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Souhrn

Cilem bakalaiské prace bylo ziskani informaci o moznostech pouziti masa prezvykavc,

zvlasté zvefiny, k vyrobé trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkd.

V préci je uveden ptehled jednotlivych druhl ptezvykavcet, jejichz maso se pouziva
v lidské vyzive. Je shrnuto chemické sloZeni fady druhit mas domestikovanych nebo volné
zijicich zvitat. Vlastnosti téchto mas jsou diskutovany S ohledem moznost jejich pouziti pii
vyrobé trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkii, je popsana technologie vyroby

a faktory, které ovliviiuji produkci a kvalitu téchto produkta.

Zvlastni pozornost je vénovana zvéfing, popi. farmové chovanym méné tradi€nim
druhiim zvifat. Kromé& toho jsou popsany specifické vlastnosti tohoto masa, které je
vyuzitelné ve vyrob¢ trvanlivych fermentovanych masnych vyrobka, a to véetné praktickych
ptikladd realnych vyrobkd i vyrobkl pfipravenych v laboratornich podminkach za ucelem
testovani. Zvétina a maso farmové chované zvétre bylo vyhodnoceno jako velmi vhodné pro

zpestieni sortimentu méné tradi€nich a vysoce jakostnich fermentovanych masnych vyrobkd.

Kli¢ova slova: prezvykavci, maso, zvéfina, trvanlivy fermentovany masny vyrobek, zrani



Summary

The aim of this thesis was to obtain information on availability of ruminant meat,

especially game, for the production of fermented meat products.

The thesis provides an overview of different types of ruminants, whose meat is used in
human nutrition. It summarizes the chemical composition of many species of domesticated
meats or wildlife animals. The properties of these meats are discussed with regard to their use
in the manufacture of fermented meat products, technology and factors affecting the
production and the quality of these products are described.

Special attention is devoted to the game, or less traditional types of farmed animals. In
addition, there is description of specific properties of this meat which is usable in the
production of fermented meat products, including practical examples of real products and
products prepared in the laboratory for testing. Game meat and meat of farmed wild animals
has been evaluated as very suitable for diversification of assortment of less traditional, high-

quality fermented meat products.

Keywords: ruminants, meat, beef, venison, fermented meat product, aging
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1 Uvod

Trvanlivé fermentované masné vyrobky jsou velmi oblibenou a riznorodou skupinou
masnych vyrobkll vyrabénou po celém svété. V kazdé zemi mé vyroba urcitd sva specifika
atradice, ale princip vyroby je u vsSech podobny. Podle mista a druhu vyrobku Ize
fermentované produkty chéapat jako vyrobky vyssi jakosti, v nékterych ptipadech az luxusni.
S tim souvisi také zdroje zakladni suroviny. Nejcastéji se pouziva hovézi maso, ale v mensi
mife i jiné druhy, maso skopové, buvoli, kozi, sobi, losi a v neposledni fad¢ i zvéfina a maso
zvitat z farmovych chovl. S vysokou kvalitou souvisi mimotfadné pozadavky na dodrzeni
vysokych standardi hygieny a technologie vyroby tak, aby finalni vyrobek byl zdravotné
nezavadny, s pozadovanou dobou trvanlivosti a jakosti. Narokiim na jakost suroviny velmi

dobfe vyhovuje maso piezvykavci, které ma pro tcely technologie vhodné vlastnosti.



2 Cil prace

Cilem bakalaiské prace bylo vypracovani literarni reSerSe zamétené na shromazdéni
a vyhodnoceni informaci o moznostech pouziti masa ptezvykavci, zvlasté zvétiny, k vyrobé

trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku.



3 Prehled literatury

3.1 Charakteristika jednotlivych druhi prezvykavcu

Prezvykavci (Ruminantia), je podiad sudokopytnikii. Na svété Zije asi 150 druht volné

ey

zijicich a domestikovanych pfezvykavct. Rozdéluji se do Sesti recentnich celedi.

ey

Nejdulezitejsi celedi jsou: kanciloviti (4 druhy zijici v Africe a jihovychodni Asii), jelenoviti
(43 druhti zijici v Evropé, Asie a Americe), zirafoviti (2 druhy v Africe), vidlorohoviti (1 druh
severni Americe) a turoviti (pfes 130 druht piivodné Zilo na celém svéte kromé Australie
srnéi antilopky, lesoni, pfimorozci, bahnivei, buvolci, impaly, pravé antilopy, kozy a ovce,

tufi. Mezi nejznaméjsi prezvykavce patii skot, ovce, koza, jelen, dan¢k, srnec, los, sob,

antilopy, zirafa, zubr, bizon a kamzik. Domestikované druhy piezvykavcu patii mezi

vvvvvv

Vsechny druhy piezvykavch jsou dobie ptizplisobeny ke zpracovéani tézko stravitelné
rostlinné potravy obsahujici velké mnozstvi celuldzy. Zadni ¢ast jicnu prechdzi v predzaludek
s ttemi oddily — bachor, ¢epec a kniha, a za nimi je vlastni zaludek — slez. Potravu travi
ve dvou krocich, nejprve potravu rozzvykaji a spolknou do ptedzaludki a poté naptl
stravenou smés zvrati zpét do Ust, kde ji znovu sezvykaji a spolknou. K hlavnimu trdveni

potravy dochazi ve slezu.

Jednotlivé druhy piezvykavcl jsou ve svété chovany v ramci zivociSné vyroby bud’
extenzivnim, nebo intenzivnim zpusobem. Extenzivni typ Zivo€isné vyroby se déli do tii
zékladnich skupin. Prvni skupina, typicka pro suché oblasti centralni a jihozapadni Asie, je
ko¢ovny a polokoCovny chov. Druha, pouzivana ve stfedomoiské oblasti Evropy
aV andskych statech, pfedstavuje sezénni piesuny zvifat mezi horskymi a nizinnymi
pastvinami, bez piimé vazby na rostlinnou vyrobu. Tteti skupina pfedstavuje moderni
extenzivni chov zvifat, ktery je rozvinut napt. na rozsdhlych prériich severoamerického
sttedozdpadu nebo na pampach v Latinské Americe. K intenzivnim typlim ZivociSné vyroby
se fadi dominantni stajovy chov, ktery je rozvinut hlavné v zapadni a severni Evropé

a Severni Americe.

V posledni dobé se uplatituje vedle konvencniho chovu zvifat tzv. pfirozeny chov
domacich a uzitkovych hospodatskych zvifat tzv. welfare. Pii tomto chovu se zohlednuji jak

fyziologické tak psychické potieby zvifat. Hledd se kompromis mezi zivotnimi potiebami


http://www.biolib.cz/cz/glossaryterm/id359/

zvitat a pozadavky ¢loveka na uzitkovost chovu a kvalitu masa. Klade se diraz na odstranéni
hladu, zizn€ a podvyzivy, fyzikdlnich a tepelnych faktorti nepohody, pfi¢in vzniku bolesti,
zranéni, nemoci, strachu a deprese a na zajiSténi moznosti projevi normalniho chovani —
pohyb, socialni kontakt, hierarchie stada aj. Evropskd legislativa zohlediiuje ve svych
pfedpisech a nafizenich standardy, které¢ musi byt jak pii konvenénim chovu, tak
pti pfirozeném chovu zvitat dodrzovany. V legislativé jsou definovany minimalni pozadavky
na zivotni prostor zvitat, hygienické podminky ustdjeni, pfisun cerstvého vzduchu, moznost
dostate¢ného pohybu a odpocinku, intenzitu osvétleni, klima a teplotu pfi ustdjeni, pravidelné
kontroly veterinafe apod. Dobré podminky chovu zvitat a spravny zptsob krmeni se projevi

zejména na kvalité¢ masa a masnych vyrobki (Teubner, 2010; Stan¢k, 2010).

3.1.1 Skot

Skot je oznaceni pro domestikovanou formu tura (Bos primigenius f. taurus). Zakladem
vétsiny plemen domaciho skotu byl dnes jiz vyhubeny pratur (Bos primigenius), jehoz
pivodni oblasti vyskytu patrné sahaly od zapadni Evropy po Blizky vychod a Zakavkazsko.
Mél vysku v kohoutku az 2 m a vazil 800-1000 kg.

Chov skotu se soustfed’uje na tfi zdkladni produkéni sméry — produkce plemennych
zvifat, masa nebo mléka. Jednotlivé sméry se lis§i nejen vyslednym produktem, ale
I rozdilnymi technickymi a technologickymi pozadavky na krmeni, vyzivu a ustajeni zvitat.
Produkce plemennych zvifat je zaméfena na odchov telat, jalovic a plemennych byka.
Pro produkci mléka se chovaji pfednostné¢ mlécnd plemena skotu, napt. HolStyn, Jersey,
Ayshire, Brown swiss, Fleckvieh, Montbéliard atd. Tato plemena maji lichobéznikovy tvar
téla, velké vemeno je silné zilnaté, Sikmé uloZeni Zeber, méalo zmasilé koncetiny a vétSinou
jsou viditelné kyc¢elni hrboly. Pro produkci masa se chovaji masna plemena napi. Charolais,
Hereford, Aberdeen-Angus, Belgické bilo-modré atd., ktera maji obdélnikovy tvar téla, Siroky
hibet, vyrazné osvaleni beder, plece a kyty, silngjSi konletiny a plemenice nemaji oproti
mléénym plementm velka vemena. Mezi nejvyznamnéjsi kombinovana plemena skotu patii
skupiny cervenostrakatych nizinnych plemen (Cervenostrakaty némecky, Svédsky skot,
holandsky MRY), strakatd horska plemena (Svycarsky strakaty skot, némecky, rakousky,
Cesky, slovensky strakaty skot) a hnédy horsky skot (Svycarsky hnédy skot, némecky hnédy
skot, Brown Swis). V chovech se mohou jednotlivé produkéni systémy kombinovat a
vzajemné dopliiovat. Je mozna soubézna produkce mléka a jate¢nych zvifat, produkce mléka

s doplitkovou produkci jatenych zvifat, produkce chovnych a jatecnych zvifat.



Celkovy stav chovaného skotu na svét¢ dosahuje v soucasné dobé¢ ptiblizné 1,3 miliard
kust a zabezpecuje 30 % spotieby masa na svété. 20 % skotu je chovano v Latinské Americe,
dale ve Spolecenstvi nezavislych stati (SNS, organizace zahrnujici 9 z 15 byvalych
svazovych republik Sovétského svazu), USA, Cing, Francii a Némecku. Hlavnimi vyvozci
hovéziho masa jsou Australie, Argentina, Némecko, Francie, USA, Novy Zéland, Nizozemi,
Dénsko, Uruguay a Irsko. Vice nez 75 % svétové produkce mléka je zajistovano evropskym

regionem, SNS a Severni Amerikou.

3.1.2 Buvol

Buvol domaci (vodni, kerabau, Bubalus bubalis) je domestikovana forma divokého
buvola indického (arni, Bubalius arnee). Buvoli pochazeji z Asie, kde byli symbolem zivota,
naboZenstvi a vytrvalosti. Buvol se vyznacuje svou robustnosti a odolnosti proti chorobam.
V porovnani se skotem je schopen vyuzivat daleko efektivnéji rostlinna krmiva. Buvoli se
chovaji zejména pro maso a mléko. Na svété je chovano piiblizné 140 miliond kust buvold,
z toho 97 % ptipada na Asii a Tichomotskou oblast. Velmi pocetné domestikované populace
jsou chovany zejména v Cing, Indii, Nepalu, Thajsku aj. Tento druh je chovan také v Jizni
Americe, Severni Africe a Evropé. Nejpocetnéjsi populace v ramci Evropy jsou v Italii,
Bulharsku a Némecku. Chov téchto zvitat, je podle zkuSenosti némeckych chovatelti témért
bezproblémovy a zvifata jsou velmi pfizpiisobiva, nemaji problémy se stfidanim ro¢niho
obdobi; v letnich mésicich je vhodné zajistit zvifatim moZnost brodéni nebo koupani a zajistit
alespon dostate¢ny stin. Buvoli kravy poskytuji vynikajici mléko, které obsahuje az 8 % tuku
a vice bilkovin neZ kravské mléko. Z buvoliho mléka se vyrabi konzumni mléko, Cerstvé syry
(Mozzarella), zrajici syry, syry s riznym podilem ostatnich druhd mlék (kravské, ovéi, kozi),
maslo (ghi) a kosmetika. (Stanék, 2008).

3.1.3 Bizon

Bizon evropsky (zubr, Bison bonasus) je nejvétSim piezvykavcem v Evropé. Zubr
vymizel z volné ptirody diky nadmérnému lovu a zmén¢ jeho piirozenych Zivotnich potieb
(kaceni lesit). Dnes zije pfevazné v oborach a narodnich parcich Evropy. Velka stada zubri

7iji v Bélovézském narodnim parku v Polsku. (Plesnik a Safa, 2006).

