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Kvalita masa vybranych genovych zdroju kraliki

Souhrn

V ramci literarnitho ptehledu jsou charakterizovana plemena kréaliki zafazena do
genovych zdroji. Z ceskych plemen jsme vybrali moravského modrého a ¢eského albina. Ze
slovenskych genovych zdroji je v praci popséan holi¢sky modry, z polskych genovych zdroji
popielensky bily kralik a z Mad’arska pannonsky bily kralik. Déle se prace zabyva kvalitou
masa, fyzikdlnimi parametry, chemickym slozenim masa a faktory, které mohou kvalitu
kréli¢tho masa ovlivilovat.

Cilem diplomové prace bude zjistit rozdily v kvalité¢ masa mezi vybranymi genotypy
kralikt zatazenymi do genovych zdrojii v rdmci Evropy.

Do experimentu bylo vybrano 50 kralikt. 10 ks od kazdého genotypu (moravsky modry,
¢esky albin, holi¢sky modry, pannonsky bily, popielensky bily). Kralici byli odstaveni ve véku
42 dnt a byli ustijeni v dievénych kotcich. VSechny genotypy byly krmeny kompletni
granulovanou krmnou smési ad libitum. Voda byla dostupna neomezené. Pomér pohlavi byl
1:1. Vykrm byl realizovan do primérné zivé hmotnosti kraliki 2 kg. Kralici byli porazeni
prostiednictvim dislokace S§ije a nasledn¢ vykrveni. Po stazeni a vyjmuti vnitinosti byly
odebrany vzorky hibetni a stehenni svaloviny. Ze zakladnich chemickych parametri kvality
masa byl méfen obsah vody, susiny, tuku, dusikatych latek a popelovin ve svalech longissimus
lumborum a biceps femoris. Z fyzikalnich parametrt sila ve stfihu ve svalech longissimus
lumborum a biceps femoris. Metoda AOAC (1995) byla pouzita na stanoveni suSiny, dusikatych
latek, etherového extraktu a popelovin. Kjeldahlova metoda byla pouZita ke stanoveni hrubého
proteinu. Soxhletova metoda extrace byla aplikovana pro urceni obsahu tuku. Podle metody
Warner-Blatzler byla métena sila stiihu.

Z naSich vysledkt 1ze tvrdit, Ze genotyp kraliki mél vliv na kvalitu masa. Ve vSech
meétenych parametrech, aZz na obsah dusikatych latek ve hibetu, byl potvrzen statisticky
vyznamny rozdil. Ackoli vSechna plemena méla velice kvalitni parametry masa, maso
popielenského bilého kralika mélo nejvyssi obsah bilkovin jak ve hibetu, tak ve stehnu. Naopak
holi¢sky modry mél v porovnani s ostatnimi plemeny nejvice tuku a nejmén¢ bilkovin.

Klicova slova: Genetické zdroje, kvalita masa, fyzikalni ukazatele, chemické slozeni masa,
faktory ovliviiujici kvalitu masa.



Meat quality of selected rabbit genetic resources

Summary

The literature review describes the breeds that are included in genetics resources. From
the Czech breeds, the work describes Moravian Blue and Czech Albino. From Slovakian
genetics resources in described Blue of Holic, Popielno White as a Polish and Pannon White
are as a Hungarian breed. Furthermore, the diploma thesis describes the quality of rabbit meat
and its physical and chemical composition and factors that can affect the quality of rabbit meat.

The aim of the diploma thesis will be to find out the differences in meat quality between
selected genotypes of rabbits included in genetic resources within Europe.

For the experiment 50 rabbits were selected. 10 pieces of each genotype (Moravian blue,
Czech albino, Blue of Holic, Popielno White, Pannon White). The rabbits were weaned at the
age of 42 days and housed in wooden pens. All genotypes were fed with complete granulated
mixture ad libitum. Water was available indefinitely. The sex ratio was 1:1. Fattening was
carried out up to an average live weight of rabbits of 2 kg. The rabbits were slaughtered by neck
dislocation and subsequently bled. After the intestines were removed, the back and thigh
muscles were taken. From the basic chemical parameters was measured content of water, dry
matter, fat, proteins and ashes in muscles longissimus lumborum a biceps femoris. From
physical parameters shear force was measured in both muscles. The AOAC (1995) method was
used to determine dry matter, nitrogenous substances, ether extract and ash. The Kjeldahl
method was used to determine the crude protein. The Soxhlet extraction method was applied to
determine the fat content. The shear force was measured according to the Warner-Blatzler
method.

From our results we can say that the genotype of rabbits influenced the quality of meat.
A statistically significant difference was confirmed in all measured parameters, except for the
content of nitrogenous substances in the back. Although all breeds had very good meat
parameters, meat of Popielno White had the highest protein content in both the back and the
thigh. On the other hand, Blue of Holic had the fattest meat and the least protein compared to
other breeds.

Keywords: Genetic resources, meat quality, physical characteristic, chemical composition,
factors influencing meat quality



Obsah

1 UVOD

2  VEDECKA HYPOTEZA A CILE PRACE
3 LITERARNI RESERSE

3.1 GENETICKE ZDROJE.......c.csteuiiriiinueiirieitntereneeuensenenseneseesestssesessesensesenes
3.1.1 Kiralik a jeho zoologické zatfideni ..........ceceverenienininieieene
3.1.2  Rozdéleni plemen kralikll ..........ccecvevienieniinieieiececeee,

3.1.2.1  Moravsky Modry ......ccceeviieriieriieiieieerieeeeeeeeee e
3122 CesKY albiNl ...,
3.1.23  HoliCsky mMoOdry .......ccoveviieriieiieieeieereeeeeeeeiee e
3.1.2.4  Popielensky Dily ......cccceevievienieieiecieeeeeeeeee e
3.1.2.5  Pannonsky bily .....cccceovevieriieriieiiceeeeeeeeeeee e

3.2 KVALITAMASA c.oooeeeeeeeeeeee et eeeeree e e e e et e e e eeeeanaaeeaeeeeans

3.2.1 Fyzikalni ukazatele masa ...........cccecvevvereeneenieenieeeeeeeenn
3.2. 1.1 Barvamasa ......cceeecueeeiiieeniieeie ettt
3.2.1.2  VazZnoSt MASA.....ccccueeeiuireriieeniieeeieenieesieeeieeereeeseeeesaeeenee
3213 PHMASA..ciioiiieiiecieceeete et
3214 TeXIUIu.uuiiiiiieeiieeieeeiie ettt ettt e e e
3.2.1.5  Oxidacni stabilita........cccccvevierieereerieerieneerieeeieee e

3.2.2  Chemické slozeni krali¢iho masa.........cccceevverreeriienieerieenieennenn,
3221 UKo
3222 VOda it
3.2.23  Bilkoviny a aminokyseliny..........cccccevvververeereenreereennenn.
3224 POPCIOVINY ..oiecviiiieiieieeiieieeieete ettt
3.2.2.5  ChOIESterol........ccveviieriieiieiieiieieeie e
TR0 I VA 1 7: 1111 1) USRI

3.2.3  Faktory ovliviiujici kvalitu masa..........cccceevvereenienieerieenieennenn,
3.2.3.1  Vnitind faKtoTy ...cvveeveeriieieeiieeeeeeeeee e
3232 VNEJSTfaKIOTY ..oovieiieieeieeieceeeee e

4 METODIKA

4.1 CHEMICKY ROZBOR .....ooucutmiiuimieiinieieieieietentntesessestssesessesessesesseseneenens

4.2 FYZIKALNIROZBOR......ccocctmiiiimiitinieiiieietetetnieiteseitsaeie s nsesee s

4.3 STATISTICKA ANALYZA ....ooviuiriiiinieiiieiiieieinietneeentee e neeenene

5 VYSLEDKY

5.1 CHEMICKE SLOZENT ..ottt eeeeee s reae e
5.2 FYZIKALNI UKAZATELE ...cooooovieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeneeeseseneeeens

6 DISKUZE

6.1 CHEMICKE SLOZENT ...coiiiiiiieeie et veseae e
6.2 FYZIKALNI UKAZATELE ...ooooeouveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeseeeeeeeeeaeeesesaneeeens

7  ZAVER

8 LITERATURA




1 Uvod

Chov kraliki je ve svété velice oblibeny z diivodu jeho nendroénosti. V Ceské republice
zapocal v 19. stoleti. V Ceské republice byl v roce 2019 stav kralikil 4 887 tis. ks. V letech
2010-2017 ptevazoval dovoz nad vyvozem. Hlavnimi zemémi vyvozu krali¢iho masa z CR jsou
Némecko, Slovensko a Rusko. Dovoz krali¢iho masa do CR je pievazné z Ciny, Mad’arska a
Spanélska. Dovoz kralikii od roku 2017 klesa. V roce 2018 bylo do Ceské republiky dovezeno
437 tis. ks kralikii. V poslednich letech stoupa zajem o zdravou vyzivu, pro kterou je kralici
maso svymi dietickymi vlastnostmi velmi vhodné. Krali¢i maso patii k nejhodnotnéjSim
druhtim masa. Je to maso bilé a dobfe stravitelné. Maso je kiehké, Stavnaté s typickou vini.
Maso se vyznacuje predevSim nizkym obsahem tuku a cholesterolu a vysokym obsahem
kvalitnich, dobfe stravitelnych bilkovin. Krali¢i maso je také vybornym zdrojem vitamind,
pfedevsim vitaminu B. Krali¢i maso je bohaté na fosfor a vapnik, naopak mnozstvi sodiku je
mensi. I pes viechny piednosti krali¢iho masa, jeho spotieba v Ceské republice stale klesa.
Zatimco v roce 2010 dosahovala podle Ceského statistického Gifadu praméré 2,2 kg/osobu,
v roce 2018 byla primérma spotieba krali¢iho masa 0,6 kg/osobu. Ceské republika viak stale
patii mezi pfedni konzumenty tohoto druhu masa v Evropé. Celosvétova produkce kraliciho
masa dosahuje 1,8 milionu tun ro¢né. 44,8 % je soustfedéna v Asii, 28,4 % v Evropé, 18,1 %
v Americe a 4,7 % v Africe. Cina je hlavnim producentem krali¢iho masa, nasledovana Italii,
Spanélskem, Egyptem a Francii. Praimérna spotieba v EU se pohybuje 0,5kg na osobu za rok.
Dtivodem z4jmu o tento druh je vysoka plodnost a schopnost pfeménit 20 % piijatych bilkovin
na maso. Chov kralikd jako zajmova Cinnost je stale vyznamnéjsi, pfesto se kralici chovaji
predevsim jako produkéni zvirata (Zadina et al. 2012). Mezi dalsi produkty patii ktize, které
jsou diilezitou surovinou pro klobouc¢nicky a kozesnicky primysl, a vina angorskych kralikt
(Zadina et al. 2012). Vyznamny je i chov kralikt pro laboratorni tcely (testace 1¢é¢iv, vyroba
hormonalnich preparatd, genetickd sledovani) (Skiivan et al. 2008). Tradi¢ni konzumenti
kralicitho masa pozitivné hodnoti senzorické vlastnosti masa, typickou jemnou chut’ a vyraznou
jemnost. Naproti tomu konzumenti, kteti krali¢i maso obecné¢ nejedi, ho odmitaji hlavné kvli
divoké chuti (Dalle Zotte 2002). Skutecnost, ze kralici maso se stale prodava hlavné jako celé
nebo naporcované jate¢né upravené télo, vétSinu spotiebitelll odrazuje, zejména mlad¢, jejichz
vybér je zalozen zejména na prezentaci produktu (Cullere & Dalle Zotte 2018). Cena kraliciho
masa od roku 2015 stagnuje okolo 173 K¢/kg. V roce 2020 byla cena 174,29 Kc/kg.



2 Védecka hypotéza a cile prace

Hypotéza: Vétsina plemen kralikli zafazenych do genovych zdroji se nedokaze svou
uzitkovosti vyrovnat vykrmovanym kralikim, nicméné pifedstavuje nezastupitelnou rezervu
genetické variability pro pozdéj$i mozné vyuziti. V ramci Evropské unie existuje fada plemen
kralikti s velmi dobrou uzitkovosti, ktera maji odliSny piivod a jsou zafazena do genovych
zdroju. Predpokladdme, Ze spolu s genetickou rozmanitosti bude u téchto plemen ovlivnéna
nejen uzitkovost, ale také zakladni charakteristiky kvality masa.

Cilem diplomové prace je zjistit rozdily v kvalité masa mezi vybranymi genotypy kralikt
zatazenych do genovych zdrojti v rdmci Evropy.



3 Literarni reSerse
3.1 Genetické zdroje

Genetické zdroje 1ze definovat podle Dohody o biologické rozmanitosti (Convention on
Biodiversity), kterd oznacuje za geneticky zdroj ,,zivy material obsahujici geny s bezprosttedni
nebo potencialni hodnotou pro lidstvo®. Podle této definice patii do genovych zdrojii nejen
zvitata, ale i rostliny. Genetické zdroje hospodaiskych zvifat jsou definovany jako vSechny
druhy a plemena, kterd jsou vyuzivana, nebo mohou byt vyuzivana pro produkci potravin a v
zem&délstvi (Scherf et al. 2006). Pristoupenim k této Dohodé¢ staty uznavaji povinnost chranit
vSechny genetické zdroje na svém uzemi a umoznit pfistup k nim, pfitom ale zistavaji
suverénnimi v otazkach jejich managementu. Do Ceské legislativy byla Dohoda zac¢lenéna jako
Sdéleni ministerstva zahrani¢i €.134/1999 Sb., o sjednani Umluvy o biologické rozmanitosti
(Genetickézdorje.cz). Genetické zdroje maji pro lidstvo nevycislitelnou hodnotu, jak
v soucasnosti, tak zejména pro budoucnost, jsou klicem k dalSimu rozvoji zemédélstvi a
biotechnologii, jejich dostupnost a dostatek informaci jsou podkladem jejich efektivniho vyuziti
(Martinec et al. 2007).

