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Hodnoceni kvality masa u Cistokrevnych plemen prasat

Souhrn

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, zda ma plemeno, pohlavi a jejich vzajemna
interakce vliv na kvantitativni a kvalitativni ukazatele veptového masa. Bylo pouzito 36 kust
prasat plemen Ceské bilé uslechtilé, Ceska landrase a duroc a byly rozdéleny rovnomérné dle
pohlavi. Zvitata byla naskladnéna ve véku 69 dni pfi primérné zivé hmotnosti 22,5 kg a
ustajena po dvojicich dle metodiky pro testaci Cistokrevnych a hybridnich prasat. Zvitata byla
porazena pii primérné hmotnosti 111 kg.

Z vysledki analyz s ohledem na plemeno vyplyvé, Ze plemeno ovlivnilo predev§im
kvalitativni ukazatele jatecné hodnoty veptfového masa, statisticky prikazné rozdily byly
zaznamenany u cervenosti (a*) (P = <0,001) a Zlutosti (b*) (P = 0,001) MLLT (musculus
longissimus luborum et thoracis), barvy a* (P = 0,002) a b* (P =<0,001) hibetniho tuku, ztraty
masové §tavy varem (P = 0,047) a sily stfihu vafeného masa (P= 0,012). Z kvantitativnich
ukazatelll byl ovlivnén podil hlavnich masitych ¢asti (P = 0,002). Statisticky prikazny rozdil
byl u obsahu dusikatych latek (P = 0,019) a obsahu popelovin (P =0,013) v MLLT.

Z vysledki analyz, kde byl sledovéan jak vliv plemene, tak i pohlavi je patrné, Ze
plemeno opé€t ovlivnilo pfevazné kvalitativni ukazatele, a to opét barvu a* (P =<0,001) a b* (P
=0,001) MLLT, barvy a* (P = 0,002) a b* (P =<0,001) hibetniho tuku a silu stfihu vafeného
masa (P =0,015). U hodnoty svétlosti (L*) MLLT (P = 0,035) byla zjisténa interakce plemene
a pohlavi. Pohlavi ovlivnilo zejména kvantitativni ukazatele, a to Zivou hmotnost pii porazce
(P = 0,060), jate¢nou vytéznost (P = 0,003), hmotnost krkovicky (P = 0,029) a hmotnost
hlavnich masitych c¢asti (P = 0,021). Podil libové svaloviny a vySka hibetniho tuku byla
ovlivnéna jak pohlavim, tak interakci plemene a pohlavi.

Z tohoto pozorovani je patrné, Ze plemeno, pohlavi a jejich interakce méla vliv na
kvantitativni a kvalitativni ukazatele jateCené hodnoty u ¢istokrevnych plemen prasat. Nejvyssi
podil libové svaloviny a podil hlavnich masitych casti méli vepfici plemene ceské bilé
uslechtilé, nejvyssi hibetni tuk mély prasnicky taktéz plemene Ceské bilé uslechtilé. Nejkiehci
maso mély prasnic¢ky plemene duroc, ale také vykazovaly nejvyssi ztraty masové Stavy.

Klicova slova: prase, plemeno, maso, kvalita masa



Evaluation of meat quality in purebred pig breeds

Summary

The aim of this diploma thesis was to find out whether the breed, sex and their mutual
interaction in purebred breeds has an impact on the quantitative and qualitative indicators of
pork. 36 pigs of the czech large white, czech landrace and duroc breeds were used and were
divided evenly according to their sex. The animals were stored at the age of 69 days at an
average live weight of 22,5 kg and housed in pairs according to the methodology for testing
purebred and hybrid pigs. The animals were slaughtered at an average weight of 111 kg.

The results of analyzes with regard to the breed show that the breed mainly affected
the qualitative indicators of pork carcass value, statistically significant differences were
recorded in redness (a *) (P = <0,001) and yellowness (b *) (P = 0,001) of MLLT (musculus
longissimus luborum et thoracis), colors a * (P = 0,002) and b * (P = <0,001) of back fat, loss
of meat juice by boiling (P = 0,047) and shear strength of cooked meat (P = 0,012). From the
quantitative indicators, the share of the main meat parts was affected (P = 0,002). There was a
statistically significant difference in the content of nitrogenous substances (P = 0,019) and the
content of ashes (P =0,013) in MLLT.

From the results of the analyses, where both the influence of the breed and sex were
monitored, it is evident that the breed again influenced mainly qualitative indicators, namely
colora * (P=<0,001)and b * (P=0,001) of MLLT, colors a * (P=0,002) and b * (P =<0,001)
of back fat and shear strength of cooked meat (P = 0.015). The interaction of breed and sex was
found for the value of lightness (L *) of MLLT (P = 0,035). Sex mainly influenced quantitative
indicators, namely live weight at slaughter (P = 0,060), carcass yield (P = 0,003), neck weight
(P =0,029) and weight of main meat parts (P = 0,021). The proportion of lean muscle and the
height of back fat was influenced by both, sex and the interaction of breed and sex.

From this observation it is evident that the breed, sex and their interaction had an effect
on the quantitative and qualitative indicators of carcass value in purebred pig breeds. The
highest share of lean muscle and the share of the main meat parts had pigs of the czech large
white breed. The highest back fat had sows of the czech large white breed. The sows of duroc
breed had the most tender meat, but they also showed the highest losses of meat juice.

Keywords: pig, breed, meat, meat quality
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1 Uvod

Maso (nejen vepiove, ale také vSech ostatnich druhll) obecné povazovano za pomérné
dostupné, je ho dostatek a v naSich ekonomickych pomérech se jeho nedostatkem ohrozeni
necitime. Velké obchodni spole¢nosti jsou schopné pokryt spotiebitelskou poptavku. Avsak
v poslednich letech spottebitelé¢ velky diiraz ptikladaji predevsim vysi cen a kvalit€¢ zbozi
(Novék 2015).

Vzhledem ke zmén¢ stravovacich navyki, cené produktii a tlaku na zdravou vyZzivu,
vyrobé& veprového masa konkuruje maso driibezi. Na poptavku po vepfovém mase ma vliv nejen
jeho cena, ale i kvalita. To znamena, Ze konecny spotiebitel bere v potaz obzvlast senzorické
vlastnosti, jako jsou barva a protuc¢nélost. Hlavnimi faktory trzni spéSnosti potravin a
potravinovych surovin jsou zdravotni nezdvadnost, spotiebitelska cena a kvalita. To plati i pro
jateCna prasata a pro vepirové maso.

Veprové maso je velmi dobrym zdrojem zivocisnych bilkovin, proto je chov prasat a
vyroba veptfového masa nenahraditelnou soucasti prumyslu Zzivoc¢isné vyroby. Z hlediska
zajisténi nutriéni rovnovahy bilkovin hraje toto odvétvi nezastupitelné postaveni narodniho
hospodafstvi.

Spotiebitelé si dnes maso a masné vyrobky vybiraji nejen podle ceny a vnimané kvality,
ale také podle nutri¢ni hodnoty a zdravotni nezavadnosti, dobrych Zivotnich podminek zvifat,
etiky vyroby masa a urovné dopadu na zivotni prostiedi zptisobené vyrobnim systémem. Je
nutné zvysit produkci vysoce kvalitniho masa a masnych vyrobkti z prasat produkovanych v
udrzitelnych systémech a spliujicich pozadavky spotiebitelt.

Hodnoceni kvality vepfového masa by mélo byt zalozeno na relativné levnych a
rychlych métenich provadénych na jatkach, kde je k dispozici identifikace jate¢né upravenych
tél, aby bylo mozné produkt 1épe vyuZit pro dalsi zpracovéni a distribuci.

Chov prasat je organizovan v pyramidalni struktufe, kde na vrcholu pyramidy probiha
Slechténi vychozich plemen a zakladnu tvofi jate¢na prasata, kiizenci téchto plemen. Podle
riznych cila Slechténi jsou vychozi plemena ¢lenéna na matei'ské (cilem je vynikajici plodnost)
a otcovska (cilem je vynikajici rast a kvalita masa). V historii bylo vyslechténo a testovano
velké mnozstvi riznych plemen a kombinaci kiizeni, z nichz se do sou¢asnosti prosadilo jen
nekolik, v matei'ské pozici se prosadila pouze dv¢, large white a landrase, v otcovské pozici jen
tf1 plemena - duroc, hampshire a pietrain.



2 Védecka hypotéza a cile prace

Predpokladame, ze plemeno, pohlavi a jejich vzdjemna interakce ma vliv na kvantitativni
a kvalitativni ukazatele veptfového masa.

2.1 Cil prace

Cilem préace bylo vyhodnotit kvantitativni a kvalitativni ukazatele masa Cistokrevnych
plemen prasat.



3 Literarni reSerse

3.1 Domestikace prasete

vvvvvv

historii lidstva. Béhem neolitu kombinace pastevectvi a zemédélstvi zptsobila rychly nartst
lidské populace, coz nasledné podnitilo migraci lidi z center piivodu do jejich okoli (Gignoux
et al. 2011). Prase divoké (Sus scrofa) bylo az do raného holocénu diilezitou kofisti lovct v
Sirokych oblastech Euroasie a v soucasnosti je jednim z nejrozsifenéjSich divokych savcl
(Pushkina & Raia 2008).

Zooarcheologické dlikazy naznacuji, Ze prasata byla domestikovana v jihozapadni Asii
asi 8500 let pied nasim letopoctem. Poté se rozsitili pres Stfedni a Blizky vychod a na zapad
do Evropy spolu s ranymi zemédé€lci. Prakticky vSechna moderni plemena prasat ze zédpadni
Euroasie maji mitochondridlni znaky podobné (nebo identické) jako evropska divoka prasata
(Ottoni et al. 2013).

Giuffra et al. (2000) sekvenovali mitochondridlni DNA divokych a doméacich prasat z
Asie a Evropy. Byly ziskany jasné ditkkazy o tom, ze k domestikaci doslo nezdvisle na
poddruzich divokych prasat v Evrop¢ a Asii. Doba divergence forem pfedki byla odhadnuta na
500 000 let, dlouho pfed domestikaci prasete ¢lovékem. Historické zdznamy naznacuji, Ze
asijska prasata byla do Evropy zavlecena béhem 18. a poc¢atku 19. stoleti.

3.1.1 Plemena prasat

Slechténi hospodaiskych zvifat, véetné prasat, ma sviij pivod v Anglii. Pivodni
anglickd prasata byla velkého télesného ramce a byla chovana pfedevsim pro maso. Koncem
osmnactého stoleti bylo do zemé ptivezeno mnoho riiznych typit mensich tuénych asijskych
prasat (Velechovska 2018).

V Evropé se mistni typy vyvinuly po domestikaci, ale fenotypové odlisna plemena
vznikla az v osmnactém stoleti s pfichodem systematického Slechténi. Neddvno vyvinuté
molekularni néstroje pro prasata (stejné jako dalsi druhy hospodatskych zvifat) nyni umoziuji
genetickou charakterizaci historie plemen (Wilkinson et al. 2013).

Evropska a asijska prasata byla domestikovana nezavisle a po domestikaci doslo k
introgresi asijského domaciho prasete do evropského prasete. VétSina téchto plemen (zejména
uzitkovd) byla podrobena silné umélé selekcei za ucelem zlepSeni produktivity vepfového masa.
Rizna plemena vSak vykazuji velké rozdily v morfologii a produkéni vykonnosti v disledku
ruznych cilt chovu, selek¢nich systémil a chovnych prostiedi (Yang et al. 2014).