Bizon americky (Bison bison) je blizky pfibuzny bizona evropského. Bizon americky je
vétsi a mohutnéjsi nez zubr. Zije ve stidech na prériich a upatich hor Severni Ameriky, je
vyborn¢ ptizpisoben taméjsim ptirodnim podminkdm. V 19. stoleti byl Bizon americky diky

nadmérnému lovu za u¢elem komeréniho vyuziti masa na pokraji vyhynuti. Nyni se ve volné



ptirod¢ v Severni Americe pohybuje kolem 20 000 bizonl. Bizoni americti se Vv soucasné
dobé¢ chovaji zejména v USA za ucelem ziskdvani masa na farméch. Bizon americky se chova
také na specializovanych farmach v Evropé. Znama je farma ,,Buffalo-Ranch* v Némecku.
Kazd¢ zvife zde méa k dispozici zivotni plochu 1 ha. Zvifata se na této farm¢ neporazeji, ale
stiileji se na pastving, takze se na kvalit¢ masa neprojevi ptredporazkovy stres (Teubner, 2010,
Bison, 2013).

3.1.4 Ovce

Ovce patfi mezi nejstarsi domaci zvitata. Ovce se diky vyborné ptizptusobivosti
podnebnim podminkdm a druhu potravy rozsitily po celém svété. Ovce vyuzivaji dokonale
zdroje krmiv i poskliziiovych zbytkd, takze jejich chov je vhodny nejen v horskych

a podhorskych oblastech, ale i v Grodnych niZinach. Vedle domestikovanych plemen ovci Ziji

I tfi divoké formy muflon (Ovis musimon), archar (Ovis vignei) a argali (Ovis ammon).

Na svéteé zije piiblizné jedna miliarda ovci, z toho asi 40 % v Asii, 20 % v Africe, 15 %
V Australii a na Novém Zélandu, 15 % na evropském kontinenté a v Americe. Nejvice ovci je
chovano v Ciné 170,8 milionu kusii a v Australii 106 miliént kusti. V Ceské republice bylo

chovano v roce 2011 necelych 210 tisic kust ovci (Stan¢k, 2009a).

Do poloviny 20. stoleti se z90 % ovce se chovaly na vinu a 10 % bylo uréeno
na produkci masa. V soucasné dobé se tento pomér obratil, maso sehrava mnohem dilezitéjsi
roli nez produkce viny. Z ekonomického hlediska je nejvyhodnéjsi prodej jate¢nych jehnat,
aproto se chovatelé orientuji na Slechténi ovci na vysoky podil masa. Plemena ovci se
rozliSuji podle délky a tvaru ocasu a podle charakteru viny. V soucasné dobé se
z kratkoocasych ovci chovaji hlavné romanovskd a viesovistni ovce, z dlouhoocasych
plemeno merino (zejména masné, tzv. zirné merino), (Teubner, 2010). V Ceské republice jsou

chovana zejména plemena ovci s kombinovanou uzitkovosti (plemena Merino, Cigaja,

Sumavka a Valaska) a masnou uzitkovosti (plemeno Charollais), (Stangk, 2010).

3.1.5 Koza

Koza patfi mezi jedno z prvnich domestikovanych zvifat, prvni zminky o chovu koz
jsou 8. tisicileti pred nasim letopotem na tizemi dnesniho franu. Za piedka dnesni kozy
domaci jsou povazovany divoce zijici kozy koza bezoarova (Capra aegagrus), keltska (Capra
prisca) a Srouboroha (Capra falconeri). Kozy jsou velmi nenaro¢né, kromé extrémné

studenych oblasti jsou rozsitené po celém svété. Domestikovand plemena koz se chovaji


http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8C%C3%ADna
http://cs.wikipedia.org/wiki/Austr%C3%A1lie
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C4%8Cesk%C3%A1_republika

pfedevsim v neurodnych a horskych oblastech. (v Evropé napt. ve Stiedomoii a v Alpach),

(Stangk, 2009b).

Ve svété se v soucasné dobé chova asi 560 milioni koz, pfitom se odhaduje pocet
ruznych plemen, barevnych razii a jejich variet na vice nez 500. Podle produk¢ni uzitkovosti
se plemena koz rozd€luji na plemena dojna (koza bila kratkosrstd), masna (koza burska)

a srstnata (koza angorska, koza kaSmirova), (Stan¢k, 2009b).

Nejvice se kozy chovaji v Asii (Cina, Indie a Pakistdn) a Africe. Nejvétsimi chovateli
Vv Americe jsou Brazilie, Mexiko, Bolivie a Argentina. Evropa ma pftiblizné 19 milioni kust
koz, pfi¢emZ nejvétsimi chovateli jsou Recko, Italie, Spanélsko, Albanie a Francie. V Ceské
republice maji kozy jako jatecna zvifata jen omezeny vyznam. V minulém stoleti byl
zaznamenan ve svété postupny pokles pocetnich stavi koz, avSak od 80. let 20. stoleti se
pocty zvitat v souvislosti s propagaci zdravotniho vyznamu koziho mléka a z n¢j vyrdbénych
produktt (syri a jogurtll) a se zdjmem o velmi kvalitni kizle¢i maso mirné zvysuji (Stanck,

2009h).

3.1.6 Muflon

Muflon (Ovis musimon) se fadi do skupiny srstnaté, sparkaté, rohaté zvére. Pavod
muflona neni jednozna¢ny. Podle jedné teorie byl muflon a ovce kruhoroha (Ovis orientalis)
domestikovani a stali se zakladem chovu domécich ovci. Podle jiné teorie je muflon potomek
domaci neolitické ovce. Zoologové diskutuji o ptvodnim osidleni muflonti v oblasti

Stifedomori a ostrovech Korsika Sardinie.

V soucasné dob¢ se mufloni vyskytuji nejen ve volné piirod¢, ale chovaji se také na
farméach resp. oborach. Z hlediska chovatelského je dilezité, Ze mufloni malo narocni

na vyber potravy a jsou schopni spasat travni porosty.

V poloving 18. stoleti byla mufloni zveét uméle vysazena do né€kolika obor v blizkosti
Vidn¢ a odtud také byla v poloving€ 19. stoleti dovezena do obory u Hluboké nad Vltavou
(Andreska, 2005). Postupem ¢asu se ukazalo, ze zivotni podminky ve stiedni Evropé jsou pro
mufloni zvéF mnohem piiznivéjsi nez v oblasti jejiho ptivodniho rozsiteni. Ceska republika je
v soucasné dobé svétovou $pi¢kou v chovu muflontl. Zije zde pfiblizné 36 % svétové mufloni

populace.

Muflon je zatazen v Ceské republice do lovné zvéte. Doba lovu muflona je stanovena
zakonem 449/2001 Sh., o myslivosti a vyhlaskou ¢. 245/2002 Sb. Muflon, muflonka



a muflonce se lovi od 1. srpna do 31. prosince. Celorocné 1ze muflona lovit v obofe, ktera
prong byla zfizena a byly pro né¢j v daném roce uréeny minimalni a normované stavy

(Cesko, 2001b, Cesko 2002).

3.1.7 Jelenoviti

Jelenoviti (Cervidae) je ¢eled” zahrnujici pod¢eledi jeleni, jelenci, srnéici a muntzaci.
Z téchto podceledi jsou pro ziskavani masa nejvyznamnéjsi jeleni, danci, srnci, losi a sobi.
Jelenoviti se vyskytuji v Evropé, Asii, Americe a naseveru Afriky. Byli importovani
do Australie a na Novy Zéland. Ve spojitosti s myslivosti a ziskavanim masa divoce zijici
zvéte tzv. zvetiny se jelenoviti fadi do srstnaté, sparkaté, parohaté zvéte. Lov jelenovité zvéie
se v Ceské republice fidi platnymi pravnimi piedpisy (Cesko, 2002). N&které druhy této zvéie
byli c¢astecné domestikovani a chovaji se intenzivnim zplGsobem na farmach. Prvni
a vV soucasné dob¢ nejveétsi farmy jsou na Novém Zélandu. Farmovy chov jelenovitych je zde
na stejné urovni jako chov skotu a ovci. V Evropé byly prvni farmy zakladany ve Velké
Britanii. V soucasné¢ dob¢ je farmovy chov rozvinut v 18 evropskych zemich sdruzenych
v organizaci FEDFA, zejména ve Velké Britanii a v Némecku, v men$i mife pak
ve Spanélsku, Mad’arsku a na Slovensku. Farmovy chov je v CR Fizen platnou legislativou.
Zvitata drzena ve farmovych chovech ani odchovana mlad’ata na farmach se nesmi vypoustét
do honiteb. Darci a jeleni chovani na farmach jsou povaZovéani za hospodaiska zvifata, to
znamena, Ze se musi pordzet jako hospodaiska zvitata. PoraZka se provadi bud’ na farmé a
porazeny kus se odveze do 45 minut k jateCnému opracovani nebo se porazka a jatecné
opracovani provede na jatkach s malou kapacitou piimo na farmé (Pafizek et al., 2004).
Prehled hmotnosti bez kiize a b&hii jate¢né opracovanych t&1 a jednotlivych &asti jelenovitych

je uveden v tabulce I.

Tabulka I: Hmotnost ¢asti jate¢né opracovanych tél jelenovitych (Teubner, 2010).

Hmotnost (kg)
Jelenovit | o vova™ | hibet | kyta | plec | kik | bok | pupek (‘ngfg)
Jelen 94,6 170 | 153 | 85 | 105 | 46 | 08 | 84
Lan 38,0 5,7 6,9 3,6 3,0 1,7 0,4 4,0
Kolouch 33,6 54 | 65 | 32 | 22 | 13 | 03 | 27
Danék 54,2 7,5 8,2 4,0 9,0 2,7 0,6 5,6
Danéla 36,5 57 6,3 2,6 3,6 2,6 0,5 3,3
Srnec 158 27 | 25 | 12 | 1,3 | 08 | 03 | 22
Srna 16,1 3,4 2,6 1,1 1,0 0,8 0,2 2,3
Srnce 8,7 15 | 15 | 07 | 06 | 03 | 01 | 172
Losi byk 310 376 | 451 | 245 | 292 | 141 | 35 | 67,1
Losi krava | 204 313 | 288 | 161 | 182 | 87 | 1,8 | 388




3.1.7.1 Jelen

Jelen je ¢esky nazev pro zvér z Celedi jelenoviti, podéeledi jeleni patfici do rodu Cervus.
Nejrozsifendj$im druhem jelena na svété je jelen lesni (Cervus elaphus). Zije v Evropé, Asii
a Severni Americe, uméle byl dovezen na Novy Zéland, do Australie a Velké Britanie.
Dospéli jeleni méti v kohoutku pies 120 az 150 cm, vazi podle druhu 100 az 300 kg, lan¢ vazi

70 az 100 kg, kolousi 30 az 70 kg. (Teubner, 2010).

V Evropé se V poslednich letech vyznamné uplatiiuje intenzivni farmovy chov jelena
lesniho. Maso z takto chovanych zvifat ma v porovnani s masem divoce Zijici zvéfi (zvetinou)
jiné vlastnosti viz kapitola 3.2.9. Novy Zéland je vyznamnym producentem jeleniho masa
z farmovych chovi. Na Novy Zéland byl v minulosti dovezen vychodoevropsky druh jelena
lesniho. V soucasné dob¢ se zde chova na farmach ptiblizné 1,7 miliont kust jelena lesniho,

jelena wapiti a jeho kiizenci. Vice nez 90 % jeleniho masa se z Nového Zélandu vyvazi.

(Hoffman a Wiklund, 2006).

Farmovy chov jelena lesniho byl v CR zalozen v 80. letech minulého stoleti, prvni
farmou byla farma v JZD Sedmihorkéach. V soucasné dobé se jelen lesni a jelen sika chova

na mnoha farmach.

3.1.7.2 Dan¢k

Dangk evropsky (skvrnity, Dama dama) patii do celedi jelenovitych, podceledi jeleni.
Pochézi ze Stfedozemi a z jihozapadni Asie, v Evropé se rozsifil diky obordm s uméle
vytvofenymi populacemi. V CR se poprvé objevili v 15. stoleti v oborach a od 17. stol.
ve volné pfirod¢, v soucasnosti Zije volné a je chovan v oborach. Oblibeny je farmovy chov
danika evropského, nejvétsi farmy jsou na Novém Zélandu a v Australii (Caballero, 2003).
Velmi oblibeny je chov v Némecku, v mensi mife se chova i v CR. Dospéli daici méii
v kohoutku 85-110 cm, vazi 80 az 130 kg, danély 50 az 60 kg a dancata 15 az 25 kg
(Teubner, 2010). Samci nosi lopatkovité parozi. Typickym znakem je Cervenohnéda srst
s bilymi skvrnami po téle a tmavy pruh na hibeté. Obyva hlavné svétlé fidsi smiSené lesy.

eey

Darici Ziji v rodinnych tlupach samic, tlupy samcti jsou oddéleny, star§i samci Ziji samotaisky.

