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Abstrakt

Zvéfina je v soucasnosti povazovana za moderni potravinu, jednak z divodu své nu-
tri¢ni hodnoty, ale také z divodu ekologického zptisobu ziskavani. V moderni historii
zvétinu z velké ¢asti nahradilo maso hospodatskych zvitat. Tento trend se promitl i do
pokust o chov volné Zijici zvére na farmach. Farmovy chov se tési z velkych tspécht
také v Ceské republice. Chovana nedomestikovand zvéf na farméach je povazovana za
hospodarska zvitata a jejich maso je oznacovano jako maso farmové zvére — jeleni,
danci, mufloni atd. Farmové chovana zvér tak predstavuje moznost celoro¢ni produkce
tohoto masa oproti zvéting, ktera se produkuje (lovi) po omezenou dobu roku.

Cilem prace bylo stanovit rozdily v senzorickych vlastnostech a chemickém slo-
zeni mezi masem (musculus longissimus dorsi) samcu pochazejici z farmového chovu
dankt (Dama dama), jelent (Cervus elaphus) a muflont (Ovis musimon) porazenych
odstfelem na farmé a masem jedinct stejnych druhdi pochazejici z volnosti Ceské re-
publiky. K prizkumu bylo vyuzito maso od jedinct stejného veéku a kondice s pfi-
blizné€ stejnou dobou porazky na pielomu roku 2022/2023. Maso bylo testovano hod-
notiteli metodou senzorického profilu. Bylo zjisténo, ze dan¢i maso pochazejici z vol-
nosti vykazovalo vyznamné vyssi (p < 0,05) intenzitu barvy a intenzitu zvétinové chuti
oproti dan¢imu masu z farmy, zatimco jeleni maso z farmového chovu se vyznacovalo
vyznamné vyssi (p < 0,05) pfijemnosti a intenzitou barvy, vyssi intenzitou zvefinové
chuti a také vyssi Stavnatosti narozdil od jeleniho masa z volnosti. U mufloniho masa
z farmy byla zjisténa vyznamné vyssi (p < 0,05) intenzita barvy oproti muflonimu
masu z volnosti. Vys§i chutnost masa byla zaznamenana u jeleniho a danc¢iho masa
z farmy, zatimco nepatrné lépe bylo hodnoceno mufloni maso pochazejici z volnosti.
Zjistény byly také rozdily v chemickém slozeni masa zvirat z odliSnych produkénich
systému. Danc¢i maso pochazejici z volnosti obsahovalo vyznamné vice (p < 0,05) cel-
kové bilkoviny, zatimco vy$s§i obsah intramuskularniho tuku byl zji§tén u danciho
masa z farmy. Jeleni maso z farmy obsahovalo vyznamné vyssi (p < 0,05) obsah in-
tramuskularniho tuku a bilkovin, zatimco v jeleni zvéfing byl zjistén vyznamneé vySsi
(p <0,05) obsah vody. V muflonim mase pochazejici z volnosti byl zaznamenan vy-

znamne vySssi (p < 0,05) obsah celkové bilkoviny a kolagennich bilkovin.

Klicova slova: farmové chovana zvér, volné zijici zver, zvefina, senzoricka analyza,

chemické slozeni



Abstract

Venison is currently considered a modern food, both because of its nutritional value,
but also because of the ecological method of sourcing. In modern venison history, it
has largely replaced livestock meat. This trend was also reflected in attempts to breed
wild animals on farms. Farm breeding is also enjoying great success in the Czech Re-
public. Non-domesticated animals on farms are considered farm animals and their
meat is referred to as farm animal meat — deer, fallow deer, mouflon etc. Farmed ani-
mals thus represent the possibility of year-round production of this meat as opposed to
venison that, which is produced (hunted) for a limited period of time time of year.

The aim of the work was to determine the differences in sensory properties and
chemical composition between the meat (musculus longissimus dorsi) of males from
the farmed breedeng of fallow deer (Dama dama), red deer (Cervus elaphus) and
mouflon (Ovis musimon) slaughtered by shooting on the farm and meat of the same
species originating from the wild of the Czech Republic.

The survey used meat from individuals of the same age and condition with appro-
ximately the same time of slaughter at the turn of 2022/2023. The meat was tested by
the evaluators using a sensory profile method. Fallow deer meat from wild was found
to be a significantly higher (p < 0,05) intensity of color and intensity of venison flavour
compared to fallow deer meat from farm, while red deer meat from farm was charac-
terized by significantly higher (p < 0,05) pleasantness and color intensity and a higher
intensity of venison flavour and also a higher juiciness, in contrast to wild red deer
meat. The mouflon meat derived from a farm was found to be significantly higher
(p <0,05) intensity of color compared to wild mouflon meat.

A higher palatability of meat were noted for red deer and fallow deer meat from
farm, while mouflon meat from wild was marginally better assessed. Also found were
differences in chemical composition animals from different production systems.
Fallow deer meat from a farm contained significantly more (p < 0,05) of the total pro-
tein, while a higher intramuscular fat content was analyzed in farmed fallow deer meat.
Red deer meat from a farm contained a significantly higher (p < 0,05) intramuscular
fat and total protein content, while red deer venison analyzed had a significantly higher
(p < 0,05) water content. A significantly higher (p < 0,05) total protein and collagen

proteins content was found in wild mouflon meat.



Keywords: farm-raised animals, wild animals, venison, sensory analysis, chemical

composion
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Uvod

Maso volné€ zijicich zvifat je od pradavna velmi konzumovanou potravinou. Zvéfina
je v soucasnosti povazovana za moderni potravinu, jednak z divodu své nutri¢ni hod-
noty, ale také z divodu ekologického zptsobu produkce a ziskavani. V moderni his-
torii zvetinu z velké Casti nahradilo maso hospodatskych zvitat. Tento trend se promitl
i do pokusti o chov volné Zijici zvéfe na farmach. Farmovy chov se po celém svété tési
z velkych tspéchd, a to i v Ceské republice. Chovana nedomestikovana zvéf na far-
mach je povazovana za hospodarska zvifata a jejich maso je oznacovano jako maso
farmové zvére — jeleni, danci, mufloni atd. Farmové chovana zvér tak predstavuje
moznost celoro¢ni produkce tohoto masa oproti zvéfing, ktera se produkuje (lovi) po
omezenou dobu roku.

Nutno zminit, ze kvalitu tohoto masa, ovliviiuje v obou piipadech mnoho faktora.
Hygienické podminky pfi ziskavani a manipulaci, procento vykrveni, pohlavi a vék
zvéte, roéni obdobi porazky/lovu, doba od smrti do vykoleni/vyvrzeni, pestrost stravy,
podminky chlazeni a zrani, ale také zdravotni stav a kondice zvéfe a podminky pred
samotnou porazkou/lovem. Stres negativné ovliviiuje kvalitu masa, proto je vhodné
volit spravny zpusob porazky/lovu. Tim je porazeni farmové zvéfe stielnou zbrani
pfimo na farmé a v pfipadé lovu, preferovat zvetinu pochazejici z individualnich lovi
pred tou z nahanék. Kvalitu masa ve velké mife ovliviiuje také zpasob kulinarni
upravy, jeji délka a teplota.

Jakostni znaky masa farmové chovanych zvitat jsou dlouhodobé sledovanou ob-
lasti producentti masa, a to jak po kulinarni strance, tak i z hlediska technologické kva-
lity. Cilem préce je stanovit rozdily mezi jakostnimi znaky masa vybranych nedomes-
tikovanych zvifat pochazejicich z farmovych chovi a z volnosti. Zejména stanovit
vnéj$i vlivy na senzorické vlastnosti masa. Cilem diplomové prace bude ovéfit, na
zakladé organoleptickych vlastnosti a chemického slozeni svaloviny, jaké kvalitativni

rozdily v mase nastavaji v zavislosti na zpusobu chovu.




1 Literarni prehled

1.1 Zvérina a maso farmové chované zvére

Zvétina je v provadéci vyhlasce zakona o potravinach definovana jako: ,,maso volné
Zijici zvére®, dale ve veterinarnim zakoné jako: ,,téla, jakoz i vSechny pozivatelné cdsti
tél volné Zijici lovné zvére®. Pojem volné zijici zveét definuje nafizeni Evropského par-
lamentu a Rady (ES) €. 853/2004 jako: ,,volné Zijici kopytmici, zajicovci a jini sucho-
zemsti savci (...), dale volné Zijici ptdci, kteri jsou loveni k lidské spotirebé*. Natizeni,
pro nasi potiebu, také konkretizuje pojem velka volné zijici zvét, a to jako: ,,volné v
prirodé zijici suchozemsti savci. V Ceské republice upravuje zakon o myslivosti
druhy zvéte, které 1ze obhospodarovat lovem. Mezi lovnou zvér patii napiiklad jelen
lesni, dan¢k skvrnity, muflon atd. (zakon ¢. 166/1999 Sb.; zakon ¢. 449/2001 Sb.; vy-
hlagka €. 69/2016 Sb.; nafizeni Rady (ES) ¢. 853/2004). Dobu lovu a bliz§i podminky
provadéni lovu upravuje vyhlaska ¢. 323/2019 Sb..

Maso pochazejici z farmovych chovu jelent, dariku aj. se vSak za zvéfinu neozna-
Guje. Tato zvifata jsou legislativou Ceské republiky povazovana za hospodaiska zvi-
fata a jejich maso je dle provadéci vyhlasky zédkona o potravinach oznacovano jako:
,maso z farmové chované zvére“ (vyhlaska €. 69/2016 Sb.; zakon ¢. 166/1999 Sb.).
Pojem farmova zvét je definovand nafizenim Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 jako ,,farmovi bézci a suchozemsti farmovi savci*. Maso z farmy se vzhle-
dem k jinym zivotnim podminkam zvifat vyznacuje nepatrnymi rozdily ve struktuie
a slozeni. DalSimi rozdily mezi volné zijici zvéii a farmové chovanou, jsou napiiklad

ustanoveni ukladajici rozdilny zptsob porazky (Wiklund, 2003a; Valcikova, 2013).

1.1.1 Vyznam zvéfiny ve fyziologii vyzivy

Zvétina se od masa hospodarskych zvitat lisi pfedev§im obsahem zakladnich zivin
a vitaminu, ale také jejich sloZzenim a vzajemnym pomérem. Velmi vyrazna je speci-
ficka struktura svalovych vlaken (Vodiansky et al., 2020).

Zvétinu lze povazovat za vysoce hodnotnou potravinu s velmi dobrou stravitel-
nosti. Vyznacuje se vysokym obsahem bilkovin a diky vhodnému zastoupeni esenci-
alnich aminokyselin ma vysokou biologickou hodnotu. Proto je zvéfina vynikajici po-
travinou pii stavbé lidské bilkoviny. Zvéfina je povazovana za dietetickou potravinu,
ktera je svymi vlastnostmi fazena na stejnou dietetickou uroven jako teleci nebo kriti
maso (Vodiansky et al., 2020; Ciobanu et al., 2023). Vyznacuje se nizkym obsahem

tuku, avSak s pomérné vyznamnym mnozstvim nenasycenych omega-3 a omega-6
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mastnych kyselin, které jsou pro lidsky organismus nepostradatelné. Krome jiného po-
mahaji nenasycené mastné kyseliny snizovat hladinu cholesterolu v krvi a pasobi tak
preventivng proti kardiovaskularnim onemocnénim. Kviili velmi malému obsahu cho-
lesterolu, je zvéfina také fazena mezi moderni potraviny. Tuk je vSak dilezitym nosi-
telem chuti a Stavnatosti (Bures et al., 2017a; KudrnaCova et al., 2018; Vodnansky et
al., 2020). Optimalni mnozstvi intramuskularniho tuku zaji§tuje dostateCny rozvoj
ptijemné zvéfinové chuti. Chut zvéfiny je druhové specificka (Vodinansky et al.,
2020). Kudrnacova et al. (2018) uvadi, ze se energeticka hodnota zvéfiny obecné po-
hybuje od 90 do 110 kcal/100 g svalové tkané ve srovnani s masem hovézim, vepio-
vym, skopovym nebo driibezim, u kterého jsou hodnoty od 114 do 231 kcal/100 g
svalové tkané. Barva je vzdy syté Cervena s odstiny hnédé. To je dano jednak vys§simi
koncentracemi svalového barviva myoglobinu nez u hospodarskych zvitat, tak zptso-
bem usmrceni. Pti lovu nedochazi k dokonalému vykrveni jako u porazky, a tak navic
ve svaloving zlstava vétsi mnozstvi krve (Vodnansky, 2020). Zvéfina je také vyznam-
nym zdrojem nékterych vitaminti. Naptiklad jeleni maso je oproti hovézimu bohatsi
na vitaminy skupiny B, jedna se zejména o thiamin, riboflavin a kyselinu pantotheno-
vou (Vodnansky et al., 2020; Vodniansky, 2020). Zvéfina je také vyznamnym zdrojem
mineralnich latek (Kudrnacova et al., 2018).

Tabulka 1.1: Obsah vitamint skupiny B v jelenim a hovézim mase — iidaje uvedeny v mg/100 g
svaloviny (upraveno podle Vodnansky et al., 2020)

Druhmasa | Thiamin (By) | Riboflavin (By) | Ny S8 PA~ | b iioxin (Be)
tothenova (Bs)
Jeleni 0,319 0,199 2,860 0,517
Hovézi 0,058 0,112 0,080 0,520

1.1.2 Chemické slozeni zvériny

Zvéfina je povazovana za jednu z nejhodnotnéjsich potravin, kterou mizeme zaradit
do lidské vyzivy. Jednak z divodu vysokého obsahu esencialnich aminokyselin, tak
pro vysokeé procento libového masa s nizkym obsahem tuku, avSak s pomérné€ vyznam-
nym obsahem polynenasycenych mastnych kyselin (Kudrnac¢ova et al., 2018; Vodman-
sky, 2020; Ciobanu et al., 2023). Maso jelenovitych muze obsahovat az 25 % bilkovin,
coz lze povazovat za relativné vyznamné mnozstvi. Nejvice zastoupené aminokyseliny
ve zveéring jelenovitych jsou lysin, leucin, alanin a kyseliny asparagova a glutamova.

Jejich mnozstvi je ve svaloviné zavislé na veku, pohlavi a také typu svaloviny. Obsah
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popelovin se ve svaloving jelenovitych pohybuje mezi 1-2 % (Kudrnacova et al.,
2018). Obsah tuku neni ve vSech svalech téla stejnomérné zastoupen, bézné se vSak
uvadi v libovém svalu musculus longissimus dorsi nebo musculus semimembranosus
(Salakova, 2014; Bures et al., 2017a; Kudmacova et al., 2018).

