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ABSTRAKT

Tématem této prace je kvalita driibeZiho masa ve vztahu ke zpisobu
produkce. V literdrnim piehledu je popsano driibeZi maso, jeho spotieba v Ceské
republice a jeho chemické slozeni. Jsou zde popsany i vybrané metody senzorické
analyzy. V praktické C¢asti jsou charakterizovany druhy testovanych mas.
Préace se dile zamé&fuje na experimentilni vyhodnoceni chemického sloZeni kufeci
prsni svaloviny z farmy LouZzn4 pomoci metody NIR a porovnani zmén ve slozeni
v zavislosti na stafi kufat. Nasleduji vybrané senzorické metody zamétené
na rozpoznani rozdili kufecich mas ze tfech rozdilnych produkci. Daéle byl
zvefejnén dotaznik, ktery mél za tukol zjistit preference spotiebitelt k vyrobkiim

(kutfeci maso) z riznych zptisobu produkce.

Klicova slova: kufeci maso, prsni svalovina, konven¢ni zemédé€lstvi, volny chov,

senzoricka analyza, chemické sloZeni

ABSTRACT

The topic of this thesis is the quality of poultry meat in relation to the
production method. In the literature review, poultry meat is described, then its
consumption in the Czech Republic and its chemical composition. Selected methods
of sensory analysis are also described. Types of tested meats are characterized
in the practical part. This thesis is also focused on the experimental evaluation
of the chemical composition of chicken breast muscle from the Louzna farm using
the NIR method and comparing the composition changes depending on the age of the
chickens. It is followed by selected sensory methods aimed at recognizing
differences in chicken meat from three different productions. In addition, there was
published a questionnaire to determine citizen's preferences for products (chicken

meat) from different production methods.

Key words: chicken meat, breast muscle, conventional agriculture, free range,

sensory analysis, chemical composition
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1.UVOD

Spotfeba masa v Ceské republice se poslednich 20 let pohybuje tésné
pod hranici 80 kilogramii na osobu za rok. Za tuto dobu zna¢né stoupla spotieba
dritbeziho masa, jejiz hodnota pifevysila pfes 26 kilogramii na osobu a rok, a to
predevs§im na dkor masa hovéziho, kterého zkonzumujeme piiblizné 8-10 kilogramd.
Konzumace vepirového masa se pfili§ neméeni, pohybuje se od 40 do 50 kilogrami na
osobu a rok (KADLECOVA, 2017).

V poslednich n&kolika letech je v Ceské republice kvalita potravin nejvice
diskutované téma. Lidé zacinaji ptehodnocovat své stravovaci ndvyky, nejen, Ze se
snazi konzumovat zdravéj$i potraviny, ale také je ¢im dal vice zajima 1 kvalita Zivota
zvitat. To mize byt jednim z diivodt, pro€ lidé vyhledavaji alternativni chovy zvitat.

Ackoli se produkce masa, konktrétn¢ driibeziho, konvencnim zptisobem nijak
zasadné neméni, znaéné stoupd poptdvka masa z volnych chovi, ale také kuftat s
certifikaci BIO. Chov driibeZe je u ekologickych zemédé€lct velmi malo rozsiten, ale
diky poptavce Ize oc¢ekavat narast. Ziskani certifikaci BIO je pro chovatele obtizné a
jevi se jako pfijatelné vychodisko volny chov. Dribez je sice také chovana v haléch,
jako u konvenéniho chovu, ale pocet jedincli na m2 je znateln¢ mensi. Navic kufata
maji piistup k venkovnim vybéhiim a jsou pordZena ve vyS$im véku.

Prvnim cilem této diplomové prace je porovnat experimentdlné ziskané
hodnoty sloZeni svaloviny dribeziho masa z konven¢niho a volného chovu pomoci
pfistroje NIRMaster a na zaklad€ téchto dat zhotovit tabulky, grafy a vyhodnotit

zavér. DalSim cilem bylo ur€it preference obcant k jednotlivym druhtim chovi

pomoci senzorické a dotaznikové metody.



2. LITERARNI PREHLED
2.1 Drubez a dribeZzi maso

Dribezi maso patii mezi zdkladni druhy masa a je dulezitou soucasti
sortimentu na trhu potravin nejen v Ceské republice. Je zafazovano mezi takzvané
,bilé maso* a nékteré druhy jsou prdvem povazoviny za nizkoenergetické a lehce
stravitelné. V porovnani s masem ostatnich jateCnych zvifat, nazyvanym také
»cervenym masem‘, ma dribezi maso ve svaloviné méné vaziva, a proto je jemné¢
vlaknité, kiehké a lehce stravitelné. Kratké obdobi vykrmu a vysoka intenzita rtstu
drtibeze ptredurcuje driibezi maso jako potravinu budoucnosti.
Graf ¢. 1 ukazuje prubéh celkové spotfeby masa a spotiebu jednotlivych druh mas

na obyvatele za rok.

Graf ¢. 1: Vyvoj spotieby masa v Ceské republice

Vyvoj spotfeby masa v Ceské republice
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Zdroj: https://www.czso.cz/csu/czso/ceska-republika-od-roku-1989-v-cislech-2017-24bfnixod8#09

Od roku 1989 se vyrazné zvysila spotieba driibeZiho masa. V Ceské republice
se zkonzumuje pfiblizné¢ 26 kg tohoto druhu svaloviny jate¢n€ upravenych kutat
na osobu za rok, a to predev§im na tkor masa hovéziho. Tato skute¢nost mize byt
zapricinéna jeho dostupnosti, cenou, zménou stravovacich navyki obyvatelstva nebo
relativné rychlym rstem a dobrou konverzi krmiva. Dribezi maso je kiehké, presto
dostate¢n¢ jemné a Stavnaté, aby pro n¢j kazdy naSel své vyuziti. Jednou
z vyznamnych ptednosti dritbeZze je minimalizovani kumulace neZadoucich latek

v mase v zavislosti pravé na kratké dobé vykrmu. Z nutricniho hlediska je maso



hrabavé dribeZze vyznamné pro vysoky obsah bilkovin, esencidlnich aminokyselin,
mineralnich latek, vapniku, fosforu a nizky obsah tukil, coZ miZe mit pfiznivy dopad

na nase zdravi.

Brojleri

V soucasnosti se timto pojmem mini obecné zvifata produkovani
rychlovykrmem. Rychle rostouci brojlefi se nejCastéji vyuZzivaji v intenzivnich
(konvencnich) chovech. Jsou chovéani vyhradné pro maso. Jednd se o speciilné
vySlechténé hybridy, u kterych byla potlatena schopnost utvaret vejce tak, aby nic
nezpomalovalo jejich rychly riast. Brojlefi jsou schopni za velmi kratkou dobu
dosdhnout porazkové hmotnosti. Pfi primérném veéku 35 dni byva porazkova
hmotnost 2 kilogramy. Pti vykrmu brojlert se z hlediska ekonomiky provozu hledi
na snizovani doby vykrmu, zvySovéani konverze Zivin a tim i nérGst piedevs$im
kosterni svaloviny. DribeZ se krmi krmnymi smésmi, které obecné obsahuji suSinu,
dusikaté a mineralni latky, aminokyseliny a vitaminy.

(QUENTIN, 2003) uvadi, ze v roce 1976 doséahla kutata poraZkové hmotnosti
2 kilogramii za 64 vykrmovych dni, dnes je k dosaZeni stejné hmotnosti potieba
pouze 38 dni vykrmu a ¢asto i méné.

Za vyhodné lze povazovat zminény rychly narast kosterni svaloviny
(predevsim se jednd o prsni svalstvo), snizeni krmné davky a zkraceni doby rustu.
Zasadnimi nevyhodami jsou zdravotni problémy, které jsou spojeny s intenzivnim
chovem. Mezi hlavni patfi dychaci problémy, riizné infekce na kizi a b&hacich
a problémy se zrakem. Pfi¢inou byva vysoka koncentrace ptikli na maly uzavieny
prostor. Kvili této skute¢nosti se v nedostate¢né vétranych haldch mohou tvofit
sklenikové plyny.

DalSim zdvaZznym problémem je rychly rist jedinct, kvili kterému se u kufat
nevyvijeji kosti dostate¢né rychle tak, aby udrzely vahu téla. Tato skute¢nost mize
mit vliv na vyslednou kvalitu masa, protoZe kutrata maji snizenou moznost pohybu

spojenou s omezenym piisunem potravy.

Pomalu rostouci kurata
Neustéle se zvysujici zdjem o ekologické zemédélstvi a biopotraviny je mimo
jiné také odrazem zvySujici se informovanosti spotfebitelli o negativnich vlivech

souCasného konvencniho zemédélstvi. Bohuzel 1 v soucasném zemédélstvi
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se setkavame s podobnymi problémy, jez ve druhé poloviné minulého stoleti vedly
ke vzniku alternativnich zemédélskych metod, zejména biodynamického
a organicko-biologického zemé&dglstvi (DLOUHY, 2011).

Z téchto davoda byli vySlechténi hybridi, ktefi se hodi do chovu
v ekologickém ¢i free range zeméd€lstvi. Tito jedinci dosahuji hmotnosti
2 kilogramii pti standartnim krmeni za 56 dni. OvSem kviili vyb&hiim a vét§im halam
muze dochézet k dalSimu zpomaleni ristu. Proto se primérny vék kufat pii poraZce
zvySuje na 70-81 dni (CHEN, 2013). Také pravé diky témto faktiim netrpi driibez
z téchto chovli nemocemi a chorobami, kterymi trpi driibeZ z chovli konven¢nich.

Ze senzorického hlediska byva maso hodnoceno jako tuzsi, Stavnatéjsi
a celkov¢ prijatelngjsi (vyzralejsi) neZ maso rychle rostoucich hybrida. Velice zalezi
na zvycich a oekavanich konzumentt, naptiklad pti vyzkumu v USA bylo naopak
maso téchto kutat hodnoceno hiife, protoZe konzumenti upfednostiiovali maso rychle

rostoucich hybridi, na které jsou zvykli (LICHOVNIKOVA, 2014).

2.2 Chemické sloZeni dribeziho masa

Zakladnimi sloZkami masa driibeze jsou voda, bilkoviny a lipidy. Déle maso
obsahuje nebilkovinné dusikaté latky, vitaminy, sacharidy, organické kyseliny aj.
(SIMEONOVOVA, 1999).

Sacharidil je v mase pomérné mélo a jsou zahrnovany do sumy bezdusikatych

a extraktivnich latek (INGR, 2011).

Tabulka 1: SloZeni libové svaloviny

SloZzka masa Procenta
Voda 70-75
Bilkoviny 18-22
Tuky (lipidy) 2-3
Mineralni latky 1-1,5
Extraktivni bezdusikaté latky 0,9-1
Extraktivni dusikaté latky 1,7

Zdroj: (STEINHAUSER, 1995)
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2.2.1 Voda

PrestoZe maso obsahuje téméf 75 % vody, ziistdvd pomérné pevné a drzi svij
tvar. Neni vSak pevnou latkou v pravém slova smyslu, chové se spisSe jako viskdzni
roztok, coz se projevuje zejména po rozmélnéni (PIPEK, 1995).

Voda je hlavni kvantitativni sloZkou masa. Z nutricniho hlediska je
bezvyznamna, ma vSak velky vyznam pro senzorickou, kulindrni, a pfedevS§im
technologickou jakost masa (INGR, 2003). Podil vody zavisi na obsahu tukt
a bilkovin v mase (SIMEONOVOVA, 1999). Cim v&tsi je obsah tuku a bilkovin
ve tkani, tim je obsah vody nizsi (STEINHAUSER, 2000).

Nejvyznamnéjsi vlastnosti masa je jeho vaznost, to znamena, Ze dokaze vazat
vodu vlastni (pfirozené pfitomnou), ale i pfidanou napiiklad v priabéhu zpracovani.
Vaznost vyrazné ovliviiuje technologické vlastnosti vyrobku a také jeho naslednou
kvalitu. Ast 70 % z celkového obsahu vody je uloZzeno v myofibrilach,
asi 20 % v sarkoplazmé a 10 % v mimo bunéfném prostoru (STEINHAUSER,
2000). CASTELLINI (2002) ve své studii dokéazal, ze kufata z volného chovu maji
oproti kuratiim z konvencniho chovu nizZsi obsah vody v prsni svaloving.

Vaznost Ize ovlivnit jak zplsobem zachidzeni s masem, tak i riznymi

ptisadami (PIPEK, 2001).

2.2.2 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéj$i slozZkou masa z nutri¢niho i technologického
hlediska. Jejich obsah v mase je velmi vysoky. Z hlediska nutri¢cniho se jedna
vétSinou o tzv. plnohodnotné bilkoviny obsahujici vSechny esenciilni aminokyseliny.
Nejcastéjsi technologické rozdé€leni bilkovin v mase do jednotlivych skupin vychazi
z jejich rozpustnosti ve vodé a solnych roztocich. Rozdiln rozpustnost bilkovin ma
zasadni vyznam pro dalsi technologii zpracovani masa. Sarkoplasmatické bilkoviny
jsou rozpustné ve vodé¢ a slabych solnych roztocich, myofibrilarni proteiny nejsou
rozpustné ve vodé¢, ale pouze v solnych roztocich, vazivové (stromatické) bilkoviny
nejsou pifi nizkych teplotich rozpustné v zZadném 2z wuvedenych roztokl
(STEINHAUSER, 2000).

Myofibrilarni proteiny pfedstavuji 50-53 % vSech bilkovin v mase, zatimco
sarkoplazmatické zahrnuji piiblizn¢ 30-34 % a zbyvajicich 10-15 % ptipada
na vazivové bilkoviny. Mezi myofibrilarni proteiny patii bilkoviny tvofici

kontraktilni tlustd a tenka filamenta — aktin a myosin, dale regulacni proteiny,
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jako je komplex tropomyosin — troponin a také bilkoviny, které pomdéhaji tvofit
strukturu myofibril, jako jsou titin & nebulin (KAMENIK, 2014).