3.1.7.3 Srnec

Srnec obecny (Capreolus capreolus) je nejmensim zastupcem celedi jelenovitych, je

roz$ifen téméf po celé Evropé a v Malé Asii. Srnci Ziji samotaisky nebo v malych rodinnych

tlupach. Upftednostiiuje oblasti s pestrou potravou a kiovitymi porosty, podél okraji lesi.



Srnci se fadi k tzv. okusovacim, travy konzumuji v mensi mife. Srnci se dobfe piizplsobili
zivotu v zemédelské krajiné. Dospéli srnci méii v kohoutku 60 az 90 cm, vazi 15 az 30 kg,

srny 13 az 22 kg a srn¢ata 8 az 14 kg (Teubner, 2010).

Sméi zvéf se intenzivné lovi. Doba lovu srnce obecného je v CR stanovena podle
zakona 449/2001 Sb., o myslivosti, upraveno vyhlaskou ¢. 245/ 2002 Sb. Srnec se lovi
od 16. kvétna do 30. zafi, srna a srn¢e od 1. zafi do 31. prosince. Celorocné lze srnce
obecného lovit v obofe, kterd pro néj byla ziizena a byly pro n¢j v daném roce urCeny

minimalni a normované stavy (Cesko, 2002).

3.1.7.4Sob

Sob polarni (Rangifer tarandus) patii do ¢eledi jelenovitych, zije ve stadech v polarnich
a subpolarnich oblastech Evropy a Asie a v severoamerické tundfe, kde je nazyvan karibu
(caribou). Sobi se zivi pfevazné travami, na zimu se piesouvaji k hranici severského lesa, kde
se zivi lisejniky a mechem. Samci dosahuji hmotnosti 120 az 220 kg, samice 80 az 150 kg.

Na rozdil od ostatnich jelenovitych maji parozi i samice. (Teubner, 2010).

Sobi se chovaji pro maso, mléko a kiizi, slouZi i jako tazné zvitata. V Norsku a Svédsku
se sobi chovaji na vyrobu masa. Sobi se zde chovaji polodivoce, V letnich mésicich se
pohybuji volné na pastvinach, kde se zivi pfirozenou potravou. V zimnich mésicich jsou
chovéani v ohradach, kde jsou pfikrmovani primyslové vyrabénymi krmivy (smés sena,
silaZované travy a liSejnikil), jejichZ sloZeni je uzplsobeno jednak nutricnim potfebam sobil

a jednak kvalit¢ masa (Wiklund, 2003).

3.1.7.5Los

Los severoamericky a los evropsky jsou nejvétsi zastupci Eeledi jelenovitych. Losi byci
méfi v kohoutku pies 2 metry, dosahuji hmotnosti od 300 do 800 kg. Losi kravy vazi 200-350
kg, telata 60 az 130 kg (Teubner, 2010). Losi se vyskytuji v lesnich pasmech severskych
oblasti Evropy (Skandinavie), Asie (Sibif) a Ameriky (Kanada, Aljaska). Losi nemaji v téchto
oblastech pfirozené neptatele, jejich pocty se Casto znacné zvysuji, a proto se pravidelné lovi
(napf. ve Svédsku). Pokusy o domestikaci losti se pfili§ nezdatily (Svédsko, Finsko, Rusko),
protoze jsou nepiizplsobivi, nelze je chovat ve velkych stadech, pomalu se rozmnozuji, maji
specifické potravni naroky a vyzaduji k Zivotu velky prostor. Losi maso se ziskdva zejména
odstielem divokych zvifat (Dhanda, 2003). Sezona lovu losti ve Finsku a Svédsku trva

od poloviny zafi do listopadu, maso ma v této dob¢ velmi tmavé maso.
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3.1.8 Antilopa

Termin antilopa nevyjadiuje Zadnou systematickou zoologickou kategorii, predstavuje
souhrnné tradiéni oznaceni skupiny turovitych sudokopytnikti (Bovidae). Do celedi
turovitych jsou zafazeni nasledujici podceledi ,antilop™: chocholatky (Cephalophinae),
buvolci (Alcelaphinae), impaly (Aepycerotinae), ptimorozci (Hippotraginae), bahnivci
(Reduncinae), pravé antilopy (Antilopinae), srn¢i antilopky (Peleinae), antilopky
(Neotraginae) a lesoni (Tragelapinae). Jednotlivé druhy antilop se 1isi jak velikosti, tak
I mnoha morfologicko-anatomickymi znaky; typicka antilopa je Stihlé zvife s dlouhyma
nohama a kratkym ocasem. Antilopy Ziji pfevazn¢ v Africe, nékteré i v Asii. Soucasti fauny
Vv subsaharské Africe je vice nez 70 druhu antilop, které Ziji volné ve velkych prostorech
vlastnénych soukromymi vlastniky nebo ve statnich pfirodnich rezervacich. Antilopy jsou
v Africe dulezitym zdrojem masa, jak pro domaci obyvatele, tak pro turisty, ktefi berou
konzumaci antilopiho masa ¢asto jako prvni zkusenost z Afriky. Antilopi maso, které se témet

cey

vyhradné ziskava odstielem divoce Zijicich zvitat (tzv. bushmeat™), je v posledni dobé velmi
dulezitym exportnim artiklem z Afriky. Odstel divoce Zijici zvéfe je velice Setrny zpisob
ve vztahu ke kvalit¢ masa. Zvifata jsou usmrcena rychle vétSinou stielenim do hlavy,
bez moznosti rozvoje stresové reakce. Za ucelem vyvozu masa se V Africe lovi nejvice
antilopa skakava (springbok, Antidorcas marsupialis; >80%), buvolec bélocely (blesbok,
Damaliscus pygargus phillipsi) a kudu velky (Tragelaphus strepsiceros). V mensi mife se
lovi a vyvazi maso pakoné zihaného (Connochaetes taurinus), impaly (Aepyceros melampus)
a primorozce jihoafrického (gemsbok, Oryx gazelle). Maso malych az stfedné velkych
africkych antilop chocholatek (Cephalophus) je vyuzivano mistnimi obyvateli Afriky jako

dulezity zdroj obzivy (Hoffman, 2012).

Neékteré druhy antilop zejména antilopa losi se od minulé¢ho stoleti chovaji na farmach
v mnoha mistech Afriky. Nejvétsi zkusSenosti (od roku 1892) maji s domestikaci této antilopy
v rezervaci Askania Nova na Ukrajin€. Antilopa losi je vhodna pro domestikaci diky
podobnosti se skotem, snadné ochoditelnosti a prizpisobivosti klimatickym podminkam.

Pastvou zaroven zlepSuje botanickou strukturu pastvin a ni¢i vytrvalé pastevni plevele.

V CR se od roku 2006 antilopy losi chovaji ve spolupraci s Institutem tropti a subtropt
Ceské zemédélské univerzity na farmé Skolniho zemédélského podniku v Lanech. Maso
pochézejici z tohoto farmového chovu a spliiuje veSkerd kritéria pfedepisovand Ceskou

legislativou.
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3.2 Druhy masa prezvykavci a jejich pouziti pri vyrobé fermentovanych
masnych vyrobku

Maso jednotlivych druhti prezvykavct se ziskavd chovem domestikovanych zvifat nebo
chovem divokych zvifat na farmach, nebo lovem divoce zijicich zvifat ve volné ptirodé
a Vv oborach. Maso ptfezvykavcl patfi mezi nejhodnotnéj$i maso, je perspektivnim zdrojem
plnohodnotnych bilkovin (esencialni aminokyseliny), tuku (vyznamny podil nasycenych
mastnych kyselin, nositel chutnosti a kiehkosti masa), minerdlnich latek (sodik, draslik,
vapnik, zinek, selen, fosfor) a vitamina (vitamin A, vitaminy skupiny B). Porovnani slozeni

jednotlivych druhti mas piezvykavct je uveden v tabulkach 11 a I11.

Tabulka II: Nutri¢ni hodnoty druhti mas zvéfe (Jensen, 2004)

e | o oo [ or [ o T e Tk

pasouci) mericky | lesni | wapity | poladrni | americky americky
(Ekrﬁ%ig 0) 469 456 502 464 531 427 477
gi}fggig)y 21,8 21,6 | 229 | 229 | 226 22,4 22,4
-(I;Jljll(OO 9) 2,4 1,8 2,4 1,4 3,4 0,7 5
(SgF/'iAoo 9) 0,93 0,69 095 | 0,53 1,29 0,22 0,74
(I\S/Ligc? 9) 0,75 072 | 067 | 0,36 1,01 0,15 048
fgl,JlF(g " 0,19 0,19 047 | 03 0,47 0,24 0,44
E:rrrl]golligt(()argo)l 49 45 54 48 83 59 52
(zrﬁlgizl%o 9) 2,2 2,6 34 2,8 4,7 3,2 32
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Tabulka I11: Nutri¢ni hodnoty riznych druhti mas piezvykavct (Caballero, 2003).

. Maso

Zivina (ﬂﬁ‘gﬁ] ) Bizoni | Buvoli | Kozi éiﬁﬁifﬁ) Teleci | Zvéfina
(Eknﬂ%'g g | %45 | 4% | 610 | 673 | 1024 | 528 | 431
gi}fggiéy 21,7 | 216 | 208 |195| 185 | 215 | 222
(Tgljll(oo 2 15,5 18 74 | 79| 19 a4 | 16
(SgF,fOO 0 71 0,7 32 | - 9,4 18 | 08
(I\Q/;/Ligg\g) 7.0 0,7 31 — 7,2 1,9 0.4
Eglffcg 9) 0.6 0,2 03 - 0,9 0,4 0,4
(Cr;]gc;/lif)toergo)l 61 62 100 | - 78 57 50
(Zrﬁlge/i%o g | 156 | 260 | 270 | 195 123 | 070 | 330
(Zri]nge}‘ioo 9 | 35 28 | 11 27 | 27 | 24
?ﬁgfflgo 0 - 6,0 75 | 95 _ 65 | 50
frlr?g/:ilé)o Q) B B - - - - 25
?fnég(}’loo g | 002 | 009 - - _ 80 | 021
(Sf;?oo 9) 59 - - - 0.1 8,0 _
weoog | % 54 | 11 | - | 6 | 71 | 55
Vitaminy
(Br;glloo g | 009 - 006 |015| 008 | 009 | 016
(Br;glloo o | 010 = 019 |028| 018 | 019 | 07
(Br7319/100 o | 82 - 63 | 49 | 78 98 | 67
(Bég/loo o | 048 = 044 | 03 | 025 | 057 | 065
I(31u1r2n/100 2) 1,6 - 13 1,8 2,0 1,0
Kyselina
listova - - - - 55 19 | 60
(um/100 g)
am/l()() g) 0,4 - - - 0,4 1,2 -
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Maso piezvykavci se pouziva jako jedna z hlavnich surovin pifi vyrobé trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobkli (TFMV). Nejcastéji se vyuziva hovézi maso, ale pripadaji
v tvahu i jiné druhy mas piezvykavct jako napf. maso skopové, kozi, buvoli, bizoni, sobi
a zvétina. V islamskych zemich se znabozenskych divodid pouziva vyhradné hoveézi,
skopové nebo biivoli maso, vepfové sadlo se nahrazuje tukovou tkani z tlustoocasych ovci,

hovézim nebo blvolim lojem (Steinhauser et al., 1995).

Maso pouzité pii vyrobé¢ TFMV musi byt deklarovano na etiketé masného vyrobku.
Podle vyhlasky ¢. 326/2001 Sb. a smérnice EU ¢. 2001/101/ES se masem rozumi Kkosterni
svalovina spliujici uréité parametry v obsahu tuku a pojivové tkané. Maso prezvykavcl patii
do skupiny maso savct s vyjimkou krali¢iho a veptfového a smési druhti mas s prevahou masa
savcl, kde obsah tuku a pojivové tkan€ smi byt maximalné 25 % hmotnostnich. V ptipadé
pouziti vyrobni suroviny, kterd nespliiuje tyto parametry, lze i tuto surovinu pouzit, vyrobce
musi tuto skutecnost zohlednit pfi uvadéni obsahu masa na obalu daného vyrobku, tzn., ze
po prepoctu musi deklarovany obsah masa adekvatné snizit a navic je na etiketé uvést

pfitomnost tuku nebo pojivové tkané (Cesko 2001a, EU 2001).

