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ABSTRAKT

Bakalafskd prace na téma maso ve vyzivé Clovéka pojednava o dulezitosti masa
ve stravé kazdého z nés. Porovnava pozitivni i negativni vlivy konzumace masa a stejné
tak se soustfedi na mozna zdravotni rizika a nebezpeci. Zaroven je zde také poukazano
na Casto Sifené myty. V bakalaiské praci jsem se snazila popsat a charakterizovat
chemické sloZzeni masa. Zminila jsem se také o jeho definici, oznaCovani a historii
produkce, zpracovani a konzumace. V nasledujici kapitole jsem zhodnotila souc¢asnou
spotiebu a produkci masa a také charakterizovala jeho z&kladni druhy. Dalsi kapitola
pojednava o nutri¢ni strance masa. Ve své praci jsem se taktéz snazila vysvétlit pohled
vegetarianil, veganl a vyznavacu paleo diety na konzumaci masa a upozornit na riizna
rizika, kterd mohou alternativni vyZivové sméry piindSet. Stejné tak jsou v této praci
uvedeny mozné nabozenské aspekty, zahrnujici otazku halal a kosér se zaméfenim
na porazku a vysledné produkty. Posledni ¢ast prace je vénovana zékladnimu déleni

vysekového masa a jeho mozné vyuziti v gastronomii.
Klicova slova: Vyziva, vegetarian, lidska strava, ¢ervené maso

ABSTRACT

The bachelor's thesis "Meat in Human Nutrition™ deals with the importance of meat
in human's diet. It compares positive and negative effects of meat consumption
and focuses on possible health risks. It also touches the different myths that are often
connected to this topic. This thesis describes and defines the chemical composition
of meat, together with the description and history of its production, processes and how
meat has been consumed. Next part evaluates the current consumption and production
of meat and also describes basic types of livestock. Next part of the thesis focuses
on the nutritional value of meat. Following part, which analyses views (on consumption
of meat) of vegetarians, vegans and those who follow paleodiet, brings the reader's
attention to various risks arising from these alternative ways of dieting. This thesis also
mentions other forms of dieting due to religious reasons, including the debate over halal
and kosher slaughtering and its final products. Last part is dedicated to the basic

devision of meat cuts and their possible use in gastronomy.

Keywords: Nutrition, vegetarian, human diet, red meat
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1 UvVOD

Maso je soucasti jidelnicku lidi jiz od pradavna. Jako dilezity zdroj plnohodnotnych
bilkovin, mineralnich latek a vitamint skupiny B dopomahalo lidem mnohdy i k pieziti.
Svou nezastupitelnou roli ma maso také ve vyvoji a vyvinu kazdého z nés. Rozdélit jej
mizeme na bilé a ¢ervené. Prvni skupina zahrnuje maso kriti, kuteci a slepi¢i, druha
maso vepiové, hoveézi a skopové. V poslednich letech stoupa predevsim atraktivnost
bilého masa, nebot’ je podle odbornikl zdravé;si a cenove dostupnéjsi.

Otazkou dulezitosti masa v lidské vyzivé se v souCasnosti zabyva mnoho védcu.
Silny vliv medializace v§ak mnohokrat zapti¢inil, ze na maso a masné¢ vyrobky Casto
pada spiSe ta negativni stranka véci. Dlouhodobé se diskutuje také o spojitosti masa
s onemocnénim kardiovaskularnich cév ¢i nadorovych onemocnéni. Kritizovana je
pfedev§im vysoka konzumace cCerveného masa. Pokud je vsSak cervené maso
konzumovano v rozumné mife, je cennym zdrojem taurinu, aminokyseliny nezbytné
naptiklad pro vyvoj détského mozku a o¢i. DllezZitosti masa nepfispivaji ani alternativni
vyzivové sméry, mezi které 1ze zaradit vegetaridnstvi a veganstvi.

Konzumace masa je také otazkou nabozenského vyznani. Typickym ptikladem jsou
zidovské predpisy, vychazejici ze Starého zakona, které se mimo jiné vztahuji
i na vyhovujici potraviny a pokrmy oznaené pojmem koser. Podobné je tomu
i U muslimu (halal).

Maso jako takové ma ve vyzivé Clov€ka nepochybné své misto. Odmitdni masa
(stejn¢ jako dalSich potravin Zzivo¢iSného plvodu) mulze =zapfiCinit 1 zévaZna
onemocnéni. Nejvétsi riziko predstavuje predevsim pro malé déti a t¢hotné Zeny. U déti
to muZe byt v krajnich ptipadech aZ podvyZiva ¢i poruchy vyvoje mozkové tkané.

I pres mnohé kauzy a spekulace ziistdva maso i nadale cenéno nejen pro své nutri¢ni
vlastnosti, ale také pro ty senzorické. V soucasnosti ma ¢lovék na vybér z mnoha druht
masa i riznych jatecnych Casti. V gastronomii existuje nespocet variabilnich recept

a je jen na konzumentovi, co se rozhodne preferovat.



2 CIL PRACE

Cilem této bakalaiské prace je definovat maso a nasledné¢ ho charakterizovat
po strance chemického sloZeni. Nastinit historii produkce, zpracovani a konzumace
masa, dale se zaméfit na soucasnou produkci a spotfebu V celosvétovém méfitku
ataktéZ ji charakterizovat pouze vramci CR. Dalsi zkapitol se ma soustfedit
na jednotlivé druhy masa se zaméfenim na jejich rozdilnost a vhodnost piedevs§im
po strance nutri¢ni. Nasledujicim Ukolem je zminit pozitiva spjatd s konzumaci masa
a také mozna negativa jako jsou rizna nebezpeci a zdravotni rizika. Stejné tak popsat
postoje obyvatel ke konzumaci masa, mozné psychosocialni vlivy a piedpokladana
doporuceni a vyuziti ve vyzivé ¢lovéka. V neposledni fadé také charakterizovat halal
a kosér porazku spole¢né se vzniklymi produkty a na zadvér zminit oblibu jednotlivych

jate¢nych ¢asti vysekového masa v kulinafstvi.
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3 LITERARNI PREHLED

3.1 Definice masa

Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni definuje maso jako: ,,VSechny casti
zvirat, vhodneé K lidské spotrebeé, o jejichz pouZitelnosti bylo rozhodnuto podle zvldstniho
pravniho predpisu.,, Od 1. 8. 2016 ma vsak v platnost vstoupit vyhlaska ¢. 69/2016 Sb.
INGR (2003) definuje maso jako vsechny c¢asti tél zivocichti v Cerstvém ¢i upraveném
stavu, vhodné pro vyzivu lidi. Tahle definice zaroven zahrnuje konzumni zvyklosti
v danych zemich a celosvétovou rozmanitost zdroji masa. Maso se v obecném pojeti
po dlouhou dobu ¢lenilo na ,,maso v SirSim obchodnim smyslu®“ a na ,;maso v uz§im
smyslu®“. Prvni ¢lenéni zahrnovalo vSechny pozivatelné ¢asti tél jateCnych i loveckych
zvitat. Za pozivatelné ¢asti byla povazovana pouze svalovina. Ostatni ¢asti (tukova,
pojivova, kostni a nervova tkan) byly povazovany za nepozivatelné. Druhy piipad, tedy
»maso v uz§im smyslu®, zahrnoval pfi¢né¢ pruhovanou kosterni svalovinu jate¢nych

zvirat (INGR, 2003).

3.1.1 Oznacovani masa a masnych vyrobki

Soucasny trh nabizi opravdu Siroké spektrum nejrizngjSich vyrobkill, coz muze
U konzumenti mnohdy pisobit problémy v rychlém a snadném zorientovani. Z toho
divodu je spravné a jasné 0znaceni dillezitou souc¢asti kazdé suroviny i vyrobku.

Jiz zminéna vyhlaska ¢. 326/ 2001 Sb. v aktualnim znéni definuje spravné
oznacovani masa a stejné tak i masnych vyrobki. O zpisobu oznaovani potravin
a tabakovych vyrobki nas informuje vyhlaska ¢. 113/2005 Sh. v aktudlnim znéni, ktera
oznaceni definuje jako: ,,VeSkera slova oznacujici ndzev potraviny nebo tabakového
vyrobku, nazev nebo obchodni firmu, sidlo vyrobce nebo dovozce, prodavajiciho nebo
balirny, jde-1i o osobu pravnickou, a jména, pfijmeni a misto podnikani, jde-li 0 osobu
fyzickou, jakoz i dalsi slovni a ¢iselné tidaje, ochranné znamky, zobrazeni, symboly
nebo znaky vztahujici se k potraviné nebo tabdkovému vyrobku a umisténé na obalu
ureném pro spotiebitele, na vnéjSim obalu nebo na jejich nesnadno oddélitelnych
soucastech, na pfipojenych souéastech nebo v pisemné dokumentaci, kterd potravinu
nebo tabakovy vyrobek doprovazi“ (Vyhlaska €. 113/2005).

OznaCeni musi byt srozumitelné, nesmazatelné, uvedené na viditelném misté,
neporusené jinymi udaji a vyjadiené v nekdodované formé (vyjimku tvoii piipadné
oznaceni Sarze vyrobku). Oznaceni navic nesmi uvadét konzumenta v omyl, zejména co
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se charakteristiky vyrobku tyce, stejné tak jeho podstaty, totoznosti, sloZeni, vlastnosti,
trvanlivosti, pivodu, vzniku, zptisobu zpracovani ¢i vyroby. Oznacovat se nesmi tdaje,
jejichz pravdivost neni dokazatelna. Stejné tak se nesmi oznacovat takové Udaje, které
by ukonzumenta mohly vyvolat obavy z poziti ¢i pochybnosti o neSkodnosti
podobnych vyrobkl. Pozadavky, které jsou kladeny na povinné (daje oznacovani
masnych vyrobki, plynou ze vSeobecnych podminek a lisi se v tom, zdali se jedna
0 vyrobek baleny, zabaleny ¢i nebaleny (KATINA, 2010).

Pro mnohé konzumenty mize predstavovat dilezitou informaci i obsah masa
v masnych vyrobcich, jenz spadd do specifickych pozadavkl na ozna¢ovani masnych
vyrobkl, které se vztahuji bez rozdilu na balené, zabalené i nebalené masné vyrobky.
Podstatnou informaci pro leckteré konzumenty mize byt také mnozstvi tuku a soli
(KATINA, 2010).

3.1.2 Historie produkce, zpracovani a konzumace masa

Maso je soudasti lidské vyzivy nejméné dva miliony let. Clovék je diky své
anatomicke stavbé a fyziologickym funkcim uzptsobeny K vyuziti rostlinné i zivo¢isné
stravy. Tento fakt potvrzuje jednak stavba Celisti, zastoupeni zubt, ale také struktura
stfev, enzymové vybaveni a zavislost organismu na jednotlivych zdrojich, které jsou
V mase obsazeny (INGR, 2003).

Jiz takovy Homo erectus, nas piedek, ktery se vyvinul v Africe pied 1,8 miliony let,
umél systematicky lovit zvéf za ucelem ziskani potravy. Piedpoklada se, ze konzumace
masa byla jednim z faktort ovliviiujici pozitivné mozek naSich prapiedku, kteti se diky
tomu mohli postupné rozvijet po viech smérech (KAMENIK et al., 2014). Za jeden
z predpokladi pro dostate¢né vyvinuty a relativné velky mozek se povazuje prave
ptijem vysoce kvalitni potravy jak u primatu, tak i u dnesniho ¢lovéka (AIELLO, 1997).
Obsah bilkovin umoznoval spravny vyvoj mozku a spole¢né s aktivitami potiebnymi
pro jejich ziskavani, zapfi¢inil také zvySeni inteligence pravékych lidi (KAMENIK
etal., 2014).

Moznost konzumace masa znamenala v prubéhu vyvoje ¢loveéka casto i otazku
preziti. Clovék lovec si musel obstardvat maso lovem, ale pozdé&ji se uchylil
i k obhospodafovani piidy a domestikaci zvifat (INGR, 2003). Clovék dnesniho typu jiz
ovladal i zeméd¢lstvi, pastevectvi a chov zvifat, diky ¢emuz se mohl masem i dobie

zésobovat (PANEK, 2002).
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Druhd polovina minulého stoleti znamenala pievrat, negativné se zac¢ala posuzovat
nadmérna konzumace masa v souvislosti s civilizaénimi chorobami. Ve 14. stoleti
vV nasich zemich vznikaly uzenaiské a feznické cechy, které byly zruSeny v poloviné
19. stoleti s pfichodem Zivnostenského fadu. Pro tohle obdobi byla typicka méstska
jatka, uzenaiské a obchodni firmy. Roku 1948 masny primysl utvéiel statni monopol.
Dalsim vyznamnym meznikem byl rok 1989, ktery se nesl ve znameni privatizace
masného pramyslu a vzniku novych jate¢nich a zpracovatelskych podnikd (INGR,
2003). Doba 20. stoleti se celkové nesla v duchu vzestupu Zivotni urovné. Ceska
narodni kuchyné zacala vice pronikat i do méné zdmoznych vrstev, coz vedlo
k ovlivnéni typické méstské stravy ceskou lidovou. Gastronomii zacalo ovliviiovat také
zahrani¢i (PANEK, 2003).

Po roce 1990 dochézelo k liberalizaci obchodu, zvysil se dovoz potravin
a dochazelo k rozsifeni sortimentu vyrobku. Zvysila se také jejich kvalita, aroven baleni
a senzoricka jakost. Klesl pfijem hovéziho masa a naopak stoupl pfijem masa
driibeziho. Vétsina spotiebitell zacala upiednostiiovat vyhodnéjsi cenu na ukor kvality.
Velky vliv si ziskavaly reklamy (PANEK, 2003).

Spole¢né s historickym vyvojem se spotfeba masa stala mirou prosperity a zdravi.
Po celd staleti se spole¢nost starala o to, aby se spotieba a produkce masa Stupiiovala
a tento trend trva ve své podstaté az dodnes (INGR, 2003).

Ovsem medializace a globalizace, fenomén konce dvacatého stoleti, zacaly Casto
pozitivni vlivy masa ve vyzivé ¢lovéka stavét do pozadi (KAMENIK et al., 2014).
Mnohdy piehnané obavy i z pouhého kousku zivoéisného tuku jsou naopak tématem,

které dnes casto plni titulni strany medii.