Diky dlouholeté existenci plemenaiské prace je ve svétovém genofondu prasat velké
mnozstvi plemen. Mezi nejvyznamnéjsi plemena mezindrodniho vyznamu patii large white,
landrase, duroc, hampshire, belgicka landrase a pietrain (Stupka et al. 2013).

3.1.1.1 Hybridizace plemen

Po druhé svétové valce se zivocisna produkce musela ptizptisobit pozadavkim trhu a
chov prasat se zaméfil na produkci masnych uZitkovych typt prasat. V Ceskoslovensku byl



zaveden v roce 1973 tzv. hybridiza¢ni program v chovu prasat dovozem masnych plemen
(pietrain, belgicka landrase, duroc, hampshire aj.) pro jejich uplatnéni v otcovské pozici. Jeho
cilem bylo dosazeni lepsi kvality vepfového masa a jeho vyssi nutri¢ni hodnoty prostfednictvim
hybridt uzitkovych masnych typt (Kucera et al. 2014).

Tabulka 1: Plemena prasat vy$lechténa v Ceské republice

Plemeno Pivod Plemenna kniha
bilé ulechtils mlStTn,’ la{ge wh}te, némecké 1927
bilé, némecka landrase
lickd, danska, fi ka
landrase anvg ic a,’darvls 'a, r’ancouzs a 1961
némecka a §védska landrase
prestické Cernostrakaté mistni a bavorska plemena 1964
Seské VOrazné masné belgicka landrase, duroc, 1991
Y hampshire (zaniklo)
bilé otcovské large white 1993

Zdroj: [http://infopigs.blogspot.com/p/fotogalerie.html]

3.2  Maso jako potravina

Vyraz ,,maso“ zahrnuje vSechny casti jatecné upravenych tél zvitat, Cerstvé nebo
zpracovang, které jsou vhodné ke konzumaci. V uizkém smyslu se tento termin vztahuje na svaly
porazenych zvitat, véetn¢ slozek pojivové tkané€, intra- a intermuskularni tuk, krevni cévy,
lymfatické uzliny, nervy a kosti (Barton et al. 2012).

V roce 2011 se celosvétova produkce vepifového masa pohybovala kolem 101 miliont
tun, coz predstavovalo 34 % z celkové produkce masa. Velky rozmach masného primyslu a
zvySsujici se poptavka spotiebitelll po kvalitnim a bezpe¢ném mase vsak pfinesly i nové vyzvy
pro masny prumysl (Tao & Peng 2014).

Celosvétova spotieba masa neustale roste za poslednich padesat let. Spotieba masa v
roce 1961 na osobu byla 23,1 kg, vroce 2011 42,20 kg na osobu (Sans & Combris 2015). Tento
jev je zpusoben hospodaiskym a popula¢nim riistem rozvijejicich se zemi svéta v poslednich
nékolika desetiletich (Gandhi & Zhou 2014). V Ceské republice byla v roce 2019 spotieba
vepifového masa 43 kg na 1 obyvatele a rok. Celkové spotfeba masa Cinila v uvedeném roce
82,4 kg na obyvatele a rok, z ¢ehoZ je patrné, Ze se v CR vepiové maso podili vice neZ polovinou
na celkové spotiebé masa, konkrétné zaujima 51,7 % podil (MZe 2021).

3.2.1 Kbvalita masa

Spotfeba vepfového masa souvisi se spokojenosti spotiebitele, a proto je stimulovana
vysokou kvalitou masa. Konzumentovo vnimani je komplexni kombinaci vizudlni pfitazlivosti
a chuti. Neexistuje zadna jednotna definice kvalitniho masa, je to kombinace subjektivniho a
objektivniho méteni, které se mezi trhy lisi (Lee et al. 2012).



Kvalita potravin je po mnoho desetileti v popfedi. Potravinové skandaly, vetejné snahy
zarucit kvalitu potravin, stejn¢ jako zvySujici se naroky spotiebitelil a jejich informovanost o
kvalité vSak v poslednich letech zintenzivnily jeho studium (Papanagiotou 2013).

Chov zvirtat je velké pramyslové odvétvi, jehoz celosvétova populace se odhaduje na 1
miliardu prasat. V poslednich letech je povédomi spotiebiteli o kvalité potravin stale
vyrazn€j$i. Senzoricka kvalita je hlavnim problémem u dilezit¢ho produktu, jako je vepiové
maso, které predstavuje témét 40 % zdrojli masnych bilkovin v lidské potravé (Verbeke et al.
2010).

Od nejstarSich dob se primarné vybirala plemena prasat podle konverze krmiva a ristu,
vcéetné charakteristik ve vyvoji svaloviny a ukladani tuku. Z tohoto pohledu je dulezité sledovat
odchylky v charakteristikach jakosti masa, jako je kiehkost, $tavnatost, chut’ a viiné. Tyto
ukazatele izce souvisi s biologickymi vlastnostmi a genetickymi variacemi zvirat (Switonski
et al. 2010).

Choi et al. (2016) porovnavali kvalitu masa Cistokrevnych prasat plemen landrace,
yorkshire a duroc a jejich kfiZzencl. Byla porovnana a vyhodnocena kvalita masa a sloZeni
mastnych kyselin v peceni. Zjistili, Ze maso Cistokrevného duroca obsahovalo nejvice tuku,
zatimco maso prasat landrace, yorkshire a jejich kfiZzencl obsahovala vyssi obsah vody. Pokud
jde o slozeni mastnych kyselin, celkovy obsah nenasycenych mastnych kyselin a
polynenasycenych mastnych kyselin n-3 a n-6 byl nejvyssi u kiizencii, zatimco celkovy obsah
nasycenych mastnych kyselin byl nejvyssi u prasat duroc.

Nakev & Popova (2020) srovnavali chemické slozeni a nékteré kvalitativni
charakteristiky masa (pH, barva a vaznost masa) ve svalu Longissimus thoracis u plemen
landrace, pietrain, large white a duroc. Vysledky ukazaly, ze duroc mél nejvyssi obsah
intramuskularniho tuku, zatimco maso pietrain a large white bylo nejlibové¢jsi. Kromé toho byla
vaznost masa vys$i u pietrain a landrace ve srovnani s duroc a large white.

Jukna et al. (2013) zjistovali obsah suSiny, bilkovin, intramuskuldrniho tuku a
stopovych prvkl (sodik, hot¢ik, vapnik, selen, méd’, zinek, zelezo a baryum) v mase. Bylo
zkoumano cistokrevné plemeno large white a jeho kiizenci s yorkhshire a landrace. Nejvyssi
nutri¢ni hodnota (nejvice susiny, bilkovin a tuku) byla v mase Cistokrevného large white, ale ve
srovnani s kfizenci byl chudy na obsah mineralti. Nejvice stopovych prvki obsahovalo maso
kiizence large white a landrace. Stopové prvky mély vyznamnou pozitivni korelaci mezi sebou
(kromé¢ Zeleza), ale negativni nebo slab¢ pozitivni s parametry nutricni hodnoty.

Franco et al. (2014) zkoumali vliv pohlavi a kfiZeni na kvalitu masa a vlastnosti jatecné
upraveného téla. Byly pouzity vzorky ze svalu Longissimus dorsi od tii riznych skupin plemen
- celta, jeho kiiZenct s landrace a duroc. KfiZzenec duroca mél lepsi kvalitu jate¢né upraveného
téla (vyssi jateCnou vytéznost, index kompaktnosti hibetu a Sunky a méné tuku) nez celta.
Kiizenci méli méné intramuskularniho tuku a vice kyseliny olejové.

3.2.1.1 Welfare zvifat

Udrzitelna produkce masa je definovana jako forma produkce ekologicky nezavadna,
ekonomicky Zivotaschopnd, socidln¢ spravedliva a humanni. Spojuje aspekty, jako je zdravi
zvitat, ochrana Zzivotniho prostfedi, produktivita, bezpecnost potravin, kvalita potravin a
efektivita z hlediska vyrobnich nakladt (Pethick et al. 2011).



Welfare zvitat je obtizné jednoduse definovat. Pokud jde o dobré Zivotni podminky
zvitat, pracovni definice by méla zahrnovat fyzické a dusevni zdravi zvitete, pfizpisobivost
prostiedi bez utrpeni a v nékterych definicich zahrnovat pocity zvifat. Problém s pojmem
welfare je v tom, ze neméa zadna specifickd métici nebo hodnotici kritéria. Objevily se tfi
koncepce tykajici se dobrych zivotnich podminek zvifat: myslenka biologické funkce
(fyziologicka stresova reakce a jak se zvife snazi vyrovnat se svym prostiedim), myslenka
pocitl (pozitivni emoce jako je potéSeni nebo pozitek a negativni emoce jako je utrpeni nebo
bolest) a myslenka ptirozeného Zivota (zvifata mohou vyjadfovat normélni a ptirozené chovani)
(Moak 2021).

Dobré¢ Zivotni podminky zvifat evropsti ob¢ané do zna¢né miry povazuji za nezbytny
prvek udrzitelné zivocisné vyroby. Poptavka po produktech setrnych k pohodé¢ zvirat se zvysuje
s tim, jak roste vefejné povédomi a vnimani systému zivocisné vyroby. Welfare zvifat neni
pouze otazkou etiky, ale také zakladnim nastrojem k ziskani a udrzeni trhu a kazdy chov by m¢l
na welfare brat zietel (Broom 2010).

Velarde et al. (2015) fik4, ze intenzivni produkce prasat zvySuje efektivitu vyuZivani
dostupnych zdrojt, produktivitu a potravinovou bezpe¢nost. Ta v§ak miize narusit dobré zivotni
podminky zvifat. Vyzkum by se mél zabyvat posouzenim primarnich pfi¢in imrtnosti selat v
riznych typech porodnich kotct a welfarem prasnic, materialem ke hrani v kotcich, ktery by
pomohl k eliminaci kupirovani ocaskll a manipulaci zvitat béhem piepravy a pii porazce.

3.2.1.2 Kastrace kanecku

Chirurgicka kastrace kaneck je tradi¢ni praxi po staleti a je stale béZna ve vétSin¢ zemi.
Provadi se kvili pfitomnosti kan¢iho pachu v mase kanct. I kdyz nékteré zemé v zapadni
Evropé propagovaly pouziti anestezie nebo analgezie, postup se stile Casto provadi bez
jakéhokoliv umrtveni, coz Celi rostouci kritice vetejnosti (Von Borell et al. 2009).

V roce 2010 se fada evropskych zemi zavéazala k zastaveni chirurgické kastrace do roku
2018 za predpokladu, ze budou nalezena uspokojivé feseni problémul spojenych s produkci
masa nekastrovanych kanct. V nékterych zemich byly vyvinuty a zavadény alternativy k
chirurgické kastraci, avSak stale je v EU chirurgicky kastrovano 75 % kaneckti (De Briyne et
al. 2016). Pii soucasnych dostupnych metodach ndklady na kombinovanou anestezii a analgezii
jsou prili§ vysoké pro konven¢ni chovy ve vétsSing€ zemi.

