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Kvalita masa prasat s rozdilnym genotypem

Souhrn

Tato diplomova prace se zabyva vlivem rozdilnych genotypli prasat
na kvantitativni a kvalitativni ukazatele vepfového masa. V literarni reSersi je definovéan pojem
maso, zminéna historie chovu prasat a konzumace masa, je zde popsana struktura svalu
a chemické slozeni masa. Nakonec jsou zminé€ny nékteré vybrané vlastnosti masa a faktory
pusobici na kvalitu masa, pfipadné na vznik vad masa.

V druhé ¢asti prace byla vyhodnocena data ziskana v ramci experimentu. Pro ucely této
prace byla vyuZita ¢tyfi plemena prasat, a to ¢eské bilé uslechtilé, ¢eska landrase, duroc a bilé
otcovské plemeno. Celkem bylo do experimentu zahrnuto 40 kusd prasat, ktera byla
pfi dosazeni primérné hmotnosti 111 kg poraZena.

Z kvantitativnich jakostnich ukazateli byl v této préci statisticky vyznamny rozdil
(P = 0,002) zaznamenan u podilu hlavnich masitych ¢asti.

Kvalitativni ukazatelé jate¢né hodnoty jsou rozdéleny do tii podkategorii, a to fyzikalni
vlastnosti, chemickd analyza a analyza svalovych vldken. U fyzikdlnich vlastnosti jate¢né
hodnoty byly zaznamenény statisticky prikazné rozdily u barevného odstinu pecené
a* (P =<0,001), u barevného odstinu pecené b* (P = 0,001), u barevného odstinu a* hibetniho
tuku (P = 0,002) a u barevného odstinu b* hibetniho tuku (P = <0,001). Statisticky vyznamny
rozdil byl zjistén také u hodnot sily ve stiihu u vafeného masa (P = 0,012), kdy nejtuzsi bylo
maso plemene ¢eskd landrase. V ramci chemické analyzy byly ve vzorcich jate¢né partie peéené
zaznamenany signifikantni rozdily u hodnot obsahu dusikatych latek (P = 0,019) a také
u obsahu popelovin (P = 0,013). V rdmci analyzy svalovych vlaken jednotlivych plemen prasat
byl zjistén statisticky prikazny rozdil (P = 0,038) u parametru poctu svalovych vldken 11X
na 1 mm?. Signifikantni rozdil (P = 0,017) byl mezi jednotlivymi plemeny zaznamensn
také u hodnot podilu svalovych vléken typu L.

Z toho vyplyva, Ze rozdilny genotyp prasat ma vliv jak na kvantitativni,
tak na kvalitativni parametry jate¢né hodnoty. Védeckou hypotézu, stanovenou pro tuto praci,
tak mizeme potvrdit. Data, uvedena v této praci, lze v praxi vyuzit chovateli pii vybéru
vhodného plemene prasat pro produkci vepfového masa.

Kli¢ova slova: prase, plemeno, kvalita masa, maso



Meat quality of pigs with different genotypes

Summary

This thesis deals with the influence of different genotypes of pigs on quantitative

and qualitative indicators of pork quality. The literature review defines the term meat, mentions
the history of pig breeding and meat consumption, describes the muscle structure and chemical
composition of meat. Finally, some selected properties of meat and factors affecting meat
quality or the development of meat defects are mentioned.
In the second part of the paper, the data obtained in the experiment were evaluated. Four breeds
of pigs were used for the purpose of this work, namely the czech white noble, the czech
landrace, the duroc and the white paternal breed. A total of 40 pigs were included
in the experiment and were slaughtered at an average weight of 111 kg.

Among the quantitative quality parameters, a statistically significant difference
(P =0.002) was observed in this study for the proportion of major fleshy parts.

The carcass quality indicators are divided into three subcategories, namely physical
characteristics, chemical analysis and muscle fibre analysis. For the physical characteristics
of carcass value, statistically significant differences were observed for liver colour
a* (P =<0.001), liver colour b* (P = 0.001), liver colour a* (P = 0.002) and back fat colour
b* (P =<0.001). A statistically significant difference was also found for the shear thickness
values for cooked meat (P = 0.012), with the czech landrace meat being the fattest.
In the chemical analysis, significant differences were observed in the carcass samples
for nitrogen content (P = 0.019) and ash content (P = 0.013). In the muscle fibre analysis
of the individual pig breeds, a statistically significant difference (P = 0.038) was found
for the parameter number of muscle fibres IIX per 1 mm?. A significant difference (P = 0.017)
was also observed between the breeds for the values of the proportion of type I muscle fibres.

This indicates that the different genotype of pigs has an effect on both quantitative and
qualitative parameters of carcass value. We can thus confirm the scientific hypothesis
established for this work. In practice, the data presented in this paper can be used by the breeder
in selecting the appropriate breed of pigs for pork production.

Keywords: pig, breed, meat quality, meat
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1 Uvod

Maso je dulezitou slozkou lidského jidelni¢ku uz zhruba 15 000 let. I pfestoze
jevsoucCasné dobé trendem spotfebu masa a masnych vyrobkd spiSe sniZovat,
at’ uz z enviromentalnich, zdravotnich nebo etickych divodli, mé maso stéle v naSem jidelnicku
vyznamné postaveni a v Ceské republice se kazdoro&ng jeho spoteba zvysuje. Jeho prednostmi
jsou hlavné jeho nutriéni vlastnosti, kdy obsahuje vysoké procento plnohodnotnych bilkovin
nebo vitaminy skupiny B, zejména pak vitamin Bi» vyskytujici se pouze v Zivocisnych
produktech. Ro¢n& na kazdého ob&ana Ceské republiky ptipadne 86 kilogrami masa (CSU
2022). Nejvice Cesi konzumuji pravé maso vepiové, a to s vyraznym naskokem pred masem
drtibezim.

Spotiebitel vybird maso na zdkladé mnoha parametri. Nekteti spotiebitelé hledi na to,
kde bylo prase chovano a zda byly dodrzovany zasady welfare zvifat, jini hledi pfedevsim
na cenu kilogramu vepfového masa. Co maji ale vSichni spotiebitelé spolecné, je to, Ze na svém
taliti chtéji kvalitni, chutné a zdravotné nezavadné maso. V obchodé se pak zékaznici rozhoduji
hlavné podle barvy a celkového vzhledu masa.

Kvalitu vepfového masa ovlivitluje mnoho faktorti. Diillezitymi parametry jsou plemeno
prasete, jeho pohlavi nebo tfeba vyziva. Ale i faktory jako je ustdjeni, pisobeni stresort
nebo situace bezprostiedné¢ pfed nebo po pordZce, miZzou promlouvat do koneéné kvality
veprového masa.

Plemena prasat tak, jak je zname, zacala vznikat v Anglii koncem 19. stoleti. V soucasné
dobé je ve svéteé kolem 750 plemen a linii prasat. Kazdé plemeno bylo vyslechténo za néjakym
ucelem. Nektera plemena jsou Slechténa na vysokou zmasilost, jind jsou cenéna pro svij vysoky
podil tuku. Dalsi plemena tyto vlastnosti kombinuji. A nesmime zapomenout ani na plemena
prasat, ktera jsou cenéna zejména pro své reproduk¢ni vlastnosti. U plemen Slechténych
na vysokou zmasilost miizeme pozorovat vznik vad masa, zejména pak vady oznaCované PSE
(pale, soft, exudative). Maso, které je zasaZené touto vadou je bledé, mekké a vodnaté. Takové
maso neni pro zdkaznika atraktivni a zhorSené jsou i jeho technologické vlastnosti, hlavné
vaznost, kdy maso nezadrzuje vlastni ani pfidanou vodu. Kromé& genotypu se na vzniku této
vady podili také stres, kterému se da pfedchazet vhodnym zachazenim se zvifaty.



2 Védecka hypotéza a cile prace
2.1 Védecka hypotéza
Rozdilny genotyp prasat ovliviiuje kone¢nou kvalitu vepfového masa.
2.2 Cil prace
Cilem diplomové prace bylo zpracovat literarni reSersi na téma vliv rozdilného genotypu

prasat na kone¢nou kvalitu vepfového masa a dale zhodnotit vybrané kvantitativni a kvalitativni
ukazatele jatecné hodnoty v zavislosti na plemeni.



3 Literarni reSerse
3.1 Historie Slechténi a vzniku plemen prasat

Ptedchiidcem vSech plemen domécich prasat (Sus scrofa domesticus) je prase divoké
(Sus scrofa). Zhruba 9000 let pfed nasim letopoctem pravdépodobné probehlo nékolik na sobé
nezavislych domestikaci zejména v Malé Asii, vychodni Asii a v Evropé. Evropska plemena
prasat maji pivod v jihozépadni Asii (Teletchea 2019).

Kolébkou moderniho Slechténi prasat je Anglie (Velechovskéa 2018). Vznik dnes$nich
modernich plemen prasat se datuje na konec 19. stoleti, kdy zacaly vznikat prvni Slechtitelské
spolky. Po druhé svétové vélce se zacalo vice hledét na uzitkovost a ekonomickou hodnotu
plemennych zvifat nez na rodokmen a standart plemene. Zacaly vznikat prvni programy
kontroly uzitkovosti, kdy se sledovaly znaky jako vykrmnost, jatecna hodnota, primérné denni
priristky, vyska hibetniho tuku a reprodukce. Pozdé&ji se zacaly sledovat i dalsi jakostni znaky,
napriiklad vyskyt vady PSE (Fiedler & Smital 2001).

V roce 1973 byl v Ceskolovensku zaveden tzv. hybridiza&ni program, ktery mél za cil
zlepseni kvality veptrového masa prostfednictvim hybridd masnych typi prasat (Kucera et al.
2014). V matetské pozici byla vyuZivana plemena bilé uslechtilé, landrase a prestické
Cernostrakaté. Jako otcovskd plemena byla pouzita dovezend masnd plemena, a to belgicka
landrase, duroc, pietrain a hampshire (Fiedler & Smital 2001; Kucera et al. 2014.)

V souasné dobé existuje ve svété pies 730 plemen nebo linii prasat. Celosvétové
produkci dominuje pét plemen prasat, a to large white, duroc, landrase, hampshire a pietrain
(Teletchea 2019).

3.2 Definice masa

Jako maso jsou brany vSechny ¢asti t€l zivo€ichl v ¢erstvém nebo upraveném stavu,
které se hodi k lidské vyzivé. Do masa se kromé svaloviny fadi také droby, Zivo¢isné tuky,
krev, kize, kosti a také masné vyrobky. Jako droby jsou oznaCovany pozivatelné casti, které
nepatii do masa v jate¢ni Upraveé (Steinhauser et al. 1995).

Zdrojem masa pro lidskou vyZzivu jsou pfedevsim domestikovani Zivo¢ichové, prevazné
skot, prasata, driibez, ovce a kréalici. DalSim zdrojem muze byt napiiklad lovna zvét, ryby,
mekkysi a korysi (Kadlec et al. 2012).

3.3 Maso jako potravina

Maso hraje zéasadni roli v lidské stravé. Konzumace masa ¢lovéku evoluéné ptispéla
k rozvoji gastrointestindlniho traktu, kraniodentalnich rysti a napfimeni drZeni téla (Pereira &
Vicente 2013). Rod Homo, do kterého biologicky pattime, konzumuje maso jiz vice nez 15 000
let (Gabrovska & Chylkova 2017). Jeho vyznam spocivd v obsahu vysoce biologicky
hodnotnych bilkovin, Zeleza, selenu, zinku, fosforu a vitamint skupiny B (Arshad 2018).
Zejména plnohodnotné bilkoviny obsazené v mase prispély k vyvoji mozku naSich piedka.
Jako plnohodnotné bilkoviny se oznacuji bilkoviny, které obsahuji vSechny aminokyseliny
nezbytné pro fungovani lidského téla (Gabrovskd & Chylkova 2017). Tuky nemaji idedlni

3



zastoupeni mastnych kyselin, proto je potfeba dbat na umirnénou konzumaci piedevsim
tuéného masa (Pereira & Vicente 2013; Arshad 2018). Zpracované maso dale pfispiva
k nadmérné konzumaci sodiku (Cocking et al. 2020).

V Evropé se primérny piijem masa u déti a dospivajicich pohybuje kolem 40-160 g/den,
coz je 14-58 kilogramil masa na osobu za rok. Dospéli konzumuji kolem 75-233 g/den, coZ je
27-85 kilogrami masa na osobu za rok (Cocking et al. 2020). V Ceské republice se v roce 2021
zkonzumovalo 86 kilogrami masa na osobu. Nejvétsi podil ¢inilo maso veptové, kterého bylo
zkonzumovano 45 kilogrami na osobu (CSU 2022).

Spotteba masa v CR (%)

3%

= Vepiové maso = Hvézi maso Driibezi maso Ostatni

Graf 1: Spotfeba jednotlivych druhii masa v Ceské republice (%) (CSU 2022)

Konzumace masa a podil jednotlivych druhti masa na spotiebé se v riznych zemich
svéta odviji od kulturniho kontextu zejména s ohledem na nabozenskou, genderovou a rasovou
identitu (Chiles & Fitzgerald 2018).

3.4 Veprové maso

a vepfové maso je dileZitym zdrojem Zivo&isnych bilkovin ve svété (MZe 2022). V Ceské
republice vepfové maso tvoii 52 % z celkového objemu zkonzumovaného masa roéné (CSU
2022). Vyhodou prasat je dobra konverze Zivin, kratky reprodukéni cyklus, vysokd plodnost
a brzké jate¢na zralost (Torres et al. 2013).

