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Abstrakt

Disertacni prace ,,V1iv genotypl pro gen leptin na kvalitativni ukazatele hovéziho
masa“ popisuje vliv polymorfismu genu pro leptin na vybrané kvalitativni,
morfometrické a hmotnostni ukazatele hovéziho masa a jatecné¢ upraveného téla.
Analyzovéano bylo maso 333 byki ¢eského strakatého skotu, u kterych byla provedena
genotypizace vybraného lokusu metodou PCR/RFLP. Tento lokus je, dle pfedchozich
zahrani¢nich studii, spojovan s kvalitativnimi zménami hovéziho masa.

Byla zjisténa hmotnost jate¢né upraveného téla, predni a zadni Ctvrti pravé poloviny
JUT, hmotnost jednotlivych tkani (maso, kosti, 1{ij) a hmotnost hlavnich masitych ¢asti
z pravé poloviny JUT. Pied disekci byly zméfeny vybrané morfometrické ukazatele.
Po disekci byl odebran vzorek musculus longissimus lumborum et thoracis, ktery byl
nasledné analyzovan v laboratofi. ZjiSt'ovano bylo zakladni chemické sloZeni (suSina,
tuk, bilkoviny a popeloviny), primér svalovych vldken a profil vybranych mastnych
kyselin. Dale bylo analyzovano pH, vaznost pfidané vody, barva (barevnymi
koordinaty CIE Lab), a to jak jeden den post mortem, tak po 14 dnech zrani. Sila stfihu
(pomoci sondy Warner-Bratzler) byla hodnocena ve stejnych casovych tsecich,
a to jak u vzorkl v syrovém stavu, tak po tepelné Gpraveé grilovanim.

Studovany polymorfismus LEP m¢él statisticky prikazny vliv na hmotnost
jatecného téla v teplém stavu, hmotnost pravé poloviny JUT a ptfedni a zadni Ctvrte.
Polymorfismus LEP prikazné ovlivnil podil masa na pravé poloviné JUT, hmotnost
kosti a celkové hmotnosti masa I. tfidy, i hmotnosti masa I. tfidy na pfedni ctvrti. Déle
byl prokazan vliv polymorfismu LEP na hmotnost kyty bez kosti, plece bez kosti, boku
s kosti a bez kosti, Zebra, klizky ze zadni Ctvrti a ofezu z predni Ctvrti. Ve skupiné
morfometrickych ukazatell pak na délky kyty, plnost kyty a obvod kyty.

V ptipad¢é chemického slozeni byl prokézany vliv polymorfismu LEP na podil
intramuskularniho tuku. Pasobeni polymorfismu LEP na kvalitativni ukazatele byl
zjisténo U hodnot pH a vaznosti ptidané vody, a to jak jeden den post mortem,
tak po 14 dnech zrani. V ptipad¢ kiehkosti, byl prokdzan vliv na silu stfihu tepelné
upraveného, nevyzralého masa. Z ukazateld popisujicich barvu byl zjistén statisticky
prikazny vliv na ukazatel svétlosti v ptipad¢ nevyzralého masa a po 14 dnech zrani
pak na ukazatel charakterizujici podil Zluté barvy a barevnou sytost.

Stanoveni profilu mastnych kyselin bylo provedeno pomoci plynové
chromatografie. Priikazny vliv studovaného polymorfismu a rozdily mezi jednotlivymi

genotypy LEP byly zjistény u kyseliny myristové, palmitové, palmitoolejové, linolové,



y-linolenové, a-linolenové, konjugované kyseliny linolové, eikosapentaenoveé,
dokosatetraenové, dokosapentaenové n-6 a n-3 a dokosahexaenové. Ze souhrnnych
ukazatelll pak byl statisticky prikazny vliv polymorfismu LEP na podil PUFA,
podil omega-3 mastnych kyselin a pomér omega-6/0mega-3 mastnych kyselin.

Pti spojeni s dal§imi lokusy kandidatnich genti ovliviiyjicich kvalitu hovéziho masa
je mozné vysledky disertacni prace pouzit pii sestavovani piipatfovacich plant
zam¢efenych na produkci kvalitnich plemennych zvifat se zdiraznénim vyssich

kvalitativnich standarda produkovaného masa.

Klicova slova: ¢esky strakaty skot; hovézi maso; kvalita masa; mastné kyseliny; leptin



Abstract

The dissertation “The Influence of Genotype of Leptin Gene on Qualitative
Characteristics of Beef” describes the effect of polymorphisms of gene of leptin
on selected qualitative, morphometric and weight indicators of beef and carcass.
The analysis was carried out on 333 bulls of Czech Fleckvieh, which were genotyped
(by PCR/RFLP method) of chosen locus. This locus is associated with qualitative
changes in beef according to previous foreign studies.

The weight of carcass, fore and hind quarter of the right half of the carcass,
the weight of the individual tissues (meat, bone, and fat) and the weight of main meaty
parts from the right half of carcass were measured. Before the dissection chosen
morphometric indicators were measured. After the dissection, a sample
of the musculus longissimus lumborum et thoracis was taken and then analysed
in the laboratory. Basic chemical composition (dry matter, fat content, protein,
and ash), muscle fibers diameter and fatty acid profile was determined. In addition,
pH, added water holding capacity, colour (CIE Lab colour coordinates) were analysed
both for one-day post-mortem and after 14 days of ageing. The shear force (using
the Warner-Bratzler probe) was evaluated at the same time intervals as for both raw
and heat-treated samples by grilling.

The studied LEP polymorphism had a statistically significant effect on the weight
of the hot carcass, the weight of right half of carcass and fore and hind quarter.
LEP polymorphism significantly affected the proportion of meat on the right half of
carcass, the weight of the bones and total weight of the I. class meat, and the weight
of the 1. class meat in the fore quarter. Further, the effect of LEP polymorphism on the
weight of boneless round, boneless chuck, plate, flank, rib, hind shank, and meat
trimmings of fore quarter was found. In a group of morphometric indicators, the effect
was significant on lengths of round, fullness of round and round circumference.

In the case of chemical composition, the effect of LEP polymorphism
on the intramuscular fat content was significant. From the qualitative indicators,
the effect was significant on the pH value and added water holding capacity, both one-
day post-mortem and after 14 days of ageing. In the case of tenderness, the effect
on shear force of heat treated, non-aged meat was significant. From the indicators
describing colour, a statistically significant effect on the indicator of lightness was
found in the case of unconditioned meat and after 14 days of ageing the effect was

significant on the indicator characterising yellow colour and the colour saturation.



Determination of fatty acid profile was carried out by gas chromatography.
The effects of studied polymorphism and differences between LEP genotypes were
found in myristic, palmitic, palmitoleic, linoleic, y-linolenic, a-linolenic, conjugated
linoleic, eisocapentaenoic, docosatetraenoic, docosapentaenoic both n-6 and n-3
and docosahexaenoic acids. From aggregated indicators, the statistical significant
effect of LEP polymorphims on PUFA content, omega-3 fatty acids content,
and omega-6/omega-3 fatty acids ratio was found.

In connection with other candidate gene loci influencing the quality of beef,
the results of dissertation can be used in the preparation of breeding schemes aimed
at the production of quality breeding animals, highlighting the higher quality standards

of the produced meat.

Keywords: Czech Fleckvieh; Beef; Meat Quality; Fatty Acids; Leptin
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1. Uvod

Chov skotu je jednim ze zakladnich prvkt ¢eského zeméd¢lstvi, a to jak z pohledu
udrzby krajiny, dodavani organické hmoty do pidy, zaméstnanosti ve venkovskych
oblastech, tak i z dtivodu udrzeni sobésta¢nosti v sektorech zivo¢isné vyroby — hovézi

maso a mléko.

Zakladnim ptedpokladem pro uspésnost chovu skotu jako hospodarského zvitete je
1 cilena slechtitelska prace. Ta stala za vznikem a sméfovanim plemene Cesky strakaty
skot ke kombinované uzitkovosti. Prvotni cile, které byly zaméfené na mlécnou
a masnou uzitkovost, stale Castéji a s vy$§im vyznamem dopliuji i ukazatele zdravi
(fitness) krav. Tyto ukazatele jsou nyni vyuzivany pfi selekci zvitat a staly se tak

soucasti udrzitelného Slechtitelského postupu.

S témito moznostmi je spojena i odpoveédnost chovatele, ktera by se méla soustredit
na vybirany plemenny material. V soucasné dobé se zacinaji vyuzivat i metody
genomické selekce, pticemz podklady z provedenych genomickych analyz mohou byt
vyuzity pii sestavovani piipafovacich planii a tim podpofit dosazeni Slechtitelského
cile. V neposledni fad€ je nutné zminit 1 moznosti molekularné genetickych analyz,
které jsou sice zamétfené spiSe cilen€ na jednotlivé polymorfismy kandidatnich genii,
ale 1 tak poskytuji cenné informace k dosazenym vysledkim selekce ¢i Ize jejich

vysledky vyuzit k cilenému piipatovani.

Aktudlni vyzvou, které Cesky strakaty skot jako doméci plemeno celi, je predevsim
ekonomické situace na trhu s mlékem, pomalu se zvysujici vykupni cena ovliviiuje
mnozstvi vykupovaného mléka. Tento vliv se mize velice negativné¢ podepsat
na urovni Ceskych chovil, a to zejména s ohledem na mozny pievod krav do systému
bez trzni produkce mléka. UrCitou vyhodu pro ¢esky strakaty skot pfedstavuje prave
kombinovana uzitkovost. Byci tohoto plemene stale dosahuji dobré masné uZzitkovosti
a finan¢ni pfijem z prodeje jatecnych zvifat ¢astecné kompenzuje ztratovost mlécné

vyroby.

Vyse uvedené moznosti zvySujici geneticky zisk by mohly byt vyuzity ke zlepSeni
jak masné uzitkovosti, tak i kvality hovéziho masa s ohledem na zachovani Grovné
mlécné uzitkovosti, ale 1 dobrého zdravotniho stavu a odolnosti ¢eského strakatého

skotu.
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2. Literarni prehled

2.1 Cesky strakaty skot - vyvoj a souc¢asny stav

Historicky zaklad plemene ¢eského strakatého skotu lze datovat ke 30. letim
20. stoleti, kdy se Slechtitelskd prace zacala soustiedit na ,,vytvoreni“ jednotného
unifikovaného plemene v ramci Ceskoslovenska. Byl vytvofen seznam plemen (kam
patfil mj. simensko-Cesky skot a Ceska Cervinka), které bylo mozné v pozici otce
zafazovat do pfipafovacich plana. Dalsi dulezitd zména nastala po 2. svétové valce,
kdy se Slechténi zaméfilo primarné na kombinovanou (mléko — maso) uzitkovost
(potieba taznych zvitat s ristem vyuziti mechanizace klesala). Nasledné, v 60. letech,
bylo provadéno zuslechtovaci kiizeni s plemenem ayrshire a poté dochazelo
k pfevodnému kiizeni s ¢ernostrakatym skotem (Kadecka, Rozman, 2006; Ruzi¢kova,

Cenék, 2010; Skladanka et al., 2014).

Zuslechtovaci kiizeni vedlo k vytvofeni tfech plemennych skupin (C1-C3), které¢
se odlisovaly podilem genotypu ¢eského strakatého skotu. Takto vznikly ptvodni
linie, které jsou v sou¢asné dobé zatazené do genovych zdroji Ceské republiky
(Narodni referen¢ni stfedisko uchovani a vyuziti genetickych zdroji hospodatskych

zvifat, 2013; Skladanka et al., 2014).

Spole¢na aktivita na evropské urovni, a to jak Svazu chovatelt ¢eského strakatého
skotu, ktery je soucasti Evropského sdruzeni chovatelt strakatého skotu a Svétové
federace Simmental-Fleckvieh, tak svazi chovateli v Némecku a Rakousku, vedla
ke spole¢nému vypoctu plemennych hodnot (zevnéjsku, masné a mlécné uzitkovosti),
coz zptesnilo jak jejich odhad, tak rozsifilo i tolik potfebnou informacni zakladnu

pro Slechtitelskou praci (Prymas, 2015).

Pomérné dynamicky vyvoj trhu mléka (negativnim smérem v disledku sankci EU
a uvolnéni mlécnych kvot) ovlivituje pocet dojenych krav. Pocet zapsanych krav
do plemenné knihy spise stagnuje (osciluje kolem 120 000 zvirat) a stejné tak i pocet
krav s trzni produkci mléka, jejichz ptipadny pokles se promita do vzristu poctu krav
bez trzni produkce mléka. I pfes tyto faktory nedochézi k poklesu mlé¢né produkce
praveé diky genetickému zisku a vyssi dojivosti plemen mlééného a kombinovaného
uzitkového typu. Druhou c¢ast produkce ceského strakatého skotu, tedy masnou,

podobné problémy tolik nepostihuji. Ekonomicka vyhodnost exportu zivych zvitat
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do zapadni Evropy, pfipadn¢ do Turecka je jednoznacéna, ale disledkem je negativni

obchodni bilance v komodité hovézi maso (Kvapilik et al., 2016).

2.2 Kontrola uZitkovosti, chovny cil a plemenny standard ¢eského
strakatého skotu
Zaklad plemenného standardu a informace o chovném cili ¢eského strakatého skotu

jsou obsazeny v dokumentu s nazvem Chovny cil a standard pro ¢esky strakaty skot
z roku 2012.

Zakladem pro kontrolu dosahované uzitkovosti, plnéni chovného cile a plemenného
standardu s ohledem na uzitkovost je kontrola jak mlécné, tak masné uzitkovosti.
Organizovana a plosna kontrola mlécné uzitkovosti ptisla az s kolektivizaci a 50. lety
20. stoleti, kdy byl ustanoven dohlizitelsky organ Inspektorat statnich plemenaiskych
stanic, coz vedlo ke zvySeni po¢tu krav v kontrole uzitkovosti o vice jak 5 % b&hem
3 let (Kadecka, Rozman, 2006). Tento statni zasah pak vedl k trvalému zvySovani
poctu krav v KU. V roce 1965 bylo do KU zapojeno cca 25 % krav, v roce 1975
jiz 69,2 % a v roce 1985 98,9 % krav (Hering, 2005). V soucasnosti je do kontroly
uzitkovosti zapojeno pres 93 % krav a Ceska republika tak patii mezi staty s nejvyssim
zapojenim krav do kontroly uzitkovosti v rdmci International Comittee for Animal
Recording (ICAR), podle jejichz metodiky je kontrola mlééné uzitkovosti provadéna
(Kvapilik et al., 2016).

Rustova schopnost ¢eského strakatého skotu, s ohledem na jeho kombinovanou
uzitkovost, je dalsi ekonomicky vyznamny faktor. Kromé kontroly vlastni uzitkovosti,
na jejimz zaklad¢ jsou nasledné vybirani byci do plemenitby, jsou provadény
1 kontroly potomki testovanych byki ve stanicich kontroly vykrmnosti skotu (SKVS).
Tato data jsou dale rozSifovana informacemi (polni test) o zatfidéni jatecnych tél dle
systému SEUROP a netto pfirtistek. Konkrétni postup jak pro odchovny plemennych
bykt, tak SKVS a nefizeny polni test stanovuji Metodicky pokyn pro odchovny
plemennych byku (2006) a Metodika kontroly masné uZitkovosti pro Cesky strakaty
skot a fylogeneticky pfibuzna plemena (2013), vydané Svazem chovateli ¢eského

strakatého skotu.

Pomoci takto ziskanych dat lze nésledné sledovat geneticky zisk ve vztahu
k uzitkovosti, pfipadné k dalsim sledovanym ukazatelim jako jsou ukazatele fitness

(stav a zdravi mlécné zlazy a koncetin) a dale i linearni hodnoceni zevnéjSku krav,
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pfi¢emz jsou takto ziskané hodnoty vyuzity k odhadu plemenné hodnoty bykli v ramci
kontroly dédicnosti a k dal§Sim chovatelskym aktivitam (podklad pro zpenéZzent,

zafazeni do ptipafovaciho planu, hodnoceni chovu atp.).

Aktualni chovny cil a standard plemene (Chovny cil a standard — Slechtitelsky
program Ceského strakatého skotu, 2012) je platny od roku 2012 do roku 2017
s vyhledem na dal$i obdobi. Zduraznuje trend ukazatelt fitness, a to predevsim
dlouhovékosti, plodnosti, pribéhu porodu a vitality telat a dale vSestrannost plemene
s ohledem na Uroven masné uzitkovosti, nebot” existoval pifedpoklad (a v soucasnosti
se tak jiz 1 d¢je), ze se Cast populace mize piesunout do systémi bez trzni produkce
mléka. Zakladem stale zlistava intenzivni, stabilni a hospodarna produkce mléka
a masa vysoké kvality. V neposledni fad¢€ je nutné zminit i pozadavek na harmonické
a funk¢ni utvareni télesnych partii, pfedevsim vemene a koncetin a udrzeni stfedni

ranosti plemene.

Ze zékladnich parametri chovného cile je vhodné zminit uzitkovost dospélych krav
na trovni 6000-7500 kg mléka, pii obsahu bilkovin min. 3,5 % a tuku 4-4,1 %,
s produkénim vyuzitim 4-5 laktaci. V pfipadé masné uzitkovosti by mél byt
dosahovany pfirtstek 1300 g a vice a jate€na vytéznost 57-59 % se zatfidénim

do tfidy min. R, optiméln¢ U.

Standard plemene pak uvadi, ze hmotnost jalovic ve 12 mésicich ma byt 340360
kg, v pfipadé bykt 500-530 kg. Hmotnost pii prvnim zapusténi 420-450 kg
a hmotnost krav v dospélosti 650—750 kg s vyskou v kiizi 140-144 cm. V ptipadé
byki pak 1200-1300 kg pii 152-160 cm v kiizi.

2.3 Masna uzitkovost a jeji hodnoceni

Masna uzitkovost predstavuje jednu z forem transformace zivin, pro ¢lovéka jinak
nevyuzitelnych, na maso. Jeji efektivita je nizsi nez v pfipad¢ transformace Zzivin
na mléko. Zakladem pro hodnoceni masné uZitkovosti jsou vykrmnost (kvantitativni
rust) a jatecna hodnota (kvalita jateCného té¢la, masa a dalSich jate¢nych produkti
a jatecnd vytéznost). Postupnym ristem dochazi ke zménam v podilu jednotlivych
tkani. V niz$im véku tvofi pfiristek predevsim voda a bilkoviny, ve véku vyssim jej

pak tvofi tuk, a to jako energeticka zasoba (Skladanka et al., 2014).
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Mezi hlavni faktory, které ovliviluji vykrmnost lze zatadit chovatelské prostiedi
(Kean, Allen, 1998), genotyp zvifete (Skladanka et al., 2014) a urovei vyZzZivy
(intenzita vykrmu) (Keady et al., 2007). Masnou uzitkovost je mozné charakterizovat
jako dédicné podminénou schopnost zvifete transformovat ziviny z krmné davky
do svaloviny a dalSich tkani. Pravé intenzita vykrmu rozhoduje o ekonomické
efektivité¢ (v kombinaci s koncentrovanéj$im krmivem), tj. dosazeni porazkové
hmotnosti v co nejkratS§im case. V piipadé Ceského strakatého skotu by mély byt
prumérné denni piirustky alespon 1200 g a vice (Skladanka et al., 2014). Hodnoceni
vykrmnosti lze v praxi vyjadfit podilem spotieby krmiva na jednotku piirastku
(Steinhauser et al., 2000).

Jate¢nd hodnota je dal$i slozkou masné uzitkovosti. Jeji zéklad tvoti hodnoceni
jatecné upravené¢ho téla (JUT), které souvisi s jateCnou vytéznosti (Craigie et al.,
2012), a netto piirustek (Tatum et al., 2012), vyjadfeny jako podil hmotnosti JUT
a porazkového veku ve dnech (Skladanka et al., 2014). Podstatna je i definice JUT,
ktera vychazi z Natizeni ES ¢. 1249/2008 a Natizeni EU €. 1308/2013, kdy se jedna
0 ,,celé télo nebo dvé pllky téhoz zvifete po vykrveni a stazeni z kiize bez hlavy
oddé€lené od trupu pied prvnim krénim obratlem, bez nohou oddélenych v dolnim
kloubu zépéstnim a zanartnim, bez michy, bez organt dutiny hrudni, bfisni a panevni
vynatych i s pfirostlym lojem, bez podkozniho loje na vnitini stran€ vrchniho §alu,
bez ledvin, panevniho a ledvinového loje, u mladych bykt, bykd a voli bez
Sourkového loje, u jalovic bez vemenniho loje, u krav bez vemene a vemenniho loje,
bez blanité a svalnaté ¢asti branice, bez ohainky oddélené mezi poslednim obratlem
kfizovym a prvnim obratlem ocasnim a bez kréni Zily s pfirostlym lojem*

(Barton et al., 2014).

S jateCnym télem tzce souvisi hodnoceni zmasilosti a podilu tuku. V zemich EU je
pro hodnoceni JUT skotu zaveden syst¢ém SEUROP, pfi¢emz zatfidéni rozhoduje
o vysledné cené JUT a provadi jej vySkoleny pracovnik (Oliver et al., 2010). Vlastni
zatfidéni pak zatazuje jatecny skot do kategorii podle v€ku a pohlavi. V piipade
zmasilosti dle utvafeni JUT a vyklenuti ekonomicky dilezitych ¢asti, tj. kyta, plec
a hibet. Hodnoceni vyuziva 6 bodovou stupnici s moznymi podtifidami (minus,
neutralni a plus), kde jednotliva pismena odpovidaji samotnému ndzvu systému, tedy
S —nejvyssi zmasilost, dale E — vynikajici, U — velmi dobra, R — dobra, O — primérna,

P — $patna zmasilost. Hodnoceni protucnélosti se posuzuje dle tloustky tukové vrstvy
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na povrchu JUT a uvnitf hrudni dutiny. Shodnym aspektem jako pii hodnoceni
zmasilosti je pétibodova stupnice, ve které odpovidaji vyssi hodnoty vyS$imu stupni
protu¢néni (1 — velmi slaba protu¢nélost az 5 — velmi silna protu¢nélost) (Skladanka

etal., 2014).

Obecné lze jate¢nou hodnotu popsat jako soubor ukazateld, které jsou dulezité pro
vyrobce (chovatele), zpracovatelsky pramysl a spotiebitele (Steinhauser et al., 2000).
Kromé hodnoceni vySe uvedenych ukazatelli (jateCna vytéZnost a netto prirustek)
je nutné brat v potaz i hmotnost a podil jednotlivych masitych ¢asti (v¢. podila tkani
— kosti, masa a $lach). Nutné je zaméfeni I na kvalitu masa a tuku, u nichz jsou
nejcastéji hodnoceny nutricni, senzorické, zpracovatelské, technologické, hygienické

a toxikologické ukazatele (Steinhauser et al., 2000; Skladanka et al., 2014).

2.4 Kvalita hovéziho masa

Chapani jate¢né hodnoty z hlediska kvality hovéziho masa je pomérné
komplikované. Vlastni koncept kvality hovéziho masa je relativni, protoze kromé
chemického sloZeni zahrnuje i dal$i vlastnosti jako vzhled, St’avnatost, texturu a barvu,
coz jsou dulezité vlastnosti pro spotiebitele (Lawrie, Ledward, 2006; Correia et al.,
2016). Vlastnosti hovéziho masa lze rozdélit do Ctyt funkénich kategorii: hygienické,
fyzikalni, technologické a senzorické, pficemzZ jejich riiznd kombinace urcitym

zpiisobem ovlivituje prave spotiebitelsky dileZité vlastnosti (Nollet et al., 2007).

2.5.1 Nutri¢ni hodnota hovéziho masa

Jednim z kvalitativnich ukazateli hovéziho masa je i1 nutricni hodnota, kterou
predstavuje chemické sloZeni hovéziho masa, resp. kosterni svaloviny v uz8im slova
smyslu. V pruméru obsahuje 75 % vody, 19 % bilkovin, 3,5 % rozpustnych
nebilkovinnych latek (sacharidy a volné aminokyseliny) a 2,5 % tuku (Lawrie,
Ledward, 2006).

Bilkoviny hovéziho masa jsou vysoce stravitelné a poskytuji vSechny esencidlni
aminokyseliny dilezité v lidské vyzivé (Zahradkova et al., 2009). Jsou podstatnym
faktorem ovliviiujicim kiehkost, barvu a dalsi jakostni znaky hovéziho masa. Svalové
bilkoviny tvoii tfi skupiny: myofibrilarni bilkoviny, sarkoplazmatické bilkoviny
a stromatické bilkoviny. Nejvyznamnéj$i ze sarkoplazmatickych bilkovin jsou

myoglobin a hemoglobin podilejici se na tvorbé barvy masa, ze skupiny
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myofibrilarnich bilkovin je to aktin a myosin tvofici zdkladni stavebni prvky
svalovych vlaken (myofilamenty) a umoziujici svalovou kontrakci a tim vykonavani
pohybu. Tyto bilkoviny se vyznamné podili na postmortalnich zménach masa
a vyrazn¢ ovliviiuji vyslednou kiehkost. Mezi stromatické bilkoviny se fadi kolagen
tvofici pojivové tkané€, Slachy a obaly jednotlivych svalovych vldken (Lawrie,
Ledward, 2006; Toit, Oguttu, 2013; Kaplanova et al., 2013). Pravé obsah kolagenu
stoupa spolu s rostoucim vékem zvitete a jedna se o jeden z dalSich faktora ovliviiujici

vyslednou kichkost masa (Roy et al., 2015).

V ptipadé¢ tuku lze hovotit o tuku depotnim (zasobnim), podkoznim, mezisvalovém
a intramuskuldrnim, ktery tvofi zéklad pro chutnost a §tavnatost masa. Mezi tuky
prevladaji triacylglyceroly (cca 99 %), dale fosfolipidy a cholesterol, jehoz negativni
vliv na kardiovaskularni systém lidi je dlouhodobé zminovan (Lawrie, Ledward,
2006). Ztoho divodu je pomérné aktualni profil mastnych kyselin, pfedev§im
Z pohledu produkce zdravéjSiho masa s vyS$$im obsahem polynenasycenych mastnych
kyselin a vhodnym pomérem n-3 a n-6 PUFA. Mastné kyseliny ovliviiuji
intramuskularni tuk z pohledu tuhosti, doby skladovatelnosti (oxidace) a chuti.
Tuhost souvisi s rozdilnou teplotou rozpousSténi mastnych kyselin, oxidace s podilem
nenasycenych mastnych kyselin (a vysledné produkty mohou negativné ovlivnit
oxidaci svalovych pigmentt a tim zhorSit barvu masa) a chut’ je vdzana na nestalé,
aromatické produkty oxidace lipidi vznikajicich pii tepelné uprave,
které jsou vyznamné ovliviiovany nenasycenymi mastnymi kyselinami (Wood et al.,

2003).

Svalové sacharidy, jejichZz nejvyznamnéj$i zastupce je glykogen, se vyznamné
podileji na procesech post mortem, a to ptfedevs§im =z hlediska jejich rozpadu
na kyselinu mlé¢nou, cozZ vede k okyseleni svaloviny, zvySeni jeji udrznosti a sniZzeni
mikrobidlni aktivity (Lawrie, Ledward, 2006). Fyzické vycerpani skotu pfed porazkou
vede k vyCerpani glykogenovych zasob ve svalech a nasledné ke vzniku jakostnich

odchylek (Pérez-Linares et al., 2015).

Volné aminokyseliny (taurin, glutamin, kyselina glutamova, glycin, lysin, alanin)
pak ovliviiuji senzorické vlastnosti hovéziho masa (Subrt et al., 2012). V neposledni
fad¢ je hovézi maso vybornym zdrojem mineralnich latek a vitaminii, zejména Zeleza,

vapniku, hot¢iku, drasliku a fosforu. Z vitaminli je pak nutné zminit predevSim
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skupinu B (Bz, Bz, B12) a dale lipofilni vitaminy obsazené v tukové tkani (A, D, E, K)
(Velisek, Hajslova, 2009).

2.5.2 Technologické a senzorické kvalitativni ukazatele hovéziho masa
Prakticky nejvyznamnejsi technologickou vlastnosti vypovidajici
jak o udrzitelnosti hovéziho masa, tak o jeho kvalitativnich (senzorickych)
vlastnostech je pH. Mezi hodnotou pH a barvou, vaznosti, kichkosti a dal§imi
senzorickymi vlastnostmi existuje silnd korela¢ni zavislost (Przybylski, Hopkins,
2015), stejn¢ tak mezi hodnotou pH a instrumentalnim stanovenim barvy a kiehkosti
(sily stiihu) (Lawrie, Ledward, 2006). Okyseleni svaloviny post mortem je naprosto
nutnou podminkou a jeho mira (ultimatni pH a rychlost jeho poklesu) mize poskytnout
informace o potencialni kvalité¢ masa, pfedevsim v situaci, kdy nelze provést jakékoliv

dalsi méfeni ¢i hodnoceni (Warris, 2000).

