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Abstrakt

Cilem diplomové prace bylo vyhodnotit hmotnostni ztraty masa b&hem
skladovani, zejména pak b&hem zchlazovani za 24 hodin po pordzce. V teoretické
Casti je popsana historie vzniku a vyvoje Piestického ¢ernostrakatého plemene prasat,
dale jsou v praci podrobnéji zpracovany udaje o chemickém slozeni masa, prub¢hu
porazky a metodach zchlazovani masa. Praktickd ¢éast se zabyvala vyhodnocenim
hmotnostnich ztrat u jatecné upravenych t€l prasat po dvaceti ¢ty hodinovém
chlazeni. Data pro vyhodnoceni byla ziskana =z jatecnych ptlek Piestického

¢ernostrakatého plemene prasat.

Kli¢ova slova: vepifové maso, chlazeni masa, hmotnostni ztraty, Pfestické

¢ernostrakaté plemeno prasat

Abstract

The aim of this study was to evaluate weight losses of pork meat during
storage, especially during the chilling proces 24 hours after slaughter. In the
theoretical part there are described the history of the origin and development of
Prestice black-pied pig, the chemical composition of meat, slaughtering and chilling.
The practical part dealt with the evaluation of weight losses in pig carcasses after
twenty four hours of chilling. Data for this study was obtained from the carcasses of
Prestice black-pied pig breed.

Keywords: pork, chilling, weight loss, Prestice black-pied pig
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1. Uvod

Chov prasat je u nas nedilnou soucasti chovu hospodaiskych zvitat
s dlouholetou tradici. Ve vyzive clovéka hraje maso dilezitou roli, je zdrojem
biologicky vysoce hodnotnych bilkovin, vitamin b-komplexu, mikro a makroprvkt
a obsahuje vSechny esencidlni aminokyseliny, diky tomu patfi mezi potraviny
vhodné k vytvoreni pestré stravy. V Ceské Republice v poslednich letech nedochazi
K vyznamnym vykyvim ve vyrob&é ani spotiebé vepifového masa, stale je tak
nejkonzumovangj$§im druhem masa u nds, avSak ve svété jeho spotieba a vyroba
neustale stoupa, a to predev§im diky rostouci koupéschopnosti obyvatelstva,
v nékterych rozvojovych regionech. V mase, jakozto produktu Zivocisného ptivodu,
dochdzi béhem vyroby a skladovani k mnoha chemickym a fyzikdlnim procesim
béhem nichz dochazi ke zménam hmotnosti v disledku vyparovani a odkapu vody
z masa, které ovliviluji vyslednou kvalitu produktu. S témito zménami hmotnosti
uzce souvisi ekonomické ztrity a mohou byt ovlivilovdny piedevSim
predporazkovymi faktory, pribéhem porazky, pribéhem zrani masa, zplisobem
manipulace s masem a technologii chlazeni. Pro snizeni téchto ztrat je potieba
dodrzovat spravné postupy béhem vyroby, zvolit efektivni metodu zchlazovani a

neprodluzovat dobu skladovani nad pottebny ramec.



2. Literarni prehled
2.1 Historie chovu prasat

Prvni kroky k domestikaci prasat uéinili lidé v oblasti tzv. “Urodného
pulmeésice (izemi dnes$niho Irdku, Syrie, Libanonu, Jordanska a Izraele), asi 7800
let pf. n. 1. Vysledky pozd¢jsich archeozoologickych zkouméani nam pfinesly
informace o dalSich vyznamnych domestikacnich centrech v jihovychodni Asii a
Cing asi v 7. tisicileti pf. n. 1. a v jiznim Svédsku kolem roku 2400 pi. n. 1. Jiné
mistni domestikacni oblasti nejsou z historického hlediska pfiliS vyznamné. Ze
Stfedniho vychodu se chov nésledné rozsiiil do Egypta, Indie a na Balkansky
poloostrov a po roce 5500 pt. n. 1. se chov prasat rozsitil z oblasti Stfedozemniho

mofe, podél velkych fek, do stiedni Evropy. (FALKENBERG a HAMMER, 2006a).

V dob¢ stiedovéku byl chov prasat v Evropé jiz plné¢ rozsifen, ve vétsSing
regioni pak byla prasata nejrozSifenéjSim druhem hospodarskych zvifat. Se
zmenSovanim lesnich ploch na konci sttedovéku se zmensoval rovnéz podil prasat
volné se pasoucich na pastvinach oproti vykrmu ve stajich. V této dobé se prasata
vykrmovala dlouho do porazkovych hmotnosti kolem 35-40 kg (FALKENBERG a
HAMMER, 2006b). V této dob¢ se prasata podobala spise divocakiim. Prase bylo
malé, mélo pomérné vysoké nohy, klinovitou, v profilu téméf rovnou hlavu s ostrym

kaptim hibetem a tmavou barvu (KUBACAK, 1994).

V 17. stoleti se chovu prasat dafilo a po chovu skotu a ovci byl tretim
nejroz§irenéjSim odvétvim zivoc€isné vyroby. Prasata se na velkostatcich chovala v
chlévech a jiz koncem tohoto stoleti se v instrukcich objevil opravnény nazor, ze 1 v
chlévech by se mélo pamatovat na Cistotu a vétrani. V chlévech byla krmena jen
mlada selata a prasata na vykrm, ostatni kategorie prasat se voln¢ pasla na pastvinach

(BERANOVA a KUBACAK, 2010).

V 19. stoleti chov prasat pifevazoval v rolnickych hospodarstvich, velkostatky
mu nevénovaly pfiliSnou pozornost. Chov prasat predstavoval pifinos hlavné pro
malorolnickd hospodéafstvi, ktera ve struktuie zemédélskych zavodi ptevazovala.
Plemenitba prasat, ackoliv byla hospodaifim doporuCovana, nenasla, zvlasté¢ v

selskych hospodafstvich velkého ohlasu a uplatnéni (KUBACAK, 1994).
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Pted prvni svétovou valkou pattilo ¢eské zeméd€lstvi k nejvyspélejsim, avsak
valecnymi disledky bylo vdzné poskozeno. V prvni poloviné 20. let zeméd¢€lska
vyroba v CSR piekondvala vale¢ny pokles. V chovu se obnovovala zakladni stada,
brakovaly se star¢ nebo malo vykonné kusy. V roce 1925 dosihlo zemédélstvi
predvaleéné urovné a v ndsledujicich letech ji znacné piekrocilo. Pocet prasat
vykazoval vzestupnou tendenci. Chov prasat byl pokladan vedle mlékatstvi i v dobé
krize za pomérné rentabilni odvétvi vyroby. Slibny vyvoj naSeho zeméd¢lstvi byl
nasilné preruSen neblahym politickym vyvojem, jenz vyvrcholil v zafi roku 1938, a
nasledujicimi  véalecnymi udalostmi. Némeckd okupace zplsobila naSemu

zemédélstvi znaéné §kody (BERANOVA a KUBACAK, 2010).

V obdobi po roce 1945 bylo usili v chovu prasat zaméfeno hlavné¢ na
zabezpecovani stale se zvySujici poptavky po vepfovém mase, bez pfimého vlivu na
jeho technologickou i1 konzumni kvalitu. Riistu vyroby vepiového masa se v tomto
obdobi pii pomérné nizké intenzit¢ dosahovalo zejména zvySovanim pocetnich stavil.
V pribéhu sedmdesatych let doSlo ke zvySeni uZzitkovosti prasat v dusledku
zkvalitnéni plemenaiské prace, rozSifeni uZzitkového kiiZeni, rozSifeni vyroby
krmnych smési a zavedeni novych technologickych prvka v chovu prasat, zvlasté v

odchovu selat (HOVORKA a kol., 1983).

Koncem 80. let byl na§ chov prasat na velmi slusné urovni, srovnatelné s
mnohymi staty EU. Jeho pifednost spocivala v zvladnuti koncentrace kooperace a
specializace, nedostatkem pak niz§i produktivita prace a zaostdvani v modernizaci a

automatizaci technologii uplatiovanych v chovu prasat (ANONYM, 2016).

2.2 Vznik a vyvoj prestického ¢ernostrakatého
plemene

AZ do poloviny 19. stoleti se na uzemi ¢eskych zemi chovaly rizné krajové
rdzy prasat odvozené od divokého prasete evropského. Nejdéle se udrzelo plemeno
zvané staroCesky Stétina¢ (KOUBEK, 1960). Toto plemeno patfilo do skupiny
puvodnich evropskych nezuslechténych klapouchych domacich prasat, jejichz pivod

je odvozen od velkého prasete severoevropského (PARIZEK a kol., 1960).

S rozvojem prumyslu a mést vyvstaly ve druhé poloving 19. stoleti zvySené

naroky na zivoci$sné vyrobky. Primitivni domdaci plemena tyto pozadavky
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nespliovala, proto se k ndm zacala dovazet rana sadelna prasata z Némecka a Anglie,
predevsim prasata stiedni a velké bil¢ anglické, dale berkshire a suffolk (HOVORKA
a kol., 1987).

V priabéhu nékolika desetileti se pravdépodobné provadélo pareni kiizenct,
vzniklych z dovezenych plemen a naSich ptivodnich plemen, mezi sebou, pficemz
neni vylouceno, ze bylo vyuzito ptibuzenské plemenitby, ¢imz doslo ke znacnému
sjednoceni typu zvifat. V oblasti Plzenska se vytvofily dvé vétsi mistni skupiny

cernostrakatych prasat, prestické a kralovické (FIEDLER a kol., 2004).

V roce 1905 se v Cechach za¢ala provadét kontrola uzitkovosti. Ke
sdruzovani chovateli dochazelo z podnétu odboru zemédélské rady na uzemich
soudnich okresi a byla zakldddna Okresni sdruZzeni chovateli hospodaiského
zvitectva, jejichz hlavni ¢innosti byla péce o zvelebovani vSech druhti hospodatskych

zvitat (VACLAVKOVA a kol., 2012).