Tabulka 1.2: Chemické sloZeni a energetické hodnoty zvériny a masa hospodarskych zvirat
(upraveno podle Vodiansky et al., 2020)

Druh masa | Bilkoviny (%) | Tuk (%) | Sacharidy (%) | Lrergeticka hodnota
K100 g | keal/100 g
Teleni 1822 15 0.2-0,5 440-525 105-125
Smd 2123 0.7-6 0.2-0,5 440-560 105-135
Zajedi 2023 0.9-5 0,1-0,5 480-545 115-130
Hovez 16-19 10-34 0.3-0,5 840-1425 | 200-350
Vepfové 10-14 35-55 0.3-0,5 1675-2510 | 400-600

U danciho masa se obsah intramuskularniho tuku v jednotlivych svalech pohybuje
v rozmezi od 0,35 do 9,1 g/100 g libové svaloviny a u jelentho masa od 0,4 do
10,9 g/100 g libové svaloviny. Obsah tuku se v organismu piirozené zvysSuje vékem.
U volné zijicich zvifat bylo zaznamenano nizsi mnozstvi tuku nez u farmové chované
zvére, pravdépodobné z divodu omezeného pohybu a predkladané koncentrované
stravy. Obsah cholesterolu v mase dan¢im a jelenim je srovnatelny s kurecim ¢i jehné-
¢im masem (Kudrnacova et al., 2018). Jeho obsah koreluje se slozenim mastnych ky-
selin ve stravé zvére (Seal et al., 1978).
Tabulka 1.3: Chemické sloZeni jeleniho a danciho masa pochazejici z odliSnych produkénich

systému (vék volnost: 48-72 mésicu, vék farma: 16-38 mésicu) (upraveno podle Kudrnacova et
al., 2018)

Zpusob | SusSina | Bilko- Tuk (%) Popelo- | Kolagen cel-
produkce (%) | viny (%) ¢ viny (%) | kem (mg/g)

volnost 25,71 22,79 0,50 1,10 -

Druh zvirete

Danék
farma 25,67 22.46 0,24 1,09 2,72
volnost 25,4 22,01 0,56 1,10 4,46
Jelen
farma 25,4 21,86 0,63 - 2,87

Obsah MUFA v krmné davce muze obecné napomahat ke snizovani cholesterolu
v krevné plasmé, zatimco SFA cholesterol zvySuji. Dalsimi faktory ovliviiujici mnoz-
stvi cholesterolu ve zvéfing jsou pohlavi a vék. Maso starSich zvirat obsahuje pfirozené

vy§si mnozstvi cholesterolu (Kudrnacova et al., 2018).
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systému (upraveno podle Kudrnicova et al., 2018)

Tabulka 1.4: Obsah cholesterolu v jelenim a dan¢im mase pochazejici z odliSnych produkénich

Druh zvitete Zpusob produkce Cholesterol (mg/100 g)
Danck volnost 102
farma 86
Jelen volnost 55-87
farma 98

Dalsi velmi vyznamnou slozkou masa je kolagen, ktery ma vliv na organoleptické
vlastnosti, konkrétné na kiehkost, tj. Zvykatelnost sousta. Jeho vy$si mnozstvi ve sva-
lovin€ negativné ovliviiuje nutri¢ni hodnotu masa z davodu absence aminokyselin ty-
rosinu a tryptofanu, zvysuje tuhost masa a také zhorsuje jeho stravitelnost (Vodnansky
et al., 2020). Jeleni maso ma podobny obsah kolagenu jako maso hovézi. Za jemné a
kiehké lze povazovat maso s podilem kolagennich bilkovin pod 5 % z celkového ob-
sahu bilkovin. Vnitinimi faktory ovliviiujici mnozstvi kolagenu ve svaloviné jsou po-
hlavi a vék. Kudrnacova et al. (2018) ve své praci uvadi, ze nebyly zaznamenany roz-
dily v obsahu kolagenu mezi farmovou a volné zijici jeleni a danci zvéfi. Zastoupeni
kolagennich bilkovin v MLL volné zijici jeleni zvéfe je 0,63 % (Purchas et al, 2010).

Tabulka 1.5: Chemické sloZeni zvéFiny a masa hospodarskych zvirat (upraveno podle Salakova,
2014; Vodnansky et al., 2020)

Druh masa Obsah vody (g) Obsah bilkovin Obsah tuku (2) Energeticka
(2) hodnota (kcal)
Jeleni hrbet 74,7 20,6 3,3 112
Srn¢i hibet 72,2 22,4 3,5 128
Hov¢zi hibet 75,1 19,2 4.4 116
Veprovy hrbet 71,0 18,6 11,9 182

uvedené hodnoty jsou na 100 g libové svaloviny

1.1.3 Kvalita zvériny

Kvalita je u potravin velmi ¢asto zminovany vyraz (Vodrnansky et al., 2020; Ciobanu
et al., 2023). Existuje cela fada definic popisuyjici jeji vyznam. Kvalitou potravin se
rozumi souhrn vlastnosti ovliviiujici miru uspokojeni pozadavka a ofekavani spotie-
bitelt k dané potravin€. Parametry urCujici kvalitu potravin jsou jednak méfitelné ve-
liciny s jasn€ definovanymi hodnotami jako je naptiklad obsah Zzivin, struktura svalo-
viny, barva, stupeni mikrobialni kontaminace, ale jedna se také o subjektivné hodno-

cené vlastnosti. Mezi subjektivné hodnocené vlastnosti u masa patfi naptiklad barva,
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chut, viin€, $tavnatost, kiehkost atd. Na zakladé miry uspokojeni spotiebitelti vlast-
nostmi dané potraviny je posouzena jeji celkova hodnota. Nutricni a hygienickou kva-
litu urCuje obsah a stravitelnost zivin, ale také zdravotni nezavadnost, tj. bez pavodct
onemocnéni ¢i §kodlivych rezidui (éustrové, 2017; Vodnansky et al., 2020; Vodian-
sky, 2020; Ciobanu et al., 2023). K nejzakladn€js§im prvkim hodnoceni kvality patii
bezpecnost a hygiena, dale také nutricni hodnota, senzoricka kvalita, obaly, pridané
latky, trvanlivost a také snadnost kulinarni ptipravy. Obecné lze fici, ze pokud se po-
zadavky spottebitele shoduji s vlastnostmi potraviny, lze potravinu povazovat za kva-
litni. Kvalita je Casto zaméiovana s pojmem jakost potravin. Kvalitu 1ze vnimat vice
jako subjektivni hodnoceni potravin, zatimco jakost stanovuji legislativné urcena kri-
téria a limity pro urditou potravinu (Sustrova, 2017). K preferenci spotiebitelt k dané
potraviné patii také psychologicka kvalita. Ta se odrazi od vzhledu, atraktivnosti
obalu, viiné ale i konzumni pohotovosti. S konzumni pohotovosti, tedy snadnosti ku-
linarni pfipravy souvisi také technologicka kvalita, kterou se rozumi vhodnost suro-
viny pro dal§i zpracovani. Zvéfinu lze Casto nalézt v masnych vyrobcich, napt. kloba-
sach, kdy jsou pii vyrobé dilezité nékteré vlastnosti zvéfiny jako je vaznost masa
a konzistence tuku (Vodnansky et al., 2020).

Stale vétsi vyznam ziskava posuzovani kvality potravin z etického a ekologického
hlediska. V poslednich letech spotiebitelé mnohem vice hledi na ptivod potravin a zpa-
sob jejich ziskavani. Narozdil od ostatnich zivocisnych druht v lidské péci, ktefi lec-
kdy stradaji v pribéhu Zivota, pfi transportu ¢i pred samotnou porazkou, pochazi zve-
fina z voln¢ zijicich zvirat a neni potfeba pfi jejim ziskavani fesit pohodu zvirat (wel-
fare), avSak v pfipadé dojde-li k usmrceni nahle a bez zbyte¢ného stresu a utrpeni.
Mira zatéze zivotniho prostredi pii ziskavani a zpracovani zvéfiny je oproti produkci
ostatnich potravin zivocisného ¢i rostlinného pavodu zanedbatelna. Ve velkochovech
hospodarskych zvitat vznika velké mnozstvi obtizn€ asanovatelné moci, trusu, prachu
a hluku. Tato skute¢nost déla zvérinu eticky a ekologicky hodnotnou potravinou. Lze
tedy mluvit o etické a ekologické kvalité zvéfiny (Vodnansky et al., 2020; Ciobanu et
al., 2023).

Jednim z dalSich aspektq, které délaji zvéfinu jedinecnou je fakt, Ze se jedna o re-
gionalni potravinu, pochézejici z tuzemskych honiteb. Diky jednoduchému systému
prohlizeni ulovené zvéfe pfimo v honitbach a moznosti pfimého prodeje spotiebite-
lim, je zajisténa dodavka Cerstvé regionalni zveéfiny konzumentim bez dalSich mezi-

¢lankt (Vodnansky et al., 2020; Vodransky, 2020).
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Obrizek 1.1: Muflon ve volné prirodé (foto Petra Mikovi)

1.1.4 Spotieba a preference zvéfiny v Ceské republice
Zvétinou rozumime vSechny pozivatelné Casti tél volné zijici zvéfe. Vedle kosterni
svaloviny lze konzumovat 1 vnitini organy jako jsou plice, srdce, jazyk, jatra, ale
i kosti, predzaludky prezvykavcu vyuzitelné stejné jako hovézi drstky nebo vyprazd-
néna stfeva jako pfirodni obaly uzenin (Vodnansky et al., 2020).

V poslednich deseti letech se u nas pohybuje spotieba zvéfiny v praméru okolo
1 kg/osoba/rok (CSU, 2021). Vroce 2001 &nila spotfeba zvéfiny pouze
0,3 kg/osoba/rok (CSU, 2005). Konzumaci zvéfiny napii¢ spotiebiteli ovliviiuje pie-
devsim dostupnost a také cena. Je zfejmé, ze lepsi pristup ke zvéfiné maji aktivni mys-
livci a jejich okoli. Dnesni statistiky nezobrazuji spotfebu masa z farmové chované
zveéfe, a tak tato data nejsou k dispozici. Bures et al. (2018) ve svém pruzkumu obliby
a frekvence konzumace jednotlivych druht masa zjistil, ze z 210 dotazovanych tuzem-
skych spotiebiteld, vice nez jedna pétina (21 %) nekonzumuje zvétinu vibec. Nejvetsi
skupina spotrebitelt (29 %) uvedla frekvenci konzumace zvéfiny 2-4x rocn¢, zatimco
ctvrtina (25 %) pouze 1-2x ro¢n€. Konzumaci zvéfiny vice nez jednou mesi¢né ozna-
¢ilo 9 % z dotazovanych konzumentt (graf 1.1). Dotazovano bylo 64,5 % zen a 35,5 %
muza razného véku a vzdélani s bydlistém jak na venkové, tak v mensich ¢i vétsich
meéstech. Z prizkumu vyplynulo, Ze Casteji konzumuji zvéfinu muzi nez zeny (Bure§
et al., 2018).

Zvéfina a maso z farmové chované zvére je soucasti jidelnickt i domacich maz-

lickti. Mezi majiteli pst a kocek roste velka obliba krmeni tzv. barfem, coz je ptirozena
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strava bez tepelné upravenych surovin, jejiz soucasti byva pravé i zvefina a maso z far-

move chované zvére.

Graf 1.1: Frekvence konzumace zvériny (upraveno podle Bures et al., 2018)

9%

H nikdy

= méné nez 2 roéné
W 2-4x ro¢né
H5-11x roéné

B 1 x mésicné

25% Hvice nez 1x mésicné

V grafu 1.2 je zobrazena obliba jednotlivych druha zvéfiny dle Bures et al. (2018).
Mezi nejoblibenéjsi druh zvéfiny patii kan¢i maso, které oznacilo 25 % spotiebitell.
To muze souviset jednak s nejlepsi dostupnosti této zvéfiny, z divodu nejvyssi pro-
dukce této zveéfiny u nas, ale také s jeho specifickymi organoleptickymi vlastnostmi.

Mezi dalsi velmi oblibenou zvéfinu patii srnci, zajeci, jeleni a danci maso.

Graf 1.2: Obliba jednotlivych druhu zvéfiny (upraveno podle Bures et al., 2018)

4% 1%
13% m kanci (prase divoké)
= srnci (srec obecny)
1 zajeCi (zajic polni)
H jeleni (jelen lesni)
H danci (danck skvrnity)
m kachni (kachna divoka)
@ bazanti (bazant obecny)

= mufloni (muflon)

15%

16%
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P1i tomto pruzkumu Bures et al. (2018) polozil konzumentiim velmi pfinosnou otazku,
tykajici se zjisténi spotiebitelské preference k masu pochézejici z lovné zvétre nebo
z farmového chovu (graf 1.3). Jelikoz 71 % dotazovanych ucastnika uvedlo, ze nepre-
feruji ani jeden zpusob produkce, je velice pravdépodobné, ze mezi lidmi nebylo

v roce 2017 dostate¢né povédomi o riznych produkénich systémech.

Graf 1.3: Preference masa nedomestikovanych zvitat dle zpusobu produkce (upraveno podle
Bures et al., 2018)

13%
H bez preference

u 7z farmovych chovii

z lovné zveie

1.2 Produkce zvéFiny a masa farmové chované zvéie v Ceské republice
V honitbach Ceské republiky se roéné vyprodukuje vice nez 12 tisic tun zvéfiny.
Z toho je dominantni zvéfina zvéfe Cerné 7 200 tun, dale srn¢i 1 800 tun, jeleni
1 200 tun, danci 400 tun a mufloni 200 tun (Steinhauser, 2016). Zhruba polovina pro-
dukce se vyvazi do Némecka, Rakouska a §V§/carska (Steinhauser, 2016; Bures et al.,
2018).

Zvéfina se ziskava mysliveckym zptusobem a je produktem mysliveckého hospo-
dafeni v honitbach (Forejtek et al., 2019). Mezi nejvice lovenou zvéf u nas patii prase
divoké, kterého se v mysliveckém roce 2021/2022 (tj. od 1. 4. 2021 do 31. 3. 2022)
ulovilo témeér 232 tisic kust. Rekordni pocty odstfelu v tomto obdobi byly zazname-
nany u darika skvrnitého s vice nez 33 tisici kusy a jelena lesniho s téméf 32 tisici kusy.
Celkovy pocet odlovenych muflont za toto obdobi ¢ini vice nez 10 tisic kust. Mezi-
roCné se ve stavech ulovené zvére projevuje vzrustajici trend (Lotocky et Turek, 2022).

Pocty farmové zvére se kazdorocné zvysuji. Aktualni pocetni stavy farmové zvére

z ledna roku 2023 ¢ini pres 16 tisic kust danci zvére, 7 tisic kusu jeleni, 3 600 kust
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zvéte mufloni a 730 kust Gerné zvéte (CMSCH, 2023a). V roce 2016 vyprodukovalo
70 nejvétsich farem jelenovitych v CR 151 tisic tun masa farmové chované zvéfe
(Steinhauser, 2016).

Zvéfina se na trh dostava tfemi zpusoby. Jedna z moznosti je ta, Ze je spotiebitel
sam myslivcem a zajisti si zvéfinu sam — lovem, v souladu se zakonem o myslivosti.
U velké volné zijici zvéte musi byt po lovu co nejdiive vyjmut zaludek a stfeva. V pfi-
padé€, Ze spotiebitel neni myslivcem, muze si zajistit koupi zvéfiny v ramci tzv. malého
mnozstvi pfimo od myslivce (uzivatele honitby ¢i ucastnika lovu), v mistni maloob-
chodni prodejné nebo v maloobchodnim zafizeni. Dal§i moznosti je prostfednictvim
zvétinového zavodu a jeho distribuce do trzni sité (Drmota et al., 2019; Vodiansky et
al., 2020; Dolezalova et Macakova, 2021).

V piipadé, kdy si myslivec ponecha zvéfinu pro svou vlastni spotiebu, nepodléha
zvéfina uredni veterinarni prohlidce, myslivec sam zodpovida za zdravotni nezavad-
nost masa. Jedna-li se vSak o dodéani zvéfiny na trh, musi byt zvéfina prohlédnuta pro-
Skolenou osobou nebo veterinarnim Iékafem. U druht vnimavych na trichinelozu je
povinnost provést vySetieni na toto onemocnéni vzdy. Pfi prodeji v ramci tzv. malého
mnozstvi, musi byt ulovena zver prohlédnuta minimalné proskolenou osobou (zakon
¢. 166/1999 Sb.).