V Ceské republice jsou do genetickych zdroji zafazena tato zvifata: Seskd ervinka,
Cesky strakaty skot, prestické prase, Sumavska ovce, valasskd ovce, koza bild kratkosrsta
bezroh4, koza hnéda kratkosrstd bezrohd, starokladrubsky ki, huculsky kan, slezsky norik,
ceskomoravsky belgicky ki, nutrie stfibrné a vicebarevna, ¢eska slepice zlaté kropenatd, ceska
husa, v€ela medonosna, kapr obecny, lin obecny, jeseter maly, pstruh duhovy, pstruh potocni,
sumec velky, sih peled’, sih maréna.

Do genovych zdroji kralikd je v Ceské republice zatazeno sedm plemen — Eesky strakad,
Cesky lustic, Cesky albin, Cesky Cerveny, Cesky cernopesikaty, moravsky modry, moravsky bily
hnédooky. Kazdé plemeno ma svou vlastni historii, charakteristické vlastnosti, svoje soucasné
obdivovatele a chovatele.

Ve svétovych genetickych zdrojich kraliki je 232 plemen, u 71,6 % nejsou znamy tdaje
o populaci, 20,3 % plemen je ohrozeno vyhynutim (Scherf et al. 2006). Za mezinarodné
rozSifend plemena je povazovano 23 plemen kralikli (pro srovnani 29 plemen prasat),
regionalné rozsifenych 32 a 199 plemen je povazovéno za mistni, z toho nejvice v oblasti
Evropy a Kavkazu (FAO 2010).

3.1.1 Kralik a jeho zoologické zatiidéni

Zoologicky tadime kralika doméciho (Oryctolagus cuniculus domestica) do kmene
obratlovct (Vertebrata) ttidy savct (Mammalia) tadu zajicovet (Lagomorfa) celedi
zajicovitych (Leporidae) a rodu kralik (Oryctolagus). Domestikaci kralika divokého
(Oryctolagus cuniculus) vznikl poddruh kralika domdaciho (Oryctolagus cuniculus forma
domestica) (Havlin 1984).



3.1.2 Rozdéleni plemen kraliku

Plemeno je populace zvifat, kterd ma shodné fyziologické i morfologické vlastnosti a
stejné uzitkové vlastnosti a znaky, které prenasi na potomstvo a je schopna se reprodukovat.
Plemena se dale ¢leni na jednotlivé razy, které se od sebe lisi ur€itym znakem. Plemena kralikt
rozdélujeme podle velikosti (velkd plemena, stfedni plemena, mala plemena a zakrsla plemena)
nebo podle délky srsti na dlouhosrsta plemena, kratkosrstd plemena a plemena se zvlastni
strukturou srsti.

Mezi velka plemena fadime kraliky s zivou hmotnosti nad 5 kg. Z hlediska uzitkovosti
vynikaji velkd plemena vysokou Zivou hmotnosti, ale maji velkou spotfebu krmiva a nizsi
jatecnou vytéznost ptiblizné o 6-10 % v porovnani se stfednimi plemeny. Jejich maso je méné
kvalitni, dels$i a vlaknitéj$i a maji vyssi naroky na ustdjeni (Dvorak 1980). Do této skupiny patii
napi. moravsky modry. Stiedni plemena dosahuji zivé hmotnosti 3,25 — 5,5 kg. Stfedni plemena
kralika jsou vyslechténa v riiznych produkénich smérech. Néktera na vysokou masnou produkci
s vynikajici jateCnou vytéznosti, jind na kvalitni kozku. Jsou velmi rana, proto se mohou
vyuzivat uz od 6. mésice véku (Dvotdk 1980). Z ¢eskych genovych zdrojl jsou sem zatazeni
Cesky albin a Cesky strakd¢. Malad plemena maji zivou hmotnost 2 — 3,25 kg. Mala plemena
kralikd vynikaji rychlym pohlavnim a télesnym vyvinem. Jsou méné naro¢na na ustdjovaci
prostor a krmeni, proto jsou u chovateli velmi oblibena. Jde pievazné o sportovni plemena,
kterd jsou vhodna do menSich prostorti (Dvordk 1980). Mezi mald plemena fadime napf.
ceského cerveného kralika nebo ceského cernopesikatého kralika. Mezi zakrsla plemena (0,7 —
1,5 kg zivé hmotnosti) patii napt. hermelin (Dvotrak 1980).

3.1.2.1 Moravsky modry

Je nejstar§im plemenem Narodniho programu. Plemeno moravsky modry, zkratkou Mm
vzniklo na tizemi Moravy zhruba na konci 19. stoleti ziejmé z velkych modrych kralikt.
Celkovy vyvoj a zuSlechtovani probihal cela desetileti a trva dodnes. Prvni zminka o tomto
plemenu pochazi z po¢atku 20. stoleti. Cesky kralikaisky odbornik Jan Vaclav Kaélal zagal
kréaliky nazyvat moravsky modry obr, jméno se jeSté nékolikrat zménilo, nez bylo ustaleno
v dnesni formé. Populace moravského modrého kralika je trvalou a vyznamnou soucasti naSich
chovii (Martinec 2009).

Moravsky modry je vyobrazen na obrazku 1. Moravsky mordy je velké plemeno. Kralici
se vyznacuji vyraznou mohutnosti oproti jinym typickym velkym plementm. Standardni ziva
hmotnost se pohybuje v rozmezi 5,5 — 7,5 kg (Sonka et al. 2006). Podle Kroulika (1996) je
idedlni ziva hmotnost 5,8 kg. Pro moravského modrého je typické Siroké, mohutné a dlouhé
télo. Krk je silny a kratky (Zadina 2003). Hlava kraliki je robustni, Sirok4, coz je typické hlavné
pro samce. Hlava krélic je pfirozené ponckud jemnégjSich tvar a je del$i. USi maji kralici
vzpiimené a méti 14,0 - 15,0 cm. Barva srsti je svétlejsi a ocelové modrd, po celém téle
stejnomérnd bez tmavsich skvrn (Zadina 2003). Ustajeni ve venkovnich kotcich miize byt
problematické, protoze kviilli modré barvé, blednouci na svétle, by neméli byt chovani na
pfimém slunci (Schumacher 2012). Pro svou dobrou plodnost se diive vyuzivali pro uzitkové
kiizeni v matefské pozici (Zadina et al. 2012). Duhovka je modro$eda a drapy tmavé rohovité.
Jeho chov je u nas oblibeny pro dobré hmotnostni ptiristky, plodnost a dobry zdravotni stav.
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Primérna plodnost je 7-9 mlad’at. V sou¢asné dobé je plemeno chovano i mimo CR. Uznéno je
také na Slovensku, v Polsku a Chorvatsku. Déle je uznano i v evropském (EE) vzorniku plemen
kralikti pouzivaném pro ocenovani kralikd na tzv. evropskych vystavach zvirat.

Obrazek 1 - moravsky modry

Kvapilova 1. Moravsky modry [foto]. 2013. Available from https://kralikari.websnadno.cz/Odchovy-Mm-
2013.html. (accessed 04 2022).

3.1.2.2 Cesky albin

Plemeno cesky albin je také nasim plivodnim plemenem zafazenym do genovych zdroji.
Po 1. svétové vélce ho vyslechtil prof. Dr. Zofka z Kladna. Plemeno vzniklo kiiZenim divokych
kralikd, moravskych modrych a bilych belgickych obrii. Cilem prof. Dr. Zofky bylo ziskat
krélika s kvalitni koZeSinou pro kozeSnické pouziti. V té€ dobé se kromé zminéného obra choval
pouze hermelin a bili uz byli jen rusti a modrooci vidensti (Martinec 2009). Ve stejném obdobi
v USA vznikala v§ak podobna plemena — kalifornsky a novozélandsky bily, kterd k ndm byla
poprvé dovezena az v poloving 60. let pii zakladani prvnich faremnich chovi kralikd (Martinec
2009). V roce 1928 byl &esky albin vystaven profesorem Zofkou na vystavé v Kro¢ehlavech.
Jako plemeno byl vS§ak uznan az v roce 1931 (Martinec 2009).

Cesky albin je znazornén na obrazku 2. Cesky albin je stiedni plemeno vétsiho télesného
ramce s velmi dobrymi uzitkovymi vlastnostmi (Martinec 2009). Jeho standardni hmotnost by
méla byt 4-5 kg. Cesky albin je znAmy svymi exteriérovymi znaky, piedevsim kvalitni bilou
srsti v délce cca 3 cm. Srst je hustd a pruzna. Srst musi byt Cisté bild, pesiky stiibrné a lesklé
(Zadina 2003). Nejcastéjsi vadou zbarveni je nazloutlé zbarveni srsti, ale 1 zazloutlé zbarveni
podsady. Cesky albin ma mirné zavalité, valcovité t&lo se silnym osvalenim. Kongetiny jsou
siln¢, stfedn¢ dlouhé se vzpfimenym postojem (Zadina 2003). Hlavou se cesky albin
jednoznacné odliSuje od jinych bilych plemen — belgického obra albina, novozélandského
bilého nebo videiiského bilého. Kazdé z téchto plemen mé naprosto charakteristické utvareni
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hlavy jak samct, tak samic— mohutnost, Sitku v nose i Cele, profil, klabonos, umisténi o¢i a v
duisledku toho vieho celkovy vzhled a vyraz, jehoz detaily se obtizn& popisuji. Cesky albin by
mél mit oproti ostatnim jmenovanym plementim hlavu jemnégjsi (charakteristicky utvarenou
podle pohlavi, tj. samci mohutnéj$i nez samice), v nose zpravidla mirné uzsi, jen lehce
nazna¢enym klabonosem. Celkovy dojem musi byt kompaktni a uSlechtily (Martinec 2009).
Ideélni délka usi je stanovena na 12,5 cm. USi jsou masité, dobie osrsténé, vzpiimené, na
koncich dobfe zaoblen¢ a 1zickovité oteviené (Zadina 2003). Prave sila usi, zmasilost i zaobleni
nebyva podle predstav chovatelt. Cesky albin ma krasné vzpfimeny postoj, silné hrudni
kon&etiny bez pro§lapu. O&i jsou riizové barvy s karminovou panenkou. Cesky albin je velmi
plodné plemeno, vyborna mlécnost a rychlé pfirGstky mlad’at jsou pro néj charakteristické.
Kvalitni srst je kozeSnicky vyuzitelnd, diive hodné vyuzivand pro Siti damskych a détskych
kozigki. Cesky albin je asto vyuZivan ke zlep3eni chovil kralikii masnych plemen. UZitkové
vlastnosti ¢eského albina se vyznacuji velmi dobrymi ristovymi schopnostmi, matefskymi
vlastnostmi a plodnosti. Cesky albin ma uzitkové vlastnosti srovnatelné s uzitkovymi hybridy
(Martinec 2009). V poslednich letech je mu v nasich chovech a vystavach vénovéna zaslouzena
pozornost presto, ze ani jeho vyvoj nebyl upln¢ jednoduchy.

Obrazek 2 - ¢esky albin

Zita L. Cesky albin. [foto]. 2013. Available from http://ksz.agrobiologie.cz/plemenadrubezeakraliku/ceal.html.
(accessed 04 2022).
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3.1.2.3 Holi¢sky modry

Plemeno holi¢sky modry (Hm) pochézi z mésta Holice a bylo vyslechténo chovatelem
Imrichem Vanekem ze Slovenska, ktery je také chovatelem slovenského sivomodrého rexe.
Cilem jeho Slechtitelské prace plivodné nebylo vyslechtit nové plemeno, ale zdokonalit
plemeno slovenského sivomodrého rexe. Toto plemeno chovatel Vanek rovnéz Slechtil,
pfedevs§im z kastorexii a kralikd ryst, od konce padesatych let minulého stoleti. V druhé
generaci se vyStépili, mimo jiné, i kralici se svétle modrym zbarvenim s normalni srsti. Zprvu
se jejich existenci nevénovala zadnd zvlastni pozornost. Az v roce 1972 podal Imrich Vanek
zadost o uznani nového plemene. Plemeno bylo uznano v roce 1975. Holi¢sky modry byl
zafazen do nasledujicich ¢eskoslovenskych a potazmo &eskych vzorniki plemen kralikii (Simek
2020). Holi¢sky modry je v soucasnosti velmi pékné a chovatelsky atraktivni malé plemeno
kralik®, které si naslo svoji cestu k mnoha chovatelim. Kromé& Ceské republiky i do Velké
Britanie zasluhou pana Derreka Matlocka, kde se chovu velmi dafi. Po prezentovani peknych
kralika tohoto plemene na evropskych vystavach se chov vyrazné rozsifil v Némecku, ale také
v Belgii a Rakousku.