Kontrola uzitkovosti byla v ¢eskych zemich po I. svétové vélce obnovena v
roce 1923. V roce 1924 byl schvalen novy plemenaisky zédkon a provadéci natizeni k
tomuto zakonu vyslo v roce 1926. V disledku vydani nového plemenarského zdkona
a provadéciho nafizeni bylo do chovl zavadéno pouze bilé uslechtilé prase, bez
ohledu na vykonné krajové razy. Od té doby byl postupné chov piestickych a
kralovickych prasat opomijen az potlacovan (FIEDLER a kol., 2004).

Béhem druhé svétové valky se pocet prestickych prasat znaéné zredukoval,
protoze byl vydan zdkaz chovu jinych plemen kromé plemene bilého uslechtilého

(HOVORKA a kol., 1987).

Chovatelé se branili zasahiim usilujicim toto prase nahradit jednotnym typem
bilého wuslechtilého plemene. Nedostatek plemenného materidlu, bezplanovita
ptibuzenska plemenitba, nedostate¢nd vyziva a piedcasné zapousténi brzy zpusobily,
7¢ se u tohoto prasete zalaly projevovat znamky degenerace (PARIZEK a kol.,
1960).

I pfes mnohaleté potlacovani této mistni skupiny prestickych ¢ernostrakatych
prasat se tato skupina udrzela v takovém poctu, ze se v roce 1952 mohlo pfistoupit k

jejich zachrang a zuslechténi (HODAN, 1998).
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Na pocatku se pouzivala mirgorodskd a livenskéd plemena, avSak z divoda
nevyrovnanosti uzitkového typu a znaéné ztraty typu piestického prasete bylo od
pouzivani téchto plemen upusténo a linie kanct téchto plemen se nerozsitily a v
kratké dob¢ zanikly. Déale se ptipafovali kanci plemen berkshire, cornwall, landrace,

némeckého a anglického sedlového (FIEDLER a kol., 2004).

Z puvodnich 242 prasnic klasifikovanych v roce 1954, byl po osmi letech stav
9576 prasnic, a z pivodnich 7 ¢ernostrakatych kanct (z toho 6 prestickych) bylo k
chovu vybréano 593 kancu (FIEDLER a kol., 2004).

Piivodni presticka prasata byla typu maso-sadelného. V pribéhu regenerace
byl tento typ upraven na rany masny typ (sddelno-masny). Svym uzitkovym typem,
stupfiovanou ranosti a rustovou schopnosti se odliSuje od némeckého a anglického
sedlového plemene i od bilého uslechtilého a cornwallského plemene prasat

(MOSKAL, 1964).

Na védecké radé Vyzkumného ustavu pro chov prasat v Kostelci nad Orlici,
ktery byl poslednim nositelem tohoto vyzkumného ukolu, konané dne 7. listopadu
1963 v Plzni, bylo pfi projednavani zavérecné zpravy vyzkumného tikolu regenerace
prestického prasete konstatovano, Ze proces regenerace je ukoncen a Ze je mozno
pfistoupit k jeho uznani jako nového samostatného plemene prasat u nas

(PLESNIVY, 1964).

Pro zlepSeni jatecné hodnoty bylo jesté zuSlechtovano belgickym plemenem
pietrain, ¢ehoz bylo sice dosaZeno, ale zhorSila se plodnost, riistova schopnost a

spotfeba krmiva na 1 kg zivé hmotnosti. (KAHOUN, 1983).

V roce 1992 bylo uznano jako geneticky zdroj a od roku 1996 se chova jako
uzaviena populace (VACLAVKOVA a kol., 2012).

Plemeno se vyznacuje vynikajicimi reprodukénimi vlastnostmi, nenaro¢nosti
a vysokym stupném pftizpiisobivosti a odolnosti vii¢i vnéjSim podminkadm prostiedi.
Vyznacuji se stiednim télesnym rdmcem, velmi pevnou konstituci a vynikajici
odolnosti viici stresu. Barva je Cernobild bez vymezeni télesnych partii pro ¢ernou a
bilou barvu. Typickou plemennou charakteristikou je, vedle barvy, klopené ucho

(PULKRABEK a kol., 2005).
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V roce 2015 tvofilo S$lechtitelskou zakladnu piestického cEernostrakatého
plemene prasat 27 chovi. Pocet prasnic plemenného jadra ke dni 31.12.2015 byl 389
prasnic a 80 kancti (MATLOVA a kol., 2016).

2.3 Uzitkové vlastnosti prasat

Uzitkové vlastnosti prasat délime do dvou zakladnich skupin, a to na
vlastnosti reproduk¢ni, mezi néz patii plodnost a mlécnost a na vlastnosti produk¢ni,

do kterych patii vykrmnost a jate¢na hodnota (STUPKA a kol., 2009).

2.3.1 Plodnost

Plodnost definujeme jako schopnost kancti vykonavat koitus a produkovat
sperma do vysokého veéku, u prasnic pak predstavuje schopnost pravidelného

zabfezavani a produkce Zivotaschopného potomstva (STUPKA a kol., 2009).

RozliSujeme plodnost potencidlni a skute¢nou. Potencialni plodnosti
rozumime schopnost prasnice uvoliiovat vaji¢ka schopnd oplozeni, bez ohledu na
jejich dalsi vyvoj. Tato plodnost je zalozena dédi¢n€ a je vyrazem genotypu.
Plodnost skute¢nd je ddna poctem normalné vyvinutych a nasledné zivé narozenych
selat. Proto byva nizsi nez potencialni plodnost a je vyrazem fenotypu (SADA a

SATAVA, 1987).

V chovatelské praxi je plodnost prasnic posuzovana poctem vSech, zivé a
mrtvé narozenych selat. Neméné dulezitym ukazatelem je pocet odchovanych selat.
Na poctu vrhil a jejich velikosti je zavisly pocet narozenych a odchovanych selat na
prasnici za rok. Plodnost kance je vyjadfovdna poctem narozenych selat od prasnice

zapusténym plemenikem (CECHOVA, 2015).

Faktory ovliviiujici plodnost prasat rozdélujeme do dvou skupin, a to na
faktory vnitini a vn&j$i. Mezi vnitini faktory u prasnic zafazujeme dédicné zaloZeni,
plemennou pfislusnost a efekt heteroze, vék a poradi vrhu, délku mezidobi,
embryondlni a fetdlni umrtnost a primérnou porodni hmotnost selat. Mezi vné&jsi
fadime vyzivu a krmeni, mikroklima a stajové prostiedi a ustdjeni. U kanci mezi

vnitini faktory patii pohlavni dospélost, pohlavni potence, obdobi narozeni kance,
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plemeno, mezi vnéjsi faktory pak fadime vyzivu, vliv ro¢niho obdobi, metody

plemenitby (STUPKA a kol., 2009).

2.3.2 Mlécnost

MIlécnosti rozumime schopnost prasnic produkovat mléko v dob€ sani selat.
Casové obdobi, po které trva vyméSovani mléka, se nazyva laktace. Zalind po
opraseni a kon¢i zaprahnutim pii odstavu selat. Zootechnicky je mlécnost vyjadiena
hmotnosti vrhu v 21 dnech veku selat. Dopliujicim kritériem pro hodnoceni

mléénosti je vyrovnanost vrhu (CECHOVA, 2015).

Vysokd mlécnost prasnic vytvaii predpoklady pro ziskani zdravych a
zivotnych selat, kterd pfi odstavu dosahuji vysoké zivé hmotnosti a tim soucasné i
ptedpoklady pro jejich zdarny télesny vyvin v dalS§im chovu nebo vykrmu

(KAHOUN, 1983).

V porovnani s kravskym mlékem ma mléko prasnice vySsi obsah bilkovin,
tuku 1 mineralnich latek. Podle obsazenych bilkovin se mléko prasnice fadi mezi
albuminova mléka. V priubchu laktace se sloZzeni mléka méni. Na zacatku, thned po
opraseni, je vylucovadno mlezivo, které¢ obsahuje v porovnani s normalnim mlékem
podstatné vice bilkovin a vitaminl, zejména vitamini A, D a C. Krom¢ toho

obsahuje mlezivo ochranné latky globuliny (SADA a SATAVA, 1987).

Nejvyznamngjsimi vlivy plsobicimi na mlécnost jsou velikost vrhu, vek
prasnice a poradi laktace a vyziva. Jako dalSi 1ze uvést kondice a té€lesna dospélost
prasnice, veék pii 1. zapuSténi, tvar a typ mlécné zladzy a strukd, obsazeni strukl

selaty, odstav selat, mikroklima stje a kotce (STUPKA a kol., 2009).

2.3.3 Vykrmnost

Vykrmnost je definovéana jako dédi¢né podminéna schopnost zvitat k rizné
intenzité tvorby zivé hmotnosti, pfedev§im svaloviny, pii ekonomicky vyhodné
spottebé Zivin do rlizného v€ku a zivé hmotnosti. Je ddna ristovymi schopnostmi
organizmu a schopnosti jedince vyuzit ziviny krmiva na tvorbu jednotlivych
télesnych tkani (STUPKA a kol.,, 2009). Zakladnim ptedpokladem dosahovani

vysoké vykrmnosti jsou zdrava a dobie vyvinuta selata, kterd jsou v dob¢ odstavu jiz
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zcela samostatna, télesné normalné vyvinuta a dobie navykla na pfijiméni potravy, s

dobrymi ristovymi a vykrmovymi vlastnostmi (SADA a SATAVA, 1987).

Schopnost produkovat z pfijatych Zivin télesnou hmotu posuzujeme podle
pramérnych dennich ptirtstki a podle spotfeby krmiva, resp. metabolizovatelné
energie (MEp) na 1 kg pfirGstku zivé hmotnosti. Prvni je ukazatelem ristu, druhy
vyjadiuje efektivnost vykrmu. Oba ukazatele spolu uzce souvisi a vyjadiuji

ekonomiku produkce vepifového masa (PULKRABEK a kol., 2005).

