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Kvalita veprového masa v zavislosti na podilu libové
svaloviny a pohlavi

Souhrn
Kvalita masa je definovana jako soucet nutri¢nich, senzorickych, technologickych a

hygienicko-toxikologickych vlastnosti. Cilem této bakalaiské prace bylo ziskat ucelené
informace o kvalit¢ veprového masa v zavislosti na podilu libové svaloviny a pohlavi.
V literarni reSersi je charakterizovano maso a jeho slozeni jako je voda, bilkoviny a mineralni
latky. Pro hodnoceni jateCnych zvifat vykupovanych a dodévanych na jatka je jatecna
hodnota, kterd predstavuje souhrnny pojem charakterizujici soubor kvantitativnich a
kvalitativnich ukazatel vyjadfujici hodnotu porazeného zvifete. Mezi kvantitativni ukazatele
patii jate¢na vytéznost, pomer masitych, tuénych a méné cennych casti. Kvalitativni ukazatelé
jsou kvalita masa, senzorické posuzovani masa, barva, pH, S$tavnatost, jemnost a
intramuskularni tuk. VSechny tyto ukazatele ovliviuji vnitini a vnéj$i faktory. SEUROP je
systém slouzici ke klasifikaci jatecné upraveného téla prasat podle jednotného a jediného
ukazatele, jimz je podil svaloviny v jatecném téle.

Faktory ovliviiujici kvalitu masa a podil libové svaloviny se rozdé€luji na vnéjsi a
vnitini. Mezi vnéjsi faktory fadime mikroklima, ustajeni, vyziva a krmeni. Mezi vnitini
faktory patii genetika, plemeno, metody plemenitby, vék a hmotnost a pohlavi. Je dilezité
dodat, ze i libova svalovina ma vliv na kvalitu vepfového masa.

Vys§i mnozstvi libové svaloviny oproti vepiim vykazuji prasnicky. To souvisi
s odliSnou latkovou vymeénou. Pfi stejné porazkoveé hmotnosti je zmasilost prasni¢ek vySsi nez
u vepit. Proto se také doporucuje provadét vykrm prasnicek oddélené. MnoZstvi
intramuskuldrniho a subkutanniho tuku je téz vyssi u prasnicek, ale tuk se uklada v mensi
mife u prasnicek nez u vepid. Libova svalovina neovliviiuje chemické slozeni jako je voda a
bilkoviny, ale intramuskuldrni a subkutanni tuk se rostoucim podilem libového masa snizuje.

Na profil mastnych kyselin nema libova svalovina zadny vliv. Nékteré hladiny
aminokyseliny jak jsou lysin, serin, prolin apod. se sniZzuji s rostoucim podilem libové
svaloviny. Pro zlepseni kvality masa, je vhodny vysoky celkovy pocet svalovych vlaken

S nizkym podilem bilych vlaken.

Kli¢ova slova: Prase, kvalita masa, podil libové svaloviny, pohlavi.



The quality of pig in region to lean meat percantage and
gender

Summary

The quality of meat is defined as the sum of nutrional, sensory, technological and
hygienic-toxicological properties. The aim of this bachelor work was to obtain cemprehensive
information about the quality of pork meat in region to lean meat percantage and gender. In
literary overview characterized meat and described its composition such as water, proteins
and minerals. For the evalution of carcass animals purchased and delivered to the
slaughterhouse is used carcass value, which is a overall term characterised a set of quntitative
and qualitative indicators expressing the value of the carcass animal. Quantitative indicators
include carcass yield, proportion of meaty, fatty and inferior parts. Qualititative indicators are
meat quality, sensory meat assessment, color, pH, juice, softness and intramuscular fat. All
these indicators affect internal and external factors. SEUROP is a system used for classifying
carcass body of pigs according to a single and only indicator, which is the proportion of meat
and carcass body.

Factors affecting the quality of the meat and the lean meat percentage are devided on
the external and internal. External factors include microclimate, stabling, nutrition and
feeding. Internal factors inlude genetics, breed, breeding methods, age, weight and gender. Its
importatnt to say, that even the lean meat also influence the quality of the meat.

Higher number of lean meat show gilts compared to barrows. This is related to a
different metabolism. At the same slaughter weight is conformation higher in gilts than in
barrows. Therefore, it is also recommended to perform the fattening of gilts separately. The
amount of intramuscular and subcutaneous fat i salso higher in gilts, but the fat is stored in a
lesser extent than in barrows. Lean meat doesn’t affect chemical composition such as water
and protein, but the intramuscular and subcutaneous fat decreases with increasing leat meat.

There is no effect on the acid porfile of the lean meat. Some levels of amino acid such
as lysine, serine, proline etc., decrease as the lean meat increases. To improve the quality of
the meat, a high total number of muscle fibers with a low proportion of white fibers is

suitable.

Keywords: Pig, quality meat, lean meat percantage, gender
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Uvod

Zabezpeceni raciondlni vyzivy lidi ptedpoklddd produkci pottebného mnozstvi
zivoCisné bilkoviny. Zdrojem této nenahraditelné a pro zivot Clovéka nezbytné latky je
Zivoc¢isSna vyroba, v niZ chov prasat z hlediska zabezpeCovani nutri¢ni proteinové bilance ma
nejenom u nas, ale prakticky v celém svété nezastupitelné postaveni. V chovu hospodarskych
zvitat, respektive zivoc¢isné vyrobé, se jevi jako nejvice rentabilni chov zvifat vyznacujici se
multiparitou, kratkym generacnim intervalem a Cetnosti, coz splituje chov prasat a dribeze
(Stupka a kol., 2009).

Hlavnim hospodarskym ucelem chovu prasat je produkce vepiového masa pro lidskou
potravu. Vepfové maso se konzumuje Ccerstvé, konzervované, nebo zpracované
Vv potravinatskych vyrobcich. Jeho spotieba se v riznych ¢astech svéta znacné lisi, presto je ze
vSech druhli mas z celosvétového pohledu nejoblibené€jsi. V novodobé historii bylo prase
Slechténo jak na vysokou uroven protucnélosti, kdy poZzadovanou komoditou bylo sédlo, tak
na vysokou zmasilost s hlavni komoditou vepiové maso. To, zda ma byt jate¢né télo tucné
nebo zmasilé, zavisi z velké Casti na narodnich preferencich. V poslednich 40 letech doslo
v Evropé ke snizeni obsahu tuku v jate¢ném téle, ktery prakticky dosahl pozadované tirovné a
jeho dalsi pokles by nebyl jiz Zadouci (Pulkrabek a kol., 2005).

Veptové maso se podili téméf Ctyficeti procenty na celkovém objemu vyrobeného masa
a je od roku 1965 svétove nejvice produkovanym druhem masa. Celkem bylo ve svété v roce
1997 vyprodukovano 85,2 milionti tun vepfového masa, z toho Cina vyprodukovala 37,2
miliond tun (43,5 % celkové svétové produkce). Dal§imi vyznamnymi svétovymi producenty

vepiového masa jsou EU, USA a Kanada (Steinhauser a kol., 2000).



Cil prace

Cilem bakalaiské prace bylo ziskat ucelené informace o kvalit¢ vepfového masa

Vv zavislosti na podilu libové svaloviny a pohlavi.

Hypotéza:
Predpoklddam, ze kanec, vepiik a prasnicka maji riizné zastoupeni podilu svaloviny

V jate¢ném téle a odlisnou kvalitu masa.



Literarni reSerse

1.1 Definice masa

Jako maso jsou casto definovany vSechny casti tél zivocCichli v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které se hodi klidské vyzivé. Vzhledem k nesmirné rozmanitosti
konzumacnich zvyklosti riznych narodii a etnickych skupin celého svéta vsak pokladame za
nutné pojem maso mnohem zazit. V této knize se proto pojem maso omezuje pouze na piicné
pruhovanou svalovinu z tél teplokrevnych jate¢nych zvifat, véetné nedilnych soucasti
svalovych partii jako jsou vazivové soucasti svalli, povrchovy a intramuskularni tuk, cévy,
mizni uzliny, nervy, kosti a v nékterych ptipadech i opaiena kiize.

Jate¢n€ opracovanym télem jateCnych zvirat se rozumi cela téla nebo Casti t¢l zvirat
ziskané jejich porazenim a pfipravené k veterindrnimu vySetfeni na jatkdch. Dalsi nakladani
S jate¢n¢ opracovanymi tély jateCnych zvifat je umoznéno az po rozhodnuti statnim
veterindrnim lékafem provad¢jiciho veterindrni prohlidku jako s masem v jatecné uprave. Pro
doplnéni uvadime i ¢asto pouzivany termin vysekové maso, kterym se rozumi maso jate¢nych
zvifat rozbouranych na ¢asti uréené k prodeji.