3.1.3 Soucasna spotieba a produkce masa

V dnesni dobé€ je maso povazovano za diilezitou soucést vyvazené a pestré stravy.
Maso a masné vyrobky jsou brany jako dulezity zdroj vyznamného mnozstvi bilkovin,
vitamind, mineralii a stopovych prvki, které jsou podstatné pro rist a vyvoj kazdého
¢lovéka. V minulosti maso Casto znacilo movitost obyvatel a je tomu tak casteéné
i dnes. Ne¢ktera nabozenstvi ¢i vyzivové sméry uplné zakazuji konzumaci masa

nebo omezuji poZivani nékterych jeho druhti JUZL, NEDOMOVA, 2015).
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3.1.3.1 Svétova spotieba a produkce masa
Spotieba masa ve statickych udajich vychazi z objemi produkce masa v uréité zemi
s ohledem na dovoz a vyvoz masa. Ziskané udaje vyjadiuji domdci spotiebu masa, ktera
je vztazena na celou populaci dané zem¢. Primérna celosvétova spotieba hlavnich
druhti masa se pohybuje okolo 32 kg na osobu za rok.
Spotieba hlavnich druht masa je nasledujici:
e Drubezi maso: 13,3 kg;
e Vepfové maso: 12, 2 kg;
¢ Hovézi maso: 6, 6 kg.
Napiiklad hovéziho masa Se nejvice spotiebuje v zemich Jizni Ameriky. Na samotném
vrcholu nejvétsi primérné spotieby hovéziho stoji Argentina s 57 kg, za ni Brazilie,
Uruguay a Paraguay. Produkce zminénych hlavni druhd masa ve sledovaném obdobi
od roku 1970 do roku 2009 uz vSech druht rostla. Nejvétsi prirastek byl zaznamenan

u masa dribeziho (KAMENIK et al., 2014).

3.1.3.2 Spotieba a produkce masa v CR

Maso je pro vétsinu Ceskych domacnosti nezbytnou soucasti jidelni¢ku. Kromé 1%,
které tvofi vegetarianské doméacnosti, ho nakupuje vétsina Cechtl. Kupujici domacnosti
za n&j v praméru zaplati 6200 K¢ roéné. Cesi davaji prednost predeviim vepiovému
masu, za nim pak stoji maso drubezi. Na tieti pozici se drzi maso hovézi spoleéné

s telecim (SEBKOVA, 2015).

Tabulka 1: Vyvoj spotieby masa CR (kg masa na osobu za rok) (MATES, 2015)

Rok 1995 | 2004 | 2005 | 2006 | 2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013
Maso 794 | 805|814 |806|815 (804|788 791|786 774|748
celkem

t':;’evcel,z" 185103 | 99 | 104|108 |101| 94 | 94 | 91 | 82 | 7.6
Vepiové | 66,2 | 41,1 | 415|407 | 42 | 413|409 | 416|421 |41,3 40,3
Skopove,

kozi, - 0204|0403/ 03|04|04|04|04]04
konské

Dribez | 130 | 253 | 261 | 259 | 24.9 | 250 | 24.8 | 245 | 245 | 25.2 | 243
Zvéfina | - | 06| 06| 05|08 11090907 09]009
Kréalici - [ 29 [ 2826 |26 | 2523 2218|1413

Ryby 49 | 55|58 | 56 58|59 62|56 |54]57]|53
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Z tabulky vyplyva ze, primérna spotieba masa se u nas v uplynulych letech
pohybovala okolo 80 kg na osobu za rok. Spotieba hovéziho a teleciho masa zna¢né
klesla, pokud porovname rok 1995 s rokem 2013. Stejné tak v pribéhu sledovaného
obdobi klesla spotieba vepiového a krali¢iho masa. Hodnota skopového, koziho,
konského masa, zvéfiny a ryb spiSe stagnovala. NarGst byl naopak zaznamenan
u driibeziho masa (MATES, 2015). V roce 1985 byla primérna hodnota spotieby masa
v Ceské republice 89,3 kg na osobu za rok, coZ je pomérné znatelny rozdil ve srovnani
s rokem 2013 (ROUBALOVA, VODICKA, 2015).

Produkce jatednych zvifat u nas klesi, CR se tak stala zavisla na dovozu
ze zahrani¢i. Ovsem pied dvaceti péti lety byla situace zcela odlisna a produkce masa
U nas byla dokonce ptebytkova. Mezi rokem 1990 a 2012 se produkce jate¢nych zvifat
propadla az o 51,5 %. Do budoucna se neoc¢ekava, ze by vyvoj v produkci masa byl
n&jak pozménén a to predeviim z toho diivodu, e je CR &lenskou zemi Spoledenstvi
a musi konkurovat silnym soupeiiim. Mezi tyhle konkurenty lze zatradit nase sousedy:
Némecko, Polsko ¢i Rakousko. Pfedev§im Vv produkci vepfového i driibeziho masa jsou
tyhle zemé piebytkové, takze jejich hlavni snahou je svlij nadbytek uplatnit prave
V zahrani¢i. Dal$im rozhodujicim faktorem je také ekonomika produkce
(vykrm jate¢nych zvitat). Aby CR byla lépe schopna konkurence, musela by byt v této
oblasti srovnatelna nejen se svymi sousedy, ale také s dalsimi ¢lenskymi staty, jejichz
produkci jate¢nych zvitat lze povazovat za silnou (KAMENIK, 2015).

Je tedy patrné, ze celkova produkce masa bude u nas v nasledujicich letech i nadale

klesat.

3.2 Chemické sloZeni

Chemické slozeni masa neni snadné jednoznac¢né definovat (STEINHAUSER et al.,
1995). Zavisi na druhu a stati zvitete, plemeni, pohlavi, zpiisobu vykrmu, svalové partii,
sloZzeni krmiva, sezonnich vlivech a dalSich faktorech (SALAKOVA, BORILOVA,
2014). Stejné tak, je ovlivnéno technologickymi procesy. (STEINHAUSER et al.,
1995).
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Tabulka 2: Chemické slozeni masa (INGR, 2003)

Voda 70 -75 %
Bilkoviny 18-22 %
Tuk 2-3%
Mineralni latky 1-15%
Extraktivni 1atky dusikaté 1,7 %
Extraktivni latky bezdusikaté 09-10%
3.2.1 Voda

Obsah vody v mase zavisi na anatomickém ptvodu, plemeni, druhu, stafi, krmeni
a zivotnich podminkach zvitete. Jeji obsah v mase se pohybuje v rozmezi 46-78 %,
v libové svalovin¢ okolo 72-75%. Voda je V potravinach dulezitd ztoho dvodu,
7e utvaii reakéni prostfedi a vyrazné také ovliviiuje senzorické vlastnosti (KAMENIK
etal., 2014).

Vodu v mase lze rozdé€lit na tfi typy. Prvnim typem je voda vazand neboli
strukturdlni, ktera se nachazi uvniti globularnich proteind. V nich je vazana za pomoci
vodikovych mustkti. Druhym typem je povrchova (hydrata¢ni) voda makromolekul.
Ta tvofi jednu ¢i dvé molekularni vrstvy povrchu biopolymerd. Poslednim typem je
voda volna, které je v mase nejvice. Volna voda je v mase drzena za pomoci kapilarnich
sil (KAMENIK et al., 2014).

3.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny neboli proteiny piedstavuji zakladni stavebni kameny organismu
(SUCHANEK, 2003). Jsou to polymery skladajici se z aminokyselin, které jsou mezi
sebou propojeny peptidovymi vazbami (CAMPBELL-PLATT, 2009). Pii spojeni
aminokyselin  vznikne bilkovina, kterd sdalsimi bilkovinami utvaii svaly
(SUCHANEK, 2003).

Proteiny piedstavuji jeden ze zakladnich biopolymerd. Rostliny i mikroorganismy
si aminokyseliny umi syntetizovat z H.O, CO: ¢i dusiku, ovSem zivocichové je musi
pfijimat potravou. Pravé pii traveni se z bilkovin uvoliuji aminokyseliny, které
organismus Zivocicha vyuZziva pro syntézu proteinl vlastnich (KOMPRDA, 2003).

Znamo je 20 z&kladnich aminokyselin, které jsou v konfiguraci o. Jsou to tzv.
kodované aminokyseliny ptekladajici geneticky kod ¢loveéka do struktury bilkovin, jez
jsou télu vlastni. Existuji vSak takové aminokyseliny, které si organismus syntetizovat

nedokaze, je jich dohromady 8. Tyhle esencialni aminokyseliny musi byt pfijimany
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potravou. Dilezitou roli maji také derivaty aminokyselin, kam Ize zatadit hydroxyprolin
vyskytujici se pfevazné ve vazivovych tkdnich (KOMPRDA, 2003).

Bilkoviny se nachazi v zivocisnych i rostlinnych potravindch. Mezi rostlinné zdroje
bilkovin lze zatadit lusténiny, ofisky, seminka, obilné vyrobky jako je chléb, téstoviny
a zeleninu. Ovsem bilkoviny rostlinného ptivodu jsou méné kvalitni nez ty zivocisné
amaji niz§i biologickou hodnotu. Rostlinné zdroje navic neobsahuji vSechny
aminokyseliny (TURLEY, THOMPSON, 2013).

Maso je skvélym zdrojem dobte stravitelnych proteinii, které obsahuji esencialni
aminokyseliny. Cenny je pfedevSim vysoky obsah leucinu (funk¢éni aminokyseliny),
ktery umoziuje stimulaci syntézy bilkovin.

Bilkoviny v mase mizeme rozdélit do ti skupin:

o myofibrilarni;

e sarkoplazmatické;

e stromatické.

Myofibrilarnich bilkovin je v mase obsazeno 50-53 % a lze je rozdélit do tii podtiid
na fibrilarni (vlaknité), regula¢ni a strukturalni (KAMENIK, et al., 2014). Hlavni
slozkou myofibrilarnich bilkovin je myosin tvofici 45 % obsahu vsech svalovych
bilkovin. Ten spole¢né s aktinem spadé do bilkovin fibrilarnich. Aktinova filamenta ¢ini
okolo 20 % myofibrilarnich bilkovin (STEINHAUSER et al., 1995).

Molekula myosinu ma svij typicky tvar, kdy se na jednom svém konci rozsifuje
do tzv. hlavy myosinu, kterd je spojend s krkem a té€lem. Z myosinu mize vzniknout
lehky a téZky meromyosin. K takovému déleni dochézi pfi proteolyze a vzniknou dvé
¢asti s rozdilnymi molekularnimi hmotnostmi (STEINHAUSER et al., 1995).

Dalsi dulezitou slozkou myofibrilarnich bilkovin je tropomyosin a titin.
Tropomyosin je regulacni bilkovinou, tvofici asi 5% celkovych myofibrilarnich
bilkovin. Titin je proteinem strukturalnim a tvofi asi okolo 10 % myofibrilarnich
bilkovin (STEINHAUSER et al., 1995).

Druhou skupinou proteinti nachazejicich se v mase jsou sarkoplazmatické bilkoviny.
Typicka je pro né relativné nizka molekulova hmotnost a globularni charakter
(KAMENIK et al., 2014).V technologii masa maji nejvétsi vyznam tzv. hemova
barviva, do kterych spadaji albuminy, myoglobin a hemoglobin. Tahle barviva a jejich
chemické zmény mohou ovlivilovat barvu masa. Myoglobin je tvofen pouze jednim
peptidovym fetézcem. Jedna se o svalové barvivo slouzici jako zasobarna kysliku
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ve svalech. Hemoglobin je krevni barvivo a i kdyz se v sarkoplasmatu nenachézi,
ve svalu je mozné ho nalézt. K tomu dochézi v ptipadé, ze zvife nebylo dostatecné
vykrveno. Diky vazbé plynii mohou vznikat i dalsi derivaty jako je rumélkové Cerveny
oxymyoglobin a rizovo ¢erveny nitroxymyoglobin (STEINHAUSER et al., 1995).

Posledni skupinkou jsou bilkoviny stromatické. Tento typ bilkovin vytvari
intramuskularni pojivovou tkan skladajici se vétsinou z kolagennich a elastickych
vlaken, které obklopuje proteoglykanova matrix (KAMENIK et al., 2014).
Mezi stromatické bilkoviny lze zafadit pfedev§im kolagen, elastin a retikulin. Nejvice
zastoupeny byva kolagen. Z vyzivového hlediska nejsou stromatické bilkoviny
povazovany za plnohodnotné, nebot’ neobsahuji vSechny esencialni aminokyseliny
(STEINHAUSER et al, 1995).

Ve vyzivé Clovéka jsou bilkoviny dilezité z toho divodu, Ze v téle plni stavebni
funkci, tedy zaji$t'uji rist a obnovu tkani. Podstatné jsou také diky tomu, Ze zajist'uji
funkce v podobé protilatek, enzymi ¢ hormont (HRNCIROVA, RAMBOUSKOVA,
2012). V mase najdeme pievazné bilkoviny plnohodnotné, které jsou navic dobie
stravitelné a to i v syrovém stavu (DOSTALOVA, KADLEC et al., 2014). Problémem
je, ze jsou Gasto doprovazeny mnozstvim tuki (HRNCIROVA, RAMBOUSKOVA,
2012).

3.2.3 Tuky

Tuky Ize charakterizovat jako slou¢eniny glycerolu a mastnych kyselin (KUNOVA,
2011). Jedné se o skupinu organickych molekul, z nichz vétSina je ve vodé nerozpustna
(SMOLIN, GROSVENOR, 2010). Triacylglyceroly tvofi v mase nejvétsi podil ze vSech
lipidu, které jsou zde pfitomny (az 99 %), zbytek je tvofen polarnimi lipidy (fosfolipidy)
a doprovodnymi latkami (STEINHAUSER et al., 1995). Triacylglycerol je jako hlavni
slozka lipidi obsazen v tucich i olejich, nehledé¢ na to jestli jsou rostlinného
¢i zivo¢isného puvodu. Triacylglycerol se sklada ze téi mastnych kyselin, které jsou
esterifikované na molekulu glycerolu (CABALLERO, ALLEN, et al., 2013).

Mastné kyseliny délime na nasycené (saturované) a nenasycené. Pusobeni
nasycenych mastnych kyselin je vétSinou neptiznivé, nebot’ zvysuji hladinu cholesterolu
v krvi. Nenasycené mastné kyseliny Ize dale jesté délit jako jednoduSe nenasycené
(mononenasycené) a vicenasobné¢ nenasycené jinak fefeno polynenasycené,

(KUNOVA, 2011).
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Tabulka 3: Obsah mastnych kyselin v jednotlivych druzich masa (INGR, 2011)

Mastné Tuk [%]

kyseliny hovézi vepiovy dribezi
palmitova 24 - 32 25-35 24 - 27
stearova 21-29 12-18 4-7
olejova 39-50 41 -51 37-43
linolova 1,0-5,0 25-17.8 18-23
linolenova 05-1,0 1,0-15 08-15
arachidonova 0,1-0,5 0,5-1,0 06-15

Z tabulky mizeme vy¢ist, ze u vSem uvedenych druhid zivoc¢isného tuku prevlada
obsah kyseliny olejové. Dale jsou zminéné zivocisné tuky bohaté pfedevsim na kyselinu
palmitovou. Kyselina linoleovd a arachidonova je v nich obsaZzena pouze v malém
mnozstvi.