Mezi sarkoplazmatické bilkoviny patii napf. albuminy, myogen
a myoalbumin, globulin X a myoglobin. V technologii zpracovani masa maji nejveétsi
vyznam hemova barviva — myoglobin a hemoglobin, ktera zpusobuji cervené
zbarveni masa a krve (STEINHAUSER, 2000).

Stromatické bilkoviny se vyskytuji predev§im v pojivovych tkanich,
tj. ve vazivech, Slachich, kazi, kostech apod., 1ze je vSak nalézt i ve svaloving,
kde tvoii rizné membrany nebo sem pronikaji v podobé soucasti pojivové tkang.
Mezi stromatické bilkoviny patii pfedevSim kolagen, elastin, retikulin, dale se sem
fadi keratiny, muciny a mukoidy. Nejvice vSak byva zastoupen kolagen,
podle jehoZz obsahu se bézné¢ wurCuje obsah vSech stromatickych bilkovin
(STEINHAUSER, 1995).

Bilkoviny driibeztho masa jsou lehce stravitelné a obsahuji vSechny
aminokyseliny. Maso obsahuje vysoky obsah lysinu, naopak limitujici
aminokyselinou je valin, jeji hodnoté se blizi i isoleucicn a sirné aminokyseliny
(SIMEONOVOVA, 1999). U dribeZziho masa se vysoce hodnotime zastoupeni
nepostradatelnych aminokyselin, jejichZ skladba odpovida sloZeni lidského téla,
proto se bilkoviny driibeZe povaZuji za nejcenn&jsi (VACLAVOVSKY, 2000).
CASTELLINI (2002) ve své studii uvadi, Ze u kutat z volného chovu byl zjistén nizsi
obsah mononasycenych mastnych kyselin a naopak vys$i obsah polynenasycenych
mastnych kyselin oproti kufatim z konven¢niho chovu. Jednalo se o n-3 mastné
kyseliny, zejména o dokosapentaecnovou a eikosapentaenovou. Autor uvadi,
Ze tato skuteCnost muze byt zapfiCinéna pravé volnym vybéhem a moZnosti
konzumace travy Ci jiné pfirozené potravy. Nasledn¢é provedena senzorickd analyza
dokazala lepSi Stavnatost a chutnost kufectiho masa. Tuto studii potvrzuje
i CHEN a kol. (2013).

Pro technologické vyuziti je dilezity pomér mezi obsahem vody a bilkovin,
ktery je vyjadieny Federovym cCislem (u syrového masa je pomérné stilé a ma
hodnotu pfiblizné 3,5) a pomér mezi tukem a bilkovinami T/B (SIMEONOVOVA,
1999).
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Kolagen

Jednou z nejvyznamnéjSich stromatickych bilkovin je kolagen. Kolagen
se nerozpousti ve studené vod¢ ani v roztocich soli a ziedénych roztocich kyselin
azasad. Jeho charakteristickou vlastnosti je smrs$tovani (zkrdceni molekuly)
pfi zahfivani na urcitou teplotu, které je pozorovatelné také pifi vafeni a peeni masa
(VELISEK, 2002).

Pfi zahfevu ve vod¢ kolagen bobtnd, po rozruseni piicnych vazeb piechéizi
na rozpustnou latku — Zelatinu ¢ili glutin. K vytvafeni Zelatiny dochazi zejména
tehdy, kdyZ se kolagen dlouhou dobu zahiiva ve vod¢ pii teploté 65-90 °C (PIPEK,
2001).

Vznik Zelatiny mé velky vyznam v technologii zpracovani masa. Je podstatou
meknuti nékterych typti masa (napt. klizky nebo kazi) pfi tepelném opracovani.
Této skutecnosti se vyuziva jak pii kulinarni dprave, tak pii vyrobé varenych
masnych vyrobki (PIPEK, 2001).

SloZeni a obsah kolagenu ovliviiuje kiehkost masa. Kolagen obsahuje
zejména aminokyseliny glycin, alanin, prolin, a hydroxyprolin. Nejvice se vyskytuje
ve Slachéch, kde tvoii 23-35 %, v kizi 15-25 %, v chrupavkich 10-15 %, v kostech
10-20 % a ve svaloving pouze 1-2 % (DVORAK, 2004).

Pro kvalitu masa je diileZitou schopnosti kolagenu véazat vodu a zvétSovat
tak svlij objem. Pro m¢kkost masa po tepelné upravé je dalsi dileZitou vlastnosti
kolagenu schopnost ménit G¢inkem tepla svou chemickou strukturu a ptechazet tiplné
nebo ¢astecné do méné tuhych forem jako je Zelatina.

(CHUMNGOEN, 2015) provedl vyzkum, ktery ukéazal, Ze pomalu rostouci
kufata maji ve své svaloviné vysSi obsah kolagenu neZ ty rychle rostouci.
Dale prokazal, ze existuje jisty rozdil ve smyslovych vlastnostech mezi témito druhy
driibeze, konkrétné v chuti a strukture. Respondenti tcastnici se CHUMNGOENOVI
studie uvedli, Ze maso pomalu rostoucich kufat bylo kieh¢i. Tato skutec¢nost muize
byt zptisobena pravé obsahem kolagenu a jeho pfeménénim na Zelatinu pfi tepelné
uprave.

Podobnou studii provedl i (GIAMPIETRO-GANECO, 2017). Ten porovnaval
mimo jiné obsah kolagenu u kufat, kterym nebyla podavana antibiotika, u kufat
z konven¢éniho, volného a BIO chovu. Ve své studii také uvadi, Ze maso kurat
z volného a BIO chovu obsahuje vysSs$i procento kolagenu nez kufat z chovu

konvencniho.
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2.2.3 Lipidy

V mase jsou lipidy zastoupeny z nejvétsi Casti jako tuky (triacylglyceroly),
v men$i mifte jsou pfitomny fosfolipidy, doprovodné latky aj. Tuk m4 v mase vyznam
z hlediska senzorického, je nosi¢em fady aromovych latek. Velky vyznam pro chut’
a kfehkost masa mé intramuskulérni tuk, ktery je mezi buitkami rozloZen ve formeé
zZilek a tvori tzv. mramorovani masa (PIPEK, 1998).

Fosfolipidy tvofi jen maly podil obsahu vSech lipidi v mase. Plisobi Casto
jako emulgatory tuki, pfi skladovani se vSak oxiduji sndze nez tuky. Vedle tuki
a fosfolipidli obsahuje svalova tkan nckteré doprovodné latky, a to steroly, barviva
a lipofilni vitaminy. Cholesterol, ktery patii mezi steroidy, je duleZitou soucasti
lipidovych  dvojvrstev  cytoplazmové  membrany  ZivociSnych  bunck.
Existuje exogenni cholesterol, ktery je pfijiman potravou a endogenni cholesterol,
ktery si organismus vytvaii sim. Cholesterol ma v organismu nezastupitelnou roli,
protoZe se podili na stavbé bunécnych stén nebo pii syntéze steroidnich hormoni
(STEINHAUSER, 2000).

Tuky se u dribeze ukladaji ve formé tukovych bun€k mezi svalovymi snopci,
ale nejvetsi podil tuku driibeze se v zavislosti na fadé faktor hromadi prevazné
pod ktizi, v bfiSni dutiné v oblasti svalnatého Zaludku a stiev a v oblasti kloaky
(SIMEONOVOVA, 1999).

Dribezi tuk mé oproti jinym jateCnim zvifatim vysoky obsah esencidlnich
mastnych kyselin (18-23 %), diky nimZ je konzistence driibeZiho tuku fidka.
Nevyhodou vysokého obsahu mastnych kyselin je nichylnost k oxidaci tuki
(SALAKOVA, 2014). Zraci procesy probihaji v dribezim mase rychleji. Kulinrni
uprava je u vykrmované driibeze rychld vzhledem k nizS§imu podilu vaziva. Driibezi
maso ma po tepelné dpravé typické senzorické vlastnosti, hlavné vini a chut,
druhové rozdilnou a vyraznou predev§im u vodni dribeze, ale i u krut
(SIMEONOVOVA, 2003). Chov kufat za riiznych podminek (to je konvenéni nebo
volny zpiisob) mél vyznamny ucinek na zastoupeni mastnych kyselin nachéazejicich
se v prsni svaloviné. Obecné se driibezi tuk vyznacuje Zzddoucim sloZenim mastnych
kyselin oproti jinym Zivo¢isSnym tuk@m, coZ usnadnuje jeho absorpci v lidském
organismu (MICHALCZUK, 2014). U kufeciho masa plati, Ze vys§i obsah tuku

se nachazi ve stehenni svaloving nez v prsni.

15



2.2.4 Sacharidy

Sacharidy se fadi mezi extraktivni bezdusikaté latky. NejvyznamnéjSim
sacharidem je glykogen a produkty jeho odbouravani — tzv. glykolyticky potencial.
Glykogen hraje vyznamnou roli pfi zrani masa. Zarovenl je hlavnim zasobnim
zdrojem energie ve svalové tkani. Podle toho, kolik je ho obsaZeno ve svalu
v okamZiku porazky, dojde k hlubSimu ¢i mensimu okyseleni tkan¢, coZ ma vyznam
pro udrZnost i pro vaznost. U vyCerpanych zvifat s nizkym obsahem glykogenu
dochazi jen k malému okyseleni, proto je maso malo udrzné (PIPEK, 2001).
Z hlediska technologického je Zadouci, aby zvife v okamZiku pordZzky mélo
maximalni obsah glykogenu k tvorbé kyseliny mlécné ve stadiu post mortem
(BREZINA, 2001). Kromé glykogenu jsou v malém mnoZstvi pfitomny i glukosa,
ribosa, manosa a jejich estery (SIMEONOVOVA, 1999).

2.2.5 Extraktivni dusikaté latky

Nejvétsi vyznam pro chutnost masa ma kyselina inosinova a glykoproteiny,
k chuti pfispiva také glutamin. Extraktivni latky vznikaji zejména v pribchu
posmrtnych zmén post mortem. Nékteré extraktivni latky se dokonce umeéle pfidavaji
do masa nebo do masnych vyrobki k obohaceni jejich chutnosti.

Mezi extraktivni dusikaté latky fadime hlavné o nukleotidy, ATP, ADF,
AMEF, IMP, CP, inosin, karnitin, hypoxantin, které hraji vyznamnou roli v procesu
zrani masa, dale sem patii kreatinin, sarkosin, karnosin, guanin, adenin, xantin,
kyselina mocCova aj. VSeobecné¢ obsah dusikatych nebilkovinnych latek byva v

Serstvé svaloving asi v mnozstvi 1200 mg ve 100 g (SIMEONOVOVA, 2003).

2.2.6 Vitaminy a mineralni latky

Vitaminy délime na rozpustné ve vod¢€ a v tucich. V mase pfevladaji vitaminy
rozpustné ve vod€. Rozpustné v tucich jsou zastoupeny pfedev§im ve vnitinostech
(jatra).

Maso je vyznamnym zdrojem nckolika vitamind. Poskytuje kolem
25 % doporuc¢eného denniho piijmu riboflavinu, niacinu, vitaminu B6 a kyseliny
pantotenové a prakticky 2/3 doporucené denni davky vitaminu B12 (WILLIAMS,
2007). U dribeziho masa prevlada hlavné vitamin B¢ a niacin. Obsah niacinu je

dokonce vyssi neZ u vSech druhii jateCnych zvitat (3,4 az 6,7 mg niacinu

16



ve 100g masa) a pravdépodobné souvisi s pifidavky tohoto vitaminu do krmiv
(SIMEONOVOVA, 2003).

Obsah vitaminu A, karotenoidi je v dritbeZim mase velmi nizky, vyssi
hodnoty jsou jen u masa s vys$Sim obsahem tuku. Obsah vitaminu E je uvadén
v hodnotéach 0,21 mg ve 100 g jedlého podilu dribeZiho masa, 0,4 mg ve 100 g jater
a do 2,5 mg ve 100 g dribeziho tuku (jeho obsah je niZs$i v mase krlt) a podléha
vykyviim v zavislosti na obsahu tuku v mase a v zavislosti na jeho obsahu v krmivu.
Obsah vitaminu D je uvadén v hodnotich 0,002 mg ve 100 g svaloviny
a 0,0225 mg ve 100 g klize. Obsah vitaminu C je nizky, stejné jako u jinych druht
masa, pohybuje se od 0,2 do 2,5 mg ve 100 g svaloviny (SIMEONOVOVA, 2003).

Tabulka 2: Obsah Vitaminii v dritbeZim mase (mg. 100™)

Kufre Karotenoidy Vltimm Thiamin | Riboflavin Vlt;mm Niacin
6
Prsni sval
ool 0,04 0 0,13 0,07 0,74 9.3
s kuzi
bez kuze 0,03 - 0,15 0,09 0,81 9.6
Stehenni 0,04 0 0,13 0,17 0,76 12,2
sval s kuzi
bez kuze 0,03 0,03 0,23 0,23 0,70 11,2

Zdroj: (SIMEONOVOVA, 2003)

Mineralni latky potravin jsou obvykle definovany jako prvky obsaZené
v popelu potraviny anebo piesnéji jako prvky, které zlstavaji ve vzorku potraviny
po uplné oxidaci organického podilu jako voda, oxid uhlicity a dalsi plynné latky
ve zbytku (STRAKA, 2006). Minerdlni latky tvofi zhruba 1 % masa a maji
specifické funkce z hlediska metabolismu i z technologického hlediska (KADLEC,
2002). Mineralni latky maji vliv na chut’ masa, jeho reakci a vaznost vody. Nutri¢né
se nejvice hodnoti fosfor, Zelezo a vapnik.