Droby jsou nejcastéji v uzSim slova smyslu definovany jako pozivatelné vnitinosti
jateCnych zvitat (jazyk, srdce, jatra, plice, slezina, ledviny, mozek aj.). Mezi droby se vSak
velmi Casto zatazuji 1 dalSi poZivatelné €asti jateCnych zvitat, obvykle opracované opatenim,
tzv. opafené droby napft. hovézi a skopové drstky, teleci okruzi, hovézi a teleci mulec, hovezi
nohy, teleci nozky aj.

Ostatni ¢asti t€l jatecnych zvitat, které nejsou soucasti masa ani drobti zahrnujeme pod

skupinu vedlejsich jate¢nych surovin a odpadu (Steinhauser a kol., 2000).

1.2 Stavba kosterni svalové tkané

%

Morfologickou a funk¢ni jednotkou pticné pruhované svalové tkané je svalové vldkno,
které vyvojoveé vznikd splynutim velkého poctu bunck. Tento mnohojaderny ttvar se proto
nazyva také soubuni Cili syncytium. Ze svalovych vlaken se skladaji vsechny kosterni svaly,
koZni svaly, svaly jazyka, hrtanu, hltanu, okohybné svaly a;.

Svalové vldkno je valcovity utvar, jehoz délka zavisi na stavbé svalu a tloustka na

véku jedince, pohlavi, druhu a na mechanické zatézi. Povrch svalového vldkna tvofi



cytoplazmatickd membréna, pod niz jsou v ifadach uloZend pocetnd jadra. Cytoplasma
obsahuje krom¢ bunéénych organel pravideln¢ uspofddand a podélné orientovana
myofilamenta, uspofadana do svalovych vldken — myofibril. Svalovd vldkna se d€li na
ervena a bila. Cervena svalova vlakna jsou tenkd, obsahuji hodn& mitochondrii a myoglobinu
a méné myofibril. Smrit'uji se pomaleji a v aktivité jsou vytrvalejsi. Cervena svalovéa vlakna
tvoii vétSinu kosternich svalti. Bila svalova vldkna jsou oproti pfedchazejicim objemné;jsi,
obsahuji malo barviva a mitochondrii a umérné vice myofibril. Jsou vykonnéjsi, ale diive se

unavi (Marvan a kol., 2011).

1.3 Slozeni masa

Sval obsahuje obecné 75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 % rozpustnych
nebilkovinnych latek (Tornberg, 2005). Z téchto 2 % sloucenin pfipada 3 % na mineralie a
vitaminy, 45 % na dusikaté nebilkovinné latky, 34 % na sacharidy a metabolity sacharidu,

18 % tvofti neorganické slouceniny (Kamenik a kol., 2014).

1.3.1 Vodav mase

Voda obecné je v potravinach dilezité reakéni prostfedi, ovliviluje také vyrazng
senzorické vlastnosti. V mase kolisd obsah vody podle anatomického plvodu, druhu,
plemene, stafi, krmeni a zivotnich podminek zvifete v pomérné Sirokych mezich
od 46 - 78 % (Kyzlink, 1980). Libova svalovina ji obsahuje okolo 72 - 75 %. Tornberg
(2013) rozliSuje tfi formy vyskytu vody v mase. Strukturalni (vadzand) voda se vyskytuje
uvnitf globularnich proteind, kde je vazana prostfednictvim vodikovych iontl. Dalsi formu
predstavuje tzv. povrchovd voda (hydratacni) makromolekul. Tvofi jednu nebo dvé
molekuldrni vrstvy na povrchu bilopolymert. Nejvétsi podil pfedstavuje tzv. volna voda.
Volnou vodu drzi v mase kapilarni sily. V&tsina vody je poutana uvnitt myofibril v prostoru
mezi tlustymi a tenkymi filamenty. SmrStovani filament béhem rigoru mortis nebo pfi

tepelném opracovani masa zpisobuje ztraty vody (Kamenik a kol., 2014).

1.3.2 Bilkoviny v mase

Bilkoviny jsou nejvyznamné;j$i slozkou masa z nutri¢niho 1 technologického hlediska.
Jejich obsah v mase je velmi vysoky. Z hlediska nutri¢niho se jedna vétSinou
o tzv. plnohodnotné bilkoviny obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny. V ¢isté libové

svaloviné se obecné uvadi obsah bilkovin v rozmezi mezi 18 — 22 %.



Nejcastéjsi — technologické rozdéleni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazi
Z jejich rozpustnosti ve vod¢ a solnych roztocich. Rozdilna rozpustnost bilkovin mé zasadni
vyznam pro dalsi technologie zpracovani mas. Sarkoplazmatické bilkoviny jsou rozpustné ve
vodé¢ a slabych solnych roztocich, myofibrilarni proteiny nejsou rozpustné ve vode, ale pouze
v solnych roztocich, vazivové, stromatické bilkoviny nejsou pti nizkych teplotach rozpustné
V z4dném z vySe uvedenych roztoku.

Mnozstvi, ale ani podil jednotlivych druht bilkovin ve svalech neni béhem Zivota
stejny. Znamy je zvySujici se podil stromatickych bilkovin u starych zvifat (Steinhauser a
kol., 2000).

1.3.3 Tuky

Tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu) v mase tvofi nejvétsi podil (99 %) vsech
ptitomnych lipidd, zbytek tvofi pfitomné polarni lipidy (fosfolipidy) a doprovodné latky.
Rozlozeni tuku v téle zvifat je velmi nerovnomérné. Mald Cast je uloZena piimo uvnitf
svaloviny (intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale tvoii tuk zaklad samostatné tukové tkané
(depotni, zasobni). Dulezity pro chut’ a kiehkost masa je tuk intramuskularni, zejména jeho
intercelularni podil, ktery je rozlozen mezi svalovymi vlakny ve formé Zilek a tvoii
tzv. mramorovani masa. Maso, které ma vyvinuté mramorovani, je v fadé zemi vice cenéno
nez maso zcela libové. Tuk ma v mase vyznam z hlediska senzorického, nebot’ je nosicem
fady aromatickych a chutovych latek. Chutnost je ovlivnéna tukem dvojim zplsobem.
Zménami tuku, tj. hydrolyzou a oxidaci mastnych kyselin vznikaji rizné produkty, které
Vv nizSich koncentracich pfiznivé ovliviiuje aroma, ale ve vysSich koncentracich jsou vSak
nepiijemné. A dale lipofilnimi latkami, které po uvolnéni (zejména pii1 zédhfevu) ptispivaji
k vyraznéj$imu aroma masa. Problematika prazdné chuti u libovych mas ¢astec¢né proto také
souvisi s dneSnim trendem sniZovani podilu tuku ve vétSiné druzich mas. Tuky v mase a
tukové tkani jsou zejména triacylglyceroly vysSich mastnych kyselin. Nejcastéji se zde
vyskytuji kyseliny palmitova, stearova a olejova. Celkové je zde vysoky podil nenasycenych
mastnych kyselin. Fosfolipidy tvofi jen maly podil obsahu vSech lipidli v mase. Plsobi ¢asto
jako emulgatory tukti, pfi skladovani se se vSak oxiduji sndze nez tuky. Vedle tukl a
fosfolipidii obsahuje svalova tkan nékteré doprovodné latky, a to steroly, barviva a lipofilni

vitaminy zvifat (Steinhauser a kol., 2000).



1.3.4 Vitaminy

Maso kryje témét jednu Ctvrtinu celkového piijmu thiaminu (vit. B1) a riboflavinu
(vit. B2), kolem 44 % niacinu (kyselina nikotinové a nikotinamid), vice nez 40 % vitaminu
B6 a kolem 70 % vitaminu B12 (Kamenik a kol., 2014). Podle Williamse (2007) az 25 % RDI
riboflavinu, niacinu, vitaminu B6 a kyseliny pantothenové muize byt také poskytnuto 100 g
¢erveného masa, ale ve srovnani s vepfovym masem je to relativné chudy zdroj thiaminu.

Tepelna uprava masa zpusobuje ubytek obsahu nékterych cennych vitamind.
Pravdépodobné nejstabilnéj§i mezi vitaminy skupiny B je niacin. Neni ovlivnén ani
pusobenim vysoké teploty, svétlem, pfitomnosti kysliku nebo kyselym ¢i alkalickym
prostfedim. Relativné stabilni pfi vafeni, sterilizaci konzerv a suSeni je také riboflavin. Pfi
vafeni masa vSak Cast riboflavinu prechazi do vody. Uvadi se, Ze tepelna uprava masa
zpusobuje ubytek kolem 25-40 procent vitaminu B12, podobné¢ jako v ptfipad¢ vitaminu B6 a
thiaminu (Kamenik a kol., 2014).

Jatra jsou vynikajicim zdrojem vitaminu A a kyseliny listové, avsak hladina v tkanové
mase svalové hmoty je nizkd. U vSech téchto vitaminli maji starsi zvirata tendenci mit vyssi
koncentrace. Urovné vitaminu D v mase jsou nizké a obtizné méfitelné a Casto nebyly dfive

zahrnuty do udaji o slozeni masa (Williams, 2007).

