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Kvalita veprového masa

Souhrn

Cilem préace bylo vytvoteni literarniho piehledu o problematice kvality veptfového
masa. V bakalaiské praci jsou popsany nejen hlavni ukazatelé kvality vepfového masa s jeho
chemickym slozenim, ale také vné&jsi a vnitini faktory, které se na jeho kvalit¢ vyznamné

podileji.

Maso ma riznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemické slozeni,
technologické a senzorické vlastnosti. Struktura a slozeni zavisi na zplsobu Zivota, funkci
jednotlivych ¢asti t€la a na fadé intravitalnich vlivl jako je druh zvitat, plemeno, pohlavi,

vek, zplisob vyzivy, zdravotni stav.

Nutri¢né je maso cenéno jako bohaty zdroj Zivin pro ¢lovéka. Pro lidsky organismus je
maso zdrojem vSech esencialnich aminokyselin, které si t€lo neumi samo Syntetizovat. Dalsi
vyznamnou slozkou masa jsou lipidy, ulozeny jako zasobni tukova tkan v podkozi zvitat nebo
rozptyleny mezi svalovymi vlakny. MnoZstvi sacharidii obsazené v mase je z nutri¢niho
hlediska spiSe nevyznamné, protoZe jejich zastoupeni v mase je minimalni. Sacharidy maji z
technologického hlediska vyznam pro zrani masa. Ddle je také zdrojem mineralnich latek a
vitamind. Maso je proto nepostradatelné pro lidsky organismus a nemélo by chybét v

jidelnicku kazdého z nas.

Mezi vyznamné faktory, které ovliviiuji kvalitu masa, patii naptiklad utvareni
svalovych vldken, maso vysSich kvalit maji tenci a jemnéjsi vlakna oproti tomu maso nizsi
kvality se vyznacuje tlustymi, silnymi vldkny. Dal§im ¢initelem, ktery podminiuje kvalitu, je
mnozstvi a charakter vnitrosvalového vaziva. Kvalitni masa jsou na nizko zatéZovanych

bedernich svalech a svalech hibetu a kyty s jemnéj$imi vlakny.

Klicova slova: prase, maso, kvalita, pohlavi a vady masa



Pork Quality Assessment

Summary

The thesis focused on the summary of the quality of pork. The main indicators of the
quality of pork and of meat generally together with a chemical composition and the external

and internal factors dealing with the quality of meat are described in the thesis.

The various histological structure, the variable chemical content, technological
features are found in meat. The structure and composition depends on a way of living, the
function of the parts of an animal body, on lots of intravital factors (a kind of an animal,

breed, male or female, age, the way of nutrition, the state of health).

Meat is a valuable source of nutrients and essential acids for a man. The human
organism is not able to synthesize the essential acids itself. Lipids are the important part of
meat, their main function is storing energy. They are found as a reserve tissue in the
subcutaneus parts of animals or among muscular fibre. The amount of carbohydrates
contained in meat is not important, meat is low in carbohydrates. They are only important for
meat maturation. Meat is high in minerals and vitamins. It is necesary for a man and should

be a part of our diet.

The important factor for a meat quality is described as a formation of muscular fibres.
There are the thin fibres in the meat of a high quality and the thick and fat fibres in the meat
of a low quality. The meat quality depends on a number and charactes of animal fibres. The

meat of a high quality is for example loin - it is the meat with fine fibres.

Key words: pig, meat, quality, male, female, defects of meat
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1 Uvod

Prasata patii mezi nejvyznamnéjsi hospodaiska zvirata. Produkce vepfového masa se
podili nejvétsim objemem na celkovou produkci masa, na celém svété a to piiblizné 40%. Je
nesporné, ze chov prasat je dulezity pro zdsobovani obyvatelstva vepfovym masem a

vyrobklim z né;.

Chov prasat z hlediska zabezpeCovani nutri¢ni a proteinové bilance ma prakticky
nezastupitelné postaveni. Produkce veptového masa se za poslednich dvacet let
zdvojnasobila. U nas v Ceské republice ma chov prasat dlouholeté zastoupeni a v chovech se
snazi dosdhnout maximalné uspokojivych vysledkd a to nejen na kvalitu masa, a tim
spokojenost koncovych spotiebitelti. V Ceské republice tvoii spotieba veptového masa vice

jak 50% veskeré ro¢ni spotfeby masa.

Primérny stav prasat u nas je 1,6 milionti kust z nich pfiblizné sto tisic prasnic. Tato
skutecnost ma vyznam pfi spotieb¢é zna¢né ¢asti vyprodukovanych krmnych obilnin a tim se

vyznamné podili na stabilité zemedelstvi.

Kvalitu masa ovliviiuje mnoho faktorii mezi né patii senzorické vlastnosti napf.
kiehkost, §t'avnatost, barva, viing, chut’ a vyzivova hodnota. Kvalitu masa ovliviiuji i vngjsi
vlivy jako je ustajeni, pfeprava jate¢nych prasat na jatka, technologie porazky, pfiistup
personalu, a v nepodstatné mife i vliv onemocnéni. Tyto faktory mohou vyvolat jakostni

odchylky, které nazyvame jako PSE a DFD, které se pievazné objevuje u vepiového masa.



2 Cil

Cilem této bakalaiské prace bylo zhodnoceni faktorti ovliviiujicich kvalitu veptfového

masa, piedevs§im vznik abnormalnich zracich procesu.



3 Literarni reSerse

3.1 Definice masa a sloZzeni masa

Maso je definovano jako vSechny casti t€la zivocCichli v Cerstvém nebo upraveném
stavu, které jsou vhodné pro vyzivu lidi, nékdy se vSak definice omezi na maso teplokrevnych
zivogichil. V Ceské republice mezi nejvice oblibena konzumovana masa patii veprové, hovézi
a dribezi. Méné jsou potom do jidelni¢ku zatazovana masa skopova, teleci, jehnééi, kizleci a

konskeé.

V naSich podminkdch maji velky vyznam cervend masa veprova a hovézi. Maso je
zakladni vyrobni surovina ve vsech ¢eskych tradi¢nich masnych vyrobcich.

Déli se na vysekové maso, kosti, droby, syrové sadlo, 1Gj a krev. Vedle svaloviny (maso

v uz$im slova smyslu) do této skupiny patii nejen droby, Zivocisné tuky, krev, klize a kosti

(pokud se konzumuji), ale také masné vyrobky (Steinhauser et al., 1995).

Struktura a sloZeni zavisi na fadé intravitalnich vliva jako jsou druh zvifat, plemeno,
pohlavi, v&k, zplisob vyZivy, zdravotni stav, zplisob Zivota a na funkci jednotlivych ¢asti téla

(Kadlec et al., 2009).

Pulkrabek et al., (2005) definoval jate¢né upravené telo (JUT), Ze to jsou dvé k sobé€ naleZejici
pulky s hlavou a kuzi, bez §tétin, bez vykroji o¢nich a usSich, bez mozku, michy, jazyka,
branice, brani¢niho pilite, ledvin, plsti, pohlavnich orgdnt, Sparkl, organi dutiny hrudni,

bfiSni a panevni vynatych i s pfirostlym tukem.

Podil kosti z&visi na plemeni, pohlavi, véku, vykrmenosti a dalSich intravitalnich
vlivech. U veptového masa tvoti kosti 12%. Podil kosti je rozdilny u jednotlivych druhti
masa, ptipadé¢ méné¢ hodnotnych casti, ke kterym patii hlava, nozi¢ky a kolena je vyssi nez u

kvalitnich ¢asti, kterymi jsou kyta, plec a hibet (Pipek et al., 1998).

Maso je slozeno z bilkovin, tukl, vody, vitamint, extraktivnich a mineralnich latek a

vitamini. Obsahuje 1 velmi malo sacharidi. Dilezitym kritériem v kvalit¢ masa je pomér
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vody a bilkovin, ktery se vyznacuje Federovym c¢islem. Jeho vyznam spociva rychlém
orientacnim stanoveni slozeni masa na zadklad¢ jedné slozky. Maso s hodnotou Federového

Cisla niz$i nez 3,5 se vyznacuje niz§im obsahem tuku a naopak.

