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Faktory ovliviiujici kvalitu masa perli¢ek
Souhrn

Predpoklada se, ze produkce a spotfeba dribeziho masa se bude nadale zvySovat
i v budoucnu. Z tohoto divodu se v posledni dobé zvySuje produkce masa pochazejici
z alternativnich druhl dribeze, mezi které se fadi perlicky. Existuji nazory, ze by perlicky
mohly v budoucnu konkurovat kufecimu masu. Jednim z divodu je ten, ze maso perli¢ek ma
lepsi nutricni sloZzeni nez maso kufeci. Obsahuje vice bilkovin, méné tuku, cholesterolu
a disponuje pozitivnim pomérem esencialnich mastnych kyselin. Toto maso je brano jako dietni
a je doporucovano pfi 1écbé civilizacnich chorob. Dalsim divodem je, ze perlicky maji vyssi
odolnost vii¢i béznym chorobam driibeze oproti kuru domacimu. Tento fakt je dilezity zejména
pro zemé tretiho svéta, kde jsou podminky chovu horsi nez v rozvinutych zemich. Diky této
vyhodé by mohl byt chov perli¢ek rozsifen v oblastech jako Afrika, Latinska Amerika nebo
Blizky vychod. I pfes vysoky zajem spotiebitelti o perlic¢i maso je dostupnost této potraviny
v bé€zném obchodnim fetézci prakticky nulova. To je zplsobeno velmi nizkou produkci
po celém svéte. Aby mohlo dojit ke zvysSeni produkce masa perlicek, je dulezité znat faktory,
které maji vliv na produkci a kvalitu masa. Tyto faktory je mozné rozdé¢lit na vnitini a vng&jsi.
Mezi vyznamné vnitini faktory patfi v€k, pohlavi a genotyp. V ramci vnéjsich faktora jsou
nejvyznamnéjsi zpusob chovu, vyziva a krmeni a svételny rezim. Nedostatecna informovanost
a znalost faktori ovliviiujicich produkci a kvalitu masa perli¢ek mohou mit v praxi za nasledek
negativni dusledky na masnou uzitkovost. Zvysena informovanost chovatelli a producentti
muze byt vhodnym zptisobem pro zlepSeni a zvySeni produkce masa perli¢ek.

Na zakladé dostupnych literarnich zdroju bylo zjisténo, Ze nejlepsi vysledky kvality masa
jsou ve l4.tydnu veéku a doporucuje se chovat perlicky Sedého barevného razu
v polointenzivnim produk¢énim systému. Pohlavi perli¢ek na produkcni vlastnosti a kvalitu
masa nema takovy vliv jako u jinych druhti dribeze. Dostupna krmiva urcena pro jiné druhy
dribeze masného typu se ukazala jako moznost pro vyzivu masnych brojlera perlicek, jelikoz
stale neni dostupna specialni krmna davka pro perlicky. Svételny rezim muze také ovlivnit

produk¢ni vlastnosti, a proto je dulezité vénovat pozornost osvétleni pii chovu perlicek.

Klicova slova: perlicka; vybéh; pastva; vyziva; kvalita masa



Factors affecting meat quality in guinea fowls

Summary

Poultry production and consumption is expected to increase in the future. For this reason,
the production of meat from alternative types of poultry, including guinea fowl, has recently
been on the rise. Some claim that guinea fowls could compete with chickens in the future. One
of the reasons is that guinea fowl meat has a better nutritional composition than chicken meat.
It contains more protein, less fat and cholesterol and has a good ratio of essential fatty acids.
This meat is considered dietary and is recommended in the treatment of civilization diseases.
Another reason is that guinea fowls have a higher resistance to common poultry diseases than
domestic chickens. This fact is important especially for third world countries, where breeding
conditions are worse than in developed countries. Thanks to this advantage, guinea fowl
farming could be expanded in areas such as Africa, Latin America or the Middle East. Despite
the high consumer interest in guinea fowl meat, the availability of this food in regular retail
chains is practically zero. This is due to very low production worldwide. In order to increase
the production of guinea fowl meat, it is important to know the factors that affect the production
and quality of the meat. These factors can be divided into internal and external. Important
internal factors include age, sex, and genotype. Among the external factors, the most important
are the breeding method, nutrition and feeding, and the lighting regime. Lack of information
and knowledge of the factors influencing the production and quality of guinea fowl meat can
have negative consequences on meat productivity in practice. Increased awareness of breeders
and producers can be a suitable way to improve and increase guinea fowl meat production.

Based on the available literature sources, it was found that the best results of meat quality
are at 14 weeks of age and it is recommended to breed guinea fowls of the grey color type
in a semi-intensive production system. The gender of guinea fowl does not have the same effect
on production characteristics and meat quality as in other types of poultry. Available feeds
designed for other meat types of poultry have proven to be an option for feeding guinea fowl
meat broilers, as a special feed mixture for guinea fowl is still not available. The lighting regime
can also affect the production characteristics, so it is important to pay attention to the lighting,

when breeding guinea fowl.

Keywords: guinea fowl; free-range; pasture; nutrition; meat quality
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1 Uvod

Produkce a spotfeba dribeziho masa se v poslednich letech vyrazné zvysila a stala
se dulezitou soucasti potravinaiského primyslu. Pfedpoklada se, Ze spoteba drubeziho masa
se bude v nasledujicich letech i nadale zvySovat. Vzrust poptavky dribeziho masa je zptisoben
nékolika faktory. Jednim z nich mize byt i fakt, Ze v soucasné dob€ se spolecnost pii vybéru
potravin fidi podle nutri¢niho slozeni, chuti, zdravotnimi aspekty, benefity a cenou, coz dribezi
maso spliluje. Dalsim faktorem miize byt i neexistujici nabozenska bariéra (Milford et al. 2019).

V poslednim desetileti se zvySuje zajem o maso pochazejicich z netradi¢nich druht
zvifat, a proto se spotfebitelé ¢im dal vic obraci k alternativnim druhiim masa, jako je naptiklad
maso perlicky obecné (Numida meleagris), které se v zapadnich zemich t&ési velkému zajmu
a poptavce na trhu. Perlicka je netradi¢ni druh dribeze, spadajici do Celedi hrabavych. Pochazi
z Afriky, avSak diky jeji adaptabilité se v dne$ni dobé vyskytuje po celém svété. Spotiebitelé
si perlicek jiz od pradavna cenili zejména kvili jejimu masu a vejcim. Diky svym jedinecnym
senzorickym vlastnostem a vysoké nutricni hodnoté¢ muze byt maso perlicek skvélou
alternativou k jinym druhim dribeziho masa (Mohamed et al. 2011). Tento fakt potvrzuji
i studie, které se zabyvaly kvalitou masa perli¢ek (Smiecinska et al. 2022). Maso perlicek
disponuje vysokym obsahem bilkovin, nizkym obsahem tuku a pfiznivym pomérem
esencialnich mastnych kyselin (Bhogoju et al. 2018). Kromé¢ toho je dobrym zdrojem vitamindg,
niacinu a zeleza. Maso je libové a chutové je pfirovnavano k zvéfing (Sarica et al. 2019). Avsak
1 pfes prevazujici pozitivni vlastnosti se produkce masa perlicek ve svété objevuje velmi ziidka.
Ackoli spotrebitelé projevuji o néj zajem, je nabidka jatecné upravenych tél perlicek velmi
omezena (Batkowska et al. 2021).

Produkce a kvalita masa jsou ovlivnény mnoha faktory, jako jsou vék, genotyp, pohlavi,
zpusob chovu, vyziva a manipulace pfed porazkou. Znalost vSech téchto faktort je dulezita pro
efektivni eliminaci negativnich vlivi a vhodné vyuziti pozitivnich vlivi. V ptipadé perlicek
jsou viak mnohé faktory stale nedostateéné prozkoumané (Smiecifiska et al. 2022). I to miize
byt jednim z divoda, kvuli kterému je chov perlicek malo rozsifen po celém svéteé. Jednou
z moznosti, jak zlepSit a rozsifit masnou produkci perlicek, je zaméfit se na tyto faktory

a prozkoumat jejich vliv na masnou uzitkovost.



2 Cil prace
Cilem bakalaiské prace bude vypracovat literarni resersi pojednavaci o vlivu riiznych

faktort majicich vliv na kvalitu masa vykrmovanych perlicek.



3 Literarni reSerse

3.1 Chov drubeze

Chov druibeze je vyznamnym odvétvim zivocCi$né vyroby. Je praktikovan v riznych
formach, kdy nejrozsitenéjsi jsou velkochovy a malochovy. Chov dribeze muze byt uzitkovy
i zajmovy. Uzitkovy chov je fazen k nejvice intenzivnim chovim hospodarskych zvirat obecné.
Pozornost je vénovana pievazné produkci dribezich produktd, kterymi jsou maso a vejce
(Tdmova 2020). Zajmovy chov je zaméren hlavné na chov Cistokrevnych plemen veskerych
druht dribeze, zejména se nejvice jedna o slepice, kruty, kachny a husy. Zajmovi chovatelé
dribez prezentuji na celostatnich, krajskych i oblastnich vystavach, kde je mozné se setkat
s riznymi druhy i plemeny uZitkovych, i zsjmové chovanych zvifat (Sonka 2006).

Produkéni chov je mozné rozdélit na konvencni a ekologicky. Konvenéni chov je dodnes
hojné vyuzivan. Je charakterizovan vySsi intenzitou produkce, kterou se dociluje naptiklad
pomoci produktivnéjSich plemen a komercnich hybridi, moderni technikou krmeni nebo
zajisténim $pickové veterinarni péce (Van Wagenberg et al. 2017). Produkce je soustiedéna
na maximalni produkci za co nejkrats$i Cas a nejnizsi cenu. V soucasnosti je kladen duraz
na negativa konvencniho chovu, kterymi jsou omezeni projevu piirozeného chovani a potieb.
Ekologicky systém chovu se zaméfuje na chov upfednostiiujici pohodu zvifat, moznost
etologickych projevii a dodrzovani welfare zvirat. Ekologicky chov se vymezuje pouzivani
chemickych pfipravkl, omezuje intenzitu produkce, jelikoz je upfednostiiovana kvalita pred
kvantitou, a zajis$tuje kontrolu v celém produkénim tetézci (Castellini et al. 2006).

