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Kvalita masa z pohledu histochemickych analyz
Souhrn

Tato diplomova prace se zabyva vztahem mezi vybranymi kvantitativnimi a kvalitativnimi
parametry jate¢né hodnoty masa vepiikil a prasnicek a charakteristikami svalovych vldken.
V literarni resersi je definovan pojem svalova tkan a jeji ontogeneticky vyvoj, struktura a
rozdéleni svalovych vlaken. Dale jsou zde popsany vybrané vlastnosti masa a faktory ptisobici
na jeho kvalitu. V neposledni fad¢ kapitola zabyvajici se kvalitou masa v zavislosti na
zastoupeni jednotlivych typt svalovych vlaken.

V druhé ¢asti prace byla vyhodnocena data, jeZ byla ziskana v ramci experimentu. Pokus
pro tuto diplomovou praci byl provadén v pokusné a Testa¢ni stanici chovu prasat v Ploskové
u Lan. Do samotné prace bylo zahrnuto celkem 8 prasnic¢ek a 8 vepiiki. Tato zvifata byla finalni
hybridni linie 38 firmy Genoservis. Ke krmeni prasat byla vyuZita kompletni krmna smé&s
(KKS), jez obsahuje standardné tfi hlavni slozky (pSenici, jeémen a s6jovou moucku) a premix
(vitaminy, mineralni latky a stopové prvky). V souladu s uvedenou metodikou byla pro kazdy
box davka michana samostatné.

U jednotlivych zvitat byly sledovany kvantitativni ukazatelé jate¢né hodnoty, tj.
hmotnost jate¢né upraveného téla, hmotnost pravé a levé ptlky, jatecna vytéznost, podil libové
svaloviny, hmotnost a podil hlavnich masitych ¢asti a plocha jate¢né partie peené. Kvalitativni
ukazatele jatecné hodnoty byly sledovany v jate¢né partii pecené (musculus longissimus
lumborum et thoracis - MLLT) a byly to: pHas, teplota, elektrickd vodivost, barva masa,
svétlost, textura syrového a vafeného masa a ztrata masové stavy odkapem. V neposledni fade
byly sledovany parametry urcujici kvalitu svalovych vlaken, a to plocha svalovych vldken
(um?) typu I, 2A a 2B, podet svalovych vldken typu I, 2A a 2B na 1 mm? plochy a zastoupeni
svalovych vlaken (%) typu I, 2A a 2B na 1 mm? plochy.

Z vysledkl je patrné, Ze prasniCky mély vySS$i primérny denni ptirdstek, porazkova
hmotnost vSak byla vy$si u veptikd. Dale také z vysledki vyplyva, ze kvantitativni
charakteristiky jate¢né hodnoty ve vétSin€ ukazatelich vySly 1épe ve prospéch prasnic¢ek. U
kvalitativnich ukazatelii vysla vétSina z nich Iépe ve prospéch prasnicek. Z vysledki je ziejmy
statisticky prukazny (P=0,001) rozdil u obsahu vody ve prospéch veptiku, a dale u obsahu
intramuskularniho tuku (P=0,017), kdy u vepiikt byl vys$si obsah IMT nez u prasnicek.

Zaznamenané charakteristiky svalovych vlaken jate¢né partie pecené¢ (MLLT) ve vztahu
k pohlavi prasat ukazuji, Ze vepfici méli u svalovych vlaken vSech typa vétsi primér, ale nizsi
pocet svalovych vldken na 1 mm?. Nejvétsi zastoupeni maji svalova vlakna typu 2B u vepiikt
i u prasni¢ek. Prasnicky maji tedy mensi plochu svalovych vlaken, ale vétsi jejich pocet, coz
znamena, ze jejich vlakna jsou drobnéjsi, nez vlakna vepiika.

U vepiikl i u prasnicek byly nalezeny vysledky nékterych korela¢nich ukazatelti mezi
kvalitou masa a charakteristikami svalovych vldken u jate¢né partie pecené za statisticky
prikazné. Vysledky naznacily, Ze u skupiny vepiikt zavisi korela¢ni koeficienty na hmotnosti
jatecné upraveného t€la, ploSe MLLT, barevném odstinu a* a b*, svétlosti L* elektrické
vodivosti a procentu intramuskularniho tuku.

A u prasniéek korelacni koeficienty vykazuji vztahy u ukazateld barevny odstin a*, pHas
a podil libové svaloviny ke svalovym vldkntim.



Dle vysledkt prace lze castecné potvrdit hypotézu, tj. vepfici a prasnicky vykazuji
rozdily v charakteristice svalovych vlédken a tyto koreluji s nékterymi ukazateli kvality masa
z hlediska kvantitativnich i kvalitativnich charakteristik.

Kli¢ova slova: zvife, pohlavi, svalové vlakno, kvalita masa



Meat quality from the point of view of histochemical
analyses

Summary

This thesis deals with the relationship between selected quantitative and qualitative
parameters of carcass value of barrow and gilts meat and muscle fibre characteristics. The
literature search defines the concept of muscle tissue and its ontogenetic development, structure
and distribution of muscle fibres. Selected meat characteristics and factors affecting meat
quality are also described. Last but not least, a chapter dealing with meat quality in relation to
the representation of different types of muscle fibres.

In the second part of the thesis, the data obtained in the experiment were evaluated. The
experiment for the thesis was carried out in the test and experimental station of pig breeding in
Ploskov near Lany. A total of 8 barrows and 8 gilts were included in the work itself. These
animals were the final hybrid line 38 of the Genoservis company. The pigs were fed a complete
feed mixture (CFM), which contains three main ingredients (wheat, barley and soya meal) and
a premix (vitamins, minerals and trace elements) as standard. In accordance with this
methodology, the ration was mixed for each box separately.

The quantitative indicators of carcass value, i.e. carcass weight, right and left half
weight, carcass yield, lean muscle percentage, weight and percentage of main fleshy parts and
liver carcass area, were monitored for each animal. Carcass quality parameters were monitored
in the musculus longissimus lumborum et thoracis (MLLT) and were: pHas, temperature,
electrical conductivity, meat colour, lightness, texture of raw and cooked meat and loss of meat
juice through dripping. Finally, parameters determining the quality of muscle fibers were
monitored, namely the area of muscle fibers (um?) of type I, 2A and 2B, the number of type I,
2A and 2B muscle fibers per 1 mm? of area and the percentage of type I, 2A and 2B muscle
fibers per 1 mm? of area.

The results showed that gilts had higher average daily gain, but slaughter weight was
higher in barrows. Furthermore, the results also show that the quantitative characteristics of
carcass value in most parameters were better in favour of gilts. For the qualitative
characteristics, most of them were better in favour of gilts. The results show a statistically
significant (P=0.001) difference in water content in favour of gilts and in intramuscular fat
content (P=0.017). Barrows had higher IMF content than gilts.

The observed muscle fibre characteristics of the ham carcass in relation to pig sex
showed that male pigs had a larger diameter but a lower number of muscle fibres per 1 mm? for
all muscle fibre types. Type 2B muscle fibres were the most abundant in both male and female
pigs. Thus, gilts have a smaller fiber area but a greater number of fibers, which means that their
fibers are smaller than those of barrows.



In both barrows and gilts, some of the results of the correlation between meat quality
and muscle fibre characteristics in the ham carcass were found to be statistically significant.
The results showed that for the group of barrows, the correlation coefficients depended on
carcass weight, MLLT area, a* and b* colour shade, L* electrical conductivity lightness and
percentage of intramuscular fat.

And in gilts, the correlation coefficients show relationships for the parameters colour
shade a*, pHas and percentage of lean muscle to muscle fibre.

According to the results of the study, the hypothesis that barrows and gilts show
different muscle fiber characteristics that are partially correlated with some meat quality
indicators in terms of quantitative and qualitative characteristics can be confirmed.

Keywords: animal, gender, muscle fibre, meat quality
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1 Uvod

Za dob nasich prapredk, ktefi zacali pouzivat ohen k upravé pokrmu, doslo k velkému
historickému ptelomu, jelikoz diky tomuto technologickému vyvoji zacali jist maso nejen, aby
prezili, ale také protoze jim diky tomuto opracovani jidlo zacalo chutnat. To znamena, Ze jiz od
pocatku ma maso pro cloveka témét nenahraditelnou roli. Pres to, Ze je trendem soucasnosti
vegetarianstvi a veganstvi, spotfeba masa kazdym rokem stoupd. Od roku 1989 byl znatelny
trend snizovani konzumace masa z 97,4 kg/obyvatele na 74,8 kg, kde se v roce 2013 zastavil.
Od té doby konzumace opét stoupla a v roce 2021 piipadlo na jednoho obyvatele 86,0 kg masa.

Maso je dilezitym zdrojem plnohodnotnych bilkovin (obsahuji vSechny esencialni
aminokyseliny), kterych je v libovém mase obsazeno okolo 21 %. Tyto bilkoviny nemohou byt
adekvatné nahrazeny rostlinnymi produkty. Velkou souc¢asti masa je tuk. Je ulozeny ve tfech
podobéch, a to ¢astecné uvniti svalovych bunék (intracelularni), ¢aste¢né mezi svalovymi
vlakny (intercelularni) a nejvice v zakladu celé tukové tkan¢ (extracelularni). Intramuskularni
tuk je senzoricky nenahraditelny, jelikoz zajistuje kiehkost masa, avSak jeho obsah ve
svaloviné neni nijak vysoky, uvadi se jen par procent. Tento typ tuku vytvari na svaloving tzv.
mramorovani, kterym je oznaCovan znamy, na fezu viditelny, charakteristicky vzhled. Bohaté
je maso také na obsah Zeleza (Fe), které je dulezité pro spravnou funkci krevniho ob&hu a pro
okysli¢eni organti v téle. Dale maso obsahuje draslik (K), jehoz hlavni funkei je snizovéani
krevniho tlaku, podpora svalového tonu, téz se podili na funkci kardiovaskularniho systému a
Vv neposledni fadé ovliviwyje stabilitu vnitiniho prostfedi a nervovy systém. Dalsim prvkem,
ktery miizeme najit v mase je fosfor (P), jez napomaha v téle s latkovou vyménou a pomaha
vapniku (Ca) s péci o tvorbu zubu a kosti. Maso je rovnéZz vyznamnym zdrojem vitaminl
skupiny B, a to ptfevazné vitaminy Bi, B> a Bs, které jsou dilezité pro spravnou funkci
metabolismu.

Nejvyznamnéj§im odvétvim v Zivo€isné vyrobé je chov prasat, jelikoz se jedna o velmi
vykonna zvirata, kterd maji zaroven idealni intenzitu riistu. Vepfové maso je mezi konzumenty
oblibeno nejen pro své senzorické, ale také kulinarské vlastnosti. Za ucelem zvySeni zmasilosti
a snizeni obsahu tuku, se provadi $lechténi prasat.

Faktory, jez ovliviiyji kvalitu masa, miizeme rozdélit na vnitini a vné&j$i. Mezi vnitini
faktory patii chemické slozeni, vlastnosti masa, druh zvifete, plemeno, genotyp, pohlavi, vék a
porazkova hmotnost. Nejznaméjsimi vnéj§imi faktory jsou vyziva a zpisob chovu zvifete.
Zminéna vyziva prasat je povazovana za nejdulezitéj$i vnéjsi faktor, jelikoz ovliviiuje rast,
vyvoj, ale také ekonomickou produktivitu. Restrikce ¢i ad libitni krmeni mohou mit zasadni
vliv na rust svaloviny a tim i svalovych vldken. Na vlastnosti masa mize mit vliv také samotné
sloZeni krmiva, zvoleny druh zrna, dostatecné mnoZzstvi a podavani krmiva doplikového.

Svalova tkan je jednim ze Ctyt zakladnich typl tkani v téle jate¢nych zvitat, ktera jim
umoziuje pohyb. DéEli se na svalovinu pti¢né pruhovanou, hladkou a srdec¢ni. Hlavni stavebni
jednotkou pfi¢n€ pruhované svaloviny je svalové vldkno, jehoz stavba se liSi na zakladé
nckolika faktorli, jako je v€k, druh zvitete, pohlavi a intenzita zatéZovani svall. Biologické
procesy post mortem a kvalita masa jsou ovliviiovany pravé riznymi typy svalovych vléken,
jejich slozenim a hustotou. Textura, jez zahrnuje vlastnosti, jako mékkost, kiehkost a
konzistenci, je nejvyznamngj$i vlastnost umoziujici technologické zpracovani masa. Na
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kone¢né kvalit¢ masa se podili tfi stéZejni slozky svalu, tedy svalova vlédkna, pojivova tkan a
tukova tkan.

Druh zvifete hraje bezpochyby velice dilezitou roli v rozdilech kvality masa, jelikoz se
lisi mezidruhové v chemickém sloZeni a 1 v samotnych vlastnostech masa. Nejvyznamnéjsi jsou
rozdily v obsahu tuku, poméru svaloviny, pojivové tkan¢, ale také v chemickém slozeni.
Pouhym okem lIze vidét barevné rozdily, zptisobené obsahem hemovych barviv, které se lisi
druh od druhu.