Dulezitymi faktory, které rozhoduji o vhodnosti masa jako suroviny pro vyrobu TFMV
je hodnota pH, vaznost masa, barva masa resp. obsah hemovych barviv, obsah bilkovin
a tuku, zejména je zadouci obsah vnitrosvalového tuku tzv. mramorovani masa (u zvéfiny
a vétSiny divokych zvifat v§ak mramorovani chybi). Tyto faktory jsou vyrazné ovlivnény
druhovou a plemennou piislusnosti zvitat, pohlavim a vékem, skladbou a kvalitou krmiva,
zpusobem zivota, zdravotnim stavem zvitat, zplisobem porazky, pribéhem posmrtnych zmén
a rizikem myopatii (PSE a DFD maso). Hodnota pH a vaznost masa maji rozhodujici vliv
na vytéznost hotovych vyrobki. Barva masa, obsah, rozlozeni a kvalita tuku maji vliv
na senzorickou kvalitu vyrobku jako je vzhled, chutnost, kiehkost a textura, a rozhoduji tak
nepiimo o ekonomice vyroby podle toho, jak casto spotiebitel opakované kupuje stejny
masny vyrobek (Kerry et al., 2002). Pro vyrobu TFMV je nejvhodné&jsi spravné vyzrale maso
bez myopatii PSE nebo DFD, pH masa by mélo byt v rozmezi 5,4 az 6,0, vaznost masa
by méla byt takova, aby pfi suSeni dochazelo k optimalni rychlosti odstranovani vody
z vyrobku, maso by mélo mit sohledem na vybarveni dostatek hemovych barviv
(myoglobinu) a mélo by byt pfiméfen¢ kiehké. Velmi zasadni pro stabilitu a drznost TFMV
je mikrobidlni kontaminace povrchu masa, celkové pocty aerobnich a fakultativné
anaerobnich mikroorganismii by nemély byt vyssi nez 10° mikroorganismii na 1 g resp. cm” a

10* mikroorganismii na 1 g resp. cm? u koliformnich mikroorganismi (Steinhauser, 1995).
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3.2.1 Hovézi maso

Hlavnimi svétovymi producenty hovéziho masa jsou USA, Australie, Novy Zéland
a staty Jizni Ameriky (Brazilie a Argentina). Ve spotfebé hovéziho masa jsou na prednich
mistech USA, Kanada, Argentina, Uruguay a Australie. Spotieba se v téchto statech pohybuje
od 35 do 55 kg/osobu/rok. Mezi nejvétsi spotiebitele hovéziho masa v Evropé patii
Svycarsko, Francie a Itilie se spotiebou okolo 30 kg/osobu/rok (Gobbel, 2012). V Ceské

republice je spotieba pomérneé nizka piiblizné 11 kg/osoba/rok.

Hovézi maso se diky svym vlastnostem pouziva jako tradi¢ni surovina pro vyrobu
trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki po celém svété. Pouziva se bud’ samotné, nebo
ve smési s dalSimi masy, nejcastéji s vepfovym. PouZzivaji se ale i jiné druhy masa, jehnéci,
skopové, kozi, losi, apod. Pfevazné z hovéziho masa se vyrabé&ji TFMV v Argentiné, v USA
a Mexiku se hovézi maso kombinuje s veprovym, stejné tak jako v Evrop¢ ve stiedoevropské
(Némecko, Rakousko, CR, Francie, Belgie, Holandsko) a skandindvské oblasti (Norsko,
Svédsko). Ve statech stiedomoiské oblasti (Italie, Spanélsko, Portugalsko) se upfednostiiuje

pii vyrobé TFMV veptfové maso.

Pti vybéru hovéziho masa jako suroviny pro vyrobu trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobku je dilezité vybrat takové maso, které spliiuje technologické parametry
abarva masa resp. obsah hemovych barviv. Je samoziejmosti, ze pokud maso vykazuje
myopatii PSE nebo DFD, tak se pro vyrobu nepouzije. Vyrobce TFMV by mé¢l vybirat maso
také podle typu uzitkovosti jatecného skotu, véku a pohlavi zvitfete, zpiisobu chovu a druhu
krmeni, protoze i tyto faktory vyznamné ovliviiuji technologickou kvalitu masa. Pro TFMV je
vhodné kvalitni maso z masnych plemen, jejich chov je vSak ekonomicky velmi naro¢ny,
takZe v chovech se uprednostiiuji kombinovana plemena skotu, které také poskytuji kvalitni

maso.

Nejlepsi senzorické a kulindrni vlastnosti vykazuje maso z jalovic, volki do dvou let
véku a z tii az Sestiletych voll specidlné krmenych rok pied pordzkou. Maso z jalovic je
svétle Cervené a tuk je svétly az bily. Maso z volu je hnédoCervené, mramorové prorostlé
tukem a je jemn¢ vldknité. S prodluzujicim se v€kem krav se méni uspotfadani kolagennich
bilkovin (dochazi k tzv. sitovani kolagenu), textura masa se zhorSuje, maso se stava tuzSim
a tvrd$im. Maso z byki je hrubé vlaknité, houZevnaté a obsahuje malo tuku. Maso z krav,

zejména starSich, ma tuzsi, hrubé vlaknitou svalovinu s mens$im mnozstvim tuku. Pro vyrobu
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TFMV je nejvhodnéjsi pohledu maso starSich krav, toto maso ma optimalni pH, vaznost

a obsah hemovych barviv.

Pro vyrobu TFMV se pouziva hovézi maso s vyraznou chuti a aromatem, které
zpusobuji latky vznikajici béhem zrani masa. Posmrtné zmény u hovéziho masa v porovnani
s jinymi druhy masa probihaji mnohem déle. Napftiklad pii teploté¢ 0 °C vyzraje hovézi maso
ve Ctvrtich za 10 az 14 dni. Zkraceni doby zrani by zejména u masa urceného pro vyrobu
TFMV zhorsilo jak jeho technologické, tak i senzorické vlastnosti. Chut’ masa ovliviiuje také
obsah lipidl, zejména je zadouci castecna hydrolyza a oxidace lipidi. Hydrolyzou uvolnéné
mastné kyseliny a oxidac¢ni produkty lipidi (aldehydy, ketony) jsou senzoricky snadno
postiehnutelné a dodavaji masu uréenému pro vyrobu TFMV ZzZadouci chut’ a aroma. Tuk
zejména intramuskuldrné ulozeny se podili na kiehkosti masa a vytvafi Zadané¢ mozaiku masa
a tudizZ i masného vyrobku. Kiehkost masa je ddna zejména obsahem bilkovin. Je zndmo, Ze
maso od dobfe vykrmenych zvitat je kieh¢i nez maso od zvifat hubenéjsich. Barva masa je
dalsim dulezitym kvalitativnim znakem masa. Pro vyrobu TFMV se vybira maso starSich
zvitat, jejichz maso ma tmavé Cervenou barvu a vytvaii tak se svétlym tukem v ndkroji

hotového vyrobku péknou mozaiku.

3.2.2 Buvoli maso
Nejvétsimi producenty buvoliho masa je Indie, Pakistan a Cina.

Buvoli maso je vhodné jako surovina pro vyrobu trvanlivych fermentovanych masnych
vyrobkd. Ma dobré technologické vlastnosti zejména vaznost a emulgacni schopnosti.
Pro technologické zpracovani se hodi zejména maso z mladych buvoll, buvoli maso starSich
zvifat ma pomérné dost hruba svalova vldkna, maso je proto tuhé a mlZe mit i nepfijemny

bahenni az dehtovity pach (Paleari et al., 2000).

Buvoli maso se zejména pouziva v asijskych zemich. Pouziva se jako vazna slozka dila
nebo se pouzivaji celé kusy masa, které se soli, nakladaji do laku, udi a suSi. Typickymi
vyrobky je biltong a charqui. Biltong jsou Setrné suSené kotenéné platky masa. Charqui jsou
solené a suSené kousky masa, obsahuji oproti biltongu vice vody. V asijskych zemich se
z buvoliho masa pfipravuji také typicka asijska jidla kebab, kofta, tikki, bheja, curries

a corned meat.
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3.2.3 Bizoni maso

Bizoni maso se vlastnostmi nejvice blizi masu hovézimu. Oproti tomuto masu ma vSak
nékteré vyhody i nevyhody. Jak je patrné z tabulky Il a IV, bizoni maso je diky niz§imu
obsahu tuku méné kalorické. Obsah bilkovin je srovnatelny s masem hovézim. Bizoni se
chovaji za ucelem ziskdvani masa pfirozenym zplisobem na farmach (rancich), coz se
projevuje zvySenym mnozstvim obsahu Zeleza v mase a vyrazn€jsi chuti a aromatem masa.
Maso ma tmavsi a Cervené€jsi barvu nez maso hovézi. Chut’ masa je vyrazné masova, mirné
nasladla. Nektefi autofi uvadéji, Ze barva bizoniho masa je v porovnani s masem hovézim
mén¢ stabilni. Vysvétluji to vysSim obsahem Zeleza v mase, a moznosti jeho zapojeni
do oxidac¢nich reakci lipidu, které pak mohou zpétné ovlivnit stabilitu hemovych barviv
(Joseph, 2010). Nevyhodou tohoto masa je z hlediska moznosti pouZiti pti vyrob¢ trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobkt jeho niz§i obsah intramuskularniho tuku a tudiz i nizsi

mramorovani, a moznad mensi stabilita jeho barvy.

3.2.4 Jehnéci a skopové maso

V roce 2010 se ve svét& vyrobilo 8,5.10° tun masnych vyrobkil obsahujici jehn&ci
a skopové maso. V porovnani s hovézim masem je to 7,5krat méné (Meat, 2010). Nejvétsim
svétovym producentem skopového masa je Cina. Velmi kvalitni maso se produkuje
Vv poslednich letech v Australii a na Novém Zélandu. Priméma spotieba skopového masa
ve svéte je 1,8 kg, pficemz nejvyssi je v Arabskych zemich, Stfedni Asii, Severni Africe,
VvV Australii a na Novém Zélandu. Jehnéci a skopoveé maso se pouZziva pro vyrobu trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobkii méné nez tradicniho hovéziho masa, ale v nékterych
statech je pouzivani skopového masa do TFMV béZzné. V Evropé se masné vyrobky
obsahujici jehnéc¢i a skopové maso nejvice vyrabi ve Velké Britanii, Turecku, Rusku, Francii,
Spanélsku, Rumunsku a Recku. V Ceské republice se jehnééi a skopové maso pouZiva
Vv porovnani s ostatnimi zemémi malo, dle piehledu FAO bylo v CR v roce 2010 vyrobeno
2.10% tun masnych vyrobki s timto druhem masa, coz je 120 krat méné nez ve Francii a 280

krat méné nez ve Velké Britanii (Meat, 2010).

Chut a viné jehnéciho a zeyména skopového masa je ovliviiovana piitomnosti
a mnoZstvim tukové a vazivové tkané v mase. VyS§i mnoZstvi tuku u starSich zvifat a jeho
typické senzorické vlastnosti jsou pfic¢inou mensi obliby skopového masa u spotiebitell
v nékterych zemich. Charakteristicky piipach tuku a nasledné¢ masa je zplsoben zejména

obsahem kyseliny 4-metyloktanové (Wong, 1975). Proto se doporucuje z masa pied dalSim
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technologickym zpracovanim odstranit viditelny tuk a vazivo, a tim zmirnit nepiijemné
aroma. N¢kdy se muze u skopového masa objevit Cpavkovity piipach, ktery mulze byt

zpusoben nevhodnym zpiisobem ustajeni zvifat.

Platnd legislativa EU rozliSuje jehnéci a skopové maso podle tfid zmasilosti
a protu¢nélosti. Jakostni jehnéCi se vyznacCuje vysokou zmasilosti, nizkym stupném
protu¢nélosti a rovnhomérnym tenkym tukovym krytim (< 3 mm) (Teubner, 2010). Jehné&ci
maso je zdrojem plnohodnotnych bilkovin, je relativné libové, obsahuje cenné vitaminy
skupiny B a mineralni latky (draslik, sodik, Zelezo). Barva jehné¢iho masa a tukové tkané
(loje) a chut’ masa velmi zavisi na stafi zvifete (pfibyvajicim vékem nabyva na intenzit¢),
prostiedi chovu, vyzivé a druhu plemene. Barva masa mize byt v rozsahu od svétle ¢ervené
(mlé¢na jehnata, v€k 3—6 mesicl) do cihlové ervené (krmnd jehiata, vék max. 12 mésict),

14j je bud’ bily, nebo svétle Zluty (Martinez-Cerezo, 2005).

3.2.5 Kizled¢i a kozi maso

Kuzle¢i a kozi maso je velmi oblibené v Indii, na Blizkém vychod¢ a v zemich
Sttedomoti v Italii, Recku, ve Francii a gpanélsku. Kizle¢i maso je svétlé, velmi kiehké ma
lahodnou chut’. Svym aroma je podobné masu jehnécimu. Kozi maso, zejména se pouziva
maso z jedno az dvouletych koz, je tmavsi a tuzsi nez ktizle¢i maso, ma vSak vyrazngjsi
kotenitou chut’ Kozi maso méa malo tuku a minimalni mramorovani, nebot’ tuk je pfevazné
ulozen v dutiné bfiSni kolem ledvin; pod kiZi a mezi svalstvem je ho pomérn¢ malo. Maso
a lgj z kozlu se pro technologické a kulinarni zpracovani nehodi, protoze ma vyrazny sam¢i
pach. Kozi maso z mladych a dobfe krmenych kust je jemné vlaknité, Stavnaté, kiehkeé
anutricni hodnotou se vyrovnd jinému jatenimu masu. Kozi maso se do trvanlivych
fermentovanych masnych vyrobkd pouzivd velmi malo. Jedna se spi§ o vyuZiti masa
z domaécich porazek a na domaci vyrobu pro vlastni spotfebu a malovyrobu masnych vyrobk.
V Evropé se kozi maso ve vétsi mife pouziva na vyrobu TFMV ve Francii a Norsku

(Caballero, 2003; Teubner, 2010).