Mononenasycené mastné kyseliny na nase zdravi pasobi pfiznivé a i kdyz hladinu
celkového cholesterolu nezméni, zptisobuji snizeni nebezpecné frakce (LDL). Naopak
prospésnou soucast cholesterolu (HDL) zvySuji. Tento typ mastnych kyselin lze najit
tteba v olivovém oleji. Polynenasycené mastné kyseliny ve vétSin€ piipadi obsah
cholesterolu v krvi snizuji a nékteré zabranuji i vzniknuti krevnich srazenin. Zdrojem
polynenasycenych mastnych kyselin jsou pfedeviim rostlinné oleje (KUNOVA, 2011).

Lipidy v mase lze po chemické strance rozdélit na dvé zakladni skupiny:

e triacylglyceroly;
o fosfolipidy.

Triacylglyceroly (triglyceridy) jsou estery glycerolu a mastnych kyselin. V mase
ptedstavuji zasobni tuk. Fosfolipidy jsou lipidy strukturalnimi, podilejici se na stavbé
bunéénych membran. U fosfolipidi je glycerol esterifikovan dvéma molekulami
mastnych kyselin spole¢né s fosfore¢nou skupinou, na kterou se muize navazat serin,
etanolamin ¢&i napiiklad cholin (KAMENIK et al., 2014).

Tuk je v téle zvifat rozdélen nerovnomérné, mala ¢ast se nachazi uvniti svaloviny
(intramuskularni a vnitrosvalovy tuk) a dal$i ¢ast utvaii samotny zaklad tukoveé
tkan¢ (zasobni, depotni) (STEINHAUSER et al., 1995). Obsah tuku u jednotlivych
skupin a druhti masa kolisa daleko vice neZ tieba obsah bilkovin (KAMENIK et al.,
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2014). Naptiklad maso hrabavé dribeze (slepice, kriity) obsahuje mnohem méné tuku,
nez mMaso vodni dribeze, kam lze zatadit kachny ¢i husy. Nejvice tuku nalezneme
v kizi (VECERKOVA, et al., 2001). Za velmi dietni maso s nizkym obsahem tuku
se povazuje také zvéiina, dale maso kralici a hovézi. Naopak maso vepfové je
stoji za vyssi energetickou hodnotou u vétsiny druhii vepfového masa (SUCHANEK,
2003).

Z hlediska kiehkosti a chuti masa je dilezity tuk intramuskularni, respektive feceno
jeho intercelularni podil. Pravé ten je rozlozen mezi svalovymi vlakny a vytvaii tzv.
mramorovani masa. Maso, u n¢hoz se mramorovani vyvinulo, je v mnoha zemich
cenéno vice nez napiiklad hovézi rosténa (maso zcela libové). U tohoto typu masa, které
je vyssi cenové relace, miizeme nalézt az 50 % intracelularniho tuku (STEINHAUSER
et al, 1995).

Vyznam tuku v mase je piedev§im senzoricky, jelikoZ je nositelem chutovych
i aromatickych latek. Zménami tuku, jako je napiiklad hydrolyza ¢i oxidace mastnych
kyselin, mohou vznikat riiznorodé produkty. Ty jsou v malych koncentracich zadouci,
nebot’ pozitivné ovliviiuji aroma, ovSem ve vysSich koncentracich plisobi nepiijemné
(STEINHAUSER et al., 1995).

Mimo tuku a fosfolipidii najdeme ve svalové tkani i nékteré doprovodné latky jako
jsou steroly, lipofilni vitaminy a barviva. Hlavné cholesterol, ktery fadime
mezi steroidy, je podstatnou soucasti lipidovych dvojvrstev cytoplazmatické membrany
zivo¢iSnych bunék. Cholesterol je jedinym sterolem, ktery lidé a vSeobecné savci,
dovedou syntetizovat. Ve vétSim mnozZstvi se vyskytuje pouze v potravinach
zivo€isného plvodu, v rostlinach se nevyskytuje vibec nebo pouze v minimalnim
mnozstvi (PANEK, POKORNY, et al., 2002).

Mezi odborniky je ¢asto diskutovanym tématem, hlavné ze zdravotniho hlediska.
Exogenni cholesterol pfijimame potravou, endogenni si organismus vytvaii sam. Funkci
cholesterolu v organismu nelze nahradit, nebot’ se podili na vystavbé bunécnych stén.
Z dietetického hlediska se doporucuje omezovat piijem cholesterolu exogenniho.
Celkové se doporuCuje nepiekracovat davku 300 mg cholesterolu za den
(STEINHAUSER et al., 1995).

Se vzrlstajicim poétem svalovych vlaken se zvySuje i obvod vlaken v daném

objemu a tim i obsah cholesterolu. Rozdilnosti v jeho obsahu najdeme také mezi
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Servenymi a bilymi svalovymi vlakny. Cervend vlakna obsahuji vice tuku, takze tim

padem i vice cholesterolu (STEINHAUSER et al, 1995)

Tabulka 4: Obsah cholesterolu ve vybranych potravinach v mg na 100 g jedlého
podilu (CERMAK, 2002)

Potraviny [mg] Potraviny [mg]
Maso zvirat 70 —90 Zloutek 1300
Mozecek 3150 Bilek 0
Jatra 250 Maéslo 280
Zvérina 110 Syry, smetana 30-100
Ryby 20 - 60 Sadlo, lij 100
Ledvinky 350 Rostlinné tuky 0

Z tabulky lze vy¢ist, Ze nejvice cholesterolu je obsazeno v mozecku, naopak jeho
nulovy obsah je ve vajeéném bilku a v rostlinnych tucich.

Kolem tukti at uz rostlinnych ¢i zivo€isnych vznikaji casto rGzné famy
a desinformace. Ptikladem je tieba tvrzeni, ze pokud chce ¢loveék zhubnout, mél by tuk
ze svého jidelnicku naprosto vypustit, cozZ je samoziejmé nesmysl.

Pravé DOSTALOVA (2015) upozoriiuje na to, Ze i pfi hubnuti jsou tuky dilezité,
nebot’ jsou nositelé rozpustnych vitamint, rostlinnych sterold a dalSich ochrannych
latek. Navic jsou zdrojem esencialnich (nezbytnych) mastnych kyselin. Pfijjem tuki
v jidelnicku by nemél poklesnut pod 20 % z celkového energetického piijmu (tj. asi pod
45 g za den), (DOSTALOVA, 2015).

3.2.4 Vitaminy

Vitaminy lze charakterizovat jako nizkomolekularni slouceniny, které jsou
v organismu c¢loveéka zcela nepostradatelné, jelikoz zajist'uji dulezité zivotni funkce.
Jednd se o biologicky aktivni latky. Organismus ¢lovéka neni schopny si je sam
syntetizovat, a proto musi byt pfijimany potravou (PANEK, 2002). Tradi¢né se déli
na vitaminy rozpustné ve vodé a v tucich. Mezi vitaminy rozpustné ve vodé se fadi
vitaminy skupiny B (thiamin, riboflavin, biotin, niacin, pyridoxin, ...) a skupiny C
(kyselina askorbova). Do vitamint rozpustnych v tucich patii A, D, E, K (KOMPRDA,
2003).

Vitaminy skupiny B jsou dilezité kofaktory enzymd, jejich dostatek pro organismus

nam zajisti pestra strava. Napiiklad thiamin je obsazen v mase, vnitinostech, kvasnicich
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nebo tmavé mouce (PANEK, 2003). Pravé maso pokryva az jednu &tvrtinu celkového
pfijmu thiaminu a riboflavinu. Ov§em tepelnou upravou muize dojit k ubytku nékterych
cennych vitamint, av§ak pravé vitaminy skupiny B patii k nejstabilngjsim (KAMENIK
etal., 2014).

Tyto biologicky aktivni latky jsou v mase zastoupeny Vv pomérné vysokych
koncentracich. Maso je bohatym zdrojem vitaminu skupiny B (zejména Bio)
a tokoferolu, ktery je zastoupeny piedevsim v tukovém podilu. Vitamin B2 je obsazeny
pouze V potravinach zivo¢isného ptvodu (INGR, 2011). Produkty rostlinného ptavodu
jsou prakticky prosté na obsah tohoto vitaminu. Kromé masa jsou dobrym zdrojem
vitaminu Bi» také jatra, ledviny, vejce, ryby, mléko a mlé¢né vyrobky (v syrovatce je
vSak obsah tohoto vitaminu nizsi), (McDOWELL, 2000).

V mase nenalezneme také vitamin C. Ten lze ziskat pouze z Cerstvé krve
(DOSTALOVA, KADLEC et al., 2014). Jednotlivé rozdily v obsahu vitaminti v mase
jsou znatelné mezi mono- a polygastry. Lipofilni vitaminy najdeme zejména v jatrech
¢i v tukovych tkanich (INGR, 2011).

3.2.5 Mineralni latky

Mineralni latky jsou pro nads podstatné piedevsim z toho divodu, ze funguji jako
urCity stavebni material ¢i hmota pii tvorbé tkani. DlileZitou roli hraji také ve funk¢énich
systémech (nervosvalovy pienos), (KUNOVA, 2011).

Minerélni latky v mase zahrnuji veskeré popeloviny, tedy i prvky mineralizované
(sira a fosfor). Tyto prvky byly pied spalenim slozkami organickych latek masa. Maso
je vyznamnym zdrojem Ca, K, Mg, Fe, Se, zinku a dalsich prvku, jejichz obsah
se pohybuje okolo 1%. Zinek najdeme piedevsim v hovézim mase (INGR, 2011).

Dilezity je z hlediska latkové vymény lipida a dalsim jeho vyznamnym donatorem
je vepfové maso. Podstatné je, Ze zinek obsazeny v potravinach Zivo¢isného ptivodu je
mnohem Iépe vyuzitelny, nez v potravinach rostlinného pivodu. Pravé maso kryje
az 50% denni davku zinku, 20 % pfipada mléénym vyrobkim a zbylych 30 % zastupuji
lusténiny a cerealie (KAMENIK et al., 2014).
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Tabulka 5: Obsah hlavnich mineralnich prvki mg / 100 g riznych druhi masa
(KAMENIK et al., 2014)

vepiové hovézi teleci kufeci krali¢i
Vapnik 7-8 10-11 9-14 11-19 2,7-9,3
Fosfor 158 — 223 168 — 175 170 - 214 180 -200 | 222234
Draslik | 300 - 370 330 - 360 260 — 360 260 —-330 | 428431
Sodik 59 — 76 51-89 83 -89 60 — 89 3747
Selen 87 17 <10 14,8 9315
(v ug)

Jak je z tabulky znatelné, nejvice vapniku je obsazeno v kufecim mase. Fosforu
adrasliku je nejvice v mase krali¢im a selenu v mase hovézim. OvSem rozdily
nékterych hodnot jednotlivych druhti masa jsou pouze nepatrné.

Vapnik je nezbytny po tvorbu kosti, zubi a dalsich fyziologickych procesu,
mezi které patii napiiklad srazlivost krve ¢i pienos nervovych impulzi. Doporucené
mnozstvi se pohybuje okolo 1000 mg vapniku za den. Clovék v priméru denné piijme
pouze 500 mg. Nedostatek vapniku miize zpisobovat osteoporozu. Z rostlinnych zdroja

je hie vyuzitelny (KUNOVA, 2011).

Tabulka 6: Obsah vapniku v potravinach (KUNOVA, 2011)

Skupina Optimalni denni pFijem vapniku v mg/den
Déti 1 —5 let 800

Déti 6 — 10 let 800 — 1200

Dospivajici 11 — 24 let 1200 — 1500

Muzi 25 — 65 let 1000

Muzi nad 65 let 1500

Zeny 25 — 50 let 1000

Zeny nad 50 let 1500

Zeny t&hotné a kojici 1200 — 1500

vvvvvv

potiebny pro teenagery ve veékové kategorii 11 — 24 let, pro muze a zeny nad 50 let
a také zeny t¢hotné a kojici.

Dalsi prvek, kterym je draslik, najdeme mimo rostlinné zdroje také v mase. Jeho
denni potteba se pohybuje okolo 2,5 — 4 g. Jedna se o prvek, ktery je z vyzivy bézné

dostupny. V téle se nachazi jako hlavni jednomocny kationt intracelularni tekutiny,

23



ktery je spole¢né se sodikem povazovan za podstatny iont z hlediska zachovéani
acidobazické rovnovahy a stdlého osmotického tlaku. Dilezity je také pro spravnou
¢innost svalového Ttstroji. Jeho nedostatek muze nastat pii zvraceni, prijmech,
nadmérném poceni ¢i pii vysokych ztrataich ledvinami. Deficit tohoto prvku
se nejcastéji projevuje svalovou slabosti a arytmii. Navic se také dle poslednich
vyzkumil ukézalo, ze pomér drasliku a sodiku je dilezity pfi procesu vzniku hypertenze.
Zvyseni drasliku se projevuje jako snizeni krevniho tlaku a naopak pfi jeho snizeni
se krevni tlak zvys$i. Nadbyte¢ny pfijem tohoto prvku muze zapiicinit selhani ledvin,
stejné tak zpomalenou srde¢ni Cinnost, ochablost dychacich svall a svalovou paralyzu
(KASTNEROVA, 2012).

Hoi¢ik je zase dilezity zejména pro spravnou ¢innost srdce a krevniho ob&hu. Jeho
nedostatek se muze projevovat bolestmi za hrudni kosti, prijmy, zvracenim
¢i zaludeénimi kieCemi. Typicka je také Unava, vykyvy nalad a bolesti hlavy. Stejné
jako u vapniku, denni pfijem hot¢iku nedosahuje ¢asto ani polovinu doporucené davky,
kterou by mél c¢love€k piijmout. Hoic¢ik se vyskytuje predev§im v potravindch
rostlinného piivodu (KUNOVA, 2011).

