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Hodnoceni kvality krali¢iho masa v zavislosti na dobé a
kvalité krmeni

Souhrn

Diplomova prace se zabyva hodnocenim kvality kraliciho masa v zavislosti na dob¢
vykrmu a slozeni krmné davky. Kralici byli pordzeni v rozdilném véku (70. a 84. den veéku) a
krmeni krmnou smési s pfidavkem rozdilného mnozstvi plodu ostropestfce marianského

(Silybum marianum) a také antioxidantu AV3.

Teoreticka ¢ast pojednava obecné o kvalité masa a faktorech, které ji ovliviji (vyziva
vykrmovanych zvitat). Experimentalni Cast prace se zabyvala hodnocenim kvality krali¢iho
masa pomoci chemickych, fyzikalnich technologickych parametrii. Celkem bylo pii 3
vykrmovych pokusech odebrano a vyhodnoceno 144 ks vzorka (72 stehen, 72 hibetil). Mezi
hodnocené parametry masa patii vytéznost masa z hlavnich patrii, chemické slozeni masa,
pH, barva masa (reflekéni méteni a obsah hemovych barviv) a vaznost vody (lisovaci metoda,

hmotnostni ztraty vyvarem).

Vytéznost masa z hlavnich partii (stehno, hibet) byla ovlivnéna hmotnosti vzorku,
resp. hmotnosti zvitete. Déle vysledky chemické analyzy potvrzuji, Ze krali¢i maso patii diky
svému sloZeni (nizkému obsahu tuku a vysokému obsahu bilkovin) k nutricné hodnotnym
druhim mas. Vyznamnym faktorem, ktery ovliviioval vaznost vody a barvu masa, byla
hodnota pH. Obsah hemovych barviv byl mezi 70. a 84. dnem rozdilny, pravdépodobné diky

delsi adaptaci na stres vznikajici béhem pokusu.

Nebylo prokézano, ze by odlisné sloZzeni krmné smési mélo ptimo vliv na kvalitu
kraliciho masa. Technologické parametry masa (vaznost vody, barva masa) byly ovlivnény

zejména hodnotou pH, popf. stupném vykrveni v ptipad¢ barvy masa.

Klic¢ova slova: jakost masa, kompletni krmivo, ostropestfec mariansky, kralik



Evaluation of the quality of rabbit meat depending on the
time and quality of feed

Summary

This thesis deals with the evaluation of the quality of rabbit meat depending on the
time of fattening and composition of the diet. Rabbits were slaughtered at different ages (70th
and 84th day of age) and fed with a feed mixture by adding different amounts of milk thistle
(Silybum marianum) and also antioxidant AV3.

The theoretical part deals generally with the quality of the meat and the factors that
affect it (nutrition fattened animals). The experimental part of the work is supoposed to
evaluate the quality of rabbit meat by chemical, physical and technological parameters. In
total, the three experiments fattening taken and evaluated samples of 144 pieces (72 thighs, 72
ridges). Evaluated meat parameters include meat yield of the major body parts, a chemical
composition of meat, pH, meat color (reflectance measurements and content heme pigment)

and water binding capacity (compression method, weight loss broth).

Meat yield of the major body parts (thighs, ridges) were affected by the weight of the
sample, respectively - animal weight. Furthermore, the results of chemical analyzes confirm
that rabbit meat is due to its composition (low fat content and high protein content) to
nutritionally valuable species of meat. An important factor that has influenced the water
binding capacity and color of meat, have been value of the pH. Haem content of dyes were
between the 70th and 84th day different, probably due to the longer adaptation to stress
generated during the experiment.

There was no evidence that a different diet composition had a direct impact on the quality of
rabbit meat. Technological parameters of meat (water binding capacity, meat color) were
mainly influenced by pH, respectively - the degree of bleeding in the case of the color of

meat.

Keywords: meat quality, complete feed, milk thistle, rabbit
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1 Uvod

Krali¢i maso patii v soucasné nabidce mas na nasem trhu mezi jedno z nejkvalitnéjSich
druhii masa viibec. Diky svému slozeni, zejména nizkému obsahu tuku a vysokému obsahu
kvalitnich bilkovin, je krali¢i maso vhodné pro zafazeni do jidelnicku lidi, ktefi se stravuji
podle zéasad tzv. zdravého zivotniho stylu nebo lidé ve zvlaStnim dietnim rezimu vyzadujici

snadno stravitelné maso.

Obohacovani krmnych smési o riizna aditiva jiz nenachazi své uplatnéni pouze v oblasti
vyzivy zvitat, ale se stale zvySujicim se z4jmem o tzv. funkéni potraviny jsou bézné potraviny
riznymi zpusoby obohacovany o vitaminy, kyseliny nebo probiotika s cilem mit na

konzumenta vedle piijmu zékladnich zivin také pozitivni zdravotni vliv.

Stlakem na omezovani krmnych antibiotik a rastovych stimuldtori se zacinaji
vyhledavat moznosti, jak zvysit uzitkovost a celkové kvalitu produkce hospodarskych zvifat.
Ostropestiec mariansky (Silybum marianum), 1éCiva rostlina vyuzivana v humanni
I veterinarni mediciné, se zacind objevovat i na naSem trhu v podobé krmnych dopliki pro

hospodarska zvifata za ucelem zvyseni uzitkovosti.



2 Cil prace

Cilem diplomové prace je pomoci chemicko-fyzikéalnich (vytéznost masa z hlavnich
partii, slozeni masa, pH) a technologickych (barva a vaznost masa) parametrti zhodnotit jakost

krali¢itho masa v zavislosti na slozeni krmné davky a délky vykrmu.

Hypotéza:

Slozeni kompletniho krmiva ovliviiuje kvalitu krali¢iho masa.



3 Literarni prehled

3.1 Chov jatecnych kraliki

Rozvoj chovu jate¢nych kralikti ve velkochovech nastal v Ceské republice po zméné
politického uspofadani tehdejiiho Ceskoslovenska, kdy doslo k moZnosti volného
obchodovani se zemémi zapadni Evropy. Po revoluci v roce 1989 vznika novy smér Zivocisné
vyroby — vykrmové faremni chovy kralik (Stétka, 2013). Zahraniéni firmy (zejména z Italie
¢1 Francie), které se specializuji na Slechténi chovnych zvitat ¢i prodej chovnych technologii,

zacCinaji pronikat se svymi produkty na nas trh (Drba, 2013; Kocar, 2011).

Krélici jsou vhodnym zivocisSnym druhem pro intenzivni produkci masa diky svym
vlastnostem, mezi které patii ranost, vysoka intenzita ristu, dobra konverze krmiva, lepsi

zmasilost a vysoky reprodukéni potencial (Zita a kol., 2011).

Jate¢ni kralici, ktefi jsou chovani za tucelem masné produkce, jsou chovani
Vv intenzivnich farmovych chovech. Zékladem vysoce intenzifikovaného zpisobu chovu
jate¢nych kralikli jsou specialné Slechténé linie tzv. brojlerovych kraliku, jejichz zdkladem
jsou Cistokrevna plemena kralikd stfednich velikosti (napf. novozélandsky bily — Nb).
Zastupci téchto vysoce produkénich linii uzitkovych hybridi jsou oznaCovani rdznymi
obchodnimi nazvy (napiiklad Hyla, Hyplus, Zika, Cunistar) a konkrétni postup Slechténi si

kazda firma jako své obchodni tajemstvi peclive stiezi.

3.2 Kbvalita masa a jeji ukazatele
Kvalita masa je pomérné velmi Siroky pojem, ktery zahrnuje chemické, fyzikalni
a senzorické charakteristiky. VétSina téchto charakteristik se navzajem ovliviiuje a je proto

potieba tyto charakteristiky posuzovat spole¢né (Timova a kol., 2011).

Zakladnim ptfedpokladem pro to, aby maso mohlo byt pouzito k lidské vyzivé, jako
potravina je jeho zdravotni a hygienicka nezavadnost. Jakost masa je dle Steinhausera (1995)
zéavisla na deviti jakostnich charakteristikach a jejich vzajemnych interakcich. Mezi tyto

charakteristiky patii:

chemické slozeni,

fyzikalni vlastnosti,

biochemicky stav,

mikrobialni kontaminace,
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— hygienicka hodnota,

— kulinarni vlastnosti,

— vyzivova hodnota,

— technologické vlastnosti,

— smyslové vlastnosti.

3.2.1 Jateéna hodnota

Jatecna hodnota je soubor ukazatell, které se sleduji u zvifete béhem a po porazce.
Mezi ukazatele jate¢né hodnoty sledovanych a hodnocenych u kralikli patii zejména jate¢na
vytéznost, slozeni jatecného téla, podily jednotlivych ¢asti z jatecné upraveného téla a dalsi

ukazatele jako obsah tuku ¢i vaha kiize (Zita a kol., 2011).

Jate¢na vytéznost je procentudlné vyjadieny pomér mezi jatecné upravenym télem a
zivou hmotnosti pted porazkou. Jate¢né upravené télo zahrnuje nejen trup s hlavou, ale také
pozivatelné vnitinosti, kam zahrnujeme ledviny s ledvinovym tukem a jatra (Zadina a kol.,
2004). Podle harmonizacnich kritérii pro vyzkum v oblasti kralictho masa se do skupiny
pozivatelnych vnitinosti zahrnuji také vnitinosti nachazejici se v hrudniku — plice s tracheou,

brzlik, jicen a srdce (Blasco and Ouhayoun, 1996).

a+b
X = (—) * 100 [%]
Kde: X procentudlni hodnota jate¢né vytéznosti [%]
n ziva hmotnost pied porazkou [g]
a hmotnost trupu s hlavou [g]
b hmotnost pozivatelnych vnitinosti [g]

Jate¢na vytéznost se u kraliki masnych stfednich plemen a hybridd pohybuje

v rozmezi 57 — 61 % (Zadina a kol., 2004).