Tabulka: Slozeni vepfového masa v %

Mineralni | Federovo

MASO Voda |Bilkoviny| Tuky latky cislo
Cista svalovina 70-75 18-22 1-3 1-1,5 3,65
Vepifové maso
kyta 53 15,2 31 0,8 3,5
pecené 58 16,4 25 0,9 3,5
plec 49 13,5 37 0,7 3,6
bacek 34 7,1 56 0,5 4,79

Pipek et al., (1998)

Veptové maso je z nutriéniho hlediska zdrojem plnohodnotnych bilkovin, vitamint A,

D a B, nenasycenych mastnych kyselin a mineréalnich latek (Pipek et al., 1998).

Pti¢n€ pruhovand svalovina je zakladni stavebni jednotkou svalového vldkna. Na
povrchu vldkna je bunéna blana, sarkolemma a jadra, ktera jsou wuloZena pod
sarkolemmatem. Cytoplazma svalového vldkna, kterd se nazyvad sarkoplazma, obsahuje
bunééné organely a inkluze. Vyznam pro svalovou kontrakci ma endoplazmatické retikulum.
Z inkluzi se vyskytuji v sarkoplasmu nejvice myofibrily, coZ jsou vlastni kontraktni vlakna,

ktera vypliuji témét cely objem svalového vldkna (Pipek et al., 1998).

o 24

nitrosvalového vaziva. Dalsi z faktort je tloustka svalovych vldken. Svaly, které jsou slozeny
Z tencich a jemnéjSich vladken, tvofi maso vyssi kvality. Zatim co ve srovnani se svaly, které
maji silngj$i objemné;jsi svalové vldkna, povazujeme za méné kvalitni. VSeobecné¢ lze fici, Ze
nejkvalitnéj§i maso reprezentuji méné zatéZované bederni svaly a svaly hibetu a kyty
s jemnéjSimi svalovymi vldkny a s menSim mnoZstvim intramuskulérniho vaziva (Marvan et

al., 1992).
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Voda

Maso ma velmi slozitou a rtznorodou histologickou strukturu, proménlivé chemické

slozeni, technologické a senzorické vlastnosti. Primérné mnozstvi vody v Cerstvém mase je
V rozmezi 72-78%, ¢ast vody je volné a ¢ast chemicky vazané. Obsah vody zalezi na véku,
vykrmenosti, uzitkovém typu a zdravotnim stavu zvifete. Maso mladych zvifat obsahuje vice
vody nez maso starych zvifat.
Voda je nejvice zastoupenou slozkou v mase. Z nutri¢niho hlediska je bezvyznamna, mé vsak
velky vyznam pro senzorickou, kulinarni a pfedev§im technologickou jakost masa. Voda patti
mezi vyznamné prvky pfi zpracovani. Mnozstvi vody obsazené v mase vyrazné ovliviiuje
kvalitu vyrobku. Nejpevnéji se vaze voda hydratacni a je vazana na rizné polarni skupiny
bilkovin elektrostatickymi silami.

Dalsi podil vody je mezi jednotlivymi strukturdlnimi ¢astmi svaloviny a zbytek vody je
volné pohyblivy v mezibunéénych prostorech.

Ingr (2011) charakterizuje voda ve svaloviné jako roztoky bilkovin, soli, sacharidt a dalSich

rozpustnych latek a oznacuje ji jako masovou stavu.

Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéj$i slozkou masa jak z nutriéniho, tak z technologického

hlediska. V urcitych ¢astech masa se lisi obsahem. V libové svaloving je obsazeno 18 — 22 %
bilkovin. Rozdilnd rozpustnost ma vyznam pro zpracovani masa na masné vyrobky (Ingr,
2011). Méni se s vékem, prokrvenim, pohlavim a souvisi s obsahem tuku.
Bilkoviny v mase se rozdéluji do jednotlivych skupin podle své rozpustnosti ve vodé a
Vv solnych roztocich. Rozdilné rozpustnosti bilkovin se vyuziva pfi vytvareni struktury
masnych vyrobkl. Ttidéni se shoduje s tfidénim podle umisténi v jednotlivych svalovych
strukturach.

a) bilkoviny sarkoplasmatické — jsou rozpustné ve vodé a slabych solnych roztocich,

obsazeny jsou v sarkoplasmou,

b) bilkoviny myofibrilarni — jsou rozpustné v roztocich soli, v samotné (deionizované)

vodé jsou nerozpustné. Pro jejich rozpousténi je proto tieba vytvofit podminky, pii

nichz se naruSuji mezimolekularni interakce bilkovin,
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¢) bilkoviny stromatické (téZ bilkoviny pojivovych tkani) — nejsou rozpustné ani ve vode,
ani v solnych roztocich a jsou obsazeny ve vlaknech pojivovych tkani, které ve

svaloviny tvoii obaly svalovych struktur.

Tuky

Steinhauser et al., (1995) uvadéji, ze tuky (estery mastnych kyselin a glycerolu) tvofi
Vv mase nejvétsi podil (99%) lipidd. V mensi mife jsou pfitomny polarni lipidy (fosfolipidy),
doprovodné latky aj. Rozlozeni tuku v téle zvitat je velmi nerovhomérné. Mala ¢ast je ulozena
pfimo uvnitt svaloviny (intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale tvofi tuk zéklad samostatné
tukové tkané (depotni, zasobni).

Tuky patfi mezi nejvyznamnéjsi energetické zdroje. V téle maji funkei energetickou,
ochrannou 1 zasobni. Pfi porovnani s ostatnimi zivinami je energeticka hodnota tuku
dvojnéasobnd. V tucich rozpustné jsou vitaminy A, D, E, K. Snadno se rozkladaji vlivem
teploty a svétla, tim je jejich skladovatelnost velmi omezena, coz plati i pro krmiva, ve

kterych je tuk obsazen.

Mineréalni latky

Mineralni latky maji specifické funkce z hlediska metabolismu i z technologického
hlediska. Hoi¢ik ovliviiuje aktivitu enzymu adenosintrifosfatazy (ATPasy) a ¢etnych enzymu
metabolismu cukru (Kadlec et al., 2009).

Mineralni latky jsou v rozmezi 1,1 — 1,5%. Mineralni latky zlepSuji jakost masa tim, Ze
vldkna jsou jemnéjsi. Jsou to slouc¢eniny jodu, drasliku, hot¢iku, fosforu se stopami Zeleza a

vapenatych sloucenin.

Extraktivni latky

Steinhauser et al. (1995) popsali, nazev této skupiny latek je odvozen od
extrahovatelnosti vodou. Obsah extraktivnich latek v mase je pomérné¢ maly. Jsou soucasti
enzymu, maji vSak i jiné specifické funkce v metabolismu, mnohé z nich jsou produkty

odbouravani apod.
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Extraktivni latky maji pomérné velké mnozstvi aromatickych latek, které davaji masu
pfijemnou vini a chut’. Dalsi diilezitou slozkou je glykogen, jehoz mnozstvi je od 0,4-2,0%.
Veptoveé sadlo obsahuje nepatrné mnozstvi lecitinu 0,03 % a cholesterinu 74,5 -125 mg ve
100g sadla, ktery je preménovan pusobenim ultrafialovych paprskii na vitamin D. Dale
obsahuje nepatrné mnozstvi karotenu Vv tuku a vitaminy A, D, E, K. které jsou rozpustné

V tucich.

3.2 Popis vad masa

O kvalité masa rozhoduje pribéh posmrtnych zmén, které v mase probihaji po porazce
zvitete. A to ve svalovin€ porazenych zvitat, které se projevuji hlavné u veptfového masa jako
odchylka jakosti PSE a DFD. Jakostni odchylky muize zpusobovat i nespravny postup pii
zrani masa.

Po usmrceni zvifete nastane preruseni krevniho ob&hu a tim dojde k pteruseni privodu
kysliku do svalt, ve kterych za¢nou ptevladat anaerobni pochody, pfi nichz vznika kyselina
mlécna (Stupka et al., 2013).