1.3.5 Mineralni latky

Maso patii mezi dillezité zdroje vitamind skupiny B a vybranych stopovych prvk.
Zadna jina kategorie potravin neposkytuje tak vysokou hladinu lehce vstiebatelného Zeleza
jako maso. Maso tim piedstavuje hlavni zdroj Zeleza v nasi stravé. Tepelnd Uiprava masa vSak
absorpci samotného Zeleza snizuje. Dochéazi totiz ke konverzi hemového Zeleza na nehemové.
Tato zména se muze tykat 10 - 100 % obsazeného hemového zeleza a je tmérna dobé a typu
tepelné upravy (Kamenik a kol., 2014).

Williams (2007) popisuje, ze Zelezo v mase je vétSinou hem Zelezo, které se dobie
vstiebava, a masové bilkoviny také ziejmé zlepsSuji vstiebavani zeleza z masa. Podobna je 1
absorpce zinku z potravy s vysokym obsahem Zivoc¢iSnych bilkovin. Je vySsi nez u rostlinnych
potravin. Cervené maso je také dobrym zdrojem selenu. MnoZstvi selenu v mase je ovlivnéno
1 tim, kde se zvife zivi a obdobim roku, kdy se odebiraly vzorky. Libové maso mé nizky

obsah sodiku.



Hladina médi je v mase jednotlivych druhli zvifat nejvice homogenni. V daleko
vys$§im mnozstvi 1ze v mase detekovat bézné minerdly jako je draslik, fosfor, hot¢ik nebo
sodik. Syrové maso ma nizky obsah sodiku, nejvice je z béZznych mineralii zastoupen draslik,

na druhém mist¢€ je fosfor (Kamenik a kol., 2014).

Tabulka 1 Voda, bilkoviny a tuky ve vepfovém mase

Maso Voda % Bilkoviny % Tuky %
Vepiové maso
biicek 34 7,1 56
kyta 53 15,2 31
pecené 58 16,4 25
plec 49 13,5 37

(zdroj: Kamenik a kol. 2014).
1.4 Jate¢na hodnota

S vykrmnosti, tedy s ristem a jeho intenzitou, izce souvisi jate¢na hodnota, kterou
musi sledovat nejen Slechtitelé v ramci kontinudlniho zusSlechtovani hospodarskych zvirat, ale
i producenti v prvovyrob¢, zpracovatelé a trh.

Jatend hodnota predstavuje mnozstvi a jakost produkt, které se ziskavaji
zpracovanim jateénych zvifat po pordzce ve zpracovatelském prumyslu. Ma rozhodujici
vyznam, pi1 hodnoceni jateCnych zvitat vykupovanych a dodavanych na jatky a je voditkem
pro hodnoceni Uspésnosti Slechtitelské prace na useku chovu prasat. Jate¢na hodnota spolu
s kvalitou masa patii mezi zdkladni vlastnosti, jeZ rozhoduji ve zna¢né mite o cené produktu a
konzumaci. Dulezita je proto znalost faktort,, které pfispivaji k jate¢né hodnoté a kvalité
masa.

Jate¢na hodnota ptedstavuje souhrnny pojem charakterizujici soubor kvantitativnich a
kvalitativnich ukazateli vyjadiujici hodnotou poraZeného zvirete.

Snaha vyrobct prasat vyhovét pozadavkim zpracovatelti a kone¢nych spotiebitelti na
libova jate¢na té¢la a masné vyrobky se projevila v realizaci selekénich programi, vedouci
Kk vyslechténi masnych typi prasat s vysokym podilem libového masa. Dalsi usili je
Vv soucasné dob¢ zaméfeno na zvyseni intenzity ristu s vysokou schopnosti piiriistku libové

tkan¢ pii optimalni konverzi krmiva (Stupka a kol., 2009).



1.4.1 Kvantitativni ukazatelé jateCné hodnoty
1.4.1.1 Jate€na vytéZnost

Je obecné¢ vyjadiena jako procentualni podil hmotnosti jate¢né¢ upravené¢ho téla
Z porazkové hmotnosti pred porazkou. U prasat se ji rozumi pomér jate¢né upraveného téla
k porazkové hmotnosti. U soucasné chovanych prasat v zavislosti na hmotnosti dosahuje

hodnot 78 - 85 %. S naristajici hmotnosti jate¢na vytéznost roste (Stupka a kol., 2009).

1.4.1.2 Pomér masitych, tuénych a ménécennych ¢éasti

Dle Pulkrabka (2005) kvantitatinimi ukazateli jsou:
e podil libového masa v % — SEUROP — systém,
e podil libového masa v % — zkouSky vlastni uZitkovosti,
e primérnd vySka hibetniho tuku v mm — zkousky vlastni uzitkovosti.
e Pfi detailnich jatecnych rozborech v experimentalnich podminkach jsou sledovany:
e cenné Casti — kyta, pecené, krkovicka, plec v kg,
e ménécenné Casti — bok, pazdik, lalok, kolinka v kg,
e jatecné odfezky — hlava, nozicky, ocasek v kg,
e tucné Casti — tukové kryti hlavnich masitych ¢asti (hibetni sadlo), plstni sadlo v kg,
e pomér masa a tuku v jate¢né pulce v %,

e pomeér masa a kosti v %.

1.4.1.3 Jate¢né partie

Z hlediska jatecné hodnoty rozliSujeme tyto jatecné partie: hlava bez laloku, lalok,
krkovicka, kotleta, kyta, hibetni sadlo, plec, bicek a nozicky. Toto déleni na jednotlivé partie
je velmi dulezité s ohledem na jejich cenu na kramé¢. Je pfirozené znacny cenovy rozdil mezi

kytou a kotletou a ostatnimi parametry (Hovorka, 1989).

1.4.2 Kvalitativni ukazatelé jate¢né hodnoty

1.4.2.1 Kvalita masa

Kvalit masa je definovana jako soucet nutricnich, senzorickych, technologickych a
hygienicko-toxikologickych vlastnosti. Dédivost téchto ukazateld je stfedni (h? = 0,2-0,4), tak

jako u znaki vykrmnosti.



Podil libové svaloviny, podil tuku, pH, barva masa, jeho vaznost, obsah
intramuskularniho tuku (mramorovani), chut, viing, stavnatost a kiehkost, tedy senzorické a
technologické aspekty, jsou vedle nutricnich a hygienickych vlastnosti, povazovany
mnozstvim libového masa a jeho kvalitou mtize selekce na vysoky podil svaloviny negativné
ovlivnit kvalitu masa. Vysledkem téchto nezddoucich zmén jsou vyskyty vad masa, jejichz
podstata spoc¢iva v abnormalnim pribéhu autolyzy. Vysledkem mohou byt nasledujici vady
masa.

e PSE, bledé m¢kké, vodnaté (pale, soft, exudative),
e DFD, tmavé, tuhé, suché (dark, firm, dry),
e RSE, ¢ervené, mékké, vodnaté (reddish, soft, exudative),
e PFN, bledé, tuhé, nevodnaté (pale, firm, non-exudative),
e Cold shortening, zkraceni svalovych vldken chladem,
e Hampshire efekt, jako zvlastni podoba PSE.
Z pohledu chovu prasat je nejvyznamnéjsi vadou PSE maso, i kdyZz se lze setkat i

s ostatnimi vadami masa (Stupka a kol., 2009).

14.2.1.1 PSE maso
Pro skutecny projev této vady je rozhodujici situace tésné pied porazkou a

bezprostiedné¢ po ni. U prasat s dispozici k tvorbé PSE masa se okamzikem jejich zabiti
odstartuje proces degradace glykogenu a adenosintrifosfatu (ATP) na kyselinu mlécnou a
inosinovou, pificemz pH klesa do 45 minut post mortem pod hodnotu 5,6. Rychla
glykogenolyza (rozklad bilkovin) uvoliiuje velmi mnoho energie, ¢imz se zvySuje teplota
svaloviny. ZvySena kyselost a teplota zplisobi ¢aste¢nou denaturaci svalovych bilkovin, ktera

ma za nasledek zhorSeni vaznosti masa (Stupka a kol., 2013).

1.4.2.2 Senzorické posuzovani masa

Smyslova jakost masa predstavuje pro spottebitele vyznamné jakostni charakteristiky a spolu
se zdravotni bezpecnosti a cenou produktu rozhoduje o jeho uplatnéni na trhu. Za jeden z
rozhodujicich znakd ovliviwjici diference v senzorickych vlastnostech je povazovan obsah
intramuskularniho tuku ve svaloving, ktery ovliviiuje ve zna¢né mife chut, vini i Stavnatost

masa (Koucky, 2010).