Standardni hodnota pH hovéziho masa by se méla pohybovat na tirovni 5,3-5,7,
pficemz je této hodnoty obvykle dosazeno do 24 hodin post mortem (Przybylski,
Hopkins, 2015). Hodnoty pH v rozsahu 5,8-6,3 zptisobuji zvySenou tuhost hovéziho
masa V dusledku stazeni sarkomer. Oproti tomu je pravé toto vyssi pH vhodné
pro aktivaci calpainového systému a proteolyzu myofibrilarnich bilkovin, piesto
hodnota vysledné kiehkosti zavisi i na konkrétni partii, pfi ultimatnim pH (pHu)
5,8-6,1 napt. dochéazi ke zvySeni tuhosti roSténce a kyty (Jelenikova et al., 2008).
Obdobné vysledky zminiuje Wu et al. (2014), a to nejvyssi kiehkost pii pH v rozsahu
6,29-6,99 a nejnizsi v rozsahu 5,86-6,19. Pii hodnotach pH 5,42-5,71 je pak hodnota
pH stedni a vysledna kiehkost (i pfes jeji zvySovani) se mezi skupinami nezménila

Vv pribehu procesu zrani az do 28 dne.

Na hodnoté pHy zavisi i1 dalsi technologicky vyznamna vlastnost, a to vaznost vody.
Vaznost je schopnost masa zadrzet vlastni nebo pfidanou vodu. Jak je uvedeno vyse,
libova svalovina obsahuje pfiblizn€ 75 % vody, kterd je zadrzovéana uvnitt svalovych
bunék, mezi svalovymi bufikami a mezi svalovymi vlakny (Przybylski, Hopkins,
2015). Snizena vaznost vede k niz$i schopnosti masa zadrzovat vodu a v koneéném
disledku k ekonomickym ztratam. Dle Hopkinse et al. (2014) se odkap po 1 dni zrani
pohybuje na trovni 2 %. Pravé odkap je pomérne¢ vyznamné ovlivnén podélnym

a pricnym staZzenim myofibril béhem rigoru mortis a také omezenim prostoru mezi
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jednotlivymi  myofilamenty, propustnosti bunéénych membran a velikosti

mezibunééného prostoru (Hughes et al., 2014).

Pokud probiha proces rigoru mortis béznym zpusobem, pak pH klesne natolik,
az dosahne tzv. isoelektrického bodu (pH = 5,4). Dosazeni isoelektrického bodu
pusobi na myofibrilarni bilkoviny a dochdzi k jejich stazeni. Pravé nedostatecné
okyseleni masa nezptsobi toto stazeni, zvySuje osmotické sily uvniti bun¢k a vaznost
masa tak stoupa (az do urovné pHy 6,8), ovSem na ukor jeho mikrobidlni odolnosti

(Jelenikova et al., 2008; Przybylski, Hopkins, 2015).

Vaznost je dulezita nejen z pohledu ekonomického, ale i z pohledu zpracovani
masnych vyrobki, kdy je vyssi vaznost zddana z divodu moznosti pfidani vody
a solnych roztokd, které vaznost dale zvysuji a tim €ini vysledny produkt ekonomicky
vyhodnéjsi z diivodu nizsiho pozadavku na mnoZzstvi nejdrazsich vstupnich surovin,
masa (Dikeman, Devine, 2014). Vaznost pozitivné¢ ovliviiuyje 1 mnozstvi

intramuskularniho tuku (Lawrie, Ledward, 2006).

Pomérné vyznamné ukazatele z pohledu senzorického hodnoceni spotiebitele jsou
barva a kiehkost hov&ziho masa. Jak je uvedeno vySe, oba ukazatele maji silnou

korela¢ni zavislost s hodnotou pH.

Pravé barva je prvnim charakteristickym znakem, ktery spotifebitel hodnoti. Jedna
se ¢asto o jediny ukazatel, ktery vilbec miiZze v ¢ase nakupu posoudit, a to zejména
pii soucasnych zpusobech distribuce (Przybylski, Hopkins, 2015). Barva masa je
ovlivnéna mnozstvim vazané vody, mnozstvim svalovych pigmenti a stavem jejich
oxidace, mikrobidlni aktivitou, tepelnou Upravou, uU¢inkem piidatnych latek,

zpusobem uchovavani a baleni masa (Lawrie, Ledward, 2006; Nollet et al., 2007).

Vnimani barvy ovliviiuje koncentrace a chemicky stav myoglobinu jakozto
svalového barviva. Podil tohoto pigmentu mé pfimy vliv na svétlost a Cervenost
povrchu masa. Star$i zvifata maji vy$si podil myoglobinu (pfi porovnani s telecim
masem). Hlavni formy myoglobinu vyskytujici se na povrchu Cerstvého masa jsou
purpurovy deoxymyoglobin, syt¢ Cerveny oxymyoglobin vazajici jednu molekulu
kysliku a hnédy, redukovany, metmyoglobin (Dikeman, Devine, 2014). Pravé
oxymyoglobin tvoii tolik Zadanou svétle Cervenou barvu, diky schopnosti svaloviny
post mortem caste¢né absorbovat atmosféricky kyslik (¢i kyslik v ochranné atmosfére)

dochazi k oxidaci a vzniku oxymyoglobinu (Lawrie, Ledward, 2006).
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Moznosti zlepSeni barvy masa jsou pomérné¢ hojn¢ vyuzivany, naptiklad
ve formé pristupu vzdusného kysliku na pultech obchodii (tzv. ,,blooming*), ktery je
intenzivni pii nizkych teplotach. Ve spojeni se zranim dochazi k omezeni funkce
neékterych enzymi, coz opét urychluje pozitivni zménu barvy, ovsem delsi Casové
useky zrani vétSinou zvysSuji barevnou nestalost masa. Pravé zrani nad 14 dni mtze
negativné ovlivnit sytost ¢ervené barvy a obsah oxymyoglobinu. Vlastni kategorii
zlepseni barvy pak piedstavuje baleni masa do ochranné atmosféry, kterou vétSinou
tvofi 80 % kysliku a 20 % oxidu uhli¢itého. Z hlediska spotiebitele je ovSem
zminovana koncentrace kysliku na arovni 40-50 %. Pfipadné je mozné vyuzit i oxidu
uhelnatého, ktery tvoii karboxymyobglobin (COMb), pomérné stabilni formu
myoglobinu s tfesiové rudou barvou. V tomto piipadé pak ochranna atmosféra
obsahuje pfiblizné 0,4 % CO a zadny kyslik, aby mohlo dojit k vytvofeni COMb
(Suman et al., 2014).

Me¢fteni barvy (v systému CIE L* a* b*) post mortem je mozné vyuzit pro predikci
vysledné kiehkosti hovéziho masa. Jako nejvhodnéjsi se jevi vyuziti hodnot C*
(chroma — barevna sytost), ktera umoziiuje pomoci regresni kubické rovnice
odhadnout texturu hovéziho masa po 7 dnech zrani (Goii et al., 2007). Chroma
predstavuje silu ¢i slabost chromatické barvy vyjadienou jako slabou, stfedni nebo
silnou, zminovana byva také jako tzv. saturacni index. Pro vypocet slouzi koordinaty
a* a b*, kdy C* = (a** 4+ b**)1/2 (AMSA, 2012). Vyuziti instrumentalniho mé&Feni
barvy hovéziho masa zminuje studie Wulf et al. (1997). Uvadi korela¢ni zavislost
hodnoty b* (Zlutost) se silou stithu na urovni r = -0,38. Odhad kiehkosti pomoci

analyzy barvy s vyuzitim multispektralni kamery zmifiuje i Sun et al. (2012).

NejdilezitéjsSim kvalitativnim parametrem z pohledu spotiebitele je kiehkost,
kterou Ize definovat jako snadnost, se kterou miize byt maso piefiznuto
nebo rozkousano (Przybylski, Hopkins, 2015). Jedna se o komplexni vlastnost, ktera
zalezi na mnoha faktorech (pH a teplotni zmény post mortem, glykolyza, a zpracovani)

a jejich vzajemné interakci (Dikeman, Devine, 2014).

Hodnota kiehkosti mtize byt vztazena k obsahu bilkovin v mase, a to predevsim
myofibrilarnich (aktin, myosin) a stromatickych (kolagen, elastin, riticulin).
Prave jejich relativni obsah ve svaloviné odpovida stupni stazeni myofibril a druhu

svalu (Lawrie a Ledward, 2006). Jak je uvedené vyse, tak stazeni myofibril je
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vyznamné ovlivnéno pH. Jelenikova et al. (2008) uvadi korelaci mezi hodnotou pH24
a kiehkosti na trovni r = 0,64. Déle zmifluje, ze vyslednou kiehkost mize ovlivnit

1 stav masa, tj. syrové a varené, a piipadné i zpusob tepelné upravy, resp. teplota.

Mezi dalsi faktory, které ovliviiuji kirchkost, 1ze zatadit vek zvifete, zpisob vykrmu,

pohlavi, plemeno a genetické zalozeni (Toit, Oguttu, 2013).

Vyznamnym faktorem, kterym lze vyslednou kiehkost masa ovlivnit, je zrani masa.
Klasicky zplsob zrani vyuziva teplot 24 °C po dobu 5-21 dnti, kdy dochazi
ke zvySovani kiehkosti. Dal$i moznosti je vyuziti elektrické stimulace jate¢ného t¢la.
Ta mize zlepsit kiehkost hovéziho masa diky urychleni poklesu pH a rozpadu
myofibril proteolyzou troponinu rychlejsi aktivaci calpainového systému (Kim et al.,

2013; Dikeman, Devine, 2014; Juarez et al., 2016).

Kiehkost vyznamné ovlivituje i ptedporazkové zachézeni, kdy za urcitych okolnosti
muze vzniknout abnormalita v pribéhu postmortalnich zmén, coz vede ke vzniku

jakostni odchylky DFD (dark-firm-dry).

Vyse uvedené technologické i senzorické ukazatele je mozné exaktné stanovit
instrumentalnim méfenim. Pro zjisténi hodnoty pH se nejbéznéji vyuzivaji ptenosné
pH metry s vpichovymi sondami (Lawrie, Ledward, 2006; Jelenikova et al., 2008;
Wu et al., 2014). Stanoveni barvy v systému CIE L* a* b* je nejcastcji provadéno
pfenosnymi kolorimetry. Vlastni vysledky méfeni ovSem muize znaéné zkreslit doba
povrchové oxidace masa — blooming (Tapp et al., 2011). V ptipadé¢ hodnoceni
kiehkosti se nejcastéji jako instrumentalni, objektivni metoda vyuzivaji tenzometry
zaznamenavajici silu potfebnou pro prefiznuti testovaného vzorku (silu stfihu). Vlastni
pretiznuti pak vykonavaji riizné druhy sond, mezi néz patii napt. Warner-Bratzlerova
sonda s vyfiznutim do V (Lawrie, Ledward, 2006; Kemp et al., 2010; Avilés et al.,
2013). M¢éteni vaznosti vody mize byt provedeno nékolika zplisoby — ztrata odkapem,
kdy je vzorek masa zavéSen v nepropustném sacku a po urcitém casovém useku se
méti jeho hmotnost a zjiStuje se hmotnostni ubytek (Dikeman, Devine, 2014).
Dalsi moznosti je vyuziti filtracniho papiru a lisovani po stanovenou dobu (5 minut),
nasledné je nutné zpracovat vysledny otisk na filtracnim papitfe pomoci analyzy obrazu

(Modzelewska-Kapituta et al., 2015).
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2.5 Jakostni odchylky hovéziho masa

Za urcitych okolnosti existuji rozdily v pribéhu posmrtnych procesti v mase.
Ptedevsim v prubéhu hodnoty pH, coz ma vliv na dalsi vlastnosti masa. Vznik téchto
abnormalnich odchylek je zptisoben riiznym genetickym zakladem jate¢nych zvirat,
zpusobem zachdzeni se zvitaty pied porazkou, ale i zpiisobem jate¢niho opracovani
(Pipek, Jirotkova, 2001). Podle Yan et al. (2009) byl vliv pfedporazkového zachazeni
(pocet zvitat ve skuping, teplota a vlhkost v nakladovém prostoru a kratka piepravni
vzdalenost) na vznik jakostnich odchylek nizsi nez v ptipadé doby porazky, rocniho
obdobi, Casu prepravy a porazkové metody, presto je dilezité zminit, ze dodrzovani

porazkovych standardtl jednoznacné vede k poklesu vyskytu jakostnich odchylek.

Abnormalni pokles hodnoty pH zapficifiuje neadekvatni rychlost glykolytickych
procestt post mortem. Pomaly pokles této hodnoty v kombinaci s udrzenim teploty
masa pobliz teploty in vivo napomaha rozbéhu prvotnich procesti zrani a funkci

proteolytickych enzymi calpaint (Lawrie, Ledward, 2006).

Mezi dv¢ hlavni skupiny jakostnich odchylek je mozné zafadit vady PSE (pale-soft-
exudative) a DFD (dark-firm-dry), které ovliviuji vyslednou senzorickou jakost masa.
Prestoze se vada PSE vyskytuje pfevazné u vepiového masa, byly popsany piipady
vzniku PSE i u skotu, pfedev§im u hluboko ulozenych svald kyty (musculus pectineus,
musculus adductor, musculus biceps femoris) anebo u musculus longissimus dorsi
ve hibetu, a to u plemen vySlechttnych na vysokou masnou uzitkovost

— napt. belgického modrobilého skotu (Warris, 2000; Ingr, 2003).

Rychlé a provozni zjiSténi obou jakostnich vad 1ze provést mérenim pH. Odchylka
PSE je zptsobena niz§i hodnotou pH na trovni pfiblizné€ 5,6 (45 minut po poraZce je
pH nizsi nez 6,0 (Adzitey, Nurul, 2011)) a k dalsimu poklesu béhem naslednych
24 hodin po porazce nedochdzi. Toto je zplsobené glykogenolyzou a zvySenou
tvorbou kyseliny mlé¢né. Snizend hodnota pH pii vyssi teplot¢ JUT pak vede
k ¢asteéné denaturaci svalovych bilkovin, coz zpusobuje svétlejsi barvu a zaroven

niz8i hodnota pH snizuje schopnost masa vazat vodu (Velisek, Hajslova, 2009).

Odchylka DFD (¢i DCB — dark cutting beef, hovézi maso tmavé v fezu) ptsobi
pfedevsim neatraktivné na spotiebitele, zejména v ptipadech, kdy si spotiebitel mize
vybrat z vice kusti hovéziho masa stejné partie. Toto zplsobuje ekonomické ztraty pro

vyrobce a prodejce masa (Viljoen et al., 2002; Rosa et al., 2016). Normalni pH
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m. longissimus dorsi by mélo byt v rozmezi 5,4-5,7 24 hodin po porazce (pHzs). Pouze
Australie a dva staty USA oznacuji maso s pH24 vyssim nez 5,8 jako DFD. Celosvétove
piiblizn¢ 41 % zemi oznacuje jako DFD maso s pH vyS$im nez 6,0 a 18 %; 17 %

a 7 % stati pak s pH vys§im nez 6,1; 6,2 a 6,3 (Przybylski, Hopkins, 2015).

Mezi vyznamné faktory, které ovlivituji vznik této odchylky, patii zmény v pocasi,
podminky béhem piepravy, zplisob zachazeni se zviraty, cekani pred vlastni porazkou,
zpusob omraceni a vlastni provedeni usmrceni (vykrveni), dale i velikost skupin
porazenych zvitat a jejich stalost a dlouha doba la¢néni pfed porazkou (Steinhauser et
al., 1995; Adzitey, Nurul, 2011; Pérez-Linares et al., 2015). Jednim z moznych
faktoril, ktery déle piisobi na vznik odchylky DFD, je troven vyzivy. Pfi porovnani
intenzivniho stajového vykrmu s pfidavkem jadra do krmné davky a pastevniho
vykrmu bylo zji§téno, Ze pastevné vykrmovany skot ma ve svalovingé vice latek
ovliviiujici ~ glykolyticky  potencidl, coz vede kvy$§im hodnotam pH
a niz8imu obsahu kyseliny mlééné ve svalovingé post mortem. Na zéklad€ téchto
zjisténi je vyskyt vady DFD u pastevné vykrmovaného skotu vysSi nez u zvirat
vykrmovanych intenzivné ve staji (Vestergaard et al., 2000; Apaoblaza et al., 2016).
Kromé dodrzovani vyse uvedenych zootechnickych opatieni je dle Steinhausera et al.
(1995) vhodné uziti sacharidového roztoku, po jeho podani zvitatim dojde k obnoveni
glykogenové zasoby ve svalech. Ta by se méla pohybovat nad urovni 47-57 mmol/kg
(Kahn, Cottle, 2014). Egea et al. (2015) zminuje moZnost vyuZziti glycerolu,
ktery vznika pti vyrob¢ bionafty jako odpadni produkt. Pti zkrmovéni pfezvykavcim
(jako dopln€k v napajeci vod€) dochazi v bachoru k jeho pfeméné na propionat, ktery
je nasledné transformovan na gluko6zu, ktera je glukoneogenezi v jatrech preménéna
na glykogen. Toto potvrzuje dvojnasobnym zvysenim hladiky glukézy v krevnim séru
po aplikaci glycerolu v napajeci vodé (davka 2 gkg?! Zivé hmotnosti zviiete).
Pridavek této latky mél prikazny vliv na vaznost vody. I pies korelaci mezi vaznosti
a pH se hodnota pH masa pokusné skupiny od kontrolni skupiny neliSila. Zaroven

nebyl zjiStén prikazny rozdil v kvalité jatecné upraveného téla ani masa zvifat.

Vznik jakostni odchylky DFD je zplsobeny v Case pied porazkou, a to stresem
¢i fyzickou aktivitou, které vedou k vycerpani svalového glykogenu, coz ma
za nasledek zvyseni pH nad 5,8. Jako disledek téchto vyssich hodnot (v CR byva
zminovana hodnota 6,2 a vice, pod 6,0 za¢ina pH pusobit bakteriostaticky (Ingr, 2003)

je pak snizend tdrznost takového hovéziho masa (Pérez-Linares et al., 2015). Navic je
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takové maso tmavsi, ma kratS§i dobu trvanlivosti, muze mit odliSnou chut’
a nekonzistentni kiehkost (Reis, Rosenvold, 2014). Vyssi hodnota pH vede k pomérné
nizké denaturaci bilkovin, k pevnéjsi vazbé vody a k minimalni tvorbé exudatu, coz je
zpusobené minimalnim nebo zadnym stazenim myofilament. Maso ma uzavienéjsi
strukturu a prostup kysliku do masa je omezeny, navic je vyuzit pro aktivitu
cytochromi, kterd je zndsobena vyssi hodnotou pH. V disledku je pak vytvorena tenka
vrstva svétle Cerveného oxymyoglobinu, skrze kterou je viditelnd nafialovéla vrstva
redukovaného myoglobinu a maso tak vypadd tmavsi (Adzytei, Nurul, 2011;
Crichton et al., 2017). Pfedporazkovy fyzicky ¢i psychicky stres zvySuje vyplavovani
katecholaminti, které zvysuji uroven glykogenolyzy aktivaci svalové fosforylazy

vedouci ke tvorbé ATP (Dikeman, Devine, 2014).

Vlastni diagnostiku masa na jakostni odchylku DFD Ize provést nejen méfenim pH,
ale pomérn¢ dobfe jej lze predikovat i podle svétlosti (L*) masa (Kerry, Ledward,
2002) ¢i ztratou odkapem (Adzytei, Nurul, 2011). Predikce vady DFD miiZze ov§em
vychazet 1 z analyzy hyperspektralniho obrazu (A = 928-2524 nm) ve spojeni
s odrazivosti a absorbanci povrchu masa, kdy je dosahovéano tspésnosti odhadu kolem
93 % (Nubiato et al., 2016). Vysledné ultimatni pH (pHu — nejnizsi hodnota pH
post mortem) muze byt také odhadnuto pomoci blizké infracervené spektroskopie
(NIRS), kdy dojde k nasnimani m. longissimus dorsi na ¢erstvé stran¢ fezu. Metoda je
uspesna priblizné€ z 90 %. Tato technika je vyuzitelnd pfedevSim v masokombinéatech,
kde je provadéno bourani teplého jatecného téla, napt. v Australii, protoze méteni je
vhodné provést v priméru 30 minut post mortem po zatiidéni JUT (Reis, Rosenvold,
2014). Dle Nubiata et al. (2016) je pozadavek masného primyslu na hodnoceni téchto
vad dan predevsim zplisobem provedeni dané metody, kterda musi byt neinvazivni,
nedestruktivni, rychld, pfesnd, konzistentni a ptfi pfijatelnych nédkladech. Méteni
klasickou vpichovou metodou a pfenosnym pH metrem je ovSem jak destruktivni,

tak pracné (Crichton et al., 2017).
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2.6 Faktory ovliviiujici masnou uzitkovost a jatecnou hodnotu

Primarni faktory ovliviiujici masnou uzitkovost a jatecnou hodnotu (tj. kvalitu masa
Vv Sir$im slova smyslu) 1ze rozdélit na vnéjsi a vnitini. Mezi vnéjsi vlivy lze zahrnout
predevsim vyzivu, stajové prostredi a techniku (systém) chovu. Vyznamné z vnitinich
faktori jsou pak plemennd piislusnost a uzitkovy typ, veék, hmotnost, pohlavi

a genetické zalozeni jedince (Zapletal, Machacek, 2015).

2.4.1 Vnéjsi faktory ovliviiujici masnou uzitkovost a jatecnou hodnotu
Patrn€ nejvyznamné;jsi vnéjsi faktor ovliviiujici masnou uzitkovost skotu je vyziva
a krmeni. Néklady na krmiva tvofi pfiblizné 60 % celkovych nékladi vykrmu
(Kvapilik et al., 2016). Vyvazenost vyzivy vyrazn¢ ovliviiuje dosahovani
ekonomickych vysledkti vykrmu (Strapak et al., 2013). Vhodnym sloZenim krmné
davky lze upravit skladbu jate¢ného téla a piede;jit tak vyssimu podilu tuku. Navic ma
vyziva vliv i na kvalitu masa, a to zlepSenim vnitinich i vnéjSich vlastnosti svaloviny

(Przybylski, Hopkins, 2015).

Samotny rist 1ze chapat jako zvySeni hmotnosti a také jako zmény v utvateni téla
a jeho funkci (vyvin). Vlastni rist 1ze rozdé€lit pfiblizné€ na ti1 etapy — kratkd pocatecni
faze s nizkymi hmotnostnimi piirtstky (po narozeni), nasledovana fazi explozivniho
rustu (riist nervové, kostni a svalové tkan¢) a zadvérecnou fazi velmi pomalého ristu,
kdy je hmotnostni pfirtistek tvoten predevsim tukovou tkani (Lawrie, Ledward 2006).
Dulezité je vyuziti rastového potencidlu s ohledem na respektovani biologickych
zékonitosti a fazi rastové kiivky (Zahradkova et al., 2009) a tomu ptizptlisobit skladbu
krmné davky, kterd musi respektovat specifické naroky na vyZivu dané kategorie
skotu. Pfipadné nesplnéni tohoto pozadavku vede ke sniZeni uzitkovosti, v extrémnich
pfipadech k naruSeni zdravotniho stavu zvifat. Krmna davka zabezpecuje
pozadovanou Uroven pfijmu Zivin s ohledem na fyziologické potieby zvifat a dale
zaruCuje vysoké denni pfirtistky a podporuje intenzivni tvorbu masa (Strapak et al.,
2013).

Krmna davka ovliviiuje intenzitu vykrmu. Intenzivnéj$i vykrm a tim dosahovany
vyssi denni pfirastek je zavisly na vyuzivani koncentrovangjSich a drazsich krmiv.
Zkraceni doby vykrmu pfi vysSi intenzité je natolik vyznamné, Ze vykompenzuje
1 vys$$i cenu krmiv. Obecné lze fici, ze je pozadavkem dosdhnout co nejvyssi zivé

(porazkové) hmotnosti za co nejkrat$i dobu (Skladanka et al., 2014). Energeticky
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bohat4 krmiva tvofi jednu z nejdrazsich polozek krmné davky. V ¢eskych podminkach
je pak skot nejcastéji vykrmovan stdjovym zptusobem, kdy jsou zkrmovana objemna,
konzervovana krmiva s ptidavkem jadrné smési (Zahradkova et al., 2009). Huuskonen
(2009) zkoumal vliv pfidavku energeticky bohatych krmiv (mackany je¢men, oves
a pokrutiny fepky olejky) do krmné davky na ristovou schopnost holstynskych bykd.
Ze zaveért jeho studie vyplyva, Ze nejvyssich denni ptirtstkd bylo dosazeno zkrmovani
mackaného jeCmene (1270 g) a pokrutin (1223 g). Zaroven zmifiuje, Ze nebyl prokazan
vliv zkrmovéani jednotlivych energeticky bohatych krmiv na kvalitu jatecné

upraveného téla.

Vlastni intenzita vykrmu ovSem neovliviiuje jen rlst, ale i1 napf. kvalitu
intramuskularniho tuku (IMT). Porovnanim podilt IMT a profilu mastnych kyselin
pastevné a intenzivné vykrmovanych byku byl zjistén pozitivni vliv pastvy jak na nizsi
podil IMT, tak na preferovanéjsi skladbu mastnych kyselin, pfedev§im z pohledu
nenasycenych mastnych kyselin — omega-3 a poméru n-6 : n-3 (Przybylski, Hopkins,
2015; Mazzucco et al., 2016). Jednou z moznych nevyhod pastevniho vykrmu je
nekonzistentnost objemného krmiva v prubéhu roku jak z hlediska mnozstvi,
tak pfedevsim z hlediska nutri¢niho a je nutné vyuzivat doplitkové pfipravky €1 pfimo
ptikrmovat konzervovanym krmivem (Przybylski, Hopkins, 2015). Podle Daley et al.
(2010) ma& maso pastevné vykrmovanych zvifat niz§i podil nasycenych mastnych
kyselin, predevsim kyseliny myristové a olejové, které vyznamné ovliviuji hladinu
sérového cholesterolu. Naproti tomu mé& maso pastevné vykrmovanych zvitat
pfi porovnani s masem intenzivné vykrmovanych zvifat niz8§i podil monoenovych
mastnych kyselin, jako napt. kyseliny olejové, coz je jedna ze zékladni mastnych
kyselin hovéziho masa. Pfi zkrmovani pfidavkli semen bohatych na polynenasycené
mastné kyseliny (jako je slune¢nice, Inéné seminko apod.) je ¢asto vhodné proveést
jejich Gpravu, napt. mleti nebo mackéni, protoze nasledné dochazi k vySsimu vyuziti

mastnych kyselin v nich obsazenych (Wood, Enser, 1997).

Kromé profilu mastnych kyselin vyziva vyrazné ovliviiuje 1 podil antioxidantl
v mase. Realini et al. (2004) zkoumal vliv pfidavku a-tokoferolu na jeho podil v mase
intenzivné vykrmovanych byki. Pfi porovnani s pastevnim vykrmem bylo ptidavkem
1000 1U a-tokoferolu dosazeno stejné hladiny tohoto vitaminu, ale maso intenzivné
vykrmovanych bykt bylo svétlejsi, méné zluté a také méné kiehéi. Pouzo et al. (2016)
zkoumal vliv rozdilnych hladin (0,125 % a 0,250 % krmné davky) ptidavku Inéného
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seminka Vv krmné davce volkl. Zjistil, ze pfidavek Inéného seminka pozitivné
ovliviiyje hladinu antixodantd v mase, a to jak a-tokoferolu, tak y-tokoferolu a dale [3-
karotenu a luteinu. Suplementace vitaminu D3 v krmné davce podle Lobo-Jr. et al.
(2012) pozitivné ptisobi na kiehkost a barvu masa, zvySuje hladinu vapniku v krevni
plazm¢ a stejné tak i jeho anti-oxidacni kapacitu. Hypervitamindéza D3 mé ovSem
negativni vliv na pfijem krmiva, primérny denni pfirtistek a v konecném disledku
1 na hmotnost jate¢ného téla. Pfidavek tohoto vitaminu navic ovliviiuje barvu masa

(jeho Cervenost a Zlutost).