3.2.2 SloZeni masa

Pod pojmem maso se v uz§im slova smyslu rozumi libova svalovina (kosterni
svalstvo) jate¢nych zvitat. Maso je tvofeno n¢kolika chemicky riznorodymi skupinami latek,
které jsou v mase zastoupeny Vv riznych procentudlnich pomérech. Tento rozdil v zastoupeni
jednotlivych slozek masa je dan mnohymi faktory, které se nejcastéji rozliSuji jako vnitini ¢i

vngjs$i. Mezi vnitini faktory patii pohlavi zvifete, plemennd piislusnost nebo vek zvitete.
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Ustdjeni, vyziva nebo také zplsob porazky patii mezi faktory vnéjs$i (Steinhauser, 1995;

Zadina a kol.; 2004).

Steinhauser (1995) uvadi, Ze libova svalovina hospodaiskych zvifat se sklada
z n¢kolika ruznych slozek - vody, bilkovin, tukti (lipid), mineralnich latek, vitamin a

extraktivnich latek.

Tabulka 1 - Zakladni slozky libové svaloviny a jejich pfiblizné procentualni zastoupeni

(Steinhauser, 1995).

Slozky masa %
Voda 70-75
Bilkoviny 18 — 22
Tuky (lipidy) 2-3
Mineralni latky 1-15
Extraktivni bezdusikaté latky 09-1
Extraktivni dusikaté latky 1,7

Tabulka 2 — Slozeni masa vybranych druhti hospodarskych zvitat (upraveno dle Zadina a kol.,

2004).
Voda Bilkoviny Tuk Cholesterol Mineralni Energeticka

latky hodnota

% % % mg/100 g % kJ/100 g
Hovézi | 68,5 15 4,5 38-83 0,85 584,7
Skopové | 55,1 12,1 11,5 65— 80 0,90 655,1
Vepiové | 51,1 15,3 139 | 70-105 0,75 784,9
Teleci 77,8 20,0 1,0 37-48 1,20 382,4
Kuieci | 76,2 19,7 1,4 75-108 1,37 415,9
Krali¢i | 69,3 20,4 4,0 35 1,39 638,8

Jak je uvedeno v tabulce ¢. 2, krali¢i maso v porovnani s ostatnimi druhy masa ma

cvwr

bilkovin. U teleciho, kufeciho a kraliciho masa lze také pozorovat nizs§i obsah tuku a vyssi
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obsah bilkovin obsahujicich esencialni aminokyseliny, zejména v ptipadé hibetni partie, ktera

ma také vysokou miru stravitelnosti (Dalle Zotte and Szendr6, 2011).

Tabulka 3 — SlozZeni krali¢iho trupu a jeho zakladnich Casti vcetné energetické hodnoty

(upraveno dle Hernandez and Dalle Zotte, 2010).

Pi‘edni koncetiny | Hibet Stehna | Cely trup

Voda 69,5+ 1,3 74,6 +1,4|73,8+0,8(69,7+2,6
Bilkoviny 18,6 £0,4 22,4+1,3|21,7+0,7{20,3+1,6
Lipidy 8,8+2,5 18+15|34+1,1|84+2.3
Mineralni latky - 12+0,1(12+0,05| 1,8+1,3
Energeticka hodnota 899 + 47 603 658+ 17 | 789 £ 11

Ackoliv je krali¢i maso pro své nutricni vlastnosti cenéno, jeho spotieba od roku 2003
neustale klesa. V roce 2003 byla spotieba krali¢iho masa v Ceské republice 3,0 kg/osobu/rok
a za 8 let postupné klesla az na hodnotu 1,8 kg/osobu/rok v roce 2011. Divodem, pro¢
spotieba kupovaného krali¢iho masa v obchodech klesa, je pravdépodobné vyssi cena oproti
jinym konkuren¢nim druhiim mas dostupnych na trhu — svou cenou se blizi k cenam masa

hovéziho (Roubalovéa a Mach; 2013).

3.22.1 Voda

Voda tvofi majoritni podil na sloZzeni masa, jeji obsah se v mase pohybuje zhruba
okolo 75 % hmotnosti. Obsah vody je nepfimo umérny obsahu tuku v mase, ale je
neovlivnény obsahem bilkovin v mase — vyjimku tvoii maso mladych zvitat. Voda v mase je
spojovana se svalovou tkani a bilkoviny maji hlavni vliv na vaznost vody v mase. Majoritni
¢ast vody (az 85 % z celkového poctu) je vazana mezi tenkymi a tlustymi myofibrilami.

Zbyvajici voda je vazana ptimo myofibrilami (Varnam and Sutherland, 1995).

3.2.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou v mase zastoupeny Vrozmezi 16 — 22 % jeho hmotnosti (Huff-
lonergan, 2010). Bilkoviny jsou vyznamnym zdrojem zivin, nebot' se vétSinou jedna tzv.
,plnohodnotné bilkoviny*, které obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny (Steinhauser,

1995).
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Dle Pearson and Gillett (1996) lze bilkoviny délit podle jejich zakladni funkce a
rozpustnosti (resp. nerozpustnosti) do tii skupin. Prvni skupinou, ve vod¢ rozpustnych
bilkovin jsou sarkoplazmatické bilkoviny. Jedna se 0 komplex asi 50 latek, z nichz mnohé
jsou soucasti glykolytickych enzymii. Mezi vyznamné sarkoplazmatické bilkoviny patii tzv.
hemova barviva - myoglobin a hemoglobin. Myofibrilarni bilkoviny jsou rozpustné
Vv roztocich soli a hraji hlavni roli ve svalové kontrakci a pohybu zvitete. Hlavnimi proteiny
jsou aktin, myosin a kombinovana forma (aktionmyosin), ktera je zodpovédna za svalovou
kontrakci. Tteti skupinou bilkovin jsou nerozpustné aromatické bilkoviny (bilkoviny pojivové
tkang), které zahrnuji z velké ¢asti dvé odlisné bilkoviny — kolagen a elastin. Dalsi, méné

hojné zastoupenou bilkovinou je retikulin.

Krali¢i maso je bohatym zdrojem bilkovin, krali¢i maso obsahuje ptes 20 % bilkovin.
Bilkoviny nejsou v jednotlivych partiich kraliciho téla zastoupeny rovnomérné, obecné hibet

obsahuje vice bilkovin, nez stehna (Timova a kol., 2014).

3.2.2.3 Lipidy

Lipidy jsou ve svaloviné obsazeny v pomérné Sirokém rozmezi, tvoii asi 1 — 13 %
z celkové hmotnosti. Lipidy se v téle hospodaiskych zvifat vyskytuji ve dvou zakladnich
formach — jako triglyceridy nebo fosfolipidy. Triglyceridy jsou chemické slou€eniny, které se
skladaji z molekuly glycerolu, jehoz vSechny tii hydroxylové skupiny (-OH) jsou
esterifikovany mastnymi kyselinami. Tyto estery mastnych kyselin s glycerolem piedstavuji
nejvetsi podil lipida v téle — az 99 %. Polarni fosfolipidy maji oproti triglyceridiim jednu
hydroxylovou skupinu esterifikovanou fosfatovou skupinou. Primérny obsah tuku v libovém
mase je na urovni okolo 2 - 3 %. Obsah tuku v télech hospodaiskych zvitat je rozdélen velmi
nerovnomérné. Malé ¢ast je uloZena piimo ve svalech, tento tuk nazyvame jako vnitrosvalovy
(intramuskularni) a samostatnou tukovou tkan nazyvame jako depotni (zdsobni) tuk.
Ptitomnost tuku pozitivné ovlivituje senzorické vlastnosti masa, nebot’ tuk je nositelem fady
aromatickych a chutovych latek. Béhem pfirozenych zmén, jako je hydrolyza ¢i oxidace
mastnych kyselin, vznikaji v mase rizné produkty, které v malych koncentracich piiznivé
ovliviiujyi aroma masa (ve vySSich koncentracich vSak dochdzi k negativnimu ovlivilovani).
V tuku jsou dale také obsazeny rizné lipofilni latky, které se zejména pii vysSi teploté

uvolnuji a prispivaji k chutnosti masa (Steinhauser, 1995; Huff-lonergan, 2010).
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3.2.2.4 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem biologicky dostupnych vitaminG skupiny B. Krali¢i
maso je vyznamnym zdrojem vitamint B, Bs, Bs, B3 @ B1o. Koncentrace se vSak vyznamné
li$i, a to nejen mezi masem riznych zivo¢iSnych druhd, ale i mezi jednotlivymi zvifaty
v ramci jednoho plemene. Obsah se také snizuje tepelnym zpracovanim masa (Dalle Zotte and

Szendrd, 2011; Lombardi-Boccia et al., 2005).

3.2.2.5 Mineralni latky

Mineralni latky se podileji na hmotnosti masa asi z 1 %. Jako mineralni latky byvaji
nékdy oznafovany vSechny latky, které zistavaji v popelu masa po jeho mineralizaci. Proto
byvaji nékdy mineralni latky oznaCovéany jako popeloviny. Maso je vyznamnym zdrojem
mineralnich latek, zejména drasliku (K), vapniku (Ca), hot¢iku (Mg) nebo zeleza (Fe). Hovézi
maso je vyznamnym zdrojem zinku (Zn), na jod (I) je bohat¢é maso moiskych ryb

(Steinhauser, 1995)

Tabulka 4 — Obsah vybranych prvka v krali¢im mase (Dokoupilova a kol., 2007; Parigi Bini

etal., 1992).

mg/100 g
Zinek (Zn) 2,7-9,3
Fosfor (P) 222 - 234
Draslik (K) 428 - 431
Sodik (Na) 37 - 47
Zelezo 11-1,3
Selen (Se) 9,3-15

Tmava Cervenda masa, jako je maso hovézi, jehné¢i nebo skopové jsou nejbohatSim
zdrojem Zzeleza a zinku (Williams, 2007). Hemové Zelezo v mase ma tu vyhodu, Ze je
biologicky dostupnéjsi nez Zelezo z rostlinnych produktd. Vyuzitelnost zeleza z ¢erveného
masa se pohybuje v rozmezi 72 - 87%. U kralikli a vepfového masa je vyuZitelnost o néco

nizsi, v rozmezi 56 az 62% (Lombardi-Boccia et al., 2002).