1.4.2.3 Barva

Barva masa je povazovéna za dualezity parametr kvality masa a masnych vyrobki , coz
ovlivituje rozhodnuti spotiebitele o koupi. Myoglobin (Mb) je pfevazné zodpovédny za barvu
masa, prestoze K nému mohou pfispéti nizké hladiny hemoglobinu a dalSich bilkovin
hemu. Konkrétni molekula hem je zodpovédna za schopnost Mb absorbovat viditelné
svétlo. Tento hem je umistén v hydrofobni Stérbin€ proteinu, kde k nému maji piistup pouze
malé ligandy, jako je kyslik (O?), oxid dusnaty (NO), oxid uhli¢ity (Devine and Dikeman,
2004). Barva se projevuje v mnoha rdznych odstinech v zavislosti na povaze ligandu
pripojeného k Zelezu v oxidaénim stavu Zeleza. O? se miize vazat pouze na Zelezo ve stavu
zelezit¢tho redoxu (Fe (II)), ¢imz vznikd tfeSiiové cCerveny oxymyoglobin (OMb), v
nepiitomnosti O? Zzadny ligand neni vazan na Fe (II), &imz vznikne purpurovy
deoxymyoglobin (DMb) zatimco voda je vazana na Zelezo ve stavu redoxu zeleza (Fe (I1I)) s
tvorbou hnédého metmyoglobinu (MMb) (Lindahl, 2005). Vyskyt téchto forem Mb
zavisi naptiklad na teploté a tlaku O Ale také dalsi parametry maji vliv na barvu, jako je
koncentrace Mb, vlihkost a obsah tuku (Maere et al., 2006).

1.4.2.4 pH masa

Hodnota pH svali je nejlepSim ukazatelem pfemény svalii na maso, vetné¢ barvy
masa, struktury a vlhkosti. Jakmile se sval posunul k pouziti anaerobni glykolyzy jako
hlavniho zptisobu vytvareni energie, pH odrazi akumulaci kyseliny mlééné ve svalu, coz vede
k poklesu pH postmortalniho svalu. Ubytek kapani se méni v disledku metabolismu po
porazce v dusledku degradace ATP a rychlosti okyseleni. Rychlejsi pokles pH zptsobuje
denaturaci sarkoplazmatickych a myofibrilovych proteinli, coz vede ke sniZzeni kapacity
zadrZzované vody. Navic, kdyz pH dosahne izoelektrického bodu (pI) hlavnich proteind (pH =
5,4), vysledkem je snizené mnozstvi vody, které mtize byt ptitahovano a udrzovano proteinem
a snizenim odpuzovani struktur uvniti myofibrileum. Voda se pohybuje z myofibrilu do
extramyofibrilovych prostord, kde je nakonec ztracena ve svalové bunce. (Koomkrong et al.,
2017).

1.4.2.5 Stavnatost

Maso obsahuje zhruba 75 % vody. Proto je tomuto znaku vénovana zvlastni pozornost.
Stavnatost je podminéna schopnosti poutat vodu v tkafiovych buiikach a udrzuje ji v mase pii

technologickém a kuchyfiském zpracovani. Je to velmi dilezity znak. Ro¢ni obdobi mé také
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velmi velky vliv na §tavnatost masa. V teplém prostiedi je podil volné vody vétsi, zatimco pfi
chladu nizsi. Pro Slechténi je vsak dllezité, aby rozdily mezi riznymi skupinami potomstva u
dilezitych svala byli velice signifikantni. Stavnatost masa je napadné pozménéna u anomalii
zpusobenych stressovymi procesy, tj. u PSE a DFD masa. Stanoveni $tavnatosti masa je
nutny ukazatel pii zuSlechtovacim procesu.

Existuje fada objektivnich metod ke stanoveni obsahu vody. Velmi dobrou metodou je
kombinovana lis-filtratni metoda, pii které se stanovi ur¢it¢é mnozstvi kapaliny vylisované
z ur¢itého vzorku masa a pak se zméfi plocha vznikla na filtracnim papife vylisovanou

tekutinou. Tato metoda je Casto pouzivana ke stanoveni §tavnatosti masa (Hovorka, 1989).

1.4.2.6 Jemnost

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni
pozadované kiehkosti je tfeba nechat maso dostatecn¢ dlouho zrat, aby se uvolnila posmrtna
ztuhlost. Kiehkost zavisi také na obsahu pojivové tkdné. Kiehnuti masa Ize urychlit pomoci
zkiehCovacich enzymu — proteaz (Kadlec et. al., 2009). Proteazy v prubéhu zrani rozbiji
strukturu myofibrilarnich bilkovin a bilkovin pojivovych tkani. Vzhledem k tomu, ze
myofibrilarni bilkoviny tvofi téméf 80 % z celkového objemu svalové buiiky, jejich naruSeni
vyrazné ovliviiuje kiehkost masa (Muchenje a kol., 2009). Také macenim do roztoku
organickych kyselin I1ze proces kiehnuti urychlit. Dlouhodoby zdhfev v pfitomnosti vody
znamenda pievedeni kolagenu na Zelatinu a tedy zméknuti masa. Maso s vyS$Sim obsahem

intramuskularniho tuku byva kiehéi (Kadlec et al., 2009).

1.4.2.7 Intramuskularni tuk

Intramuskularni tuk (IMF) se hromadi mezi svalovymi vlakny nebo uvniti svalovych
bunék. Vysoky IMF u prasat je zodpovédny za "mramorovani masa". Je to ekonomicky
dilezita vlastnost kvality masa a ptispiva k vlastnostem senzorickych vlastnosti masa, jako je
chut, $tavnatost a ki‘ehkost (Fang et al., 2017).

Distribuce tuku ma velky vyznam pii produkci prasat. VEétSi mnozstvi
intramuskuldrniho tuku (IMF) miize zlepsit kvalitu vepfového masa, zatimco podkozni tuk
se povazuje za jeden z hlavnich zdroji odpadu. V poslednich desetiletich zptsobil rozsahly
vybér pro zvyseni procentudlniho podilu libového masa jatecn€ upraveného téla dramaticky
pokles podkozni tukové tkané¢ (SCAT). Ovsem také to vedlo k nizSim hladindm

intramuskularnich adipdéznich tkani (IMAT), které mély pasivni vliv na kvalitu veptového
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masa. Hlavnim cilem moderniho chovu prasat je tedy podpora vysokych hladin
intramuskularnich adipdznich tkani pii zachovani nizkych hladin subkutannich tukovych

tkani (SCAT), jinymi slovy dosazeni vy$sich poméri IMAT / SCAT (Han et al., 2017).

1.4.3 Faktory ovliviiujici jatecnou hodnotu

Tak jako u vSech uzitkovych vlastnosti, 1ze tyto faktory délit na vnitini a vnéjsi.

1.4.3.1 Vnitini faktory:

. Dédi¢né zalozZeni, vyjadiené koeficientem dédivosti, jejichz hodnoty pro dil¢i
znaky jate¢né hodnoty se v priméru vyznaduji pomérné vysokymi hodnotami (h? = 0,36-
0,75). Znamena to, Zze pii kiizeni k projevu heterdzniho efektu prakticky viibec
nedochdzi. Proto jednim ze zdkladnich ptfedpokladii dosazeni pozadované zmasilosti
findlnich hybridt je kvalita vychozich, ke kiizeni pouzitych plemen, nebot' dosazeny
procentualni podil libového masa je vysledkem téméi intermedidlni dédi¢nosti, coz
znamena, ze na dosazené urovni se z poloviny podili matka a z poloviny otec.

o Pohlavi, majici jednoznac¢ny vliv, projevujici se v rozdilnosti tvorby a ukladani
svaloviny mezi prasnickami a veptiky. Rozdil ¢ini 2 — 4 % ve prospéch prasnicek,
Vv zavislosti na hmotnosti, pfi¢emz nejptiznivéjSich vysledki dosahuji kanecci.

o Jate¢na hmotnost, ktera je jednim z predpokladt zvySeni produkce libového
masa, Vyznamné ovlivituje sloZeni jate¢nych tél prasat. Optimalni dosahovana porazkova
hmotnost ve vztahu k pozadované kvalité jate¢ného téla (zastoupeni maso/tuk) je vSak
velmi odlisna v zavislosti na pouzité kombinaci kiizeni pfi tvorbé finalniho hybrida

(Stupka a kol., 2013).

1.4.3.2 Vnéjsi faktory:

. Jejichz puasobeni je relativné nizké z divodu dédicného zaloZeni, zahrnuji
vyzivu, kterda uvedeny komplex uZitkovych znakil ovliviiuje strukturou krmné davky,
technikou a technologii krmeni. Nedostate¢na vyziva omezuje pfirozenou produkéni
schopnost prasat danou genetickymi piedpoklady, zhorSuje jate¢nou hodnotu tim, Ze se
zvySuje podil kosti a ménécennych Casti. Prekro¢ovani potieby Zivin vede k vySSimu

ukladéani tuku. Teplota a jeji odpovidajici vySe zajist'uje manifestaci ristového potencialu
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prasat pii optimalni tvorb& svaloviny. Negativné plsobi jak vysokd, tak i nizké teplota

prostiedi (Stupka a kol., 2013).

