit zvysujici
se poptavku diky rychlému rlstu dribeze. Rlizni vyrobci driibeziho masa usiluji o minimalizaci
nakladl prostfednictvim implementace novych technologii a zefektivnéni vyrobnich procesu.
Néektefi z nich se navic snazi diferencovat své produkty nabidkou masa zvirat, kterd zila v
podminkach pievySujicich minimalni zakonné normy. Kachny a husy ptedstavuji jednu z ¢asto
chovanych druhii dritbeze. V Asii je chov kachen velmi rozsitfeny, zatimco v Evropé se bézné
chovaji kachny pekingské a kachny pizmové primarné pro produkci masa. Vétsinu kachniho
masa na trhu dodavaji velkochovy. V poslednich letech se na trhu zvySuje poptavka po mase
zvitat chovanych v dobrych Zivotnich podminkach. V reakci na tuto poptavku jsou stejné jako
v minulosti vyuZivany venkovni vybéhy a prostory pro ustdjeni kachen jsou dopliovany o
koupaci jezirka, které kachnam umoziiuji vykonavat jejich druhové specifické chovani. Je ale
klicové sledovat kvalitu tohoto masa a zaroven dodrzovat, pfipadné inovovat rGzné
technologické postupy vyroby vyrobkll praveé z téchto druhli masa. Tim mohou byt suSena

kachni prsa, kachni parky, klobasy, pastiky, konfity, foie gras nebo baluty.

Klic¢ova slova: kachna, husa, technologie, masna vyroba, parky



The quality of duck and goose meat and their processing
technology

Summary

The aim of this work was to summarize not only the professional but primarily the
scientific literature related to the history of meat consumption, particularly poultry as food, with
respect to its production and quality, including factors influencing its quality, whether from the
perspective of subsequent composition or sensory perception. Furthermore, significant insights
about meat production, the processing technology of specific products from duck and goose
meat, and the future of the meat industry considering current trends were summarized. There is
currently a significant increase in poultry meat consumption, albeit with occasional
fluctuations. Producers of this meat are able to meet increasing demand thanks to the rapid
growth of poultry. Various poultry meat producers strive to minimize costs through the
implementation of new technologies and the optimization of production processes. Some also
aim to differentiate their products by offering meat from animals that lived in conditions
exceeding the minimum legal standards. Ducks and geese represent one of the frequently bred
types of poultry. Duck farming is very prevalent in Asia, while in Europe, Peking and Muscovy
ducks are commonly raised primarily for meat production. Most duck meat on the market is
supplied by large-scale farms. In recent years, there has been an increasing market demand for
meat from animals raised in good living conditions. In response to this demand, outdoor runs
are used as in the past, and duck housing areas are enhanced with swimming ponds that allow
ducks to exhibit their species-specific behaviours. However, it is crucial to monitor the quality
of this meat and to maintain or innovate various technological processes for producing products
from these types of meat. These may include dried duck breasts, duck sausages, patties, patés,

confits, foie gras, or ballutes.

Keywords: duck, goose, technology, meat production, sausages
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1 Uvod

Obéané Ceské republiky se Fadi mezi nejaktivngj§i konzumenty masa v Evropé, pfi¢emz
veprové, dribezi a hovézi maso patii mezi jejich nejpreferovanéjsi. Vysoka spotieba vepiového
masa je z velké ¢asti disledkem oblibenosti zpracovanych uzenin, zatimco driibezi maso je
¢asto vyhledavano pro jeho rychlou a snadnou tepelnou upravu, coz ho ¢ini populdrnim ve
fast-foodovych zafizenich. V soucasné dobé roste poptavka po vysoce kvalitnich zivocisnych
produktech, v¢etn¢ kachniho a husiho masa, které jsou oceniovany pro jejich jedinecnou chut,
nutriéni hodnoty a kulturni dtlezitost v mnoha svétovych kuchynich. Jakost a zpracovani
kachniho a husiho masa jsou proto klicové pro ovlivnéni nejen organoleptickych vlastnosti
produktii, ale také pro jejich bezpecnost a piinos pro zdravi spotiebitelt.

Konzumace husiho masa je v Cesku tradi¢né spojena se svatkem svatého Martina, kdy
je peceni svatomartinské husy hluboce zakotfenéno v kultuie jiz od 15. stoleti, kdy byl tento den
povazovan za pocatek zimy a obdobi pro splaceni dluhti. V soucasnosti je husa a svatomartinské
vino vyhledavano pravé v tomto obdobi. Jatra vykrmenych hus, vyznacujici se vysokym
obsahem tuku, jsou také oblibenou specialitou kviili jejich bohaté chuti.

Kachni maso je v Ceské republice konzumovano celoro¢ng, pfi¢emZ nejb&znéjsi
upravou je peceni. Jeho popularita v Asii znamend, ze se pravidelné¢ objevuje v nabidce
asijskych restauraci. Nejvétsi spotfebu kachniho a husiho masa eviduji asijské zemé, pticemz
Cina stoji za 76 % svétové spotieby.

Pojem kvality masa se 1i8i v zavislosti na individualnich preferencich spotiebitelti. Pro
nckteré mize znamenat predevs§im nizkou cenu, zatimco pro jiné vyjimecné chutové vlastnosti
nebo etické aspekty chovu, jako je dodrzovani welfare a pfirozenych zivotnich podminek zvitat.
S ohledem na neustaly zdjem lidi o zkouméani novych chuti a produktli, ma maso vodni driibeze
potencidl rozsifit trzni nabidku o zpracované potraviny. Ackoli se produkty jako paStiky a jatra
staly béZznou soucasti maloobchodnich fetézcl, vyrobky jako parky nebo klobasy z vodni
dribeze zatim nejsou v Ceské republice bézné dostupné. Kachni a husi maso, i kdyZ nejsou
kazdodenni potravinou, nabizi Siroké moznosti vyuziti ve vyrobé masnych produkti. Mezi tyto
produkty patfi riizné parky, klobasy, pastiky, pe¢ena nebo susena masa, Konfity nebo také balut.



2  Cil prace

Cilem prace je na zakladé védecké literatury popsat faktory ovliviiujici kvalitu kachniho
a husiho masa a jejich technologii zpracovani. V technologii zpracovani je cilem uvést praktické
priklady starSich a novych piistupti, ptipadné jejich inovace.



3 Literarni reSerse
3.1 Maso

Udava se, Ze maso je soucasti potravniho fetézce Cloveka jiz pres milion let (Klurfeld
2015). Maso je totiz dilezitym zdrojem aminokyselin, Zeleza, vitaminu B a dalSich Zivin
a minerald. Zvirata jako jelen evropsky (Cervus elaphus) nebo bizon (Bison) slouzila jako zdroj
ktize, kosti a masa po vice nez 500 000 let. Piivodné byla zvifata lovena nejen pro maso, ale

Dnesni strava se vyznacuje svou pestrosti a moznosti vybéru mezi Sirokou Skalou
potravin. Lidska schopnost upravit ptirodni materialy tak, aby se daly zkonzumovat, méla vliv
na rozvoj lidské spole¢nosti. Pfijeti rozmanitosti stravy bylo také jednim z kli¢ovych faktort
pro preziti v dobach nedostatku potravin. Ma se za to, ze schopnost travit riznorodou stravu
vznikla jako reakce na podminky pfi stfidani nadbytku a nedostatku potravin (Southgate, 1991).

V obdobi pted tfemi miliony let doslo k piesunu nasich ptedkd, hominint, z africkych
moktadnich lest do oblasti travnatych porosti (Demenocal 1995). V novém prostiedi byla hiie
dostupna stravitelna rostlinna potrava, ale zvitata na pastvinach se vyskytovala v hojném poctu.
Tato zména prostiedi a zacatek pozivani ¢asti zivocichti mély za nasledek postupny piechod na
kombinovanou stravu. Nejvétsi rozvoj ve stravovani zavrsil v obdobi pied dvéma miliony lety,
kdy naSi predci zacali zvifata lovit cilené a doslo také k fyziologickym a metabolitickym
zménam V organismu ¢lovéka (Mann 2007).

Leslie C. Aiello & Peter Wheeler (1995) vyslovili hypotézu znamou jako hypotéza drahé
tkané, kdy usuzuji, Ze se mozek zacal zvétSovat, zatimco stfeva se zmenSovala v kontextu
zvySeného piijmu masa, ¢imz byla t€lu dodavana zvysSena energie.

Definici, co vSechno lze povazovat za maso, existuje vice. Podle Bolera & Wernera
(2017) je maso definovano jako ZivociSna tkan urcend ke konzumaci, naopak rostlinné,
bakterialni a houbové néhrazky, které svym vzhledem a konzistenci maji maso pfipominat, se
za maso nepovazuji. In vitro maso vzniklé z Zivo€isnych bun€k by v budoucnu mohlo byt
povazovano za maso. Podle ¢eské vyhlasky ¢. 264/2003 Sb. se pod pojmem maso rozumi
vSechny ¢asti zvifat, ktera jsou vhodna k lidské spotiebé. Jina definice masa mize byt, Ze
se jedna o kosterni svalovinu a organy ze savct, ptaki, plazli, obojzivelnikl a ryb, které jsou
chovany pro lidskou konzumaci (Seman et al. 2018).

3.1.1 Produkce, sobéstaénost a spotieba v CR

Produkce masa v roce 2023 dosahla hodnoty 435 908 tun masa a oproti roku 2022
se jednalo o pokles o 2,6 % (447 317 tun masa). Vyroba v roce 2023 u veptfového cCinila
197 859 tun, driibeziho 167 687 tun a hovéziho 70 130 tun (Situacni a vyhledova zprava dritbez
2021). Nejnizsi sobéstacnost byla v roce 2022 pozorovana u masa vepiového s 41,1 %,
dribeziho masa s 63,7 % a nejvyssi sobéstaénost méla Ceska republika v hovézim mase, ktera
byla 108 % (CSU 2023).

Podle Ceského statistického uiadu (2023) byla celkova spotieba masa v Ceské republice
v roce 2022 82,9 kg masa na osobu a rok. Nejvétsi podil zaujimalo maso veptrové se 43,9 kg
masa, na druhém misté bylo maso driibezi s 28,1 kg masa na osobu a na tfetim maso hovézi S
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8,8 kg na osobu a rok. Oproti roku 2021 doslo ke snizeni konzumace masa, kdy byla za
poslednich 10 let nejvyssi. V roce 2021 byla celkova spotieba masa 86 kg masa na osobu a rok,
z toho 44,6 kg vepfového masa, 29,9 kg driibeziho a 9,4 kg hovéziho. Maso driibezi v lidském
jidelnicku predstavuji pfedevsim kurata, ale fadi se sem také kachni, husi, krtti nebo naptiklad
perlic¢ci maso.

Prognoza Situa¢ni a vyhledové zpravy dribeze (2021) uvedla, Ze vzhledem k piiznivé
cen¢ drubeziho masa a jeho snadné kuchynské upravé lze ocekéavat v nasledujicich letech
zvyseni spotieby driibeziho masa, coz nepotvrdila data CSU (2023), kdy doslo v roce 2022
k poklesu spotieby.

3.1.2 Kvalita masa

Kvalita potravin je pojem, u kterého neni pevné dana definice a mize byt riznymi lidmi
vnimana jinak (Becker 2000). Nejpouzivanéjsi definice je od Mezinarodni organizace pro
normalizaci, ktera ho definuje jako souhrn vlastnosti produktu nebo sluzby, které maji vliv na
uspokojeni lidskych pozadavki a potieb (ISO 9000:2015). Blecharz (2015) dale dodava, ze
kvalita je nejCastéji vnimana v kontextu ceny.