Ve srovnani s ostatnimi hospodarskymi zvitaty (kromé dribeze) dokazi
prasata nejlépe vyuzit pfijaté krmivo. Nicméné toto zélezi na mnoha faktorech,
zejména pak na druhu a kvalit¢ daného krmiva a obsahu vlakniny v ném

(GRUDNIEWSKA a kol., 1994).

Vykrmnost, jak uvadi STUPKA a kol. (2009), je ovlivnéna fadou vnéjSich a
vnitinich faktort. Mezi vnitini faktory patii geneticky zdklad, hormonalni ¢innost,
metody plemenitby, pohlavi. Vné&jsi faktory pak zahrnuji vyzivu, mikroklima

(teplotu, svétlo, relativni vlhkost), ustajeni a ostatni vlivy.

2.3.4 Jatecna hodnota

S vykrmnosti izce souvisi jatecnd hodnota. Tu musi soustavné sledovat nejen
Slechtitelé, ktefi usmérnuji zuSlechtovaci proces v chovu prasat, ale i vyrobci
jateénych prasat, tj. zemédélské zavody, a zvlasté spotiebitelé a zpracovatelsky

primysl (HOVORKA a kol., 1983).

Jate€nou hodnotou se rozumi podil masa a tuku, ktery se vyjadiuje podilem
hlavnich masitych c¢asti v procentech z hmotnosti pulky prasete za studena,
hmotnosti kyty s kostmi v procentech z hmotnosti ptlky prasete za studena, plochou
pficného fezu musculus longissimus lumborum et thoracis (MLLT) a primérnou
vyskou hibetniho tuku. Podileji se na ni 1 kvalitativni znaky masa, pfedevsim svétlost

barvy, pH a schopnost masa vazat volnou vodu (PULKRABEK a kol., 2005).

Jatecnd hodnota je findlnim komplexnim znakem pro charakteristiku
jatecného tcéla, masa, a sadla a zarovenn je vyjaddfenim uspéSnosti celého

§lechtitelského procesu, chovatelského usili a vykrmu. (RTHA a kol., 2003). Jateénou

16



hodnotu urcuji jatecnad vytéznost, podil masitych, tuénych a ménécennych casti a

kvalita jednotlivych partii (HOVORKA a kol., 1983).

Jatecna hodnota je ovlivnéna vnitinimi a vnéjSimi vlivy. Vnitini vlivy
zahrnuji dédicné zalozeni, vliv pohlavi, vliv v€ku a hmotnosti. Mezi vnéjsi vlivy

patii vyziva, teplota (STUPKA a kol., 2009).

2.4 Vyznam veprového masa pro lidskou vyzivu

Maso m¢élo klicovou roli v evoluci ¢loveéka a je dilezitou slozkou zdravé a
vyvazené stravy. Je cennym zdrojem vysoce biologicky hodnotnych bilkovin,
vitaminu B12 jako i dalSich vitamint b-komplexu, Zeleza, zinku, selenu a fosforu
(PEREIRA a VICENTE, 2013). Odpovidajici pfijem zajistuje spravnou funkci
imunitniho systému, sliznic a latkové vymény (BIESALSKI, 2005). Nedostatecna
konzumace masa miize mit negativni vliv na zdravi rostoucich organismt déti a
mladistvych. Maso obsahuje vSechny esencidlni aminokyseliny v pfiznivych
pomérech z hlediska jejich vyuziti pro vytvaieni a obnovu bilkovinnych struktur v
téle. Vepfoveé maso patii mezi potraviny vhodné k vytvoreni pestré stravy, a proto je

u obyvatel Ceské Republiky v oblibé (MZe, 2015).

Zatimco ve vyspélych zemich je spotieba masa od roku 1980 relativné
neménnd, v rozvojovych zemich se, ve stejném obdobi, vice neZz zdvojnasobila.
Rostouci populace a ptijmy spolu s ménicimi se potravinovymi preferencemi zvysuji
poptavku po zivoc¢iSnych produktech. Piedpoklada se, ze do roku 2050 se svétova
produkce masa jesté¢ zdvojnasobi, pfiCemZ se ofekava, Ze vétSina této produkce se

bude vyrabét v rozvojovych zemich (FAO, 2016).

V roce 2014 bylo celosvétove vyprodukovano vice nez 110 miliond tun
vepfového masa, z toho vice nez 54 milionti tun bylo vyrobeno v Cing, dal§imi
vyznamnymi producenty jsou EU, USA a Brazilie. Celkem ve stejném roce bylo ve

svéte chovano témeéi 800 miliont kust prasat (USDA-FAS, 2016).

Svétova spotteba vepifového v roce 2014 meziro¢né vzrostla na 109,95
milionti tun. Hlavnim diivodem je rostouci koupéschopnost obyvatelstva, v n¢kterych
rozvojovych regionech (naptf. Cina, Jizni Korea, Vietnam). K vyraznému sniZeni

spotieby doslo v Rusku a na Ukrajin€. Ke stagnaci spotfeby vepifového masa doslo v
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EU, USA a v Japonsku (MZe, 2015). Spotieba vepfového masa v Ceské Republice
byla v roce 2015 42,9 kg na osobu, v porovnani s piedchozimi lety doslo k mirnému

narustu (Www.czso.cz, 2016).

2.5 Slozeni masa

Jako maso jsou definovany vSechny casti tél teplokrevnych zivocichi v
cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi k lidské vyzivé. V $ir§im slova smyslu
sem patii i maso ryb a nékterych bezobratlych. Podle této definice patii mezi maso i
zivoci$né tuky, masné vyrobky, krev, droby, kosti a kiize (pokud se konzumuji). V
uz8im slova smyslu se v§ak masem rozumi jen kosterni svalovina, a to bud’ samotna
svalova tkan, nebo svalova tkan véetné vmezeteného tuku, cév, nervl, vazivovych a

jinych ¢asti, které jsou ve svalovin¢ obsazeny (PIPEK, 1991).

Struktura masa je tvotena bunikami uspoiadanymi do tkani, tj. souboru bun¢k
funkéné 1 morfologicky stejnych. Prostor mezi builkami vypliiuje mezibunécna
hmota. Z technologického hlediska se tkané rozd€luji na pét zakladnich skupin:
epitel, nervovou tkan, pojivovou tkan, svalovou tkan a tkanové tekutiny (PIPEK a

POUR, 1998).

Podle stavby a zpisobu inervace lze rozliSit svalovou tkan na pfiéné
pruhovanou, hladkou a srde¢ni. Z nich je z technologického hlediska nejvyznamné;si
pficn€ pruhovana svalovina (STEINHAUSER a kol., 1995). Hladka svalovina je
sloZena z vietenovitych bunék, které se sdruzuji do svazkl (napt. vzptimovac chlupu
v kiizi) nebo do plochych listl ¢i vrstev (vétSina vnitinosti). Jeji ¢innost je fizena
autonomnimi nervy a nepodléhd vuli jedince. Srdecni svalova tkan je pficné
pruhovanou tkdni a mé po strance funkéni 1 morfologické nékteré spole¢né znaky
hladké i pficn€é pruhované kosterni svaloviny. Sklada se ze srdecnich svalovych
bun¢k a je inervovana autonomnim nervovym systémem. Budouci maso v uz§im
slova smyslu pfedstavuje pravé kosterni svalovina. Jeji hlavni slozkou je kontraktilni
pficné¢ pruhovana svalova tkdn a je doplnéna vazivem, cévami a nervy.
Morfologickou a funkéni jednotkou pfi¢né pruhované kosterni tkané je svalové

vlakno, které vyvojoveé vznika splynutim velkého poc¢tu bun¢k (INGR, 1996).

Chemické slozeni masa je obtizné jednoznacné charakterizovat. Jiné slozeni

dostaneme, pokud vezmeme v uvahu pouze Cistou svalovinu, zbavenou vSeho
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extramuskularniho tuku, $lach a povazek, jiné, pokud budeme uvazovat primérné
maso (svalovinu vcetné mezisvalového tuku a jinych tkéani) a jiné sloZzeni bude mit

jate¢né opracovany kus jako celek (PIPEK, 1991).

Samotna libova svalovina se skladd z vody, bilkovin, tuka (resp. lipidd),
mineralnich latek, vitamind a extraktivnich latek. Na rozdil od jinych potravin
obsahuje velmi malo sacharidd, které se zahrnuji mezi tzv. bezdusikaté extraktivni
latky. Zakladni slozeni libové svaloviny je uvedeno v tabulce 1 (STEINHAUSER a
kol., 1995).

Tabulka 1: Slozeni libové svaloviny (STEINHAUSER a kol., 1995)

Slozka masa Procenta
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuky (lipidy) 2-3
Mineralni latky 1-1,5
Extraktivni bezdusikaté latky | 0,9-1
Extraktivni dusikaté latky 1,7

Pro vyjadieni zakladniho slozeni masa se n¢kdy uplatiuje tzv. Federovo
¢islo, coz je pomér obsahu vody a bilkovin v mase, pro vepifové libové maso se
udava 3,62. Federovo ¢islo I1ze vyuzit k rychlému orientacnimu zjiSténi slozeni masa

v prubéhu technologickych procest (INGR, 1996).

2.5.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou pfirodni polymerni slou€eniny, které jsou tvoreny zékladnimi
stavebnimi jednotkami aminokyselinami. Bilkoviny obsahuji vice nez 100
aminokyselin v jedné molekule, bézn¢ nckolik set az nékolik tisic. V mase se
aminokyseliny objevuji ve dvou formach. Jedna z forem jsou aminokyseliny vazané

v molekulach bilkovin a druhou aminokyseliny volné, a to prevazné v extracelularni
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tekutin€ masa. V bilkovinach obecné, a plati to i pro bilkoviny masa, se vyskytuje 20
zakladnich druhti aminokyselin, které se rozdé€luji podle vyzivovych kritérii na
esencialni, semiesencialni a neesencialni (STRAKA a MALOTA, 2006). Zakladni

rozdéleni aminokyselin do jednotlivych kategorii je uvedeno v tabulce 2.