1.5 Hodnoceni jate¢nych prasat

Objektivni (aparativni) klasifikace vychazi z predpokladu, ze hlavni ukazatel kvality
jate¢ného téla, tj. podil libové svaloviny, se v provoznich podminkach jatek uréi neptimo
prostiednictvim pomocnych ukazateli. Nezbytnymi biologickym piedpokladem je, aby takto
zjisténé ukazatele vykazovaly dostatecné tésny vztah k podilu svaloviny v jate¢ném téle.
Naméiené hodnoty se jako proménné dosazuji do pfislusnych regresnich rovnic, kterymi se
vypo¢ita podil libové svaloviny v jate¢ném téle. Objektivné zjisténé podily libové svaloviny
slouzi k zatazeni jate¢nych pilek do predepsanych obchodnich tftid SEUROP systému.

Zatiidéni prasat se realizuje do jednotlivych jakostnich t¥id na zakladé zjisténi (Stupka
a kol., 2009):

e hmotnosti JUT,
e podilu libové svaloviny,

e kategorie ¢i pohlavi.
1.5.1 SEUROP

Hodnoceni tél jate¢nych prasat podle jednotného a jediného ukazatele, jimz je podil
svaloviny v jate¢ném téle se v Ceské republice uplatiiuje od 1. dubna 2001. V jateckych
provozech se stanovi podil svaloviny zméfenim pomocnych anatomickych rozmérl na
jatecném téle, které se dosadi do pfislusnych odhadovych rovnic (Pulkrabek, 2002).

Systém klasifikace jate¢né upravené¢ho téla SEUROP urcuje hodnotu jate¢né
upravenych tél na vétSiné jatek v EU. Cilem klasifikace jatecné upraveného téla je zajistit
transparentnost na trhu, srovnavat ceny mezi ¢lenskymi staty a zajistit spravedlivé platby
vyrobcim. K dosaZeni téchto cili je nezbytné zajistit harmonizované metody. Z tohoto
davodu pravni predpisy EU upravuji rizné aspekty klasifikace jate¢né upravenych tél prasat,
jako je postup kalibrace zafizeni, vaZzeni jate¢né upravenych tél, tfidéni a oznacovani, trzni
ceny a kontroly na misté [natfizeni Komise (ES) ¢. 1249/2008, (Natizeni (EU) ¢. 1308/2013)
(Font-i-Furnols et al., 2016).

Pulkrabek (2002) uvadi, ze pfi klasifikaci se zafazuji jatecné upravend téla s
piejimaci hmotnosti od 60 do 120 kg podle podilu svaloviny do pfislusnych jakostnich ttid
SEUROP. U jatecnych tél s pfejimaci hmotnosti mensi nez 60 a vétsi nez 120 kg se provede

zatfidéni podle pohlavi, hmotnosti a podle subjektivniho posouzeni zmasilosti. Jate¢né
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upravené télo je definovano jako dvé k sobé nalezejici jate¢né piilky s hlavou, ledvinovym
(plstnim) sadlem a kuzi, bez vykroji o¢nich a usnich, bez mozku, michy, bréanice, ledvin,
pohlavnich organa, Sparkti a pasparkl, organi dutiny hrudni, bfisni 1 panevni vynatych i s
prirostlym tukem. Hmotnost jate¢né upraveného téla (pfejimaci hmotnost) se zjistuje vazenim
v teplém stavu po ukonceni veterindrni prohlidky do 45 minut od vykrvovaciho vpichu.

V soucasné dobé se v EU pouzivaji rliznad zafizeni spojend se schvélenymi
rovnicemi; jsou automatické nebo poloautomatické, zalozené na rtznych technologiich, jako
jsou ultrazvuk, odrazivost nebo vidéni. Kromé toho se metoda ZP ("Zwei-Punkt-
Messverfahren") pouzivd na malych jatkach. Je zaloZzena na dvou méfenich: tloustce tuku
definované jako nejkrat§i méfeni tuku a tloust'ce kiize pres sval gluteus medius a hloubku
svalu definované jako minimdalni vzdalenost od obratlového kanélu kranidlniho konec svalu
gluteus medius. Tato méfeni mohou byt provedena bud’ s pravitkem nebo s komerénim ter¢em
nebo se specifickymi zafizenimi vyvinutymi pro tento ucel, jako jsou elektronickd posuvna
méftitka MDO02 (IMK, Ljubljana, Slovinsko), IM03 (Zaklad Techniki Microprocesorowej,
Poznani, Polsko) nebo Optiscan © (ClassPro GmbH, Sielenbach,Némecko). Metoda ZP byla
schvalena ve 12 clenskych statech EU, z nichz kazdd ma svou vlastni rovnici ziskanou v

dusledku vnitrostatni disekéni zkousky podle piedpisit EU (Font-i-Furnols et al., 2016).

Tabulka 2 SEUROP prasat

Obchodni
Pozadavky
tiida
Podil svaloviny (%) z jatecné upraveného téla s piejimaci
Cést hmotnosti od 60 do 120 kg
S 60 a vice
E 55 az 59,9
U 50 az 54,9
R 45 az 49,9
@) 40 az 44,9
P méné nez 40
Cast 1T
N Jate¢n& upravena téla prasat do 59,9 kg veetné.
T JateCné upravena téla prasat nad 120 kg.

Zdroj: (http://www.agris.cz/clanek/127929/zajisteni-objektivniho-zpenezovani-prasat-systemem-seurop-kontrolni-
mechanizmy)
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1.6 Faktory ovliviiujici kvalitu masa a podil libové svaloviny

1.6.1 Vnéjsi faktory
1.6.1.1 Mikroklima

Prase velmi citlivé reaguje na teplotu, vlhkost a proudéni vzduchu. Tyto faktory
mohou nezadoucim zpiisobem ochlazovat nedostate¢né¢ ochlupena prasata a tim narusovat
jejich termoregulacni pochody a reakce. Prase ma rado sucho a teplo. Pokud jsou tyto
podminky splnény, ma prase nizkou vrstvu tuku. Kdyz je prase chovéano v chladu a jesté
mimo termoneutralni zénu, brani se tim, ze vytvaii tukovou vrstvu. To se jesté zvyraziuje u
prasat, ktera jsou proslechténa na vysokou zmasilost. Obecné se da fict, ze 1 °C pod dolni
kritickou mez ve vykrmu zvySuje potfebu krmiva asi 0 25 g. Z tohoto duvodu je potieba
optimalizovat mikroklima ve staji: 18 az 22 °C, relativni vlhkost 70 % a ¢pavek pod 0,002 %
objemu (Tvrdon, 2001).

1.6.1.2 Ustajeni

Ustajeni vyznamné ovliviiuje rdst prasat. Je velmi dulezité, jakou zvoli chovatel
technologii ustajeni, krmeni, napajeni, odkliz exkrementi a ventilace v chovu a odchovu.

Z hlediska chovu je dilezité¢ dodrzovani turnusového chovu prasat. Turnusovy systém
je nejlepsim a nejlevnéj$im zooveterinarnim opatfenim v boji proti ndkazam. Pfi turnusovém
systému dochazi k aplnému vyskladnéni prasat z oddéleni, cozZ umoziuje dokonalou asanaci
prostiedi a zabrafuje tak stajové tinavé.

Systém uzavienych kotcl (plnych stén) je dalsim opatfenim podporujicim rist. Plné
stény kotce zabranuji kontaktu mezi prasaty a prenosu kejdy do sousednich kotcli. Touto
technologii se tedy snizuje riziko ptenosu kontaktu nemoci.

Z hlediska ristu je rovnéz dulezity pocet zvifat v sekci a kotci. Stoupajici hustota
zvifat na ploSe stije zvySuje riziko ndkazy. Jednou vytvofené skupiny zvifat neni dobré
michat ¢i kombinovat. Kazdy piesun ¢i zména ve skupiné plsobi na zvitata jako stres (Stupka

akol., 2009).

1.6.1.3 VyZiva a krmeni

VyzZziva je naprosto nezbytnd pro normalni rozvoj tkédni a pro rast jedince v
jednotlivych fazich vyvoje. Podle Stupky a kol. (2009) vyznamné ovliviiuje vySi masné
produkce. Potieba energie prasat je kryta hlavné sacharidy a castecné tuky, které jsou dilezité

pro piijem ALA (kyseliny alfa-linolenové) a LA (kyseliny linolové) (Steinhauser a kol.,
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2000). Pro uplatnéni genetického zakladu ristové schopnosti v plném rozsahu je tfeba
dodévat praseti nejen zakladni ziviny, ale i biologicky aktivni latky a mineralni latky. Piijem
proteinu je dilezity béhem rastu. Jako stavebni zivina je nenahraditelny.