Holi¢sky modry je znazornén na obrazku 3. Holi¢sky modry je kralik malého plemene
svétlemodré barvy. V dospélosti vazi 2,5 az 3,25 kg. Télo ma mit zavalité a dobie osvalené se
sttedn€ silnymi koncetinami. Kralik méa mit pfedev§im dobfe osvalenou a zaoblenou panevni
partii bez vystupujicich panevnich kosti (Simek 2020). Hlava ma byt kratsi, kulata a iroka
v Celni 1 nosni partii. Hlava kralic je jemnégjSich tvart. USi jsou vzpiimené, posazené tésné u
sebe a lzickovité oteviené do stran. Délka usi ma byt 9-10 cm. Srst je normalni, husta, pruzna
o délce kolem 2,5 cm (Simek 2020). Barva je typickym znakem plemene. Jedn4 se o modrou
barvu typicky svétlého odstinu, kterou zname u moravského modrého kralika. Celkové tmavsi
jedinci nejsou zadouci a méli by se z dalsi plemenitby vylucovat. Barva kryciho chlupu ma byt
maximalné vyrovnand, bez ptipadné nezadouci skvrnitosti ¢i melirovani. Barva podsady ma
byt stejné jako barvy kryciho chlupu, u kiize miize byt velmi uzky svétlejsi prouzek. Barva oci
je Sedomodra, s tmavé modrou zornici. Drapy jsou tmavé rohovité (Simek 2020).
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Obrazek 3 - holi¢sky modry

Simek V. Holi¢sky modry [foto] 2020. Available from
https://www.ifauna.cz/kralici/clanky/r/detail/7948/holicsky-modry/ (accesed 04 2022).

3.1.2.4 Popielensky bily

Slechténi popielenského bilého kralika (Popielno White) zaGalo vroce 1950 na
Experimentalni stanici Néarodniho vyzkumného ustavu Zivocisné vyroby v Chorzelowé v
Polsku. Plemeno vzniklo z dnes uz neexistujiciho polského albina. Hlavnim S$lechtitelem byl
prof. Z. Kaminski. Pozd¢ji se prace presunuly do Popielno, odkud pochézi ndzev plemene. Je
to jediné piivodni plemeno kralikti v Polsku, které piezilo. Vychozim materidlem, na kterém
zacCaly Slechtitelské préace, byli polsti albini zakoupeni na trhu v Myslenicich a odebrani z
likvidované pokusné stanice v Brzezie. Primérnd hmotnost téchto kralika byla 2,5 kg (Stajnder
2014). Pokrac¢ovatelem prace na Slechténi popielenského biléjo kralika byl Dr. Wi. Karlowicz.
Diky jeho usili byla v roce 1965 krali¢i farma z Popielna pievedena do Ustavu genetiky a
Slechténi zvitat v Jastrzebiec. Vysledkem provedeného vyzkumu a mnohaleté selekéni prace
popielenského kralika do posuzovani uzitkové a plemenné hodnoty vznikla v roce 1989, kdy
tehdej$i Ministerstvo zeméd¢lstvi a potravinafstvi schvalilo standard pro posuzovani tohoto
plemene (Stajnder 2014).

Popielensky bily krélik je vyobrazen na obrazku 4. Jedna se o stfedni plemeno. Kralici
tohoto plemene se vyznacuji protdhlym, dobie osvalenym télem a mirn¢ protahlou hlavou
pevné nasazenou na kratkém krku. Délka hlavy je 10 cm. Trup valcovity, koncCetiny stfedné
dlouhé. Usi dlouhé cca 12 cm, Spicaté, vztycené, sttedné osrsténé. OCi jsou Cervené. Srst je
sn¢hové bila, hustd, pruzna a 2,5 az 3 cm dlouhd (Stajnder 2014). Kralici maji vynikajici
plodnost a velmi dobré riistové vlastnosti. Popielensti kralici se vyznacuji vysokymi ukazateli
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uzitkovych vlastnosti, mezi které patii: vysoce kvalitni maso, které je bohaté na lehce
stravitelné bilkoviny, nutri¢ni hodnota masa je ddna obsahem exogennich aminokyselin, jejichz
hladina v kréali¢im mase je cca o 2 % vysS§i nez u masa jinych druhti jate¢nych zvifat a nizky
obsah cholesterolu (Stajnder 2014).Plemeno popielensky kralik je velmi uzitecné pro farmarsky
chov, zejména v ekologickych chovech, diky schopnosti pfizplsobit se nepfiznivym
podminkdm prostfedi. Vzhledem k relativné malé populaci tohoto plemene se stal jedinym
zbyvajicim piivodnim plemenem krélika, a proto byl v roce 2000 zafazen do programu ochrany
genetickych zdrojii. Chovatelé, kteti se chtéji zapojit do programu na ochranu genetickych
zdrojui popielenského kralika, by méli nahlésit svou farmu k posouzeni uzitné a plemenné
hodnoty, které provadi Narodni centrum pro chov zvitat (KCHZ) ve Varsavé (Stajnder 2014).

Obrazek 4 - popielensky bily kralik

Faculty of Animal Science in Krakow. Popielensky bily [foto] 2019. Available from
https://rabbits.urk.edu.pl/breeds.html (accesed 04 2022).

3.1.2.5 Pannonsky bily

Pannonsky bily kralik (Pannon White) je vyobrazen na obrazku 5. Je to hybridni plemeno,
které bylo vyslechténo v Mad’arsku na Szent Istvan Academy. Jedna se o pomérné¢ mladé
plemeno. Vysledny hybrid byl odborniky vysoce ocenén a je povazovan za populdrni plemeno
brojlerti. Kralici se vyznacuji vynikajicimi mléénymi vlastnostmi a rychlym riistem. V dasledku
toho mohou byt po 3 mésicich odeslani na porazku. Do té doby jate¢né upravené télo dosahne
3 kg. Pro rozvoj
pannonského krélika zacali chovatelé chovat mnoho zastupct bilych plemen, jako jsou bili obfi,
bili kalifornsti obfi nebo novozélandsti kralici (Matics et al. 2014).
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Telesna hmotnost dospelého kralika pannonského bilého kraliky jsou 4 kg, piipustna
hmotnost je od 3,5 kg a maximalni télesna hmotnost je 5 kg. Pannonsti bili kralici maji bilou
srst a protahlé télo s vyraznymi svaly. Skvrny na srsti jsou nepiijatelné. Kralici maji dobie
stavénou hlavu s cervenyma ocima a malé vztyCené usi (Matics et al. 2014). Samice se
vyznacuji vynikajicimi matetskymi vlastnostmi a snadno se vypotadaji s péci o mlad’ata.
Charakteristiky pannonského bilého kralika ukazuji, ze zvifata rychle dosdhnou své
reprodukéni zralosti, aktivné se rozmnozuji a produkuji zivotaschopné potomstvo (Matics et al.
2014).

Obrazek 5 - pannonsky bily kralik

Faculty of Animal Science in Krakow. Nagy I. [foto] 2019. Available from https://rabbits.urk.edu.pl/breeds.html.
(accesed 04 2022).

3.2 Kvalita masa

Pojem kvalita masa zahrnuje souhrn jednotlivych znakt jakosti. Zakladni charakteristika
zahrnuje — morfologickou strukturu, chemickeé slozeni, fyzikalni vlastnosti, biochemicky stav a
mikrobidlni kontaminaci. Dalsi charakteristika je uzitnd — smyslové vlastnosti, vyzivova
hodnota, technologické vlastnosti, hygienicka hodnota a kulinarni vlastnosti.

Kvalitu masa vSak mohou snizit lidské faktory, a proto je dulezité¢ dodrzovani zakladnich
pravidel chovu, pfepravy zvifat, porazky apod. V dnesni dob¢ je také dilezité brat na védomi
welfare zvifat a vliv Zivo¢isné vyroby na Zivotni prostfedi. Kvalita jatecné upravenych té€l musi
splnovat ekonomické cile, jako je prodejna vytéznost masa, vzhled a atraktivita pro spotiebitele.
U krélikt se kvalita jate¢né upraveného téla tyka predevsim hmotnosti jate¢né upraveného téla
(podle raznych evropskych zemi nebo regiont se pohybuje od 1,0 do 1,8 kg jatecné vytéznosti
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(55 az 60 % zivé hmotnosti) nebo maloobchodni vytéznost kusii (hibet: 23 az 28 %; stehno 27
az 29 % chlazeného jate¢né upraveného téla), zmasilost oznacovana jako pomér masa a kosti
referen¢niho jatecné upraveného téla (7,0 az 8,0%) nebo stehna (5,5 az 6,0%), tucnost,
vyjadfena jako procento abdominalniho tuku (3 az 6 % referencniho jate¢né upraveného téla;
Blasco a Ouhayoun 1996) a ztraty chlazenim (2,4 az 4 % jate¢n¢ upraveného téla).

Hlavnim produktem chovu kralikli vzdy bylo a je krali¢i maso, které patii svym sloZzenim
k nejhodnotnéjsim druhlim masa (Zita et al. 2012). Krali¢i maso je vysoce cenéno pro jeho
nutri¢ni a dietetické vlastnosti. Lze jej charakterizovat jako maso libové, s vysokym obsahem
dusikatych latek a esencialnich aminokyselin vysoké biologické hodnoty (Volek et al. 2012).
Krali¢i maso je doporuc¢ovano lidem s kardiovaskularnimi nemocemi, star§im lidem a lidem
s hypertenzi nebo cukrovkou. Nutriéni hodnota kraliciho masa je na stejné urovni jako masa
rybiho (Para et al. 2015). Krali¢i maso je oblibené diky jeho senzorickym vlastnostem jako je
barva, viing, chut’ a textura. Krali¢i maso je popisovano jako jemné, ne piili§ vlaknité, velmi
mékké a Stavnaté.

3.2.1 Fyzikalni ukazatele masa

3.2.1.1 Barva masa

Barva masa je vizudlni vlastnosti masa a udava spotiebiteli prvni dojem. Barva masa
Zotte 2002). Vzhledem k tomu, Ze spotiebitelé spojuji Cerstvost a kvalitu s barvou specifickou
pro dany druh, je nezbytné splnit pozadavky spotiebiteld, aby nedoslo k odmitnuti pfi nakupu
(Dalle Zotte 2002), proto je stalost barvy u masa nanejvys dilezita (Font-i-Furnols & Guerrero
2014). Podle barvy jsou tradi¢né v zépadoevropskych zemich a dnes jiz i u nas masa rozdélena
do dvou zékladnich skupin — masa bila a Gervena. Cervenym masem se rozumi pfedeviim maso
hovézi a vepfové, ale také zvétina, maso koiiské, skopové, kozi apod. Do skupiny bilych mas
je zahrnuto maso driibezi, krali¢i a rybi (Simek et al. 2001). Intenzita barvy krali¢iho masa je
povazovana za nejsvétlej$i mezi masnymi zvitaty, proto jsou v porovnani s ostatnimi zvitaty
parametry barvy masa velmi nizké (Maj et al. 2012).

Pro stanoveni barvy masa se nejcastéji pouzivd model CIE (Commission Internationale
de 1Eclairage). Tento model se skldda ze 3 parametri. L* - svétlost, ktera je Ginitelem odrazu.
L* tedy pfedstavuje pomér intenzity svétla odrazeného ku svétla dopadajiciho. Soutadnice a*
udavaji polohu barvy mezi zelenou a ¢ervenou a hodnota b* polohu barvy mezi modrou a
zlutou. Hlavni pigmenty odpovidajici za barvu masa je myoglobin a hemoglobin. Myoglobin
je ve vodé rozpustny protein, ktery uklada kyslik pro aerobni metabolismus ve svalu. Sklada se
z proteinové Casti a neproteinového porfyrinového kruhu s centrdlnim atomem Zzeleza. Atom
zeleza je dilezitym hra¢em v barvé masa. Urcujicimi faktory barvy masa jsou oxidacni
(chemicky) stav Zeleza a to, které slouceniny (kyslik, voda nebo oxid dusnaty) jsou pfipojeny
k zelezné Casti molekuly. Maso méni svou barvu v dasledku chemickych reakci jako je
okysli¢eni, oxidace nebo pfidani molekuly oxidu uhelnatého a redukce, kterd nastava po
porazce (Mancini R. A. & Hunt M. C. 2005). Faktory, které ovliviiuji barvu masa jsou vnitini
(druh zvitete, v&k, druh svalu, stupeii postmortalni glykolyzy, obsah intramuskularniho tuku,
mnozstvi pigmentll a jejich oxidacni stav) a vné&jsi (zplisob chovu, vyziva, predporazkové
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manipulace, omracovani a vykrveni, chlazeni) (Simek & Steinhauser 2001). Barva se také 1isi
v ruznych castech téla, protoze se svaly velmi lisi v aktivité, je jejich spotieba kysliku rozdilna.
V disledku toho se v riznych svalech zvifete nachdzeji riizné koncentrace myoglobinu. Také,
jak zvife starne, se ve svalech hromadi vice myoglobinu. Vyssi koncentrace myoglobinu
poskytuje intenzivngj$i barvu. Koncentrace svalového pigmentu se také 1isi mezi zivoc¢iSnymi
druhy. Naptiklad hovézi maso ma podstatné vice myoglobinu nez vepfové nebo jehnéci, coz
mu dodavé intenzivnéjsi barvu.

3.2.1.2 Vaznost masa

Vaznost masa je schopnost masa véazat vlastni i pfidanou vodu. Schopnost masa vazat
vodu (vaznost) je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa pti jeho zpracovani, ponévadz
vyrazné ovlivituje kvalitu vyrobkt i ekonomickou efektivitu jejich produkce (Pirtyakova 2011).
Vaznost se vyjadiuje v %, ktera vyjadiuji podil mezi vodou vazanou a jejim celkovym obsahem.
Vaznost masa se da stanovit n€kolika metodami. Metody bez pouZiti sily, mezi néz patii ztraty
odkapem a ztraty vyparem. Ztraty odkapem udéavaji mnozstvi §tavy uvolnéné za podminek
skladovani masa. Ztraty vyparem udavaji mnoZzstvi vody, které se odpafi za danych podminek.
DalSimi metodami jsou metody za pouziti sily — lisovaci, centrifugacni, kapilarni volumetrie a
extracni refraktometricka metoda. Klasickou metodou je metoda lisovaci. Pipek (1995) uvadi,
Ze pii této metodé se plisobenim definovaného tlaku vylisuje z masa volnd voda a planimetricky
se zméii plocha skvrny vylisované §t'avy, kterd se nasakla do chromatografického papiru a
plocha skvrny slisovaného masa. Ze zmétenych ploch pak 1ze vypocitat podil vazané vody.