Maso je vyznamnym zdrojem drasliku, véapniku, hotciku, Zeleza, zinku
a jinych prvkt (PIPEK, 1995). Ur¢ité rozdily jsou mezi prsni a stehenni svalovinou.
Prevazn¢ jsou ve stehenni svaloviné niZ$i hodnoty fosforu, hotc¢iku
a drasliku, a naopak vy$§i hodnoty zinku a sodiku (SIMEONOVOVA, 2003).

Vyznamny obsah zinku v mase je proto, Ze zinek je z masa lépe vyuzitelny. Draslik
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v mase koreluje s obsahem svalovych bilkovin v mase (PIPEK, 1995). Vapnik je
vyznamny z hlediska svalové kontrakce a ucastni se srazeni krve, kromé¢ toho
je soudasti kostnich tkdni. Zelezo je obsaZeno predeviim v hemovych barvivech
ve volné iontové form¢e a je dobfe vyuZzitelné lidskym organismem. Déle je zastoupen

fosfore¢nan draselny (PIPEK, 1995).

Tabulka 3: Obsah minerdlnich ldtek v dribeZim mase (mg. 100™)

Kure Ca P Fe | Mg | Zn Na K Cu

Prsni sval s kiizi 57 | 228 | 1,9 28 0,5 33 310 | 0,07

bez klize 54 | 231 | 2,1 29 0,6 53 332 | 0,07

Stehenni sval skazi | 7,2 | 183 | 24 21 1,3 76 262 | 0,11

bez kize 7,0 | 207 | 2,7 24 1.4 79 308 | 0,10

Zdroj: (SIMEONOVOVA, 2003)

2.3 Technologické vlastnosti

vvvvvv

komplexni vjem chuti a viin¢), kiehkost, textura, barva a vaznost.

2.3.1 Textura

Textura je objektivné meéfena silou nebo energii, kterou se vzorek masa
piefezdva nebo stlacuje. Instrumentdlni metody vyzaduji pfesné definované vzorky.
Nejznaméjsi a nejvyuzivanéjSi metodou je Warner-Bretzleriv test (WB test).
Jedna se o velmi rozsifené hodnoceni stiizni sily (mé&ii se energie nutna k prefiznuti
vzorku), které v§ak mé velmi nejednotné metodiky hodnoceni. Méfenim stfihové sily
potiebné k pfestfiZzeni svaloviny se modeluje chovani potraviny po prvnim skousnuti.
(SUKOVA, 2013). DribeZ z volnych a bio chovii ma silngj§i a pevn&jsi svalové
vlakna (ziejmé diky vybéhlim) a tim je i textura jejich masa uvadéna jako kvalitné;si

(DAUGHTRY, 2017). NejvyznamnéjSim parametrem meéfeni textury je kiehkost.
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2.3.2 Kiehkost

Kiehkost masa je nejvyznamnégjSi kvalitativni charakteristickou vlastnosti
masa v hodnoceni spotiebitel. Béhem kiehnuti jsou rozklddany hlavni struktury
cytoskeletonu rovnéZ jako myofibrilarni a cytoskeletdlni proteiny, maso meékne
aproces kiehnuti je doprovdzen zménami v ultrastruktufe (VONDRASKOVA,
2012). Ktehkost je ovliviiovana rtiznymi faktory pfed poraZkou (ve€k, pohlavi,
plemeno, vyziva, stupen stresu pied pordzkou), po porazce (procesy rigor mortis
azrani masa), jakoz i strukturou, stavem a chemickym sloZenim masa
(DESTEFANIS, 2008).

Béhem procesu zrani masa dochidzi ke zméndm v  mikro
a ultrastruktuie svalovych vldken (oslabeni myofibril, fragmentace, zmény v oblasti
Z-linie a I-pasma), degradaci hlavni struktury cytoskeletonu a také k degradaci
myofibrilarnich a cytoskeletarnich proteini (KOOHMARALIE, 2006). Tyto zmény
vedou k ziskdni findlni kiehkosti masa. Kiehkost masa vyrazné souvisi
se senzorickou analyzou. Kirehkost je dana schopnosti masa zadrzovat
vodu. Vyssi hodnoty zadrZzeni vody v mase mohou pozitivné ovlivnit Stavnatost
masa (MICHALCZUK, 2014). Kiehkost masa je souhrnem jeho struktury, stavu
a chemického sloZeni. DileZitou roli zde hraje dobré vyzrani masa. Pfi tom dochazi
k uvolnéni posmrtné ztuhlosti, uvolnéni aromatickych bilkovin, které strukturu masa

zpeviuji (PIPEK, 2001).

2.3.3 Barva

Barva se fadi mezi zdkladni faktory, podle kterych se hodnoti kvalita masa.
Barva dribeziho masa i kaze je vysledkem plsobeni cetnych faktort. Mezi tyto
piiklady lze uvést koncentraci a oxidacni stupeii hemovych pigmenti v mase
(myoglobin, hemoglobin), chemické sloZeni masa, pfedpordzkové faktory (vék,
pohlavi, strava, stres zvifat, manipulace se zvifaty, zpisob provedeni a nastaveni
parametri pfi omracovani, aj.), podminky poraZky a naslednych technologickych
operaci, i jiné postmortalni manipulace s masem, jakoZto chlazeni a mraZeni
(NOLLET, 2007). Hlavnim parametrem, ktery urCuje barevné zmény dribeZiho
masa je konec¢nd, ultimativni hodnota pH. Plati, Ze maso s vyS§imi hodnotami

vykazuje tmavs$i barvu a naopak. Maso, jehoZ hodnota pH je nizsi, byva svétlejsi.

U syrové prsni svaloviny brojlerti se za norméalni barvu povaZuje svétle rizové
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zbarveni (SALAKOVA, 2012). Respondenti uvedli, Ze kufeci maso z free range

chovli ma piijemné&;jsi barvu neZ maso z konvencnich chovii (CHEN, 2013).

2.3.4 Chutnost

Chutnost masa se z hygienickych diivod hodnoti zasadné az po jeho tepelné
uprave, kterd by mcéla byt typickd a nejobvyklejS§i pro dany druh masa a jeho
vysekovou cast. Pti hodnoceni chutnosti masa se posuzuje celd fada vyznamnych
texturnich vlastnosti, kterymi jsou kiehkost, mékkost, tuhost, tvrdost, jemna ¢i hruba
vlaknitost a Stavnatost. Dominantnimi znaky senzorické jakosti masa jsou chut
a viné. Hodnoti se jako vyraznd, typicka, a naopak aZ bezvyrazni nebo prazdna,
muZe byt hodnocena i jako netypick4, cizi, nepiijemné aZ odpornd. VSechny zminéné
senzorické znaky mohou byt ovlivnény zplisobem tepelné tpravy, proto je nutné
dodrzovat predepsané konstantni podminky tepelné tpravy vzorkii masa a také
podminky ptfedkladani a senzorického posuzovani masa (INGR, 1996). Je obecné
znamo, Ze tuk je prekursorem chutnosti masa, kterou ovlivituje dvojim zptisobem:

* oxidaci nenasycenych mastnych kyselin vznikaji karbonylové
slouCeniny, které v nizSich koncentracich pfiznivé ovliviiuji aroma,
ve vysSich koncentracich jsou vSak nepiijemné

* vtuku jsou uloZeny lipofilni latky, které po uvolnéni (zejména
po zahievu) pfispivaji k chutnosti masa (PIPEK, 1995)

v v,

V chuti je maso mladych zvitat prazdnéjsi a veétsi obsah glykogenu mu dava
nasladlou piichut (MATYAS, 1999). Naopak maso star§ich zvifat je aromatictéjsi
neZ maso mladych jedincl. Proto miZe byt maso pomalu rostoucich kufat

4

pro spotiebitele ptijemné;jsi.

2.4 Senzoricka analyza

Senzoricka analyza potravin se fadi mezi zakladni kontrolni metody kvality
nejen potravinafskych surovin. Senzoricka analyza je vyuZivana kontrolnimi organy
a také je soucasti hygienického dozoru pii vyrob¢ a distribuci potravin. Dnes je tedy
mozné senzorickou analyzu povaZovat za objektivni metodu zaloZenou na védeckém
zaklad¢, srovnatelnou ve své presnosti a objektivné s analyzou fyzikalni, chemickou

nebo biologickou. Senzoricka analyza je fazena mezi védecké discipliny pomoci niz,
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jsou vlastnosti potravin urovany lidskymi smysly — zrakem, hmatem, sluchem,
&ichem a chuti (BUNKA, 2008).

Predkladané vzorky jsou wupraveny tak, aby hodnotitelé nebyli
informovani o faktech, kterd by mohla ovlivnit jejich objektivitu pfi hodnoceni.
Napiiklad pokud je zndm vyrobce nebo sloZeni vyrobku. Potravinaiské vyrobky jsou
predkladany zahraté na teplotu, pfi niZ se béZné konzumuji, pfipadn€ na teplotu,
pii které vyniknou vady a jakostni rozdily. Jestlize je srovnavano né€kolik vzorka
mezi sebou, museji mit vSechny stejnou teplotu, mnozstvi a byt ve stejnych
nadobach. Pred vlastnim hodnocenim museji byt hodnotitelé seznameni
se svym tkolem, pouZitou metodou hodnoceni a zpisobem vyplilovani formulait

(JAROSOVA, 2001).

2.4.1 Metody senzorické analyzy

Vysledky senzorické analyzy musi byt objektivni, pfesné a reprodukovatelné.
Proto bylo vyvinuto mnoho metod, jak takovych vysledkli co nejlépe dosahnout.
Vybér metody zaleZi na charakteru ukolu, na poctu a kvalit¢ hodnotiteli, Case,
ktery je moZno analyze vénovat, na mnoZstvi vzorku, a nakonec na statistické chybg,
kterou je moZné tolerovat (POKORNY, 1998). V tabulce & 4 jsou uvedeny

nejbéznéjsi laboratorni metody.

Tabulka 4. Prehled nejbéznejsich metod laboratorni senzorické analyzy

Ukol Vhodné metody

rozdilové zkousky: parova, duo-trio, trojihelnikova,
Stanoveni existence rozdilli | tetrddova, dva-z-péti, Ctyfi-z-deseti; jednostimulové,

dvoustimulova metoda

Stanoveni velikosti rozdilu rozdilové zkouSky stupnicové zkousky
Stanoveni preferenci rozdilové zkousky stupnicové metody
Srovnani nékolika vzorkt potadové zkousky (preferencni nebo intensitni)
Stanoveni absolutni stupnicové metody, zied'ovaci metody, srovnani se
pfijatelnosti a intensity stupnici

. metody senzorického profilu, metody volného
Stanoveni charakteru vjemu .
popisu srovnani se sadou standard

Zdroj: (POKORNY, 1998)
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2.4.2 Strué¢né pozadavky senzorické analyzy

Jednim ze zédkladnich poZadavki je, aby mistnost pro vlastni hodnoceni byla
odd¢€lena od takzvané piipravné mistnosti. Vlastni zkuSebni mistnost by méla byt
umisténa a konstruovana tak, aby posuzovatelé nebyli ruseni vnéj$imi vlivy.
Teplota mistnosti by méla byt mezi 20 — 23°C bez pruivanu ¢i otevienych oken.
Relativni vlhkost by se méla pohybovat okolo 50 — 80%. Piili§ suché prostiedi
by mohlo vysuSovat sliznice a pfiilisS vlhké by také mohlo byt pro respondenty
nepiijemné.
Kvili Aluku by méla byt mistnost odizolovana.
Osvetleni ma byt jednotné, regulovatelné, netvorici stiny.
Nddobi pro pouziti v senzorické analyze musi byt zdravotné nezavadné, bez pachu
a viné a ani je nesmi absorbovat. Vhodnym materialem je sklo, porcelan a keramika.
Ptibory by mély byt nerezové.
Hodnotitel musi byt fyzicky i dusSevné zdravy, nesmi byt pod vlivem 1€kii, musi dbat
na osobni hygienu, nesmi minimaln¢ hodinu pfed hodnocenim koufit nebo jist siln¢
kotfenéna jidla a pit velké mnozstvi alkoholickych napoji. Nemél by byt hladovy

ani prilis syty.
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3. CIL PRACE

Pro tuto praci byly stanoveny tfi cile. Prvnim bylo experimentalni
vyhodnoceni zdkladnich analytickych hodnot kufeci prsni svaloviny — obsahu tuku,
vody, bilkovin a mnoZstvi kolagenu. Soucésti sledovani byla hmotnost vzorkl
prsnich svall. Druhym cilem bylo pomoci senzorické analyzy zjistit, kterd masa
z riznych produkénich zptsobt respondenti preferuji, kterd jsou pro né senzoricky
nejprijatelnéjsi. Tretim cilem bylo zjistit pomoci dotaznikového prizkumu postoje
hodnotitelti obecné k dritbeZimu masu, povédomi o produkénich zplisobech drubeze,

a mimo jiné méli urcit, kde driibeZi maso nakupuji.

Experiment byl rozdélen do téchto Casti:

1. Experimentalni vyvhodnoceni sloZeni

a. Sledovani narGstu hmotnosti kufeci prsni svaloviny upomalu rostoucich
hybridi v zavislosti na terminu porazky
b. Méfeni chemického slozeni (obsahu vody, tuku, bilkovin a kolagenu)

v zavislosti na v€éku a terminu porazky

2. Senzoricka posouzeni spotiebitelem (hodnotitelem)

a. Pomoci poradové zkousky meéli respondenti zvolit, ktery druh masa jim
vyhovuje nejvice

b. Pomoci rozdilové zkousky zjistit, jak velké (¢i jestli viibec néjaké) rozdily
vnima konzument mezi jednotlivymi vzorky masa

c. Pomoci bodovaci tabulky obodovat jednotlivé kvalitativni ukazatele —

konkrétné vzhled, texturu, vuni a chut’

3. Dotaznikovy pruzkum

a. Vyhodnoceni zvefejnéného dotazniku
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4. MATERIAL A METODIKA
4.1 Popis hodnocené suroviny - vzorki

Pro méfeni zmén chemického slozeni a zmén hmotnosti prsnich svali
pomalu rostoucich hybrida byla zvolena dribeZ z farmy Louzna. Kufata jsou
na farmé¢ pordZena, jatecné opracovdna a pribézné dodavéana do trzni sité. PoraZzka
je zahdjena ve 42. dni véku, a po dobu 5 tydnti az do v€ku 72 dnll jsou opracovani
jate¢na téla uvadeéna na trh. Za tuto dobu u masa roste nejen hmotnost jednotlivych
partii, ale méni se i chemické sloZeni svaloviny. DribeZ je krmena vlastni krmnou
smeési obohacenou predev§Sim o celou pSenici. Kufata jsou nakupovéna ve stari
jednoho dne, chov probiha v haldch s venkovnim piistupem a malym poctem kust
na metr ¢tverecni. Diky tomu neztrati své pfirozené chovani jako je hrabani ¢i 1étani.
I tyto vlivy se mohou pozitivné odrazit na kvalité vysledného masa.