Mezi hlavni uzitkové zaméfeni chovu dribeze patii produkce masa a vajec. Na zakladé
toho se dribez rozdéluje do tii typt. Prvnim typem jsou slepice nosného typu neboli nosnice.
Nosnice jsou samice drubeze, které jsou chovany pro produkci vajec. V chovu nosnic je mozné
vyuzivat klecové nebo alternativni systémy. Klecové chovy mohou byt provozovany pouze
v obohacenych klecich, neobohacené klece jsou jiz v zemich Evropské unie od 1. 1. 2012
zakazany (Gautron et al. 2022). Mezi alternativni chovy se tfadi voliérové chovy, chovy
na podestylkach a vybéhové chovy (Elson 2004). Druhym typem je masny typ, nazyvany také
jako brojlerova drubez, ktera je chovana primarné na produkci masa. Tento typ by mél spliiovat
nasledujici pozadavky, kterymi jsou nizka spotieba krmiva, co nejkratsi doba vykrmu, dobra
zmasilost a minimalni thyn (Ledvinka et al. 2009). V minulosti se dribez chovala pro produkci
vajec a po skonceni snasky byla zkonzumovana. Az od poloviny dvacatého stoleti byla dribez

selektovana na snasku vajec nebo na produkci masa (Weeks et al. 2000). Dle Mesereta (2016)
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je brojlerova dribez nejpocetnéjsi chovanou skupinou ze vSech suchozemskych zvirat na svété.
V chovu brojlert se vyuziva predevsim podestylkovy chov a volny chov (El-Deek & El-Sabrout
2019). Tteti skupinou je kombinovany typ. Jedna se o plemena s kombinovanou uzitkovosti

vhodna jak pro snasku vajec, tak pro masnou produkci.
3.1.1 Chov drubeze ve svété

V roce 2021 byl celkovy pocet chovanych kust drubeze ve svéteé 27,6 miliard. V tomto
konecném Cisle je zahrnut i odhad neevidovanych kust dribeze. Nejvice chovanym druhem
dribeze ve svété je Gallus gallus domesticus neboli kur domaci s celkovymi 25,9 miliardami
kusy (FAO 2023). Ze vSech svétadilti v chovu kura doméaciho dominuje Asie. Ta je mimo jiné
znama jako nejvétsi producent vajec mezi kontinenty, a to zejména diky Cing, ktera ma podil
piiblizné na 35 % celosvétové vyprodukovaného podtu vajec (Molnar & Szél16si 2020). Cina
je zaroven jednou z nejpfednéjSich svétovych zemi v pocCtu chovanych nosnic (Wu & Qin
2019). V roce 2021 bylo v Asii evidovano 15,7 miliard chovanych kust, coz predstavuje dveé
tretiny z celkového poctu kura domaciho ve svété. Jako dalsi kontinent néasleduje Amerika
s 5,6 miliardami chovanymi kusy. Divodem je rozsahly chov dribeze v Brazilii a Spojenych
statech americkych, kde byl pocet chovanych kust vletech 2018 — 2021 mezi 1,4 az
1,6 miliardami u obou stat (FAO 2023). Spojené staty americké jsou zaroven jednou ze zemi
s nejvetsim poCtem chované brojlerové dribeze na svété (Maples et al. 2021). Meserat (2016)
uvadi, ze je ve Spojenych statech americkych kazdoro¢n€ porazeno vice nez 8,5 miliard kust
dribeze pro masnou produkci. Na tfetim misté je Evropa s 2,5 miliardami kust, z toho
1,4 miliard kust spada pod staty Evropské unie. Dalsi v potadi je Afrika s 2,2 miliardami kusu.
Na poslednim misté v poctu chovanych kust dribeze mezi svétadily je Oceanie s pouhymi
153,3 miliony kust (FAO 2023). Procentualni zastoupeni jednotlivych svétadili v poctu

driibeze je znazornéno na Obrazku 1.
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Obrazek 1. Procentualni zastoupeni poctu dribeze v jednotlivych svétadilech

(FAO 2023).
3.1.2 Chov dribeze v Ceské republice

V Ceské republice bylo zaznamenano mezi lety 2021 a 2022 sniZeni celkového podtu
dribeze z 25 788 094 kusu na 23 026 197 kust. Brojlerové dribeze bylo roku 2022 evidovano
12450701 kust. Prameérny stav nosnic se oproti predchozimu roku také snizil
2 5200 665 kust na 4 974 595 kust. Realna hodnota miize byt lehce vyssi, jelikoz do rocnich
statistik nejsou zapocitany domaci chovy slouzici pro vlastni potfebu. Nejvyznamnéj§im
a nejvice chovanym druhem dribeze pro produkci masa a vajec je kur domaci. To potvrzuje
i vysoké Cislo poCtu chovanych kusd, které je 22 954 686 kust a predstavuje 96,6 %
z celkového poctu dribeze. Kur domaci nalezi mezi tzv. tradi¢ni druhy dribeze, kam se dale
fadi kraty, husy a kachny. Perlicky, kiepelky, pStrosi, bazanti a holubi jsou fazeni mezi
tzv. netradi¢ni druhy dribeze. Tato skupina je pfevazné chovana pro maso, kdy prevladaji
drobnochovy nebo zajmové chovy. V Ceské republice je jejich poget velmi nizky. V oficialnich
statistikach jsou fazeni do spole¢né skupiny s nazvem ,ostatni dribez“. V roce 2021 jich bylo
evidovano celkem 500 539 kust. Takto nizky poCet mize byt i disledkem toho, zZe je povédomi

o této skupiné driibeze velice zazené (CSU 2022a).
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V Ceské republice bude s nejvétsi pravdépodobnosti v roce 2023 vyrazné snizen polet
kusti chované dribeze z divodu opétovného vyskytu ptaéi chiipky v chovech (SVS 2023).
Dalsim divodem sniZeni po&tu miize byt i schvaleny zakaz klecovych chovd, jelikoz je v Ceské
republice vétSina nosnic stale chovana v klecich. Zakaz klecovych chovii ma nabyt platnosti
roku 2027 (Valkova et al. 2021). Ptaci chfipka neboli influenza driibeze je virové onemocnéni
postihujici dribez i volné zijici ptaky. Postizena zvifata trpi dychacimi potizemi, ztratou chuti
a dochazi k masivnimu uhynu béhem 1 az 2 dni od nakazy. Ptaci chfipka ma negativni
ekonomicky dopad kvili zakazu importu z postizenych zemi a nutnosti kompletni likvidace
zasazenych chovl ahejn. I kdyz prozatim nebyl zaznamenan pienos nakazy na Clovéka,
je dulezité dbat na prevenci, jelikoz v aktualnim roce 2023 stale neexistuje vakcina proti tomuto

onemocnéni (Lycett et al. 2019).
3.1.3 Uvod do chovu perlifek a jejich uZitkové zaméfeni

Perlicka je alternativni druh dribeze, ktery patii do fadu hrabavi, celed’ perlic¢koviti, rodu
perlicka (Numida). Nejvice zastoupenym druhem je perlicka kropenatd (Numida meleagris).
V dospélosti dortsta 53-65 cm a jeji hmotnost je kolem 1,5 kg. Perlicky pochazeji z Afriky,
zejména zjizni Casti svétadilu. Pfirozenym prostfedim jim je oteviena krajina a savany
(Musundire et al. 2017). Lze je nalézt po celém svété (Yildirim 2012). V ramci vysoké
adaptacni schopnosti a rozsiteni perlicek na v§echny kontinenty byly vyslechtény nové barevné
varianty. Proto se v dnesni dob€ perlicky vyskytuji v mnoha riznych zbarvenich napiiklad Seda
koralkova, bila, levandulova a dalsi. Nejcastéji se vyskytujicim druhem je perlicka Seda
koralkova (kropenata). Mezi amatérskymi chovateli na malych farmach a agroturistickych
farmach se t&€si znacné oblibe jako zdroj masa, vajec a okrasného pefi (Smiecinska et al. 2022).

Uz od davnych dob lidé perlicky chovaji zejména kvuli jejich masu a vejcim
(Lopez-Pedrouso et al. 2019). Ptirozenym prostfedim je oteviena krajina a savany (Musundire
et al. 2017). Ve svété je v poctu chovanych perli¢ek na prvnim misté Evropa. V ostatnich
sveétadilech je chov perlicek oproti Evropé rozSifen v menSim poctu, avSak diky vice
se vyskytujicimu ekologickému zemédélstvi se jejich pocty zvySuji. Perlicky jsou v ramci
chovu méné naro¢né na podminky prostiedi. V porovnani s jinymi domestikovanymi druhy
ptaka perlicky pfijimaji v jejich pfirozeném prostiedi Sirokou Skalu rostlin a Zzivocicha
(Lopez-Pedrouso et al. 2019). Madzimure et al. (2011) uvadéji, ze perlicky maji ve srovnani
s kuraty kura domaciho vyssi odolnost vii¢i béznym chorobam dribeze. Tato fakta jsou dilezita

zejména pro zemé tretitho svéta, kde jsou hor§i podminky chovu v porovnani s vyspélejsimi
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zemémi. Diky tomu by se chov perli¢ek mohl rozsifit v zemich Afriky, Latinské Ameriky,
Blizkého vychodu apod. (Yildirim et al. 2012).

V Ceské republice je chov perliek méné obvykly, pievladaji drobnochovy. Vhodné
podminky pro chov jsou zejména na samotach, hajovnéach ¢i velkych zahradach. Perlicky
nejsou chovany jen pro zemédélskou produkei, ale mohou figurovat i jako okrasné exotické
ptactvo (Sonka 2006). Na Obrazku 2 je druh domestikované perlicky — perlicka domaci

s nejcasteji se vyskytujicim zbarvenim.

Obrazek 2. Perlicka domaci (Clarke & Hall 2022).

Perli¢ky jsou chovany zejména pro masnou produkci (Mohamed et al. 2011). Diky svému
nutricnimu slozeni je perli¢¢i maso brano za zdravé a je doporucovano pii dietach nebo
pfi 1écbé civilizacnich chorob, mezi které se fadi napiiklad kardiovaskularni onemocnéni nebo
diabetes mellitus (Musundire et al. 2017). Podle Organizace pro vyzivu a zemé&délstvi
(FAO 2023) se na celosvétove produkci dribeziho masa perlicky podileji pouhymi 2 %.

V porovnani s jinymi druhy dribeZe se perlicky vyznacuji relativné vysokym procentem
jateCného opracovani a vysokym podilem cennych ¢asti jate¢ného téla. Jatecné upravena téla
perlic¢ek jsou t€zsi nez kurat, protoze akumulace masa kolem kostry perli¢ek je vyssi, coz vede
k vyssi hmotnosti jatecné upraveného téla, procentualnimu podilu porcovani a podilu prsou
(Musundire et al. 2017).

Sonka (2006) uvadi, e perli¢¢i maso chutové piipomina zvéfinu a z driibeZe se nejvice
podoba masu bazantimu nebo koroptvimu. Maso je libové a ma jemnou chut. Bhogoju et al.

(2018) zminuji, ze pozitivnim aspektem je vysokd nutricni hodnota masa perlicek, které
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disponuje vysokym obsahem bilkovin, nizkym obsahem tuku a ma jedine¢nou chut.
V porovnani s masem kufecim obsahuje vice bilkovin, su§iny a mineralnich latek (zejména
vapniku a fosforu). Barva masa je tmavsi, coz je zpusobeno zvySenym obsahem myoglobinu
(Mohamed et al. 2011). Perli¢i maso ma rovnéz vyssi obsah vitaminl, zejména se jedna
ovitamin E a vitaminy skupiny B (Malik 2002). Dale disponuje pfiznivym pomeérem
esencialnich aminokyselin. Oproti masu kufecimu obsahuje méné tuki a cholesterolu
(Lopez-Pedrouso et al. 2019). Bhogoju et al. (2018) uvadéji, ze maso perlicek je navic velmi
cenéné mezi evropskymi gurmany a v restauracich je cena vys$si nez u kufeciho masa, coz
sveédci o jeho vyznamu mezi ostatnimi potravinami.