Tabulka 2: Zakladni rozdéleni aminokyselin

Esencialni Neesencialni Semiesencialni
Valin Glycin Arginin

Leucin Alanin Histidin
izoleucin Serin

Threonin Cystein

methionin kyselina asparagova

Lysin kyselina glutamova

fenylalanin Tyrosin

tryptofan Prolin

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa z nutri¢niho 1 technologického
hlediska. Jejich obsah v mase je velmi vysoky. Z hlediska nutricniho se jedna
vétSinou o tzv. plnohodnotné bilkoviny obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny.
Nejcastejsi technologické rozdéleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychézi
z jejich rozpustnosti ve vod¢ a solnych roztocich. Rozdilnd rozpustnost bilkovin ma
zéasadni vyznam pro dalsi technologii zpracovani masa. Sarkoplasmatické bilkoviny
jsou rozpustné ve vodé a slabych solnych roztocich, myofibrilarni proteiny nejsou
rozpustné ve vodeé, ale pouze v solnych roztocich, vazivové (stromatické) bilkoviny
nejsou pii nizkych teplotdich rozpustné v zddném 2z uvedenych roztokl
(STEINHAUSER a kol., 2000).

Myofibrilarni proteiny predstavuji 50-53 % vsech bilkovin v mase, zatimco

sarkoplazmatické zahrnuji ptiblizné¢ 30-34 % a zbyvajicich 10-15 % pfipada na
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vazivové bilkoviny. Mezi myofibrilarni proteiny patii bilkoviny tvotici kontraktilni
tlusta a tenkd filamenta — aktin a myosin, dale regulacni proteiny, jako je komplex
tropomyosin — troponin a také bilkoviny, které pomahaji tvofit strukturu myofibril,
jako jsou titin ¢ nebulin (KAMENIK a kol., 2014).

Mezi sarkoplazmatické bilkoviny patii napf. albuminy, myogen a
myoalbumin, globulin X a myoglobin. V technologii zpracovani masa maji nejveétsi
vyznam hemova barviva — myoglobin a hemoglobin, ktera zplisobuji cervené

zbarveni masa a krve (STEINHAUSER a kol., 2000).

Stromatické bilkoviny se vyskytuji pfedevsim v pojivovych tkanich, tj. ve
vazivech, §lachach, kizi, kostech apod., lze je vSak nalézt i ve svaloving, kde tvofi
rizné membrany nebo sem pronikaji v podobé soucasti pojivové tkan€. Mezi
stromatické bilkoviny patii pfedev§im kolagen, elastin, retikulin, dadle se sem fadi
keratiny, muciny a mukoidy. Nejvice vSak byva zastoupen kolagen, podle jehoz
obsahu se bézn¢ urcuje obsah vsech stromatickych bilkovin (STEINHAUSER a kol.,
1995).

2.5.2 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi Casti jako tuky (triacylglyceroly), v
mensi mife jsou pritomny fosfolipidy, doprovodné latky aj. Tuk méa v mase vyznam z
hlediska senzorického, je nosi¢em tfady aromovych latek. Velky vyznam pro chut’ a
kiehkost masa ma intramuskuldrni tuk, ktery je mezi builkami rozloZzen ve formé

zilek a tvofi tzv. mramorovani masa. Tuk depotni tvofi samostatnou tukovou tkan

(PIPEK a POUR, 1998).

Fosfolipidy tvofi jen maly podil obsahu vSech lipidii v mase. Pisobi Casto
jako emulgatory tukt, pii skladovani se vSak oxiduji sndze nez tuky. Vedle tukl a
fosfolipidii obsahuje svalova tkan nékteré doprovodné latky, a to steroly, barviva a
lipofilni vitaminy. Cholesterol, pattici mezi steroidy, je diilezitou soucasti lipidovych
dvojvrstev cytoplazmové membrany zivo¢iSnych bunck. Existuje exogenni
cholesterol, ktery je pfijiman potravou a endogenni cholesterol, ktery si organismus
vytvaii sam. Cholesterol ma v organismu nezastupitelnou roli, protoze se podili na
stavbé bunécnych stén nebo pii syntéze steroidnich hormonti (STEINHAUSER a
kol., 2000).
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Mezi barviva rozpustnd v tucich, lipochromy, patifi zejména karoteny a
xantofyly. Zejména karoteny zbarvuji tuk zluté az oranzoveé. Nekteré tuky, jako
vepfové sadlo nebo skopovy 1dj, jsou vSak az na vyjimky bilé, protoze neukladaji
karoteny. Obsah lipochromti zavisi piedevSim na slozeni krmiv a Urovni vyzivy

zvirat (STEINHAUSER a kol., 1995).

2.5.3 Extraktivni latky

Jedna se o pocetnou a nesourodou skupinu latek zastoupenych v mase ve
velmi malém mnozstvi. Jejich spolecnou vlastnosti je jejich extrahovatelnost vodou
pfi zpracovani masa pii teplotich kolem 80°C. Tyto latky maji podil na tvorbé
aromatu a chutnosti masa, jiné jsou soucasti enzymdu, nékteré maji vyznamné funkce
v metabolickych a postmortalnich procesech. Nejvétsi vyznam maji sacharidy,

organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (INGR, 1996).

V mase je ze sacharidli zastoupen piedev§im glykogen, dale pak
meziprodukty a produkty jeho odbourdvani (STEINHAUSER a kol.,, 2000). V
organismu pusobi glykogen jako vyznamny zdroj energie. Kromé svali je také
pritomen v jatrech, kde se nachdzi ve vyssi koncentraci. V pocate¢ni fazi hladovéni
se glykogen v jatrech mobilizuje k udrZeni konstantni hladiny glukézy v krvi.
Svalovy glykogen muze byt pouzit jako zdroj energie pro smrstovani za anaerobnich

podminek (WARRISS, 2000).

Do skupiny organickych fosfat patii nukleotidy a nukleové kyseliny a jejich
rozkladné produkty (PIPEK a POUR, 1998). Nukleotidy jsou komplexem molekul,
skladajicim se ze tii hlavnich ¢asti, kyseliny fosfore¢né, pentézy a molekuly purinu
nebo pyrimidinu, ty jsou charakteristické tim, Ze obsahuji atomy jak uhliku, tak i
dusiku. Nukleotid obsahujici purin je napt. adenosin trifostat (ATP) (WARRISS,
2000). ATP je hlavnim ¢lankem pienosu energie, zmény ATP v mase post mortem
vedou k ADP a k AMP, ktery piechazi na kyselinu inosinovou. AMP a kyselina
inosinova jsou dale pfeménovany na hypoxanthin, ribézu a kyselinu fosfore¢nou

(PIPEK a POUR, 1998).

Z dusikatych extraktivnich maji vyznam aminokyseliny a nékteré peptidy
(karnosin, anserin, balenin a glutathion). Pfi rozkladu masa nebo pii nékterych

technologickych operacich vznikaji dekarboxylaci aminokyselin toxické biogenni
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aminy (KADLEC a kol., 2002). V mase jsou hlavnimi biogennimi aminy histamin,
kadaverin, putrescin a tyramin. Stanoveni jejich obsahu lze pouzit jako indikator
Cerstvosti masa, napi. Cerstvé veprové maso obsahuje do 7 mg/kg kadaverinu a
putrescinu, zatimco zkazené maso obsahuje 60 mg/kg a vice (STRAKA a MALOTA,
2006).

2.5.4 Vitaminy a mineralni latky

Vitaminy jsou vétSinou nizkomolekularni slouceniny s rtiznou chemickou
strukturou. Mnozstvi vitaminG v mase je velmi riznorodé, zalezi nejen na druhu
zvitete, ale je Casto zavislé 1 na druhu krmeni (STRAKA a MALOTA, 2006). Maso
je vyznamnym zdrojem né¢kolika vitamini. Poskytuje kolem 25 % doporuceného
denniho pfijmu riboflavinu, niacinu, vitaminu B6 a kyseliny pantotenové a prakticky
2/3 doporucené denni davky vitaminu B12 (WILLIAMS, 2007). Vitamin B12 a
vitamin A se vyskytuji pouze v mase a jejich potieba nemuize byt kompenzovéana
pfijatymi provitaminy z rostlinnych zdroji. Provitamin vitaminu B12 neexistuje a
provitamin vitaminu A, B-karoten, by musel byt pfijiman ve velkém mnoZstvi pro

jeho nizkou konverzi (BIESALSKI, 2005).

Vitamin A je nepostradatelny pro rast a vyvoj buné€k a tkani. Ve své aktivni
formé tidi spravnou diferenciaci bun€k a podili se na za€lefiovani bunéénych utvart
(KUROKAWA a kol., 1994). Vitamin A hraje podstatnou roli zejména v dychacim
epitelu a plicnich lalocich, béhem mirného nedostatku vitaminu A dochazi ke
zvySenému vyskytu onemocnéni dychaciho ustroji a opakujici se infekce dychaciho

ustroji mohou byt 1éceny pomoci dodéani vitaminu A (BIESALSKI, 2005).

vvvvvv

pouziti terminu vitaminu B12 omezeno na kyanokobalamin, vitamin B12
reprezentuje vSechny potencidln€ biologicky aktivni kobalaminy (WATANABE,
2007). Kobalamin je pro clovéka nepostradatelnym. Jeho nedostatek se klinicky
projevuje v krvi a nervovém systému, kde hraje kli¢ovou roli v bunécné replikaci a
metabolismu mastnych kyselin. Hypovitamindza vznika v disledku nedostate¢ného
vstfebavani, genetickych defekti, které ovliviiuji jeho transport télem, nebo z

nedostate¢ného piijmu potravou (RIZZO a kol., 2016).
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Mineralni latky masa jsou definovany jako prvky obsazené v popelu masa
anebo presnéji jako prvky, které zlstavaji po Uplné oxidaci organického podilu na
vodu, oxid uhli¢ity a dal$i plynné latky ve zbytku (STRAKA a MALOTA, 2006).
Mineralni latky tvoii zhruba 1 % masa a maji specifické funkce z hlediska
metabolismu i z technologického hlediska (KADLEC a kol., 2002). Maso je jednim z
nejlepsich zdroji zinku, selenu, fosforu a zeleza (PEREIRA a VICENTE, 2013).