Na stejné suroviné bylo provedeno také hodnoceni metodou senzorické
analyzy.

Vzorky z produkce konvenc¢niho chovu byly opracovany v dribezatském
zavod¢ Klatovy a.s. Historie spolecnosti sahd az do roku 1966. Vyrobce uvadi,
Ze maso, které zpracoviava pochdzi od certifikovanych chovateld. Oproti farmé
LouZzn4, zavod v Klatovech zpracovéava rychle rostouci hybridy, ktefi jsou porazeni
ve véku 35 dni pfi primérné zZivé hmotnosti 2kg.

Pro srovnavaci metodu senzorické analyzy byl zvolen produkt uvadény na trh
pod obchodnim nazvem Zlaté kufte, ktery je zastitovany znackou Vodnanska dribez.
Maso bylo vybrano hlavng kvili svému Zlutému zbarveni svaloviny a mozné odlisné
chuti. Bylo pfedpokladéano, Ze respondenti poznaji urcity rozdil jiZ na ,,prvni pohled*.
Firma uvadi, Ze se jednd o specialné¢ vyslechténid plemena kufat, ktera maji diky
prodlouzené dob¢ vykrmu mnohem vyzralejsi maso a lahodné&jsi chut. Barva kiize
tohoto plemene je vyrazné Zluti, to je zpiisobeno genetickou dispozici plemene
a také krmnou smési obohacenou pfedev§im o kukufici. Tato skutenost zapficinuje
nazloutlou barvu kiiZze, tuku, ale i masa. Tato kufata se vyznacuji delsi dobou

vykrmu, kterd je 49 dni namisto klasickych 35-38 dni.
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Obrdzek ¢. 1: Zlaté kure Obrdzek ¢. 2: Kure celé (farma Louznd)

Zdroj: http://www.ceskamasna.cz/maso/kureci- Zdroj: hitps://eshop. farmalouzna.cz/kure-

maso/kure-zlate-zlute-krmenne-kukurici.html cele-chlazene-vakum-sacek-6-dni

Obrdzek ¢. 3: Klatovské kure

Zdroj: http://www.dzklatovy.cz/cesky/produkty/vyrobky/klatovske-kure/

4.2 Méi‘eni chemického sloZeni

Vyspélé zemé celi vysoké poptdvce po mase a masnych vyrobcich.
Spotiebitelé je vyhledivaji pfedev§im diky svym nutricnim vlastnostem. Aby byla
zachovéna standartni kvalita masa a masnych vyrobkd, které spottebitelé vyZaduji, je
zapotiebi provadét pravidelné kontroly kvality (PROCHAZKOVA, 2010).

K hodnoceni kvality masa a masnych vyrobkl se vyuZiva fada testl. Tradi¢ni
metody jsou vSak velmi Casové narocné a vtomto disledku se nedaji pouZit
v béZném potravindrském provozu. Ve srovnani s tradicnimi metodami hodnoceni
masa je infraCervend spektroskopie (NIR) velmi rychlou, citlivou a nedestruktivni
analytickou metodou s jednoduchou pfipravou vzorkii a soucasné umoZiuje
hodnoceni nékolika proménnych (PRIETO, 2006). NIR spektroskopie je uspéSné
aplikovatelna pfi posuzovani mnozstvi hlavnich slozek v mase a masnych vyrobcich

(mnoZstvi vody, bilkovin, tuku a kolagenu) (VILJOEN, 2007).
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Jak je uvedeno vySe, kufata z farmy LouZnd jsou pordZena od 42. dne v€ku
v 5 tydennich cyklech. Z kazdého tydne pordzky bylo ndhodn¢ vybrano 10 vzorkl
kuteci prsni svaloviny. Sledovany byly vzorky dodavané do trzni sit¢ v rozmezi
5 tydna. Celkem bylo hodnoceno 50 kusti vzorkti kutfeci prsni svaloviny. Kazdy
vzorek masa byl zbaven povrchového tuku a svalovina pro méfeni byla vzdy

v 7

oddélena z kranidlni ¢asti prsniho svaloviny (horni, nejsilnéjSi Cast). Pripraveny
vzorek mél hmotnost v rozmezi 80-90 gramil, dile byl pokrijen na menSi kusy
a nasledné byl rozmé€lnén v sekacim mlynku. Rozmélnéna homogenni surovina byla
vloZena do Petriho misky tak, aby se nevytvofily Zddné vzduchové bubliny. Méteni
probihalo v laboratofi Zemé&délské fakulty JihoCeské univerzity na pfistroji
NIRMaster® (Biichi, Svycarsko). Vzorek v Petriho misce byl vloZen na m&fici
plochu a néasledné¢ byla provedena analyza. Méteni jednoho vzorku probéhlo celkem

tiikrdt a byl stanoven priamér. Ziskané vysledky byly zaznamenany do tabulek

a grafii.

4.3 Senzorické hodnoceni masa

Organoleptické vlastnosti masa nebo jakékoliv potraviny jsou definovany
jako vlastnosti vnimané spotiebitelem v okamzZiku konzumace. Mezi vlastnostmi,
které nejvice ovliviiuji spokojenost spotiebitele patii vjemy jako — kiehkost,
Stavnatost a chut’, coz pfi spojeni Cichovych a chutovych pociti oznacujeme jako
chutnost masa (XARGAYO, 2005).

Pti ndkupu je maso spotiebitelem vybirdno podle barvy, Cistoty, mnozstvi
vazivové tkané, udpravy, tukového kryti, prorostlosti tukem, vazivovych tkani
a podilu svalové, tukové a kostni tkan¢ (STEINHAUSER, 2000). Mezi vady vzhledu
masa jsou zafazovany jeho odchylky od standardu napiiklad zménou barvy, tukovym
a vazivovym krytim, nespravnou upravou a dal§imi odchylkami, které nejsou
spotiebiteli piijemné.

Hlavni faktor, ktery ovliviluje organoleptické vlastnosti kufectho masa (bez
pouziti kofeni) je intenzita rtstu. CoZ znamena, ze faktory, které ovliviuji intenzitu
ristu a Zivou hmotnost pfi pordZce ovliviiuji i chut’ a texturu masa a obsah Zivin
V mase.

Ze senzorického hlediska byva maso bio a free range kufat hodnoceno jako

Vv

tuzsi, StavnatéjSi a celkové pfijatelnéjSi nez maso rychle rostoucich hybridi.

Vv o

Pro konzumenty je nejdilezitéjsi viiné a chut, ktera byla také hodnocena jako lepsi
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ubio kufat v porovnani skonvenénim chovem (SOSNOWKA-CZAJKA, 2017).
Pti porovnani kvality kufectho masa z ekologickych a konvencnich chovl velice
zélezi na zvycich a oCekadvani konzument. Napiiklad pii vyzkumu v USA bylo
naopak maso téchto kufat hodnoceno hiife, protoze konzumenti uptednostiovali
maso rychle rostoucich hybridi, na které byli zvykli.

Vzorky masa uréené k senzorickému hodnoceni musi pochazet
z kontrolnich a pokusnych skupin zdravych zvitat, kterd byla porazena v dobré
jatecné kondici. NejCastéji se maso posuzuje jak v syrovém stavu, tak po tepelné
upravé. Jednd se o subjektivni posouzeni vzhledu, ving, chuti, Stavnatosti, kiehkosti,
jemnosti a dalSich dil¢ich vlastnosti (JEZEK, 2014). U drtubeZe se pro senzorickou
analyzu vybira prsni nebo stehenni sval.

Senzorické hodnoceni by mélo provadét minimdlné pét proskolenych
hodnotiteld. Teplota masa pro hodnoceni po tepelné tpravé by méla byt minimalné
40 °C, nejlépe mezi 40 az 60 °C (JEZEK, 2014).

Tepelnd dprava je volena podle konkrétniho ukolu, nejcastéji se maso
upravuje v uzavienych nadobach (masovych sklenicich) nebo zabalené do vhodné
folie v prostiedi pary, aby se zabrénilo tiniku aromatickych latek (JEZEK, 2014).
Takto vznikne vyvar, ktery se miZe dale hodnotit. U vyvaru z masa se hodnoti barva,

vung, chut’ a tuk na hladin€ vyvaru, jeho mnoZstvi a rozlozeni.

4.4 Vlastni senzoricka analyza

Pro senzorickou analyzu byla zvolena metoda upravy vzorku podle
SALAKOVE (2014). Kufeci prsa byla vZdy po jednom kusu vloZena do velké
sklenice o objemu 0,72 1. Néasledn¢é byla zalita vodou, uzaviena a vafena v nadob¢
pii 100 °C po dobu 30 minut. Diky uzavienym naddobam neunikaly Zadné aromatické
latky, vSe ziistalo v mase nebo pieslo do vyvaru. Uvatfené maso bylo naporcovano
na ptiblizn€ 1 cm silné platky a bylo podavano pii teploté 40°C. K neutralizaci chuti

bylo podavano pecivo a voda.

Znaceni vzorkl pro senzorickou analyzu:

- maso z farmy LouZna bylo oznaceno kédem 381
- maso z Klatov bylo oznaceno kédem 643
- Zlaté kute bylo oznaceno kédem 582

Cisla byla vybrana nahodné tak, aby neovlivnila hodnotitele.
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Senzorické hodnoceni podstoupilo celkem 46 respondenti. Pii kazdém
hodnoceni byli icastnici proskoleni a seznameni s pribéhem zkousky. Kazdy obdrZel
senzoricky protokol, do kterého byly zaznamenany vysledky. V prvni ¢asti protokolu
meli hodnotitelé za ukol sefadit vzorky podle senzorické jakosti (konkrétné
podle celkové chuti) sestupné od nejlepsitho po nejhorsi (= poradovd zkouska).
Ve druhé casti méli respondenti provést rozdilovou zkousku. M¢li porovnat velikost
rozdilu mezi jednotlivymi vzorky pomoci nésledujici stupnice: rozdil ,,velky®,
»sttedni®, ,,maly*, ,nepatrny®, ,,téméf zadny“, ,,zadny*. Ve tieti ¢asti se hodnotitelé
zaméfili na tyto aspekty: vzhled, textura, viné¢ a chut. Tyto aspekty obodovali
nastupnici od 1 do 5, kdy 1 = nejhorsi, 5 = nejlepsi (senzoricky profil).
Vzor protokolu je umistén v piiloze €. 1.

Vysledky senzorické analyzy a dotaznikového prizkumu byly vyhodnoceny
pomoci textu, tabulek a grafli pomoci programu Microsoft Word 10 a Microsoft

Excel 10 a STATISTICA 10.
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5. VYSLEDKY A DISKUSE
5.1 Experimentalni vyhodnoceni sloZeni

Diky pétitydennimu cyklu porazky na Farmé Louznd miiZeme velmi dobfie
pozorovat a nasledn¢ zaznamenat zmény v chemickém slozeni kufeci prsni svaloviny
jejich voln€¢ chované dribeZe. V tabulce ¢. 5 jsou uvedend data z prvniho

porazkového tydne.

Tabulka 5: Prvni pordZkovy tyden

Vaorek Hmotnost Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny Kolagen
(8 (%) (%)
1 234 74,81 £0,01 | 0,98 +0,06 | 23,09+0,07 | 0,13+0,14
2 270 73,50+0,02 | 3,95+0,09 | 22,21 +£0,04 | 0,49 +0,19
3 253 73,39 +£0,07 | 3,73+0,04 | 22,55+£0,12 | 0,68 £0,13
4 276 74,19 £0,04 | 2,85+0,02 | 22,53+0,03 | 0,87 +£0,30
5 254 75,13 +£0,07 | 1,39 +0,08 | 22,58 £0,03 | 0,63 £0,19
6 286 74,28 £0,05 | 3,08 +0,02 | 22,44 £0,06 | 0,62*0,17
7 253 75,37+0,08 | 1,91 +0,19 | 21,91 £0,05 | 0,44 +0,10
8 263 74,75 +£0,25 | 2,18 0,08 | 22,21 £0,08 | 0,70 £ 0,09
9 269 74,12 £0,08 | 3,05+0,05 | 22,47+0,09 | 0,38 +0,03
10 240 75,18 £0,06 | 1,92+0,05 | 22,43+£0,02 | 0,18 £0,15

+ standartni odchylka

Z vySe uvedené tabulky je patrné, Ze porazkovy cyklus je na samém pocatku,
a sledovana hmotnost prsnich svali je v priméru 259,8 g. Kufeci prsni svalovina
také vykazuje vysoky obsah vody, ktery je primérné 74,5 % a nizky obsah tuku
(2,5 %) a kolagenu (0,5 %). Primérny obsah bilkovin byl 22,4 %.
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Ve druhém pordzkovém tydnu by mcély byt znatelné zmény piedevSim
v hmotnosti svaloviny, ale 1 v obsahu jednotlivych slozek masa. Ocekéava se, Ze podil

bilkovin by se nem¢l v pribé¢hu méfeni vyrazné¢ meénit. Data jsou uvedena v tabulce

¢. 6.