Rist, vyvin, slozeni a obecné¢ vétSinu vlastnosti masa mulze ovliviiovat také vek.
Nejdiive se vyvine hlava, koncetiny a kosti, nasledné svalstvo a az upln¢ na zavér tukova tkan.
Béhem dospivani je aktivngjsi rozvoj svalové hmoty, kdezto v dospélosti je vyrazné
intenzivngj$i ukladani tukové hmoty. Pocet svalovych vldken u prasete je dan jiz od
prenatalniho stadia, pozd¢ji se zvEtSuje uz jen jejich pramér a délka.
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2 Védecka hypotéza a cile prace

2.1 Védecka hypotéza

Jednotliva pohlavi maji riznou intenzitu riistu a zaroven S vyss$i hmotnosti zvifete dochazi
ke zvétSeni jednotlivych svalovych vldken. Pfredpokladame, Ze mezi pohlavim zvifat dochéazi
k odlisnému vyvoji jednotlivych typt svalovych vlaken, které tak mohou mit vliv i na kone¢nou
kvalitu masa.

2.2 Cile prace

Cilem diplomové prace bylo vyhodnotit charakteristiky svalovych vlaken u zvirat rizného
pohlavi (vepiik, prasni¢ka) s ohledem na kvalitu masa.
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3 Literarni reSerse

3.1 Svalova tkan

Svalova tkan patii mezi Ctyti zakladni typy tkani téla jateCnych zvirat a dalo by se fici, ze
je typem nejdulezitéjsim. Sklada se ze svalovych bunék nebo tvoii soubuni, tzv. syncytium.

Svalova tkan je kontraktilni tkan, ktera umoziuje zviratim provadét pohyb (Slama 2015).
Jeji zakladni vlastnosti je pfeména energie chemickych vazeb na mechanickou préci. Svalova
tkan vznikd vétsSinou ze stfedniho zarodecného listu, tj. mesodermu, popf. i z mesenchymu.
Jejim zakladem jsou buiiky nebo soubory bun¢k (soubuni), které jsou usporadané do vyssich

strukturalnich urovni (Trochtova 2015).

Podle Reece (1998) Ize svalovou tkan rozdélit do tii skupin na:
e svalovinu pfi¢né pruhovanou (kosterni), ktera je stavebni tkani kosternich sval,
e svalovinu hladkou, ktera je soucasti vnitinich organi,
e svalovinu srde¢ni, tvofici jediny sval — srdce.

Pti¢n¢ pruhovana svalovina, nebo také kosterni ¢i zihana je specificka tim, Ze se nachazi
v mistech, kde se mlize upnout na pevny skelet a tim vytvofit vlastni pohybovy aparat. Je
zaroven ovladana somatickym nervovym systémem (Pipek 1993). Kosterni svalovina je velmi
heterogenni tkan, kterd se skldda z mnoha funkcéné diferenciovanych typa svalovych vldken
(Choi & Kim 2009). Mimo svalova vlakna obsahuje kosterni svalovina také tukovou,
vazivovou a nervovou tkan a cévy. Pocet a velikost svalovych vlaken ovliviiuje vyvoj svalu,
coz je z velké €asti dano plemenem zvifete. Kazdé plemeno mé jinak geneticky dané sklony
k vlastnostem, mezi které patii slozeni jate¢né upraveného téla a kvalita masa (Zhao et al.
2020).

Hladka svalovina je soucasti vnitinich dutych organd, ale také lze bunky hladké
svaloviny najit v kizi. V travicim traktu je pfi zpracovavani stfev na obaly masnych vyrobkt
zasadni (Steinhauser et al. 1995).

Srde¢ni svalovina je tvofena pouze jednim svalem a tim je srdce. Je svou strukturou
podobna pti¢né pruhované svaloving. Tim, Ze je ovladana vegetativnim nervstvem a tim padem
ji nelze ovladat vuli je zase podobna hladké svaloving (Pipek 1993).

Podle Zochowski et al. (2005) maji mlada zvitata svaly Slozeny z vlaken o mensi plose.
Tato vlakna se vyznacuji ten¢im perimysiem a endomysiem, nez vlakna star§ich zvirat. Bylo
zjisténo, Ze s naruistajicim vékem zvitat dochdzi ke zvétSovani primeéru svalovych vlaken a také
roste tloustka perimysia a endomysia s rostouci hmotnosti zvifat. U vétSiny druha
hospodaiskych zvifat se na pficném fezu svalu jevi zobrazeni typa svalovych vldken jako
,,dvoubarevna mozaika“.
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3.1.1 Ontogeneticky vyvoj svali

Svaly se, az na n¢které drobné vyjimky, vyviji ze stfedniho zarode¢ného listu, tzv.
mezodermu. V oblasti trupu svaly vznikaji z myotomu, coz jsou ventrolateralni ¢asti té€lnich
segmenttl, které se d€li na episomatickou a hyposomatickou slozku. Z hyposomatické, neboli
podosové Casti vznikaji hrudni, ventralni svaly patefe a bfiSni svaly a z episomatické, neboli
nadosové Casti vznikaji svaly hibetni. V myomerach zlstavaji myoblasty, které tvoii kratké
svaly trupu a diky kterym zlstava zachovano usporadani svali. Povrchové ¢asti myomer spolu
srustaji, ¢imz tvoti dlouhé svaly patete a kazdé myomete ziistane zachovana jeji segmentalni
inervace. Dalsi myoblasty myomeru opoustéji a diky tomu vznikaji specializované svaly a
skupiny svali (Konig & Liebich 2003).

3.1.2 Struktura svalového vlakna

Svalové vlakno, neboli myofibra je hlavni funkéni a stavebni jednotkou pficné
pruhované svaloviny (kosterniho svalu). Jedna se o mnohojadernou strukturu, ktera vznikla
splynutim velkého mnozstvi bunck, a jejiz délka je zavisld na stavbé svalu a tloustka na
genetické determinaci. Tento Gtvar se jinak nazyva soubuni, neboli syncytium (Slama 2015).
Razné typy vldken se li§i svymi strukturnimi, metabolickymi a molekularnimi vlastnostmi, coz
znamena, ze je lze klasifikovat dle riznych parametrt. Vlastnosti svalovych vlaken jsou proto
tak nasledné posmrtné zmény (Choi & Kim 2009). Histologicky se jedna o velké bunky, které
se diferencuji z myoblastt, které se vyviji z prekurzorovych bunék mezodermalniho ptivodu -
myotomu. B&éhem procesu myogeneze se svalova vlakna tvoti ze dvou odlisnych skupin
myoblastl. Primarni vlédkna, kterd jsou formovana béhem prvotniho stddia splynuti myoblastu.
A sekundarni vlakna, kterd maji zakladni kostru z primarnich vldken a jsou tvofena ze
zarode¢nych myoblastt pfi druhé ving diferenciace (Wigmore & Evans 2002). Kazdé primarni
vlakno obklopuje rtizny pocet vlaken sekundarnich. U prasat miize toto ¢islo byt 1 vyssi nez 20.
Primarni vldkna jsou u prasat formovana vétSinou do 60. dne Zivota a sekundéarni vlakna od 54.
do 90. dne prenatalniho vyvoje. Satelitni bunky jsou podskupinou myoblasti, které ziistavaji
nediferencované a jsou schopny se V postnatalnim vyvoji do urcité miry dé€lit za vzniku novych
vlaken. NarGst svalové hmoty po narozeni u zvifat je vSak pfipisovan zvétSeni velikosti vlaken,
tj. svalové hypertrofii. Aktivita satelitnich bun€k doprovazi tento proces a slouZi jako zdroj
novych jader, kterd jsou integrovana do jiz dotvofenych svalovych vldken (Rehfeldt et al. 2004).
Svaly novorozenych zvitat jsou sloZeny z tenkych svalovych vlaken, okolo 5 - 10 um tloustky,
zatimco svaly dospélych jedinci maji tlouStku 50 - 100 pm. Nejsilnéjsi vlakna se nachazeji
V nejvice zatézovanych svalech (Marvan et al. 2010). Sval se sklada ze 10* — 10° svalovych
vlaken, které mohou mit délku od nékolika mm do 30 cm (Sova et al. 1990).

Schiaffino & Reggiani (1996) popsali ¢tyfi typy svalovych vlaken na zakladé jejich
kontraktilnich vlastnosti a charakterizovali je podle izoforem téZkého fetézce myosinu
(MyHC). Vétsina svall obsahuje vSechny Ctyfi typy vldken: I — pomaly oxidativni typ (ervena
vlakna), IIA a IIX — rychly oxida¢né-glykolyticky typ (bila vlakna) a IIB - rychly glykolyticky
typ (bila vlakna). Izoforma je termin, ktery popisuje proteiny, které jsou si podobné dostatecné
na to, aby se mohly vzdjemné zastoupit, ale zaroven tak odliSné, Ze pro svalova vldkna plni
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rizné funkce (Reggiani & Mascarello 2004). Nejhojné&ji se Vv kosterni svaloviné vyskytuje
bilkovina myosin, ktera se sklada z tézkych a lehkych fetézctl a je povazovana za vzor urcujici
typ svalového vldkna. Pomald oxidacni svalova vldkna I tvofi pomalé izoformy MyHC a rychla
vlakna IIA, 11X a IIB tvofi rychlé izoformy MyHC (Choe et al. 2010).

epimysium

kosterni sval

svalové vlakno,
rhabdomyocyt

fascie
povizka

sarkolema sarkomera

: linie pruh linie
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\ — = = —
. — —— —4q
myofibrila — —— — <
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| ] A ] |
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Obrdzek 1 Struktura svalového viakna dle (https://1url.cz/JuPQD)
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3.1.3 Typy svalovych vliken

Morfologicky lze svalova vlakna rozd€lit na zakladé mnozstvi myofibril a sarkoplazmy
na Cervena vlakna (pomald) a bila vlakna (rychld). Bila vlakna maji vétsi pramér, nez vlakna
cervend, maji méné¢ myofibril a svalového barviva myoglobinu. Svalové kontrakce bilych
vlaken maji kratsi trvani a jsou schopny obratné&jsich pohybt. Cervena vlakna ziskavaji energii
procesy oxidace a bila vlakna anaerobni glykolyzou (Marvan et al. 2010).

Obecné vzato jsou Cervenad vlakna tonicka, coz znamen4, ze jsou zodpovédna za stabilitu
a fixaci téla pfi pohybu a za drzeni téla v prostoru. Také jsou ulozena v hlubsi vrstve, jsou to
vlakna pomald, ktera se uplatiiuji pfi mén¢ intenzivni svalové praci, jez trva delsi dobu, piesto
je jejich kontrakce velice silna. Tato vldkna jsou hodné prokrvena a obsahuji vétsi mnozstvi
myoglobinu (svalového barviva), ktery jim dodava cervené;jsi barvu a sarkoplazmy (Lorencova
2016). Bila vlakna, jinak nazyvana jako rychld, maji mensi obsah myoglobinu a mensi pocet
mitochondrii. Jsou silnéjsi nez Cervend vldkna, smrst'uji se velice rychle, coz vSak znamena, ze
se 1 rychle unavi. Pfi¢inou rychlé unavy bilych vlaken je mala energeticka zasoba, ktera se
projevuje mensim obsahem myoglobinu (Jelinek 2010).

Reece (1998) dale klasifikoval vlakna na typ piechodny (intermedidlni), S
charakteristikami né¢kde mezi vlaknem bilym a ¢ervenym, jako je vysoky obsah myoglobinu,
pomala rychlost kontrakce a minimalni unavitelnost. Brooke & Kaiser (1970) klasifikuji vlakna
na typy I, 1A, 11B a IIC na zaklad¢ citlivosti ATP na rlizné hodnoty pH. Vlakna I obsahuji
velmi malé mnozstvi ATP a fosforyldzy, zato nizky obsah oxidativnich enzymi. Vladkna typu
IT maji naopak vyssi obsah ATP a fosforylazy a naopak nizky podil oxidativnich enzymd. Tato
vlakna jsou dale klasifikovana na IlA, 1IB a IIC na zékladé jejich nestability pfi riznych
hodnotach pH. Vlakna I1A a IIC jsou si velice podobna, lisi se pouze ve barvou. Vlakna typu
I1B do zna¢né miry ovliviiuji kvalitu vepfového masa svym obsahem ve svalu.

Lefaucheur & Gerrard (2000) zkoumali svalova vlakna dle rychlosti kontrakce svalu a
metabolického typu, ¢imz rozdélili svalovéa vldkna na STO (pomald oxidacni), FTO (rychla
oxidacni) a FTG (rychld glykolytickd). Peter et al. (1972) dle histochemického barveni
oxida¢nim enzymem NADH (tetrazolium reduktdzy) a rozdilné aktivity rozd¢lil svalova vlakna
na SO, FOG a FG, ptficemz SO jsou vlakna cCervena, pomaléd oxida¢ni, FOG jsou pfechodna
vldkna rychlé oxidativni-glykolyticka a FG jsou bila vlakna rychlé glykolyticka.

Na rozd¢leni svalovych vlaken se zaméfili i Reggiani & Mascarello (2004), ktefi je
sledovali podle dvou kritérii, a to rychlost kontrakce a schopnost vyrovnat se se ztratou energie
zpusobenou kontrakci. Proto se vldkna dé€li na S = pomald a vytrvald, FR = rychlé a vytrvala a
FF = rychl4 a snadno unavitelna.