RozliSujeme &ty zakladni stadia posmrtnych (postmortalnich) zmén:

1) prae-rigor,
2) rigor mortis,
3) zrani masa,

4) hluboka autolyza.

Prae-rigor — (faze teplého masa)

Prae-rigor - pocatek této faze je od preruseni krevniho obéhu. Zacina prerusenim piivodu
kysliku do tkani od zmén aerobnich procest v anaerobni. Tento proces je velmi kratky a trva
ptiblizné 8 hodin. Tyto procesy sméfuji k nastupu projevu rigoru mortis.

Valle et al. (2008) uvadgji, ze béhem posmrtného skladovani sval podstupuje fadu

biochemickych, histologickych a fyzickych zmén, které se nazyvaji posmrtné ztuhlost.

Rigor mortis

Rigor mortis - pokles koncentrace ATP vede ke ztrat¢ jeho dosavadni funkce a vapenaté

ionty se uvolnuji ze sarkoplasmatického retikula do prostoru myofibril, tim se vyvola
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posmrtna ztuhlost svaloviny, kde je svalova kontrakce nevratna a trva 2 — 3 dny. Svalovina se
zpeviuje, ztraci svoji priitaznost a vaznost a stava se tuhou. V této fazi je nevhodné bourani i

Zpracovani masa.

Zrani masa

V této fazi maso dosahuje pozadovanych technologickych vlastnosti, hlavné bilkovin. Maso
nabude kiehkosti a postupné se zvysi jeho vaznost a vyrazné se zlepSuji jeho senzorické
vlastnosti.

Steinhauser et al. (1995) popsali zrani masa. Tato faze se tyka hlavné bilkovin,
pfedev§im myofibrilarnich. Fragmentaci myofibril katalyzuji nativni proteolytické enzymy,
ale za sebou se uplatiluji i procesy mikrobidlni. Uvolfiovani rigoru mortis je pozadovano
postupnou degradaci kyseliny mlééné a soucasnym zvySovanim pH masa. Timto dochazi
k disociaci aktinomyosinového komplexu na aktin a myosin. Maso nabyva kichkosti,
postupné se zvySuje i jeho vaznost a vyrazné se zlepsuji jeho senzorické vlastnosti. Dochazi
rovnéz ke Sté€peni kolagenu. ZvySuje se rozpustnost bilkovin, roste koncentrace degradac¢nich
produktt bilkovin — peptidii a aminokyselin. Vytvafi se typickd chutnost a aroma zralého
masa, na ¢emz se podileji degrada¢ni produkty nukleotidi a bilkovin.

Doba zrani masa zavisi na jeho druhu a na teplot¢ uchovani masa. Pfi jeho béZném
chladirenském skladovani vepfové maso optimalné vyzraje za 5-7dni. Je tfeba pocitat s tim,
Ze proces zrani masa probihd neustdle. S rostouci teplotou se zrani masa urychluje. Proto se
maso bourd, distribuuje a zpracovava tak, aby bylo vyuZito kulindrn€ nebo technologicky

V optimalni zralosti.

Hluboké autolyza

Toto stddium je u masa jateCnych zvifat nezddouci. Féze je provdzena mikrobidlni
proteolyzou, maso se zieteln¢ kazi a je jako potravina nepfijatelné. Ve zcela mirném stupni se
pfipousti u nékterych druht zvétiny.

Pribéh posmrtnych zmén je odchylny v ptipad¢€, ze se maso rychle ochladi (chladové
zkraceni) nebo se zmrazi pfed nastupem rigoru mortis (po rozmrazeni nastdva rozmrazovaci
rigor). Odchylny prubéh se objevuje i v disledku genetické dispozice a zachazeni se zvitaty
(Pipek et al., 1998).
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3.2.1 Myopatie PSE

Oznaceni PSE masa — vepiové maso, prevazné pale = bledé, soft = mékké, exudative

= vodnaté).

PSE maso se vyznacuje prudkym poklesem pH. Pokles pH nastava, kdyz je v mase
jesté vysoka teplota a tim dochézi k ¢astecné denaturaci bilkovin. Teplota mlize vystoupit az
na 43 °C a je to disledkem intenzivnich metabolickych jevii (neni krevni ob&h).

Oba jevy, jak pokles pH tak i denaturace, vedou k tomu, ze maso ma nizs§i vaznost
vody, mé&kkou tkan a uvolnuje velké mnozstvi vody. PSE maso ma vyrazné svétlejsi barvu
nez maso normalni. Hlavni pfi¢inou je zména hydratace svalovych vlaken. Pokud se
nahromadi kyselina mlécnd in vivo, tak mize ve hibetni svaloving vést k odumiradni bunék
neboli nekroze.

e Na povrchu PSE masa dochazi i ke zméné barevného odstinu na Sedozeleny, a to jak u
syrového masa, tak u vyrobk.

e PSE maso ma horsi organoleptické vlastnosti.

Yuan et al. (2014) popsal, ze PSE maso je né¢kdy vnimano velmi kladn¢ na trzich, kde

je svétla barva masa vnimana jako pozitivni jev.

3.2.2 Myopatie DFD

Oznaceni masa DFD znamend dark = tmavy, firm = tuhy, dry = suchy. Veptfové maso

je charakterizovano extrémné tmavou barvou a zvySenou vaznosti.
Pficina vzniku DFD u vepifového masa je nadmérna fyzicka namaha prasat pred jejich
porazenim. Vycerpanim svalového glykogenu vznikéd kyselina mlécna, ktera je jesté pted
pordzkou odvedena ze svalu krvi. Pokud je zvife v takové situaci porazeno, nedochézi
k poklesu pH, protoze glykogen je zdroj kyseliny a ten uz ve svalu v okamziku porazky chybi.
Tim paddem vznikd vhodné prostiedi pro rozvoj mikroorganismii a jejich proteolytickych
enzymi, ¢imz dochazi k rychlejsimu kazeni masa.

Pri¢ina DFD u vepiového masa je jednoducha a muzeme ji predchazet. U prasat je
skutecnost takova, ze tato zvitata jsou citlivéjsi na stres. DFD je disledek vycerpani zvitat
pied porazkou. Zvitata béhem piepravy jsou extrémne namahana a vystavena velkému stresu,
spotiebuji veskeré glykogenové zasoby a ATP, nasledkem téchto jevl je DFD. Svalovina ma
az gumovitou konzistenci, ale na rozdil od PSE obsahuje vysoky podil pH. Nizkou hladinou

kyseliny mlé¢éné dojde ke zvySeni vaznosti vody.
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Hovorka et al. (1989) tvrdi, ze DFD maso obsahuje v okamziku porazky maly zbytek
glykogenu a ATP, velmi malo kyseliny mlécné je z velké Casti vyplaveno ze svalovych bun¢k
do krve. Ze zbytku glykogenu vznikne jiz jen malo kyseliny mlécné, takze pH se snizi jen

mirn¢ a nepoklesne v celém prabéhu post morta pod 6,2 pH.

3.3 Faktory vnitini

3.3.1 Plemeno

Plemeno ptedstavuje skupinu jedinci stejného druhu, se stejnym fylogenetickym
ptvodem, shodnymi morfologickymi a uzitkovymi vlastnostmi, které jsou pieddvany na
potomstvo.

V soucasné dobé jsou pro produkci vepfového masa vyuzivany findlni hybridni
kombinace prasat. Vznikaji kiizenim matefskych a otcovskych plemen. Mezi matefska
plemena patii: Geské bilé uslechtilé (CBU), ¢eskou landrasu (CL), v CR omezené piestické
¢ernostrakaté (PC) a do otcovskych fadime plemena duroc (D), hampshire (H), pietrain (PN),
Bil¢é otcovské (BO) a v CR v minulosti deské vyrazné masné (CVM).

Pulkrabek et al. (2005) uvadi, Zze matefska plemena Slechtime na vynikajici
reprodukéni vlastnosti, vybornou ristovou schopnost pifi nizké spotiebé jadrnych krmiv,
pfiznivé parametry jatecné hodnoty pii velmi dobré kvalité masa, odolnost vici stresu,
adaptabilitu chovu ve vSech typech technologii, velky télesny rdmec, dobry zdravotni stav a
pevnou konstituci, utvareni a funk¢nosti koncetin a vhodnost kanct k inseminaci.