Zvétina muze byt zpracovana bud’ v maloobchodnim zafizeni registrovaném pro
zachazeni se zvéfinou, které je omezené mnozstvim zpracované zvéfiny za tyden nebo
bez jakéhokoliv omezeni v zafizeni pro nakladani se zvéfinou, tj. zvefinovy zavod.
V maloobchodnim zafizeni smi byt zvétina stahovana, bourana a mohou se zde vyra-
bét produkty. Zafizeni pro nakladani se zvéfinou musi byt registrovano a schvaleno

ptislusnou KVS a je pod stalym veterinarnim dozorem (Bures et al., 2018).

1.3 Volné zijici zvér a myslivost

Zveti se rozumi volné zijici druhy jmenovité uvedené v zdkoné ¢. 449/2001 Sb.,
o myslivosti, v jeho platném znéni. Lze ji také chapat jako obnovitelné ptirodni bohat-
stvi (zékon €. 449/2001 Sb.). Zvéf lze rozdélit na zveér srstnatou a pernatou nebo také
na zveét sparkatou a drobnou. Mezi zveér srstnatou patii naptiklad jelen lesni (Cervus
elaphus), danék skvrnity (Dama dama), srnec obecny (Capreolus capreolus), muflon
(Ovis musimon) nebo liska obecna (Vulpes vulpes). Zastupci zvéte pernaté jsou napii-
klad jestrab lesni (Accipiter gentilis) nebo husa polni (Anser fabalis) (Hanzal et al.,

2007). V Ceské republice obyva zvéi pfirozenou i lidmi upravenou krajinu. Rozmanité
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pfirodni podminky nabizi velmi ¢asto variabilni potravni i existenéni podminky (Ustav
pro hospodatskou upravu lest B. n. L., 2022b). Mezi zvéfi, lidmi a krajinou existu;ji
jisté interakce, které musi zohlediiovat chod pfirody, fyziologické potieby zivych or-
ganismd ale i zem&d&lstvi a lesnictvi (Hanzal et al., 2007; Ustav pro hospodaiskou
upravu lesti B. n. L., 2022b). Zvéf se v nasich podminkach zivi podle prostiedi a také
dle ro¢niho obdobi (Olmrové, 2016). Jeleni, dan¢i a mufloni zver patii mezi prezvy-
sahlejsi lesni komplexy od horskych oblasti az po nizinné luzni lesy (Jirak et al., 1975;
Stépanek, 1999; Olmrova, 2016). Zivi se riznymi travinami, bylinami, pupeny, listy
kefti a stromu, ale i bukvicemi, zaludy, jefabinami ¢i zemédélskymi plodinami. V les-
nich monokulturach s nedostatkem potravy, zpusobuji pocetné tlupy Skody okusem
mladych dfevin. Dan¢k skvrnity obyva listnaté az smiSené lesy. Vyhledava oteviené
prostory, jako jsou louky a pole v blizkosti lesii s rozmanitéjsi potravni nabidkou.
Muflon vyhledava spiSe Clenitéjsi lesni porosty se skalnatym terénem a jen ojedinéle
vychazi do luk a poli. Na rozdil od ostatni zvéfe, je muflon pii pastvé nejméné vybi-
ravy (Jirdk et al., 1975; étépének, 1999; Wolf et al., 2000).

Déjiny lovectvi a myslivosti sahaji az do pravéku. Na naSem uzemi ma myslivost
mnohaletou historii a klade diiraz na udrzeni mysliveckych zvyku a tradic jako soucast
narodniho kulturniho dé&dictvi. Jiz v roce 1923 byla zalozena Ceskoslovenska mysli-
vecka jednota (CSMJ) pusobici dodnes jako Ceskomoravska myslivecka jednota
(CMMYJ) (Hanzal et al., 2007). Myslivost se zabyva ochranou zvéfe, pé&i o ni, jejim
obhospodatovanim a chovem, péci o zivotni prostiedi, lovem a dalSimi kulturnimi
a spoleCenskymi funkcemi. Podstatu myslivosti popisuje zakon ¢. 449/2001 Sb.,
o myslivosti, tak ze: , ,Myslivosti se rozumi soubor cinnosti provdadeénych v prirodeé ve
vztahu k volné Zijici zvéri jako soucasti ekosystému a spolkovd cinnost smérujici k
udrzeni a rozvijeni mysliveckych tradic a zvykii jako soucdsti ceského narodniho kul-
turniho dédictvi‘. Myslivost muze byt také chapana jako nastroj managementu popu-
laci druh® volné Zijici zvéfe v CR (Ustav pro hospodaiskou upravu lesd B. n. L.,
2022a). Lov zvéfe je omezen na tzv. dobu lovu zvére, ktera je ukotvena ve vyhlasce
¢. 323/2019 Sb., o dobé lovu jednotlivych druhi zvéfe a o blizsich podminkach pro-
vadéni lovu, s aktualni platnosti do 31. 3. 2025. Ke konci mysliveckého roku
2021/2022 byla myslivosti obhospodatrovana plocha o vymeéte 6 887 798 ha, vCetné
obor (CSU, 2022).
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1.4 Farmovy chov

Ve svéte roste poptavka po zveéfing a jednou z moznosti, jak uspokojit zajem spotiebi-
telt je produkce masa z farmovych chovli. Mezi hlavni vyhody farmovych chovu patii
moznost produkce masa v pribéhu celého roku, kontrola kvality v celém procesu zpra-
covani, dohledatelny pavod a stafi zvirat (gtumpourové, 2020; Ciobanu et al., 2023).
Jedna se o zpusob zemédélské vyroby, kdy jsou farmové chovana zvirata vystavovana
uréitym podminkam jako jsou: fizena vyziva, moznost ustajeni, veterinarni péce, ma-
nipulace a prehanéni, odstav mlad’at a selekce chovanych zvitat. Mnohé farmy maji za
hlavni vystupni produkt maso farmové zvéte, ale fada farem se také zameétuje na pro-

dukci plemenného materialu (Kudrnacova et al., 2018).

Obrizek 1.2: Farmové chovana zvéf v Ceské republice (foto Barbora Kaiserovi)

V Evropé bylo v roce 2016 asi deset tisic farem se tfemi sty tisici kusy farmové zvére
(Steinhauser, 2016; Snirc et al, 2016). V Ceské republice bylo ke konci roku 2016
evidovano 817 farmovych chovi a v roce 2019 se jejich pocet piiblizil k tisici s 20 ti-
sici kusy farmové zvére (Parizek, 2019; FEDFA, 2023).

Pivod farmovych chovi saha do 70. let minulého stoleti, kdy byli jeleni transpor-
tovani z Velké Britanie na Novy Zéland. Diky obrovskému zajmu asijského trhu o je-
leni panty (rostouci parohy), zacal na tomto misté prvni farmovy chov jelend. V Ev-
ropé€ byly prvni farmy zalozeny az o sto let déle. Prvni jeleni farma v Evropé vznikla
ve Velké Britanii a danci farma v Némecku. Na nasem tzemi se zacaly prvni farmy
budovat okolo roku 1983 v tehdejsim Ceskoslovensku. Jednalo se o experimentalni

chovy ziizené na zékladé hospodaiskych smluv v Cejéi, Sedmihorkach, Luzanech nad
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Nisou a Vimperku. V Cele s odbornikem na jeleny a etologii profesorem Lud’kem Bar-
toSem ovéroval Vyzkumny tstav zivocis$né vyroby v Uhfinévsi praci téchto chovi. Po-
sléze byla roku 1992 zaloZena Asociace farmovych chovi jelenovitych (CSRF) a po
rozpadu Ceskoslovenska v roce 1993 vznikla AFCHJ CR — Asociace farmovych
chovu jelenovitych v Ceské republice. Pozdg&ji v roce 1998 vstoupila AFCHJ do FE-
DFA, coz je Federace evropskych asociaci farmovych chovi jelenovitych, ktera ma za
cil chranit zajmy chovatelti na evropské trovni. Se vstupem do této federace se cho-
vatelim farmové zvére naskytla celoevropska podpora a informovanost. Dalsim vel-
kym piinosem byl vstup do Asociace soukromého zemédélstvi CR (Bartos et al., 1991;
Gorgotiova, 2015).

Farmovy chov zvéfe je zalozen na zpusobu vyzivy, kdy hlavni ¢ast stravy tvori
pastva na trvalych travnich porostech s moznosti piikrmu a obohaceni krmné davky
o jadrna a dopliikova krmiva s cilem maximalizovat masnou uzitkovost a podpofit re-
produkci (Steinhauser, 2016; Mohelsky, 2017; §tumpourové, 2020). V Ceské repub-
lice je nejpocetnéji farmoveé chovanou zveéii dan€k skvrnity a jelen lesni v poméru 7:3
(Steinhauser, 2016; FEDFA, 2023). Lze se také setkat s jelenem sikou, wapiti a milu,
muflony, divokymi prasaty, kozami bezoarovymi, antilopami ¢i klokany (Steinhauser,
2016). Farmova zvér je z hlediska zakona €. 166/1999 Sb., povazovana za hospodarska
zvifata a jeji maso se oznaduje jako maso z farmové chované zvéie (Stumpourova,
2020). Welfare a péce o jelenovité ve farmovém chovu se opird o vyhlasku
€. 208/2004 Sb., ktera uklada minimalni standardy pro ochranu jelenovitych ve farmo-
vém chovu. Farmové chovy se fidi veterinarnim zdkonem ¢. 166/1999 Sb. a zakonem
. 246/1992 Sb., na ochranu zvifat proti tyrani. Na farmové chovanou zvér se vztahuje
také plemenaisky zakon ¢. 154/2000 Sb., a to vcetné novelizované vyhlasky
. 174/2019 Sb., upravujicich povinné oznacovani a evidenci jelenovitych a muflond.
Kazdy jelenovity a muflon ve farmovém chovu se oznacuje jednou plastovou usni
znamkou, na které je uvedena zemé ptivodu, alfanumericky kod vyjadiujici Cast regis-
tra¢niho Cisla hospodarstvi, ve kterém se narodilo a kod prislusného uradu. Kazdy cho-
vatel farmové zvéfe musi byt registrovan u CMSCH, a. s.. Na zakladg udaja uvedenych
v registracnim listku chovatele, je chovateli pfidéleno Cislo provozovny a alfanume-
ricky kod (CMSCH, 2023b). Chovateli farmové zvéfe uklada plemenaisky zakon po-
vinnost registrovat své hospodaistvi v Ustiedni evidenci zvéfe ve farmovém chovu.
Chovatel dale musi vést registr zvére v hospodarstvi v pisemné formé nebo v pocita-

cové databazi. Registr se vede pro kazdy druh zvéfe samostatné a eviduje se v ném
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pocet zvere v hospodarstvi a kazda zména poCtu, zejména narozeni, Ghyn, ztrata, do-
maci porazka, transport do jiného hospodafstvi ¢i na jatka (vyhlaska ¢. 174/2019 Sb.).

Trend farmovych chovt se promitl i do zakona ¢. 449/2001 Sb., o myslivosti, ve
kterém je uvedeno, Ze se vSak nevztahuje na jedince druha zveére, které jsou drzeny v
uznanych farmovych chovech a které jsou povazovany za hospodarska zvirata. Tento
zakon také zakazuje vypoustét do honiteb zvetr chovanou ve farmovém chovu a jejich

mlad’ata.

1.5 Porazka

Farmové chovanou zvér 1ze dle veterinarniho zakona porazet na jatkach nebo pifimo
na farme. Porazka farmové zvéte v hospodafstvi je mozna pouze v piipadé splnéni
podminek stanovenych predpisy Evropské unie. Farma musi disponovat vhodnymi
prostory pro porazeni a shromazdéni zvéfe, k této ¢innosti musi byt farma schvalena
prislusnou KVS a zvéfi musi byt v pripadé potieby poskytnuta veterinarni péce (zakon
€. 166/1999 Sb., natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 853/2004).

Na farmé lze porazku provést bud’ omracenim s naslednym vykrvenim ve fixacni
kleci nebo stfelnou zbrani s naslednym vykrvenim — odstrelem. V ptipadé, kdy chova-
tel planuje porazku v hospodarstvi, musi tento zamér nahlésit s nejméné tiidennim
predstihem prislusné krajské veterinarni spravé a podat zadost o jeji umoznéni. Povo-
leni se vydava na zakladé pisemné zadosti, kterd je v souladu se zvlastnimi pravnimi
predpisy EU. Zadost musi obsahovat datum a &as porazky, a to z divodu umoznéni

ptipadného veterinarniho dozoru pii porazce (zakon €. 166/1999 Sb.).

Obrazek 1.3: Transport porazenych danki na jatky (foto Ing. Eliska Friedbergerova)
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Chovatel je povinen zadat o povoleni k pouziti stfelné zbrané k usmrceni chované
zvéie a soucasné prilozit odivodnéni jejiho pouziti. V zadosti se doklada, ze odstiel
provede opravnéna osoba, tj. drzitel zbrojniho prukazu skupiny C. Pii pouziti stielné
zbrané na farmé hlasi KVS piedem stielbu Policii Ceské republiky. Od roku 2012 lze
u jelenovitych ve farmovém chovu provést i doméaci porazku, kterou je rovnéz chovatel
povinen oznamit KVS nejméné 3 dny pred jejim konanim (zakon ¢. 166/1999 Sb.).

Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004 dale stanovuje, Ze po-
kud jsou tato zafizeni schvalena pro porazku raznych druht zvifat nebo pro manipulaci
s JUT farmové a volné zijici zvéte, musi byt zabranéno kfizovému kontaktu. Zajisténa
musi byt oddélena (Casové nebo prostorove) pirijmova a skladovaci Cast nestazenych
tél farmové zvéte porazené v hospodarstvi a ulovené volné zijici zvére.

,Porazka® volné zijici zvéfe probihd lovem. Myslivec — lovec, tedy pfislusné
vzdélana a moralné odpovédna osoba lovici zvét podle mysliveckého zakona. Pti lovu
je nezbytné brat v zietel vSechny zasady ochrany zvéte, zivotniho prostredi a dodrzo-
vat myslivecké a etické zasady. Je nutné respektovat veskera biologicka, ekologicka a
hygienicka hlediska. Je nutné pouzit vhodnou stfelnou zbran, strelivo a zvolit spravné
umisténi zasahu. Lovec po vykonani prava myslivosti, jimz se také nazyva lov, provadi
ihned dosledovani, oznaceni a nasledné prvotni oSetfeni ulovené sparkaté zvére (Fo-
rejtek et al., 2018; Drmota et al., 2019; nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004).

B 7 e ;
W< u‘bﬁ‘%’ 'J. f‘.h q —
= N { ‘ A ‘ I). P e<T X
= ~ PR (N 7

/"\

'/ 4
-~ AR

4 ¢ ‘» el J
">

”

Obrazek 1.4: Uloveny jelen lesni (foto vlastni)
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Spravné prvotni oSetieni ulovené zvére ovliviiuje budouci kvalitu zvéfiny a jeji udrz-
nost (Forejtek et al., 2018). Vyvrhovani zvéte probiha nejCastéji v piirodé, kde nejsou
zajistény vhodné hygienické podminky. I samotné misto vstielu je vstupni branou pro
mikroorganismy. Pfi vyvrhu by nemélo dojit k profiznuti i protrzeni travici soustavy,
z dvodu obsahu extrémniho mnozstvi mikroorganismu, které by znehodnotily zveé-
finu. Proto je zasadni, aby pii oSetfovani zvériny byla dodrzovana spravna hygienicka

praxe (Drmota et al., 2019; Vodnansky et al., 2020).