Vaznost masa ovlivnéna mnoha faktory. Témi jsou naptiklad: slozeni masa, stupenl
rozmélnéni, teplota, stupen zralosti, pH, obsah soli, obsah svalovych rozpustnych bilkovin a
intravitalni vlivy (v€k, pohlavi, ustdjeni atd.). Vaznost je maximalni hned po porazce, postupné
v dusledku poklesu pH a odbouravani adenosin trifosfatu (ATP) klesa (Stupka et al. 2009).
Postupujici dobou od porazky se zacina projevovat posmrtné ztuhnuti — rigor mortis, které ma
za nasledek snizeni rozpustnosti svalovych bilkovin, minimélni vaznost je 24—48 h po porazeni,
potom nastava opét jeji vzestup. V zdvislosti na pouzité metod¢ a dalSich faktorech (genotyp,
strava, vek kralika, ¢ast jatecné upraveného téla, ¢as po pordzce atd.) se vaznost znacné lisi
v rozmezi od 15,42 % do 57,16 % (Bivolarski et al. 2011). Existuje pfimy vztah mezi obsahem
vody a tuku. Cim se procento tuku zvysuje, procento vody klesa (Warner 2017).

3.2.1.3 pH masa

pH je dal§im fyzikélnim ukazatelem masa. Svalové pH je mira kyselosti a zasaditosti,
meétend na stupnici 0-14. pH svaloviny u zivého zvifete je téméf neutralni s hodnotou 7,1.
Optimalni pH masa je mensi nez 5,70, coz je mirn¢ kyselé. Podle Petracci & Baéza (2007) se
pH krali¢itho masa nejcastéji stanovuje 24 hodin po zabiti na zchlazeném svalu pomoci
kalibrovaného pH metru s vpichovou sklenénou sondou, ktera se zavadi minimalné¢ 1 cm
hluboko do pti¢ného fezu. Kdyz je zvife porazeno, funkce mozku a krevni obéh se zastavi, ale
svaly nadale metabolizuji energii-glykolyza. Proces glykolyzy produkuje kyselinu mlé¢nou a
energii, které zpusobuji pokles pH. Jakmile pokles pH ustane, je dosazeno kone¢ného pH.
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Mnozstvi energie uloZené jako glykogen ve svalu ovliviiuje konecné pH. Pokud je pted
porazkou pfitomno pouze malé mnoZzstvi svalového glykogenu, mlize se tvofit pouze malé
mnozstvi kyseliny mlécné, které nemusi stacit ke snizeni pH na poZadovanou uroven. Je znamo,
ze pH masa ovlivituje schopnost masa zadrzovat vodu a svétlost masa. VEtsi pokles pH ma za
nasledek niz§i kapacitu zadrzovani vody a nizsi pH vede ke svétlejsi barvé masa. Dale je pH
dilezité z mikrobiologického hlediska. U kralictho masa je hodnota pH 6 nebo nizsi
povazovana za bezpecnou, zatimco vyssi hodnoty jsou povazovany za nevhodné ke konzumaci
(Dalle Zotte 2002). Virag Gy et al. (2008) zkoumali zménu pH a barvy po suplementaci
vitaminem E. Na barvu hladina vitaminu E neméla zadny vliv. pH beder v§ak mélo rozdilné
hodnoty a to 5,96 pii vysoké davce vitaminu E a 5,90 pii nizké davce. Podle Dalle Zotte et al.
(2005) omezeni krmiva nemélo zadny efekt na pH beder, ale ovlivnilo pH svalu biceps femoris.

3.2.1.4 Textura

vvvvvv

senzorickych ukazatelii kvality masa. Projevuje se vzriistajici zdjem o smyslové vlastnosti
krali¢tho masa a kiehkost, zejména Zzvykatelnost masa, je pravdépodobné jednim z
texturni vlastnosti masa vyznam hlavné pro jeho technologické zpracovani (tvrdost, mékkost,
tuhost, kiehkost aj.). Texturu masa lze ur¢it pomoci vySkolené komise, ktera posoudi texturu
masa senzorickou analyzou. Dal$i metodou pro ur€eni textury masa je test Warner-Bratzler
(WB) ¢i test Texture profile analyze (TPA). Primérnd hodnota WB krali¢iho masa namétena
v longissimus lumborum (LL) je 3,6kg/cm? (Arino et al. 2006), coz fadi krali¢i maso mezi jedny
z nejkiehéich mas. Kiehkost masa zavisi pfedevSim na posmrtnych zménach ovlivilyjicich
myofibrilarni proteiny a na pojivové tkani (Arino et al. 2006). Textura masa miize byt ovlivnéna
také mnozstvim kolagenu a také jeho rozpustnosti (Bailey & Light 1989). Gasperlin et al.
(2006) studovali vliv genotypu na texturu masa. Pii srovnani genotypi SIKA a Hybrid
nepotvrdili zddny vyznamny efekt. Koziol et al. (2017) zjistovali vliv plemene a pohlavi na
parametry textury krali¢tho masa. Do jejich studie byla zafazena plemena belgicky obr,
kalifornsky, novozélandsky bily, popielensky bily kralik a Blanc de Termonande. Kralici byli
porazeni ve 12 tydnech v€ku a po 24 h od pordzky byla métena sila stiihu, tvrdost, pruznost,
soudrznost a zvykatelnost. Analyza ukézala, Ze plemeno vyznamné ovlivnilo pouze tuhost
masa. Nejvyssi tuhost zaznamenali u Blanc de Termonande (12,06 kg) a naopak nejmensi u
belgického obra (8,87 kg). Dale analyza ukdzala, Ze pohlavi nemélo vyznamny vliv na
parametry textury.

3.2.1.5 Oxidacni stabilita

Krali¢i maso nachylngjsi k oxidaci lipidi, protoZe je bohatsi na polynenasycené mastné
kyseliny (PUFA) nez ¢ervené maso (Fernandez-Esplda & O'Neill 1993). Nachylnost svalové
tkan¢ k oxidaci zavisi na n¢kolika faktorech; nejdtilezitéjsi je hladina pfitomnych PUFA (Gray
et al. 1996). K ur€ovani oxidacni stability masa a masnych vyrobkil je nejcastéji pouzivan
TBARS test. Tento test stanovuje obsah latek, které reaguji s kyselinou thiobarbiturovou a
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hlavnim reaktantem je malondialdehyd. Postupy zpracovani masa a masnych vyrobkt, mezi
n¢z patii naptiklad fezani, mleti, vafeni a dal$i, mohou zvysit degradaci polynenasycenych
mastnych kyselin na vedlejsi produkty, jako jsou pentanal (Ang & Young 1989), hexanal
(Shadidi et al. 1987; Spanier et al. 1988; Ang & Young 1989), 4-hydroxynonenal a
malondialdehyd (Esterbauer et al. 1991). Vyziva ma hlavni vliv na oxidac¢ni stabilitu lipida.
Dietni uprava slozeni tkanovych lipid za G¢elem produkce masa s vysokym obsahem PUFA
by mohla snizit oxidacni stabilitu masnych vyrobkii a mit negativni vliv na kvalitu masa
(Bizkova & Timova 2010).

3.2.2 Chemické slozeni krali¢iho masa

Kvalitu masa lze urcit podle chemického slozeni, od kterého jsou odvozeny dalsi
vlastnosti jako je nutricni hodnota, senzorické a technologické vlastnosti nebo zdravotni
bezpecnost masa. Chemické slozeni riznych ¢asti jateCnych tél se velmi lisi, a proto je nejcastéji
uvadéno chemické slozeni libové svaloviny. Chemické slozeni také ovliviiuje nékolik dalSich
faktort napt. vliv plemene, pohlavi, véku, vyzivy atd. V zavislosti na téchto faktorech kralici
maso obsahuje 65,93 az 77,34 % vody, 19,43 az 24,40 % bilkovin, 0,9 az 4,1 % tuku a 0,99 az
2,08 % popelovin (Bivolarski et al. 2011).

3.2.2.1 Tuk

Tuk kraliciho masa je sloZen ptevazné z triglyceridd, fosfolipidl a cholesterolu. Tuk je
hlavnim nosi¢em fady aromatickych latek. Velky vyznam pro chut’ a kiehkost masa ma tuk
intramuskularni (IMF), ktery je mezi buiikami rozlozen ve formé Zilek a tvoii tzv. mramorovani
(Jakobsen 1999). Intramuskuldrni tuk hraje dalezitou roli nejen v chuti, ale i kiehkosti masa.
Krali¢i maso je charakteristické pro jeho nizky obsah tuku v porovnani s ostatnimi druhy masa.
Nizky obsah tuku je spotiebiteli povazovan za atraktivni. Obsah tuku se velmi 1isi v zavislosti
na ¢asti jatecné upraveného téla od 0,6 do 14,4 % s primérnou hodnotou 6,8 % (Hérnandez &
Gondret 2006) a nejlibovéjsi Casti jate¢né upraveného téla s obsahem 1,2 % lipidl je hibet
(Dalle Zotte 2014). Obsah tuku v bedrech je obecné niz$i ve srovnani s jinymi svaly a pohybuje
se od méné nez 1 % (Pla et al. 1998; Xiccato et al. 1994) az po 2,3 % (Ortiz Hernandez & Rubio
Lozano 2001). Nejvyssi obsah tuku byl naméfen v predni koncetiné a to az 8,8 % (Dalle Zotte
& Szendro 2011). Dalle Zotte (2004) uvadi, Ze krali¢i maso se vyznacuje niz8i energetickou
hodnotou v porovnani s cervenym masem diky nizkému obsahu tuku. Metoda pro stanoveni
intramuskularniho tuku je AOAC 960.39. Pomoci petroléteru nebo dietyléteru se extrahuje tuk
ze suSiny. Stanoveni obsahu intramuskulérniho tuku se dale analyzuji nutri¢ni hodnota masa.
Tuk kréali¢tho masa obsahuje pievazné nasycené mastné kyseliny (SFA) — 36,9 % a
polynenasycené mastné kyseliny (PUFA) — 34,6 %. Polynenasycené mastné kyseliny jsou
prospeésné z nutriéniho hlediska, ale mohou vést k nezddoucim chutim, ke snizeni bodu tani
tuku a ke zkraceni trvanlivosti masa (Wood et al. 2004). Mononenasycené kyseliny (MUFA)
jsou zastoupeny méné (28,5 %) (Hernandez & Gondret 2006). Na zaklad¢ slozeni mastnych
kyselin je krali¢i maso vhodné pro konzumaci. Nejvice vSudypiitomné mastné kyseliny jsou
olejova (C18:1), palmitova (C16:0) a linolova (C18:2) kyseliny, které vykazuji procenta vyssi
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nez 20 % celkovych mastnych kyselin. V porovnani s ostatnimi druhy masa ma krali¢i maso
niz§i obsah kyseliny stearové a olejové (Skiivan et al. 2008). Kyselina linolova (18:2n-6),
hlavni mastna kyselina (MK) v krmivech podavanych vSem druhtim zvifat, pochazi vyhradné
ze stravy. U kralika tvoii 22 + 4,7 % z celkového mnoZzstvi mastnych kyselin. Stejné jako
kyselina linolova je kyselina a-linoleova (18:3n-3) také esencialni mastnou kyselonou (MK) a
hojné se vyskytuje ve stravé krmenych kralikd, protoze je to hlavni MK ve vojtéSce, hlavni
slozce kralici stravy. Kralici maso je zvlasté bohaté na kyselinu a-linoleovou (coz predstavuje
3,3+ 1,5 % z celkového mnozstvi MK) (Dalle Zotte & Szendr6 2011) ve srovnani s mnozstvim
obsazenym v jiném mase (1,37 % z celkovych MK v jehné¢im, 0,95 % v veptové maso a 0,14
az 2,34 % v hovézim mase; Enser et al. 1996). Na obsah intramuskularniho tuku ma vliv nékolik
faktort. Mezi né€ patii napiiklad genotyp. Zvyseni obsahu IMF v mase genetickou selekci je
ucinny zpusob, jak zlepsit jeho kiehkost a chut’. Vétsi mnozstvi mono-nenasycenych (MUFA)
anasycenych (SFA) mastnych kyselin zlepSuje chut’ masa (Carrapiso et al. 2003; Burkett 2009),
ale nutriéni instituce doporucuji snizit pfijem SFA (Svétova Zdravotnickd organizace 2008).
DalSim faktorem je vyziva. Zhang et al. (2010) v dikladném ptehledu popisuji zlepseni funkéni
hodnoty masa pomoci dopliikii stravy s piisadami, které zvysuji ptinos bioaktivnich sloucenin,
jako je konjugovand kyselina linolova (CLA), vitamin E, n-3 mastné kyseliny a selen. Dalle
Zotte & Szendrd (2010) upozoriiuji, Ze fizeni slozeni krali¢i stravy bylo velmi ucinné pfi
zvySovani hladiny esencidlnich mastnych kyselin: kyselina eikosapentaenova, kyselina
dokosahexaenova, conjugovana kyselina linolova a mastnych kyselin s rozvétvenym fetézcem,
vitaminu E a selenu v mase. Mnoho vyzkumnych praci se zaméftilo na zvySeni obsahu n-3
polynenasycenych mastnych kyselin v krali¢im mase a zlepSeni poméru n-6/n-3 (Oliver et al.
1997; Gigaud & Le Cren 2006; Maertens et al. 2008; Tres et al. 2008; Kowalska & Bielanski
2009; Petracci et al. 2009). Vojtéska je velmi dillezitym zdrojem kyseliny linolenové (C18:3 n-
3) a byl prokazan pozitivni vliv pfi zahrnuti dehydratované vojtésky na lipidovy profil a pomér
n-6/n-3 (Combes & Cauquil 2006). Capra et al. (2010) prokazali vyznamny nartist obsahu
kyseliny linolenové v intramuskularnim a disekovatelném tuku pfi zatazeni Cerstvé vojtésky ad
libitum do stravy rostoucich kraliki v Uruguayi. Obsah tuhu v krali¢cim mase také ovliviiuje
vék. Metzger et al. (2011), ve své studii zjistili, Ze obsah vlhkosti a tuku v krali¢im mase je
ovlivnén vékem. Toto tvrzeni potvrzuje studie Shaobo Li et al. (2019), kdy obsah tuku u
35dennich kralika (1,25 %) byl nizsi (p <0,05) nez u 105dennich kralikt (1,76 %).