Dalsi dobfe vyuzitelnou mineralii v mase a masnych vyrobcich je zelezo. Tento
prvek mizeme pro svlj pomérné vysoky obsah ve stravé zaradit i mezi makroelementy
(PANEK, 2002). Zelezo je povazovéano za jeden ze zcela nezbytnych prvki. Z 57 % ho
najdeme obsazeny v hemoglobinu, ze 7% ve svalech, 16% je ho svéazano
s metaloenzymy tkané a zbylych 20 % se nachazi jako zasoba v jatrech, kostni dieni,
slezing a v ledvinach (JANCA, 1991). V posledni dobé je maso také povazovano
za vyznamny zdroj selenu (DOSTALOVA, KADLEC et al., 2014).

3.2.6 Extraktivni latky

Jedna se o latky predstavujici v mase nesourodou skupinu. Jejich souhrnnym
znakem je extrahovatelnost vodou pii zpracovani masa za pusobeni teplot okolo 80 °C.
Tyhle latky jsou v mase podstatné ptredev$im z toho duvodu, Ze se podili na tvorbé
aroma a chutnosti masa. Jsou také soucasti enzymi a mohou se podilet na dulezitych
metabolickych a postmortalnich procesech. Mezi nejvyznamnéjsi zastupce extraktivnich
latek se fadi sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky (INGR, 2011).

Sacharidy jsou zastoupeny ptredevsim glykogenem, coz je polysacharid obsazeny

Vv myofibrilach a sarkoplazmé. Jeho hlavni funkci je dodavani energie pro svalovou

24



praci. Ve svaloviné jateénych zvifat ho nalezneme v mnozstvi okolo 0,3 — 0,9 %,
nejvice je ho v konském mase. Jatra jate¢nych zvifat obsahuji az 3 % této latky.
Glykogen je dilezity piedevsim z hlediska fyzické kondice porazenych zvirat
a naslednych postmortalnich zmén (INGR, 2011).

Organické fosfaty, zastoupeny predevsim nukleotidy ¢i nukleovymi kyselinami,
popiipad¢ jejich rozkladnymi produkty, se podileji na chutnosti tepeln¢ upraveného
masa. Dusikaté extraktivni latky jsou opét pomémé riznoroda skupina latek.

Nejdalezitéjsi z nich jsou aminokyseliny, peptidy, kreatin a biogenni aminy
(INGR, 2011).

3.3 Druhy masa

Maso lze obecné rozdélit na ¢ervené a bilé. Cervenym masem se rozumi vepiové,
hovézi a skopové. Bilym masem ozna¢ujeme maso kruti, kufeci a slepi¢i. V poslednich
letech konzumace bilého masa zacind pfevazovat, nebot’ je podle odbornikil zdravéjsi
diky niz§imu obsahu tuku a leps$i vyuzitelnosti bilkovin. Za dalsi pozitivum se povazuje
nizky obsah chemickych cizorodych latek u kutat a mladych krat. Dalsi vyhodou je
samoziejme také to, Ze bilé maso je levnéjsi nezli to cervené. Na svétovém trhu krome
obliby bilého masa (driibeziho), Stoupd i spotfeba masa cerveného, piesnéji feceno
veptového. Naopak spotieba hovéziho a skopového masa klesa (INGR, 2003). Jednou
Z pti¢in vynechavani hoveéziho masa z jidelnicku je Casto ptisuzovany obsah skodlivych
latek v mase i vnitinostech (FROLIKOVA, et al., 1999). Hovézimu rozhodné
nepomohla ani medialné podnicena a politicky vynucena aféra okolo BSE. I z tohoto
diivodu hovézi maso spadlo aZ na tfeti misto v celosvétové produkci (KAMENIK et al.,
2014).

Je dulezité si uvédomit, ze Cervené maso ma V jidelnicku cCloveéka své urcité
opodstatnéni. Odtivodnénim je napiiklad obsah taurinu, aminokyseliny, ktera je
nezbytnd piedevsim pro vyvoj détského mozku, oc¢i a podili se naptiklad na detoxikaci.
Na jeho dalezitost upozoriiuje i SICHTAROVA (2013).

Podle DOSTALOVE, KADLECE et al., neni samotné d&leni masa na ervené a bilé
pokladano za zcela vhodné (DOSTALOVA, KADLEC et al., 2014).

25



3.3.1 Vepiové maso

Veptové maso definuje vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v aktudlnim znéni jako maso
pochazejici z prasat (Vyhlaska ¢. 326/2001). Vepiové maso se podili na celkovém
objemu vyrobeného masa az ze 40 % (STEINHAUSER et al, 2000). Celosvétové tedy
veprové predstavuje druhy nejvyznamnéj§i zdroj masa. V Ceské a Slovenské republice
je spotieba veprového znacné prevazujici nad ostatnimi druhy masa. I piesto, ze jsou
konzumentiim neustale podsouvana casto netplna fakta vytrzena ze souvislosti o tom,
7e je vepiové maso pouze tucné a nezdravé, tézi na své oblibé i nadale. Oblibené je
predevs§im diky svym senzorickym vlastnostem, snadné upravé a Sirokému spektru
vyuziti. Mnoho konzumentl se zacalo orientovat predevsim na maso libové, cemuz
se s postupem Casu pfizpusobila i plemenna skladba prasat, také jejich pordzkova
hmotnost, zptisob vykrmu a finalni Giprava masa (PIPEK, STARUCH, 2008).

Plemenné slozeni se sohledem na konzumenty nejvice zménilo v poloviné
20. stoleti. Zajem byl pfedev§im o masna plemena s vy$sim podilem svaloviny a niz§im
podilem tuku. Tento fakt m¢l vSak negativni dopad pfedevsim na ta prasata, kterd byla
citlivéjsi na stresové situace a nékteré maso pak vykazovalo ruzné vady (PSE) (PIPEK,
STARUCH, 2008).

Prase bylo jednim zuplné prvnich zvifat, které si c¢lovék domestikoval
(UHLIROVA, 2016). Pro domestikaci byly vyuzity tii zivo&isné druhy prasat, mezi
které patii prase divoké, sttedomoiské a paskove. V soucasnosti se u nas a na Slovensku
chovaji nasledujici plemena prasat: prase bilé uSlechtilé, landrase, prestické
Cernostrakaté, belgickd landrase, pietrain, Ceské vyrazné masné, duroc, hampshire
a $védska landrase (PIPEK, STARUCH, 2008).

Kromé jednoduché tpravy a dalSich pozitivnich faktorti je veptfové maso také
zdrojem vyznamnych latek. Mezi tyto cenné latky lze zatadit predev§im bilkoviny, které
jsou plnohodnotné, a jejich slozeni je velmi blizké bilkovinam lidského téla. Dalsi
vyznamnou latkou jsou tuky. Lipidy ve vepfovém mase obsahuji relativné velky podil
nenasycenych mastnych kyselin, ¢ehoz si vyznavaci zdravé stravy ceni. Vitaminy
¢i jejich provitaminy jsou ve vepfovém mase obsazeny prakticky vSechny (s vyjimkou
vitaminu C). Podle jednoho vyzkumu sta¢i konzumace dvou veptovych fizka na to, aby
byla pokryta doporucena denni davky vitaminu B. Dulezity je také obsah tokoferold,
Které jsou obsazeny piedev§im ve veptovém tuku v zAvislosti na zptsobu krmeni.

Mineralni latky jsou zde stejné jako u ostatnich druhti masa pomérné hojné zastoupeny.
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Za zminéni urCité stoji selen, ktery Ize z vepfového masa ziskat. Posledni dobou je
Kladen dtraz pravé na obohacovani krmiv timto prvkem, jelikoZ selen v mase zistane
jako reziduum. Mezi dal$i vyznamné mineralie ve vepfovém lze zafadit zinek ¢i vapnik
(PIPEK, STARUCH, 2008).

Veptové do naseho jidelnicku uréité¢ neodmyslitelné patii, kromé obsahu zminénych
cennych zivin prosperuje i vysokou senzorickou jakosti a univerzalnosti pii pouziti

v masném pramyslu (PIPEK, STARUCH, 2008).

3.3.2 Drubezi maso

Dribezi maso se nepochybné fadi mezi zdkladni druhy masa. Predstavuje
neodmyslitelnou soucast sortimentu potravin. Drubezi lze zafadit mezi ,,bilé maso*.
V porovnani pravé s masem ,,Cervenym ma maso driibeze ve svaloviné méné vaziva,

z ¢ehoz vyplyva jeho kiehkost, jemna vldknitost a lehka stravitelnost (MATES, 2015).

Druhy dribeze:
e Kur doméci (Gallus domesticus);
e Kirity (Meleagris gallopavo dom.);
e Kachny (Anas platyrhynchos dom., Cairina muschata);
e Husy (Anser anser dom.);

e Perlicky (Numida meleagris domesticus).

Diky pomérné kratké dobé vykrmu a vysoké intenzité ristu se dribezimu piedurcuje
i dobra vyuzitelnost v budoucnosti. Mezi jeho hlavni vyhody patii jiz zminéna kichkost,
jemnost, Stavnatost a riznorodé vyuziti v gastronomii. Podstatné je také to, Ze dribezi
nepodléhd Zadnému zndboZenskych omezeni, jako je tomu naptiklad u masa
vepfového. Tim padem je konzumovano na celém svété. Soucasnd celosvétova
produkce se pohybuje okolo 30% z celkové produkce masa hospodatskych zvifat.
Ve spotiebé driibeziho masa piipadd nejveétsi podil (90%) celym kufatim a kufecim
gastem. V Ceské republice se spotfeba driibeziho pohybuje okolo 24 — 25 kg na osobu
za rok. Tahle hodnota vzrostla predevsim za posledni roky (MATES, 2015).

Drtibezi maso je konzumenty cenéno také pro své piiznivé biologické a nutri¢ni
vlastnosti. Jeho obliba vzrista i diky zméné Zivotniho stylu lidi a svou roli zde také

urCité hraje i niz§i maloobchodni cena. Dalsi podstatnou ptednosti je minimalizace
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kumulace nezadoucich latek v mase. Vyhodu mé oproti masu velkych hospodaiskych
zvitat také v lepsi ekonomicnosti. Po nutri¢ni strance je dribezi maso cenéno predevsim
pro svij vysoky obsah bilkovin, esencidlnich aminokyselin, vapniku, fosforu,
mineralnich latek a nizky obsah tuk (MATES, 2015). Hlavné nizky obsah tuku
predstavuje vyhodu pro mnohé konzumenty drzici dietu (MACCARTHY, 1989).

Casto se tento druh masa potyké s riiznymi rozepfemi o obsahu antibiotik. Podle
FORTA (2005) je kvalita driibeziho masa v Cesku velice chabé, nebot’ je pry dribez
plna rastovych faktordt a antibiotik (FORT, 2005). MATES (2015) viak jasné
upozoriiuje na to, ze nejen v CR, ale také v celé EU plati piisny zdkaz pouZivani
rustovych hormont. Pouzivani hormonalné u¢innych latek jako moznych stimulatorti
ristu pii vykrmovani hospodaiskych zvifat je v €lenskych statech EU zak4zéno a to
Smérnici Rady 96/22/ES (REJTHAROVA, HERA, 2015). Antibiotika je povoleno
pouzivat pouze kléfebnym ucelim a vaze se ktomu samoziejmé i povinnost
dodrzovani ptedepsanych ochrannych lhit. Maso driibeze se nesmi uvadét na trh a to
az do doby dokud nejsou antibiotika zcela odbourana a vylouc¢ena z organismu. Cely
vyrobni proces je navic pod neustalou veterinarni kontrolou. UHLIROVA (2015)
na Casto tradovany mytus o pouzivanych hormonalnich ptipravcich poukazuje take
(UHLIROVA, 2015).

3.3.3 Hovézi maso

Hovézim masem se rozumi maso mladého skotu, mladého byka, byka, volka,
jalovice a kravy (Vyhlaska ¢. 326/2001). Hovézi je povazovano za vysoce VyZivné.
Cenéno je predevSim pro svou vysokou biologickou hodnotu. Obsahuje velky podil
bilkovin, vitamint (A, Bs, B12, D, E) a mineralnich latek, mezi které lze zaradit zelezo,
selen ¢i zinek (SCOLLAN et al., 2006). Hovézi je dokonce nejbohat§im zdrojem Zeleza
ve srovnani s dal§imi druhy masa (MACCARTHY, 1989).

SCOLLAN (2006) vSak zaroveinn upozornuje na fakt, ze za posledni roky tyhle
vyznamné nutriéni vlastnosti hovéziho masa byly ponc¢kud zastinény a to z divodu
vyssiho obsahu tuku bohatého na nasycené mastné kyseliny. S tim souvisi i nevyjasnéné
spojeni ¢erveného masa s rakovinou ¢lov€ka. Hovézi maso vSak obsahuje 1 nenasycené
masné Kkyseliny, které jsou naopak pro lidské télo zcela nezbytné. Jejich obsah
se v hovézim mase cilend zvySuje. Re¢ je o omega-3-polynenasycenych mastnych
kyselinach a konjugované kyselin¢ linolové (SCOLLAN et al., 2006). Nasycené
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a mononenasycené mastné kyseliny jsou v hovézim obsazeny v mnozstvi 41 — 52 %
(nasycene) a 37,5 — 46,6 % (nenasycenych). Primérny obsah tuku v hovézim mase se

wewvr

(BAUCHART, CHANTELOT, GANDEMER, 2008).

Nejznaméjsi plemena skotu:
e Masna (charolais, limousin, hereford, galloway, aberdeen-angus, piemontese,
gasconne, belgicke modré, salers, highland);
e Milééna a kombinovana (Ceské strakaté, montbeliard, holstynské, ayrshire,
jersey) (SAMBRAUS, 2006).

Celosvétove se vyprodukuje okolo 270 milionli tun masa, z toho cca 66 miliéont tun
hovéziho (STEINHAUSER, 2008). Az do zacatku Sedesatych let bylo hovézi nejvice
konzumovanym druhem masa ve svété. V poloviné Sedesatych let produkci hovéziho
masa piedstihla produkce masa vepfového. Duvodi bylo hned nékolik: zvysila se
plodnost prasat, Gspésnost $lechténi z hlediska masnych uzitkovych typu se také
navysila, doslo k zprimysinéni produkce jatecnych prasat a naopak ke snizeni
produkénich nékladt. Mezi nejvyznamnéj$i svétové producenty patii USA, Novy
Zéland, Australie a staty jizni Ameriky (Brazilie, Argentina) (ULMANNOVA, 2009).
Nejveétsi rozmach v produkei za uplynulych dvacet let vSak zaznamenala Asie. Roku
1990 — 2010 se na tomto kontinentu zvedla produkce az o 8,3 miliénd tun (KAMENIK
etal., 2014).