Bonneau & Weiler (2019) zkoumali vyhody a nevyhody chirurgické kastrace kancti.
Nekastrovani kanci mohou trpét zvySenym stresem béhem obdobi vykrmu kviili agresivnimu
chovani. Konverze krmiva a kvalita jate¢né upraveného té¢la byla mnohem lepsi nez u kastrati,
ale kvalita masa nekastrovanych kanct byla nizsi kvtli kan¢imu pachu, snizenému obsahu
intramuskularniho tuku a zvySené nenasycenosti tuku.

Imunokastrace zabraiiuje kan¢imu pachu, bolesti spojené s chirurgickym zékrokem
a stresu souvisejici s agresivnim chovanim. Kvalita masa byla podobnd jako u chirurgickych
kastraci.



3.2.2 Kanc¢i pach

Kanc¢i pach je popisovan jako nepiijemny zapach masa nekastrovanych kanct, ke
kterému dochazi, jakmile mladi kanci dosahnou puberty. Existuji dvé hlavni slouceniny, které
jsou zodpovédné za kanc¢i pach. Prvnim je androstenon, steroidni hormon, ktery je zabudovan
v Leydigovych buitkdch varlat. Druhym je skatol, ktery vznikd degradaci aminokyseliny
tryptofanu v tlustém stfevé (Brinke et al. 2020).

Nekastrovani kanci se k vykrmu pouZzivaji jen zfidka, protoze je kan¢i pach pro
spotiebitele nepiijemny. Ma tendenci se vyvijet s pohlavni zralosti a ¢ini vepfové maso
nepozivatelné (Looft et al. 2012).

3.2.2.1 Androstenon

Androstenon je testikuldrni steroidni hormon, ktery zplsobuje zapach moci.
Koncentrace androstenonu z4visi na stadiu puberty a genetice (h? mezi 0,25 az 0,88). Zasoba
androstenonu je v tukové tkani a miize se uvoliiovat ze slinnych zlaz kance. Kdyz je kanec
sexualné vzrusen, uvolnuje sliny obsahujici smés steroidnich sloucenin, aby ptildkaly samice a
vyvolaly reflex nehybnosti u fijicich prasnic. Koncentrace exponovanych feromonli miize byt
ovlivnéna socialnim prostfedim zvifete (Duijvesteijn et al. 2012).

Lidska schopnost vnimat androstenon byla opakované studovéana, protoze se mluvilo o
tom, ze jde o lidsky chemosignél. Existuje dostatek dikazi pro specifickou anosmii, tj.
specifickou pachovou slepotu vici androstenonu u lidi s jinak normalni ¢ichovou citlivosti.
Odhady prevalence se mezi studiemi zna¢né lisi kvtili metodologickym rozdilim, pohybuji se
od pouhych 7,6 % u Zen az po 74 % u muzl (Lunde et al. 2009).

Morlein et al. (2013) tvrdi, Ze Cichova citlivost vii¢i androstenonu je dynamicka. Je tieba
urc¢it mezi konzumenty vepfového masa podil lidi citlivych vii¢i androstenonu, aby bylo mozné
zjistit ochotu konzumovat maso nekastrovanych kancii. V zemich, kde spottebitelé dosud
nebyli vystaveni kan¢imu masu, a tudiz se s androstenonem nesetkali ve vyznamnych
mnozstvich, je citlivost ke kan¢imu pachu mnohem vyssi.

3.2.2.2 Skatol

Skatol je vétsinou spotiebiteld viniman jako zdpach podobny vykaliim. Skatol se tvoii z
aminokyseliny I-tryptofan v tlustém stfevé prasat. Biosyntéza skatolu probiha ve dvou krocich;
I-tryptofan se nejprve preméni na kyselinu indol-3-octovou, ktera se nasledné preméni na
skatol.

Bili¢-Sobot et al. (2014) iika, e koncentrace Zivin a energie méa vliv na hladinu
androstenonu, skatolu a na rychlost pohlavniho dospivani kancii. Rtzné slouceniny v potrave
kancli maji rizné uCinky na snizeni koncentrace skatolu. Potrava s vysokym obsahem
zkvasitelnych sacharidi podporuje traveni v tenkém stieveé a nasledné snizuje tvorbu skatolu.

3.2.2.3 Detekce kanciho pachu

Detekce kanciho pachu je zasadni pro kontrolu kvality umoznujici upusténi od kastrace
selat. Meier-Dinkel et al. (2015) analyzovali senzitivitu a specificitu senzorického hodnoceni
vyskolenymi hodnotiteli ve srovndni s chemickou analyzou androstenonu a skatolu v hibetnim



tuku. Pii pouziti primérného skore panelu se senzitivita a specifita senzorické analyzy
pohybovala od 61 do 69 % a 77 az 85 %. Vykonnost jednotlivych hodnotitelii se velmi liSila
(senzitivita 47 az 86 %, specificita 45 az 88 %) a korelovala s ¢ichovou vnimavosti ke
slouc¢eninam. Vysoké hladiny skatolu jsou 1épe detekovany nez vysoké hladiny androstenonu.

Klasifikace kan¢iho pachu miize byt provedena méfenim piimo na jate¢né upraveném
téle na porazkové lince nebo tésné po porazce (méfeni v samostatné mistnosti na jatkach). Mize
byt zaloZeno na pifimém stanoveni hladin androstenonu a skatolu nebo na senzorickém
hodnoceni pfitomnosti kanc¢iho pachu. Toto stanoveni muize byt pfimym méfenim hladin
androstenonu, skatolu nebo kanc¢iho pachu nebo nepifimym meéfenim, tj. predikei sloucenin
(Font-i-Furnols 2020).

3.2.3 Systém SEUROP

Klasifikace jate¢né upravenych tél prasat na zdkladé SEUROP systému byla povinné
zavedena v CR 1. dubna 2001. Jate¢né upravena téla jsou t¥idéna podle obsahu libového masa
a hmotnosti jatecn€ upraveného téla. Obsah libového masa se odhaduje na zdkladé méfeni
obsahu tuku a mnozstvi svaloviny, idaje se pak zasazuji do regresnich rovnic. Rovnice byly
vyvinuty pro povolené metody tfidéni podle obsahu libového masa piimo urcené detailni pitvou
jate¢n& upravenych tél. V soucasné dobé je v CR povoleno $est klasifika¢nich metod (Vitek et
al. 2012).

Dle Sladek et al. (2010) ma porazkova hmotnost vliv na podil libového masa spolu s
hybridni kombinaci a pohlavim, coZ se nasledné projevuje pii zatfazeni do obchodnich tfid. S
rustem porazkové hmotnosti roste hmotnost masa a tukovych ¢asti v absolutnich hodnotach, ale
podil masnych ¢asti v jatecném téle relativné klesa. V prabéhu rlstu se zvysuje ukladani tuku
a ve vySsich hmotnostnich kategoriich pievazuje vyssi podil tukové tkané€ nad libovym masem.

Tabulka 2: Klasifikace SEUROP
Kod Podil libového masa v %
>60
55-60
50-55
45 -50
40 - 45
P <40

Poznamka: % = procento.
Zdroj: [https://www.europeanpork.cu/news/belgium-leads-in-high-yield-pork-production/]
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3.3  Faktory ovliviiujici kvalitu masa

Poptavka po veprovém mase na svétovém trhu a roven konkurenceschopnosti pozaduje
zkousku vSech faktori a problému spojenych s timto druhem vyroby s cilem, aby byl



dynamicky. Nejvyssi hospodatsky vysledek je v produkei vepfového masa a driibeze. Dlraz je
kladen na nalezeni optimalni kombinace vSech faktort s cilem ptekonat cykly v této vyrobé a
realizovat maximalni ekonomické efekty (Babovi¢ et al. 2011).

Spotieba masa se vyrazn¢ zvysila kviili nartistu irovné piijmi v rozvojovych zemich.
Konkrétné spotieba veprového masa predstavuje vice nez polovinu spotieby masa v mnoha
zemich. Spotiebitelé preferujici vepfové navic méni své zaméieni z mnozstvi vepirového na
faktory ovliviiyjici kvalitu veptfového masa patii pH, barva, kiehkost, schopnost zadrzovat vodu
a chemické slozeni. VSechny tyto faktory jsou ovlivnény plemenem a dédi¢nosti, stejné jako
procesy spojené s chovem, porazkou, zpracovanim masa a skladovanim (Kim et al. 2016).

3.3.1 Genetické zaloZeni

Vliv genill na kvalitu vepfového masa zahrnuje rozdily mezi plemeny i rozdily mezi
zvifaty v rdmci jednoho plemene. Tyto rozdily mohou byt zpiisobeny velkym poctem
minorgent, zndmymi jako polygenni ucinky, a v zdsad¢ ma vétsina vlastnosti zajimavych pro
kvalitu masa multifaktoridlni pozadi. Atributy kvality vepfového masa v§ak mohou byt také
spojeny uc¢inkem malého poctu majorgenti.

Gen RYRI (halotan gen) a gen RN jsou dva dobfe znamé hlavni geny, které maji ptimy
vliv na technologickou kvalitu vepfového masa (Rosenvold & Andersen 2003).

3.3.1.1 RYRI gen

RYRI1 je bilkovina nachdzejici se v kosternich svalech, konkrétné€ji na vnéjSim okraji
(membrang) struktury obsahujici vapnik (sarkoplazmatické retikulum) ve svalovych bunkach.

Hlavnim cilem moderni produkce prasat bylo zvySeni obsahu libového masa a rychlost
rustu, coz vedlo ke znacnému zvyseni nachylnosti ke stresu, snizeni odolnosti vii¢i nemocem a
zhorSeni kvality masa. Krom¢ bézné selekce pro vyssi zmasilost je v mnoha populacich prasat
zlepSena zmasilost také vysledkem vysoké frekvence genu ryanodinového receptoru (RYRI),
to je tzv. hlavni gen, ktery mé pozitivni vliv na mnozstvi masa, ale negativni vliv na jeho kvalitu
(Rey-Salgueiro et al. 2018). U prasat s genem RYRI ve form¢ recesivniho homozygota
(genotyp nn) byla charakterizovana lepsi i¢innost konverze krmiva, rychlejsi rist, lepsi obsah
libového masa a konformace ve srovnani s prasaty bez této mutace (genotyp NN), v disledku
nizsich proporci tuku a kosti a lepSiho rozlozeni hmotnosti jate¢né upraveného téla. Nicméné
bylo také zjisténo, ze homozygoti vykazuji vyssi umrtnost béhem obdobi pied poraZzkou a jsou
nachylnéjsi k produkci bledého, mékkého a exsudativniho (PSE) masa.

Védecka literatura o vlastnostech heterozygotnich prasat (genotyp Nn) neni
konzistentni. N&kteti autofi uvadéji, ze gen RYR1 ve své heterozygotni formé ma urcité
ptiznivé ucinky, jako je vySsi obsah libového masa s malym nebo Zadnym vlivem na kvalitu
vepfového masa (Fernandez et al. 2002).

Cobanovic et al. (2019) zjistili, Ze heterozygotni jedinci (genotyp Nn) méli lepsi kvalitu
zmasilost, ale méné tuku). Pfitomnost mutované alely n u téchto prasat vSak mela skodlivy
ucinek na pohodu zvifat a kvalitu masa, coz se projevilo zvySenymi koncentracemi laktatu a



glukézy v krvi, rozvinutéjsi rigor mortis a vyssi prevalenci PSE masa. Navic méli vyssi
predispozici k pneumonii, coZ naznacuje, ze jsou nachylnéjsi k infekénim onemocnénim.