Kritickych bodii majicich vliv na vyslednou masnou uzitkovost, ¢i dokonce
jate€nou hodnotu, existuje V intenzivnich, a ptfedevs§im stijovych, systémech ne¢kolik
a tykaji se predevsim welfare zvifat. Zminit 1ze vhodnost povrchi, pfivazovani ¢i jiné
druhy dlouhodobé fixace, zplsob ustdjeni, podestylku a jeji stav, venkovni vyb&h
¢i piistup na pastvu apod. (Przybylski, Hopkins, 2015). Dal§im dilezitym faktorem
je vlastni management vykrmu. Do vykrmu je nutné vybirat zvifata s pfedpoklady
pro intenzivni rust, zvifata zdravd a dobfe osvalena. V pribéhu vykrmu je nutné
sledovat rast zvifat a zjiStovat jejich zivou hmotnost alespon jednou za ¢tvrt roku.
Zvitata, kterd v rstu zaostavaji, je nutné vysetfit, 1&Cit, pfipadné z vykrmu vytadit.
Stejné tak je nutné zvykrmu vyfazovat zvifata agresivni. Po vyfazeni zvifete
ze skupiny se jiz dalsi zvife nedoplituje. DalSim faktorem, ktery vyznamné ovlivituje
vysledky vykrmu bykul pfi volném, kotcovém, ustdjeni je tvorba skupin. Do skupiny
je nutné zafazovat zvifata vyrovnand jak v€kem, tak hmotnosti, kterd by neméla mezi
zvifat dosahovat vyssich rozdili nez 25-30 kg. Kombinace rohatych a bezrohych
zvitat je velmi nevhodnd, vhodnéjsi je chovat bezroha zvitata, protoZze mozné riziko
zranéni osetfovatell pii manipulaci se zvifaty je nizsi. Skupina by méla byt tvofena
10-12 zviraty o zivé hmotnosti vyssi nez 350 kg. Pokud je hmotnost niz§i, mtize byt
skupina tvofena 20-25 zvitaty. Zaroven by v jednom objektu mélo byt pouze jedno
pohlavi a pti vyskladilovani zvifat a jejich odvozu na jatka je nutné dodrzovat
JiZ vytvotené skupiny jako preventivni opatfeni proti zvysSeni stresu (Strapdk et al.,
2013).

Vlastni prostfedi vykrmny (staje) pak pifimo ovliviiuje i welfare zvirat, a to jak
teplotou a vlhkosti, tak i rychlosti vymény vzduchu a koncentraci nebezpecnych plynt,
predevSsim amoniaku, sirovodiku a prachu (Przybylski, Hopkins, 2015). Vyssi

koncentrace prachovych ¢astic nepfedstavuje nejen nebezpeci pro skot,
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ale i pro oSetfovatele a zootechniky, protoze prach organického ptvodu vétSinou
obsahuje i endotoxiny (Basinas et al., 2015). Z mikroklimatickych podminek ma velky
vyznam piedev§im teplota prostiedi. Extrémni teploty snizuji pfirtstky a zvysuji

spotfebu krmiv a zivin na jednotku ptirtstku hmotnosti (Strapék et al., 2013).

2.4.2 Vnitini faktory ovliviiujici masnou uzitkovost

Z vnitinich faktori masnou uzitkovost ovliviiluje vyznamné uzitkovy typ skotu
a plemeno (Przybylski, Hopkins, 2015). V piipadé kombinovaného skotu je pak
zachovana jak dobra uroven mlécné produkce s vysokym obsahem mlécnych slozek,
tak i relativné vysoka riistova schopnost, dobré osvaleni a kvalita JUT (Zahradkova
etal., 2009). Porovnanim masné uzitkovosti plemene kombinovaného uzitkového typu
(Ceského strakatého skotu) a plemene masného uzitkového typu (charolais) bylo
zjisténo, ze pfi stejné pordzkové hmotnosti 600 kg dosahli byci Ceského strakatého
skotu vys$siho piijmu krmiva pfi niz§im hmotnostnim piirtstku. V pfipadé jatecné
hodnoty pak byla JUT bykia plemene charolais zatfidéna do vySSich tiid zmasilosti
slepsi jateCnou vytéznosti (56,3 % a 58,5 %), méla niz§i podil ledvinového
a panevniho loje, vys$$i podil cennych partii a nizky podil odd¢€litelného tuku (Barton
et al., 2007).

Porovnani plemen v rdmci kombinovaného uzitkového typu — montbeliarde a cesky
strakaty skot bylo provedeno v nékolika studiich (Chladek et al., 2005; Subrt et al.,
2008; Zapletal et al., 2009). Bylo zjisténo, ze hmotnost JUT bykd plemene
montbeliarde a Ceské strakaté je pii shodné porazkové hmotnosti stejna. Patrny rozdil
byl ov§em v porazkovém véeku, ktery byl o 64 dnu niz$i u plemene montbeliarde,
coz odpovidalo 1 vy$S§im dennim a netto pfirtistkiim (cca 100 g resp. 60 g). Zatiidéni
dle systtmu SEUROP bylo piiznivéjsi u JUT bykid ceského strakatého skotu,
dale u nich byl zjistén vysSi podil pfedni ctvrti a niz8i podil zadni Ctvrti.
Co se tyce skladby JUT, tak nebyl zjistény zadny prikazny rozdil. Z hlediska kvality
masa nebyly na dané hladin¢ vyznamnosti (P < 0,05) zjistény zadné prikazné
odliSnosti, a to jak v pfipad¢ obsahu hydroxyprolinu, tak v obsahu intramuskularniho
tuku, ale i v dalsich aspektech chemického slozeni (suSina, bilkoviny, popeloviny).
Presto maso bykd montbeliarde vykazovalo ¢aste¢né svétlejsi maso, nizs§i schopnost
vazat vodu a nizsi podil hydroxyprolinu. Za stejnych podminek vykrmu (kukufi¢na
silaz ad libitum a 3 kg jadrné smési — 50 % mackany je€men, 50 % soja s ptidavkem

mineralnich dopliki) byla provedena i analyza profilu mastnych kyselin. Chemické
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sloZeni (su$ina, bilkoviny, popeloviny a intramuskularni tuk) masa obou plemen
nebylo odlisné. Potvrdila se odli$nost profilu mastnych kyselin intramuskularniho
tuku. Maso byku ¢eského strakatého skotu vykazovalo niz§i hodnoty obsahu kyseliny
stearoveé (C18:0) a arachové (C20:0), dale vyssi hodnoty kyseliny myristové (C14:0),
myristoolejové (C14:1), palmitové (C16:0) a palmitoolejové (C16:1), ptesto nebyl
celkovy obsah nasycenych (SFA), mono- (MUFA) a poly- (PUFA) nenasycenych

mastnych kyselin statisticky prukazn¢ odlisny.

Zvyse uvedené¢ho je patrné, ze existuje jak rozdil mezi uzitkovymi typy,
tak 1 vramci jednoho uzitkového typu existuji odliSnosti mezi plemeny. V ramci
jednoho plemene ov§em vznikaji rozdily i mezi riizné€ starymi zvifaty stejného pohlavi,
resp. zvitaty stejného pohlavi s riznou hmotnosti a v neposledni fad¢ 1 mezi zvitraty

S riznym pohlavim.

Vliv porédzkového veku na kvalitu hovéziho masa byka ceského strakatého skotu
zminuje studie Benes et al. (2013). Priikazny vliv véku byl zjistén v ptipadé kiehkosti
musculus longissimus dorsi po tepelné upravé, kdy maso mladsich byki bylo kiehci,
a to 1 po 14 dnech zrani. Obdobnych vysledkl pak bylo dosazeno v ptipadé vzhledu

masa, jeho svétlosti, maso mladSich byki bylo svétlejsi oproti masu starSich zvirat.

Vek pii pordzce, jako dualezity faktor ovliviiujici masnou uzitkovost, zmiiuje
1 Studeny et al. (2012). Porovnanim 3 skupin jalovic ceského strakatého skotu
(porazkovy veék 18-22, 23-27 a 28-32 mésicl) bylo zjisténo, Ze nejlehci JUT mély
nejmladsi jalovice. Rozdil mezi druhou a tieti skupinou nebyl prukazny. Stejné tak
zmasilost a protucnélost dle SEUROP nebyla ovlivnéna pordZkovym vékem,
byt se projevil mirny trend zhorSujiciho se primérného zattidéni. Jako optimum pak
autofi uvadeji porazkovy vék do 27 mésicl,, s rostoucim veékem pak jiz dochazi
K nizkému pfiristku hmotnosti a ten je jeSteé tvofen predevsim tukovou tkani,
coz doklada klesajicim netto pfirtistkem s rostoucim vékem (444 g pii pordzkovém

veku 20,4 mésict, resp. 390 g pti porazkovém véku 29,7 mésicit).

Filipcik et al. (2006) popsal vliv porazkového v€ku na zattidéni JUT byki ceského
strakatého skotu. S rostoucim vékem doslo k zatidéni do lepSich tfid zmasilosti.
Rozdily mezi tfidami protu¢nélosti nebyly prikkazné. Zajimavé ovSem je, Ze stejné tak
nebyl prikazny rozdil, pokud se zohlednil pouze vliv hmotnosti JUT na zatiidéni

SEUROP za zmasilost. Protu¢nélost vykazala diferenci mezi skupinou do 310 kg
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a skupinou 361-400 kg. S rostoucim netto priristkem pak dochazelo i ke zlepseni

primérného zattidéni JUT v piipad€ zmasilosti, ale ne protu¢nélosti.

Dosahovana porazkova hmotnost bykt a volkl pii stejném porazkovém véku je
rozdilna, obdobn¢ tak i jateCna vytéznost, a to ve prospéch bykid. Hmotnost jate¢né
upraveného téla bykt je v praméru o 12,1 % vyssi, jatecnd vytéznost o 1,7 % (55,2 %
oproti 53,5 % u volkt). Lépe jsou hodnoceny JUT byku, a to z pohledu zmasilosti,
coz se projevuje plochou m. longissimus dorsi (68,6 cm? oproti 63,3 cm?) a vys$§im

podilem svaloviny (Moleta et al., 2014).

Pohlavi, jako vnitini faktor, ovliviiuje nejen masnou uzitkovost, ale i jate¢nou
hodnotu. Maso jalovic je chutnéjsi, kieh¢i a ervenéjsi nez maso bykii nebo volk.
Vyssi podil intramuskularniho tuku je v mase volkli nez v mase bykt. Intramuskularni
tuk kladn€ ovliviiuje chut’ a kiehkost. Podil intramuskuldrniho tuku masa volku je
vys§i nez v mase jalovic, maso volkll je ztoho divodu castéji hodnoceno jako
$tavnatéjsi. Casto byva zmifiovan vztah kiehkosti masa a véku zvifete, zejména u krav.
Porovnanim kiehkosti masa jalovic a krav bylo zjisténo, ze praveé vyssi vék hraje
znacnou roli ve vztahu ke kiehkosti a s rostoucim v€kem kravy klesa i kiehkost masa
(Przybylski, Hopkins, 2015). Vliv pohlavi na masnou uzitkovost kiizenci skotu
plemen limousine a holstyn zkoumali Modzelewska-Kapituta a Nogalski (2014).
Prokazali vliv pohlavi na mnozstvi celkového, rozpustného i nerozpustného kolagenu,

ktery byl nejvyssi v mase bykt. Naméfené sila stfihu byla ale nejvySsi v mase volki

cvwr

2.4.3 Genetické markery, masna uzitkovost a kvalita hovéziho masa
Aktualnim, na vyznamnosti nabyvajicim, je dalsi vnitini faktor ovliviiujici masnou
uzitkovost, ale 1 kvalitu masa, a to geneticky zéklad jedince. ZvySeni masné
uzitkovosti pomoci genetického pokroku bylo zaloZeno na selekci fenotypovych udaji
(vlastnosti) bez hlubsi znalosti genetické variability. Diky zlepSeni technik
molekularni genetiky bylo umoznéno jak Slechtitelim, tak chovatelim studovat
genetické zaloZeni jedince na urovni DNA (Przybylski, Hopkins, 2015). V poslednich
letech se navic zvySuje pozornost v oblasti kvality masa a moznosti zlepSeni jeho
kvality. Jednou z moznosti, krom¢ bézné vyuzivanych Slechtitelskych
a zootechnickych opatieni, je vyuzivani pravé modernich molekularné-genetickych

metod (Citek et al., 2010).
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Dutlezity je ovSem dostatek kvalitnich dat podlozenych kontrolou uzitkovosti,
které predstavuji pravé ony fenotypové udaje. Svétové se zalind prosazovat
genomicka selekce, s vyuzitim Cipa, umoznujicich zjistit Siroké udaje o jednotlivych
SNP (single nucleotide polymorphism — jednonukleotidovy polymorfismus).
V ptipad¢ ziskavani genomickych informaci v chovech ¢eského strakatého skotu se
vyuzivaji ¢ipy s vysokou hustotou, které poskytuji informace o n¢kolika desitkach

tisicti téchto polymorfismua (Kucera, 2011).

Komeréni vyuziti téchto Cipli je mozné, a to predev§im v propojeni informaci
o n¢kolika SNPs, které ovliviiuji kiehkost masa, coz dokladaji napt. podané patenty
(Riggs, Vaughn, 2015). Dale je mozné sestaveni ¢ipu pfimo ,,na miru“ pro potieby
Slechtitele ¢i chovatele tak, aby o chovanych zvifatech zjistil relativné snadno
pozadované informace, tj. genotypy jednotlivych lokust ovliviiujicich napt. masnou

uzitkovost, dédi¢né choroby anebo mlé¢nou uzitkovost (Mullen et al., 2013).

Masna uzitkovost skotu a kvalita hovéziho masa jsou vlastnosti ovliviiované
velkym mnozstvim gent Smalym ucinkem (polygenni kvantitativni znaky)
a projevuje se na nich i vliv prostedi (Przybylski, Hopkins, 2015). Analyzou gend,
resp. polymorfismti lokusu kvantitativnich znakt (QTL — quantitative trait loci),
pak lze odvodit, jaky vliv ptislusny polymorfismus na danou uzitkovou vlastnost
¢1 kvalitu vysledného produktu mé (Tothova, 2013). Problematické je jejich vyuziti
v praxi pravé z duvodu, ze fenotypovy znak je podminén vétSim mnozstvi gent,
pfiCemZ mensi efekt na pfislusny znak nemusi byt podchycen. Navic v urcitych
populacich mize byt exprese daného polymorfismu mensi, neZ v populaci jiné
a prukaznou asociaci tak ptipadné nelze zjistit vilbec (Knoll, Vykoukalova, 2012).
Miuize se jednat i O pusobeni podmiiiujictho genu, ktery neni identifikovan

a je ve vazbové nerovnovaze pravé s danym QTL (Ron, Weller, 2007).

Mezi nejvyznamnégjsi QTL, které ovliviiuji masnou uzitkovost skotu a kvalitu
hovéziho masa, lze vV soucasnosti zafadit myostatin (MSTN), diacylglycerol
O-transferazu 1 (DGATL1), stearoyl-CoA desaturazu 1 (SCD1), syntdzu mastnych
kyselin (FASN), calpain (CAPN), calpastatin (CAST), leptin (LEP) a dalsi geny malého
ucinku (Zahradkova et al., 2009; Knoll, Vykoukalova, 2012; Dikeman, Devine, 2014;
Przybylski, Hopkins, 2015).
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Gen myostatinu se nachdzi na druhém bovinnim chromozomu. Myostatin je protein
sregulacni funkci ovliviluyjici v prenatdlnim obdobi fuzi bun¢k do svalovych
myofibril. Mutace genu zpisobuje inaktivaci tohoto proteinu, coz vede ke svalové
hypertrofii a hyperplazii, tedy vzniku tzv. dvojitétho osvaleni, typického
napf. u plemene belgické modrobilé (Zahradkova et al., 2009; Przybylski, Hopkins,
2015). Svalova hypertrofie ovSem neni v celém téla stejnd, existuji isotroficka,
ale i hypotroficka mista. Hypertrofie se bézn¢ projevuje na vnéjsim osvaleni, vyraznéji

na zadni neZ na ptedni polovin¢ t¢la (Dikeman, Devine, 2014).

Myostatin tak lze ¢asteéné chapat jako transmitor informace o stavu jednotlivych
svalovych skupin, coz umoziuje vyvazeny narust svalové tkdné (Arnold et al., 2001).
Fyziologicka funkce myostatinu spo¢iva v omezeni svalového ristu. Jedna se
0 rustovy regulator v ranych rastovych fazich (Dikeman, Devine, 2014). Exprese
myostatinu probiha v burnikach uvnitf myotoma a v rostoucich kosternich svalech,
kde reguluje pocet tvoticich se svalovych vldken. V dospélosti je myostatin tvoien

Kosternim svalstvem a omezuje rist svalovych vlaken (Lee, 2004).

Kromé dvojitého osvaleni myostatin ovliviiuje pomér masa a kosti, masa a tuku,
jate¢nou vytéznost a obsah vody v mase (Dikeman, Devine, 2014). Dale i obtiznost
teleni a hmotnost pfi narozeni. Uvadén je i vliv na mramorovani masa (nizsi podil
intramuskuldrniho tuku), chutnost ¢i podil mastnych kyselin (SFA, MUFA, PUFA).
NiZ81 mira mramorovani negativné ovliviiuje chutnost a soucasné i podil PUFA. Pravé
podil PUFA v profilu mastnych kyselin, a rychlost jejich po€atecni oxidace, castecné
ovliviiuje vyslednou chutnost (Weiner et al., 2009; Semler et al., 2014). Nékteré studie
(Lines et al., 2009; Allais et al., 2010) zminuji zménu v kiehkosti, zpisobenou niZ§im
podilem kolagenu a primérmou plochou svalového vlakna. Jeden z dalSich
kvalitativnich vlivih myostatinu je na barvu masa. Recesivni polymorfismus genu
pro myostatin zpuisobuje nizsi podil myoglobinu. Proto je maso skotu s dvojitym
osvalenim svétlejsi. Svalovina navic obsahuje vyssi podil svalovych vladken I-typu.
Zvitata jsou citlivéjsi na stres a vznik vady DFD (dark-firm-dry — tmavé-tuhé-suché
maso). V dasledku vétsiho objemu svalové hmoty je dilezité rychlé a dostatecné
zchlazeni JUT, aby se ptedeslo ztuhnuti masa, které u teplého JUT nastava pti poklesu
pH pod 6 pii teplot€¢ vysSi nez 35 °C a negativné ovlivituje vyslednou jakost

(Przybylski, Hopkins, 2015).
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Dalsi z genti, které ovlivituji kvalitu hovéziho masa, jsou DGAT1 a SCD1, které
pasobi na podil intramuskularniho tuku a mramorovani hovéziho masa. DGATL je
mikrozomalni enzym Kkatalyzujici finalni syntézu triglyceridi. Pavodni vliv byl
piipisovan pouze obsahu mlécného tuku, stejnd recesivni alela (K) ovSem ptlisobi
I na obsah intramuskularniho tuku (Przybylski, Hopkins, 2015). Vy$§i miru
mramorovani (a podil intramuskularniho tuku) potvrzuji i dalsi studie, napt. Pannier
etal. (2010), Lietal. (2013), Gorlov et al. (2014). Piestoze je ¢asto zminovan pozitivni
vliv mramorovani na kiehkost, vliv DGAT1 na tento kvalitativni ukazatel neni
potvrzen (Avilés et al., 2015). Potvrzeny je vliv na tloustku hibetniho tuku

(Kelava et al., 2013; Bennet et al., 2014; Avilés et al., 2015).

Gen kodujici SCD1 se nachazi na 26 bovinnim chromozomu (Barton et al., 2010a).
Stearoyl-CoA desaturaza 1 je enzym podporujici de novo biosyntézu mastnych kyselin
(Przybylski, Hopkins, 2015), konkrétn¢ izomery cis-9, trans-11 konjugované kyseliny
linolové (CLA) (Barton et al., 2010a). Katalyzuje desaturaci nasycenych mastnych
kyselin na monoenové mastné kyseliny (Li et al., 2013). Toto potvrzuje studie Bartoil
et al. (2010a), kde je zminovan vliv polymorfismus SCD1 na obsah kyseliny
u recesivnich homozygoti. Stejné zavéry tykajici se obsahu intramuskularniho tuku

zmifuje 1 Kaplanova et al. (2013).

Vyse uvedené vlivy polymorfismu DGAT1 a SCD1 maji uziti piedev§im
V populacich, ve kterych jiz byla potvrzena asociace té€chto markert
s intramuskuldrnim tukem a nedoporucuje se $irsi uziti u jinych plemen nebo populaci

skotu (Przybylski, Hopkins, 2015).

Jednim z vyznamnych faktorti, ktery ovliviiuje vyslednou chut’ a viini hovéziho
masa jsou mastné kyseliny (Dikeman, Devine, 2014), z nichz nékteré jsou spojovany
S kardiovaskularnimi  onemocnénimi, zejména nasycené mastné Kkyseliny,
napf. kyselina myristova a palmitova (Oh et al., 2013). Gen kddujici syntazu mastnych
kyselin (FASN) se nachazi na 19. bovinnim chromozomu (Kaplanova et al., 2013).
Jednd se o multifunkéni enzym, ktery provadi biosyntézu mastnych kyselin
prodluzovanim molekuly acetyl-CoA, jejimz vyslednym produktem je palmitat Cgs,

zaklad kyseliny palmitové (C16:0). Nenasycené mastné kyseliny a mastné kyseliny
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s dlouhym fetézcem jsou potom z této kyseliny dale syntetizovany jinymi enzymy

(Koolman, Roehm, 2012).

Rozdily v profilu mastnych kyselin intramuskularniho tuku masa bykt riznych
polymorfismtii FASN popisuje Kaplanova et al. (2013). Potvrzuje rozdily v obsahu
kyseliny myristové, myristoolejové, palmitové, palmitoolejové a stearové. Shodny
vliv popisuje i Oh et al. (2013). Dale potvrzuje rozdil v piipadé mramorovani
(v ptipad¢ recesivné homozygotnich jedincti bylo mramorovani nizsi) a tloust’ce
hibetniho tuku. VIiv polymorfismu FASN na podil vySe uvedenych mastnych kyselin
potvrzuje také Zhang et al. (2008).

Kiehkost masa je vyznamné ovliviiovana proteolytickymi procesy post mortem.
Zvyseni ktehkosti je ovliviiovano enzymatickou degradaci myofibrilarnich bilkovin
pomoci proteazy p-calpain, jehoz inhibiéni protedzou je calpastatatin. Tyto enzymy
jsou kodovany geny CAPN1 (u-calpain) a CAST (calpastatin), které se nachazeji
na 29., resp. 7. bovinnim chromozomu (Przybylski, Hopkins, 2015).

Vlastni aktivace p-calpainu probihd pomoci mikro— a milimolarnich koncentraci
(3-50 puM) vépennych iontl (Ca?") pti pH do tirovné 6,1-6,2 (Dikeman, Devine,
2014). Aktivita probihd do 3 dnd po porazce (Kemp et al., 2010). Myofibrilarni
bilkoviny, které¢ nasledn¢ degraduji, jsou nebulin a desmin. Tyto bilkoviny jsou
soucasti myofilament v misté (Z-linie), kde se spojuji bilkoviny aktin a myosin
(Lawrie, Ledward, 2006). Inaktivace je pak zaloZend jednak na dal$im poklesu pH
a dale v dasledku jejich vlastni autolyzy, kterd je velice snizena pfti teplotach nad 30°C.
Cinnost calpainu ve svaloviné Zivych zvifat blokuje calpastatin. Pfesto, Ze je
post mortem aktivita calpaini omezena (pH pod 5,8), mira vlivu nizkého pH je
nékolikandsobné vyssi v pfipad¢ calpastatinu, takZe rozpad myofilament neblokuje

(Dikeman, Devine, 2014).

Polymorfismy gentt CAPN1 a CAST jsou nejcastéji spojovany se zménou kiehkosti
hodnocenou senzorickou analyzou (Lee et al., 2014), ale i zménami sily stfihu zjisténé
pfi texturni analyze hovéziho masa (Avilés et al., 2013; Kaplanova et al., 2013). Jedna
ze studii (Kaplanova et al., 2013) zminuje vliv CAPN1 i CAST na hodnotu pH,
kdy heterozygotni zvifata vykazovala nejvyssi hodnotu (5,552). Dalsi vliv CAST
zminluje Castro et al. (2016), ktery popisuje vliv CAST na hodnotu b* (Zlutd ¢ast
viditelného spektra). Homozygotni genotyp CAST je spojovan s 35% poklesem tuhosti
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masa po 7 dnech zrani, dale s vys$$im podilem tuku v JUT porazenych zvirat (1,44

+ 0,56 %) a niz§im podilem kosti (Dikeman, Devine, 2014).

Jednim z vyznacnych genetickych markerd vztahujicich se k uvedenym

kvalitativnim ukazatelim hovéziho masa je leptin.

2.4.4 Leptin

Leptin je bilkovinny hormon skladajici se ze 167 aminokyselin (Buchanan et al.,
2002). Produkci tohoto hormonu zajist'uje bild adipocytni tkan a dalsi tkané, které bilé
adipocyty obsahuji. V mnohem niZs§i mife pak i plodové tkan¢, mlécéné Zlazy, bachor,
slez a dvanacternik, hnéda adipocytni tkan a hypofyza (Buchanan et al., 2002; Chillard
et al., 2005).

Zpisob fungovani leptinu v energetickém a lipidovém metabolismu popisuje
Chillard et al. (2005), Chillard et al. (2001) a Houseknecht et al. (1998). Leptin funguje
centrdlné¢ a inhibuje vliv neuropeptidu Y (Dikeman, Devine, 2014), konkrétné
blokovanim jeho syntézy v hypothalamu, coz vede ke snizeni ptijmu krmiva (poklesu
apetitu), zvyseni energetického vydeje a zvyseni fyzické aktivity (Houseknecht et al.,
1998). Zvysena sekrece leptinu adipocyty pak vede ke zvyseni koncentrace sérového
leptinu, ktery piisobi jak na mozkovou tkan, tak na periferni tkané, a kromé& vyse
uvedené regulace pfijmu krmiva a zmén ve fyzické aktivit€ zplsobuje i zvySenou
aktivitu vajecnikt (Chillard et al., 2001 a 2005). Podle Daix et al. (2008) pravé ono
centralni plsobeni vede ke snizeni hladiny insulinu a glukokortikoidii, stimuluje

pusobeni ristového hormonu, sekreci katecholaminti a hormont §titné Zlazy.

Omezeni pfijmu krmiva ma za nasledek snizeni produkce leptinu, v disledku ¢ehoz
dochazi ke zvySeni exprese leptinového receptoru v hypothalamu (Delavaud et al.,
2000). Protoze je koncentrace leptinu v krevnim séru ovlivnéna i mnozstvim tukové
tkané, mlzZe pi1 vysSich koncentracich leptinu dojit k blokaci ¢i omezeni funkce
leptinového receptoru, tj. ke vzniku leptinové rezistence a nedochazi k omezeni piijmu
potravy (Myers et al., 2008). Podle studie Foote et al. (2016) se koncentrace leptinu

v krevnim séru skotu v priiméru pohybuje na Girovni mezi 7-10 ng.ml™.

Leptin kodujici gen (Casto nazyvany téz ,,0bese gene* neboli gen obezity (Li et al.,
2013) se nachazi na 4. bovinnim chromozomu. Celd sekvence genu ma vice
nez 15 000 bp. Obsahuje 3 exony, které jsou oddéleny 2 introny. Kodujici oblast LEP

se nachazi na exonech 2 a 3 oddélenych intronem o velikost 2 kb (Trakovicka et al.,
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2015). Polymorfismy v kodujici oblasti jsou spojovany se zmé&nami koncentrace
leptinu v krevnim séru, pfijmem krmiva a podilem télesného tuku (Kaplanova et al.,
2009). Nejcastéji zkoumany jednonukleotidovy polymorfismus (SNP) leptinového
genu (tranzice cytosinu za thymin v exonu 2, kddovana zménou aminokyseliny arginin
za cystein (Arg25Cys) je spojovany praveé s koncentraci leptinu v krevnim séru (Pavlik
et al., 2013a). Tomuto SNP odpovidaji dvé alely — C a T, kter¢ se nasledné projevuji

tfemi riznymi genotypy — homozygotnimi TT a CC a heterozygotnim genotypem CT.