Polovina devadesatych let znamenala pro hovézi maso pfedstih i dribezim masem.
Hlavni pfi¢inou byl jednak poZadavek konzumenti, kteti zacali driibezi maso vice
propagovat a preferovat, dals$im divodem bylo také tuspéSné Slechténi masného
uzitkového typu dribeze, prevedeni chovil & celkové naklady (ULMANNOVA, 2009).

Situace v CR byla takové, Ze hovézi dosahlo svého vrcholu v produkci i spotiebé
v letech 1989 a 1990 a to hodnotou pohybujici se okolo 30 kg v hodnoté ,,na kosti*
osoby na rok. Od té doby vsak dochazelo k poklesu. Napiiklad v roce 2001 se hodnota
pohybovala okolo pouhych 10 kg, coz zna¢i pokles az o dvé tfetiny. Pfi¢inou byla
cenova liberalizace, ke které doslo roku 1991. Zemédélské produkty a potraviny prestal
spotifeba masa. Na oblib¢ zacalo ziskavat dribezi maso a to jak pfed hoveézim, tak i pred
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2009).

ULMANNOVA (2009) poukazuje na to, Ze je tfeba, aby spotiebitelé, distributoii
| zastupci statni spravy spole¢né usilovali o zvySeni spotieby hovéziho masa za pomoci
spolené strategie. Zvysit by se mél predevSim podil masnych plemen skotu pro

produkci hovéziho (ULMANNOVA, 2009).

3.3.4 Skopove maso

Ovce clovek chova uz od pravéku a v nékterych oblastech svéta jsou hlavnim
zdrojem masa dodnes (FROLIKOVA et al., 1999). Pojmem skopové maso se vymezuje
maso z ovci (Vyhlaska €. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni). Kromé masa, z ovci
ziskdvame kazi, vinu a mléko. V minulosti v§echny tyhle produkty byly ¢asto jedinymi
trhovymi prosttedky umoznujici vyuzit pfirozené bohatstvi pasek a luk, coz u jinych
druht zvifat bohuzel mozné nebylo (STARUCH, PIPEK, KERESTES, 2008). Co se
gastronomie tyce, skopové t€Zi na oblibé zejména v takovych statech jako je Rusko,
Irsko. Radu vyteénych recepti ze skopového masa najdeme i v arabské kuchyni
(FROLIKOVA et al., 1999). Oblibené je také na Balkané a v Indii (UHLIROVA, 2016).

Skopové maso ma charakteristicky svétlou, cihlové ¢ervenou barvu. Maso berant
a starSich zvitat je naopak tmavé Cervené a hodi se spiSe do uzenin. Povést skopového
poskodily doby, kdy se na trh dostavalo maso z ,,vyslouzilych* ovci, které byly chovany
pro vinu. V dnesni dobé je jiz nabizeno piedev§im maso z mladych kusu, které je jemné
a libové. Skopové maso je fazeno mezi nej$tavnatéjsi druhy masa vibec a jeho
energeticka hodnota je velmi podobna veprovému (FROLIKOVA et al., 1999).

Pro masnou uzitkovost se celosvétové chova okolo 90 % populace ovci. V ramci EU
se v Némecku, Francii ¢i Spojeném kralovstvi chovaji tzv. ,t€Zka* jehnata. Ta jsou
produkovana predevSim pastevnim zptisobem ¢i formou polointenzivniho vykrmu.
Protikladem jsou ,,lehka* jehnata, ktera jsou typicka pro produkci statt, mezi které
se fadi Italie, Spanélsko, Recko ¢&i jizni Francie. Tento typ produkéniho zaméfeni je
predev§im ovlivnén tradici konzumenti a rozs§ifenym chovem dojnych ovci. Pro ty je
charakteristicky odchov jehiiat pouze do nizké zivé hmotnosti (HORAK et al., 2012).

Ovce a kozy jsou u nas minoritnimi hospodaiskymi zvitaty, avSak pocetnim staviim

ovci a koz v CR se blyska na lepsi asy, nebot’ jejich pocet dlouhodobé roste. Stavy ovci
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se u nas od roku 2000 do 2013 zvysily z pivodnich 84 108 kusti na 220 521 kusi, coz je
narast az o 160 % (JUZL, NEDOMOVA, 2015).

Plemena ovci délime jako:
e Masna (texel, suffolk, hampshire, oxford down, charollais, aj.);
e Milécna (vychodofriské ovce);
e Kombinovana (valaska, Sumavska ovce, merino, cigdja, aj.);
e S plodnou uZitkovesti (romanovska, okulska, booroolo) (JUZL, NEDOMOVA,
2015).

Za zminéni stoji také jehné¢i maso, které je povazovano za dietetické, velmi dobie
stravitelné a vyzivné, nebot’ obsahuje velké mnozstvi bilkovin. Navic ma vysoky obsah
popelovin, coz odpovida vysokému obsahu mineralnich latek. Z hlediska vyzivy je
vyznamnym zdrojem vépniku, hoi¢iku, Zeleza a sodiku. Jehn&Ci obsahuje pomérné
vysoky obsah selenu. Specifickou vlastnosti tohoto typu masa je $tavnatost, vlaknitost
a kiehkost. Z nékterych studii vyplynulo, ze jehné¢i maso je kieh¢i a $tavnatéjsi nez
hovézi, veprové, drubezi ¢i kozi maso. Jehné¢i a ov¢i maso navic vykazuje svou
specifickou vini a chut. Tyto dva faktory jsou ovlivnény piedev§im vékem zvifat,
vyzivou a pohlavim. Proto ma zpravidla maso berankd vyraznéjsi chut’ i viini neZ maso
jehnicek. Typicka ,,skopova ptichut™* se poté objevuje az u starSich zvitat, kdy je v mase
jiz zpravidla obsaZeno vice svalového a podkozniho tuku (HORAK et al., 2012).

UHLIROVA (2016) poukazuje na to, Ze neni na §kodu upustit od zakofenénych
mytl, které mezi lidmi €asto panuji (vysoka cena jehnéciho masa, osobitd chut’ a viiné
¢i nesnadna pfiprava) a dat tomuto kiechkému a vysoce aromatickému masu Sanci

(UHLIROVA, 2016).

3.3.5 Krali¢i maso

Krali¢im masem se rozumi vSechny pozivatelné casti kralika domaéciho
(Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v aktualnim znéni). Kralici se chovaji piedevsim
u drobnochovateld, ale také i ve velkochovech. K jatecnym ucelim se pouZzivaji masna
plemena a masni hybridi. Mezi masna plemena patii krdlik novozélandsky bily,
kalifornsky bily, francouzsky sttibfity, videnisky bily, belgicky obr ¢i Cesky strakac.
Hyla ¢i zika naopak spadaji mezi hybridy masné (STEINHAUSER, 2000).
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V posledni dobé dochazi k navyseni vyznamu faremnich chovili, které produkuji
prave krali¢i maso. Maso z tohoto zvitete totiz odpovidad soucasnym trendiim raciondlni
vyzivy. Je lehce stravitelné, bilé, ma nizky obsah cholesterolu. Krali¢i maso je zejména
vhodné pro dietni zptsob stravovani. DoporuCuje se pro konzumenty s vysokym
krevnim tlakem, aterosklerdzou, obezitou ¢i jinym zdravotnim problémem (ZADINA
etal., 2012).

Podobn¢ jako u ostatnich druhti hospodaiskych zvitat ma i chov kralik své vyhody
a nevyhody. Kvyhodam patii naptiklad kratky genera¢ni interval, moznost
rozmnozovat se kdykoli béhem roku a vétsi pocet mlad’at ve vrhu. Dalsi vyhodou je
také moznost vyuziti Sirokého sortimentu krmnych smési. Mezi nevyhody lze zaradit
vy$8i naro¢nost na lidskou praci, jelikoz chov kralik vyzaduje pomérné velkou davku

individualni pé¢e (SONKA et al., 2006).

3.3.6 Zvérina

Lov na Cernou zvéf, jeleny C€i srnci byl dfive dopfdvan pouze urozengj$Sim lidem,
mezi které se fadila Slechta. Otazka exkluzivity obklopuje zvéfinovou kuchyni i dodnes
(BLUCHEL, 2014).

VyhlaSka ¢. 326/2001 Sb. v aktudlnim znéni definuje zvétfinu jako vSechny

poZzivatelné cCasti volné zijici zvéte (Vyhlaska ¢. 326/2001 Sb. v aktudlnim znéni).

24
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delsi dobu zrani (DOSTALOVA, KADLEC et al., 2014).

3.3.7 Ostatni druhy masa

Mezi ostatni druhy masa lze zafadit maso exotickych zvifat, kam spada maso pstrosi,
krokodyli, klokani, bizoni ¢i buvoli. Tyhle netradi¢ni druhy masa se nedavno zacaly
objevovat i na nasem trhu (WITTMANN, 2010). Naprtiklad takové porazeni krokodylt
nilskych a nésledné ziskavani masa pro lidskou konzumaci bylo v CR umoznéno
vyhlaskou ¢&.34/2013 Sb. (TESASOVA, BUCHTOVA, 2014). Zalezi vsak na Uhlu
pohledu, nebot’ to, co jedna kultura povazuje za normalni, mize druha brat za exotické.
Takovi jihoevropané jsou zndmymi konzumenty drobnych ptakil, koniského ¢i osliho
masa. Francouzi davaji piednost Zabim stehnim, hlemyzddm ¢i Ustficim. Stfedni
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a severni Evropa je zase zndma svou slabosti pro nutrie a v severskych oblastech téZi
na oblib¢ sobi ¢i losi maso (STEINHAUSER, 2006).

Chov zvifat uréenych k produkci exotického masa se za posledni dobu stal pomérné
populdrni, nebot’ se zaCal uplatnovat i1 jako samostatné podnikatelské odvétvi.
Pro moznost distribuce jsou farmy ¢asto dobie vybaveny. Velmi vyznamné jsou tieba
jeleni farmy a jatka na Novém Zélandé. Do popiedi se zacinaji vSak stavét take farmy
v Jizni Africe a Namibii. Celkové je Afrika diky svym rozmanitym podnebnym pasim
a velkému mnozstvi volné Zijicich bylozraveim vyznacnym mistem pro produkci

exotického masa (STEINHAUSER, 2006).

3.3.7.1 Pstrosi maso

K faremnim ucelim je nejvice vyuzivan Pstros dvouprsty (Struthio camelus),
vmen$im méfitku Emu hnédy (Dromanius novohlandiae) a Nandu pampovy
(Rhea americana) (STEINHAUSER, 2000).

Pstros dvouprsty se fadi k nejvétSim ptakim na svEété. Zejména v Africe se jiz
po dlouhy ¢as chova pro maso a vejce. Samotnd produkce masa jiz neni povazovana
za tolik exotickou, nebot’ se chov pstrost rozsifil i na dal$i mista mimo Afriku

(DAVIDSON, 2006).

3.3.7.2 Klokani maso

Pro hojny export klokaniho masa je typicka Australie, pfitom v minulosti jim farmari
piimo opovrhovali a maso tak slouzilo pouze jako krmivo. Dnes se klokani chovaji
na farmach. Jejich tmavé maso se nejvice podoba tomu srn¢imu (STEINHAUSER,
2000).

3.3.7.3 Koiiské maso

V uplynulych letech se Casto konské maso dostdvalo do spojitosti s falSovanim
potravin. O tomhle tématu se Casto vedly kontroverzni spory (PREMANANDH, 2013).
Zatimco u nas je v soucasnosti konzumace tohoto typu masa zcela minimalni, ve Francii
¢1 v Italii je koniské maso povazovano za vyhlaSenou lahtidku. Vyznamna produkce
konského masa byla v posledni dobé zaznamenana take v Polsku. Odtud se vsak maso
vétSinou vyvazi (STEINHAUSER, 2000).
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WITTMANN (2010) poukazuje na typickou skepticnost sttedoevropskych zemi ke
konskému masu. Hiibéci svickovou ¢i konsky ro$ténec prezentuje jako lakavou
pochoutku. Libové kofiské maso je typicky tmavocCervené aZz nacervenale hnédé.
Obsahuje nizky podil cholesterolu a naopak vysoky obsah bilkovin, stopovych prvkua
a mastnych kyselin. Po chutové strance jej lze zafadit mezi zvéfinu a hovézi. Jeho
konzistence je pevna, chut’ lehce pikantni. Neptijemnou nasladlou chut’ vykazuje pouze
maso starSich kusti. Tim padem je dulezité dobfe rozliSovat maso starSich klisen a koni
od masa htibat, nebot’ prvni uvedeny piiklad je nebezpe¢ny z hlediska kontaminace
riznych skodlivin, mezi které spada tieba kadmium (WITTMANN, 2010).

3.3.7.4 Bizoni maso

V Evropé zacalo ziskdvat na oblibé pfedevS§im bizoni maso. Jiz indidnské kmeny
si tohoto typu masa velice vazily a piistupovaly k nému s respektem. Bizon byl pro né
mnohdy jediny zdroj masa. Bizoni maso obsahuje nizky podil tuku a cholesterolu, coz
je pro konzumenty samoziejmé lakavé. Maso se navic vyznacuje vysokym podilem
hodnotnych bilkovin a mineralnich latek. Moznou nevyhodou je vyssi pofizovaci cena
stejné jako u dal§ich druhti exotického masa. SACHOVA (2015) vsak tvrdi, Zze kdo
jednou piijde tomuto typu masa na chut’, nebude mu vadit sahnout si piisté hloubé&ji
do kapsy (SACHOVA, 2015). Bizoni jsou divoce Zijici tufi, ktefi se vyskytuji pouze
na severni polokouli. Samotné maso je podobné hovézimu a c¢aste¢né také zvefing, ma
typickou ofechovitou piichut, neni trpké a ma tmavocervenou barvu. Bizoni maso
se ptipravuje podobné jako hovézi, je vSak kieh¢i, tudiz staci pouze kratSi tepelnd
uprava (WITTMANN, 2010).

Exotické druhy masa zacaly na na$ trh pronikat teprve nedavno. Do budoucna by

zajisté mohly tvofit 1 béZnou soucast jidelnicku n€kterych konzumentd.

3.4 Maso a jeho vyzivova doporuceni

Vyzivovou hodnotu Ize charakterizovat jako souhrn energie a Zivin v zavislosti
na mife vyuzitelnosti organismu ¢lovéka. Vyzivova hodnota vychazi z chemického
slozeni a vyuzitelnosti jednotlivych slozek (INGR, 2003).