Musundire et al. (2017) se ve své studii zaméfili na porovnani chemického slozeni
perlicciho a kufeciho masa. Autofi konkrétné hodnotili obsah bilkovin, tukll a suSiny v prsni
svaloving u 48 perliCek a 48 kurat. Zvirata byla nahodn€ vybrana z mistnich trhi v Zimbabwe.
PerlicCi partie pectoralis major (velky prsni sval) obsahovaly prikazné vice susiny, bilkovin
ameéné tukd nez u kurat, avSak obsah popelovin se u vybranych druhli vyznamné nelisil.
Procentualni obsah bilkovin, tuki a suSiny v perlicCim a kufecim mase je znazornén

v Tabulce 1.

Tabulka 1. Obsah vybranych slozek v prsni svaloving (pectoralis major) perli€ciho a kuteciho

masa (Musundire et al. 2017).

Druh masa Bilkoviny Tuky SuSina Popeloviny
Perli¢¢i maso 25,6 1,0 26,12 1,05
Kufeci maso 24.4° 1,28 24.4° 1,1

Hodnoty oznacen¢ jinym pismenem (horni index) v daném sloupci se prikazné lisi; P < 0,05

Perli¢ky jsou chovany i pro produkci vajec, ktera maji kvalitni nutri¢ni slozeni podobné
jak je tomu u masa. Perlic¢i vejce ma vyssi podil zloutku, vyssi obsah bilkovin a tuku, ale nizky
obsah cholesterolu. Vejce perlicek je mensi v porovnani se slepi¢im vejcem, jeho hmotnost je
42 az48 g (Timova 2020). Skofapka je velmi pevna, s mén¢ pory, diky ¢emuz je mozné perlicci
vejce skladovat dlouhodobé v chladu po dobu az tii mésici (Malik 2002).

Jednim z dalSich uvadénych benefitti v ramci chovu perlicek je specificky zvuk, které
perlicky vydavaji. Jejich zvukovy projev vadi hlodavcim a potkanim. Pokud je dodrzovana
spravna zoohygiena, hlodavci se témto lokalitdm vyhybaji. Svymi zvukovymi projevy mohou

upozornit i na dravce nebo dalsi cizi elementy (Lopez-Pedrouso et al. 2019).
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3.2 Produkce a spotieba masa

Spotifeba dribeziho masa a s tim souvisejici produkce se v poslednich letech neustale
zvySuje. Henchion et al. (2014) uvadéji, ze dle progndz a projekci se bude trh s dribezim
masem v budoucnu i nadale zvySovat. Muze to potvrdit i fakt, kdy dribezi maso v prvenstvi
svétové produkce nahradilo maso veprové, které bylo do roku 2016 nejvice produkovanym
druhem masa (FAO 2022). Mickiewicz (2022) uvadi, ze roku 2020 byla zvySena celosvétova
produkce dribeziho masa o 1,36 % ve srovnani s rokem 2019, zatimco u masa hovéziho
a veprového byl zaznamenan pokles 0 0,11 % a 0,27 %.

ZvySeni poptavky a obliby dribeziho masa ma nékolik divodu. Napfiklad z kulturniho
hlediska hraje vyznamnou roli nabozenstvi. Dribezi maso nema dosud radikalni omezeni
konzumace oproti masu hovézimu a vepfovému. Konzumaci hovéziho maso zakazuje
hinduismus, zatimco u vepfového masa je to nabozenstvi islamské a zidovské.
(Milford et al. 2019).

Dal$im davodem jsou patrné rozdily mezi dribezim masem v porovnani s Cervenym
masem, mezi které se fadi maso hovézi, vepfové a skopové. Je Cast€jsi nahrada drabeziho
masa, které je fazeno mezi takzvané maso bilé, za maso Cervené. Dribezi maso je brano jako
zdravéjsi a dietn¢jsi. Podle autort Giromini & Givens (2022) souvisi konzumace Cerveného
masa se zvySenym rizikem kardiovaskularnich onemocnéni a rakoviny traviciho traktu, zatimco
bilé maso zplusobuje nulové nebo nizké riziko té€chto onemocnéni. Dale ma dribezi maso
ptiznivejsi nutricni vlastnosti, kterymi jsou naptiklad vy$si obsah bilkovin nebo nizsi obsah
tuku ve spojeni s vyvazenym pomérem polynenasycenych mastnych kyselin a nizky obsah
cholesterolu (Petracci et al. 2013).

Dale je chov dribeze oproti ostatnim druhiim mén¢€ nakladnéjsi a Setrnéjsi k zivotnimu
prostfedi. Dribez ma lepsi konverzi krmiva v porovnani s ostatnimu druhy hospodarskych
zvirat. Whitton et al. (2021) uvadéji, ze do 90. let 20. stoleti bylo nejprodukovanéjsi maso
veprové a hovézi, nasledované dribezim. Po roce 1990 bylo pozastaveno zvySovani produkce
hovéziho masa, zatimco dribezi maso se v t€¢ dob€ prudce zvysilo a v roce 1997 predstihlo

hovézi maso. Tento fakt 1ze pricist predevsim lepsi konverzi krmiva dribeze.
3.2.1 Produkce masa

Svétova produkce masa v roce 2021 byla vyssi o odhadovanych 5 % oproti pfedchozimu
roku z 343 miliona tun na 357 miliont tun (FAO 2023). Jedna se o nejvétsi zvySeni mezi lety
2018 — 2021, kdy byla zaznamenana 1 mirna snizeni. Znacné vykyvy v produkci masa byly
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zapiiGinény vyskytem afrického moru prasat v Cing, ktery zptsobil velké ztraty stavi prasat
a s tim 1 souvisejici snizeni produkce vepifového masa (Meilin et al. 2021).

Nejveétsi podil v masné produkcei ve svété zaujima drubezi maso, které predstavuje 39 %.
Na druhém misté se fadi vepifové maso s 33 %. S vétsim odstupem nasleduje maso hovézi, které
je s 21% podilem celkové produkce masa tfetim nejvice produkovanym druhem. Jako dalsi
nasleduje skopové maso s pouhymi 5 % a 2 % nalezi ostatnim druhtim mezi které patii naptiklad
krali¢i, kozi ¢i zvéfinové maso (Mickiewicz 2022). Procentualni zastoupeni jednotlivych

komodit je znazornéno na Obrazku 3.

5% 2%

33 %

Driibezi maso = Vepiové maso ® Hovézi maso = Skopové maso = Ostatni

Obrazek 3. Procentualni zastoupeni produkce jednotlivych komodit druhi masa

(Mickiewicz 2022).

Dle udaju FAO (2023) byly Spojené staty americké az do roku 2018 po nékolik desitek
let nejvétsim producentem driibeziho masa na svété. V roce 2019 je v pozici nejvétsiho
producenta dribeziho masa nahradila Cina, jejiz produkce méa kazdoro&né rostouci tendenci
oproti Spojenym statim americkym. Tempo se navic meziroéné zvySuje. Podle Zhai et al.
(2020) je tento trend zapfiCinén neustale se zvySujici poptavkou po dribezim mase. Tian et al.
(2021) uvadgji, ze v Ciné bylo zménéno zemédélstvi z decentralizovaného na intenzivni, coz
muze mit vliv na zvyenou produkci dribeze. Roku 2021 produkce dribeziho masa v Ciné byla

24,6 miliona tun. Nasleduji Spojené staty americké, které v témze roce vyprodukovaly



23,2 miliont tun dribeziho masa. Tfetim nejveétsim producentem byla Brazilie se 15,2 miliony
tunami drubeziho masa (FAO 2023).

Ceska republika v roce 2021 vyprodukovala 177 157 tun dribeziho masa. Oproti
predchozimu roku bylo zaznamenano mirné navyseni o 3,8 % (CSU 2022a). Nicmén& Ceska
republika neni v produkci dribeziho masa sobéstatna. V mezironim srovnani mezi lety 2020
a 2021 byla zvySena sobéstacnost produkce z 64,8 % na 68 %. Pokryti poptavky drabeziho
masa v Ceské republice je doplnéno dovozem ze zahrani¢nich zemi. Mezi nejvétsi dodavatele
dribeziho masa za rok 2021 se radilo Polsko, které se na celkovém dovozu dribeziho masa
podilelo 63 %. Nasledovalo Mad'arsko s 13 % a Némecko se 7 %. Celkovy dovoz Cinil
160,2 tisic tun zivé hmotnosti. I pies nedostadujici sob&stagnost Ceska republika dribezi maso
vyvazi. Nejvice dribeziho masa bylo vyvezeno na Slovensko, poté do Némecka a Mad’arska,

kdy celkovy vyvoz ¢inil 29,9 tisic tun zivé hmotnosti (Ministerstvo zemédélstvi 2022).
3.2.2 Spotieba masa

Celosvétova spotieba dribeziho masa Cinila v roce 2021 14,9 kg na osobu, tim se zaroveri
fadilo mezi nejkonzumovanéjsi druh masa ve svété. Jeho spotieba byla zvySena témér ve vSech
zemich. V ramci jednotlivych zemi se spotfeba na obyvatele li§i az v desitkach kilograma.
Napriklad nejvétsi spotfebu zaznamenal Izrael s celkovymi 64,9 kg na osobu, ktery zarovei
jako jediny ze vSech zemi mél hodnotu spotieby pres 60 kg (OECD 2022). Vysoka spotieba
miZe byt ovlivnéna jiz vySe zminénou nabozenskou bariérou (Zidé nesmé&ji konzumovat
veprové maso). Naopak nejmensi spotfeba dribeziho masa s pouhymi 0,1 kg na osobu byla
v Etiopii, kde tento trend pretrvava jiz fadu let. Existuje n€kolik faktort, které k nizké spotiebé
pfispivaji. Naptiklad se jedna o ekonomické omezeni a zivotni uroveri, jelikoz spotieba dribeze
je v Etiopii Uzce spojena se statusem bohatstvi. Alemneh & Getabalew (2019) uvadéji,
7e 95,86 % vyprodukovaného drabeziho masa pochazi z domacich chovi. Venkovské
domacnosti v Etiopii chovaji dribez predev§im pro ziskani finan¢nich prostiedkt, vlastni
spotieba je spife vyjimetna. Cim je domacnost bohatsi, tim vice se dribezich produktd
konzumuje, piesto dribezi maso neni denni potravou jako napiiklad v jinych zemich (Milkias
2016).

Spotfeba hovéziho masa ve svété Cinila pouhych 6,4 kg na osobu. Nejvét§im
spotiebitelem ze vSech zemi je Argentina, kde prumérna spotieba dosahovala 36,9 kg na osobu.
Argentina historicky patfi k zemim s nejvyssi ro¢ni spotfebou hovéziho masa na osobu
z divodu historickych a kulinafskych tradic a znacné produkci (Bifaretti et al. 2023). Nejnizsi

spotfeba s pouhymi 0,5 kg na osobu byla zaznamenana v Indii, kde je zdkaz konzumace
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hovéziho masa z hlediska nabozenské viry (Milford et al. 2019). Spotteba veprového masa
ve svété byla 10,8 kg na osobu. Nejvetsim spotiebitelem jsou asijské zemé, zejména se jedna
o Jizni Koreu, Vietnam a Cinu, kde praimé&rma spotieba je nad 30 kg na osobu. Naopak velmi
nizka nebo dokonce nulova spotieba byla zaznamenana v zemich vyznavajici islamskou viru
napiiklad Egypt, Iran, Péakistan ¢i Indie, ve které muslimové tvoii druhou nejpocetnéjsi
komunitu (Devi et al. 2014; OECD 2022).