Zelezo je v mase piitomno v hemovych barvivech, volné v iontové formé, ve
ferritinu aj. Jeho vyznam zde je dan zejména jeho dobrou vyuZitelnosti pro lidsky
organismus (KADLEC a kol., 2002). Zelezo podporuje latkovou vyménu, je
nepostradatelnym pro vyménu plynli na Grovni tkdni a bun€k, enzymy obsahujici
zelezo maji vyznamnou roli pfi bundéném metabolismu (BIESALSKI, 2005). Zelezo
hraje velmi dilezitou roli ve zdravi lidi a jeho nedostatek vede ke zhorSeni nékterych
biologickych funkci. (PEREIRA a VICENTE, 2013). Zinek je, pfi spravném
mnozstvi, nepostradatelny pro lidské zdravi kvili svému vlivu na funkci zlaz s
vnitini sekreci, déleni a rist bun€k, imunitni systém a reprodukci. Jeho nedostatek
zvySuje riziko infekci a genetickych poruch (PRASAD, 2009). Selen je
nepostradatelnym prvkem v lidské vyzivé, pficemZz se vyskytuje ve formé
selenoproteini, které maji antioxidacni U€inky pfi kardiovaskuldrnich onemocnénich

a pii prevenci rakoviny (PEREIRA a VICENTE, 2013).

2.6 Technologické a organoleptické viastnosti masa

Technologické a organoleptické vlastnosti masa spolu Uizce souviseji a jsou
dany jeho sloZzenim. Mezi nejvyznamngjsi patfi chutnost (komplexni vjem chuti a

vung), kiehkost, textura, barva a vaznost (PIPEK a POUR, 1998).

2.6.1 Krehkost

Kiehkost masa je nejvyznamnéjsi kvalitativni charakteristicka vlastnost masa
V hodnoceni spotiebitelli. Béhem kiehnuti jsou rozklddany hlavni struktury
cytoskeletonu rovnéz jako myofibrilarni a cytoskeletdlni proteiny, maso mékne a
proces kiehnuti je doprovazen zménami v ultrastruktute. Aby byla docilena
pozadovana kiehkost veprového masa, je vyzadovano, aby bylo maso skladovéano
Vv podminkach chlazeni 5-7 dni. Kiehkost masa ovliviiuji rtizné predporazkové a

poporazkové faktory a jejich vzajemné u¢inky (VONDRASKOVA, 2012).
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2.6.2 Vaznost

Schopnost masa vazat vodu vlastni 1 pfidanou pfi ptisobeni né¢jaké sily nebo
jiného fyzikalniho namahani jako je tlak, zahiev apod. Vaznost masa je ovliviiovana
mnoha faktory jako je druh, pohlavi, v&k, zpiisob chovu, pH, mnozstvi soli,

postmortalni zmény a dalsi (PIPEK, 2016).

Vaznost se stanovuje 24-48 hodin post mortem pomoci riznych metod. Jejich
podstatou je lisovani, odstied’ovani, odkap a podobné (STUPKA a kol., 2009).

Vaznost veprového masa je dilezitou vlastnosti ovlivitujici vnimani vzhledu
masa, textury a Stavnatosti masa spotiebiteli (GJERLAUG-ENGER, 2015). Na
vaznosti zavisi 1 ekonomika vyroby, zejména ztraty vody pii vyrobé, skladovani a
tepelném opracovani. Vaznost lze ovlivnit zpiisobem zachdzeni s masem a riiznymi

ptisadami (PIPEK a POUR, 1998).

2.6.3 Barva

Barva masa patfi mezi dileZit¢ senzorické vlastnosti masa. Je dulezitym
ukazatelem stavu Cerstvosti nebaleného masa. V poslednich letech se lze setkat
S masem balenym, a to bud’ ve vakuu, nebo v ochranné atmosféfe. U baleného masa

muiZe byt jeho barva ovlivnéna i typem baleni (KAMENIK, 2016).

Za barvu masa odpovida pfedev§im myoglobin. Tato bilkovina dodava masu
nejen barvu, ale zaroven tvoii 1 diileZitou zasobarnu kysliku svalového tkaniva. Podil

myoglobinu se zvySuje s vékem zvirete (STUPKA a kol., 2009).

Jednou z metod hodnoceni barvy je subjektivni posouzeni lidskym okem, kdy
je porovnavan skuteCny odstin barvy potraviny se standardem. Tento zptlisob byl
postupné nahrazen objektivnim méfenim barvy kolorimetrem ¢i spektrofotometrem

(KADLEC, 2015).

2.6.4 Chutnost

Chutnost je komplexni vjem chuti a viné. Na jejim vytvareni se podileji
pfedevSim extraktivni latky. Vyznamnym nosi¢em extraktivnich latek je tuk, ve
kterém je fada téchto latek rozpusténa (PIPEK a POUR, 1998). Maso chudé na tuk je

chutové nevyrazné, tuhé a suché. Chut'ové vlastnosti ovlivituje tuk intramuskuldrni
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(ve svalstvu), na zaklad¢ degustacnich testti se doporucuje podil intramuskularniho
tuku ve vysi 2,5 %, vétSina plemen a findlnich hybridd vSak jiz tuto hodnotu

nedosahuje (BECKOVA a VACLAVKOVA, 2006).

2.7 Posmrtné zmeény

Okamzikem usmrceni jateCného zvifete probihaji ve svalovych vlaknech
biochemické reakce. Postmortalni obdobi, v némz aktivné plisobi nativni enzymy, se
oznacuje jako autolyza neboli samovolny rozklad masa. Jedna se o endogenni proces,
ve kterém jsou jednotlivé slozky masa degradovany na stale jednodussi latky a na

konecné produkty rozkladu (INGR, 2003).

Prvnim stddiem posmrtnych zmén pfed ndstupem posmrtného ztuhnuti je
prae rigor. Tato faze je charakterizovana ptitomnosti dostatecného mnozstvi ATP.
V této fazi ma maso vysokou vaznost, neuvoliiuje vodu, je velmi vhodné pro

zpracovani do mélnénych masnych vyrobkt (PIPEK a POUR, 1998).

Dalsi faze posmrtnych zmén se nazyva rigor mortis, neboli posmrtné
ztuhnuti. V tomto obdobi probihd odbouravani hlavnich energetickych slozek svalu
za jeho postupného okyselovani a dochazi ke zménam v konformaci bilkovin.

Projevuje se postupnym ztuhnutim masa a sniZenim schopnosti vazat vodu (INGR,
2003).

Dalsi fazi je vlastni zrani masa. Zde dochazi k uvolnéni maximalni ztuhlosti a
ustaviénému narUstani kiehkosti masa. Jednd se o intracelularni proces, pfi némz
dochazi plisobenim proteolytickych enzymu k odbourdvéni struktur uvnitt svalovych
bunék. Odbouravani myofibrilarnich proteint ma vliv na kiehkost masa (KAMENIK

akol., 2014).

Pii delSim skladovani masa dochazi k hluboké autolyze, coz je d& jiz
nezadouci. Dochazi ke §tépeni peptidii na oligopeptidy a aminokyseliny, rozkladaji
se tuky a je mozné i mikrobidlni napadeni. Chut’ i konzistence masa se stavaji
nepfijatelnymi. Pribéh posmrtnych zmén je odliSny v pfipadé€, ze se maso rychlé

ochladi (nebo zmrazi) pted nastupem rigoru mortis (PIPEK a POUR, 1998).
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2.8 Jatec€ni opracovani

Jatecni opracovani je prvni vyrobni fazi v masném primyslu. Ve vyspélych
statech se dnes uskuteciiuje téméf vyhradné na vysoce mechanizovanych C¢i
automatizovanych pramyslovych jatkach. Jen ojedinéle se zvifata porazeji u
chovatele (domaci porazky, dale nutné porazky), ptipadné v extrémnich podminkach

(porazky zvitat v obtizné dostupnych oblastech apod.) (PIPEK a POUR, 1998).

Pfi zpracovani zvifat na jatkdch je nezbytn¢ nutné si v§imat hospodarného
vyuziti suroviny (v€etné vedlejsich jateCnich produktll) a co mozna nejdokonalejsi
hygieny. Technologické postupy na jate¢ni lince proto musi byt sestaveny tak, aby se
omezila kontaminace masa na minimum. Pordzena zvifata je tfeba az do skonceni
veterinarni prohlidky povazovat za material, o kterém neni znamo, zda je nebo neni

pozivatelny (KADLEC a kol., 2002).
2.8.1 Prihanéni na porazku

Manipulace se zvifaty béhem piihanéni musi byt Setrnd s prihlédnutim
K ptirozenému chovani a bez pouziti hrubé sily. Pfi manipulaci je zakazano zvifata
bit, kopat, pouzivat tlak na zvIast' citlivd mista (oci, slabiny), zvedat nebo vlacet
zvifata za hlavu, usi, koncetiny ¢i ocas, pouZivat pohanéci pomicky se Spicatymi
konci, umysiné zadrzovat zvifata v nahané€ich uli€kach. Pro manipulaci Ize pouzit
tlacné desky, zvukové povely a schvédlené pohénéci néstroje. Rampy, mistky a
ulicky musi byt vybaveny bo¢nim hrazenim zabranujicim padu zvifete. Osvétleni
nesmi zplisobovat ostré stiny a povoleny sklon podlah je max. 20° (BORILOVA,
2014).