Samotna vyziva je povazovana za jeden znejvyznamnéjSich faktorii zevniho
prostiedi, které maji vliv na nase zdravi a to ze 40 %, nékdy az 60 % (DOSTALOVA,

2015). Maso se jako zivo¢isny produkt vyznacuje vysokou nutri¢ni hodnotou a zaroven
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také vysokou variabilitou parametr, kterd je dand vnitinimi faktory (JUZL,

NEDOMOVA, 2015).

VyZivova doporuéeni ve formé potravinové pyramidy

Kazdodenni strava mé Tuky, cukr sil
ohsahowvat vEechny hlavd
potravinove skupiny

v urfitém pomeén, o .
Ryby. drubez,

wyjadfenem graficky Miéko, mlééné !
pyamidos wirobky ustériny
a rovnez 2 -3 porce 1-2 porge
tnericloy

doporucenym

poftem porc. Zelenina

3 -5 porci

Obilniny, téstoviny,
ryie, peéivo
3 -6 porei

Obréazek 1: Vyzivova pyramida podle nejnovéjsich norem (www. med. muni.cz)

Spostupem let se vyzivova pyramida postupné pozmeéenovala, napiiklad
STEINHAUSER (1995) uvadi ve své publikaci porci v rozmezi ¢isel 2—-3 u skupinky
driibeze, ryb, masa, vajec a lusténin. V novéjsich publikacich se jiz uvadi pouze 1-2
porce pro tento piipad.

Podle FAO (2014) by 20 g ZivociSnych bilkovin na osobu za den mélo postacit
V boji proti podvyzivé, coZ je 7,3 kg za rok a odpovida nasledujicim ptikladim.

,» Denni potieba 20 g = 90g lib.masa = 124 g ryb = 164 vajec = 613 ml mlé¢ka“
,» Ro¢ni spotieba 7,3 kg = 33 kg lib.masa = 45 kg ryb = 60 kg vajec = 223 kg mléka“

Maso se doporucuje kombinovat i s dal$imi zminénymi zivocisSnymi produkty,
ovSem problém je v tom, Ze v ohrozenych oblastech nasi planety to neni ¢asto mozné.
Potraviny zivo¢isného ptivodu maji vzhledem K jejich vyuzitelnosti a mnozstvi nutriéné
hodnotnych latek vyssi kvalitu, nezli potraviny rostlinného ptvodu. AvsSak strava
¢lovéka by méla byt pestra, takze ani rostlinnd slozka potravy by se vypoustét neméla
(JUZL, NEDOMOVA, 2015).

U déti je dulezité dbat na to, aby ve své stravé mély vyssi obsah bilkovin, ktery je

zcela nezbytny pro jejich spravny rast a vyvoj. Potfeba plnohodnotnych bilkovin je
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kryta nejlépe dostate¢nym piijmem zivocisnych produkti. Jelikoz pravé v tomto obdobi
si déti vytvareji zékladni vyzivové naroky, je nutné dbat na to, aby v jejich stravé byly
obsazeny vSechny potiebné Zziviny. Stejné tak dilezita je 1 samotna skladba stravy
(INGR, 2005).

S timto souvisi také tématika Skolniho stravovani, kolem kterého ¢asto panuji rizné
myty. Typickym piikladem je tvrzeni, ze Skolni jidelny nijak nezohlediuji rostouci
obezitu déti. Opak je vSak pravdou. Slozeni jidelnicku i mnozstvi surovin danych
potravinovych komodit je jednoznacné¢ zamétfeno proti détské obezité. Jednotlivé
potravinové komodity se skladaji z tzv. spotfebniho koSe, jenz je soucasti vyhlasky
¢. 107/2005 Sb. o skolnim stravovani. Duraz je zde kladen pfedevsim na zvySenou
konzumaci zeleniny, ovoce, luSténin a ryb. SniZovat by se mé¢l naopak obsah tuki

a cukri ve stravé a omezovat by se méla také siil (PACKOVA, UHLIROVA, 2012).

3.4.1 Vyhody konzumace masa

Pro spravny vyvoj kazdého organismu, nezavisle na druhu a spoleéenstvi, je
dalezité napliiovat jeho zdkladni nutricni pozadavky. Nutricni hledisko je ovlivnéno
i Zivotnimi podminkami. V oblasti stfedni Evropy lidé jiz od nepaméti vyuZivaji maso
zvitat jako neodmyslitelnou soucast své stravy (STEINHAUSER et al., 1995). Maso
spole¢né s mlé¢nymi vyrobky predstavuje zakladni zdroj plnohodnotnych bilkovin,
které jsou pro nase télo zcela nezbytné (SUCHANEK, 2003). Nedostatek
plnohodnotnych bilkovin mize vézt k poruchdm imunitniho systému a u déti dokonce
zpasobit poruchy vyvoje mozkové tkané (MARTINAKOVA, 2015). Maso je taktéz
dilezité z hlediska obsahu vitaminG skupiny B a stejné tak je podstatnym zdrojem
minerald (2eleza, zinku) (GAJDUSEK, DOSTALOVA, et al., 1999). Piedevsim zinek
hraje podstatnou roli ve vyvoji a ristu kazdého jedince (SUCHANEK, 2003). Zinek je
dulezity z hlediska metabolismu sacharidd, rozkladu alkoholu a syntézy nukleovych
kyselin. Déale je nezbytny pro plodnost, prevenci vrozenych poruch a také hraje
dulezitou roli v obdobi té¢hotenstvi. Vitamin Bi2 je zase dilezity pro tvorbu ¢ervenych
krvinek (MARTINAKOVA, 2015). Maso je cennym zdrojem thiaminu, niacinu
a riboflavinu. Dulezité je také diky obsahu nenasycenych tukti (TRUSWELL, MILNE,
2002). Krom¢ bohaté nutri¢ni hodnoty je také vyznamnym zdrojem energie vyuzitelné

pro lidsky organismus (STEINHAUSER et al., 1995).
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3.4.2 Nebezpedi spjata s konzumaci masa

V poradi moznych rizik z potravin zaujima nespravné slozeni nasi stravy podle
vétSiny pruzkumut prvni misto. Dalsi rizika, jako je napiiklad mikrobiologické riziko
&i chemické, stoji az na dalsich mistech (DOSTALOVA, 2015). Diky postupné
proméné zivotniho stylu lidi zacalo dochazet ke snizovani jejich energetického vydeje,
zatimco zazité stravovacimi zvyklosti se ménily podstatné pomaleji. Z tohoto divodu
se maso stalo ¢asto prozkoumavanou a vyhodnocovanou surovinou z hlediska ptuisobeni
na zdravotni strdnku konzumenta (STEINHAUSER et al., 1995).

Konzumace masa s sebou pfinasi i mozna nebezpeci. Pod nebezpecim 1ze rozumét
tzv. skodlivou potenci riznych agens (toxicita, patogenita), které se v mase i masnych
vyrobcich mohou vyskytovat a poskozovat tak lidské zdravi. Rozmér poskozeni
zdravotni stranky ¢lovéka se oznacuje jako zdravotni riziko. Agens se mohou podle své
povahy rozdélit na fyzikalni, chemicka a biologicka (STEINHAUSER et al., 1995).
Informace o nebezpeénych potravinach ¢i krmivech sdéluje tzv. RASSF- systém
rychlého varovani pro potraviny a krmiva. Tento systém byl ziizen na zaklad¢ ¢lanku
50 Natizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) &. 178/ 2002 (SEDIVA, 2015).

6,3%

0,
3,9 /«.2,3% m doplitky stravy

FCM
3,1% = krmiva
8,6% 5,5% ryby a rybi produkty
» maso a masné produkty

ovoce a zelenina
cukrovinky
w ostatni
suché a skofapkove plody
m obilniny a pekafské vyrobky
miZi a vyrobky z nich
m hotové jidlo a snacky
m détska vyZiva
$ A = nealko napoje
3,9% \ 4 miéko a mié&né produkty
m vejce
» byliny a kofeni
pfidatné latky

1,7%

Obrézek 2: Graf oznameni prijatych dat v roce 2014, rozdéleny dle kategorie
nevyhovujicich surovin a vyrobki (SEDIVA, 2015)
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Jak je dle grafu znatelné, vyznamnou skupinou nevyhovujicich vyrobka ptredstavuje
také maso a masné vyrobky, kde byly nalezeny ptredev§im patogenni mikroorganismy

a taktéZ rezidua nepovolenych veterinarnich 16¢iv (nitrofuran) (SEDIVA, 2015).

3.4.2.1 Fyzikalni agens

Fyzikalnimi agens se rozumi pifedméty ¢i latky, které se do masa a masnych
vyrobkii mohou dostat v prubéhu zpracovani. VétSinou se jedna o strojni zafizeni
nebo prostiedi, ve kterém se zvife nachazi. Nebezpecnost vSak neni pfili§ vysoka,
jelikoz pifi dodrzeni spravné vyrobni praxe se lze tomuto pfipadu U¢inné¢ vyhnout
(STEINHAUSER et al., 1995). Avsak ¢as od ¢asu i takové pochybeni muze nastat.
Nedavno naptiklad informovala SVS o tom, ze v masném vyrobku byl zakaznikem
nalezen ulomek infekéni jehly (SVS, 2016).

Dalsim piikladem fyzikélnich agens je ionizujici zafeni. V takovém ptipadé
se kontaminované maso stdva velice nebezpecnym, ovSem pravdépodobnost
kontaminace masa radionuklidy pii vyrobnim a zpracovatelském procesu je minimalni.
Nejcastéjsim zdrojem kontaminace radionuklidy je havarie jadernych zafizeni

nebo zkousky jadernych zbrani (STEINHAUSER et al., 1995).

3.4.2.2 Chemické agens

Hospodaiskd zvifata mohou byt v pribéhu zivota kontaminovana rlznymi
chemickymi latkami, které jsou poté pro konzumenta negativni. Patii sem rezidua
a kontaminanty. Rezidua jsou zbytkova mnozstvi chemickych latek, které clovék pouzil
béhem produkce masa. Vyskyt rezidui v mase a masnych vyrobcich je dusledek
vyrobniho procesu. Z toho divodu se musi dodrzovat tzv. ADI, coz je akceptovany
denni pfijem. Kontaminanty jsou chemické a nezadouci latky, které se do masa dostaly
neumyslné z prostiedi. V mnoha piipadech neni mozné jejich pFitomnosti zamezit.
Z toho diuvodu je dana koncentrace kontaminantl tolerovana. Ze zdravotniho hlediska
musi byt toleran¢ni limit takovy, aby neohroZoval zdravi konzumenta. Cilem je vSak

dosahnout uplné nepiitomnosti kontaminantd (STEINHAUSER et al., 1995).

3.4.2.3 Biologickéa agens
Patogenni biologicka agens stoji i nadale za nejvétsim poctem akutnich onemocnéni

¢loveka z potravin (STEINHAUSER et al., 1995). Maso se fadi mezi potraviny, které
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se mohou rychle zkazit. A to zejména diky svému chemickému slozeni, piiznivé
hodnoté vodni aktivity aw a také hodnoté pH (KAMENIK et al., 2014). Z hlediska
rizikovosti je alimentarni infekce a intoxikace na prvni pii¢ce. Patii sem viry, bakterie
a parazité. Mezi nejvyznamnéjsi zastupce patii piedev$im bakterie roku Salmonella,
Listeria, Campylobacter, Stafylococus a Clostridia (STEINHAUSER et al., 1995).
Uvedené patogenni mikroorganismy je mozné spolehlivé inaktivovat dikladnym
tepelnym zpracovanim masa (INGR, 2005). Nékteré druhy se vyskytuji bézné v lidském
téle, avSak nemusi pusobit Skodlivé (STEINHAUSER et al.,, 1995). Mikrobialni

ohrozeni neni pouze z Cerstvého masa. Dochazet mize i k druhotné kontaminaci, kterd

MV

3.4.3 Zdravotni rizika spojena s konzumaci masa

Pod pojmem zdravotni rizika rozumime pozorovatelné a ptredpokladané zdravotni
efekty. Zdravotni rizika spjata s konzumovanim masa jsou posledni dobou velmi ¢asto
diskutovanym tématem. Cast zminénych zdravotnich rizik je piimo ovlivnitelna
ve vyrobé¢ a dalsi ¢ast je otazkou samotné konzumace masa a masnych vyrobki. Vétsina
rizik vsak nebyla definitivné prokazana, nebot na ni neexistuji definitivni dikazy
tykajici se podilu masa a masnych vyrobku v nasi stravé. Mezi vyznamna zdravotni
rizika spjatd s konzumaci masa a masnych vyrobki lze zatadit riziko onemocnéni
koronarnich cév a néktera nadorova onemocnéni (STEINHAUSER et al., 1995).
Pfedevsim zvySena konzumace Cerveného masa je velmi Casto spojovana s rakovinou
tlustého stfeva a vyskytem kardiovaskularnich chorob (KAMENIK et al., 2014). Je vsak
také nutné vzit v Gvahu i celkovy styl Zivota jedince. Pohled na roli masa ve stravé
¢loveéka, zejména pak toho Cerveného, je dvojiho razu. V rozvojovych zemich je maso
dulezity prostfedek pro snizeni podvyzivy, naopak v zemich rozvinutych je ¢asto maso
oznacovano jako vinik nékterych chronickych onemocnéni (MCNEIL, ELSWYK,
2012). Samotna konzumace masa je Casto diskutovanym tématem nejen v oblasti
raznych odborniki. Nejznaméjs§i odpurci tradi¢niho sloZzeni lidské stravy jsou
vegetariani (STEINHAUSER et al., 1995).

MARTINAKOVA (2015) upozoriiuje na to, e vétsina civilizaénich onemocnéni
souvisi pravé s vétsi konzumaci zivo€i$né stravy (tuku i bilkovin) a muze tak zkracovat

zivot Cloveéka. V souvislosti i s zivotnim stylem se poté objevuje ve vétsi mife vysoky
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krevni tlak, infarkt, obezita, cukrovka, rakovina a jiné choroby (MARTINAKOVA,
2015).

3.4.4 Nutna omezeni konzumace masa

Maso, masné vyrobky a dal§i urCité suroviny a potraviny musi byt vylouceny
z jidelnicku konzumenta, kterého postihlo metabolické onemocnéni dna, lidové fec¢eno
Nemoc krali. Vznik této nemoci ovliviiuje pfedevsim nadmérna konzumace masa
a alkoholu. Pfi tomto onemocnéni neni organismus schopny dostate¢né odbourdvat
puriny. Puriny tvofici soucast nukleoproteinii, jsou bézné obsazeny v zivociSné
i rostlinné stravé. Typickym projevem je zvySena koncentrace kyseliny mocové v Krvi

(CHLUP, 2009).