Ashmore & Doerr (1971) klasifikovali vlakna dle kontrakce v kombinaci
s metabolickymi charakteristikami na aR a aW coZ jsou rychle staZitelnd vldkna, pfi¢emz R
jsou oxidativni a W glykolytickd a BR, neboli pomalu staZitelna oxidativni vlakna. Metabolické
profily rozdéluji vlakna na cervena (R), neboli oxidativni a bila (W), neboli glykolyticka, ktera
obsahuji vysoké mnozstvi glykogenu. Podobné rozdé¢lili vlakna také Larzul et al. (1997), ktefi
vlakna oznacili 1, ITA, 1IBr, [IBw. Malé r je index, jeZ znaci oxidativni vlakna a w vlakna
glykolyticka. Vlakna typu IIA a IIBr maji podle Ashmore & Doerra (1971) stejné vlastnosti,
jako vlédkna aR. Vldkna typu I odpovidaji vlakntim BR a IIBw zase vlaknim aW.
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Tabulka 1 Rozdéleni typii svalovych vidken (chronologicky)

Autofi Dle Typy svalovych vliken
Brooke & Kaiser Citlivosti ATP k odlignému pH I {ua | B | 1c
(1970)
Ashmore & Doerr Kontrakce a metabolické
(1971) charakteristiky oR | aW | PR
Histochemického barveni oxida¢nim
Peter et al. (1972) enzymem NADH SO |FOG | FG
Larzul et al. (1997) Metabolismu I IHA | 1IBr | lIBw
Reece (1998) Fyziologickych Vlast_nostl a obsahu G | g | pro
myoglobinu
Lefaucheur & Rychlosti kontrakce svalu a druhu
Gerrard (2000) metabolismu STO| FTO | FTG
Reggiani & Rychlosti kontrakce a vyrovnanim se se S R | FE
Mascarello (2004) ztratou energie kontrakci

Poznédmka: C= Cervend ** B= bila ***P= pfechodna

3.2 Faktory ovliviiujici kvalitu masa

3.2.1 Vnitini vlivy

3.2.1.1 Druh zvifete

Rozdil v kvalité masa ovliviiuje také druh zvitete, jelikoz mezi jednotlivymi druhy se
maso lisi jak chemickym sloZenim, tak samotnymi vlastnostmi masa. Nejvyrazngjsi rozdily jsou
predevsim v obsahu tuku, poméru svaloviny, pojivove tkang, ale také v chemickém sloZeni jako
je kehkost masa, vaznost, barva, aroma a ptfedevsim chut’ (Steinhauser et al. 1995).

Barva je jednim z hlavnich rozdild, ktery lze vidét pouhym okem. Tento rozdil je
zpusoben obsahem hemovych barviv, ktery je u kazdého druhu odlisny (Simeonovova et al.

2003). Obsah hemového barviva dle druhii je uveden v Tabulce 2.

Tabulka 2 Obsah hemovych barviv u jednotlivych druhii zvirat (Steinhauser et al. 1995)

Druh masa Obsah hemovych barviv (mg.kg™)
kuteci 126
veproveé 254 - 3500
hovézi 1700 - 7500
mufloni 7000 - 10000

Vlastnosti masa u riznych druhti zvitat se tedy zna¢n¢ odlisuji, naptiklad veptové maso
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je bled¢ Sedé. Hovézi maso byva vyznamné ovlivnéno vekem, kdy bylo zvife na porazce. Za
syrova je tmav¢ ¢ervené a po uvaieni Sedohnédé (Simeonovova et al. 2003).

Zvitata se také odliSuji svou nachylnosti ke stresu. Skot, kozy a ovce (pfezvykavci)
nejsou ke stresu nachylni v takové mire, jako naptiklad dritbez a prasata (Adzitey 2011).

Skot

Plemena skotu se déli na:
e masna,
e mlécna,
e kombinovana (Simeonovova et al. 2003).

vvvvvv

uzitkovymi typy skotu. Nejvétsi intenzity ristu a ukladani tuku dosahuji masna plemena, mezi
ktera patii napiiklad hereford, ktery je nejrozsifenéj$im masnym plemenem nebo také charolais.
ZvySena intenzita ukladani vnitrosvalového tuku zptisobuje tzv. mramorovani masa. Na druhou
stranu nejméné rostou a ukladaji tuk plemena mlécna (Simeonovova et al. 2003).

Vyznamny vliv mé plemeno také na kiehkost masa. Hanzelkova et al. (2011) se ve své
studii zabyvali hodnocenim masa masnych plemen (charolais a galloway), plemen
kombinovanych (Cesky strakaty skot a simmental) a jejich kiizencii. Nejlépe v testu hodnoceni
kfehkosti dopadlo maso plemene galloway, nejhtife plemeno simmental. Také zaznamenavali
zmény textury v prib&hu zrani masa a zjistili, ze u ¢eského strakatého skotu ve stavu rigor
mortis maso velmi ztvrdlo, av§ak pozdéji v pribéhu zrani se tento stav vyrazné zlepsil. Naopak
plemeno simmental zaznamenalo nejmensi zlepSeni textury v pritbéhu zrani. Zavérem této
studie je zjis$téni, Ze plemeno do jisté miry ovliviiuje kiehkost masa.

Prasata

Plemena prasat rozdélujeme podle uzitkového typu na:
e masna,
e sadelna,
e kombinovana (sadelnomasna, masnosadelna) (Simeonovova et al. 2003).

Pro produkci masa jsou z velké ¢asti pouzivana masna plemena, ktera jsou cilené
Slechténa na vysoky obsah zmasilosti (Simeonovova et al. 2003). Vyznacuji se mimo jiné velmi
kvalitn€ vyvinutym hibetnim a bedernim svalstvem (Stupka et al. 2009).

Diiraz na vybér plemene se klade hlavné proto, Ze na tom zavisi, jak moc bude kvalita
masa ovlivnéna vnéjsimi faktory. Vybereme-li naptiklad plemeno $lechténé pro rychly rist a
omezenou tucnost, ostatni faktory nebudou mit tak vyznamny dopad na finalni kvalitu masa.
Naopak pokud vybereme plemeno, které neroste tak rychle a ma vétsi podil tukové hmoty, bude
konecnd kvalita masa zaviset z velké Casti také na vnéjSich faktorech, jako je zpisob chovu a
vyziva zvitete (Bonneau & Lebret 2010).
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Kur domici

Zakladni genotyp kurat rozdélujeme podle uzitkového typu na:
e masné,
e nosné.

Nosna plemena se vyuzivaji vyhradné k chovu pro snasku vajec. Masna plemena neboli
brojlefi, jsou primarné pro masnou uzitkovost. Jsou slechténa k optimélni rychlosti a intenzité
rustu svalové hmoty, aby pifi porazce byla jejich svalova tkan maximalné vyvinuta.
S ptibyvajicim vékem dosahuje nejvyssiho nariistu (v druhé poloviné vykrmu) prsni svalovina,
a tim se zvysuje jeji vytéznost a naopak se snizuje zastoupeni stehenni svaloviny (Petr & Louda
1998, Salakova 2014).

3.2.1.2 Genotyp

Pti uréeni kvality masa, konkrétné vepiového, hraje dalsi velmi dilezitou roli genetika.
Genetické vlivy Ize rozdélit na polygenni (velké mnozstvi genti s malymi ti€inky) a monogenni
(mensi pocet genu, ale s velkym t¢inkem, napi. RYR ) (Miar et al. 2015, Keenan 2016).

GenRYR 1

Vady vepfového masa, napt. DFD nebo PSE, jsou nejéastéj$imi problémy, které mohou
ovlivnit spotiebitele pii nakupu masa. Mezi divody pro tyto vady pafi stres, Spatné zachazeni
tésn¢ pred porazenim zvitete, nebo dané genetické predispozice (Salas & Mingala 2017). Tlak
moderni produkce veprového masa na vétsi obsah libové svaloviny a rychlejsi rist vede
K vyraznému zvySeni nachylnosti ke stresu, snizeni rezistence vi¢i nemocem a celkovému
zhorseni kvality masa.

Vétsi obsahu libové svaloviny miiZe také zpusobit vysoka Cetnost genu ryanodiového
receptoru (RYR1). Tento gen ma sice pozitivni U€¢inky na celkové mnoZstvi masa, ale negativni
gen prasat (Citek 2019). Objeveni tohoto receptoru umoznilo rozpoznani prasat citlivych na
vyskyt praseciho stresového syndromu (PSS), maligni hypertermii (MH) a odchylku PSE (Salas
& Mingala 2017). Mutace RYR 1 v kosternich svalech zvySuje uvoliiovani vapniku, ktery
urychluje glykolyzu, nasledkem toho se snizi pH v pocatecnim stadiu post mortem, denaturaci
bilkovin a ztrata jejich funk¢énosti (Rehfeldt et al. 2004).

U prasat s genem RYR 1 ve formé recesivniho homozygotu (genotyp nn) se vyskytuje
lepsi transformace krmiva, ¢asné€jsi rlst, velmi dobry obsah libového masa ve srovnani
S prasaty, kterd tuto mutaci nemaji (genotyp NN) a to kvtli hor§imu poméru kosti a tuku a
lep§iho rozmisténi hmotnosti. Zaroven bylo zjiSténo, ze prasata genotypu nn maji vyssi
umrtnost v obdobi pted porazkou a jsou nachylnéjsi k produkci masa s vadou PSE (Cobanovic
et al. 2019). Prasata, jez nosi tento genotyp, mivaji bledé, mekké a vodnaté maso, avsak jak je
jiz uvedeno vySe, mivaji vétsi jateCnou vytéznost a zvySeny obsah libového masa. Co se tyce
mikroskopické struktury, tyto zmény se na svalovém vlakné projevuji zvétSenim plochy vlaken,
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snizenim kapilarni hustoty a ¢astéjSimu vyskytu abnormalit, jako jsou ,,0bfi* vldkna (Rehfeldt
et al. 2004).

Cobanovic et al. (2019) si stanovil jako cil své studie zjistit u¢inky mutace RYR 1 na
zdravotni stav, vhodné Zivotni prostiedi zvitat, JUT (jate¢n¢€ upravené télo) a kvalitu masa u
jate¢nych prasat. Samotné vysledky studie potvrzuji, ze heterozygotni zvifata, obsahujici alelu
n, jsou citlivéj$i na stres, negativné ovlivnéni v ohledu Zivotniho prostiedi a kvality masa,
jelikoz alela n zvysuje obsah jak laktatu a glukdzy v Krvi a sou¢asné navysuje vyskyt odchylek
masa PSE. Tato prasata maji zaroven i vétsi predispozice pro pneumonii, coz je dikazem 0
vy$8i nachylnosti k pfenosnym nemocem. Avsak na druhou stranu byla u prasat s alelou n
prokéazana vétsi ziva hmotnost, kvalita a hmotnost JUT.

3.2.1.3 Plemeno

Jednim z faktort, jez ovliviuji vlastnosti svalovych vlaken z zivo¢iSnych druhu, je
plemeno. Chov a Slechténi zvifat pro urychleni rustu a zvySeni podilu libové svaloviny
ovliviiuje postupny posun svalového metabolismu od oxidativniho typu (Cerveného) ke
glykolytickému (bilému) typu vlaken (Joo et al. 2013). Rede et al. (1986) ve své studii
srovnavali ptivodni plemena mangalica a Cerné slavonské s plemeny large white a $védska
landrace, ktera jsou siln€ proslechténa. Vysledky této studie poukazaly na fakt, ze proslechténa
plemena méla vétsi zastoupeni bilych vlaken, nez plemena primitivni a také, ze méla tato
svalova vldkna vétsi pramer.

Rehfeldt et al. (2004) srovnavali pocty svalovych vlaken a jejich pramér v m.
longissimus u plemen némecka landrace, leicoma, némecké velké bilé prase, schwerfurter,
saddle back a pietrain. Nejvétsi pramér svalovych vlaken byl stanoven u prasat plemene
peitrain. U plemene schwerfurter byl zaznamenan nejvétsi pocet svalovych vldken a u plemene
saddle back byl zaznamenan nejmensi primer, i pocet svalovych vlaken.

Jaky ma vliv plemeno na svalové charakteristiky ve své studii ovéfovali Ryu et al.
(2008). V této studii byla pouzita plemena landrace, berkshire, yorkshire a jejich téiplemenny
hybrid. Nebyly zaznamenany zadné vyznamné rozdily v po¢tu svalovych vlaken, avSak nejvétsi
primér byl jednoznacné registrovan u plemene berkshire a nejmensi u kiizeného plemene.
V tabulce 3 je znazornéno procentualni zastoupeni jednotlivych typt svalovych vlaken u
zkoumanych plemen.