3.2.6 Zvérina

Maso zvéte Zijici ve volné prirodé neboli zvétina ma oproti masu z domestikovanych
zvitat celou fadu pfednosti. Potrava divoké zvéte podléha ptirodnimu cyklu ro€nich dob, zvér
je soustavné podrobovéana pfirozené selekci, fidi se pfirodnimi instinkty a Zije pfirozené
bez stresu. Kvalitu a vlastnosti zvéfiny jako u jinych druhti masa ovliviiuje cela fada faktord

druh, stafi a pohlavi zvitete, zplsob lovu, pribéh posmrtnych zmén, chemické slozeni
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svaloviny apod. Od ostatnich druhii mas se zvétina odliSuje zejména druhové typickou chuti,

vuni, barvou a kiehkosti.

Nejvice se nutricni hodnota zvétiny ziskané z piezvykavel v literatufe srovnava
snutricni hodnotou hovéziho masa. Zvéfina je podobné jako hoveézi maso zdrojem
plnohodnotnych bilkovin, libova zvéfina obsahuje méné tuku a vétsi podil nenasycenych
mastnych kyselin nez libové hovézi maso. Zvéfina se vyznacuje vysokym obsahem
mineralnich latek, jako jsou fosfor, draslik a hot¢ik, stopovych prvki jako naptiklad Zeleza,
zinku a selenu. Zvéfina je také vyznamnym zdrojem vitamint B1 a B2. V obsahu cholesterolu
se zvéfina nelisi od ostatnich druhti masa (Teubner, 2010). Pro zvéfinu je diky zptisobu zivota
a rozmanitosti ziskavané potravy, typicka proménlivost v ramci jednoho druhu zvéte v obsahu
bilkovin, tuku a nutriéné cennych latek (vitaminli a mineralnich latek). Obsah tuku v mase se
ale mize také liSit v ramci jednotlivych svald piislusného zvifete (Jensen, 2004). Pichled

nutriéni hodnoty zvéfiny je uveden v kapitole 3.2 v tabulkach Il a IV.

Zvétina ma V porovnani s masem domestikovanych zvirat tmavé cervengj$i barvu.
Tmavsi barva mize byt zplsobena vyssi koncentraci myoglobinu ve svalech, nizkym nebo
témef zadnym obsahem intramuskularniho tuku, ale také vyssi hodnotou pH ve svalu nebo
kombinaci vSech téchto faktorti. Koncentrace myoglobinu je zéavisla na véku zvifete, typu
svalovych vldken, zvéfina ma véEtsi podil Cervenych vlaken zaméfenych na oxidaéni
metabolismus nez svalovina domestikovanych zvifat. Cervena, aerobni svalova vlikna
obsahuji vice myoglobinu a maji v fezu mensi primér neZz méné oxidativni typy vlaken.
Obsah myoglobinu se s vékem u vSech druhi zvitat zvySuje, takze maso ze starSich zvitat je
tmavsi. Barva masa mtze byt také ovlivnéna hodnotou pH masa, ¢im je pH masa vyssi, tim se
zda byt maso tmavsi. Zver béhem je béhem lovu velmi citliva na vzruSeni a stres, coZ mize
mit za nasledek sniZeni hladiny svalového glykogenu pfed smrti. Béhem posmrtnych zmén
dochdzi u masa z ulovené zvéte k menSimu poklesu pH nez je obvyklé u nestresovanych
zvitat (pH 5,4-5,7) a odpocinutych zvitat (pH 5,4-5,7). Napiiklad pH masa u ulovené
antilopy vidlorozec americky a dvou druhti jeleni mélo zvySenou hodnotu pH 5,8-6,0,
pti¢emz normalni hodnota pH byla 5,4-5,6 (Ruiz et al., 2007; Caballero, 2003). U zvé&finy
byla také prokazéna zavislost mezi roénim obdobim a hodnotou pH zvéfiny, a nasledné

kiehkosti a stabilitou barvy masa (Wiklund,2010).

Textura a kiehkost masa jsou zdkladnimi kvalitativnimi znaky masa zvéfiny. Jsou velice
ovlivnény obsahem pojivové tkané, primérem svalovych vldken a stupném zralosti masa

resp. stupném proteolyzy masa po porazce zvirete. Kiehkost zvétiny se velice proménliva
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v disledku rtzného stafi lovené zvéte a diky sezonnim vlivim na rychlost ristu zvéfe.
Kolisani rychlosti rastu zvifete ovlivituje rychlost syntézy kolagenu, coz mulze vést
ke zhorSeni kvality kolagenu a sniZeni kiehkosti. Také maso samct v obdobi fije a tésné po ni

ma niz8i kiehkost (Soriano et al., 2006; Caballero, 2003).

Nejkvalitnéjsimi druhy zvétiny z prezvykavci je hibet a kyta. Tyto Casti maji vysoky
podil svaloviny, nizky obsah tuku a v poméru ke svaloviné maji nizky podil vazivové tkané.
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Maso z plece a boku je tu¢né&jsi a obsahuje vyssi podil vazivové tkané (Teubner, 2010).

3.2.7 Antilopi maso

Maso z antilop ziskanych lovem je povazovano za zvéfinu. Vlastnosti antilopiho masa
zejména kiehkost, barva, chut a viin¢ jsou nejvice ovlivnény zplisobem a mistem Zivota
antilop a druhem ziskdvané potravy. Antilopi maso je snadno stravitelné, z nutri¢niho
hlediska ma velice vyhodné slozeni, obsahuje v porovnani s ostatnimi piezvykavci podobné
mnozstvi bilkovin (od 20 do 22 g/100 g), nizky obsah tuku (méné¢ nez 3 g/100 g) s velmi
ptiznivym pomérem PUFA/SFA. Zejména je u tohoto masa ze zdravotniho hlediska
s ohledem na kardiovaskularni onemocnéni vyhodny pomér n—6 PUFA/ n—3 PUFA (od 2,3
do 3,6; doporuceny maximalni pomér je 4,0) a nizky obsah cholesterolu (mén¢ nez 60 mg/100
g), (Hoffman, 2006). Z technologického hlediska by se mohla u antilopiho masa projevit
mirnd nevyhoda Vv nizkém obsahu intramuskularniho tuku (IMF). Avsak antilopi maso ma
nizky podil pojivové tkang, obsahuje jemna kratka svalova vldkna s malym primeérem, takZze

maso je samo o sob¢ kichké a nizky obsah IMF se na kiehkosti neprojevi (Hoffman, 2005).

3.2.8 Sobi a losi maso

Sobi a losi Maso se pouziva predevsim v severskych zemich Norsku, Svédsku a Finsku,
Rusku, Kanad¢é a také na Aljasce. Zatimco sobi maso pochazi vétSinou s farmovych chovd,
losi maso je ziskavano z divoké zvéfe odstielem. Pfehled nutri€nich hodnot sobiho a losiho

masa je uveden v kapitole 3.2 v tabulce IV.

Sobi maso je velmi kiehké a ma jemnou chut. Pro kulindrni zpracovéani se pouziva
hlavn¢ sobi kyty a hibet (Teubner, 2010). Kvalita sobiho masa jako u jinych ptezvykavcii
velmi zavisi na zptsobu chovu a druhu krmeni zvitat. Volné zijici sobi maji niz§i hmotnost,
maso ma nizsi obsah tuku, je tuzsi, tmavsi a ma vyssi hodnotu pH masa po pordzce nez maso

domestikovanych sobi. (Wiklund, 2003).
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Losi maso je v porovnani shovézim masem méné tuéné¢, mad minimalni obsah
intramuskularniho tuku, coz zptsobuje jeho nizsi kiehkost, vyssi tuhost. Barva losiho masa je
tmave Cervena. Vjem tmavého odstinu je ¢astecné ovlivnén téméf Zadnym mramorovanim
tohoto masa. Intenzivni Cervena barva je zpisobena zejména diky vyssi fyzické aktivité losa

vy$§im obsahem myoglobinu ve svaloviné (Dhanda, 2003).

3.2.9 Maso zvére z farmovych chovi

Maso zvéte z farmovych chovil je povazovano za maso hospodarskych zvirat. Zver je
na farmach chovéna predevsim za ucelem ziskdvani masa. PordZzka zvifat se mlize planovat
bez ohledu na dobu hajeni zvéfe, musi byt vSak provedena dle platné legislativy. Na kvalitu
masa ma zejména vliv v€asné vykrveni a spravny pribéh posmrtnych zmén. Maso zvéte
z farmovych chovi Ize na rozdil od zvéfiny dodavat na prodej a technologické zpracovani
bez omezeni cely rok. Zvifata jsou na farmach pod stalym veterindrnim dohledem, coz
zajistuje zdravotni nezdvadnost masa, a da se snadno zjistit pivod a staii porazeného zviiete
Zvitata Z7iji na farmach v pfirozenych Zzivotnich podminkach bez stresu se zajisténym
celoroénim piisunem krmiva jak ptirodniho, tak uméle pfipraveného podle jejich potieb
(seno, obiloviny, silazovana a granulovana krmiva), coz se projevuje na rovnomérném rastu

zvitat a na standardnim slozeni a kvalité masa.

3.3 Trvanlivé fermentované masné vyrobky

Trvanlivé fermentované masné vyrobky (TFMV) patii mezi nejkvalitnéj§i masné
vyrobky, maji vysoky podil ¢istych svalovych bilkovin, specifické senzorické vlastnosti
a dlouhou tudrznost. Jejich vyroba se vyznacuje zvySenym ndrokem na dodrzovani
technologie a hygieny. Vyroba trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku je rozsifena po
celém svété. FTMV se v jednotlivych zemich 1i8i podle druhu pouZzivanych surovin a postupu
vyroby. Hotové vyrobky se pak lisi hodnotou pH a postup vyroby stupném mélnéni,
zpusobem fermentace, zrani, uzeni a suseni, pfitomnosti nebo nepfitomnosti plisni na povrchu
vyrobkid. Evropa se z tohoto pohledu rozdéluje ve vyrobé TFMV do tii produkénich oblasti
sttedozemni (Italie, Spanélsko, Francie), stfedoevropskd (Némecko, Rakousko, CR,
Mad’arskou) a skandinavska (Norsko). Nejvétsim vyrobcem TFMV v Evropé je Némecko
s vice nez 350 druhy a roéni vyrobou nad 400 tisic tun. Nasleduje Spanélsko s nejméné 50
riznymi druhy TFMV, Italie s rocni vyrobou nad 110 tisic tun, Francie a Mad’arsko s ro¢ni
vyrobou nad 20 tisic tun (Kamenik a Budig, 2010; Toldra, 2010).
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V Ceské republice se v souasné dobé vyrabi také pomémé velky podet druhtt TFMV.
Nejvyznamngj§imi vyrobci jsou: ZRUD — masokombinat Pisek CZ a. s., ZRUD -
Masokombinat Poli¢ka, a.s., Krahulik MASOZAVOD Krahul&i, a.s. s provozy Vv Hodicich
a Studené, BIVOJ a. s., Pejskar a spol., MP Krasno, a.s., KMOTR — Masna Krom¢tiz a.s.,
Kostelecké uzeniny a. Vyrabi se Vv nich dle tradi¢nich receptur a vyrobnich postupti salamy
Polican, Paprikas, Permonik, Herkules a Lovecky salam, salamy s bilou plisni Kfemesnik,
Kostelecky uherak, Hermin a Cetinek, razné druhy klobas Dunajska, Gombasecka, Uherska
apod. Cela tada firem vyrabi TFMV podobné vyrobkiim ze zemi stfedomoiské oblasti
zejména, Spanélska a Italie, jako jsou saldmy Chorizo, Chamburizo, Salam nel Parmigiano,

Corrida salam, Cabajka a fermentovana suSena masa prsut.

TFMV jsou v CR definovany vyhlaskou &. 326/2001 Sb. (ve znéni pozdgjsich predpisti)
jako vyrobky tepelné€ neopracované urcené k piimé spotiebé€, u kterych v pribéhu fermentace,
zrani, suSeni, popfipad¢ uzeni za definovanych podminek doslo ke snizeni aktivity vody
na hodnotu ay max) = 0,93, s minimélni dobou trvanlivosti 21 dni pfi teploté plus 20 °C.
TFEMV se rozdé€luji do dvou skupin. Prvni jsou trvanlivé fermentované salamy (TFS), druhou

jsou celosvalové vyrobky; trvanliva fermentovana masa (TFM) nebo trvanliva suSena masa

(Cesko, 2001a).