3.5 Postoje populace ke konzumaci masa
3.5.1 Postoj vegetarianu

Vegetarianstvi patii k nejstar$im alternativnim zptisobiim stravovani vibec. Radi se
mezi nejrozsitenéjsi typ alternativni vyzivy dne$ni doby. Za zakladatele vegetaridnstvi
je povazovan Pythagoras (MARTINAKOVA, 2015).

Vegetarianstvi méa sviij pivod v latinském slové vegetus, coz v piekladu znamena
cerstvy, zdravy a Cily. Zakladnim znakem vegetariant je omezeni ¢i Uplné vylouceni
zivoéiSnych produktid zjidelnicku a to nejcastéji z divodu eti¢nosti. Vegetariani
vyvraceji kult masa a do popfedi stavi stravu rostlinnou. Svilij postoj argumentuji
zdravotnimi benefity, které ma rostlinna strava pfinaSet. Pojidani masa davaji
do souvislosti s rakovinou tlustého stieva, konecniku, prsou, d€lohy, ischemickou
chorobou srde¢ni, artrézou, vysokou hladinou cholesterolu, nddory a rakovinou
(STEINHAUSER, 2000). Vegetarianstvi je mozné rozdé&lit do nékolika skupin, a to dle
toho, jaké Zivoc¢isné produkty jsou vegetariany pfijimany nebo naopak odmitany

(KAMENIK et al., 2014).

3.5.1.1 Semivegetarianstvi

Tahle forma vegetarianstvi je povazovana za tu nejmirnéjsi. Odborniky je tak jeste
respektovanym Zivotnim stylem. Pfi tomto zpusobu stravovani je nutné se vyvarovat
uzenindm a tmavym druhim masa. Je povoleno konzumovat driibezi maso, ryby,
mléko, mlééné vyrobky i vejce. JelikoZ tmavé maso je lepSim zdrojem Zeleza nez maso
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bilé¢, doporucuje se semivegetarianim konzumovat vejce, rajcata, brambory a dalsi
zdroje, které jsou na tento prvek také bohaté, aby nedoslo k deficitu tohoto prvku
v jidelnicku (MARTINAKOVA, 2015).

3.5.1.2 Laktoovovegetarianstvi

Laktoovovegetariani netoleruji zadné maso, uzeniny, ryby ani dribezi maso.
Konzumovat mohou vejce, mléko, mlééné vyrobky a med (KAMENIK et al., 2014).
Tahle forma vegetarianstvi je povazovana za nejrozSifenéjsi. Podobnou formou je

tzv. ovovegetarianstvi, kdy se konzumuji pouze vejce (MARTINAKOVA, 2015).

3.5.1.3 Laktovegetarianstvi

V tomto piipadé jsou odmitany jate¢né produkty i maso. Mléko a mlééné produkty
se konzumovat mohou. | v tomto pfipadé je mozné télu zajistit dostatek kvalitnich
bilkovin, aviak je to jiz slozit&jsi (MARTINAKOVA, 2015).

3.5.1.4 Pulovegetaidnstvi a pescovegetariantsvi

V prvnim piipad¢ je z potravin zivocisného puvodu mozné konzumovat mléko,
mlécné vyrobky, vejce a kufeci maso. Pescovegetariani mohou pozivat mléko, mlécné
vyrobky, vejce, ale i ryby, mékkyse a koryse (MARTINAKOVA, 2015).

Za posledni dobu se predev§im mezi mladymi lidmi zacala vyskytovat tzv. americka
forma vegetaridnstvi, kdy je sice vylu¢ovano maso z jidelnicku konzumentli, ovSem
nerespektuje se filosofie a dal§i zasady vegetaridnstvi. Strava je tvofena predevSim
cukrovinkami, fast-foodem, riznymi pochutinami a mnozstvi ovoce a zeleniny je
naopak V jidelni¢tku nedostateéné (MARTINAKOVA, 2015). Vegetariani obecné
povazuji potraviny Zivo¢igného pavodu za mrtvé (KAMENIK et al., 2014).
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Tabulka 7:
(MARTINAKOVA, 2015)

Vegetarianstvi,

zhodnoceni

inspirované SWOT analyzou

SILNE STRANKY (STRENGHTS)

SLABE STRANKY (WEAKNESS)

vvvvvv

e vyssi piijem vlakniny (strava
vegetariant je vétSinou bohatsi na
ovoce, zeleninu, lusténiny a ofechy)
e lepsi zivotni styl (vegetariani nepiji
alkohol, nekoufi a jsou vétSinou
sportovné aktivni)
e zvifata nejsou zabijena pro maso
e Zrostlinnych zdrojl se uzivi vice

lidi nezli z masné produkce

e snizeni fyzické odolnosti, inava
e (asty deficit zeleza, Bi2, Bs, kyseliny
listové a vitaminu A
e také Casty deficit selenu, zinku,
karnitinu, taurinu a nékterych
mastnych kyselin a jinych latek
e mozny nedostatek nenasycenych

mastnych kyselin omega 3

PRILEZITOSTI (OPPORTUNITIES)

HROZBY (THREATS)

e mozna prevence pied obezitou,
infarktem, cukrovkou, rakovinou a
dalsimi chorobami

e ckologické hledisko — mensi
produkce masa — mensi zatéz pro

zivotni prostredi

e mozny deficit zinku —problém pro
t¢hotné Zeny, zinek je dulezity také
z hlediska plodnosti a prevence
vrozenych poruch

e nedostatek plnohodnotnych
bilkovin — riziko pro déti —
poruchy vyvoje mozkové tkané

o deficit Bz a Zeleza mize zapficinit
nedostatecnou tvorbu krvinek

e riziko chudokrevnosti

e riziko  srde¢nich  onemocnéni,
Alzheimerovy choroby, mrtvice

e vysoka rizikovost pro zeny v obdobi

t€hotenstvi

STEINHAUSER (2000) poukazuje na to, ze je lidstvo jiz od pradavna zvyklé
na kombinovanou, pestrou, vyvazenou a plnohodnotnou stravu. Najit v§ak samotnou
hranici mezi konzumaci masa a bezmasou stravou je tézké. Navic také zalezi
na individualité ¢loveéka s ohledem na vék, jeho aktivity, zdravi, klimatické podminky
i sezonni vykyvy (STEINHAUSER, 2000). Stejn¢ tak HARTINGER (2004) upozoriuje
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na to, ze hledat vinika ve vzniku nemoci pouze ve zptsobu vyzivy nelze. K onemocnéni
samoziejmé prispiva i dédicnost, celkova zivotosprava, pracovni zatéz, dané dispozice,

imunitni systém i vlivy okolniho svéta (HASTINGER, 2004).

3.5.2 Veganstvi jako novodoby trend

Veganstvi 1ze chapat jako moznou podkategorii vegetarianstvi, nazyvané je také jako
ortodoxni vegetarianstvi (MARTINAKOVA, 2015). Na rozdil od vegetariani vegani
odmitaji jakékoli slozky zivocisného charakteru nejen ve svém jidelnicku, ale také
v kosmetice ¢ odivani (ULMANNOVA, 2009). Vyznavaéi tohoto Zivotniho stylu
si odpiraji jakékoli Zivo¢isné produkty, tedy i vejce a mléko ¢i dokonce med. Mléko,
mlécné produkty a vejce nekonzumuji z toho divodu, jelikoZ i za t€émito produkty vidi
naslednou vrazdu nesnasejici nosnice ¢i nedojici dojnice. Tato strava sebou vSak piinasi
1 mozna zavazna rizika, nebot’ je Casto velmi problematickd z hlediska piijmu
esencialnich aminokyselin, vitaminu Bi» a D, kreatinu, Zeleza, vapniku ¢i jodu.
Veganstvi tak vyzaduje peclivé hlidani zastoupeni jednotlivych nezbytnych zivin
ve stravé (MARTINAKOVA, 2015).

Konzumenti vyznavajici tento typ alternativni stravy si Casto viibec neuvédomuji,
jaké mozna rizika jsou S nim viibec spojena.

Pomérné velky problém nastava v piipadé, pokud tento typ stravy rodic¢e aplikuji
i na své déti. Odmitani nejen masa, ale také mléka a mlé¢nych vyrobku a jejich nasledné
nahrazeni vyrobky rostlinnymi vede casto k deficitu véapniku a vitaminu D, coZz
predstavuje znaéné riziko nejen pro déti ale také pro star$i ob&any (DOSTALOVA,
2015).

3.5.3 Paleo dieta

Na oblibé zacala nedavno tézit i tzv. paleo dieta, coz je strava jeskynnich lidi.
Filosofie této diety je jednoducha. Zaklada si ptedev§im na konzumaci masa, zejména
toho syrového (HUDCOVA, 2013). Cilem paleo diety neni pouze redukce vahy, ale
také celkova osvéta jidelniCku sucelem navratit se ke stravovani Clovéka lovce
a sbérate (MARTINAKOVA, 2014). Navrat do minulosti k tomuto typu stravy ma
udajné nékolik divodi. Jednim z nich je tvrzeni, Ze lidské traveni neni jeSté zcela
uzptisobeno na konzumovani produktt soucasného zemédélstvi. Tim padem by mélo

byt vylouceno znaseho jidelnicku vse, co vzniklo rozvojem zemédé€lstvi a chovem
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hospodarskych zvifat. Tento styl stravovani zakazuje naptiklad takové lusténiny,
obiloviny, mléko, mlécné vyrobky, brambory, kavu, ¢aj, olej, alkohol a rizné druhy
zeleniny (HUDCOVA, 2013).

HUDCOVA (2013) upozoriiuje na to, Ze z hlediska vyzivy neni rozhodné dobré
se takto dlouhodobé stravovat. Diraz dava také na to, ze mléko a mlécné vyrobky
mikrofléry spoleéné s dostateénym pifjmem vapniku a vitaminu D (HUDCOVA, 2013).

Paleodieta klade diiraz na dostate¢ny pohyb, pfijem ryb, ovoce a zeleniny, coz lze
povazovat za pozitivni. Pozitiva v tomto typu stravovani Ize nalézt také v tom, Ze tento
typ diety je zalozen na konzumaci, co nejpiirozengjsi stravy, bez minimalniho
technologického opracovani a tzv. ,.éc¢ek”. OvSem na druhou stranu jsou nékteré
suroviny lépe stravitelné pravé po tepelné uprave. Navic takové maso Vv tepelné
neupravené formé muze piedstavovat vazné riziko a to z hlediska alimentérnich
| parazitarnich onemocnéni. Problém miize zptuisobovat i nevhodné slozeni tuku, jelikoz
Zivo¢isné tuky (vyjma ryb) obsahuji pfedev§im nasycené mastné kyseliny, které mohou
ohroZovat nas kardiovaskularni systém (HUDCOVA, 2013).

Paleo dieta se muze jevit pro mnohé konzumenty jako zajimava alternativa
stravovani. Tahle dieta nehlid4 pravidelnost, pocty porci ¢i kilojouly. Konzument tak
mize vlastné jist, kdy se mu zachce (zpravidla jednou az dvakrat denné¢). Tohle v§echno
ma vsak i své proti. Jidelnicek vyznavacu paleo diety je Casto nevyvazeny, doporucené
denni davky mineralnich latek a vitamind jsou Casto nedostacujici a tahle strava pestra
také rozhodné neni (HUDCOVA, 2013).

Za tvlrce této diety je povazovan Walter L. Voegtlin. Ten tvrdi, Ze lidské télo je
geneticky uzptisobeno pravé na stravovani, které bylo typické pro nase piedky. Nastup
cileného zeméd¢lstvi, chovu a zavadéni novych plodin spojuje s civilizacnimi
chorobami (MARTINAKOVA, 2014).

HUDCOVA (2013) tento typ stravovani hodnoti jako nebezpeény, nebot je tieba
si uvédomit, ze nasi predci v dobé kamenné se dozivali podstatné nizsiho véku, nezli
se lidé dozivaji dnes. Navic stavba téla pravékého clovéka byla také odliSnd a byla

uzptisobena Zivotnim podminkam, ve kterych zil (HUDCOVA, 2013).
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3.6 Nabozenské aspekty obyvatel

Ritualni porazky jsou zcela béznou zélezitosti pro zemé s zidovskym nabozenstvim
(Izrael) a také pro islamské zemé, stejné tak jsou typické i pro silné komunity zida
amuslimi po celém svété. Predev§im v mnohonarodnostnich zemich se vyroba

etnickych potravin stavd vyznamnou slozkou primyslové potravinaiské vyroby

(STEINHAUSER, 2006).

3.6.1 Ko$ér maso

Slovo kosér (pielozeno z hebrejstiny) znamena ,,Cisty nebo také ,.fit“. U masa to
znaci prikaz toho, Ze pochazi z ,.Cistych® zvifat, ale znaci to také fakt, Ze tahle zvitata
byla porazena zidovskym zpuisobem, coz je tzv. schechita. Piijatelna (Cistd) zvifata jsou
ta s rozstépenymi paznehty (sudokopytnici- skot, ovce, kozy, velbloudi). Za necista pak
7idé pokladaji prasata. Zajimavosti je, Ze i ptesto se v Izraeli ro¢né vyprodukuje okolo
deseti tisic tun veprového a to hlavné pro neortodoxni ruskou zidovskou komunitu
(STEINHAUSER, 2006).

Zékony o potravinach dle kosér urcuji, které potraviny mohou byt spotiebiteli

konzumovany a které naopak nikoli. Zaroven souvisi s otazkou vybéru povolenych
zvifat ke konzumaci a zadkazem konzumovani krve a miseni masa s mlékem
(REGENSTEIN, CHAUDRY, et al., 2003).
Neptijatelné je pro zidy tzv. ,.trefa” maso, za které je povazovano zajeci, koniské, maso
pochazejici z nenarozenych plodti a z uhynulych ¢i nemocnych zvifat. Konzumovat
se nemlze také naptiklad losos, Skeble, jeseter, raci, ustfice ¢i humii. Kromé kobylek
nemuze Vv koSer jidelniC¢ku figurovat ani Z4dny hmyz. Pfisné zakdzana je také
konzumace krve a tuku, krom¢ ¢asti obsazenych v mase. Za ,trefa” je povazovana
naptiklad 1 takova zvéfina, nebot' organy zvéfe byly posSkozeny pii lovu stielou
(STEINHAUSER, 2006).