Obsah sérového leptinu je pak spojovan s pfijmem krmiva, dennim piiristkem,
konverzi krmiva a skladbou jate¢ného téla. S rostoucim vékem a koncentraci roste
1 hodnota téchto ukazatell (Foote et al., 2016). Vyssi podil tuku v mase a vétsi pokryv
jateéné upravenych tél tukem zminuje Buchanan et al. (2002). Dalsi studie (Kaplanova
et al., 2009) potvrzuje vliv genotypu LEP na ukladani ledvinového a panevniho loje,
kdy homozygotni TT zvifata mé¢la nejvyssi podil tohoto tuku a obdobné vysledky byly
zjiStény 1 pro netto pfirtstek. Anton et al. (2011) zminuje vliv polymorfismu LEP
na podil intramuskularniho tuku, coZ odpovida tvrzeni Nogalski et al. (2017),
ze je mozné pouzit leptin jako jeden z faktorti pro odhad podilu intramuskularniho tuku

hovéziho masa.

Vliv polymorfismu LEP na barvu hovéziho masa potvrzuje Li et al. (2013),
a to v sytosti barvy (c* — chroma) a obsahu deoxymyoglobinu. Dale zmifnuje asociaci
genotypu LEP a hodnoty a* (sytost Cervené Casti barevného spektra) a relativniho
obsahu oxymyoglobinu. Vliv genotypu LEP na koncentraci leptinu v krevnim séru
zminuje Pavlik et al. (2013a; 2013b) pravé ve vztahu k obsahu zinku a insulinu,
ktery je spojovany s metabolismem tukl. Pravé to, spolu s oxidaci tukd,
muzZze ovlivilovat vyslednou barvu masa, protoze i rychlost oxidace tukt je spojovana
s rychlosti oxidace myoglobinu (Li et al., 2013). Mozny vliv polymorfism LEP
na kiehkost (silu stiihu) hovéziho masa popisuje Schenkel et al. (2005). Toto zminuje
1 Drackova et al. (2012) ve spojeni s obsahem intramuskularniho tuku a Knoll,

Vykoukalova (2012) ve spojeni s moznou regulaci rastu svalovych vldken.

Zminovan byva i neptimy vliv genotypu LEP na profil mastnych kyselin hovéziho
masa. Studie Orru et al. (2011) poukazuje na mozny vliv genotypu LEP na obsah

MUFA, kyseliny stearové, olejové a myristoolejové. Jako hlavni pfi¢inu pak uvadi
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regulacni efekt leptinového genu a sérového leptinu na SCD1, ktery reguluje preménu

SFA na MUFA.

Zvyse uvedeného je patrné, Ze gen kodujici leptin ma vyznamny vliv
jak na vyslednou masnou uzitkovost, tak jateCnou hodnotu, a to jak ve vztahu

ke kvalité jate¢né upraveného téla, tak ve vztahu ke kvalité¢ hovéziho masa.
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3. Védecké hypotézy a cile prace

Kandidatni gen pro leptin ovliviiuje nejen hladinu sérového leptinu, ale dale (jako
disledek jeho hladiny v Krvi) potiebu pfijimat ziviny. Existuje piedpoklad,
ze jednotlivé genotypy studovaného polymorfismu (exon 2, 305 SNP, tranzice C>T,;
genotypy CC, CT a TT) genu pro leptin ovliviiuji troven masné uzitkovosti,

v kone¢ném diisledku i jatecnou hodnotu.

Na zaklad¢ toho je mozné ocekavat, ze pomoci vybranych genotypu genu pro leptin
u bykl ceského strakatého skotu lze cilen¢ produkovat i kvalitngj$i hovézi maso,
které bude vykazovat lepsi senzorické vlastnosti a motivovat spotiebitele ke koupi

masa domaci provenience.

Stanoveny byly nasledujici cile:

1. Vyhodnotit vliv jednotlivych genotypti leptinového genu na vybrané
kvalitativni ukazatele hovéziho masa a popsat rozdily kvalitativnich ukazateli
Vv ramci jednotlivych genotypt.

2. Urcit rozdil mezi jednotlivymi genotypy genu pro leptin vramci podila
hlavnich masitych ¢asti a morfometrickych parametra jate¢n€ upraveného téla.

3. Stanovit diference mezi sledovanymi genotypy genu pro leptin v obsahu

vybranych mastnych kyselin a indexii mastnych kyselin.
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4. Material a metodika

4.1 Material

Vyzkum probihal na vykrmovanych bycich ¢eského strakatého plemene skotu, ktefi
byli vykrmovani dle metodiky Svazu chovateli Ceského strakatého skotu (2013)
ve stanici kontroly vykrmnosti skotu (SKVS) firmy Reprogen as. v Zeléi
a ZD Dievohostice. V SKVS jsou dodrzovany zakladni chovatelské podminky,
provozné vyhovujici a kapacitné navazujici oddéleni mlécné vyzivy, rostlinné vyzivy
a vykrmu s technologii zaloZené na volném ustdjeni zabezpecujici pomér mist u zlabu

1:1 a s volnym pfistupem k napajeckam.

Do stanice jsou zastavovana telata, synové jednotlivych testovanych otcti, v poctu
minimaln¢ 12 ks ve véku do 4 tydnt (rozpéti + 7 dni). Synové byka jsou zastoupeni
zpravidla ve 3 turnusech a pii sestavovani skupin se piihlizi k vyrovnanosti
jednotlivych zvitat. Pro vyhodnoceni skupiny je nutny minimalni pocet 4 ks zvifat.
Po naskladnéni jsou bycci ustijeni v oddéleni mlécné vyzivy. Do 150 (£ 7) dni véku
probihd ptredvykrm byka a krmna davka v tomto obdobi zajistuje primérny denni
ptirtstek na tirovni 950 g. Vykrm je ukoncen ve véku 610 + 10 dni (Svaz chovateld
ceského strakatého skotu, 2013).

Krmnd davka umoziuje adlibitni zkrmovéani objemnych krmiv zajistujicich
pozadovanou uroveil masné uzitkovosti. Krmna davka byla sestavena tak,
aby odpovidala primérnému dennimu pfirGstku na Urovni minimalné¢ 1300 ¢
v pribéhu testu. Ziskana data zpéti let (2009-2013) obsahovala informace
0 333 bycich, pricemz 50 % tudaji bylo ziskano v letech 2011 a 2012. V ostatnich
letech bylo ziskano primémé 16 % celkovych udaji ro¢né. Porazka probihala
v masokombinatu Policka, Pisek a Kostelec. Podily plemene ¢eského strakatého skotu

Vv ramci souboru sledovanych zvifat jsou uvedeny v tabulce 1.

Tabulka 1 Podil plemene sledovanych zvitat

Podil plemene n %
C100 130 39,0
C76-88 122 36,6
C50-75 81 24,4

42



4.2 Metodika

4.2.1 Stanoveni hmotnosti a rozméra JUT, priprava vzorka

Jatecné upravena téla byla rozptlena, Vteplém stavu zvazena a zatfidéna
dle metodiky SEUROP. Po vychlazeni jate¢nych tél (24 hodin post mortem) bylo
provedeno stanoveni hmotnosti pravé poloviny JUT. Po roz¢tvrceni mezi 9. a 11.
hrudnim obratlem bylo provedeno méfeni jednotlivych ¢asti JUT (dle Filip¢ika, 2007
a 2008):

Délka kyty 1: vzdalenost mezi distdlnim okrajem hleznového kloubu a kranidlnim
okrajem panevni spony (A-B)

Délka kyty 2: vzdalenost distalniho okraje klizky a kranialniho okraje panevni spony
(R-B)

Plnost kyty: vyjadiena jako §itka, hloubka a klenuti (M-N)

Obvod kyty: obvod kyty na arovni panevni spony (E-F)

Spiralni obvod kyty: kiizovy obvod od kranidlniho okraje panevni spony po ocasni

obratel (G-H)

Délka piedni ¢tvrti: vzdalenost od kranialniho okraje prvniho Zebra ke ¢tvrticimu fezu
(D-C)
Délka zadni Ctvrti: vzdalenost od Ctvrticiho fezu po kaudalni okraj panevni spony
(C-B)

Hloubka hrudniku: pfimé délka mezi dorzalnim a ventralnim okrajem na vnitini strané

jatené Ctvrti na tirovni 8. hrudniho obratle (I-J)

Poloobvod hrudniku: obvod poloviny hrudniku méfeny z vnéjsi strany jateéné Ctvrté

na trovni 8. hrudniho obratle (K-L)

Délka rosténce: délka nizkého rosténce z pravé zadni ¢tvrti po disekci
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Obr. 1 - Vybrané rozméry JUT (zdroj: Filip¢ik, 2007)

/

Z pravé poloviny JUT byl po disekci, dle norem masného primyslu (CSN 57 6510),

odebran vzorek nizkého rosténce (musculus logissimus lumborum et thoracis
— MLLT). Ze zjisténych udaji po disekci byly stanoveny podily masa, tuku a kosti.
Pro stanoveni porazkové hmotnosti byl vyuzit prepoctovy koeficient pro jatecné
upravena téla bykt 1,78 (dle Vyhlasky ¢. 354/2001 Sb.) ato z divodu, Ze se na jatkach

individuélni vaZeni zvifat pted poraZzkou neprovadélo.

Celkova hmotnost odebraného vzorku byla piiblizné 1200-1500 g. Vzorek masa
byl rozdélen na dvé poloviny, pficemz ob& byly samostatné zabaleny a zavakuovany
do polypropylenového sacku. Prvni polovina byla zpracovana v den disekce JUT
(1 den post mortem), druhda polovina byla analyzovana po 14 dnech zrani
V kontrolovaném prosttedi pii teplot¢ 2—4 °C a relativni vzdusné vlhkosti 80 %
(vyzralé maso). Tyto vzorky byly pouzity pro stanoveni fyzikéalnich a chemickych

ukazateld kvality hovéziho masa.
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4,2.2 Stanoveni vlastnosti hovéziho masa

Priblizné 20 g a 5 g vzorku (1 den post mortem) bylo homogenizovano a umisténo
do vzorkovnic, nasledn¢ zamrazeno na teplotu -18 — -20 °C pro pozd¢jsi zpracovani
pro chemickou analyzu a analyzu polymorfismii genu pro leptin. Déle bylo odebrano
piiblizn¢ 80-100 g vzorku, ktery byl oznaen a zamrazen (-18 °C) k pozd¢jSimu
stanoveni profilu mastnych kyselin. Z chemickych ukazatel byl stanoven podil
susiny, obsah bilkovin dle Kjeldahla, obsah intramuskuldrniho tuku (Soxhletovou

metodou dle CSN 57 0185) a popelovin.

Z fyzikélnich ukazateli bylo stanoveno pH, barva masa, vaznost piidané vody
a sila stfihu pomoci sondy Warner-Bratzler a tenzometru, a to jak u vzorku

nevyzralého (1 den post mortem), tak vyzralého (14 dni) masa.

Po rozbaleni vzorktl ze saku bylo do 5 minut provedeno méteni pH pomoci
pienosného pH metru GMH 3350 s vpichovou sondou HC123. Stanoveni barvy
Vv barevném systému CIE L* (svétlost, hodnoty 0-100, vyssi hodnota znamena svétlejsi
barvu) a* (zeleno-Cervené spektrum, hodnoty 0-100, vyssi hodnota znamena
cervengjsi barvu) b* (modro-zluté spektrum, hodnoty 0-100, vyssi hodnota znamena
Zlut€jsi barvu) bylo provedeno pienosnym spektrofotometrem ColorEye XTH firmy
GretagMacbeth. Méteni bylo provedeno po 20-30 minutach od otevieni sacku se
vzorkem. Vlastni méfeni bylo provedeno na strané, ktera byla poloZena na podlozce
anebyla pfistupna vzduchu. Tim bylo zabezpeceno, Ze nedojde ke zkresleni v dusledku
oxidativnich zmén na povrchu masa, kdy dochazi ke tvorbé oxymyoglobinu. Byla
provedena 4 opakovani v ploSe méfené¢ho vzorku, vysledna hodnota byla primérna
z opakovanych méteni a jeji vypocet provedl méfici piistroj. Ze zjisténych barevnych
koordinati byla dale dopocitana hodnota Chroma (barevna sytost) dle rovnice:

C* = (a** + b**)Y/2 a hodnota Hue (tihel odrazivosti jednotlivych vinovych délek

. e . . b*
svétla od povrchu utvafejici barevny vjem) dle rovnice: hy, = arctg(;).

Vzorky MLLT byly nasledné upraveny, aby mohla byt provedena analyza sily
stiihu. Uprava spocivala v prekrojeni vzorkii na dvé stejné ¢asti o tloust'ce ptiblizné
2,5 cm a déle nakrajeni jedné poloviny vzorku na kvadry o Sifce 2 cm. M¢éfeni sily
sttihu zajiStovalo pohyblivé rameno tenzometrického ptistroje (analyzatoru textury)
TA.XT Plus firmy Stable Micro Systems. Konec tenzometrického ramene byl opatfen

sondou Warner-Bratzler, ktera ptsobila kolmo na métené vzorky, a tlakové senzory
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V tenzometru zaznamenavaly odpor, ktery vzorek kladl vii¢i sond¢é. Méfeni probihalo
po dobu 12 vtefin, vlastni detekce sily byla spusténa automaticky, kdyz senzory
zaznamenaly vzrustajici odpor (min. 5 g). Posun ramene tenzometru, resp. méfici
sondy byl 3,33 mm.s*. Pro vyhodnoceni sily stiihu bylo provedeno na jednom vzorku
10 opakovanych méteni. Pomoci software Exponent (Stable Micro Systems) bylo
provedeno vyhodnoceni maximalnich naméfenych hodnot v jednotlivych métenich

a vypoctena prumérna hodnota, ktera byla pouzita ve statistickém zpracovani.

Vzorky, u kterych byla stanovena sila stfihu, byly nésledné zbaveny tukové
a Slachové tkané. Takto upravené vzorky byly pouzity pfi stanoveni vaznosti ptidané
vody dle Ingra (1977). Homogenizace vzorkl se solnym roztokem byla provedena
pomoci laboratorniho mlynku Grindomix GM200 (firma Retsch). Ke stanoveni bylo
pouzito 80 g homogenizovaného vzorku (30 s, 10 000 ot.min™), pii homogenizaci bylo
pridano 120 ml destilované vody a 5 g soli (NaCl). Homogenat byl nasledné preveden
do satura¢ni zkumavky o znadmé hmotnosti. Tepelnd Uprava homogenizovanych
vzorkl byla provedena ve vodni lazni WNB 22 (firma Memmert) pti 75 °C po dobu
30 minut. Poté se nechala vytéct volnd voda ze saturacni zkumavky (30 minut)

a zvazila se. Mnozstvi vazané vody bylo stanoveno dle vzorce:

x = —250'@;0’4"1), kde a — hmotnost homogenatu pied zahfivanim [g] a b — hmotnost

homogenatu po zédhtevu, vychladnuti a odkapani.

Extrakce intramuskularniho tuku ze vzorku byla provedena Soxhletovo metodou
dle CSN 57 0185. Transesterifikace a plynova chromatografie za uéelem stanoveni
profilu mastnych kyselin byly provedeny dle metodiky Komprdy et al. (2005).
Pouzit byl plynovy chromatograf HP4890 s kapilarni kolonou DB-23 (60 m x 0,25 mm
X 0,25 pum). Méfeni probihalo pii teplotnim programu: 100 °C/3 minuty,
10 °C/1 minuta, 170 °C/0 minut, 4 °C/1 minuta, 230 °C/8 minut, 5 °C/1 minuta,
250 °C/15 minut, teplota injektoru 270 °C, teplota detektoru 280 °C. Nasttik vzorku
2 ul. Jako nosny plyn byl pouzit dusik. Plamenovy ioniza¢ni detektor (FID) byl
umistén na konci kolony. Profil mastnych kyselin byl stanoven u vzorka z let 2010

—2013, celkem bylo analyzovano 242 vzorka.
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Ze zjisténych profild mastnych kyselin byly déale stanoveny nésledujici souhrnné
ukazatele:
SFA — nasycené mastné kyseliny (X C12:0 + C14:0 + C16:0 + C18:0 + C20:0)

MUFA — mononenasycené mastné kyseliny (X C14:1 + C16:1 + C18:1n9c + C20:1)

PUFA — polynenasycené mastné kyseliny (X C18:2n6X + C18:3n6 + C18:3n3 + CLA
+ C20:4n6 + C20:5n3 + C22:4n6 + C22:5n6 + C22:5n3 + C22:6n3)

n-3 — omega-3 nenasycené mastné kyseliny (X C18:3n3 + C20:5n3 + C22:5n3
+ C22:6n3)

n-6 — omega-6 nenasycené¢ mastné kyseliny (X C18:2n6%X + C18:3n6 + C20:4n6 +
C22:4n6 + C22:5n6)

Pomér n-6/n-3

IA — index aterogeneze (index vzniku ateroskler6zy, Garaffo et al., 2011), vypocteny

[(4xC14:0)+C16:0+C18:0)]

dle rovnice: 1A = S MUFA+S 613 13

IT — index trombogeneze (index vzniku srazenin v krevnich cévach, Garaffo et al.,

C14:0+C16:0+C18:0
0,5.MUFA+0,5n—-6+3xn—-3+n-3/n—-6

2011), vypocteny dle rovnice: IT =

Plocha musculus longissimus lumborum et thoracis byla stanovena pomoci

planimetru na vzorku odebraném z jate¢né upraveného téla.

Primér svalovych vldken by stanoven po rozpusténi pojivové tkdné¢ mezi
jednotlivymi vldkny, které bylo zalozeno na maceraci ve 20% roztoku kyseliny
dusi¢né. Vlastni analyza byla provedena pomoci mikroskopu a pocitacového software
Leica. Méfeni bylo do analyz zafazeno aZz v prib¢hu sledovani, celkem bylo

analyzovano 248 vzorkd.

Druha polovina vzorku byla pouzita pro stanoveni sily stfihu u tepeln¢ upravenych
vzorkl. Tepelna Giprava byla provedena na kontaktnim grilu APEXA, kde byly vzorky
grilovany po dobu 7 minut pfi 180 °C. Po tepelné Upraveé se nechalo maso po dobu
5 minut vychladnout a bylo opét upraveno do tvaru kvadru o $ifce 2 cm tak, aby bylo
mozné stanovit silu stfihu. Vlastni méteni sily stfihu bylo shodné jako v ptipadé

tepelné neupravenych vzork.

Vyse uvedené analyzy fyzikalnich vlastnosti (pH, vaznost pfidané vody barva, sila
stithu syrového a tepelné upraveného masa) hovéziho masa byly provedeny

po 14 dnech zrani shodnym postupem.
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4.2.3 Izolace DNA a PCR-RFLP analyza polymorfismu genu pro leptin

Pro izolaci DNA byly vyuzity odebrané a zamrazené vzorky (-20 °C) z pribéhu let
2009-2013. Analyza genotypt genu pro leptin byla provedena na genomové DNA,
ktera byla izolovana ze vzorki masa pomoci dvou technik. Prvni byla fenol-
chloroformova extrakce dle metodiky laboratofe. Druhym zptsobem bylo vyuziti
komerénich kit NucleoSpin Tissue fi. Macharey-Nagel dle manudlu vyrobce. Kvalita
izolované DNA byla ovéiena elektroforeticky na 1% agarézovém gelu (Serva,
Biotech).

Sledovanym lokusem byl leptin (GenBank U50365). Pro stanoveni studovaného
polymorfismu byla vyuzita metodika dle Buchanan et al. (2002), kterd byla dale
optimalizovana na podminky laboratofe. Stejné tak byly pfevzaty sekvence primerti

a restrikéni enzymy.
Sekvence pouzitych primert:
LEP1 (forward) 5'- ATGCGCTGTGGACCCCTCTATC -3
LEP2 (reverse) 5- TGGTGTCATCCTGGACCTTCC - 3’

Reakéni smés pro PCR (20 pl) byla nasledujici 10x pufr PCR, 1,5 mM MgCl,, 200
uM dNTPs, 10 pm primeru 1 a 2, 1U Taq polymerazy, 80-100 ng genomické DNA.
Amplifikace byla provedena pomoci termocykleru Biometra. Teplotni profil byl
nasledujici predenaturace pii 94 °C po dobu 2 minut, poté 35 cykla — 94 °C/45 s,
52 °C/45 s, 72 °C/55 s, 72 °C/3 min a nasledné 4 °C/oo min. Vzorky byly uchovavany

pii 4 °C pro dalsi uchovani.

Vysledny PCR produkt byl $tépen restrikéni endonukleazou Kpn2l pii 37 °C
po dobu min. 12 hodiny. Stanoveni jednotlivych fragmentti bylo provedeno
elektroforeticky na 3,5 % agarozovém gelu (Serva, Biotech). Doba trvani
elektroforézy byla pfiblizné 2 hodiny. Na zaklad¢ rozdilnych délek fragmentt byly
stanoveny genotypy. V pfipad¢ alely C byla délka fragmentu 95 bp, fragment alely T
odpovidal délce 75 bp. Analyzovano bylo celkem 333 vzorki.
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4.3 Zpracovani vysledkt

Pted vlastni analyzou dat byla provedena jejich vstupni analyza, tedy otestovani
normality dat, a to jak graficky, pomoci P-P grafu (Ghasemi, Zahediasl, 2012),
tak i pomoci Shapiro-Wilkova testu normality (Razali, Wah, 2011). V ptipadé
proménnych, u kterych nebyla potvrzena normalita dat byla provedena nelinearni,
logaritmickd transformace (Osborne, 2010). Vysledky analyz poté byly zpétné

transformovany na ptivodni hodnoty.

Pro analyzu celého souboru bylo vypracovano nékolik linearnich modelt (GLM)
tak, aby odpovidaly sledovanym ukazatelim. Vybér vhodnych modelti byl proveden
pomoci porovnani velikosti rezidualnich rozptyli. Hodnoty rezidualnich rozptyli (s%)

a indexy determinace (R?) jednotlivych modeli jsou uvedeny v tabulce ¢&. 2.

Tabulka 2 Hodnoty indexti determinace a rezidualnich rozptylt linearnich modelt

R? 2

Model pro stanoveni vlivu polymorfismu LEP na hmotnost a télesné rozmery

Model 1 0.636 10.107

Model 2 0.696 9.337

Model 3 0.665 9.616

Model 4 0.823 9.936

Model pro stanoveni vlivu polymorfismu LEP na kvalitativni ukazatele hovéziho masa
Model 5 0.216 11.076

Model 6 0.208 11.237

Model 7 0.242 10.695

Model 8 0.205 11.254

Model pro stanoveni vlivu polymorfismu LEP na profil mastnych kyselin hovéziho masa
Model 9 0.103 2.678

Model 10 0.127 2.048

Model 11 0.255 1.810
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Na zékladé¢ téchto zjisténi byly vybrany modely 4, 7 a 11, které jsou uvedeny nize.

1. Model pro stanoveni vlivu polymorfismu LEP na hmotnost jednotlivych partii
a rozméra JUT byka ¢eského strakatého skotu

Yijklmn = u + LEPL + PV] + PHk + NETl +]atkym + el'jklmn

kde:
Yijkimn — sledovany znak
n — primér celého souboru
LEP — efekt genotypu (TT, CC, CT)
PV — porazkovy vek (ve dnech)
PH — porazkova hmotnost (v kg)
NET — netto pfirtstek (v g)
jatky — misto porazky (Kostelec, Policka a Pisek)
€ijkimn — ndhodna chyba méteni

2. Model pro stanoveni vlivu polymorfismu LEP na kvalitativni ukazatele hovéziho
masa

Yijikimno = 4 + LEP; + PV; + PHy + NET, + jatky,, + roky, + €;jkimno

kde:
Yijkimno — sledovany znak
i — primér celého souboru
LEP — efekt genotypu (TT, CC, CT)
PV — porazkovy vék (ve dnech)
PH — porazkova hmotnost (v kg)
NET — netto pfirtstek (v g)
jatky — misto porazky (Kostelec, Policka a Pisek)
rok — rok porazky (2009, 2010, 2011, 2012, 2013)
€ijkimno — ndhodna chyba méfeni

3. Model pro stanoveni vlivu polymorfismu LEP na profil mastnych kyselin
hovéziho masa

Yijkl =u + LEPl + T'ij + ChOUk + el-jkl

kde:
Yijk — sledovany znak
p — primér celého souboru
LEP — efekt genotypu (TT, CC, CT)
rok — rok porazky (2009, 2010, 2011, 2012, 2013)
chov — Reprogen, ZD Dievohostice
€ijki — ndhodna chyba méfeni
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Sledované ukazatele byly hodnoceny na nasledujicich hladinach vyznamnosti:
o =0,05—P <0,05 (*° *) statisticky vyznamné
0=0,01-P <0,01 (A B C**)statisticky stfedné vyznamné

a=10,001 —P <0,001 (***) statisticky vysoce vyznamné

Vyuzité modely jsou smisené GLM, tedy modely obsahujici jak kategorialni
proménné (LEP, jatky, rok, chov), tak proménné spojité — celoCiselné (porazkovy vek,
hmotnost a netto priristek). Zjistény byly primérné hodnoty nejmensich ¢tvercti (LSM

— least square means) a smérodatné odchylky.

Ptiprava dat pro statistickou analyzu byla provedena pomoci software Excel 2016
(Microsoft). Pro stanoveni Hardy-Weinbergovy rovnovdhy byl pouzit > test
v software Statistica 12 CZ (Statsoft, Dell Inc.). Vlastni statisticka analyza byla
provedena pomoci modulu GLM v software Statistica 12 CZ (Statsoft, Dell Inc.).