Pulkrabek et al. (2005) dale uvadi, Ze otcovska plemena Slechtime na vybornou
jate¢nou hodnotu, velmi dobrou ristovou schopnost a konverzi zZivin, pfiméfenou reprodukéni
schopnost, dobré zdravi a pevnou konstituci, stfedni az velky télesny ramec, utvafeni a

funkénost koncetin, vhodnost kanct k inseminaci.

16



Duroc (D)

Plemeno vzniklo v USA. Ma vétsi az velky télesny ramec. Tato zvifata vyznacuje
kratkd, lehkd, jemné prosedland hlava, kterd plynule navazuje na dobie osvaleny, delsi krk.
Hrud’ je stfedné dlouhd s mirn¢ klenutymi Zebry. Trup je kratsi, valcovity, dostatecné Siroky,
dobte zmasily. Zad’ plynule navazuje na bedra, byva mirné srazena. Kyty jsou dobie osvalené.
Koncetiny vysoké, suché, pevné, u zadnich je povolen strmy postoj. Barva plemene se
vyskytuje od Zlut¢ po tmavé hnédou. Nejcastéji ma rezavé zbarveni. Prasata maji
poloklapouché usi. Plemeno je masného uzitkového typu. Vykazuje dobrou reprodukéni
uzitkovost, dobrou jate¢nou hodnotu. Specifikem je vyborna kvalita masa, vysoky podil
intramuskularniho tuku a témér nulovy vyskyt PSE masa. Plemeno duroc je stresu odolné, je

klidného temperamentu (Stupka et al., 2013).

http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-prasat/plemena-prasat/plemena-prasat---otcovska-

pozice.html
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Hampshire (H)

Plemeno vzniklo v Anglii z anglického sedlového prasete. Vykazuje se stfednim az
vetsi télesnym ramcem. Ma lehkou, mirné prohnutou, uSlechtilou hlavu, kratky, dobie
osvaleny krk. Hrudnik stfedné hluboky. Trup kratSi valcovity, kompaktni trup s Sirokym
dobfe osvalenym hibetem. Zad’ byva rovna, Sirokd. Kyty ma klenuté, hluboko nasazené.
Koncetiny stfedné vysoké, pevné, suché, postoj korektni, u zadnich koncetin strmé&;jsi.

Plemeno je ostrouché, sedlového zbarveni s pevnou typicky zbarvenou kuzi s jemnymi
St€tinami. Plemeno je masného uzitkového typu (Stupka et al., 2013). Jeho specifickym
plemennym znakem je skuteCnost, ze pecené, diky vyskytu RN genu, vykazuje znacnou

svétlost (bledost), ktera u konzumentti neni v oblib¢. Je stresu odolné.

http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-prasat/plemena-prasat/plemena-prasat---otcovska-

pozice.html
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Pietrain (PN)

Je nejmladsim plemenem zapadni Evropy. Jeho piivod neni piesné znam. U chovatell
je oblibené z divodu vysoké zmasilosti. Jde o plemeno stfedniho télesného rdmce. Zvitata
toho plemene maji jemnou, uslechtilou, suchou mirn¢ prosedlanou hlavu. Krk je kratsi, velmi
dobfe osvaleny. Hrudnik je valcovity, stfedné dlouhy, hluboky. Trup ma houslovity, kratsi,
Siroky, sextrémné zmasilou pleci a extrémné zmasilymi kytami. Koncetiny jsou stiedné
dlouhé, pevné. Chiize je pravidelna. Plemeno je strakaté s Sedou kizi, Stétiny bilé az cCerné,
jemné, lesklé. U tohoto plemene byly nové vySlechtény nové linie. USi malé, ostrouché.

Prasata plemene pietrain jsou velmi citliva ke stresim, Casto byvaji nervozni. Jejich
vyuziti je ve vSech hybridiza¢nich programech. Toto plemeno je typicky otcovské plemeno na
jedné stran€ s niz$i plodnosti a nizkou rlGstovou schopnosti, na stran€¢ druhé s vynikajici
jate¢nou hodnotou a $patnou kvalitou masa (vysoky vyskyt jakostnich odchylek masa PSE,
nizky obsah intramuskularniho tuku).

Vlivem plemene pietrain na kvalitu masa se zabyval Rybarczyk et al. (2011), ktery
zjistil, ze u tohoto plemene dochazi s rostoucim podilem svaloviny k vyssi citlivosti zvitat na

stres s naslednymi nepiiznivymi u¢inky na kvalitu masa.

http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-prasat/plemena-prasat/plemena-prasat---otcovska-

pozice.html
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Bilé otcovské (BO)

Plemeno vzniklo Slechténim nepiibuzenskych linii plemene large white, tyto linie
svoji vysokou Cetnosti umoznily uvniti tohoto plemene oddé€lenou selekci na znaky preferujici
jak matetské, tak otcovské vlastnosti. Jde o plemeno se stiednim télesnym ramcem, masného
uzitkového typu. Mé jemnou, suchou, uslechtilou, mirn¢ prosedlanou hlavu. Krk pfiméfené
dlouhy, zmasily. Hrudnik $iroky, delsi. Trup delsi, valcovity, v pe¢eni zmasily, pevny se

zamelou pleci. Zad’ rovna, Siroka. Kyty jsou zmasilé. Koncetiny stfedné dlouhé, pevné suché.

http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-prasat/plemena-prasat/plemena-prasat---otcovska-
pozice.html
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3.3.2 V&K, stari

S vékem zvifete se méni chemické slozeni jednotlivych tkani. Obsah mineralnich latek
stoupa nerovnomeérné, zavisi na osifikaci kosti. Nejrychleji a nejdiive rostou kosti, pak
nasleduje rust svaloviny a nejpozdéji se vyviji tukova tkan. Ruist svaloviny je nejintenzivné;jsi
v obdobi dospivani. Po dosazeni dospélosti se zvySuje 1 ukladani tuku. Nejvyhodnéjsi je
porazet zvirata v okamziku jate¢né zralosti, tzn. Ve véku, kdy se zvife blizi svym vyvojem
dospélému zvifeti. Pipek (1995) uvadi, Ze v této dobé se ukoncuje vyvoj svaloviny a zacina ve
zvySené mife produkce depotniho tuku. Dalsi chov po dosazeni jatecné zralosti je neefektivni,

jde o plytvani krmivem a zhorSuje se jakost masa.

Hovorka (1987) uvadi, ze vliv v€ku velmi tzce souvisi s zivou hmotnosti. Se
zvySovanim jatecné hmotnosti se méni zastoupeni masitych a tucnych ¢asti, ¢imz se méni 1
jatecna hodnota. Se zvySovanim jate¢né hmotnosti vlivem vys$$i zmasilosti, popfipadé

protu¢néni se zvysuje jate€na vytéznost.

3.3.3 Genotyp

Genotyp se z velké ¢asti podili na kvalité masa. Gen RYRI je povazovan za gen pro
kvalitu masa. Pomoci genetiky je vyvijen selekéni tlak na snizeni vysky hibetniho tuku a
zvySeni podilu masité ¢asti jatecného trupu. Negativnim disledkem tohoto snazeni je Castéjsi
vyskyt PSE a DFD masa a Vv neposledni fad¢ také tthyny. Projevy genu RYR1 muizeme
pozorovat tzv. pleiotropii efekt. Projevuje se na vlastnostech jate¢ného trupu a kvalité masa
napf. Castym vyskytem PSE masa, coz je velmi blizko spojené s PSS (praseci stresovy
syndrom), ktery se projevuje silnymi svalovymi stahy, zvySenou teplotou, pupinky na kuzi,
z€ervendnim kize a v konecném stadiu smrti. Kvalita masa a zmasilost jate¢ného trupu je
vysledkem dédi¢nosti ze strany matky 1 otce.