Tabulka 6: Druhy pordZkovy tyden

Vaorek Hmotnost Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny Kolagen
(g) (%) (%)
1 277 71,60 £0,02 | 4,43£0,06 | 24,57 0,08 | 0,52 %0,07
2 320 72,96 £0,02 | 4,20£0,05 | 22,98 0,06 | 0,70 =0,09
3 290 73,24 £0,10 | 2,26 £0,04 | 24,63 +0,03 | 0,55 £0,05
4 388 73,89 +£0,02 | 3,22+0,15 | 22,88 +0,06 | 0,34 £0,15
5 351 73,15+£0,06 | 3,39+£0,04 | 23,03£0,05 | 0,59 £0,11
6 381 72,49 £0,09 | 4,21 +£0,01 | 23,74+0,07 | 0,44 £0,08
7 317 73,61 £0,04 | 2,24+0,02 | 24,27 0,01 | 0,63 =0,08
8 338 74,15+£0,05 | 1,95+£0,04 | 23,78 +£0,06 | 0,63 £0,12
9 398 73,71 £0,03 | 2,98 +£0,05 | 23,23+0,04 | 0,79 £0,13
10 341 73,87 0,17 | 1,78 0,05 | 24,11 £0,09 | 0,79 £0,52

+ standartni odchylka

Podle pivodniho ptedpokladu je potvrzen nartst primérné hmotnosti prsni
svaloviny z 259,8 g na 340,1 g, déle také nartst mezisvalového tuku. Jeho primérna
hodnota se zvySila na 3,1 %. Navysil se i primérny obsah kolagenu, ktery je o 0,1 %

vy$$i. Mirny nérlst vykazuje i obsah bilkovin z hodnoty 22,4 % na 23,7 %.
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Vysledky hodnot stanovenych ve vzorcich ve tietim porazkovém tydnu jsou

zaznamenany v tabulce €. 7.

Tabulka 7: Treti pordzkovy tyden

Vaorek Hmotnost Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny Kolagen
(8 (%) (%)
1 417 73,90 £0,33 | 2,69+0,10 | 23,37 +0,25 | 0,68 £0,14
2 364 74,12 +£0,07 | 2,13+£0,05 | 23,61 £0,04 | 0,18 £0,02
3 425 73,34 +£0,02 | 3,62+0,11 | 23,27+0,07 | 0,41 £0,10
4 344 73,90 £0,02 | 1,73+£0,03 | 24,07 £0,06 | 0,32 +£0,25
5 417 73,61 £0,01 | 2,47+£0,03 | 24,37 +0,05 | 0,32 +0,09
6 418 73,95 +£0,07 | 3,39+£0,02 | 22,65+0,02 | 0,81 £0,16
7 389 74,14 £0,04 | 2,81+£0,02 | 22,88 +0,03 | 0,26 £ 0,07
8 441 73,28 0,04 | 1,66+0,03 | 25,14 +0,09 | 0,39 £0,15
9 397 73,24 +£0,02 | 1,71 £0,04 | 25,23+£0,19 | 0,21 £0,06
10 457 74,46 £0,07 | 2,16 £0,05 | 23,33 +0,09 | 0,78 £0,03

+ standartni odchylka

Byl potvrzen nariist hmotnosti na primérnou hodnotu 406,9 g, obsah tuku
i kolagenu v mase vykazuje mirny pokles. To muze byt zapii¢inéno napiiklad
zvySenym pohybem driibeZe ¢i niZ§im mnoZstvim pfijatého krmiva. Obsah vody

i bilkovin se témér nezmeénil, zustava konstantni.
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Ve ctvrtém pordzkovém tydnu je prfedpokladany pokracujici nartist hmotnosti,

déle 1 obsahu intramuskularniho tuku. Soucasné je, vzhledem k v&ku jatecnych kurat,

predpokladan snizujici se obsah vody.

Tabulka 8: Ctvrty pordzkovy tyden

Vaorek Hmotnost Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny Kolagen
(8 (%) (%)
1 628 72,74 £0,06 | 4,98 +0,05 | 20,70+0,04 | 0,45 +0,11
2 569 73,93+0,05 | 1,76 +£0,04 | 23,95+0,04 | 0,18 £0,03
3 542 73,25 +0,10 | 2,41 £0,08 | 24,51 £0,14 | 0,26 £0,08
4 479 74,24 £ 0,15 | 4,81 +£0,01 | 21,39+0,05 | 0,58 £0,11
5 564 72,82 +£0,04 | 4,79+0,05 | 20,83 0,08 | 0,81 £0,04
6 540 73,52 +£0,05 | 2,59+0,06 | 23,55+0,09 | 0,13 £0,08
7 555 72,55 0,12 | 2,63+0,12 | 24,61 £0,16 | 0,13 0,07
8 522 73,21 +£0,06 | 1,49+0,03 | 23,19+0,05 | 0,17 £0,07
9 503 74,07 £0,12 | 2,27+0,10 | 22,07 £0,03 | 0,54 £ 0,06
10 515 73,62 +0,11 | 2,28+0,16 | 23,84 +0,12 | 0,82 0,12

+ standartni odchylka

Pivodni premisa se potvrzuje. Primérnd hmotnost kufeci prsni svaloviny
stoupd na 541,7 g. Obsah vody se snizil o 0,4 %. SniZil se i obsah bilkovin, nyni
se prumér pohybuje na hranici 23 %. Obsah kolagenu stale zlstavd na hodnoté
0,4 %. Zména nastava v méfeni obsahu tuku, ten vzrostl o 0,6 % a to na primérna

3 %.
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V nésledujicim, tedy 5. pordzkovém tydnu, by méla byt hmotnost prsni

svaloviny u jateCnych kufat nejvysSi. Piedpokladi se dalsi sniZeni obsahu vody,

popft. obsahu bilkovin. Dale se ocekava narast obsahu tuku a kolagenu.

Tabulka 9: Pdty pordzkovy tyden

Vaorek Hmotnost Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny Kolagen
(8 (%) (%)
1 664 73,11 £0,03 | 4,36 £0,03 | 22,72 +0,08 | 0,78 £0,13
2 541 72,64 £0,06 | 4,24+£0,09 | 22,93 +0,08 | 0,85 +0,42
3 459 72,97 +£0,06 | 4,15+£0,05 | 22,91 £0,08 | 0,63 £0,22
4 662 74,32 +£0,04 | 2,60+0,05 | 23,24 +0,02 | 0,54 £0,25
5 602 74,19 +£0,04 | 4,71 £0,02 | 20,93 +0,03 | 1,27 £0,05
6 586 70,83 £0,01 | 6,70%0,02 | 22,78 +0,02 | 0,28 £0,13
7 574 72,45 £0,02 | 4,65+0,11 | 23,07%£0,02 | 0,29 £0,04
8 543 72,67 +0,04 | 4,28 +£0,08 | 23,30+0,02 | 0,53£0,13
9 643 73,52 +0,03 | 3,49+0,02 | 23,06 0,10 | 0,51 £0,14
10 643 74,14 £0,13 | 3,02+£0,09 | 22,49+£0,05 | 0,81 £0,12

+ standartni odchylka

Primérnd hmotnost prsni svaloviny je 591,7 g. V poslednim vykrmovém
tydnu se hmotnost této partie zvySila o 50 g. Celkové navyseni primérné hodnoty
hmotnosti prsniho svalu bylo 331,9 g. Obsah vody opé&t mirné klesl, a to na hodnotu
73,1 %. Obsah vody klesl v pribé¢hu sledovani vzorka o 1,4 %. Tyto vysledky
odpovidaji studii, kterou publikoval CASTELLINI (2002). CASTELLINI pozoroval
rozdily mezi kufaty z konvenéniho a ekologického chovu, kterd byla porazena ve
véku 56 a 81 dni. Prokazal, Ze driibez z konvencniho chovu vykazovala vyssi
procento vody ve svalu a vys§i obsah abdomindlniho tuku. Naopak kufe
z ekologického chovu mélo vyssi procento tuku ve svalu. Obsah bilkovin se téméf
nezménil. Namétené hodnoty piedloZené diplomové prace v pribéhu méteni kolisaly
pfiblizné o 1 %, pohybovaly se mezi 22,4 a 23,7 %. Obsah kolagenu stoupl na 0,65
%. Celkové se jeho obsah zvysil o 0,15 %. LIN (2014) provad¢l experiment, kdy
umistil 200 kutat do hal a dalSich 200 kutat do hal s pfistupem ven po dobu 12 tydni.

Po 12 tydnech byla uskutecnéna porazka a naslednd analyza jatecné upravenych
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kufat. Védec naméfil stejny obsah vody i bilkovin u obou zpisobi chovu. U kurat
z volného chovu ale naméfil niZ§i obsah tuku (0,23 %) nez u kurat z halového
vykrmu (0,51 %). Naopak obsah kolagenu byl vyrazn¢ vyssi pravé u kurat z volného
chovu (2,12 mg/g oproti 1,63 mg/g). Také CHUMNGOEN (2015) ve své studii
prokédzal, Ze délka vykrmu ma vliv na obsah kolagenu v mase. Ve své praci
pozoroval senzorické i analytické rozdily mezi kufaty z rozdilnych chovl. Dokazal,
Ze obsah kolagenu u dribeZe z volného chovu (6,5 mg/g) byl téméf dvakrat vyssi
neZ u kurat z konven¢niho chovu (3,98 mg/g). Pozdé&ji to potvrdil i GIAMPIETRO-
GANECO (2017), jenz ptivodné zkoumal vliv teplot pod bodem mrazu na zménu
chemického slozeni dribeZich mas z rtiznych pradukcénich zptsobl. U pocéatecniho
meéfeni se ukazalo, Ze obsah kolagenu u organickych kufat a kutat z volného chovu
byl stejny (5,53 mg/g), zatimco u kufat z konven¢niho chovu byl nizsi (3,75 mg/g).

NejsledovanéjSim komponentem tohoto méfeni byl obsah tuku. V poslednim
meéfeni je jeho primérnd hodnota 4,2 %. Celkov¢ tedy stoupl o 1,7 %. Celkovy obsah
tuku mtiZze mit vliv na obsah a utvafeni nezbytnych polynenasycenych mastnych
kyselin, zejména dokosapentaenové a eikosapentaenové na tikor mononenasycenych.
Tento poznatek potvrzuje ve své praci MICHALCZUK (2014), jenZ pozoroval kurata
z volného a intenzivniho chovu. Ve své studii dokézal, Ze tuk masa jateCnych kufat
z volného chovu vykazuje vyssi obsah mononenasycenych n-3 a n-6 mastnych
kyselin. Autor upiesiiuje, Ze to muzZe byt zapfi¢inéno pravé volnym chovem
a s tim spojenym pohybem driibeZe a mozZnosti konzumace travy ¢i jiné pfirozené
potravy.

Lze ptedpokladat, ze s delsi dobou vykrmu by dale stoupala jak hmotnost,
taki obsah tuku a kolagenu ve svalech. Ve své studii to dokazal pravé
CHUMNGOEN (2015). Muzeme ptedpokladat, Ze obsah vody by nadidle mirné

klesal nebo ziistal na stejné hodnoté. Podobné¢ miiZeme konstatovat i o obsahu

bilkovin.
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Porovnani sloZeni kuieci svaloviny z volného a konven¢niho chovu

Pro porovnani vyslednych hodnot byla pfiddna tabulka ¢. 10, jeZ uvadi

chemické slozeni kuteci prsni svaloviny z dribezaiského zavodu Klatovy.

Tabulka 10: Vysledky méreni zdkladnich analytickych hodnot od Klatovského

vyrobce
Vzorek Voda (%) Tuk (%) Bilkoviny (%) | Kolagen (%)
1 74,27 +£0,085 | 2,09+0,121 23,70 £0,100 | 0,32+0,410
2 74,19 £0,035 | 2,06 £0,091 23,91 £ 0,161 0,34 +£0,425
3 74,69 = 0,071 1,470,055 | 23,65+0,229 | 0,39 £0,537
4 74,63 +0,015 1,30 £0,000 | 24,160,165 | 0,57 +0,290
5 74,41+ 0,067 2,22+0,086 | 23,15+0,153 | 0,56+0,111
6 74,17 £ 0,055 1,96 £0,055 | 23,62+0,124 | 0,57 £0,230
7 74,74 £0,032 | 2,030,035 | 23,08%0,143 | 0,37 £0,086
8 74,73 £ 0,021 2,09 +0,095 | 23,19+0,112 | 0,38 0,243
9 74,99 0,120 1,20 £0,062 | 23,560,178 | 0,32+0,189
10 74,62 £0,079 | 0,90*0,158 | 24,66 =0,157 | 0,33 £0,666
11 74,83 £ 0,131 1,78+0,012 | 23,14+0,159 | 0,34 0,740
12 74,73 £ 0,040 1,77 £ 0,101 23,40+0,114 | 0,33 £0,281

Zdroj: (KADLECOVA, 2017)

+ standardni odchylka

U testovanych vzorkl masa z Dribezarského zavodu Klatovy se obsah vody
pohyboval v rozmezi od 74,17 % do 74,99 %. Primérna hodnota téchto vzorki byla
74,58 %. Obsah tuku téchto kufecich prsou dosahoval hodnot od 0,9 % do 2,22 %.
Primérnd naméfend hodnota byla 1,74 %. MnozZstvi namétfené bilkoviny
se pohybovalo mezi 23,08 % do 24,66 %, s primérem 23,6 %. Hodnota obsahu
kolagennich bilkovin se pohybovala od 0,32 % do 0,57 %.