Whitton et al. (2021) analyzovali spotfebu hlavnich druhti masa (dribezi, hovézi, skopové
a veprové) mezi lety 2000 — 2019 ve 35 statech sledovanych organizacemi FAO a OECD. Bylo
zjisténo, ze spotieba driibeziho masa se témért ve vSech zicastnénych zemich (32 z 35) zvysila.
U tfi zbyvajicich zemi — Etiopie, Nigérie a Paraguay byla snizena spotfeba u v§ech zahrnutych
druhi masa z divodu zvySeni poctu obyvatel, a tim zpisobeného mens§iho mnozstvi masa
na obyvatele. Oproti snizujicimu podilu hovéziho a veprového masa na celkové spotiebé
se podil dribeziho masa zvysil z 33 % na 43,4 %.

Celkova spotieba driibeziho masa v Ceské republice, ktera se jiz od roku 2013 nepietrzité
zvySuje, v roce 2021 byla 411,8 tisic tun zivé hmotnosti. Za poslednich 33 let se jedna o druhou
nejvyssi dosazenou spotiebu. Stejné tak se zvySuje 1 spotfeba na osobu, ktera byla roku 2020
29,8 kg a méla tak svou dosud nejvyssi hodnotu. V Ceské republice je dribezi maso druhym
nejvice konzumovanym druhem masa hned po masu veprovém, které se se spotiebou 43,4 kg
na osobu fadi na prvni pficku jiz nékolik let. Tento trend je zapfiinén nejen samotnou
konzumaci veprového masa, které je nedilnou soucasti tradi¢nich Ceskych jidel, ale i vysokou
spotifebou uzenin a salamu, do kterych se nejvice vyuziva pravé maso veprové (Pavlovska et al.
2021). OvSem konzumace dribeziho masa byla zvySena v poslednim desetileti ze vSech
komodit nejvice, oproti tomu spotieba ostatnich druhti masa kolisala (CSU 2022b). Hodnoty

spotieb nejhlavnéjsich druhti masa jsou znazornény na Obrazku 4.
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Obrazek 4. Spotieba masa (v kg) na osobu v Ceské republice mezi lety 2011 az 2020
(CSU, 2022b).

3.3 Chemické slozeni masa

Maso ma velmi proménlivé chemické slozeni. Slozeni masa se 1i§i v zavislosti na druhu
zvitete, plemeni, anatomické poloze svalu, pohlavi, véku, zptisobu vyzivy nebo zptisobu Zivota
(Petracci et al. 2013). Chemické slozeni ovliviiuje technologické a senzorické vlastnosti masa.
Libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, tukd, mineralnich latek, vitamin®, extraktivnich
dusikatych latek a extraktivnich bezdusikatych latek. Mezi bezdusikaté extraktivni latky se fadi
sacharidy, jelikoz je jejich obsah v libové svaloviné velmi nizky, a tudiz nejsou brany
za samostatnou slozku. Ur¢ité rozdily ve sloZeni riznych druhi masa Ize pozorovat v obsahu
tuku, cholesterolu, n¢kterych vitaminti a mineralnich latek a slozeni profilu mastnych kyselin
(Cobos & Diaz 2015). Jednotlivé slozky libové svaloviny masa a jejich prumérné procentualni

podily jsou znazornény v Tabulce 2.
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Tabulka 2. Procentualni podil jednotlivych slozek v libové svaloviné masa

(Cobos & Diaz 2015).

Dusikaté Bezdusikaté

Slozka masa Voda Bilkoviny Tuky aneralnl extraktivni  extraktivni
latky ‘ .
latky latky
Obsah v % 72-15 18-22 25-5 1-1,5 1,5 05-1,5

3.31 Voda

Voda tvoii primérné 75 % libového masa, konkrétné u driabeziho masa je obsah vody
okolo 70 % (Alvarado & McKee 2007). Obsah vody je ovlivnén druhem, vékem, pohlavim
a genetikou. Ahmad et al. 2018. uvad¢ji, ze obsah vody klesa s piibyvajici tukovou tkani
a vékem zvifete. Voda ma velky vliv na kvalitativni a kvantitativni vlastnosti masa jako je
barva, struktura, kiehkost, chut’ 1 doba trvanlivosti. Mir et al. (2017) uvad¢ji, ze zvySenim
obsahu vody ve svaloviné se zaroven zvysuje i kiehkost, Stavnatost, pevnost a vzhled. Diky
tomu se zvysSuje kvalita a ekonomicka hodnota masa.

Voda je v mase dulezitym reakénim prostfedim. Matarneh et al. (2023) klasifikuji tfi
formy vyskytu vody v mase — voda vazana, imobilizovana a volna. Vazana neboli konstitu¢ni
voda je pevné spojena s nabitymi slozkami, jako jsou reaktivni skupiny na proteinech a nelze ji
snadno odstranit. B€hem zpracovani jako je zrani nebo tepelné oSetfeni nedochéazi k jejim
ztratam. Vazanou vodu lze odstranit pouze silnym suSenim. Imobilizovana nebo zachycena
voda je pfitahovana k vazané vodni vrstvé a je nejvice ovlivnéna fyzikalnimi a biochemickymi
zménami po smrti. Nejvetsi podil predstavuje volna voda, ktera je v mase drzena pomoci
kapilarnich sil. B€hem zpracovani dochazi k jeji ztraté z masa. Ke ztraté vody muze dochazet
odpafovanim, odkapavanim, rozmrazovanim nebo varenim (Cobos & Diaz 2015). Z nutri¢niho
hlediska ma ztrata vody varenim nebo odkapavanim vyznamny vliv na kvalitu masa, jelikoz
pfi ztraté vody dochazi soucasné ke ztrat€ vitamint a rozpustnych proteina.

Jednou z nejdulezitéjSich vlastnosti masa je jeho schopnost vazat vodu neboli jeho
vaznost. Schopnost svaloviny véazat vodu je umoznéna diky obsahu bilkovin, kde se vétSina
vody vyskytuje ve volném stavu ve svalovych vlaknech, konkrétné v myofibrilarnich
proteinech (Cobos & Diaz 2015). Schopnost masa zdrzovat vodu je mozné ovlivnit naru§enim

svalovych vlaken (Ahmad et al. 2018).
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3.3.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou vyznamnou slozkou masa. Obsah bilkovin v libové svaloving je primérné
mezi 18 — 22 %, hodnota u jednotlivych druhti masa a télesnych partii se ov§em znacné lisi.
Podle studie autorti Pereira & Vicente (2013) je primérny obsah bilkovin v mase 22 %, avSak
existuji i vyrazn€ vyssi odchylky od tohoto primeéru, kdy v nékterych piipadech hodnota byla
az 34,5 % v kufecim mase (konkrétné v prsnim svalu) nebo pouze 12,3 % v kachnim mase.
Obsah bilkovin ve vybranych télesnych partiich u nejvyznamnéjSich druhti masa jsou

znazornény v Tabulce 3.

Tabulka 3. Obsah bilkovin ve 100 g ve vybranych partiich u nejvyznamnéjsich druhti masa
(Pireira & Vicente 2013).

Druh masa Kureci maso Kruti maso Hovézi maso Teleci maso Veprové maso
Partie prso prso hibet hibet kyta
Bilkoviny (g) 241 234 21,0 19,9 21,0

Maso patii mezi potraviny bohaté na bilkoviny s vysokou biologickou hodnotou. Jsou
dobrte stravitelné, vyuzitelné a obsahuji esencialni aminokyseliny, které dle svého zastoupeni
urcuji vyzivovou hodnotu masa. Esencialni aminokyseliny si neni lidské télo schopné samo
vytvoftit, proto je dilezité tyto slozky konzumovat v potrave. Bilkoviny masa se vyznacuji
vysokym podilem vSech esencialnich aminokyselin. V dribezim mase jsou nejvice zastoupeny
zejména lysin a methionin (Pereira & Vicente 2013).

Bilkoviny pfitomné v mase je mozné rozdélit na tfi skupiny podle jejich rozpustnosti
ve vodé a solnych roztocich a podle umisténi ve svalovych strukturach na bilkoviny
myofibrilarni, sarkoplazmatické a stromatické. Myofibrilarni bilkoviny zahrnuji 50 — 53 %
vSech bilkovin v mase, nejvyznamnéjsSimi slozkami jsou aktin a myosin, které vyznamné
ovliviluji vlastnosti masa nebo pribéh posmrtnych zmén. Sarkoplazmatické bilkoviny
predstavuji 30 — 34 %, nejpodstatnéj§i jsou hemova barviva mezi které patii myoglobin
a hemoglobin. Tato barviva jsou zodpovédna za zbarveni masa a krve. Stromatické bilkoviny
jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani (vaziva, slachy, kiize apod.), které ve svalovine
tvoti obaly svalovych struktur. Jsou povazovany za neplnohodnotné, jelikoz neobsahuji
vSechny esencialni aminokyseliny. Nejrozsitené]si stromatickou bilkovinou je kolagen (Cobos

& Diaz 2015).

22



3.3.3 Tuky

Tuk v mase je nejvice kolisajici slozkou mezi jednotlivymi skupinami a druhy masa.
Hodnoty mohou byt mezi 1 az 30 %. Samotna libova svalovina neni pfili§ tuéna, primérné
obsahuje 2,5 — 5 % tuku. Nejveétsi skupinu tukd v mase tvori triacylglyceroly vyssich mastnych
kyselin, které predstavuji zasobni tuk a jejich obsah je 90 % az 99 %. V mensi mife jsou
ptitomny mono a diacylglyceroly, steroly nebo fosfolipidy, které jsou fazené mezi strukturalni
lipidy (Cobos & Diaz 2015).

Tuk v mase je velmi vyznamny v ramci senzorickych vlastnosti. Nejcastéji je tuk v mase
rozdélen na intramuskularni (vnitrosvalovy) a depotni (zasobni) tuk. Ze senzorického hlediska
je nejvyznamnéj§i intramuskularni tuk, ktery je obsazen ve svaloving€. Intramuskularni tuk
urcuje kvalitu masa, pozitivné ovliviiuje $tavnatost, chut’ a kiehkost masa. Dribezi maso je
obecné brano jako maso s dobrymi dietetickymi vlastnostmi, jelikoz disponuje mens§im
obsahem tuku. Celkovy obsah tuku se u dribeziho masa zvysuje s v€kem (Soriano-Santos
2010). Pereira & Vicente (2013) uvadéji, ze u dribeziho masa prispiva k vys$simu obsahu tuku
kize, kdy obsah tuku muze byt az 15 %. U vodni dribeze je vysSi tuCnost zapii¢inéna
podkoznim tukem (Galal et al. 2011). Z hlavnich partii dribeZe je obecné vySsi obsah tuku
ve stehenni svaloving a nizsi v prsni svaloving.

Problematika obsahu tuku v mase je v posledni dobé¢ ¢im dal vice diskutovana, jelikoz je
davana do souvislosti se zvySenim vyskytu nékterych civilizaCnich onemocnéni, jako je
napfiklad kardiovaskularni onemocnéni, obezita ¢i rakovina traviciho traktu (Cobos & Diaz
2015). Z tohoto divodu se sleduje i pomér zastoupenych nasycenych a nenasycenych mastnych

kyselin a cholesterolu v potrave.