Pulkrabek et al. (2004) zkoumal jate¢né upravena téla prasat s vysokym obsahem
libového masa u hybridd, které se v dnesni dobé pouzivaji v souvislosti se zhorSenim kvality
masa. Zavérem zjistil, Ze neni schopen najit Zadny vztah mezi vys§i zmasilosti jatecné

upraveného téla se zhorSenou kvalitou masa.
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3.3.4 Pohlavi

Vliv pohlavi je dan zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou
metabolickych procestt u samci i samic. Sami¢i mechanismus metabolizuje uspornéji a
ukladéd cast energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a pro ptfeziti nepfiznivych
podminek. Maso samic obsahuje vice tuku nez maso samcu. Pipek (1998) napsal, ze pfi
hodnoceni vlivu pohlavi na jakost masa je tiecba zohlednit i vliv fije a biezost u samic. VIiv
fije u prasnic je velmi vyrazny a projevuje se zvySenou vodnatosti masa. V prvni poloviné
biezosti je tento vliv maly, ale dal$im pribéhem je svalovina ochuzena o nutricné vyznamné
slozky a je vodnatéjsi. Nedostatecnym krmenim samic se kvalita masa zhorsuje.

U samct je vlivem pohlavi tfeba uvazovat i 0 kastraci. Oproti kastratim rostou
nekastrovani samci rychleji, 1épe vyuzivaji krmivo a tim maji i vétsi jate¢na vytéznost, méné
tuku a vice zmasilych ¢asti. Ma to i své nevyhody, které vyplyvaji z rozdilného temperamentu

a pohlavniho chovani. Nekastrovani jedinci jsou agresivngjsi, mivaji pohlavni pach a s nim

vwr

U prasat jsou pro vykrmové ucely pouzivany prasnicky a veprfici, kanecci jsou
vyuzivani ojedin€le. Divodem je silny kanci pach, ktery vyrazné zhorSuje jakost masa.
Nejintenzivnéjsi pach ma maso vyfazenych plemennych kancti. Kromé genetické dispozice
ovliviluje intenzitu i zachazeni s kanci. Pach je intenzivnéj$i po pfepravé, pii premistovani
mezi skupinami i v disledku ustajeni v blizkosti prasnicek, které jsou v fiji. Tento nepiijemny
pach zpiisobuje, Ze maso je povazovano za mén¢ hodnotné a v nékterych ptipadech mize byt
1 nepoZivatelné.

Bylo prokéazano, ze Zeny jsou na kanéi pach vnimavéjsi (Steinhauser et al., 1995).
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3.4 Faktory vnéjsi

3.4.1 Doprava

Doprava zvifat na jatky je zajiStovan vétSinou motorovymi prostfedky. Piepravu si
zajistuje chovatel nebo ptimo jatka. Dopravce musi mit k pfepravé povoleni, které vydava
krajska veterindrni sprava.

Dopravou se rozumi pieprava jateCnych zvirat z farem na jatka. Mezi nejpouzivanéjsi
pfepravu patii silnicni ndkladni doprava, kterd musi mit specidln¢ upravené prostory pro
ptepravu zivych zvitat a proskolenou obsluhu, jez bude zvifata piepravovat.

Je nesporné, ze doba trvani piepravy je aspektem, ktery mize ovlivnit welfare a
kvalitu masa. Nicméng, zhodnoceni welfare neni vzdy jednoduché a k jeho stanoveni musi byt
pouzito vice indikatort. Chovani, fyziologické zmény vztahujici se ke stresové reakci a
kvalit¢ masa mohou pfinést dulezité informace. Dal§imi faktory mize byt nakladka, vykladka,
velikost stdda, meteorologické podminky, vlastnosti vozidla, doba bez jidla a vody nebo
michani zvitat z rozdilnych skupin. Pti pfepravé na jatka je tfeba myslet na to, ze zvifata ptred
porazkou maji byt 12 hodin vyla¢néna, ale ptistup k vod¢ jim je nutné zajistit vzdy.

Pérez et al. (2002) zkoumali prepravu zvifat ve Spanélsku. Zjistil, Ze prasata, ktera
byla ptepravovana kratkou dobu, maji niz§i kvalitu masa, nez prasata vystavena stfedné
dlouhé dob¢ ptepravy, ptiblizné 3 hodiny. Tento tiihodinovy transport umoznil zvifatim
adaptaci na ptepravni podminky a pusobil na né jako obdobi klidu pfi ustajeni. Prasata
vystavend kratkodobému transportu nemaji ¢as se adaptovat na pfepravni podminky, z toho
divodu na né piisobi vice stres nez na prasata, ktera jsou prepravovana dobu delsi. Plisobeni
Z t&chto vysledll vyvozujeme, Ze prasata vystavena kratkodobé prepravé maji vyssi tendenci
ke vzniku PSE masa, nez je to u zvifat pfepravovanych déle.

Scheeren et al. (2014) zjistil pti vysledku své studie, Ze jsou rozdily v ptepraveé
Vv zimnim obdobi a letnim obdobi, které jsou v piimé souvislosti se zranénim zpusobenych
ptepravou (odfeniny, hematomy, zlomeniny atd.) Prasata vykazovala v zimnim obdobi vétsi

nachylnost ke zranéni nez v obdobi letnim.
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3.4.2 Nahanéni

Zvitata na jatkach musi byt uSetfena veskerému vzruseni, bolesti, utrpeni, kterému je
mozné se vyhnout. Nahanéci ulicky musi byt zkonstruovany tak, aby se riziko poranéni
snizilo na minimum. Rédny mohou sméfovat jen na zadni koncetiny. Je zakézano drtit, kroutit
a lamat ocas nebo tlacit do o¢i.

Je zakazano pouzivat jako pohanéci zafizeni pro zvifata elektrickych pftistroju, které
slouzi k omraCovani. Zvirata, ktera nemohou chodit, nesmi byt na porazku vlacena, ale musi

byt utracena tam, kde ulehla nebo mohou byt pfevezena na ploSin€ na misto uréené k porazce.

Steinhauser (1995) napsal, ze zvitata, ktera maji byt poraZena, je tieba ptipravit tedy
ptislusné oSetfit. OSetfeni zvifat pifed pordzkou spocivd zejména v ocisténi téla. Prasata je
mozné sprchovat vodou o teploté t&la (37-39°C). Piispiva to k uklidnéni pied pordzkou a

zvySuje se 1 vodivost téla, coz je vhodné pii nasledujicim omracovani elektrickym proudem.

3.4.3 Odpocinek

Zvitata, ktera cekaji na porazku, clenime do skupin, aby se ptfedeslo soubojim zvitat,
stresu a jejich fyzické namaze. M¢lo by se zachovavat ptvodni stado pohromad¢ a nemisit
je sjinymi stady. V poslednich deseti letech jsou nazory na dobu odpocinku jate¢nych
zvitat po pfijezdu na jatka rozdilné.

Diive se pozadoval dvandctihodinovy odpocinek a zjistilo se, Ze dochazi
k zneklidhovani a fyzickému vycerpani vzajemnymi souboji, z ¢ehoz vyplyva, ze takové
situace nejsou odpocinkem, ale fyzickou a psychickou zatézi coz ma za nasledek negativni
ucinky na jakost masa.

Dnes pievladaji ndzory, ze po zhruba dvouhodinové silnicni dopravé a vylozeni na
jatkach ma byt odpocinek po dobu 2 — 3 hodin. Musi se davat pozor na pfehtati organismu
zvitat dopravou, je zde totiz velké nebezpec¢i vyskytu PSE. U prasat piili§ dlouhodoby

odpocinek zvySuje moznost vzniku vady DFD v mase.