Vepfové maso ma rizovou az ¢ervenou barvu, odstin barvy se miize ménit v zavislosti
na konkrétnim svalu, véku zvifete nebo vysledné hodnot¢ pH po porazce. Z nutri¢niho hlediska
je vepfové maso vyznamné, obsahuje 19-21 % plnohodnotnych bilkovin, také je vyznamnym
zdrojem vitaminu B2, ktery je obsazen pouze v zivo¢iSnych produktech (Torres et al. 2013).
Vnitinosti, zejména jatra, jsou vyznamnym zdrojem vitaminu A a kyseliny listové (Arshad
2018).



3.4.1 Systém SEUROP

Tento systém klasifikace byl v Ceské republice zaveden od 1.dubna 2001. Klasifikaci
jate¢né¢ upravenych tél je povinen zajistit kazdy provozovatel jatek, ktery porazi vice
jak 200 kust prasat tydné v roénim prameéru. Tato povinnost se nevztahuje na majitele jatek,
ktefi pordzi pouze prasata narozend a vykrmend ve vlastnich chovnych zatizenich a vSechna
jate€né€ upravena téla také bourd (Statni veterindrni sprava).

Zakladnim ukazatelem kvality jatecného téla je podil svaloviny. Pro klasifikaci
se mohou pouZivat pouze metody schvalené Evropskou Komisi. V Ceské republice
je schvaleno $est metod, a to manuélni dvoubodova metoda a dale metody FOM, UFOM 300,
HGP, IS-D-05 a IS-D-15 (MZe 2022).

Tabulka 1: Vysledky klasifikace jate¢né upravenych tél prasat za rok 2019 (MZe 2022)

Zastoupeni JUT ve

Trida jakosti Podil svaloviny Pocet JUT tiidé
(%)

S 60 a vice % 682 789 35,18
E 55az59,9 % 1 063 654 54,81
U 50 az 54,9 % 159 925 8,24
R 45 az 49,9 % 12 358 0,64
(0] 40 az 44,9 % 1026 0,05
P méné nez 40 % 176 0,01

V Ceské republice jsou nejvice pordZena prasata zafazena do tiidy jakosti E.
V roce 2019 jejich po&et ¢inil 1 063 654 kust, prasata t¥idy E tak &ini v Ceské republice 54,81
% z celkového poctu porazenych prasat. DalSimi nejhojnéji pordZenymi prasaty jsou prasata
zatazena do t¥idé S s podilem 35,18 % z celkového poctu porazenych prasat. Tiida U ¢ini
8,24 %. Dalsi t¥idy jakosti nejsou v Ceské republice nijak vyznamné zastoupeny (MZe 2022).

3.5 Svalova tkan

Soucasti svalového systému predstavuji 45 az 50 % celkové t€lesné hmotnosti. Svalova
tkan zajist'uje pohyb téla, organd, zajist'uje tvorbu tepla a dalSich mnoho rtiznorodych funkci
(Reece 2005).

Svalovinu rozdélujeme na tfi typy:

o pti¢né€ pruhovanou svalovinu,
o hladkou svalovinu,
o srde¢ni svalovinu.



P#i¢né pruhovana svalovina, ktera se nazyva také jako svalovina kosterni, je maso
v uzsim slova smyslu (Kadlec et al. 2012). Pfi¢n€ pruhovana svalovina tvofi kosterni svaly,
svérace nebo také jazyk, jicen, hrtan a hitan. Zakladni jednotkou je svalové vlakno (Marvan et
al. 1992). Kosterni sval se sklad4 z n¢kolika tkani, jako jsou svalova vldkna, pojivové tkané
atukové tkén€. Pravé pojivova a tukova tkan v kosterni svaloviné hraje kliCovou roli
pfi ur€ovani kvality masa (Listrat et al. 2016).

Hladk4 svalovina je soucésti vnitinich organti, naptfiklad orgénd traviciho traktu
a dychacich cest. Je slozena zvietenovitych bun€k, které se sdruzuji do svazkd, listh
nebo vrstev (Marvan et al. 1992). Vietenovité butiky hladké svaloviny maji centraln€ umisténé
jadro. V hladké svaloviné nejsou viditelné pruhy tak, jako ve svaloviné kosterni, protoze vlakna
proteind aktinu a myosinu nejsou usporadany (Reece 2005).

Srde¢ni svalovina se nachdzi pouze v srdci. Stejn¢ jako hladkd svalovina je fizena
autonomnim nervovym systémem. Na rozdil od svaloviny hladké, vsak srde¢ni svalovina
vykazuje pruhovani (Reece 2005). Buiiky se vzajemné spojuji ve vlaknité tramce a poté do sité.
Mezibunééné kontakty se nazyvaji interskalarni disky (Marvan et al. 1992; Reece 2005).
Tyto mezibunééné kontakty jsou velmi pevné (Marvan et al. 1992). Interskalarni disky
usnadniuji pfenos nervovych impulst z jedné buiiky do druhé. Kazda buiika srdecni svaloviny
obsahuje centrdlné umisténé jadro. Obvykle se v burice nachazi jadro jedno, né¢kdy se vsak
mohou vyskytovat i dvé jadra (Reece 2005).

3.5.1 Struktura svalového vlakna

Zékladni jednotkou svalu je svalové vlakno. Svalové vlakno mé valcovity tvar o délce
1-40 cm a o praméru 10-100 um (Marvan et al. 1992). Svalova vldkna ptedstavuji 75-90 %
celkového objemu svalu (Lefaucheur 2010). Délka svalového vldkna zdvisi na jeho stavbe,
tloustka zavisi na stafi, pohlavi, druhu zvifete a mechanickém namahani. Povrch svalového
vldkna tvofi buné¢nd bldna, sarkolema, kryjici cytoplazmu, kterd obsahuje myofibrily (Marvan
et al. 1992).

Myofibrily jsou dlouhé sloupce o tloustce 0,5-2 pum. Jsou orientovany podélné
a prochazeji celou délkou svalového vlakna. Na myofibrilach jsou patrné segmenty silné€ a slabé
dvojlomné hmoty. Siln¢ dvojlomny usek se nazyva anizotropni a slabé dvojlomny usek
se nazyva izotropni. Izotropni usek je rozdélen telofragmou (Z-linie) na dvé poloviny, tsek
anizotropni je rozdélen mezofragmou (M-linie). Sarkomerou je oznacovan usek mezi dvémi
Z- liniemi (Marvan et al. 1992).

Sarkomery se skladdaji z myofilament. Tlusta myofilamenta jsou slozena z protahlych
molekul myosinu a tenkd myofilamenta se skladdaji ze dvou spiradlovité¢ sto€enych molekul
aktinu (Marvan et al. 1992). Kromé& aktinu a myosinu obsahuji sarkomery tropomyozin,
troponin a dalsi protiny (Liillmann-Rauch 2012).
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Obrazek 1: Struktura kosterniho svalu (https://www.kme.zcu.cz/kmet/bio/svstavba.php)

3.5.2 Typy svalovych vliken

Svalova vlékna jsou rozd€élovana na rizné typy dle jejich kontraktilnich a metabolickych
vlastnosti (Lefaucheur 2010). Vldkna kosterniho svalstva se déli na ervend, bil4 a prechodna
(Reece 2005). Histochemické charakteristiky kosterniho svalstva jsou ovliviiovany
genetickymi a environmentalnich faktory, v€etné pohlavi, svalového typu, plemene, véku,
hormon a fyzické zatéze (Choi & Kim 2009).

Cervena svalova vlakna jsou obvykle tendi. Obsahuji ménd myofibril, coZ vede
k vétSimu obsahu sarkoplasmy a myoglobinu, ktery ovliviiuje barvu svalového vldkna
(Steinhauser et al. 1995). Obsahuji malé mnozZstvi glykogenu, avSak jsou bohaté na triglyceridy
(Lefaucheur 2010). Cervena svalova vldkna obsahuji taky vy$§i poéet mitochondrii
a v dasledku toho dochézi v tomto typu svalového vldkna k oxidativnim procesiim. Kontrakce
jsou pomalé, avSak vydatné€j$i. Pfevahu Cervenych vldken najdeme naptiklad v dychacich
svalech (Steinhauser et al. 1995). Energetické naroky cEervenych svalovych vldken jsou
uspokojovany oxidativnim metabolismem. Tento proces je zéavisly na cirkulaci kysliku
a substratu (Arendt 1985). Tento typ vlaken se oznacuje jako typ I (Steinhauser et al. 1995).

Bila svalova vlakna jsou tlustsi, obsahuji mensi mnoZstvi myoglobinu a mitochondrii
(Steinhauser et al. 1995). Maji 1épe vyvinuty anaerobni energeticky systém, kdy dochazi
k metabolismu glykogenu ulozeného ve svalech (Arendt 1985). Tento typ svalovych vlaken
umoznuje rychlou kontrakci, avSak dochdzi rychleji kjejich unaveé. Tento typ vldken
se oznacuje jako typ II (Steinhauser et al. 1995).

Na zéklad¢ odlisné citlivosti aktomyosinového adenosintrifosfatu k riznym hodnotam
pH se rozdéluji dle Brooke & Kaiser (1970) svalova vlédkna na typy I, IIA a IIB. Jako vldkna
typu I jsou oznaCovana pomald oxidativni, jako typ IIB jsou oznaCovana vlakna rychla
glykolyticka. Vldkna typu I jsou bohata na myoglobin a triglyceridy, naopak obsahuji malo
glykogenu. Naopak vldkna typu IIB jsou bohatd na glykogen, myoglobinu a triglyceridi
obsahuji malo (Lefaucheur 2010). Lefaucheur (2010) uvadi, Ze podobnd vldkniim IIB jsou
vlakna IIX. Rychlost jejich kontrakce je vSak mirn€ niZsi a jejich oxida¢ni metabolismus naopak
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mirné vyS$$i nez u vlaken IIB (Lefaucheur 2010). Vldkna IIX se mohou oznacovat také jako
svalova vlakna typu IIC. Jde o svalova vldkna pfechodného typu (Karlsson et al. 1999).
Ptechodna vlédkna tvofi pfechod mezi vlakny ¢ervenymi a bilymi. Tato vldkna osahuji velké
mnoZstvi myoglobinu, jejich rychlost kontrakce je niZsi a pomalu se unavuji (Reece 2005). Jako
vlakna typu IIA se oznacuji rychlé Cervena vlakna. Tato vldkna maji vlastnosti vlédken typul a
IIX (Lefaucheur 2010).

3.6 Chemické slozeni masa

Svalovina obecné obsahuje kolem 70-75 % vody, 20 % bilkovin, 3 % tuku a 2 %
nebilkovinnych latek, do kterych patfi mineraly, vitaminy, dusikaté nebilkovinné latky,
sacharidy a jejich metabolity (Kamenik et al. 2014).

3.6.1 Voda

Voda muze tvotit 65-80 % z celkové hmotnosti svalu, jde tak o nejvice zastoupenou
slozku masa (Keeton et al. 2014). Celkovy obsah vody v téle zvifete zavisi vétSinou z velké
¢asti na obsahu tuku v téle. U zvifete s nizkym obsahem tuku mitiZe voda €init 70 % hmotnosti
zvitete, naopak u zvitete obézniho mlize voda €init pouhych 45 % hmotnosti zvitete (Reece
2005). Déle je obsah vody v téle zvitete ovliviiovén stafim, kdy mlada zvitata maji vyssi obsah
vody v téle oproti zvitatiim star§im (Tomaskova 2018).

Reece (2005) déli vodu na intracelularni a extracelularni. Extracelularni vodu déli dale
na transcelularni, intersticidlni a plazmovou vodu.

Voda vazana, ktera tvoti asi 1 % vody v mase, je pevné vazana bilkovinami. Tato voda
je odola vii¢i mrazu, zahfivani a posmrtnym zménam masa. Imobilizovand voda tvoii asi 85 %
celkové vody. Neopousti snadno strukturu, avSak muize byt zmasa odstranéna suSenim,
posmrtnymi zménami, degradaci nebo denaturaci proteinu. Voda volna mize z masa volné
vytékat (Warner 2017).

Vtele voda slouzi predevSim jako transportni médium pro metabolity,
jako termoregulator a rozpoustédlo (Keeton et al. 2014).

3.6.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou vysokomolekuldrni komplexni molekuly, které se skladaji
z aminokyselin. Obsahuji vodik, uhlik, kyslik a dusik (Reece 2005). Bilkoviny obsazené v mase
jsou dobfe stravitelné a jsou oznacovany jako plnohodnotné, coZ znamen4, Ze obsahuji v§echny
esencialni aminokyseliny ve spravném poméru. Jako esencidlni aminokyseliny oznaCujeme
aminokyseliny, které¢ je nutné dodéavat ve stravé, jelikoZz si je lidsky organismus nedokaze
vytvofit sdm. Mezi esencidlni aminokyseliny patii leucin, isoleucin, lysin, methionin,
fenylalanin, threonin, tryptofan a valin. U déti se mezi esencidlni aminokyseliny fadi jesté
histidin.

V libovém mase je okolo 20 % bilkovin (Steinhauser et al. 1995). Podil bilkovin kolisa
pii posuzovani jednotlivych anatomickych ¢asti. Nejvice bilkovin je ve veprovém vysekovém
mase obsazeno v panenské svickové, jednd se 0 22 g na 100 g syrového masa. Nejméné¢ bilkovin
obsahuje bok, ktery obsahuje 15,75 g na 100 g syrového masa (Kamenik et al. 2014).
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Steinhauser et al. (1995) rozd¢luje bilkoviny v mase na tfi skupiny. Jsou to bilkoviny
sarkoplasmatické, myofibrilarni a stromatické.