Na samotnou porazku dohlizi tzv. Somer, ktery zaroven provadi i vybér zvitat
na porazku. Veskera pfijatelna zvifata k porazeni musi byt klidnd, Cistd a beze stresu.
Pokud nékteré ze zvifat neodpovida danym pozadavkim, je po utraceni zuzitkovano
jako krmivo nebo nabidnuto neZzidovskym komunitam. Zvifata usmrcuje tzv. Sochet
(poraze€). Pro zidy je zivot zcela posvatny, takZze i pro tuhle funkci jsou uchazeci

specialné voleni. Vybirani jsou takovi lidé, ktefi maji tctu k zivotu, jsou shledani jako
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vysoce morélni a kvalifikovani. Navic musi absolvovat i dané zkousky
(STEINHAUSER, 2006).

Zabiti zvifete se provadi bez omracovani specidlnim nozem (Sechita), coz je nuz
s velmi ostrym bfitem. Rabini totiz pravi, Ze zranéni zplUsobena ostrym noZem je
prakticky bezbolestné, proto se i ostrost samotného noze musi testovat. Vlastni fez
se poté provadi jednim a to zcela jistym fezem rovnomérné tazenym. I mald odchylka
a nedokonalost fezu je povazovéana za poruseni postupu a maso je poté oznaceno jako
Ltrefa®. Krev ze zvifete stéka do specialni nadoby s pilinami, nebot’ podle Zidovskych
zakond, které se tykaji potravin, se krev musi vsaknout do zemé. Kvalitni vykrveni je
povazovano u koSer masa za zcela zésadni. Zidovska prohlidka porazenych zvifat se
nazyva bedika. Sklada se stejné jako u nas zveterinarné hygienické casti
(STEINHAUSER, 2006).

Za typicky zidovsky masny vyrobek jsou povazovany klobasy kiske. Ty jsou
vyrobeny z hovéziho masa. Dal$im vyrobkem, ktery stoji za zminéni, jsou masové
knedliky Casto se pfipravujici se sladkou ofiskovou naplni. Zajimavosti je, Ze maso
amasné vyrobky se v kuchyni musi pfipravovat oddélené od mléka a mlé¢nych
vyrobku. Stejné tak se nesmi maso a masné vyrobky servirovat na stejném nadobi, které
je uréeno pro mléko a mlécné vyrobky. Navic mléko a mlééné vyrovky

se po konzumaci masa mohou pozit az po Sesti hodinach (STEINHAUSER, 2006).

3.6.2 Halal maso

Ptiblizné okolo 1,6 miliard muslimskych konzumenti stdle vice vyhledava
potraviny a sluzby, které jsou , halal“, z arabského piekladu legalni, povolené dle
islamskych zakont. Halal souhrnné oznacuje predméty a ¢innosti kazdodenniho Zivota
muslimu, které v§ak musi byt v souladu s islamskymi zadkony (ALATAN- HELICKE,
2015). Do opozice se stavi tzv. , haram*, coz v kontextu potravin znamena zakaz
konzumace daného druhu potraviny. Muslimové nekonzumuji vepfové, masozrava
zvifata, dravé ptaky, alkoholické ndpoje a omamne latky (ISMOYOWATI, 2015).

Pti poraZce a stejné tak vykrvovani je nutné, aby mélo zvife hlavu oto¢enou smérem
k Mekce. Tento pozadavek je u domacich porazek pomérné lehce zajistitelny, ovSem
ve vétSich podnicich musi byt tento narok zahrnut jiz do stavebni konstrukce.
Muslimove apeluji tim, Ze nejlépe vykrvena zvifata jsou ta, kterd jsou zabita
bez omraceni. Tento pozadavek pusobi obtize piedev§sim v rozvinutych zemich
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vzhledem k systému welfare. A nesouhlasi s nim i mnozi ochranci zvitat. Vykrvovaci
fez se provadi dlouhym ostrym nozem ¢i dokonce mecem. Musi byt proveden jednim
tahem. Akt porazky je provadén ve jménu Boha, a proto je pfi fezu vzdy vysloveno
Alldhovo jméno- Allah akbar (Buh je velky). Dokonalé vykrveni je pfedpokladem pro
uznani takto porazeného zviiete za halal (STEINHAUSER, 2006).

Poptavka po produktech halal stale roste (HAYAT, SIDDUQUEI, et al., 2015).
Halal neni jiz jen Cisté naboZenskou zalezitosti, zacina se rozvijet i v oblasti obchodu
a podnikani. Halal produkty jsou ty, které jsou v souladu s islamskym naboZenskym
pravem, tj. nezahrnuji pouziti haram (zak&zané) piisady, vykofistovani pracovni sily
nebo zivotniho prostredi, a nejsou skodlivé (HANZAEE, RAMEZANI, 2011).

3.6.3 Pohled obyvatel CR na oznadovini halal a ko¥ér

V Ceské republice se lidé k produktiim s oznadenim halal &i kosér stavi spise
negativné. Piikladem je kauza, kdy konzumenti pozadovali stazeni kufeciho masa prave
s ozna¢enim ,, halal“. U spotiebitelll tento vyrobek budil takové nepokoje, ze se ho
nakonec obchodni fetézec rozhodl stahnout (WIRNITZER, 2013).

Svou nespokojenost nedavno vyjadiili spotiebitelé i vzhledem ke znac¢ce Emco,
ktera ziskala certifikaci k produkci vyrobku s oznacenim halal. Firma se vSak haji tim,
7ze vyrabi predev§im rostlinné produkty, kde jde piedevsim to, aby pii vyrobé
nedochazelo ke zkvasovani ovoce a vzniku alkoholu. Ceské firmy si certifikaci at’ uz

halal ¢i kosér ziizuji predevsim kvili vyvozu do zahrani¢i (BROZ, 2015).
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3.7 Obliba zakladnich druhi vysekového masa
Maso je velmi populéarni potravinou také diky svym senzorickym vlastnostem.

Nabizi nespocet moznosti pro kulinarni Gpravu pokrmti i pro zpracovani na masné

vyrobky (INGR, 2005).

3.7.1 Déleni hovéziho na kulinarné vyuzitelné ¢asti

Dle CSN 57 6510 rozlisujeme hovézi maso pro vysek na fadu &asti a jejich
moznych kombinaci vzhledem ke stupni déleni hovézich ¢tvrti. Na pultech obchodt pro
kulindrni zpracovani se pak nejcastéji vykytuje:

e Zadni maso bez kosti (kyta bez kosti, vrchni $al, spodni $al, pfemyti (velky
ofech), kvétova Spicka, valecek, kulatd plec, prava svickova, plec bez kosti,
velka plec, loupana plec, kulata plec, nizky rosténec (rosténa),

e Predni maso bez kosti (vysoky rosténec bez kosti, podplec¢i bez kosti, Spicka
krku a krk bez kosti, bok bez kosti (pupek, klizka zadni s karaba¢kem, klizka
predni s husickou, platek lopatkovy, licka, veverka (pilif brani¢ni), oponka

e Piedni maso s kosti (bok s kosti, zebro, hrudi a Zebro, oharnka) (KATINA ,
KSANA, 2012).
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1 licko 10 loupana plec 21 kvétova Spicka, maly
2 Spicka krku 11 plecovy platek orech
3 krk 12 vysoka plec 22 tabulova spicka
4  podpleci 13  husicka 23 velky ofech, predkyti
5  vysoky rosténec 14 predni klizka 24 spodnisal
6A zebro vysoké 15 nizky rosténec, rosténa 25 wvrchnisal
6B zebro holé 16 svickova 26 valecek
6C podkrci 17 veverka 27 karabacek
7  hrudi 18 oponka 28 zadni klizka
8 zebro nizké 19 bok bez kosti, pupek 29 ohanka
9  kulata plecfalesna 20 holubicka, kavalirka
svickova

Obrazek 3: Schéma déleni hovéziho masa pro Kkulinarni dpravu (KATINA,
KSANA, 2012)

PouZzivani hovéziho masa v nasi kuchyni ma svou dlouholetou tradici. Svickova,
pecené ¢i rolady maji v ¢eské kuchyni své nezastupitelné misto. Ze zahrani¢i k ndm
zadal pronikat také trend biftekt a rostbifii (FROLIKOVA, 1999).

Hovézi zadni bez kosti se vétSinou vyuziva na ptipravu pecené, at’ na ptirodni
zpusob nebo na ving, tymianu ¢i paprice. Hovézi zadni bez kosti se také hodi na
ro$ténou, zavitky a steaky. Hovézi maso pfedni bez kosti se zase vyuziva pii piiprave
gulase, hovéziho na houbach a na dalsi podobné recepty. Na minutku, jako je biftek
s vejcem nebo tatarsky, se nejvice hodi svickova, ktera je povazovano za nejjakostnéjsi
maso (HOUZVICKA, PICHOVA, 1968).

Na polévku je nevhodné&jsi ohanka, Zebra a morkové kosti. Hovézi maso piedni bez
kosti se také vyuziva K ptipravé mletého masa na sekanou, karbanatkii ¢i hamburgert.

Pouzivd se také na vyrobu domacich klob4ds a wuzenin. FaleSna svickova
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se vyuziva nejvice na steaky. Na vafeni je nejlepsi pupek, zadni Zzebro a hrudi vhodné
k mrkvi a riznym omackam. K omackam se ptipravuji také licka (licka na smetang).
Kromé hovéziho pfedniho masa bez kosti se na gulas hodi nejvice klizka. V gastronomii
se setkame také s telecim masem tieba ve formé rolad, fizkid, raga, medailonkt

¢i s klasickym duSenym masem.

3.7.2 Déleni veprrového na kulinarné vyuzitelné ¢asti

Podle CSN 57 6540 je vepiové maso pro vysek (dle kterého u nas musi byt maso
Vv prodeji oznacovano) déleno na fadu Casti a jejich moznych kombinaci vzhledem
k aplikovanému stupni déleni vepiové pilky. V obchodech se nejéastéji setkame

s nasledujicimi ¢astmi (viz obrazek) (KATINA, KSANA, 2012).

22 maso kvétove épic'ky
23 krizova kost

24 ocasek
1 hlava 8 pazdik 15 spodni sal
2 lalok 9 3nérovacka 16 vrchni sal
3 krkovice 10 pecenég, kotleta 17 valecek
4 plec 11 panenska svickova, panenka 18 zadni kolena
5 raminko 12 kost kfizova s ocaskem, ocasek 19 karabacek
6 prednikoleno 13 kvétova spicka 20 zadni nozicka
7 bok, bacek 14 orisek 21 predninozicka

Obrazek 4: Schéma déleni veprového masa pro kulinarni Upravu (KATINA,
KSANA, 2012)
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Vrchni §al se hodi ptfedevS§im na fizky. Spodni 8al, ofech a plec bez kosti
se doporucuje na piipravu minutek, stejné tak kveétova Spicka, kterd vynikd svou
jemnosti. Minutku nebo také medailonky pfipravime i z palce svickové (vrchni Sirsi
Casti panenské svickové) a samotné panenské svickové. Krkovici s kosti i bez kosti zna
zase vétsina jako skvélou variantu pro grilovani, stejné tak jako Zebirka. Bok bez kosti
je vhodné vyuzit na pfipravu plnénych rolad a riiznych kapes. Piedni a zadni koleno,
které je s kuzi velmi cennym zdrojem kolagenu, se vyuziva na uzeni, peceni ¢i vafeni.
Pfedni a zadni nozicky jsou taktéz vhodné na vareni. Mozné je také jejich pridani
Vv rozvaieném stavu do polévky. Musi byt vSak fadné ocistény od Stétin. Hlava prasete
se vyuziva piedevS§im jako zaklad zabijaCkovych specialit. Za lahidku je pokladan
takovy vafeny ¢i uzeny lalok. Na klasické peceni lze pouzit i kiizovou kost s ocaskem,

bok s kosti nebo peceni s kosti (kotletu).
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4 ZAVER

Nejméné dva miliony let je maso soucasti lidské vyzivy. Moznost jeho konzumace
znamenala mnohdy ve vyvoji Clovéka Casto 1 otazku pieziti. Dnes je jiz zndmo, Ze je
maso nutri¢né bohatou surovinou obsahujici plnohodnotné bilkoviny, vitaminy skupiny
B a nezbytné mineraly (Zelezo, zinek). Samotna tématika masa zaujala mnoho védci,
Z toho divodu se v dneSni dob& okolo dilezitosti masa v lidské stravé vedou casté
kontroverzni diskuze. AvSak vlivem souCasného fenoménu, jakym je medializace,
se bohuzel dulezitost masa odsouva do pozadi a do popiedi se naopak stavi rtizné
dezinformace. Typickym piikladem je tvrzeni o pouzivani hormonaln¢ ucinnych latek
jako stimulator rastu pii vykrmovéani hospodatfskych zvitat. DalSim takovym
ptikladem je pohled na ¢ervené maso jako na skodlivé. Fakt, Ze pokud je konzumovano
v pfiméfeném mnozstvi, je dalezitym zdrojem taurinu (aminokyseliny), ktery je
podstatny piedevsim pro vyvoj déti, mnoho konzumentii nevi.

Chemické slozeni masa neni snadné piesné¢ definovat, nebot’ zavisi na druhu
zvifete, na zpracovani masa, jeho upravé a dalSich faktorech. Dilezitou roli zde hraji
také intravitalni a technologické vlivy. Dietology je nejvice doporucovano bilé maso,
nebot’” ma nizs$i obsah tuku nez maso Cervené. Tim padem neni divu, Ze spotieba
driibeziho masa celosvétove roste.

Konzumace masa je také ovliviiovana raznymi psychosocialnimi vlivy

a nabozenskymi postoji. Mezi konzumenty odmitajici maso lze zatradit vegetariany
a poté také rozmahajici se trend tzv. vegant, ktefi odmitaji vSechny zivo¢isné produkty.
Alternativni vyzivové sméry vSak sebou nesou Casta rizika. Mezi takovy hlavni problém
lze zaradit casty deficit vitaminu Bi, jelikoz je obsaZzeny pouze v potravinach
zivoc¢iSného puvodu.
Zidé a muslimové maji pro potraviny zvlastni piedpisy, vychazejici pravé z jejich
nabozenského postoje, tzv. kosér masem se rozumi maso z ,,Cistych zvitat®, ktera byla
porazena zidovskym zpiisobem, jenz se nazyva ,,schechita”. Muslimové zase uznavaji
produkty, které jsou halal, tedy v souladu s islamskym nabozenskym pravem. Pro obé
nabozenstvi je nepifipustné konzumovat vepirové maso.

Mimo svou vysokou nutri¢ni hodnotu nabizi maso také Siroké spektrum moznosti
kulinafskych uprav a stejné tak moznosti pro zpracovani na masné vyrobky. Z toho
divodu bychom si ho méli vazit a myslet na to, ze v jidelnicku ¢lovéka své opodstatnéni
nepochybné ma.
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