3.3.1.2 RN gen

RN (Rendement Napole) gen je spojen se zvySenou hladinou glykogenu ve svalech a
byl identifikovan u plemene hampshire. U masa prasat nesoucich RN-gen byly zjistény vyssi
ztraty vafenim a niz8§i technologickd vytéznost. Snizena schopnost vazat vodu béhem
zpracovani byla pficitana kombinaci niz§iho obsahu bilkovin a vyssiho obsahu glykogenu v
mase z nosict RN, protoze se predpoklada, ze schopnost bilkovin vazat vodu béhem vareni je
vyssi nez u glykogenu (Bertram et al. 2004).

Gen se také bézné nazyva ,,gen kyselého masa“ nebo ,,Hampshire efekt”. Negativni
ucinky RN genu na kvalitu vepfového masa mé za nésledek ekonomické ztraty v masném
pramyslu (Houde et al. 2002).

3.3.2 Vyiziva

Pti vyzivé prasat je nutné respektovat, ze jejich enzymaticky typ traveni neumoznuje
zkrmovani krmiv s vysokym zastoupenim vlakniny, proto je jejich vyziva zalozena na vysoce
stravitelnych krmivech s vysokou biologickou hodnotou, zejména s optimalnim zastoupenim
aminokyselin (Velechovska 2016).

Hlavni slozkou krmiv pro prasata ptredstavuji jadrnd krmiva a to piedev§im obiloviny a
mlynska krmiva a dale nejrizné;si bilkovinné komponenty rostlinného a Zivoc¢isného pivodu,
jakoz 1 mineralné-vitaminové koncentraty a syntetické preparaty. Prasata vykazuji oproti jinym
hospodarskym zvifatim vysokou schopnost syntézy proteinu a tuku, jakoz i vysokou tc¢innost
vyuziti a premény zivin (Stupka et al. 2013).

Kvalitu masa ovliviluje vyziva a struktura krmné davky. V ptipadé, Ze je krmna dévka
biologicky vyvazena a plnohodnotnd, zvifata budou spravné rist a vyvijet se. Jestlize bude
krmivo nevyvazené, zvysi se podil kosti a méné cennych casti. Jestli dojde ke zvySeni
potfebnych zivin, bude se vice ukladat tuk (Stupka et al. 2009).

Technologie krmeni je dulezitym faktorem, ktery se nejvice vyuziva jako néstroj
kontroly kvality pti produkci vepfového masa a ve vztahu ke zlepSovani a kontroly uzitkovosti,
pohody zvitat, bezpecnosti, nutricni hodnoty a stravovaci a technologické kvality (Andersen et
al. 2005).

Cilem modernich systémii krmeni prasat je pfibliZit techniku vyzivy prasat jejich
fyziologickym potiebam, snizit spotfebu krmiva, potiebu lidské prace a zlepsit fizeni chovu s
ohledem na zivotni prostiedi a welfare zvifat (Smital 2019).

Systémy produkce prasat se za posledni tfi desetileti dramaticky zménily. V dne$ni
dob¢ je hlavni vyzvou pro primysl prasat maximalizace u¢innosti krmiva pfi minimalizaci
vyrobnich nékladl a dopadi na Zivotni prostiedi. S ohledem na dopady na Zivotni prostiedi jde
piedevsim o vyluCovani dusiku a fosforu, které v nejintenzivnéjSich oblastech chovu prasat
dosahuje znepokojiveé vysokych urovni (Garcia-Launay 2014).

Dle Pomar & Remus (2019) je pfesné krmeni velkym prilomem ve vyzivé prasat a
jednou z nejslibnéjsich cest k podpote tvorby vysoce kvalitniho a bezpe¢ného vepifového masa
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s nejniz§im dopadem na Zivotni prostiedi (o 60 % niz§i vylucovani zivin) a vysokymi standardy
pro dobré zivotni podminky zvitat. Mén¢ znecist'ujicich latek by znamenalo zlepSeni pohody a
zdravi populace a také snizeni zapachu, Skodlivého odpadu a rizik spojenych s vodou, ovzdusim
(napf. emise amoniaku a sklenikovych plyni) a znecisténim pidy. Hospodafeni s krmivy a
zvitaty pomoci pokrocilych pocitacovych technologii umoziiuje vcas identifikovat nemoci a
aplikovat individudlni 1é¢bu presn¢ za ucelem zlepSeni uzitkovosti stada, snizeni uzivani
antibiotik a pfispiva ke zlepSeni vetejné bezpecnosti.

Kvalita tuku v Zivo¢isné tkani vyplyva nejen z genetického pozadi, ale také ze slozek
krmiv, zejména oleji rostlinného pivodu bohatych na polynenasycené mastné kyseliny
(PUFA). Udaje dostupné v literatufe naznaluji, ze tuk v potravé ovliviiuje profil mastnych
kyselin lipidt v jate¢né upraveném téle urcujici kvalitu tuku a masa. Ze zdravotniho hlediska
je zadouci vysoky obsah polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) ve vepfovém mase;
jejich vliv na oxidac¢ni stabilitu masa, trvanlivost a zpracovani je vSak nezadouci. Navic vedou
ke zhorSeni organoleptické kvality, protoze slou¢eniny vzniklé béhem oxida¢niho procesu maji
negativni vliv na chut’ masa. Kvalita tuku a masa by tak méla byt vyvazena piisadami do krmiva
nebo suplementaci (Hanczakowska et al. 2015).

Vysoky obsah nasycenych mastnych kyselin (SFA) obsazenych v potravinach a
nepiiznivy pomér n-6 ku n-3 PUFA mize byt pfi¢inou mnoha kardiovaskularnich onemocnéni.
Veptové maso obsahuje vyznamné mnozstvi mastnych kyselin, a z n¢j ptredev§im nepiiznivy
pomér PUFA n-6/n-3. Tento nepiiznivy pomér vychazi z nespravného krmeni prasat, zvlasté
plodinami bohatymi na kyselinu linolovou. N¢které nasycené a nenasycené mastné kyseliny
jsou syntetizovany in vivo v organismu prasat, kyseliny linolova a linolenova vSak musi byt
dodavany pomoci stravy. Okrouhlé et al. (2011) zjistili pozitivni vliv pfidavku Inéného seminka
na kvalitu masa, respektive na pomér mastnych kyselin. Zatazeni Inéného seminka vyznamnég
doslo ke zlepSeni profilu mastnych kyselin. SniZilo procento mononenasycenych mastnych
kyselin (MUFA) a zvysilo podil PUFA a PUFA n-3. Z hlediska lidské vyzivy je dilezita
hodnota poméru PUFA n-6/n-3, ktera se v disledku zkrmovani Inéného seminka snizila z 19:1
na pomer 3:1, ktery je ptiznivy pro zdravi lidi.

Tabulka 3: Vliv pfidavku Inéného seminka na sloZeni mastnych kyselin ve veprovém mase.

Skupina Kontrola Lnéné seminko

Ukazatel Prikaznost
x +SD x+SD

SFA (%) 41,97 £ 1,81 41,55 +2,00 NS

MUFA (%) 41,58 +£2,66 34,95 +3,21 <0,001

PUFA (%) 16,43 + 3,93 23,50 £ 4,36 <0,001

PUFA n-6 (%) 14,85 £3,17 15,39 + 3,09 NS

PUFA n-3 (%) 1,12 £ 0,61 7,72 +2,13 <0,001

PUFA n-6/n-3 (%) 18,79 £ 6,75 2,77 + 1,47 <0,001

Poznamka: SFA = nasycené mastné kyseliny; MUFA = mononenasycené mastné kyseliny; PUFA =
polynenasycené mastné kyseliny; NS = neprtikazny; % = procento.
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3.3.3 Ustajeni

V intenzivnich chovech se vyuziva bezstelivového nebo stelivového systému ustajeni.
Stelivové systémy jsou vhodné pfedevSim pro mensi chovy a jako podestylka se vyuziva
predevsim sldma, piliny nebo raSelina na pevné podlaze. Podlahy v bezstelivovém systému jsou
celoroStové nebo polorostové. Tento systém umoznuje proslapovani vykald a odvod tekutych
vykalt. Vyhodou je sniZeni rizik respiracnich a gastrointestindlnich infekci, pokud je disledné
dodrzovéna hygiena. Nevyhodou roStovych podlah je riziko vzniku otlakd, pfedevsim u prasnic
a také nemoznost naskladnéni manipulovatelného materialu (slama). Ve vykrmu jsou podlahy
nejcastéji zelezobetonové. Na porodnach se nejcastéji vyuzivaji podlahy litinové, které jsou
hladké¢ a dobie vedou teplo nebo plastové, které l1ze vyuzit u vSech kategorii prasat. Dtlezita je
Sitka mezer u rostovych podlah, kterd musi odpovidat dané hmotnostni a vékové kategorii
prasat.

Vyvoj technologii v chovech prasat je nejen v souladu s predpisy Evropské unie na
ochranu zvifat, ale soucasné¢ musi akceptovat i pozadavky minimalniho vlivu na Zivotni
prostiedi. Do této koncepce zapadaji i projekty disponujici vétsim podilem automatizovaného
fizeni a vybavené pokrocilym pocitacovym softwarem, které by mélo nejen pecovat o dobré
zivotni podminky zvifat, ale zejména pomoci zlepsit produktivitu a ekonomiku produkce
veptoveho masa (Jedlicka 2016).

Moderni spotiebitelé vnimaji venkovni systémy nebo systémy obohacené o zivotni
prostiedi lépe nez konvencni intenzivni systémy, protoze konvenc¢ni ustdjeni poskytuje
zviratim ochuzené prosttedi a brani jim v projevovani jejich ptirozené¢ho chovani (Foury et al.
2011).

Lebret et al. 2011 zkoumali vliv ustajeni alternativniho (s podestylkou a venkovni
plochou) a konven¢niho ustiajeni na rGstovou vykonnost, reaktivitu na manipulaci pred
porédzkou a kvalitu masa. Zjistili, Ze prasata v alternativnim ustdjeni méla vyssi rychlost riistu a
lepsi piijem krmiva, ale podobné sloZeni jatecné upraveného téla jako prasata v konvencnim
ustajeni. Hladiny hormont souvisejicich se stresem a plazmatickych metabolith pii pordzce se
neliSily, coz naznacuje, ze ustajeni neovlivituje reaktivitu prasat na manipulaci pted porazkou.
Alternativni  systém vedl k vysSSimu pfijmu krmiva, rychlejSimu rastu, zvySeni
intramuskularniho tuku a zlepsSeni kvality pfijmu potravy.