3.3.3.1 Mastné kyseliny

V mase jsou nejvice zastoupeny mastné kyseliny, které jsou tvorené 14 az 20 atomy
uhliku. Podil jednotlivych mastnych kyselin v tuku ovliviiuje do zna¢né miry jeho kvalitu.
Obsah nasycenych mastnych kyselin (SFA; saturated fatty acid) v mase je mezi 30 — 50 %,
nejvice zastoupend je kyselina palmitova (C16:0) a kyselina stearova (C18:0).
Mononenasycenych mastnych kyselin (MUFA; monounsaturated fatty acid) maso obsahuje
priblizné 35 — 50 %, ptri¢emz hlavni vyskytujici se kyselinou je kyselina olejova (C18:1). Mensi
cast mastnych kyselin v mase tvofi polynenasycené mastné kyseliny (PUFA; polyunsaturated
fatty acid), které 1ze rozd¢lit do skupin n-3 a n-6. Ze skupiny n-3 je v mase nejvice zastoupena

kyselina a-linolenova (C18:3 n-3) a ze skupiny n-6 kyselina linolova (C18:2 n-6)
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(Cobos & Diaz 2015). Tyto mastné kyseliny jsou dale metabolizovany na kyselinu
arachidinovou (APA; arachidonic acid), eikosapentaecnovou (EPA; eicosapentaenoic acid)
a dokosahexanovou (DHA; docosahexaenoic acid). Také jsou povazovany za esencialni mastné
kyseliny pro lidskou spotfebu, a tudiz jsou zasadni pro lidské zdravi. Snizuji hladinu
cholesterolu v krvi, jsou soucasti fosfolipidi a bunéénych stén a diky svym funkénim
vlastnostem slouzi jako ochrana proti civilizaénim chorobam. Existuji znacné studie, které
prokazuji vliv zejména EPA na snizené riziko vyskytu kardiovaskularnich onemocnéni
(Wood 2017).

Pereira & Vicente (2013) se zabyvali studiemi zkoumajicimi profil mastnych kyselin
v zavislosti na zpisobu krmeni a vyzivy zvitrat. Bylo prokazano, ze zplisob vyzivy ma znacny
vliv na zastoupeni jednotlivych mastnych kyselin v mase. Vzhledem k dilezité Gloze masa
v lidské stravé je v poslednich letech kladen diraz na pfiznivé zastoupeni jednotlivych
mastnych kyselin, kterého je docileno pfedevSim upravou a slozenim krmné davky zvifat
(Ahmad et al. 2018).

Nejvyznamnéjsi rozdily ve slozeni profilu mastnych kyselin mezi hlavnimi druhy masa

jsou znazornény v Tabulce 4.

Tabulka 4. Procentualni zastoupeni mastnych kyselin u riznych druhi masa

(Cobos & Diaz 2015).

Slozka Drubezi maso Veprové maso Hovézi maso Jehnéci maso
C16:0 21,6 24,34 23,6 23,8
celkem SFA 33,2 38,2 41,4 49,6
C18:1 31,2 454 394 42,2
celkem MUFA 36,2 49,9 442 44.6
C18:2 n-6 239 9,6 10,1 3,4
C18:3 n-3 1,0 0,41 0,48 1,9
C20:4 n-6 2,8 1,4 3,9 0,5
celkem PUFA 30,6 11,9 144 5,8

C16:0 kyselina palmitova, SFA — saturated fatty acids (nasycené mastné kyseliny), C18:1 — kyselina
olejova, MUFA - monounsaturated fatty acids (mononenasycené¢ mastné kyseliny), C18:2 n-6 —
kyselina linolova, C18:3 n-3 - o-linolenova, C20:4 n-6 — kyselina arachidonova, PUFA -
polyunsaturated fatty acids (polynenasycené mastné¢ kyseliny)

Cobos & Diaz (2015) uvadéji, ze maso prezvykavci, mezi které muzeme zaradit hovézi
a jehnéci, ma vyssi podil SFA a nizsi obsah PUFA oproti vepfovému a kufecimu masu. To je

zpusobeno hydrogenaci nenasycenych mastnych kyselin mikroorganismy v bachoru, tudiz ma
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maso prezvykaveu vyS$i zastoupeni nasycenych masnych kyselin. Soriano-Santos (2010)
uvadi, ze dribezi maso obsahuje vé€tsi mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin nez
nasycenych. Dominantni zastoupenou kyselinou je kyselina olejova (C18:1), dale linolova
(C18:2 n-6) a palmitova (C16:0). Podle Woodse (2017) je drabezi maso diky vysokym
koncentracim PUFA vyznamnym zdrojem EPA a DHA v lidské stravé.

3.3.3.2 Cholesterol

Mezi vyznamné steroly obsazené v mase patfi cholesterol. Hlavnim zdrojem cholesterolu
v lidské stravé je maso. Obsah cholesterolu v mase se pohybuje kolem 50 — 70 mg/100 g. Kostni
dfen a vnitini organy, jako jsou jatra, ledviny nebo mozek obsahuji mnohem vy§si mnozstvi
az vramci nékolika set miligrami na 100 g. Vramci jednotlivych druhli se mnozstvi
cholesterolu 1i§i v zavislosti na obsahu a poméru mastnych kyselin, podkozniho
a intramuskularniho tuku dale na télesné hmotnosti, zpisobu vyzivy, genetice nebo na typu
¢i umisténi svaloviny. V dribezim mase je obsah cholesterolu ovlivnén pfitomnosti kize,
jelikoz ktize ma nejveétsi koncentraci cholesterolu ve srovnani s dribezim masem nebo tukem.
Drabezi maso obsahuje pfiblizn€ 27 — 90 mg cholesterolu/100 g (Dinh et al. 2011). V ramci
svalovych partii dribeze je obsah cholesterolu v prsni svaloviné nizs$i nez ve stehenni
(Soriano-Santos 2010).

Podle zdravotnich doporuc¢eni by neméla denni spotteba cholesterolu pfesahnout 300 mg.
Vyssi piijem cholesterolu zptisobuje zvysSenou hladinu cholesterolu v krvi, ktera pfinasi vyssi
riziko vyskytu civilizacnich chorob a kardiovaskularnich onemocnéni. I pfesto se cholesterol
v lidském téle podili na mnoho dilezitych funkcich. Prispiva k tvorbé bunéénych membran,

hormont, zlu¢ovych kyselin, vitaminu D3 a dal§ich sloucenin (Dinh et al. 2011).
3.3.4 Mineralni latky

Mezi mineralni latky jsou fazeny vSechny slozky popelovin z masa. Maso je dulezitym
zdrojem mineralnich latek, které tvoti pfiblizné¢ 1 — 1,5 % jeho hmotnosti. Je povazovano
za dobry zdroj zeleza, zinku, selenu, vapniku a hof¢iku (Pereira & Vicente 2013).
Nejvyznamnéjs$i mineralni slozkou masa je Zelezo, diky cemuz maso predstavuje jeho hlavni
zdroj v lidské stravé. Maso navic poskytuje vysokou hladinu lehce vstfebatelné formy zeleza
v hemové formé. Hemova forma zeleza vznika z hemoglobinu a myoglobinu a je obsazena

v zivo€isnych potravinach (Ahmad et al. 2018).
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Nejvétsi koncentrace mineralnich latek je z masnych produktd ve vnitinich organech,
konkrétné v jatrech. OvSem svalovina je povazovana za jejich dostate¢ny zdroj (Wood 2017).
Koncentrace mineralnich latek je rozdilna zejména mezi Gervenym a bilym masem. Cervené
maso obsahuje vice Zeleza a zinku. Geissler & Singh (2011) uvadé&ji, ze snizena spotieba
Cerveného masa vede ke snizenému piijmu zinku a Zzeleza v lidské stravé. Drubezi maso
spolecné s vepfovym obsahuje vyrazné vice selenu. To je zplsobeno piidavkem selenu
do krmnych davek dribeze a prasat. Diky tomu je dribezi a vepfové maso brano jako cenny
zdroj selenu v lidské stravé (Suchy et al. 2014). V Tabulce 5 je uveden obsah hlavnich

mineralnich latek na 100 g rznych druht masa.

Tabulka 5. Primérny obsah hlavnich mineralnich latek ve 100 g u rtiznych druhti masa

(Wood 2017).

Slozka Drubezi maso Veprové maso Hovézi maso Skopové maso
Zelezo (mg) 0,7 1,0 2,7 1.4
Zinek (mg) 1,6 2,1 4,1 33
Selen (ug) 13 13 7,0 4,0
Vapnik (mg) 5,5 7,0 5,0 12
Hoi¢ik (mg) 26 24 22 22

3.3.5 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitaminu, zejména vitamina rozpustnych ve vod€, mezi
které patfi vitaminy skupiny B. Konkrétné se jedna o thiamin (B1), riboflavin (B»), niacin (B3),
pyridoxin (Be) a kobalamin (B12). Vyznamnou slozkou je pfedev§im kobalamin (B12), ktery
se vyskytuje pouze v potravinach zivocisného pivodu a je nezbytny pro spravnou funkci
krvetvorby v lidském organismu (Wood 2017).

Koncentrace jednotlivych vitaminii v mase se odviji od druhové pfislusnosti a jejich
hodnoty jsou od n€kolika mikrogramii az po nékolik miligramt (Cobos & Diaz 2015). Stejné
jak u mineralnich latek, tak i u vitaminl jsou vitaminy skupiny B nejvice obsazeny v jatrech.
Avsak pro pokryti denniho piijmu je dostacujici obsah téchto latek ve svaloviné masa.

Drubezi maso je dobrym zdrojem zejména niacinu (B3) a pyridoxinu (Be). Tepelnou

upravou masa dochazi ke snizeni koncentrace vitamint skupiny B, i pfes to je ale maso stale

26



cennym zdrojem téchto latek (Pereira & Vicente 2013). Obsah vybranych vitamind skupiny B

u ruznych druhti masa jsou znazornény v Tabulce 6.

Tabulka 6. Obsah vitamint v dribezim, vepfovém, hovézim a skopovém mase ve 100 g (Wood

2017).

Slozka Drubezi maso Veprové maso Hovézi maso Skopové maso
Thiamin — B:1 (mg) 0,1 1,0 0,1 0,1
Riboflavin — Bz (mg) 0,2 0,2 0,2 0,2
Niacin — B3 (mg) 79 6,9 5,0 5.4
Pyridoxin — B¢ (mg) 0,5 0,5 0,5 0,3
Kobalamin — B2 (ng) 1,0 1,0 2,0 2,0

3.3.6 Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou charakterizované tim, ze je mozné je extrahovat vodou. Jejich
obsah v mase je pomémé maly a jsou déleny na dvé skupiny, a to na bezdusikaté a dusikaté.