Kvalita masa byla pro spotiebitele diilezitd vzdy a pro masny primysl je ndrocnym
ukolem uspokojit pozadavky zédkaznikii po chutném, zdravém a zdravotné€ nezdvadném mase a
masnych vyrobcich. Protoze je maso zivodisna tkan vhodna pro pouziti jako potravina,
kvalitativni charakteristiky jsou ovlivnény riznymi faktory jako je svalova struktura, chemické
slozeni, zmény na tkanich, stres pifed a béhem porazky, zpracovani a skladovani (Lee et al.
2010). Kvalita masa by méla byt piedevs§im definovana v souladu s preferencemi vétSiny
spotiebitell a je o ni rozhodovano pomoci smysli. Prvni vizualni dojem ma vyznamny vliv
na zakoupeni ¢i nezakoupeni masa (Joo et al. 2013). Hlavni faktory vysvétlujici variabilitu
kvality jate¢né upraveného téla a masa dribeze jsou druh, plemeno, vék a pohlavi.
Organoleptické a nutri¢ni vlastnosti zavisi na typu svaloviny nebo kusu masa, ale také
na podminkach pfed pordzkou, pordZkou a béhem skladovani. Krmivo ma také vliv na
organoleptické, nutri¢ni a technologické vlastnosti driibezich produktli (Baéza et al. 2022).

Z hlediska spotiebitele 1ze znaky kvality masa rozdélit do tii skupin na znaky podle
vzhledu, chuti a bezpec¢nosti (Ismail & Joo 2017). Kvalitativni znaky vzhledu zahrnuji barvu,
texturu, rozlozeni tuku a chutové vlastnosti. Celkovy chutovy dojem je ovlivnén faktory jako
jsou kiehkost, chut' a Stavnatost (Acebron & Dopico 2000) a bezpecnostni znaky jsou
ovlivnény mikrobidlni bezpec€nosti, vyZivovou hodnotou, welfare, etickymi otazkami, cenou,
pavodem nebo znackou (Troy a Kerry 2010). Pii pohledu na termin kvalita masa je tfeba brat
Vv potaz lidské preference, pricemz plati, ze pro kazdého jedince jsou preference odlisné (Joo &
Kim 2011).

3.1.2.1 Mg¢feni kvality masa

Tradi¢ni metody meéfeni kvality masa jsou rozdéleny do dvou hlavnich kategorii,
subjektivnich a objektivnich. V subjektivnim hodnoceni je zahrnuto vyuziti smyslt jako zraku
¢ichu, chuti a hmatu. Toto hodnoceni miize byt provedeno vetejnosti pii prizkumech preferenci
konzumentd v ramci spotiebitelskych testl nebo vySkolenym persondlem. Objektivnim
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hodnocenim je mysleno hodnoceni analytickymi pfistroji, které byvaji rychlejsi a piesngjsi.
(Kamruzzaman et al. 2015).

masny a potravinaisky pramysl je veden k nalezeni novych feSeni pro hodnoceni mikrobidlni
kontaminace. Toto hodnoceni je dileZité z hlediska zdravi konzumentd, jelikoz konzumace
kontaminovaného masa mtize vést k vaznym zdravotnim rizikim (Wojnowski et al. 2017).

Zkazeni masa je senzoricka kvalita a subjektivné je detekovatelna pachem a zménou
barvy (El Barbi et al. 2008). Nepiijemné aroma je vétSinou zpisobeno ¢innosti kazicich bakterii
a jejich piitomnost je urCujicim faktorem pii hodnoceni mozné délky skladovatelnosti.
Senzorickd analyza je obvykle drahd, protoze mize byt provadéna pouze proskolenym
personalem, ktefi se po delsi dobé potykaji s ¢ichovou tnavou. Z tohoto diivodu je snaha o
vyvoj automatizovanych technik, které by mohly byt pouzity k zajisténi mikrobidlni
bezpecnosti masa a masnych vyrobki (Wojnowski et al. 2017).

V soucasné dobé je standardem pfi urceni stavu masa analyza celkového poctu bakterii.
Nevyhodou této metody je fakt, Ze inkubacni doba miize €init az 72 hodin, za kterych jiz
produkt mohl opustit zpracovatelsky zavod. Dalsi nevyhodou tohoto typu analyzy, ze Casto
poukazuje pouze na pocet mezofilnich bakterii, a nikoliv o poctu psychrofilnich, které jsou
schopny mnozZeni i v chladu béhem skladovani. Resenim miize byt vyuziti elektronického nosu,
ktery funguje na bazi detekce sloucenin vznikajicich pti kazeni masa a mtize dosahovat hodnotu
spolehlivosti pfes 90 % pfi identifikaci mezi mikrobiologicky napadenym a nenapadenym
masem (EI Barbri et al. 2008).

3.1.2.2 Organoleptické vlastnosti

zvitete, véku, typu svaloviny a obsahu myoglobinu ve svaloviné. Obsah myoglobinu je
ovlivnén typem svalového vldkna, mnozstvim pohybu a vliv mé 1 genetika a prostiedi. Ke
zméné barvy masa miize dojit béhem zpracovani a skladovani a dominantnim parametrem
stability barvy masa je rychlost oxidace myoglobinu (Faustman et al. 2010). Barva drtibeziho
masa miiZze byt ovlivnéna krmivem, zejména pokud se v krmivu vyskytuji pfirodni ¢i doplnéné
karotenoidni pigmenty, které se ukladaji do intramuskularniho tuku. Ve Francii se dosahuje
Zluté barvy kiize pomoci stravy bohaté na kukufici a karotenoidy (Baéza et al. 2022). Dopln¢k
stravy se spirulinou nevykazoval Zadny tc¢inek na svétlost a zarudnuti kuteciho fizku, ale mél
vyznamny vliv na zlutou barvu masa (Toyomizu et al. 2001). Schopnost fixace karotenoidnich
pigmenti je zavisla na genotypu. Le Bihan-Duval et al. (2011) nalezli kli¢ovy enzym, ktery se
podili na pfemén¢ beta-karotenu na retinal. Zjistil, Ze kuteci filety kuru nesouciho jednu alelu
(GG) jsou bohatsi na karotenoidni pigmenty lutein a zeaxantin nez kufi nesouci druhou
alelu (AA). Dilezity je také obsah tuku, protoze se vzristajicim obsahem tuku se stava maso
svétlejsi a zlutéjsi (Chartrin et al. 2006). Mira Cerveného zbarveni je ovlivnéna predev§im

vvvvvv

cytochromy. Se vzristajicim vékem se kachni maso stava tmavsim a cervenéjSim (Baéza et al.
1998).

Dalsim dulezitym znakem pii hodnoceni kvality na zéklad¢ vzhledu je mnozstvi vody
na povrchu masa a vody v baleni. Ztrata vody souvisi s parametrem — kapacitou vody a ma vliv
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na barvu masa i odraz svétla na povrchu masa (Joo et al. 1995). Kromé toho kapacita vody
ovliviluje texturu a pevnost syrového masa a vlastnosti tepeln¢ upravené¢ho masa. Je dobie
znamo, ze nadmeérna ztrata vody a mékka struktura jsou vysledkem kombinace rychlého
poklesu pH a vysoké teploty ve svalu (Joo et al. 1999).

masa a masnych vyrobkii. ZvySeny obsah vody nebo tuku v mase je charakterizovan prave
zvysenou Stavnatosti. Nejvetsi vliv na vaznost vody ma tepelna Gprava, proto je Stavnatost
Spatn¢ ovlivnitelna krmivem s vyjimkou faktort, které ovliviiuji obsah lipidi v mase (Chartrin
et al. 2006). Na kiehkost a Stavnatost maji nejvétsi vliv vek a genotyp. Pfi srovnani $tavnatosti
pizmovych kachen porazenych ve véku 8 a 15 tydnt bylo zjisténo, Ze se vzristajicim vékem
klesa Stavnatost. Ta mlize byt ovlivnéna také posmrtnymi procesy, kdy ¢im kratsi je doba mezi
porazkou a vykosténim, tim je maso v ustech sussi (Baéza et al. 1998).

DrilibeZ je ve srovnani s Cervenym masem porazena ve velmi raném veku, a proto je
vyslednd textura masa povazovana za jemnéjSi. Textura je ovlivnéna piedevSim vékem,
genotypem, systémem chovu, podminkami poraZky a posmrtnymi zménami. Velké svalové
snopce jsou zodpoveédné za hrubou a neZzadouci texturu na pficném fezu povrchu masa a svalova
rozmanitost je pfipisovana heterogennim vlastnostem jednotlivych svalovych vlaken (Taber
1998). Pii porovnani textury masa pizmovych kachen ve v€ku 8 a 15 tydnu bylo zjisténo, Ze
delsi doba méla negativni efekt na texturu masa, maso bylo tuzsi a bylo potieba vyvinout vétsi
silu pro naruseni svalovych vlaken (Baéza et al. 1998). Textura je také ovlivnéna teplotou
chlazeni jate¢né upravenych tél. Je-1i hodnota blizka 0 °C, dochazi ve svalu béhem prvni hodiny
k fenoménu studené kontrakce, po niz nasleduje relaxace a zména kichkosti masa (Dunn et al.
vnimani pfijatelnosti masa. Je ovlivnéna pfedev§im mnoZstvim a rozpustnosti pojivové tkan¢,
slozenim a stavem svalovych vldken a rozsahem proteolyzy ve svalu v dobé rigoru mortis.
U Cervené¢ho masa jako je hovézi a jehnéCi je kiehkost dilezitéjsi pravé kvili vysokému
mnozstvi ¢ervenych svalovych vlaken a pojivovych tkdni ve srovnani s masem kufecim nebo
vepirovym (Lee et al. 2010).

Chut je také velice dilezitym znakem pro kvalitu masa, protoZe lidé od masa oc¢ekavaji
ruzné atributy. Protoze se maso sklada prevazné z libové a tu¢né ¢asti, chut’ se odviji na zakladé
chut'ovych latek obsaZenych v téchto dvou tkanich a dale je ovlivnéna tepelnym zpracovanim,
protoZe tepeln€ neupravené maso ma slabé nebo zadné aroma. Maso ziska chut’ az po tepelném
zpracovani, kdy dojde k sérii tepelné indukovanych reakci mezi net¢kavymi sloueninami
libové a tukové tkan¢. Chut’ masa je také siln¢ ovlivnéna druhem masa, pohlavim, vékem, mirou
stresu, sloZzenim krmiva, které ma vliv na obsah a slozeni tuku, mnozstvi antioxidanti a
chutovych sloucenin rozpustnych ve vodé. Kachni prsa z ptekrmovanych kachen, které
obsahuji vice tuku, se vyznacuji bohatsi chuti nez libova kachni prsa (Chartrin et al. 2006).

Stavnatost je dalsim dilleZitym parametrem chuti a souvisi s kapacitou vody a obsahem
intramuskularniho tuku (Hocquette et al. 2010). Pocit §tavnatosti je u vepfového masa
Z pohledu konzumentii vniman dualezitéji neZ samotnd chut’ nebo kiehkost vepfového masa
(Aaslyng et al. 2007), zatimco u hovéziho masa je to pravé kiehkost (Cho et al. 2010).
Nedostatek Stavnatosti je hlavnim problémem kvality vepfového masa, a pravé libova
svalovina bez mramorovani vykazuje Stavnatosti nedostatek. Je to tim, ze intramuskularni tuk
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zvysuje kapacitu vody, béhem vateni dochazi k promasténi svalovych vldken a ma za nasledek
stimulaci vylucovani slin pti zvykani (Luchak et al. 1998).