Krmné smési s vysokym obsahem tuku negativné ovliviiuji jakost tuku jate¢nych
zvitat (Stupka a kol., 2009). Prasata jsou citlivd na dostateCny pfijem bilkovin a jejich
biologickou hodnotu a naro¢nost na stravitelnost krmiv. To je dano stavbou traviciho traktu a
enzymy, které¢ zde pisobi (Steinhauser a kol., 2000). Nadbytek nékteré z aminokyselin, jako
je napiiklad methionin, mize pusobit toxicky. Nedostatek zptisobuje poruchy piijmu krmiva.
Limitni aminokyselinou je pro prasata lyzin. Podle Pulkrabka a kol. (2005) je pro prase
dilezity ptijem n-6 mastnych kyselin. Ty snizuji stabilitu tuku a zvysuji potfebu tokoferolu v
krmné dévce (Pulkrdbek a kol., 2005). U monogastrii se oproti prezvykavcim vyznamné
projevuje vyssi piijem polyenovych kyselin, ktery se odrazi v jejich zvySené¢ho obsahu v mase
(Pipek a Pour, 1998). Vlaknina ma pozitivni ucinek na stimulaci tvorby travicich §tav, proto
by méla byt v uréitém mnozstvi pfitomna v krmnych smésich. Nezanedbatelna je 1 pfitomnost
vitaminti a mineralnich latek. Krmné smési mohou obsahovat chelaty a rizna aditiva. Chelaty
slouzi jako zdroj minerdlnich latek, které maji dobrou vyuzitelnost a jsou tedy jen malo
vylucovany do prostiedi. Tuhy a hiife stravitelny tuk se uklada, pokud krmné smési obsahuji

vysoké mnozstvi Skrobu. Opacény efekt maji rostlinné tuky (Pipek a Pour, 1998).

1.6.2 Vnitini faktory
1.6.2.1 Genetika

Genetické zaloZeni jedince ma vliv na mnoZstvi produkce masa 1 jeho kvalitu. Rozdily
jsou patrné jak mezi plemeny, tak i mezi jedinci v ramci jednoho plemene. Molekularni
analyzy genetického zalozeni jedince ukazuji, Ze souc¢asné sméry selekce jsou pfedev§im na
znaky podminéné malym poctem gend s relativné velkym ucinkem ve fenotypu. Mezi né
naptiklad patii gen citlivosti ke stresu oznacovany jako CRC (HAL). Krom¢ identifikace a
popsani nékterych genli, jsou zndmé 1 chromozomadlni regiony, jez ovliviiuji masnou
uzitkovost. Testovani se u prasat provadi na Urovni $lechtitelskych chovii, aby se v¢as vytradili
nevhodni jedinci a nedochazelo k Sifeni nezddoucich gent do dalSich generaci. Vyhledavani
alel a genotypt konkrétnich genti probiha pii vyzkumech referencnich ttigeneracnich rodin.
Rodiny vznikaji kiiZenim diametralné¢ odliSnych populaci — naptf. divoké prase x Bilé

uslechtilé (Steinhauser a kol., 2000).
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Podil libového masa zavisi na matce i na otci. Oba prispivaji 50 %, jelikoz se toto dédi
intermedidlni dédicnosti. Geneticky zéklad plemen ke Slechténi a hybridizaci tedy rozhoduje o
procentu libové svaloviny findlnich hybridi (Stupka a kol., 2009).

Po vyporadani se s ucinky plemen a variaci uvnitf plemen je uveden pichled hlavnich
geni a technologie DNA. Ukdzalo se, ze nékteré z uCinkG plemen Ize plné vysvétlit
ptitomnosti jediného genu velkého U¢inku. U plemen existuji zna¢né genetické rozdily v
relevantnich rysech kvality masa, jako je kapacita zadrzovani vody a intramuskulérni tuk.
Cast této variace je opét zpiusobena geny velkého uéinku. Vysledkem je, Ze technologie

znac¢eni DNA muze hrat dulezitou roli pfi zlepSovani kvality masa.

1.6.2.2 Plemeno

Wood et al. (2004) sledovali u 192 samct prasat u¢inky plemene, vyzivy a svald na
rust, tuhost, smyslové rysy a slozeni mastnych kyselin. Plemeno ovlivnilo tempo ristu a tuku,
moderni plemena rychleji rostla. Vztahy mezi mramorujicim tukem a P2 tukem vykazovaly
jasné U¢inky plemena, pfi¢emz duroc mél vysoky mramorovy tuk pii nizkém mramorovém
tuku P2 a tamworth pfi vysokém P2.

V0ivy plemene na sloZzeni mastnych kyselin byly vyznamné spojeny s procenty
vétSinovych mastnych kyselin v triacylglycerolu. Plemeno duroc mélo vétsi mnozstvi
nasycenych mastnych kyselin (SFA) a niz8§i obsah mononenasycenych mastnych kyselin
(MUFA) nez u prasat vSech ostatnich plemen s vyjimkou berkshire. Koncentrace celkovych
polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA) byla nejvétsi u prasat hampshire. Obsah
hlavnich SFA ve fosfolipidech se vyznamné nelisil u prasat riznych plemen.

Juarez, M. (2017) nepozoroval zadné rozdily v délce sarkomer a sile stiihu mezi
vepfovym masem pochazejicim z plemene landrase a polského kiizeni landrase X duroc.
Dospél zavéru, Ze skute¢ny dopad plemene na charakteristiky masa mize byt pozménén 1

jinymi faktory.
1.6.2.3 Pohlavi

Tuk u prasnicek se ukladd v mensi mife nez u vepii. Souvisi to s odliSnou latkovou
vymeénou. Pii stejné pordzkové hmotnosti je zmasilost prasnic¢ek vyssi nez u vepit. Proto se
také doporucuje provadét vykrm prasni¢ek oddélené a dodavat je na jatky ve vySsi pordzkové
hmotnosti. Rozdil mize dosdhnout asi 5 az 7 kg (Tvrdon, 2001).

Bahelka et al., (2011) ve své studii hodnotili u¢inek pohlavi a kone¢nych linii na

sloZzeni vepfového blicku komeréné chovanych prasat. Zvifata pochéazela od prasnic bilych
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plemen a tfi koncovych linii: hampshire % pietrain, landrase a yorkshire % pietrain. Prasata
byla porazena pii prumé&rné hmotnosti jateCné upraveného téla mezi 85,73 - 89,0 kg podle
genotypu. U¢inek pohlavi na bacek byl statisticky vyznamny. Prasni¢ky vykazovaly vyssi
podil libového masa v bucku nez vepftici (51,41 vs. 47,21 %) a také dosahly vyssiho obsahu
subkutanniho a intramuskularniho tuku (43,92 vs. 38,83 %) (viz. tabulka 3).

Tabulka 3 Rozbor bui¢ku u vepit a prasnic

Pohlavi
Vepii | Prasnice | HA X PN LA YO x PN

Hmotnost bucku (kKg) 5,03 4,78 4,57 5,08 5,06
Maso z bucku (kg) 2,34 2,46 2,36 2,45 2,39
Tuk a kiize biacku (kg) 2,25 1,85 1,81 2,14 2,19
Kosti bucku 0,45 0,45 0,40 0,47 0,48
Procento bicku (%) 11,57 | 11,03 10,58 11,70 11,64
Procento masa v bucku (%) 47,21 | 51,41 51,28 48,91 47,75
Procento tuku a ktize v bucku

(%) 4392 | 38,83 39,88 41,46 42,79

Zdroj: (Bahelka et al. 2011).

Stupka a kol. (2004a) popisuji, ze z hlediska procentualniho zastoupeni mély
prasnicky statisticky vyznamné vyssi podil libového masa v backu, a to 0 132 % vice ve
srovnani s kanci. Ve vSech bodech méfeni byla ve srovnani s prasni¢kami nalezena vyssi
plocha backu. Srovnani procentudlniho podilu libového masa na celkové plose bucku v
jednotlivych bodech méfeni ukazalo, zZe statisticky vyznamné vyS$i hodnoty byly zjistény u
prasni¢ek nez u kanc. Zak and Tyra (2006) zjistili niz§i hmotnost bicku u prasnicek
polského LW x polského landrace (4,05 kg) nez v této studii. Vepti dosahli vyssiho procenta
bicku z hmotnosti jatecné upraveného téla nez prasni¢ky. Tento vysledek je v souladu se
zjisténimi Stupky et al. (2004 a), kteti uvadeji 9,96 % u vepie a 9,56 % u prasni¢ek. Podobné
hodnoty popsal Pulkrabek a kol. (2006), tj. od 9,74% do 10,74 % podle podilu libového masa
jatecné upraveného téla. Uvadi klesajici procento bicku s rostoucim podilem libového masa
jate¢ng upraveného téla. Vyssi podil masa v bii¢ku prasniéek, neZ v této studii uvadi Zak and
Tyra (2000), tj. 52,79 % respektive Vali§ et al. (2005) 55,17 %. Vali§ et al. (2005) zjistili, Ze

sloZzeni bicku je ovlivnéno ptedevSim podilem libového masa v jate¢né upraveném tcle a

vvvvvv
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1.6.2.4 Vék a hmotnost

Kyung et al., (2015) zkoumali ucinky odstavené¢ho véku a hmotnosti u prasat a jejich
interakci s jatecné upravenymi tély a to mezi vlastnosti a kvalita masa. Selata byla rozdélena
podle véku pfi odstavu (D21, 18 - 24 dni, D28, 25 - 32 dni). Kazd4 skupina byla odstavena pfti
odstavu do tfi hmotnostnich skupin (L, M a H) ke dni odstaveni (D21, D28) (viz. Tabulka 4).