Udrznost TEMV je zajisténa tzv. prekazkovym systémem, kdy kombinace nékolika
konzervaénich zakrokd, které samotné nestaci na stabilizaci potraviny, ale spolené vytvari
systém piekazek (bariér) pisobicich proti ristu mikroorganismi. Jednotlivymi piekazkami
jsou pii vyrobé a skladovani trvanlivych fermentovanych salamti dusitan sodny a chlorid
sodny, redoxpotencial, hodnota pH, konkurencni mikroflora a aktivita vody. U trvanlivych
fermentovanych mas jsou piekazkami hodnota pH masa (pHzs 5,5-5,8), teplota do 5 °C

a aktivita vody.

3.3.1 Suroviny a prisady pro vyrobu fermentovanych masnych vyrobki

Zakladnimi surovinami pro vyrobu TFMV je maso a tukova tkan. NejCastéji se pouziva
bud’ samotné vepiové maso, nebo smeés masa vepirového a hoveéziho. Vzajemny podil téchto
surovin je pifiblizné 2/3 vepfové maso a 1/3 veptové sadlo resp.1/3 hovézi maso, 1/3 veptové
maso a 1/3 sadlo. Pouze vepfové maso a sadlo se pouziva hlavné v evropské stfedozemni
produkéni oblasti (Italie, Spanélsko, Francie), hovézi maso, vepfové maso a sadlo
ve sttedoevropské (Némecko, Rakousko, CR, Mad'arskou) a skandindvské oblasti (Norsko).

Z masa prezvykavci se kromé hov€ziho masa pouziva vV mensi mite skopové, kozi, buvoli

22



maso a zvéfina, okrajové pak maso sobi, losi a antilopi. V zemich, kde se nekonzumuje
veprové maso je sadlo nahrazovano hovézim, buvolim nebo skopovym lojem (Steinhauser et
al., 1995).

Ptfi vybéru masa pro vyrobu TFMV, je tfeba vybrat vhodného dodavatele masa,
od kterého by se mél se vyrobce dozvédét o ptivodu a masa tj. o zptisobu zivota zvifete (chov,
farma, z volné pfirody), pohlavi a plemennou pfislusnost, stafi zvifete a datum porazky. Maso
na vyrobu TFMV by mélo byt dostate¢né vyzralé bez myopatii. U masa prezvykavci, se
muze objevit myopatie masa DFD a DC (darc-cutting). Tyto myopatie jsou zpusobeny
vyraznym snizenim (< 60 pumol/g) nebo vycCerpanim zasob glykogenu ve svaloviné diky vyssi
fyzické aktivité nebo nepohodou a stresem pted porazkou. Takové maso ma atypicky prubéh
posmrtnych zmén, vytvoii se mensi mnozstvi kyseliny mlécné a tudiz pH masa je vyssi nez
5,7-6,0 u normalniho masa. DFD a DC maso ma kratsi trvanlivost, tmavsi barvu, nevyrazné
aroma, je tuhé a malo kiehké (McGilchrist, 2012). Pro vyrobu TFMV se DFD a DC maso

nehodi.

Dulezitymi faktory, které rozhoduji o vhodnosti masa jako suroviny pro vyrobu TFMV
je hodnota pH, barva a vaznost masa, obsah vody, bilkovin a tuku. Zadouci je zejména urgité
mnozstvi intramuskularniho tuku, ktery masu dodava S§tavnatost, kiehkost a pekny vzhled.

Nejlépe vySe uvedené parametry splituje maso starSich zvifat s pH v rozmezi 5,4 az 6,0.

Velmi zasadni pro stabilitu a drznost TFMV je pocatecni mikrobialni kontaminace
povrchu masa. Celkové pocéty u aerobnich a fakultativné anaerobnich mikroorganismi by
nemély byt vyssi nez 10°/g nebo cm? u koliformnich mikroorganismii ne vyssi nez 10%/g

nebo cm? (Steinhauser et al., 1995).

Tukova tkan, ktera se podili na tvorbé typické mozaiky vyrobku, by méla byt tuha
apevna, mit ptirozené bilou barvu, dostatecné odlisSnou od barvy masa. O konzistenci
a oxidacéni stabilité tukové tkané rozhoduje zejména slozeni mastnych kyselin. Vyssi obsah
nasycenych mastnych kyselin v tukové tkani zarucuje pevnost a tuhost tkan¢ a mensi citlivost

vici oxidaci nez u nenasycenych mastnych kyselin.

Jako piisady do TFMV se pouzivaji solici smés, sacharidy, kofeni a startovaci kultury.
Solici smési obsahuji chlorid sodny a dusitan sodny (tzv. dusitanova solici smés — DSS)
popiipad¢ dusi¢nan sodny. Chlorid sodny zvySuje rozpustnost svalovych bilkovin a snizuje

aktivitu vody ve vyrobku. Dusitan sodny se podili na vybarveni TEFMV, ma antimikrobialni

23



ucinek proti bakterii Clostridium botulinum, zlepSuje aroma vyrobku a putsobi jako

antioxidant.

Piidavek sacharidd do dila slouzi jako substrat pro bakterie mlé¢ného kvaseni (BMK),
snizuji slanost a zaokrouhluji chut FTMV. BMK zkvas$uji sacharidy na kyselinu mlé¢nou
asnizuji tak pH dila. Rychlost a intenzita procesu fermentace zavisi na druhu sacharidu.
Nejrychleji jsou zkvasovany monosacharidy (glukosa nebo fruktosa), pomaleji disacharidy
(sacharosa, laktosa) a nejpomaleji oligosacharidy (Skrobovy sirup). Je velmi dilezité, aby
tvorba kyseliny mlécné méla podle druhu vyrobku po celou dobu zrani a i skladovani
pfiméfenou rychlost, tzn., aby fermentace neprobihala ani pfili§ rychle ani pfili§ pomalu.
Do dila se vétSinou pridava smés sacharidi,, obsahujici jak jednoduché rychle zkvasitelné
cukry, tak pomaleji zkvasitelné disacharidy a oligosacharidy. Cim je delsi doba zrani
a skladovéni, tim ma byt vétsi podil pomalu zkvasitelnych sacharidii a naopak. Optimalni
mnozstvi ptidavanych sacharidd by nemélo byt vétsi nez 1 %. Pti vyrobé TFS s delsi dobou
zrani se do dila pridava 0,3 % glukosy nebo sachardzy, s kratsi dobou zrani 0,5 — 0,7 %

(Steinhauser et al., 1995).

Soucasné s ptidavkem sacharidii se do dila nékterych TFS aplikuji startovaci kultury
mikroorganismul. Startovaci kultury se pouzivaji zejména pii vyrobé TFS s nizkou konec¢nou
hodnotou pH. U TFS s vysokou kone¢nou hodnotou pH se startovaci kultury a sacharidy do
dila vétsinou neptidavaji nebo se pfidava pouze malé mnoZstvi sacharidli. Startovaci kultury
maji pozitivni vliv na okyseleni dila, barvu a chut’ TFS. V tabulce IV je uveden piehled
nejcastéji pouzivanych mikroorganismi jako startovacich kultur a jejich piisobeni béhem

fermentace (Liicke, 1994).

Velmi vyznamnou piisadou pii vyrobé TFS je koteni, které ovliviiuje chut’ a aroma
vyrobkl, nékteré jeho sloZky maji antioxida¢ni a antimikrobidlni vlastnosti. Nékteré druhy
koteni obsahuji povrchové aktivni latky, ¢imZ se snizuje povrchové napéti a prispivaji
k tvorbé kompaktni struktury dila. Podle druhu vyrobku a podle zvyklosti a tradic
jednotlivych statl a regionil se nejcastéji pouziva pepi a paprika, vyrobky se mohou obohatit
i kardamomem, muskatovym ofigkem nebo kvétem, zdzvorem a jaloveem. V Ceské republice

se do tradi¢nich TFS vedle pepie a papriky pouziva také ¢esnek, kmin a hiebicek.

Kyselina askorbova ptipadné askorban jsou aditivni latky, které zlepsuji vybarveni TFS

a maji castené 1 konzervacéni ucinek.
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Tabulka IV: Mikroorganismy pouzivané jako startovaci kultury a jejich pusobeni
(Liicke, 1994).

Skupina

i L Druh mikroorganismu | Metabolicka aktivita Utinek
mikroorganismu

Lactobacillus plantarum | produkce kyseliny inhibice kazicich a

Lactobacillus.pentosus mlécné patogennich bakterii,
Bakterie mlé¢ného | Lactobacillus sake urychleni vybarveni a
kvaseni Lactobacillus curvatus suseni

Pediococcus pentosaceus
Pediococcus acidilactici

Staphylococcus carnosus | redukce dusi¢nanti a | vybarveni a stabilizace

Staphylococcus xylosus | spotieba kysliku, barvy,
Mikrokoky rpzkl:’:td peroxidd, zpomaleni zluknuti
Micrococcus varians lipolyza . tvorba aroma,
redukce dusi¢nant odstranéni zbytkového
dusi¢nanu
Kvasinky Debaryomyces hansenii spotfeba kySHkuj zpomaleni Zluknuti,
rozklad peroxidi tvorba aroma
spotieba kysliku, stabilizace barvy,
Penicillium nalgiovense rO;kIad peroxidi zpomaleni zluknuti
Plisné biotypy 2, 3, 6 oxidace mlé¢nanu tvorba aroma
T proteolyza tvorba aroma
lipolyza tvorba aroma

3.3.2 Technologie vyroby trvanlivych fermentovanych salami

Vyroba trvanlivych fermentovanych saldamt (TFS) zahrnuje nasledujici operace vybér
surovin, pfiprava dila (m€lnéni a michani surovin a pfisad), narazeni dila do obald,
fermentace, zrani, suSeni, baleni a oznacovéani vyrobku, skladovani a expedice. Béhem
jednotlivych vyrobnich krokd dochazi k postupnym zménam pH, enzymovym a chemickym
zménam bilkovin a lipidli, sniZzuje se obsah vody a aktivita vody, ¢imz se vytvofi textura,
barva a typické aroma a zajisti se pozadovana skladovatelnost vyrobku (Toldra, 2010; Liicke,

1994).

TFS se podle kone¢né hodnoty pH déli do dvou skupin. Prvni skupina jsou TFS
s vysokou konecnou hodnotou pH a druha TFS s nizkou kone¢nou hodnotou pH. Pro ob¢
skupiny jsou téméf shodné prvni faze vyroby tj. vybér surovin, pfisad a ptiprava dila. Je nutné
pracovat s dobfe vychlazenym resp. zmrazenym masem (teplota masa —1 az —5°C, teplota
tukové tkané —8 az —12°C) (Steinhauser et al., 1995) a dobie sefizenym vyrobnim zafizenim
(ostré noze kutru nebo fezacky, spravné setizeni ota¢ek nozi apod.). Nasleduje pak narazeni
dila do obald a premisténi saldmi do klimatizovanych komor s regulovanymi parametry:
teplotou, relativni vlhkosti vzduchu a rychlosti proudéni vzduch. Rizeni procesu zrani a suseni

a popfipad¢ uzeni je jiz podle typu vyrobku a konetné hodnoty pH rozdilné.
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Obecné charakteristiky obou skupin TFS a obecny popis jejich vyrobnich kroki jsou uvedeny
v tabulce V. Z tabulky je patrné, ze skupiny TFS se od sebe li$i zejména v pocatecni teploté

zrani, kone¢né hodnot¢ aktivity vody, celkové dobé fermentace a zrani, pouziti startovacich

kultur, ptidavku sacharidl a uzeni.

Tabulka V: Obecna charakteristika TFS s vysokou a nizkou kone¢nou hodnotou pH
(Toldra, 2007; Toldra, 2010).

TFS

Parametr nizka kone¢na hodnota pH vysokd konecné hodnota pH
Konec¢na hodnota pH <5,3 >55
vyrobku 58-6,2

vysoka, nizka,
Pocatecni teplota zrani 22-25 °C (Evropa) 10-12 °C

az 37 1 vice (Amerika)

Celkova doba zréani a kratka dlouha
susSeni <3 tydny > 3 tydny
aw vyrobku <0,93 0,65-0,93
Snizeni hmotnosti <15% > 20 %
Piidavek sacharida 0, 338’07 % ne
Aplikace startovacich ano ne
kultur
Uslechtilé plisn€ na ne ano
povrchu
Konzistence mékka tuhd

CR, Némecko, Holandsko,

CR, Italie, Mad’arsko, Francie,

Zemé Belgie, Norsko, USA Spanélsko, Portugalsko, USA,
staty Latinské Ameriky
Vyrobky Herkules, lovecky salam, Uhersky salam, Polican,

dunajské klobasa

Chorizo, Sobresada, Longaniza
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Obrazek 1: TFS s nizkou kone¢nou hodnotou pH — rychlé zrani (t = 24 °C)
(Marianski a Marianski, 2009).