3.4.4 Omracovani

Pfi usmrcovani zvifat je nutné se fidit zakonem ¢. 246/1992 Sb., na ochranu zvitat
proti tyrani, jeho zménami a vyhlaskou ¢. 418/2012 Sb., o ochrané zvifat pfi usmrcovani a jeji

zménou ve vyhléasce ¢.34/2013 Sb. (doplnénou o porazku krokodyll).
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Porazka jate¢nych zvifat za¢ina omracenim. Pfi omraceni musime dbat na to, aby zviie

bylo vystaveno co nejméné fyzickému a psychickému zatizeni. Cilem omraceni je uvedeni
jate¢ného zvifete do stavu bezvédomi, tedy vyfazeni centralni nervové soustavy z ¢innosti, ale
musi byt zachovana srdec¢ni ¢innost.
V dnesni dobé se pozaduje, aby ztrata védomi nastala béhem prvni sekundy omraceni. Pti
omraceni se vzdy porusi metabolismus, u néhoz dojde k uvolnéni hormonti a to noradrenalinu
a adrenalinu, které vyvolaji odbourani glykogenu a vytvofi se kyselina mlé¢na. Pokud se
chceme vyhnout myopatii, tak musime dbat velké pozornosti, jak omraceni provést.

Omraceni mizeme provést nékolika zpisoby: elektrickym proudem, uderem nebo
chemickym omracenim.

Zpiisob omréaceni elektrickym proudem je provadén tak, ze elektricky proud plisobi po
obou stranach hlavy zvifete. Tato metoda je vétsinou vyuzivana na jatkach, ale da se pouzit
nejen u prasat, ale i skotu. Néktera jatka pouzivaji i omra¢ovani prasat oxidem uhli¢itym.

Steinhauser et al. (1995) zjistil, ze pti elektrickém omracovani dochazi v dusledku
silnych kontrakci svaloviny ke zvySeni spotieby energie, pii vysSich napétich se objevuji i
zlomeniny, nékdy se vyskytuji krvavé body (extravasaty) ve svaloviné a ve vnitinich
organech. Dochézi k tomu zejména pii opozdéném vykrvovani, kdy zvySenim krevniho tlaku
pii podrazdéni mozku a naslednymi silnymi kontrakcemi svaloviny praskaji krevni kapilary a
mala mnozstvi krve se vylévaji do svaloviny. Extravasaty vznikaji zejména pfi nizkovoltovém
omracovani a to predev§im v oblasti plece a kyty.

Déle se vyuziva zplsob uderem, napf. gumovou palici nebo stfilecim pftistrojem. U
prasat pfistroj smétuje kolmo k celni kosti a to asi 2,5 cm nad spojnici o¢i. U kanci je to
misto asi 5 cm nad spojnici o¢i k jedné strané valu, ktery probiha stfedem lebky.

Pfi mechanickém omracovani proraZenim celni kosti dochédzi k rozruSeni celniho
mozku a tim ztraty védomi. Motorické ¢asti zdstavaji zachované. Nasledkem jsou silné
kontrakce a zvySuje se koncentrace adrenalinu, z tohoto divodu je zde nejvyssi podil PSE
masa.

Pouzivani riznych anestetik k omraceni Se povazuje za vysoce humanni zptisob, ktery
ale neni tak rozsitfeny z ekonomickych a hygienickych divodi. Nejcastéji je rozsifeny pouziti
oxidu uhli¢itého ve smési se vzduchem. Dochazi k narkotizaci a k hypoxii. 60-65 % oxidu
uhli¢itého narkotizuje, pii vyssi koncentraci 75-80 % spiSe vede k hypoxii. Jde o anestezii
v urcitém obdobi, kdy dochazi k excitaci, zvifata maji vyfazené védomi, ale pohybuji
koncetinami. Zustavaji klidnd az po excitaci. EEG dokazalo, Ze k excitaci dochazi az

V bezvédomi.
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Vyhodou pii tomto zplisobu omracovani je, Ze nenastavaji kieCe, zvifata jsou
V uvolnéném stavu, objevuje se mén¢ extravasatu ve svaloving, srdecni ¢innost je zachovana,
frekvence dychani poklesne a obvykle proto nedojde ke krvaceni do plic a svaloviny a je
mensi vyskyt zlomenin.

Vsechny osoby provadéjici omracovani zvifat musi mit patficné znalosti, aby tuto
¢innost mohly provadét humannim zpiisobem.

Pro prasata je typické omracovani elektrické.

Po veterinarnim vySetfeni je zvife omraceno povolenym zplsobem a usmrceno

vykrvenim.

3.4.5. Vykrveni

Vykrveni musi byt provedeno co nejdiive, aby zvife neprocitlo. Tuto porazku musi
provadét osoba odborné zpisobila, kterad je povinna dbat o minimalni utrpeni zvitete.
Ve vyjimecnych piipadech, zejména v nebezpeci z prodleni, mize Ufedni veterinarni lékat
povolit usmrceni zastfelenim. Celkovy stupent vykrveni zdvisi na druhu zvitete, pohlavi,
nakrmenim, zptisobu zachazeni, zptisobu omraceni, polohou pti vykrveni a misté vpichu. Déle
ma také vliv i kvalita nastroju a kvalifikace pracovniki (Steinhauser et al., 1995).

Vykrveni trva zhruba 3-4 minuty. Krev z pocatku tece rychle, béhem 6-8 sekund
vytece polovina krve. Prvni krev je pulzujici a vytékd pod tlakem. Nésleduje krev odkapavaci,

ktera vytéka pomalu.

3.4.5 Zachlazeni po porazZce

Steinhauser et al. (2000) popsali, Ze cilem zchlazeni masa je zpomaleni mnozeni
organismil a tim prodlouzeni tidrznosti a zajiSténi zdravotni nezadvadnosti masa. Vedle suseni
jde o jednu z nejstarsich konzerva¢nich metod masa. Chlad k prodlouzeni trznosti masa
vyzivali lidé jiZ na zéklad€ empirické zkuSenosti, kdy maso ukladali v chladnych ¢astech
jeskyni nebo sklepech. Pozdé&ji byly budovany tzv. ledarny, které byly ochlazovany v teplych
¢astech roku pfirodnim ledem vyskladanych v zimé do stén.

Spravné vychlazeni masa je zavislé na n€kolika zékladnich podminkéch, z nichz
nejdilezitéjsi je teplota, rychlost proudéni, vihkost chladiciho vzduchu, velikost teploty,
biochemické vlastnosti a stupeit mikrobidlni kontaminace masa.

vvvvvv

podminkach se nejvice pouzivaji rychlozchlazovny. Rychlozchlazovny jsou zalozeny na
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jednorazovém naskladnéni ptlek nebo ¢tvrti do predchlazené chladirny, jeji uzavieni a
rychlém vychlazeni masa. Teplota vzduchu se pohybuje od -1°C do + 2°C pii relativni
vlhkosti vzduchu 85-95 % a proudéni vzduchu 0,5 do 3m.sek. Pokles teploty masa je
pozvolny takze tam mohou probihat biochemické zmény v mase predchazejicimu nastupu
rigoru mortis a soucasné je teplota dostatecné nizkd, aby se zamezilo pomnozovani
mezofilnich a pfipadné i patogennich mikroorganismt. Doba potiebné k dosazeni pozadované
teploty 7°C v jadre je asi 12-24 hodin. Takto vychlazené maso miiZze byt expedovano, bourano
nebo chladirensky skladovano.

Mezi dalsi dilezité faktory ptfi zachlazovani patfi rychlost proudéni vzduchu. Pro
vychlazeni je zapotfebi velké mnozstvi vzduchu, aby stacil pfebytecné teplo odvést. Proto
zejména v predchladirnach a rychlozchlazovacich tunelech, kam se vpravuje maso s vysokou
teplotou, je tieba silného proudu vzduchu, aby bylo teplo odvedeno ve stanovené dobé. Ob¢h
vzduchu je bud’ pfirozeny nebo umély. Pfirozeny obéh vzduchu vznika teplotnim rozdilem
ochlazeného a otepleného vzduchu kdy castice vzduchu ochlazené pod stropnimi chladicimi
systémy klesaji jako t€Z§i doll a teply vzduch vstoupd nahoru. Tento systém je malo vykonny
nehodi se k zachlazovani masa po pordzce. Pro rychlé a kvalitni zchlazovani masa se dnes
pouzivaji rychlozchlazovny s velmi intenzivnim proudénim vzduchu. V zésad¢ jde o systém
komorovy nebo tunelovy. Dne$ni moderni rychlozchlazovny jsou obvykle jednoduché
sendvi¢ové panelové stavby ¢lenény do dvou sekci — prvni s intenzivnim odvadénim pary
odvadeéné z jateCnich tél se snizenim teploty masa a jeho oschnutim a druhé s niz$i intenzitou
proudéni vzduchu pro dochlazeni jadra masa.