Pro lepsi piehlednost byla vytvofena tabulka ¢. 11 s primérnymi naméfenymi
hodnotami, kde je vidét celkovy prubeh zmén v chemickém sloZeni prsni svaloviny
kutat z farmy LouZzna a hodnoty chemického sloZeni prsni svaloviny Klatovského

kufete.
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Tabulka 11: Priumerné hodnoty chemického sloZeni masa v pritbehu péti tydnii

Tuk Bilkoviny | Kolagen
Stari (dny) | Voda (%)
(%) (%) (%)
Louzenské kute -
42 74,5 2,5 22,4 0,5
1. porazkovy tyden
Louzenské kute -
49 73,3 3,1 23,7 0,6
2. porazkovy tyden
Louzenské kute -
56 73,8 24 23,8 0,4
3. porazkovy tyden
Louzenské kute -
63 73,4 3,0 22,9 0,4
4. porazkovy tyden
Louzenské kute -
70 73,1 4,2 22,7 0,65
5. porazkovy tyden
Klatovské kute 38 74,6 1,7 23,6 0,4

Pfi porovnani namétenych hodnot zjisStujeme, Ze chemické sloZeni kufeci
prsni svaloviny Klatovskych kufat je velmi podobné sloZzeni masa kufat
z 1. pordzkového tydne z farmy Louzna. Kufata maji podobny vék a téméf shodny
obsah vody v prsni svaloviné. Ale i v takto nizkém v€ku miiZeme vypozorovat
znacné rozdily, a to pfedevSim v obsahu tuku a kolagenu, jejichz vyS$i hodnota
je obsaZzena ve svaloviné LouZenského kufete. Obsah bilkovin je vyssi u kufat
od Klatovského producenta. Velmi vyrazné rozdily nalezneme pii porovnavani
Klatovského kutete s LouZenskych kufetem v patém porazkovém tydnu, kdy je jejich
veék 38 a 70 dni. Nejvyznamnéjsi slozkou je obsah mezisvalového tuku, ktery je
zieteln¢ vyssi u kutat z volného chovu. Delsi dobou vykrmu driibeze se zvysuje
obsah abdomindlniho, ale 1 intramuskuldrniho tuku, ktery je Zadouci piedevSim
z kulinarniho a nutricniho hlediska. KIM (2009) provadél pokus, kdy umistil 20
jednodennich kufat do ekologického a 20 dalSich kurat stejného plemene do chovu
konven¢niho. Kufata chovand organickym zpisobem méla pfistup k venkovnim
vybéhiim a byla krmena certifikovanymi krmivy z ekologického zemé&d¢lstvi. Kurata
umisténa v konvencnim chovu neméla moznost vybéhu a byla jim podavana b&zna
krmna smés. Obé skupiny dritbeze byly poraZzeny ve 40 dnech véku. Primérné véha

kutat byla 1,5 kg. Primérny obsah tuku u kufat z konven¢niho chovu byl 3 % a u
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kurat z ekologického chovu 5 %. Zéaroven autor naméfil vyS$i obsah n-3 a n-6
mastnych kyselin pravé v mase ekologicky chovanych kufat. Tato studie potvrzuje
zavér této diplomové price, tedy Ze zplusob chovu méa zasadni vliv na chemické
sloZeni svaloviny jate¢né dritbeZe.

V grafu ¢. 2 je zndzornén vyvoj obsahu tuku v prsni svaloviné kufat

od chovatele z farmy LouZna.

Graf ¢. 2: Vyvoj obsahu tuku v prsni svaloviné

Vyvoj obsahu tuku
4,5
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PT (Pordzkovy tyden)

Graf ukazuje vyznamny narist obsahu intramuskuldrniho  tuku.
PtestoZe v druhém porazkovém tydnu se obsah intramuskularniho tuku u nami
sledovanych vzorkl zvysil, ve tietim pordzkovém tydnu byl zaznamenan pokles.
Nasledny nardst je opét znatelny ve 4. a 5. tydnu. NejvySsi obsah intramuskul4drniho
byl zaznamenin v 5. pordZkovém tydnu. Celkovy nérlst intramuskuldrniho tuku
mezi 42. a 70. vykrmovym dnem byl 4,2 %. KUZNIACKA et al. (2017) pozorovali
zmény v chemickém slozeni kufat v 16., 18. a 20. tydnu porazky. Zjistili,
Ze seivtakto vysokém véku stidle sniZuje obsah vody a zvySuje se obsah
intramuskularniho tuku. Skupina v&dct naméfila vyrazngjs$i rozdily v chemickém

sloZzeni u stehenni svaloviny, zmény se projevily u obou sledovanych partii

(prsni a stehenni svalovina).
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5.2 Senzoricka analyza
Senzorické analyzy se zucastnilo celkem 46 respondentt, z toho 60,9 % Zen

a 39,1% muzi.

Vyhodnoceni poiradové zkousky

Potadovd zkouska muze slouZit k orientaénimu sefazeni urcité skupiny
vzorkl, kterou obdrZi hodnotitel v ndhodném potadi a snazi se je setfadit podle
ur¢itého kritéria (POKORNY, 1997).

Pro vyhodnoceni dat ziskanych v pofadové preferencni zkouSce byl pouZzit
Friedmantv test (Friedmanova ANOVA), ktery nepiedpoklddd normélni rozdé¢leni
dat (POKORNY, 1997). Vysledky byly vyhodnocovany na hlading
pravdépodobnosti p = 99%. Postup vyhodnocovani dle Friedmana byl
néasledujici: data byla usporadana do tabulky, kde sloupce odpovidaly jednotlivym
vzorkim a fadky jednotlivym hodnotitelim. V jednotlivych sloupcich byl poté
vytvofen soucet poradi a primérné potadi jednotlivych vzorkd.

Ukolem respondentdl bylo zhodnotit vzorky tepelné upraveného kufeciho
masa z prsni svaloviny ze tii rozdilnych druhii produkce a sefadit je na zdklad¢

chutnosti (celkové piijemnosti).

Tabulka 12: Friedmanova ANOVA a Kendalliv koeficient shody

Primérné poradi | Soucet poradi p
Vzorek 381 2,0 96
Vzorek 582 2,2 105 0,1849
Vzorek 643 1,8 87

p <0,05

Na zdkladé provedeni Friedmanova testu miZeme konstatovat,
Ze mezi vzorky nebyly prokazany statisticky vyznamné rozdily v preferencich (p =
0,1849). Nejvyssi pocet ziskanych bodl v zavislosti na zatazeni jednotlivych vzorkl
105 a primérné potadi 2,2 ziskal vzorek 582. Jako druhy v potadi byl vyhodnocen
vzorek 381 (soucet potadi 96, praimérné potadi 2,0). Nejlépe hodnocenym byl vzorek
643 s celkovym poctem bodd 87 s primérnym potfadim 1,8. Data jsou uvedena

v tabulce €. 12.
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Cetnosti zafazovéni téchto vyrobki na jednotliva pofadi jsou uvedeny v grafu
¢. 2. Nejmén¢ oblibeny a nejhlife umistovany byl vzorek 582 — Zlaté kufe s Cetnosti
18,75 %. Z grafu je patrné, Ze na prvni misto respondenti nejcastéji zatazovali vzorek
643 — maso z dribezarny Klatovy a.s. (43,75% hodnotitell). S pomérné vysokou
cetnosti (35,42 % hodnotitelt) byl na prvni misto umistovan vzorek 381 — maso
z farmy LouZna.

Jako druhy v pofadi byl nejCastéji vyhodnocovan vzorek 582 (43,75 %).
Nésledoval ho vzorek 381 s Cetnosti 29,16 %. Nejméné byl na druhé misto zatazovin
vzorek 643 (27,08 %). Na tfeti misto v poradi byl nejCastéji umistovan vzorek

s ¢islem 582 (37,5 %). Nejmén¢ byl na tieti pticce umistovan vzorek 643 s cetnosti

27,08 %.

Graf ¢. 3: RozloZeni relativnich Cetnosti zarazeni dle poradi

Cetnost umisténi vzorka

vzorek 643
1 B 1. misto
vzorek 582 H 2. misto
i 3. misto
vzorek 381 / /

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Nejméné¢ chutnym oznacili hodnotitelé vzorek cislo 582 — Zlaté kufe.
Domnivam se, Ze je to zpuisobené piedevsim zvykem hodnotitelii. Vzorek tohoto
druhu masa nebyl u respondentt pfili§ oblibeny. Piedpoklad, zZe nazloutlé zbarveni
masa bude pro hodnotitele piijemné, se nepotvrdil. Z kone¢ného souctu prvnich dvou
potadi je zfejmé, Ze hodnotitelim byl chutoveé nejpiijemnéjsi vzorek Cislo 643,
tedy maso z klasického konvenc¢niho chovu. DA SILVA (2017) provadé¢l pokus,
jehoZ soucasti byla i senzoricka analyza prsni svaloviny z jate¢né upravenych kufat
zvolného a konvenéniho chovu. Ten ovSem upravoval vzorky pecenim
v konvektomatu pti 180 °C po dobu 30 minut tak, aby teplota ve stfedu svaloviny

byla 82,5 °C. Védec mél k dispozici 30 hodnoticich, ktefi méli urcit své preference.
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Pti analyze jednotlivych jakostnich ukazateld (barva, textura, vin¢) nebyla
zaznamendna zadna statisticky vyznamna data. OvSem autor ve své prici podotkl,
Ze v celkové chuti (chutnosti) respondenti hodnotili nejlépe svalovinu kufete
z volného chovu. JAHAN (2005) provadél pokus, kdy respondentim ptedlozil
tepelné upravenou prsni svalovinu jatecné driibeze z konvencniho, ekologického
a volného chovu a svalovinu kurat, ktera meéla krmivo obohacené o kukufici.
Respondenti v JAHANOVE studii pfifazovali velké rozdily v barvé struktury
jednotlivych mas. Nejvétsi rozdily ve vzhledu zaznamenali mezi svalovinou kufat
z volného chovu a kukufici krmenymi kufaty, podobné jako v této diplomové praci.
Respondenti poukazovali pfedev§im na Zluté¢ zbarvenou svalovinu kukufi¢nych
kutat. Autor v zavéru své prace uvadi, Ze respondenti sice zpozorovali vizudlni
rozdily, ale chutové nikoliv. Domnivam se, Ze je to zplisobené tepelnou tpravou

masa, kterou autor zvolil (200 °C po dobu 20 minut).

Vyhodnoceni rozdilové zkousky

K jednotlivym moznostem (odpovédim) byl pfifazen Ciselny ekvivalent
(hodnota vahy) nasledovné: velké = 6; stfedni = 5; maly = 4, nepatrny = 3; téméf
Zadny = 2 a zadny = 1. Pro vyhodnoceni byl zhotoven priimér odpovédi, nejcastéjsi

hodnota (modus) a grafické zpracovani.

Tabulka 13: Vyhodnoceni rozdilové zkousky

Rozdily mezi vzorky | Celkovy soucet bodii | Priumérna hodnota vahy p
381 X 643 222 4.6 0,4237
381 X 582 245 5,1 0,3559
582 X 643 236 49 0,0694
p <0,05

NejmenSi rozdily respondenti ur¢ovali mezi vzorkem 381 a 643 (p = 0,4237).
Celkovy pocet bodi byl 222 a primérnd hodnota vahy 4,6. Rozdily mezi témito
vzorky nejcastéji urCovali jako ,,malé“ (15). Domnivam se, Ze je to zplisobeno
vizualni podobnosti vzorkii — podobna barva i textura masa. Hodnoty jsou uvedeny
v tabulce 13. Podle statistického vyhodnoceni (p = 0,0694) je nejvyznamnéjsi
zaznamenany rozdil mezi vzorky 582 a 643. Celkovy pocet bodi byl

236 s primérnou hodnotou vihy 4,9. Ovsem nejvétsi bodové rozdily respondenti
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zaznamenali mezi vzorky 381 a 582 (p = 0,3559), celkovy pocet bodi byl
245 a primérna hodnota, kterou urcovali respondenti, byla 5,1. Pfifazenim odpovédi
»velké“ rozdily jej oznacilo 22 hodnoticich. Domnivim se, Ze tato skutecnost
je zpusobena velmi vyraznym barevnym rozdilem. Barva vzorku 582 nejspiSe nebyla

pro spotiebitele pfijatelna.

Graf ¢. 4: Nejcastejsi hodnoty rozdilové zkousky
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Vyhodnoceni senzorického profilu

Pfi posuzovani senzorického profilu méli hodnotitelé pfiradit body
od 1do5 (s tim, Ze 1 = nejhorsi a 5 = nejlepsi) jednotlivym jakostnim ukazatelim
(,,barva®, ,textura®, ,,viné“, ,,chut*). Barva by méla odpovidat druhu masa, nesmi
byt pfitomny tmavé skvrny ¢i pruhy. Textura masa by méla byt jednolitd, nemély
by byt znit tuhd vldkna, maso je méckké, kiehké a Stavnaté. Viné by meéla byt
klasickd masova, bez jakéhokoli ciziho zapachu. Chut’ odpovid4d druhu masa, neni
pfitomna 7Zadna cizi chut’.

V tabulce ¢. 14 jsou zaznamendny pruméry bodl jednotlivych vzorki
a jakostnich ukazatelti.

Nejhtite hodnocenym byl vzorek 582 (Zlaté kuie) s2,78 body.
Tato skutecnost potvrzuje, Ze Zluté zabarveni masa neni pro spotiebitele piirozené.

S primérem bodl 3,91 z celkovych 5 byla nejlépe hodnocena barva vzorku 381.
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Respondenti uvadéli, Ze maso méd nartiZovélou barvu, kterd je pro né vizudlné
piijemna.

Pfi hodnoceni textury byl nejméné pozitivné hodnocen vzorek 582.
Hodnotitelé ve svych protokolech uvedli, Ze maso Zlatého kufete je velmi tuhé, tézko
Zvykatelné a mélo $tavnaté (suché). Tato skute¢nost mohla byt zpiisobena vyssim
vékem kufete (49 dni), nizkym obsahem intramuskuldrniho tuku ¢i sloZzenim
jeho krmné davky. Nemutzeme ale vyloucit ani moZnost malého pohybu dribeZe
ve vykrmovych halach. Bodové témét stejné oznacili respondenti texturu u vzorku
643 (3,63 bodl) a 381 (3,61 bodl.) Spotiebitelé Casto uvadeéli, Ze textura vzorku
381 (kufe z volného chovu) je jemnd, maso oznaCili jako kiehké a Stavnaté.
Podobné hodnoceni od nich dostal i vzorek masa z konvenc¢niho chovu (643).