Pribéh zmén behem prvnich tficeti dnti zrani TFS s nizkou kone¢nou hodnotou pH je
znazornén na obrazku 1. Z obrazku je patrné, ze v pocatecni fazi zrani pii teploté¢ 24 °C,
dochazi k rychlému rozvoji ¢innosti bakterii mlééného kvaseni a mikroorganismt podilejicich
se na tvorbé barvy a aroma vyrobku. Diky tvorbé kyseliny mlécné dochazi k rychlému
poklesu pH, coz brani rozvoji kazici mikroflory. Dalsi faze zrani jsou vedeny tak, aby
dochazelo k postupnému poklesu obsahu vody a dosazeni takové hodnoty aktivity vody, ktera

zajisti stabilitu a GdrZnost vyrobku.
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Obrazek 2: TFS s vysokou kone¢nou hodnotou pH — pomalé zrani (t = 18-20 °C)
(Marianski a Marianski, 2009).

Na obrazku 2 jsou znazornény zmeény probihajici béhem zrani u TFS s vysokou
kone¢nou hodnotou pH. V pocatecni fazi zrani dochazi k rozvoji Cinnosti bakterii mlé¢ného
kvaSeni a mikroorganismii podilejicich se na tvorb& barvy a aroma vyrobku, ale diky nizsi
teplot¢ 18-20 °C, je proces tvorby kyseliny mlééné a pokles pH pozvolnéjsi. Kazici
mikrofléra je postupné utlumovana jak sniZovanim pH tak nizkou teplotou. Dalsi faze zrani
jsou vedeny tak, aby dochazelo k postupnému poklesu obsahu vody a k poklesu aktivity vody.

Tento proces je vSak v porovnani s ptedchozi skupinou TFS mnohem delsi.
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3.3.3 Technologie vyroby trvanlivych fermentovanych mas

Trvanliva fermentovana masa (TFM) se vyrabé&ji z celistvych kusti masa. Jejich vyroba
trva pomérn¢ dlouhou dobu, podle druhu vyrobku tydny az mésice. Jejich tdrznost je
zajiSténa kombinaci tfi prekazek, pH, teploty a aktivity vody. Vyroba TFM zahrnuje
nasledujici operace vybér surovin, soleni, zrani, suSeni, baleni a oznacovani, skladovani
a expedice. Béhem jednotlivych vyrobnich krokti dochazi k postupnym zménam pH,
enzymovym zménam bilkovin a lipida, vytvari se typické aroma, snizuje se obsah vody

a aktivita vody, ¢imz se zajisti pozadovana skladovatelnost vyrobku.

Nejcastéji se TFM vyrabéji z vepfového masa (kyta, pecené, plec bok). Tradi¢nimi
vyrobci téchto mas v Evropé je Italie (Prosciutto di Parma — Parmska Sunka), Spanélsko
(Sunky Jamoén Serrano a Jamon Iberico), Némecko (Schwarzwaldska Sunka), Francie (Sunka
Jambon de Bayonne)a Belgie (Ardenska Sunka), Slovinsko a Chorvatsko (Krassky prsut)

a Svycarsko (Biindnerfleisch).

Maso piezvykavci se k vyrobé TFM pouzivd méng. Typickym vyrobkem pouze
z hovéziho masa je tzv. Bresaola. Jeji vyroba zahrnuje soleni (10-15 dni), plnéni
do prirodniho nebo umélého stieva, zrani a suSeni (12—15 °C; 4-8 tydni). Pii jeji vyrobé se
pouziva maso ze zvifat starych 2—4 roky. Zvlast’ vhodné je maso skotu pochézejici z pastvin
v Jizni Americe. Bresaola ma tmavé Cervenou barvu, lehce nasladlou vini a mirné
»zatuchlou® chut. Maso piezvykavcu se také pouziva pii vyrobé suseného masa biltong,
charqui a jerky. Biltong je susené maso jihoafrického stylu. Maso se nejprve marinuje
ve smési bylin a kofeni, pak se suSi vzduchem a nakraji se na tenké platky. Charqui jsou
solené a susené kousky masa, obsahuji oproti biltongu vice vody. Jerky se vyrabi bud’
suSenim tenkych prouzkd masa na slunci, nebo primyslové suSenim v klimatizovanych

susarnach (Paleari et al., 2000).

3.3.4 Priklady trvanlivych fermentovanych masnych vyrobki z netradi¢nich
druht masa prezvykavci.

Pro vyrobu trvanlivych fermentovanych masnych vyrobkl se nejvice pouzivad z masa
prezvykavci hovézi maso. V mensi mife se pouziva zejména jako dopln€k pro zpestfeni
aroma chuti vyrobku nebo diky zvyklostem a tradicim v urCitych zemich maso buvoli,
skopové, kozi, bisoni, losi sobi a zvétina. Tyto druhy masa se Casto pouzivaji pii domacich

pokusech o vyrobu TFMV.
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Mezi tradi¢ni italské, fermentované suché salamy vyrobené ze zvéfiny patii,
Salame di daino. Zakladnimi slozkami tohoto salamu jsou libové daici maso, libové vepiové,
veptové sadlo, sul, pept, Cesnek, bilé¢ vino a kyselina askorbova. Klasicky se tento saldm
vyrabi bez startovacich kultur a bez ptidavku sacharidii. Byl vSak proveden pokus, kde byly
vedle sebe vyrobeny dva druhy salamu, Salame di daino, jeden bez ptidavku startovacich
kultur a druhy s ptidavkem. Béhem fermentace a zrani bylo méteno pH, aktivita vody a byly
odebirany vzorky na mikrobiologické hodnoceni. U hotovych vyrobkl bylo provedeno také
senzorické posouzeni. Vyrobky s piidavkem startovacich kultur vykazovaly po celou dobu
zrani niz§i hodnoty pH a nizs$i hodnoty aktivity vody, a byl u nich vyrazné potlacen
od pocatku zrani rist patogennich bakterii rodu Salmonella, Listeria a Staphylococcus aureus
(Cenci-Goga et al., 2012).

Spanélské salamy chorizo a saucisson se v men$i mife vyrabé&ji s piidavkem jeleniho
masa. Po provedeni chemickych rozbort téchto salami se potvrdila diky ptitomnosti jeleniho
masa velka variabilita zejména ve slozeni bilkovin a lipidii. Rozdily byly také patrné
v pomé&ru obsahu mezi myofibrilarnimi a sarkoplazmatickymi bilkovinami a v profilu slozeni

mastnych kyselin (Soriano et al., 2006).

Dalsim fermentovanym masnym vyrobkem, ve kterém se vyuziva maso piezvykavci je
egyptskd Pastirma. Pastirma se vyrabi pfedev§im z hovéziho masa, ale pouziva se i jehnéci,
kozi, buvoli a velbloudi maso. Findlni produkt ma nésledujici parametry: pH 4,5-5,8;

obsah soli 6 %, aktivita vody 0,85 — 0,9 a obsah vody 35-52 % (Benkerroun, 2013).

V Turecku, Bulharsku, Arménii a v asijskych zemich je tradi¢nim fermentovanym
vyrobkem Sujuk (sudZuk). Jednd se o fermentovany, suSeny a nékdy i uzeny salam tvaru
podkovy. Je vyrabén v zavislosti na zemi a regionu podle rtiznych technologii (riizna doba

zrani, suseni, rizné koteni), (Benkerroun, 2013).

Trvanlivé fermentované maso Bresaola se obvykle vyrabi z hovéziho masa. Pokusné
byla vyrobena Bresaola i z koziho, buvoliho a jeleniho masa a byl sledovan vliv druhu masa
na pH, aktivitu vody, slozeni a barvu a u jednotlivych vyrobk bylo provedeno také
senzorické hodnoceni. Vysledky jsou uvedeny v tabulce VI. Z vysledkd bylo odvozeno, ze
nejméné vhodnym masem pro vyrobek Bresaola bylo kozi maso, jednak mélo vy3$si hodnoty
pH, vyss§i obsah tuku a hlavné byl patrny silny kozi pfipach. Bresaola z buvoliho masa byla
hodné tmava a na skus velmi tuha. Nejlépe byla hodnocena Bresaola z hovéziho a jeleniho

masa (Paleari et al., 2000; Paleari et al., 2002).
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Tabulka VI: Vliv druhu masa na sloZeni Bresaoly (Paleari et al., 2000; Paleari et al., 2002).

Hovézi maso | Buvoli maso | Jeleni maso Kozi maso

maso oH 5,97 5,57 5,59 6,27
vyrobek 6,72 5,62 6,05 6,48
maso 3 0,96 - 0,96 0,94
vyrobek W 0,95 - 0,90 0,88
maso voda 73,6 - 75,0 78,6
vyrobek | (/100 g) 55,4 62,9 458 4738
maso bilkoviny 22,2 - 21,7 17,6
vyrobek | (/100 g 34,6 30,0 44,6 38,8
maso tuk 2,9 - 2,0 2,9

vyrobek | (g/100 g) 4,9 18 2,0 5.2

maso popel 1,3 — 1,3 0,9

vyrobek | (9/100 g) 5,1 5,5 7,6 8,2

virobek gr?%'ﬁségg;' 76,5 - 138,3 121,4

V posledni dobé byly také provaddény experimentdlni testy zaméfené na moznosti
pouziti antilopitho masa jako suroviny pro vyrobu TFMV. Vysledky porovnani fyzikalné
chemickych vlastnosti vzorkii vyrobenych z riznych druhi masa antilop a hovéziho masa
jako ,,slepého pokusu® jsou uvedeny v tabulce VII. U vyrobkd bylo soucasn¢ provedeno
senzorické hodnoceni barvy, chuti a viné, zejména pak se zaméfenim na intenzitu
zvéfinového piipachu. Z vysledkid vyplynulo, Ze vyrobky zmasa PfimoroZzce afrického
a Kudu velkého byly vyrazné chutnéj$i nez z masa Antilopy skakavé (Todorov et al., 2007,
Van Schalkwyk et al., 2011).

Tabulka VII: Fyzikaln¢ chemické vlastnosti trvanlivych fermentovanych salamt vyrobenych
z riznych druhti masa piezvykaveu (Van Schalkwyk et al., 2011).

Parametr Jednotky Hovezi Piimorozec maso Antilopa

Maso | ipoafricky | <udu VeS| Gdkava
pH 4,88 5,00 4,98 5,46
aw 0,81 0,79 0,81 0,82
Sila ve stiihu N 40,7 33,7 43,8 40,7
Soudrznost 0,46 0,43 0,47 0,46
Obsah vody 48,6 36,8 36,9 37,3
Tuk 21 30,1 31,1 30,4
Bilkoviny /100 g 15,5 218 22,8 21,7
Popel 3,8 4,8 4,4 5,0
Sul 3,8 3,4 3,1 3,7
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3.3.5 Faktory ovliviiujici vyrobu a skladovani trvanlivych fermentovanych
masnych vyrobki

Vyrobu trvanlivych fermentovanych masnych vyrobka ovliviiuji jak vnéjsi, tak vnitini
faktory. Mezi vnéjsi faktory lze zatadit teplotu, relativni vlhkost vzduchu, rychlost proudéni
vzduchu, technické parametry zafizeni. Do vnitinich faktord patfi druh a kvalita surovin
a prisad, stupenn mélnéni dila, mikrobialni kontaminace masa a druh obalového materialu resp.
jeho propustnost pro kyslik, oxid uhli¢ity a udici kout. Vliv jednotlivych faktori uplatiujicich
se pti vyrobé TFMV byl zminén v kapitolach 3.3.1 az 3.3.3.

Velmi dilezity je zptisob skladovani trvanlivych fermentovanych masnych vyrobku.
Hlavnim parametrem z hlediska udrznosti a kvality je hodnota aktivity vody, a K ni je nutné
ptizptsobit podminky skladovani. TFMV by se mély skladovat za takovych podminek, které
nebudou zejména zvySovat aktivitu vody a tudiz snizovat drznost vyrobku. Aktivitu vody
vyznamné ovliviluje také relativni vlhkost vzduchu (RVV) a teplota skladovani. Zejména

kolisani RVV a teploty je pro skladovani TFMV nevhodné (Pipek, 2010).
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4 Zavér
Ze ziskanych informaci o moznostech pouziti masa ptrezvykavcl jako suroviny pro

trvanlivé fermentované vyrobky byly formulovany nésledujici zavéry:

e Maso mlad’at — jehnéci a ktzle¢i neni obvykle vhodné pro vyrobu TFMV, vétSinou
nesplituje technologické parametry pro vyrobu, obsahuje hodné¢ vody, ma nizkou
vaznost a nizky obsah hemovych barviv.

e Pro vyrobu TFMV je vhodné maso ze starSich zvifat, dobie vyzralé, vétSinou
s normalnim pribéhem posmrtnych zmeén, s pocatecnim pH menSim nez 5,8;
S optimalni vaznosti, vyS§im obsahem svalovych bilkovin, hemovych barviv,
S optimalnim mnozstvim intramuskuldrniho tuku a s nizkou povrchovou mikrobialni
kontaminaci.

e Maso s vyraznym pachem zejména kozi, ov¢i, mufloni neni moc vhodné pro vyrobu
TFMV.

e O technologickych vlastnostech masa rozhoduji intravitalni, sezonni a regiondlni
vlivy, zplisob Zivota zvifat, druh obzivy, fyzickd aktivita, psychickd pohoda, zplisob
pordzky.

e Zvéfina se od masa z domestikovanych a farmové chovanych zvitat lisi svalovinou
s vétsim poctem kratkych svalovych vlaken majici maly prameér, vétsim obsahem
myoglobinu, vys§im obsahem Zeleza, Cervenéjsi barvou masa, variabilitou chemického
sloZeni (obsah bilkovin, tuku a mineréalnich latek) masa, specifikou a vyrazngjsi chuti
a vlni.

e Zvéfina neni ve vSech zemich k dispozici cely rok (sezonni lov) a Ize ji nahradit nebo
doplnit masem ze zvifat farmové chovanych, které jsou k dispozici nepietrzité.

e Zvéfinu neni vhodné kombinovat s jinym druhem masa, mohlo by dojit k prekryti jeji
typické chuti a viing.

e U zvéfiny se mize obcas vyskytnout DFD myopatie, maso pak neni vhodné
pro vyrobu TFMV.

e U masa z farmové¢ chovanych zvifat se miize vyskytnout myopatie PSE, takové maso

muZe byt pouZito na vyrobu TFMV, ale jen v omezené mifte.