3.3.4 Doprava a zachazeni

Manipulace pied pordzkou zahrnuje michani neznamych zvitat, nakladani, vykladani,
piepravu a ustajeni na jatkach. VSechny tyto manipulacni postupy mohou vyvolat stres, at’ uz
psychicky nebo fyzicky. Stres pted poraZkou je jak otdzkou dobrych Zivotnich podminek zvirat,
tak problémem kvality, protoze se jiz dlouho uznava, ze stres pied pordzkou mize neptizniveé
ovlivnit kvalitu veprového masa. Obecné se doporucuje delsi doba odpocinku pted porazkou,
aby se prasata zotavila z prepravy a souvisejici manipulace. Kratsi lezeni je spojeno s vadou
PSE, protoze neni dostatek ¢asu na uvolnéni stresu. Delsi ustajeni mize zvysit mnozstvi DFD
masa, snizit vytéznost jatecné upravenych tél a zvysit riziko kfizové kontaminace jate¢né
upravenych té€l. Spravna doba odpocinku je proto velmi dilezitd pro zmirnéni stresu a zlepSeni
kvality masa (Zhen et al. 2013). AvSak Dokmanovi¢ et al. (2014) tvrdi, Ze dlouhé ustdjeni pred
porazkou se ukézalo jako vice stresujici (vyssi obsah laktatu v krvi a vyssi stupen ztuhlosti a
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poskozeni klize) a mélo nepfiznivy vliv na kvalitu jate¢né upraveného téla (vysSi stupent
poskozeni kuze), ale vedlo k lepsi kvalit¢ masa (nizsi ztrata odkapem a tmavsi barva) ve
srovnani s kratkou dobou ustéjeni. Po kratkém ustajeni (od 8 minut do 2,7 hodin) byl pozorovan
vys$si vyskyt PSE masa a nizsi vyskyt RFN masa (normalni kvality) ve srovnani se skupinou
s dlouhou dobou ustéjeni (od 14 do 21,5 hodin).

Zvitata také trpi stresem pied pordzkou zptisobenou modiinami, zranénimi, hladovénim,
unavou, nedostatkem vody a potravy a nakladanim a vykladanim do vozidel. Stres, genotyp,
pfeprava, doba ustdjeni, rocni obdobi, podminky prostiedi a mnoho dalSich faktord ovlifiuje
kvalitu masa (Adzitey 2011).

Neadekvatni manipulaéni operace pred porazkou casto zvySuji krevni hladiny
katecholamint (adrenalinu a noradrenalinu), hormont kiry nadledvin (kortizolu) a zvysuji
aktivitu kreatinkindzy. Hladiny stresovych hormont v krvi, v¢éetné kortizolu, hraji dilezitou roli
pii hodnoceni citlivosti zvifat na stres z prostiedi. Odpoveédnost za kvalitativni znehodnoceni
veprového masa nese z 50 % vyrobcee a z 50 % pracovnici odpovédni za dopravu, chov dobytka,
pordzku zvitat a poporazkovou manipulaci s masem.

Intenzitu reakce téla na stres lze méfit pomoci fyziologickych faktorii pro posouzeni
vlivu pfedporazkové manipulace na kvalitu, poraZkovou hodnotu masa a pro klasifikaci stresu
v chovu zvifat a veterinarni praxi (Smiecinska et al. 2011).

Odpovédnost za vznik ztrat na zisku od farmy az po porazku nese rovnym dilem vyrobce
a jatka. Za prvé, vyrobce musi zarudit spravny geneticky vybér, péci a manipulaci s prasaty az
k bran¢ kamionu. Za druhé, jatka jsou zodpovédna za optimalizaci podminek ustajeni
(usporadani, kontrola prostfedi a manipula¢ni systémy) za ucelem udrzeni pfijatelnych
podminek welfare prasat a zajiSténi optimalni, konzistentni a jednotné kvality jatecné
upravenych tél a masa (Faucitano & Goumon 2017).

3.3.5 Porazka

N¢ekolik studii odhalilo, ze kvalitu veptfového masa ovliviiuje mnoho riiznych faktord,
jako jsou genetické proménné, krmeni, porazkova hmotnost, pohlavi a také podminky pied
porazkou a vlastni porazky (Karabasil et al. 2013).

Den porazky se sklada z ne¢kolika fazi, poc¢inaje okamzikem, kdy prasata opusti sviij
kotec a zahrnuje piepravu, ustajeni, omraceni a vykrveni. V kazdé¢ fazi jsou prasata vystavena
riznym stresovym faktorim, v¢etn¢ krmiva na farm¢, naklddani a ptepravy, lidskych zasahi a
designu zafizeni (napf. rampy, ulicky a doky), které mohou pfispét jak jednotlivé, tak aditivné
ztratdm zvirat a unave zvirat pii porazce. Stres pied porazkou je také problémem kvality t¢l a
masa, protoze muze zpusobit znehodnoceni tél kviili vaznym koznim 1ézim, ztratdm hmotnosti
a defekttim kvality masa v disledku abnormalniho posmrtného okyseleni svalt (Schwartzkopf
etal. 2012).

Féze omracovani je jednou z nejkriti¢téjSich v fizeni pied pordZkou prasat nejen z
hlediska pohody, ale také proto, Ze miiZze nevratné ovlivnit kvalitu masa. Po omraceni se zjistuje
kvalita masa, pfitomnost krvicenin a zlomenin kosti. Metoda elektrického omradovani mé
siln€j§i vliv na zlomeniny kosti a krvaceni v disledku silné svalové kontrakce. Kromé
neustalého genetického zlepSovani zménilo produkei prasat mnoho faktorid v poslednich letech,
jako je management, krmeni, imunokastrace a vék a hmotnost pii porazce. Uginek metody
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omracovani zavisi jak na pouzitych genotypech, tak na okolnostech, za kterych jsou hodnoceny
(Marcon et al. 2019).

Legislativa Evropské unie (Natfizeni Rady (ES) ¢.1099/2009) umoziuje razné metody
omracovani prasat, aby se minimalizovala uzkost, utrpeni nebo bolest béhem porazky.
Nejpouzivanéjsimi metodami jsou elektronarkdza a expozice vysokymi koncentracemi oxidu
uhli¢itého (CO2). Bylo uvedeno, Ze CO:2 zlepSuje kvalitu masa ve srovnani s elektrickym
omraCovanim tim, Ze sniZuje vyskyt PSE masa a ekchymoézy v bedrech a kytach. V systémech
CO:2 mohou byt prasata omracovana ve skupindch, coz sniZuje stres z omezeni a manipulace
(Llonch et al. 2012).

3.4  Kbvalitativni ukazatele kvality masa

3.4.1 Kiehkost a §avnatost

vvvvvv

masa. Zavisi na mnozstvi intramuskularniho vaziva, délce sarkomery a také na proteolytickém
potencidlu svalu. Tuhost masa je pro spotiebitele jednou z nejvice nezddoucich vlastnosti masa.
Proteolyza kli¢ovych myofibrildrnich proteinii endogennimi enzymy ve svalovém vléknu je
nejvetsim faktorem prispivajicim ke kiehkosti masa, coz je vlastnost vysoce cenéna spotiebiteli.
Posmrtnd proteolyza endogennimi protedzami zpusobuje oslabeni struktur myofibril a
pridruzenych proteinti, coz ma za nasledek kiehnuti (Kemp & Parr 2012).

3.4.2 Chut a viiné

Chut masa je komplexni atribut, ktery je kombinaci chutovych sloucenin
registrovanych na jazyku a té€kavych latek, které se pohybuji retronazalnimi drahami do
pachového epitelu v nose. T¢kavé slouceniny jsou vysledkem riznych chemickych procest
zéavislych jak na obsahu prekurzor v syrovém mase, tak na procesu zahtivani. Kiehkost, ktera
je také Casto zdlraznovana jako dilezity atribut pro kvalitu konzumace masa, je dobie
prostudovana s ohledem jak na enzymatickou degradaci, tak na roli pojivové tkané, stejn¢ jako
na pH, intramuskuldrni tuk a délku sarkomer. Na rozdil od kiehkosti a Stavnatosti je chut’ masa
komplikovanéjsi kvili velkému poctu pouzitych sloucenin, které jsou dany kombinaci mnoha
riznych chutovych tont, které dohromady vytvareji chut’ masa.

Prestoze zaklad pro chut’ masa vznika ve fazi prvovyroby vybérem plemene a krmiva,
je ovlivnén 1 manipulaci s zivym zvifetem v den pordzky a manipulaci s jatecné upravenym
télem po porazce. Kromeé toho izce souvisi s tepelnou upravou masa a se zpusobem, jakym se
maso podava v kontextu jidla. Nékteré aromatické slouceniny lze povazovat za piijatelné
aroma, jako je chut’ smaZeného masa pochazejici z Maillardovy reakce mezi aminokyselinami
a sacharidy a z degradace lipidd. Jiné 1ze povazovat za nepftijatelnou pfichut,, jejiz ptikladem je
kan¢i pach (Aaslyng & Meinert 2017).

Na zdkladé viné by Cerstvé maso mélo vonét lehce kysele kvili tvorbé kyseliny, a to
kyseliny mlé¢né. Zatimco pii rozkladu vznikd neptijemny zapach zpiisobeny odbouravanim
bakterii z bilkovin masa, jako je smés siry, merkaptanu atd. (Tazi et al. 2019).
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3.4.3 Hodnota pH

Kvalita masa je obecné popisovéana jako soucet vSech jakostnich znakli masa a tyto
vlastnosti jsou upraveny funkci svalového pH. Svalstvo zivého prasete ma neutralni hodnotu
pH 7,0 az 7,2. Jak se svalovina pfeménuje na maso, ma nedostatek kysliku, klesa pH a v
disledku toho se ve svalu hromadi organické kyseliny vcetné kyseliny mlééné nebo
anorganickych kyselin. Hromadéni kyselych latek je odvozeno od acidifikace a poklesu pH.
Posmrtné pH svalii a rychlost jeho poklesu ovliviiuji kapacitu zadrzovani vody a kapacita
zadrzovani vody urcuje jak ztratu odkapavanim ze syrového vepfového masa, tak ztratu
vafenim béhem vafeni. Hodnota pH po pordzce se obecné méti do 1 hodiny po porazce
(pocatecni pH nebo pHasmin) nebo do 24 hodin (kone¢né pH nebo pHa4n) (Pearce et al. 2011).

Rychlost a rozsah posmrtného poklesu pH pii pfeméné svaloviny na maso do znacné
miry ovliviiuje vyvoj jakostnich znakl veptrového masa. Klasicky se za rychlost a rozsah
poklesu pH povaZuje posmrtna glykolyza, kdy se glykogen pfeméni na laktat a H" (Scheffler et
al. 2013).

Tabulka 4: Kritéria pro jakostni skupinovou klasifikaci veprového masa

Skupina kvality masa
Hodnotici kritéria
Normalni maso PSE maso
pHas’ >5,8 <5,8
pH24n 5,5-6,0 <5,5

Poznamka: pHss = pH masa 45 minut po porazce; pH»s = pH masa 24 hodin po porazce; PSE = svétlé, mekke,
vodnaté maso
Zdroj: [Pospiech et al. 2011]

3.4.4 Barva masa

Barva masa je vyznamnym ukazatelem kvality veprového masa, protoze je jednim z

Rozhodnuti o ndkupu masa jsou vice ovlivnéna vzhledem produktu nez jakymkoli jinym
faktorem kvality. Barva predstavuje vnimanou Cerstvost a ma zasadni vyznam pro masny
pramysl a vyzkum masa (Tapp et al. 2011).