3.1.2.3 Kovalitativni znaky bezpecnosti a etiky

pro Cerstvé maso. Do kategorie bezpec¢nosti jsou zahrnuty také chemicka rezidua, potravinarské
pridatné latky a identifikace masnych vyrobkl. Bezpecnost masa je obecné spotiebiteli
hodnocena na zaklad¢ vizudlniho a ¢ichového hodnoceni, ackoliv se nejednd o spolehlivé
ukazatele bezpecnosti. Vyznam masa jako mozného nosic¢e bakterialnich patogent je velmi
znacny z hlediska vetejného zdravi. I proto byl v mnoha zemich vyvinut systém pro piisné
a bezpecnostni pozadavky. Systém Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) poskytuje
v Evropé zakladni systém fizeni bezpe¢nosti nejen masa (Troy & Kerry 2010).

Drlibezi maso patii v naSem jidelnicku k potenciondlné¢ nejveétsim zdrojim
mikroorganisml zpusobujicich alimentdrni onemocnéni. Mezi nejvyznamnéj$i jsou rizika
spojena s Listeria monocytogenes, Campylobacter a Salmonella, na které je zaméfovana
pozornost a jsou predmétem kontrol. V Evropé je vyskyt bakterie Campylobacter sezonni, s
vyssim podilem se lze setkat v 1ét¢€ a na podzim. Vyskyt je spojen se Spatnym dodrZzovanim
hygienickych, ¢isticich a dezinfekénich postupti v budovach, kde jsou hospodarskéa zvitata
chovana. Vyssi vyskyt mikrobialni kontaminace byl také zaznamenan v ekologickém zptisobu
chovu oproti konvenénimu (Voidarou et al. 2011). Dribezi maso miize byt kontaminovéno i
chemickymi rezidui nebo latkami znecistujici Zivotni prostiedi. V prostiedi Evropské unie
existuji regulace a jsou stanoveny limity pro nasledujici kontaminanty: mykotoxiny, tézké
kovy, dioxiny a polychlorbifenoly (Dervilly-Pinel et al. 2017). Mykotoxiny mohou pochazet z
rostlinnych materiald, které byly Spatné konzervovany a nebyly oSetfeny fungicidy, coz byva
problém zejména pii ekologickém zptisobu chovu. Expozice jinymi zneciStujicimi latkami
mohou souviset s nehodami nebo Spatnym vybavenim budov, zejména izolaénimi materialy. V
Belgii, v lednu 1999, byla netimysIn¢ ptidana do krmiv smés PCB a dioxint, kterd se dostala
do 2500 driibezich farem. Tim zacala potravinova krize, ktera byla zaZehnana po zavedeni
ptislusnych kontrol pro znecistujici latky (Bernard et al. 2002). Studie provedend Dervilly-
Pinel et al. (2017) ve Francii zkoumala hodnoty kontaminantii z Zivotniho prostiedi v dribezim
mase, konkrétné dioxiny, polychlorované bifenoly, zinek, méd’, kadmium, olovo, arsen a u
vSech kontaminantii byl zjiStén v mase niZ8i obsah, nez byl pozadovan zdkonem. Ekologicky
chovana driibez v§ak obsahovala téchto latek vice v porovnani s konven¢nim chovem, coz bylo
vysvétleno delsi dobou chovu a pfistupem k venkovnim prostortim.

Neni pochyb o tom, ze kvalitni maso je to s vysokou nutri¢ni hodnotou. V minulosti
bylo kvalitni maso vice spojeno s pozitkem, Cerstvosti a bezpe¢nostnimi aspekty masnych
vyrobkl, zatimco v posledni dobé je kvalitni maso spojeno s vyzivou lidi a s myslenkami
na zivotni pohodu hospodaiskych zvifat. V disledku toho miiZze byt spotfebiteli maso
s vysokym obsahem tuku a cholesterolu vnimano jako nezéddouci a nezdravé. SloZeni masa lze
ve veétSing pripadi upravit tak, aby doslo ke zméné nutri¢niho profilu. Krmeni je zde kli¢ovym
faktorem, ktery lze nejsnéze ovlivnit a mé jeden z nejvétsich vlivii na slozeni masa. Uginek
stravy na nutriéni profil je hlub$i u monogastrickych zvitat (Decker & Park 2010).
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V poslednich letech doslo ke znacnému nértGstu zajmu spotiebiteld o zptisob chovu
hospodarskych zvirat. Obavy o dobré zivotni podminky zvitat po celém svété vyrazné€ vzrostly,
doslo k obrovskému rozvoji ekologického chovu a spotiebiteli je pozadovano dobré chovani ke
zvifatiim, a to nejen béhem chovu, ale i pii pfepravovani a porazce, aby vSe bylo provadéno za
humannich podminek. Spotiebitelé chtéji mit jistotu, Ze jimi kupované maso pochazi z eticky
piijatelnych vyrobnich systému (Grandin 2010). Je tifeba zduraznit, Ze vyznam kvality masa ve
vztahu k bezpec¢nosti a etiky posledni dobou vzrostl (Troy & Kerry 2010).

3.1.2.4 Chemické slozeni masa

Nutri¢ni hodnota masa je odvozena z jeho sloZeni, a to zejména z hlediska bilkovin,
tukti a mastnych kyselin. Za duleZitou souc¢ast masa se povazuji také mineralni latky a vitaminy.
JelikoZ mohou byt hodnoty rozdilné v zévislosti na jate¢né partii, jsou nasledujici hodnoty
referencni od Agentury pro potravinaiské normy Spojeného kralovstvi (FSA 2002).

Nejobsahlejsi slozkou masa je voda a u hovéziho, skopového, veptového, kuteciho a
kritiho dosahuje hodnot 70-75 %. Hodnot kolem 70 % vody dosahuje skopové maso, coz
je zpisobené vyssim obsahem tuku (FSA 2002).

Bilkoviny v mase zaujimaji 20-22 % hmotnosti a udava se, ze ve svété stoji za 20-40 %
celkového piijmu bilkovin v potravé (Wyness et al. 2011). Zivo¢iiné bilkoviny jsou také velmi
hodnotné, protoze obsahuji pro lidsky organismus idealni sloZeni aminokyselin. Maso
je zdrojem vSech 8 esencialnich aminokyselin, které nemohou byt v téle syntetizovany a je tudiz
nutné je piijmout ze stravy. Studie z Nového Zélandu ukazala, Ze konzumace 100 g libového
jehné¢iho masa poskytla 80-110 % doporucené denni davky vétSiny aminokyselin, s vyjimkou
isoleucinu, leucinu a valinu (Purchas et al. 2014).

Tuk je nejvice proménlivou slozkou v mase a jeho vyskyt je obecné vyssi u cervenych
mas nez kufeciho nebo kriitiho masa. Aby mohla byt potravina zatazena jako nizkotu¢na, musi
obsahovat méné nez 3 % tuku, coz z vybéru splituje pouze maso kufeci a kruti. Ve studii
provedené v 10 evropskych zemich v roce 2002 bylo zjisténo, Ze tuk z masa pokryl z 20,6 %
pro muze a 16,7 % pro zeny celkovy denni piijem tuku. Obsah tuku v mase se v Evropé za
poslednich 20 letech snizil jako disledek zmén v chovnych a krmnych postupech na farmach.
Tuk ma v porovnani s bilkovinami vysokou energetickou hodnotu (37 kJ.g* oproti 17 kJ.g™?),
takZe hospodarska zvifata ukladajici vice tuku vyZaduji vice krmiva a vykazuji zvySenou
konverzi (Linseisen et al. 2002).

Ditvodem snahy pro snizeni obsahu tuku pro chovatele je také vyssi vykupni cena
odvijejici se od podilu Cisté svaloviny, kterd je preferovana spotiebiteli. Kvili vysoké
energetické hodnoté tuku existuje vysoka korelace mezi obsahem tuku v mase a celkovou
energetickou hodnotou (Wyness et al. 2011).

Mezi dilezitou souc¢ast masa patii i vitaminy. Libové vepifové maso je bohatym zdrojem
vitaminu B1, v§echna masa jsou zdroji vitaminu B3, skopové vitaminu B5, hovézi vitaminu B6
a hovézi, skopové, vepfové a kriti zdrojem vitaminu B12. Hlavnim zdsobnim orgédnem
vitaminu skupiny B jsou jatra a obsahuji ho ze vSech ¢asti nejvice. Ostatni vitaminy jako
vitamin A, C, D a E nejsou obsazeny v mase v hojném mnozstvi, s vyjimkou jater, ktera jsou
bohatym zdrojem vitaminu A (FSA 2002).
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Mezi kontroverzni prvky ve stravé diky svym G¢inkiim na zdravi pfi nadbyte¢ném
mnozstvi patii sodik, a ackoliv syrové maso neni ptfimo zdrojem sodiku, konzumaci masa miize
byt jeho piijem ovlivnén. Studii Hendersona et al. (2003) ze Spojeného kralovstvi bylo zjisténo,
ze az 26 % denniho pifijmu sodiku souviselo s konzumaci masa a masnych vyrobku. Sil je totiz
uzita ve zpracovani masa, kde slouzi jako konzervant a latka zvyraznujici chut. Zatimco
V syrovém vepfovém masu je obsah sodiku 63 mg/100 g, tudiZ velice maly, v slaniné je sodik
obsazen v mnozstvi 1140 mg/100 g. Vysoky pfijem soli je povazovan za rizikovy faktor
s vlivem na kardiovaskularni onemocnéni a masny prumysl je tak ze strany konzumenti tlacen
k jeho snizeni v masnych vyrobcich (Matthews & Strong 2005).

Vsechna masa jsou zdrojem drasliku a jeho hodnota dosahuje v Cisté svaloviné od
340 do 380 mg/100 g. Ve Spojeném kralovstvi piipada 16 % drasliku pfijatého z potravy pravé
na maso (Henderson et al. 2003).
hovézim, vepiovém a skopovém v hodnotach 200 mg/100 g. Vapnik ani hot¢ik nejsou obsazeny
v mase ve velkém mnozstvi (FSA 2002).