Sarkoplasmatické bikoviny jsou rozpustné ve vodé. Radi se mezi n& naptiklad albuminy
a hemova barviva hemoglobin a myoglobin (Steinhauser et al. 1995). Sarkoplazmatické
bilkoviny tvofi asi 30 % z celkového obsahu bilkovin (Karlsson et al. 1999).

Hemoglobin je krevni barvivo. Ve svaloving se vyskytuje zejména po Spatném vykrveni
zvitete (Steinhauser et al. 1995).

Myoglobin je svalové barvivo a slouZi jako zasobarna kysliku ve svalu. Pfi navazani
plynt na centrdlni atom Zeleza vznikaji dal§i derivaty jako napfiklad oxymyoglobin,
nitroxymyoglobin, metmyoglobin a methemoglobin (Steinhauser et al. 1995).

Nejvice zastoupeny jsou myofibrilarni bilkoviny. Ty tvoii asi 60 % z celkového obsahu
bilkovin svalu (Karlsson et al. 1999). Myofibrilarni bilkoviny se dale déli podle funkce
na tii skupiny: kontraktilni, regulaéni a podptrné (Steinhauser et al. 1995). Jde o dlouhé
proteiny organizované do sarkomer. Nejvice zastoupen je myosin (Lopez-Bote 2017). Dale
mezi miofibrilarni bilkoviny patfi aktin, titin, tropoin a dalsi. Myofibrilarni bilkoviny zajist'uji
praci svalu. Také ovliviiuji posmrtné zmény a vlastnosti masa (Steinhauser et al. 1995).

Stromatické bilkoviny se nachazeji zejména v pojivovych tkanich, tedy ve Slachéch,
kostech vazech apod. (Steinhauser et al. 1995). Tvofi pfiblizné¢ 10 % z celkového obsahu
bilkovin (Karlsson et al. 1999). Do této skupiny bilkovin se fadi napiiklad kolagen, elastin
a keratin. Z nutri¢niho hlediska jde o neplnohodnotné bilkoviny (Steinhauser et al. 1995).

Keeton et al. (2014) uvadi, Ze nejvice zastoupenym proteinem v téle zvifete je kolagen.
Ten se vyskytuje v kiizi, kostech, vazech, §lachach a chrupavkach. Elastin se je zastoupen
zejména ve vazech a v podptirné struktufe organt.

3.6.3 Tuky

Tuk mé v mase zasadni vliv z hlediska senzorického, jelikoz je nosi¢em aromatickych
latek (Kadlec et al. 2012).

Maso, které obsahuje malo tuku je chutové nevyrazné, tuhé a suché (Véaclavkovéa & Lustykova
2012).

RozloZeni tuku v mase je nerovnomé&rné. Mezi svalovymi vldkny je uloZena mala ¢ast
tuku, ktera zpusobuje tzv. mramorovani. Mramorovani je dulezité pro chut, $tavnatost
a kiehkost masa. Vétsi podil tuku se nachazi v podkoZnich oblastech. Jedna se o tuk zasobni
(Katina & Ks3ana 2012). V mase jsou nejvice piitomny monoglyceridy, diglyceridy
a triglyceridy. Jde o jednu molekulu glycerolu esterifikovaného az se tfemi molekulami
mastnych kyselin. Obvykle mastné kyseliny v tukové tkani zvifat obsahuji v fetézci
16 nebo vice uhlikl a jejich fetézce jsou bud’ nasycené vodiky, tehdy mluvime o nasycenych
mastnych kyselindch, nebo mohou obsahovat dvojné vazby. Tyto kyseliny nazyvame jako
nenasycené mastné kyseliny. Zhruba 80 % tuku v mase je tvofeno kyselinou olejovou,
palmitovou a stearovou. Vepiové sadlo ma také vySs$i podil nenasycené mastné kyseliny
linolové, kterd zplisobuje me&kéi strukturu sadla pti pokojové teploté a vyS$i nachylnost
k oxidativnimu Zluknuti. Z nenasycenych mastnych kyselin se ve vepfovém sadle vyskytuje
kyselina arachidonova (Young et al. 2012). Mezi méné¢ zastoupené mastné kyseliny



ve veprovém mase patii kyselina palmitoolejova, kyselina laurova a kyselina myristova (Torres

et al. 2013).

Tabulka 2: Obsah mastnych kyselin ve veprovém sadle (%) (Ingr 2003)

Mastna kyselina Zastoupeni (%)
Olejova 41-51
Palmitova 25-35
Stearova 12-18
Linolova 2,5-7.8
Linolenova 1-1,5
Arachidonova 0,5-1

V mase je také obsazen cholesterol, ktery je nedilnou soucasti v§ech Zivoc¢isnych bunék.
V libovém mase se hodnota cholesterolu pohybuje v rozmezi mezi 50-100 miligramy
ve 100 gramech masa. V tuéném mase se obsah cholesterolu zvysuje (Katina & K$ana 2012).

Obsah tuku ve vepfovém mase je ovlivnén zejména télesnou partii, vékem, pohlavim
a vyzivou zvitete.

3.6.4 Sacharidy

Hlavnim sacharidem obsazenym ve svalech zvitat je glykogen. Ten tvoii asi 0,5-1,5 %
hmotnosti svalu. Vice glykogenu je v jatrech, kde tvofi asi 3 % (Przybylski et al. 2006).
Glykogen je zdrojem energie ve svalech, s tim souvisi sniZzeni jeho obsahu, kdyz je zvite
vyCerpané (Steinhauser et al. 1995).

Glykogen hraje zésadni roli v kvalité masa. Post mortem totiz dochazi k jeho $t€peni
na kyselinu mléénou, kterd ovlivitluje pH masa. U prasat s genem RN dochazi k akumulaci
az 0 70 % vice glykogenu neZ u prasat bez tohoto genu. Vysoky obsah glykogenu ve svalu
pii porazce poté vede k nizkému pH masa (Przybylski et al. 2006). Pokud je glykogenu ve svalu
malo, dojde k mens§imu okyseleni. Malé okyseleni zptisobuje niz$i udrznost masa a muze také
dochazet ke vzniku vad masa (Steinhauser et al. 1995).

V mase se dale vyskytuje gluk6za a cukerné fosfaty (Young et al. 2012).

3.6.5 Dusikaté extraktivni latky

Do skupiny extraktivnich dusikatych latek patii zejména aminokyseliny a nékteré
peptidy. Z volnych aminokyselin jsou nejvice zastoupeny glutamin, kyselina glutamova, glycin,
lysin a alanin. Z peptidu to je zejména karnosin, anserin a glutathion (Steinhauser et al. 1995).

3.6.6 Mineralni latky

Minerélni latky masa jsou definovany jako prvky v popelu masa (Straka & Malota
2006). Tvofi zhruba 1 % z hmotnosti masa (Steinhauser et al. 1995). Podle mnoZstvi
mineralnich latek v mase Straka a Malota (2006) déli prvky do tfech skupin: majoritni mineralni
latky, minoritni mineralni latky a stopové prvky.
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Mezi majoritni mineralni latky patii sodik, draslik, hot¢ik, vapnik, chlor, fosfor, sira.
Mezi minoritni mineralni latky se fadi Zelezo a zinek. Do stopovych prvki fadime napiiklad
méd’, selen, hlinik a dalsi (Straka & Malota 2006).

Z masa &lov&k prijima hlavng zinek, fosfor a Zelezo. Zelezo piijaté z masa se resorbuje
podstatné 1épe nez Zelezo pfijaté z rostlinnych zdroji. Nejvice Zeleza je obsazeno v mase
sardinek, pokud se ale zamétime na maso hospodaiskych zvitat, je nejvetsi obsah Zeleza v mase
hovézim, kde je obsaZeno zhruba 2,4 miligrami Zeleza na 100 gramt masa. Vepfové maso
ma nejniZsi obsah Zeleza, a to 1,6 miligramii na 100 gramti masa (Blattna & Horna 2006).

Obsah makro prvki, mikro prvki, stopovych a toxickych stopovych prvkli v mase mize
byt ovlivnén zptisobem chovu zvifat. Dle Songa et al. (2021) se v mase prasat chovanych v
dobrych podminkéch vyskytovaly vyssi hodnoty drasliku, Zeleza, manganu a niklu neZ u prasat
chovanych v konvenénich chovech.

3.6.7 Vitaminy

Vitaminy délime do dvou skupin: vitaminy rozpustné v tucich a vitaminy rozpustné
ve vod€. Mezi vitaminy rozpustné v tucich se fadi vitaminy A, D, E, K. Mezi vitaminy
rozpustné ve vod¢ patii vitaminy skupiny B a vitamin C.

Maso je vyznamnym zdrojem vitamind skupiny B. V mase je zastoupen thiamin
(vitamin By), riboflavin (vitamin B»), niacin (vitamin B3) a pyridoxin (vitamin Bg) (Young et
se nenachazi v zZddném rostlinném zdroji (Gabrovska 2017). V porovnani s ostatnimi druhy
masa obsahuje vepfové maso vice vitaminu thiaminu, niacinu a pyridoxinu.
Naopak kobalaminu obsahuje méné (Wood 2017).

Dale se v mase vyskytuje tokoferol (vitamin E), ten vSak neni vyznamnym dietetickym
zdrojem, ale je diilezity pro zachovani barvy masa (Young et al. 2012).

3.7 Vlastnosti masa

3.7.1 pH

Hodnota pH ma vliv na senzorické, technologické a hygienické parametry masa.
Svalovina ma obvykle pH kolem 7, tato hodnota po porazce klesa vlivem anaerobniho
odbouravani glykogenu po poraZce a vznikem kyseliny mlé¢né, ktera snizuje pH na hodnoty
v rozmezi 5,4-5,7. Hodnoty pH kolem 6,2 se vyskytuji u masa zvitat, ktera byla pfed porazkou
vystavena velkému stresu, a tak byly vyCerpany zasoby glykogenu (Andrés-Bello et al. 2013).

Pro spotiebitele je dillezity vliv pH na barvu masa. Pokud mé& maso pH nizké, barva
je svétlejsi. Maso je tmavsi, pokud je naopak hodnota pH vyssi (Dostalova & Kadlec 2014).

Hodnota pH také vyznamné ovliviiuje zdravotni nezavadnost masa. Pokud neni maso
dostatecné okyseleno vzniklou kyselinou mléénou a dosahuje vy$Sich hodnot pH, muze
snadnéji dochazet k mikrobidlnimu rozvoji a k naslednému kazeni (Stupka et al. 2009).
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3.7.2 Kiehkost

Kiehkost masa je dilezitym znakem kvality. M4 na ni vliv mnoho faktorti a je ovlivnéna
jak vyrobnimi, tak zpracovatelskymi procesy (Hopkins 2017). Je ovliviiovana napiiklad
pohlavim, vékem, temperamentem zvitete, postmortalnimi zménami a dal§imi faktory (Kadlec
et al. 2012). Kiehkost masa se také odviji od uspotfddani svalovych vldken ve svazku a obsahu
intramuskuldrniho tuku ve svalu (Juérez et al. 2012). Vyznamnou roli v kiehkosti masa hraje
obsah pojivové tkdné¢ ve svalu. S rostoucim podilem pojivovych tkéni kiehkost klesa.
Naopak maso s vy$s§im obsahem intramuskularniho tuku je kieh¢i (Kadlec et al. 2012).

Kiehkost se da ovlivnit riiznymi meodami. Mikotajczak et al. (2019) uvadéji jako ucinné
pouziti elektrostimulace o napéti 350 V, frekvenci 17 Hz a faktoru plnéni 0,9. Elektrostimualace
byla pouzita 20 minut po pordZce. Hodnoty pH 45 minut po poraZce byly u masa oSetfené¢ho
elektrostimulaci vyrazn€ niZ$i oproti masu bez oSetfeni. Hodnoty pH byly niz§i vlivem
rychlejsiho okyseleni svaloviny. Pfi méfeni kiehkosti masa po 3 dnech skladovani byly u masa,
osetfeného elektrostimulaci, naméfeny nejlep$i hodnoty kiehkosti. V téchto vzorcich byla
namé&iena také lepsi rozpustnost kolagenu.

3.7.3 Vaznost

Vaznost masa je schopnost masa zadrZovat vodu vlastni, nebo vodu ptidanou. Ovliviiuje
jak vizudlni pfijatelnost pro spotiebitele, tak hmotnostni ztraty pii prepravé, skladovani
a zpracovani masa (Warner 2017). Vaznost také tzce souvisi s barvou, texturou, pevnosti
a vlastnostmi vafeného masa. Je dulezitd nejen vzhledem k senzorickym a ekonomickym
vlastnostem masa, ale také vzhledem k jeji roli pfi formovani svalové struktury a naslednym
ucinkiim na kvalitu masa (Hughes et al. 2014).

Vaznost masa je ovliviiovana mnoha faktory. Mezi né patii naptiklad pH, obsah soli
a iontd, prabéh posmrtnych zmén v mase atd. (Kadlec et al. 2012). Nejhors$i vaznosti dosahuje
maso ve stadiu rigoru mortis, kdy pH masa klesa z hodnot kolem 7,08—7,3 na hodnoty kolem
5,4-5,7. Tyto hodnoty se blizi k hodnoté izoelektrického bodu bilkovin, coz je hodnota kolem
5,2 (Apple & Yancey 2013). Vaznost je snizend v disledku vyrovnani poctu kladnych
a zépornych nabojii na molekule bilkoviny, opa¢né€ nabité skupiny se pfitahuji maximalni silou.
Pti zméné pH od izoelektrického bodu se zméni rozlozeni kladnych a zapornych nabojt
a vaznost masa se zvySuje (Kadlec et al. 2012).