Barva masa je dana zejména obsahem a stavem svalového barviva myoglobinu. Obsah
myoglobinu zavisi na druhu zvifat. Obecné plati, Ze hovézi ma vice myoglobinu nez vepfové
maso. Kufeci maso ma méné myoglobinu nez veptové. Obsah svalového barviva je ovlivnén i
druhem svalu. Myoglobin mé prakticky stejnou chemickou strukturu jako krevni barvivo —
hemoglobin. M4 vlastné i stejnou funkci — ptenos kysliku. Pro tuto ulohu obsahuje myoglobin
(1 hemoglobin) ve své molekule atom Zeleza. Na toto zelezo se dokaze navazat kyslik. A kyslik
hraje dlleZitou roli také v barvé masa. Jestlize je na atom Zeleza (existuje v molekule
myoglobinu v tzv. dvojmocné podobg, jako Fe’") navazany kyslik, m4 myoglobin jasné
cervenou, az doslova zarive ¢ervenou barvu (Kamenik 2016).
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Tradi¢ni metody méfeni barvy vepfového masa jsou subjektivni hodnoceni a
instrumentalni hodnoceni pomoci kolorimetru. Subjektivni hodnoceni provadéji zkuSeni
srovnavaci s pouzitim sady standardnich karet barvy veptového masa jako reference pro uréeni
barvy veprového masa na stupnici 1 az 5 (1 =bledd, 5 = tmava). Subjektivni hodnoceni se mtze
mezi jednotlivei lisit a je ovlivnéno osvétlenim, pod kterym jsou vzorky hodnoceny, a
oxida¢nim stavem myoglobinu. Kolorimetry jsou ru¢ni zafizeni bézn¢ pouzivana pro méteni
barvy veptrového masa (L*, a*, b*) pomoci fizeného osvétleni. Vyuzivaji vSak pouze malou
cast (lisi se podle zatizeni) celého povrchu svalu, protoze otvor se musi vejit do svalové hranice.
Proto by byla pro primysl vepfového masa prospésna zobrazovaci technologie, kterd dokaze
konzistentn€ a pfesné urcit barvu vepfového masa (Sun et al. 2016).

3.4.5 Vady masa

Ziskovost v jakémkoli podniku modeluje masny primysl tak, aby se zamétoval na
produkci zvifat, kterd jsou €¢innymi zpracovateli krmiva, rychle rostou a maji vysoky obsah
libového masa s minimalnimi vyrobnimi naklady. Téch bylo dosazeno manipulaci s genetickou
vybavou zvifat a peclivym vybérem plemen. Ty také vyustily k produkci zvitat, kterd jsou
mnohem nachylnéjsi ke stresu a naslednym vadam kvality masa, jako je svétlé, meékké, vodnaté
(PSE) a tmavé, suché, tuhé (DFD) maso a jinym kvalitativnim vadam jako napiiklad krevni
podlitiny, kozni vady, dvoubarevnost, kazeni masa a lamani kosti (Forrest 2010).

Selekce prasat provadéna farmaii v poslednich letech byla zaméfena na zvySeni
zmasilosti. Nariist zmasilosti nebyl soubézny se zlepSenim kvality masa. ZvySovalo se riziko
defekt masa, jako je zhorSeni schopnosti zadrzovat vodu, zvySena ztrata odkapavani, exsudace
a nerovnomeérnd, piilis svétld nebo tmava barva.

Odhaduje se, ze vady masa jsou ve 40 % zplsobeny procedurou v ustajeni. Pro kvalitu
masa maji zadsadni vyznam: metoda omracovani, doba od omréceni do vykrveni, poloha
vykrveni, metoda opaieni a podminky chlazeni. Pro ziskani kvalitniho vepfového masa je nutné
zajistit spravny postup ve vSech fazich vyroby masa (Berg 1998).

3.4.5.1 PSE maso

U masa PSE je rychlost okyseleni po pordzce stimulovana rychleji nez normalné a ve
svaloving je dosazeno nizSich hodnot pH, kdyz je teplota jatecn¢ upraveného téla stale vysoka.
Kombinace nizkého pH a vysoké teploty u PSE masa zptisobuje denaturaci nékterych svalovych
bilkovin coz vede ke snizeni jejich schopnosti zadrZzovat vodu. To se d&je kvlili myofibrildrnim
komponentdm (miizka myofilamentl), které vytlacuji vyslednou tekutinu do extracelularnich
prostor, které zvEétSuji svilj objem. Kdyz se takové maso kraji, uvoliiuje se tekutina, coz vede
k exsudatim. Rozptyl svétla z povrchu masa je pravdépodobné zptsoben rozdily v indexech
lomu sarkoplazmy a myofibril. Cim v&tsi rozdil, tim vy3i rozptyl a tim bledsi maso. Smr§téni
miizky myofilamentu zvySuje mnozstvi svétla odrazeného od masa. Pti vysokém rozptylu je
mnozstvi absorbovaného svétla nizké a hemové pigmenty selektivné absorbuji zelené svétlo,
¢imz se snizuje normalni cervend barva. Diky tomu je maso PSE mén¢ Cervené a vice zluté.
Nizké pH u PSE také podporuje oxidaci hemovych pigmenti z fialového nebo Cerveného
myoglobinu a oxymyoglobinu na hnédy metmyoglobin (Warriss 2000).
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3.4.5.2 DFD maso

Dlouhotrvajici stres nebo vysoka aktivita pted porazkou mtize mit za nasledek vycerpani
zasob glykogenu ve svalu. To mize zptisobit omezeni posmrtné glykolyzy, ktera miize mit za
nasledek nizkou produkci kyseliny mlééné a udrzovani vyssiho pH, nez je obvyklé ve
svaloviné/masu po posmrtném stavu zviiete. V konecném duasledku pH svalti zméni kvalitu a
bezpecnost masa, protoze se uvadi, ze maso DFD ma kratkou trvanlivost a Spatny vzhled
(Shange et al. 2019).

3.4.5.3 Chladové zkraceni

Vystaveni svalu pted rigorem mortis teplotam blizkym bodu mrazu zptsobuje svalovou
kontrakci znamou jako chladové zkraceni. Chladové zkraceni je faktor, ktery je tieba vzit v
uvahu pfi zpracovani masa vSude tam, kde je Cerstvé porazené maso vystaveno rychlému
zchlazeni (Ertbjerg & Puolanne 2017).

Se zavadénim ultrarychlého nebo Sokového zchlazeni jatecné opracovanych tél, ve
snaze snizit hmotnostni ztraty a zlepsit hygienu chladirenského skladovani vznikl problém
chladového zkraceni masa. Maso se zchladilo pied nastupem posmrtné ztuhlosti pod 10 °C a
tim doslo k nevratné svalové kontrakci, coz neslo zménit ani del$i dobou zrani a ani kulinarni
upravou. K prevenci tohoto jevu se pouziva tzv. kondiciovani a elektrostimulace porazenych
zvitat (Stupka et al. 2013).

3.4.5.3.1 Elektrostimulace masa

V masném prumyslu se po porazce zviiete pro zlepSeni kvality masa provadi elektricka
stimulace jatecné upraveného téla, metoda, pfi které prochazi porazenym zvifetem elektricky
proud. Béhem posmrtné glykolyzy se ve svalech vyviji ztuhlost, po niZ nasleduji fyzikalni a
chemické zmény. Zmény v kterémkoli z téchto procesi mohou zménit vlastnosti masa.
Elektrickd stimulace je velmi dileZita pro zlepSeni kvality masa a senzorickych vlastnosti. Pfed
vykrvacenim zvifete musi byt optimalni hladina svalového glykogenu, aby se dosahlo
maximalni u¢innosti elektrické stimulace (Ali et al. 2021).

Elektricka stimulace zvySuje rychlost poklesu pH a zabranuje zkracovani svalovych
vlaken chladem. Maso pak neni tuhé. Bylo prokazano, Ze elektrostimulace zkracuje dobu zrani
potiebnou ke zlepSeni kiehkosti. PouZiti elektrické stimulace u prasat ke zlepSeni kvality masa
bylo mén¢ rozsitfené kvili problémiim spojenym se zvySenou ztratou odkapem. Ukézalo se, Ze
veprové maso z elektricky stimulovanych jatecné upravenych tél je kiehéi nez z
nestimulovanych (Channon et al. 2003).

3.4.6 Zrani masa

V této fazi postupné ustupuje tuhost masa, mirné roste pH a tim se zlepSuji senzorické
vlastnosti. Faze zrani mtze byt rtizné dlouhd, zdlezi na druhu masa. Hovézi maso zraje 2 - 3
tydny pii teplotach kolem 0 °C, vepifové maso pouze 2 - 3 dny. Délka zrani zavisi také na
jatkach, kde je maso porazeno a na jejich skladovacich kapacitach (Rysova 2019).
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Zrani masa se obecn€ déli na mokré a suché zrani. Mokré zrani zahrnuje vakuové baleni
masa. Navic zabrafiuje ztrdt¢ hmotnosti zplisobenému odpafovanim vlhkosti a ristu
mikroorganismi. Maso zrajici za mokra ma vsak krvavou a kovovou pfichut’. Na druhé strané
suché zrani zahrnuje vystaveni nebalenych jate¢né upravenych tél nebo velkoobchodnich kust
vzduchu pfi kontrolované teploté€, relativni vlhkosti a proudéni vzduchu. Suché zrani ptispiva
ke smrst'ovani a ztraté ofezu v disledku vysuseného povrchu. Ma vSak vyhodu v tom, Ze vytvari
jedinecné a odlisné ptichuté (Lee et al. 2016).

Studie Channon et al. (2014) uvadi, Ze panevni zavéseni jate¢né upravenych tél zlepSuje
ktehkost vepfového masa v disledku natahovani sarkomer, narozdil od zavéSeni za Achillovu
Slachu. Panevni zavéSeni jatecné upravenych tél a zrani vepiového masa po dobu 7 dnt po
porazce byly aditivnimi faktory pti zlepSovani senzorickych kvalitativnich atributii vepfového
masa, a to jak pro bederni, tak pro horni stranu svald u zvitat porazenych v podobném veku.
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4 Metodika

4.1 Zvirata

Do této diplomové prace bylo zatazeno celkem 36 kust prasat Cistokrevnych plemen
(Seské bilé uslechtilé, Geska landrase a duroc). Cistokrevna prasata byla rovnomérmé rozdélena
do 3 skupin podle plemena a pohlavi (vepfici a prasnicky).

Zvirata byla naskladnéna ve veéku 69 dni pfi primérné zivé hmotnosti 22,5 kg a ustajena
po dvojicich dle metodiky pro testaci Cistokrevnych a hybridnich prasat. Zvirata byla porazena pfi
primérné hmotnosti 111 kg.

4.1.1 Ceské bilé uslechtilé

CBU je jednim z nejéastéji chovanych plemen ve svété. Vzniklo v Anglii, kde bylo
zaroven 1 roku 1851 uzndno za samostatné plemeno. Zejména pro své uzitkové vlastnosti,
klidny temperament, oblibenost a export nejen do evropskych zemi je plemeno od 19. stoleti az
do soucasnosti velmi cenéné. Plemeno kombinovaného uzitkového typu se vyznacuje velkym
télesnym rdmcem a bilym zbarvenim. V hybridizaénim programu je zafazeno jako plemeno
matefské. Optimalni pocetnost vrhu je 13 Zivé narozenych selat. Primérny denni pfirtstek se
pohybuje okolo 1250 g. Na 1 kg prirdstku je spotieba krmiva primérné 2,3 kg kompletni
krmné smési. Podil libové svaloviny v jate¢né¢ upraveném téle (JUT) je 55 - 60 % a obsah
intramuskularniho tuku se pohybuje okolo 1,8 % (Hrustova 2021).

4.1.2 Ceska landrase

Na jeho vzniku se podilelo mnoho plemen. Stejné jako bilé uslechtilé je plemeno
pouzivano do matetské pozice. Plemeno je velmi plodné a méa velmi dobré parametry masné
uzitkovosti. Plemeno landrase vzniklo v Déansku koncem 90. let pfedminulého stoleti na
podkladé kombina¢niho kiizeni jutskych prasat s anglickym plemenem large white.