V tabulce €. 3, 4 a 5 jsou uvedeny zakladni popisné statistiky sledovaného souboru.
Uvedeny jsou cetnost (n), praimér (X), smérodatna odchylka (sx), minimalni (min)

a maximalni (max) hodnota.
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Tabulka 3 Zakladni popisné statistické charakteristiky sledovaného souboru (hmotnosti
a télesné rozmeéry) byku ceského strakatého skotu (n = 333)

Ukazatel X Sx min max
Porazkovy vék [dny] 603,8 88,7 520 791
Porazkova hmotnost [kg] 649,4 142,9 412,1 1236,0
Ttida zmasilosti 4141 0,412 3 5
Trida protu¢nélosti 2,171 0,443 1 4
Netto prirtstek [g] 598,68 72,98 437,48 931,55
HJUT-0 [kg] 363,01 77,67 231,48 679,10
Hmotnost PPC-24 [kg] 86,2 19,3 51,4 1457
Hmotnost PZC-24 [kg] 93,5 18,4 62,2 158,3
Hmotnost PP-24 [kg] 179,7 37,3 116,3 304,0
Ly LP [kg] 10,00 4,46 1,10 28,30
Podil kosti a masitych ¢asti PPC 6,91 1,82 3,30 12,00
Hmotnost kosti PPC [kg] 7,16 1,10 4,30 10,70
Otez PPC [kg] 11,56 3,25 5,60 25,40
Lij PPC [kg] 2,27 1,76 0,10 13,60
Podil kosti a masitych ¢asti PZC 5,13 1,18 2,90 9,40
Hmotnost kosti PZC [kg] 11,332 1,982 6,900 17,000
Otez PZC [kg] 11,60 2,26 5,40 19,70
Luj PZC [kg] 2,90 1,87 0,60 11,70
Klizka PZC [kg] 3,95 1,30 1,60 7,50
Maso celkem [kg] 144,03 29,40 93,30 242 90
Maso celkem [%)] 80,19 1,43 75,04 83,813
Maso I. tiidy [kg] 54,75 11,099 35,000 95,700
Maso I. tfidy [%] 38,07 1,803 34,311 45,446
Maso I. téidy z PP [%] 30,53 1,551 26,508 36,074
Maso I. tiidy z PPC [%] 14,45 1,868 9,748 20,000
Maso I. tiidy z PZC [%] 45,27 2,95 37,47 53,28
Pomér masa |. tiidy PZC a PPC 3,20 0,55 2,27 4,76
Hmotnost kosti [kg] 30,54 5,69 18,90 47,10
Pomér masa a kosti 2,72 0,50 1,70 4,25
Podil kosti [%] 17,10 1,28 13,92 22,05
Hmotnost loje [kg] 5,17 3,49 0,80 25,30
Podil loje [%] 2,71 1,29 0,55 8,87
Kyta bez kosti [kg] 32,50 6,17 20,60 53,20
Rosténec [kg] 7,09 1,06 4,60 11,50
Svickova [kg] 2,50 0,40 1,60 4,00
Plec bez kosti [kg] 12,66 4,03 5,90 27,00
Bok s kosti [kg] 8,51 2,33 4,10 18,80
Bok bez kosti [kg] 7,98 2,12 4,20 16,40
Zebro [kg] 17,68 3,30 10,30 28,90
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Tabulka 3 — pokracovani

Ukazatel X Sx min max
Podpleci [kg] 12,55 3,68 4,90 26,30
Klizka [kg] 6,38 1,88 3,00 11,80
Délka kyty-1 [cm] 84,53 5,23 70,00 100,00
Délka kyty-2 [cm] 71,91 4,49 62,00 85,00
Plnost kyty [cm] 46,09 5,04 23,00 59,00
Siika kyty [cm] 28,28 3,78 22,00 47,00
Obvod kyty [cm] 120,83 8,38 106,00 144,00
Spiralni obvod kyty [cm] 175,89 11,01 147,00 208,00
Délka ptedni ¢tvrti [cm] 45,27 3,94 35,00 58,00
Hloubka hrudniku [cm] 39,62 3,10 33,00 50,00
Poloobvod hrudniku [cm] 97,00 19,83 68,00 401,00
Délka zadni &tvrti [cm] 94,63 4,57 79,00 109,00
Délka rosténce [cm] 67,29 4,25 57,00 85,00
Plocha MLLT [cm?] 92,90 16,37 50,00 159,00

HJUTO — hmotnost jate¢ného téla v teplém stavu
Tiida zmasilosti dle SEUROP (S=1, E=2, U=3, R=4, 0=5, P=6)

Tiida protu¢nélosti (1 = velmi slabé protu¢néni, 2, 3, 4, 5 = velmi silné protu¢néni)

Hmotnost PPC 24 — hmotnost pravé piedni &tvrti po vychlazeni

PZC — hmotnost pravé zadni &tvrti po vychlazeni

Hmotnost PP 24 — hmotnost pravé poloviny JUT po vychlazeni
Ltj LP — hmotnost ledvinového a panevniho loje

Maso L. tfidy — soucet hmotnosti rosténce, kyty bez kosti, svickové a plece bez kosti

MLLT — musculus longissimus lumborum et thoracis
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Tabulka 4 Zakladni popisné statistické charakteristiky sledovaného souboru (chemické slozeni
a kvalitativni ukazatele) bykii ¢eského strakatého skotu

Ukazatel n X Sx min max
Susina [%] 333 25,363 1,247 21,840 30,790
IMT [%] 333 2,173 1,269 0,260 9,350
Bilkoviny [%] 333 21,215 0,704 19,020 22,720
Celkovy N [%] 333 3,393 0,113 3,040 3,640
Popeloviny [%] 333 1,079 0,047 0,830 1,240
Primér svalového vlakna [pm] 248 39,907 3,173 27,250 52,740
pH-1 333 5660 0,310 5,320 7,020
pH-14 333 5,655 0,300 5,260 6,880
Vaznost-1 [%] 333 36,408 28,280 14,294 168,250
Vaznost-14 [%] 333 46,848 30,095 13,970 155,433
L*-1 333 36,986 3,086 26,320 57,020
a*-1 333 6,642 1,608 2,360 13,860
b*-1 333 5676 1,492 1,820 10,320
Chroma-1 333 8,771 2,049 3563 17,280
Hue-1 [°] 333 40,386 5,399 24,597 56,310
L*-14 333 37,368 3,351 24,640 53,940
a*-14 333 8308 1,991 3,110 14,110
b*-14 333 7,329 1,834 2,230 12,600
Chroma-14 333 11,119 2,539 4,349 17,497
Hue-14 [°] 333 41,328 5,029 28,080 62,580
TXTS-1 [kg] 333 5949 1,181 3,301 9,956
TXTS-14 [kg] 333 5957 1,128 2,817 9,643
TXTG-1 [kg] 333 22,589 5,710 5,796 37,581
TXTG-14 [kg] 333 14,796 4,651 4,311 27,130
IMT — intramuskularni tuk

N — dusik

1 -1 den post mortem, 14 — po 14 dnech zrani
TXTS - sila stfihu syrového masa
TXTG — sila stiihu tepelné upraveného (grilovaného) masa
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Tabulka 5 Zakladni popisné statistické charakteristiky sledovaného souboru (profil mastnych
kyselin) bykt ¢eského strakatého skotu (n = 242)

Ukazatel X Sx min max
C12:0 0,068 0,021 0,034 0,206
C14:.0 2,659 0,480 1,411 4,035
Cl4:1 0,420 0,180 0,085 1,127
C16:0 27,815 2,042 21,088 32,788
Cl6:1 2,937 0,689 1,134 5,177
C18:0 19,459 2,993 12,941 27,904
C18:1n9c 41,037 3,265 26,908 50,994
C18:2n6t 0,235 0,050 0,097 0,367
C18:2n6¢ 3,390 1,593 1,030 16,240
C18:2n6x 3,624 1,577 1,242 16,374
C18:3n6 0,130 0,036 0,012 0,298
C18:3n3 0,429 0,119 0,064 1,350
C18:2n9 (CLA) 0,211 0,076 0,007 0,458
C20:0 0,145 0,048 0,083 0,496
C20:1 0,179 0,048 0,082 0,478
C20:4n6 0,491 0,549 0,008 5,376
C20:5n3 0,051 0,079 0,002 0,630
C22:4n6 0,095 0,101 0,003 0,954
C22:5n6 0,054 0,087 0,004 0,736
C22:5n3 0,152 0,155 0,013 1,275
C22:6n3 0,045 0,066 0,003 0,584
SFA 50,145 3,084 41,434 60,026
MUFA 44573 3,693 28,729 54,912
PUFA 5,282 2,550 1561 26,184
n-3 0,677 0,358 0,137 3,042
n-6 4,394 2,236 1,417 23,148
n-6/n-3 6,616 0,983 3,761 10,589
1A 1,171 0,151 0,829 1,757
IT 1,889 0,242 1,278 2,830

CLA — konjugovana kyselina linolova

SFA — nasycené mastné kyseliny (C12:0 + C14:0 + C16:0 + C18:0 + C20:0)

MUFA — mononenasycené mastné kyseliny (C14:1 + C16:1 + C18:1n9¢ + C20:1)
PUFA — polynenasycené mastné kyseliny (C18:2n6X + C18:3n6 + C18:3n3 + CLA +
C20:4n6 + C20:5n3 + C22:4n6 + C22:5n6 + C22:5n3 + C22:6n3)

n-3 — omega-3 nenasycené mastné kyseliny (C18:3n3 + C20:5n3 + C22:5n3 + C22:6n3)
n-6 — omega-6 nenasycené mastné kyseliny (C18:2n6X + C18:3n6 + C20:4n6 + C22:4n6
+ C22:5n6)

IA — index aterogeneze

IT — index trombogeneze
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5. Vysledky a diskuse

V praci byl analyzovan vliv genotypti genu pro leptin na vybrané ukazatele kvality
jatecné upraveného téla, hmotnost vybranych jate¢nych partii a vybranych rozmért
jatecné upravené¢ho téla. Hodnoceno bylo zatfidéni v systému SEUROP (tiida
zmasilosti a protu¢nélosti), hmotnost jatecn¢ upraveného téla (a nasledné¢ hmotnost
pravé poloviny JUT, pfedni a zadni ¢tvrt€ pravé poloviny JUT), hmotnost kosti
a oddé¢litelného a ledvinového a panevniho tuku. Dale byly zjisStovany podily masa,
masa I. tfidy, poméry masa a kosti, hmotnosti ofezu a dale hmotnost jednotlivych
partii: svickova, rosténec, kyta bez kosti, plec bez kosti, bok s kosti a bez kosti, Zebro,
podpleci a klizky. Z télesnych rozméra byly hodnoceny nasledujici ukazatele: délka
kyty (1 a 2), plnost kyty, Sitka kyty, obvod a spiralni obvod kyty, délka ptedni Ctvrti,

hloubka hrudniku, poloobvod hrudniku, délka zadni ¢tvrti a délka rosténce.

V laboratofi byl hodnocen vliv genotypti genu pro leptin na vybrané kvalitativni
ukazatele hovéziho masa, a to jak 1 den post mortem, tak po 14 dnech zrani.
Ze sledovanych ukazateli byl hodnocen podil suSiny, intramuskularniho tuku,
bilkovin, celkového dusiku a popelovin. Dale byla hodnocena plocha musculus
longissimus lumborum et thoracis a pramér svalového vlakna. Z dalSich kvalitativnich
ukazatelt bylo stanoveno pH, barva a sila stfihu, které piedstavuji zékladni ukazatele
ovlivitujici senzorické a technologické vlastnosti a jako takové spoluvytvari

kvalitativni zaklad vysledného produktu.

V posledni ¢asti prace je hodnocen vliv genotypti genu pro leptin na profil mastnych
kyselin analyzovaného masa byki ceského strakatého skotu a dale vliv téchto
genotypii na podil jednotlivych skupin mastnych kyselin — nasycenych, mono

a polynenasycenych mastnych kyselin aj.

5.1 Genotypové a alelové frekvence pro lokus LEP sledované
populace ¢eského strakatého skotu
U sledovaného souboru zvifat (n = 333) byly na zaklad¢ analyzy genotypil genu
pro leptin vypocteny genotypové a alelové frekvence. Ze zjisténych vysledka pak byla
ovéfena Hardy-Weinbergova rovnovaha pomoci y? testu. Vysledky jsou uvedeny
v tabulce 6.
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Tabulka 6 Genotypové a alelové frekvence studovaného polymorfismu LEP

Genotyp Alela
Frekvence CC CT TT C T
Absolutni 192 116 25 308 141
Relativni 0,577 0,348 0,075 0,751 0,249
Ocekavana 187,688 124,625 20,688
¥?=1,595 P =0,550

Nejvice zastoupenym genotypem byl homozygotni genotyp CC (Cetnost 0,577),
jako druhy byl zastoupen heterozygotni genotyp CT (Cetnost 0,348) a jako posledni,
s nejnizéi Cetnosti, homozygotni genotyp TT (etnost 0,075). Cetnost alely C byla
0,751 a Cetnost alely T 0,249. Sledovana populace byki ¢eského strakatého skotu je
v Hardy-Weinbergové rovnovaze (P = 0,550), zjisténé rozdéleni jednotlivych

genotypl odpovida ocekévané absolutni frekvenci jejich vyskytu.

Dle Buchanan et al. (2002) je pramérna Cetnost alel u étyt plemen 0,54 u alely C
a 0,46 u alely T. Nkrumah et al. (2004) zminuje frekvenci alely T na tGrovni 0,21
a alely C na arovni 0,79, coz odpovida zjisténym vysledkiim alelovych frekvenci.
Obdobnou cCetnost vyskytu alely T zminuje také Kawaguchi et al. (2017) a to 0,30.
Shodné Cetnosti udava 1 Mazzucco et al. (2016), v ptipad€é plemene aberdeen angus
Cetnost vyskytu alely T 0,26 a C 0,74, u plemene hereford pak 0,67 u alely C a 0,33
ualely T. V ptipad¢ simenského skotu pak 0,68 u alely C a 0,32 u alely T. Nizsi etnost
alely T u 5 masnych plemen skotu (angus, charolais, hereford, limousine
a simental) zminuje Li et al. (2013), a to 0,26, ¢etnost alely C pak 0,74. Kaplanova
et al. (2009) pro populaci ¢eského strakatého skotu udava alelické frekvence 0,23
pro T a 0,77 pro C, coz odpovida zjisténym vysledkiim sledované populace byku
Geského strakatého skotu. Csateéné odlisné Cetnosti genotypi udava Kononoff
et al. (2005), pro genotyp TT 24,6 %, CC 24,9 % a CT 50,5 %. Podle Kern et al. (2014)
se u populaci skotu vyskytuje genotyp CT témét v 50 % porazené populace skotu.
Identické, jako zjisténé vysledky, uvadi Anton et al. (2011), genotypy genu pro leptin
u sledované mad’arské populace plemene aberdeen angus byly v Hardy-Weinbergové
rovnovaze, pricemz frekvence jednotlivych genotyptu byla 0,561 (CC), 0,382 (CT)
a 0,058 (TT). Zastoupeni jednotlivych genotypu LEP je dle Li et al. (2013) 0,57
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pro genotyp CC, 0,35 pro genotyp CT a 0,08 pro genotyp TT, coz koresponduje se
zjisténymi vysledky.

5.2 Vztah genotypt genu pro leptin a vybranych charakteristik
jatecné upraveného téla byku ceského strakatého skotu
Zakladni charakteristiky popisujici kvalitu jate¢né upraveného téla — podily
jednotlivych tkani byly rozdéleny dle jednotlivych genotypi genu pro leptin.
Jednotlivé hodnoty primérmych nejmensich ¢tverct a smérodatnych odchylek jsou

uvedeny v tabulce 7.

Ttida zmasilosti se pohybovala na tirovni 4, tj. tfida R (4,156 u genotypu CC, 4,120
u genotypu CT a 4,057 u genotypu TT). Rozdily mezi genotypy nebyly statisticky
prikazné. Nejvyssi hodnota tfidy protucnélosti byla zaznamendna u genotypu CC
(2,193) a prukazné se odlisovala od genotypu TT (1,962). Protu¢nélost jate¢ného téla
byk s genotypem TT byla nizsi nez bykt s genotypem CC a protuénélost JUT bykt
genotypu CT (2,181) se od ostatnich genotypii prikazné neliSila. Prikazné rozdily
mezi vSemi genotypy byly zjistény u hmotnosti jate¢né upraveného téla v teplém stavu
(HJUT-0). Nejvyssi hmotnost byla zjisténa u JUT byku s genotypem CC (370,6 kg),
resp. CT (355,2 Kg), a nejniz§i hmotnost u JUT bykad genotypu TT (348,2 kg).
Porovnanim hodnot hmotnosti pravé poloviny JUT 24 hodin po poréazce byly zjistény
prukazné rozdily mezi genotypy CC (183,2 kg) a CT (176,3 kg), resp. TT (176,8 kg).
Statisticky vyznamné rozdily byly zjistény 1 U piedni ¢tvrti pravé poloviny JUT.
Hmotnost u genotypu CC byla 87,9 kg, zatimco u genotypu CT 83,9 kg a 83,7 kg
u genotypu TT. Déle byly shodné, pritkkazné, rozdily zjiStény Vv ptipad¢é zadni Ctvrti
pravé poloviny JUT. Hmotnost pravé zadni ¢tvrti u genotypu CC byla 95,2 kg,
u genotypu CT 91,6 kg a u genotypu TT 89,3 kg. S ohledem na korela¢ni zavislost
mezi hmotnosti pravé poloviny JUT a podilem masa (maso celkem) byly zjistény
prukazné rozdily i v pfipadé hmotnosti masa na pravé poloviné JUT, a to mezi
genotypy CC (146,8 kg/80,28 %) a CT (140,5 kg/80,13 %) a mezi genotypy CC
aTT (138,6 kg/80,16 %).

Barton et al. (2007) pro hmotnost teplého JUT bykt ¢eského strakatého skotu udéva
hmotnost 329,7 kg pii primérném porazkovém véku 536 dni. Jako zatfidéni

za protu¢nélost udava primérnou hodnotu 6,8, tj. tfida 2+ resp. 3-. Pro zatfidéni JUT

58



za zmasilost pak zminuje hodnotu 7,5, tj. tfidu R- resp. RO. Podil masa na pravé
poloving JUT charakterizuje na urovni 78,3 %. Uvedené hodnoty odpovidaji zjisténym
hodnotam sledované populace c¢eského strakatého skotu. Obdobné hodnoty
pro zatfidéni za protucnélost uvadi i Filipcik et al. (2015), a to 2,2 pfi porazkovém
véku 647 dni. OvSem hmotnost jatecné upraveného téla byla nizsi, 343 kg a taktéz
1 tfida zmasilosti — 3,0. Pro hmotnost pravé poloviny JUT zmitiuje hodnotu 163,21 kg

a hmotnost JUT 332 kg.

Témer identické hmotnosti popisuje i Drackova et al. (2016), a to 337 kg
pii zatfidéni za zmasilost na Grovni 4,09 (tfida R) a za protu¢nélost 2,25. Sochor et al.
(2005) zminuje hmotnost jate¢n¢ upraveného téla 339,8 kg pii porazkovém véku
505 dni a porazkové hmotnosti 587,3 kg. Zapletal et al. (2009) udava hmotnost teplého
JUT bykt ceského strakatého skotu na urovni 360 kg pti porazkovém veéku 572 dni,
coz koresponduje se zjiSténymi vysledky. Obdobnou hmotnost (384 kg,
resp. 382,6 kg) zmitiuje i Subrt et al. (2008) a Chladek et al. (2005). Korelaéni zavislost
mezi obsahem sérového leptinu a hmotnostni jate¢né upraveného téla v teplém stavu
popisuje Geary et al. (2003) na urovni 0,14, ale jako nepriikaznou. Prikazny vliv
genotypu leptinového polymorfismus popisuje Buchanan et al. (2007), a to jak
pro Zivou (poraZzkovou) hmotnost, tak pro hmotnost jate¢né upraveného téla, praveé
v disledku odlisnych koncentraci leptinu v krevnim séru zvifat s genotypem TT.
Vys$si hmotnost ale byla spojena s vyssi tloustkou hibetniho tuku, v ptipadé¢ 8 mm byla
zvitata s genotypem TT lehéi nez ta s genotypem CC. Pokud byla tloustka hibetniho
tuku 12 mm, tak byla hmotnost jate¢nych tél zvifat genotypu TT vyssi. Pozitivni,
prikaznou korelacni zévislost mezi sérovym leptinem a hmotnosti JUT popisuje

Foote et al. (2015) na trovni r = 0,14.
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Tabulka 7 Hmotnost tkani JUT bykt ¢eského strakatého skotu dle genotypt LEP

Genotyp
CC (n=192) CT (n = 116) TT (n = 25)
Ukazatel LSM + sy LSM =+ sy LSM =+ sy

Ttida zmasilosti (SEUROP) 4156 + 0,026 4120 + 0,032 4,057 + 0,068
Ttida protucnélosti 2,193* £+ 0,032 2,181 + 0,039 19628 + 0,084
HJUT-0 [kg] 370,64 + 82,966 355,28 + 69,849 348,2° + 64,632
Hm. PP-24 [kq] 183,24 + 37,757 176,3% + 33,942 176,82 + 30,412
Hm. PPC-24 [kg] 87,94 + 20,320 83,9® + 17,942  83,7® + 16,146
Hm. PZC-24 [kg] 952~ + 19,780 91,68 + 16,467 89,3 + 14,699
Maso celkem [kg] 146,8% + 31,238 140,58 + 26,809 138,6° + 24,301
Maso celkem [%] 80,28 + 1556 80,13% + 1,224 80,16% + 1,330
Hmotnost kosti [kg] 29,76" + 5970 30,018 + 5271 30,58° + 5,289
Podil kosti [%] 17,00 =+ 0,084 17,11 £ 0,104 17,34 £+ 0,224
Pomér masa a kosti 2,75 £+ 0,017 2,75 £ 0,021 2,76 £ 0,046
Hm. kosti PPC [kg] 7,084* + 1,093 7,167° + 1,111 7,311 + 1,082
Hm. kosti PZC [kg] 11,199 + 1,499 11,379® + 1,963 11,430° + 1,921
Podil kosti a masitych

¢asti PPC 6,63 + 1,008 6,65 £+ 1,011 6,88 + 1,023
Podil kosti a masitych

¢asti PZC 518 + 0,043 519 + 0,053 522 £+ 0,114
Luj LP [kg] 9,11 + 1,029 8,95 + 1,036 8,69 £ 1,082
Hmotnost loje [kg] 449 + 0,019 464 + 0,024 424 + 0,053
Podil loje [%] 255 + 0,017 2,62 £ 0,021 2,41 + 0,046
Laj PPC [kg] 1,93 + 0,018 1,99 + 0,023 1,96 + 0,049
Luj PZC [kg] 2,64 = 0,019 252 + 0,024 2,26 £ 0,053
Maso L. tridy [kg] 55,54 + 11,831 53,88 + 9,959 542 + 9,870
Maso L. tridy [%] 37,97 £+ 1,692 38,14 + 2,007 38,33 £+ 1,653
Maso L. tfidy z PP [%] 30,49 =+ 0,109 30,55 + 0,136 30,68 + 0,292
Maso L. tfidszPC [%] 14654 £+ 1,757 14,118 + 1919 14,22 + 2,286
Maso L. tiidy z PZC [%] 4541 + 0,169 4537 + 0210 4594 + 0452
Pomér masa 1. tiidy PZC

a PPC 3,134 + 0,497 3,288 + 0,602 3,23 £ 0,637

Ttida zmasilosti dle SEUROP (S=1, E=2, U=3, R=4, O=5, P=6)
Ttida protucnélosti (1 = velmi slabé protucnéni, 2, 3, 4, 5 = velmi silné protucnéni
HJUT-0 — hmotnost nezchlazeného jate¢né upraveného téla

Hmotnost PPC 24 — hmotnost pravé piedni étvrti po vychlazeni
Hmotnost PZC — hmotnost pravé zadni &tvrti po vychlazeni

Hmotnost PP 24 — hmotnost pravé poloviny JUT po vychlazeni
L@j LP — hmotnost ledvinového a panevniho loje
Maso I. tiidy — soucet hmotnosti roSténce, kyty bez kosti, svickové a plece bez kosti
Riizna pismena na stejném fadku znaci statisticky prikaznou odliSnost:

a,bP<0,05,A B, CP<0,01
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v

prukazné odlisna od hmotnosti kosti JUT genotypu CT (30,01 kg) a TT (30,58 kQ).

Priikazné rozdily mezi genotypy byly zjistény v piipadé hmotnosti kosti ptedni pravé

cvwr

v

byla odli$na od hmotnosti kosti u genotypu CT (11,379 kg) a TT (11,430 kg). Rozdil
mezi podily kosti na hmotnosti teplého JUT (podil kosti) nebyl priikazny a podil se
pohyboval na trovni kolem 17 %. Stejn¢ tak pomér masa a kosti byl 2,75 u genotypt
CCaCT, ugenotypu TT 2,76. Priikazné rozdily nebyly zjistény ani mezi podilem masa

a kosti u pfedni a zadni ¢tvrté pravé poloviny JUT.

Filipcik et al. (2015) udava pro JUT byku ceského strakatého skotu S genotypem
leptinu CT a TT podil kosti 20 % a pomér masa a kosti na urovni 3,58. Podil kosti
a Slach na pravé poloviné JUT pro stejné plemeno uddva Bartonn et al. (2007),
ato 18,5 %. Podle Bartoné et al. (2003) je podil kosti a Slach na pravé poloving jate¢né
upraveného téle byki ¢eského strakatého skotu 18,19 %, coz predstavuje pomér masa
a kosti na trovni 4,358. Chladek et al. (2005) udava podil kosti na hmotnosti pravé
ptredni ¢tvrti 6,9 % a na zadni Ctvrti 8,4 %. Jim uvadéné podily ¢aste¢né odpovidaji
zjiSténym hodnotam, podil kosti na pravé zadni Ctvrti byl ale nizsi, coZ lze hodnotit
pozitivné. Kern et al. (2014) udava podil kosti u JUT byka masnych plemen genotypu
CT hodnoty na urovni 13,22 — 16,47 %. Tian et al. (2013) udava hmotnost kosti
20,99 kg. Dale zminuje podil kosti na twrovni 19,73 % pro genotyp TT,
20,89 % pro genotyp TC a 22,13 % pro genotyp CC. Jednd se ovSem o jiny
polymorfismus genu pro leptin (E2-169T>C), ktery se nachazi na exonu 2, shodn¢ jako

polymorfismus studovany v disertacni praci.

v

poloving JUT byl zjistény u genotypu TT. Nejvyssi hmotnost ledvinového a panevniho
loje byla zjisténa u genotypu CC (9,11 kg). Rozdily mezi jednotlivymi genotypy
nebyly statisticky prikazné, stejné tak i v ptipadé¢ hmotnosti loje na pfedni a zadni
ctvrti pravé poloviny JUT, kdy se hmotnost pohybovala na tirovni necelych 2 kg
Vv piipadé piedni, a 2,26 kg (TT), 2,52 kg (CT) a 2,64 kg (CC) v piipadé zadni Ctvrti.
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Chladek et al. (2005) a Filipcik et al. (2015) udavaji shodné podil oddélitelného
tuku na arovni 1,2 % (2,2 kg), resp. 2,52 %. Tian et al. (2013) udava pramérnou
hmotnost oddélitelného loje 5,28 kg. Podil vnitiniho tuku zmifnuje Barton et al. (2007)
a to na urovni 2,53 %, v ptipad¢ ledvinového loje pak 1,26 % a oddélitelné¢ho tuku
3,3 %, coz koresponduje se zjistenymi vysledky. Podil oddélitelného tuku v pravé
poloving JUT se dle Rihy a Bezdi¢ka (2016) pohybuje na trovni 2,06 %.
Dle Kaplanové et al. (2009) se primérny podil ledvinového a panevniho loje pohybuje
na urovni 11,5 % u genotypu CC, 11,79 % u genotypu CT a 15,80 u genotypu TT.
Studie ovsem byla provedena na nizkém poctu zvirat (celkem 109, plemene Cesky
strakaty skot, holstynsky a ¢erveny holstynsky skot a ayrshire). Podle Buchanan et al.
(2002) je prave podil tuku jate¢ného téla u zvifata s alelou T vyssi, resp. alela C je
spojovana s libovéjsimi jate¢né upravenymi tély. V piipad¢ alely T je pak prokazan
vy$si podil hibetniho tuku na zac¢atku i na konci vykrmu a pozitivni vztah s ukladanim
tuku (Buchanan et al., 2007). Vliv koncentrace sérového leptinu na tloustku hibetniho
tuku je prikazny dle Geary et al. (2003) a Foote et al. (2016), coz koresponduje
s tvrzenim Pavlika et al. (2013b), ktery pro genotyp TT potvrzuje nejvyssi koncentraci
sérového leptinu ve srovnani s ostatnimi genotypy. V literatufe uvadéné vysledky
a diference genotypti ovSem u sledované populace ¢eského strakatého skotu nebyly

prokazany, byt’ byla potvrzena odliSnost ve tfid¢ protu¢nélosti.

Nejvyssi hmotnost masa I. tfidy (soucet hmotnosti svickové, rosténce, kyty bez
kosti a plece bez kosti) byla zjisténa u genotypu CC — 55,5 kg. Nejniz$i hmotnost
naopak byla zjisténa u genotypu CT na urovni 53,8 kg. Tento rozdil byl statisticky
prikazny. Hmotnost masa I. tfidy u genotypu TT byla 54,2 kg a neliSila se od ostatnich
genotypil. Relativni podil masa 1. tfidy jak v pfipad€ hmotnosti pravé poloviny JUT,
tak v pfipadé celkové hmotnosti masa na pravé poloviné¢ JUT nebyl statisticky
prikazny, a to pro vSechny genotypy. Podil masa I. tfidy se pohyboval na tGrovni
38 %, podil masa I. tfidy na hmotnosti pravé poloviny JUT pak na trovni 30,5 %.
Nejvyssi podil masa I. tfidy na hmotnosti pfedni Ctvrti byl zjistén u genotypu CC
(14,65 %), nejnizsi pak u genotypu CT (14,11 %) a rozdil byl statisticky prikazny.
Podil u genotypu TT byl 14,22 %. Rozdily mezi genotypy v piipadé podilu masa
I. tfidy na hmotnosti zadni ¢tvrti nebyl priikazny, hodnoty se pohybovaly na trovni

45,41 % (CC), 45,37 % (CT) a 45,94 % (TT). Prikazny rozdil mezi genotypy CC
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(3,13) a CT (3,28) byl zjistény v ptipadé¢ poméru masa I. tiidy na pfedni a zadni Ctvrti
pravé poloviny JUT. Genotyp TT (3,23) se prikazné nelisil od genotypi CC a CT.

Obdobn¢ podily masa I. tfidy zminiuje u JUT byki ¢eského strakatého skotu Barton
et al. (2007), a to 38,9 %. Bezdicek et al. (2010) uvadi podil masa prvni tiidy
na hmotnosti jatecné pilky na urovni 13,68-21,64 %. Dle Filip¢ika et al. (2008) je
podil masa prvni jakosti na pravé polovin¢ JUT bykl cCeského strakatého skotu
29,56 %, coz odpovidad uvadénym vysledkim pro jednotlivé genotypy genu pro leptin.
Shodné tidaje uvadgji i Riha a Bezdicek (2016), a to 31,17 %. Negativni korelaci mezi
obsahem sérového leptinu a podilem libového masa uvadi Buchanan et al. (2007), byci

genotypu CC méli vyssi podil libového masa nez byci s genotypem TT.