Tabulka 3 Zastoupeni typii svalovych vidken u vybranych plemen prasat (Ryu et al. 2008)

Zastoupeni typi svalovych vlaken (%)
Plemeno berkshire yorkshire landrace hybrid (B x L X Y)
Typ | 10,69 8,92 9,14 8,13
Typ 2A 9,02 10,61 9,4 12,44
Typ 2B 80,29 80,47 81,53 79,43

Poznamka: %= procento
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Choi et al. (2016) ve své studii srovnavali kvalitu vepfového masa u tficestnych kfizenct a
Cistokrevnych prasat. V této studii bylo pouzito celkem 79 prasat, pficemz 15 prasat bylo
Cistokrevné plemeno landrace, 15 cistokrevnych prasat duroc, 20 Ccistokrevnych prasat
yorkshire a 29 kiizenct téchto tfi druht (LYD, LYD = landrace, yorkshire, duroc). V m.
longissimus mélo nejvétsi podil tuku plemeno duroc. Po dobu skladovani (14 dni) si v§echna
jate¢na téla zachovavala normalni hodnoty pH (5,4 az 5,6). 24 hodin po porazce byly vyssi pH
hodnoty namétené u plemene landrace, nez u kiizeného plemene. Vysledkem tohoto pokusu
bylo zjisténi, ze maso Cistokrevnych prasat 1ze z hlediska kvality masa povazovat za lepsi u

Cistokrevnych plemen, nez u kiizenych. Mezi hlavni divody tohoto tvrzeni patii hojngjsi
mramorované maso, ¢ervengjsi barva, hodnoty pH a nizka ztrata stavy odkapem.

3.2.1.4 Pohlavi

Nejvetsi vliv na kvalitu masa ma hlavné rozdil v povaze zvifat a sila metabolickych
procest u samct a samic (Kadlec et al. 2012). Vliv pohlavi Ize v nejvétsi mite sledovat na
odlisnostech v tvorb¢ a ukladani tuku. Organismus samic ma Gspornégjs$i metabolismus a uklada
si ¢ast energie v podob¢ zasobniho tuku, ktery pozdéji zuzitkuje pti vyvinu plodu, nebo pro
udrzeni pfi zivoté v neidedlnich podminkach (Ingr 1996). Obecné je znamo, ze samci maji
mensi sklony k ukladani rezervniho tuku a jsou nachylnéjsi k déle trvajicimu stresu pired
porazkou nez kastrati nebo samice (Joo et al. 2013). Pohlavi také vyznamn¢ puisobi na tvorbu a
ukladani svalové hmoty u prasnicek a veptikli. Téla prasnic obsahuji 0 2 — 4 % vice masité
hmoty, nez télo vepid (Stupka et al. 2013).

Dalsi vyznamny vliv na kvalitu masa m4 bfezost a fije samic, kterd se projevuje obzvlaste
veétsi vodnatosti masa. Jde 0 faktor, ktery ma nejprve mensi vliv na jakost, ale v pozdnéjsim
stadiu je svalovina ¢im dal vice vodnata a zaroven je ochuzena o nutricné dilezité slozky. Tomu
se da predejit hlavné dostate¢nym krmenim samic v této etapé¢, jinak se kvalita vyrazné zhorsuje
(Steinhauser et al. 1995).

Prokézalo se, Ze chut’ masa je pohlavim také ovlivnéna. Pfic¢inou vlivu pohlavi na efekt
chuti masa ma tvorba testosteronu a skatolu u nekastrovanych samct a samic. Testosteron
zaroven snizuje ukladani intramuskularnich tukti a zvySuje rist svalové hmoty. S pfitomnosti
skatolu a také androstenonu souvisi kan¢i pach, ktery je velice nezadouci, dostavuje se
s dosazenim pohlavni dospélosti a ¢asty je u nekastrovanych samct (Joo et al. 2013). Indol ma
na kanci pach ma také v mens$i mite vliv (Aluwé et al. 2013).

Androstenon se fadi mezi hormony steroidniho typu. Vznika z testosteronu a je
syntetizovan se ve varlatech a jatrech. Mtze proniknout do slinnych zlaz a do tukové tkané,
odkud se postupné uvolnuje vlivem tepelného zpracovani masa (Bernardy 2010). Jeho zapach
se podoba potu a moci (Koufimska et al. 2018). Citlivost na androstenon se 1isi ¢loveék od
¢lovéka. V tomto ohledu se lidé rozd€luji na tfi tfetiny. Prvni tfetina by maso nedokézala snist,
druha tfetina zapach vnima, ale povazuje ho za obohacujici a posledni tietina zapach ani
neregistruje (Bonneau & Weiler 2019).

Béhem traviciho procesu u prasat vznika z tryptofanu za pomoci bakterii tlustého stieva
skatol (3 - metylindol), ktery zpisobuje zapach exkrementu, pii¢emz ¢ast odchazi z téla zvifete
vykaly, dalsi ¢ast se metabolizuje v jatrech a ¢ast se shlukuje v tukové tkani (Bernardy 2010),
coz miize zhors$it piijatelnost masa pro spotiebitele (Morlein et al. 2013).
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3.2.1.5 Vék

V¢ek je dalsim vyznamnym faktorem, ktery ovliviiuje rust, vyvin, slozeni a vlastnosti
masa. Nejdiive se u zvifete vyvine hlava, poté kosti a koncetiny, nasledn¢ svalovina a nakonec
tukova tkan. V obdobi dospivani probiha nejintenzivnéji riist svaloviny a v dospélosti je veétsi
narast a ukladani tuku (Ingr 2003). U prasat je jiz od prenatalniho stadia dan pocet svalovych
vlaken. Béhem postnatalniho obdobi se zvétsuje délka a primér svalovych vlaken, nikoli jejich
pocet (Wojtysiak 2013). Vhodny vék pro porazku zvifete musi byt vzdy pfedem stanoven a
hlavn¢ dodrzen (Bykowska 2018). Volpelli et al. (2003) tvrdi, ze nebyl potvrzen zadny
vyznamny vliv zvifeciho véku na hodnotu pH, kterd je ukazatelem mikrobiologické kvality
masa. Ve své studii Tamova (2021) zkoumala vliv véku na mikrobialni kvalitu masa, zjistila
vsak, ze neexistuje zadny statisticky vyznamny rozdil mezi vékovymi kategoriemi zvirat.

3.2.1.6 Porazkova hmotnost

Porazkova hmotnost ma vliv na charakteristiku jate¢n¢ upraveného téla, kvalitu masa a
jeho senzorické vlastnosti.

Prasata, kterd maji vy$$i hmotnost kolem 150 kg, maji delsi jate¢né upravené télo,
S vétSim obsahem masa a silngj$i vrstvou tuku v porovnani s prasaty, ktera vazi okolo 110 kg.
Porazkovd hmotnost ma velmi vyznamny vliv na obsah tuku a sloZeni lipidi, coz vede
k charakteristice chuti a aroma masa. Cim vét3i je porazkova hmotnost prasat, tim se zvysuje
zastoupeni intramuskularniho tuku a polynenasycenych mastnych kyselin, na druhou stranu se
sniZzuje procento nasycenych mastnych kyselin. Zaroven ¢im je vétsi porazkova hmotnost, tim
klesaji ztraty pti vafeni (Li et al. 2021).

U kancti mimo jiné vede porazkova hmotnost také k ovlivnéni vzniku kanc¢iho pachu.
Pach se objevuje u kanct porazenych pii 50 kg hmotnosti a ve vy$$i mife se vyskytuje u kanct
nad 90 kg (Aluwé et al. 2011).

3.2.1.7 Chemické slozeni

Maso se obecné sklada ze 75 % vody, dalSich 15 — 20 % je bilkovina a az 35 % tuku. U
libového masa se toto sloZeni 1i$i a to hlavné v obsahu tuku, ktery je u libového masa maximalné
5 %.

Bilkoviny v mase

Maso obsahuje snadno stravitelné a plnohodnotné (jsou Vv nich obsazeny vsechny
esencidlni aminokyseliny) bilkoviny, které jsou nejdileZit&jsi slozkou z nutricniho hlediska.
Jejich obsah se pohybuje okolo 15 — 23 %. Bilkoviny rozdélujeme na myofibrilarni, kterych je
V mase asi 60,5 %, sarkoplazmatické (29 %) a stromatické (10,5 %). Obsah cCistych svalovych
bilkovin charakterizuje jakost masa a je ddn obsahem myofibrilarnich a sarkoplazmatickych
bilkovin. Stanovuje se odetem obsahu kolagenu od celkového obsahu bilkovin (Velisek &
Hajslova 2009).

Myofibrilarni bilkoviny odpovidaji za svalovou kontrakci a tvofi nejvetsi ¢ast obsahu
bilkovin v mase. Patii mezi n¢€ vice nez 20 druht bilkovin, pficemZz svym zastoupenim dominuji
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myosin (45 %) a aktin (20 %). Dal$i vyznamné myofibrilarni bilkoviny jsou tropomyosin,
troponin, nebulin, titin, desmin. Aktin a myosin vzajemnym propojenim spolu tvofi
aktinomyosinovy komplex, ktery vyznamné ovliviiuje vlastnosti masa béhem postmortalniho
ztuhnuti (Steinhauser et al. 2000).

Sakroplazmatické bilkoviny, do jejichz skupiny patii 50 druht bilkovin, jako je napf.
myoalbumin, myogen a myoglobin, denaturuji pfi tepelné upravé masa a tim se podileji na
zpevnéni struktury béhem zéhievu. Z hlediska technologie jsou nejvyznamnéjsi hemova
barviva (myoglobin, hemoglobin), ktera se sklddaji z globinu (bilkovinny nosi¢) a hemu
(barevna slozka). V jejich molekulach se vyskytuje centralni atom zeleza, ktery ma schopnost
vazat plyny (Ingr 2003). Steinhauser et al. (2000) uvadi, Ze hemoglobin je ¢ervené krevni
barvivo, které se nachazi v erytrocytech. Obsah ve svalu je dan stupném vykrveni zvitete.
Myoglobin slouzi jako zasoba kysliku ve svalech a zaroven jim dava Cervené zabarveni.

Stromatické bilkoviny jsou tvoteny fibrilarnimi proteiny. Mezi nejdiilezitéjsi patii napf.
kolagen, elastin, retikulin, také mucin nebo keratiny. Kvalita masa je témito proteiny pfimo
ovlivnéna (Steinhauser et al. 2000). Stromatické bilkoviny jsou nerozpustné jak ve vodé, tak
v solnych roztocich (Ingr 2011). Tvofi specifickou skupinu mimobunéénych proteini
S podptirnou nebo ochrannou funkci. Tvoii strukturu pojivovych tkani, Slach, vaziv, povazek,
ktzi, kloubti a mnoha dal$ich. Jedna se o bilkovinu neplnohodnotnou, jelikoz neobsahuje
vSechny esencidlni aminokyseliny (Velisek 1999).

Tuky v mase

Rozlozeni tuku v téle je nevyrovnané. Je ulozeny caste¢né uvnitt svalovych bunék
(intracelularni), mezi svalovymi vlakny (intercelularni) a nejvice v zakladu celé tukové tkané
(extracelularni). Tuk se zjednodusené d€li na intramuskularni a depotni (extramuskuldrni a
zéasobni). Intramuskularni tuk je senzoricky nepostradatelny, jelikoz zajistuje kiehkost masa,
avsak jeho obsah ve svaloviné neni nijak vysoky, uvadi se jen nékolik procent. Tento typ tuku
vytvafi na svaloviné tzv. mramorovani, kterym oznacujeme zndmy, na fezu viditelny,
charakteristicky vzhled. Tuk je také doprovazen steroly, napt. cholesterolem, ktery muzeme
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velké rozdily (Steinhauser et al. 2000).

Vitaminy v mase

V mase je obsaZeno pomérné vysoké mnoZzstvi vitaminll. Vyznamné zastoupeni maji
hydrofilni vitaminy skupiny B, pfedev§im Biz, ktery se vyskytuje pouze v potravinach
zivocisného puvodu. Z lipofilnich vitamini je v mase zastoupeni vitamind A, D, E, K. Naopak
deficitnim je vitamin C, ktery je mozné ziskat pouze z Cerstvé krve. Vyznamné pro maso jsou
vitaminy skupiny B (B12). Také se v mase vyskytuji tokoferoly, konkrétn¢ v tucich (Kamenik
2014). Vitaminy jsou latky velice dulezité pro zivot. Lipofilni vitaminy pusobi jako
antioxidanty. Dal§i vyznamnou roli maji jako koenzymy biochemickych reakci. Pro syntézu
nukleovych kyselin, aminokyselin, hemu a také pro metabolismus mastnych kyselin je dilezity
vitamin B1o. Ten je z potravy vazany na bilkovinu a aktivuje se v zaludku. Projevem nedostatku,
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ktery se projevi az po kompletnim vycerpani zasob v téle, je demyelinizace neurontl, poruchy
kognitivnich funkei, nebo také makrocytarni anémie (Svacina 2008).

Mineralni latky v mase

Mineralni latky jsou vétSinou rozpustné ve vod¢ a tvoti okolo 1% hmotnosti masa. Maji
nejen nutricni, ale také technologicky vyznam. Ve svalech se vyskytuji ve formée iontti. Maso
je vyznamnym zdrojem Zzeleza (Fe), vapniku (Ca), zinku (Zn) a dalSich prvkd. Nejlépe pro
¢loveka vyuzitelné je zelezo vazané v hemoglobinu, nebo myoglobinu. V soucasné dobé¢ se
uvadi, Ze je maso, konkrétné hovézi, také zdrojem selenu (Kamenik 2014).