V soucasnosti se setkadvame se subpopulacemi typli bekonovy (mélo zmasila plec, trup
pfipomind hrusku), masny (zmasilé jsou vSechny hlavni masité ¢asti), supermasny (extrémné
zmasilé viechny hlavni &asti a trup pfipomina housle). Ceska landrase je druhé nejrozsitend;si
plemeno u nas (Stupka et al. 2009).

4.1.3 Duroc

Plemeno duroc vzniklo v USA. Vyslechténo bylo z pivodnich cervenych prasat
ktiZzenim s ¢ervenymi guinejskymi, Spanélskymi a portugalskymi prasaty. U tohoto plemene je
mozno vykrmovat zvifata do vysSich pordzkovych hmotnosti, aniz by doslo k vyraznéjsimu
zhorsSeni kvality masa (zejména protucnéni). Plemeno je velkého télesného ramce, klidného
temperamentu, ¢erveno - rezavého zbarveni.

Duroc se pouziva v hybridizacnich programech jako terminalni otcovské plemeno s
hybridnimi prasnicemi large white x landrase, kde dosahuje témét 100 % heterozniho efektu u
vyznamnych uzitkovych vlastnosti. Finalni hybridi poskytuji nejen vysoky vynos jate¢né
upravenych tél a vysokou kvalitu libového masa pii nizké spotiebé krmiva, ale jsou také
zivotaschopnéjsi a odolnéjsi vii¢i nemocem.
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4.2  Vyziva

Prasatim byla podévana kompletni krmna smés s obsahem tfi zdkladnich slozek -
pSenice, jeCmen, extrahovany sojovy Srot a krmny dopliek (premix). Krmivo bylo michano pro
kazdy kotec samostatné, pficemz prasata méla ke krmivu ptistup ad-libitum. Krmivo bylo
podavano vzdy jedné dvojici spole¢né za predem stanovenych krmnych kiivek.

4.3  Sledované parametry jate¢né hodnoty

V experimentu byly sledovany parametry jatecné hodnoty s ohledem na plemeno a
s ohledem na plemeno a pohlavi.

4.3.1 Kvantitativni ukazatele

Ze zakladnich kvantitativnich ukazateli byla sledovana zivd hmotnost pifi poraZce,
jatecnd vytéznost a hmotnost JUT. Dale byl sledovan podil libové svaloviny, vyska hibetniho
tuku, hmotnost kyty, krkovicky, plece a pecen¢ a celkovy podil a hmotnost hlavnich masitych
casti. Kyta, krkovicka, plec a pecené byly disekovany na maso s kosti a tukové kryti s kazi.

4.3.2 Fyzikalni kvalitativni ukazatele

Z kvalitativnich ukazateli bylo sledovano pH méfeno pH metrem 45 minut post
mortem, teplota a elektricka vodivost kyty a peCené metfena konduktometrem 50 minut post
mortem. Pomoci spektrofotometru Minolta CM-2500d byla zji§tovana barva hibetniho tuku a
pecené. Déle byla métena ztrata masoveé §t'avy odkapem (24 hod. pti 5 °C) a varem. Dle metody
Warner-Bratzle na pfistroji Instron 3342 byla méfena kiehkost masa silou ve stfihu syrového a
vafené¢ho masa, kdy maso bylo vafeno ve vodni 1azni pfi teploté 80 °C po dobu 1 hodiny.

4.3.3 Chemické kvalitativni ukazatele

Z chemickych ukazatelti byly sledovany v peceni (MLLT) tyto parametry:

e obsah vody a suSiny (gravimetrické stanoveni rozdilu hmotnosti vzorku pied a po
ukonceni suSeni s moiskym piskem),

e obsah tuku (gravimetrické stanoveni po extrakci petroletherem),

e obsah dusikatych latek (stanoveni amino — dusiku podle Kjeldahla),

e obsah popelovin (spalovani vzorku pti 550 °C az do dokonalého spaleni organickych
latek).
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4.4  Statisticka analyza

Ke statistickému vyhodnoceni byl pouzit program SAS® Propriety Software Release
6.04 (2001) analyzy variance (ANOVA), rozdily mezi jednotlivymi sledovanymi znaky byly
otestovany pomoci procedury GLM. Vsechny vysledky byly shrnuty do tabulkové podoby.

V ramci provedené testace byl sledovan vliv plemene, pohlavi a jejich vzdjemna
interakce, kterd byla zahrnuta do statistického vyhodnoceni. Testovani vyznamnych rozdili
bylo provedeno podle matematicko-statistick¢ého vzorce dvoufaktorialni analyzou:

Yij=p+di+ s+ (ds)i + e

Yij = hodnota znaku

v = celkovy primér

di = vliv plemene (CBU, CL, D)

Sj = vliv pohlavi (j = vepftik, prasnicka)
(ds)j = kombinace u¢inku plemene a pohlavi
€ij = nahodny efekt
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5 Vysledky

5.1 Ukazatele s ohledem na plemeno

V nasledujicich tabulkach jsou zobrazeny naméiené hodnoty s ohledem na plemeno.
5.1.1 Kvantitativni ukazatele

Tabulka ¢. 5 zobrazuje kvantitativni ukazatele jate¢né hodnoty pouze s ohledem na
plemeno. Prasata vSech plemen byla porazena pii primérné hmotnosti 111 kg. Jatecna
vytéznost &inila v priméru 80 %, aviak nejvyssi byla u plemene CBU. Hmotnost JUT a tim
padem hmotnost obou jate¢nych ptilek byla nejvyssi u plemene duroc (90,26 kg). Podil libové
svaloviny byl nejvyssi u ¢eské landrase (59,27 %). Hmotnost kyty, krkovicky a plece byla
ukazatelich (hmotnost a podil hlavnich masitych &asti) vyslo nejlépe CBU. Statisticka
prikaznost byla zjisténa pouze u podilu hlavnich masitych ¢asti (P = 0,002).

Tabulka S: Kvantitativni ukazatele jateCné hodnoty s ohledem na plemeno

Plemeno CBU CL D SEM P-value
X X X

Zivd hmotnost pfi pordzee | o 110,50 | 113,63 | 1,138 ns
(kg) b 9 b b
jateéna vytéZnost (%) 80,11 79,51 7949 0,185 ns
hmotnost JUT (kg) 88,16 87,85 90,26 0,861 ns
hmotnost JUT - prava 43,99 43,69 4504 | 0438 ns
pulka (kg)
hmotnost JUT - leva piilka 44.17 4416 4593 0.434 ns
(kg) 9 b b b
podil libové svaloviny (%) 5908 59.27 58,74 0,320 ns
vySka hibetniho tuku 15,00 15,07 16,00 0,719 ns
(mm) 9 b b b
hmotnost kyty celkem
(maso + tuk + kost) (kg) 11,18 11,21 11,76 10,88 ns
hmotnost krkovicky
celkem (maso + tuk + Kost) 3,51 3,50 3,56 0,073 ns
(kg)
hmotnost plece celkem
(maso + tuk + kost) (kg) 6,05 5,82 6,19 0,064 ns
hmotnost pecené celkem
(maso + tuk + kost) (kg) 7,30 7,30 7,23 0,068 ns
hmotnost hlavnich
masitych ¢asti (maso + 22,79 21,76 22,57 0,212 ns
kost) (kg)
podil hlavnich masitych a b ab
&asti (maso + kost) (%) 52,88 50,70 51,41 0,379 0,002

Poznamka: CBU = &eské bilé uslechtilé; CL = Ceska landrase; D = duroc; SEM = standartni chyba primeéru;
P-value = prukaznost; % = procento; kg = kilogram; mm = milimetr; JUT = jate¢n¢ upravené télo; X =

primér, ns = neprukazné.
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5.1.2 Kbvalitativni ukazatele - fyzikalni vlastnosti

Tabulka 6 zobrazuje kvalitativni parametry JUT. Vysoka statistickd priikaznost byla
zjiSténa u barvy a* (P = <0,001) a b* (P = 0,001) pecené a barvy a* (P = 0,002) a barvy b*
(P =<0,001) hibetniho tuku. Déle byla zjisténa u ztraty masové §tavy varem (P = 0,047) a sily
stithu vafeného masa MLLT (P = 0,012). Nejnizsi ztrata masové §tavy varem vykazovala
pecené prasat Ceska landrase, zatimco nejkieh¢i maso méla prasata plemene duroc. V ostatnich

parametrech statisticka prikaznost nebyla zjisténa.

Tabulka 6: Kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty s ohledem na plemeno

Plemeno CBU CL D SEM | P-value
X X X
pH - pecené 6,24 6,37 6,21 0,060 ns
teplota - pecené 37,12 37,41 36,48 0,201 ns
elektricka vodivost mS - pecené 3,61 3,24 3,64 0,083 ns
pH - kyta 5,95 6,14 5,86 0,050 ns
teplota - kyta 38,64 38,74 39,09 0,178 ns
elektricka vodivost mS - kyta 3,93 3,94 4,65 0,194 ns
barva L* - pecené 52,16 50,68 52,72 0,484 ns
barva a*- pecené -1,19° 2,21¢ -0,38° 0,160 <0,001
barva b*- pefené 8,67% 7,23° 9,83 0,252 0,001
barva L* hibetniho tuku 78,17 78,01 77,74 0,210 ns
barva a* hibetniho tuku -0,01° -0,41° 0,11° 0,056 0,002
barva b* h¥betniho tuku 8,05% 6,76° 8,53% 0,163 <0,001
ztrata masové §avy odkapem (%) 2,60 2,47 2,72 0,261 ns
ztrata masové §t’avy varem (%) 34,13* 32,39° 35,26° 0,400 0,047
sli\lla stiihu syrového masa - pecené 55.91 46,43 4722 2,920 ns
gik)l stfihu vareného masa - pecené 45,95 57.76" 43,94 1,843 0,012

™)

Poznamka: CBU = ¢eské bilé uglechtilé; CL = &eska landrase; D = duroc; SEM = standartni chyba praméru; P-

value = pritkaznost; % = procento; X = primér; mS = milisiemens; N = newton; ns = neprikazné.
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5.1.3 Kbvalitativni ukazatele - chemické analyzy

Tabulka 7 zobrazuje vysledky chemické analyzy. U plemene duroc byl zaznamenan
nejvyssi obsah vody v pedeni, zatimco peené CL vykazovalo nejvyssi obsah sudiny a
dusikatych latek. Nejvyssi obsah tuku a popelovin v peceni mélo plemeno D. Statisticka
prikaznost byla zjisténa jen u obsahu dusikatych latek (P = 0,019) a obsahu popelovin (P =
0,013).

Tabulka 7: Kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty — chemické analyzy s ohledem na plemeno

Plemeno CBU CL D SEM | P-value
X X X
obsah vody - pecené (%) 73,55 73,54 73,71 0,118 ns
obsah suSiny - pecené (%) 26,45 26,46 26,29 0,118 ns
obsah tuku - pecené (%) 2,05 2,02 2,10 0,112 ns
obsah dusikatych latek - pecené (%) 22,417 22,837 21,88° 0,139 0,019
obsah popelovin - pecené (%) 1,27° 1,23° 1,38% 0,017 0,013

Pozndmka: CBU = &eské bilé uslechtilé; CL = ¢eska landrase; D = duroc; SEM = standartni chyba praméru; P-
value = pritkaznost; % = procento; X = primer; ns = neprikazné.