Hovézi maso je nejlepSim zdrojem zeleza ze zminénych druhti mas. V hovézim mase je

zelezo z 60-70 % zastoupeno v hemové formé, kterd ma vysSsi vstfebatelnost oproti
nehemovému zelezu. Bylo také zjisténo, ze piijem hemového Zeleza z masa mél ucinek na lepsi
vstiebatelnost nehemového Zeleza z jinych nez masnych zdroju (Gibson & Ashwell 2003).
V poslednich 20 letech doslo k nartistu zajmu o zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin. Je
to z toho divodu, ze zdravi konzument muze byt ovlivnéno piijmem urcitych mastnych
kyselin. Navic textura, chut’ i trvanlivost mohou byt ovlivnény také pravé zastoupenim
jednotlivych mastnych kyselin. Zména poméru kyselin mize byt dosazena upravou sloZeni
krmiva a zménou krmné davky. Mastné kyseliny se v mase nachazeji v tukové tkani ve formé
triacylglycerolt nebo v bunéénych membranach ve formé fosfolipidd, u kterych je jedna mastna
kyselina vyménéna za skupinu osahujici fosfat. Mastné kyseliny jsou rozdé€leny do tii typt.
Nasycené, mononenasycené a polynenasycené¢ mastné kyseliny, které jsou od sebe odliSeny
poctem dvojnych vazeb. Nenasycené mastné kyseliny byvaji dale oznaceny podle polohy prvni
dvojné vazby od methylového konce (n-3, n-6, n-9). Hlavnim tkolem studii je zjistit a pomoci
chovatelim zvysit obsah polynenasycenych mastnych kyselin a sniZit pomér mezi n-6 a n-3
kyselinami, coZ jsou kroky, které by mohly zlepsit zdravi konzumenti masa (Wood 2017).
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Tabulka 1: Slozeni mastnych kyselin (%) a jejich obsah (mg/100 g) v dlouhém svalu zddovém
u hovéziho, skopového a vepiového masa a v prsnim svalu u kufeciho masa (Wood 2017)

Hovézi Skopové Veprové Kufreci
MK % mg % mg % mg % mg
12:00 0,08 2,92 0,31 13,8 0,12 2,61 / /

14:00 2,66 103 3,3 155 1,33 30 0,37 6,5
16:00 25 962 22,2 1101 23,2 526 17,4 306
16:1cis 4,45 175 2,2 109 2,71 62 2,68 471
18:00 13,4 507 18,1 898 12,2 278 5,42 95,2
18:1n-9 36,1 1395 32,5 1625 32,8 759 39 686
18:1

trans 2,75 104 4,67 231 / / / /
18:1n-7 2,33 91,6 1,45 71,7 3,99 92,3 3,52 61,8
18:2n-6 2,42 89 2,7 125 14,2 302 24,5 430
18:3n-3 0,7 26 1,37 65,8 0,95 20,6 4,18 73,5
20:2 n-6 / / / / 0,42 9,05 0,2 3,6
20:3n-6 0,21 7,49 0,05 2,41 0,34 7,21 0,07 1,3
20:3n-3 0,01 0,34 / / 0,12 2,72 / /
20:4n-6 0,63 22,3 0,64 29 2,21 46 1,3 22,8
20:4n-3 0,08 3,03 / / 0,01 0,19 / /
20:5n-3 0,28 9,95 0,45 21 0,31 6,51 0,2 3,6
22:4n-6 0,04 1,57 / / 0,23 4,97 / /

22:5n-3 0,45 16,1 0,52 24,2 0,62 12,9 0,56 9,8
22:6n-3 0,05 1,63 0,15 7,2 0,39 8,33 0,28 5,01

3.1.2.5 Svalova struktura

Kosterni sval je sloZen z piiblizné 90 % svalovych vlaken, 10 % pojivovych a Z mensi
Casti také tukovych tkani. Pojivova tkan se rozdé€luje na endomysium obklopujici kazdé svalové
vlakno, perimysium obklopujici snopce svalovych vldken a epimysium, které obklopuje sval
jako celek. Svalova vladkna jsou protahlé, mnohojaderné bunky o priaméru 10 az 100
mikrometrt a délce, ktera se pohybuje od nékolika milimetrti u ryb az po nékolik centimetrti u
suchozemskych zvitat. Velikost vldken se zvySuje s vékem zvifat a je dillezitym parametrem
rstu svalii. Plazmatickd membrana svalovych vldken je zndma jako sarkolema. Bez ohledu na
druh jsou myofibrily sefazené ve svazcich celym intracelularnim objemem svalovych vlaken.
Myofibrily se skladaji z malych podjednotek, z myofilament, do kterych se fadi aktin
a tropomyosin. Silnd myofilamenta se primarné skladaji ze souboru molekul myosinu, jejichz
aktivita adenosintrifosfatdzy katalyzuje rozklad adenosintrifosfaitu na adenosindifosfat a
poskytuje chemickou energii potiebnou ke svalové kontrakci. V sarkoplazmé neboli
cytoplazmé svalovych vlaken je obsazeno mnoho rozpustnych bilkovin, vcetné enzymt
glykolytické drahy a také myoglobin, kterym je pfenaSen kyslik do mitochondrii a zpiisobuje
cervené zbarveni bunék. Kromé lipidovych kulicek obsahuje také glykogenové ¢asti, které jsou
predstaviteli lokalni energetické rezervy (Astruc 2014).
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Ve vétsing pficn€ pruhovanych svall jsou pfitomny Ctyfi typy svalovych vlaken: typ I
(pomald) a typy Ila, IIx a IIb (rychld). Pomald svalovéa vldkna jsou odolnéjsi vic¢i tnaveé a
prevazuji v posturalnich a dychacich svalech (Picard et al. 1998). Mezi riznymi znaky kvality
masa se zohlednuji technologické, nutri¢ni a senzorické vlastnosti. Zatimco technologické
a senzorické vlastnosti jsou vysledkem komplexnich interakci svalové tkané pii poraZzce,
nutri¢ni kvalita masa je primarné ur¢ena chemickym slozenim (Lawrie & Ledward 2006).

3.2 Maso vodni drubeze

Maso a vejce vodni drubeze Se vyznacuji vysokou nutri¢ni hodnotou a konzumenty
jsou preferovany pro svou chut’. V poslednich letech byl zaznamenan vysoky nardst produkce
masa vodni dribeze, ktera se stala bodem zajmu pro farmare, podnikatele i vyzkumné
pracovniky pro svij potencial nahradit maso kufeci. V asijskych zemich je obliba kachniho
masa vyrazn¢ vyS$i ve srovnani sjinymi Castmi svéta a 84,2 % kachniho masa je
vyprodukovano pravé zde (FAOSTAT 2017).

3.2.1 Kachni maso

Mezi nejéast&ji chované druhy kachen pro maso se v Cesku fadi kachna pekingska a
kachna pizmova, jez nalezi do fadu vrubozobi. Kachny pekingské jsou chovany pro produkci
masa a jejich hmotnost dosahuje v dospélosti u kachen 3 — 3,5 kg a u kaceru 3,5 — 4 kg. Délka
vykrmu je stanovena na 7 tydnt, kdy je dosazeno hmotnosti 2,7 — 3,3 kg. Druhym druhem
kachny, ktery je u nas chovany, je kachna pizmova. V dospé€losti je dosahovano hmotnosti
2,5-3 kg u kachen a 4,5 — 5 kg u kacerti. Vykrm trva 9 tydnt u kachen do hmotnosti 2,6 kg
a1l tydni do hmotnosti 4,6 kg u kacerti (Stupka et al. 2013). Kfizenec kachny pizmové
a pekingské je oznacovan jako mulard a vyznacuje se vysokym podilem prsni a stehenni
svaloviny s nizkym obsahem tuku (Wawro et al. 2001). V Evropé a Americe je kachni maso
povazovano za pochoutku. Kachny maji oproti jinym druhtim drtibeze fadu vyhod, zejména
odolnost vic¢i chorobam a také se s nimi dobfe manipuluje (Omojola 2007).

V Asii jsou kachny nej¢astéji chovany Vv tradi¢nim systému chovu drobnymi farmafi, pro
které se jedna o zpusob piivydélku K hlavnimu ptijmu, péstovani plodin. V mnoha vyspélych
zemich pievazuji velkochovy a chlazena ¢i mrazena kachna spole¢né s vejci se stala hlavni
exportni komoditou (Biswas et al. 2019).

Tabulka 2: Nejvétsi producenti kachniho masa (FAOSTAT 2017)

Potadi Zemé Produkce kachniho masa (t)
1 Cina 2980 058

2 Francie 235 482

3 Myanmar 152 263

4 Vietnam 131 502

5 Malajsie 75 887
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Podle Faostatu (2017) se kachni maso obchoduje po celé Zemi. Za nejvétsiho dovozce
kachniho masa ve svété v roce 2016 bylo povazovano Némecko. Naopak nejvice kachniho
masa se vyvezlo v roce 2016 z Nizozemi, které se na celkovém svétového vyvozu podili
2 16,8 %. Nasledovano je Polskem (13,2 %), Malajsii (12,3 %), Francii (10,3 %) a
Mad’arskem (8,8 %).

Pro spravny rust, vyvoj a konverzi kachen je dulezity welfare. Ve studii, kterou provedl
Abo Ghanima et al. (2020), bylo zjisténo, ze pokud je ustajeni pekingskych kachen pii chovu
podobné jejich ptirozenému prostiedi, tzn. ustajeni s vybéhem a vodni plochou, Ize pozorovat

Kachni maso se vyznacuje vysokym obsahem bilkovin, kdy v prsou je obsah 19,5 az
22,3 % bilkovin, zatimco ve stehn¢ 19,3 az 21,7 % bilkovin. Hlavnimi aminokyselinami jsou
kyselina glutamova, kyselina asparagova, lysin, leucin, arginin a alanin s hodnotami mezi
2,4az 18,8 g/100 g v susiné prsou a mezi 2,3 az 14,2 g/100 g v susiné stehen. Slozeni
aminokyselin v kachnim mase je pomé&rn¢ stabilni, avSak je mozno ho u pekingskych kachen
pozménit pfechodem z komercéni stravy na stravu doplnénou z 15 % celozrnnymi zrny béhem
poslednich 13 dnt odchovu (Kokoszynski et al. 2016).

Obsah bilkovin v kachnim mase je ovlivnén piedev§im vékem pii porazce. Obsah
bilkovin se v prsou zvysil z 20,6 na 22,4 % pii porazce ve véku 13 tydnl namisto 8 tydni, jak
uvadi studie Baézy et al. (2000). Obsah kolagenu je také ovlivnén vékem. Ve studii Baézy et
al. (2002) bylo zjisténo, ze u kachny pizmové byl v prsni svaloviné sniZzen obsah kolagenu
dvojnasobné&, pokud byly porovnany kachny ve v€ku 12 tydni a ve véku 8 tydni. Stejné tak
tomu bylo pro obsah zeleza, jak autofi ve své studii uvedli.

Studie Huo et al. (2021) zkoumala vlastnosti svalovych vlaken a jejich vliv na kvalitu
masa u rychle rostoucich a pomalu rostoucich plemen. Ve studii bylo zjisténo, ze pomalu
rostouci plemena kachen méla vyssi obsah tuku a nizsi obsah vody, a ze mezi jednotlivymi
plemeny existuje zna¢na rozli¢nost.

Nejvariabilngjsi polozkou ve slozeni kachniho masa je tuk a v prsni svaloviné ma
hodnotu 1,3 az 2,5 % a ve stehenni svaloving 2,7 az 5,1 %. V prsni svaloviné kachen je obsazeno
0,5 — 0,8 % triglycerida, 1,1 % fosfolipidii a obsah cholesterolu se pohybuje v rozmezi
0,07 az 0,12 % (Baéza et al. 2000). Obsah tuku je ovlivnén krmivem. Pfi zvySeni hrubého
proteinu v krmivu z 15 na 19 % doslo ke sniZeni obsahu tuku z 6,78 na 6,17 % a zvyseni
vytéznosti prsniho svalstva ze 17,93 na 20,1 % u pekingskych kachen, které byly porazeny ve
véku 35 dnti (Zeng et al. 2015). Studii Han et al. (2016) bylo zjisténo zvyseni vytéznosti prsniho
svalstva a pokles obsahu tuku pekingskych kachen pfi suplementaci celulozy v krmivu. Praxe
pirekrmovani (nucené dokrmovani) méla za nasledek opacny ucinek a pirekrmované kachny
m¢ély dvakrat vy$si obsah tuku nez ty krmené ad libitum (Baéza & Marie-Etancelin 2013).

Obsah tuku je také ovlivnén vékem porazky, pohlavim, genotypem a produkénim
systémem. Pfi porovndni obsahu tuku u kachen porazenych v 8 a 13 mésicich bylo zjisténo, Ze
obsah tuku u 8tydennich kachen byl 1,79 %, zatimco 13tydenni kachny mé&ly ve svém jatecném
téle 2,74 % tuku. Samice také obvykle vykazuji vyssi obsah tuku v téle nez samci (Baéza et al.
2000). Studie Zhang et al. (2018) reportovala, ze v 63 dnech véku vykazovaly samice vyssi
obsah podkozniho tuku neZz samci, ale obsah intramuskularniho tuku byl podobny pro obé
pohlavi. Ve studii Chartrin et al. (2006) zkoumali rozdily mezi obsahem intramuskularniho tuku
mezi pekingskou a pizmovou kachnou a dosli k zavéru, ze obsah intramuskularniho tuku je
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vyssi u pekingskych kachen oproti kachndm pizmovym. Ktizenec obou kachen mél obsah
intramuskularniho tuku mezi obéma druhy kachen a nebyly mezi nim a ostatnimi kachnami
pozorovany signifikantni rozdily.