Vlhkosti vzduchu pfi zachlazovani masa se musi vénovat zvySend pozornost, ma
pfimy vliv na utvafeni vlastnosti povrchu masa podminujicich zivotni pochody pfitomnych
mikroorganismi a jejich rozmnoZovani. Vlhkost ve vzduchu je podminéna piitomnosti
vodnich par. Mezi teplotou a relativni vlhkosti vzduchu musi byt urcity pomér. Piili§ vysoka
vlhkost podporuje rist mikroorganismt a zrychluje prabéh hydrolytickych pochodii.

Z hygienickych, technologickych 1 ekonomickych diivodl se musi v kazdé tazi postupu masa
od porazky az ke kuchyiiskému zpracovani zabranit vytvoteni podminek vedoucich

Kk rosnému bodu a tim i ke kondenzaci vodni pary na povrchu masa a masnych vyrobk.

K témto podminkam naleZi povrchové teplota masa, teplota venkovniho vzduchu a vlhkost
tohoto vzduchu. Kondenzaci vodnich par na povrchu masa se da zabrénit snizenim teploty

V mistnosti, snizenim relativni vlhkosti nebo zvySenim teploty produktu. Tteti moznost vSak
obsahuje nebezpeci mikrobidlniho kazeni a proto teplota masa se nesmi pfizpisobovat

ostatnim dvéma podminkam.
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Pti nevhodné rychlosti zchlazovani mtze u nékterych druhii masa vzniknout vada,
ktera se nazyva ,,zkraceni masa chladem®. To se stane, pokud se maso chladi jesté pred
nastupem rigoru mortis pfili§ rychle, dojde tam k silné koncentraci, ktera je nevratna a
zpusobi tuhost masa. Chladové zkraceni obvykle nenici problémy u veptového masa, kde je
pribéh posmrtnych zmén velmi rychly a tukova vrstva plisobi tepelnou izolaci. Rigor mortis
tu nastane dfive, neZ teplota masa klesne pod 10°C. Vyskytu této vady se d4 zabranit
pozvolnym poklesem teploty, ktera neklesne pod 10°C do 8-10 hodin po poraZce nebo
elektrickou stimulaci, ktera urychli nastup rigoru mortis.

Pfi nedostate¢ném nebo pomalém odvodu tepla z hloubky svaloviny miuize dojit
k zapafeni masa. Zapafeni je popisovano jako prudky nastup biochemickych reakci
doprovazenou prudkym pomnoZenim mikroorganismil. K zapatreni miize dojit i pii
prepliiovani chladiren, pfi nedostate¢ném proudéni vzduchu nebo pii pomalém zchlazovani
tu¢nych kusti. Zaparené maso je pochopiteln€ nepozivatelné a je vylouceno z lidského

konzumu.

3.5 Fyzikalné chemické vlastnosti masa

351 pH

Hodnota pH klesa v zavislosti na nékolika faktorech a to na druhu zvifete, na teploté a
na hlading glykogenu.

Hodnota pH ovliviiuje svétlost masa. Cim je pH blize k izoelektrickému bodu, tim se
mén¢ rozpousti bilkoviny, které na sebe vazou malo vody a svétla, pronikne do malé hloubky,
vice se odrazi od povrchovych vrstev a vytvoii dojem svétlého masa.

Zmény pH masa nastavaji jak pfi posmrtnych zménach, tak i1 pifi nékterych
technologickych operacich. Potom se musi pH upravovat.

Pokles pH ve svaloving a nastup rigoru mortis zavisi na teploté. Pti rychlém dosazeni
nizkych teplot pfed nastupem rigoru mortis mtize vyvolat zkraceni svalovych vlaken chladem.
Pii stadiu rigor mortis se vyrazné zhorSuje nejdilezitéjsi technickd vlastnost a to je jeho
vaznost.

Pfi¢inou zhorSeni vaznosti masa je snizené pH. Maso v tomto stddiu ma velmi Spatné
technologicke, senzorické a kulinarni vlastnosti a v této fazi neni vhodné k vyuziti. Je velmi
suché a velmi Spatn€ vaze vodu. Velké mnoZstvi masné §tavy a cennych nutri¢nich latek se

uvolnuje pfi tepelném zpracovani a tim maso ztraci kiehkost a stavnatost (Ingr, 2011).
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3.5.2 Elektricka vodivost

Podstata metody spociva v tom, Ze pii biochemickém zrani masa vlivem intenzivni
glykolyzy dochazi k naruSeni bunécnych stén masa a naruseni izolac¢ni ucinnosti téchto stén,
které se jinak vyznacuji vysokym elektrickym odporem. Maso PSE se vyznacuje nizkym
odporem, tudiz vysokou vodivosti. Hodnota elektrické vodivosti se zajiStuje 50 minut post
mortem ve svalu MLLT na trovni posledniho hrudniho obratle a ve stiedu svalu MS

konduktometry (Stupka et al., 2013).

3.5.3 Barva, svétlost

Kadlec et al. (1995) popsal barvu masa jako velmi napadny znak, podle kterého
posuzuje spotiebitel kvalitu masa a masnych vyrobk.

Cervena barva je zptisobena hemovymi barvivy, myoglobulinem a hemoglobinem.
Tvoii je bilkovinny nosi¢, globin a barevna skupina hem, obsahujici atom dvojmocného
zeleza, komplexné vazaného v protoporfyrinovém skeletu. Podil hemoglobinu pfitom zavisi
na tom, jak kvalitn¢ je maso vykrveno.

Zména barvy souvisi s reakcemi na atomu Zeleza.

Stupka et al. (2013) napsal, Ze maso oznacené jako PSE se vyznacuje bledou barvou se
souvislym odstinem a mimofadné vlhkym povrchem na fezné plose. Naopak DFD maso se
vyznacuje na feznych plochach velmi tmavou barvou.

Karamucki et al. (2011) zkoumal senzorické vlastnosti masa, u kterého je dulezité
zvolit vhodnou metodu k identifikaci a hodnoceni téchto jevi. Nejvyhodnéjsi metoda na
zjisténi téchto jevi je metoda Kortzem (1966), ktera byla upravena Karamucki (2008). Oba
zkoumali barevné odstiny masa a porovnavali je s jeho kvalitou. Na vzorku masa nejdiive
hodnotily senzorické vlastnosti, pak fyzikalné¢ chemické analyzy a potom byla provedena
méieni barvy. Za pouziti MINI XE PLUS 45/0,S primérem portu 31,8, ktery byl upraven pro
meéfeni barvy masa. Zmény barvy byly vyvolané osvétlenim vzorkt zafivkou o intenzité 1250
luxti v atmosféfe nasycené vodni parou. Hodnoty byly méfeny pfed a po osvétleni.

Prokazatelné se zjistilo, ze barva masa je ptimo spojena s kvalitou.

3.5.4 Vaznost

Vaznost masa je schopnost masa poutat vodu pfirozené v ném obsazenou a dalsi ze

schopnosti je pfijmout uréité mnozstvi vody, které je tfeba udrzet ve vyrobku i po jeho
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tepelném opracovani. Na vaznosti zavisi ekonomika vyroby, hlavné ztrata vody pfi vyrobé,
tepelném opracovani a skladovani. Vaznost se d& ovlivnit jak pfisadami, tak i zachdzeni
S masem.

Z technologického hlediska vaznost masa chapeme jako schopnost masa udrzet za
uréitych okolnosti mechanického naméhani vodu pfitomnou piirozené¢ v mase, popiipadé
vodu ptidanou.

Z tyzikalné-chemického hlediska rozumime vaznosti silu, kterou bilkoviny masa udrzuji ¢ast
své vody vlastni a dal$i vodu pfidanou.