Obrazek 1.5: Mikrobialni kontaminace zvériny zptuisobena profiznutim travici soustavy
(foto vlastni)

Dalsim neméné dilezitym pravidlem je nutnost v priméfené dobé po uloveni zajistit
chlazeni, tak aby teplota ve vSech ¢astech tél velké volné zijici zvére dosahla maxi-
malne 7 °C. V piipad€é vhodnych klimatickych podminek neni nutné pouzit aktivni
chlazeni. Pro zajisténi kvalitni zvéfiny pochazejici z velké volné zijici zvére je dilezité
ji uchovavat pfti teploté do 7 °C maximaln€ 7 dni nebo pii teploté do 1 °C maximalné
15 dni. Chlazeni zvéfiny, ktera bude uvolnéna do obéhu, probiha v zafizeni pro nakla-
dani se zvéfinou nebo v zatizeni pro uchovani tél velké volné zijici zvére (Vodiansky

et al., 2020; nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Tabulka 1.6: Pozadavky na skladovani zvéfiny (upraveno podle Vodinansky et al., 2020)

Druh zvéte Teplota Maximalni doba skladovani
Sparkata 0az1°C 15 dni
Sparkata 0az7°C 7 dni
Drobna 0az4°C 7 dni
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Obrazek 1.6: Ulovena zvér ulozena v chladicim zarizeni (foto vlastni)

1.6 Veterinarni prohlidka

Veterinarni prohlidka u volné zijici zvére a zvére z farmového chovu neprobiha stejné.
V podstaté to neni ani mozné. Volné zijici zvér je lovena v prirodé a nelze u ni provést
veterinarni prohlidku pfed smrti.

Lovec ma povinnost ihned po uloveni oznacit sparkatou volné zijici zvéf nesni-
matelnou plombou, jez je oznaCena kddem statu, Cislem série a Sestimistnym identifi-
kacnim ¢islem a musi vypsat listek o pavodu zvére. Nasledné lovec provede prvotni
oSetfeni ulovené zvéte, kdy provede jeji vyvrhnuti, pfi kterém se z téla vyjmou organy.
Zaludek a stfeva musi byt odstranény v co nejkratsi dob& (Drmota et al., 2019; nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004). V ptipadé, kdy bude zvéfina doda-
vana na trh, musi byt uloveny kus podroben prohlidce minimaln¢ proskolenou osobou.
Proskolena osoba provadi prvotni vySetieni t€la zvére a vSech organt po uloveni a na
zakladé posouzeni zdravotni nezavadnosti kus uvolni ke spotiebé ¢i doporuci prohléd-
nuti veterinarnim lékafem. Soucasti prohlidky je i posouzeni sliznic, télnich otvort a
hygienického stavu téla. Pii prohlidce musi prohlizitel brat v zfetel i vyjadieni lovce,
ktery mu poda informace o chovani zvéte pred ulovenim, zejména to, zda nevykazo-
valo patologické chovani. Prohlidka by meéla prob&hnout co nejdiive po uloveni.
V piipadé, kdy lovec oznami neobvyklé chovani zvéte pied jejim ulovenim nebo pro-
Skolena osoba nalezne pii prohlidce znamky nemoci, musi byt takovy kus spolecné se
vSemi organy prohlédnut schvalenym veterinafem. Dalsi z moznosti je prohlidka v za-

fizeni pro zpracovani zveriny (vykup), to se vSak v myslivecké praxi setkava s fadou
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problému. V takovém pftipade¢ je totiz nutno do zafizeni spolu s télem dopravit i organy
— bez zaludku a stfev, spolecné s hlavou bez klt, parohti a rohli. Problematické je
v tomto pfipadé predevsim to, Ze organy nejsou dodany k prohlidce Casto ve stavu,
kdy by mohly byt objektivné posouzeny a nelze tak kus uvolnit do obéhu. Timto ve
své podstaté také myslivec piichazi o tzv. lovecké pravo — vnitfnosti. Dal§im z pro-
blému je predkladani hlav s trofejni hodnotou k veterinarni prohlidce a jejich nasledny
zpétny odbér (Forejtek et al., 2019; vyhlaska ¢. 289/2007 Sb.; nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Tomuto ponékud slozitéj§imu systému napomahaji proskolené osoby, které pokud ne-
shledaji zadné podezfeni na zdravotni nezavadnost téla vCetné organti a potvrdi pfi-
sluSnym razitkem své vySetieni a stanovisko prohlidky do listku o pivodu zvéfe, muze
byt takovy kus dopraven do zafizeni pro zpracovani zvétiny bez organt a hlavy —
kromé druht vnimavych na svalovce (Forejtek et al., 2019).

Téla z vykupu jsou Casto transportovana do zafizeni pro nakladani se zvéfinou,
tj. zvéfinovy zavod. Zde probiha ufedni veterinarni prohlidka volné zijici zvéfe a jeji
nasledné zpracovani. Veterinarni 1ékat zde oznacuje zvé€finu za zdravotné€ nezavadnou
a uvolnuje ji k dal§imu zpracovani (Forejtek et al., 2019; Vodnansky et al., 2020). Bez
této prohlidky neni mozny nasledny prodej zvéfiny do restauraci nebo zafizeni hro-
madného stravovani (Forejtek et al., 2019). Veterinarni vySetieni tél ulovené velké
volné zijici zvéte a zvéfiny se provadi zpisobem a v rozsahu stanovenymi piedpisy
Evropské unie dle nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 852/2004, o hygi-
ené potravin, ¢. 853/2004, o stanoveni specifickych hygienickych predpisu pro potra-
viny zivo€isného ptivodu a ¢. 2017/625, o Gfednich kontrolach potravinového prava.
Prohlidka by méla prob&hnout co nejdiive po dopraveni do zafizeni zpracovavajici
zvefinu. Jeji soucasti je vizualni prohlidka téla a dutin, popfipade i organi, dale kon-
trola protokolu vydané proskolenou osobou a identifikace kusu pomoci listku o pa-
vodu zvére spolecné s Cislem plomby (Vodnansky et al., 2020; nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Veterinarni prohlidka se u farmové zvéte provadi pred a po porazce, a to vzdy
v obou piipadech (Forejtek et al., 2019). Prohlidka antemortem by méla probéhnout
nejdfive tfi dny pred porazkou a provadi ji tfedni veterinarni lékat. Pokud je zvér po-
razena na farmé¢, musi mit pro tyto ucely hospodarstvi zaji§téné shromazdisté zvére,
v opa¢ném piipad¢ se prohlidka zvéte provede az po prevozu na jatky. Vysledek pro-

hlidky veterinaf zaznamena bud’ do ,,Osvédceni o zdravotni nezavadnosti pro zvirata
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porazend v hospodarstvi“ nebo do ,,Osvédceni o zdravotni nezavadnosti pro ziva zvi-
fata pfepravovana z hospodarstvi na jatky“, v zavislosti na mistu porazky. Zde vSak
existuje vyjimka, kdy po pfedchozim povoleni vydané KVS nemusi byt osvédceni ke
zvitatim piiloZzeno. Soucasti antemortem prohlidky je kontrola dokumentace registru
zvifat véetné dokumentu ,,Informaci o potravinovém fetézci“ (IPR) a identifikace zvi-
rat. Informace o potravinovém fetézci vypliiuje chovatel, ktery dokument predklada
pii prohlidce k nahlédnuti veterinarnimu 1ékati a pozdéji ho spolené se zviraty ode-
vzdava na jatkach (nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Na zadost chovatele muze byt pfitomen veterinaf jiz pti odstfelu na farmé a maze
tak byt na farmeé provedeno i vykoleni, to 1ze provést pouze za piitomnosti veterinafe.
S touto vyjimkou by v hospodarstvi nemélo dojit k zddnému dalSimu technologickému
opracovani. Vykoleni by mélo prob&hnout co nejdiive a musi byt zajisténo, aby nedo-
Slo ke znecisténi téla obsahem traviciho ustroji. Tento postup se v§ak bézné neprovadi.
Bézné se vykoleni provadi az po transportu na jatky, a i zde lze provést pouze za pii-
tomnosti veterinarniho lékafe (nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004).

K porazenym zvifatim dodanych na jatky, musi byt pfiloZeno prohlaseni chova-
tele v némz doklada identifikaci zvirat a vSechna piipadné podana veterinarni 1éCiva,
provedena oSetfeni, a to s daty podani a ochrannymi lhitami (nafizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

Obraizek 1.7: JateCné opracovana zvérina (foto Martin Kozohorsky)
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P1i transportu do schvaleného zafizeni musi byt v§ak k porazenym zviratim piilozeno
osvédceni vydané a podepsané ufednim veterinarnim lékafem. V osvédc¢eni je uveden
stav zvéte pied porazkou, prabéh porazky a vykrveni a datum a Cas porazky. Transport
porazenych zvifat musi probéhnout za hygienickych podminek a bez zbytecného od-
kladu. Pfevoz se tyka celych tél a v§ech organt. V okamziku, kdy by prevoz trval déle
nez dvé hodiny, musi byt v pfipadée potieby zajisténé zchlazeni (nafizeni Evropského

parlamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004).

1.7 Oznacovani
Oznacovani potravin upravuje cela fada pravnich predpist. Na evropské urovni ozna-
covani potravin upravuje nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1169/2011,
o poskytovani informaci o potravinach spotiebitelim, které stanovuje obsah a zptsob
uvadéni povinnych udaji o potravinach spotiebitelim a dale natizeni Evropského par-
lamentu a Rady (ES) ¢. 853/2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro
potraviny Zivo&i§ného ptivodu. V ramci Ceské republiky se pii oznatovani masa jedna
o provadéci vyhlasku €. 69/2016 Sb., o pozadavcich na maso, masné vyrobky, pro-
dukty rybolovu a akvakultury a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich, ktera upravuje
oznacovani zvéfiny a masa z farmové zvére (Vodnansky et al., 2020; vyhlaska
€. 69/2016 Sb.; nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1169/2011). Dle vy-
hlasky je povinnost oznacovat tyto potraviny nazvem piislusného zivocisného druhu,
u délené zvéefiny se uvadi také Cast jateCného téla, dale se uvadi, zda se jedna o zvéfinu
nebo maso z farmové zvére (Vodnansky et al., 2020; vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.).
Zvétinu a maso z farmové chované zvére je nutné od sebe rozlisSovat. Zvéfina se
ziskava pouze z volné zijici zvere, zatimco maso farmové zvére pochazi z hospodar-
stvi (Pribik, 2014; Jezek, 2020). Jednotlivé ¢asti masa jsou za piisnych hygienickych
podminek zabaleny a opatfeny etiketou. Na etiketé je uvedena identifikacni znacka
vyrobce ve forme ovalné znacky se schvalovacim c¢islem vyrobce, zkratka zemé vy-
robce dle ISO (tj. CZ, DE apod.) a zkratka ES (Pfibik, 2014; Steinhauser, 2016). Ce-
1ému procesu zpracovani dozoruje SVS (Bures et al., 2018). Pozadavky na oznacovani
zmrazené¢ho masa stanovuje vyhlaska ¢. 366/2005 Sb., o pozadavcich vztahujicich se
na neékteré zmrazené potraviny a také nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004. U potravin, které podléhaji rychlé mikrobiologické zkaze, je datum mi-
nimalni trvanlivosti nahrazen datem pouzitelnosti. Datum pouzitelnosti se uvadi jako:

»Spottebujte do ...* (nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1169/2011).
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1.8 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou, nebo také smyslovou ¢i organoleptickou, rozumime hodnoceni
potravin lidskymi smysly a jejich néasledné zpracovani v centralni nervové soustave.
Jedna se o velice starou védni disciplinu a také o nejstarsi zpusob kontroly jakosti.
Senzorickou analyzou tedy cilevédomé hodnotime organoleptické vlastnosti potravin

smyslovymi organy (Jezek et Saldkova, 2012; Liskova, 2013; Tesafova et al., 2016).

1.8.1 Kbvalita masa

Hodnocenim potravy se Clovék zabyva od nepaméti. Senzorické posouzeni potravy
slouzilo a dodnes slouzi k zakladnimu vybéru mezi pozivatelnou a zavadnou potravi-
nou. Hotké, trpké ¢i kyselé potraviny jsou prirozené hodnoceny jako potencionalné
jedovaté. Zatimco sladké, tucné nebo dokonce slané evokuji pfisun energie ¢i mine-
ralnich latek (Kinclova et al., 2004; Jezek et Salakova, 2012; Liskova, 2013).

I v dnesni dobé, kdy mé spotiebitel moznost vybéru mezi stejnymi potravinami
od raznych vyrobct, ma senzoricka analyza veliky vyznam. Senzoricka jakost je tak
pro spotiebitele mnohdy jedina vlastnost, kterou maze sam zhodnotit. Kromé ceny,
rozhoduje praveé senzoricka jakost o koupi té ¢i oné potraviny. Kazdy spotiebitel hod-
noti jakost podvédomé, zprvu na zaklad€ vzhledu potraviny a nasledné hodnoceni do-
plni zbylé lidské smysly (JaroSova, 2007).

Laboratorni senzorické hodnoceni potravin probiha v podminkach, kdy je zajistén
objektivni, pfesny a reprodukovatelny vysledek. Pfesné podminky stanovuji mezina-
rodni normy urcujici vzhled a vybaveni mistnosti, zpusob pfipravy vzorkd a jejich
predkladani hodnotitelim, jejich Skoleni a zkouSeni a také postup pii riznych meto-
dach senzorické analyzy (Jezek, 2014). VSeobecné podminky a uvod k metodologii
senzorické analyzy jsou uvedeny v mezinarodni normé CSN ISO 6658 (560050). Za-
jisténa musi byt maximalni eliminace rusivych vliva. Prostory pro hodnoceni musi byt
Cisté, vétrané, svétlé barvy, s dostatecCnou intenzitou svétla, bez hluku a ruchu. Teplota
v mistnosti by méla byt od 18 do 23 °C a optimalni relativni vlhkost 75 %. Hodnocenti
probiha ve zkusebnich kojich. Hodnotitelé se dle stupné vzdélani rozdéluji na nesko-
lené, kratce zaskolené, skolené a experty. Hodinu pfed hodnocenim by se mél kazdy
hodnotitel vyvarovat koufeni, kofenénym jidlim nebo alkoholickym napojim.
Vsechny vzorky jsou predkladany na stejném nadobi, anonymné — bez informaci, které
by mohly ovlivnit hodnotitele napt. vzhled obalu, vyrobce apod. Nasledn€ jsou ozna-

Ceny alfanumerickym, nejCastéji tiimistnym, kodem. Pfi posuzovani vice vzorka, je
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vhodné, aby mezi vzorky byla usta vyplachnuta pitnou vodou nebo neutralizovana
soustem bilého peCiva, nékdy i alkoholem. Jednotlivé vlastnosti vzorki se hodnoti
presnymi postupy. Barva se posuzuje proti bilému podkladu. Textura se nejprve zhod-
noti prsty a nasledné usty. Pfi hodnoceni viin€ a chuti se jako prvni hodnoti vzdy vuné.
Jako posledni se vzorek zhodnoti komplexné — vzhled, barva, chut’, viiné a textura.
Vysledky hodnoceni se zapisuji do protokolu (Kinclova et al., 2004; Jarosova, 2007;
Jezek et Salakova, 2012; Liskova, 2013; Ciobanu et al., 2023).

Existuje cela fada metod senzorické analyzy:
e rozdilova zkouska,
e preferencni zkouska,
e stupnicova metoda,
e stanoveni senzorického profilu,
e metoda slovniho popisu,

e srovnani se standardem (VelCovska, 2006; Jezek, 2014).