Tabulka 4 Hmotnost a vék odstavenych skupin selat

V¢Ek doby odstavu 21 28
Hmotnostni skupina L M H L M H
Hmotnost JUT kg 78,68 | 74,22 | 73,10 81,19 78,61 77,12
Tloust'ka zadniho tuku mm 2264 | 2161 | 23,80 22,92 22,39 21,53
Skoére mramorovani NPPC 1,96 2,14 2,55 1,77 1,77 1,93

Zdroj: (Kyung et al. 2015).

Hmotnost jate¢n¢ upravenych tél prasat byla ovlivnéna vékem a hmotnosti. Skupina L
ve skupin€¢ D21 méla vyznamné vyssi hmotnost jate¢né upraveného téla nez skupina M a H.
Avsak u D28 nebyl pozorovan zadny vyznamny rozdil ve skupinach. U skupiny D28 prasata
méla také vyssi hmotnost jate¢né upraveného téla nez D21 (Hay et al., 2001, Jarvis et al.,
2008). Zvysena performance rustu, véetné ADG, umrtnosti a hmotnosti, se zlepsila ve véku
odstavu od 12 dnti do 21 dni (Fangman et al., 1996, Main et al., 2004). V predkladané studii
vykazovaly star$i prasata pfi odstavu vySsi vdhu masa neZ mladsi prasata, ale prasata L v D28,
ktera méla nejpomalejsi rist az do porazky, vykazovala nejvySsi hmotnost jate¢né upraveného
téla.

Dalsi studie Galian et al. (2009), Kim et al. (2013) uvadgji, Ze tloustka zadniho tuku a
obsah intramuskularniho tuku vzrostly se zvySenim télesné hmotnosti. V této studii vSak
prasata, kterd méla vys$i hmotnost jate¢né upraveného téla (skupina L u D21), neprokazala
vyznamné rozdily v tlouStce hibetniho tuku od ostatnich skupin. SpiSe bylo skore
mramorovani NPPC vyrazné vyS$i v H skupiné D21 a skupina D21 méla vyssi miru NPPC
mramorovani, nez skupina D28, bez ohledu na hmotnost odstaveného selete. Correa et al.
(2006) uvadégji, ze prasata s pomalejSim rastem méla vyssi pomér libového masa a nizsi
pomeér tuku ve srovnani s prasaty s rychlejSim tempem riistu. Prasata s tézkou hmotnosti pfi
odstavu (H) vykazuji nizs§i hmotnost jatecné upraveného téla nez ostatni skupiny. Zejména
skupina H v D21 méla nejvyssi rychlost rastu az do odstaveni; vSak vykazovala nejpomalejsi
rychlost ristu (nejniz$i hmotnost jate¢n€ upraveného téla) a nejvyssi skére mramorovani

NPPC (Kyung et al., 2015).
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1.6.2.5 Metody plemenitby

Metody plemenitby ptiznivé ovlivituji denni piirastky v dusledku pozitivniho efektu
heteroze. Tento jev ovliviiuje i spotifebu krmiva, kterou snizuje. Selata jsou odolné&jsi (Stupka
a kol., 2009). Pro plemenitbu jsou dulezita kvalitni Cistokrevna plemena, kterd zaruc¢i dosazeni
pozadovanych vlastnosti u findlnich hybrida. JelikoZ neni mozné docilit pozadovanych
vlastnosti u jednoho plemene, dosahuje se tohoto jejich kombinaci. Plemena se déli na
otcovska a mateiska. Otcovskd plemena se vyznacuji vybornou jate¢nou hodnotou, velmi
dobrou riistovou schopnosti a vysokym podilem libové svaloviny. Matetska plemena vykazuji
velmi dobrou reprodukéni schopnost, selata se rodi ve velkém poc¢tu a mlécnost prasnice je
dobra. Plemena maji vyborné matei'ské vlastnosti (Hovorka, 1989).

Zhang at al. (2018) ve svém pokusu pouzili tii Cistokrevna plemena (duroc, landrase,
yorkshire) a dvé kiizené linie prasat (landrase x yorkshire, duroc x landrase x yorshire).
Vysledky ukdzaly, Ze maso z kiizeni LY a DLY m¢lo niz8i hodnoty pro lehkost, silu stiihu a
epinefrin a vys§i hodnoty pro ztratu masové $tavy odkapem, C18:1, inzulin, glukagen a
mononenasycené mastné kyseliny nez prasata D, L a Y. Navic LY méla vyssi hodnoty pH a
niz8i hodnoty barevného odstinu a*, b *. Naopak, DLY méla niz§i hodnoty pH a vyssi
hodnoty barevného odstinu a*, b* nez Cistokrevna. Analyza genu souvisejici s kvalitou masa
ukazala, 7e hladiny exprese genu CAST, IGF2 a MC4R u prasat LY a DLY byly vyznamné
vyssi nez u D, L a Y prasat. Tyto vysledky ukazuji, ze kfizeni mize zménit kvalitu masa,

nutri¢ni hodnotu, energeticky metabolismus a genovou expresi prasat.

1.6.3 Vliv libové svaloviny na kvalitu masa

1.6.3.1 Vliv libové svaloviny na chemické sloZeni

Okrouhla et al. (2008) sledovali vliv podilu libového masa na chemické slozeni
jate¢nych partii peené a kyty. Prasata byla rozdélena podle podilu libové svaloviny do 3
skupiny, tj. vice nez 60,0 %, 55,0 - 59,9 % a 50,0 - 54,9 %. Zjisténé hodnoty obsahu vody a
bilkovin vzhledem k rostoucimu podilu libového masa u jate¢né upravenych tél nevykazaly
vyvojové tendence. Pokud jde o obsah IMF, bylo zjisténo, Ze ¢im vyssi byl podil libového
masa, tim nizsi byl obsah IMF. Pokud jde o senzorické znaky kvality, znamena to, Ze vepfové
maso ze supermodernich hybridnich prasat vykazuje niz$i kvalitu. Pokud jde o obsah

popelovin, bylo zjisténo, ze obsah popela stoupa s rostoucim podilem libového masa.
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V ramci statistického vyhodnocovani rozdili mezi zkoumanymi skupinami se hodnoty
obsahu vody, IMF, popelovin, threoninu, valinu, fenylalaninu, lysinu, kyseliny asparagové,

serinu, glycinu a alaninu v Musculus semimembranosus vyrazné lisily.

1.6.3.2 Chemické sloZeni libové svaloviny u masnych a sadelnych prasat

Lange et al. (2003) sledovali rozdilné chemické slozeni libové svaloviny u prasat. U
sddelnych prasat bylo chemické slozeni mas 48 % vody, 14 % bilkovin, 35 % lipidi a 3 %
popelovin. Kromé popelovin bylo chemické slozeni masa u masnych prasat jiné, a to voda
64 %, bilkoviny 18 % a lipidy 15 %. Z vysledku je patrné ze, se vzrustajicim podilem

libového masa, se méni nutricnim slozenim.