3.2.2.6 Sacharidy
Sacharidy jsou v téle zivocichui zastoupeny, na rozdil od t¢l rostlin, ve velmi malém
mnozstvi. V. mase je vyznamnym zastupcem sacharidi glykogen, ktery hraje vyznamnou roli

V procesu zrani masa post mortem. Za normalnich podminek obsahuje sval okolo 0,3 — 0,9 %
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glykogenu. Velkou zasobarnou glykogenu v téle jsou jatra, jejichz hmotnost tvoii glykogen az

z 3 % (Steinhauser, 1995).

3.23 pH

Porazka a nasledujici proces zrani masa je proces, kterym se da ovlivnit (pozitivné
i negativné) kvalita masa. Po omraceni a vykrveni zvifete dojde k procesim, které vedou
k chemickym zménam a zrani masa. Béhem anaerobni glykolyzy, ktera probiha po porazce
zvitete, je glykogen ulozeny ve svalech preménovan glykolytickymi enzymy na kyselinu
mlécnou. Dochazi k poklesu hodnoty pH masa z pivodni hodnoty okolo 6,8 na pH mensi nez
5,8, kdy dochazi v kyselém prostfedi k inhibici enzymi a glykolyza se zastavuje (Velisek,
2002).

Hodnota pH ovliviiuje celou fadu dal$ich vlastnosti masa — jeho barva, vaznost vody ¢i

kiehkost (Silva et al., 1999).

3.2.4 Vaznost vody

Vaznost vody mtize byt definovana jako schopnost vazat svoji vlastni ¢i pridanou
vodu béhem plisobeni urcitych fyzikélnich sil, jako muize byt tlak, zvySena teplota nebo
odstiediva sila. Na ptsobeni téchto riznych fyzikalnich sil je také zaloZzené laboratorni méfeni
vaznosti vody. Existuji 3 zakladni typy metod méfeni vaznosti vody - bez pouziti sily (ztraty
odkapem nebo vyparem), za pouziti nékteré sily (metody lisovaci nebo centrifugaci) nebo za
pusobeni tepla. Schopnost vazat vodu je ovlivnéna mnohymi faktory, mezi které patii pH,
koncentrace soli, obsah né&kterych iontd, intravitalni vlivy, prib&éh posmrtnych zmén nebo

stupen rozméInéni masa (Zayas, 1996).

Vaznost vody je také vyznamnym faktorem, ktery ovliviiuje ekonomiku a prodej masa
v obchodech. Pokud dochdzi diky niz§i vaznosti vody ke ztratdm vody okapem, dochazi
jednak ke ztrat€ hmotnosti a tim ke zhorSovani ekonomiky prodeje. Proto by v zajmu
obchodnika mélo byt snizit ztraty okapem na co nejmensi moznou miru. V neposledni fadé
byva takové maso zékazniky je hodnoceno jako nevyhovujici ze senzorického hlediska

(Varnam and Sutherland, 1995).

3.2.5 Barvamasa
Maso je mozné podle jeho barvy rozd¢lit na 2 zékladni typy, na tzv. bilé nebo Cervené
maso. V mase jsou obsaZzeny ridzné slouceniny, které ovliviiuji jeho barvu — myoglobin,

hemoglobin, cytochromy, katalazy, flaviny a jiné dalsi barevné slozky. Prvni dvé zminéné
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slouceniny - bilkoviny myoglobin a hemoglobin — jsou kvantitativn¢ zdaleka nejhojngji

zastoupené (Pearson and Gillett, 1996).

Myoglobin, také ozna¢ovany jako svalové barvivo, se sklada z jedné hemové skupiny
a jednoho proteinové feté¢zce. Na myoglobinu je z velké Casti zavislad barva masa, nebot’ tvofi
80 — 90 % vsech hemovych barviv. Krevni barvivo, hemoglobin, mé na rozdil od myoglobinu
¢tyfi hemové skupiny. Ve svaloviné dobie vykrvenych zvifat se nachazi 10 — 20 %

hemoglobinu z celkového poctu v§ech hemovych barviv (Vaclavik and Christian, 2007).
3.3 Faktory ovliviiujici kvalitu masa

3.3.1 VyzZiva a obohacovani krmnych smési

V intenzivnich farmovych chovech kraliki se vyuziva vyhradné granulovana
kompletni krmnéd smés. Jeji pouzivani je v tomto zplsobu chovu kralikli nutnosti, nebot’
pfinasi usnadnéni a zrychleni manudlni prace béhem podévani krmiva. Dal§im divodem pro
krmeni krmnou smési je pokryti vSech pottebnych Zivin pro chované kraliky, coz by bylo pfi

pouziti objemnych krmiv (seno, zelend pice) velmi obtizné (Zadina, 2004).

Granulovanou kompletni krmnou smés je mozno béhem faze jeji vyroby obohacovat
o riznd aditiva — at’ jiz o rGzné rostliny ¢i rostlinné produkty nebo komeréné vyrabéné
ptipravky. Vzristajici tlak na omezovani chemickych latek a trend jejich nahrazovani latkami
prirodnimi v celém potravinarském sektoru se nevyhnul ani vyzivé kralik.. Tento proces byl
také urychlen regulaci ze strany Evropské unie, kterd od 1. 1. 2006 zakazala pouzivat ristoveé
stimulatory na bazi antibiotik a podavani antibiotik jako prevenci pfed eventudlnimi
onemocnénimi. Z tohoto diivodu se snazi chovatelé, vyrobei krmiv a vyzkumna pracovisté
pfichézet s jinymi ptirodnimi alternativami (Dokoupilové a kol., 2013). Takovym ptikladem
mize byt nahrada chemickych kokcidiostatik (Robenidin, salinomycinat sodny) ptirodnim
kokcidiostatikem Emanox, ktery je tvofeny smési rostlinnych mikronizovanych extrakti a

jejich frakei, standardizovanych na obsah tc¢innych latek (Ondracek a kol., 2011).

DalSim smérem obohacovani krmnych smési je vyuZzivani produktl vznikajicich
V potravinaiském priimyslu, napf. pii zpracovani oliv nebo rajcat. Sttedomotské staty, jako je
Italie ¢ Spanélsko jsou vyznamnymi péstiteli olivovniki (Olea europaea L.) a producenty
oliv a olivového oleje. B€hem zpracovani a lisovani oliv vznikaji odpadni latky, olivové

pokrutiny. Olivové pokrutiny jsou heterogenni smési olivové slupky, buniciny, dievnatého
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endokarpu a semen. Ptidavek olivovych pokrutin do krmné smési pro kraliky mél zlepsujici

vliv na oxidacni stabilitu krali¢iho masa a jeho nutri¢ni vlastnosti (Dal Bosco a kol., 2012).

Produkce rajcete jedlého (Solanum lycopersicumL.) a jeho dalsi zpracovani je
vyznamnym odvétvim potravinaiského prumyslu v Italii. Po extrakci rajatové stavy vznika
smés slupek, jader, rozdrcenych seminek a jiné zbytky. Tyto rajcatové pokrutiny mohou byt
nejen zdrojem vldkniny, proteint a tukd, ale také jsou bohatym zdrojem zivin a antioxidantii

jako jsou karotenoidy (lykopen a B-karoten) nebo fenolické slouceniny (Pieretti et al., 2013).

3.3.1.1 Ostropestirec mariansky (Silybum marianum)

Ostopestiec mariansky (Silypum marianum) je jednoletd ¢i bylina z Celedi
hvézdnicovité (Asteraceae). Ostropestiec je cenén pro své plody, které vznikaji na konci 1éta
po odkveteni purpurové Cervenych kvétenstvi. Plody ostropestice jsou v lidovém 1é€itelstvi
znamy jiz stovky let pro své protektivni ucinky na jatra a podporu jejich funkce. Ve vyziveé
zvitat se zacal ostropestfec vyuzivat nejdiive jako zdroj zivin ve formé pokrutin po
vyextrahovdni potfebnych latek pro potfeby farmaceutického primyslu. Tyto pokrutiny
Z plodu ostropestice jsou bohaté na proteiny a vldkninu a proto se jich zaalo vyuZzivat
v krmnych smésich pro prasata, dojnice a dal$i hospodarska zvitata. V 80. letech v tehdejsim
Ceskoslovensku se riizné upravené plody ostropestice zadaly systematicky pridavat do

krmnych davek dojnic s pozitivnim vlivem na uZzitkovost a zdravotni stav stad (Buchta, 2013).

Ruzné experimenty a klinické studie vSak ukazaly, ze zafazeni silymarinu do krmné
davky zvysilo produktivni a reprodukéni vykonnost a zlepsilo zdravotni stav hospodarskych

zvitat (Tedesco, 2001).