2.8.2 Omracovani prasat

Omréaceni lze definovat jako jakykoli mechanicky, elektricky nebo chemicky
postup, ktery vyvold okamzitou ztratu védomi, a ktery je pouzity pred porazkou
zvitete. Ztrata védomi trvd do usmrceni zvifete. MiiZeme rozliSovat mezi vratnym
omracenim, kdy po urcité¢ dob& zvife znovu nabyva reflexy a pfichazi k védomi.
Takto funguje omracovani plsobenim omracovacich plynli nebo pii pouZiti
elektrického proudu, pokud tento prochazi pouze pies mozek zvifete. Nevratny
omracovaci postup je v pfipadé pouziti omracovaciho pfistroje s upoutanym

projektilem, kdy dochdzi k proraZeni lebky, nebo pouzitim elektrického proudu, kdy
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se omracovaci elektrody ptilozi kromé hlavy i na télo, elektricky proud projde i
srdcem, kde vyvola fibrilaci komor, tzn. zastavu srdce. V takovém piipad¢ jiz zvife

neni schopno samo nabyt védomi (KAMENIK a kol., 2014).

Omracovani prasat je mozné uskuteCnit vSemi tfemi zpiisoby. Mechanické
omracovani je vzhledem k malé produktivité prace omezeno prakticky jen na domaci
porazky nebo na velmi malé provozy pifimo u chovatele, kdy se vyuziva jak tupého
uderu, tak i prorazeni celni kosti. V obou ptipadech je uder veden na ¢elo zvirete. K
tupému uderu lze vyuzit palici, pro omraceni s prorazenim celni kosti se pouziva

pistole s vazanym projektilem (STEINHAUSER a kol., 2000).

Pii pouziti elektrického proudu, dochazi k omraceni po prachodu proudu
mozkem nejkratsi cestou. Tato metoda je v piipad€ nastaveni spravného proudu a
napéti humannéjsi nez mechanickd, avSak existuje zde pravdépodobnost zlomenin a

vzniku extravasatd, tj. krvacenin vlivem svalovych kie¢i (POKORNA, 2016).

Dalsi zplisob omracovani je za pouziti plynt, a to zejména CO2. Minimalni
koncentrace pro omracovani prasat je 80 %. Prasata musi byt porazena do 1-3 minut
jinak nabyvaji znovu védomi. Pokud by naopak prasata zlistala v omracovaci komote
déle, po 4-5 minutach by u nich nastala smrt (KAMENIK a kol., 2014). Omra¢ovani
oxidem uhli¢itym sniZzuje vyskyt a rozsah krvacenin a zlepSuje bezpecnost

pracovniku tim, Ze se u tél prasat nevyskytuji kiece (CHANNON a kol., 2002).

2.8.3 Vykrvovani prasat

Zasadou je, ze omracené zvife musi byt usmrceno do 30 sekund po omraceni.

Vykrvovacim fezem nebo vpichem se pterusuje krevni obéh, vykrveni je tim

vvvvv

2.8.4 Odstétinovani prasat

Pro odstranéni $tétin z mrtvych tél prasat se pouzivd automaticky
odstétinovaci stroj. Stroj ma v sobé mnozstvi rotacnich pryZovych Skrabek nebo
podobnych elementt, které kartacuji nebo oSkrabéavaji povrch korpusu. V nékterych
odstétinovacich strojich vzdy dvé mrtva téla zvifat spoleéné spadnou do soupravy
pryzovych Skrabek a vodni sprcha shora odplavuje $tétiny pry¢ na dno nadrze a dale

(MZe, 2006).
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2.8.5 Vykolovani prasat

Vykolovani je vyjmuti organti dutiny panevni bfisni a hrudni v uvedeném
potadi. Nejprve je proveden fez mezi zadnimi koncetinami, nasledné¢ dochazi
K uvolnéni vngjSich pohlavnich organti a kone¢niku. Panevni dutina je oteviena
roziiznutim spony panevni, coz umoziiuje uvolnéni organii panevni dutiny. Po
otevieni bfisni dutiny je vyjmut travici trakt, véetné zaludku. Branice se obfeze podél
hrudni stény a spolu s rozfezanim hrudni kosti dojde k otevieni hrudni dutiny. Rez
a jicen. Z uvolnéného téla je nasledné vyjmut kofinek, ktery u prasat tvoii jazyk,

hrtan, pradusnice, jicen, plice, srdce, uvolnéna branice a jatra (BORILOVA, 2014).

2.8.6 Puleni a kone¢na uprava prasat

Puleni se provadi zné€kolika divodii — umoziuje snadnéj$i manipulaci,
umoznuje vyjmuti mozku a michy a je vyZzadovano pro veterinarni prohlidku
porazenych zvifat. Pali se sttedem patete, pllici fez je veden miSnim kanadlkem a
pozaduje se, aby byl rovny a aby kostni tfisté bylo co nejméné. T¢la prasat se puli

ruéné sekackem, diskovou nebo pasovou pilou (INGR, 2003).

Konecnd uprava tzv. toaleta se provadi ihned po ukonceni veterinarni
prohlidky a spocivéa v odfezavani nezaddoucich, zejména znecisténych ¢asti, upraveni
vzhledu jatecné opracovanych kust a dikladném osprchovani pitnou vodou

(KOPRIVA a kol., 2002).

2.9 Zchlazovani masa a ztraty hmotnosti béhem
chlazeni

Po poraZeni musi byt maso zchlazeno co nejdiive. Jatecna téla musi byt do 24
hodin zchlazena na teplotu 7°C a méné. Pii skladovani nesmi teplota ptekrodit
hranici 7°C pii relativni vlhkosti 85-95 % a rychlosti proudéni vzduchu 0,1-0,3 m/s.
Maso musi byt chranéno pied pfimym slune¢nim zafenim (KOPRIVA a kol., 2002).
Na druhou stranu pfili§ rychlé ochlazeni mize vést ke ztratam vody odpafovanim a
zvySeni tuhosti masa (PHAM a kol., 1995). Pokud dojde k ochlazeni pod 10°C pied
nastupem posmrtného ztuhnuti, mize dochazet k vyskytu zkraceni svalovych vlaken

(KLETTNER, 1996).
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Nizké teploty zabrani rozmnozovani mezofilnich mikroorganismti v mase,
provadime-li tuto Cinnost nevhodnym zptisobem, muze dojit k ovlivnéni kvality
masa. Negativné¢ miize byt ovlivnéna i1 kiehkost masa ¢i ztrata hmotnosti odkapem
vody. Pi1 chlazeni masa dochazi k mnoha chemickym a fyzikalnim zménam,

predevsim k postmortalnimu zrani masa (www.mendelu.cz, 2016).

Chlazeni masa lze rozdélit na dvé faze: zchlazeni masa z télesné teploty na
teplotu chladirenskou a vlastni chladirenské skladovani masa v chladirn€é. Maso se
pak z technologického hlediska déli podle jeho vnitini teploty na maso teplé, (vnitini
teplota 27°C a vyssi), maso vychladlé (vnitini teplota 10°C a niz$i) a na maso

vychlazené (vnitini teplota 0—5°C) (INGR, 2003).

Metody zchlazovani délime na: klasicky postup, rychlé zchlazovéni,
ultrarychlé chlazeni, ,,opozdéné chlazeni“ (delayed) a ,sprejové chlazeni

(KAMENIK a kol., 2014).

Pii klasickém postupu chlazeni se vyuziva teplot v chladirnach od 0 do 4°C,
pii rychlosti proudéni vzduchu do 3 m/s (COULTER a kol., 1995). Tento systém byl
Casto vyuzivan pifi vyzkumech a v soucasné dob€ neni vhodny pro pouZiti ve

vétsiné komerénich provozech (HUFF-LONERGAN, 2006).

Rychlé zchlazovani masa je dnes nejrozsifenéjsi metodou chlazeni. Pfi tomto
zpusobu se uplatituje vzduch o teploté -1 az 2°C o relativni vlhkosti 85-90 % a
rychlosti proudéni 2—4 m/s. Dilezité je pribézné sledovat vnitini teplotu masa, pii

nedokonalém vychlazeni vznika hniloba v jadie (www.mendelu.cz, 2016).

Pfi ultrarychlém nebo Sokovém chlazeni se pouzivaji teploty vzduchu od -20
do -40°C, pfi rychlosti proudéni vzduchu 3-5 m/s po dobu 1 az 3 hodin. Po
takovémto zpiisobu, muze byt nasledn¢ pouzito konvenéni zchlazovani, nebo
»sprejové chlazeni (HUFF-LONERGAN, 2006). Ultrarychl¢ chlazeni miize také
zlepsit fyziochemické vlastnosti masa v disledku zpomaleni metabolismu post
mortem, snizena rychlost glykolyzy ma za nasledek niz$i ztraty hmotnosti odkapem a
nizsi vyskyt PSE masa (RYBARCZYK a kol., 2015).

Pii ,,opozdéném* (delayed) chlazeni jsou jatecné pllky vystaveny teplotdm

vzduchu pftiblizné¢ 12°C prvnich 7 hodin po porazeni, poté¢ jsou premistény do
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chladirny s teplotou vzduchu 0-4°C (KAMENIK a kol., 2014). Vyrobni omezeni a
obavy o bezpecnost potravin zplsobuji, ze je tato metoda nevhodné pro pouziti ve

velkych komercnich provozech (SAVELL a kol., 2005).

Metoda ,,sprejového chlazeni spoc¢iva v postiiku jatecné upravenych tél
studenou vodou prvnich 3-8 hodin po porédzce, dochézi tak k vynahrazovani ztraty
hmotnosti odpafovanim. Pti chlazeni postfikem zlstava povrch mokry a umoziuje

chlazeni odpatfovanim, aniz by dochézelo ke zvySovani ztrat hmotnosti (SAVELL a

kol., 2005).

Béhem ochlazovani a chladirenského skladovani dochézi k hmotnostnim
ztratam, a to jak uvolnénim masové Stavy, tak odparem vlhkosti z povrchu masa.
Znamena to zhorSeni jakosti (maso je mén¢ Stavnaté, ztraci senzoricky aktivni latky)

a vznikaji i ekonomicky vyznamné ztraty (PIPEK a POUR, 1998).