Principem rozdilové zkousky je odhalit, zda je ¢i neni mezi piedloZzenymi vzorky roz-
dil v organoleptickych vlastnostech. Nej¢astéji se hodnoti vzorky dva, a to naptiklad
parovou srovnavaci zkouskou nebo vzorky tfi trojahelnikovou zkouskou. Parova srov-
navaci zkouska se fidi dle normy CSN EN ISO 5495. Patii mezi nejjednodussi klasi-
fika¢ni zkousky a odhaluje, zda mezi dvéma vzorky ¢i nékolika pary vzorka existuje
odchylka ¢i podobnost v intenzité vnimanych senzorickych vlastnosti. Preferencni
zkouska ma za cil urcit, ktery z predkladanych vzorkt nebo souboru vzorki je z urci-
tého pohledu senzoricky pfijatelnéjsi, prijemnéjsi Ci atraktivnéjsi. Cilem stupnicové
zkousky je sefadit soubor vzorkd do poradi. Stupnicova zkouska se fidi dle normy
CSN EN ISO 8587. Metoda senzorického profilu je deskriptivni analyza fidici se nor-
mou CSN EN ISO 13299. Principem této metody je predstava, Ze je senzoricky dojem
tvoren nékolika identifikovatelnymi predem uréenymi vlastnostmi. Kazda vlastnost
pfitom muze mit urCitou intenzitu. Senzorické vlastnosti a mira intenzity tvoii senzo-
ricky profil (JaroSova, 2007; Jezek et Salakova, 2012; Liskova, 2013). U zvéfiny se
hodnoti tyto senzorické vlastnosti: barva, aroma, chut’, viing, stavnatost, kiehkost a in-

tenzita zvéfinové vuné a chuti (Tesafova et al., 2016; Bures et al., 2017a).
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2 Cil prace
Cilem této prace bylo zjistit, zda rozdilny produkcni systém ovliviiuje kvalitu jeleniho,
danc¢iho a mufloniho masa. Zejména ovéfit, zda se mezi zvéfinou a masem z farmoveé
chovanych zvitat nachazi rozdily v:
e chemickém slozeni (obsah vody, intramuskularniho tuku, kolagennich bilko-
vin a celkovy obsah bilkovin),
e senzorickych vlastnostech (pfijemnost a intenzita barvy, piijemnost viné,
intenzita zvéfinové vung, piijemnost chuti, intenzita zvéfinové chuti, stavna-

tost a kiehkost).

Kudrnacova et al. (2018) uvadi, ze maso farmové zvere obsahuje vét§i mnozstvi intra-
muskularniho tuku. To muze ovlivnit senzorické posouzeni masa a tim muze pusobit
jako $tavnatéjsi oproti zvétineé. Wiklund et al. (2003b) uvadi, ze se zvétina senzoricky
vyznacuje vice ,,zvetinovou® ¢i ,.travnatou® chuti oproti masu pochazejicimu z farmy.

Jakostni charakteristiky jako jsou chemické slozeni, smyslové, technologické, fy-
zikalni vlastnosti a biochemicky a hygienicky stav masa velmi ovliviiyji kulinarni
vlastnosti, které jako celek utvari celkovou jakost masa (Samkova et al., 2020). Kuli-
narni vlastnosti, ve velké mife ovliviiuji i zplisob kulinarni Upravy, a tim do jisté miry

i chutnost, Cetnost a oblibu konzumace zvéfiny a masa farmové chované zvére.

Dalsimi cili bylo u nami zvolené skupiny respondentti pomoci dotaznikového Setfeni
zjistit:
e zda maji povédomi o riznych produkénich systémech masa nedomestikované
zvéte a zda davaji nékterému prednost,
e Cetnost konzumace zvéfiny (masa farmové chované zvére),
e nejoblibenéjsi druh zvéfiny,

e ktery z predkladanych vzorka (jeleni, danci, mufloni) je pro né€ nejpiijatelné;si.
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3 Material a metodika

3.1 Farma Kozohorskych

Farma rodiny Kozohorskych se nachazi ve stfednich Cechach nedaleko Dobiise v obci
Oubénice-Chaloupky. Obhospodaruji zde celkem 46 ha, z nichz je 22 ha uréeno pro
farmovy chov. Farma se rozklada na trvalych travnich porostech okolo piskovcového
seskupeni kopce Hora krytého lesnim porostem s protékajicim potokem Chaloupka.
Farma se nachazi ve vysce od 395 do 440 m. n. m. a svym Clenitym reliéfem poskytuje
zvéti prirozeny kryt a nesourody terén.

Farma vznikla v roce 2005, kdy Martin Kozohorsky pfivezl z mad’arsko-chorvat-
ské pohranicni oblasti Boszenfi prvni dva jeleny a osm lani jelena lesniho karpatského
poddruhu. Hlavnim cilem rodinné farmy byla ptedevs§im produkce plemenného mate-
rialu karpatskych jelenti a muflond. Pozd€ji se farmovy chov rozsifil o darika skvrni-
tého, kozorozce alpského a tahra himalajského. Plemenna zvifata jsou z farmy proda-
vana do tuzemskych ale i zahrani¢nich chovt, zejména Slovenska, Mad'arska, Litvy
a Béloruska. Tato zvirata putuji jednak do nové vznikajicich farem jako jeji zaklada-
telé, tak 1 do jiz fungujicich farem pro oziveni krve. Pti produkci plemenného materialu
vznikaji zhruba dvé tfetiny zvére, ktera nelze vyuzit pro Slechtitelské ucely. Tato zvi-
fata jsou jako jateCny material urCena k porazce. Kromé farmového chovu se rodina
Kozohorskych zabyva ekologickym chovem masného skotu a ovci. Proto od Cervna
roku 2015 farma disponuje modernim provozem ekologickych jatek a bourarny urce-
nych k porazce a zpracovani masa skotu, ovci, farmové ale 1 volné zijici zvére, a to
s ekologickou certifikaci.

Pocet chované zvére se v prub€hu roku pohybuje okolo 40-50 kust darnka skvrni-
tého, 50-80 kusti muflona a 40 kusu jelena lesniho. Prodej masa spotiebiteliim je za-
ji§tén prostiednictvim vlastniho internetového obchodu, prodeje malého mnozstvi zve-
finy ze dvora a farma také zajistuje distribuci masa do prodejen a restauraci na Dob-
fissku a v Praze. Kromé tohoto farma zajistuje vykup skotu a ovci — pfedevsim jehnat,
ale také ulovené volné zijici zvéte. V tomto provozu se tedy zpracovava konvencné i
ekologicky chovana zvifata, ale i farmove chovana a volné zijici zvét. Tato skutecnost
dava zakaznikim moznost Sirokého vybéru druhi mas, uklada vSak i povinnost tato
masa fadné oznacovat — zvéfina vs. maso z farmové zvéte. Farma také poskytuje vyu-
ziti svych prostor k provedeni schvalenych halal porazky a zpracovani ovc¢iho a jehné-

¢iho masa.
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Zvitata na farmé ziji ve tfech rozsahlych ohradach. Prvni z ohrad obyva jelen lesni
spolecn¢ s muflonem a druhou dan¢k skvrnity spole¢né s muflonem. Treti samostatna
ohrada s piskovcovym podlozim a s protékajicim potokem je urena pro kozorozce
alpského. Na farmé se z divodu dobré uzivnosti nevyuziva rotaéniho pastevniho sys-
tému, zver se tak celorocné nachézi na stejném stanovisti. Ohrady jsou oploceny kom-
binaci latového a draténého plotu. Stromy a kefe se nachazeji ve vSech ohradach a po-
skytuji tak zvefi pifirozeny kryt. V kazdé z ohrad ma zveér pfistup k vod€ a moznost
ptikrmu. Voda je v jedné ohradé zajisténa protékajicim potokem a do zbylych ohrad
je dovazena cisternou. Kazdodenné se zde ptikrmuje jadrnymi smésmi a v zimé je na-
vic zveéfi predkladano adlibitné seno. Zveéf ma celoroCni pristup ke kamenné soli.
V pripadé potieby zajisténi zootechnickych a veterinarnich zakroku ¢i pred transpor-
tem je zvet imobilizovana v centralnim fixa¢nim misté. Na farmé se vyjimecné vyu-
ziva také imobilizace pomoci fixacnich siti ¢i narkotik.

Poréazka jateCnych zvifat z farmového chovu zde probiha odstfelem s naslednym
vykrveni na porazkovém misté, které je schvaleno SVS a balistikem. Zvéf je porazena
do véku maximalné 3 let. Po pordzce probihd v co nejkratsi dobé transport na jatka,
kde je za pfitomnosti veterinarniho lékate zvire vykoleno. Veterinat dale provede iden-
tifikaci kusu podle u$ni znamky a zkontroluje informace o potravinovém fetézci. Po
stazeni kize provede veterinaf afedni prohlidku a rozhodne o pozivatelnosti masa.
Maso zraje ve Ctvrtich ve visu pfi teploté 0 az 3 °C po dobu 5 dni. Farma se také spe-
cializuje na stafeni (zrani) masa, které vynika lepSimi senzorickymi vlastnostmi. Sta-
fené maso zraje procesem suchého zrani pii teploté 0 az 2 °C a relativni vlhkosti 70 %
po dobu 21 dni. V tomto Case maso postupné vice kiehne, zvySuje vaznost vody, coz
zkracuje naslednou dobu kulinarni piipravy, pfi niz dochazi k mensi ztrat€¢ hmotnosti.
Pro zachovani kvality je maso ihned po rozbourani vakuové baleno a v celém procesu
je dodrzovana teplota 0 az 3 °C.

Dopravu si zajiStuje farma sama, a to jak na urovni mezinarodni piepravy zivych
zvitat, tak v ramci chladirenskych vozi urCenych pro prepravu vykoupené ulovené
zvefe Ci porazenych hospodarskych zvirat, ale i pro potebu distribuce vakuové bale-
ného masa.

Farma rodiny Kozohorskych ziskala ¢tvrté misto v soutézi Farma roku 2019. Pro-
dukty této rodinné farmy jsou zejména plemenna a jatecna zvifata, hovézi, ov¢i a je-
hnéci maso, zvéfina a maso farmoveé chovanych zvirat. Farma je také ¢lenem Asociace

farmovych chova jelenovitych Ceské republiky.
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3.2 Vzorky

Analyza byla provedena na tfech parech samci zvéte druhu jelen lesni, dan¢€k skvrnity
a muflon pochazejici z honiteb a farmového chovu. VSechna zvér byla v optimalni té-
lesné kondici a pochazela z Ceské republiky. Lovna zvéf byla zasaZena do oblasti téla,
kdy doslo k dokonalému vykrveni (oblast krku, srdce a plic) a zvéf farmova byla stre-
lena do hlavy a nasledn€ vykrvena. T¢€la byla uchovana v ktzi v chladicim zafizeni po
dobu 5 dni pii 3 °C. Po této dobé doslo ke stazeni kiize a bourani t€l, kdy byly odebrany
vzorky ke stanoveni, a to nejdelsi zaddovy sval (musculus longissimus dorsi). Vzorky
byly nasledné vakuové baleny a zmrazeny pii teploté -20 °C. Svalovina byla kratko-
dobé¢ skladovana pfi konstantni teploté -20 °C. Zmrazené vzorky byly 48 hodin pted
chemickou a senzorickou analyzou ulozeny v chladnicce pii 4 °C, tak aby bylo zajis-

téno pozvolné rozmrazeni.

Obrazek 3.2: Jatecné télo danka Obrizek 3.1: JateCné télo danka
pred stazenim kize (foto vlastni) po stazeni kize (foto vlastni)

Obrazek 3.3: Vakuové baleny jeleni hitbet pied zmrazenim (foto vlastni)
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3.2.1 Vék

Nejkvalitn€jsi dan¢i maso je dle autori McRae et al. (2006) a Borys et al. (2012),
ziskano ve véku 18 mésict, kdy se prumérna jate¢ni hmotnost pohybuje od 25 do
35 kg. Z tohoto divodu bylo zvoleno podobné stafi vSech zvirat, ze kterych byly ode-

brany vzorky. V této prace se stafi zvifat pohybovalo mezi 18 az 20 mésici.

3.2.2 Pohlavi

Rychlost ristu je u mnoha savca, veetn€ prezvykavcet, ovlivnéna pohlavim. Tento fakt,
ovliviiuje velikost jateCnych tél, ale naptiklad i procentualni zastoupeni intarmusku-
larniho tuku (Guerrero et al., 2013). Vyznamné vyssi obsah intramuskularniho tuku a
vody u samcu ve své studii prokazala Hutchison et al. (2014). V této praci bylo vyuzito
sam¢i maso, a to predev§im z divodu zvolené doby porazky/lovu. Termin byl zvolen
na prelom roku 2022/2023 (prosinec az unor). V tomto obdobi jsou samice biezi a ve
svalovin€ samcu jiz neni pfitomen samci pach z obdobi fije. Proto s ohledem na zvo-

leny termin testovani a etické zasady, bylo pouzito maso samcd.

3.2.3 Typ svaloviny

Na technologickou i1 kulinarni kvalitu masa ma velky vliv typ svaloviny. Jednotlivé
svaly téla se od sebe lisi nejen zastoupenim chemickych slozek, ale 1 mikrostrukturou
svaloviny. Dahlan et Norfarizan-Hanoon (2008) v konzumentském prizkumu sice ne-
prokazali vyznamné rozdily v senzorickych vlastnostech mezi musculus longissimus
dorsi (MLD) a musculus biceps femori, ale MLD byl konzumenty Iépe hodnocen v né-
kolika senzorickych deskriptorech (vzhled, viné, kiehkost a Stavnatost). V této praci
byla analyzovana svalovina MLD z divodu dostate¢ného mnozstvi srovnavaci litera-
tury, jistoty rovnomeérného tepelného opracovani a také z divodu poctu odebiranych

vzorkd pro chemickou a senzorickou analyzu.

Obrazek 3.4: Oc¢isténé mufloni hibety pripravené k tepelné upravé (foto vlastni)
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3.3 Chemicka analyza

Laboratorni analyza byla provedena v laboratofi katedry potravinairskych biotechno-
logii a kvality zemédélskych produkti, fakulty zemédélské a technologické na Jiho-
Geské Univerzité v Ceskych Bud&jovicich.