33



5 Seznam literatury

Andreska, J. 2005. O vysazeni muflona (Ovis musimon) v ¢eskych zemich. Lynx n. s. 36. 5-8.

Benkerroum, N. 2013. Traditional Fermented Foods of North African Countries: Technology
and Food Safety Challenges With Regard to Microbiological Risks. 2013. Comprehensive
Reviews in Food Science and Food Safety. 12 (1). 54-89.

Caballero, B. 2003. Encyclopedia of food science and nutrition. Elsevier Ltd. p. 6000. ISBN:
9780122270550.

Cenci-Goga, B. T. et al. 2012. Effect of selected dairy starter cultures on microbiological,
chemical and sensory characteristics of swine and venison (Dama dama) nitrite-free dry-cured
sausages. Meat Science. 90 (3). 599-606.

Cesko 2001a. Vyhlaska &. 326 Ministerstva zem&délstvi ze dne 30. srpna 2001. In: Sbirka
zakoni  Ceské  republiky  2001.  &astka 126.  s. 5. Dostupné¢  také

Z http://aplikace.mvcr.cz/shirka-zakonu.

Cesko 2001b. Zakon &. 449/2001 Sb., o myslivosti ze dne 31. prosince 2001. In: Sbirka
zdkoni  Ceské  republiky 2001. Gastka 168. s. 9747. Dostupné také

Z http://aplikace.mvcr.cz/shirka-zakonu.

Cesko. Vyhlaska &. 245 Ministerstva zemédélstvi ze dne 7. ¢ervna 2002. In: Sbirka zakond

Ceské republiky 2002. ¢astka 92. s. 5216. Dostupné také z http://aplikace.mvcr.cz/shirka-

zakonu.

Dhanda, J. S., Pegg, R. B., Shand, P. J. 2003. Tenderness and Chemical Composition of Elk
(Cervus elaphus) Meat: Effects of Muscle Type.Marinade Composition, and Cooking
Method. Journal of Food Science. 68 (5). 1882-1888.

EU. Smérnice komise 2001/101/ES ze dne 26. Listopadu 2001. In: Ufedni véstnik L 310.
28/11/2001 s. 0019 — 0021. Dostupné také z http://eur-lex.europa.eu.

EU. Naftizeni Evropského parlamentu a rady (ES) ¢. 1760/2000 ze dne 17. ¢ervence 2000.
In: Ufedni véstnik L 204. 11/8/2000 s. 1. Dostupné také z http://eur-lex.europa.eu.

Gobbel, T. 2012. Der Handel wichst : Rindfleischmarkt. BLV, 132-136 (dlz Agrarmagazin mit
Agrarmarkt : die landwirtschaftliche Zeitschrift fiir Management, Produktion und Technik;
Ausgabe Osterreich 8.

34


http://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu
http://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu
http://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu
http://aplikace.mvcr.cz/sbirka-zakonu
http://eur-lex.europa.eu/
http://eur-lex.europa.eu/

Hoffman, L. C., Wiklund, E. 2006. Game and venison — meat for the modern consumer. Meat
Science. 74 (1). 197-208.

Hoffman, L. C., Cawthorn, D. M. 2012. What is the role and contribution of meat
from wildlife in providing high quality protein for consumption? Animal Frontiers. 2 (4). 40-
53.

Hoffman, L.C., Kritzinger, B., Ferreira, A.V. 2005. The effects of region and gender
on the fatty acid, aminoacid, mineral, myoglobin and collagen contents of impala (Aepyceros
melampus) meat. Meat Science. 69 (3). 551-558.

Hoffman, L. C., Smit, K., Muller, N. 2008. Chemical characteristics of blesbok (Damaliscus
dorcas phillipsi) meat. Journal of Food Composition and Analysis. 21 (4). 315-319.

Hoffman, L. C., Mostert, A. C., M. Kidd, M., Laubscher, L. L. 2009. Meat quality of kudu
(Tragelaphus strepsiceros) and impala (Aepyceros melampus): Carcass yield, physical quality
and chemical composition of kudu and impala Longissimus dorsi muscle as affected by
gender and age. Meat Science. 83 (4). 788-795.

Hoffman, L. C. 2008. The yield and nutritional value of meat from African ungulates,

camelidae, rodents, ratites and reptiles. Meat Science. 80 (1). 94-100.

Jensen, W. K. 2004. Encyclopedia of meat sciences. Elsevier Ltd. p. 1472,
ISBN: 9780124649705 .

Joseph, P. et al. 2010. Characterization of bison (Bison bison) myoglobin. Meat Science 84
(1). 71-78.

Kamenik, J., Budig, J. 2010. Produkce trvanlivych fermentovanych saldmt v Evropé.

Potravinatska revue. 7 (4). 9-15.

Kerry, J., Kerry, J., Ledward, D. 2002. Meat processing. Improving quality. CRC Press.
Woodhead Publishing. p. 452. ISBN 1855735830.

Liicke, F. K. 1994. Fermented meat products. Food Research International. 27 (3). 299-307.

Marianski, S., Marianski, 2009. A. The art of making fermented sausages. Bookmagic. LLC.
USA. p. 272. ISBN: 9780982426715.

Martinez-Cerezo, S. et al. 2005. Breed, slaughter weight and ageing time effects on sensory
characteristics of lamb. Meat Science. 69 (3). 571-578.

35


http://www.sciencedirect.com/science/referenceworks/9780124649705
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174004002608

McGilchrist, P. et al. 2012. Beef carcasses with larger eye muscle areas, lower ossification
scores and improved nutrition have a lower incidence of dark cutting. Meat Science. 92 (4).
474-480.

Paleari, M. A. et al. 2000. Buffalo meat as a salted and cured product. Meat Science. 54 (4).
365-367.

Paleari, M. A. et al. 2002. Effect of curing and fermentation on the microflora of meat

of various animal species. Food Control. 13 (3). 195-197.
Pipek, P. 2010. Trvanlivé salamy. Potravinarska revue. 7 (4). 16-20.

Plesnik, J., Jifi Safaf, J. 2006. Zachrana zubra: vic problémi neZ se &ekalo. Ochrana piirody.

61 (4). 99-101.

Ruiz, A. G., Mariscal, C., Soriano, A. 2007. Influence of hunting-season stage and ripening
conditions on nitrogen fractions and degradation of myofibrillar proteins in venison (Cervus

elaphus) chorizo sausages. Meat Science. 76 (1). 74-85.

Soriano, A. et al. 2006. Proteolysis, physicochemical characteristics and free fatty acid
composition of dry sausages made with deer (Cervus elaphus) or wild boar (Sus scrofa) meat:
A preliminary study. Food Chemistry. 96 (2). 173-184.

Spaziani, M., Del Torre, M., Stecchini, M. L. 2009. Changes of physicochemical,
microbiological, and textural properties during ripening of Italian low-acid sausages.

Proteolysis, sensory and volatile profiles. Meat Science. 81 (1). 77-85.
Steinhauser, L. et al. 1995. Hygiena a technologie masa. LAST. p. 664. ISBN: 8090026044.

Teubner, Ch. 2010. Bible $éfkuchafe — Maso a zvétina. Svojtka Co. Praha. p. 320. ISBN:
9788025604205.

Todorov, S. D. et al. 2007. Production of salami from beef, horse, mutton, Blesbok
(Damaliscus dorcas phillipsi) and Springbok (Antidorcas marsupialis) with bacteriocinogenic

strains of Lactobacillus plantarum and Lactobacillus curvatus. Meat Science. 77 (3).405-412.

Toldra, F. 2007. Handbook of fermented meat and poultry. Blackwell Publishing. Iowa.
p. 576. ISBN: 9780813814773.

Toldra, F. 2010. Handbook of Meat Processin. Wiley-Blackwell Publishing. lowa. p. 561.
ISBN: 9780813821825.

36


http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174012001787
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0309174012001787

Van Schalkwyk, D. L. et al. 2011. Physico-chemical, microbiological, textural and sensory
attributes of matured game salami produced from springbok (Antidorcas marsupialis),
gemsbok (Oryx gazella), kudu (Tragelaphus strepsiceros) and zebra (Equus burchelli)
harvested in Namibia. Meat Science. 88 (1). 36-44.

Wiklund, E., Johansson, L., Malmfors, G. 2003. Sensory meat quality, ultimate pH values,
blood parameters and carcass characteristics in reindeer (Rangifer tarandus tarandus L.)
grazed on natural pastures or fed a commercial feed mixture. Food Quality and Preference.
14 (7). 573-581.

Wong, E., Johnson, C. B., Nixon, L. N. (1975). The contribution of 4-methyloctanoic
(hircinoic) acid to mutton and goat meat flavour. New Zealand Journal of Agricultural
Research. 18 (3). 261-266.

Wiklund, E., Johansson, L., Malmfors, G. 2003. Sensory meat quality, ultimate pH values,
blood parameters and carcass characteristics in reindeer (Rangifer tarandus tarandus L.)
grazed on natural pastures or fed a commercial feed mixture. Food Quality and Preference
14 (7). 573-581.

Wiklund, E. et al. 2010. Seasonal variation in red deer (Cervus elaphus) venison
(M. longissimus dorsi) drip loss, calpain activity, colour and tenderness. Meat Science. 86 (3)
720-7217.

Bison- Infos fur Koche [online]. 2013. [cit. 2013-04-10]. Dostupné z <http://www.buffalo-

ranch.de/>.

Meat production. [online]. 2010. [cit. 2013-04-10]. Dostupné
z <http://www.fao.org/docrep/017/i3138e/i3138e09.pdf>.

Stanék, S. Chov ptezvykavcli v ekologickém zemédé€lstvi. [online]. 24. listopad 2010.
[cit. 2013-04-10]. Dostupné z <http://www.zootechnika.cz/clanky/prednasky>.

Stanék, S. Chov buvoli [online]. 19. listopad 2008. [cit. 2013-04-10]. Dostupné
z <http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-skotu/chov-buvolu>.

Stan¢k, S. Chov ovci obecné, historie apod. [online]. 8. leden 2009a. [cit. 2013-04-10].

Dostupné z <http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-ovci>.

Stanék, S. Chov koz obecné. [online]. 8. leden 2009b. [cit. 2013-04-10]. Dostupné
z <http://www.zootechnika.cz/clanky/chov-koz>.

37



Patizek, V., Bartos, L., KSada, V. Ptehled legislativy souvisejici s farmovymi chovy
jelenovitych v Ceské republice [online]. prosinec 2004. [cit. 2013-04-10]. Dostupné
z <http://www.afchj.cz/priloha_zakony leden_2005.pdf>.

38



6 Seznam pouzitych zkratek a symboli

BMK

DC

DFD

DSS

EU

FEDFA

IMF

IUCN

MUFA

PSE

PUFA

RVV

SFA

SNS

TFMV

TFS

TFM

USA

aw

bakterie mlééného kvaSeni

Ceska republika

dark-cutting maso

tmavé, tuhé, suché maso (dark, firm, dry)
dusitanova solici smés

Evropské unie

Federace evropskych asociaci farmovych chovil jelenovitych (The Federation

of European Deer Farmers Associations)
intramuskuléarni tuk

Svétovy svaz ochrany ptirody
mononenasycenémastné kyseliny

bledé, mékké, vodnaté maso (pale, soft, exudative)
polynenasycené mastné kyseliny

relativni vlhkost vzduchu

nasycené mastné kyseliny

Spolecenstvi nezavislych stath — organizace zahrnujici 9 z 15 byvalych

svazovych republik Sovétského svazu
trvanlivé fermentované vyrobky
trvanlivé fermentované salamy
trvanliva fermentovana masa

Spojené staty americké

aktivita vody

den

teplota (°C)
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