Hmotnosti jednotlivych (hlavnich) masitych casti jate¢né upraveného téla
dle genotypti genu pro leptin jsou uvedeny v tabulce 8. Pritkkazné diference mezi
u genotypu TT (31,47 kg), nejvyssi u genotypu CC (32,98 kg). Rozdil mezi genotypy
CT (31,92 kg) a TT nebyl prikazny. Primérna hmotnost rosténce se pohybovala
na trovnich 7,06 kg (CC), 7,18 kg (CT) a 7,12 kg (TT) a mezi genotypy nebyl zjistén
prukazny rozdil. Obdobné pak v ptipadé hmotnosti svickové (2,48 kg CC, 2,54 kg CT
a 2,58 kg TT). Nejvyssi hmotnost plece bez kosti byla zjisténa u genotypu CC — 13,07
kg a prikazn¢ se liSila od primérnych hmotnosti plece bez kosti u genotypu CT
(12,11 kg) a TT (12,02 kg), pfi¢emz posledni dva zminéné genotypy se od sebe

prikazné nelisily.

Pro byky ceského strakatého skotu s vySsi porazkovou hmotnosti (690 kg) udava
hmotnost partii fadicich do masa I. jakosti Chladek et al. (2005). Pro kytu zminuje
hmotnost kytu 32,1 kg, pro svickovou 2,4 kg, pro rosténec 8,3 kg a pro plec bez kosti
11,9 kg. Podily téchto jate€nych ¢asti na pravé poloviné JUT se dle Bezdicka et al.
(2010) pohybuji v ptipadé kyty od 15,76 do 22,86 %, v ptipadé rosténce 3,36-5,36 %,
v piipadé svickové 1,12-2,19 % a u plece bez kosti pak 4,01-8,92 %. Riha a Bezdi¢ek
(2016) uvadeji v ptipadé podilu plece bez kosti hodnotu 7,11 %, u kyty 18,51 %,
u rosténce 4,14 % a u svickové pak 1,42 %. Kaplanova et al. (2009) zminuje rozdil
hmotnosti svickové a rosténce dle jednotlivych genotypli genu pro leptin, pfi¢emz
mezi genotypy nebyl zjistény prikazny rozdil. Pro hmotnost svickové udava hodnoty

2,34 kg (CC), 2,32 kg (CT) a 2,43 kg (TT) a pro hmotnost rosténce pak 7,01 kg (CC),
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6,65 kg (CT) a 7,15 kg (TT). Tyto hodnoty koresponduji se zjisténymi vysledky

sledované populace byki ¢eského strakatého skotu.

Tabulka 8 Hmotnosti hlavnich masitych ¢asti JUT byku ¢eského strakatého skotu dle genotypt
LEP

Genotyp

CC (n=192) CT (n=116) TT (n=25)

Ukazatel LSM + s LSM + s LSM + s
Kyta bez kosti [kg] 32,98" 1+ 6,661 31,928 + 5442 31,47° 1+ 5,220
Rosténec [kg] 7,06 + 1,121 7,18 + 0,987 7,12 + 0,897
Svickova [kg] 2,48 + 0,423 2,54 + 0,380 2,58 + 0,359
Plec bez kosti [kg] 13,074 + 4,131 12,11® 1+ 3,811 12,02° + 4,023
Podple¢i [kg] 12,91 + 2,530 12,67 + 2,061 12,83 + 1,648
Bok s kosti [kg] 8,74 + 2,296 8,108 + 1,827 8,22 + 1,577
Bok bez kosti [kg] 8,23% 1+ 3,461 7,758 + 3,052 7,12°® 1+ 2957
Zebro [kg] 17,98 + 1,939 17,258 + 1,786 17,43 + 1,790
Klizka [kg] 6,02 + 1,277 6,13 + 1,305 6,14 + 1,359
Klizka PZC [kg] 4,08 £ 3,307 3,808 + 3,187 3,70° + 3,140
Otez PZC [kg] 11,38 + 2,698 11,70 + 2,689 11,44 + 2,436
Otez PPC [kg] 11,84 + 6,661 11,83 + 5442 11,01 + 5,220

Ruzna pismena na stejném fadku znaci statisticky prukaznou odli§nost:
a,bP<0,05 A B, CP<0,01

Rozdily v ptipadé hmotnosti podple¢i nebyly prikazné pro vSechny genotypy.
U genotypu CC byla zjisténa primérnd hmotnost na trovni 12,91 kg, u genotypu CT
zjisténa u genotypu CT (8,10 kg) a byla prikazné niz§i nez hmotnost boku s kosti JUT
byki genotypu CC (8,74 kg). Genotyp TT (8,22 kg) nebyl odlisny od ostatnich
genotyptl. Rozdil mezi primérnymi hmotnostmi boku bez kosti byl vyznamny mezi
vSemi genotypy. Hmotnost u genotypu CC byla 8,23 kg, u genotypu CT 7,75 kg
a ugenotypu TT 7,12 kg. V ptipadé Zebra byla nejvyssi hmotnost zjisténa u genotypu
CC na urovni 17,98 kg. Od genotypu TT (17,43 kg) ale odlisna nebyla. Vyznamna
diference byla prokazana u genotypu CT (hmotnost Zebra 17,25 kg) a CC.

Diference v piipadé hmotnosti klizky nebyly zjistény. Hmotnost klizky z predni
¢tvrti u genotypu CC byla 6,02 kg, u genotypu CT 6,13 kg a u genotypu TT 6,14 Kkg.
Priikazné rozdily mezi vSemi genotypy byly ovSem zjisténé u hmotnosti klizky pravé

zadni C¢tvrti, nejvys$i hmotnost byla u genotypu CC (4,08 kg), dale u genotypu CT

v
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byla zjisténa u JUT bykt genotypu CT (11,70 Kg), nejnizsi naopak u genotypu CC
(11,38 kg). Tato diference byla statisticky prukazna. Hmotnost ofezu ptedni ¢tvrti JUT
bykt genotypu TT (11,44 kg) se statisticky neliSila od hmotnosti klizky ostatnich
genotypt. Primérna hmotnost ofezu pravé zadni c¢tvrti byla 11,01 kg (TT),

11,83 kg (CT) a 11,84 kg (CC) a nebyly zjistény prikazné rozdily mezi genotypy.

Hmotnost podpleci se u bykl ¢eského strakatého skotu v priméru pohybuje kolem
18,7 kg, coz predstavuje piiblizné 9,9-11,23 % hmotnosti pravé poloviny JUT
(Chladek et al., 2005; Bezdicek et al., 2010). Podil boku bez kosti pak Chladek
et al. (2005) a Bezdicek et al. (2010) zminuji na Grovni 4,16 % (8,3 kg). Podil
hmotnosti Zeber piedstavuje pfiblizné 9,97 % hmotnosti pravé poloviny JUT (Riha
a Bezdicek, 2016). Rozdily mezi genotypy LEP u hmotnosti zebra (P = 0,03)
zaznamenal Nkrumah et al. (2004). V ptipadé¢ klizky (P = 0,07) a plece (P = 0,08)
nezminuje staticky vyznamné rozdily, coz castecné koresponduje se zjiSténymi
vysledky. Zjisténa hmotnost ofezu pro jednotlivé Etvrti pravé poloviny JUT je
v souladu s tvrzenim Chladka et al. (2005), pro piedni ¢tvrt’ uddva hodnotu 13,1 kg
(7 %), pro zadni ¢tvrt’ pak zminuje hmotnost 15,4 kg (8,2 %).

Prikaznost diferenci mezi jednotlivymi genotypy v ramci sledovanych
hmotnostnich ukazateltl Ize vysvétlit informacemi publikovanymi ve studiich Pavlika
et al. (2013b) a Brandta et al. (2007). Zminuji odlisné hladiny sérového leptinu pro
jednotlivé genotypy genu pro leptin a dale prikazné korelace mezi hladinou leptinu
v krevnim séru a ukazateli masné uZzitkovosti. Obdobné zavéry jako Brandt et al.
(2007) publikovali i Geary et al. (2003), Nkrumah et al. (2004), Buchanan et al. (2007),
Kaplanova et al. (2009) a Foote et al. (2015).

Posledni cast této kapitoly popisuje rozdily mezi genotypy genu pro leptin
ve vztahu k morfometrickym parametrim jatecné upraveného téla bykd ceského
strakatého skotu. Vysledky statistické analyzy, v€etné prumérti nejmensich Ctvercu
a smérodatnych odchylek, jsou uvedeny v tabulce 9. Charakteristiky méfenych udaju

jsou uvedeny v Metodice.
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Tabulka 9 Morfometrické parametry JUT bykt ¢eského strakatého skotu dle genotypt LEP

Genotyp

CC(n=192) CT (n=116) TT (n=25)

Ukazatel LSM =+ sy LSM =+ s LSM =+ sy
Délka kyty-1 [cm] 84,93 + 5503 8397 + 4,864 84,88 + 4,632
Délka kyty-2 [cm] 72,30° + 4,726 7157° + 4,108 70,80° + 4,173
Plnost kyty [cm] 46,59° + 4,914 4546 + 5177 4583 + 5,076
Sitka kyty [cm] 28,34 + 3,709 28,50 + 3,788 27,87 + 4,308
Obvod kyty [cm] 121,45% + 8,835 120,16® + 7,798 119,12°® + 7,149
Spiralni obvod kyty [cm] 17554 + 11,889 176,75 + 9,672 176,82 + 10,009
Délka piedni ¢tvrti [cm] 45,19 + 3,900 4521 + 3992 4524 + 3,953
Hloubka hrudniku [cm] 39,97 + 3,158 39,69 + 3,069 39,10 + 2,779
Poloobvod hrudniku [cm] 98,24 + 24,679 96,34 + 10,011 9546 + 8,725
Délka zadni ¢tvrti [cm] 94,73 + 4,694 9431 + 4,475 9532 + 4,130
Délka rosténce [cm] 66,88 + 4,224 67,36 + 4,231 68,68 + 4,585
Plocha MLLT [cm?] 88,03 + 17,224 87,89 + 15,781 8455 + 10,975

Riizna pismena na stejném fadku znaci statisticky prikaznou odlisnost:
a, bP<0,05A BP<0,0l

Prikazné diference byla zjisténa mezi genotypy CC a CT v ptipadé délky kyty-1.
Nameétené rozméry byly 84,93 cm (CC), 83,97 cm (CT) a 84,88 cm (TT). Rozdily
u parametru délka kyty-2 byly zjisténé mezi genotypem CC (72,30 cm) a CT
(71,57 cm) a mezi genotypem CC a TT (70,80 cm). Stejny rozdil byl zjistén i u plnosti
kyty, nejvyssi hodnota byla u genotypu CT (46,59 cm) a lisila se od genotypu CT
(45,46 cm), ale ne od genotypu TT (45,83 cm). Primérné rozméry $ifky kyty byly
28,34 cm (CC), 28,50 cm (CT) a 27,87 cm (TT) a statisticky prukazné rozdily mezi
témito genotypy zjiSt€ény nebyly. Stejné tak 1 u spirdlniho obvodu kyty,
kdy se primérné hodnoty pohybovaly na trovnich 175,54 cm (CC), 176,75 cm (CT)
a 176,82 cm (TT). Primérné rozméry obvodu kyty byly 121,45 cm (genotyp CC),
120,16 cm (genotyp CT) a 119,12 cm (genotyp TT), pficemz prukazna diference byla
zjisténa mezi genotypy CC a CT a dale mezi genotypy CC a TT.

S ohledem na statisticky vyznamné rozdily mezi genotypy u ukazatele hmotnost
kyty, které jsou popsany vyse v textu, bylo o€ekavano, ze se budou lisit 1 rozméroveé
ukazatele kyty, coz se potvrdilo. Filipéik et al. (2008) udava rozmeéry kyty bykt
¢eského strakatého skotu, Sitku 28 cm, spiralni obvod kyty 171 cm.

66



Mezi genotypy, v ramci rozméra charakterizujich ptedni ¢tvrt’ — tedy délka predni
¢tvrti, hloubka hrudniku a poloobvod hrudniku, nebyl zjistén zadny, statisticky
prukazny, rozdil. Délka ptedni &tvrti se pohybovala od 45,19 cm (CC)
po 45,24 cm (TT). Pramérna hloubka hrudniku byla 39,10 cm (TT) az 39,97 cm (CC).
Nejvyssi primérna hodnota poloobvodu hrudniku byla u genotypu CC (98,24 cm),

v

Rozméry predni ¢tvrti popisuje Filipcik et al. (2008). Udava délku 43 cm, hloubku
hrudniku 38 cm a poloobvod hrudniku 98 cm. VSechny uvedené hodnoty koresponduji

se zjisténymi irovnémi ukazatelt sledované populace bykt ¢eského strakatého skotu.

Obdobné, jako v pfipadé piedni ctvrti, nebyly zjistény prikazné rozdily mezi
genotypy Vv ramci rozméru charakterizujicich zadni ¢tvrt, tj. délka zadni ctvrti, délka
ro$ténce a plocha musculus longissimus lumborum et thoracis. Nejdelsi zadni ¢tvrt
délka rosténce byla u genotypu CC 66,88 cm, u genotypu CT 67,36 cm a nejdelsi
ro$ténec byl u genotypu TT — 68,68 cm. Nejvétsi plocha MLLT byla namé&fena
u genotypu CC (88,03 cm?), dale u genotypu CT (87,89 cm?) a nejmensi u genotypu
TT (84,55 cm?). Jak je oviem napsano vyse, rozdily mezi genotypy u téchto ukazateli

nebyly statisticky prikazné.

Dle Ahnstrom et al. (2012) je pramérna délka roSténce u byki Svédského cerveného
skotu ve v€ku 24 mésicti 54,6 cm. Nutné je zminit, Ze se jedna se o plemeno mlé¢ného
ctvrté udava rozmér 91 cm, coz koresponduje se zjisténymi vysledky. Dle Gearyho
et al. (2003) je hladina sérového leptinu negativné korelovana (r = -0,45) s plochou
musculus longissimus lumborum et thoracis, mezi jednotlivymi genotypy ovSem nebyl
zjistén staticky priikazny rozdil. Plochu MLLT na urovni 87,10 cm? zmifiuje Foote
et al. (2015) a potvrzuje negativni korelaci (r = -0,25) s hladinou sérového leptinu.
Nkrumabh et al. (2004) udava plochu rosténce 76,64 cm?. Korelaci mezi plochou MLLT
a sérovym leptinem na Grovni r = -0,05 zmifluje Brandt et al. (2007) a jako primérnou
hodnotu plochy udava hodnotu 84,6 cm?. Sochor et al. (2005) udava plochu MLLT
v piipadé Ceského strakatého skotu 75,42 cm? pii porazkovém véku 505 dni.
Z uvedenych hodnot je patrné, ze rozméry rosténce JUT bykl sledované populace

odpovidaji zjisténim publikovanym v jinych studiich.
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5.3 Vztah genotypi genu pro leptin a kvalitativnich ukazateli
hovéziho masa bykii ¢eského strakatého skotu

Prezentované vysledky kvalitativnich analyz hovéziho masa Ceského strakatého
skotu ve vztahu ke genotyptim genu pro leptin jsou zaméteny pomérné Siroce. Vybrané
kvalitativni ukazatele postihuji jak chemické slozeni, z ¢ehoZ 1ze usuzovat nutri¢ni
hodnotu hovéziho masa, tak technologické vlastnosti (pH a vaznost).
Dale jsou popsany spotiebitelsky dulezité vlastnosti jako je textura piedstavovana
silou stfihu a déle barva, ktera je reprezentovdna barevnymi koordinaty systému
CIE Lab. Z téchto koordinati byly odvozeny hodnoty piedstavujicich barevnou sytost
a odrazivost svétla. Hodnoty nejmensich ¢tvercti a smérodatnych odchylek ziskanych

linearnim modelem popsanym v Metodice jsou uvedeny v tabulce 10 a 11.

Obsah suSiny u sledovaného souboru byl 25,009 % (CC), 25,373 % (CT)
a 25,500 % (TT). Mezi genotypy nebyl zjistén statisticky vyznamny rozdil, shodné
jako v ptipadé obsahu bilkovin (21,186 % (CC), 21,158 % (CT) a 21,008 % (TT))
a celkového dusiku. Obsah popelovin se pohyboval na trovni 1,092—1,095 %, ani zde
nebyly potvrzeny diference mezi genotypy. Priikkazny rozdil mezi genotypy CC a CT
CC 2,732 %, nejvyssi pak u genotypu CT — 3,033 %. Podil intramuskularniho tuku
masa bykl s genotypem TT byl 2,994 % a statisticky prikazné¢ se neli$il od ostatnich
genotyptl. Zadné statisticky prikazné rozdily mezi genotypy nebyly zjistény ani
u praméru svalového vlakna, jehoz hodnota se pohybovala od 40,419 um (CC)
do 40,579 um (TT).

Podle Drackové et al. (2016) a Filipcika et al. (2015) se podil susiny hovéziho masa
byktl ¢eského strakatého skotu pohybuje na trovni 24,83-25,72 %. Obdobné hodnoty
jako u sledovaného souboru byki udavaji pro obsah bilkovin (21,37-21,45 %).
Zminuji ovSem trochu niz8i podil intramuskularniho tuku a to 2,30 % resp. 2,63 %.
Filipcik et al. (2013) charakterizoval chemické sloZeni masa byki ¢eského strakatého
skotu dle genotypt genu pro leptin. Pro suSinu udava hodnoty 26,14 % u genotypu TT
a dale 27,03 % u CT a 26,43 % u CC. Nejvyssi podil intramuskularniho tuku popisuje
u genotypu CT (2,51 %), u CC 1,84 % a nejméné u TT (1,77 %). V obou piipadech
zjistil statisticky prukaznou diferenci mezi genotypem CT a CC, resp. TT. Celkovy
podil bilkovin udava na trovnich 21,25 % (CC), 21,20 % (CT) a 20,87 % (TT)
bez rozdilu mezi genotypy. Podil popelovin dosahoval hodnot 1,07 % (CC),
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1,05 % (CT) a 1,08 % (TT), taktéz bez prukazné odliSnosti mezi genotypy
jako v ptipad¢ obsahu bilkovin. Sochor et al. (2005) udava chemické slozeni pro maso
byki ¢eského strakatého skotu. Obsah susiny udava na urovni 24,57 %. Dale zmifiuje
obsah celkovych bilkovin 21,35 %, podily intramuskularniho tuku 2,03 % a popelovin
1,09 %. Dle Bartoné et al. (2010b) je podil susiny v mase bykt ¢eského strakatého
skotu 24,47 %, bilkovin 21,18 % a intramuskularniho tuku 1,4 %. Lawrie a Ledward
(2006) pro hovézi maso udédvaji obsah zdkladnich Zivin na trovni 25 % suSiny,
19 % bilkovin a 2,5 % tuku. Na zaklad¢ podilu zakladnich Zivin je moZné hodnotit
analyzované maso byku Ceského strakatého skotu pozitivné jak z pohledu obsahu

bilkovin, tak z pohledu obsahu intramuskularniho tuku.

Nkrumah et al. (2007) udava prikazny vztah mezi koncentraci sérového leptinu
a mramorovanim hovéziho masa bykid plemen masného uzitkového typu (kiizenci
plemen aberdeen angus a charolais). Podobné zavéry publikoval i Foote et al. (2016).
Pouzitim smiSené¢ho linearniho modelu zjistil, Ze hladina sérového leptinu popisuje
4,59 % variance zndmky za mramorovani. Oproti tomu Nogalski et al. (2017) zmifiuje
nizky korela¢ni koeficient (r = -0,06) mezi obsah sérového leptinu a obsahem
intramuskuldrniho tuku. Anton et al. (2011) zminuje nejvyssi podil intramuskularniho
tuku bykt plemene aberdeen angus s genotypem leptinu TT. Kern et al. (2014) udava
pro tfi zplsoby vykrmu volkli genotypu CT hodnoty intramuskuldrniho tuku
na urovnich 1,85; 3,53 a 5,40 %.

Obsah intramuskularniho tuku je pomérné dulezitym faktorem plisobicim na urcité
senzorické vlastnosti hovéziho masa, jako je vzhled, a pfesto, ze je Casto zminovan
vztah §tavnatosti a podilu intramuskuldrniho tuku, nelze jednoznacéné fici, Ze za vSech
okolnosti je vyss$i podil tuku spojen se StavnatéjSim masem a silngjSim aroma
(Przybylski, Hopkins, 2015). Jiné studie ovSem toto tvrzeni podporuji a prokazuji
pozitivni vztah obsahu tuku v mase se St'avnatosti, kiehkosti a celkovym senzorickym
vnimdnim hovéziho masa (lida et al., 2015). Vlastni vztah ovSem neni linearni,
ale zaktiveny. Podil intramuskuldrniho tuku (velké mnozstvi testovanych vzorkl
v rozsahu 0,3-15 % tuku) mtize vysvétlit az 16 % variability senzorickych vlastnosti
(Hocquette et al., 2014).
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Tabulka 10 Chemické
genotypt LEP

slozeni a vybrané fyzikalni ukazatele kvality hovéziho masa dle

Genotyp
CC(n=192) CT (n=116) TT (h=25)
Ukazatel LSM + s, LSM + s, LSM + s,

Susina [%0] 25009 + 0,130 25373 + 0,141 25,500 + 0,334
IMT [%)] 2,732 + 0,038 3,033 + 0,041 2,994 + 0,101
Bilkoviny [%] 21,186 + 1,004 21,158 + 1,004 21,008 + 1,009
Celkovy N [%] 3,387 + 1,004 3,387 + 1,004 3,362 + 1,010
Popeloviny [%] 1,094 + 0,005 1,095 + 0,005 1,092 + 0,012
Primér svalového

vlakna [um]* 40,419 + 0,341 40,491 = 0,371 40,579 + 0,878
pH-1 56874 + 0,303 56824 + 0,283 57768 + 0,451
pH-14 5733 + 0,286 5,716 + 0,288 5,786 + 0,429
Vaznost-1 [%] 30,817~ + 27,475 36,208* + 26,788 46,414 + 38,746
Vaznost-14 [%] 45,186 + 28,350 46,542 + 30,166 57,741° + 40,445
TXTS-1 [kg] 5942 + 1,169 5830 + 1,224 5828 + 1,025
TXTS-14 [kg] 5935 + 1,134 5793 + 1,136 5477 + 1,077
TXTG-1 [kg] 23,0014 + 5878 22,3374 + 5287 18,507® + 6,032
TXTG-14 [kg] 14535 + 4,785 14,601 + 4,431 13,003 + 4,603

A getnosti genotypti: CC (n = 126), CT (n = 102), TT (n = 20); celkem analyzovano 248 vzorki
1 — jeden den post mortem, 14 — po 14 dnech zrani
Riizna pismena na stejném fadku znaci statisticky prikaznou odlisnost:
a,bP<0,05;A,BP=<0,01

Optimalni chutnosti hovéziho masa je dosahovano pii obsahu tuku od 3 do 7,5 %,
vyznamny vzestup chutnosti nastava uz od 2,5% podilu intramuskularniho tuku
(Smith, 2016). Je tedy mozné fici, Ze obsah intramuskularniho tuku analyzovaného
masa vSech genotypli genu pro leptin odpovida pozadavkim z hlediska optimalniho

zastoupeni tuku k dosaZeni nejlep$ich senzorickych (chutovych) vjemd.

Primér svalovych vladken masa bykil ¢eského strakatého skotu popsala Drackova
et al. (2016). Po skupinu ¢istokrevnych zvifat (C100) zminuje hodnotu na trovni
37,36 um. Filipcik et al. (2015) udavd mirn€ nizs$i hodnotu, a to 35,61 pm.
Dle Némcové et al. (2010) s rostoucim porazkovym vékem a porazkovou hmotnosti
dochazi ke zvysovani primeéru svalovych vlaken. Dodava, ze vyznamnym faktorem je
1 pohlavi, pficemZ primér svalovych vldken v mase jalovic je vétsi nez v ptipadé
v bykt. Joo et al. (2013) krom¢ téchto vlivi zmifiuje 1 troven vyzivy a druh svalu,
resp. jeho umisténi na téle zvitete a typ svalovych vldken. Zarovein popisuje negativni

vliv vétsiho primeéru svalovych vlaken na texturni vlastnosti masa. Hwang et al. (2009)
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analyzoval svalova vldkna korejského plemene hanwoo. Jim udévané priméry
svalovych vldken jsou vétsi nez v ptipad¢ analyzovaného masa bykt ceského
strakatého skotu. Pro longissimus dorsi zminuje pramérné hodnoty 62,1 um (svalova
vladkna typu I) az 80,3 um (svalova vldkna typu IIB). Zaroven potvrzuje rozdilny
prumér svalovych vlaken mezi longissimus dorsi, psoas major a musculus
semimembranosus, ale i rozdilny podil jednotlivych typt svalovych vlaken mezi
témito svaly, kdy nejvyssi podil vlaken I typu zjistil v psoas major, zatimco nejvetsi
podil vlaken IIB typu byl v musculus semimembranosus. Némcova et al. (2010)
zminuje, ze pramér tenkych svalovych vldken se pohybuje mezi 20-40 um a prumér
tlustych vldken dosahuje az 100 um. Z vySe uvedenych charakteristik 1ze potvrdit,
ze analyzované maso nevykazovalo zZadnou abnormalitu a primér svalovych vlaken

odpovidal hodnotdm udavanym ostatnimi autory.

Technologické vlastnosti analyzovaného hovéziho masa predstavuji ukazatele pH
a vaznost piidané vody. Zjisténé hodnoty pH 24 hodin po porazce (pH-1) genotypi
CC (5,687) a CT (5,682) nebyly prikazn¢ odlisné. Hodnota pH-1 genotypu TT byla
5,776 a statisticky vyznamné se liSila od heterozygotniho i dominantné
homozygotniho genotypu genu pro leptin. Tato diference byla potvrzena i po 14 dnech
zrani u hodnot pH-14, kdy nejvyssi hodnota pH byla zjiSt€na u masa byki genotypu
TT (5,786) a prukazné¢ se liSila od hodnot masa byku genotypu CT (5,716)
a CC (5,733). Rozdil mezi genotypy CT a CC prukazny opét nebyl.

Optimalni hodnota pH, z hlediska udrznosti hovéziho masa jako potraviny, by se
24 hodin post mortem méla pohybovat na urovni 5,3-5,7 (Przybylski, Hopkins, 2015).
Rozsah hodnot pH 5,42 — 5,71 pak piedstavuje jakési ,,optimum*, kdy nedochazi
k nadmérnému sniZeni tdrznosti a vlastni kiechkost hovéziho masa je jesté uspokojiva,
byt’ maso neni kiehké tolik, jako to, jehoz pH je v rozsahu 6,29-6,99 (Wu et al., 2014).
Drackova et al. (2016) uvadi hodnotu pH masa bykt ¢eského strakatého skotu 48 hodin
post mortem na urovni 5,67, FilipCik et al. (2015) pak 5,63. Barton et al. (2010)
zminuje hodnotu pH 24 hodin post mortem 5,82. Jelenikova et al. (2008) sledovala
pokles pH post mortem u masa bykl ¢eského strakatého skotu. U skupinového ustajeni
byly zjisténé hodnoty 6,85 45 minut po porazce, 6,29 24 hodin po porazce a 6,03
48 hodin po porazce. Pfi individudlnim ustdjeni pak udava pH na trovnich 6,66;
5,93 a 5,79. Li et al. (2013) popisuje nepritkazny vliv genotypli genu pro leptin
na hodnoty pH. Prikaznou diferenci mezi genotypy TT, TC a CC popisuje
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Tian et al. (2013), kdy se hodnoty pohybovaly na urovni 6,68 a 6,78, resp. 6,96. Méfeni
ale bylo provedeno pted zchlazenim JUT a ve studii je popsany jiny polymorfismus
druhého exonu leptinového genu. Filipcik et al. (2013) pro jednotlivé genotypy genu
pro leptin udava nésledujici hodnoty pH 48 hodin post mortem: 5,79 u genotypu CC,
5,71 u genotypu CT a 5,62 u genotypu TT. Sochor et al. (2005) udava pomérné rozdilné
hodnoty pH 48 hodin post mortem, u plemene masny simental 5,44, ov§em v piipadé
Ceského strakatého skotu 6,08.

Lomiwes et al. (2014) a Rios-Mera et al. (2017) rozd¢€luji hodnoty pH do tfech
skupin, nizké pH (5,4-5,8), stiedni pH (5,8-6,2) a vysoké pH (nad 6,2). Nejnizsi
dosazena hodnota pH nad 6,0 je nevhodnd, takové maso je tmavé, mad velkou
variabilitu v kiehkosti, zvySenou vaznost vody, nizkou chutnost a idrznost (Muchenje
et al., 2009). Pii hodnotach nad pH 6,0 (pfipadné dle statu 6,1; 6,2 a 6,3) 1ze hovofit
0 mase s jakostni odchylkou DFD (Przybylski, Hopkins, 2015). Analyzované maso
bykl jednotlivych genotypi dosahovalo primérnych hodnot pH pod 35,8,

coZ je Z hlediska udrznosti a technologické i senzorické jakosti optimalni.