Svalovina MLD byla dokonale oci§téna od blan a tuku a z kazdého vzorku bylo
odebrano zhruba 70 g svaloviny na analyzu chemického slozeni. Pfed samotnou ana-
lyzou bylo nutné odebranou libovou svalovinu MLD nejprve zhomogenizovat v seka-
cim mlynku. Jednotlivé vzorky homogenati byly nasledné rovnomérné rozetfeny na
Petriho misky a podrobeny analyze chemického slozeni na pfistroji NIRMaster od vy-
robce Buchi. Vysledkem byl primér hodnot ze tfech opakovanych meéfeni kazdého ze
vzorkt. V ramci analyzy chemického slozeni byl stanoven obsah vody, celkové bilko-

viny, intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin.

e

Obrizek 3.5: Homogenat na Petriho misce v pristroji NIRMaster (foto vlastni)

3.4 Senzoricka analyza

Svalovina MLD urcena k senzorické analyze byla po o€isténi opetovné vakuove ba-
lena. Vzorky byly néasledné tepeln€ upraveny metodou sous-vide podle metodiky
American Meat Science Association (1995) a Hutchison et al. (2012), kdy byly v sil-
nosténnych vakuovych saécich vlozeny do vodni 1azné o teploté 67 °C po dobu jedné
hodiny, pficemz byl odpocet zahajen od momentu, kdy vnitini teplota masa doséhla
67 °C adoslo tak podle Shaw (2000) ke stfednimu opracovani se zachovanim chutnosti
a bezpecnosti pro lidskou konzumaci. Po vyndani z vodni 1azné byly vzorky okamzité
krajeny na platky o tloustce 5 mm, tak aby byly v posuzovanych parech rozméroveé

shodné a nasledné byly bez zbyte¢ného prodleni predkladany hodnotitelam.
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Ukolem senzorické analyzy bylo posoudit jednotlivé senzorické deskriptory u vzorkd
Pro vyhodnoceni byla vyuzita metoda senzorického profilu, kterd umoziuje kvantita-
tivni stanoveni rozdilu. Hodnoceni bylo provedeno ve skupiné 16 hodnotitelt, ktefi
byli pfedem seznameni s postupem hodnoceni. Skupina byla vyrovnana z hlediska po-
hlavi a tvorili ji zeny a muzi ve véku od 21 do 56 let. Vzorky byly anonymné oznaCeny
alfanumerickym koédem a predkladany na neutralnim bilém nadobi. Jako neutralizator
chuti byla hodnotitelim k dispozici voda a bilé peCivo. Vzorky byly predkladany po-
stupné na samostatnych talifich, a to tak, ze po ukonceni hodnoceni jednoho paru,
vcetné zaznamenani vysledku, byl predlozen par dalsi. V pribéhu analyzy zazname-
navali hodnotitelé své hodnoceni do protokolového formulare na nestrukturované
useCky. Deskriptory byly posuzovany z hlediska hédonického a intenzitniho hodno-
ceni. Hodnocené senzorické vlastnosti jsou uvedeny v tabulce 3.1. Po ukonceni sen-
zorické analyzy byl skupiné hodnotiteld predlozen dotaznik se sedmi otazkami,

z nichz dvé byly identifikacni (pohlavi, vék). Dotaznik je v pfiloze této prace.

Tabulka 3.1: Hodnocené senzorické vlastnosti, jejich rozmezi, definice a zpusob hodnoceni
(upraveno podle: Bures et al., 2017a; Bures et al., 2017b)

Deskriptor Rozmezi Definice a zptisob hodnoceni
. 0=velmi nepfijemna Pfijemnost barvy hodnocena pred
Prijemnost barvy Py ! Y p

100=velmi pfijemna hodnocenim ving a chuti.

O=neznatelna Intenzita barvy hodnocena pied hod-

Intenzita barvy

100=velmi vyrazna nocenim ving a chuti.

- . O0=velmi nepfijemna Prijemnost vin¢ hodnocena pred vlo-
Prijemnost viiné

100=velmi pfijemna zenim do UGst.

Sila viné typicka pro tepelné uprave-

Intenzita zvérinové

vuné

O=neznatelna

100=velmi vyrazna

nou zverinu hodnocena pred vloze-

nim do ust.

Prijemnost chuti

0=velmi nepfijemna

100=velmi pfijemna

Prijemnost chuti masa hodnocena po

3 az 4 kousnutich.

Intenzita zvérinové

O=neznatelna

Sila chuti typicka pro tepelné uprave-

nou zvéfinu hodnocena po 3 az 4

chuti 100=velmi vyrazna
kousnutich.
s O=such¢ Mnozstvi §tavy v ustech uvolnéné ze
Stavnatost
100=velmi §tavnaté sousta po 5 az 6 kousnutich.
. O=tuhé Sila potfebna ke spolknuti hodnocena
Kiehkost

100=velmi kiehké

po 2 az 3 kousnutich.
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Obrazek 3.7: Pripravené tepelné upravené Obrazek 3.6: Predkladany par vzorku k sen-
vzorky (foto vlastni) zorickému posouzeni (foto vlastni)

3.5 Statistické zpracovani dat

Ke zpracovani naméfenych dat byly vyuzity pocitacové programy Microsoft Excel
2016 a Statistica 12 CZ (StatSoft CR). Pro zji§téni statisticky vyznamnych rozdilt
mezi stanovovanymi analyty a senzorickymi deskriptory u zvéfiny a masa farmoveé
chované zvére byl pouzit dvouvybérovy neparovy Studentlv t-test, pfi¢emz testovani
bylo na hladiné vyznamnosti a = 0,05. VSechny hodnoty uvedené v grafech a tabul-

kach predstavuji pramér se smérodatnou odchylkou.
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4 Vysledky a diskuze

Cilem prace bylo zjistit, zda jsou konzumenti schopni rozeznat rozdily ve vybranych
senzorickych deskriptorech mezi masem pochazejici od dvojice zvifat stejného druhu
pochazejici z odlisnych produkénich systému. Dale pak stanovit procentualni obsah
zakladnich slozek u jeleniho, danc¢iho a mufloniho masa. Vysledky hodnoceni jsou
shrnuty v péti ¢astech. Prvni tfi podkapitoly jsou vénovany masu jednotlivych druht
zvitat (4.1 dan¢i maso, 4.2 jeleni maso, 4.3 mufloni maso). Ziskané senzorické
hodnoceni je dale diskutuovano s chemickym rozborem a s vysledky ostatnich autort.
Ve ¢tvrté podkapitole (4.4) je shrnuto hodnoceni piijemnosti chuti jednotlivych druht

masa a v posledni podkapitole (4.5) jsou uvedeny vysledky dotaznikového Setreni.

4.1 Vyhodnoceni senzorické analyzy a chemického slozeni dan¢iho masa
Jakostni znaky masa farmové chovanych dankt (Dama dama) jsou Casto sledovanou
oblasti producentil masa, a to jak po kulinarni strance, tak i z hlediska technologické
kvality. Literatura zabyvajici se timto tématem je dnes jiz pomérné rozsahla. Existuje
mnoho studii zabyvajici se kvalitou danciho masa, avSak pochazejiciho predevs§im
z farmovych chovii. Autofi studii popsali nejrizn€jsi faktory ovliviujici kvalitu tohoto
druhu masa (pohlavi, strava, zptsob porazky, zptsob zavéSeni atd.). Dostupnost lite-

ratury porovnavajici zveéfinu s masem z farmovych chovi je vSak velmi omezena.

4.1.1 Senzorické hodnoceni
Danci maso patii mezi nejchutnéjsi a nejjemnéjsi zvéfinu. Organoleptické vlastnosti
masa ovliviiuje mnoho faktora (pohlavi, typ svaloviny, skladba potravy, chlazeni atd.).
Senzoricka analyza ukazala signifikantni rozdily (p < 0,05) mezi dan¢im masem
z farmového chovu (DF) a danci zvéfinou pochazejici z volnosti (DV) u deskriptort
intenzita barvy a intenzita zvéfinové chuti. U ostatnich deskriptorti nebyl shledan sta-
tisticky vyznamny rozdil. Vyznamné vys$i intenzita zvéfinové chuti a intenzita barvy
byla hodnocena u DV, ktera je pravdépodobné zplisobena rozdilnymi zptsoby Zivota
a pestrosti stravy obou zvifat. Hoffman et al. (2005) uvadi, ze maso volné zijici zvére
obsahuje vy$s§i mnozstvi myoglobinu, ktery zptisobuje tmavsi barvu masa, coz je dano
vyS$si svalovou zaté€zi volné zijicich zvifat. Daskiewicz et al. (2015) naméfil u masa
volne zijicich darka syt&jsi barevné odstiny nez u masa farmové chovanych dankd.
Nektefi autofi se zabyvali vlivem krmiva na barvu masa, kdy bylo prokazano, ze maso

pastevné chovanych dankt vykazovalo tmavsi barvu nez maso darka pfikrmovanych
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(Hopkins et Nicholson, 1999; Vesterggard et al., 2000). Vyznamny rozdil v intenzité
zveétinové chuti nebo také Casto spojované s travnatou chuti prokazala Wiklund et al.
(2003a) umasa sobu krmenych pastvou nad masem sobu sjadrnym piikrmem.
Daszkiewicz et al. (2015) uvadi, ze se maso DV vyznacuje nepatrné vyssi intenzitou
chuti nez maso DF, coz odpovida nasim vysledkiim. Nicméné Bures et al. (2017b) ve
vyzkumu kvality masa danka ve véku 10 az 11 mésict nepotvrdil, Ze se maso pastevne
chovanych danku vyznacuje vice zvéfinovou chuti. Organoleptické vlastnosti kiehkost
a Stavnatost ovliviiyje zejména chemické slozeni masa. Danci maso z farmy bylo hod-
noceno jako kieh¢i a §t'avnatéjsi, coz koreluje s hodnotami chemické analyzy. Kieh-
kost se odviji od obsahu kolagennich bilkovin v mase, kdy u danc¢iho masa z farmy
bylo analyzovano nizsi zastoupeni kolagenu nez u danc¢iho masa z volnosti, a tudiz se
maso z farmy jevilo jako kieh&i. Stavnatost ovliviiuje zastoupeni intramuskularniho
tuku, ktery byl u danc¢iho masa z farmy vyssi nez u dan¢iho masa z volnosti, coz opét
odpovida vysledkiim senzorické analyzy. Danc¢i maso z farmy bylo nepatrné 1épe hod-
noceno v deskriptoru pfijemnost chuti. Vysledky senzorického hodnoceni danciho

masa pochazejici z farmy a z volnosti je zobrazen v grafu 4.1.

Graf 4.1: Senzoricky profil dan¢iho masa pochazejici z odli$nych produkénich systému
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4.1.2 Obsah vody a celkové bilkoviny

Hlavnimi slozkami svaloviny jsou voda a suSina. SusSina obsahuje veskeré pevné ne-
odpafitelné ¢asti a vyjadiuje obsah slozek jako jsou bilkoviny, tuky, sacharidy a mine-
ralni latky. Soucet vody a susiny tedy predstavuje 100 %. Voda ma v mase velky vy-

znam, ovliviiyje jeho technologickou a fyzikalné-chemickou jakost predevsim pfti jeho
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dal§im zpracovani (Samkova et al., 2020). Svalovina obecné obsahuje zhruba 75 %
vody, tzn. 25 % suSiny. Jelikoz Hutchison et al. (2012) neprokéazala vliv stravy na
obsah vody v dan¢im mase, dal se pfedpokladat podobny vysledek i v naSem méfeni.
Analyza obsahu vody v dan¢im mase stanovila pouze minimalni rozdil bez statis-
tické vyznamnosti (p > 0,05). Naméfena primérna hodnota vody byla u dan¢iho masa
z farmy 74,55 + 0,10 % a u danc¢iho masa z volnosti 74,57 + 0,12 %, coz ukazuje na
shodu s publikovanymi vysledky Hutchison et al. (2012), ktera analyzovala obsah
vody v mase dafikii krmenych odliSnou stravou a uvadi, ze byl obsah vody u obou
skupin stejny. Vysledky odpovidaji také studiim Daszkiewicz et al. (2015) a Pi-
askowska et al. (2015), ktefi stanovili obsah susiny v dan¢im mase u samcu starych
17 az 18 mésict chovanych na farmeé 25,67 + 0,72 %, tj. 74,33 % vody a u darikd volné
zijicich 25,71 £ 0,13 %, tj. 74,29 % vody. Bures et al. (2015) uvadi podobnou hodnotu
susiny 25,56 %, tj. 74,44 % vody v mase farmovych darika starych 17 mésict.
Daszkiewicz et al. (2015) uvadi, ze svalovina m. longissimus lumborum (MLL)
volné zijicich danki obsahuje vyznamné vice celkové bilkoviny nez svalovina far-
moveé chovanych dariki. Ve vyzkumu analyzoval obsah celkové bilkoviny u DF
22,46+ 0,48 % a u DV 22,79 + 0,35 %. Tyto hodnoty se shoduji s nasimi vysledky,
které se rovnéz statisticky vyznamné lisi (p < 0,05). Naméfené hodnoty celkového
obsahu bilkovin byly u dan¢iho masa z farmy 22,74 + 0,04 % a u dan¢iho masa z vol-
nosti 23,05 + 0,05 %. Procentudlni obsah vody a celkovy obsah bilkovin v dan¢im
mase pochazejici z farmy a z volnosti je zobrazen v grafu 4.2.
Graf 4.2: Obsah vody a celkovych bilkovin v dan¢im mase pochizejici z odliSnych produkénich
systému
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4.1.3 Obsah intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin

Mnozstvi intramuskularniho tuku (IMT) je ve svaloviné longissimus dorsi pomerné
nizké. Tuk je dalezitym nositelem chuti a ma vyznamny vliv na $tavnatost masa
(Purslow, 2005). V mase hospodarskych zvitat se obecné uvadi obsah IMT mezi 3 az
4 %, maso jelenovitych ho vSak obsahuje podstatné méné.

Primérny obsah IMT byl u danciho masa z farmy 1,08 + 0,14 % a u dan¢iho masa
z volnosti 0,52 = 0,13 %, tyto hodnoty se statisticky vyznamné li8i (p < 0,05). Zjisténé
vysledky se shoduji s mnoha autory, ktefi uvadi, ze maso farmové chovanych danka
obsahuje vy$si mnozstvi IMT narozdil od masa volné zijicich dankt. Dahlan et Norfa-
rizan-Hanoon (2008), Hutchison et al. (2012) a Volpelli et al. (2003) uvadi, ze zver
krmena koncentrovanou stravou vykazuje pfirozen€ vyssi procento IMT nez zvér pa-
souci se, kterd ma ve své podstave simulovanou stravu zvéte voln€ zijici. Bures et al.
(2015) namefil v MLL farmové chovanych danka ve stafi 17 mésict jiz o néco vyssi
hodnoty intramuskularniho tuku 7,2 g/kg tj. 0,72 %, pozdéji Bures et al. (2017b) pro-
kazal, ze vyziva vyrazné ovliviiuje obsah IMT, kdy ve vyzkumu na Spicacich starych
10 az 11 mésicu stanovil témér dvojnasobné mnozstvi IMT u skupiny prikrmované
jadrnymi krmivy nez u pastevni skupiny. Vysledky autort se v§ak mnohdy lisi. Che-
mické analyza ve vyzkumu Daszkiewicz et al. (2015) a Piaskowska (2015) naopak
odhalila nizsi hodnoty IMT u dan¢iho masa pochazejiciho z farmy 0,24 + 0,08 %
a vys$i hodnoty u dan¢iho masa z volnosti 0,5 + 0,14 %, pii ¢emz nebyly zjistény spe-
cifické faktory majici vliv na tento rozdil.

Kolagenni bilkoviny tvofi pojivovou tkan svaloviny a diky svym vlastnostem
ovlivilyji nutricni, fyzikalni i senzorické vlastnosti masa. Obsah kolagenu je v libové
svaloving€ nizky. Praimérné hodnoty kolagenu se u nami analyzovanych vzorku statis-
ticky nelisily (p > 0,05). V danc¢im mase pochazejici z farmy byl obsah kolagenu
0,13+ 12 % a v danci zvéfin€ 0,37 + 18 %. Vliv vyzivy na obsah kolagenu zkoumali
Vopelli et al. (2003) a Bures et al. (2017b), ktefi se ve vysledcich neshoduji. Zatimco
prvni z autort prokazal vyssi obsah kolagenu u dankd krmenych pastvou, Bures et al.
(2017b) tento vliv neprokazal. Diivodem vy$siho obsahu kolagennich bilkovin ve zvé-
finé (a mase pastevné chovanych danki) je pravdépodobné zpisob Zivota volné Zijici
zveéte, kterd pifi obstaravani potravy a dalSich potfeb vyviji mnohem vice pohybové
aktivity nez farmové chovana zvéf, které je predkladano koncentrované krmivo a ma
omezeny areal zivota. Fyzicka aktivita svalli obou zvifat neni shodna, a tak lze

predpokladat vyssi zastoupeni pojivové tkane u volné zijici zvéte. Procentudlni obsah
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intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin v dancim mase pochézejici z farmy

a z volnosti je zobrazen v grafu 4.3.