V kachnim mase jsou obsazeny také rtzné mikronutrienty jako jsou vitaminy,
karotenoidni pigmenty a stopové prvky. Obsah mineralnich latek v kachnim mase je ptiblizné
1,1 % a jejich hodnota je pomérn¢ stala v piipadé dodani pozadovaného mnozstvi do krmiva
(Favier et al. 1995). Studie Balti¢ et al. (2016) se zabyvala obohacenim krmiva selenem, pfi
riznych koncentracich (0; 0,2; 0,4 a 0,6 mg/kg), pro pekingské kachny ve véku od vylihnuti az
po 49 dni véku. V dobé porazky se od vylihnuti zvysila koncentrace selenu v prsni svaloving
20,05 na 0,87 mg/kg a z 0,04 na 0,64 mg/kg ve stehenni svalovin¢. Bylo také zjisténo, ze
organické formy selenu v krmivu (selenomethionin a kvasinky obohacené selenem) vykazovaly
vy$$i ucinnost nez mineralni formy (seleni¢itan sodny) na koncentraci selenu ve vysledné
svaloving.

Tabulka 3: Obsah mikronutrientti (v mg) ve 100 g kachniho masa (Favier et al. 1995)

Mikronutrienty Obsah (mg/100 g)
Vapnik 11
Fosfor 202
Draslik 262
Sodik 90
Hoi¢ik 19
Zelezo 2,1
Retinol 0,024
Thiamin 0,33
Riboflavin 0,43
Niacin 5,4
Vitamin B5 1,6
Vitamin B6 0,34
Vitamin B12 0,0013
Vitamin B9 0,03

Studie provedena Gariglio et al. (2021) zkoumala moznost krmeni pizmovych kachen
hmyzem, kdy byla standardni krmné davka z 9 % nahrazena larvami mouchy. Zjistili, Ze krmivo
nemélo vliv na jate¢né hodnoty, bylo vSak dosazeno snizeni poméru n-6/n-3 mastnych kyselin
ze 13,04 na 12,31 u prsni svaloviny a z 11,8 na 11,35 u stehenni svaloviny.

Dalsi studie od Zhu et al. (2022) porovnavala rozdil mezi pohlavim a vékem porazky
pizmovych kachen pfi pfipraveé solené kachny vatené ve vodni 1azni. Studii bylo zjiSténo a
vyhodnoceno, Ze nejlepSich vysledkli doséhl kacer porazeny ve véku 80 dni diky své svétlé
barve a dobré textuie masa.

3.2.2 Husi maso

V poslednich letech mezi spotiebiteli doslo k nartistu poptavky po dritbezim mase
s odlisnou chuti od brojlerovych kufat. Mezi riznymi alternativnimi druhy dribeze zaujimaji
husy zajimavé biologické vlastnosti, jako je vysoka rychlost ristu mlad’at, dobra adaptace na
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své prostiedi, odolnost viici chorobam nebo vysoka kvalita husiho masa (Gumutka & Pottowicz
2020). Chov hus ma v Evropé a Asii dlouhou tradici. V pribéhu casu doslo k vyslechténi
specialnich hybridl pro systémy intenzivni produkce masa, ale pozornost je nyni zamétovana
na produkci masa pavodnich plemen hus. Tato plemena jsou vyznacovéana dobrym osvalenim
a nizkou tuénosti jate¢né upravenych tél (Okruszek et al. 2008).

Nejvétsimi producenty husiho masa na svété jsou Cina a Egypt, v Evropé je to Polsko.
Husi maso zPolska je vyvdzeno do Némecka, Hongkongu, Francie, Danska a Ruska
(FAOSTAT 2017).

Obsah bilkovin v husich prsou je 21,66 %, zatimco obsah bilkovin ve stehenni svaloviné
je 20,77 %. Hlavnimi aminokyselinami v prsni svaloving je kyselina glutamova se 14 g/100 g
bilkovin, nasledovéna leucinem s 10,35 g/100 g a lysinem s 10,07 g/100 g. U stehenni svaloviny
je nejhojné€ji zastoupenou aminokyselinou kyselina glutamova s hodnotou 15,15 g/100 g
bilkovin, nasledovana argininem s hodnotou 9,99 g/100 g a leucinem s hodnotou 9,81 g/100 g
(Melnik et al. 2023).

Obsah tuku v prsni svaloving je 9,2 % a je vyssi nez obsah tuku ve stehenni svaloving
(2,37 %). Polynenasycenych mastnych kyselin je ve stehenni svaloviné vice (19,97 %
z celkového obsahu tukid) nez v prsni svaloving, ktera ¢ini 14,79 %. Nasycenych mastnych
kyselin obsahuje vice stehenni svalovina (38,79 %) oproti prvni svaloviné (31,38 %) a
mononenasycenych mastnych kyselin obsahuje vice prsni svalovina (53,81 %) oproti stehenni
svaloving s hodnotou 41,24 % (Oz & Celik 2015). Na vliv obsahu tuku a sloZeni mastnych
kyselin ma vyznamny vliv plemenna ptislusnost a krmivo (Cobos et al. 2000). Stehenni
svalovina ma vys$si mnozstvi vapniku, drasliku, hot¢iku a fosforu, manganu a zinku nez maso
z prsou (Oz & Celik 2015).

Studie Wotoszyn et al. (2020) se zabyvala kvalitativnimi parametry husiho masa pfi
riznych metodach tepelné upravy. Zjistila, ze ztrata vody byla vyssi u grilovaného, peceného a
smazené¢ho masa oproti masu vafenému ve vodni lazni, a to diky plsobeni vyssich teplot, pti
kterych se vyparovala z masa voda. To mélo vliv i na §tavnatost, ktera byla nejvyssi u masa
vateného ve vodni lazni. Oproti syrovému masu bylo tepelné€ upravené maso svétlejsi a méné
cervené, a to u vSech tepelnych ptiprav. Déle bylo zjisténo, Ze absence kiize méla negativni vliv
na chutovy pozitek oproti vzorkim s kizi. A¢koliv nejvyssi intenzity chuti doséahlo smazené
husi maso, obecné nejlepsiho vysledku dosdhlo maso pfipravené ve vodni lazni diky nejlepSim
hodnotam v kiehkosti, Stavnatosti a elasticity.

3.2.2.1 Svatomartinska husa

V Ceské republice je husa nejéastéji spojovana se svatkem Martina, ktery se slavi
11. listopadu. V tento den se kazdy rok pece a paruje se se svatomartinskym vinem. Se jménem
svatého Martina se poji dvé legendy, které vysvétluji, pro¢ se na talifich tohoto dne vyskytuje
pravé pecend husa. Podle jedné legendy se mél stat svaty Martin biskupem, ale jelikoz mél z
nové pozice strach, ukryl se do husince. Husy ho vSak prozradily a byl nucen stat se biskupem.
Druhé legenda nam tika, ze husy casto vyruSovaly svatého Martina béhem kéazani, a proto bylo
rozhodnuto o jejich trestu, a to vyskytem na nasich talitich (Janko et al. 2023).
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3.2.3 Porazka a nasledné zpracovani hus a kachen

3.2.3.1 Odchyt vodni dribeze

Obecné plati, Ze jsou kachny a husy V asijskych zemich chytany rucné a jsou pienaseny
do piepravni jednotky za jednu nohu, coz je postup, ktery ptaky stresuje a vysledkem je
abnormalni kvalita masa. Pro sbér driibeze existuji Ctyfi systémy. Jedna se o volné piepravky,
upevnéné prepravky, moduly a vicepodlazni moduly. Volné piepravky Se vyuzivaji Casto
k chytani hus a kachen a k omezeni pohybu driibeze jsou vyrobeny z pevného materialu (Chen
2012). Vyuzit vSak lze i automatizovaného odchytu strojem, ktery nepusobi jako tak velky
stresor pro dribez jako lidska pritomnost, snizuje naklady pii odchytu driibeze a snizuje
poranéni nejen zvitat, ale i lidského personalu (Dutra et al. 2021).

3.2.3.2 Transport a porazka

Pfi transportu je dulezité pro driibez zajistit ochranu pfed pocasim a vétrem, vhodnou
teplotu, cirkulaci a ptivod vzduchu, aby mohlo dochazet k odvodu plynti, pachd a vlhkosti a
prostiedi bylo pro driibez co nejptijemnéjsi (Chen 2012).

Piijezd zvitat na porazku je prvnim krokem porazky a trva od momentu, kdy dopravni
prostiedek pfijede na jatka do doby, nez dojde k jejich vyloZeni. Zdravotni stav drubeze
je vysledkem stavu zvitat na farmé, vcetné podminek chovu, odchytu, umisténi do kleci
a prepravy v kamionu. Je tieba brat v potaz, ze dribez je deprivovana nedostatkem krmiva
Vv poslednich hodinach, a ze je pro né transport nepiijemnym zazitkem a nasledné vylozeni do
staji by mélo trvat po co nejkratsi dobu, a i zde by mély byt vhodné klimatické podminky pro
zvifata, ptijemna teplota a vlihkost vzduchu, a mé¢lo by dojit k odpocinku zvitat (EFSA 2019).

Komerc¢né je pak vétSina ptakti zavéSena za nohy na haky, které jsou pfipevnéné
k podvésnému dopravniku a béhem dopravy dochazi k riznym ¢innostem, které jsou zapotiebi
pfi pfeméné zivych zvifat na maso. Cilem je omezeni pohybu pro uSetfeni od bolesti, strachu
a rozruseni pred omracenim. Pfed usmrcenim zvifat musi dojit k omréacent, které zaruci ztratu
védomi a citlivosti na okolni podméty. Pii omracovani driibeZe jsou pouzivany tfi hlavni
metody omracovani: elektrické, mechanické a pomoci pozménéné atmosféry. U elektrického
omracovani se vyuziva dvou typt omraceni: ponofenim do vodni 1azné s elektrickym proudem
nebo elektrickymi klestémi, které jsou pfilozeny k hlavé. Omracovani ve vodni lazni je
zaloZzeno na principu, ze elektricky proud o dostatecné minimalni intenzit€¢ prochazi z
elektrifikované vodni lazné pres hlavu a télo ptakt do kovovych pout, na kterych jsou ptaci
zavéSeni za nohy. Tento proud zplsobuje stav epileptického zachvatu v mozcich ptakd, ¢imz
jeuvede do reverzibilniho bezvédomi a doba expozice by méla byt alespon 4 vtefiny.
Vyuzivano je stiidavého i stejnosmérného proudu a v zavislosti na elektrické frekvenci muize
proud také ovlivnit srdce ptaka a zpusobit srdecni zastavu, kterd je v pfipadé omraceni nevratna
(Berg & Raj 2015). Omracovani elektrickymi klestémi je zalozeno na principu piilozeni dvou
elektrod na kazdou stranu hlavy a dosahnuti stavu epileptického zachvatu (EFSA 2019).
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Tabulka 4: Mnozstvi minimalniho elektrického proudu potfebného k omraceni dribeze
pomoci vodni lazné (Council Regulation (EC) No 1099/2009 and OIE, 2019)

Frekvence Kurata Kachny a husy Krity

<200 Hz 100 mA 130 mA 250 mA
200 az 400 Hz 150 mA  nepovoleno 400 mA
400 az 1500 Hz 200 mA  nepovoleno 400 mA

Pfi zplisobu omrafeni pozménénou atmosférou se vyuziva smeési plynl, za jejichz
pomoci ptaci postupné ztraci védomi. Ptaci jsou vystaveni plynu na dostate¢né dlouhou dobu.
Aby se zabranilo navratu védomi pred fezdnim krku, doba omraceni je delsi nez elektrickym
proudem. Je také tieba zajistit spravnou koncentraci plynu, protoze 40% koncentrace oxidu
uhli¢itého ma za nasledek Skubani, té¢zkost dychéani, pokusy o utek, intenzivni mavani kiidel
a bolestivé podrazdéni nosni sliznice (Gerritzen et al. 2007).