Rychle rostouci hybridi brojlerovych kralika a kufat jsou vystaveny mnoha dlouhodobé
| kratkodob& pusobicich stresovych faktort (napf. tepelny stres, imunitni problémy,
manipulace, doprava), které mohou zmeénit jejich vnitini homeostazu a oxida¢ni / antioxidacni
rovnovahu, coz vede k oxidacnimu stresu (Sies, 1991), ktery mze mit Skodlivé Uc¢inky na
trvanlivost masa (Sheldon et al, 1997; Young et al, 2003). Krom¢ toho mohou toxické
latky Vv krmivu spolu s velmi rychlym tempem ristu modernich brojlerovych hybrid
vést K vyznamnému metabolickému a oxida¢nimu stresu, ktery muize sniZovat ucinnost
konverze krmiva a mize ovlivnit ukazatele vykrmnosti a kvalitu masa (Carreras et al, 2004;

Erdogan et al., 2005).
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4  Material a metodika
4.1 Vzorky a jejich priprava

Vzorky kréli¢itho masa byly pribézné ziskdvany v demonstracni a pokusné staji (DPS)
Ceské zemédélské univerzity v Praze b&hem porazek probihajicich v ramci vykrmovych
pokusii. Pokusni kralici (komer¢ni hybrid Hyla) byli rozdéleni do skupin, které se liSily
slozenim predkladané krmné smési (KS). Nasledujici pfehled uvadi seznam pokusnych
skupin, které byly béhem vykrmovych pokust vytvoreny a to véetné ptidavku, kterym byla

krmna smés obohacena.

— Dbila skupina (kontrolni) — bez pfidavku ostropestice

— Cervena skupina — ostropestiec — 2 g/kg KS

— Zluta skupina — ostropestiec — 10 g/kg KS

— zelena skupina — ostropestiec (fermentovany vylisek) — 10 g/kg KS

— modra skupina — AV3 - 0,2 ml/kg KS

Vlastni vykrmovy pokus byl zahajen ustdjenim odstavenych krali¢at (ve véku 35 dni)

pfivezenych z farmy a ukoncen porazkou v 70., 77. nebo 84. dni véku (poraZeni byli pouze ti
kralici, kteti dosahli v daném terminu porazky hmotnosti minimalné 2 600 g). Z kazdé
pokusné skupiny byly béhem porazky v 70. a 84. dni v€ku kraliki odebrany vzorky od tfech

zvitat — vzdy stehno a hibet.

4.2 Pristroje a pomiicky

Pro analyzu vzorki v laboratofi byly pouzity vedle bézného vybaveni laboratofe také
nasledujici pfistroje a pomiicky:

— Analytické vahy TCS 128/92-1329, min 200 mg, max. 180 g, d = 0,1 mg, vyrobce
A&D Company, Japonsko,

— predvazky Vibra AJ-2200CE, min 0,5 g, max 2200 g, d = 0,01, ¢ = 0,1g, vyrobce
Shinko Denshi, Japonsko,

— digitalni planimetr zn. Planix 7 (Tamaya, Japonsko),

— Chromatograficky papir Whatman 2,

- Kijeltec Foss 2200 Auto Distillation, Svédsko,

- Mineralizator MB 442, Cesk4 Republika,

— pH metr zn. PH 112 (Snail Instruments), kombinovana sklensma elektroda,
Theta,

— pienosny spekrofotometr Minolta CM600D, Minolta, Japonsko,
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— pfistroj Soxhtherm (Gerhardt), Némecko.

4.3 Chemikalie a roztoky

Pro analyzu vzorki v laboratofi byly pouzity nasledujici chemické latky v Cistoté p. a.:
— aceton, Lach-Ner, s.r.o.,
— kyselina sirova, 96 %,
— kyselina chlorovodikova, 35 %, Lach-Ner s.r.o.,
— motsky pisek, Lach-Ner s.r.o.,
— petrolether, Lach-Ner s.r.o.,
— hydroxid sodny, P. A., Lach-ner, sr. 0.,
— katalyzator — 1000 KjelTabs, ST, Thompson & Capper LTD, UK,
— kyselina borita, P. A., Lach-ner, sr. 0.,

— Tashiro indikator.

4.4  Pracovni postupy
4.4.1 Vytéznost

Vytéznost byla vypocitana jako procentualni hodnota cennych partii z celkové vahy
odebran¢ho vzorku. V ptipadé¢ stehna byl hodnocen podil stehenni svaloviny a kosti, u hibetu

pomér mezi svalem Musculus longissimus dorsi (MLD) a zbytkem svaloviny hibetu.

Jednotlivé vzorky byly v laboratofi upraveny pro dalsi praci. Stehno bylo pomoci noze
peclivé vykosténo a hibet byl rozdélen na dvé ¢asti - sval Musculus longissimus dorsi (MLD)
a zbytek svaloviny hibetu. Nasledné byly vSechny casti stehen (kost a stehenni svalovina) a

hibetu (MLD a zbytek svaloviny) zvaZeny.

X = %*100 [%]

Kde: X vytéZnost cennych partii vzorku [%]
a hmotnost cenné partie vzorku — stehenni svalovina nebo MLD [g]
b hmotnost celého vzorku — celé stehno nebo hibet [g]

4.4.2 Zakladni rozbor

Zékladni rozbor zahrnoval stanoveni zakladnich slozek vzorku - obsah susiny,

bilkovin a tuku.
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4.4.2.1 Obsah suSiny
Obsah susiny ve vzorcich krali¢iho masa byl stanoven pomoci metody, pii které je

zhomogenizovany vzorek masa suSen S piskem do konstantni hmotnosti v susarné (1ISO 1442,

1997).

Do piedsusené misky s piskem se do pisku vmicha sklenénou ty¢inkou vzorek
homogenizovaného krali¢iho masa (o hmotnosti cca 10 gramll) a zaznamena se hmotnost
vazenky s piskem, sklenénou ty¢inkou a vzorkem. Takto pfipravené vzorky se vlozi na

pfiblizn€ 2 hodiny do susarny, pii teplot¢ 103 = 2 °C do konstantniho ubytku hmotnosti.

a—>b
X = ~ * 100 [%]

Kde: X  procentualni obsah susiny ve vzorku [%]
a hmotnost misky, sklenéné ty¢inky a motského pisku po vysuSeni [g]
b hmotnost misky, sklenéné ty¢inky a motského pisku pted vysusenim [g]
n navazka vzorku masa [g]

4.4.2.2 Obsah dusikatych latek (bilkovin)
Obsah dusikatych latek ve vzorku byl stanoven pomoci Kjeldahlovy metody, pii které
je dusik pfitomny v analyzovaném vzorku pfeveden na amoniak (ve form¢ siranu amonného)

a nasledné je titracné stanoven jeho obsah v analyzovaném vzorku a vypocitan obsah bilkovin
(ISO 937, 1978).

Pro mineralizaci se navazi asi 1 g vzorku do mineraliza¢ni tuby, ptida se katalyzator (2
tablety) a 20 ml koncentrované kyseliny sirové. Mineraliza¢ni tuby pfipravené k mineralizaci
se umisti do mineralizacniho bloku, kde je pfi zvySené teploté¢ (420 °C) vzorek
zmineralizovan. Zmineralizovany vzorek se destiluje pomoci automatického pfistroje Kjeltec
2200. Zavéretnym krokem je zjiSt€ni amoniaku pfitomného ve vzorku, které se provadi

pomoci titrace 0,2M kyselinou sirovou.

¥ = 0,28 * (V - Vsp) * fuzsoa * fp

n
Kde: X procentudlni obsah bilkovin ve vzorku [%]

\Y objem kyseliny sirové spotifebované pfi titraci vzorku [ml]

Vsp objem kyseliny sirové spotiebované pii titraci slepého pokusu [ml]

22



fu2sos faktor kyseliny sirové — 1,0833
fp ptfepocitavaci faktor - 6,25

n navazka vzorku [g]

Pro kazdy vzorek byl obsah bilkovin stanoven dvakrat a vysledna hodnota byla vypocitana

pomoci aritmetického priméru.

4.4.2.3 Obsah tuku
Obsah tuku ve vzorcich byl stanoven pomoci metody stanoveni celkového tuku (ISO

1443, 1973) gravimetrickou metodou po extrakci nepolarnim rozpoustédlem.

Extrakce tuku ze vzorku probihd pomoci automatického extrakéniho pfistroje
Soxtherm od firmy Gerthard. Sklenéné extrakéni bainky se po vlozeni varnych kaminkd zvazi
na laboratornich vahach. Déle se obsah vazenky s usuSenym vzorkem, pomoci kterého byla
stanovovana susina, presype do extrakéni patrony. Zbyvajici ¢astice na povrchu vazenky se
setfe vatou namocenou v petroléteru, ktera nasledné poslouzi k uzavieni patrony. V tomto
ptipadé byl zvolen program, ktery extrahuje ve 2 fazich (horka — 60 min, vzorek ponofen ve
vroucim petroletheru; studena — 60 min, vzorek je prokapavan zkondenzovanym extrakénim

¢inidlem

Po ukonceni programu se odstrani extrakcéni patrony se vzorkem a extrakéni banky
dosusi pii teplote 103 = 2 °C do konstantni hmotnosti (podobné jako v pfipadé suSiny).
Procentualni hodnota obsahu tuku ve vzorku se spocita gravimetricky z hmotnosti extrakénich

bangk (ptfed a po extrakci) a hmotnosti vzorku.

X=(b;a)*1oo[%]
Kde: X procentudlni obsah tuku ve vzorku [%]
n navazka vzorku - pfed stanovenim susiny [g]
a hmotnost extrakéni banky s kameny [g]
b hmotnost extrakcni banky s kameny a vyextrahovanym tukem [g]

443 Meéreni pH
Hodnota pH byla méfena pomoci méficiho piistroje PH 112, ktery byl pied zacatkem

meéfeni kalibrovan pufrovacim roztokem na hodnotu pH 4. Hodnota pH byla méfena
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vpichovanim méfici elektrody do zhomogenizovaného vzorku masa, u kazdého vzorku byla

hodnota pH odectena 5x, vzdy v jiném misté vpichu méfici elektrody.

4.4.4 Vaznost vody

Vaznost vody byla hodnocena dvéma odliSnymi zpisoby, prvnim zplisobem byly
hodnoceny hmotnostni ztraty vyvarem a druhym zpisobem byla hodnocena vaznost vody

lisovaci metodou.