5.2 Ukazatele s ohledem na plemeno a pohlavi

5.2.1 Kvantitativni ukazatele

Tabulka 8 ukazuje vyhodnoceni kvantitativnich ukazateltt JUT pii vzdjemné interakce
plemene a pohlavi. Statisticka pritkaznost byla prokazana u zivé hmotnosti (P = 0,060) a jatecné
vytéznosti (P = 0,003) pouze s ohledem na pohlavi. Prasnicky vSech plemen mély vzdy vyssi
jate€nou vytéznost. V rdmci pohlavi byla zjisténa pritkkaznost 1 u hmotnosti krkovicky (P =
0,029) a hmotnosti hlavnich masitych casti (P = 0,021). VysSich hodnot dosahovali vzdy
veprici.

Prikaznost interakce plemene i pohlavi byla zjiSténa u podilu libové svaloviny a vysky
hibetniho tuku (P = 0,022). Nejvyssi podil libové svaloviny méli vepfici plemene CBU, zatimco
nejvyssi hodnota vysky hibetniho tuku byla naméfena u prasni¢ek rovnéz plemene CBU. Pouze
s ohledem na plemeno byla zjiSténa priikkaznost u podilu hlavnich masitych ¢asti (P = 0,002).
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5.2.2 Kbvalitativni ukazatele - fyzikalni vlastnosti

Tabulka 9 ukazuje vysledky kvalitativnich vlastnosti JUT. V ramci plemene byla
prokazana statistickd prikaznost u barvy a* (P =<,0001) a barvy b* (P = 0,001) pe€en¢, barvy
a* (P=10,002) a barvy b* (P =<,0001) hibetniho tuku a sily stfihu vafeného masa pecen¢ (P =
0,015). Nejvyssi hodnoty Zlutosti a Cervenosti pecené a hibetniho tuku a nejvyssi kiehkost
vafené peCené byla zaznamenana u plemene duroc.

Statistickd priikaznost v interakci plemene a pohlavi byla zjisténa u hodnoty svétlosti
(L*) pecené (P = 0,035). Nejsvétlejsi maso mély prasnicky plemene duroc.
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5.2.3 Kbvalitativni ukazatele - chemické analyzy

Tabulka 10 zobrazuje vysledky chemickych analyz s ohledem na plemeno a pohlavi.
Statistickd prikaznost byla zjiSténa pouze s ohledem na plemeno u obsahu popelovin (P =
0,018), kdy nejvyssi hodnoty vykazovala pecené plemene duroc.
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6 Diskuze

6.1 Parametry s ohledem na plemeno

Landrase a bil¢é uslechtil¢ jsou zndmé produkci vysoce kvalitniho vepifového masa. Jsou
velmi osvalené s vysokym podilem libového masa a nizkym obsahem hibetniho tuku (Lonergan
2001). To se shoduje snaSimi vysledky, jelikoZ nejvyssi jate¢né vytéznosti dosahovalo
plemeno CBU, které mélo zaroveii nejvyssi hmotnost a podil hlavnich masitych &asti, kde byla
zjisténa 1 statistickd prukaznost (P = 0,002). Obé¢ tato plemena méla nizky hibetni tuk oproti
plemeni D. Plemeno D je mozné vykrmovat do vyssich porazkovych hmotnosti, aniz by doslo
k vyraznému poklesu ptirtistku svaloviny, vyraznému nartistu tvorby tuku nebo zhorseni kvality
masa. Maso plemene duroc vynikd vyraznym mramorovanim (Hrustova 2021). V testu bylo
plemeno D porazeno pii nejvyssi primérné hmotnosti a dosahovalo nejvyssi hmotnosti JUT a

Ve kvalitativnich ukazatelich byl statisticky prokdzan vliv plemene na barvu a* a b*
pecené a hibetniho tuku, ztratu masové S$tavy varem a silu ve stiihu vafeného masa.
V chemickych ukazatelich byl statisticky prokézan vliv plemene na obsah dusikatych latek a

Studie Choi et al. (2016) uvadi, ze hodnoty svétlosti pecené (barvy L*) plemene duroc
byly vyznamné vyssi nez u plemene landrase. Hodnoty Cervené barvy a* a zluté barvy b* u
plemen duroc a bilé uslechtilé byly vyssi nez u landrase. Podle Lee et al (2012) hodnoty sily
masa ve stithu u landrase a bilé uSlechtilé byly vysS§i nez u duroca. VyS$§i obsah
intramuskuldrniho tuku duroca ¢ini maso st'avnat¢jsi a kiehci ve srovnani s plemeny landrase a
bil¢ uslechtilé. Nejvyssi pH masa bylo zaznamenano u plemene landrase. NaSe vysledky
vykazuji podobna data, nejcervenéjsi maso bylo maso pecené plemene D a mélo nejvyssi
hodnoty barvy b*. Nejsvétlejsi maso mélo také plemeno D. Ztrata masové stavy odkapem i
varem byla nejvyssi u D, avSak Morlein et al. (2007) tikd, ze intramuskulérni tuk by mohl

Vv

cv v

byla taktéZ nejvyssi u CL. Rozdily v hodnotach pH vepiového masa mohou byt zptisobeny
posmrtnou glykolyzou. Niz§i hodnoty pH znamenaji nizsi kvalitu masa ve srovnani s masem s
normalnim pH (Zhu et al. 2011). Kone¢né pH masa miize byt také ovlivnéno plemenem,
krmnym prostfedim, poraZkou a naslednym oSetfenim JUT.

6.2  Parametry s ohledem na plemeno a pohlavi

S ohledem na pohlavi byla pro jateCnou vytéznost zjiSténa statisticka prikaznost,
vysSich hodnot dosahovaly prasnicky. NejvysSich porazkovych hmotnosti dosahli vepfici
plemene D. Studie Sevéikové & Machalka (2008) uvadi, Ze vepfi za stejny pocet krmnych dnt
dosahuji vyssi jatecné hmotnosti pii zhorSenych jateCnych ukazatelich, zatimco prasnicky lze
charakterizovat lepsSi zmasilosti jateCnich trupi a celkové piiznivéjSimi ukazateli jateCné
hodnoty. Toto konstatovani je téz v souladu s faktem, Ze se stoupajici Zivou hmotnosti se podil
masa na jatecném téle sniZzuje a zvysSuje se obsah tuku. Odlisné pozadavky organismu prasat
rozdilného pohlavi vyplyvaji z obecnych zakonitosti riistu a vyvoje jednotlivych télesnych
komponent. V experimentu nejvyssi hmotnost JUT vykazovali vepfici plemene D, coz toto
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konstatovani doklada, avsak nebyla statisticky prokazana. Na podil libové svaloviny a vysku
hibetniho tuku mélo statisticky vyznamny vliv pohlavi i interakce plemene a pohlavi. Vyssiho
podilu svaloviny dosahovaly vzdy veptici, nejvyssiho vepiici plemene CBU. Vy3§i hibetni tuk
mély vzdy prasni¢ky a nejvyssi plemeno CBU. Studie Ayuso et al. (2014) dosla ke stejnému
vysledku ohledné vysky hibetniho tuku, kde také mély vyssi hibetni tuk prasnicky oproti
veptikiim. Veptici méli nejvétsi hmotnost hlavnich masitych ¢asti. Nejvyssi podil masitych
&asti byl zaznamenan u plemene CBU.

Z kvalitativnich ukazatelii byla statisticky prokazéna interakce plemene a pohlavi pro
barvu L* pecené. Lindahl et al. (2001) pozorovali Uzky vztah mezi koncentraci hemového
pigmentu v mase a hodnotami barev L*, a* a b*. Nejsvétlejsi maso mély prasni¢ky plemene
duroc. Hodnoty ¢ervenosti (a*) a zlutosti (b*) pecené a Cervenosti (a*) a zlutosti (b*) hibetniho
tuku byly nejvyssi u plemene duroc. Sila ve stfihu syrového masa byla neprikazné vyssi u
prasnicek vSech plemen, ale u vafeného masa byl zaznamenan vliv plemene, kdy nekieh¢i maso
méli vepfici a prasni¢ky plemene duroc.
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7 Zavér

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, zda mélo plemeno, pohlavi a jejich vzajemna
interakce vliv na kvantitativni a kvalitativni ukazatele veptfového masa.

Nase vysledky naznacuji, ze plemena CBU a CL jsou producenty kvalitniho masa
s vysokou vytéznosti, vysokym podilem libového masa s nizkym obsahem hibetniho tuku.
Plemeno ovlivnilo podil hlavnich masitych ¢asti, nejvyssi podil mélo plemeno CBU oproti
plemenitim CL a D. Plemeno D mélo nepriikazné nejvyssi hmotnost JUT a hibetni tuk. Maso
plemene D se vyznaCovalo nepriikazné nejvys$im obsahem tuku. Barvy a* a b* pefené a
hibetniho tuku byly ovlivnény plemenem. Plemeno mélo také vliv na ztratu masové Stavy
varem a silu stfihu vafeného masa. Maso plemene CL a D se jevilo jako nejkiehéi diky
plemene D. Plemeno D vykazovalo nejvyssi ztraty masové Stavy varem i1 odkapem, coz mize
negativné ovlivnit kulinafskou Gpravu a chut’ masa.

V ramci interakce plemene a pohlavi jsme zjistili, Ze tato interakce ovlivnila podil
libové svaloviny, vysku hibetniho tuku a barvu L* peéené. Veptici plemene CBU dosahovali
vyssiho podilu libové svaloviny. Nejvyssi hibetni tuk vykazovaly prasni¢ky plemene CBU.
Nejmeékei maso mély prasnicky plemene duroc.

Bylo ptfedpokladano, Ze plemeno, pohlavi a jejich vzijemnd interakce ovliviiuje
kvanitativni a kvalitativni ukazatele vepfového masa. Interakce plemene a pohlavi ovlivnila jen
minimum ukazatell, avSak plemeno a pohlavi vyrazné tyto ukazatele ovlivnily.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

a*

b*
CO2
CBU

CL

v

CR

DFD
DNA

Nn

pH

PSE
PUFA
PUFA n-3
PUFA n-6
PUFA n-6/n-3
RFN

RN

RYRI1
SEUROP
SFA
USFA

%

°C

cervenost masa

Zlutost masa

oxid uhlicity

Ceské bilé uslechtilé

Ceska landrase

Ceska republika

duroc

dark, firm, dry (tmavé, tuhé, suché maso)
deoxyribonukleova kyselina

Evropské spolecenstvi

Evropska unie
dvojmocné zelezo
jate¢né upravené télo

kilogram
svétlost masa

musculus longissimus lumborum et thoracis
mononenasycené mastné kyseliny

dominantni homozygot

heterozygot

zaporna hodnota dekadického logaritmu koncentrace vodikovych iontt
pale, soft, exudative (svétlé, mékké, vodnaté maso)
polynenasycené mastné kyseliny

omega tfi polynenasycené mastné kyseliny

omega Sest polynenasycené mastné kyseliny
pomér omega 3 a omega 6 polynenasycenych mastnych kyselin
reddish, firm, non-exudative (maso normalni kvality)
Redement Napole gen
halotan gen

systém pro zpenézovani prasat
nasycené mastné kyseliny
nenasycené mastné kyseliny
procento

stupné Celsia
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