Mezi mechanické metody omraceni patii omraceni upoutanym projektilem, ader do
hlavy a dekapitace. Metoda upoutanym projektilem vyzaduje individualni manipulaci s ptaky
a omezeni pohybu, coz mize piivodit stres a zvysené riziko zranéni. Uderem do hlavy je
myslena metoda, kdy se opie hlava na pevnou podlahu a udefi se tvrdym piedmétem.
Dekapitace, tedy oddéleni hlavy od krku, neni povolena jako zplisob komeréniho omraéeni
v evropskych statech, pouziva se vSak vV domécich podminkéch. Pfi¢inou smrti je v tomto
ptipadé nedostatek kysliku a vykrvaceni. Dekapitace je provadéna ostrym nozem a k oddéleni
hlavy od zbytku téla by mélo dojit jednim fezem. Pfi tomto zptisobu je potifeba omezit jakykoliv
pohyb dribeze, aby nedoslo k uhnuti pred nozem, mavani kiidel a ptipadnému poranéni. Tento
zpisob neni doporucovan pro bolest a utrpeni, které zvitata zazivaji. Protoze jsou metody
omraceni Casto reverzibilni, je potieba co nejrychleji, aby doslo K preruseni cév vedoucich do
mozku a k usmrceni zvitete. V komercnich podminkach je to provadéno nejcastéji strojem, ale
da se vykonavat i ru¢né za pomoci ostrého noze. Po vykrvaceni nésleduje napateni v horké
vodé, které ma za kol zjednoduSeni odstranéni pefi. P¥i tomto kroku jsou kachny a husy
ponofeny do vodni 14zné€ o teploté 60 az 65 °C po dobu maximalné 3,5 minuty. Pak nasleduje
odstranéni pefi, které se u vodni driibeZe provadi voskovanim, kdy se pefi navoskuje specialni
smési latek, které napomahaji odstranéni nezralych per. Tento tkon mlZe byt proveden rucné
nebo za pomoci stroje. Nakonec se povrch ozehne plamenem pro odstranéni poslednich zbytk
peti a dojde k oplachu téla zvifete. Eviscerace je pojem, kterym je oznaCovano vyvrhnuti
vnittnosti ven Z téla a dochazi k rozdéleni vnitifnosti na poZivatelné a nepozivatelné. Dale mize
byt driibez naporcovéana a je zabalena do spotiebitelskych oball, odkud miii do chladiren
(EFSA 2019).

3.3 Masna vyroba

Podle Pipka (1998) muze byt pocatek masné vyroby zafazen do obdobi starovéku. V té
dob¢ se pouzivaly na ochuceni vyrobkil rizné travy ¢i kotfeni. Kdysi se lidé snazili zabranit
zké4ze masa riznymi zplsoby. NejCasteji zalezelo na pocasi, moznosti uchovat maso v chladu
¢i dostupnosti konzervujicich ptipravkl. Maso se udilo, nechalo susit, vafilo se, nasolovalo se.
Spoustu z téchto technik konzervace a dochuceni se pouzivaji i dnes.
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3.3.1 Technologie vyroby masnych produkti

V soucasném prumyslu zpracovani masa hraji fezaci stroje (kutry) klicovou roli pfi
jemném mleti masa, coZ je zasadni pro vyrobu uniformnich a kvalitnich produktt z mletého
masa, jako jsou klobasy a frankfurtské parky. Tyto stroje optimalizuji disperzi masovych hmot
a usnadiuji rovnomérné rozlozeni bilkovin, tuku a vody v mletém mase, coz zlepsSuje absorpci
vlhkosti a zajituje jemnou konzistenci produktu. Rezaci stroje se vyznaGuji schopnosti
kontinualn€ zpracovavat maso, coz se lisi od tradi¢nich fezacek s otacejici se misou z hlediska
jednoduchosti konstrukce a niz$i spotfeby kovu. Jejich provozni efektivita je zdlGraznéna
schopnosti rychle zpracovat velké mnozstvi masa, coz vyznamné Setii ¢as a snizuje spotiebu
energie ve srovnani s konvenénimi metodami. Design fezacich stroji zahrnuje rizné
konfigurace, jako jsou systémy "noz-miizka" a "rotor-stator", z nichz kazdy nabizi specifické
vyhody. Systém noz-mfizka, ackoliv jednoduchy, casto vede k vys$imu tfeni a potencidlni
denaturaci proteint kvili generovani tepla. Naproti tomu je design rotor-stator poznamenan
Setrnéj§im zpracovanim, které minimalizuje tepelny dopad na maso, ¢imz zachovava jeho
nutriéni kvalitu. Vyznamné technologické aspekty zahrnuji udrzovani vhodné teploty béhem
mleti a vyhybani se nadmérnym mechanickym silam, které¢ by mohly vést k uniku masovych
stav. Volba designu fezacky ovlivituje nejen kvalitu mletého masa, ale také provozni
trvanlivost a pozadavky na udrzbu zafizeni. Vzhledem k strategickému vyznamu téchto
technologii je naléhavé potieba standardizovanych ptedpisii, zejména co se tyce bezpecnosti a
hygieny zafizeni pro zpracovani masa. Pfijeti takovych norem by sjednotilo domaci praxe s
mezinarodnimi pozadavky, ¢imz by se zvysila jak efektivita, tak globalni konkurenceschopnost
prumyslu zpracovani masa (Kuts & Kozachenko 2023).

Pro technologii vyroby je vhodnost pouzit¢ho zafizeni zasadni. Naptiklad studie
Devatkal et al. (2014) popsala kvalitativni charakteristiky kufecich masovych emulzi
pfipravovanych riznymi zatfizenimi. Tento experiment se soustfedil na porovnani fyzikalné-
chemickych vlastnosti, textury a mikrostruktury masovych emulzi, které byly zpracovany
pomoci komeréniho michace (bowl chopper), doméciho kuchyniského robotu a lokélné
vyrabéného kutru. Zjisténo bylo, ze vysledky emulze zpracované v komerénim kutru byly
vyznamné lep$i, co se tyce stability emulze, schopnosti hydratace a sily gelu. Emulze z tohoto
zatizeni také ukazaly niz§i celkové uvolnéni tekutin, vody a tuku ve srovnani s ostatnimi
zafizenimi. Mikroskopicka analyza odhalila, ze emulze z komeréniho kutru mela hustsi a
kompaktnéjsi proteinovou matrici, coZ je charakteristické pro tepelné indukované proteinové
gely. Navic, senzorické hodnoceni ukazalo, ze mezi v§emi tiemi typy zatizeni nebyly statisticky
vyznamné rozdily v hodnoceni barvy, chuti, textury a celkové pfijatelnosti. To naznacuje, Ze i
domaci a lokalné vyrabéné zatizeni mohou byt vhodné pro produkci stabilnich masovych
emulzi potfebnych pro vyrobu tradi¢nich masnych produktti. Studie dale podporuje pouziti
ruznych typi zatizeni pro zpracovani masa v zavislosti na specifickych potfebach a dostupnosti
vybaveni. To je obzvlaste relevantni pro malé a stfedni podnikatele v masném primyslu, kteti
mozna nemaji piistup k draz§imu importovanému vybaveni. Vysledky ukazuji, Zze i méné
nakladné zatizeni mlze efektivné vytvaret masové emulze s pfijatelnymi senzorickymi a
texturnimi vlastnostmi.
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3.3.2 Rozdéleni masnych vyrobki

Masné vyrobky se podle Pipka (1998) rozdéluji do nékolika kategorii na zakladé
prabéhu zpracovani. Mezi tepeln€ opracované masné vyrobky patii ty, které vyzaduji dosazeni
teploty alesponn 70 °C jak uvnitf, tak vné produktu po dobu nejméné 10 minut pro zniceni
mikroorganismil. Tyto produkty je tieba uchovavat pti teplotach do 5 °C a zahrnuji parky,
mekké salamy, tlacenky, Spekacky a jitrnice. Tepeln€ neopracované masné vyrobky nejsou
tepelné upravovany a jsou urcené k ptimé spotiebé. Typicky se jednd o vyrobky roztiratelné,
jako jsou ¢ajovky, métsky salam a tataracek. Pro tyto produkty je pozadovano skladovani v
lednici a maji maximalni trvanlivost tfi tydny. Dal$i skupinu tvofi trvanlivé tepelné opracované
masné vyrobky, které po procesu tepelného zpracovani prochazeji susenim. Tato kategorie
nevyzaduje skladovani v lednici a produkty vydrzi teploty az do 20 °C po dobu maximalné ti
tydnl. Mezi typické produkty této kategorie patfi saldm Vysocina. Fermentované masné
vyrobky jsou charakteristické tim, Ze neprochdzi procesem tepelného opracovéni, ale
fermentaci se sttedni az dlouhou dobou zrani. Stfedné rychle zrajici vyrobky se musi skladovat
v chladu, zatimco dlouho zrajici salamy, jako jsou Poli¢an, Herkules, Kiemes$nik a chorizo, je
mozné skladovat pti pokojové teploté. Kuchynské masné polotovary zahrnuji suroviny, které
jsou syrové nebo jen Castecné tepelné opracované a vyzaduji dalsi tepelnou upravu tésné pred
konzumaci. Sem patii mletd masa, vinné a bilé klobasy, maso na hamburgery a kebab. Masné
konzervy prochézeji procesem dvojitého tepelného zpracovani, které zahrnuje piedvareni
zakladnich surovin a néslednou sterilaci findlniho produktu pfi teplotach 121 °C po dobu
10 minut. Tyto produkty maji dlouhou trvanlivost az nckolik let a lze je skladovat pfi
pokojovych teplotach. Patii sem pastiky, masa ve vlastni §t4ve€, lunchmeat a sterilovana hotova
jidla. Polokonzervy jsou neprodysSné uzaviené pasterované vyrobky, které se liSi od konzerv
niZ8i teplotou opracovani, ktera je nizsi nez 100 °C. Jejich trvanlivost je maximalné Sest mésict
a je nutné je uchovavat v lednici pii teplotach do 5 °C.

3.3.3 Strojné oddélené maso

Prvni stroje urcené k oddé€leni masa od kosti byly vyvinuty v Japonsku ve 40. letech
20. stoleti a jejich vyuziti se zaméfovalo pouze na ryby. Nékteré druhy ryb byly nedokonale
vykostovany, a pravé oddéleni masa od kosti za pomoci stroje bylo jednou z moznosti, jak
zvySit vytéZnost masa a zabranit ztratdm (Trindade et al. 2004).