Vaznost masa muze byt ovliviiovana ptfidavkem nékterych aditiv. Jednou z moZnosti
je pridani soli. Kadlec et al. (2012) uvadi, Ze vaznost masa dosahuje maxima pii koncentraci
soli kolem 5 %.

Na kone¢nou vaznost masa maji vliv genetické faktory, stres zvitat pfed porazkou
a postmortdlni zmé€ny masa. U prasat je vzhledem ke genotypu ovlivnéna vaznost masa
také pritomnosti mutace genu RYR1 a RN (Apple & Yancey 2013).

3.7.4 Barva

P#i kontaktu svétla s povrchem masa se muze svétlo bud’ odrazit, byt pohlceno,

vvvvvv

se zpét do lidského oka (Hughes et al. 2014). Barva masa je pro spotiebitele dllezitym kritériem

12



pro hodnoceni vhodnosti masa ke konzumaci (Faustman & Suman 2017). Je dana zejména
obsahem myoglobinu, tedy svalového barviva, ve svalu (Kamenik 2016). Castigliego et al.
(2012) uvadi, Ze barva masa zavisi také na typu a mnozstvi pigmenti v mase, typu vlaken
tvoticich sval, obsahu intramuskularniho tuku a povrchové hydrataci.

Ve své molekule obsahuje atom Zeleza, na ktery se poté navaze kyslik. Pokud je kyslik
na Zeleze navazany, myoglobin mé jasné Cervenou barvu. Toto je barva ,.Cerstvého masa®.
Na vzduchu vsak dochazi k oxidaci dvojmocného Zeleza (Fe?*) na Zelezo trojmocné (Fe'™).
Takto zménény myoglobin se oznacuje jako metmyoglobin. Maso proto ztradci svou syté
Gervenou barvu a zagina hnédnout. Cerstvé maso obsahuje aktivni enzymy, které dokéaZou
Zelezo redukovat zpét z Fe’* na Fe?". Tyto enzymy se vak postupem &asu z masa vytrace;ji
a povrch masa tak zhnédne. Hnéda barva je tedy indikatorem, Ze maso jiZ neni zcela Cerstvé
(Kamenik 2016). Barva hraje vyznamnou roli pfi vybéru spottebitelem (Castigliego et al. 2012).
Aby byla zachovana atraktivita baleného masa pro spotiebitele, jsou v dnesni dob&é pouzivany
obaly s tzv. modifikovanou atmosférou. U vepfového masa je ochranna atmosféra sloZena ze
70-80 % kysliku, zbytek tvoii CO,. Dalsim zpisobem baleni je baleni do vakua, kdy se méni
myoglobin na deoxymyoglobin, ktery je nachové ¢erveny. Pokud ma maso $edozelenou barvu,
muZe to byt ukazatel mikrobidlniho kaZeni. Nékteré bakterie totiz produkuji peroxid vodiku,
ktery myoglobin rozkladd, a tak dochédzi ke zménam barvy a dal§im smyslovym vadam
(Kamenik 2016).

3.8 Definice kvality

Kvalitu vepfového masa lze definovat jako kombinaci riznych vlastnosti ¢erstvého
masa (Ryu et al. 2008).

Listrat et al. (2016) uvadi, Ze kvalita masa je déna ¢tyfmi faktory. Prvnim faktorem
je hygienickd nezavadnost, tedy bezpecnost potraviny (Listrat et al. 2016). Jako bezpecnou
potravinu mizeme oznacit potravinu, kterd je vhodna k lidské spottebé a neohrozuje zdravi
konzumenta (Kamenik 2012). Je déna pfedevsim mikrobiologickymi parametry a pfitomnosti
rezidui chemickych latek jako jsou naptiklad pesticidy (Listrat et al. 2016).

Dalsi urovni je nutri¢ni hodnota potraviny (Kamenik 2012). Nutri¢ni hodnota potraviny
zavisi predevsim na nutri¢ni hodnoté tuki, sacharidt a bilkovin, které danou potravinu tvofi.
U masa se zam&fujeme zejména na bilkoviny a tuky. Jako maso s vysokou nutri¢ni hodnotou
je oznacovano maso, které obsahuje vysoké procento bilkovin s vysokym podilem esencidlnich
aminokyselin a vy$8im obsahem polynenasycenych mastnych kyselin (Listrat et al. 2016).
Kamenik (2012) uvadi, Ze vysoky podil celkového tuku nebo vody nutriéni hodnotu snizuje.

Pro spotiebitele je dulezita organolepticka kvalita produktu, kterd z velké casti
ovliviiuje, zda si zdkaznik produkt koupi (Kamenik 2012). Organolepticka,
nebo také senzorickd, kvalita zahrnuje barvu, texturu, §tavnatost a chut’. Listrat et al. (2016)
do této kategorie tadi také technologické vlastnosti masa, zejména schopnost zadrzovat vodu.
Tato vlastnost je spojena s mirou ztrat pfi zpracovani masa.

Poslednim kritériem je baleni produktu, kdy velikost baleni, obalové materidly a dalsi
kritéria mohou hrat vyznamnou roli pfi vybéru produktu spotiebitelem (Kamenik 2012).
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Jako $picku pomysiné pyramidy kvality Kamenik (2012) uvadi cenu, ktera odrazi
sloZeni, senzorické vlastnosti a zptisob baleni produktu. Cenu je potieba pti hodnoceni kvality
také zohlednit.

3.9 Faktory ovliviiujici kvalitu vepfového masa

3.9.1 Vnitini faktory

3.9.1.1 Plemeno

Ryu et al. (2008) se zabyvali vlivem plemene na histochemické vlastnosti svali a znaky
kvality masa. Pro studii byla pouZita plemena berkshire, landrase, yorkshire, a k¥izenci
(landrase x yorkshire x duroc). Z hlediska histochemického byl pozorovan u plemene berkshire
nejvetsi pramér svalovych vlaken, dale se u tohoto plemene objevovalo vyssi zastoupeni
svalovych vldken typu 1. Nejvyssi zastoupeni vldken typu IIA bylo u kiizencl a nejvySsi
zastoupeni vlaken IIB bylo pozorovano u plemene landrase. Celkové byla u vSech plemen
nejvice zastoupena svalova vldkna IIB (viz Tabulka 3). Plocha prifezu a pocet svalovych
vlaken se mezi danymi plemeny prasat nijak vyznamné nelisil. Z hlediska jate¢nych znaki se
plemena lisila. Nejvyssi hmotnosti JUT dosahovali kfiZzenci. V kvalit¢ masa byly taky
zaznamenany rozdily u jednotlivych plemen. Hodnoty pHasmin 1 hodnoty pHasn byly naméfeny
vyrazn€ vyS$si u plemene berkshire, naopak prasata plemene landrase vykazovala niZ§i hodnoty
pH. U plemene landrase byla zjiSt€na také nejnizsi rozpustnost bilkovin, coz, poukazuje
na nejvetsi denaturaci bilkovin ze vSech plemen. Nejnizsi ztraty masové $tavy odkapem byly
pozorovany u plemene berkshire, nejvyssi u plemene landrase. Co se tyce barvy, tak nejsvétlejsi
maso mélo plemeno landrase, maso plemene berkshire bylo nejcervenéjsi. Z této studie tedy
vyplyva, Ze nejkvalitn€j$i maso bylo maso plemene berkshire.

Tabulka 3: Procentualni zastoupeni jednotlivych typiu svalovych vlaken (%)
(Ryu et al. 2008)

Typvsl;zll(l:l):eho berkshire landrase yorkshire Ii( ;l;el;c]l)
Typ I 10,69 9,14 8,92 8,13
Typ ITIA 9,02 9,40 10,61 12,44
Typ 1IB 80,29 81,53 80,47 79,43

Lee et al. (2012) porovnavali podet svalovych vlaken na 1 mm? u plemen berkshire,
duroc, landrase a yorkshire. Nejvice zastoupena, stejné jako ve studii Ryu et al. (2008), byla
u viech plemen svalova vldkna typu IIB. Nejvice t&chto svalovych vldken na 1 mm? bylo
zjisténo u plemene berkshire, naopak nejméné u plemene duroc. Druhym nejvice zastoupenym
typem svalovych vlidken na 1 mm? byla svalova vlakna typu IIA, kdy nejvice téchto svalovych
vlaken mélo opét plemeno berkshire, nejméné té€chto svalovych vlaken bylo zjisténo u plemene
landrase. Svalova vldkna typu I byla na 1 mm? nejvice zastoupena u plemene yorkshire.
Celkove bylo nejvice svalovych vldken na 1 mm? zjiténo u plemene berkshire (viz Tabulka 4).
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Tabulka 4: Poéet jednotlivych typi svalovych vliken na 1 mm?u plemen berkshire, duroc,

landrase a yorkshire (Lee et al. 2012)

Pocet svalovych
(')ce svalovye X berkshire duroc landrase yorkshire

vlaken na 1 mm

Typ I 20 20 - >
Typ HA 34 30 27 0!
Typ 1IB 194 170 177 173

lova vlakn

Svalova vlakna 248 220 227 227
celkem

Li et al. (2013) hodnotili vliv plemene na kvalitativni znaky masa u plemen duroc,
landrase a yorkshire. Mezi t¢mito plemeny dosahovalo odlisnych kvalitativnich vlastnosti maso
plemene duroc. U tohoto plemene byla zjis§téna nevys$$i hmotnost JUT, nejvyssi tloustka
hibetniho sadla, nejvice intramuskularniho tuku a nejvyssi procento celkového tuku. U plemene
landrase byl naméfen nejvyssi obsah vody. U plemene duroc bylo naméfeno nejnizsi kone¢né
pH. Maso plemene landrase bylo nejsvétlejsi, maso plemene duroc bylo nejéervendjsi
(viz Tabulka 5)

Tabulka 5: Hodnoty kvalitativnich znaki masa plemen duroc, landrase, yorkshire
(Li et al. 2013)

Vlastnosti masa duroc landrase yorkshire
Kone¢né pH 5,69+0.16 5,58+0,08 5,57+0,10
Hmotnost JUT (kg) 82,57+9,86 81,16+12,08 75,55+8,52
Tloust’ka hibetniho sadla (mm) 14,7+7,14 13,44+4 98 10,27+5,45
Mira mramorovani (1-5) 2,55+0,90 2,00+0,93 1,55+0,60
Celkovy obsah tuku (%) 3,4+1,62 2,67+1,20 2,10+0,89
Svétlost L* 472144 33 51,26+5,18 47,39+4,86
Cervenost a* 4,13%1,35 3,76£1,85 3,71£2,06
Zlutost b* 12,89+1,53 12,17+2,54 11,45+2,53
Obsah vody (%) 70,85+2,02 72,19+1,39 72,26+1,40

Stejné jako Li et al. (2013) také Choi et al. (2016) porovnavali kvalitu masa u plemen
duroc, landrase a yorkshire a kiiZzenct (duroc x landrase x yorkshire). U plemene duroc byl
nejvyssi podil celkového a intramuskularniho tuku a nejniZsi obsah vody. Nejvyssi hodnoty pH
po 24 hodinach i 14ti dnech byly naméfeny u plemene landrase. Na obsah popela a bilkovin
nemélo plemeno vyznamny vliv. U kfiZzencti byly naméfeny vyznamné vys$$i hodnoty
myoglobinu neZ u ¢istokrevnych prasat. Kfizenci méli vSak maso nejsvétlejsi, z toho vyplyva,
Ze obsah myoglobinu nehral v barvé masa zasadni roli. Plemeno duroc dosahovalo nejvyssich
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hodnot zadervenani masa. Cistokrevna prasata méla niz$i ztraty odkapu masové §tavy
do 48 hodin od porazky oproti k¥izencim, avSak po 14 dnech byly hodnoty podobné.
Na silu ve stfihu nemélo plemeno vyznamny vliv (viz Tabulka 6).

Tabulka 6: Hodnoty kvalitativnich znaki masa plemen duroc, landrase, yorkshire a jejich
kiiZencii (Choi et al. 2016)

Vlastnosti masa duroc landrace yorkshire LxYxD
Koneéné pH 5,63+0,22 5,76 £ 0,31 5,65+0,30 5,56 +0,10
Myoglobin (mg/100 g) 2,00+0,51 2,22 +0,77 2,06+0,74 2,83+ 0,57
Mira mramorovani (1-5) | 2,68 + 0,65 2,01 £0,40 2,15+ 0,47 1,76+0,63
Celkovy obsah tuku (%) 2.83+0,97 1,46+0,40 1,86+0,66 1,85+1,03
Svétlost L* 57,18+5,29 53,18+5,05 56,20+4.,67 57,93+4,79
Cervenost a* 7,32+1,92 5,63+1,00 6,91+2,05 5,17+1,35
Zlutost b* 10,17+1,28 8,60+1,40 9,67+1,66 0,83+1,62
Vihkost (%) 72,85+1,73 | 75,18+ 0,97 | 74,50+£0,97 | 74,24 +£1,58

Choi et al (2016) se dale zabyvali také sloZzenim mastnych kyselin v tuku u jednotlivych
plemen a jejich kiizencl. Nejvice obsazenymi mastnymi kyselinami byly kyselina olejova,
palmitova, stearové a linolova. Nejvice zastoupend kyselina olejova (45,10—46,76 %) byla vice
piitomna v tuku plemen landrase a yorkshire, nez u plemene duroc a u kiiZzencti. Plemeno duroc
obsahovalo nejvice nasycenych mastnych kyselin. Nenasycenych mastnych kyselin obsahoval
nejvice tuk k¥izenct, ten obsahoval také nejvice n-6 mastnych kyselin (viz Tabulka 7).