Graf 4.3: Obsah intramuskulirniho tuku a kolagennich bilkovin v dan¢im mase pochazejici
z odli$nych produkénich systému
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4,2 Vyhodnoceni senzorické analyzy a chemického slozeni jeleniho masa
Literatura srovnavajici maso volné Zzijicich a farmové chovanych jelent (Cervus
elaphus) je pomérné omezena, nicméné je k dispozici n€kolik studii zabyvajicich se
raznymi faktory ovliviiyjici jeleni zvéfinu a maso farmoveé chovanych jelent.

4.2.1 Senzorické hodnoceni

Mnoho studii uvadi, ze je jeleni (a dan¢i) maso kieh¢i nez maso hovézi (Farouk et al.
2007; Hutchison et al., 2014; Bures et al., 2015).

V senzorické analyze vatené svaloviny longissimus dorsi byly zjistény signifi-
kantni rozdily (p < 0,05) mezi jelenim masem pochazejici z farmového chovu a jele-
nim masem z volnosti u deskriptora piijemnost barvy, intenzita barvy, intenzita zveéfi-
nové chuti a stavnatost. U ostatnich deskriptori nebyl shledan statisticky vyznamny
rozdil. Vyznamné vy$§i pfijemnost a intenzita barvy byla hodnocena u jeleniho masa
z farmového chovu. Kwiatkowska et al. (2009) ale uvadi, Ze barva masa volné zijicich
zvirat je tmavsi s intenzivnéj$imi odstiny, to potvrzuje i studie dan¢iho masa Hoffman
et al. (2005). NaSe analyza vSak odpovida vysledkim méfeni barvy Purchas et al.
(2010) a Bures et al. (2015), ktefi zaznamenali vyrazné tmavsi odstiny u jeleniho masa
z farmy a také vysledkim Daszkiewicz et al. (2009) a Postolache et al. (2011), ktefi
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naopak nameéfili vyrazné€ niz§i sytost barvy u jeleniho masa z volnosti. S témito autory
se shoduje také vysledek probéhlé senzorické analyzy, kdy hodnotitelé oznacili barvu
jeleniho masa pochazejici z farmy za intenzivnéjsi a piijemnéjsi. I hodnoceni dalsiho
deskriptoru intenzity zvéfinové chuti, se neshoduje s literarn€ uvadeénou teorii, ze se
zvéfina vyznacuje vice zveéfinovou chuti. Naopak hodnotitelé oznacili, ze se intenziv-
n¢j§i zveéfinovou chuti vyzna¢ovalo maso z farmového chovu. Dal§im deskriptorem,
u kterého byl zjistén statisticky vyznamny rozdil, je §tavnatost, kdy hodnotitelé ozna-
¢ili za §tavnat€)§i rovnéz maso pochazejici z farmy. Vysvétlenim pro obé¢ tato hodno-
ceni muze byt vysledek chemického rozboru masa, kterym byl stanoven vyznamné
vyS§$i obsah intramuskularniho tuku u jeleniho masa z farmy. Uvadi se, Ze je tuk nosi-
telem chuti a jelikoz maso z farmy obsahovalo témér trikrat vice intramuskularniho
tuku nez jeleni maso z volnosti, mohlo se jevit jako Stavnatéjsi s prohloubenou inten-
zitou zverinové chuti. Ackoliv se mezi vzorky u deskriptoru kiehkost neprokazal sta-
tisticky vyznamny rozdil, z vysledkti senzorické analyzy vyplyva, ze hodnotitelé za-
znamenali urCitou miru rozdilu. Za kfehci bylo ozna¢eno maso z farmového jelena,
coz koreluje s vysledy chemické analyzy, kdy byl zjistén nizsi obsah kolagennich bil-
kovin pravé v tomto vzorku svaloviny. Postolache et al. (2011) uvadi, ze kvalitu jele-
niho masa jednozna¢né ovliviiyje také pohlavi, kdy ve své studii, ziskala vysledky, ze
kterych vyplyva, ze je 1épe senzoricky hodnoceno maso lani. Vysledky senzorického

hodnoceni jeleniho masa pochézejici z farmy a z volnosti je zobrazen v grafu 4.4.

Graf 4.4: Senzoricky profil jeleniho masa pochazejici z odlisnych produkénich systémi
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4.2.2 Obsah vody a celkové bilkoviny

Voda tvoti zhruba % obsahu masa a jedna se o nutri¢né€ nejméné vyznamnou slozku.
Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou suSiny masa, kterou je lidsky organismus
schopen premeénit na t€lu vlastni bilkoviny. Kudrnacova et al. (2018) uvadi, ze se ob-
sah bilkovin v mase jelenovitych pohybuje mezi 20 az 25 %.

Chemicky rozbor odhalil mezi masem jelent statisticky vyznamné rozdily v ob-
sahu vody a celkové bilkoviny (p < 0,05). Vy$si obsah vody byl zaznamenam ve sva-
loving jelena volné Zijiciho (JV) s praimérnou hodnotou 75,84 + 0,07 %, zatimco ve
svaloving jelena z farmového chovu (JF) bylo namétfeno 74,42 + 0,04 %. Daszkiewicz
et al. (2009) se zabyval vlivem véku na kvalitu jeleni zvétiny, jelikoz ale maso pouzité
k vyzkumu pochazelo od samcu starych Ctyfi az Sest let, nemohou byt tyto hodnoty
snaSimi vysledky srovnatelné. U jeleni zvéfiny naméfil hodnotu suSiny
24,78 + 0,52 %, tj. 75,22 % vody. Podobny obsah vody 74,87 + 0,16 % naméfila také
Postolache et al. (2011) ve zvérin€ samct ve véku dvou az péti let. Obsah suSiny
v MLL u samcu farmové chovanych jelenti ve véku 20 mésicti analyzoval Purchas et
al. (2010) 25,4 £ 0,2, tj. 74,6 % vody a také Bures et al. (2015) u jelent ve véku 17 mé-
sica 257,3 g/kg, tj. 74,27 % vody. Pii porovnani dostupnych hodnot obsahu vody
v mase samcu jelent z riznych produkénich systémd, s ptihlédnutim na odlisny vek,
1ze konstatovat, ze jeleni maso pochézejici z farmy obsahuje niz§i zastoupeni vody
oproti jeleni zvéfing, coz odpovida nami stanovenym hodnotam.

Zjistény primérny obsah celkové bilkoviny byl v mase farmové chovanych jelent
22,95 4+ 0,07 %, zatimco u jeleniho masa z volnosti 21,90 + 0,09 %, tyto hodnoty se
statisticky vyznamné 1isi (p < 0,05). Autofi Daszkiewicz et al. (2009) zabyvajici se
svalovinou (MLL) volné zijicich jelent uvadi, Ze maso samcu ve véku 4 az 6 let ulo-
venych v Polsku mélo primémy obsah bilkovin 22,01 + 0,82 %. Postolache et al.
(2011) uvadi podobny obsah bilkovin ve svaloviné (MLD) 21,70 + 0,12 % u dvou az
pét let starych samcd ulovenych v Rumunsku. Podobné vysledky naméfil i Zom-
borszky et al. (1996) u jelent starych 10 mésicli. Informace o obsahu bilkovin v masa
farmoveé chovanych jelent jsou v literatufe velmi omezené. Bures et al. (2015) uvadi
hodnotu celkové bilkoviny v mase $picaka porazenych ve véku 17 mésicti chovanych
na pastveé s piikrmem 221,4 g/kg, tj. 22,14 %. Jelikoz neni mozné z dostupnych dat
zjistit, zda byl prokazan vliv produkéniho systému na obsah celkové bilkoviny v mase
jelent, mizeme se dle nasich vysledka a studii ostatnich autord domnivat, ze maso JF

obsahuje vyssi mnozstvi celkové bilkoviny oproti jeleni zvéfing. Zavéry jsou vSak
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v rozporu s vysledky studie Daszkiewicz et al. (2015), ktery prokazal u dankl opacny
trend. Procentualni obsah vody a celkovych bilkovin v jelenim mase pochézejici

z farmy a volnosti je zobrazen v grafu 4.5.

Graf 4.5: Obsah vody a celkovych bilkovin v jelenim mase pochizejici z odliSnych produkénich
systému
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4.2.3 Obsah intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin
Intramuskularni tuk a kolagen ovliviiuji kvalitu masa. Tuk ovliviiuje predevsim chut,
texturu a Stavnatost masa, kolagen zejména texturu (Purslow, 2005; Kudrnacova et
al., 2018). Podobné jako u danku, se da predpokladat i u jelent, Ze maso volné Zijicich
jelent obsahuje méné IMT a vice kolagennich bilkovin oproti masu farmovych jelent.
Chemicka analyza svaloviny ukazuje v obsahu IMT mezi vzorky masa jelent sta-
tisticky vyznamné rozdily (p < 0,05), zatimco v obsahu kolagennich bilkovin nebyl
rozdil prokazan. Priméma hodnota obsahu IMT byla v jelenim mase z farmy
0,84 £ 0,09 % a v jelenim mase z volnosti 0,29 + 0,02 %. Purchas et al. (2010) méfil
obsah IMT v MLL u samct JF (20 mésict) z Nového Zélandu 0,63 + 0,06 %. O néco
vys$8i hodnotu IMT 8,08 g/kg tj. 0,81 % zaznamenal Bures et al. (2015) v mase $picaka
pochazejici z Ceské farmy. Vyzkum zaméfeny na hodnoceni vlivu pohlavi na kvalitu
zvéfiny provedl Daszkiewicz et al. (2009), ktery v mase samct JV uvadi hodnotu IMT
0,56 £ 0,21 %. Zomborszky et al. (2009) u jelent ulovenych ve véku 10 mésict stano-

vil obsah IMT 0,6 %. OvSem vysledky v obsahu intramuskularniho tuku v mase volné

vees
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uvadi obsah IMT v mase u dvou az péti letych jelent ulovenych v Rumunsku dokonce
2,4+0,02 %. AvSak vezmeme-li v tvahu faktor, ktery mnozi autofi prokazali
(Daszkiewicz et al., 2009; Volpelli et al., 2009; Bykowska, 2018), ze mnozstvi IMT
v mase ovliviluje vek, 1ze konstatovat, ze z dostupné literatury a nasich vysledkl vy-
plyva, Ze jeleni maso produkované na farme obsahuje vyznamné vice intramuskular-
niho tuku nez svalovina volné Zijicich jelena.

Obsah kolagennich bilkovin ve svaloviné MLD jelent je stejné jako u darika velmi
nizky (Kudrnacova et al., 2018). Mirné vyssi hodnoty kolagenu byly zjistény v jeleni
zveéiiné. Primérny obsah kolagenu v jelenim mase z volnost ¢inil 0,27 + 0,11 % a ne-
patrn€ niz$i obsah byl naméfen v jelenim mase z farmového chovu, kde byla primérna
hodnota kolagenu 0,22 + 0,04 %, pficemz se od sebe hodnoty statisticky neliSily
(p > 0,05). Daszkiewicz et al. (2009) analyzoval zvétinu CtyT az Sest let starych jelent
a uvadi hodnoty kolagenu 4,46 + 0,42 mg/g, tj. 0,45 %. Velmi podobné hodnoty
4,32 £ 0,069, tj. 0,43 % uvadi Postolache et al. (2011) u masa jelent ve véku dvou az
péti let ulovenych v Rumunsku. Literatura zabyvajici se chemickym rozborem masa
farmové chovanych jelentl je omezena. Nicméné Bures et al. (2015) uvadi hodnotu
kolagenu v mase JF starych 17 mésict 2,87+ 0,21 mg/g, tj. 0,29 %. Z vysledki rozboru
vyplyva, ze maso volné Zijicich jelenti obsahuje vyssi zastoupeni kolagenu oproti masu
farmoveé chovanych jelent, nicméné statisticky tato data nelze potvrdit.

Graf 4.6: Obsah intramuskuldrniho tuku a kolagennich bilkovin v jelenim mase pochazejici
z odli$nych produkénich systému
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4.3 Vyhodnoceni senzorické analyzy a chemického slozeni mufloniho
masa

Sledovani kvalitativnich znakd mufloniho masa neni v dostupné literatufe piili§ ¢asté,

pravdépodobné nepfedstavuje pro producenty masa atraktivni surovinu a neni tak

timto smérem zaméten ani vyzkum. Existuje n€kolik studii zabyvajici se vlivem kii-

zeni nekterych plemen ovci s muflonem na vytéznost a kvalitu masa kiizenca.

4.3.1 Senzorické hodnoceni

Mufloni maso je jemné vlaknité a vyznaCuje se chuti skopového masa. Senzoricka
analyza ukazala signifikantni rozdily (p < 0,05) mezi muflonim masem z farmového
chovu a muflonim masem pochazejici z volnosti pouze u deskriptoru intenzita barvy.
U ostatnich deskriptorti nebyl shledan statisticky vyznamny rozdil. Vyznamné vyssi
intenzita barvy byla hodnocena u masa farmové chovaného muflona. Mufloni maso
pochazejici z volnosti bylo v§ak hodnoceno 1épe ve dvou zakladnich deskriptorech
(pfijemnost ving a piijemnost chuti), jedna se vSak o velmi malé rozdily. Za kiehci
a $tavnat€jsi oznacili hodnotitelé maso pochazejici z farmy, coz korelyje s vysledky
chemického slozeni, kdy byl naméten vyssi obsah intramuskularniho tuku a nizsi ob-
sah kolagennich bilkovin pravé u mufloniho masa farmove chované zvéfe. Na zakladé
obecnych znalosti, 1ze pfedpokladat, ze deskriptor intenzita zvéfinové chuti u muflo-
niho masa bude ovlivnén mnozstvim intramuskularniho tuku ve svaloving. To rovnéz
odpovida s chemickou analyzou intramuskularniho tuku. Vysledky senzorického hod-

noceni mufloniho masa pochazejici z farmy a z volnosti je zobrazen v grafu 4.7.

Graf 4.7: Senzoricky profil mufloniho masa pochazejici z odli$nych produkénich systému
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4.3.2 Obsah vody a celkové bilkoviny

Literatura srovnavajici chemickeé slozeni svaloviny muflont (Ovis musimon) je znaéné
omezena. V podstaté 1ze nase vysledky srovnat pouze se studii zabyvajici se vlivem
véku volné zijicich muflonta na kvalitu masa.

Voda je zakladni a nejvice zastoupenou slozkou masa. Jeji obsah v mase ovliviiuje
mnoho vnitinich i vnéjSich faktori. Chemicky rozbor odhalil mezi vzorky masa
muflond vyznamné rozdily (p < 0,05) v obsahu celkové bilkoviny, naopak v obsahu
vody toto prokazano nebylo. Vyssi obsah bilkovin byl zaznamenan v mase muflona
volné zijiciho s primérnou hodnotou 22,08 + 0,12 %, zatimco v muflonim mase z far-
mového chovu bylo zjisténo 21,53 + 0,01 %. Primérny obsah vody v muflonim mase
z farmového chovu byl 75,65 + 0,4 % a u mufloniho masa pochazejiciho z volnosti
75,55 £ 0,05 %. Ugarkoci¢ et Ugarkoci¢ (2013) provedli chemicky rozbor mufloniho
masa samcu ve véku do 20 mésict pochazejici z Chorvatska. Tito autofi uvadi hodnotu
obsahu vody v mase ulovenych mufloni 74,52 + 0,34 % a obsah bilkovin
21,88 + 0,29 %. Tyto hodnoty se v§ak nijak vyznamné nelisi od naseho stanoveni. Pro-
centualni obsah vody a celkovy obsah bilkovin v muflonim mase pochézejici z farmy

a z volnosti je zobrazen v grafu 4.8.