Maji vyznam pro vytvoreni typické chuti a aroma masa (Kadlec et al. 2012).
3.3.6.1 Bezdusikaté extraktivni latky

Nejvyznamnéjsi slozkou bezdusikatych extraktivnich latek jsou sacharidy, kterych libova
svalovina obsahuje velmi malé mnozstvi. V zivo€iSnych produktech jsou sacharidy obsazeny
v relativné malém mnozstvi. Jejich koncentrace je od 0,5 do 1,5 %. Hlavnim zastoupenym
sacharidem je glykogen a produkty jeho odbouravani (Cobos & Diaz 2015). Glykogen
u zivo€icht plni funkci tzv. zasobarny energie, ktera dodava energii pro svalovou kontrakci
prostfednictvim aerobni glykolyzy za pfistupu kysliku. Pokud ov§em neni mnozstvi kysliku
dostacujici, dojde k prechodu na anaerobni glykolyzu, pfi niz vznika z glykogenu laktat.
Anaerobni glykolyza je velmi dilezita pfi zrani masa, kdy dochézi k hromadéni laktatu
ve svalové tkani a snizeni pH. Z tohoto divodu je tedy glykolyza dulezitym faktorem kvality

masa (Choe et al. 2008).
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3.3.6.2 Dusikaté extraktivni latky

Dusikaté extraktivni latky jsou tvoreny riaznorodymi skupinami latek, které jsou dulezité
v procesu zrani masa a pro vytvoreni specifické chuti a aroma. V mase zastavaji ptiblizné 1,5 %
a jsou zastoupeny prevazné volnymi aminokyselinami a nékterymi peptidy. Volné
aminokyseliny jsou ve svaloviné obsazeny mezi 0,1 az 0,3 %. Nejvice se vyskytujicimi
aminokyselinami jsou taurin, alanin, glutamin a kyselina glutamova (Cobos & Diaz 2015).
Toldra & Reig (2012) uvadéji, ze se jejich obsah zvySuje béhem postmortalniho skladovani
masa. Dale pomoci dekarboxylace aminokyselin, ktera nastdva pii rozkladu masa nebo
pti nékterych technologickych operacich, dochazi ke vzniku biogennich aminti. Z peptidi jsou
nejvice zastoupeny karnosin, anserin, balenin a glutathion. Koncentrace peptidu jsou odlisné
u ruznych druhti masa, napiiklad hovézi a vepfové maso obsahuje vy$§i mnozstvi karnosinu
zatimco dribezi maso je bohaté na anserin. Dal§imi mén€ vyznamnymi slozkami dusikatych
extraktivnich latek v mase jsou kreatin, kreatinin, nukleotidy, ATP, karnitin aj. (Cobos & Diaz

2015).

3.4 Kvalita masa

Kvalita masa je pojem, ktery se pouziva k popisu celkovych vlastnosti masa. Jedna
se o vlastnosti fyzikalni, chemické, senzorické, technologické, hygienické, kulinafské a nutricni
(Mir et al. 2017). V ramci masného prumyslu jsou dualezité fyzikalni parametry slouzici
k posouzeni kvality masa, mezi které lze zatfadit hodnotu pH, barvu, vaznost a kiehkost
(Alarcon-Rojo et al. 2019). V ramci posouzeni kvality spotiebitelem jsou za nejduleZzité]si
parametry povazovany vzhled, textura, §tavnatost, vodnatost, pevnost, kiehkost, viin€ a chut’.
Z duvodu neustale se zvysujici produkce dribeziho masa je v posledni dobé kladen diraz

na zlepsSeni kvality masa a masnych produktt (Mir et al. 2017).
3.4.1 Fyzikalni vlastnosti urcujici kvalitu masa

3.4.1.1 pH

Hodnota pH masa je v rozmezi hodnot 4 — 7. Hodnota pH je dulezitym faktorem, ktery
ma pfimy vliv na kvalitativni vlastnosti masa jako je barva, kiehkost, Stavnatost, trvanlivost
a schopnost masa zadrzovat vodu (Hamoen et al. 2013). Zmény hodnot pH v mase nastavaji
behem posmrtnych zmén. Hodnota pH masa je zavisla na mnozstvi glykogenu ve svaloviné

masa. Po porazce dochazi k preméné glykogenu na kyselinu mlécnou, ktera zptsobuje snizeni
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pH (Mir et al. 2017). Pokud ovSem dojde pied porazkou k vyCerpani zasob glykogenu,
produkce kyseliny mlécné neni dostate€na a nedochézi ke snizeni pH (Tomasevic et al. 2021).
Xing et al. (2019) uvadéji, ze nizka kyselost v obdobi zrani zpisobuje nezadouci zménu barvy,
struktury, chuti a kiehkosti masa. V pfipad¢€, kdy hodnota konecného pH neni v o¢ekavaném
rozsahu hodnot, mize dojit ke zménam barvy masa, kdy pifi pH niz§im, nez je o¢ekavano, maso
zbledne a pfi pH vy$sim maso ztmavne.

Glamoclija et al (2015) uvadéji, ze hodnota pH dribeziho masa muze byt v rozmezi
5,2—7. Hodnota pH je ovlivnéna ruznymi faktory, a to zejména genetikou, pohlavim,
zpusobem chovu, stresem pred porazkou a zpusobem porazky. Dale také zavisi na typu
svaloviny zvifete. Za optimalni kone¢nou hodnotu u brojlerové dribeze je povazovano pH
v rozmezi 5,7 — 6,0. Podle Donga et al. (2020) obecné plati, ze dribezi maso je kategorizovano
jako PSE (pale, soft, exudative), pokud je konecna hodnota pH mens§i nez 5,7. Pti hodnot¢ vétsi
nez 6,0 je dribezi maso povazovano za DFD (dark, firm, dry). To potvrzuji ve své studii
i Glamoclija et al. (2015), ktefi porovnavali stanovené limity pH riznych autora urcujici kvalitu
brojlerové dribeze. U dribeziho masa je hlavnim problémem spojenym s hodnotou pH vada
PSE. Drubezi maso s nizkym pH je spojovano se zvysSenou ztratou vody varenim, odkapanim

a snizenou kiehkosti (Mir et al. 2017).

3.4.1.2 Barva

Barva masa je jednim z kliovych parametri senzorickych vlastnosti, které ovliviuji
spotiebitele z hlediska vybéru. Tomasevi¢ et al. (2021) uvadéji, ze spotiebitelé barvu masa
Casto pouzivaji jako indikator zdravotni nezavadnosti a Cerstvosti a na zaklade toho se rozhoduji
o nakupu. Za barvu masa jsou zodpovédna hemova barviva, zejména myoglobin a hemoglobin.
Jejich obsah se lisi v zavislosti na druhu svaloviny, druhu masa a vék zvitete. Napriklad hovézi,
skopové a zvéfinové maso je tmave zabarvené vzhledem k vysokému obsahu hemovych barviv,
naopak veprové a dribezi maso obsahuje hemovych barviv mén€, tim padem je jeho zbarveni
velmi svétlé (Suman & Joseph 2013). Na barvu masa maji dale vliv postmortalni zmény,
a to zejména oxidace a rozpad hemovych barviv (Tomasevi¢ et al. 2021).

Podle autorti Barbuta & Leishman (2022) ma na barvu dribeziho masa vliv fada faktort
mezi které patii veék, genotyp, zasoby glykogenu ve svalu a stres. Preference konkrétni barvy
se u spotrebitelti dribeziho masa lisi, avSak extrémni tmavost ¢i bledost jsou Casto povazovany
za nezadouci barvu spojenou s vadami masa DFD a PSE. Estévez (2015) uvadi, ze diky znalosti

a kontrole faktor, které maji vliv na barvu dribeziho masa, je v dnesni dobé mozné
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minimalizovat nezadouci zmény barvy a pfipadné vady. Zaroveni znalost téchto faktoru
umoziuje manipulovat s barvou v syrovém dribezim masném vyrobku tak, aby bylo

uspokojeno ocekavani spottebitele.
3.4.1.3 Vaznost

Vaznost je jednou z nejdilezit€jSich vlastnosti masa a zaroven jeden z nejdulezitéjSich
faktorti urcujicich kvalitu masa. Vaznost je schopnost masa vazat vodu v ném pfirozené
obsazenou nebo pridanou béhem zpracovani a toto mnozstvi udrzet ve vyrobku i po tepelném
zpracovani (Warner 2023). Vaznost je ovlivnéna fadou faktort, kterymi jsou péce o zvifata
pred porazkou, genetika, chlazeni masa, vyrobni postupy, pH i prubéh postmortalnich zmén.
Existuji razné metody pro stanoveni vaznosti. NejCast€ji se vyuziva metoda ztraty odkapem
nebo ztraty varenim (Szmanko et al. 2021). Tyto dvé zminéné metody jsou dilezité pro
potravinarsky prumysl, protoze souvisi s vyslednou kvalitou a mohou ovlivnit vytéznost masa
a masnych produkti (Warner 2023). Vysoka vaznost je brana jako znak dobré kvality masa.
Nizka vaznost ma za nasledek znacné ekonomické a kvalitativni ztraty masa. Kvali
nedostate¢né vaznosti dochazi k vysoké ztrat€ vody odkapavanim z masa, ktera negativné

ovliviiuje vlastnosti masa jako je barva, kiehkost a stavnatost (Cobos & Diaz 2015).

3.4.1.4 Kiehkost

Kiehkost masa je jednim z dulezitych faktori ovliviiyjicich spotiebitelské vnimani
chutnosti masa. Spotiebitelé obecné preferuji kiehké maso pred tuhym. Od druhé poloviny
20. stoleti doslo k mnoha pokrokiim ve znalostech o faktorech ovliviiujicich kiehkost masa
ze strukturalniho, biochemického a technologického hlediska (Warner et al. 2022). Li et al.
(2022) definu;ji kiehkost jako odolnost proti stfihu nebo houzevnatosti masa. Hlavnimi faktory
urcujicimi kiehkost masa jsou mnozstvi a slozeni pojivové tkan€, obsah intramuskularniho tuku
a doba zrani masa. Tyto faktory se dale meéni s teplotou, vékem, genotypem, typem svalii
a zivo€isSnym druhem (Bhat et al. 2018). Li et al (2022) uvadé&ji, ze pojivova tkan ma vliv
na houzevnatost masa. V pojivové tkani je nejvice zastoupen kolagen. Koncentrace, struktura
a vlastnosti kolagenu zasadné ovliviiuji texturu syrového masa. Mir et al. (2017) uvadéji,
ze ackoliv neni jasné, zda je mnozstvi kolagenu ovlivnéno veékem, jeho tepelnd odolnost
se s vékem zvysuje a rozpustnost v soli se snizuje. Z tohoto divodu je maso mén€ vhodné pro
dalsi zpracovani. OvSem v kiehkosti prsniho a stehenniho masa brojlerové dribeze rozdily

v zavislostt navéku nejsou. Dal§im faktorem ovliviiujicim kfehkost masa je obsah
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intramuskularniho tuku. Vyssi podil intramuskularniho tuku ve svaloviné pozitivn€ ovliviluje
nejen kiehkost, ale i chut’ a §tavnatost masa (Starkey et al. 2016). Mir et al. (2017) uvad¢ji,
ze jakékoliv naruseni normalniho prabéhu posmrtnych zmén v mase negativné ovliviiuje jeho

vyslednou kiehkost.
3.5 Vybrané faktory ovliviiujici produkci a kvalitu masa

Produkce a kvalita masa jsou ovlivnény mnoha vzajemné na sebe pusobicimi faktory.
Mezi nejvyznamngéjsi faktory patii veék, genotyp, pohlavi, zptisob chovu, vyziva a manipulace
pred porazkou (Petracci et al. 2010). Znalost v§ech vyznamnych faktorti ovliviiujicich produkeci
a kvalitu masa je dulezita pro efektivni eliminaci nebo alespori ¢astecné omezeni negativnich
vlivl a pro posileni a vhodné vyuziti pozitivnich vliva (Sarudo et al. 2012).