Tabulka 7: Obsah vybranych mastnych kyselin v tuku plemen duroc, landrase, yorkshire
a jejich kfizencu (Choi et al. 2016)

Mastn(e(;gselmy duroc landrase yorkshire LxYxD
Olejova 45,33+1,69 46,76+1,60 46,29+1,30 45,10+1,53
Palmitova 23,34+0,92 22,91 + 0,81 23,02+0,94 20,99+0,94
Stearova 13,78 £ 0,97 13,24+1,05 12,74+1,04 11,92 + 1,43
Linolova 13,28+1,43 12,93+1,55 13,63+1,57 16,08+1,48
PUFA (n-3) 0,65+0,08 0,64+0,10 0,67+0,08 0,88+ 0,10
PUFA (n-6) 13,51£1,44 13,18+1,57 13,89+1,59 16,34+1,50

Vlivem plemene prasat na kvalitu masa se zabyvali také Aluwé et al. (2011), kdy
porovnavali kance plemen piétrain, large white a belgickd landrase. Nejvyssi podil libového
masa byl u kancii plemene piétrain a nejniz$i u kanci plemene large white. U piétraini
bylo zaznamenano niz§i pH oproti zbylym dvéma plementim. Byly zkoumdany také hladiny
skatolu a androstenonu, které zptisobuji u prasat kan¢i pach. Nejvyssi hladiny skatolu byly
detekovany u plemene large white. U hladiny androstenonu byla zjisténa vyznamna korelace
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mezi plemennou piisluSnosti a pordzkovou hmotnosti. Belgickd landrase a piétrain méli
pfi porazkové hmotnosti 90 kg naméteny vys$$i hladiny androstenonu oproti plemeni large
white. U kazdého z té€chto t¥i plemen se zda jako idedlni rozdilnd porazkova hmotnost, také
pokud bychom chtéli sniZenim porazkové hmotnosti zabranit vzniku kanc¢iho pachu, museli
bychom pro kazdé plemeno zvolit jinou pordzkovou hmotnost. Pokud se spravné zkombinuje
vybér plemene a pordzkova hmotnost, 1ze zabranit vzniku kanéiho pachu.

3.9.1.2 Gen RYRI1

Gen ryanodinového receptoru (RYR1) kosterniho svalstva, ozna¢ovany také jako gen
halotanu, kéduje hlavni kanal uvoliujici Ca?* sarkoplazmatického retikula s kli¢ovou roli
na excitaci a kontrakci svalu (Zhou et al. 2007). Pfi stresové reakci dochézi
k nekontrolovanému  uvoltiovani  Ca?*. Uvolnéni  vysokych  koncentraci  Ca?*
glykolyzy a nésledny vznik vady PSE (Salas & Mingala 2017).

Recesivné homozygotni prasata (genotyp nn) s mutaci genu RYR1 dosahuji lepsi
konverze krmiva, rychlejsiho rdstu a vys$§itho obsahu libové svaloviny oproti prasatim
bez mutace tohoto genu (genotyp NN). Dale bylo zjisténo také to, Ze prasata s touto mutaci
vykazuji vys$$i miru Umrtnosti pfed pordzkou a jsou néchylnéjsi ke vzniku vady PSE
(Cobanovié et al. 2019). Dominantni alela N charakterizuje rezistenci a recesivni alela n
charakterizuje citlivost va¢i stresu (Polozyuk et al. 2021). Pfi porovnani jedinct
s homozygotnim genotypem NN a s heterozygotnim genotypem Nn. Cobanovi¢ et al. (2019)
uvadi, Ze prasata Nn méla sice vyss$i denni piirstky, produkovala méné tuku a vice libové
svaloviny, ale zaroven byla néachylné&jsi k zdpalim plic a méla vys§i koncentrace laktatu
a glukodzy v krvi. Maso Nn prasat dosahovalo nizsiho pH 45 minut post mortem a vice se u nich
objevovala vada PSE.

3.9.1.3 GenRN

Tento gen byl poprvé popsan u prasat plemene hampshire. Gen RN u prasat souvisi
s vysokou zasobou glykogenu ve svalu (Salas & Mingala 2017). Jeho zasoby mohou byt
az 0 70 % vySsi neZ u prasat bez RN genu (Apple & Yancey 2013). Glykogen se po porazce
stane substratem pro vznik kyseliny mlécné, a to vede opét k nizkému pH masa (Salas &
Mingala 2017).

V prvni hodin€ po pordZce dochédzi k normdlnimu poklesu pH, avSak vzhledem
k vysokym zasobam glykogenu pH klesa dale a dostava se na hodnoty pod 5,4 (Salas & Mingala
2017). Hodnoty pH se blizi k izoelektrickému bodu bilkovin, coz vede ke sniZzeni vaznosti a
ztrat€ masové §tavy (Apple & Yancey 2013).

3.9.1.4 Pohlavi
U prasat se k produkci vysekového masa vyuzivaji pfevazné prasnic¢ky a veptici (Katina

& Kséana 2012). Podle Maiorano et al. (2013) maji prasnicky méné jemné maso a niz$i obsah
intramuskuldrniho tuku a suSiny oproti kastratim. U nevykastrovanych dospélych samct
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je problém s tzv. ,.kan¢im pachem®, ktery se projevuje pfedevsim pii tepelné tiprave (Valkova
2015).

Kan¢i pach je zplsoben vysokymi hladinami androstenonu a skatolu. Androstenon
souvisi se sexualnim vyvojem kancti a projevuje se zdpachem, ktery se podobd zapachu moci.
Je produkovan Leydigovymi buiikami ve varlatech pohlavné dospélych samcti. Skatol zapacha
jako stolice. Jde o vedlejsi produkt rozkladu tryptofanu v tlustém stievé (Candek-Potokar et al.
2015).

Pach, ktery zptsobuje vysokd hladina skatolu, 1ze eliminovat dietou a zabranénim
kontaminace prasat stolici. Pach zplsobeny vysokym obsahem androstenonu lze zcela
eliminovat kastraci kancti (Whittington et al. 2011). Vyskytu kan¢iho pachu se mizeme také
vyhnout pordzkou kancii pfed dosazenim pohlavni dospélosti nebo vybérem plemene a linie
s niz$imi hodnotami androstenonu a skatolu (Candek-Potokar et al. 2015). Zaroveti lze kan¢i
pach eliminovat pied porazkou délkou ustdjeni na jatkach. Cim déle, jsou prasata ustajena, tim
vys$si je pravdépodobnost kan¢iho pachu masa. Pach se objevuje ¢astéji u kancti s vysSSim
poc¢tem koznich 1ézi. Také v teplejsim obdobi je vyssi riziko vzniku kanéiho pachu (Heyrman
et al. 2017).

Jako dal8i rozdil mezi pohlavimi u prasat uvadi Véclavkova a Lustykova (2012)
rozdilnou odolnost vici stresu, kdy prasni¢ky jsou oproti vepiim odolnéjsi vici pilisobeni
stresovych podnétt.

3.9.1.5 Porazkova hmotnost

Porazkova hmotnost ovliviiuje charakteristiky jatecné upraveného téla, senzorické
vlastnosti a kvalitu masa.

U prasat s vy$si poraZkovou hmotnosti kolem 150 kg je jate¢né upravené télo delsi,
s vy$$im procentem zmasilosti a s vy$si tlouStkou tuku oproti prasatiim s porazkovou hmotnosti
kolem 110 kg. Pordzkova hmotnost podstatné ovliviiuje obsah tuku a lipidové sloZeni, obsah
a sloZeni tuku dale ovliviiuje chut’ a aroma. S naristajici poraZkovou hmotnosti se zvySuje
obsah intramuskularniho tuku, zvySuje se obsah polynenasycenych mastnych kyselin a snizuje
se obsah nasycenych mastnych kyselin. S rostouci pordzkovou hmotnosti klesaji ztraty
pii vafeni (Li et al. 2021).

U kanci porazkova hmotnost také ovliviiuje vznik kanc¢iho pachu. Pach se objevuje
ve vy$§i mife u kancli porazenych pii dosazeni hmotnosti 90 kg a vice oproti kancim
porézenych pifi hmotnosti 50 kg (Aluwé et al. 2011).

3.9.2 Vnéjsi faktory

Krom¢ vnitinich faktord zminénych vySe promlouvaji do kone¢né kvality masa
také faktory ptisobici na zvife zvenci. Tyto faktory pak mohou ovliviiovat kvalitu masa
1 v rdmci jednoho druhu, plemene nebo pohlavi.

3.9.2.1 Vyziva

Krmivo pro prasata by mé&lo byt kvalitni a snadno stravitelné. Ve vyzivé prasat
se vyuzivaji hlavn¢ krmiva jadrnd, protoZe jednoduchy komorovy zaludek a méné prostorny
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travici trakt dokaZe objemna krmiva zpracovavat a zuzitkovavat pouze omezené. Hlavni
sloZkou krmiv pro prasata jsou obiloviny, ke kterym se dodavaji dalsi slozky stravy (Stupka et
al. 2009).

Pfi porovnani krmiv z kukufiéné silaZe a obilné silaZze bez kukufice vyplyva,
Ze pti krmeni obilninami bez ptidavku kukufice maji prasata vyssi procento libového masa
a intramuskularniho tuku. V ostatnich kvalitativnich a fyzikélné¢ — chemickych parametrech
se kvalita masa nijak vyznamné nelisi vzhledem k podavanému krmivu (Maiorano et al. 2013).

Channon et al. (2018) se zabyvali vlivem vyzivy na konefnou kvalitu masa.
Bylo pouzito 75 finalnich hybridd samic prasat, které byly rozdé€leny do tii skupin s rozdilnou
dietou. Prvni skupina byla krmena kukufi¢nou a s6éjovou mouckou, druha skupina dostavala
pSeni¢nou a fepkovou moucku a posledni tf¥eti skupina byla krmena pSenici a Cirokem.
Po porazce byly hodnoceny vlastnosti jate¢n¢ upraveného téla po 24 hodindch a poté
po 7 a 28 dnech zrani masa. Prasata z prvni skupiny produkovala t€ZSi a tucné&jsi jatecné
upravené télo s vy$§im procentem masa. U prvni a druhé skupiny bylo zjisténo po 24 hodinach
vys$$i pH neZ u skupiny tieti. Naopak po 7 a 28 dnech zrani bylo pH nejvyssi u tfeti skupiny.
Barva byla zlutéjsi u skupiny prvni. Maso prvni skupiny bylo méné $tavnaté.

Pozitivni vliv na kone¢nou kvalitu masa ma také pridavek riznych piidatnych latek
do krmné davky. Jednim z nich mize byt napiiklad ostropesttec mariansky (Silybum marianum
L.). Dopady ptidani ostropestice do krmiva popisuji ve své studii Grela et al. (2020).
Maso prasat, kterym byl ostropestiec v krmné davce podavan bylo vice €ervené s mirné vyssim
pH, struktura a schopnost zadrzovat vodu byly u vzorkd masa z téchto prasat zlepsené.
V mase byl niZsi obsah cholesterolu, zejména pii nahrazeni 6 % krmné davky ostropesticem.
Také tato skupina prasat dosahovala vyssich dennich pfiristkti hmotnosti, konzumovala mensi
nebo podobné mnozstvi krmiva, které ale efektivngji vyuzivala pro svij rlst.
Semena ostropestfce méla pozitivni u¢inek na odolnost masa vi¢i oxidaci a na sloZeni
mastnych kyselin. Pfidavani ostropestfce zvySilo obsah kyseliny linolové v mase i tuku.
Z této studie tedy vyplyva, Ze ostropestfec mariansky miize byt vhodnou ptisadou do krmiva
pro vykrm prasat, jelikoz zlepSuje kvalitu a oxidacni stabilitu masa.

Vyzivou zvifat 1ze do jisté miry ovlivnit také nachylnost zvifat ke stresu a potaZzmo
vzniku vad masa. Tomuto se v€novali Ostrenko et al. (2020), kdy jedné skuping prasat
ve vykrmu bylo podavano ve stravé 10 mg/kg askorbatu lithného a skupiné druhé byla
podavana strava bez askorbatu. U prvni skupiny bylo po poraZzce v mase detekovano o 3 % nizsi
mnozstvi t€kavych mastnych kyselin. Mnozstvi tékavych mastnych kyselin v mase koreluje se
zménami pH, pokud je pH masa pfili§ kyselé, je negativné ovlivnéna kontrakce svalovych
vldken. Tato skute¢nost posléze ovliviiuje organoleptickou kvalitu masa a masnych vyrobkii.
Askorbat lithny zérovenl nezhorSuje vzhled, chut, strukturu a S§tavnatost masa.
Z tohoto vyzkumu vyplyva, Ze zatfazeni askorbatu lithného do stravy prasat ve vykrmu muize
pozitivné ovlivnit organoleptické vlastnosti masa a byt ochranou pfed stresem zvitat.
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3.10 Vady masa

3.10.1 PSE

Zkratka PSE znamena pale, soft and exudativ. CoZ v pfekladu znamena bledé, mékké,
vodnaté. Tato zkratka tedy charakterizuje vlastnosti masa. Hlavnimi faktory ovliviiujicimi
vznik této vady jsou druh zvifete, plemeno, pohlavi a manipulace se zvitaty (Adzitey & Huda
2011).