GJERLAUG-ENGER (2015) uvadi, ze snizeni ztrat o 1 % predstavuje,
Vv pfepoc¢tu na kilogramy jateénych pilek ziskanych z jednoho milionu prasat, 490

tun masa navic.

Hmotnostni ztraty jsou ovliviiovany piedev§im piedporazkovymi faktory,
prubéhem porazky, zpisobem skladovani masa, rychlosti zchlazovani a dobou

skladovani pfi snizenych teplotach (FRIGIOIU MODORAN a kol., 2008).

Jak uvadi PATINHO a kol. (2013) velky vliv na zmény hmotnosti maji
relativni vlhkost vzduchu a rychlost proudéni vzduchu béhem procesu zchlazovani.
Cim vyssi je rychlost vzduchu, tim vice se snizuje relativni vlhkost a tim vice
dochézi ke ztratdm nejen hmotnosti, ale 1 organoleptickych vlastnosti. Pfi extrémnich
ztrataich ma maso nepfijemny vzhled, je tmavé a suché. PATINHO a kol. (2013) dale
doporucuji jako optimalni troven relativni vlhkosti 85-90 %. Hodnoty nad 90 %

mohou podporovat vznik povrchového osliznuti a rozvoj kazeni masa.

ZvySena uroven stresu pred porazkou ma rovnéz negativni dopad na zménu
hmotnosti masa. Pokud je zvife pfed porazkou vystaveno nadmérnému stresu
dochdzi u n& ke zvyseni svalové teploty a rychlejsimu poklesu pH po porazce a tim

vy&$im ztratam (MARIBO, 1998).
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2.10 Bourani masa

Bourani masa je dé¢leni jateéné opracovanych t€l na jednotlivé mensi Casti
(obvykle anatomické celky) a jejich dalSi uprava, kterd sestdvad z vykosténi a
odstranéni nékterych dalSich nezadoucich casti (PIPEK, 1994). Bourani masa
navazuje na chladirenské skladovani jatecné opracovanych tél, pii kterém doslo ke

zrani masa a ke zpusobilosti pro jeho vyuziti (INGR, 1992).

Ucelem bourani je ziskat maso pfiblizn€ stejné jakosti a slozeni z hlediska
technologie, mozného kulinadrniho opracovani, nutri¢ni hodnoty i ceny, rozd¢€lit maso
na men$i celky, s nimiz lze 1épe manipulovat, odstranit nepozivatelné casti (kosti,

Slachy, ptebytecny tuk), upravit maso co do velikosti a tvaru (PIPEK a POUR, 1998).

Dutlezitou podminkou pii bourdni je dodrzeni hygieny. Pfi fezani masa se na
jeho povrch, zejména na fezné plochy, dostavaji mikroorganismy stykem s rukama
pracovnikil, nozi a dal§imi néstroji i vzdusnou kontaminaci. Je proto nutné omezit
moznosti kontaminace (Casté myti rukou a pracovnich nastrojil) i snizit na minimum
ohfev masa a dobu setrvani masa pii zvySené teploté. Teplota v bourarné by méla byt
pfiméfené pracovni podminky — maso by mélo mit teplotu 5-10°C, bourarna pak
teplotu niz8i nez +12°C. Ke zbyte€nému ohfevu masa dochézi zbyte¢né dlouhym
pobytem masa na bourarn¢ — pfisouva se proto jen tolik masa, kolik je nutné pro
zajisténi plynulosti vyroby, naopak vybourané maso je nutné co nejrychleji premistit

zpét do chlazenych prostorti (KADLEC a kol., 2002).

Jatecné opracovana prasata prichdzeji na bourani v ptilkach. Obvykle se na
zacatku bourarenského péasu veprova ptlka rozdé€li diskovou pilou na vétsi celky,
které se dale detailn¢ zpracovavaji. Veptrova piilka se dé€li na nasledujici ¢asti: hlava,
ucho, lalok, krkovicka, plec pecen€, bok, kyta, pazdik, ocasek, pfedni a zadni
kolinko, pfedni a zadni nozka (PIPEK, 1994). Schématické déleni veptfové pllky na
jednotlivé ¢asti je zobrazeno na obrazku 1 (BORILOVA, 2014).
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Obrdzek 1: Schématické déleni vepiové piilky na jednotlivé casti (BORILOVA, 2014)

1 — nozicka ptedni, nozicka zadni

2 — koleno pfedni, koleno zadni

3 —kyta

4 — pazdik

5 — ocasek
6 — pecené
7 —bok

8 —plec

9 — krkovice
10 — lalok
11 —hlava
12 —ucho
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3. Cil prace
Cilem prace bylo ze ziskanych udaji vyhodnotit ztraty hmotnosti masa

béhem zpracovatelského procesu, zejména pak béhem zchlazovani a vyhodnotit

faktory, které je mohou ovlivnit.

4. Material a metodika

Data byla ziskdna v podniku JihoGeska masna s.r.o. Ceské Budgjovice
zalozeném v roce 1997 jako nastupce statniho podniku JihoCesky masny pramysl.
Podnik se specializuje na vyrobu a prodej hovéziho a veprového masa a masnych
vyrobku. Jate¢né upravend téla byla vazena po porazce za tepla a po zchlazeni.
Zaznamenany byly hmotnosti levé a pravé pulky zvlast pied a po zchlazeni za 24
hodin. Celkem bylo vyhodnoceno 67 jatecné upravenych t&l piestického
¢ernostrakatého plemene prasat, dale byla téla zafazena do skupin podle hmotnosti
JUT a to nasledovné: do 86 kg, 86-91 kg, 91-97 kg a nad 97 kg. Nasledné byly
vyhodnoceny ztraty hmotnosti pro jednotlivé skupiny. Pordzky probihaly v obdobi
od dubna 2015 az do biezna 2016.

Vlastni pordzka prasat zacinala omracenim zvifat. Pro omraceni byla pouZita
metoda omracovani elektrickym proudem, pii které¢ byly pouzity omracovaci kleste
pfiloZeny na hlavu v oblasti mezi ofima a uSnimi boltci. Nésledné byla zvirata
vytazena elevatorem za zadni koncetinu do svislé polohy a byl proveden vykrvovaci
vpich. Po vykrveni byla provedena tprava povrchu téla v leze odstétinovanim
Vv pafici lazni o teplot¢ 60-65°C vV odstétinovacim zafizeni. Potom byla téla
docisténa, od poslednich zbytkd S$tétin, plamenem. Po tomto kroku nasledovalo
zav&Seni zvifat za panevni koncetiny pomoci kovovych hakl na zavésnou drahu.
Nésledovalo vykoleni, ¢ili vyjmuti organii dutiny panevni, bfiSni a hrudni, které se
predkladaji k veterinarni prohlidce. Po vyjmuti orgdnt doslo k rozptleni jate¢nych
tél ruéné pomoci sekace. Rozptlilend jateéné upravend téla byla nasledné zvazena.

Kazda ptlka byla vazena zvlast pomoci digitdlni vahy. Vazeni probihalo ve visu.

Pulky jate¢né upravenych tél byly jednotlivé pfesunuty po zavésnych drahach
do chladirny. Byly rozmistény rovnomérné tak aby nedoslo k vzajemnému kontaktu

mezi jednotlivymi pllkami, coz by mohlo narusit rovhomémé proudéni vzduchu
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kolem ptlek a tim narusit proces zchlazovani jeho zpomalenim a zvysit riziko vzniku
kazeni masa. Chlazeni probihalo rovnéz ve visu. V chladirné¢ probihalo jednofazové
konvenc¢ni zchlazovani, to znamena ze po celou dobu chlazeni byla udrzovana stejna
teplota prostfedi na trovni 4°C. Rychlost proudéni vzduchu byla nizka, udrzovana na
urovni 0,6 m/s. Relativni vlhkost vzduchu byla nastavena a udrzovana na vysokou

hodnotu 90 %.

Po ukonceni zchlazovani, které trvalo 24 hodin probéhlo vazeni. Prava a leva
pulka jatecné upravenych tél byla zvazena kazda zvlast’ pomoci digitdlni vahy uréené
pro vazeni masa ve visu. Jednotlivé zjisténé hodnoty byly zaznamenany do

protokolu.

4.1 Statistické vyhodnoceni vysledku

Ziskana data byla zpracovdna pomoci programti Microsoft Excel 2016 a
QCExpert verze 3.3 TriloByte Statistical Software. U zjisténych hodnot byl

vypocitan aritmeticky priimér, smérodatna odchylka, rozptyl a variaéni rozpéti.
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5. Vysledky a diskuse

Hodnoty primérnych hmotnosti zjiSténych u jatecné upravenych tél jsou
uvedeny v tabulce 3. Pramérna hmotnost jate¢n¢ upravenych tél ¢inila 91,8 kg.
Primérnd hmotnost pravé pilky za tepla byla 44,6 kg, primérna hmotnost levé pilky
za tepla byla 47,2 kg. Pfi téchto hodnotach byla zjiSténa primérna ztrata hmotnosti
Z celého jateéné upraveného téla 1,945 kg, praimérna ztrata hmotnosti pro pravou
pulku ¢inila 0,974 kg, pro levou ptlku 0,970 kg, coz piedstavuje ubytek hmotnosti o
2,12 % z ptivodni hodnoty celého JUT. Tyto hodnoty byly naméfeny u pravé a levé
pulky jate¢nych t&l zvIast'.