3.2.1.8 VIlastnosti masa
pH

Hodnota pH ovlivitluje maso po senzorické, technologické i hygienické strance. pH
svaloviny se pohybuje obvykle okolo 7, avSak tato hodnota neni stald. Po pordzce dochazi
vlivem anaerobniho odbouravani glykogenu k poklesu, zaroven také vznikem kyseliny mlé¢né
a pH se tedy za¢ne pohybovat v rozmezi 5,4 - 5,7. Zvifata, ktera byla pted porazkou ve
stresovém stavu, vyc€erpaji zasoby glykogenu a tim pddem ma maso po poraZce hodnotu pH
masa. KdyZ je pH niz§i, maso ma svétlejsi barvu. Naopak je maso tmavsi, je-li hodnota pH
vyssi (Dostalova & Kadlec 2014). Vyznamny vliv ma pH také na zdravotni nezavadnoSt masa.
Neni-li maso adekvatné okysli¢eno vzniklou kyselinou mlé¢nou a dosahne tak vyssiho pH,
muze snaz dochazet k rozvoji mikrobialni aktivity a naslednému zkazeni masa (Stupka et al.
2009).

Barva

Svétlo pii kontaktu s povrchem se mize bud’ rozptylit, odrazit nebo byt pohlceno. Barva
masa se sklada z téchto tii atributll. Nejvyznamngéjsi je vak svétlo, které se odrazi do lidského
oka (Hughes et al. 2014). Barva masa je dana svalovym barvivem ve svalu, tedy myoglobinem
(Kamenik 2016). Zaroveini vSak barvu masa ovliviiuje typ a mnozstvi pigmentu, typ svalovych
vlaken, obsah intramuskularniho tuku a obsah vody na povrchu (Castigliego et al. 2012).
Myoglobin ve své molekule vaze kyslik na atom Zeleza. Pokud se tak stane, ma myoglobin
jasn¢ Cervenou barvu, znamou jako barva ,Cerstvého masa“. AvSak na vzduchu dochazi
k oxidaci dvojmocného Zeleza (Fe?") na trojmocné Zelezo (Fe®*). Tento pfeménény myoglobin
se jinak nazyvd metmyoglobin. Maso tedy vlivem oxidace ztraci Cervenou barvu a zhnédne.
Hnéda barva nam tedy indikuje, Ze maso neni plné Cerstvé. Jelikoz hraje barva dileZitou roli
pii vybéru masa spottebitelem, jsou v dnesni dobé oblibené obaly s modifikovanou atmosférou.

Tato atmosféra je tvoiena ze 70 — 80 % O a zbytek je CO, (Kamenik 2016).
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Kiehkost

Kiehkost masa je ovlivnéna hned n¢kolika faktory pied porazenim zvifete (pohlavi, vék,
plemeno, vyziva, stupen stresu) a po porazce (procesy rigor mortis a zranim masa). Déle také
strukturou, chemickym slozenim a stavem masa (Destefanis et al. 2008). Nejvétsi problém
s kiehkosti byva u masa hovéziho, které potfebuje minimaln¢ 14 dnti skladovani v chladicich
podminkach pro dosazeni pozadované kiehkosti, vepfovému masu staci 5 - 7 dnti a jehnécimu
7 - 10 (Koohmaraie & Geesink 2006). Dale je velice vyznamny obsah pojivové tkan€ ve svalu.
Cim vétsi podil pojivovych tkani, tim mensi kiehkost a naopak maso s vétsim zastoupenim
intramuskularniho tuku je kieh¢i (Kadlec et al. 2012).

Kiehkost 1ze ovlivnit pouzitim riznych metod, napiiklad velmi ucinné je pouziti
elektrostimulace o napéti 350 V, frekvenci 17 Hz a faktoru plnéni 0,9. Takto nastavena
elektrostimulace je pouzita 20 minut po porazeni zvifete. Podle Mikotajczak et al. (2019) byly
hodnoty pH 45 minut po porazce vyrazné nizsi u oSetfeného masa oproti masu neoSetfenému a
to vlivem rychlejSiho okyseleni svaloviny. Pfi kontrolnim méteni kiehkosti po 3 dnech
skladovani, byly u elektrostimulovaného masa naméteny nejlepsi hodnoty kiehkosti a zaroven
také lepsi rozpustnost kolagenu.

Vaznost

Vaznost masa znamena schopnost zadrzovat vodu, bud’ vlastni, nebo ptidanou.
Ovliviiuje nejen senzorické vlastnosti dileZité pro spotiebitele, ale také hmotnostni ztraty pii
prepravé, skladovani a zpracovani masa (Warner 2017). Vaznost je ovliviiovana velkym
mnozstvim faktor(, jako je: pH, koncentrace soli, intravitalni vlivy, pribéh posmrtnych zmén,
stupent rozmélnéni masa, teplota masa, ptidavek cizich bilkovin, podil svalové tkéné, podil
plazmatickych bilkovin a podil kolagennich bilkovin (Fiirstova 2021).

3.2.2  Vnéjsi vlivy

Kromé¢ wvnitnich faktort jsou velice dulezité pro kvalitu masa také faktory, které na
zvitata pasobi zvenci, tzv. vngjsi faktory. Patii mezi né naptiklad vyziva a také zplisob chovu.

3.2.2.1 Vyziva

Krmivo by mélo byt kvalitni a snadno stravitelné. Pro prasata se vyuZivaji hlavné
Krmiva jadrna, a jelikoz maji prasata velmi jednoduchy komorovy zaludek a v jejich travicim
traktu je pomé&mé maly prostor, tak dokazi objemna krmiva zpracovat a zuzitkovat pouze
slozky potravy (Stupka et al. 2009).

Maiorano et al. (2013) porovnali krmiva obilna s kukufiénym zrnem a obilna bez
kukufi¢ného zrna a zjistili, ze pti krmeni obilninami bez kukufice se u prasat vyskytuje
prekvapivé vEtsi procento libového masa a intramuskularniho tuku. V dalSich kvalitativnich a
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chemicko-fyzikalnich parametrech se kvalita masa nikterak vyznamné neli§i vV porovnani
podaného krmiva.

Channon et al. (2018) se vénovali vlivu vyzivy na finalni kvalitu masa. Vybrali 75
hybrid prasnic, které rozdélili do tii skupin, a kazda tato skupina méla odlisSnou dietu. Skupina
¢. 1 dostavala kukufi¢nou a s6jovou moucku, skupina ¢. 2 pSeni¢nou a fepkovou moucku a
skupina ¢. 3 byla krmena pSenici a ¢irokem. Nasledné byly prasnice porazeny a po 24 hodinach
od porazky, po 7 a 28 dnech zrani byly hodnoceny vlastnosti upraveného masa. Vysledky byly
hodinach nejvyssi pH, ale naopak ve stavu zrani po 7 a 28 dnech méla vyssi pH skupina €. 3.
Skupina ¢. 1 m¢la také o poznani zlut&jsi a méné Stavnaté maso.

Pozitivni dopad na konecnou kvalitu masa mtze mit také pridavek dalSich ptfidatnych
latek do krmiva, jako je naptiklad ostropestfec mariansky (Silybum marianum L.). Grela et al.
(2020) se ve své studii zaméfili na dopady piidani ostropestice do krmiva a zjistili, ze ptidanim
zaroven se zlepsila schopnost zadrzovat vodu spolecné se strukturou masa. Nahrazenim 6 %
krmné davky ostropesticem dosdhli sniZzeni obsahu cholesterolu v mase. DalSim velice
pozitivnim zjisténim byl denni pfiristek hmotnosti, ktery se v této skupiné prasat zvysil,
ptestoze bylo konzumovano stejné i mensi mnozstvi krmiva, akorat prasata efektivnéji vyuzila
energii pro svij rust. Odolnost masa vici oxidaci a sloZzeni mastnych kyselin se podafilo
pozitivné ovlivnit pfiddnim konkrétné semen ostropestice. Zarovenl m¢l ostropestiec vliv na
zvySeni obsahu kyseliny linolové v mase a tuku. Zavérem této studie je tedy fakt, Ze ptidanim
ostropestice do krmiva prasat l1ze dosahnout zlepSeni celkové kvality masa a jeho oxida¢ni
stability.

3.2.2.2 Zptsob chovu

Zpisob chovu miize ovlivnit kvalitu svalovych vlaken. Jejich zastoupeni 1ze ménit pomoci
fyzického tréninku (Joo et al. 2013). Tyto programy se v zivo¢isné produkci nevyuzivaji, avSak
rizné typy systémil chovu a technologie ustdjeni umoziuji zvifatim specifickou pohybovou
aktivitu v zavislosti na celkovém zptsobu chovu (Rehfeldt et al. 2004). Jednim z dalezitych
vngjSich faktorli je teplota prostfedi, kterd také miiZze ovlivnit sloZeni svalovych vlaken.
Napftiklad u prasat bylo pozorovano zvySeni podilu pomalych svalovych vldken v oxidativnich
svalech zapojenych do udrZzovani télesné polohy, vlivem dlouhodobého plisobeni nizké teploty
(Joo et al. 2013).

Diaz (2020) ve své praci uvedl, Ze 1ze ovlivnit adaptaci na stres a celkovou odolnost praveé
zpusobem chovu. Napftiklad byci z intenzivniho zptsobu chovu vykazuji niz§i odolnost a
adaptaci v porovnani s byky z extenzivniho chovu. Marco - Ramell et al. (2012) se zaméfili na
dvé skupiny krav a porovnavali rozdilné zpiisoby venkovniho ustdjeni a jejich vliv na stres.
Jedna skupina byla ustajena ve velmi tézkych podminkach bez pravidelného kontaktu
s clovékem a druhd skupina byla ustijena na kultivovanych pastvinach s kazdodennim
kontaktem s ¢lovékem. Vysledky poukazaly na to, Ze prvni skupina byla vystavena vnéj$im
prostfedim vys§i mife oxidacniho stresu.

Alternativnim ustajenim, jako vlivem na kvalitu masa prasat, se zabyvali Foury et al.
(2011). Ve své studii srovnavali ¢tyfi zpisoby ustijeni (venkovni ustajeni 150 m?/prase, na
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slamé 1,30 m?/prase, piistfesek s vybéhem 1,30 m?/ prase a konvenéni zptisob chovu na rostové
podlaze 0,65 m?/prase) ve vztahu ke kvalité masa. Vysledky ukdzaly, ze prasata z konvenéniho
chovu maji pied porazkou vyssi hladinu katecholaminli v moc¢i, vétsi vyskyt 1ézi na kiizi a vyssi
hladinu pH v mase, neZ prasata z venkovniho zpisobu chovu. Dale se ukazalo, ze u prasat
z venkovniho chovu se v mensi mife objevuje agrese vici ostatnim zviratim pfi transportu na
jatka a naslednému ustajeni.

Prasata chovana ve venkovnim prostiedi maji dle Maiorana et al. (2013) nizsi obsah tukové
tkané a o néco vyssi obsah libového masa oproti prasatiim z konven¢niho chovu, zaroven vsak
maji tyto dveé skupiny prasat témérf stejny podil kiize. Foury et al. (2011) i Maiorano et al. (2013)
konstatuji, ze je bézné, ze prasata chovana venku maji nizsi hladinu pH v mase oproti prasatim
chovanym uvniti. Steinhauser et al. (1995) je toho nézoru, Ze prasata by se me¢la chovat
v adekvatné velké skupiné (10 - 12 kusi) a za stejného slozeni skupiny (plemeno, hmotnost,
vek).

3.3 Kuvalita masa v zavislosti na zastoupeni typi svalovych vlaken

Riazné studie uvadéji vysledky tykajici se vztahu mezi charakteristikami svalovych vlaken
a fyzikalné - chemickymi vlastnostmi masa. Joo et al. (2013) a Kim et al. (2018) uvad¢ji, ze
relativni sloZeni vlaken typu I a 2A pozitivné koreluje s obsahem cervené barvy v mase a
schopnosti masa zadrzovat vodu, zatimco sloZeni vldken typu 2B koreluje s témito vlastnostmi
negativné. Svaly, které maji velké zastoupeni svalovych vldken typu I maji vysoky obsah
intramuskularniho tuku (Karlsson et al. 1999). Ryu a Kim (2005) zjistili, Ze plocha vlaken typu
I je vyznamné a pozitivné spojena s pHss a negativné se ztratou masové $tavy odkapem a
svétlosti masa. Dale ze 2A a 2B vykazuji negativni korelace s kone¢nym post mortem pH. Choe
et al. (2008) uvadi, zZe svaly s vy$S§im procentualnim zastoupenim svalovych vlaken typu 2B a
niz8§im procentualnim zastoupenim svalovych vlaken typu I vykazovaly vyssi glykolytickou
rychlost (vy$si obsah laktatu 45 min post mortem, nizsi pHas a vys$si R - hodnotu), zaroven byly
bledsi a vykazovaly vyssi ztratu odkapem, nez jiné svaly. Ryu et al. (2008) uvedli, Ze prasata
berkshire méla vyssi procento zastoupeni vliaken typu I a niz8i procento zastoupeni vlaken typu
2B, a proto vykazovala svétlejsi barvu a ztratu odkapem. S vyjimkou vlakna typu 2A nebyly v
této studii Zadné vyznamné rozdily v procentudlnim zastoupeni vldken typu I a 2B, ackoli jiné
charakteristiky svalovych vlaken, jako je plocha priifezu, hustota vldken a celkovy pocet
svalovych vlaken, se mezi plemeny liSily. Tato zjisténi mohou castecné vysvétlit absenci
abnormalnich méfitek kvality u vSech plemen prasat.