3.2.2.2 Voda

Obsah vody se stanovuje podle standardizovanych metod AOAC (1995) stanovenim
suSiny a naslednym dopoctem obsahu vody. Krali¢i maso obsahuje 65,93 - 77,34 % vody
(Bivolarski et al. 2011). Shaobo Li et al. (2019) udavaji, ze obsah vlhkosti v ¢erstvém mase se
muze lisit od 70-77 %. Obsah vody zavisi na n¢kolika faktorech jako je plemeno, vek, pohlavi,
vyziva. Dalle Zotte (2010) a Dalle Zotte & Szendro (2011) udavaji obsah vody 69,7 % (30,3 %
susiny) a Dalle Zotte (2002) uvedla, Ze obsah vody byl v rozmezi 66,2 az 75,3 % (podil suSiny
33,8 az 24,7 %). Vlhkost a obsah tuku v mase jsou obvykle do urcité miry neptimo umérné;
maso s vysokym obsahem vlhkosti ma nizs$i obsah tuku a naopak (Hoffman et al. 2009).
Simonova et al. (2010) sledovali krali¢i stravu obohacenou o vytazky z oregéna, Salvéje a
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Eleutherococcus senticosus. Obsah vody se v experimentalnich skupinach pohyboval od 74,07
do 75,80 % (susina 25,93 az 24,20 %), v kontrolni skupiné byl 75,97 % (24,03 % susina). Pla
et al. (2012) zkoumali obsah vody v riznych ¢astech kralic¢iho téla. Maso z ptednich nohou
mélo 71,2 % vlhkosti; maso z hrudniho koSe mélo 66,9 %; hibet: 75,6 %; bfi$ni stény 70,1 %;
patefové maso: 70,0 %; maso stehna: 74,7 %; maso z celého jate¢n¢ upraveného téla: 71,2 %.
Korela¢ni analyza ukazuje, Ze maso z ptedni nohy je dobrym prediktorem chemického slozeni
masa celého jatecn€ upraveného téla. Shaobo Li et al. (2019) ve své studii zjistili, ze pramérny
obsah vlhkosti u 35dennich kralikti (76,03 %) byl vyssi (p <0,5) nez u 105dennich kralika
(74,89 %).

3.2.2.3 Bilkoviny a aminokyseliny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa, protoze jsou nepostradatelné pro stavbu
organismu. Bilkoviny jsou kli¢ovou slozkou masa a hraji dtlezitou roli v kvalité¢ masa, protoze
mohou vyrazn¢ ovlivnit barvu, Stavnatost a mekkost masa (Petracci & Cavani 2013). K uréeni
obsahu bilkovin se nejcastéji pouziva Kjeldahlova metoda. Kjeldahlovou metodou lze urcit
celkovy dusik a tim i pfiblizny obsah bilkovin. Bilkoviny obsahuji primémé 16 % dusiku.
Obsah bilkovin v krali¢im mase je rozdilny v jednotlivych partiich jate¢né upraveného téla.
Nejnizsi obsah bilkovin v krali¢im mase se vyskytuje ve svalech hrudniku (18,7 %) a nejvyssi
v hibetni svalovin¢ (Hernandez & Gondret 2006). Diky své travici fyziologii mtze kralik
vyuzivat krmivo bohaté na celul6zu (pice), které pfeménuje obsahem asi 20 % bilkovin na jedlé
maso (Dalle Zotte 2014) a bez konkurence s lidmi pro potraviny, coz je uzitecné v kontextu
udrzitelného chovu hospodaiskych zvitat. Krali¢i maso je navic povazovéano za velmi zdravé.
Ma nizky obsah tuku, cholesterolu a sodiku a je bohaté na bilkoviny (Dalle Zotte & Szendrd
2011). Bilkoviny se déli do tfech kategorii — myofibrilarni, sarkoplazmaticky a stromalni
protein. Stromalni protein se sklada pfevazné z kolagenu, ma vyznamny vliv na kiehkost masa
(Veiseth et al. 2004). MnozZstvi proteinu v mase ma vliv na jeho nutri¢ni hodnoty a senzorické
vlastnosti jako je vzhled, textura apod. Existuje silnd korelace mezi kvalitou masa a
bilkovinami, zv1asté¢ u myofibrildrniho proteinu, ktery je zodpovédny za svalovou kontrakei, a
proto ma vliv na schopnost zadrzovat vodu, kiehkost a texturu masa (Choi & Kim 2009). Ve
studii Shaobo Li et al. (2019) bylo zjisténo, Ze sarkoplazmaticky protein tvoii 30-35 % a
myofibrilarni 55-60 % celkového svalového proteinu. Stavebni slozkou bilkovin jsou
aminokyseliny. VSechny proteiny jsou ve vSech Zivych organismech sestaveny z pouhych 21
aminokyselin. Krali¢i maso spolu se zvySenym obsahem bilkovin obsahuje vysoké hladiny
esencidlnich aminokyselin (EAA). Krali¢i maso je ve srovndni s ostatnimi masy nejbohatsi na
lysin (2,12 g/100 g), aminokyseliny obsahujici siru (1,10 g/100 g), threonin (2,01 g/100 g),
valin (1,19 g/100 g) izoleucin (1,15 g/100 g), leucin (1,73 g/100 g) a fenylalanin (1,04 g/100 g;
Dalle Zotte 2004). ZvysSeny a vyvazeny obsah EAA v kombinaci se snadnou stravitelnosti
dodévaji bilkovinam krali¢iho masa jejich zvysenou biologickou hodnotu. Krali¢i maso déle
neobsahuje kyselinu mocovou a ma také nizky obsah purini (Herndndez & Dalle Zotte 2010).
V obsahu esencialnich aminokyselin je krali¢i maso lepsi nezZ maso nékterych druhti zvirat
(ptaci, ryby). To bylo prokazano cetnymi studiemi o obsahu aminokyselin v mase koz (Ferreira
2004), jehnat (Loest et al. 1997), prasat (Cornet & Bousset 1999; Okrouhla et al. 2006),
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brojlerovych kurat (Hamm 1981; Ravindran et al. 2005) a slepic (Siddiqi et al. 1994; Ruchii
2007). Obsah bilkovin mize byt ovlivnén vékem kralikii. Ve studii Shaobo Li et al. (2019) se
obsah bilkovin vyznamné zvySoval s vékem a nebyl ovlivnén plemenem. Studie Maj et al.
(2012) vSak s timto tvrzenim rozporuje, protoze bylo zjisténo, Ze obsah bilkovin v mase
novozélandského bilého krélika, porazeného ve 12., 21. a 31. tydnu, nebyl vyznamné odlisny.
Obsah bilkovin vS§ak mohl byt ovlivnén rozdilnym plemenem a vékem kralika. Také kvalita a
sloZeni krmiva mohla zptsobit rozdil. Bivolarski et al. (2011) uvadéji, Zze vek pti odstavu mize
ovlivnit nejen profil aminokyselin v krali¢im mase, ale také jeho biologickou hodnotu.

3.2.2.4 Popeloviny

Obsah popelovin udava celkovy obsah minerdlnich latek zjiSténych po spaleni
homogenizovaného vzorku v peci pii 550 °C po dobu 4 hodin do konstantni hmotnosti (Petracci
& Baéza 2007). Obsah popela se vyjadiuje v mg/100 g vzorku. Krali¢i maso je vyznamnym
zdrojem mineralnich latek. Mineralni frakce kréali¢itho masa se vyznacuje nizkym obsahem
sodiku a Zeleza, ale ma vysoky obsah fosforu. Combes (2004) udava obsah sodiku pro stehno
a hibet 49 a 37 mg/100 g a zeleza 1,3 a 1,1 mg/100 g a 277 mg/100 g fosforu. U fosforu tedy
konzumace 100 g kréli¢iho masa poskytuje 37 % doporuceného nutri¢niho pfijmu béhem dne.
Diky nizkému obsahu sodiku je krali¢i maso vhodné pro lidi s vysokym krevnim tlakem.
Mnozstvi selenu obsazeného v kralicim mase se velmi lisi v zavislosti na mnozstvi pfidaném
do stravy, pohybuje se od 9,3 pug/100 g masa v nedokrmované stravé az po piiblizne 39,5 ug/100
g masa v krmivech obohacenych o 0,50 mg selenu/kg krmiva (Dokoupilova et al. 2007). Podle
Raymana (2004) je 140 g masa z kralikti krmenych dietou obohacenou selenem schopno splnit
doporucenou denni davku selenu pro dospélé jedince. Krali¢i maso ma nizkou koncentraci
zinku (0,55 mg/100 g) a koncentrace médi je dosti podobné jako u masa jinych druha (0,03
mg/100 g) (Lombardi-Boccia et al. 2005). Cervena masa patii obecné k bohatsim zdrojim
zeleza. Williams (2007) udava hodnoty 1,8, 2,0 a 3,3 jednotky pro obsah zeleza v hovézim,
jehné¢im a skopovém. Nicméné kralici maso poskytuje méné zinku a Zeleza nez maso jinych
druht (Hermida 2006). Zelezo obsazené v mase je piedeviim hemové Zelezo, které je dobie
vstiebatelné.

3.2.2.5 Cholesterol

Cholesterol je latka steroidni povahy, kterd je soucasti kazdé builky. Krali¢i maso
obsahuje pouze 3 procenta cholesterolu. Je to doporucend dieta pro starSi, hypertenzni nebo
diabetické pacienty. Mnozstvi cholesterolu v kralicim mase je 59 mg/100 g svaloviny (Combes
2004), tedy nizsi hodnoty nez u masa jinych druhti - 61 mg/100 g ve veptfovém, 70 mg/100 g
v hovézim, 81 mg/100 g v kuiecim (Dalle Zotte 2004). Nekteré svaly jako Longissimus dorsi a
Psoas major obsahuji jesté¢ méné cholesterolu (45 a 50 mg/100 g) (Alasnier et al. 1996). Obsah
cholesterolu lze také ovlivnit vyzivou. Kowalska et al. (2011) doplnili dietu o 3 % rybiho tuku
a zjistili, Ze experimentalni dieta vyrazné¢ snizila celkovou hladinu cholesterolu v mase stehen
kralikt (61,4 mg/100 g).
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3.2.2.6 Vitaminy

Maso je dilezitym zdrojem vitamini. Kralici maso je bohaté na vitamin B a podle
Hernandez & Dalle Zotte (2010) se konzumaci 100 g krali¢itho masa ziska 8 % doporucené
denni davky riboflavinu (vitamin B2), 12 % kyseliny pantotenové (vitaminu B12), 21 %
pyridoxinu (vitaminu B6) a 77 % niacinu (vitaminu B3). Dalle Zotte & Szendrd (2011) take
uvadéji, ze konzumaci 100 g kraliciho masa poskytuje az trojnasobek doporucené¢ho denniho
pfijmu vitaminu B12. Krali¢i maso obsahuje pouze stopy vitaminu A a neobsahuje vitamin C
(Combes 2004). V tukové tkéni a jatrech se vyskytuji vitaminy A, D a E a v zanedbatelném
mnozstvi vitamin C (Steinhauser 2000; Dalle Zotte & Szendro 2011). Z vitaminl je krali¢i
maso bohaté na kyselinu nikotinovou a kyselinu pantotenovou v porovnani s ostatnimi druhy
masa (Skfivan et al. 2008). Koncentrace vitaminl se vSak vyrazné liS§i nejen mezi riznymi
druhy, ale také v rliznych castech jatecnych tél stejného druhu. Kolisani obsahu vitamini
v mase je vétsi nez u jinych zivin masa, protoze ho lze ovlivnit stravou a dopliiovanim vitamind.
Castellini (1998) uvadi, ze mnozstvi vitaminu E obsazeného v krali¢im mase mize byt zvyseno
o vice nez 50 % napft. pouzitim spravnych doplikl. Vafenim se ptivodni obsah vitaminu B
snizuje (Lombardi-Boccia et al. 2005).