Navzdory negativnimu hodnoceni barvy vzorku 582, spotiebitelé oznacili
jeho vuni jako nejpiijemnéjsi a ohodnotili jej 3,78 body z celkovych 5. Piijemnost
viné miZe byt ddna zvySenym obsahem kukufice a celkovym sloZenim krmiva.
Nejméné vyhovovala viné respondentim u vzorku 643. Casto uvadéli,
Ze se ve vzorku vyskytuje cizi zéapach. Naopak vzorku LouZenkého kufatka
pfisuzovali klasickou, pf{jemnou masovou vini.

Nejhiite hodnocenym byl vzorek 582 s3,15 body. Spotiebitelé
do predloZenych protokoli ¢asto uvadéli, ze chut’ masa je nepiijemnd, zemitd s cizi
pachuti. Domnivam se, Ze tato spotiebiteli oznacovana pachut neni zplisobena
Zadnou vadou masa, ale je to jeho pfirozend chut’ zplisobena predevSim odliSnym
krmivem (vice kukufice), na kterou spotiebitelé nejsou zvykli. Za chut'ové nejlepsi
respondenti oznaéili vzorek 381 s celkovymi 3,76 body. Casto uvadéli, Ze vzorek
jenejvice Stavnaty a ma nejpiijemnéjSi celkovou masovou chut. To mize byt
zpusobené piirozenym pohybem dribeZe ve volném vybehu a také jejich pfirozenou
stravou. Jako druhy v pofadi byl oznacovan vzorek 643 (3,50 bodil). Nekteti
hodnotitelé uvedli, Ze na tento druh masa jsou zvykli a spravné jej oznacili jako maso
z konvenéniho chovu. Respondenti v JAHANOVE studii oznadovali vzhled masa
kutat krmenych kukufici za velmi rozliSny od ostatnich. Uvadéli, Ze barva masa je
Zluta, misty az nahnédla. Maso podle nich bylo sussi a tuzsi. Ke stejnym vysledktim
dospéli i respondenti v predloZzené diplomové praci. JAHAN (2005) déle zjistil,
Ze hodnotitelim pfiSlo maso organickych kufat mé¢kéi a Stavnatéj$i nez u kufat
z konvenc¢niho chovu. Podobné respondenti hodnotili i maso kufat z volného chovu.

Spotiebitelé zaznamenali na skusu vétSi odpor pii Zvykani, ale zaroven uvadéli,
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Ze maso kufat z volného chovu je S$tavnatéjsi. Stejné vysledky zaznamenali

respondenti 1 v experimentalni ¢asti této diplomové prace.

Tabulka 14: Prumeér bodu a cetnosti jakostnich ukazatelii jednotlivych vzorkii

Primér bodii | Cetnost
Barva vzorku 381 3,91+1,0 17
Barva vzorku 643 3,82+1.2 17
Barva vzorku 582 278+1.2 14
Textura vzorku 381 3,61 +1,1 16
Textura vzorku 643 3,63+ 1,1 16
Textura vzorku 582 293+1,1 15
Vuné vzorku 381 3,48 +1,1 16
Viné vzorku 643 3,26+ 1,2 14
Vuné vzorku 582 3,78+ 1,0 16
Chut’ vzorku 381 3,76 £ 1,0 14
Chut’ vzorku 643 3,50+ 1,2 13
Chut vzorku 582 3,15+1.2 14

+ smérodatni odchylka

Pro hodnoceni jednotlivych deskriptori byla vyuZita jednofaktorova analyza
rozptylu predevSim k zobrazeni primérnych hodnot u danych organoleptickych
vlastnosti — tabulka ¢. 15. Statisticky vyznamné rozdily jsou piedevSim v urCovani

barvy (p = 0,0000) a textury (p = 0,0037).

Tabulka 15: Analyza rozptylu

Soucet ¢tverci | F hodnota p
Barva 36,40580 14,61976 0,0000
Textura 14,39130 5,83507 0,0037
Viné 6,31884 247727 0,0878
Chut’ 8,57971 3,05120 0,0506
p <0,05
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Jako statisticky vyznamné miiZeme oznacit hodnoceni barvy a textury
(p=0,0000 a p = 0,0037). To znamend, Ze se respondenti pii téchto hodnocenich
velmi Casto shodovali v nazoru na jednotlivé vzorky. PfedevS§im se jednalo o barvu

vzorku 582. Pfedpoklad, ze Zlaté kute bude spotiebitelim vyhovovat, se nepotvrdil.

5.3 Vyhodnoceni dotaznikového Setieni

Pro zhodnoceni celkového postoje spotiebitelll k masim z rliznych druh
produkce byl pouzit dotaznik, ktery se skladal ze 17 otazek. Dotaznikového
prizkumu se zicastnilo celkem 206 respondentil, z toho bylo 149 (72,3 %) Zen
a 57 (27,7 %) muzii. Vzor dotazniku je umistén v piiloze na konci prace.

Na otazku: ,,Konzumujete kufeci maso?*“ zodpovédélo kladné¢ 203
respondentl. Negativni odpovédi byly 3. Odpovédi na tuto otazku jsou znazornény
v grafu ¢. 5. DalSsi otdzka zjistovala, jak Casto respondenti konzumuji kufeci maso.

Vysledky jsou vyneseny v grafu €. 6.

Graf ¢. 5: Konzumujete kureci maso? Graf ¢. 6: Jak casto konzumujete kurect
maso?
Konzumujete kufeci 3 Jak €asto konzumujete kureci
3 maso? 3 1% maso?

9 2%
1% ° H1-2x tydnd
42
20% W3- 5xtydné

mANO 1-2x
mésicné

H nékolikrat
rocné
nejim kuteci
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Nejvice dotazanych konzumuje maso 1 — 2x tydné, konkrétné tak odpovédélo
62 %. Castgji kufeci maso konzumuje 15 % hodnotiteli a to 3 - 5x tydné. Naproti
tomu 20 % ho konzumuje 1 - 2x mési¢né. Vyjimecné konzumuji kufeci maso 2 %
dotazanych, a to pouze n¢€kolikrat ro¢n¢. Takto vysoka obliba spotfebitelit mize mit
hned nékolik divoda. Dritbezi maso je velmi dobie dostupné, je bézn¢ doddvané do
kazdého obchodniho fetézce. DalSim divodem muze byt jeho nizkd cena. Cena

vykosténé prsni svaloviny se pohybuje okolo 179 ké/kg i méné.
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Treti otazkou byli hodnotitelé tazani, kde nakupuji kufeci maso nejcastéji.

Odpovéd’ mohla byt zaskrtnuta pouze jedna.

Graf ¢. 7: Kde nakupujete kureci maso casteji?

Kde nakupujete kureci maso Castéji?

B Pfimo od farmare
m Ve farmarském obchodé
1 V obchodnich fetézcich

m Od feznika

Nejcastéji lidé kufeci maso nakupuji v obchodnich fetézcich, odpovédélo tak
58 % dotazanych. Naproti tomu 26 % hodnotitelil nejradé€ji nakupuje maso u feznika.
Nejméné 1idé nakupuji ve farmatskych obchodech. Pouze 11 % hodnotitelii odebira
maso piimo od farmare nebo si kufata sami chovaji. Pfi¢inou, pro¢ lidé nenakupuji
vice u farmaii nebo ve farmarskych obchodech, muze byt jejich dostupnost.
Farmérské obchody byvaji umistény v centrech mést, kam se nejCastéji musime
dostat péSky. Naopak farmy nejCastéji nalezneme v mensich vesnicich s nizkym
poctem obyvatel a velkou vzdalenosti od vétSich mést s vy$Sim poctem obyvatel.
To miZe byt problém pro spotiebitele bez fidicského opravnéni. U obou variant je
velmi tézké dodrZet chladici fetézec a mohlo by dochazet ke kontaminaci masa.
Dal$im diivodem muZe byt vyssi cena nebo neinformovanost spotiebitele.

Otazka €. 4 znéla: ,,Jak jsou pro Vas pfi ndkupu masa a masnych vyrobkl
dalezité tyto faktory?*. Hodnotitelé méli sefadit od 1 do 5, zda je pro n€ pti ndkupu
rozhodujici cena, vzhled, Cerstvost, zem¢&¢ puvodu nebo zpiisob chovu s tim,
7ze 1 jenejlepsi, 5 nejhor§i. Vgrafu ¢. 6 jsou zaznamenidny odpovédi,

které respondenti nej€astéji umistovali na 1. misto.
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Graf ¢. 8: Jak jsou pro Vds pri ndkupu masa a masnych vyrobku diileZité tyto

faktory?
Cetnost zafazovani artributd na 1. misto
80
13
Zemé plvodu Vzhled Zpusob chovu Cerstvost Cena

vvvvvv

odpovédélo 80 hodnotitell z celkovych 206. Dal§im rozhodujicim faktorem
pro ndkup kufeciho masa je pro spotiebitele zemé plvodu. Na 1. misto
ji umistilo 53 hodnoticich. Domnivam se, Ze takto vysoké zastoupeni odpovédi
je zpisobeno cCasto diskutovanou kvalitou dovdZenych potravin. Dal§im nejcastéji
zafazovanym artiklem na 1. misto byl vzhled, ktery piimo souvisi s Cerstvosti.
To dokazuje, Ze si spotiebitelé ditkkladn¢ prohliZzeji potraviny, které nakupuji.
Takto odpovédélo 36 respondentil. Jako dalsi byla na 1. misté uvadéna cena, pti¢emz
takto odpovédélo 24 spotiebitelll. Cena u vybéru vyrobku rozhoduje predevSim
u student a dbchodct. Tyto dv€ skupiny obyvatel casto nemaji k dispozici
dostatecné financni prostredky, a proto nakupuji potraviny podle momentalni
nabidky. Nejmén¢ byl na 1. misto pfi hodnoceni zatazovan zptsob chovu. To muze
byt napiiklad z divodu neinformovanosti respondentt.

Na dals$i otdzku méli respondenti odpovédét moznostmi ANO ¢i NE,
zda védi, jak dlouho se vykrmuji kufata v konvenénim chovu a v nasledujici otazce

méli konkrétné odpovédét.
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Graf ¢. 9: Vite, jakd je doba vykrmu kurat v konvencnim chovu?

Vite, jaka je doba vykrmu kurat v konvencnim
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Ackoli 102 hodnoticich odpovédélo kladnég, z dalsi otazky, kde méli uvést
pocet dni vykrmu kufat vyplynulo, Ze skute¢né spravnych odpovédi bylo pouze 67,
jak lze vidét v grafu €. 9. Spravna odpovéd’ byla 35-38 dni. Tolerance byla udana
na = 3 dny. Respondenti se nejcastéji domnivali, Ze se dribeZ v konven¢nim chovu
vykrmuje déle. Nejc€astéjs$i chybnou odpovédi byla ta, jez predpokladala dobu chovu
2 mésice.

Dalsi otdzky mély za dkol zjistit, zda lidé znaji pojem volnych chov a zda

védi, jak dlouho se takto dribez chova.

Graf ¢. 10: Zndte pojem volny Graf ¢. 11: Vite, jak dlouho se vykrmuji kurata
chov? ve volném chovu?
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Z vyse uvedenych grafii vyplyva, Ze 92 % hodnotitelll znd pojem volny chov.
AvSak jen 26 % (54) hodnoticich uvedlo, Ze vé&di, jakd je doba vykrmu takto
chovanych kufat. Z téchto 54 lidi odpovédélo skutecné spravné pouze 26. Rozsah
uznavanych odpovédi byl 60 — 80 dni. Spotiebitelé se domnivali, Ze dribeZ
se ve volném chovu doziva primérného véku 120 dni.
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Sedma otazka znéla: ,,Znate pojem dlouho rostouci kutfe?*. Na ni navazovala

otazka, zda hodnotitelé védi, jak dlouho se takové kufe vykrmuje.

Graf ¢. 12: Zndte pojem dlouho Graf ¢. 13: Vite, jak dlouho se vykrmuji
rostouci kure? kurata ve volném chovu?
Znate pojem ,,dlouho Vite, jaka je doba vykrmu
rostouci kure” ? dlouho rostoucich kurat?

®ANO
B NE

= ANO

V odpovédich na tuto otazku 30 % hodnotiteld uvedlo, Ze znd pojem dlouho
rostouci kufe, ovSem pouze 12 (6 %) znich oznalilo, Ze vé&di, jak dlouho
se vykrmuji. V dopliujici otdzce bylo potvrzeno, Ze vSech 12 respondentli skutecné
vi, jak dlouho se kufata vykrmuji. Uzndvany rozsah byl 70 — 90 dni.

V otazce ¢. 8 méli hodnotici uvést, zda znaji pojem zlaté Ci Zluté kufe.
V dopliujicich otdzkdch méli oznacit a odpovédét, zda znaji dobu vykrmu téchto
hybridd. (grafy €. 14 a 15).

Graf ¢ 14: Zndite pojem , zlaté/Aluté Graf ¢. 15: Vite, jak dlouho se vykrmuji kurata

. ve volném chovu?
kure“?

Znate pojem

Zlaté/3luté kufe? Vite, jaka je doba vykrmu
» .

Zlutych/zlatych kufat?

HANO
m NE

= ANO
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Z graft ¢. 14 a 15 vyplyva, Ze pouze 47 % hodnoticich znd pojem zlaté
¢i Zluté kute. 14 respondentt uvedlo, Ze zna dobu vykrmu, ov§em skute¢n¢ ji znalo
pouze 7 z nich. Spravna odpovéd’ je 49 dni (uvedeno spolecnosti Vodnanska driibez
a.s.).