Jde o nejvyznamnéjsi jakostni odchylku vepifového masa. Tato odchylka se objevuje
u prasat, kterd maji zvysenou citlivost ke stresu. Tato citlivost 1ze zjistit DNA testy. Stupka et
al. (2009) zvySenou nachylnost ke stresu spojuje s extrémnim Slechténim prasat na masnou
uzitkovost.

Rozhodujici pro projev PSE odchylky je situace pied porazkou a t€sné po ni (Stupka et
al. 2009). Spatné zachazeni se zvifaty pred pordzkou, jako je kopani do zvifat, dlouhé
hladovéni, pfeplnéni vozu pii piepravé zvifat a nevhodny zptsob nakladky a vykladky,
je hlavnim faktorem pii vzniku PSE masa (Adzitey & Huda 2011). Dilezité je pfi transportu
roni obdobi. V letnim obdobi za vysSich teplot se zvySuje riziko vzniku vady PSE
az dvojnasobné (Vaclavkova & Lustykova 2012). Vliv na vznik PSE m4 také zptisob omraceni.
Pti pouziti 90% CO; je mensi vyskyt vady PSE neZ u omraceni 80% CO» (Gregory 2008).

Po usmrceni zvifete dochazi k rychlé degradaci glykogenu a adenosintrifosfatu, vznika
tak kyselina mlé¢nd a kyselina inosinova. Do 45 minut od usmrceni dochéazi k poklesu pH
na hodnotu 5,6 nebo nizsi. V dasledku rychlé glykolyzy se uvolni velké mnozZstvi energie,
tim stoupne teplota masa az na +43 °C. ZvySena teplota a snizené pH zapiiCini ¢aste¢nou
denaturaci bilkovin, kterd ma za nasledek zhorSeni vaznosti masa. Maso také na povrchu zméni
barvu na Sedozelenou (Stupka et al. 2009).

Nejvyraznéji se tato vada projevuje u nejdel$itho hibetniho svalu v bederni casti
a postihuje tak nejcastéji cenné partie, peceni a kytu. Miize se vSak projevit i u jinych svall
a v ruzné intenzité (Valkova 2015).

Zdravotni nezdvadnost masa je zachovana, vada se projevuje zejména na senzorickych,
technologickych a kulinarnich vlastnostech masa (Valkova 2016). Takové maso se $patné
upravuje, po tepelné uprave je tuhé disledkem ztraty schopnosti vazat vodu (Valkova 2015).

U masa s vadou PSE dochazi k vét§im ztratam pii odstfedéni nez u masa, které neni PSE
postizeno (Zequan 2021). Horsi vaznost je dana denaturaci bilkovin, ke které dochazi vlivem
nizkého pH (Salas & Mingala 2017).

3.10.2 Hampshire efekt

Tato vada je zplisobena genem RN, ktery byl poprvé popsdn u prasat plemene
hampshire. Tento gen zptisobuje nadmérné ukladani glykogenu ve svalech, ktery se po porazce
anaerobni glykolyzou méni na kyselinu mlé¢nou (Salas & Mingala 2017). Hodnoty pH klesaji
az k izoelektrickému bodu bilkovin. Hodnoty pH po 24 hodinach od porazky byvaji nizsi
nez 5,4. Tim se zhorSuje vaznost a barva masa (Apple & Yancey 2013; Salas & Mingala 2017).
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3.10.3 DFD

Zkratka DFD znamena dark, firm and dry, coz v piekladu znamena tmavé, tuhé a suché
maso.

Tato jakostni odchylka byvé ¢astéji spojovana s masem hoveézim, ale miiZze se objevovat
i u masa veptového.
v minimdlni hladiné¢ a vznik4 kyselina mlé¢nd, kterd je odvadéna pry¢ krevnim fecistém.
Maso tak ztraci vlastni kyselost a do 24 hodin po poraZzce dosahuje hodnoty pH kolem
6,2 a vyssi. Takové maso je nachylné k mikrobidlni destrukei (Stupka et al. 2009).

Nespravné provedené omraceni, miize znamenat riziko vyskytu DFD. Pfi nespravné
provedeném omraceni zvitete je az o 10 % vysSi riziko vyskytu vad masa (Loredo-Osti 2019).

3.10.4 RSE a PFN

ODb¢ tyto vady jsou definovany jako mirngjsi formy vady PSE (Faucitano et al. 2010).

Zkratka RSE znamena reddish-pink, soft and exudative, coz v piekladu znamena
cervené, mekké a vodnaté maso. Ingr (2003) uvadi, ze tato odchylka je spotiebitelsky pfijatelna
a postihuje zhruba 50 % z celkové produkce vepifového masa. Maso zasazené touto vadou
ma hodinu od poraZky niZsi pH neZ maso normalni kvality. Také ztrata odkapem ¢ini asi 7 %,
coz je zhruba dvojnasobek oproti obvyklym hodnotdm normalniho masa (Cheah et al. 1998).
Cheah et al. (1998) uvadi, Ze prevenci vyskytu vady RSE by mohlo byt pouzivani biopsie svalu
m. longissimus dorsi, kdy by byla testovdna nachylnost k této vadé.

Zkratka PFN znamena pale, firm and non-exudative, coZ znamena bledé, rizovo-Sedé
a pevné maso. Tato jakostni odchylka postihuje asi 3 % veptového masa (Faucitano et al. 2010).

3.10.5 Chladové zkraceni

Tato vada se vyskytuje pii pouziti ultrarychlého nebo Sokového chlazeni masa
pod 10 °C pied nastupem rigoru mortis. Takové maso je potom tuhé. Tyto zmény jsou nevratné
(Pipek 2017).

Tato vada se da eliminovat pouzitim dvoustupiiového chlazeni. Pfed nastupem rigoru
mortis o takové rychlosti, aby teplota masa neklesla pod 10 °C a nasledné&, po néstupu rigoru
kdy se na za¢atku chladi rychle s ohledem na moznost vzniku PSE, poté nasleduje vyrovnani,
nastane rigor mortis a poté opét pokracuje rychlé chlazeni. Dal§i mozZnosti, jak se vyvarovat
vzniku této vady, je urychleni posmrtnych zmén plisobenim elektrického proudu (Pipek 2017).
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4 Metodika
4.1 Zvirata

Pro ucely sepsani této diplomové prace bylo zatazeno do prace celkem 40 kusi
prasnicek. Bylo vyuzito 10 kusti plemene Ceské bilé uslechtilé, 10 kusti plemene ¢eské landrase,
10 kusti plemene duroc a 10 kust plemene bilé otcovské. Po celou dobu vykrmu byly prasnicky
krmeny ad libitum. Prasata byla porazena pii dosaZeni primérné Zivé hmotnosti 111 kg.

4.1.1 Ceské bilé uslechtilé

Plemeno c&eské bilé uslechtilé vniklo kiizenim pavodniho klapouchého prasete
s némeckym uslechtilym plemenem a také s velkym bilym anglickym plemenem. V 70. az 90.
letech 20. stoleti bylo plemeno zatazeno do hybridiza¢niho programu, kde se uplatituje
v matefské pozici (Sambraus 2006).

Prasata plemene ¢eské bilé uslechtilé se vyznacuji vét§im az velkym télesnym ramcem,
kostra je jemnd, avSak pevna. Hlava je leh¢i se vzpiimenym uchem. Barva ktize i §tétin je bila.

Prasata tohoto plemene byvaji odolnd vici stresu a jejich ptednosti je velmi dobra
reprodukéni schopnost, velmi dobra riistova schopnost a masna uZitkovost. Kvalita masa tohoto
plemene je dobra (Prazak 2005). Podil libové svaloviny v jatecném trupu je okolo 55-56 %
pfi obsahu intramuskularniho tuku kolem 1,8 % (Sambraus 2006). Toto plemeno si stéle
zachovava uzitkovy typ odpovidajici matefskym liniim (Prazak 2005).

3 £ SN S
Obrazek 2: Ceské bilé uilechtilé
(https://www.energyshobby.cz/materska-plemena-prasat/)
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4.1.2 Ceska landrase

Plemeno vzniklo kiiZenim zvifat plemene landrace importovanych z Némecka, Polska,
Svédska a Kanady v 60. letech 20. stoleti. Pro zlepseni masné uzitkovosti bylo v mensi mite
vyuzito kiiZeni s bilym uslechtilym plemenem (Sambraus 2006).

Prasata plemene ¢eské landrace se vyznacuji vétSim télesnym ramcem a jemné;js$i, avSak
pevnou kostrou. Hlava je lehka, usi jsou klopené pfimétené délky. Barva kiize i §tétin je bila.

Prasata tohoto plemene dosahuji vysokého stupné odolnosti viici stresu. Vyznamné jsou
velmi dobré reprodukéni vlastnosti, vysoka intenzita riistu a velmi dobra masna uzitkovost
(Prazék 2005). V jate¢ném trupu je podil libové svaloviny nejméné 55-58 % s obsahem
intramuskularniho tuku maximalné 1,8 % (Sambraus 2000).

RET YRS L vA Tt/ Pt SV PR ;.Ex"gd‘?\\.
Obrazek 3: Ceska landrase
(https://www.energyshobby.cz/materska-plemena-prasat/)

4.1.3 Duroc

Plemeno duroc vzniklo v USA, jeho ptivod vSak neni znamy. Za pfedchidce tohoto
plemene jsou povazovana Cervend prasata importovana z Guineje, dale prasata dovezena
Spanélskymi dobyvateli, ¢ervené Span€lské prase a anglické plemeno tamworth (Sambraus
2006). Prasata plemene duroc jsou v Ceské republice vyuZivana jako otcovska plemena prasat
(Prazék 2005).

Vyznacuji se sttednim az véEétSim télesnym ramcem, velmi pevnou konstituci
a kompaktni télesnou stavbou. Jejich kostra je piiméfen¢ mohutnd a pevna.
Ucho je poloklopené a pfimétené dlouhé. Vyznamnym znakem tohoto plemene je vyrazné
plastove cerveno-rezavé zbarveni s Sirokou skalou odstint.

Kromé masné uzitkovosti, kdy kvalita jejich masa je velmi dobra, se vyznacuji i velmi
dobrymi rlistovymi vlastnostmi (Prazédk 2005). Podil libové svaloviny v jate¢ném trupu ¢ini
asi 57 % (Sambraus 2000).
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Obrazek 4: Duroc
(https://garden-cs.desigusxpro.com/svini/poroda-dyurok.html)

4.1.4 Bilé otcovské

Bilé otcovské plemeno je otcovskou linii bilého uslechtilého plemene prasat (Prazak
2005). Toto plemeno vzniklo v 90. letech 20. stoleti dovozem masnych typt velkych bilych
prasat z Velké Britdnie a také vybérem vyrazné masnych prasat z matefské linie ceského bilého
uslechtilého prasete (Sambraus 2006). Od matetské linie se 1isi uzitkovym typem. PoZzadovano
je suché vyjadieni masného typu s medialni ryhou na hibeté a kyté (Prazak 2005).

Te&lesny ramec je stiedni az vétsi. Kostra je pevnd, mohutnéjsi neZ u matetské linie.
Barva kaze 1 $tétin je bila.

Toto plemeno se vyznacuje nejen masnou uzitkovosti, ale i dobrou ristovou schopnosti
(Prazék 2005). Podil libové svaloviny v jate¢ném trupu se pohybuje mezi 58—60 % s podilem
intramuskularniho tuku 1,8 % (Sambraus 2006).

4.2 Sledované parametry kvality masa v zavislosti na vybraném plemeni

U jednotlivych kust prasat zahrnutych do experimentu byl proveden jate¢ni rozbor,
ktery byl zaméfen na kvantitativni a kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty. Mezi kvalitativni
ukazatele jate€né hodnoty byly zahrnuty fyzikalni vlastnosti masa, chemickd analyza masa
a analyza svalovych vldken u jednotlivych plemen prasat.

4.2.1 Kvantitativni ukazatele jate¢né hodnoty

Z kvantitativnich ukazatelli byla v této praci hodnocena hmotnost jate¢né upraveného
téla, hmotnost levé a pravé puilky jate¢né upraveného téla, jate¢nd vytéznost, hmotnost a podil
hlavnich masitych ¢asti kyty, krkovicky, plece a pecené€. Kyta, krkovicka, plec a pe¢ené byly
rozdé€leny na maso s kosti a tukové kryti s kizi.
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4.2.2 Kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty

4.2.2.1 Fyzikalni vlastnosti

Mezi fyzikélni vlastnosti sledované v tomto experimentu byly zafazeny hodnoty pH
pecené a kyty 45 minut post mortem metené pomoci pH metru (pH 330i/set, WTW, Weilheim,
Némecko), elektricka vodivost pecené a kyty 50 minut post mortem métend konduktometrem
(Conduktometr, WTW, Weilheim, Némecko), teplota pecené a kyty 45 minut post mortem.
Po 24 hodinach post mortem byly méteny hodnoty barvy L*, a* a b* u pecené a hibetniho tuku.
Barva pecené¢ a hibetniho tuku byla stanovena pomoci spektrofotometru (CM-2500d, Minolta,
Osaka, Japonsko). K vyhodnoceni byla pouZita stupnice CIE. L* vyjadiuje svétlost, kdy jsou
hodnoty zaznamenavany na $kale od 0 do 100. Hodnota 0 souvisi s barvou ¢ernou a tiplnou
absorpci svétla, hodnota 100 souvisi s barvou bilou a uplnym odrazem svétla. Barevny odstin
a* oznaCuje Cervenost masa, kdy se hodnoty vyjadiuji na stupnici od -60 (zelend) po +60
(Cervend). Nakonec se hodnoti Zlutost (b*) na stupnici od -60 (modrd) po +60 (Zlutd) (Young
et al. 2012).