3.2.3 Faktory ovliviiujici kvalitu masa

3.2.3.1 Vnitini faktory

Vnitini faktory ovliviiujici kvalitu masa jsou plemeno, vék, pohlavi a zdravotni stav.
Vliv plemene

Plemennd pftisluSnost je velmi tésné spojena s uzitkovosti. Stejné jako u jinych
hospodatskych zvifat i u kralikli ovliviiuje genotyp masnou uzitkovost. Kvalita masa je rozdilna
1 podle velikosti plemene. Naptiklad maso kralikti velkych plemen je dlouhovlaknité, sussi a
tuzsi. U malych plemen je jemné&jsi s kratkymi vldkny. U kralika je geneticka variabilita mezi
Cistokrevnymi kraliky velmi vysoka a hmotnost v dospélosti méa velky vyznam pii urovani
rychlosti riistu, stupné prekocity a slozeni krali¢iho téla (Ouhayoun & Rouvier 1973). Na maso
jsou v8ak chovani komer¢ni hybridi odvozeni ze selekénich programt zalozenych na tiicestném
ktizeni, ve kterych krélici dosahuji hmotnosti v dospélosti 4-5 kg, jejich pordzkova hmotnost
se tak moc neli$i (Ouhayoun 1998). Podle vysledki Lambertini et al. (1996) & Hernandez et
al. (1998b) jsou rozdily mezi liniemi z hlediska kvality masa slabé a zdaji se byt urCitou stalosti
v kvalitd krali¢iho masa. Slechténi t&chto plemen se soustied’uje na vybér plemen s vysokou
zmasilosti hibetu, stehen a plece (Dousek 1994). Genotyp také ovliviiuje plodnost samic.
Plodnost zahrnuje n€kolik samicich vlastnosti jako jsou zabfezavani, porod, pocet narozenych
mlad’at a péce o n¢ az do odstavu.
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Vliv pohlavi

Vliv pohlavi hraje dtlezitou roli v ukladéni tuku. Sami¢i metabolismus uklada cést
energie jako rezervni tuk pro budouci vyvoj plodu a pro pieziti neptiznivych podminek, a proto
14 tydnt tukové zasoby o 10 % vyssi nez samci (Jehl et al. 2000). Podle Cavani et al. (2000)
neni pozorovan zadny rozdil mezi pohlavimi do 12 tydnd. Gondret (1998) tvrdi, Ze obsah
intramuskularnich lipida neni ovlivnén pohlavim zvifete. Cavani et al. (2000); Dalle Zotte &
Paci (2014) uvadéji, ze neexistuji vyznamné rozdily v hmotnosti jatecné upraveného téla mezi
pohlavimi. Blasco & Gémez (1996) vSak uvadéji, ze samci kralikli obecné vazi vice nez samice.
Naproti tomu Trocino et al. (2003) zjistili, ze zivé samice kralika byly vyrazné tézsi, ale ve
obsahem stfev u samic kralika. U mnoha druhti maji samci vyssi ristovy potencial nez samice,
ale kdyz jsou kralici porazeni pfed dosazenim hmotnosti v dospélosti, rozdily jsou ztidka patrné
(Ortiz Hernandez & Rubio Lozano 2001). To miize byt ditvodem, pro¢ neni zadny rozdil mezi
pohlavimi, pokud jde o pordzkovou hmotnost jate¢né¢ upraveného téla. Bylo prokézano, Ze
stadium zralosti a vek ovlivituji hmotnost jate¢né upraveného téla (Hernandez et al. 2004).

Vliv véku

Kvalita kraliciho masa se méni s vékem a hmotnosti pfi porazce. Nékteré fyzikalné-
chemické vlastnosti se s vékem zlepSuji, n€které naopak zhorSuji. Celkova kvalita masa se
zlepSuje s rostoucim vékem. Pi vysSim véku porazky se zvySuje hmotnost jate¢né upraveného
téla, ale zarovei roste obsah tuku. Maso zvySuje obsah lipidii na tikor obsahu vody (Parigi Bini
et al. 1992). Parigi et al. (1992) také tvrdi, Ze z nutri¢niho a dietického hlediska je konzumace
vyzralejsiho krali¢tho masa vhodna pro star$i lidi nebo pro osoby s kardiovaskularnimi
chorobami, protoze obsah cholesterolu a sodiku se s pfibyvajicim vékem snizuje. Ve studii
Juina et al. (1998) se ukazalo, Ze kralici porazeni v 18 tydnech véku méli kieh¢i a méné vlaknité
maso, nez krélici porazeni v 11 tydnech véku. Ve Stavnatosti a chuti nebyly pozorovany zadné
rozdily. ZvySovanim veku pii porazce se snizuji ztraty chlazenim a zlepSuje se zmasilost jate¢né
upraveného téla (Xiccato et al. 1993; Bernardini et al. 1995). Posunuti véku porazky umoziuje
lepsi vyuziti riistového potencidlu, ale zaroven se zvySuje obsah tuku a zhorSuje konverze
krmiva. Hernandez et al. (2004) zkoumali efekt porazkového véku na barvu masa kralik.
Kralici porazeni v 9 tydnech v€ku meli vyssi hodnoty L*, a* a b* nez krélici porazeni ve 13
tydnech véku. Migdal et al. (2013) udavaji parametry pro krali¢i maso L* 48,88, a* 10,70 a b*
9,45.

Vliv zdravotniho stavu

ZhorSeni zdravotniho stavu zvifat negativné ovliviiuje pfijem a vyuziti krmiv, snizuje
ptirtstky, pfipadné mlize vést az k nutnym porazkdm nebo tthyniim zvifat. Onemocnéné zviie
tedy snizuje efektivitu produkce, jakost a pouzitelnost masa (Steinhauser 2000). Nejcastéjsi
onemocnéni u kralikl jsou zplisobovana Rotaviry, bakterii Escherichia coli, Clostridium nebo
prvoky Coccidia. Umrtnost v diisledku infekce témito patogeny se pohybuje kolem 5-13 %, v
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zavislosti na virulentnosti kmene, prevalenci onemocnéni, systému fizeni a programu
biologické bezpecnosti (Marlier et al. 2003). Kritickym obdobim pro kraliky je obdobi odstavu.
Mladi kralici jsou stresovani odlou¢enim od matky a zménou stravy, kdy je mléko nahrazeno
granulemi. Toto obdobi mize vést k vyssi morbidit¢ a imrtnosti, coz vede k ekonomickym
ztratam. Nékolik tydnli po odstaveni se mohou projevit poruchy traveni doprovazené prijmy.
V dnesni dobé¢ se také klade vétsi diraz na welfare zvitat. Diive se ZivociSna vyroba soustfedila
pouze na dosaZeni co nejvétsiho zisku. V roce 2001 byla Svétovou organizaci pro zdravi zvitat
vyhlasena strategie s cilem dosdhnout dohody mezi chovateli zvitat a bojovniky za prava zvifat.
Dobré¢ zivotni podminky zvifat jsou podminky, kdy je dosazeno ,,péti svobod*: 1. Svoboda od
zizné a hladu 2. Svoboda od nepohodli 3. Svoboda od bolesti, zranéni a nemoci 4. Svoboda
vyjadiovat se co nejpfirozengji 5. Svoboda od strachu a uzkosti (Webster 2001; OIE 2014).
Podle Trocino & Xiccato (2006) zvitata zazivaji pohodu zejména tehdy, kdyz maji vhodné
ustdjeni a mohou voln¢ vyjadiovat vzorce chovani svého druhu.

3.2.3.2 Vngjsi faktory

Vnéjsi faktory ovliviiujici kvalitu masa jsou prostredi, zplisob chovu, zplisob vyzivy a
ptedpordzkové zachazeni.

Vliv zpiisobu chovu

Systém ustdjeni je vnéjSim faktorem, které ovliviiuje kvalitu masa. Z hlediska ustajeni
na 1 kg pfirGstku, niz§i obsah tuku a hor$i jatecnd vytéznost nez pii ustajeni v haldch
s kontrolovanym mikroklimatem. Podle technologie chovu jsou kralici odstavovani v rizném
veku. Kralici v intenzivnim chovu jsou odstavovani ve véku 28-30 dntl, v semiintenzivnim 28-
30 dnii a v extenzivnim ve véku 45 dndl. Rada autori zmifuje, Ze pfedasné odstaveni krélici
35 dni (Ferguson et al. 1997; Trocino et al. 2001; Gal-Lois et al. 2004). Na druhou stranu, podle
Gidenne et al. (2004) a Zity et al. (2007), pfedcasny odstav neovliviiuje produkci masa, t€lesnou
hmotnost v obdobi vykrmu a kvalitu masa. Kralici chovani v klecich maji vys§i hodnoty
v porazkové hmotnosti, hmotnosti kosti a pomér masa na kosti, vy$$i suSinu masa a nepatrné
vy$si obsah bilkovin (Dalle Zotte et al. 2009). To potvrzuje Combes et al. (2010), ktery tika, Ze
krélici chovani v kotcich maji niz§i poraZkovou hmotnost nez kralici v klecich, kvili vyssi
pohybové aktivité. Kralici chovani v kotci maji vyrazné t€zsi stehenni a holenni kosti a jejich
maso je svetlejsi a ma nizsi pH (Dalle Zotte et al. 2009). Alternativni podminky ustajeni v chovu
kralika stejné jako u jinych druhti mohou zménit kvalitu jate¢n€ upraveného téla a masa ve
srovnani s konvencnim ustdjenim. Kralici vétSinu svého ¢asu vénuji odpocinku ve skupiné a v
tésném kontaktu. Provadéji rizné pohybové aktivity s poskakovanim (Trocino & Xiccato
2006). Skupinovy chov na vétsi plose ve srovnani s konvenénimi klecemi by pravdépodobné
1épe uspokojil prostorové a socidlni poteby kralikti. Kvalitu masa také ovliviiuje hustota a
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intenzita chovu. Paci et al. (2013) uvadéji, Ze nejlepsi kombinace hustoty je 5 kraliki na m?,
velikost skupiny 4 kralici na klec. Chodova et al. (2014) sledovali vlastnosti jatecného téla,
fyzikalni parametry, slozeni mastnych kyselin a vlastnosti svalového vladkna kralika pii dvou
riznych systémech — intenzivni systém a alternativni systém. Niz§i porazkova hmotnost a
hmotnost ¢asti jate¢né upravenych tél u kralikli v alternativnim ust4jeni byla potvrzena kromé
zadni Casti a zadnich koncetin. Systém ustdjeni také ovlivnil pH a svétlost a zlutost bicepsu
femoris. Krélici chovani v alternativnim systému ustajeni méli i niz§i obsah MUFA a vyssi
obsah PUFA.

Vliv vyzivy

Vyziva kraliki mtze byt ekonomicky naro¢na. Volek et al. (2012) se ve svém pokusu
snazili zlep$it konverzi krmiva pouZzitim vhodné techniky krmeni. Kontrolni skupina kralika
byla krmena ad libitum po celou dobu vykrmu. U druhé skupiny byla mezi 56. a 63. a 84.-87.
dnem véku aplikovéna restrikce krmiva — snizeni krmné davky o 50 %. Restrikce krmiva snizila
denni spotfebu krmné smési o 10,3 % a nesnizila denni pfirastek. Toto zjisténi mize mit
pozitivni dopad na cenu vysledného produktu. Vzdy je vSak nutné mit na paméti zdravotni stav
kralik (Volek et al. 2012). Rzna krmiva maji rtizné u¢inky na jakost masa. Nékterd mohou
plsobit negativné napt. ménit obsah vody ve tkanich nebo naopak nedostatkem nékterych zivin
tvorbu svaloviny. Vyziva kréalikli zavisi na zpiisobu ustdjeni. Ve velkochovech se kralici
vétSinou krmi kompletni krmnou smési. Krmné smés je slozena z riznych komponent jako je
naptiklad jeémen, oves, kukufice, penice, seno apod. (Stastnik 2014). V malochovech jsou
krmné davky prevazné slozeny z lu¢niho sena nebo okopanin a zelenych objemnych krmiv
(Zeman et al. 2003). Kromé¢ toho, Ze krali¢i maso ma samo o sob& vysokou nutri¢ni hodnotu,
1ze ho dale prostfednictvim krmné smési obohatit o riizné bioaktivni slozky prospesné lidskému
zdravi. Takto obohacené maso lze potom povazovat za tzv. funkéni potravinu (Dalle Zotte &
Szendré 2011). Dalle Zotte & Szendr6 (2011) uvadéji naptiklad zvySeni obsahu
polynenasycenych mastnych kyselin v krmné dévce (napt. Inéné seminko, rybi olej, lupina bila)
a pro zvySeni oxidacni stability pfidavat rizné antioxidanty, naptiklad vitamin E. Jako lidskému
zdravi prospesna se jevi konzumace masa se zvySenim obsahem konjugované kyseliny linolové
(CLA), kterou lze v mase op€t zvysit upravenou dietou, stejné jako navysit obsah selenu (Dalle
Zotte & Szendr6 2011). Déle Ize krmnou davkou ovlivnit obsah mineralnich latek a vitamind.
Matics et al. (2017) prokazal, Ze ptidavek dietniho zdroje selenu byl uspésné€ prenesen do masa.
Kromé toho bylo prokézano, Ze pfidani fasy spirulina, kterd je pfirozenym zdrojem vitaminu
B12, dale zvysuje jiz tak vysoky obsah vitaminu B12 v krali¢im mase (Dalle Zotte et al. 2014).