Podle Nama et al. (2009) pHss min post mortem, ¢erveny barevny odstin, ztrata masové
stavy odkapem, Warner-Bratzlerova smykova sila nebo tvrdost analyzy texturniho profilu
castecné souvisely s chuti, Stavnatosti nebo jemnosti vafenych vepfovych mas. Zejména
ktehkost masa souvisela s vy$§im poctem kvalitativnich parametri vepfového masa, véetné
pHas min, svétlosti, ¢erveného barevného odstinu a ztraty masové stavy odkapem. Nam et al.
(2009) také zjistili, ze prufezova plocha svalovych vldken a hustota svalovych vlaken
korelovaly s abnormalni chuti a ze procento zastoupeni svalovych vlaken typu | souviselo s
chuti veptfového masa.

27



4 Metodika

4.1 Zvirata

Pokus pro diplomovou praci byl provadén v Testaéni a pokusné stanici chovu prasat, jez
se nachazi v Ploskové u Lan. Do samotné prace bylo zahrnuto celkem 8 vepiika a 8 prasnicek.
Tato zvifata byla finalni hybridni linie 38 firmy Genoservis. Vepfici byli naskladnéni v
primérném véku 61 dni a o primérné hmotnosti 30,52 kg. Prasnicky byly naskladnény v
primérném véku 58 dni a o primérné hmotnosti 29,12 kg.

4.2 Ustajeni zvirat

Dle metody Stupka et al. (2009) bylo provedeno ustajeni prasat po dvojicich. Tato metoda
jeurcena pro testovani v podminkach standardni stanice, jak ¢istokrevnych prasat, tak i hybrida.

4.3 Vyziva zvirat

Ke krmeni prasat byla vyuzita kompletni krmna smés (KKS), jeZ obsahuje standardné tii
hlavni slozky (pSenici, jemen a sdjovou moucku) a premix (vitaminy, minerdlni latky a
stopové prvky). V souladu suvedenou metodikou byla davka michana pro kazdy box
samostatng.

Zvitata byla po ustajeni vazena v pravidelnych intervalech po tydnu az do konce pokusu a
zaroven byla zaznamendvana spotieba krmiva jednotlivych zvifat. Z téchto sledovanych udaji
byl vypocitan primérny denni pfiristek a primérna konverze krmiva za celou dobu testu.

4.4 Jatecna hodnota

Zpenézeni prasat na jatkach bylo vypracovano systémem SEUROP, tj. dvoubodovou
technikou ZP (CSN 46 6160, Vrchlabsky & Pavlasek 1992; Pulkrabek 2005). Jate¢né analyze
byla jatecna téla podrobena za 24 hodin post mortem (Smolak & Ivanek 1992).

4.4.1 Kvantitativni ukazatelé jatecné hodnoty

S cilem zhodnoceni kvantitativni jatecné hodnoty byl proveden standardni jate¢ny rozbor
(Scheper a Scholz 1985). Jate¢né ¢asti krkovicka, plec, kyta, pecené a bok byly zvazeny v celku,
(tj. jako maso, kost a tukové kryti s kizi). Pro stanoveni chemickych analyz byly odebrany
vzorky z jate¢né partie pecené a do doby zpracovani zmrazeny pii teploté -20°C.

4.4.2 Kvalitativni ukazatelé jatecné hodnoty

4.4.2.1 Fyzikalni ukazatele jatecné hodnoty

U jate¢né partie peené (musculus longissimus lumborum et thoracis, MLLT) byla
meétena hodnota pH (45 minut post mortem) pomoci pH metru (pH 330i/s, WTW, Welheim,
Némecko) a 50 minut post mortem byla stanovena elektricka vodivost (EC50, Conduktometr,
WTW, Weilheim, Némecko). 24 hodin post mortem bylo méteno hned nékolik udaja, a to barva
masa, jez zahrnuje svétlost (L*) a barevné odstiny (a*, b*) pomoci spectrophotometru (CM-
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700d, Minolta, Osaka, Japonsko). Dale také sila ve stiihu masa syrového a vafeného masa
(Instron 3342, High Wycombe, USA) a ztrata masové $tavy odkapem. Pfi uréovani sily stéihu
vafeného masa byla pouzita analyza po zahtati vzorku ve vodni 1azni po dobu 1 hodiny pfi
teploté 80° C.

4.4.2.2 Stanoveni chemickych analyz

Vzorky jatecné partie pecené byly po rozmrazeni homogenizovany. Ze zakladnich
chemickych rozbort byly stanovovany veli¢iny jako obsah susiny X obsah vody. Jedna se o
gravimetrické stanoveni ode¢tu hmotnosti vzorki pied susenim (105 °C po dobu 5 hodin) a po
suseni. Obsah intramuskularniho tuku (IMT) byl stanoven gravimetricky po extrakci
petroletherem. Stanovenim amino - dusiku podle Kjeldahla (KjelFlex K-360, Biichi) byl zjistén
celkovy obsah dusikatych latek. Pro zjisténi obsahu popelovin byl vzorek spalovan pti 550 °C
az do uplného spaleni organickych latek.

4.4.2.3 Histologie

4.4.2.3.1 Odbér vzorku a zmrazeni

Pro stanoveni charakteristik svalovych vlaken byly odebrany vzorky z jatecné partie
pecené. Vzorky mély rozmeéry 0,5 x 0,5 X 2 cm. Z diivodu dalsi idrznosti vzorkt bylo za potiebi
vzorky fadné€ oznacit a zamrazit pomoci tekutého dusiku a 2 - methylbutanu (-156 °C). Vzorky
byly az do samotné analyzy uchovavany v hluboko mrazicim boxu pfi teploté -80 °C.

4.4.2.3.2 Krajeni, barveni a fixace histologickych fezl

Pti teplot¢ -20 °C byly zhotoveny 12 um silné histologické fezy, a to za pomoci
kryostatu Leica CM 1850 (Leica Biosystems, Wetzlar, Germeny). Tyto fezy byly nasledné
histologicky obarveny pomoci metody Brooke a Kaiser (1970). Hned na to byly zafixovany na
podlozni sklicka za pomoci montovaciho media PERTEX.

4.4.2.3.3 Vyhodnoceni pomoci mikroskopu

Za pouziti optického mikroskopu s fotoaparatem Nikon Eclipse E 200 (Nikon, Tokio,
Japonsko) byly zhotoveny obrazy histologickych fezl a ty poté byly posuzovany za pomoci
programu analyzy obrazu NIS — Elements 3. 2. (2010; Nikon Instruments Europe B. V.,
Amstelveen, Neutherland). Timto postupem byly ziskany nasledujici ukazatele:

- plocha svalovych vlaken (um?) typu I, 2A a 2B,

- pocet svalovych vlaken typu I, 2A a 2B na 1 mm? plochy,

- zastoupeni svalovych vldken (%) typu I, 2A a 2B na 1 mm? plochy.

4.5 Statistické vyhodnoceni

Vsechny ziskané tidaje o vykrmnostnich parametrech, jate¢né hodnot¢ a charakteristice
svalovych vlaken byly statisticky analyzovany za pouZiti klasického postupu linearnich modeli
do statistického softwarového baliku SAS® (Statistical Analysis System, Version 9. 2., 2008).
Vysledky této analyzy jsou demonstrovany jako aritmeticky pramér a smérodatna odchylka.
Vyznam rozptylu mezi skupinami byl testovan pomoci Scheffeova testu. Hladina vyznamnosti
byla P<0,05 pro vSechna méfeni. Vztahy (korelace) mezi vzajemnymi vlastnostmi byly
vykalkulovany dle Pearsonova koeficientu.
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5 Vysledky

Tabulka 4 uvadi zakladni vykrmnostni ukazatele ve vztahu k pohlavi. Z tabulky je patrné,
ze ukazatelé hmotnost selat na zac¢atku pokusu (P = 0,001), primérnd denni spotieba krmiva
(P <0,001) a pramé&rna konverze krmiva (P = 0,001) mély statisticky prukaznou hodnotu vyssi
ve prospéch vepiik. U vepiiki byl tento primérny denni pfirtistek 987,91g a u prasnicek
1045,42 g. Byla vypocitana primérna spotteba krmiva na jeden krmny den u vepiiki 2,52 kg a
u prasnicek 2,42 kg. U veptiki byla konverze 2,64 kg/kg a u prasnicek 2,42 kg/kg, coz odpovida
primérné denni spotfebé krmiva. Vepftici byli porazeni pii primérné porazkové hmotnosti
120,42 kg a prasnicky byly porazeny pti primérné porazkové hmotnosti 119,25 kg. Dale je
z tabulky patrné, ze prasni¢ky mély vyssi praimérny denni ptirstek, avSak tento ukazatel nebyl
statisticky prukazny.

Tabulka 4 Vykrmnostni ukazatelé ve vztahu k pohlavi prasat

Pohlavi Veprik Prasnicka Prikaznost
Ukazatel Jednotka | AP SO AP SO
Hmotnost selat na zacatku kg 3052 282 29,12 2.20 0,001
pokusu
Porazkova hmotnost prasat kg 120,42 6,94 | 119,25 5,11 NS
Primérny denni ptirtstek g 987,91 70,66 | 1045,42 54,59 NS
prumemd denni spotfeba kg | 252 003 | 242 004 | <0001
rmiva
Prumeérna konverze krmiva ka/kg 2,64 0,06 2,42 0,11 0,001

Poznamka: NS = nesignifikantni, kg = kilogram, g = gram, AP = aritmeticky prumér, SO =
smeérodatna odchylka

Z vysledkti Tabulky 5 vyplyva, ze u vybranych kvantitativnich ukazatelli jate¢né
hodnoty nebyla nalezena statisticka prukaznost. Tato tabulka shrnuje hodnoty, které ve vétsiné
ukazatelich vychazeji vyssi hodnoty ve prospéch prasnicek a to konkrétn€ u hmotnosti jatecné
upraveného téla, hmotnosti pravé pulky, jate¢né vytéznosti, podilu libové svaloviny, hmotnosti
jatecné partie pecené, kyty, krkovicky a podilu hlavnich masitych ¢asti.

U veptikti pozorujeme vyssi hodnoty u hmotnosti levé pilky téla, hmotnosti jate¢né
partie plece a boku, hmotnosti hlavnich masitych ¢asti a také plochy jate¢né partie pecené.
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Tabulka 5 Kvantitativni charakteristiky jatecné hodnoty ve vztahu k pohlavi prasat

Pohlavi Veprik Prasnicka

Ukazatel Jednotka Ar;ﬁggky Sg:jéé‘ﬁ;/ila:(t:é Arrl)trruflrentécrky Sgaevrcrrcl);lile;(tgé Prikaznost
Hmotnost jatecné upraveného téla kg 96,90 5,00 97,13 4,43 NS
Hmotnost pravé pilky kg 48,13 2,42 48,40 2,28 NS
Hmotnost levé pulky kg 48,77 2,63 48,73 2,20 NS
JateCna vytéznost % 80,20 1,20 80,78 0,37 NS
Podil libové svaloviny % 58,82 2,23 60,09 2,24 NS
Hmotnost pe¢en¢ (maso-+tuk+kost) kg 7,47 0,65 7,92 0,53 NS
Hmotnost kyty (maso+tuk+kost) kg 12,38 0,50 12,46 0,70 NS
Hmotnost krkovicky (maso+tuk+kost) kg 4,14 0,31 4,27 0,19 NS
Hmotnost plece (maso+tuk+kost) kg 6,11 0,20 5,84 0,54 NS
Hmotnost boku (maso+tuk+kost) kg 9,10 1,01 8,98 0,59 NS
Hmotnost HMC (maso-+tuk+kost) kg 30,79 0,54 30,50 1,15 NS
Podil HMC (maso-+tuk+kost) % 31,09 2,46 31,40 2,13 NS
Plocha jatecné partie pecené mm? 5215,00 272,64 5214,80 416,52 NS

Poznamka: NS = nesignifikantni, kg = kilogram, mm? = milimetr ¢tvere¢ni, % = procento, HMC= hlavni masité ¢asti




Tabulka 6 uvadi, ze u ukazatelti pH a teploty métené 45 minut post mortem je statisticky
prukazny rozdil (P = 0,021) mezi veptikem a prasnickou, pti¢emz veptici méli nizsi pH (6,18)
nez prasnicky (6,48) 0 0,3 stupné a vyssi teplotu (39,57 °C) nez prasnicky (38,40 °C) 0 1,17
°C. Déle je ztabulky patrny statisticky prikazny rozdil u ztraty masové stavy odkapem
(P = 0,007), kdy vepiici méli o 3,12 % vyssi ztratu oproti prasnickam. Naméfené hodnoty
elektrické vodivosti nevykazovaly vyznamny statisticky rozdil. Maso vepiiki bylo dle
naméfenych hodnot svétlejsi, nez maso prasnicek. Ztrdta mrazem byla o 0,16 % v¢Etsi u veprikd.
Pomérmé vyznamny rozdil je viditelny u textury syrového i vafeného masa. U textury syrového
masa méli vepfici o 2,81 N niz§i naméfenou hodnotu, nez prasnicky a naopak u textury
vafeného masa mély vepfici o 2,73 N vyssi hodnotu. Maso u vepiikii ani u prasnicek
nevykazovalo znamky anomalie PSE.
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Tabulka 6 Kvalitativni charakteristiky jatecné hodnoty ve vztahu k pohlavi prasat