Driibezi maso se zacalo strojné odd€lovat az na konci 50. let 20. stoleti ve Spojenych
statech americkych. Zajem o celé kufe se zmensoval a spotiebitelé zacali preferovat kuieci fizky
a polotovary jako nugety, hamburgery a marinované kousky. Byla snaha najit zptsob,
jak extrahovat maso z hibett, krkti a zbylych kosti, které tvorilo az 24 % jedlé ¢asti dribeze.
Strojové oddelovani se osvédcilo, zacalo byt dostupné, a i dnes je hojné vyuzivané pii vyrobé
masnych vyrobki jako jsou parky, nugety, klobasy nebo salamy (Field 1998).

Strojné oddélené maso (SOM) je termin pouzivany k popisu masa, které bylo oddéleno
od kosti puisobenim tlaku a svym vzhledem je podobné jemné mletému masu. Pro zvyseni
informovanosti spotiebiteli je v Evropské unii vyzadovano pii pouziti SOM v produktu jeho
uvedeni na etiketé (Sifre et al. 2009). Podle piistroje pouzitého k oddéleni masa muzeme
rozliSovat mékké odd€lovani ¢i tvrdé oddélovani (Komrska et al. 2011).
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3.3.4 Produkty z kachniho a husiho masa

3.3.4.1 Pedeni kachna a husa

Pecena kachna je popularni v ¢inském kuchyni a 100 let vyvoje vyustilo ve dva hlavni
styly: kantonska a pekingska pecend kachna (Zhou et al. 2014). Kantonskd pecenad kachna
je proslula svou chuti, ktera je dodana omackou obsahujici anyz, slupky ostnatého jasanu, kasie,
sladké travy a 1€kotice (Wu & Liou 1992). Pekingska pecena kachna je jednim z nejznaméjsich
¢inskych tradi¢nich jidel pfipravovanych ze specialné vyslechténych pekingskych nucené
krmenych kachen. Kachna se kompletné pece ve velké peci s palivem z tvrdého dieva a zahtiva
se na cca 250 °C po dobu 40 minut. Kone¢ny produkt je charakteristicky svou kiupavou kiizi,
lakavou chuti, tmavé Cervenou barvou a jemnym masem S lesklym povrchem (Chen et al.
2009). Zadouci chutové slouteniny jsou zptisobeny vysokymi teplotami v peci, které vznikaji
procesem oxidace lipidi, Maillardovymi reakcemi a interakcemi mezi témito reakénimi
produkty, coz vyrazné prispiva k celkovému chutovému pozitku (Estévez et al. 2003).
Maillardovy reakce vznikaji reakci amino skupin s redukujicimi cukry a maji zasadni vyznam
pro organoleptické vlastnosti u tepelné zahtatych potravin. Vyvolavaji hnédnuti potravin,
zménu chuti, ale miizou mit vliv i na tvorbu toxickych latek, kterou je naptiklad akrylamid (Van
Boekel 2006). Dale, pecena kachna stejné jako husa se zelim a bramborovymi knedliky je
mnohymi vnimana jako pevna soucast tradi¢ni ¢eské kuchyné spole¢né s pokrmy jako jsou
knedlo vepto zelo, svickova, fizek nebo gulas (Seidlova 2018).

3.3.4.2 SuSené kachni a husi prsa

Susend kachni prsa jsou tradicnim masnym vyrobkem vyrabénym susenim
marinovanych platka kachnich prsou. Vyroba je podobna susenym Sunkdm, ale proces vyroby
trva kratsi dobu (Xu et al. 2008). V masnych vyrobcich konzervovanych suSenim dochazi
K chemickym a biochemickym zménam béhem zrani a vzniku tékavych sloucenin, které
ptispivaji k charakteristické chuti (Ruiz et al. 2002). Proteolyza a lipolyza jsou dva
kvalitu. Proteolytické dé&je jsou dulezitym zdrojem aroma a chuti, protoZze uvoliuji volné
aminokyseliny (Ordofiez et al. 1999). Lipolyzou je zplisobeno zvySeni obsahu volnych
mastnych kyselin a je také zodpovédnd za charakteristickou chut’ suSenych kachnich prsou
(Yang et al. 2005).

3.3.4.3 Kachni parky

Parky jsou jednou z nejstarSich zpracovanych potravin, ktera je ¢lovéku znama. Na
celém svété je vyrabéno ne€kolik stovek druhd, které se 1i$i dostupnosti surovin, klimatickymi
podminkami, nabozenstvim a znalosti vyroby pfenaSené po generace. Tradicné se vyrabéji
parky z vepifového masa a tuku, které se rozemelou a promichaji se soli a kofenim. Po napInéni
masové smesi do stiivek se parky udi, coz jim dodd pozadovanou chut’ a dodava efekt suSeni
(Ambrosiadis et al. 2004).

Studie Bhattacharyya et al. (2007) se zabyvala porovnanim senzorickych vlastnosti
kufecich a kachnich parkt. Kachni parky byly hodnoceny Iépe v oblasti vzhledu, a to diky své
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tmavsi barvé, kterd byla umocnéna procesem uzeni. Po chutové strance na tom byly kachni
parky hufe, protoze vykazovaly zdpach kachniho masa, ktery nebyl zakryt kofenim. Pfi
porovnani Stavnatosti a kiehkosti nebyly nalezeny vyznamné rozdily mezi obéma skupinami.
Dalsi studie Huda et al. (2010) porovnavala parky z kuieciho masa s parky, kde byla
urcita ¢ast kueciho masa nahrazena kachnim masem. Bylo zjisténo, Zze ¢im vyssi byl podil
kutfeciho masa v parcich, tim byly parky svétlejsi, Stavnaté;jsi, jemnéjsi a vykazovaly zndmky
leps$i chuti. Studie Ali et al. (2011) porovnavala senzorické vlastnosti vepfovych, kufecich a
kachnich parkd se snizenym obsahem tuku za pomoci pridani ryzové mouky. Bylo zjisténo, Ze
vliv na senzorické vlastnosti u vepiovych a kufecich park byl minimalni, u kachnich parkt
vSak doslo pfidanim ryzové mouky K vyraznému zlepSeni chutovych vlastnosti a zakryti
nepiijemné chuti, kterd se vyskytovala u kachnich parka bez ptidané ryzové mouky.

3.3.4.4 Kachni klobasy

Vyroba klobas zahrnuje tfi faze: michani ptfisad, fermentace a suSeni. Fyzikalni,
mikrobiologické a biochemické zmény se odrazeji v organoleptickych vlastnostech kone¢ného
produktu. Klobasy jsou masné vyrobky s vysokym obsahem tuku, ktery je viditelny v nakroji.
Bezprostiedné po vyrobé dosahuji 30 % tuku, ale po 4 tydnech mohou obsahovat az 50 % tuku
vlivem odpateni vody (Wirth 1988). Standardné se klobasy vyrabi z vepiového a hovéziho
masa, ale vzhledem ke snaze diverzifikovat portfolio nabizenych produktli, mohou klobasy
z kachniho masa piedstavovat piilezitost pro lep$i uplatnéni tohoto masa na trhu (Lorenzo et
al. 2011).

3.3.4.5 Kachni pastika

Jatrové pastiky, které jsou znamé svou hladkou texturou a vyraznou chuti, jsou
klasifikovany jako emulgované masné vyrobky vyrobené piedevSim z jater, libového masa,
zivoc¢isného tuku a koteni (Barbut et al. 2016). Na rozdil od jinych emulgovanych masnych
vyrobkl je libové maso pted zapracovanim do dila tepelné upraveno, diky ¢emuz slouZi jaterni
bilkoviny jako pojivo a emulgétor. Pfi pfipravé dila je také velmi dulezitd vysoka teplota
(50 az 55 °C) k zajisténi spravné emulgace tukl (Tiensa et al. 2017).

3.3.4.6 Foie gras

Tucna husi nebo kachni jatra jsou pochoutkou zndmou po celém svété (Xiangpin 1998).
Mezi tuénymi jatry z hus a kachen predstavuji tucéna jatra hus jatra nejvyssi kvality (Kozak
2011). Diky své piijemné chuti byla jatra ve stiedovéku povazovana nejchutnéjsi ¢ast husy
(Kozak 2021). Technika pfekrmovani hus za uc¢elem ztuénéni jater vSak pochazi ze starovékého
Egypta, i kdyZ neni dnes v Egypt¢ praktikovana (Guy et al. 2011). Vétsina produkce ztu¢nénych
jater je soustfedéna vV Evrop¢ a 69 % celkové produkce pochazi z Mad’arska (Kozék 2015). Ve
Francii je foie gras soucasti francouzské gastronomie a kulturniho dédictvi, kam bylo zafazeno
vroce 2006. Vyrabi se prekrmovanim hus kukufici. Toto obdobi trva 13-14 dni, pii
kterych dochazi k desetinasobnému zvétSeni jater a obsah tuku presahuje 50 % (Kozak 2021).
Produkce ztu¢nénych jater je kritizovana z hlediska zivotni pohody zvifat, a proto doslo
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v nékterych zemich k zakazu produkce, véetné Ceské republiky. Navzdory tradicim byla
produkce zakazana i v Polsku, Izraeli a Italii (Gyirffy et al. 2008).

3.3.4.7 Kachni konfit

Tato kachni specialita je soucasti francouzské kuchyné, kde se nazyva Confit de Canard
a francouzské slovo confit znamena konzervovat. Piiprava spoc¢iva v nasoleni kachnich stehen,
marinovani ve vlastnim tuku s aromatickymi bylinkami a kofenim, zejména Cesneku. Protoze
je konfit jemny, Ize ho nakrajet a podavat jako soucast salatu, duseného masa nebo lze
rozprostiit na chleba. Krasné se paruje se zeleninou a bramborem, které¢ zlepsuji chut’. Konfit
lze piipravit na panvi za vyuziti kachniho sadla nebo lze opéct na grilu (Oommen et al. 2022).

3.3.4.8 Terrina

Terrina je tradi¢ni francouzské jidlo ve tvaru bochniku, které zahrnuje maso a dalsi
ingredience jako jsou jatra, ktery se pece ve specifickém typu formy. Je podobna pastice, ale
1i81 se hrubsi strukturou a je obvykle podavana studend nebo za pokojové teploty. Mezi hlavni
ingredience Casto patii smés masa, zvétfina nebo dribezi maso (kachni nebo husi) a jatra, i kdyz
moderni verze mohou byt bezmasé, pouze ze zeleniny. Terrina je soucasti vétsi skupiny
pokrmti, pod kterou jsou zahrnuty také pastiky nebo rilletes. Zatimco pastiky byvaji jemnéjsi,
v terrin€ jsou vidét kusy masa nebo tuku. Z hlediska pfipravy jsou terriny pomérné pracné.
Casto vyzaduji nékolik krokti mleti, michani, kofenéni, a lisovani, aby byl vytvofen kompaktni
a chutny bochnik. Mezi bézné kofeni patii nové koteni, bobule jalovce a kulicky ¢erného pepie.
Pro intenzivni chut’ 1ze dodat jako dochucovadlo konak nebo portské vino. Terrina je obvykle
pii podavani oblozena tence nakrajenou slaninou a ozdobena listky Salvéje nebo tymidnu.
Terriny mohou byt vSestrannym pokrmem, ktery se podava jako soucast obéda nebo jako
samostatny pokrm (Verbon 2023).

3.3.4.9 Husi sadlo

Husi sadlo je potravina ziskana Skvafenim syrového podkozniho a bfisniho tuku hus.
V sadle je obsazeno 65-75 % kyseliny olejové a linolové, 25-35 % kyseliny palmitové a 4-6 %
kyseliny stearové (Toth-Baranyi 1957) a vyznaCuje se vhodnym pomérem n-6/n-3 (11/1)
mastnych kyselin (Pingel 2003). Vysoky pomér n-6/n-3 mastnych kyselin miize mit v dieté vliv
na kardiovaskuldrni, zanétlivé a autoimunitni onemocnéni. Niz§i pomér n-6/n-3 je tudiz
zadouci. Husi sadlo je diky svému chemickému sloZeni a nizkému bodu tani oblibeny zejména
pro svou chut’, i kdyZ podil husiho sadla v lidské stravé neni vyznamny (Simopoulos 2002).