4441 Hmotnostni ztraty vyvarem

Mnozstvi vody, které vzorek masa ztrati pii ptsobeni vyssi teploty, bylo urcovano

pomoci hmotnostnich ztrat vyvarem.

Hmotnostnich ztraty vyvarem (HZV) se stanovi tak, Ze zhomogenizovany vzorek
stehenni svaloviny (o hmotnosti cca 40 g) se vlozi do $iroké zkumavky a pomoci vhodného
nastroje (1zicky) peclivé upéchuje takovym zplisobem, aby ve vzorku neziistal Zadny vzduch.
Zkumavka se nasledné¢ uzavie hlinikovou f6lii. Takto ptipravené zkumavky se vlozi do lazné,
ktera ma teplotu nastavenou na 80 °C. Po uplynuti stanovené doby (30 minut) se zkumavky
z lazné vyjmou, vyvarena kapalina se ze zkumavky vylije a vzorek se necha dostate¢né
odkapat. Nasledn¢ se pomoci laboratornich vah zjisti hmotnost okapaného vyvafeného
vzorku. Procentualni hodnota hmotnostnich ztrat vyvarem (HZV) se nasledné vypocita podle

matematického vzorce.

X =275, 100[%]
= E3
b—a 0

Kde: hmotnostni ztraty vyvarem [%]

hmotnost prazdné zkumavky [g]

T 9 X

hmotnost zkumavky se vzorkem pted tepelnym opracovanim [g]

(]

hmotnost zkumavky se vzorkem po vyliti tekutiny a okapani [g]

Pozn.: Hodnota hmotnostnich ztrat vyvarem byla z dlivodu mnozstvi pouzitého vzorku

masa hodnocena pouze u stehenni svaloviny.

4.4.4.2 Lisovaci metoda dle Graua a Hamma
Vaznost vody pomoci lisovaci metody dle Graua a Hamma se stanovi tak, ze odebere
mala ¢ast zhomogenizovaného vzorku (0 hmotnosti ptiblizné 300 ug) a polozi se na filtra¢ni

papir. Filtracni papir se vzorkem se piekryje ¢tvereckem z prithledné folie. Takto pfipraveny
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filtracni papir se vzorkem se vlozi mezi dvé sklenéné desticky ¢tvercového tvaru, Které se

zatizi po dobu 5 minut zavazim o hmotnosti 1 kg.

Po uplynuti stanovené doby a vylisovani vody se pomoci digitalniho planimetru zméfti
plocha masa a plocha vylisované vody. Vypocet procentudlni hodnoty vaznosti vody se poté

provede pomoci jednoduchého matematického vztahu z téchto dvou hodnot.

a

Kde: X procentudlni hodnota vylisované vody
a  plocha vylisovaného vzorku masa [cm?]

b  plocha vylisované tekutiny [cm?]

4.4.5 Meéfeni barvy masa

4.45.1 Obsah hemovych barviv
Obsah hemovych barviv byl stanoven spektrofotometricky métfenim absorbance pii

vinové délce 640 nm modifikovanou Hornseyovou metodou.

Do zkumavky se pipetou odméti 10 ml okyseleného acetonu (100 ml acetonu, 1,125 ml
kyseliny chlorovodikové). K okyselenému acetonu se dale piida vzorek masa o vaze 2,5 g a
destilovana voda v objemu, aby koncentrace acetonu byla 80 % (nutno zapocitat i obsah vody
ve vzorku masa). Pfipravené zkumavky se protiepou, aby se vSechny slozky uvnitf
promichaly. Extrakce hemovych barviv do okyseleného acetonu probihd za obcasného
promichani zkumavek po dobu 60 minut. Po skonceni extrakce se obsah zkumavek piefiltruje
do distych zkumavek a zméfi se absorbance filtratu na spektrofotometru UV 2900 PC pfi

vinové délce 640 nm.

_A640*f*Mr

X
axbx*n

[mg.kg™]
Kde: X obsah hemovych barviv ve vzorku [mg.kg™]
Asso  absorbance pii vinové délce 640 nm
f zted’ovaci faktor — 12,87 ml

M: primérna relativni molekulova hmotnost myoglobinu — 17 000
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a absorpéni koeficient — 0,48 mol.cm™
b tloustka stény kyvety — 10 mm

n navazka vzorku [g]

4.45.2 Reflekéni méreni barvy
Barva byla meéfena pomoci pienosného spektrofotometru Konica Minolta CM

600/700d. Ptistroj byl nastaven na thel pozorovatele 10 °, zdroj svétla D65.

Vzorek nezhomogenizované svaloviny rozifizne a vznikla cerstva fezna plocha se
ptekryje transparentni potravinaiskou folii. Spektrofotometr se piikladd na folii na rtzna
mista (na kazdy vzorek probéhla 3 méfeni) a piistroj automaticky ukladd nameétend data do

pameti.

4.5 Statistické vyhodnoceni

Statistické vyhodnoceni namétenych vysledktl bylo provedeno za pomoci pocitatového
programu Statistica, verze 12. Pro porovnavani jednotlivych skupin vzorkti mezi sebou byl
pouzZivan péarovy t-test. Pro hodnoceni zavislosti mezi dv€éma prom&nnymi byla pouZita

jednoduché lineéarni regrese.
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5 Vysledky

Diplomova prace byla zaméiena na hodnoceni zakladnich parametrii masa kralikt, ktefi

byli krmeni odliSnou krmnou smési a porazeni v odlisném véku (70. a 84. den véku).

Pro vyhodnoceni této diplomové prace bylo béhem 3 pokust odebrano a vyhodnoceno

celkem 144 vzorku (72 stehen a 72 hibetd).

5.1 Vytéznost

Tabulka 5 — Vytéznost masa ze stehen — rozd¢leni dle jednotlivych pokust, porazkového veéku

a pokusnych skupin.
Pokus | Den| Skupina Celé stehno Svalovina Kost VytéZnost
g %

Bila 208,24 + 6,26 164,97 £4,25 | 43,27+2,02 | 79,23 +£0,36
Cervena | 19559+ 13,45 | 157,95+ 12,06 | 37.64+2,04 | 80,73 + 0,93
° Zluta 201,31 +9,11 159,00+ 7,36 | 42,31 +1,84 | 78,98 +0,27
Modra 200,84 + 6,02 156,45+9,71 | 44,39+595 | 77,87 +£3,19
' Bila 232,19 + 6,00 181,84 £ 6,75 50,35+ 1,18 | 78,30+ 0,96
Cervena | 218,70+ 12,77 | 174,34 +11,78 | 4436+238 | 79,69+ 1,14
o Zluta 22491 £ 10,26 181,85+9,92 | 43,06+2,33 | 80,84 +1,17
Modra 227,29 £ 8,22 183,93 £5,16 | 43,36 +3,17 | 80,94+0,72
Bila 216,74 +10,71 | 173,23 +£11,71 | 43,51+1,33 | 79,88 +1,47
Cervena | 215,27 £10,40 176,82 £ 7,38 38,46 £3,81 | 82,16+1,13
° Zluta 218,50 £ 17,05 | 178,45+14,94 | 40,05+2,99 | 81,65+ 1,03
Zelena 214,10 £ 5,72 172,08 £5,29 | 42,01 £3,22 | 80,38 £1,36
? Bila 232,20+ 11,03 190,21 +8,88 | 42,05+2,17 | 81,90+0,15
Cervena | 206,08 + 10,17 168,69 £ 8,34 | 37,39+1,88 | 81,86+0,19
o4 Zluta 23448+ 1137 | 188,19+6,22 | 4629+5,17 | 80,30+ 1,29
Zelena 228,39 +£9,87 188,70+ 9,57 | 39,69 +0,71 | 82,60 + 0,67
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Pokus Den Skupina Celé stehno Svalovina Kost VytéZnost
g %
Bila 215,35+ 18,28 [ 169,89 + 15,05 [ 45,46 + 5,87 | 78,89 £ 2,15
20 (:Jervené 217,83 £2,72 | 175,84 £3,40 |41,99 £+ 1,00|80,72 + 0,63
Zluta 212,63 + 11,70 | 169,40 £ 11,08 | 43,23 + 2,74 (79,64 + 1,44
3 Modra |214,18+13,78 (171,62 + 11,70 42,56 +2,86 80,12 + 0,85
Bila 220,52 + 10,48 | 173,90 + 4,05 |46,62 + 6,79 (78,92 +2,14
84 (Eervené 212,88 + 19,06 | 167,87 £ 16,79 | 45,01 + 2,55 (78,81 £ 0,92
Zluta 213,65+297 | 172,32 +5,05 |41,34 +£4,13|80,65 + 1,93
Modra 223,57+ 14,05(176,04 + 13,79 147,53 £ 1,11 78,69 £ 1,29
Tabulka 6 — Vytéznost svalu I. dorsi z hibetu — rozdéleni dle jednotlivych pokusi,
porazkového veéku a pokusnych skupin.
Pokus| Den | Skupina Cely hibet MLD Zbytek VytéZnost
g %
Bila 96,59 + 3,76 50,64 +5,07 | 4595+230 | 52,36 +3,43
Cervena | 96,34+ 6,79 52,11 +237 | 4423+515 | 54,18 £2,54
o Zluta 9535+520 | 54,01£561 | 4134+0,59 | 56,54 +2,90
Modra 99,60 + 0,24 53,12+ 2.4 46,49 £2,72 | 53,33 +2,62
' Bila 110,78 + 7,68 57,10+ 6,99 | 53,68 +3,83 51,45+ 3,73
Cervena | 101,86+ 5,99 51,63 £ 0,58 50,23 +5,47 | 50,78 2,50
o Zluta 98,16 +9,51 54,19 +295 | 43,96 +12,05 | 55,70+7,71
Modra 104,28 £5,60 | 59,10+ 10,09 | 45,18 +12,27 | 56,85 + 10,85
Bila 102,57 1,87 57,46 +3,14 | 45,11+3,00 | 56,02 +2,82
Cervena | 10043 +£243 | 5882+2,62 | 41,61+5,04 | 58,63 4,07
o Zluta 104,23 + 6,08 59,98 +£6,18 | 4425+336 | 57,48 +3,52
Zelena 99,18 + 5,44 56,00+ 3,16 | 43,18+241 56,46 + 0,61
g Bila 109,80 + 8,07 62,85+2,04 | 46,95+7,13 57,4 £ 3,63
Cervena | 100,09 + 4,42 53,88+3,74 | 46,21 +347 | 53,83 +2,85
o Zluta 113,08 9,61 66,00 + 6,54 | 47,08+4,37 | 58,34+2,27
Zelena 101,99 £10,15 | 57,18+4,85 | 44,81+6,19 | 56,16 +2,53
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) Celé stehno Svalovina Kost Vytéznost
Pokus Den Skupina
g %