Vliv teploty
Teplota prostfedi a rocni obdobi ovliviiuji kvalitu masa. Stejné jako u vSech
hospodatskych zvitat, i u kraliki zvySeni teploty prostiedi nad hodnotu termoneutrality

zpusobuje stres, snizuje piijem krmiva a néasledné rychlost riistu, coz vede k nizsi porazkové
hmotnosti. Stres z horka a mikroklimatickych podminek mé vliv na vykon masnych a
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vlnatskych kralikt, a proto by méli byt kralici chovani pfi teplotach nizsich nez 30 °C, jelikoz
chov pfi téchto teplotach vyrazné zlepsSuje vykonnost v rdmci vyssi spotieby krmiva, zisku
télesné hmotnosti, hmotnosti kozeSiny a nizsi umrtnosti (Bahga et al. 2010). Krélici jsou velmi
citlivi na tepelny stres, protoze maji potize s odstralovanim prebytecného télesného tepla.
Tepelny stres ovliviiuje metabolismus a vykonnost zvitat. U kralikt tak dochdzi ke zhorSovani
fyziologickych vlastnosti a porucham metabolismu (Cervera & Ferndndez-Carmona 2010).
V opaéném piipadé, kdy teplota klesne pod hodnotu termoneutrality, se také snizuje rychlost
rustu, protoZe se zvySuje energie vyuzitd k termoregulaci. Zona tepelné pohody pro kraliky od
odstavu je od 15-21°C. Optimalni teplota pro chov kralikti je 14-18 °C. Podle Verga et al.
(2009) by se teplota prostiedi méla lisit podle pohlavi a to od 16-21 °C pro samice a 12-16 °C
pro samce.

Vliv ptedporazkovych manipulaci

podminky zvifat béhem jejich Zivota i béhem pfepravy a porazky. Nespravna manipulace
ptispiva ke zhorSeni kvality masa. Mnoho faktort jako je pust, naloZzeni a zpisob pfepravy,
dlouha vzdalenost a zplisob omraceni ovliviiuji pohodu zvifat a tim i kvalitu masa. VSechny
tyto Cinnosti ovliviiuji pordzkovou hmotnost, barvu, pH a dalsi aspekty urcujici kvalitu
ziskanych jatecné upravenych tél (Buil et al. 2004; Voslarova et al. 2018). Podle Dalle Zotte
(2002) je doba omezeni potravy diilezitd, protoze ovliviiuje jateCnou vytéznost prostfednictvim
ztraty zivé hmotnosti, ale také nékteré parametry kvality masa jako napiiklad pH nebo
nezdvadnost masa snizovanim patogennich bakterii, které mohou kontaminovat jate¢né
upraveny trup. Hladovéni by nemélo piesahnout 6-9 hodin. Zplsob nakladani je jednim
z kritickych bodu, které mohou ovlivnit pohodu zvifat a kvalitu findlniho produktu (Buil et al.
2004). Nejcastéji pohmozdénd mista na kralicich jsou hrudni oblast, nohy a vnitini bedra.
Modfiiny jsou viditelné az po odstranéni kiize (Verga et al., 2009). Podle Lambertini et al.
(2006) doba transportu silng ovlivnila ztratu zivé hmotnosti u kralikti. Podle téchto autorti vedla
2 h cesta k 2 % ubytku hmotnosti, zatimco zvifata pfepravovana po dobu 6-8 hodin méla az 4
% ubytek hmotnosti. Podle Trocino et al. (2003), 6- 8hodinovd doprava mulze vést
k dehydrataci. Transport na jatka vyvolava u kralika stres. pH kvalitniho krali¢iho masa by se
mélo pohybovat mezi 6,10 a 6,80 (Bieniek 1997). Pfi normalnich zasobach glykogenu ve
svalech a nepierusené posmrtné glykolyze se koncentrace vodikovych iontli zvySuje a pH masa
klesa. pH kraliciho masa mtize byt ovlivnéno zménami v rychlosti odbourdvani svalového
glykogenu. Pfi nizkém mnozstvi svalového glykogenu nedochéazi k posmrtnému okyseleni
svalii. U zvifat odoln¢jSich vii¢i stresu klesa pH masa rychleji (Kowalska et al. 2011). Doba
trvani stresu by méla byt co nejkratsi. Nicméné Trocino et al. (2018) ve své studii potvrdili, ze
prodlouzeni doby cesty na 3 hodiny umoznilo zvifatim pfekonat pocatecni stres zpiisobeny
nakladdnim a mélo urcity pozitivni ucinek na vlastnosti jatecn¢ upraveného téla a masa. pH
kvalitniho kraliciho masa by se mélo pohybovat mezi 6,10 a 6,80 (Bieniek 1997). Pti
normalnich zasobach glykogenu ve svalech a nepferusené posmrtné glykolyze se koncentrace
vodikovych iontl zvySuje a pH masa klesa. pH kréali¢iho masa maze byt ovlivnéno zménami v
rychlosti odbouravani svalového glykogenu. Pfi nizkém mnozstvi svalového glykogenu
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nedochazi k posmrtnému okyseleni svali. U zvifat odolnéjSich vici stresu klesa pH masa
rychleji (Kowalska et al. 2011). Maria G. A. et al. (2006) hodnotili vliv doby pfepravy a sezony
na kvalitu krali¢iho masa. Cilem jejich studie bylo zjistit, zda doba transportu do 7 hodin mtize
mit vyznamny vliv na znaky kvality masa u kralikd. Vliv sezony byl hodnocen dvakrat, v 1été
a v zimé. Spanélsko mé velmi horka léta a studené zimy. Ve svém vyzkumu hodnotili pH,
vaznost, texturu (komprese a analyza Warner-Bratzler) a barvu (CIEL*a*b*). pH po 24
hodindch a vaznost v Longissimus dorsi se vyznamné neli$ili mezi oSetfenimi s dobou
transportu. Doba piepravy méla vyznamny vliv na vSechny parametry textury masa métené
stlacenim, ale neovlivnila silu stfihu nebo tuhost. Doba pfepravy ovlivnila a*, ale ne L* nebo
b*. Sezéona méla vyznamny vliv na barvu masa, pH, vaznost a mirny vliv na parametry textury
masa.
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4 Metodika

Pro pokus bylo vybrano celkem 50 kralika jednotlivych genotypii (moravsky modry,
Cesky albin, holi¢sky modry, pannonsky bily, popielensky bily) zafazenych mezi genetické
zdroje kraliky v rdmci stath Visegradské ctyiky (10 ks od kazdého genotypu; pomér pohlavi
1:1). Kralici byli odstaveni ve véku 42 dnti a byli ustajeni v dfevénych kotcich. Podlahova
plocha kotce byla 0,16 m? na kus. Podminky mikroklimatu odpovidaly standardnim
podminkdam pro vykrm kralikd. Vykrm byl realizovan do primérné zivé hmotnosti kralik 2
kg. VSechny genotypy byly krmeny kompletni granulovanou krmnou smési, jejiz receptura je
uvedena v Tabulce 1. a chemické slozeni v Tabulce 2. Kralici byli po celou dobu pokusu krmeni
ad libitum a rovnéz voda byla pro vSechny kraliky dostupné po celou dobu vykrmu neomezené.
Po dosazeni primérné zivé hmotnosti 2 kg byli kralici porazeni prostfednictvim dislokace $ije
a nasledné vykrveni. Po stazeni a vyjmuti vnitinosti byly odebrany vzorky hibetni a stehenni
svaloviny pro stanoveni zdkladnich parametrii kvality masa.

Tabulka 1: Receptura vykrmové krmné smési

KOMPONENTY %
So6jovy extrahovany Srot 3
Slune¢nicovy extrahovany Srot 17
JeCmen 8
Oves 9
Vojtéskové tsusky 30
PSeni¢né otruby 22,5
Cukrovarské tizky 6
Repkovy olej 1,5
Mlety vapenec 1
Krmna stl 0,5
Aminovitan KC* 1
Dikalciumfosfat 0,5

Tabulka 2: Chemické slozeni pouzité krmné smési

ZIVINA % v ptivodni hmoté
Susina 89,0
Dusikaté latky 16,7
Tuk 2,8
Popeloviny 7,6
ADL 4,9
NDF 37,0
ADF 19,4
Skrob 13,1

ADL — acidodetergentni lignin, NDF — neutralné detergentni vlaknina, ADF — acidodetergentni

vlaknina
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4.1 Chemicky rozbor

Ve svalech longissimus lumborum a biceps femoris byl uréen chemicky rozbor. Vzorky
z téchto svall byly odebrané 24 hodin po porazce. Poté byly vzorky rozemlety a zmraZeny pfi
teploté¢ -24 °C. Metoda AOAC (1995) byla pouzita na stanoveni suSiny, dusikatych latek,
etherového extraktu a popelovin. SuSenim vzorku do konstantni hmotnosti pii teploté¢ 105 °C
po dobu minimaln¢ 4 hodin byla ziskéna suSina. Kjeldahlova metoda byla pouZita ke stanoveni
hrubého proteinu s prepocitdvacim koeficientem 6,25. Soxhletova metoda extrace byla
aplikovana pro urceni obsahu tuku. Obsah popeloviny byl stanoven na zéklad¢ hmotnosti
syrovych a spalenych vzorki. Péaleni probihalo v muflové peci pfi teploté 550 °C.

4.2 Fyzikalni rozbor

Podle metody Warner-Blatzler byla méfena sila stfihu ve vzorcich svalu longissimus lumborum
a biceps femoris. Nejprve byly vzorky zmrazeny pfi teploté -20 °C. Nasledné byly rozmrazeny
pfi teploté 4 °C po dobu 24 hodin a poté byly ponoteny do vodni 14zné v uzaviratelnych saccich
se zipem. Tam byly po dobu 1 hodiny pfi teploté 75 °C. Po 1 hodin¢ ve vodni lazni pii teploté
22 °C se nechaly vychladnout. KdyZ vychladly, byly zvaZzeny a nakrajeny na kvadry o rozméru
1x2 cm. Do pfistroje Instron Model 3342 (Instron, Norwood, USA) byly vkladany jednotliveé a
fezy prochédzely kolmo k vlaknim. V kazdém vzorku byla sila stfihu vyzkouSena minimalné
Ctyfikrat Warner-Blatzlerovym noZem pro detekci nejvyssi sily stfihu.

4.3 Statisticka analyza
Vysledky byly vyhodnoceny statistickym programem SAS (SAS Institute Inc., Cary, NC,
USA, verze 9.4, 2013) za pouziti jednosmérné analyzy variance postupem GLM (general linear

model, ANOVA). Rozdily mezi skupinami byly testovany Duncanovym testem. Hladina
vyznamnosti P <0,05 byla povazovana za signifikantni.
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5 Vysledky
5.1 Chemické sloZeni
Chemické slozeni svalu longissimus lumborum

Vysledky chemického slozeni svalu longissimus lumborum jsou uvedeny v Tabulce 3.
Vysledky chemického rozboru ukazuji, ze genotyp mél vyznamny vliv na chemické slozeni
hibetni svaloviny. Obsah vody v hibetu se pohyboval mezi 72,43- 74,09 %. Mezi jednotlivymi
genotypy kralikii byl zaznamenan signifikantni rozdil (P=0,011). Nejvyssi hodnota byla
naméiena u moravského modrého (74,09 %) a nejnizsi u holi¢ského modrého (72,43 %).

Statisticky vyznamny rozdil (P=0,011) byl zji$tén u obsahu suSiny ve hibetu. Obsah
susiny ve hibetu se pohyboval v rozmezi od 25,91- 27,57 %. Cesky albin a holi¢sky modry méli
vy$§i obsah suSiny ve hibetu nez ve stehnu. Nejvyssi obsah suSiny ve hibetu byl zaznamendm
u holi¢ského modrého (27,57 %) a nejnizsi u moravského modrého (25,91 %).

Statisticky vyznamny rozdil mezi jednotlivymi genotypy byl zjiStén i u obsahu tuku ve
hibetu (P=0,016). Obsah tuku se ve hibetu pohyboval od 0,81 do 2,28 %. Nejvyssi obsah tuku
ve hibetu m¢l holi¢sky modry (2,28 %) a nejlibovéjsi maso ve hibetu mél kralik pannonsky
bily (0,81 %).

DalSim ukazatelem chemického slozeni byly N-latky. Krali¢i maso je charakteristické
vysokym obsahem bilkovin. Obsah N-latek ve hibetu nebyl tak rozdilny mezi jednotlivymi
plemeny (P=0,485). Obsah N-latek v hibetni svaloving se pohyboval v rozmezi od 21,97 % do
23,33 %. Nejmensi obsah N-latek byl naméten u ¢eského albina (21,97 %), a naopak nejvyssi
u popielenského bilého (23,33 %).

Dalsi zjistovanou charakteristikou byly popeloviny v obou partiich. Ve hibetu byl zjistén
statisticky vyznamny rozdil v obsahu popelovin (P<0,001). Primérny obsah popelovin byl v
hibetni svaloving 1,4 %. Zjisténé hodnoty popelovin ve hibetu se pohybovaly od 1,23 % do
1,53 %. Nejvyssi obsah popelovin v hibetni svalovin€ byl zaznamenan u popielenského bilého
(1,53 %) a nejnizsi u Ceského albina (1,23 %).

Tabulka 3: Chemické slozeni svalu longissimus lumborum

Popeloviny

Voda (%) Susina (%) Tuk (%) N-latky (%) (%)
Moravsky
modry 74,09 25,91° 1,21° 22,44 1,34°
Cesky albin 73,982 26,02 0,99° 21,97 1,23¢
Holi¢sky 72,430 27,57 2,28 21,98 1,52°
Popielensky
bily 73,042 26,96 0,36° 23,33 1,53%
Pannonsky bily 73,67 26,33° 0,81° 22,89 1,39
SEM 0,20 0,20 0,17 0,29 0,02
Prikaznost 0,011 0,011 0,016 0,485 <0,001
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Chemické slozeni svalu biceps femoris

Vysledky chemického slozeni svalu biceps femoris jsou uvedeny v Tabulce 4. Vysledky
chemického rozboru ukazuji, Ze genotyp mél vyznamny vliv na v§echny parametry chemickéjo
slozeni stehenni svaloviny. Obsah vody ve stehenni svalovin€ byl v rozmezi 72,57- 75,54 %.
Mezi jednotlivymi plemeny byl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil (P<0,001). Nejvyssi
bilého (72,567 %).