3.3.4.10 Balut

Balut je oplozené vejce kachny, které se tepelné upravuje a je konzumovan cely jeho
obsah — Zloutek s bilkem i embryem. Konzumace balutu je Typicka pro Cinu, Laos, Kambodzu,
Thajsko a Filipiny, kde se bézné prodava jako pouli¢ni jidlo. Délka inkubace je zaleZitosti
preference konzumentt, ale obecné se pohybuje mezi 14 az 21 dny. Je povazovan za pochoutku
a je vysoce vyzivny (Oommen et al. 2022). Studie Bondoc et al. (2023) porovnavala obsahu
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tuku, slozeni mastnych kyselin a nutri¢nich indext jedlych slozek balutu ve stari 15 a 18 dni,
vyrobenych z kachnich vajec plemen Itik Pinas na Filipinach. Analyzy ukézaly, Ze obsah tuku
byl nejvyssi ve zZloutku, zatimco embryondlni ¢asti a albumin obsahovaly méné tuku. Bylo
zjisténo, ze zloutky z 18dennich baluti mohou mit kviili nizSim aterogennim a trombogennim
indextim a vysSim zdravotné prospéSnym indextim leps$i zdravotni ptinosy V lidské vyzivé.
Vysledky také naznacuji, Ze balut mize byt povazovan za funk¢ni potravinu, kterd miize piispét
ke zlepSeni nutri¢nich vlastnosti jidelnickii podle preferenci spotiebitelt.

3.3.5 Zdravotni hledisko konzumace masa a masnych vyrobki

Maso je dobrym zdrojem energie a fady dalSich zivin véetné bilkovin, mikrozivin a
vitamind. Ackoliv je mozné zajistit dostatecné mnozstvi téchto Zivin i v bezmasé strave,
je n¢kdy slozité zajistit pestrou a vyvazenou stravu. V nékterych rozvojovych zemich je tento
pristup k rozmanité stravé obtiznéjs$i a udava se, ze diety s nizkym obsahem masa mohou mit
negativni dopady na zdravi. Ptiblizn€ 35 % obyvatel Indie jsou vegetariani, a atkoliv zde neni
vliv bezmasé stravy dobie zdokumentovan, existuji 1 urCité dikazy o sniZzeném riziku
kardiovaskularnich onemocnéni. Vys$si celkova umrtnost v souvislosti s konzumaci masa
se vyskytuje v zdpadnich zemich s vysokymi pfijmy masa v jidelnicku, a to pfevazné z divodu
vyssiho pfijmu Cerveného masa a zpracovaného masa, pievazné uzenin. Témer zadné riziko
nepiedstavovala konzumace masa kufeciho. Do jisté miry mohou do umrtnosti zasahovat
| ostatni rizikové faktory. Patii sem koufeni, nadmérna konzumace alkoholu, problémy s
nadvahou, obezitou a nedostatek fyzické aktivity (Godfray et al. 2018).

V roce 2015 Mezindrodni agentura pro vyzkum rakoviny uvedla, Ze je ¢ervené maso
pravdépodobnym karcinogenem pro lidi a doporucila nepiekracovat hodnotu jeho pfijmu nad
50 g.den-1 pro snizeni rizika onemocnéni rakoviny prsu, prostaty, tlustého stieva a kone¢niku.
(Gonzalez et al. 2020). Studie od Deoula et al. (2020) provedla porovnani cerveného a bilého
masa a jejich vliv na rakovinu konecniku a tlustého stfeva. Bilé maso nevykazalo Zadnou
spojitost, ale u Cerveného masa byla zjisténa spojitost mezi jeho konzumaci a rakovinou tlustého
stteva, nikoli v8ak s rakovinou konec¢niku. Konzumace zpracovanych masnych vyrobku je
spojovana s vys§i imrtnosti, rozvojem cukrovky a vyssim rizikem vyskytu kardiovaskularnich
a nadorovych onemocnéni (Micha et al. 2010).

3.4 Masny primysl

ohledu na svijj tradi¢ni charakter a zavedené spolecenské postaveni md maso obecné negativni
obraz, at’ uz jde o vztah ¢lovéka s zivym zvifetem, podminkami chovu a porazky, pfitomnost
krve, problémy s zivotnim prostiedim nebo nabozenstvim. I pfes tyto vS§echny negativni faktory
se zda, ze nemaji efekt na snizeni konzumace masnych vyrobku (Font-1-Furnols 2014).

3.4.1 Trendy v konzumaci masa

Na svéte je nejvice konzumovanym masem maso veprové (15,8 kg/osoba/rok),
nasledované drubezim (13,6 kg/osoba/rok), hovézim (9,6 kg/osoba/rok), skopovym a kozim
(1,9 kg/osoba/rok). V rozvinutych zemich je pramérna spotieba masa 80 kg na osobu a rok,
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zatimco v rozvijejicich se zemich je spotieba masa 27,9 kg na osobu a rok a v priméru je
celosvétova spotieba 38,7 kg (Alexandratos & Bruinsma 2012). VVzorce konzumace masa se
béhem ¢asu ménily. V roce 1950 byla spotieba driibeze na tietim misté a ve svété dominovalo
maso vepiové a hovézi. Diky vysoké konverzi krmiva do$lo K naristu produkce dribeziho
masa, které piedstihlo maso hovézi (Brown 2013).

Chovani a predstavy spottebitelii o masnych vyrobcich jsou pro masny prumysl kriticky
dalezitym tématem, protoze maji piimy vliv na ziskovost chovatelii a prodejct
(Font-1-Furnols 2014). S pomoci védeckého vyvoje byl vylepsen profil masného primyslu
z hlediska mikrobiologické nezavadnosti, kvality a stability produkti. Masny primysl ma
bohuzel zédvazné problémy z hlediska vniméni spotiebitelti Vv oblastech zdravi, vyzivovych
maso kupuji jsou chut’, hodnota za penize a zdravi (Vinnari 2008). V poslednich letech je nartst
zajmu 1 0 maso z udrzitelnych chovii a odhaduje se, ze v budoucnosti bude pokracovat zéjem o
pfirodni a maso z ekologického zemédélstvi. V budoucnu také bude Castéjsi pozadavek
spotiebitelll na zdravéj$i maso se snizenym obsahem cholesterolu, snizenym obsahem tukd,
zlepSenym profilem mastnych kyselin a snizenym obsahem chloridu sodného a dusitand
v masnych vyrobcich. Tyto pozadavky spotiebitelli jsou pro masny pramysl velkou ptilezitosti
na zménu vnimani pohledu na maso a masné vyrobky spotiebiteli (Zhang et al. 2010).

3.4.2 Budoucnost masného primyslu

Odhaduje se, ze do roku 2050 dosahne svétova populace 9 miliard lidi, ackoliv produkce
potravin je dimenzovéna pro 8 miliard lidi. Zejména masny primysl by potieboval zvysit
produkci az o 73 % a existuje n€kolik moZnosti S potencidlem uspokojit do budoucna zvysenou
poptavku. Nékteré z téchto moznosti zahrnuji pokroc¢ilé technologie a mnohé z nich vyzaduji
vyrobu v laboratofi, coz neni v mnoha statech klasifikovano jako maso. V rdmci samostatného
masného primyslu jsou k dispozici technologie selektivniho $lechténi, klonovani zvifat
a genetické modifikace. Alternativné Ize nahradit ¢ast bilkovin ve stravé proteiny z rostlin, hub,
fas nebo hmyzu. Dale by mohly byt masné vyrobky vyrabény pomoci in vitro kultivace
a trojrozmérného tisku. Bilkoviny produkované témito technikami Ize zafadit do nasledujicich
kategorii: modifikované systémy hospodaiskych zvifat, synteticka produkce masa a nahrazky
masa. Je pravdépodobné, ze v budoucnu néhrazky masa zvysi svij podil na trhu. Systémy
syntetického masa a nahrazky masa vSak maji znacné piekazky v komercializaci a pfijeti
vefejnosti. Aby bylo mozno uspokojit nariistajici poZzadavky masa a masnych vyrobk,
konvenéni masny pramysl musi pfijmout nové technologie a systémy hospodateni. Ty musi byt
pfizptisobeny vyzvam, kterym celi a musi reagovat na pozadavky spotiebitelll a velice
dynamicky se ménici trh (Bonny et al. 2017).
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4 Z.avér

Zivocidna strava hraje roli ve vyzivé lidi miliony let. Podle mnohych hypotéz mohla
konzumace masa piedstavovat dulezity milnik vyvoje ¢lovéka. Dnes, s modernimi pfistupy a
technologiemi, je mozno méfit jednotlivé kvalitativni parametry a zajistit tak mikrobiologicky
bezpeCnou a senzoricky atraktivni potravinu. Mikrobiologicka bezpec¢nost by méla byt
kvalitativnim ukazatelem s nejvyssi prioritou, protoze syrové maso je vhodnym prostiedim pro
pfezivani a mnozeni mikroorganismi, coz muze byt zivotu nebezpecné predevsim lidem
trpicim n&jakym druhem nemoci.

Zakaznik v obchodé urcuje kvalitu masa pted koupi prevdzné vizudlné. Ackoliv se
nejednd o spolehlivy indikator, miize spole¢né s informacemi na Stitku produktu napoveédét vice
o jeho vhodném vyuziti. Informace o zpusobu chovu a porazky jsou stale vyzadovanéjs§im
udajem a v budoucnu vzroste zajem spotiebitelt o udrzitelnéjsi chovy, coz mize mit negativni
dopad na cenu. Cena je totiz u nékterych obyvatel tim prvnim indikatorem kvality masa.

Zpracované masné vyrobky jsou z hlediska zdravi ¢lovéka relativné problematické.
Mnoho studiemi byl zji§tén jeho nepiiznivy ucinek na lidské zdravi. Tento Gcinek je zptsoben
obvykle vysokym obsahem tuku s nizkym zastoupenim nenasycenych mastnych kyselin a
vysokym mnozstvim soli. Déle, produkty, které vznikly tepelnym zpracovanim masa (napiiklad
uzenim ¢i jinymi operacemi jako jsou smazeni nebo grilovani) jsou, pokud je jejich piijem
v dieté vysoky, kontroverzni, a to s ohledem na karcinogenni latky, které mohou obsahovat.

Maso vodni driibeZe miiZze byt zajimavé pro své senzorické vlastnosti. Oproti kufecimu
masu, které téméf neobsahuje ¢ervena svalova vladkna, kachni a husi maso jich obsahuje vice
nez polovinu z celkového podilu svalovych vlaken, coZ mé za nésledek vyssi mnozstvi Zeleza.
Dulezity je také nizky obsah sodiku, jehoZ nadmérna konzumace ma vliv na zdravi a zptisobuje
civiliza¢ni choroby. Vyhled do budoucnosti pro kachni a husi maso je pfiznivy s ohledem na
stale rostouci zajem o kvalitni potraviny, které jsou produkovany eticky a s ohledem na zivotni
prostfedi. Produkty jako suSena kachni prsa, foie gras, konfity a dalsi speciality maji potencial
stat se jesté popularné€jsimi, pokud budou produkovany metodami, které respektuji zivotni
prostiedi a blaho zvitfat. Klicovym aspektem bude inovace v technologickych procesech, které
umozni efektivnéjsi vyuziti zdroju a zlepSeni kvality produktd.
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