Bila 106,87 £ 6,79 | 58,41 £4,57 | 48,46 £2,27| 54,63 + 0,86

Cervena | 107,12+ 10,61 | 61,22 + 10,03 | 45,90 + 3,22 | 56,94 + 4,11

70 Zluta 102,98 + 6,40 | 58,91 £7,89 |44,07 £4,29|57,09 + 5,22

Modra 112,06 £2,89 | 63,24 +2,92 48,81 +5,77|56,51 +4,10

3 Bila 108,06 + 8,19 | 59,24 + 5,53 | 48,81 +2,83 54,78 +1,13
84 (:Zervené 101,81 4,45 | 58,38 +5,07 |43,43+4,19|57,33+3,99

Zluta 105,67 £ 13,61 | 57,56 £ 10,99 (48,11 + 3,71 | 54,21 + 3,64

Modra 109,01 £5,85 | 53,73 +£4,38 | 55,28 +4,33 149,29 +2,97

5.2 Zakladni rozbor

Zakladni rozbor zahrnuje vysledky méfeni obsahu suSiny, dusikatych latek (bilkovin) a

tuku ve vzorcich krali¢ich stehen a hibeta.

5.2.1 Obsah susiny

Tabulka 7 — Obsah susiny ve stehnech a hibetech dle jednotlivych pokust, porazkového véku

a pokusnych skupin (%).

Skupina
Pokus | Den Bila Cervena Zluta Modra

70. 26,23 +£0,17 26,40 + 0,69 26,01 £0,90 26,18 £0,01

1 84. 2592 +0,12 26,95 +0,24 26,37 £ 0,41 25,84 £0,30

E 5 70. 25,73 +£0,15 26,35+0,25 25,96 £ 0,61 24,07 +£2,99
% 84. 25,64 £0,07 25,82+ 0,50 25,74 £ 0,31 25,58 0,60
3 70. 25,63+ 0,26 26,24 +£ 0,08 26,03 £0,57 25,82 +0,11

84. 27,00 + 1,50 25,38 £0,43 25,97 £ 1,06 25,56 = 0,09

70. 25,61 £0,40 25,62 +0,78 25,83 +£0,17 25,22 +0,12

1 84. 26,08 £ 0,15 26,29 £0,21 26,22 + 0,56 23,69 + 3,04

E 5 70. 25,46 £ 0,31 26,05 £ 0,01 25,49 + 0,29 26,17 + 0,40
)E 84. 25,30+ 0,30 25,60 £ 0,60 25,82 +0,15 26,56 + 0,31
70. 25,61 £0,24 26,08 £ 0,04 25,64 +0,11 25,43 +0,19

3 84. 25,59+ 0,29 26,01 £0,34 25,70 = 0,09 25,53 +0,36
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5.2.2 Obsah dusikatych latek (bilkovin)

24

Obsah bilkovin (%)
N N
N w

N
[

20

Bila

Cervena

Zluta
70. den

Modra | Bila

Cervena

Zluta
84. den

Modra |

| Stehno
O Hibet

Graf 1 — Porovnani obsahu bilkovin ve stehnech a hibetech mezi 70. a 84. den véku (pokus 1).

Tabulka 8 — Obsah bilkovin ve stehnech a hibetech dle jednotlivych pokust, porazkového
veku a pokusnych skupin (%).

Pokus
1 2 3 1 2 3

Den | Skupina Stehno Hi'bet

Bila 21,88 21,82 20,81 23,39 22,90 22,91

Cervena 21,73 22,46 21,25 23,15 23,35 24,07
o Zluta 21,42 21,62 21,24 23,02 23,13 23,46

Modra 22,23 21,60 21,09 23,87 24,18 22,64

Bila 21,66 21,53 22,05 23,57 23,87 23,32

Cervena 21,55 22,44 22,21 23,26 23,73 23,62
o Zluta 22,20 22,24 21,16 23,67 24,10 23,28

Modra 21,82 21,47 21,32 23,47 23,41 22,64
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5.2.3 Obsah tuku

4

il

Bila Cervena Zlutd Modra Bila
70. den

m Stehno
O Hibet

Obsah tuku (%)
N

Cervena Zlutd Modra

84. den |

Graf 2 — Porovnani obsahu tuku ve stehnech a hibetech mezi 70. a 84. den v€ku (pokus 1).

Tabulka 9 — Obsah tuku ve stehnech a hibetech dle jednotlivych pokust, porazkového véku a

pokusnych skupin (%).
Pokus
1 2 3 1 2 3

Den Skupina Stehno Hi'bet

Bila 2,46 2,81 2,62 0,91 0,89 0,65

Cervena 2,21 3,06 2,27 0,83 0,90 0,76
o Zluta 2,98 2,45 2,38 0,88 0,69 0,72

Modra 2,40 2,98 2,24 0,67 0,79 0,68

Bila 2,50 2,11 2,92 0,85 0,53 0,52

Cervena 2,43 3,00 2,45 0,77 0,74 0,66
i 2,52 2,20 2,27 0,72 0,73 0,90

Modra 2,68 2,41 2,37 0,87 0,77 0,72
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5.3 Hodnota pH

Tabulka 10 — Hodnota pH ve stehnech a hibetech dle jednotlivych pokust, porazkového véku

a pokusnych skupin.
Pokus Den Skupina Stehno Hibet

Bila 5,92 + 0,06 5,90 + 0,04

Cervena 5,79 + 0,04 5,70 + 0,06

0. Zluta 5,88+ 0,05 5,87+ 0,03

Modra 5,83 + 0,04 5,93 + 0,04

! Bila 5,93+ 0,08 5,85+ 0,02
Cervena 5,94+ 0,08 5,89 + 0,03

o Zluta 5,94 = 0,05 5,77 0,05

Modra 5,95+ 0,05 5,80 + 0,04

Bila 5,71 +0,01 5,56 +0,05

Cervena 5,70 + 0,02 5,55+ 0,06

o Zluta 5,67+ 0,07 5,55+ 0,09

Zelena 5,67 +0,03 5,53 +0,05

? Bila 5,81+ 0,03 5,60 + 0,04
Cervena 5,82+ 0,02 5,56 + 0,02

o Zluta 5,80 = 0,05 5,55+ 0,03

Zelena 5,83 +0,03 5,52+ 0,07

Bila 5,44 + 0,03 5,35+ 0,04

Cervena 5,51 0,03 5,54 + 0,04

° Zluta 5,45+0,03 5,34+ 0,02

Modra 541+0,25 5,39 + 0,05

> Bila 5,89 + 0,05 5,79 + 0,04
Cervena 5,92 +0,03 5,84 + 0,02

o4 Zluta 5,90 + 0,03 5,78+ 0,03

Modra 5,83 +0,01 5,76 + 0,01
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5.4 Vaznost vody

5.4.1 Hmotnostni ztraty vyvarem

Hmotnostni ztraty vyvarem byly z divodu velké spotieby homogenizovaného masa

stanovovany pouze u svaloviny stehen.

Tabulka 11 — Hmotnostni ztraty vyvarem (vzorky stehen) dle jednotlivych pokusu,

porazkového veéku a pokusnych skupin (%).

Pokus
Den Skupina 1 2 3
Bila 2290+1,51 24,72 +£1,15 24,13+ 2,84
Cervena 24,40 + 0,86 26,03 +0,46 28,83 +1,11
70.
Zluta 26,13 + 3,15 2553+1,93 24,71 £ 0,60
Modra 25,91 +1,27 25,13+ 0,69 27,43 £ 3,27
Bila 24,25+ 1,35 21,61+1,79 28,58 + 3,12
Cervena 25,29 + 1,07 19,38 + 2,33 26,41 +£1,45
84.
Zluta 26,13 +0,90 23,23+1,44 28,71 +0,73
Modra 26,50 + 0,93 21,76 +2,31 27,73+ 1,00
32
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Graf 3 — Vliv hodnoty pH na hmotnostni ztraty vyvarem.
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5.4.2 Lisovaci metoda
Tabulka 12 — Vaznost vody stanovena lisovaci metodou dle jednotlivych pokust,

porazkového véku a pokusnych skupin (hodnoty v %).