Statisticky vyznamny rozdil (P<0,001) byl stanoven v obsahu suSiny U moravského
modrého, pannonského bilého a popielenského bilého byl stanoven obsah suSiny ve stehnu
vy$si nez obsah susiny ve hibetu. Ve stehnu mél nejvyssi hodnotu popielensky bily (27,43 %),
nejnizsi pak holi¢sky modry (24,46 %).

Ve stehenni svaloviné byl statisticky vyznamny rozdil i v obsahu tuku (P <0,001).
Nejvyssi obsah tuku ve stehenni svaloviné mel moravsky modry (2,40 %). Naopak ve stehenni
svaloviné holi¢ského modrého byl naméten nejmensi obsah tuku ze vSech genotypti (0,79 %).

Obsah N-latek ve stehenni svaloving byl v rozmezi 20,82- 22,39 %. Na rozdil od hibetu,
byl ve stehenni svalovin€ zaznamenan statisticky vyznamny rozdil v obsahu N-latek (P=0,04).
bily m¢l obsah N-latek ve stehenni svaloviné nejvyssi (22,39 %).

Zjisténé hodnoty popelovin ve stehenni svaloviné se pohybovaly od 1,18 % do 1,6 %.
Mezi jednotlivymi plemeny byl ve stehnu zaznamenan statisticky vyznamny rozdil v obsahu
popelovin (P <0,001). Primérny obsah popelovin ve stehenni svaloving byl 1,39 %. Ve stehenni
svaloviné bylo nejvice popelovin naméfeno u holi¢ského modrého (1,60 %) a naopak nejméné
u ¢eského albina (1,18 %).

Tabulka 4: Chemické slozeni svalu biceps femoris

Popeloviny

Voda (%) SuSina (%) Tuk (%) N-latky (%) (%)
Moravsky
modry 73,41°¢ 26,59° 2,40° 21,40% 1,25¢
Cesky albin 74,64° 25,36° 1,69% 20,82° 1,18¢
Holi¢sky 75,54 24,464 0,79¢ 20,93° 1,60*
Popielensky
bily 72,57¢ 27,43% 1,43% 22,39* 1,46°
Pannonsky bily 73,01¢ 26,99° 1,29¢ 21,75% 1,47°
SEM 0,20 0,20 0,16 0,20 0,03
Prikaznost <0,001 <0,001 <0,001 0,04 <0,001

SEM — standardni chyba priméru
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5.2 Fyzikalni ukazatele
Textura

Vysledky testu sily stfihu jsou uvedené v Tabulce 5. Sila stfihu byla také ovlivnéna
genotypem. Ve svalu musculus longissimus lumborum 1 ve svalu biceps femoris byl
zaznamenan statisticky vyznamny rozdil (P=0,032) a (P=0,002). Primérna sila stfihu ve svalu
longissimus lumborum (1,584 kg/cm) byla niz§i nez pramérna sila stiihu ve svalu biceps femoris
(2,538 kg/cm). Ve vzorcich obou svalli moravského modrého byla naméfena nejvyssi hodnota:
2,38 ve svalu longissimus lumborum a 4,37 ve svalu biceps femoris. Nejmensi hodnota byla
naméiena u holi¢ského modrého ve svalu longissimus lumborum (0,85 kg/cm) a ve svalu biceps
femoris u popielenského bilého kralika.

Tabulka 5: Sila stfihu

Sila stfihu (kg)
Musculus longissimus lumborum Biceps femoris

Moravsky modry 2,38 4,37
Cesky albin 1,992 3,01°
Holic¢sky 0,85¢ 1,21¢
Popielensky bily 1,45° 0,92¢
Pannonsky bily 1,25% 3,18°
SEM 0,45 1,35

Prikaznost 0,032 0,002

SEM — standardni chyba priméru
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6 Diskuze

Tato prace se zabyva vlivem genotypu na kvalitu masa kralika zatfazenych do genovych
zdroju. Z Ceskych genovych zdrojl byli porovnani kralici moravsky modry a cesky albin. Ze
slovenskych genetickych zdroji byl vybran holi¢sky modry, z poskych popielensky bily a
pannonsky bily z Mad’arska.

Nase vysledky potvrzuji vliv genotypu na kvalitu masa. Kromé obsahu N-latek ve hibetu,
kde rozdil nebyl tak vyznamny (P=485), byl statisticky vyznamny rozdil zaznamenan ve vSech
métenych parametrech.

6.1 Chemické slozeni

Nase vysledky souhlasi s vysledky Gondret et al. (2005); Gasperlin et al. (2006) a Pascual
& Pla (2007), kteti zjistili vliv genotypu na obsah vlhkosti. Belichovska et al. (2017) zkoumali
vliv genotypu novozélandského bilého, kalifornského bilého a kiiZzenct téchto dvou plemen.
Nepotvrdili zddny vyznamny vliv genotypu na chemické sloZeni nebo schopnost masa vazat
vodu. Timova et al. (2014) tika, Ze plemeno nemélo zadny vliv na susinu. Dalle Zotte et al.
(2015) nepotvrdili vliv genotypu na chemické slozeni krali¢tho masa. Bizkova (2011)
porovnavala vSech sedm plemen ¢eskych kraliki zatazenych do genetickych zdroji. Vysledky
chemického rozboru naSich kralikd také potvrdily vliv plemene na kvalitu masa. Statisticky
vyznamny rozdil byl naméfen u ukazatell: suSina, tuk, bilkoviny ve svalu longissimus
lumborum 1 ve svalu biceps femoris. Bizkova (2011) potvrzuje nase vysledky, kdy ve svalu
longissimus lumborum nebyl zaznamenan statisticky vyznamny rozdil v obsahu popelovin.
Vysledky pokusu Bizkové (2011) pro moravského modrého a ¢eského albina se lisi v nékterych
ukazatelich od ndmi naméfenych vysledkli. V hibetni svaloviné moravského modrého se
vysledky téméf shodovaly v obsahu suSiny a popelovin. Nami naméiené vysledky mély vyssi
hodnoty pro obsah tuku a nizsi pro obsah bilkovin. Moravsky modry mél podobné vysledky ve
stehenni svaloviné pro obsah bilkovin a obsah popelovin. Naopak, z nasich vysledkii mizeme
fict, Ze obsah suSiny i tuku byl vyssi. U ¢eského albina se vysledky téméf shodovaly v obou
partiich v obsahu tuku a popelovin. Nami naméteny obsah susiny byl v obou partiich vyssi, a
naopak obsah bilkovin v obou partiich nizsi. Dllezitou roli v chemickém sloZeni masa hraje
ustdjeni a vyziva, a proto se vysledky mohou lisit. S vlivem genotypu na obsah popelovin
souhlasi Gasperin (2006). Vysledky pokusu Gasperin (2006) souhlasi s nasimi vysledky, kdy
tvrdi, Ze obsah tuku v kralicim mase se lisil podle genotypu. Pfi porovnavani rznych linii Pla
et al. (1998) pozorovali rozdily. Kralici z linie vybrané pro rychlost ristu méli niz§i obsah tuku
v mase. Hernandez et al. (2004) také zjistili niz§i obsah tuku v mase v dusledku vybéru linii pro
rychlost ristu. Obsah tuku v kralicim mase se pohybuje mezi 0,6 a 14,4 % (Kaic-Rak & Antonic
1990; Pla et al. 1998; Elmadfa et al. 2001; Dalle Zotte 2002). SloZeni masa obecn¢ zavisi na
genotypu, umisténi svaloviny a systému chovu a také na stravé, z tohoto diivodu neni srovnani
krali¢tho masa ptimocaré. Podle poslednich vysledkt (Lambertini et al. 1996; Hernandez et
al.1998) jsou rozdily mezi liniemi z hlediska kvality masa slabé a zda se, Ze existuje urcita
stalost v kvalité kraliciho masa.
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6.2 Fyzikalni ukazatele
Sila stfihu

Parametry textury jsou vedle senzorickych vlastnosti pro zdkaznika jednim
je plemeno, pohlavi a vek zvitete, strava, stres pfed porazkou, chlazeni porazenych zvirat a
podminky skladovani masa a proces starnuti masa.

Palka (2021) méftili silu sttihu ve svalu longissimus lumborum popielenského bilého
krélika. Hodnota sily stfihu v jejich pokusu byla 1,8 kg/cm. Podobné vysledky maji i Koziol et
al. (2016), ktefi udavaji silu sttihu ve svalu longissimus lumborum v rozmezi 1,65-1,78 kg/cm.

Aro et al. (2006) méftili silu stiihu metodou Warner-Blatzler ve hibetu kralikt tii plemen.
Jejich vysledky ukazuji genetické variace mezi plemeny v kiehkosti krali¢iho masa. Kowalska
et al. (2014) v experimentu tykajicim se vztahu mezi tukem v jate¢né upraveném tcle a obsahem
intramuskularniho tuku, profilem mastnych kyselin a mékkosti masa také testovali silu stfihu u
novozélandskych bilych a popielenskych bilych kraliki, pficemz byly ziskdny hodnoty 1,68
kg/cm a 1,64 kg/cm. Tyto hodnoty jsou vys§i nez nami naméfené hodnoty. U popielenského
bilého kralika jsme naméftili silu ve stithu 1,45 kg/cm ve svalu longissimus lumborum. Nizsi
hodnoty sily stfihu mohou byt zptisobené kratsi dobou varu ve vodni 1azni a nizsi teplotou. Vliv
teploty a doby vateni na kvalitu masa byl prezentovan ve studii Combes et al. (2003), kdy maso
lazni. Rozdily v naméfenych hodnotach mohou byt zptisobeny i dal§imi faktory jako je zptisob
vyzivy nebo stari zvitat pti pordzce. Palka et al. (2012); Koziol et al. (2016) méfili silu stithu u
kralikG porazenych ve véku 84 dnli s zivou hmotnosti 2,6 kg. NaSe vzorky byly odebrany
z kralikii porazenych ve 2 kg hmotnosti. Koziol et al. (2017) zjistovali vliv plemene na
parametry textury kralictho masa. Studie byla provedena na kralicich plemen belgicky obr,
kalifornsky ¢erny, novozélandsky bily, popielensky bily a Blanc de Termonade. Jejich analyza
ukdzala, Ze plemeno vyznamné ovlivnilo pouze tvrdost kraliciho masa, ale ostatni parametry
textury neovlivnilo. Ac¢koli do tohoto experimentu byla zafazena jind plemena kralikd, nase
vysledky s Koziol et al. (2017) souhlasi. Mezi naSimi plemeny byl zaznamenan statisticky
vyznamny rozdil v sile stfihu.
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7 Zavér

Cilem prace bylo zjistit rozdily v kvalit€¢ masa vybranych genovych zdroji kralika. Pro
tuto praci byli vybrani kralici genotypu moravsky modry, c¢esky albin, popielensky bily,
holi¢sky modry a pannonsky bily. U kazdého genotypu byly méfeny zakladni ukazatele kvality
masa. Byl stanoven obsah vody, suSiny, tuku, N-latek a popelovin. Nasledn¢ byla métena sila
sttihu ve svalech longissimus lumborum a biceps femoris. Vysledky byly porovnany mezi sebou
a byl posouzen vliv genotypu na jednotlivé ukazatele. Vysledky rozboru téchto ukazatelti
prokézaly vliv genotypu na kvalitu masa a mezi jednotlivymi plemeny byl prokazan rozdil ve
sloZzeni masa. Nami stanoveny obsah vody ve hibetu se pohyboval od 72,43 do 74,09 % a ve
stehenni svaloviné€ od 72,57 do 75, 54 %. Prikazn¢ nejvyssi obsah vody ve hibetu jsme naméftili
u moravského modrého a nejvyssi ve stehenni svaloviné u holi¢ského modrého. Byl potvrzen i
vliv genotypu na obsah susiny. Nejvyssi hodnoty susSiny ve hibetu byly naméteny u holi¢ského

cvwr

v

rozdily mezi genotypy. Nejvyssi obsah tuku ve hibetu byl potvrzen u holi¢ského modrého a
nejniz§i u pannonského bilého kralika. Ve stehenni svaloviné mél nejvy$si obsah tuku
moravsky modry. Nejmensi obsah tuku ve stehenni svaloving byl zjistén u holi¢ského modrého
kralika. Také obsah N-latek byl do jisté miry ovlivnén genotypovou piislusnosti a pohyboval
se v rozmezi od 21,97 % do 23,33 %. Nejmensi obsah N-latek jak ve hibetu, tak ve stehenni
svaloviné byl zaznamenan u Ceského albina. Nejvyssi obsah N-latek ve hibetu i ve stehenni
svaloving byl zjistén u popielenského bilého. Potvrdil se i statisticky vyznamny vliv genotypu
na obsah popelovin v krali¢im mase. Prikazné nejvyssi obsah popelovin ve hibetu jsme

cvwr

Cvwr

u ¢eského albina. Z téchto vysledkl Ize tvrdit, ze vSechna tato plemena maji velice kvalitni
maso. Ze vSech plemen mél nejvyssi obsah bilkovin popielensky bily kralik, ale mezi plemeny
nebyly velké rozdily. Nejméné bilkovin a nejvice tuku mé&l holi¢sky modry. Ceskd plemena
Cesky albin a moravsky modry méli také vysledky srovnatelné a velice kvalitni maso. Vyssi
obsah bilkovin ve hibetu i ve stehnu mél moravsky modry, ale ¢esky albin mél méné tuku
v obou partiich.
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