Jelikoz jsou perlicky stale malo vyuzivané, mnoho faktort, které ovliviuji jejich
produkci, uzitkovost a kvalitu masa, je stale nedostate¢né prozkoumanych (Portillo-Salgado et
al. 2022). Avsak existuje n€kolik faktort, u kterych bylo prokazano, ze ovliviiuji kvalitu
a produkci masa u perli¢ek. Podle Smiecinské et al. (2022) je kvalita masa vysoce ovlivnéna
zejména pohlavim, vékem, genotypem, krmenim a vyzivou. Baeza et al. (2001) zdaraznili
vyznamny vliv genotypu perlicek a jejich pohlavi, zatimco Yamak et al. (2018) poukazali na to,

ze vék a podminky chovu jsou také klicovymi faktory, které ovliviiuji kvalitu masa perlic¢ek.
3.5.1 Vnitrni faktory

3.5.1.1 Vék

Porazkovy veék se vyrazné lisi v zavislosti na druhu zvifete, avSak obecné je z hlediska
produkce nejvyhodnéj§i porazet zvitata v jatecné zralosti, kdy ma maso idealni pomér svaloviny
a tukové tkané (Kadlec et al. 2012). Je kladen diiraz nabyt jate¢né zralosti za co nejkratsi Cas,
ale zaroven udrzet vysokou kvalitu masa. OvSem tempo rustu perlicek je pomalej§i nez
u brojlerovych kurat. Yamak et al. (2018) uvadéji, ze perlicky potiebuji 8 tydnu k ziskani 1 kg
hmotnosti. Pokud je porazka uskutecnéna pfi velmi raném veku existuje souvislost se §patnou
soudrznosti masa v dasledku nezralosti intramuskularni pojivové tkané u dribeze
(Petracci & Cavani 2012).

Podle dosavadnich vyzkumt bylo zjisténo, ze vék ma vliv predevS§im na télesnou
hmotnost, jateCnd vytéznost, chemické slozeni a kvalitu masa perlicek. Bylo prokazano,

ze pro ziskani lepsi kvality masa by perlicky mély byt porazeny ve 14 tydnech véku (Aratjo et
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al. 2023). Musundire et al. (2017) uvadéji, ze s veékem dochazi ke zvySeni obsahu bilkovin
a tuku ve svaloving perli¢ek. Také bylo potvrzeno, ze se zvySujicim se vékem dochazi ke zméné
barvy svaloviny, kdy se barva stavala tmavsi a Cervenéjsi.

Kokoszynski et al. (2011) ve své studii zjistili, ze perlicky ve véku 16 tydnt mély
vyznamn¢ vys§i primérnou télesnou hmotnost a hmotnost jatecné upraveného t€la oproti
perlickam ve 13. tydnu véku. Dale bylo zjisténo, ze s vékem se zvysSovala hmotnost prsnich
a stehennich svala a kiize s podkoznim tukem. Také bylo prokazano, ze s v€kem se snizovala
schopnost prsnich svalti zadrzovat vodu a zvySovala se ztrata odkapem. Intenzita a Zadouci chut’
byla vys$i v prsni svaloving€ star§ich ptakd, naopak intenzita a zadouci viné, kiehkost

a Stavnatost byla 1épe hodnocena u prsni svaloviny ptakt mladsich.

3.5.1.2 Pohlavi

Vliv pohlavi na télesnou hmotnost je pozorovan téméf u vSech druhti driibeze, avsak mira
odlisnosti se znacné lis§i mezi jednotlivymi druhy (Baéza et al. 2001). Obecné je znamo,
ze samice obsahuji ve svaloving vice tuku nez samci.

Perlicky se oproti jinym produkénim druhim dribeze odlisuji tim, Ze samice jsou
anatomicky téz§i nez samci. Perlicky obou pohlavi maji podobnou hmotnost do 32. — 40. tydne
veéku, po této dobé mohou byt samice az o 20 % tézsi zejména z divodu vyvoje jejich
reproduk¢niho systému (Arayjo et al. 2023).

Musundire et al. (2017) provedli studii, do které bylo vybrano 48 perli¢ek chovanych
v podminkach volného vybéhu. U téchto perli¢ek byl zkouman vliv véku a pohlavi na télesnou
hmotnost, jatecné znaky, t€lesné vlastnosti a chemické slozeni prsni svaloviny. Bylo potvrzeno,
ze pohlavi nemélo prukazny vliv na jatecnou hmotnost a obsah susiny a bilkovin ve svaloviné.
AvSak byly zaznamenany rozdily mezi samci a samicemi pii ztrat€ vody varenim, kdy samice
vykazovaly vySsi ztratu vody vafenim nez samci. Dale bylo zji§téno ze samci méli vice prsni
svaloviny nez samice 1 pfes skuteCnost, ze samice byly téz§i nez samci. OvSem Kokoszynski et
al. (2011) zjistili rozdilné vysledky, kdy samice vykazovaly vyssi obsah prsni svaloviny nez
samci. Dale autofi zjistili, Ze samice meély vyssi télesnou hmotnost, hmotnost jatecné
upraveného t€la a vyS$si obsah bfisniho tuku. Tyto vysledky mohou byt rozdilné z divodu
vyuziti jinych zpasobt ustajeni, kdy Kokoszynski et al. (2011) zkoumali perlicky chované
na hluboké podestylce v uzavieném prostoru bez venkovniho piistupu.

Velmi podobné vysledky jako Musundire et al. (2017) zjistili i Smiecifisk4 et al. (2022),

ktefti realizovali studii zabyvajici se vlivem plemene a pohlavi na znaky kvality masa perlicek.
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K vyzkumu bylo vyuzito 24 jatecné upravenych tél perlicek Sedych a perlicek levandulovych
chovanych v extenzivnim systému. V kazdé skupiné€ bylo 6 samct a 6 samic. Autofi zjistili,
ze pohlavi nema vliv na chemické slozeni, senzorické vlastnosti masa ani na celkovy podil

mastnych kyselin v intramuskularnim tuku z prsni a stehenni svaloviny.

3.5.1.3 Genotyp

Existuje nékolik faktort, které jsou spojeny s genetickou strukturou drubeze, jako
napfiklad genotyp, plemeno, linie a rodokmen, které maji vliv na uzitkovost a rastové
schopnosti (Portillo-Salgado et al. 2022). Trocin et al. (2015) konstatovali, ze se rastova
schopnost dribeze mize vyznamné€ meénit s genotypem. Nékolik studii uvadi rozdilné prirastky
télesné hmotnosti u riznych genotypu perli¢ek z celého svéta, coz poukazuje na dalezity vliv
genetiky perliek na jejich uzitkovost. Diky Slechténi je zajiStovana stale vyssi vyt€znost masa
a zlepSovani ekonomické stranky chovu. V posledni dobé¢ je snaha o plné vyuziti genetického
potencialu perlicek prostrednictvim Slechtitelského usili. Genetické zlepSeni prostfednictvim
selekce je dilezitym nastrojem pro zlepSeni produkce a kvality masa, jelikoz Spatné realizovana
geneticka selekce ma za nasledek pomaly rust perlicek. Ve Francii a Spojenych statech
americkych existuji vyznamné spolecnosti zabyvajici se genetickym zlepSovanim a intenzivni
produkeci perli¢ek (Aratjo et al. 2023). Pro efektivni vyuziti genetického potencialu perlicek
jsou navic ve Francii selektivné chovany linie brojlerti vyznacujici se vynikajici uzitkovosti
a rustovou schopnosti. Nové genotypy jsou velmi vhodné pro primyslové zemédélstvi
(Smiecinska et al. 2022).

Nejchovangj§im druhem je perlicka perlefové Seda neboli Sedd koralkova, ktera
se podoba divoké perlicce. DalSimi hlavnimi chovanymi razy jsou perlicka Seda koralkova
s bilou hrudi (Bonaparte), bila bez koralkt, Seda, hnéda (Isabelle), Cerna a vicebarevna (Seda
s bilymi a ernymi teckami) (Aragjo et al. 2023).

Bernacki et al. (2012) porovnavali podil svald prsou a stehen, chemické slozeni masa
a mineralni obsah v prsni svaloviné u bilych a Sedych perlicek ve véku 14 tydnt. Autofi dospéli
k zavéru, ze Sedé perlicky mély vyssi télesnou hmotnost nez bilé. AvSak prsni svaly bilych
perlicek mély vysoky obsah Zeleza a konkrétn€ bili samci vykazovali vyssi obsah hoiciku
ve svaloving.

Smiecinska et al. (2022) udavaji, 7e ve srovnani s levandulovymi perlickami se perliky

vvvvv
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jateCnou hmotnosti, coz naznacuje, ze jsou vhodnéjsi pro produkci masa. Dale maso perlicek

Sedych obsahovalo vice tuku ve svaloviné prsou a nohou nez maso levandulovy perlicek.
3.5.2 Vnéjsi faktory

3.5.2.1 Zpusob chovu a systémy ustajeni

Zpusob chovu a systém ustajeni jsou dalsi z dalezitych vnéjsich faktord ovliviiujicich
uzitkovost dribeze (Portillo-Salgado et al. 2022). Komer¢ni produkce perlicek je podobna
produkci brojlerovych kurat. Perlicky maji schopnost adaptovat se na rizné podminky a jsou
efektivnimi sbéraci potravy. Diky této schopnosti snizuji vyrobni naklady ve venkovskych
oblastech. Navic jsou perlicky odolné vi¢i mnoha chorobam dribeZe, coz je vyznamné
pro polointenzivni produkéni systémy (Yamak et al. 2018). V chovu perlicek prevazuje
vyuzivani extenzivnich produk¢énich systému, kdy jsou perlicky chovany voln€ nebo
ve venkovnich dribezarnach. Konkrétné v Africe pfevazuje polointenzivni nebo extenzivni
produk¢ni systém s malym poctem systémovych vstupt. Naopak intenzivni chov je vyuzivan
ve Francii, Italii, Spojenych statech americkych, Belgii a skandinavskych zemich
(Portillo-Salgado et al. 2022). Vyuziti konvencnich klecovych systémd neni vhodné
pro ustajeni perlicek z divodu vysokého stresového faktoru, ktery zptisobuje nizsi télesnou
hmotnost a tim padem nizs§i produkéni uzitkovost perliCek oproti jinym zpisobum ustajeni
(Oke et al. 2015).

Yamak et al. (2018) zkoumali vliv polointenzivniho a extenzivniho produkéniho systému
na télesnou hmotnost, spotiebu krmiva a nekteré jatecné znaky perlicek. Bylo zjisténo,
ze perlicky chované v polointenzivnim produkénim systému vykazovaly vyssi télesnou
hmotnost a konverzi krmiva nez perlicky chované extenzivné. Perlicky chované v extenzivnim
produk¢nim systému spotiebovaly vice krmiva a mély vyznamné méné abdominalniho tuku,
coz muze byt zpisobeno vys$§i mirou pohybu ve volném vybéhu. Autofi dospéli k zaveéru,
ze perlicky chované za polointenzivnich podminek budou vykazovat vyssi efektivnost
a ziskovost nez v extenzivnim zpusobu chovu.