U pecené byla métena také kiehkost syrového a vafeného masa, kterd byla zjistovéana
jako sila ve stfihu dle metody Warner-Bratzlera (Instron 3342, USA). Pro stanoveni kiehkosti
vafené¢ho masa bylo maso vateno ve vodni lazni pii teploté +80 °C po dobu 1 hodiny.

Daéle byla zjistovana mira ztrat masové $tavy odkapem pomoci gravimetrické metody
metody. ZvaZeny vzorek se umistil do pro vodu nepropustného sacku a nechal se viset 24 hodin
pii teploté +1—4 °C. Po vyjmuti se vzorky lehce osusily a zvazily. Rozdilem mezi pocate¢ni
hmotnosti a hmotnosti po odkapani §tavy se urcila mira ztrat (Apple & Yancey 2013).

4.2.2.2 Chemicka analyza

V ramci chemické analyzy byl u jate¢né partie pe¢en¢ hodnocen obsah vody, suSiny,
intramuskularniho tuku, dusikatych latek a popelovin.

Obsah vody a suSiny byl stanovovan pomoci rozdilu hmotnosti vzorku pted a po
ukonceni suSeni vzorku s motskym piskem v su$arné. Zvazeny vzorek masa se susil v susarné
pii teploté kolem +105 °C po dobu 5 hodin, piipadné do konstantni hmotnosti. S motskym
piskem se vzorek promichava proto, aby vysuSeni vzorku bylo rychlejsi a efektivnéjsi.
Tim se zveétsi povrch vzorku a zabrani se shlukovani vzorku. Po vysuSeni se vzorky umistily
do exsikatoru, kde doSlo k jejich zchlazeni a zdroveii se zabrdnilo opétovnému nasivani
vlhkosti (Young et al. 2012).

Obsah tuku v jate¢né partii pecené, byl stanovovan pomoci Soxhletovy extrakce.
Zvazeny vzorek se rozmélnil a smichal s mofskym piskem, ktery zvétSuje povrch vzorku
a umoziuje lepsi pronikdni rozpoustédla. Vzorek se usuSil v suSarn€ a poté se jiZz patrona
se vzorkem vlozila do Soxhletova extraktoru. Jako rozpoustédlo se pouziva diethylether.
Rozpoustédlo se poté odpafilo a extrahovany tuk se vysuSil do konstantni hmotnosti.
Procentualni zastoupeni tuku ve vzorku se vypocitalo jako procento z ptivodni hmotnosti
vzorku (Young et al. 2012).

Pro stanoveni obsahu dusikatych latek v peCeni byla vyuzita metoda dle Kjeldahla.
Principem Kjeldhalovy metody je pfevedeni dusikatych latek ze vzorku na amonné ionty
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za piitomnosti katalyzatoru (siran méd’naty) varem v kyseling sirové. Z amonnych iontd
se nasledné alkalizaci uvolni amoniak. Amoniak se po destilaci s vodni parou jima do ptedlohy
s pfebytkem kyseliny borité a vznikd siran amonny. Titrané se poté stanovi mnozstvi
nezreagované kyseliny borité. Nakonec se vypocita obsah dusiku, ze kterého se pomoci
prepocitavaciho koeficientu vypocitd obsah bilkovin (Séez-Plaza et al. 2013).

Obsah popelovin v pe€eni byl zjistovan stanovenim rozdilu hmotnosti vzorki
pred a po dokonalém spéleni v peci pii teplote +550 °C.

4.2.2.3 Analyza svalovych vldken

U vzorkt jate¢né partie peené prasat zatazenych do experimentu byl hodnocen pocet
svalovych vlaken typu I na 1 mm?, pocet svalovych vlaken typu IIA na 1 mm?, pocet svalovych
vlaken typu IIX na 1 mm?, pocet svalovych vlaken typu IIB na 1 mm?, celkovy podet svalovych
vldken na 1 mm?, podil svalovych vliken typu I, podil svalovych vlaken typu IIA, podil
svalovych vlaken typu IIX a podil svalovych vlaken typu IIB.

Vzorky byly odebrany ze svalu m. longissimus lumborum et thoracis 24 hodin post
mortem. Nasledné byly zmrazeny v 2-methylbutanu zchlazenym kapalnym dusikem a do
dalstho zpracovani byly uskladnény v hlubokomrazicim boxu pfi teplot¢ -80°C. Pied
zhotovenim snimkt byly vzorky nakrajeny na 10 um tenké platky v kryostatu (Leica CM1850,
Némecko) pfi teploté -20°C. Poté byly histologické fezy upevnény na podlozni sklicka a
barveny. Nakonec byly pomoci optického mikroskopu s fotoaparatem (Nikon Eclipse E200,
Tokyo, Japonsko) zhotoveny snimky jednotlivych vzorkt, které poté byly zpracovany pomoci
programu obrazové analyzy NIS-Elements AR 3.2 (Laboratory Imaging s.r.o., Praha, Ceska
republika).

4.3 Statistické vyhodnoceni

Ke statistickému vyhodnoceni experimentu byl pouzit program SAS (Statistical
Analysis Systém, verze 9.04, 2001). Pti vyhodnoceni byl sledovan vliv plemene prasat na
jednotlivé ukazatele. Hodnoty P <0,05 jsou povazovany za ukazatele statisticky vyznamného
rozdilu mezi jednotlivymi ukazateli. Krom& hodnoty P je v tabulkdch uvadén aritmeticky
pramér a smérodatnd odchylka pro jednotlivé jakostni ukazatele.
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S5 Vysledky

V nasledujici kapitole jsou znazornény zjisténé vysledné hodnoty ukazateld jate¢né
hodnoty pro jednotliva plemena prasat.

5.1.1 Kvantitativni ukazatele jate¢né hodnoty

Tabulka 8 zobrazuje kvantitativni jakostni ukazatele jate¢né hodnoty u jednotlivych
plemen prasat.

Statisticky vyznamny rozdil (P = 0,002) byl zaznamenan pouze u podilu hlavnich
masitych ¢asti, kdy nejvy$Sich naméfenych hodnot dosahovalo plemeno bilé otcovské
(56,46 %). Primérnd hmotnost jate¢né upraveného téla (JUT) byla nejvyssi u plemene duroc
(90,26 kg) a nejnizsi u bilého otcovského plemene (80,65 kg). S tim pfimo souvisi také
hmotnost levé a pravé ptilky, které dosahovaly nejvyssi hmotnosti taktéz u plemene duroc.
Primérna jate¢na vytéznost ¢inila 80 %, nejvyssi jateéna vytéZnost byla zaznamenana u bilého
otcovského plemene.
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Tabulka 8: Vliv plemene na kvantitativni jakostni ukazatele jate¢né hodnoty

Ukazatel

Plemeno

CBU

v

CL

D

Bo

P-hodnota

Hmotnost JUT
(kg)

88,16+1,35

87,85+1,20

90,26+2,30

80,65+1,45

0,198

Hmotnost JUT-
pravé pulky (kg)

43,99+0,67

43,69+0,63

45,04+1,26

40,95+0,95

0,337

Hmotnost JUT-
levé pulky (kg)

44,17+0,69

44,16+0,60

45,23+1,06

39,70+0,50

0,106

Jateéna vytéznost
(%)

80,11+0,31

79,51+0,24

79,49+0,46

80,43+0,72

0,385

Hmotnost
hlavnich
masitych ¢asti
(kg)

22,79+0,33

21,76+0,37

22,57+0,33

22,67+1,23

0,199

Podil hlavnich
masitych casti
(%)

52,88%+0,36

50,70°°+0,49

51,41+1,22

56,46%£2,09

0,002

Hmotnost pecené
celkem
(maso+kost+tuk)

7,30+0,13

7,30+0,09

7,23+0,14

7,06+0,18

0,895

Hmotnost kyty
celkem
(maso+kost+tuk)

11,18+0,21

11,21£0,21

11,76+0,36

10,88+0,08

0,403

Hmotnost
krkovicky celkem
(maso+kost+tuk)

3,51+0,11

3,50+0,11

3,56+0,23

3,37+0,11

0,971

Hmotnost plece
celkem
(maso+kost+tuk)

6,05+0,10

5,82+0,12

6,19+0,07

5,89+0,03

0,202

Poznamka: Bo = bilé otcovské; CBU = &eské bilé uslechtilé; CL = &eska landrase; D = duroc; JUT = jate¢né€ upravené télo;

P = prikkaznost; % = procento; kg = kilogram; mm = milimetr; mm? = milimetr ¢tvere¢ni
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5.1.2 Kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty

5.1.2.1 Fyzikalni vlastnosti

V tabulce 9 jsou znazornény fyzikdlni ukazatele jatecné hodnoty masa s ohledem na
jednotliva plemena prasat.

Statisticky vyznamné rozdily byly zaznamenany u barevného odstinu pecené a*
(P =<0,001), u barevného odstinu pe¢en¢ b* (P = 0,001), u barevného odstinu a* hibetniho
tuku (P = 0,002) a u barevného odstinu b* hibetniho tuku (P = <0,001). Také u sily stfihu
varené¢ho masa byl zaznamenén statisticky vyznamny rozdil (P = 0,012). U vateného masa byly
naméfeny nejnizsi hodnoty u plemene duroc (43,94 N) a nejvyssi hodnoty u plemene ¢eska
landrase (57,77 N). U syrového masa nejlépe dopadlo maso plemene ¢eska landrase (46,43 N)
a nejhure bilé otcovské plemeno (56,62 N). Nejvyssi hodnoty elektrické vodivosti v jate¢né
partii kyta a pecené byly dosazeny u plemene duroc. U kyty byly naméteny hodnoty 4,65 mS a
u pecené¢ 3,64 mS. Naopak nejniz$i hodnoty byly naméfeny u plemene ceskd landrase.
U plemene ¢eské landrase byly stanoveny nejvyssi hodnoty pH (peCené 6,37 a kyta 6,14).
Nejsvétlejsi bylo maso u plemene duroc, avSak nejsvétlejsi hibetni tuk mélo bilé otcovské
plemeno. Nejhorsich vysledkil pfi méfeni ztrat masové $tavy odkapem dosahovalo plemeno
bilé otcovské (3,17 %), naopak nejmensi ztraty byly zaznamenany u plemene ¢eskd landrase
(2,47 %).
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Tabulka 9: Vliv plemene na fyzikalni vlastnosti jate¢né hodnoty

Plemeno
Ukazatel P-hodnota
CBU CL D Bo
Elektricka i -
lektrickid vodivost- | 0013 | 3.04£020 | 4.65£0.57 | 3.96£029 0,301
kyta (mS)
Elektricka vodivost-| 5 o1 015 | 3244010 | 3.64£015 | 3.45£027 0.216
pecené (mS)
pH peéené 6,24+0,08 | 6,37+0,10 | 6,21+0,19 5,98+0,28 0,548
Teplota pecené (°C) | 37,12+0,33 | 37,41+0,30 | 36,48+0,51 | 37,60+0,30 0,423
pH kyty 5,95+0,07 | 6,14+0,07 | 5,86+0,15 5,89+0,08 0,191
Teplota kyty (°C) 38,64+0,32 | 38,74+0,29 | 39,09+0,35 | 38,45+0,25 0,819
Ztrata masové
. 2,60+0,32 | 2,47+£0,56 | 2,72+0,69 3,17+0,85 0,956
stavy odkapem (%)
Svétlost pecené L* 52,16+£0,73 | 50,68+0,61 | 52,72+1,61 | 52,39+1,20 0,448
Barevny odstin b b
e -1,19%£0,16 | -2,21°+0,13 | -0,38%0,51 | -2,28°+0,14 | <0,001
pecené a
Barevny odstin b b b
i 8,67%+0,31 | 7,23%+0,30 | 9,83%£0,70 | 7,72°+0,45 0,001
pecené b*
étlost L*
Svétlost 78,17+0,25 | 78,01£0,47 | 77,74+0,47 | 79,65+0,07 0373
hrbetniho tuku
, . .
Barevny odstin a® |, 10007 |-0.4140,08 | 0.11b+0.12 | 0214024 | 0,002
hrbetniho tuku
B , s
arevny odstin b* | o (1 020 | 6,76"20.15 | 853029 | 826112 | <0001
hrbetniho tuku
Sila stirihu syrové
. 55,91+4,75 | 46,43+4,15 | 47,22+7,66 | 56,62+13,08 0,485
maso-pecené (N)
Sila st¥ihu varené b b b
S 45,9502 47 | 57,779+3,05 | 43,94%+3,17 | 53,84%+12,40| 0,012
maso-pecené (N)

Poznamka: Bo = bilé otcovské; CBU = &eské bilé uslechtilé; CL = &eska landrase; D = duroc; P = prukaznost; % = procento;
N = newton; mS = milisiemens; °C = stupeii Celsia
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5.1.2.2 Chemicka analyza

V tabulce 10 je zndzornén vliv plemenné piislusnosti na chemické vlastnosti v jatecné
partii peceng.