Tabulka 3: Prumérné hodnoty hmotnosti

porazkova hmotnost hmotnost p. | hmotnost I. ztrata
hm. 1,23 JUT pulka pulka kg %
pramér 1129 91,8 44,6 47,2 1,945 | 2,12
smérodatna
11,5 9,35 4,48 4,95 1,09 | 1,22
odchylka
rozptyl 132,3 87,47 20,02 24,5 1,2 15
varia¢ni
56,58 46 4,8 53 6,3 6,9
rozpéti

Zdroj: vlastni

Ve starSich pracich jinych autort byly zjistény hodnoty hmotnostnich ztrat u
pulenych tél 1,98 %, (pii primérné hmotnosti jatecnych tél 72,2 kg, primérné teploté
vzduchu 0-4°C a pramérné rychlosti proudéni vzduchu 0,5 m/s) (BROWN a
JAMES, 1992 in COULTER a kol., 1995) a 1,9 % (pfi primérné hmotnosti 60 kg,
teploté vzduchu 0,5°C a rychlosti vzduchu 0,25 m/s) (COOPER, 1980 in COULTER
a kol., 1995).
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COULTER a kol. (1995) pii pouziti metody konvencniho zchlazovani, pii
které byla pouzita teplota 5°C a rizné rychlosti proudéni vzduchu (0,10-0,29; 0,30—
0,65; 0,80-1,30; >1,30 m/s) uvad¢ji pramérné ztraty na trovni 1,8 %, v testu byly
pouzity jatecné upravena téla o primérné hmotnosti 70,2 kg. Metoda nizkych teplot -
5°C pusobicich delsi casovy interval (v tomto piipadé¢ 120 minut) neprokazala

vyznamny rozdil mezi ztratami hmotnosti.

VAN DER WAL a kol. (1995) uvadéji, ze pii chlazeni vzduchem o teploté
4°C (rychlosti 0,5 m/s), byly po 20-24 hodinach zjistény 2% ztraty (kolem 0,9
kg/pilka). Podobné vysledky pfinesla i metoda pouziti nizkych teplot -5°C
pusobicich 120 minut, bez ohledu na pouzitou rychlost vétru, nasledovana

konvenc¢nim chlazenim 4°C a 0,5 m/s.

TOMOVIC a kol. (2008) uvadgji hodnotu primémych ztrat, pti konvenénim
chlazeni, ve vysi 2 % (primérnd hmotnost jate¢né upravenych tél byla 76,4 kg).
Lepsich vysledki muze byt dosazeno upravou faktorti ovliviiujicich nejvic
hmotnostni ztraty, jako je teplota vzduchu, rychlost proudéni vzduchu, relativni

vihkost.

Pii pouziti pasobeni velmi nizkych teplot (-30°C) po kratkou dobu 30-ti
minut, se daji snizit ztraty ze 2 % na 1,7 % - 1,3 % Vv zavislosti na pouzité rychlosti
vzduchu, které byly 1, 2 a 4 m/s. Zjisténé ztraty byly pti 1 m/s 1,7 % (0,7 kg), 2 m/s
1,5 % (0,6 kg), 4 m/s 1,3 % (0,6 kg). Nejmensi ztraty pii vysokych rychlostech
proudéni vzduchu a -30°C Ize vysvétlit relativné vysokym obsahem kondenzované
vody na studeném (pod 0°C) povrchu tél na zacatku zchlazovaciho procesu (VAN

DER WAL a kol., 1995).

TOMOVIC a kol. (2008) pfi pouziti ultrarychlého chlazeni pfi teplotd
hluboko pod bodem mrazu -31°C a pfi dlouhé dobé pusobeni 3 hodin a rychlosti
proudéni vzduchu 5 m/s, nasledovaného konvenénim chlazenim 2—4°C, 0,5 m/s po

zbylou dobu 21 hodin, uvadéji Ze bylo dosazeno primérnych ztrat 1,4%.

PATINHO a kol. (2013) dosahli rovnéz nejlepSich vysledkil pfi pouziti velmi
nizkych teplot, konkrétné -25°C po dobu 2 hodin, po kterych nasledovalo konven¢ni
chlazeni pti 5°C po dobu dvaceti hodin a vysoké relativni vlhkosti vzduchu, ktera

byla po celou dobu experimentu na urovni 80-85 %. Pti pouziti téchto hodnot bylo
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dosazeno 1,04 % ztraty. Pii stejnych teplotnich podminkach, ale snizené relativni

vlhkosti na troveti 46, 53 a 60 % byly zjistény ztraty 1,93 %, 1,47 % a 1,13 %.

Dalsim faktorem ovlivilujicim mnozstvi ztrat je rozmisténi tél v chladirné a
jejich mnozstvi. Pii vétsi koncentraci tél v chladirné, kdy se téla nachazi blizko u
sebe miize dochazet ke Spatné cirkulaci vzduchu mezi nimi a tim i ke snizeni efektu

ochlazovani a vétsim ztratam (COULTER a kol., 1995).

Déle byly vyhodnoceny primérné ztraty pro skupiny prasat rozdélenych do
skupin podle hmotnosti jate¢né upravenych tél. Vysledky jsou uvedeny v tabulce 4 a
znazornény v grafu 1. Jate¢na téla byla rozd€lena nasledovné: do 86 kg, 8691 kg,
91-97 kg, nad 97 kg. U téchto skupin byly zjistény ztraty 1,71 kg (2,12 %) pro
skupinu do 86 kg, 1,97 kg (2,24 %) pro skupinu od 86 do 91 kg, 2,46 kg (2,63 %) pro
skupinu od 91 do 97 kg a 1,71 kg (1,67 %) pro skupinu nad 97 kg.

Hmotnost JUT a celkova ztrata hmotnosti nejsou na sob¢ zavislé. Rozdil ve
ztratach mezi jednotlivymi skupinami neni statisticky vyznamny (p>0,05). Nejnizsi

ztraty byly zjiStény u prvni skupiny do 86 kg JUT, druhé nejnizsi vysledky byly

N4

COULTER a kol. (1995) uvad¢ji jako mozné vysvétleni to, ze u leh¢ich kust
dochéazi v disledku mensi télesné plochy k mensimu odpafovani vody. U téZSich
kusti mohou byt mensi ztraty zptsobeny vétsim tukovym pokryvem, ktery by mohl
zpusobit zpomaleni pohybu vody vV téle smérem kpovrchu a tim zpomalit

odparovani.

Tabulka 4: Prumerné ztraty podle hmotnostnich skupin

hmotnost JUT ztrata (kg) ztrata (%)
<86 1,71 2,12
86-91 1,97 2,24
91-97 2,46 2,63
>97 1,71 1,67

Zdroj: vlastni
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Graf 1: Primérné ztraty podle hmotnostnich skupin

3,00 3,00
2,50 2,50
1,97 2
%D 2,00 17 1 2,00 S
: ,67 £
_§ 1,50 1,50 <
R 1,00 1,00 R
0,50 0,50
0,00 0,00
86-91 91-97 >97

porazkové hmotnosti

B 7trata (kg) —e=—rztrata (%)

V grafu 2 jsou zndzornény hmotnostni ztraty pravych a levych pulek
rozdélenych do jednotlivych skupin podle hmotnosti.

Graf 2: Priumerné ztraty (kg) pravych a levych piilek v jednotlivych hmotnostnich
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Nejvyssi primérné ztraty 1,45 kg byly zjistény u levych ptilek ve skupiné 91—
97 kg, a u pravych pulek ve skupin¢ 86-91 kg, kde byly primérné ztraty na urovni
39



91 kg. Mozny divod téchto vykyvli mize byt nestandardni rozmisténi téchto kust
Vv chladirn€, kde mohly byt naskladnény ve vétsi koncentraci a v misté kde mohlo byt

hife dosahovano pozadovanych chladirenskych podminek. U nejmenSich a

nejveétsich kusi byly ztraty vyrovnané.
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6. Zaver
Maso po porazce obsahuje piiblizng 70—75 % vody. I pfesto, ze méa schopnost

vazat vodu, dochazi u n¢j béhem zpracovani a nasledného skladovani, ke ztratdm

N a4

cvwr

67 kusi jateCn¢ upravenych tél prasat prestického cernostrakatého plemene
bylo zvazeno po porazce za tepla pied umisténim do chladirny, a po 24 hodinach
chlazeni. Ze zjisténych hodnost byla vypocitana primérna ztrata hmotnosti, ktera
byla 1,945 kg coz ¢ini 2,12 % z hmotnosti jatecné upraveného téla. Déle byly
vyhodnoceny ztraty podle hmotnostnich skupin, kdy nejmensi ztraty byly zjiStény u
hmotnostné nejmensich (do 86 kg), zde byly ztraty 1,71 kg a nejvétSich kusi (nad 97
kg), zde byly ztraty 1,71 kg. Pordzky probihaly v obdobi od dubna 2015 az biezna
2016.

Zvolenim vhodné technologie chlazeni lze dosdhnout mensich ztrat. Jako
jedna z nejvhodnéjsich metod se jevi pouziti Sokového zchlazovani nasledovaného
konvencénim. Pfi této metod€ se pouzivaji teploty vzduchu hluboko pod bodem
mrazu, nejcastéji kolem -30°C po dobu tficeti minut az tfi hodin. Dilezitd je nejen
teplota prostredi, ale i rychlost proudéni vzduchu a relativni vlhkost vzduchu. Tyto
dva faktory se vzdjemné& ovliviiuji a je tfeba dbat na to, aby nedochézelo k vykyvim.
Doporucuje se vysoka relativni vlhkost 85-90 %, v kombinaci s vysokou rychlosti
proudéni vzduchu 4 m/s, nasleduje konvenc¢ni chlazeni pti vysSich teplotach kolem
4°C, pii ponechané vysoké relativni vlhkosti a sniZeni rychlosti proudéni vzduchu
kolem 0,5 m/s. Dalsim faktorem, ovliviiujicim ztraty je piedporazkové zachazeni se
zvitaty. Pfi spravném zplsobu zachazeni se zvitaty pfed poraZkou miZzeme nésledné
dosahnout lepsich vysledktli. Nespravné rozmisténi jatecnych tél v chladirn€ rovnéz
negativné ovliviiuje ztraty, pti hust§sim nahromadéni, kdy se té€la nachézi blizko sebe,

dochazi ke $patné cirkulaci vzduchu a zhorseni ochlazovani.
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