Portillo-Salgado et al. (2022) upozorfiuji i na vyznamnost vlivu hustoty osazeni jako
jednoho z dalezitych faktor zptisobu chovu, ktery ovliviluje produkci a welfare perlicek.
Hustota osidleni se u jednotlivych druhi dribeze lisi. Oke et al. (2020) hodnotili vliv hustoty
populace (14 ptak(i/m?, 16 ptaki/m? 18 ptakd/m? a 20 ptak(/m?) na uzitkovost a welfare
africkych perli¢ek. Autofi zjistili, ze skupiny skladajici se z 14 a 16 perlicek/m? vykazovaly

vyrazné vy$§i télesnou hmotnost nez skupiny 18 a 20 perli¢ek/m?. Zaroveii se s hustotou
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populace vyznamné zvysil i1 pfijem krmiva, a tudiz se snizila konverze krmiva. Autofi zjistili,
7e hustota osazeni perli¢ek vys§i nez 16 perlidek/m? nepiiznivé ovliviiuje rist a welfare

perlicek.
3.5.2.2 Vyziva a krmeni

Spravna vyziva a kvalita krmiva jsou vyznamnymi faktory ovliviiujicimi celkovou
masnou produkci a nutri¢ni hodnotu nejen masa, ale 1 na samotné zdravi zvitat. Prostfednictvim
manipulace krmné davky je mozné upravit slozeni drubezich produktt. Jedna se naptiklad
o obohaceni drubezich vyrobka zadoucimi mastnymi kyselinami, aminokyselinami, ale i jinymi
zdravi prospeSnymi latkami, které snizuji hladinu cholesterolu nebo mohou disponovat
anti-karcinogennimi vlastnostmi (Laudadio et al. 2015). AvSak Tufarelli & Laudadio (2015)
upozoriiuji na nedostatek vyzkumu tykajicich se obohacovani masa brojlerové dribeze pomoci
krmné davky u alternativnich druha dribeZe oproti tradi¢nim druhim.

Nejpouzivanéjsim zdrojem bilkovin ve vyzivé dribeze je sojovy Srot. AvSak v posledni
dobé hledaji odbornici alternativni zdroje bilkovin z diivodu zvysujicich se nakladu a také kvli
odmitavému postoji populace vici GMO potravinam, mezi které sdja patii (Kowalska et al.
2020). Jednim z alternativnich bilkovinnych krmiv se jevi bob obecny (Vicia faba) nebo lupina
bila (Lupinus albus) (Lopez-Pedrouso et al. 2019). Tufarelli & Laudadio (2015) zkoumali vliv
loupanych semen bobu obecného na ristové parametry a obsah zdravi prospésnych latek v mase
perlicek. Bylo zji§téno, Ze tiplna nahrada sojového Srotu za loupana semena bobu neméla zadny
negativni vliv na ristovou schopnost a jateCnou vytéznost. Navic bylo maso perlicek obohaceno
o PUFA, ¢imz byla zlepSena jeho nutri¢ni hodnota. Autofi doporucuji zatazeni bobu do krmné
davky z dvodu zvySeni kvality a prodejnosti masa perlicek. Stejné vysledky zjistili i Tufarelli
et al. (2015) pii nahrazeni sdjovych bobu za lupinovy Srot v krmné smési u vykrmovanych
perlicek.

Batkowska et al. (2021) upozoriiyji, ze na trhu dosud neexistuji komeréni vyvazené
krmné davky vyhrazené pro brojlerové perlicky. Z tohoto divodu autofi zkoumali vliv
komercné dostupnych krmiv pro ostatni druhy dribeze masného typu na kvalitu masa perlicek.
Bylo zjisténo, ze nezavisle na dieté¢ byly hodnoty télesné hmotnosti a jatecné uzitkovosti
srovnatelné, na které nemél vliv rizny obsah bilkovin v jednotlivych dietach. Dale byly
hodnoceny technologické znaky prsni a stehenni svaloviny, pficemz bylo dosazeno podobné
kvality kone¢ného produktu v ramci jednotlivych diet. Tyto tdaje mohou naznacovat

univerzalni vyuziti komer¢né€ dostupnych krmiv v ramci vyzivy brojlerovych perlicek bez
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produkénich ztrat. Dieta s vys$§im obsahem bilkovin vykazovala vy§si konverzi krmiva oproti
dieté s nizkym obsahem bilkovin, avSak z ekonomickych divodi se zda byt vyhodnéjsi krmit

perlicky krmivem s niz§im obsahem bilkovin z diivodu lepsi cenové dostupnosti.

3.5.2.3 Svételny rezim

Pro dribez jsou svétlo a svételny rezim velice vyznamné. Krome toho, Ze jim umoziiuje
vidét a nalézt krmivo, vodu a hnizdo, také aktivuje reprodukcni systém. V chovu perlicek je
pristup ke svétlu dalezitym faktorem pro rast i produkci. Z tohoto davodu je vyuziti umélého
svétla v chovu perlicek velmi uznavané a vyuzivané. Osvétleni ovliviiuje pfimo ¢i nepfimo
nékteré zakladni funkce jako je télesna teplota, krmeni, traveni, metabolismus a rastové zrani
(Kyere et al. 2021). Fyzickou aktivitu perli¢ek a jeji zvySeni, které vede k celkovému rozvoji
perlicek, je mozné ovlivnit délkou, intenzitou, vinovou délkou a barvou svétla (Utshav 2019).
Kyere etal. (2021) uvadéji, ze v ramci chovu perlicek je fizeni svétla velmi dilezité pro podporu
zdravého riistu a vyssi produktivitu. Délka dne, vinova délka a intenzita svétla jsou dulezitymi
parametry, které ovliviiuji produkci perlicek.

Kyere et al. (2020) zkoumali vliv riznych rezima osvétleni na reprodukéni a ristovou
uzitkovost perlicek. Bylo zji§téno, ze perlicky, které byly vystaveny fotoperiodickému osvétleni
18 hodin svétla a 6 hodin tmy (18L : 6D), vykazovaly nejvyssi t€lesnou hmotnost, hmotnostni
prirastek, niz§i pfijem krmiva a lepsi pomér konverze krmiva. Z této studie vyplyva,

ze osvétleni 18L : 6D zajistuje rychly rist a lepsi konverzi krmiva u brojlerovych perlicek.

36



4 Zavér

Produkce a spotieba dribeziho masa se v posledni dobé neustale zvySuje napfic¢ v§emi
zemémi. Hlavnimi ddvody jsou nizsi narocnost chovu dribeze, cenova dostupnost, pozitivni
nutri¢ni slozeni a neexistujici nabozenské bariéry. Podle soucasnych prognoz je ocekéavano,
ze se spotfeba bude i1 nadale zvySovat. V poslednim desetileti se zvySuje zdjem o maso
pochazejici z netradicnich druht zvitat, mezi které se fadi i perlicky. Maso perlicek je jednou
z alternativ kufeciho masa. Disponuje vys§im obsahem kvalitnich bilkovin, niz§im obsahem
tuku, niz§i kalorickou hodnotou a vy§sim obsahem nékterych esencialnich mastnych kyselin
a aminokyselin. Diky t€émto pozitivim je maso perlicek brano jako dietni a je doporucovano
pii 1écbe civilizaénich onemocnéni jako je diabetes mellitus nebo kardiovaskularni
onemocnéni. Perlicky jsou navic odolnéjsi vuci béznym chorobam dribeze oproti kuru
domacimu. Tato vlastnost je dulezita zejména pro rozvojové zemé, kde jsou podminky chovu
horsi nez v rozvinutych zemich. Diky tomuto faktu by se chov perli¢ek mohl rozsiftit do oblasti
jako je Afrika, Latinska Amerika nebo Blizky vychod.

Prestoze je zajem spotiebitelti o maso perlicek vysoky, prakticky neexistuje dostupnost
této potraviny v béznych obchodnich fetézcich. To je zapii¢inéno zejména nizkou produkci
po celém svété. Jednim z nejvétsSich problémd je, Ze znalosti a informovanost o chovu perli¢ek
a jejich masné produkci jsou omezené. Nedostatecné znalosti tykajici se produkce a kvality
masa perlicek mohou mit negativni dopad na jejich uzitkovost a ristové schopnosti. ZvySeni
informovanosti chovatel a producentii mtuze pomoci zlepsit a zvysit produkci masa perlicek,
a proto je dualezité znat faktory, které ovliviiuji nejen produkci ale i kvalitu masa. Tyto faktory
je mozné rozdélit na vnitini a vné&j§i. Mezi vnitini faktory patii veék, pohlavi a genotyp
a nejvyznamnéj§imi vnéjSimi faktory jsou zpusob chovu, vyziva a krmeni a svételny rezim.

Na zakladé dostupnych literarnich zdroju bylo zjisténo, ze v€k v dobé porazky
ma znacny vliv na kvalitu masa perlicek a nejlepsi vysledky se dosahuji porazkou v 14. tydnu
veéku. Druh pohlavi nema tak vyznamny vliv na produk¢ni parametry a kvalitu masa u perlicek
jako je tomu u jinych druhti dribeze, jelikoz samci a samice maji podobnou hmotnost
az do 32 — 40 tydne veéku. Genotyp a spravny vybér druhu perlicky ovliviiyje produkci masa,
piicemz jsou doporucovany perlicky Sedého barevného razu. Bylo zjisté€no, Ze zpisob chovu
ma znacny vliv na masnou produkci u vykrmovanych perlicek. Jako nejidealnéjsi zptisob chovu
je doporucovan polointenzivni produkéni systém. Naopak intenzivni produkcni systém neni

v chovu perli¢ek doporu¢ovan z hlediska vysoké urovné stresu a nizsi uzitkovosti. Vzhledem
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k nedostatku dostupnych krmnych davek pro perlicky byl zkouman vliv jinych krmiv uréenych
pro dribez masného typu na kvalitu masa. Bylo zjisténo, Ze dostupna krmiva mohou byt
univerzalné vyuzita pfi vyziveé perliCek. Znacny vliv na produkci mél 1 svételny rezim, z ¢ehoz
vyplyva, ze vyhovujici osvétleni zajist'uje zlepSeni uzitkovych vlastnosti. Vliv svétla je jednim
z faktort, o kterém se v ramci chovu perlicek malo vi i pfesto, ze ma znacny vliv na kvalitu

produkce.
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6 Seznam pouzitych symboli a zkratek

ARA - kyselina arachidonova

ATP — adenosintrifosfat

DFD - dark, firm, dry meat

DHA - kyselina dokosahexaenova

EPA — kyselina eikosapentaenova

FAO - Food and Agriculture Organization
GMO - geneticky modifikovany organismus
MUFA — monounsaturated fatty acid

OECD - The Organisation for Economic Co-operation and Development
PSE — pale, soft, exudative meat

PUFA - polyunsaturated fatty acid

SFA — saturated fatty acid

SVS — Statni veterinarni sprava