Maso hodn¢ mladych zvifat ma vaznost vys$§i nez maso starSich zvirat. Z hlediska
kvality se doporucuje porazet zvifata piiblizn¢ v 6 - ti mésicich, ale samoziejmé zavisi na

podminkach, zvyklostech a pozadavcich spotiebiteli.

3.6 Senzorické vlastnosti

3.6.1 Vuné a chut

Chut’ masa je dana obsahem extraktivnich latek, svalovou strukturou a obsahem tuku
ve svalovych vldknech. Tyto latky obsahuji velké mnozstvi aromatickych latek, které davaji
masu a vyrobkiim chut’ a viini. Obsah aromatickych latek urcuji viini masa. Nezadouci jsou
pachy (po ryb¢, kan¢im aj.).

Valle, (2008) zjistil, ze elektricka stimulace ma pifimy vliv na maso, které ma
senzorické vlastnosti (barva, chut)).

Vin¢ masa je dana obsahem aromatickych latek v mase. Viiné ma byt pfirozena.

Chut’ masa u mladych zvifat je mén¢ vyrazna z divodu nizkého obsahu extraktivnich
latek, kterych vékem piibyva.

Spotiebitel si vybira maso podle jeho celkového vzhledu, do kterého patii barva,
Cistota, nabizend uprava. Také sem patii mramorovani, pfitomnost a podil vazivovych tkani a

pomeér tkani svalovych, tukovych ale i uprava kosti.

3.6.2 Stavnatost

Stavnatost masa je vlastnost, kterd nema vyznamné postaveni v kvalit¢ masa jako
napt. mekkost. Stavnatost ma pii hodnoceni masa velky vyznam pii nekterych ¢astech masa,

jedna se o masa, ktera jsou uréena pro kulinafskou tpravu (minutky). Stavnatost podmifiuje
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teplotu a cas tepelné upravy. Pokud chceme dosdhnout optimalni Stavnatosti je potieba
teplota 60 — 67 °C (Martens a kol. 1982). Faktor, ktery muize dale ovlivnit $tavnatost, neni jen
druh masa, ale také druh svalu z kterého se maso ziskalo (Jedlicka, 1988).

Hovorka, (1989) napsal, ze maso obsahuje zhruba 75% $§tavnatosti. Proto je tomuto
znaku vénovana zvlastni pozornost. Stavnatost je podminéna schopnosti poutat vodu
v tkanovych buikach a udrzet ji v mase pfi technologickém a kuchynském zpracovani. Je to
velmi dulezity znak. Existuje fada objektivnich metod ke stanoveni obsahu vody.

Velky vliv na Stavnatost masa mé roc¢ni obdobi. V teplém prostiedi je podil volné

vody vétsi, zatimco pii chladu nizsi.

3.6.3 Kiehkost

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a chemickym slozenim. Pro dosazeni
kiehkosti je potfeba maso nechat dostatecné dlouho zrat, aby se uvolnila posmrtna ztuhlost.

Velky vyznam pro kiehkost mé intramuskuldrni tuk, ktery je mezi buiitkami rozlozen
ve formé zilek.

Kiehkost zavisi na obsahu pojivové tkané€, tedy na obsahu kolagenu a stromatickych
bilkovin, které strukturu masa zpeviuji. Kiehkost je dale ovlivnéna obsahem
intramuskularniho tuku. Maso s vy$§im obsahem tuku byva kieh¢i. Mizeme kiehkost
hodnotit bud’ senzoricky nebo objektivné pomoci rizné konstruovanych texturometrtt ¢i

tenderometrt (Kadlec et al., 2009).

3.6.4 Mramorovani

Mramorovani masa je zpusobeno vyskytem viditelného tuku ve svaloviné. Je to
podminéno jemnymi zilkami v tuku mezi svalovymi vlakny, které vytvaieji intramuskularni
tuk. Vyskytuje se hlavn€ na hibetnim svalstvu prasat vétSich tfid. Takové maso je vhodné pro
vyrobu kvalitnich uzenatskych vyrobkt (Hovorka, 1989).

Maso, které ma vyvinuté mramorovani, je vice cenéné nezZ maso libové. Je kiehci a

ma vyraznéjsi chut’.
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4 Zavér
Cilem této bakalaiské prace bylo zhodnoceni faktorii ovliviujicich kvalitu svalovych
vlaken.

Maso je dilezita potravina pro populaci pfedevsim pro jeho obsah plnohodnotnych
bilkovin, dale obsahuje tuky, nepatrné mnozstvi sacharidi, mineralnich latek, zejména zeleza
a vitaminy A, B a D. Maso je nedilnou soucasti pestré a vyvazené vyzivy ¢lovéka a je jednim
Z hlavnich ptedpokladii zdravého vyvoje kazdého jedince. Maso je zakladni vyrobni surovina
ve vSech tradi¢nich masnych vyrobcich. Jeho kvalita je ovliviiovana mnoha faktory.

Tento produkt ma velmi slozitou a riznorodou histologickou strukturu, proménlivé
chemické slozeni, technologické a senzorické vlastnosti. Struktura a slozeni zavisi na zptisobu
zivota, funkci jednotlivych ¢asti téla a na fad¢ intravitalnich vlivii (druh zvifat, plemeno,
pohlavi, vék, zptsob vyzivy, zdravotni stav).

Faktory, které ovliviiuji kvalitu masa, jsou tloustka svalovych vladken. Masa vyssich
kvalit maji ten¢i a jemné&jsi vlakna, oproti tomu masa nizsi kvality se vyznacuji tlustymi,
silnymi vldkny. Dal$im Ccinitelem, ktery podmiiuje kvalitu, je mnozstvi a charakter
nitrosvalového vaziva. Kvalitni masa jsou na nizko zatéZzovanych bedernich svalech a svalech
hibetu a kyty s jemnéj$imi vldkny.

Faktory ovliviiyjici kvalitu masa jsou Casto podceniovany a netimyslné piehlizeny
z nedostatku profesionality personalu zachazejiciho s jateCnymi zvitaty. Je tiecba brat zietel na
welfare, ktery je zapotiebi jiz Vv pfistupu pracovnikl pti nakladce na nakladni automobil a
nasledné prepravé na jatka. Pfi nahanéni by se nemély pouzivat elektrické pobizece a hrubé
zachazet sjateCnymi zvitaty. Je zapotfebi maximélni moznou mirou zabranit nadmérné
fyzické namaze a nevystavovat zvifata stresovym situacim. Studii literatury se zjistilo, ze pfi
prepraveé jateCnych zvifat je leps$i vyuzivat ndkladovy prostor na maximalni pocet kust, na
které je prizptisoben a pii netiplném obsazeni uzivat délicich prepazek z diivodid minimalizace
urazii vzniklych piepravou (nemaji tolik prostoru k uraziim), odfeninam, zlomeninam a
hematomim.

Pfi ustajeni na jatkach musi mit zvifata pristup k vod¢ a stada se oddéluji do mensich
skupin, pokud mozno ze stejnych stdji z divodu vzajemného napadani.

Podrobnymi studiemi se zjistilo, Ze optimalni doba ustdjeni pted poradzkou (odpocinek)
je dvé€ az tfi hodiny.

NejSetrnéjsi zptisob porazky je chemické omraceni. Nasledné.
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Mezi dalsi faktory, které se podili na kvalité masa, patii zpiisob zachlazeni po porazce,
ktery probiha optimalné v teplotnich rozmezich od 10 do 15°C. Tento proces ma byt veden
tak, aby bylo relativné rychle dosazeno horni hranice rozmezi. Po tomto zachlazeni je mozné
dale maso zpracovéavat.

Kvalita masa je zvelké <casti ovliviiovana genetickou propozici jedince.
Slechtitelskym tlakem genetici zkvalitiiuji znaky a snazi se dosahnout co nejmensi vysky
hibetniho tuku a zvySeni masitého podilu jate¢ného t€la JUT. Néktefi autofi popisuji vysokou
pravdépodobnost vyskytu vad masa predevsim PSE a DFD.

Kvalita masa a zmasilosti jatecného trupu je vysledkem dédi¢nosti ze strany matky i

otce.
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