Pokus Den Skupina Stehno Hibet

Bila 37,39 £2,13 35,02 + 1,37

Cervena 34,70 + 0,85 31,66 + 0,86

70 Zluta 36,92 + 1,55 33,40 + 1,6

Modr4 35,01 £ 0,73 37,02+ 1,22

' Bila 37,21+ 1,26 33,08 £ 0,72
Cervena 37,26+ 0,31 35,59 £ 1,79

o Zluta 37,64 + 1,01 31,89 + 1,30

Modra 36,93 + 0,69 32,86+ 1,28

Bila 3521 +0,74 27,79 = 1,16

Cervena 34,86 + 0,65 26,91 + 1,04

70 Zluta 34,96 + 2,14 26,33 + 2,30

Zelena 34,78 + 1,26 2739 +232

? Bila 36,88 + 0,94 32,95+ 1,36
Cervena 35,78 £ 0,82 31,55+ 1,28

o Zluta 3529+ 1,57 31,79 £ 1,79

Zelena 37,33 +0,77 32,05 + 1,42

Bila 3436+ 1,24 23,86 + 0,55

Cervena 34,13 £ 1,29 26,94 + 2,38

0 Zluta 33,81+ 0,36 22,46 + 0,67

Modra 33,95+ 1,73 23,96 + 0,32

3 Bila 36,22 + 1,64 33,27 £ 1,91
Cervena 37,39 + 1,43 33,15+ 1,02

o Zluta 36,90 + 0,74 31,62 + 1,78

Modra 36,39 + 0,86 31,30 + 0,68
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Graf 4 - Vliv pH na vaznost vody (stehno).
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Graf 5 - Vliv pH na vaznost vody (hibet).
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5.5 Barva masa

5.5.1 Obsah hemovych barviv

Tabulka 13 - Obsah hemovych barviv ve stehnech a hibetech dle jednotlivych pokusi a

termind porazek (koncentrace v mg.kg?).

Skupina
Pokus |Den Bila Cervena Zluta Modri
L 70. 204 £90,4 392 +£196,3 438 +£247.6 811+ 65,0
84. 122 £ 35,9 131+53,4 255+ 69,2 213 +275
e ) 70. 517+£78,8 468 +245.,6 511 +£131,5 319 +£37,8
e
g 84. 125+35,4 155+ 10,0 173 £42,8 313 +£169,3
3 70. 945 + 58,1 951 +£21,3 890 + 66,7 912 + 86,3
84. 380+113,4 216 +£49,5 264 + 10,0 389 +£131,3
L 70. 359 + 188,7 498 +123,5 307 £ 154,1 280+ 101,0
84. 273+76,5 356 £247,5 468 +229.,4 319+ 53,8
© ) 70. 684 + 368,4 386 £ 144,2 289 £ 68,6 228 +£22,3
<=
’E 84. 188 +£34,0 152+ 31,9 137 +22,3 410+ 4254
3 70. 820 + 55,3 511+ 75,6 465 + 443 799 + 553,2
84. 334 +£119,7 322 +£34,0 374+ 52,5 201 £23,1
EBila BCervend B|Zlutdi MModra / zelena (2. P)
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Graf 6 - Obsah hemovych barviv ve stehnech pro vSechny pokusy po jednotlivych skupinach.
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Graf 7 — Vliv pH na koncentraci hemovych barviv.

55.2 Reflekéni méreni barvy

Tabulka 14 — Hodnoty parametru L*, a* a b* pro

porazkového veéku a pokusnych skupin.

stehna dle jednotlivych pokusi,

Stehno
Pokus Den Skupina L* a* b*

Bila 54,0 + 0,98 0,5+ 1,54 7.8 +033

0. g':ervemi 55,4 + 1,96 -0,6 + 0,79 7,0+1,04

Zluta 53,1 +2,03 0,6+ 0,24 7.2+0,85

. Modra 53,8 2,89 0,6 + 0,73 7,4+ 0,50
Bila 58,6 + 2,24 -0,5+ 1,00 7.9+ 0,93

84, (:Zervenzi 59,1+ 1,07 -1,7+0,45 7,0+ 0,34

Zluta 58,2+ 0,55 -1,3+0,41 6,9+ 1,18

Modra 58,8 + 0,66 -1,5+0,05 7,6 £0,75

Bila 60,8 + 0,53 -1,3+0,41 8,8+ 1,24

- (:jervenzi 59,3+ 1,10 2,1 +0,26 8,2+ 0,68

Zluta 61,1+ 2,36 14+1,32 8,7+ 0,07

5 Zelena 59,7 + 1,32 21+0,16 7,9 +0,42
Bila 59,0 + 0,73 -1,9+0,85 82+1,16

aa. (:jervené 62,2 +2.21 -1,6+0,57 8,0+0,33

Zluta 60,6 + 0,41 2,1+0,45 8,0 + 0,70

Zelena 59,7 +0,76 -1,0£0,95 9.1+ 1,43
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Stehno

Pokus Den Skupina L* a* b*

Bila 53,4 +2.44 -0,6 + 0,72 7.4+ 0,76

20 (::ervenﬁ 56,3 + 3,01 -1,9 + 0,76 8,7+1,15

Zluta 552+ 1,76 -1,7+0,41 7.9+ 0,82

3 Modra 57,0+ 1,57 1,7+ 0,42 9,2 + 0,30
Bila 50,5 +2,14 -0,9 + 0,46 7,7+ 1,00

o1 Cervena 50,4+ 1,95 1,4+ 1,54 7,5 + 0,90

Zluta 51,3+ 1,61 2,0+ 0,42 7.3+ 0,66

Modra 52,7+ 1,30 -1,2+0,74 6,9+ 127

Tabulka 15 — Hodnoty parametru L*, a* a b* pro hibety dle jednotlivych pokust,

porazkového veéku a pokusnych skupin.

Hibet
Pokus | Den Skupina L*(D65) a*(D65) b*(D65)

Bila 55,0 + 1,22 1,2+ 0,90 8,8 +0,27

0. (:?ervenzi 54,3 + 1,85 0,2+0,21 8,2+0,54

Zluta 53,8 + 0,89 0,6 +1,15 8,4+047

1 Modra 53,2 + 1,55 0,9+ 1,74 85+1,11
Bila 56,9 + 1,34 -0,2+0,14 7,9+0,35

o (:?ervenzi 59,6 + 0,78 -0,9+ 0,59 8,3+0,65

Zluta 59,4 + 0,53 -1,1+0,15 9,5+0,72

Modra 59,2 + 1,69 -1,1+0,32 8,0+ 0,99

Bila 60,9 + 1,19 -2,2+0,27 7.8+0,75

0. (::ervené 60,0 + 0,86 -1,8+0,40 8,8 +0,63

Zluta 61,9 + 1,05 -2,3+0,22 79+103

5 Zelena 59,6 + 1,93 -21+0,32 8,1+1,118
Bila 59,5 + 0,84 -2,1+0,69 8,1+0,54

" (:Zervenzi 62,1+ 1,34 -1,1+1,04 8,7 +0,48

Zluta 60,6 + 1,78 -1,8+0,27 8,6 + 0,88

Zelena 61,5 + 1,50 -1,4+0,69 9,0 + 0,24

Bila 54,0 + 0,62 -18+0,32 7.4+ 0,50

0. g”:ervemi 50,6 + 0,94 -1,8+0,41 7,2+0,51

Zluta 52,6 + 3,51 -2.4+0,65 7,8+ 0,65

3 Modra 492 + 1,81 -14+1,10 6,6 + 0,43
Bila 45,4 + 1,35 -0,5+ 0,67 57+0,26

" (:fervenzi 47,1+ 0,69 -1,4+0,31 6,1+0,77

Zluta 49,9 + 3,93 -1,6+0,51 6,5+ 1,37

Modra 46,9 + 1,95 -1,0+0,82 5,6+0,21
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Graf 8 — Zavislost hodnoty pH na parametr L* (svétlost), pokus 3.
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6 Diskuse

V ramci praktické ¢asti byly hodnoceny zakladni ukazatele kvality masa Vv zavislosti na

odlisné krmné davce a porazkovém veéku.

Vzhledem ke zptsobu, jakym byl vykrmovy pokus realizovan a ukonéen (porazka po
dosazeni hmotnosti 2 600 g a vice), nebyl mezi 70. a 84. dnem ve vétSiné parametrd rozdil,

nebot’ se jednalo o zvifata ptiblizné stejné vahové kategorie (2 600 — 2 800 g).

6.1 VytéZnost
Vytéznost masa z hlavnich partii byla ovlivnéna spiSe hmotnosti zvifete pii porazce, nez

vékem ¢i odlisnym krmivem.

Primérnd hmotnost stehen byla 216,90 + 13,63 g, Vrozmezi 187,61 g az 244,29 g.
Hmotnost hibetd byla v priméru 103,66 + 7,63 g, V rozmezi 89,34 g az 122,03 g.

Mezi hmotnosti stehen odebranych ve véku 70. ¢i 84. dne zivota byl zaznamenan
statisticky vyznamny rozdil. Tento rozdil mohl vzniknout tim, ze zvifata porazena v 70. dni
véku byla velmi mlada a jejich Zzivd hmotnost se pfili§ neliSila od stanovené hranice 2 600 g.
Zvitata, ktera ve v€ku 77 dnl nedosédhla pordzkové hmotnosti 2 600 g o desitky gramt, byla
porazena az ve véku 84 dnil. Toto prodlouzeni vykrmu o 7 dnil poté zvySoval porazkovou

hmotnost a tim také vznikl tento rozdil v hmotnosti stehen 70. a 84. den.

Primérna hmotnost vzorku hibetu byla 103,66 + 7,63 g a hmotnost odebranych vzorka
hibetii se pohybovala v rozmezi 89,34 g az 122,03 g. Vzorky hibeti odebirané ve veku 70
dnti véku zvifat mély primérnou hmotnost 101,94 + 72 g. Vzorky odebirané u starSich zvirat,
ve véku 84 dntli, mély primérnou hmotnost 105,38 + 8,18 g. U hmotnosti vzorkl hibetd nebyl

zaznamenan statisticky vyznamny rozdil mezi v€kem zviftat.