Pohlavi Veprik Prasnicka
pH 6,18 0,25 6,48 0,17 0,041
Teplota °C 39,57 0,53 38,40 0,90 0,021
Elektricka vodivost mS 3,65 0,28 3,48 0,24 NS
Svétlost L* 54,95 4,04 52,74 3,67 NS
Barevny odstin a* 1,09 1,13 0,31 1,01 NS
Barevny odstin b* 11,56 1,53 10,36 0,84 NS
Ztrata masové $tavy odkapem % 6,67 2,00 3,55 1,01 0,007
Ztrata mrazem % 1,12 0,64 0,96 0,33 NS
Textura syrové maso N 42 67 11,79 45,48 3,16 NS
Textura varené maso N 36,60 6,84 33,87 6,17 NS

Poznamka: NS= nesignifikantni, °C= stupen Celsia, mS= milisiemens




Z tabulky 7 je patrny statisticky prukazny (P=0,001) rozdil 2 % u obsahu vody Vv jate¢né
partii pecené ve prospéch vepiikt. Déle v tabulce vidime statisticky priikazny rozdil u obsahu
intramuskularniho tuku (P=0,017). Veptici m¢li vyssi obsah IMT o 0,95 % neZ prasnicky.
Statisticky neprikazny je rozdil v obsahu dusikatych latek, kdy u vepfikii bylo naméteno
23,99 % a u prasnicek 24,49 %. Obsah popelnin byl u veptiki i prasnic¢ek totozny, tj. 1,26 %.

Tabulka 7 Nutricni sloZeni masa

Pohlavi Vepiik Prasnicka
Ukazatel Jednotka Arltrzletlvcky Smérodatna Arltr?etlvcky Smérodatna | Prikaznost
prameér odchylka prameér odchylka

Obsah vody % 28,18 0,69 26,55 0,56 0,001
Obsah susiny % 71,82 0,69 73,45 0,56 0,001
Obsah IMT % 2,74 0,78 1,79 0,22 0,017
Obsah NL % 23,99 1,33 24,49 1,29 NS
Obsah popelu % 1,26 0,10 1,26 0,08 NS

Poznamka: IMT = intramuskularni tuk, NS= nesignifikantni, NL = dusikaté latky

V tabulce 8 jsou zaznamenany charakteristiky svalovych vlaken jate¢né partie pecené
(MLLT) ve vztahu Kk pohlavi prasat. Zde pozorujeme velké mnozstvi rozdill, avSak Zadny
z vysledki nebyl statisticky prikazny. Primér plochy svalovych vlaken typu I je u veptiki
(3036,92 pm?) 0 609,57 um? vétsi, nez u prasni¢ek (2427,35 um?). Podobné velky rozdil je i u
plochy svalovych vldken typu 2A, kdy u vepiiki (2566,02 um?) byl primér plochy vétsi o
658,53 um? oproti prasni¢kam (1907,49 um?). Naopak u plochy svalovych vlaken typu 2B je
rozdil pomémé mensi. U vepiiki je tato hodnota 3669,72 um? a u prasnicek 3590,46 pm?,
z &ehoz vyplyva, ze rozdil je pouhych 79,26 pm?. Z vysledkd je tedy patrné, ze u viech typi
svalovych vlaken maji vepfici vétsi plochu, nez prasnicky. Pocet svalovych vldken na 1mm? je
dle tabulky vzdy vétsi u prasnicek. Svalovych vldken typu I je u veptikti primérné 27,86 na
1mm? a u prasni¢ek primérné 32,91 na 1mm?, tedy o 5,05 svalovych vlaken na Imm? vice.
Svalovych vldken typu 2A je u vepiikli primérné 13,79 na Imm? a u prasni¢ek primérné 22,55
na 1mm?, tedy o 8,76 vice. A nejvétsi poet svalovych vlaken na Imm?dle tabulky maji svalova
vlakna typu 2B, kde je u vepiiki primémé 192,51 na 1mm? a u prasni¢ek primérmé 216,15 na
1mm?, coz je 0 23,64 vice. Zastoupeni svalovych vlaken u viech typti odpovida celkové plose
a poctu svalovych vldken na 1mm? Z tabulky 8 tedy vyplyvé, Ze nejvétsi zastoupeni maji
svalova vladkna typu 2B, jak u vepiika (82,05 %), tak i u prasnicek (79,89 %). Dale je patrné,
7e prasni¢ky maji ve viech typech svalovych vldken vys$si pocet na 1mm?, coz znamend, Ze
jejich vladkna jsou mensi, nez u vepiikl, kteti maji vétSi plochu vSech typt, ale nizsi pocty
vlaken.
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Tabulka 8 Charakteristika svalovych viaken (MLLT) ve vztahu K pohlavi prasat

Ge

Pohlavi Veprik Prasnicka
Ukazatel Typ Arltrfleticky Smeérodatna Arltr?etlvcky Smeérodatna Prikaznost
pramér odchylka prumér odchylka

Plocha svalovych vldken (um?) I 3036,92 793,06 2427,35 637,28 NS
Pocet svalovych vldken na 1 mm? | | 27,86 8,64 32,91 6,31 NS
Zastoupeni svalovych vlaken (%) I 12,01 2,27 12,62 3,00 NS
Plocha svalovych vldken (],Lmz) 2A 2566,02 757,26 1907,49 438,58 NS
Pocet svalovych vldken na 1 mm? | 2A 13,79 8,01 22,55 20,78 NS
Zastoupeni svalovych vlaken (%) | 2A 5,94 3,66 7,49 478 NS
Plocha svalovych vldken (um?) 2B 3669,72 712,26 3590,46 936,81 NS
Pocet svalovych vldken na 1 mm? | 2B 192,51 58,66 216,15 60,28 NS
Zastoupeni svalovych vlaken (%) | 2B 82,05 3,52 79,89 4,63 NS

2:

Poznamka: NS = nesignifikantni, um?= mikrometr ¢tvere¢ni, mm? = milimetr ¢tvere¢ni,

MLLT = musculus longissimus lumborum et thoracis



Tabulky 9 a 10 shrnuji o korela¢ni ukazatele mezi kvalitou masa a charakteristikami
svalovych vlaken u jate¢né partie pe¢ené (MLLT).

Jak je patrné z tabulky 9 u vepiika byl nalezen za statisticky prukazny (P<0,05) vztah
mezi plochou svalovych vlaken typu I a hmotnosti jate¢né upraveného téla (-0,838). Také
korelaéni vztah mezi po¢tem svalovych vlaken typu | a plochou MLLT (0,933) byl shledan za
statisticky prukazny (P<0,01).

U svalového vlakna typu 2A byly nalezeny za statisticky prikazné korela¢ni koeficienty
S barevnym odstinem (a*) (P<0,001) a barevnym odstinem (b*) (P<0,05).

Dale byly za statisticky prukazné (P<0,05) nalezeny korela¢ni koeficienty mezi poctem
svalovych vlaken typu 2B a svétlosti (0,132) a mezi zastoupenim 2B svalovych vlaken a
elektrickou vodivosti (0,188) a zaroven intramuskularnim tukem (-0,071).

Z toho vyplyva, Ze korelaéni koeficienty u skupiny veptikii, zavisi na hmotnosti jatecné
upraveného téla, ploSe MLLT, barevném odstinu a* a b*, svétlosti L* elektrické vodivosti a
procentu intramuskularniho tuku.

Z tabulky 10 je ziejmé, ze za statisticky prukazné (P<0,05) byly nalezeny vztahy mezi
plochou svalovych vlaken typu I a barevnym odstinem a* (0,861), dale mezi zastoupenim
svalovych vlaken typu I a pHas (0,840), mezi plochou svalovych vldken typu 2B a pHas (-0,893)
a poétem svalovych vladken typu 2B a pHass (0,899). Prikaznost s hodnotou P<0,01 byla
nalezena ve vztahu mezi zastoupenim svalovych vldken typu 2B a podilem libové svaloviny
(0,969).

Z toho vyplyva, Ze korelacni koeficienty u prasni¢ek vykazuji vztahy u ukazateld
barevny odstin a*, pHas a podil libové svaloviny ke svalovym vlakntim.
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Tabulka 9 Korelacni ukazatelé mezi kvalitou masa a charakteristikami svalovych viaken (MLLT) u veprikii

Typ | Typ 2A Typ 2B
Ukazatel/ svalova vlakna
Plocha Pocet Zastoupeni | Plocha  Pocet Zastoupeni | Plocha Pocet Zastoupeni
Hmotnost JUT (kg) 0,838* -0,769 0,119 0,321 -0,555  -0,239 0,301 0,725 0,925
Podil libové svaloviny (%) -0,466 0,598 -0,216 -0,336 0,272 -0,005 0,761 0,691 0,813
Plocha MLLT (mm?) -0,594 0,933** 0,399 -0,270  -0,129  -0,416 0,191 0,089 0,785
pHas -0,053 -0,139 0,222 -0,215 -0,783  -0,735 0,144 0,268 0,822
Elektricka vodivostso (mS) 0,228 -0,197 -0,675 -0,261 0,430 0,370 0,116 0,722 0,188*
Svétlost (L*) 0,109 0,211 0,109 0,581 0,694 0,707 0,524 0,132* 0,066
Barevny odstin (a*) 0,603 -0,248 0,579 0,998*** 0,106 0,393 0,906 0,486 0,030
Barevny odstin (b*) 0,442 0,016 0,455 0,891* 0,373 0,541 0,289 0,524 0,727
Ztrata masové §tavy odkapem (%) | 0,042 0,474 -0,142 -0,100 0,389 0,203 0,288 0,932 0,053
Ztrata chladem 0,216 -0,165 0,332 -0,027 -0,494  -0,383 0,560 0,090 0,740
Textura syrové maso (N) 0,482 0,252 0,090 0,021 -0,116  -0,176 0,083 0,216 0,631
Textura vafené maso (N) 0,103 -0,564 0,100 0,024  -0,507  -0,304 0,146 0,213 0,893
IMT (%) 0,118 -0,367 0,387 0,250 -0,383  -0,172 0,669 -0,595 -0,071*

Poznamka: JUT = jateén¢ upravené télo, IMT = intramuskularni tuk, pHss = pH 45 minut po porazce, *= P<0,05, **= P<0,01, ***=P<0,001,
MLLT = musculus longissimus lumborum et thoracis
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Tabulka 10 Korelacni ukazatelé mezi kvalitou masa a charakteristikami svalovych vidaken (MLLT) u prasnicek

Typ | Typ 2A Typ 2B
Ukazatel/ svalova vlakna
Plocha Pocet Zastoupeni [ Plocha Pocet Zastoupeni | Plocha Pocet Zastoupeni
Hmotnost JUT (kg) -0,006 -0,237 -0,484 -0,175 0,437 0,655 -0,309 0,137 -0,363
Podil libové svaloviny (%) -0,546 -0,382 -0,593 0,403 -0,604  -0,741 -0,448 0,551  0,969**
Plocha MLLT (mm?) -0,849 -0,214  -0,883 0,022 0,024 -0,209 0,657 -0,518 -0,488
PHas 0,494 0,178 0,840* 0,357 -0,197  -0,054 |-0,893* 0,899* 0,742
Elektricka vodivostsg (MS) 0,514 -0,224 0,150 0,062 0,209 0,537 0,263 -0,355 -0,652
Svétlost (L*) -0,725 0,402 -0,410 -0,379 0,071 -0,166 -0,606 0,575 0,437
Barevny odstin (a*) 0,861* -0,539 0,543 0,586 -0,339  -0,038 0,768 -0,804 -0,313
Barevny odstin (b*) -0,694 0,159 -0,605 -0,211 0,155 0,139 -0,691 0,499 0,249
Ztrata masové §t'avy odkapem (%) | -0,010 0,667 0,474 -0,326 0,101 0,137 0,068 -0,012 -0,449
Ztrata chladem -0,709 0,169 -0,536 -0,234 -0,039  -0,266 -0,608 0,528 0,623
Textura syrové maso (N) 0,779 -0,799 0,228 0,248 -0,208 0,052 0,505 -0,620 -0,203
Textura vafené maso (N) -0,754 0,613 -0,321 -0,433 0,279 0,200 -0,659 0,584 0,001
IMT (%) 0,004 -0,663  -0,578 0,244 -0,032 0,124 -0,204 -0,032 0,246

Poznamka: JUT = jate¢n¢ upravené télo, IMT = intramuskularni tuk, pH4s = pH 45 minut po porazce, *= P<0,05, **= P<0,01,
MLLT = musculus longissimus lumborum et thoracis



6 Diskuze

6.1 Vnitini vlivy

Pohlavi je jednim z nejvyznamnéjSich vliv, které ovliviiuji kvalitu masa. Vliv pohlavi 1ze
do urcité miry pozorovat na rozdilech v tvorbé a ukladani tuku. Organismus samic ma
uspornéjsi metabolismus a uklada si ¢ast energie ve form¢e zasobniho tuku, ktery pozdéji vyuzije
pii vyvoji plodu, nebo pro udrzeni pti Zivoté v neptiznivych podminkach (Ingr 1996). Tento
jev se v této praci nepotvrdil, jelikoZz prasni¢cky mély obsah intramuskularniho tuku statisticky
prikazné nizsi, nez vepftici 0 0,95 %.