Graf 4.8: Obsah vody a celkovych bilkovin v muflonim mase pochazejici z odlisnych produk¢-
nich systému
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A, B — pruméry s odliSnymi indexy se statisticky vyznamné 1isi (p < 0,05)
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4.3.3 Obsah intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin
Tuk muflont se vyznacuje chuti typickou pro skopové maso. Podobné jako u vyse
uvedenych druht, by i zde méla platit hypotéza, ze maso pochazejici z farmo-
vého chovu, bude obsahovat vys§i obsah intramuskularniho tuku a niz§i zastoupeni
kolagenu.

Vyssi praimérny obsah IMT byl dle predpokladu zaznamenan u mufloniho masa
z farmy 0,41 + 0,11 %, avSak rozdily mezi vzorky byly hodnoceny bez statistické vy-
znamnosti (p > 0,05). V mufloni zvéfiné byl zjistén obsah IMT 0,36 + 0,24 %. Nizky
obsah tuku v muflonim mase se v§ak neprojevil na Stavnatosti masa. Ugarkoci¢ et
Ugarkocic¢ (2013) uvadi praimérny obsah intramuskularniho tuku v MLD u volné¢ Ziji-
cich muflont ve véku do 20 mésica 0,99 £ 0,13 %. Vyssi hodnoty IMT stanovené
t&mito autory mohou souviset s rozdilnymi klimatickymi podminkami v CR a Chor-
vatsku. Hodnoty kolagennich bilkovin v muflonim mase byly shledany za statisticky
vyznamné odli§né (p < 0,05). Vyznamné vyssi obsah kolagennich bilkovin byl stano-
ven v muflonim mase pochazejici z volnosti 0,46 = 0,11 %, coz koreluje s vyse uve-
denou hypotézou, zatimco v muflonim mase zfarmy bylo zaznamenano
0,36 + 0,08 %. Procentualni obsah intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin v

muflonim mase pochazejici z farmy a z volnosti je zobrazen v grafu 4.9.

Graf 4.9: Obsah intramuskuldrniho tuku a kelagennich bilkovin v muflonim mase pochazejici
z odli$nych produkénich systému
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A, B — pruméry s odlisnymi indexy se statisticky vyznamn¢ lisi (p < 0,05)
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4.4 Hodnoceni celkové prijemnosti chuti jednotlivych druhtit masa

Chut je znakem masa, ktery spotiebitelé vnimaji z hlediska senzorickych vlastnosti
jako nejdulezitéjsi ve vztahu ke kvalité konzumovaného masa. Spotiebitelé maji o této
vlastnosti razné predstavy, coz do jisté miry ovliviiuje producenty masa a také trh
s masem. Vyvoj trhu s masem muiZe do jisté miry ovlivnit i to, jak spotiebitelé ocenuji
puvod a zpusob ziskavani masa.

Vyhodnocenim praimérného bodového skore celkové prijemnosti chuti a porov-
nanim vzorkti masa pochazejicich z rozdilnych produk¢nich systéma bylo zjisténo (ta-
bulka 4.1), ze nejvétsi rozdily v chuti hodnotitelé stanovili u jeleniho masa. Respon-
denti zaznamenali u jeleniho masa pochazejici z farmového chovu o 12,2 bodu vyssi
celkovou piijemnost chuti oproti zvéfin€. To se od hodnoceni ostatnich druhii masa
jevi jako vyrazné vice, nicméné tento rozdil neni statisticky vyznamny (p > 0,05). Re-
spondenti ohodnotili o 3,7 bodu Iépe také dan¢i maso pochéazejici z farmy. Chutnost
mufloniho masa z obou produk¢nich systému se respondentim jevila jako velmi po-
dobna. Zvéfina vSak ziskala 0 0,3 bodu vyssi chutnost oproti masu z farmového chovu.
Lze tedy konstatovat, ze jsou spotiebitelé schopni zaznamenat rozdily v chutnosti
masa pochazejici z rozdilnych produk¢nich systému zejména u jeleniho masa, zatimco
u danciho a mufloniho masa jsou schopni rozlisit jen velmi malé rozdily, u mufloniho
masa témer zadné.

Tabulka 4.1: Vyhodnoceni celkové prijemnosti chuti (mm) u riznych druhi masa pochazejici
z odli$nych produkénich systému

Farma Volnost
Druh masa - - Rozdil D
X Sx X Sx
Danci 73,1 17,9 69,4 17,6 3,7 0,64
Jeleni 66,3 20,2 54,1 25,1 12,2 0,14
Mufloni 72,3 20,9 72,6 17,4 0,3 0,96

X = pramér, s, = smérodatna odchylka, p = p-hodnota, n = 16

4,5 Vyhodnoceni dotaznikového Setfeni

Ugelem dotaznikového Setieni bylo zjistit aktualni poznatky v konzumaci masa nedo-
mestikované zvéie mezi tuzemskymi spottebiteli. Zejména ziskat informace o Cetnosti
jeho konzumace, preferencich spotiebitell, ale také zjistit, zda maji spotiebitelé pove-
domi o raznych zptusobech produkce této suroviny a zda davaji nékterému prednost.

Hlavnim zamérem dotazniku bylo urcit, které z predkladanych druhti mas (dandi,
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jeleni, mufloni) bylo z hlediska organoleptickych vlastnosti pro konzumenty nejpfija-
telnéjsi.

Z vysledki prazkumu hodnoceni piijatelnosti predkladanych druhti masa
(graf 4.10) vyplyva, Ze nejvice spotiebitel (63 %) zaujalo danci maso, 31 % spotie-
biteld mufloni maso a nejméné spotiebitelt (6 %) maso jeleni. Lze tedy konstatovat,
ze v ramci hodnoceni spotfebiteltl je danc¢i maso chutnéjsi v porovnani s muflonim

a jelenim masem.

Graf 4.10: Prijatelnost predklidanych druhu masa spotiebiteli
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= mufloni
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Pomérné prekvapivy vysledek byl zjistén pii ziskani témét jednoznacné odpovédi kon-
zumentl na otazku, zda maji povédomi o ruznych produk¢nich systémech tohoto
masa. Témer 94 % spotiebitelt totiz odpovédélo, ze ma povédomi o tom, Ze se v trzni
siti nachazi maso odli§ného pivodu, tedy to, ze 1ze zakoupit zvéfinu a maso farmoveé
chované zvére. Bures et al. (2018) v prizkumu konzumace masa a role masa divokych
zvitat ve vyzive ¢loveéka z roku 2017 totiz uvadi, ze mezi tehdejSimi konzumenty exis-
tovalo velmi malé povédomi o dostupnosti masa z riznych produkénich systému
v trzni siti. AvSak preference pivodu masa se mezi lety témeéf nezmeénila. Z nasich
vysledki preference masa dle jeho pavodu (graf 4.11) vyplyva, Ze tfi Ctvrtiny respon-
dentl (75 %) nepreferuje ani jedno maso z pohledu zpisobu jeho produkce a nasledné
stejny poCet respondentd (12,5 %) uvedl preferenci masa z lovné a farmové zvére. Bu-
res et al. (2018) uvadi témér shodné vysledky, kdy 71 % respondentii bylo bez prefe-
rence, 16 % uvedlo preferenci masa lovné zvéie a 13 % masa farmové zvéte. Lze tedy

predpokladat, ze mezi spotiebiteli roste informovanost o riznych zptisobech produkce
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masa nedomestikovanych zvirat, ale pfitom to nijak zasadné neovliviiuje jejich prefe-

rence k masu z pohledu jeho pavodu.

Graf 4.11: Preference masa nedomestikované zvére dle zpusobu produkce

12,5%

12,5%

H bez preference
farmova zvet

mvolné zijici zver

Graf 4.12 zobrazuje konzumentské hodnoceni obliby jednotlivych druhi zvétiny. Za
nejoblibengjsi druh zvéfiny oznacila téméf jedna tietina respondentd (31 %) danci
maso. Druhou velmi oblibenou zvéfinou je zajeci maso (19 %) a na sdileném tretim
misté se umistilo kan¢i a src¢i maso, které oznacilo 13 % konzumenti. Za zvéfinu
s velmi malou oblibou konzumace lze oznacit mufloni, jeleni, bazanti a kachni maso,
které uvadi za oblibené pouze 6 % respondentt. Tyto vysledky se Caste¢né lisi od pra-
zkumu Bures et al. (2018), ktery uvadi oblibu zvéfiny sestupné takto: kanci, srnéi,
zajeci, jeleni, danci, kachni, bazanti a mufloni maso.

Zajeci maso piekvapive zustava stale oblibenym druhem zvéfiny, a to i pies to, Ze
se zajeCi zvéfina stava ve vétsiné tuzemskych regionech spiSe okrajovou surovinou,
a to z davodu devastace populace zajice polniho v zemédélsky obhospodatované kra-
jing. Kanci a srnc¢i maso je mezi spotiebiteli velmi oblibené. Zejména pocetni stavy
a moznost celoro¢ni produkce ¢ini z kan¢iho masa dominantné produkovanou zvéfinu
v honitbach Ceské republiky. Moznym vysvétlenim toho, Ze se dan& maso stalo
nejoblibenéjsim druhem zvéfiny mnohych spotiebitelti, mize byt to, ze se diky vyso-
kym po&tim odlovenych kust danéi zvéfe v honitbach CR a pomémé velké produkeci
danciho masa ve farmovych chovech dostava do trzni sité vice této suroviny, ktera se
tim stava pro spotiebitele dostupnéjsi. Pokles obliby jeleniho masa muze vysvétlovat

napfiiklad horsi dostupnost, vyssi cena ¢i velmi specifické organoleptické vlastnosti.
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Graf 4.12: Obliba jednotlivych druhi zvériny
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Z grafu 4.13 zobrazujici frekvenci konzumace zvéfiny a masa farmové chované zvére
je zfejmé, ze jedna Ctvrtina respondentt (25 %) uvedla, Ze tento druh masa nekonzu-
muje vubec a vice nezZ jedna tfetina konzumentd (37,5 %) uvedla konzumaci pouze
2-4x roén&. Zadny z dotazovanych respondentii neuvedl Eetnost konzumace 1x mé-
si¢né. Nejméne respondentt (6 %) oznacilo odpoveéd 5—11x ro¢né, nasledne 12,5 %
uvedlo méné nez 2x roén€, zatimco 19 % respondentd uvedlo frekvenci konzumace
Cast€ji nez 1x mési¢né. Nas prizkum se velmi shoduje s vysledky Bures et al. (2018),
které potvrzuji znacné rozdily v Cetnosti konzumace tohoto specifického druhu masa,
které jsou zfejmé ovlivnény spotiebitelskymi navyky, ale mozna také dostupnosti

téchto mas v trzni siti, cenou ¢i charakteristickymi organoleptickymi vlastnostmi.

Graf 4.13: Frekvence konzumace zvériny a masa farmové chované zvére
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Zavér

Tato prace byla zaméfena na odhaleni pfipadnych rozdilt v kvalité svaloviny mezi
masem farmové chovanych a volné zijicich danku, jelenti a muflont tuzemskymi spo-
tiebiteli. Rozdily v senzorické kvalit€ svalu longissimus dorsi u vétSiny deskriptort
nebyly velké. Nicméné z vysledka vyplyva, ze farmovy zpisob chovu nejvice ovlivnil
senzorické vlastnosti jeleniho masa, kdy byla zjiSténa vyssi pfijemnost a intenzita
barvy, vyssi intenzita zveéfinové chuti a také vyssi §tavnatost prave u vzorku z tohoto
zpusobu produkce. Podobny vysledek byl zaznamenan také u mufloniho masa pfi sle-
dovani intenzity barvy. Podminky farmového chovu pozitivné ovlivnily také chutnost
danciho a jeleniho masa. Naopak zivotni podminky volné zijici zvéfe maji u danciho
masa vyznamny vliv na vys§i intenzitu barvy a intenzitu zvétinové chuti. Zplsob pro-
dukce neovlivnil ani u jednoho ze vzorkd masa pfijemnost viing, intenzitu zveéfinoveé
vune, pfijemnost chuti a kiehkost.

Zjistény byly také rozdily v chemickém slozeni masa mezi jedinci pochézejicich
z odlisnych produk¢nich systému. Lze konstatovat, ze prostiedi produkce masa ovliv-
fiuje predevsim obsah intramuskularniho tuku a kolagennich bilkovin. U v§ech vzorkt
svaloviny pochazejici od zvéfe volné zijici, byl totiz zaznamenan vyssi obsah kolagen-
nich bilkovin a zarover nizsi obsah intramuskularniho tuku. Odli§né zivotni podminky
zveéte maji vliv také na celkovy obsah bilkovin, kdy byl v dan¢im a muflonim mase
z volnosti zaznamenan vyznamné vyS$si obsah bilkovin, naopak u jeleniho masa byl
prokazan vliv opacny. NaSe zjiSténi mohou naznaCovat, ze maso z farmové chované
zveéfe ma lepsi senzorické 1 nutri€ni vlastnosti (kromé obsahu bilkovin u jelena). K
potvrzeni této hypotézy je vSak zapottebi dalSiho vyzkumu zahrnujici vyssi pocet zvi-
fat a praci skolenych hodnotitelt.

Z vysledku dotaznikového Setieni vyplyva, ze mezi spotiebiteli roste obliba kon-
zumace danciho masa, naopak pokles obliby konzumace byl zaznamenan u jeleniho
masa. To potvrzuje také hodnoceni piijemnosti chuti masa mezi vybranymi druhy zvi-
rat, ze kterého je rovnéz patrnd vyrazné vyssi chutnost dan¢itho masa oproti masu
muflonimu a jelenimu.

Zvétina 1 maso farmové chované zvére se vyznacuje vysokou senzorickou kvali-
tou a zddoucim nutri€nim sloZenim, s nizkym obsahem tuku a vysokym obsahem bil-
kovin. Senzorickou analyzu masa ovliviiuji individudlni preference jednotlivych

spotrebitelt, jelikoz se maso zvolnosti 1 farmy vyznacuje specifickymi
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organoleptickymi vlastnostmi, které jsou vice ¢i mén€ ovlivnény zpusobem Zivota
téchto zvifat.

Presto, ze jsou farmové chovy zvére stale popularnéjsi, je tieba zdaraznit, ze zvé-
fina neni totéz, co maso farmové chované zvére. Chovatelské postupy totiz prokaza-
teln€ ovliviiuji kvalitu masa. Kladen by mél byt také diraz na podminky ziskavani

masa jak na farmé, tak ve volnosti.
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Prilohy

Dotaznik:

(uved’te jednu moznost)
Vék:

Pohlavi: Zena muz

Preferujete maso pochazejici:

z lovu z farmy nepreferuji

Vite, ze je v trzni siti dostupna zvéfina a maso z farmové chované zvéfe:

ano ne

Jak Casto konzumujete zvéfinu a maso farmoveé chované zvére:

nikdy

méneé nez 2x rocné
2-4x rocné
5-11x roCné
1x mésicné

vice nez 1x mésicné

Jakv z pfedkladanych vzorkd je pro vas nejpfijatelngjsi:

1. (dan¢i) 2. (jeleni) 3. (mufloni)

Nejoblibenéjsi druh zvéfiny:

kandi
jeleni
danci
kachni
zajeci
mufloni
bazanti

srnci