Hodnoty nejmensich ¢tvercli vaznosti masa, analyzované jako vaznost pridané
vody, jsou uvedeny v tabulce 10 jako Vaznost-1 (vaznost 1 den post mortem)
a Vaznost-14 (vaznost po 14 dnech zrani). Prikazné rozdily byly zjistény shodné jako
v piipadé pH, tj. mezi genotypy TT a CT, resp. CC, a to jak jeden den post mortem,
tak po 14 dnech zrani. Vaznost v ptipad¢ genotypu TT byla nejvyssi a to 46,414 %
jeden den post mortem a 57,741 % po 14 dnech zrani. U genotypu CT byla zjisténa
vaznost 36,208 % a 46,542 %, u genotypu CC pak 30,817 %, resp. 45,186 %.

Mezi hlavni faktory ovliviiujici vaznost patii pfimy vliv pH, iontova sila, schopnost
oxidace myofibrilarnich bilkovin a schopnost myofibril a svalovych bun¢k zadrzet
vodu (Huff-Lonergan a Lonergan, 2005). Vyssi vaznost je zadana z pohledu
zpracovani masnych vyrobkii a moznosti ptidani vody a solnych roztokd, které vaznost
dale pozitivné ovlivituji (Dikeman, Devine, 2014). Pokud pH dosahuje hodnot vyssich,
nez je izoelektricky bod bilkovin, pak je i vaznost masa vyssi (Claus, Serheim, 2006).
VétSina vody ve svalu je pfitomna v myofibrilach, v prostoru mezi vlakny tvofenymi
myosinem a aktinem. Velikost tohoto prostoru je zavisla na pH, délce sarkomer,
iontové sile, osmotickém tlaku a fazi rigor mortis. Vaznost pozitivné ovliviiuje i zrani

masa (Lawrie, Ledward, 2006).
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Vliv genotypl genu pro leptin na vaznost vody (zastoupenou ukazateli — ztrata
mrazenim, ztrata varem a celkova ztrata vody) charakterizuje Li et al. (2013) jako
nepritkazny. Filip¢ik et al. (2015) a Drackova et al. (2016) pouzili pro stanoveni
vaznosti upravenou lisovaci metodu dle Graua a Hamma (1952) a vaznost masa bykt
¢eského strakatého skotu udavaji na Grovni 78,64 %, resp. 82,54 %. Ztratu hmotnosti
odkapem, ktera je odvisla od rychlosti poklesu pH (Huff-Lonergan a Lonergan, 2005),
popisuje Bartoii et al. (2010) na urovni 1,75 %. Prikaznost rozdili mezi genotypy,
a nejvyssi vaznost pfidané vody v piipadé genotypu TT, lze vysvétlit rozdily

V hodnotach pH, kdy prave nejvyssi pH bylo zaznamenano u genotypu TT.

Dalsi analyzovanou fyzikalni vlastnosti byla textura hovéziho masa,
reprezentovand jako maximalni sila zjiSténa pii méteni sily stfihu (viz Metodika).
Analyza byla provedena na nevyzralém (1 den post mortem) a vyzralém (14 dni) mase,

a to jak v syrovém stavu, tak po tepelné upravé grilovanim.

Sila stiihu syrového masa jeden den post mortem byla v rozmezi 5,828 kg (genotyp
TT) — 5,942 kg (genotyp CC), u genotypu CT byla primérna hodnota 5,830 kg.
Po 14 dnech zrani doSlo k mirnému pokles hodnot sily stfihu syrového masa,
a to na Groven 5,477 kg u genotypu TT, 5,793 kg u genotypu CT a 5,935 kg u genotypu
CC. Ani jeden den post mortem, ani po 14 dnech zrani nebyla prokazana statisticky

vyznamna diference mezi genotypy.

cvwr

s genotypem TT, a to 18,507 kg. Statisticky vyznamna odli$nost byla potvrzena mezi
genotypem TT a CT (22,337 kg) a dale TT a CC (23,001 kg). Jeden den post mortem
bylo tepelné upravené maso bykl genotypu TT nejkiehci. Po 14 dnech zréni doslo
Kk poklesu sily stfihu tepelné upraveného hovéziho masa, a to u vSech genotypu.
opét zaznamenana u masa byka genotypu TT — 13,003 kg. Vyssi praimérna hodnota

byla u genotypu CC (14,535 kg) a nejvyssi u genotypu CT (14,601 kg).

Prikazny vliv genotypu LEP na silu stfihu popisuje Ekerljung et al. (2012).
Priimérnou hodnotu sily stfihu vafeného masa pti 70 °C (pted vlastni analyzou ovsem
bylo maso zamrazZeno) udava na urovni 118 N. Prikazny vliv genotypti LEP na silu
stithu po 7, 14 a 21 dnech zrani potvrzuje i Schenkel et al. (2005) a primérné hodnoty

sily stfihu udava na trovni 4,12 — 5,36 kg. Dle né&j je mozné, Ze vliv genotypu genu
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pro leptin je nepfimy, kdy je vyssi podil mramorovani spojovan s vyssi kiehkosti.
Geary et al. (2003) ve své studii popisujici korela¢ni zavislost mezi hladinou sérového
leptinu a kvalitativnimi ukazateli hovéziho masa nepotvrzuje vztah mezi sérovym
leptinem a silou stiihu. Sochor et al. (2005) zjistil statisticky vyznamné korelacni
zavislosti mezi hodnotou sily stfihu a ukazateli masné uzitkovosti u masnych plemen
skotu Vv pfipad¢ porazkového véku a hmotnosti jate¢né upraveného téla a negativni
korelaci mezi silou stiihu a netto pfirtistkem, vaznosti vody a hodnotou pH 48 hodin

post mortem.

Jelenikova et al. (2008) zkoumala silu stfihu syrového masa MLLT byki ¢eského
strakatého skotu. Sila stfthu masa skupinové ustajenych zvifat byla 52,5 N,
individudlné ustdjenych 38,5 N, coz vysvétluje odliSnym pH. Barton et al. (2014)
pro maso byku ¢eského strakatého skotu 3 dny post mortem udava hodnotu 58,17 N
a 14 dni post mortem 47,67 N. Hanzelkova et al. (2011) uvadi silu stfihu vafen¢ho
masa bykil ceského strakatého skotu na urovni 143,68 N pro nevyzralé a 105,16 N
pro 14 dni zrajici maso. Pro tepeln€ upravené (vareni ve vodni 14zni pti 70 °C) maso
kiizenci Ceského strakatého skotu zminuje Kaplanova et al. (2013) silu stfihu
na urovni 82,66 — 84,07 N. Sochor et al. (2005) udava pro byky ceského strakatého
skotu hodnotu 84,58 N s pomérné velkou smérodatnou odchylkou, 20,07 N.

Dle vySe uvedenych hodnot 1ze konstatovat, Ze sila stfihu analyzovaného masa
bykll Ceského strakatého skotu castecné odpovida, v syrovém stavu, hodnotdm
uvadénym v jinych studiich. V ptipadé¢ tepelné Gpravy grilovanim je nutné zohlednit
jiny zplsob tepelné Upravy. Podle Lawrence et al. (2001) existuji prikazné rozdily
V hodnotach sily stfihu pfi riznych teplotach grilovani na kontaktnim grilu (93 °C,
117 °C a 163 °C), pii tepelné upravé horkym vzduchem a peceni masa
na bezkontaktnim grilu, pfi¢emz nejvyssi hodnoty sily stfihu byly zjistény u tepelné
upravy kontaktnim grilovanim pfi nejvyssi teploté. Navic pii této tepelné upravé je

zajisténa nejveétsi opakovatelnost vysledkt u analyzy sily stiihu MLLT (R = 0,83).

Posledni cast kapitoly se vénuje spotiebitelsky vyznamné vlastnosti, barvé. Barva
je Casto jedinou vlastnosti, podle které se spotiebitelé rozhoduji o nakupu nabizeného
hovéziho masa. Barva masa je v tomto piipad¢ predstavovana koordinaty systému

CIE-Lab (L* - svétlost; a* - Cervenost; b* - Zlutost) a hodnotami barevné sytosti
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(chroma) a odrazivosti (hue). Zjisténé hodnoty nejmensich ¢tverct stanovenych jeden

den post mortem a po 14 dnech zrani jsou uvedeny v tabulce 11.

Prikazné rozdily mezi genotypy genu pro leptin jeden den post mortem byly
zjistény V pripadé ukazatele svétlosti — L*-1. Maso byka genotypu TT bylo nejtmavsi
(34,164), nelisilo se prikazn¢ od masa byka genotypu CT (36,291), ale statisticky
vyznamna odliSnost byla potvrzena mezi svétlosti masa bykt genotypu TT a CC
(37,391).

Cervenost masa, ukazatel a*-1 byla u genotypu TT 6,205; u genotypu CT 6,848
a to 4,777. Genotypy CT (5,750) a CC (5,876) byly na obdobné urovni. U obou
ukazateld (a*-1; b*-1) nebyla potvrzena statisticky vyznamna odliSnost mezi
genotypy. Barevna sytost (Chroma-1) se pohybovala na trovnich 7,852 u genotypu
TT, 8,938 u genotypu CC a 8,979 u genotypu CT. Ani zde nebyla potvrzena diference
zjisténa u genotypu TT (36,900°), dale u genotypu CT (39,770°) a nejvyssi u genotypu
CC (41,463°). Stejn¢ jako v predchozich ptripadech nebyla potvrzena statisticky

vyznamna diference mezi genotypy.

Tabulka 11 Ukazatele barvy hovéziho masa dle genotypt LEP

Genotyp

CC(n=192) CT (n=116) TT (n=25)

LSM £ s LSM =+ s LSM £ s
L*-1 37,391% + 3,343 36,291 + 2,652 34,164° + 2917
a*-1 6,679 + 1,668 6,848 + 1,519 6,205 + 1,508
b*-1 5876 + 1,520 5,750 + 1,414 4,777 + 1,627
Chroma-1 8,938 + 2,115 8,979 + 1919 7,852 + 2,097
Hue-1 [°] 41,463 + 5,367 39,770 + 5,495 36,900 + 5,315
L*-14 35,929 + 3,381 36,331 + 3,358 34,816 + 3,196
a*-14 8,175 + 2,043 7946 + 1,884 7,340 + 1,980
b*-14 7,283% + 1,902 7,084 + 1,666 5,985 + 2,041
Chroma-14 10,995% + 2,640 10,700 + 2,300 9,482 1+ 2,717
Hue-14 [°] 41,666 + 4,728 41,811 + 5,467 39,293 + 5,243

1 —jeden den post mortem, 14 — po 14 dnech zrani
Riizna pismena na stejném fadku znaci statisticky prikaznou odlisnost:

a,bP<0,05
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Po 14 dnech zrani se prukazné rozdily mezi genotypy v ramci svétlosti (L*-14) jiz
neprojevily. Jako nejtmavsi l1ze hodnotit maso byki genotypu TT (34,816), dale maso
byki genotypu CC (35,929) a jako nejsvétlejsi maso byku genotypu CT (36,331).
Cervenost (a*-14) po 14 dnech zrani dosahla u genotypu TT hodnoty 7,340, u genotypu
CT 7,946 a u genotypu CC pak 8,175. Shodn¢ jako v ptipadé svétlosti nebyla ani
u ukazatele a*-14 prokazana diference mezi genotypy genu pro leptin.

Statisticky vyznamny rozdil byl zjistén mezi genotypem TT (5,985) a CC (7,283)
Vv piipadé Zlutosti, ukazatele b*-14. Rozdil mezi genotypem CT (7,084) a CC, alei CT
a TT nebyl prikazny. Shodna diference pak byla potvrzena i u ukazatele sytosti barvy,
Chroma-14, kdy sytost byla niz8$i u masa byku genotypu TT (9,482) nez u masa byku
genotypu CC (10,995). Rozdily mezi genotypem CT (10,700) a CC, resp. TT nebyly
prikazné. Stejné tak nebyl potvrzeny rozdil mezi genotypy v piipadé hodnoty
odrazivosti — Hue-14. U genotypu CC byla zjisténa hodnota 41,666°, u masa byku
genotypu CT 41,811° a u masa bykt genotypu TT hodnota 39,293°.

Drackova et al. (2016) pro maso bykt ¢eského strakatého skotu 48 hodin post
mortem udava shodujici se hodnoty, a to L* na urovni 35,48, b* na tirovni 8,62 a vyssi
hodnotu u parametru a*, a to 15,24. Pinto et al. (2011) zkoumal hovéziho maso
plemene nellore a pro svétlost (L*) po 7 dnech zrani zmifnuje hodnoty 37,88 a po 14
dnech zrani pak 37,84. Vyssi hodnoty svétlosti masa bykt ¢eského strakatého skotu
udava Bartonl et al. (2014), konkrétné 41,0. VyS§i hodnoty zmifniuje 1 pro ostatni
ukazatele barvy, a to a* na urovni 12,9, ale 1 b* - 12,6. Svétlost (L*) udava Kaplanova
et al. (2013) na trovnich 32,231-37,840, Cervenost (a*) pak na urovnich 10,950—
11,695 a Zlutost (b*) v rozsahu 9,223-9,917. Benes et al. (2014) udava hodnoty barvy
pro hoveézi maso bez jakostnich vad: svétlost (L*) 38,69 a po 14 dnech zrani 39,69.
V ptipadé ervenosti (a*) pak 6,99 a po 14 dnech zrani 9,04. Zluta &ast spektra,
predstavovana hodnotou b* byla dle n¢j jeden den post mortem 6,53 a po 14 dnech

zrani 8,31.

Vliv genotypll genu pro leptin u ¢eského strakatého skotu zkoumal Filip¢ik et al.
(2013). Jako nejsvétlejsi uvadi maso bykt s genotypem TT, kdy hodnota L* byla 36,77
a prikazn¢ se odliSovala od masa byku genotypu CT (34,51) a CC (33,87). Stejné tak
nejcervendj$i maso bylo zjisténu u genotypu TT (a* 10,12) a bylo pritkazné odlisSné

od masa bykt genotypu CC (a* 9,03). Mezi genotypy CC a CT (a* 9,89) nebyl
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priukazny rozdil. Nejvétsi podil Zluté ¢asti spektra (b*) zjistil také u genotypu TT
(9,17). Tento ukazatel byl statisticky vyznamné odlisny od genotypu CT (b* 7,99)
i genotypu CC (b* 7,95). Vliv genu pro leptin na ukazatele barvy zkoumala i Li et al.
(2013). Vzorky byly 7 dni post mortem odebrany z jate¢ného téla a 1,5 hodiny
vystaveny pusobeni vzdusného kysliku. Dal§i méteni pak opakovala po 6 dnech.
U ukazatelti L*, a*, b*, ale i chroma a hue nebyl 7 dni post mortem prikazny vliv.
Ovsem po 6 dnech plisobeni vzduchu byl pritkazny vliv genu pro leptin na ukazatel

barevné sytosti chroma a relativni podil deoxymyoglobinu.

Variabilitu hodnot ukazatelti barvy autorti, kteti analyzovali stejné plemeno lze
vysvétlit, kromé individuality zvitat i dobou vystaveni vzorku masa vnéjsi atmosfére.
Vlastni doba expozice se dle riiznych autorti odliSuje, nicméné dle Przybylského
a Hopkinse (2015) 1ze barevné stalosti dosdhnout uz po 12 minutach, ale zaroven cituji
I jinou studii, kdy je stabilni hladina oxymyoglobinu dosaZena az po 1 hodiné ptisobeni
vzduseného kysliku. Vyznamnym faktorem ovliviiujicim barvu je podil svalového
barviva myoglobinu a jeho forem v mase (Dikeman, Devine, 2014). Zjisténé hodnoty
jednotlivych genotypi odpovidaji charakteristice barvy masa ceského strakatého
skotu, byt v nékterych piipadech autofi uvadéji vysSi hodnoty Cervenosti (a*)
¢i zlutosti (b*). Vyznamnym faktorem, ktery plsobi na barvu masa, jsou dle
Manciniho a Ramanathana (2014) oxidativni procesy probihajici pfi zrani masa.
S rostoucim ¢asem dochéazi ke zvySeni intenzity barvy, ale ta je v dusledku nizsi
mitochondrialni ¢innosti velmi nestabilni a dochézi pak krychlejsi tvorbé

metmyoglobinu, ktery zplisobuje hnédnuti masa.

Vlastni vliv leptinu na kvalitu masa lze pficist nepfimému ptsobeni na jeho slozky,
pfedevs§im intramuskularni tuk (Li et al., 2013). Vyssi obsah intramuskuldrniho tuku
ovSem vede 1 k jeho rychlejsi oxidaci, ktera je urychlovana oxidaci svalovych barviv
a celkovou rovnovéhou pro-oxidacnich a antioxidacnich latek (Przybylski, Hopkins,
2015). To mtize byt jeden z hlavnich divodu prikaznych rozdila ukazatele b* (Zlutost)

po 14 dnech zrani masa.
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5.4 Vztah genotypti genu pro leptin a profilu mastnych Kyselin

hovéziho masa bykii ¢eského strakatého skotu

Vysledky statistického linedrntho modelu popisujiciho vliv genotypi genu
pro leptin na profil mastnych kyselin a rozdily mezi jednotlivymi genotypy jsou
uvedeny v tabulce 12. Kromé vybranych mastnych kyselin jsou uvedeny i souhrnné
ukazatele jako podil nasycenych, mono- a poly- nenasycenych mastnych kyselin, podil
omega-3 (n-3) a omega-6 (n-6) mastnych kyselin, jejich pomér a index trombogeneze

a aterogeneze.

Z nasycenych mastnych kyselin byl hodnocen podil kyseliny laurové (C12:0),
myristové (C14:0), palmitové (C16:0), stearové (C18:0) a arachové (C20:0). Rozdil
mezi genotypy nebyl prikazny v obsahu kyseliny laurové (C12:0), kdy se hladina
pohybovala na urovnich 0,064 % u genotypu TT a CC, resp. 0,067 % u genotypu CT.
Neprukazné rozdily byly zjistény i u podilt kyseliny stearové — C18:0 (19,408 %
genotyp CC, 19,111 % genotyp CT a 20,290 % genotyp TT) a arachové (0,152 %
genotyp CC, 0,184 % genotyp CT a 0,175 % genotyp TT). Statisticky vyznamny rozdil
byl prokazan v piipadé kyseliny myristové (C14:0), kdy nejvyssi podily byly zjistény
u genotypu CT (2,683 %) a CC (2,560 %) a nejmensi u genotypu TT (2,280 %).
Priikazné nejnizsi podil kyseliny palmitové (C16:0) byl zjistén u genotypu TT
(26,232 %) a vyznamna odlisSnost byla zjiSténa jak mezi genotypem CC
(obsah 27,652 %), tak genotypem CT (27,604 %). Rozdil mezi genotypy CC a CT
nebyl jak v pfipad¢ kyseliny myristové (C14:0), tak v pfipadé kyseliny palmitové
(C16:0) statisticky prukazny.

Pozitivné 1ze hodnotit genotyp TT z pohledu niz8iho obsahu kyseliny myristové
(C14:0). Spolu s kyselinou laurovou (C12:0) tvoii faktor zvySujici celkovy obsah
cholesterolu v krevnim séru vys$$i mérou nez kyselina palmitova (C16:0), zatimco
kyselina stearova (C18:0) ma spiSe neutralni vliv na celkovou hladinu sérového
cholesterolu (Daley et al., 2010). Barton et al. (2010) analyzoval mastné kyseliny
v mase Ceského strakatého skotu. Ze skupiny SFA udava podil 2,15 % u kyseliny
myristové, 27,02 % u kyseliny palmitové a 19,44 % u kyseliny stearové. Jim udavané

vysledky koresponduji s vysledky provedenych analyz.
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Tabulka 12 Profil mastnych kyselin hovéziho masa dle jednotlivych genotypt LEP

Genotyp
CC(n=141) CT (n=83) TT (n=18)
Ukazatel LSM + s LSM =+ Sx LSM £+ s
C12:0 0,064 + 0,002 0,067 + 0,002 0,064 <+ 0,005
C14:0 2,560 + 0,060 2,683* + 0,060 2,2808 + 0,132
Cl4:1 0,406 + 0,022 0,445 + 0,022 0,364 + 0,049
C16:0 27,652 + 0,250 27,604* + 0,250 26,232%® <+ 0,550
Cil6:1 2911 + 0,086 3,071* + 0,086 2,691° + 0,191
C18:0 19,408 + 0,362 19,111 + 0,362 20,290 + 0,798
C18:1n9c 41,437 + 0,405 41,273 + 0,405 40,900 + 0,892
C18:2n6t 0,239 + 0,006 0,247 + 0,006 0,230 + 0,014
C18:2n6¢c 3,426* + 0,199 3,483 + 0,200 4391° + 0,440
C18:2n6% 3,666° + 0,198  3,729* + 0,198 4621° + 0,436
C18:3n6 0,123% + 0,034 0,136° + 0,038 0,149 + 0,031
C18:3n3 0,423 + 0,127 0,429 =+ 0,09 0,482° + 0,121
C18:2n9 (CLA) 0,199 + 0,072 0,2328 + 0,078 0,229 + 0,071
C20:0 0,152 + 0,006 0,148 + 0,006 0,175 + 0,013
C20:1 0,181 + 0,006 0,174 + 0,006 0,181 + 0,013
C20:4n6 0,493 + 0,069 0,536 + 0,069 0,747 + 0,152
C20:5n3 0,038 + 0,010 0,051* + 0,010 0,100%° + 0,022
C22:4n6 0,083 + 0,012 0,079* + 0,012 0,132®> + 0,028
C22:5n6 0,055 + 0,068 0,044* + 0,091 0,095° + 0,182
C22:5n3 0,137 + 0,019 0,164* + 0,019 0,238° + 0,042
C22:6n3 0,048 + 0,068 0,037¢ + 0,071 0,063® + 0,125
SFA 49,836 + 0,385 49,613 + 0,385 49,042 + 0,848
MUFA 44935 + 0,459 44,963 + 0,459 44,137 =+ 1,012
PUFA 5229* + 0,319 5424* + 0,319 6,821° + 0,704
n-3 0,632* + 0,044 0,681* + 0,044 0,883® + 0,098
n-6 4,398 + 0,280 4527 + 0,280 5727 + 0,616
n-6/n-3 6,946% £ 0,115 6,789 + 0,115 6,548 + 0,254
1A 1,151 + 0,019 1,147 + 0,019 1,097 =+ 0,042
IT 1,871 + 0,030 1,848 + 0,030 1,768 + 0,067

Hodnoty jsou uvedeny v procentualnim podilu k celkovému obsahu analyzovanych MK.

CLA — konjugovana kyselina linolova

SFA — nasycené mastné kyseliny (C12:0 + C14:0 + C16:0 + C18:0 + C20:0)

MUFA — mononenasycené mastné kyseliny (C14:1 + C16:1 + C18:1n9¢ + C20:1)

PUFA — polynenasycené mastné kyseliny (C18:2n6Z + C18:3n6 + C18:3n3 + CLA + C20:4n6 +
C20:5n3 + C22:4n6 + C22:5n6 + C22:5n3 + C22:6n3)

n-3 — omega-3 nenasycené mastné kyseliny (C18:3n3 + C20:5n3 + C22:5n3 + C22:6n3)

n-6 — omega-6 nenasycené mastné kyseliny (C18:2n6Z + C18:3n6 + C20:4n6 + C22:4n6 + C22:5n6)
IA — index aterogeneze

IT — index trombogeneze

Rlzna pismena na stejném Fadku znaci statisticky priikaznou odli$nost: a, b P <0,05; A,BP <0,01
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Daley et al. (2010) shrnuje poznatky z n€kolika studii. Intenzivni vykrm skotu
jadrnym krmivem zvysuje podil nasycenych mastnych kyselin a pro kyselinu laurovou
a myristou zminuje hodnoty na trovni 0,06-0,07 % a 2,84-3,45 %. Profil mastnych
kyselin intramuskularniho tuku zkoumal i Filip¢ik et al. (2015). Ze skupiny
nasycenych mastnych kyselin zmifnuje podil kyseliny laurové na urovni 0,08 % a dale
kyseliny myristové (2,49 %), kyseliny palmitové (24,13 %), kyseliny stearové
(22,22 %) a kyseliny arachové, jejiz podil dosahl 0,48 %. Udéavané hodnoty castecné
koresponduji se zjisténymi hodnotami analyzovaného masa, byt’ byl zjistén nizsi podil
kyselin arachové, stearové a vyssi podil kyseliny palmitové. Pro nasycené mastné
kyseliny udava Kaplanova et al. (2013) néasledujici hodnoty: kyselina myristova
2,461-2,678 %, kyselina palmitova 26,978-27,968 % a kyselina stearova
18,353-20,119 %. Zapletal et al. (2009) v mase byku ¢eského strakatého skotu stanovil
hladinu kyseliny laurové na urovni 0,07 %, kyseliny myristové 2,99 %, kyseliny

palmitové 29,60 % a kyseliny stearové na urovni 18,08 %.

Wood et al. (2003) charakterizuje obsah vybranych SFA hovéziho masa takto:
kyselina palmitova 25,0 % a kyselina stearova 13,4 %. Zminuje, ze vyssi podil
nasycenych mastnych kyselin zpisobuje vyssi pevnost tukové tkané. Dodava,
ze s rostouci hmotnosti zvifete dochazi ke zméné poméru kyseliny olejové a stearové,
resp. palmitové, a tuk téchto zvitat je vice olejovity a mék¢i. Dle Williamse (2007)
obsahuje hovézi maso primérné 40 % nasycenych mastnych kyselin, v tuku je to pak
piiblizn¢ 48 %, coz odpovida zjist€énym vysledkim pro vSechny genotypy genu
pro leptin. Obsah kyseliny palmitové 26,61 % a stearové 13,05-17,02 % v mase
ktizencli plemene aberdeen angus zminuje Duckett et al. (2013). Podil kyseliny
myristove pak wudavd na obdobné trovni jako u analyzovaného masa,
a to 2,36-2,76 %. Tian et al. (2013) charakterizoval vliv vybranych SNP genu
pro leptin u ¢inské populace kiizencti simenského plemene skotu. Stanovil prikazné
rozdily mezi jednotlivymi genotypy danych SNP pro obsah kyseliny myristové,
palmitové a stearové. V pripadé kyseliny arachové nezjistil diferenci mezi genotypy.
Jim publikované vysledky casteéné koresponduji se zjiSt€nimi vychdzejicimi
z provedenych statistickych analyz. Tedy potvrzuje prikazné diference genotypi
sledovaného polymorfismu genu pro leptin v piipadé obsahu kyseliny myristové

a palmitové.
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Ze skupiny mononenasycenych mastnych kyselin (mastné kyseliny obsahujici
jednu dvojnou vazbu) byly hodnoceny kyselina myristoolejova (C14:1), kyselina
palmitoolejova (C16:1), kyselina olejova (C18:1n9c), kyselina eikosenova (C20:1).
Podil kyseliny myristoolejové (C14:1) se pohyboval na urovnich 0,364 % (genotyp
TT), 0,406 % (genotyp CC) a 0,445 % (genotyp CT). Mezi genotypy ovSem nebyl
zjistén statisticky vyznamny rozdil. Pritkkazna diference mezi genotypem TT (2,691 %)
a CT (3,071 %) byla zjisténa u kyseliny palmitoolejové (C16:1). Maso byku
s genotypem CC (2,911 %) nem¢lo prikazné odlisny podil této kyseliny od ostatnich
genotypt. Obdobn¢ jako v prvnim piipadé, i u kyseliny olejové (C18:1n9c) nebyl mezi
genotypy zjistén prukazny rozdil. Podil této kyseliny byl 41,437 % u genotypu CC,
41,237 % u genotypu CT a 40,900 % u genotypu TT. Shodny podil kyseliny
eikosenové (C20:1), 0,181 %, byl zaznamenan u masa bykd genotypu TT a CC.
U genotypu CT byl podil nizsi, 0,174 %, ovSem statisticky vyznamné rozdily zjistény
nebyly.