Nejvyssi obsah suSiny (26,71 %), stejn€ jako nejvyssi obsah tuku (2,39 %) a dusikatych
latek (23,72 %) byl naméfen u plemene bilé otcovské. U obsahu dusikatych latek byl mezi
jednotlivymi plemeny zjistén statisticky vyznamny rozdil (P = 0,019). Statisticky vyznamny
rozdil byl zaznamenan také v obsahu popelovin (P = 0,013), kdy nejvyssich hodnot dosahovalo
maso z jate¢né partie pe¢en¢ plemene duroc (1,38 %). U plemene duroc byl stanoven také
nejvyssi obsah vody (73,71 %). Maso u plemene duroc bylo nej$tavnatéjsi, nejméné Stavnaté
bylo maso plemene bilé otcovské.

Tabulka 10: Vliv plemene na chemické vlastnosti jatecné partie pecené

Plemeno
Ukazatel P-hodnota
CBU CL D Bo

Obsah susiny (%) 26,45:0,20 |26,46:0,23 | 26,29+0,17 | 26,7140,37| 0,915
Obsah vody (%) 73,5540,20 |73,54+0,23 | 73,71£0,17 | 73,29+0,37| 0,915
Obsah tuku (%) 2,05£0,19 | 2,02£0,19 | 2,10+0,15 | 2,39+1,14 | 0,931
Obsah dusikatych 22,41£0,22 |22,83£0,22 | 21,88+0,12 | 23,72+038 | 0,019
latek (%)

Obsah popelovin (%) | 127+0,02 | 1,23£0,02 | 1,38£0,05 | 1,21£0,05 | 0,013

Poznamka: Bo = bilé otcovské; CBU = &eské bilé uslechtilé; CL = Seska landrase; D = duroc; P = prukaznost;
% = procento
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5.1.2.3 Analyza svalovych vldken

Tabulka 11 znazorniuje vliv plemene na charakteristiky svalovych vlédken. Statisticky
prikazny rozdil (P = 0,038) byl zjistén u jednotlivych plemen u parametru poctu svalovych
vlaken IIX na 1 mm?. Nejvy3&i podet svalovych vldken IIX na 1 mm? byl zaznamenén u bilého
otcovského plemene (98,35), nejmén& tohoto typu svalovych vldken na 1 mm? bylo
zaznamenano u plemene duroc (19,69). Signifikantni rozdil (P = 0,017) byl mezi jednotlivymi
plemeny zaznamenan také u hodnot podilu svalovych vldken typu I, kdy u bilého otcovského
plemene ¢inil podil svalovych vlaken 17,02 %. NejniZsi podil tohoto typu svalovych vlaken byl
zaznamenan u vzorkd plemene &eské bilé uslechtilé (11,74 %). Ceské bilé uslechtilé plemeno
mélo na 1 mm? nejniZsi podet svalovych vlaken typu I (24,69) a také svalovych vlaken typu ITA
(16,03). U plemene duroc byl zaznamenan nejniZsi pocet svalovych vlaken typu IIX na 1 mm?
(19,69). Na 1 mm? byl nejvyssi celkovy poéet svalovych vlaken zjistén u plemene &eské bilé
uslechtilé (129,87), naopak nejnizsi celkovy pocet svalovych vldken na 1 mm? byl zjistén u
plemene bilé otcovské (109,92). U plemene bilé otcovské byly také zaznamendny nejniZsi
hodnoty u podilu svalovych vldken ITA (6,38 %) a IIB (40,43 %). Naopak nejnizsi podil
svalovych vldken 11X (9,56 %) byl zaznamenan u plemene duroc.
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Tabulka 11: Vliv plemene na charakteristiky svalovych vliken

Plemeno
Ukazatel P-hodnota
CBU CL D Bo

Pocet I na
P 24,69+2,76 | 41,0041027 | 32,42+3,79 | 46,28+11,76 | 0212
P W
| ‘:;E:ZHA " 16,0342,71 | 30304637 | 2663294 | 17.36£2.82 | 0,118
Podet ITX
1‘:::’:12 M8 1300854539 | 51.28"£15,51 | 19,69%+7,14 | 98,35%13,89 | 0,038
l;‘::f:leB M1 200,6+20,25 | 239,03+42,57 | 198,12+22,82 | 271,92+37,43 | 0,934
Pocet celkem

; 129,87+15,31 | 116,37+24,21 | 119,38+16,94 | 109,92+20,36 | 0,655
nal mm
Podil I (%) | 11,74%+0,65 | 1661%£1,65 | 16,40£0,75 | 17,0240,98 | 0017
Podil IIA (%)| 8,16+1,71 | 13,13£2,86 | 13,91£234 | 6,38+1,79 0,229
Podil IIX (%) | 18,65:1,61 | 21,28+594 | 9564333 | 36,17+6,55 | 0,061
Podil IIB (%) | 61,44+2,43 | 48,97+7.80 | 60,13£3.40 | 40,43+439 | 0,141

Poznamka: Bo = bil¢ otcovské; CBU = geské bilé uslechtilé; CL = &eska landrace; D = duroc; P = prukaznost;
mm? = milimetr étvereéni
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6 Diskuze

Sambraus (2001) uvadi nejvyssi podil libové svaloviny u bilého otcovského plemene.
Dle naSich vysledkii stimto tvrzenim muizeme souhlasit, jelikoz nejvyssi procentudlni
zastoupeni hlavnich masitych ¢4sti bylo zaznamenano praveé u plemene bilé otcovské. U tohoto
parametru byla zjiSténa i statistickd prikaznost (P = 0,002). S tim souvisi také vysoka jatecnd
vytéznost, kterd dosahovala nejvysSich hodnot taktéZ u bilého otcovského plemene. I pies
jednoznaéné nejvyssi hmotnost jate¢n€ upraveného téla plemeno duroc dosahovalo nejnizsi
vytéznosti oproti ostatnim plementiim.

Ze vsech plemen dosahovaly nejniz§ich hodnot pH jate¢né partie plemen bilé otcovské,
avSak ani maso tohoto plemene nebylo ohroZeno vadou PSE, pro kterou Stupka et al. (2009)
uvadi hodnoty pH nizsi jak 5,6. Li et al. (2013) ve své studii uvadi nejvyssi pH u plemene duroc,
naopak Zhang et al. (2018) uvadi u plemene duroc hodnoty pH nejnizsi. Vysledky v nasi praci
souhlasi spiSe se studii Choi et al (2016), kdy bylo nejvyssi pH zaznamenano u plemene
landrase. Tvrzeni, Ze hodnota pH mutiZe ovlivnit miru ztraty masové §tavy odkapem, bylo v této
praci potvrzeno. Cim je pH niz8i, tim vy33i jsou ztraty (Kadlec et al. 2012). Statisticky byl
prokazan vliv plemene na barevny odstin a* a b* u jate¢né partie pecené a u hibetniho tuku.
Nejvyssi hodnoty Cervenosti a Zlutosti masa byly naméfeny u plemene duroc. Ke stejnému
vysledku dosli ve svych studiich i Li et al. (2013) a Choi et al. (2016), naopak Zhang et al.
(2018) ve své studii jako nejéervenéjsi uvadi maso plemene landrase. Nejsvétlejsi maso mélo
v nasi praci maso plemene duroc, Zhang et al. (2018) vSak jako nejsvétlejsi uvadi maso plemene
landrase. Dal$im ukazatelem fyzikdlnich vlastnosti jate¢né hodnoty, kde byl zjistén
signifikantni rozdil mezi plemeny, byla sila stfihu u vafeného masa. Nejtuzsi bylo maso
plemene bilé otcovské, které bylo nejtuzsi i v syrovém stavu. Naopak nejkieh¢i maso bylo maso
plemene duroc. Zhang et al. (2018) vSak maso plemene duroc oznacuje jako nejtuzsi. Ohledné
vlivu plemene na kiehkost se vysledky v této praci neshoduji se studii Choi et al. (2016), kde
uvadi, Ze na silu sttihu nemé plemeno zasadni vliv.

Obsah vody v téle souvisi s obsahem tuku. M¢lo by platit, Ze ¢im vySsi je obsah vody,
tim niZ3i je obsah tuku a naopak (Reece 2005). Toto tvrzeni vSak spiSe neodpovida vysledkiim
v této praci. Choi et al. (2016) uvadi, Ze na obsah popelovin a dusikatych latek nebyl prokazan
vliv plemene. AvSak v této praci byl prokazan statisticky prikazny rozdil jak u obsahu
dusikatych latek, tak popelovin v jate¢né partii peCené. Nejvice popelovin bylo zjisténo u
jate¢né partie pecen¢ u plemene duroc a nejvice dusikatych latek mélo plemeno bilé otcovské.
Zhang et al. (2018) uvadi nejvyssi obsah popelovin u plemene landrase. Jako plemeno
s nejvySSim obsahem dusikatych latek pak Zhang et al. (2018) uvadi plemeno duroc. V této
praci byl vSak u plemene duroc stanoven nejnizsi obsah dusikatych latek. Nejméné popelovin
pak obsahovalo plemeno bilé otcovské. Ohledn€¢ obsahu tuku se vysledky v této praci lisi
od vysledki ve studii Zhang et al. (2018), kdy nejvice intramuskularniho tuku bylo zastoupeno
v mase plemene duroc. V této praci byl stanoven nejvyssi obsah intramuskuldrniho tuku v mase
plemene bilé otcovské.

U vSech plemen byla nejvice zastoupena svalova vlakna typu IIB. S t€mito vysledky souhlasi
také studie Ryu et al. (2008) a Lee at al. (2012). Jako nejméné zastoupena byla v této praci
stanovena svalova vlakna typu IIA. S timto vysledkem nesouhlasi studie Ryu et al. (2008) ani
Lee et al. (2012). V téchto studiich byla jako nejméné zastoupena stanovena svalova vlakna
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typu 1. Statisticky vyznamny rozdil byl zji§tén u poétu svalovych vléken typu IIX na 1 mm?,
kdy nejvice svalovych vlaken tohoto typu bylo zjist€no u plemene bilé otcovské. Nejméné
téchto svalovych vldken na 1 mm? byl zaznamenéan u plemene duroc. Také vliv plemene na
procentudlni podil svalovych vldken typu I byl statisticky prikazny. Nejvyssi byl tento podil u
plemene bilé otcovské a nejnizsi u plemene ceské bilé uslechtilé.
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7 Zavér

Cilem této diplomové prace bylo zjistit, zda plemeno ovliviiuje kvantitativni a
kvalitativni ukazatele jate¢né hodnoty.

U kvantitativnich ukazatelti jate¢né hodnoty byl statisticky prokazén vliv plemene
pouze u procentudlniho podilu hlavnich masitych ¢asti, kdy nejlep$iho vysledku dosédhlo
plemeno bilé otcovské. Hodnota tohoto parametru u zminéného plemene byla 56,46 %. To je o
necelych 6 % vice neZ u plemene ¢eska landrase.

Z kvalitativnich znakti byly hodnoceny fyzikalni a chemické vlastnosti masa.
Z fyzikalnich ukazateld jatecné hodnoty byly prokézany statisticky prukazné rozdily u
barevného odstinu a* (Cervenosti) a b* (zlutosti) u jatecné partie pecené a hibetniho tuku.
Nejcervengj$i maso vykazovalo plemeno duroc. Plemeno bilé otcovské mélo nejsvétlejsi
hibetni tuk. Dalsi fyzikalni vlastnost jate¢né hodnoty, u které byl statisticky prokazan vliv
plemene, je sila stfihu u vafeného masa z jate¢né partie pecené. Nejkiehéi maso bylo zjisténo u
plemene duroc, naopak nejtuzsi maso mélo plemeno bilé otcovské.

Z chemickych parametrii byl zjistovan obsah susiny, obsah vody, obsah dusikatych
latek, tuku a popelovin. U obsahu dusikatych latek a popelovin byl statisticky prokazan vliv
plemene. Nejvice popelovin bylo zjisténo u vzorki pecené plemene duroc a nejvice dusikatych
latek u plemene bilé otcovské. Zaroven plemeno duroc obsahovalo nejméné dusikatych latek a
bilé otcovské plemeno nejméné popelovin. Nejnizsi obsah vody, a tim nejvyssi obsah suSiny
byl stanoven u plemene bilé otcovské, coz souvisi s obsahem tuku. Bilé otcovské plemeno mélo
maso s nejvyssim obsahem intramuskularniho tuku, nejnizsi obsah intramuskularniho tuku byl
stanoven u plemene ¢eska landrase.

Pfi analyze svalovych vldken byl zjistén signifikantni rozdil u poétu svalovych vlaken
typu IIX na 1 mm?2. Nejvyssi pocet tohoto typu svalovych vldken na 1 mm? byl zji$tén u vzorki
plemene bilé otcovské, naopak nejméné jich mély vzorky plemene duroc. Dalsim ukazatelem,
u kterého byl zjistén statisticky vyznamny rozdil, je podil svalovych vldken typu I. Nejvyssi
procento téchto svalovych vldken mélo plemeno bilé otcovské, a to 17,02 %. Nejméne,
11,74 %, tohoto typu svalovych vlaken bylo stanoveno u plemene &eské bilé uslechtilé. Ceské
bilé uslechtilé plemeno vSak mélo nejvyssi celkovy pocet svalovych vldken na 1 mm?.

Dle vysledkt popsanych vySe mizeme Fici, Ze plemeno prasete mize ovlivnit kone¢nou
kvalitu vepfového masa jak zhlediska kvantitativnich, tak i kvalitativnich vlastnosti.
Stanovenou hypotézu tedy mizeme potvrdit. Z praktického hlediska mohou tato data napomoci
chovateliim k vhodnému vybéru plemene prasat pro produkci vepfového masa.
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