Pohlavi ma déle vliv na tvorbu a uklddani svalové hmoty u prasnicek a vepiika. T¢la
prasnic obsahuji dle Stupky et al. (2013) primérné 0 2 — 4 % vice masité hmoty, nez télo vepi.
V této praci nelze potvrdit toto tvrzeni na zaklad¢ vysledkd, které udavaji, ze prasnicky mély
podil libové svaloviny V téle pouze 0 1,27 % vétsi, nez vepftici.

Rehfeldt (2004) zjistil, ze rozdily v poctu a velikosti svalovych vlaken mezi pohlavimi jsou
primarné dany hladinou testosteronu. Rozdily v poctu svalovych vldken mezi vepiiky a
prasni¢kami mohou vzniknout plsobenim hormoni, pokud jsou rozdily v androgennich
hormonech vysoké dostatecné v obdobi prenatalni tvorby vldken. Vliv pohlavi je nepatrny az
do dosazeni pohlavni dospélosti. Dale uvadi, Ze vepftici Casto vykazuji vétsi svalova vldkna nez
prasnicky. V nasi praci se toto tvrzeni potvrdilo, a to proto, ze rozdily byly shledany mezi
vepiiky a prasnickami v poc¢tu svalovych vldken a to u vlaken typu I, 2A 1 2B. Zaroven maji
veprici vétsi plochu vSech typt svalovych vlaken, nez prasnicky.

Dalsim méfenym ukazatelem ovliviiujicim kvalitu masa bylo pH, které se ve svaloviné
pohybuje obvykle okolo 7, avSak tato hodnota neni konstantni. Po pordzce zvifete dochazi
vlivem anaerobniho odbouravani glykogenu k poklesu, zaroven také vznikem kyseliny mlécné
a pH se tedy za¢ne pohybovat v rozmezi 5,4 - 5,7. Zvitata, ktera byla pred porazkou ve
stresovém stavu, vycerpaji zasoby glykogenu a tim padem mé maso po porézce hodnotu pH
kolem 6,2 (Andrés-Bello et al. 2013). Vepfici v této praci méli hodnoty pH 6,18 a prasnicky
6,48. Z toho lze vyvodit, dle tvrzeni Andrés-Bello et al. (2013), ze zvitata nebyla pied porazkou
vystavena vysokému stresu. Lze vSak konstatovat, Ze vepfici byli ve vétSim stresu, nez
prasnicky, pfesto miizeme potvrdit, Ze jejich maso nevykazovalo znaky anomalie PSE.

6.2 Vnéjsi vlivy

Schneeberg a Novakova (2005) zjistili, Ze pii dodrZeni optimalnich chovatelskych
podminek a také hygieny je bézné dosazeno priimérného denniho piirastku 900 g. Vepfici v této
praci méli primérny denni ptirGstek 981,91g a prasnicky 1045,42g. Tento vysledek nebyl
statisticky prikazny, avSak vyplyva znéj, Ze =zvifata byla chovana za optimalnich

chovatelskych podminek.
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6.3 Kvalita masa v zavislosti na zastoupeni typu svalovych vlaken

Velké mnozstvi studii se zabyvalo vlivem zastoupeni svalovych vldken na kvalitu masa.
Jooetal. (2013) a Kim et al. (2018) uvad¢ji, Ze zastoupeni vlaken typu I a 2A pozitivné koreluje
s obsahem Cerveného barviva v mase a také jeho schopnosti zadrzovat vodu, zatimco svalova
vlakna typu 2B koreluji s témito vlastnostmi negativné. V této praci se ukazalo, Ze vepfici 1
prasnicky méli nejveétsi zastoupeni svalovych vldken typu 2B. Co se ty¢e barevného odstinu,
jak u vepriku, tak i u prasnic¢ek byl naméfen ve vét§im mnozstvi barevny odstin b*. Lze tedy
potvrdit tvrzeni Joo et al. (2013) a Kim et al. (2018), ze velké zastoupeni svalovych vldken typu
2B negativn¢ koreluje s obsahem cerveného barviva v mase.

Joo et al. (2013) dale poukazuji na fakt, Ze Slechténim prasat na zvySenou rychlost riistu a vyssi
podil libové svaloviny dochdzi ke zméndm metabolismu svalu od cerveného oxidativniho typu
smérem k bilému gykolytickému typu svalovych vldken. Toto tvrzeni 1ze potvrdit 1 v nasi praci, kde
vSechna prasata vykazovala nejvétsi pocet i procentualni zastoupeni svalovych vlaken typu 2B.

Karlsson et al. (1999) zjistili, ze svaly, které maji vyssi zastoupeni svalovych vladken typu
I, maji vysoky obsah intramuskularniho tuku. Tato prace uvadi, Ze zastoupeni svalovych vldken
typu | bylo u vepiiki 12,01 % a u prasnicek 12,62 %. Zaroven u vepiiki byl obsah
intramuskularniho tuku 2,74 % a u prasnicek 1,79 %. Zjisténi Karlssona et al. (1999) tedy nelze
potvrdit, jelikoz prasnicky, které mély vyssi zastoupeni svalovych vldken typu I, mély zaroven
niz8i obsah intramuskularniho tuku v porovnani s veptiky, kteti méli niz§i zastoupeni svalovych
vldken typu I a vice IMT.

Choe et al. (2008) uvadi, ze svaly s vy$§im zastoupenim svalovych vladken typu 2B a niz§im
zastoupenim svalovych vlaken typu I byly bledsi a mély vyssi ztratu odkapem, nez jiné svaly.
Zjistili jsme, ze veprici maji svétlej$i maso, nez prasnicky a zdroven maji také o 3,12 % vétsi
ztratu masové $tavy odkapem. Co se tyce zastoupeni svalovych vldken, tak veptici méli nizsi
zastoupeni vldken typu I a vySsi zastoupeni vlaken typu 2B oproti prasnickdm. Tato zjiSténi
potvrzuji také Choe et al. (2008), tj. svaly s nizS§im zastoupenim vlaken typu I a vySSim
zastoupenim vldken typu 2B maji svétlej$i maso a vyssi ztratu masové $stavy odkapem, nez jiné
svaly.
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[ Zavér

Cilem této diplomové prace bylo vyhodnotit charakteristiky svalovych vldken u zvifat
rizného pohlavi s ohledem na kvalitu masa. Z vysledki je patrné, ze prasnicky mély vyssi
pramérny denni pfirGstek, avSak tento ukazatel nebyl statisticky prikazny. Stejné tak i
porazkova hmotnost prasat, ktera byla vyssi u veptikt. Z vysledki vyplyva, ze kvantitativni
charakteristiky jate¢né hodnoty ve vétSiné ukazatelich vysly 1épe ve prospéch prasnicek.
Vepfici méli statisticky prikazné niz$i pH nez prasni¢ky, vyssi teplotu (45 minut post mortem)
a vys$i ztratu masové Stavy odkapem, nez prasnicky. Maso vepiikd bylo dle naméfenych
hodnot svétlejsi, nez maso prasnicek. Pe¢ené u vepiiki, ani u prasni¢ek nevykazovala zndmky
anomalie PSE.

Zaznamenané charakteristiky svalovych vladken jate¢né partie peCené ve vztahu
k pohlavi prasat ukazaly, ze prasnicky maji ve vSech typech svalovych vlaken vyssi poéet na
1mm?, coz znamené, e jejich vlakna jsou mensi, nez u vepiika, kte¥f maji vétsi plochu vsech
typi, ale niz8i poCty vldken.

Vysledky korelaénich ukazateld mezi kvalitou masa a charakteristikami svalovych
vldken u jatecné partie pecen¢ naznacuji, Ze u skupiny vepiikil zavisi na hmotnosti jatecné
upraveného téla, procentu intramuskuldrniho tuku, barevném odstinu a* a b*, svétlosti L* a
elektrické vodivosti. U prasnicek vykazuji zavislost u ukazatelti barevny odstin a*, pHas a podil
libové svaloviny ke svalovym vldkntim.

Dle vysledkt popsanych v této ¢asti Ize fici, ze pohlavi prasete mize ovlivnit kvalitu
masa z hlediska kvantitativnich i kvalitativnich charakteristik. Nase hypotéza, ze jednotliva
pohlavi maji riznou intenzitu rustu a zaroven S vy$s$i hmotnosti zvifete dochazi ke zvétseni
jednotlivych svalovych vldken, se prokazala jako platnd, jelikoz u vepiikii a prasnicek byl
zjistén odliSny primérny denni pfirtstek a odlisné zastoupeni jednotlivych svalovych vldken.
Takeé byly nalezeny vyrazné rozdily mezi zastoupenim vsech typt svalovych vlaken u veptika
a u prasnicek, jejich plochami a poctem. Proto se hypotéza o predpokladu, Ze mezi pohlavim
zvitat dochazi k odlisnému vyvoji jednotlivych typi svalovych vlaken, které tak mohou mit
vliv i na konec¢nou kvalitu masa také caste¢né potvrdila.

Histochemické analyza svalovych vldken je velice narocnym zplisobem, jak kontrolovat
kvalitu masa, presto vede k vysledkiim, které mohou pozitivné ovlivnit produkeci veptového
masa. Kombinaci kontroly vSech faktort, jez ovliviiuji kvalitu masa, mize vést k jeho
zkvalitnéni a lze také tim pfedejit vzniku vad masa, jako je tfeba PSE. Vybér vhodnych plemen,
nebo pohlavi prasat mohou ulehcit podobné, ¢i rozsdhlejsi studie a tim pozitivné ovlivnit tuto
problematiku.

Pfi porovnavani vysledkt studii, které se zamétuji na vliv zastoupeni svalovych vlaken na
kvalitativni charakteristiky masa, by se moznad mnozi ptali, zda je vliv svalovych vlaken
dostatecnym indikatorem kvality masa. Je nutno nezapominat, Ze to neni jediny indikator a Ze
vztahy mezi vS§emi indikatory jsou velice sloZzité a vzajemné zavislé, a také ovlivnéné mnoha
postmortalnimi faktory. Neni zarufeny stoprocentni uspéch, bude-li se néktery z danych
indikatort kvality hodnotit samostatné, ¢i snad bude-li néktery z nich opomenuty. Kvalita masa
hodnocend pomoci svalovych vlaken je tedy nepostradatelnou soucasti vyzkumi zabyvajicich
se touto problematikou a je potieba tyto studie cas od ¢asu zopakovat nebo pfezkoumat, protoze
vysledky se mohou ménit, stejné€ jako se méni genetika zvifat.
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9 Seznam pouzitych zkratek a symboli

%
°C
2A
2B
ATP
Ca
cm
CO2
DFD
Fe
FF
FG
FOG
FR
FTG
FTO

Hz

IMT
JUT

kg
KKS

mg
MH
MLLT
mm
mm
mS

NS
O]

pH45
PSE
PSS

SAS

NADH =

RYR1 =

procento (mérna jednotka)

stupen Celsia (jednotka teploty)
rychléa oxidac¢ni glykolyticka vldkna (bild)
rychla glykolyticka vlakna (bild)
adenosintrifosfat

vapnik

centimetr (jednotka délky)

oxid uhli¢ity

tmavé, tuhé, suché maso

zelezo

rychlé a snadno unavitelna vlakna
rychla ¢ervend vldkna

rychla bil4 vlakna

rychla a vytrvala vldkna

rychla glykolytické vlakna

rychla oxidac¢ni vlakna

gram (jednotka hmotnosti)

hertz (jednotka frekvence)

pomalé oxidacni vlakna (Cervend)
intramuskuldrni tuk

jate¢né upravené télo

draslik

kilogram (jednotka hmotnosti)
kompletni krmné smés

metr ¢tverecni (jednotka obsahu)
miligram (jednotka hmotnosti)
maligni hypertermie

musculus longissimus lumborum et thoracis — bederni a hibetni sval
milimetr (jednotka délky)

milimetr ¢tvere¢ni (jednotka obsahu)
millisiemens (jednotka elektrické vodivosti)
nikotinamidadenindinukleotid (tetrazolium reduktazy)
non significant, nejsou vyznamné
kyslik

fosfor

hladina prikaznosti

pH 45 minut po pordzce

bledé, mekké, vodnaté maso

praseci stresovy syndrom
ryanodinovy receptor 1

pomala a vytrvala vldkna

statisticky analyticky systém
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SD
SO
STO
Zn
mm
pm

smérodatna odchylka

pomala cervend vldkna

pomald oxidaéni vldkna

zinek

mikrometr (jednotka délky)
mikrometr ¢tverecni (jednotka obsahu)
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