Tabulka 5 Chemické slozeni sadelnych a masnych prasat

Ukazatelé Sadelna prasata Masna prasata
Voda 48 % 64 %
Bilkoviny 14 % 18 %
Lipidy 35% 15%
Popeloviny 3% 3%

Zdroj: Lange et al. (2003)

1.6.3.3 Podil libového masa v jednotlivych ¢astech téla

Pulkrabek et al. (2006) stanovovali rozdily v slozeni jatecné upravenych tél prasat
S riznymi podily libového masa. Primérny podil libového masa v analyzovanych vzorcich
jatecné upravenych tél byl 55,38 % (s = 4,319). Jate¢né upravena téla byla zafazena do skupin
podle podilu libového masa (R = 45,0 az 49,9 %; U = 50,0 az 54,9 %; E = 55,0 na 59,9 %; S =
vice nez 60,0 %). Jate¢né upravena téla z kazdé skupiny byla rozbourana na kytu, peceni, plec
a bicek s kostmi. Hodnota jate¢né upraveného téla byla vyrazné zvySena zvySenim podilu
libového masa jatecné upraveného téla. Primérmé procento libové svaloviny v kyté ve
skupinach R, U, E a S bylo 17,88 % (s = 0,918), 19,32 % (s = 0,889), 20,88 % (s = 0,817) a
21,88 % (s = 0,827). Primérné podily tuku vyjadiené jako procento hmotnosti kyty v téchto
skupinach bylo 5,82 % (s = 0,402), 4,87 % (s = 0,556), 4,05 % (s = 0,479) a 3,21 % (s =
0,321). Nejvice odlisné rozdily byly zjistény u pramérné hmotnosti bucku. Pozorované
prumé&ry hmotnosti libového masa ve skupinach R a S byly 43,90 % (s = 2,729) a 62,10 % (s
= 2.219). Vysledky studie prokazaly ucinnost hodnoceni jatecné upraveného téla na zakladé
podilu libového masa. Takovd metoda mlze vyznamné ptispét k celkovému zlepSeni

produkce prasat.
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Tabulka 6 Podil libového masa v jednotlivych partiich

Podil libového masa % 45,0-49,9 50,0 -54,9 55,0-59,9 nad 60,0
Kyta 84,93 86,3 87,27 88,12
Pecené 72,9 75,84 78,29 80,52
Plec 76,99 78,64 80,68 81,86
Bucek s kostmi 43,9 49,31 55,65 62,1

Zdroj: Pulkrabek et al. (2006)

1.6.3.4 Podil libového masa v zavislosti na pohlavi

Knecht et Duzinski, (2016) zkoumali u¢inek pohlavi a libové svaloviny na vlastnosti
veprové kyty a pecené. Vepti byli charakterizovani asi o 1,38 % vyssim podilem libové
svaloviny v kyté a 0,47 % niz§im podilem intermuskularniho tuku. Bylo potvrzeno, ze pohlavi
ma vliv na procento zastoupeni libové svaloviny v oblasti beder. Minelli et al. (2016) ve své
studii pozorovali zastoupeni libové svaloviny u vepiiki a prasni¢ek a dosli k zavéru, Ze
vepiici dosahuji v priméru 47,15 % a prasnicky 50,60 % podilu libové svaloviny. Daza et al.
(2016) dospéli k podobnému zavéru. V jejich studii hodnotili jak samice kastrované tak i
nekastrované. Ty dosahovaly nejvyssiho podilu libové svaloviny a to 53,2 %.
sledovéani pouze chirurgicky kastrovani jedinci, ktefi dosahovali 52,3 % libové svaloviny a

imunokastrovani jedinci 51,1 % libové svaloviny.

1.6.3.5 Korelace libové svaloviny a tuku

Knecht et Duzinski (2016) roztfidili prasata podle podilu libové svaloviny do 4 skupin
(S=60 9%, E=599-55%, U>549 -50 %, R =499 - 45 %) a porovnavali mnozstvi
podkozniho a intramuskularniho tuku s mnozstvim libové svaloviny ve vepiové kyté a peceni.
Dospéli k zavéru, ze v kyté s rostoucim podilem libové svaloviny klesa procento podkozniho i

intramuskuldrni tuku viz tabulka 7. Stejny vysledek byl i u veptrové pecené.
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Tabulka 7 Procento podkozniho a intramuskularniho tuku v kyté a peceni SEUR

Obsah
libové Kyta Pecené
svaloviny
Podkozni tuk Intramuskularni tuk Podkozni tuk Intramuskularni tuk

S 12,31 % 3,94 % 19,61 % 6,23 %
E 16,79 % 3,85 % 25,89 % 7,54 %
U 20,41 % 4,11 % 31,12 % 8,49 %
R 24,82 % 4,67 % 37,59 % 9,73 %

Zdroj Knecht et Duzinski, (2016)

K podobnému zavéru dosli ve své studii i Glinoubol et al. (2015), kdy porovnavali
celkové mnozstvi tuku a podil libové svaloviny u kiizencti pietraina x duroca a pietraina X
thajského prasete. U prvnich kfizenct byla libova svalovina 50,7 % a tuku 11,4 % u druhych
kiizenct 59,9 % a tuku 7,60 %.

1.6.3.6 Vliv libového masa na profil mastnych kyselin

Holeckova, (2015) sledovala vliv podilu libové svaloviny na profil mastnych kyselin
ve vepfovém mase. Pro skupinu s 50,0 — 54,9 % byly naméfeny hodnoty SFA 42,39 %,
MUFA 41,65 % a PUFA 15,92 %, pro skupinu s vyssim obsahem libové svaloviny (55,0 —
59,9 %) byly SFA 41,54 %, MUFA 41,51 % a PUFA 16,95 %. Z vysledka dale vyplyva, ze

libova svalovina nema vliv na profil mastnych kyselin ve vepfovém mase.

1.6.3.7 Vliv libového masa na AMK

Okrouhla et al. (2008) tvrdi, ze v jate¢né ¢asti musculus longissimus lumborum et
thoracis (MLLT) bylo prokazano, ze ¢im vyssi byl podil libového masa, tim niZsi byl obsah
aminokyselin - threoninu, isoleucinu, lysinu, kyseliny asparagové, serinu a prolinu. Z mista
produkce masnych prasat (nad 60 %) lze oCekavat horsi vyzivovou hodnotu vepfového masa.
V ¢asti jate¢né upraveného té€la musculus semimembranosus (MS) obsahy valinu, isoleucinu,
fenylalaninu, lysinu, serinu, prolinu a glycinu se zvySuji s rostoucim podilem libového masa.
Jiang et al., (2011) sledovali dvé plemena, ktera méla podil libové svaloviny 42,06 % a 55,35
%. Stejné tak jako Okrouhla et al., (2008) potvrdili, Ze s rostoucim podilem libové svaloviny

klesa mnozstvi AMK a sniZzuje se vyzivna hodnota vepifového masa.

1.6.3.8 VIliv libové svaloviny na kvalitu svalovych vlaken

Kim et al. (2008) zkoumali mozny ucinek svalovych vldken na zlepSeni produkce libového

masa a kvality vepiového. Pro tuto studii byly pozity plemena yorkshire, landrase a meishan.
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Libova svalovina byla odhadnuta tloustkou hibetniho tuku a plochou pecené. Sval
longissimus dorsi byl zkouman za ucelem kvality masa. Vzhledem k vysoké korelaci mezi
celkovym poctem svalovych vldken byla v§echna prasata rozdélena podle celkového mnozstvi
svalovych vlédken do tfech skupin a to do (nizké, sttedni nebo vysoké).

Skupina s vysokym poctem vlaken méla nejvétsi plochu pe¢ené. Maso v normalnim
stavu by mélo byt nacervenalé az rizové, pevné a nevodnaté, ale skupiny se stiednim a
vysokym poctem vlaken méely pomérné velké procento ztraty kapanim, produkovali vice nez
dvojnasobek bledého, mékkého a vodnatého masa ve srovnani se skupinou s nizkym poctem
vlaken. Skupina s vysokym poctem svalovych vlaken byla dale klasifikovana na zakladé
procentudlniho podilu bilych vldken na vysokou a nizkou. Vysledky ukézaly, Ze skupina
S nizkym typem bilych vlaken méla dobrou plochu pecené a malou ztratu kapanim. Z téchto
divodt miize byt pii vybéru pro zlepseni jak produktivity libového masa, tak i kvality masa,

vhodny vysoky celkovy pocet vlaken s nizkym podilem bilych vldken.
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4 7.avér

Cilem této bakalarské prace bylo ziskat ucelené informace o kvalité¢ veprového masa
Vv zavislosti na podilu libové svaloviny a pohlavi.

Vyssi mnozstvi libové svaloviny oproti vepiim vykazuji prasnicky. To souvisi
s odlisnou latkovou vymeénou. Pfi stejné porazkové hmotnosti je zmasilost prasni¢ek vyssi nez
u vepiii. Proto se také doporucuje provadét vykrm prasnicek odd€lené. Mnozstvi
intramuskularniho a subkutanniho tuku je téz vyssi u prasnicek, ale tuk se ukladd v mensi
mife u prasni¢ek nez u vepit. Libova svalovina neovlivituje chemické slozeni jako je voda a
bilkoviny, ale intramuskularni a subkutanni tuk se rostoucim podilem libového masa snizuje.

Na profil mastnych kyselin nema libova svalovina zadny vliv. Nékteré hladiny
aminokyseliny jak jsou lysin, serin, prolin apod. se snizuji s rostoucim podilem libové
svaloviny. Pro zlepseni kvality masa, je vhodny vysoky celkovy pocet svalovych vlaken

S nizkym podilem bilych vlaken.
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