6.2 Zakladni rozbor

Obsah susiny se pohyboval u stehen v rozmezi 20,65 % az 28,72 % (25,93 + 0,87 %).
Obsah susiny ve hibetech byl mirné¢ mensi, avsak statisticky neprikazny, v rozmezi 20,18 %
az 26,90 % (25,69 + 0,79 %). Praimérny obsah susiny byl shodny ¢i mirné¢ vyssi, nez uvadi
jini autofi, napt. Dal Bosco et al. (2002) zjistili u svaloviny hibetu obsah suSiny v rozmezi
23,76 az 24,58 %. Také Rotolo et al. (2013) uvadéji mirn€ nizsi obsah susiny, 23,26 — 24,67

%. Oproti vysledkim Timové a kol. (2014) nebyl zaznamenan vyrazny rozdil.
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Obsah bilkovin a tuku byl zavisly na tom, z jaké télesné partie vzorek pochazel. Obsah
tuku byl ve stehnech vyssi, nez ve hibetu. Tento rozdil byl statisticky vyznamny. Obsah
bilkovin byl naopak ve stehnech mensi a ve hibetech vyssi. Obsah bilkovin byl ve stehnech
v rozmezi 20,58 % az 23,07 % (21,66 + 0,52 %), ve hibetech byl obsah bilkovin 21,94 % az
24,62 % (23,42 + 0,53 %). Rozdil v obsahu bilkovin mezi stehnem a hibetem zaznamenala
napf. Tumova a kol. (2014). Obsah bilkovin se pohyboval v rozmezi, které bylo shodné
S ostatnimi autory, napi. Dal Bosco et al. (2002), Rotolo et al. (2013) nebo Pla (2008).

Ve stehnech se obsah tuku pohyboval v rozmezi od 2,08 % do 3,22 %. Ve hibetech
podil tuku nepiekrocil hranici 1 % a pohyboval se v rozmezi 0,41 % az 0,97 %. Pascual et al.

(2014) uvadi jesté vyssi obsah tuku ve stehnech, az 5 %.

Tyto hodnoty zdkladniho rozboru (obsah susiny, bilkovin a tuku) se shoduji s vysledky
Tamové a kol. (2014), podobné hodnoty dosahuji nejen uzitkovi hybridi, ale také tradi¢ni
plemena kralikd. Tato studie také potvrdila, ze obsah tuku a bilkovin se V jednotlivych

télesnych partiich 1i8i (stehno a hibet).

Pla (2008) uvadi rozdil v obsahu bilkovin a tuku u konvenéné a ekologicky chovanych
kralikt. Kralici chovani v ekologickém rezimu méli méné bilkovin (21,3 % a 21,0 %) a tuku

(3,9 % a 1,9 %), nez konvenéné chovani kralici.

6.3 Hodnota pH

Hodnota pH se u stehen pohybovala v rozmezi 4,49 az 6,01 a primérna hodnota byla
5,77 = 0,17. Niz8i hodnota pH u pokusu €. 3 (70. den) byla zptsobena del§im ¢asem (po 24
hodinach) méfeni pH po porédZzce. V ptipad¢ hibetd byla primérna hodnota pH 5,70 + 0,18
(5,31 az 5,97). Tyto vysledky se shodovaly s publikacemi rtiznych autord.

D’Agata et al. (2009) uvadi hodnotu pH 5,70 a 5,83 u hibetu, u stehen 5,92 a 5,90.
Nekteti autofi, jako napft. Paci et al. (2013), zméfili jeSté vysSi pH stehna, konkrétné 6,0.
Nekteti autofi, jako napt. Corino et al. (2007), vSak uvadéji i nizsi hodnoty, v rozmezi 5,10 -

5,16.

6.4 Vaznost vody
Vaznost vody byla hodnocena pomoci dvou metod — hmotnostnimi ztratami vyvarem a

lisovaci metodou.
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6.4.1 Hmotnostni ztraty vyvarem
Hmotnostni ztraty vyvarem byly hodnoceny pouze u vzorka stehen. Primérna ztrata

vyvarem byla 24,78 + 2,91 %, v rozmezi 17,20 % az 34,59 %.

Hmotnostni ztraty korelovaly spolu s pH, vyssi pH zplisobovalo nizsi ztraty vyvarem.
Zavislost hodnoty pH na hmotnostnich ztratich vyvarem je zobrazeno v grafu 3. Tato

korelace byla statisticky vyznamna.

Hodnota hmotnostnich ztrat vyvarem se pohybovala v rozmezi jako v publikacich od
jinych autort, ale pro objektivni porovnani hodnot by bylo nutné sjednotit metodiku, kterou
se hmotnostni ztraty vyvarem stanovuji. Kazdy autor pouzival jinou metodu stanoveni, ktera
se lisila zejména odlisnou teplotou ¢i dobou vzorku v lazni. Paci et al. (2013) uvadi

hmotnostni ztraty vyvarem okolo 17 %, Pla (2008) uvadi ztraty vyvarem jesté vyssi, az 36 %.

6.4.2 Lisovaci metoda
Vaznost vody byla ovlivnéna mimo jiné hodnotou pH, a diky tomu byla ovlivnéna také

vaznost vody mezi jednotlivymi sériemi vzorkd.

Zavislost vaznosti vody na hodnoté pH je patrna na grafech 4 a 5, s rostouci hodnotou

pH také roste procentudlni hodnota vaznosti vody.

Priimérnéd vaznost vody byla u stehna 35,89 + 1,61 %, v rozmezi 32,59 az 38,91 %.

U hibetl byla vaznost vody mensi, v priméru 30,58 + 4,04 %, v rozmezi 21,72 az 38,39 %.

6.5 Barva masa

6.5.1 Obsah hemovych barviv

Krali¢i maso je jiZ na prvni pohled, v porovnani s jinymi druhy mas, velmi svétlé.
Nameétené hodnoty koncentrace hemovych barviv ve vzorcich byly proto velmi nizké,
primérna hodnota hemovych barviv u stehen byla 421 + 292 mg.kg™ a u hibetd 382 + 284
mg.kg™.

Jednim z faktord, ktery ovliviiuje obsah hemovych barviv ve vzorku je stupen
vykrveni béhem porazky. Pokud je zvife vystaveno akutnimu stresu, dochazi ktadé
biochemickych reakci, které maji za nasledek zuZovani cév (vazokonstrikci), coz vede

k zadrzovani krve (a tim hemovych barviv) ve svaloving.
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Jak je mozné vidét z grafu 6, rozdily v obsahu hemovych barviv u vzorkt stehen jsou
zejména patrné mezi 70. a 84. dnem véku. Zvitata, ktera byla porazena ve véku 70 dni, maji
koncentraci hemovych barviv vys§i, nez zvifata porazena ve veéku 84 dni. Lze tedy
predpokladat, ze kralici, ktefi byli pordzeni pozdéji, ve véku 84 dnt, se vice adaptovali na
stres, ktery vznikal béhem manipulace s nimi, vykrmu ¢i ptredchozich porazek. Zvysena
koncentrace hemovych barviv u nékterych vzorkl (zejména hibetu) mize byt také zptsobena

miniaturnimi podlitinami, které mohou vzniknout diky manipulaci se zvifetem.

6.5.2 Reflekéni méreni barvy

V ramci reflekéniho méfeni barvy byly ziskany 3 parametry — L*, a* a b*.

Pro stehna byly primérné hodnoty L* 56,68 + 3,82, a* -1,30 = 0,90, b* 7,86 + 1,00, pro
hibety pak L* 55,55 + 5,37, a*-1,13+ 1,15, b* 7,81 + 1,19.

Mezi 70. a 84. dnem byly u 1. a 3. pokusu pro parametr L* a a* statisticky vyznamné
rozdily. Tento rozdil byl zplisoben nejspisSe odliSnym pH mezi jednotlivymi sériemi vzorkd.
Vzorky stehen odebrané 70. den véku mély pH 5,45 + 0,07 a vzorky odebrané 84. den mély
pH 5,88 + 0,04. Timto rozdilem v pH mohla byt ovlivnéna barva vzorki, nebot jak je patrné
z grafu 8, s klesajici hodnotou pH rostla svétlost (parametr L*) vzorkd. Nizsi hodnota pH
vede ke sniZeni vaznosti vody, ktera se uvoliiuje na povrch masa, ¢imz dochazi ke zvyseni

odrazu dopadajiciho svétla. Vysledkem je zvySovani svétlosti vody, tj. parametru L*.

Rozdily v méfeni barvy mohly také vzniknout naptiklad odliSnou mirou vykrveni zvirat
(viz rozdily v hemovych barvivech), teplotou vzorkt apod. Pokud dojde k hor§imu vykrveni

zvitete, parametr a* se zvySuje a parametr L* se naopak sniZuje.
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7 Zavér

V ramci analyzy vzorkl kréaliciho masa byly zjistény a potvrzeny zékladni parametry
krali¢tho masa (obsah vody, bilkovin, tuku). Krali¢i maso je diky svému slozeni (vysokému
obsahu bilkovin a nizkému obsahu tuku) z nutri¢niho hlediska velmi cenné a ma své misto ve

zdravém jidelnicku.

Hodnota pH ovliviiovala nékteré parametry masa — méla vliv na vaznost vody Cci

ovliviiovala barvu masa.

Byl prokazan vliv stresu béhem porazek na stupen vykrveni porazeného zvifete. Pokud
je zvite mén¢ stresu odolné, dochazi k fyziologickym reakcim na stresovou situaci a vykrveni

neni tak dokonalé a v mase zlstava zachyceno urcité mnozstvi krve.

Nebyl prokazan ptimy vliv ptidavku ostropestice maridnského do krmné smési na kvalitu
masa, ale jeho vliv na vykrmnost ¢i zdravotni stav na chované kraliky by mohl byt déle

zkouman v ramci néjaké budouci diplomové prace zootechnického sméru.

Hypotéza, Zze kvalita kralictho masa miize byt ovliviiovana piidavkem ostropestice

marianského (Silybum marianum) do krmiva, se nepotvrdila.
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