Otazka oznacend jako 8b) znéla: ,,Znate dalSi aspekt, ve kterém se zlaté/zluté

kure 1is$1 od ostatnich?.

Graf ¢. 16: Zndte dalsi aspekt, ve kterém se zlaté/Zluté kure lisi od ostatnich?

Znate dalsi aspekt, ve kterém se
zlaté/zluté kure liSi od ostatnich?

mNE
mANO

Na tuto otazku odpovédelo kladné 46 (22 %) hodnotitelt, pficemZ bylo
uznano pouze 29 odpovédi. Za spravné odpovédi byly povazovany moznosti: sloZeni
krmiva, plemeno, barva tuku, kiiZe ¢i svalstva (konkrétné Zlutd).

»Znate pojem BIO kuie?“. Takto zné€la otazka ¢. 9. Dopliujici otdzky mély
za cil zjistit, zda respondenti znaji dobu vykrmu BIO kutat, podobn¢ jako u vyse

poloZenych dotaz.

Graf ¢. 18: Vite, jakd je doba vykrmu kurat

Graf ¢. 17: Zndte pojem BIO kuie? z ekologického zemedeélstvi (BIO)?
Znate pojem ,,BIO Vite, jaka je doba vykrmu kurat
kure“? z ekologického zemédélstvi
(Bl1O)?

mANO
m NE

B NE

W ANO
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90 % respondentli znd pojem BIO kute. Tticet (15 %) z nich uvedlo, Ze védi,
jak dlouho se vykrmuji, ov§em spravné¢ bylo pouze 22 odpovédi. Uznavén byl rozsah
mezi 65 — 95 dny. Podobné jako u volného chovu se spottebitelé domnivali, Ze se
BIO kurata vykrmuji znaéné déle. NejcastéjSi chybnd odpovéd byla 150 dni.

MozZnost dlouhého vykrmu neni vyloucena, ale ¢asto byvéa ekonomicky nevyhodna.

Otazka €. 10: ,,Myslite si, Ze ma odliSny zptisob chovu vliv na kvalitu masa?*

Graf ¢. 19: Myslite si, Ze md odlisny zpiisob chovu vliv na kvalitu masa?

Myslite si, Ze ma odliSny zplsob chovu vliv

na kvalitu masa?
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Z grafu ¢. 19 je zfejmé, Ze 99 % lidi si mysli, Ze zptisob chovu ma vliv
na kvalitu masa. Pouze 2 hodnotitelé z celkovych 206 si mysli, Ze zplisob chovu
nemd na kvalitu masa Zadny vliv. Opak dokazuji ve svych studiich napiiklad
MICHALCZUK (2014), CASTELLINI (2002), CHEN (2013) a dalsi.

V dal$im bodé¢ dotazniku méli hodnotitelé oznacit, jak Casto a jestli vibec
vybrand masa nakupuji. Na vybér bylo maso z volného, BIO, konven¢niho chovu
a zlaté kufe. Respondenti méli urcit, zda maso nékdy koupili nebo jej vyhradné

nakupuji, ¢i ho nikdy nezakoupili.
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Graf ¢. 20: Vyznacte, které druhy masa nakupujete.
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Maso 1z ekologického zeméd¢€lstvi vyhradné nakupuje 6 z celkovych
206 dotazanych, 204 jej parkrat zakoupilo a 96 ho nikdy nezakoupilo. Kufeci maso
z volného chovu vyhradné nakupuje 26 hodnoticich, parkrat jej zkusilo 135 lidi
a nikdy ho nezakoupilo 45 spotiebitelll. Zlaté (Zluté) kute vyhradn¢ nakupuji pouze
2 hodnotitelé, péarkrat jej zakoupilo 69 hodnoticich, ale vétSina (135) ho nikdy
nekoupila. Kufata zkonvencniho chovu nakupuje vyhradné¢ 91 =ze vSech
dotazovanych. Parkrat jej zakoupilo 103 osob a 12 nikdy.

V dalsi otdzce méli respondenti uvést, z jakého chovu maso preferuji a méli

mozZnost stru¢né popsat diivod tohoto rozhodnuti. Viz graf 21.

Graf ¢. 21: Jaky zpiisob chovu preferujete?

Jaky zpuasob chovu preferujete?
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H Ekologicky
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Celkové 61 % (125) hodnotiteld uvedlo, Ze preferuji volny chov.
Nejcastéjsim diivodem byl welfare dribeZe. Konkrétné moznost volného pohybu
kurat, pfirozena strava a celkové lepsi zachazeni s kufaty. Dalsim divodem byla
lepsi chut’ vysledného masa. Respondenti uvedli, Ze jim maso z volného chovu
chutnd vice nez z chovu konvenc¢niho. 18 % (37) hodnotitelti preferuje ekologicky
chov. Dlvody jsou podobné, jako u chovu volného — celkovy welfare a také
zachazeni s kufaty. Ne&ktefi respondenti uvedli i kladny vliv na okolni Zivotni
prostiedi. Zbytek hodnoticich (21 %) preferuje chov konven¢ni. Mezi nejcastéjsimi
diavody, pro¢ tak zvolili, byla nizk4 cena a velmi dobra dostupnost masa. Prestoze
vétSina spotiebiteli uvedla, Ze preferuji volny nebo ekologicky chov (125 + 37),
z grafu €. 20 je jasn¢ viditelné, Ze stile prevlada ndkup mas z konvencnich chovii.

Pravidelné tento druh masa nakupuje 91 hodnotiteld.
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6. ZAVER

Jednim zcili pfedloZzené diplomové prace bylo zhodnoceni vybranych
parametrii prsni svaloviny v zavislosti na véku kutat. Pro méfeni zmén chemického
sloZeni (obsah vody, tuku, bilkovin a kolagenu) a zmén hmotnosti prsnich svali
pomalu rostoucich hybridii byla zvolena kufata z farmy LouZna.

Dale byly provedeny testy pomoci vybranych senzorickych metod riznych
druhti kufeci prsni svaloviny z rozdilnych chovii. Jako zastupce konvenéniho chovu
byla zvolena prsni svalovina kufat od vyrobce driibezarna Klatovy a.s, jako zastupce
volného chovu bylo zvoleno pomalu rostouci kute z farmy LouZzna. Pro srovnavaci
metodu senzorické analyzy byl zvolen produkt uviddény na trh pod obchodnim
nidzvem Zlaté kufe zaStitované znaCkou Vodnanska dribez.

Tfetim cilem bylo zjisténi preferenci obcanti Ceské republiky pomoci
dotaznikového prizkumu. Dotaznik byl zaméfen a upraven podle charakteru
diplomové préce.

Méteni chemického sloZeni a hmotnosti kufeci prsni svaloviny kufat z farmy
Louzna probihalo v laboratoti JihoCeské univerzity, Zemédélské fakulty na piistroji
NIR master. Experiment byl provddén po dobu péti tydni — tedy po dobu
zavedeného porazkového cyklu. Zkazdého tydne kazdé porazky bylo vzdy
piipraveno a posuzovano 10 vzorkl. Celkem bylo vyhodnoceno 50 vzork.

Na zéakladé zjisténych skutecnosti lze konstatovat, Ze celkova doba vykrmu
jate¢nych kufat ma zasadni vliv na chemické sloZeni vysledného masa. PfedevS§im se
jedna o obsah intramuskularniho tuku, ktery se b&hem sledovanych péti tydnt
navysil o 1,7 %. Intramuskularni tuk je vyznamnym nosi¢em chuti, diky obsahu
kyseliny inosinové, a proto je Zadouci piedevSim po kulinarni strance. Zaroven byl

Vv,

nameéten i niz8i obsah vody ve svaloving, a to o 1,4 %.

Prekvapivym vysledkem je, Ze ze senzorického hlediska neoznacili
respondenti s jistotou nejpreferovanéj$i vzorek v zavislosti na zplsobu chovu.
Z vysledkl lze pouze konstatovat, Ze nejmén¢ oblibeny byl vzorek Zlatého kuiete.
Vyhodnoceni dotaznikii prokédzalo, Ze spotiebitelé spiSe preferuji volny chov,
z diivodu welfare podminek chované driibeZe. Nicméné v trznf siti Ceské republiky
stale prevladd nakup jatecnych kufat z konven¢nich chovili. NejcastéjSimi divody
jsou dobra dostupnost a cena.

Na zédklad¢ ziskanych a zpracovanych vysledkli této prace mulZeme

konstatovat vysSi zdjem spotfebiteld o dribezi maso z alternativnich chovi.
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Respondenty casto uvadény diivod je Spatna dostupnost tohoto druhu masa, a proto
Ize obchodnikiim doporucit navazani vztahu s mensimi producenty dribeZiho masa
v regionu. RozSifenim nabidky mizZe obchod zdkaznika piimét k zakoupeni

alternativy v oblasti prodeje kufeciho masa.
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8. PRILOHY

Priloha ¢Cislo 1 - Senzorické hodnoceni kufeciho masa

Datum:
Vék:

Poi‘adovy test:

Pted sebou vidite 3 vzorky. Jedna se o driibeZi maso z prsni svaloviny z odliSnych

druhti chovl a odliSnou dobou vykrmu. Tyto vzorky ochutnejte a zapiste, zda jste

mezi nimi poznali rozdil. Sefad’te dle chuti (1 = nejlepsi chut’, 3 = nejhorsi chut’)

Poradi

1. (nejlepsi) 2.

3. (nejhorsi)

Vzorek ¢islo

Zaskrtnéte Vdami zvolenou variantu

Mezi vzorky 1 a 2 jsou Mezi vzorky 1 a 3 jsou Mezi vzorky 2 a 3 jsou
rozdily rozdily rozdily
Velké Velké Velké
Stredni Stredni Stredni
Malé Malé Malé
Nepatrné Nepatrné Nepatrné
Témct Zddné Témér Zadné Témér Zadné
Z4adné Zadné Z4adné

Pokud jste zaznamenali rozdil, stru¢né jej popiste

Ohodnot’te bodové jednotlivé senzorické ukazatele u vSech vzorkli na stupnici od 1

do 5 (1 = nejhorsi; 5 = nejlepsi)

Ukazatel

Vzorek Cislo

Vzhled

Textura

Viné Chut’

Barva by méla odpovidat druhu masa, nesmi byt pfitomny tmavé skvrny ¢i pruhy.

Maso je mekké, kiehké, Stavnaté, nejsou znat tuhd vlakna.

Vin¢ by méla byt klasickd masova bez jakéhokoli ciziho pachu.

Chut’ odpovida druhu masa, neni ptfitomna Zadna cizi chut’.
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Piiloha ¢islo 2 - Dotaznik — kvalita dribeZiho masa ve vztahu ke zpusobu produkce

Pohlavi:

1) Konzumujete kufeci maso?

I:l Ano I:l Ne

2) Jak €asto konzumujete kufeci maso?

[ ]3-5x tydne [ ]1 - 2x tydne [ ]1 - 2x mésieng

|:| Nékolikrat ro€né I:l Nejim kufeci maso
3) Kde nakupujete kutfeci maso Cast&ji?

[ ] Piimo od farmte [ ] Ve farméiském obchodé [ ] V obchodnich

fetézcich
|:| Od feznika

4) Jak jsou pro Vas pii ndkupu masa a masnych vyrobku dilezité tyto faktory

(sefad’te 1 = nejvice dulezité, 5 = nejmén¢ diilezité)

I:' Zem¢ puvodu D Vzhled l:' Vyrobce / Pivodce D Zptisob

chovu

|:| Cerstvost l:' Cena

5) Vite, jaka je doba vykrmu kufat v konvencnim chovu?

(Pokud je Vase odpoved’ Ano, prosim zapiste pocet dni)

6) Znate pojem volny chov?
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‘:l Ano l:l Ne

6a) Vite, jak dlouho se vykrmuji kurata ve volném chovu?

(Pokud je Vase odpoved’ Ano, prosim zapiste pocet dni)

l:l Ano ............. dni |:| Ne

7) Znate pojem ,,dlouho rostouci kute* ?

l:IAno l:' Ne

7a) Vite, jaka je doba vykrmu dlouho rostoucich kufat?

(Pokud je Vase odpoved’ Ano, prosim zapiste pocet dni)

|:| Ano.......... dni |:| Ne

8) Znéte pojem ,,zlaté/Zluté kure*?

‘:I Ano l:' Ne

8a) Vite, jaka je doba vykrmu Zlutych/zlatych kutat?

(Pokud je Vase odpoved’ Ano, prosim zapiste pocet dni)

|:| Ano......... dni I:l Ne

8b) Znate dalsi aspekt, ve kterém se zlaté/Zluté kute 1iSi od ostatnich?

(Pokud je Vase odpoved’ Ano, prosim o strucny popis)

‘:I Ano l:l Ne

9) Znéte pojem ,,BIO kute*?

|:| Ano |:| Ne
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9a) Vite, jaka je doba vykrmu kuftat z ekologického zemé&délstvi (BI1O)?

(Pokud je Vase odpoved’ Ano, prosim zapiste pocet dni)

l:l Ano......... dni l:' Ne

10) Myslite si, Ze ma odliSny zpusob chovu vliv na kvalitu masa?

l:' Ano I:' Ne

11) Vyznacte, které druhy masa nakupujete.

nikdy jsem tento
Vyhradné
produkt nezakoupil/a
nakupuji

BIO kuie |:| I:l
Kufe z volného chovu I:l |:|
Zlaté/zluté kuie I:I l:l

Kuie z konvenc¢niho chovu |:| I:I
12) Jaky zptisob chovu preferujete? Heslovité popiste proc.
D Konvenéni D Ekologicky l:l Volny

Jste?

|:| Zena |:| Muz

Vase vzdélani?

parkrat jsem

zakoupil/a

NN

[ ] Zaxtadni [] stredoskolské [ ] Vysokoskolské bakalt

|:| Vysokoskolské magistr l:l Doktorské

Vas veék?

[ ] Do30 [ ]30-50 [ ] so+
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