Duckett et al. (2013) jako divod vyssich koncentraci kyseliny olejové a obecné
MUFA udéva intenzitu vykrmu spojenou s piijmem jadrnych krmiv. Podil kyseliny
olejové pro kiiZzence plemene aberdeen angus zminuje na urovni 41,60 %. Pravé
kyselina olejova je nejvyraznéjsi slozkou MUFA a jeji mnozZstvi stoupa s vyssi
diferenciaci tukovych bunck intramuskuldrniho tuku. Rozdil mezi pastevné
a intenzivné vykrmovanymi zvitaty tvoti 30-70 % podilu MUFA ve prospéch
intenzivniho vykrmu (Elswyk, McNeill, 2014). Niz8i podil kyseliny olejové udava
Barton et al. (2010) pro plemeno ¢esky strakaty skot, a to 35,51 %. Filip¢ik et al. (2015)
pro cesky strakaty skot zmifluje hodnotu 39,77 %, coz ¢astecné odpovida zjisténym
vysledkiim. Podle Kaplanové et al. (2013) v mase kiizenct ¢eského strakatého skotu
a masnych plemen se podil kyseliny myristoolejové pohybuje na turovni
0,289-0,500 %, palmitoolejové 2,789-3,388 % a kyseliny olejové pak
40,874-41,763 %. Daley et al. (2010) zminuje podil kyseliny arachové v mase riznych
plemen skotu v rozmezi 0,08-0,13 %. Zapletal et al. (2009) pro maso byku ¢eského
strakatého skotu udava podil kyseliny olejové na urovni 41,02 %, palmitoolejové pak
3,75 % a myristoolejové 0,45 %. Uvedené vysledky podilt mononenasycenych
mastnych kyselin koresponduji se zjiSténymi hodnotami analyzovaného masa bykt

¢eského strakatého skotu.
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Vliv genotypti riiznych polymorfismil genu pro leptin analyzoval Orru et al. (2011).
Jeho zavéry zminuji prikkazny vliv SNP LEP g.3157A>G nachazejiciho se v exonu 3
na obsah mononenasycenych mastnych kyselin, zménu v obsahu kyseliny olejové
a kyseliny stearové. Jako dalsi SNP udava LEP g.3100C>T, pro ktery popisuje vliv
alely C na obsah kyseliny myristoolejové. Pro SNP LEP g.978C>T zminuje niz$i podil
kyseliny stearové a kyseliny myristové. Jako pfi¢inu udavd moznou regulacni
schopnost leptinového genu exprese SCD1. Desaturaéni aktivita SCD1,
ktera pfeménuje nasycené mastné kyseliny na mononenasycené MK je pravé
regulovana leptinovym genem. Toto lze podpofit i tvrzenim Schenkela et al. (2005),
ktery ve své studii riznych polymorfisma leptinového genu popisuje ur€ité nové
poznatky neodpovidajici ptedchozim studiim. Oba pak dodavaji nutnost provedeni
dalich analyz k potvrzeni této domnénky. Tian et al. (2013) zkoumal vliv
polymorfismt LEP E2-169T>C a E3-299T>A. Ani u jednoho nezjistil prikazny rozdil
mezi genotypy v obsahu kyseliny olejové a eikosenové. Zavéry publikované vyse
uvedenymi autory podporuji zjisténé rozdily mezi genotypy v piipadée podilt kyselin

myristové, palmitové a palmitoolejové jako zastupct skupin SFA a MUFA.

Posledni skupinu analyzovanych mastnych kyselin tvofi polynenasycené mastné
kyseliny, kam jsou zafazené i tzv. omega-3 a omega-6 mastné kyseliny. Analyzovany
byly podily néasledujicich kyselin: kyselina linolelaidova (C18:2n6t), kyselina linolova
(C18:2n6c) a souhrn téchto mastnych kyselin (C18:2n6X), kyselina y-linolenova
(C18:3n6), kyselina a-linolenova (C18:3n3), konjugovana kyselina linolenova — CLA
(C18:2n9), kyselina arachidonova (C20:4n6), kyselina eikosapentaenova (C20:5n3),
kyselina dokosatetraenova (C22:4n6), kyselina dokosapentaenova n-6 (C22:5n6),
kyselina dokosapentaenova n-3 (C22:5n3) a kyselina dokosahexaenova (C22:6n3).

Podily kyseliny linolelaidové (C18:2n6t) se pohybovaly na trovni 0,230 % u masa
byki genotypu TT, 0,239 % u masa bykt genotypu CC a 0,247 % u genotypu CT.
Mezi jednotlivymi genotypy sledované¢ho polymorfismus nebyl statisticky prikazny
rozdil. Statisticky vyznamné rozdily byly zjistény u kyseliny linolové (C18:2n6c¢) mezi
genotypem TT a CT, resp. TT a CC. Genotyp TT vykazoval nejvyssi podil kyseliny
linolové (4,391 %), zatimco genotypy CT (3,483 %) a CC (3,426 %) podily nizsi.
Shodné rozdily pak byly zjistény u souhrnné hodnoty C18:2n6Z, kdy byla opét
nejvyssi hodnota zjisténa u genotypu TT (4,621 %). U genotypt CT (3,729 %)
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I CC (3,666 %) byl obsah této MK nizsi. V obou ptipadech nebyly zjistény rozdily

mezi heterozygotnim genotypem CT a dominantné¢ homozygotnim genotypem CC.

Podil kyseliny linolové (C18:2) dle Filipcika et al. (2015) je v intramuskularnim
tuku bykt ¢eského strakatého skotu na urovni 3,75 %. Barton et al. (2010) udava mirné
vys$si hodnotu, 4,76 %. Zapletal et al. (2009) udava hodnotu nizsi, 2,07 %. Zjisténé
vysledky podilu kyseliny linolové se u vSech genotypti pohybuji Vv rozsahu,
ktery udavaji tito autoii. Vyssi rozsah obsahu kyseliny linolové popisuje Daley et al.
(2010) v mase byka simenského skotu, a to 4,7 % pii zkrmovani jadrného krmiva
a 5,4 % pfi pastevnim vykrmu. Kyselina linolova je esencidlni mastnou kyselinou
a tvoti zaklad pro syntézu mastnych kyselin skupiny n-6. Jeji mnozstvi vyznamneé
ovliviiuje pomér n-6/n-3 mastnych kyselin. Jako optimalni v lidské vyzivé je udavana
hodnota tohoto poméru na Grovni 4:1 a nizsi, idealné 2:1 nebo 1:1 (Daley et al., 2010,
Candela et al., 2011). Kromé¢ zdravotnich aspekti spojovanych s obsahem PUFA
Wood et al. (2003) zminuje korelaci mezi obsahem kyseliny linolové a barvou tuku
(r =0,12) a tuhosti tuku (r = 0,22). Zaroven popisuje vyssi ndchylnost nenasycenych
MK k oxidaci (¢im mén¢ nasycena mastna kyselina je, tim ma niz$i oxidacni stabilitu),
coz zpusobuje s rostouci dobou skladovani i zluknuti tuki navazujici na pfeménu
oxymyoglobinu na metmyoglobin. Celkové tak dojde ke zhorSeni senzorickych
vlastnosti masa, a to jak vzhledovych, tak chutovych. Dle Wooda et al. (2008) je
vyskyt kyseliny linolové (a PUFA celkove) ve fosfolipidech tvoticich bunécné

membrany vys$$i nez v zasobnim tuku, ktery je z 90 % tvoten triacylglycerolem.

Nejnizsi podil (0,123 %) kyseliny y-linolenové (C18:3n6) byl zjistén u masa bykt
genotypu CC a prukazné¢ se odliSoval od podilu této kyseliny v mase genotypu TT,
kde byl podil naopak nejvyssi (0,149 %). Genotyp CC se také odliSoval od genotypu
CT (0,136 %). Diference mezi genotypy CT a TT nebyla statisticky pritkazna. Obdobné
rozdily pak byly zjistény i u obsahu kyseliny a-linolenové (C18:3n3). Nejvyssi podil
hodnoty byly statisticky prukazné odlisné. Genotyp CT (0,429 %) se nelisil
od genotypu CC ani TT. Prikazny rozdil genotypu CT byl zjistén v ptipad¢ podilu
konjugované kyseliny linolenové (CLA), tento genotyp vykazoval nejvyssi hodnotu
—0,232 %. Nelisil se od n¢j genotyp TT, kde byl zjistén podil 0,229 %. Prikazny rozdil
byl zjistén mezi genotypem CT a CC (0,199 %).
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Dalsi esencialni mastnou kyselinou je vySe uvedend kyselina a-linolenova,
ktera je hlavnim zastupcem skupiny omega-3 mastnych kyselin (Daley et al., 2010)
a spolu s CLA tvofi dulezitou Zivinovou slozku lidské stravy (Wood et al., 2008).
Filipcik et al. (2015) uvadi podil kyseliny y-linolenové na trovni 0,16 % a kyseliny
a-linolenové na trovni 0,61 %. Bartoii et al. (2010) pro maso bykt ¢eského strakatého
skotu charakterizuje obsah kyseliny a-linolenové na trovni 0,78 % a konjugované
kyseliny linolové 0,24 %. Niz§i hodnoty udava Zapletal et al. (2009), a to jak v ptipadé
kyseliny y-linolenové (0,07 %), tak a-linolové (0,31 %). Tian et al. (2013) pro maso
byki simenského skotu zminuje podily kyseliny a-linolenové 0,335 % a kyseliny
y-linolenové 0,019 %. Daley et al. (2010) zmifuje pro rizné, intenzivné vykrmovangé,
ktizence masnych plemen skotu obsah kyseliny a-linolenové 0,13-0,48 %. Diference
mezi uvadénymi hodnotami a vysledky provedenych analyz u obsahu kyseliny
a-linolenové, které uvadéji vyse zminéni autofi, 1ze vysvétlit odlisnosti v krmné déavce.
Scollan et al. (2001) popsal pozitivni vliv pfidavku koncentrovanych krmiv bohatych
na lipidy na obsah této kyseliny. Hodnoty obsahu kyseliny a-linolenové byly v mase
a tuku kfizenct plemene charolais vyssi. Orru et al. (2011) analyzoval vztah riznych
polymorfismii genu pro leptin a obsahu kyseliny a-linolenové, piicemz zjistil
prikazny vliv polymorfismu g.3157A>G na jeji obsah. Stejné tak potvrzuje i vliv
polymorfismu SCD1 na obsah této kyseliny, coz by mohlo vysvétlit prikazné rozdily
Mmezi genotypy studovaného polymorfismu genu pro leptin. Nejvyssi hodnota kyseliny
a-linolenové byla zjiSténa u genotypu TT, coz je mozné vysvétlit inhibici a regulaci
enzymu SCDL1. Tian et al. (2013) zkoumal dva SNP LEP u ¢inské populace kiizencti
simenského skotu (E2-169T>C a E3-299T>A). Prikazné rozdily mezi genotypy

jednotlivych polymorfismi jak u kyseliny linolové, tak a-linolenové ovsem nezjistil.

Rozdily mezi genotypy genu pro leptin nebyly zjistény u podilu kyseliny
arachidonové (C20:4n6). Nejvyssi hodnota byla zjisténa u genotypu TT (0,747 %),
u genotypu CT (0,536 %) a CC (0,493 %) hodnoty nizsi, nicméné¢ jak je uvedeno vyse,
prikazna diference nebyla zjiSttna ani u jednoho genotypu sledovaného
polymorfismu. Naopak nejvyssi hodnota podilu kyseliny eikosapentaenové (C20:5n3)
byla zjiSténa také u genotypu TT (0,100 %) a prikazné se odliSovala od genotypu CT
(0,051 %) i CC (0,038 %). Nejvyssi hodnota kyseliny dokosatetraenové (C22:4n6)
byla také zjisténa u genotypu TT (0,132 %), rozdil mezi genotypem CC (0,083 %)
ovSem nebyl statisticky prukazny, v piipadé genotypu CT (0,079 %) ano.
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Filipcik et al. (2015) pro tyto MK s dlouhym fetézcem v mase bykl ceského
strakatého skotu zminiuje hodnoty 0,40 % pro kyselinu arachidonovou, 0,10 %
pro kyselinu eikosapentaenovou a 0,08 % pro kyselinu dokosatetraenovou. Barton
et al. (2010) pro stejné mastné kyseliny udava hodnoty 0,93 % (kys. arachidonova),
0,19 % (kys. eikosapentaenova) a 0,17 % (kys. dokosatetraenova). Zapletal et al.
(0,02 %) a arachidonové (0,16 %). Orru et al. (2011) udava v mase simenskych bykt
pomérné vysoky podil kyseliny arachidonoveé (1,896 %) a kyseliny dokosatetraenoveé
(0,296 %), ale obdobné hodnoty pro podil kyseliny eikosapentaenové (0,064 %).
Velmi nizké hodnoty téchto kyselin v hovézim zmiinuje Williams (2007), konkrétné
0,076 % u kyseliny arachidonové a 0,031 % u kyseliny eikosapentaenové. Tian et al.
(2013) pro maso byku-kiizenct Cinské populace simenského skotu udava hodnotu
kyseliny arachidonové 0,53 %. Wood et al. (2003) popsal vliv vyzivy na podil kyseliny
a-linolenové (C18:3n3) a eikosapentaenové ve fosfolipidech hovéziho masa.
Pfi pastevnim zpisobu vykrmu byly hladiny téchto MK vys$s§i nez pii zkrmovani
jadrych krmiv. Zkrmovanim jadrnych krmiv pak dochazi k navyseni hladiny kyseliny
linolové (C18:2) a arachidonové (C20:4n6) jako disledek slozeni krmiva, protoze
hladina kyseliny a-linolenové je vyssi v picninach, zatimco ve vétSin€ ostatnich krmiv
je vyssi podil kyseliny linolové. Z vysSe uvedenych udaji vyplyva, Ze zjisténé podily
téchto mastnych kyselin v analyzovaném mase bykt ¢eského strakatého skotu u vSech
genotypl genu pro leptin koresponduji s hodnotami publikovanymi jinymi autory.
Orru et al. (2011) popsal priukazny vliv polymorfismu LEP g.3100C>T a g.3157A>G
na podil kyseliny eikosapentaenové (C20:5n3). Identické zjisténi vyplyva
z publikovanych vysledkt, tedy prikkazny rozdil mezi genotypy sledovaného SNP
genu pro leptin a nejvyssi podil kyseliny eikosapentaenové v mase bykt genotypu TT.

Nejvyssi podil kyseliny dokosapentaenové n-6 (C22:5n6) byl zjistén u masa bykl
této kyseliny byl naopak zjistén u heterozygotniho polymorfismu CT — 0,044 %
a mezi genotypy byla statisticky vyznamna odliSnost. Podil kyseliny
dokosapentaenové n-6 u genotypu CC byl zjistén na urovni 0,055 % a prukazné se
nelisil od genotyptt CT a TT. Statisticky vyznamny rozdil mezi genotypem TT a CT,
ale i TT a CC byl zjistén u podila kyseliny dokosapentaenové n-3 (C22:5n3). Nejvyssi
hodnoty byly zjistény u genotypu TT — 0,238 %, nizs$i u genotypu CT (0,164 %)
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a prikazné se lisil od genotypu TT (0,063 %). Rozdil mezi genotypem CC (0,048 %)
a ostatnimi genotypy nebyl statisticky priikazny.

Dle Barton¢ et al. (2010) je v mase byki ¢eského strakatého skotu podil kyseliny
dokosapentaenové n-3 0,46 % a dokosahexaenové 0,03 %. Filip¢ik et al. (2015) udava
pro stejné plemeno mirn€ vyssi hodnoty, a to 0,13 % pro kyselinu dokosahexaenovou
a dale 0,17 % pro kyselinu dokosapentacnovou n-3 a 0,04 % pro kyselinu
dokosapentaenovou n-6. Zapletal et al. (2009) stanovil hladinu kyseliny
dokosapentaenové n-3 na trovni 0,03 %. Orru et al. (2011) stanovil, v mase byku
simenského skotu, niz§i hladiny kyseliny dokosapentacnové n-3 (0,313 %)
a dokosahexaenové (0,019 %). Wood et al. (2008) zminuje vyznamny vliv vyzivy
na hladiny téchto nenasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem. Maso byki
vykrmovanych sendzi ma dle n¢j vyssi podil omega-3 MK, zatimco maso bykil
vykrmovanych koncentrovanym krmivem vyssi podil omega-6 mastnych kyselin.
Orruet al. (2011) pro jim sledované 4 SNP genu pro leptin nepotvrzuje jejich prikazny
vliv na obsah téchto mastnych kyselin (tedy dokosapentaenové n-3 i n-6 a kyseliny
dokosahexaenové). Mozny metabolicky vliv sérového leptinu na oxidaci mastnych
kyselin v kosterni svaloviné popisuje Minokoshi et al. (2002). Jedna se o zrychlené
vyuziti mastnych kyselin, zpomaleni jejich syntézy a vys$si miru oxidace, ktera stoupla
6—-15nasobné od normalniho stavu. Leptin jako takovy zabratiuje lipogenezi aktivaci
B-oxidace mastnych kyselin v jatrech a jejich vyssi utilizace zvySuje Uroven
energetického metabolismu a snizuje uklddani intramuskularniho tuku (Stern et al.,

2016).

V ptipadé¢ souhrnnych ukazatell nebyl zjiStén rozdil v obsahu nasycenych
mastnych kyselin. U vSech genotypt byl podil SFA kolem 49 %, konkrétné¢ pak
49,836 % u genotypu CC, 49,613 % u genotypu CT a 49,042 % u genotypu TT.
Neprtikazné rozdily mezi genotypy byly také zjiStény u podilu nenasycenych
mastnych kyselin (MUFA), u masa bykid genotypu CC byla zjiSténa hodnota
44,935 %, obdobné u genotypu CT — 44,936 % a u genotypu TT pak 44,137 %.
Statisticky vyznamny rozdil mezi genotypem TT a CC i CT byl zjistén u podilu
polynenasycenych mastnych kyselin (PUFA). Nejvyssi hodnota byla u genotypu
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TT (6,821 %), niz8i hodnoty pak u zbyvajicich genotypi CC (5,229 %)
a CT (5,424 %) mezi nimiz zjistén prikazny rozdil nebyl.

Filip¢ik et al. (2015) pro maso byka ceského strakatého skotu udava podil
nasycenych MK 49,34 %, monoenovych MK pak 44,78 % a polynenasycenych MK
5,89 %. Zapletal et al. (2009) uddva mirn¢ vyssi hodnotu pro obsah nasycenych
(50,81 %) a mononenasycenych mastnych kyselin (45,54 %), ovSem pro obsah
polynenasycenych mastnych kyselin zminuje hodnotu nizsi (3,10 %). Daley et al.
(2010) pro maso simenskych byki, vykrmovanych koncentrovanou krmnou smési,
udava hodnotu SFA 44,49 %. Elswyk et al. (2014) udava pro maso intenzivné
vykrmovanych byki hodnoty na urovni 37,8-48,8 % Vv piipad¢ nasycenych mastnych
kyselin, pro mononenasycené mastné kyseliny pak hodnoty od 40,7 do 46,2 %
a pro polynenasycené mastné kyseliny pak 2,8-4,5 %. Autory uvadéné hodnoty
odpovidaji stanovenym hodnotdm hlavnich skupin mastnych kyselin v analyzovaném

mase byki Ceského strakatého skotu.

Stejné rozdily jako v pfipadé podilu PUFA byly zjistény u podilu
polynenasycenych omega-3 (n-3) mastnych kyselin, kdy nejvy$si hodnota byla
zjisténa u masa byku genotypu TT (0,883 %). Priikazné niZs$i hodnoty pak byly zjistény
u genotypu CT (0,681 %) i CC (0,632 %). Casteténé odlisna situace byla zjiiténa
u poméru omega-6 a omega-3 polynenasycenych mastnych kyselin (n-6/n-3). Nejvyssi
pomeér byl zjistény u masa byktd dominantné homozygotniho genotypu CC, a to 6,946.
Céstecné nizsi pak u genotypu CT (6,789), ktery se od genotypii CC a TT nelisil.
genotypu TT — 6,548, ktery byl prukazné odlisny od genotypu CC. Diference mezi
genotypy nebyly prukazné v ptipadé podilu polynenasycenych
omega-6 (n-6) mastnych kyselin, pfestoze nejvyssi hodnota byla zaznamenana
u genotypu TT na trovni 5,727 % a hodnoty nizs§i u genotypt CT (4,527 %) a CC
(4,398 %).

Zjisténé prukazné rozdily v pfipadé podilu skupiny n-3 mastnych kyselin
odpovidaji 1 prikaznym rozdilim ve skupiné PUFA, a pravé skupina omega-3
mastnych kyselin tvotila onen pritkazny rozdil, nebot’ ve skupiné omega-6 mastnych
kyselin nebyla prikazna diference zjiSténa. Pfesto zjisténé hodnoty n-6 mastnych

kyselin neodpovidaji zjisténi Filipcika et al. (2015), protoze ten udava relativné nizsi
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hodnotu, a to 4,36 %, a pro n-3 MK pak vyssi - 1,01 %. Stejné tak zminuje i nizsi
pomér n-6/n-3 a to na urovni blizici se doporucovanému optimu — 4,39.
Mezgebo et al. (2017) pro maso intenzivné vykrmovanych byka plemen charolais
a limousine udava hodnoty 1,74 % pro n-3 a 5,04 % pro n-6 s jesté lepSim pomérem
n-6/n-3 na urovni 2,80. Odlisné hodnoty popisuje Orru et al. (2011) v mase
simenskych byki — pro n-3 mastné kyseliny udava hodnotu obdobnou zjisténym
vysledkim, a to 0,732 %, pro n-6 pak hodnotu vyssi — 9,677 %. Ani pro jednu z vyse
uvedenych skupinu mastnych kyselin ovSem neprokéazal vliv genotypt riznych

polymorfisma genu pro leptin.

Vlastni pomér omega-6 a omega-3 mastnych kyselin je dilezity z pohledu jejich
vzdjemného vlivu na metabolismus mastnych kyselin, protoze dokazi vzijemné
omezit jejich ukladani do tukové tkan¢ a modifikovat jejich biologicky dopad (Daley
etal., 2010). Z toho divodu je pravé udavan jako optimalni, ¢i minimalni pomér téchto
mastnych kyselin, v Zivindch konzumovanych ¢lovékem, 4 : 1. Vyssi pomér zvySuje
riziko vzniku kardiovaskularniho onemocnéni, piesto, Zze omega-6 kyseliny ptizniveé

pusobi na hladinu LDL (nizkodenzitni lipoprotein) cholesterolu (Candela et al., 2011).

Z toho pohledu lze povazovat maso bykd s recesivnim genotypem (TT)
studovaného polymorfismu LEP za kvalitné€jsi z hlediska profilu mastnych kyselin.
Prestoze je pomér n-6/n-3 relativné vyssi, nez je doporucované optimum, ze vSech
genotypt vykazal nejnizs$i hodnotu a zarovenl u néj byla zjiSténa prikazné nejvyssi

hladina omega-3 mastnych kyselin.

Jako posledni byly stanoveny indexy aterogeneze a trombogeneze. Neprukazné
ugenotypu TT (1,097 1A a 1,768 IT). U genotypti CC a CT byly zjistény hodnoty vyssi
—pro 1A 1,151 (CC) a 1,147 (CT), pro IT pak 1,871 (CC) a 1,848 (CT).

Z pohledu tvorby trombt (krevnich srazenin) v lidském téle puisobi preventivné
kyseliny a-linolenova, eikosapentaenova a kyselina dokosahexaenova n-3. Prevenci
pfed vznikem aterosklerdzy je pak n-6 kyselina linolova. Jako rizikové jsou pak
posuzovany kyseliny laurova, myristova a palmitova (Garaffo et al., 2011).
Index aterogeneze tak vypovida o poméru pro-aterogennich a anti-aterogennich MK,

obdobné pak index trombogeneze o poméru pro-trombogennich a anti-trombogennich
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MK. Nejpfiznivéji, s ohledem na prikazné rozdily v obsahu PUFA, pak Ize hodnotit

Cv v

6. Souhrn vysledki

Zjisténé vysledky vychazeji z cilii prace, které jsou zaméieny na vyhodnoceni vlivu
genotypl pro gen leptin na vybrané kvalitativni ukazatele hovéziho masa. Dalsi ¢asti
vysledkli je vyhodnoceni rozdili mezi genotypy v ramci charakteristik jatecné
upravenych tél analyzovanych bykl ceského strakatého skotu vcetné vybranych
morfometrickych parametri. Posledni ¢ast charakterizovala profil mastnych kyselin
analyzovaného masa byku ¢eského strakatého skotu a rozdily jednotlivych genotypt
genu pro leptin. Uvedené vysledky jsou zaméfené na kvalitativni ukazatele,
které jsou dilezité jak pro technologické zpracovani, tak i pro spotiebitele.
Déle jsou popsaany vlivy na kvantitativni ukazatele charakterizujici jatecné upravené
télo. Gen pro leptin byl analyzovan podle Buchanan et al. (2002), ktery sledoval
polymorfismus v exonu 2 (305 SNP, C—T tranzice). Vlastni genotypizace byla
provedena pomoci polymerazové fetézové reakce a restrikéni analyzy (PCR-RFLP).
Celkem bylo genotypizovano 333 zvifat. Analyzovany soubor byki ceského
strakatého skotu byl na zdklad¢ vysledkil této analyzy rozdélen podle jednotlivych
genotypu genu pro leptin do tii skupin (CC, CT, TT).

Celkem bylo analyzovdno 333 vzorkli hovéziho masa, které pochdzely z bykl
Ceského strakatého skotu vykrmovanych v SKVS spolecnosti Reprogen a.s.
a ZD Drevohostice. Primérny porazkovy vék byl 604 dni a porazkova hmotnost 649,4
kg. Pordzka byla provedena ve tfech masokombinatech — Policka, Pisek
a Kostelec. Na pravé poloving JUT bylo po zchlazeni provedeno méfeni vybranych
morfometrickych parametri. Po disekci jate¢ného téla byly stanoveny podily loje,
kosti a hlavnich masitych ¢asti. Nasledné byl z pravé poloviny JUT odebran vzorek
musculus longissimus lumborum et thoracis (nizky rosténec) a rozdélen na dvé stejné
poloviny o pfiblizné hmotnosti 600 g. V laboratofi bylo provedeno stanoveni
zékladniho chemického slozeni (suSina, podil tuku, celkového dusiku, bilkovin
a popelovin) a dale profil vybranych mastnych kyselin. Kvalitativni ukazatele (pH,
vaznost piidané vody, sila stfihu dle Warnera a Bratzlera, barva (L*, a*, b*)) byly
stanoveny jak pro syrové, tak pro tepelné upravené — grilované maso a to 1 den

post mortem a po 14 dnech zrani.
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Ptiprava dat pro statistickou analyzu byla provedena pomoci aplikace Microsoft
Excel 2016. Zakladni popisné statistické ukazatele byly vypocteny programem
Statsoft Statistica 12 CZ. Vlastni statisticka analyza byla provedena pomoci modulu
GLM v programu Statsoft Statistica 12 CZ. Vyhodnoceni Hardy-Weinbergovy

rovnovéhy sledované populace bylo provedeno y? testem v témze software.

Analyzovana populace bykii ceského strakatého skotu byla, v ramci sledovaného
lokusu genu pro leptin, v genetické rovnovaze (P>0,550). Alelické frekvence byly
0,751 u alely C a 0,249 u alely T. Relativni genotypové frekvence pak dosahly hodnot
0,577 pro genotyp CC (absolutn¢ 192), a dale 0,348 pro genotyp CT (absolutné 116)
a 0,075 pro genotyp TT (absolutné 25).

Vliv genotypii genu pro leptin na ukazatele jatené upraveného téla

V ramci ukazatelli charakterizujicich jate¢né upravené télo a podily jednotlivych
tkani byl zjistén statisticky vyznamny vliv sledovaného polymorfismu genu pro leptin
a zjistény prukazné rozdily mezi jednotlivymi genotypy. Statisticky velmi vyznamny
(P < 0,01) rozdil byl zjistén mezi genotypy CC a TT ve tiid¢é protuc¢nélosti. Lepsiho
zatfidéni dosahlo JUT byku genotypu CC (2,193) nez bykd genotypu TT (1,962).
Vyznamné rozdily (P < 0,1) mezi vSemi genotypy byly zjiStény u hmotnosti teplého
jate¢né upraveného téla, nejvyssi hmotnost byla zjisténa u genotypu CC (370,6 kg),
niz$i u genotypu CT (355,2 kg) a nejnizsi u genotypu TT (348,2 kg). U nasledujicich
ukazatel byl zjistén velmi vyznamny rozdil (P < 0,01) mezi genotypem CC
a genotypy TT a CT, pti¢emz mezi genotypy CT a TT nebyl prukazny rozdil. Jedna se
o hmotnost pravé poloviny JUT po vychlazeni, hmotnost pravé ptedni a zadni Ctvrti
po vychlazeni, a dale o hmotnost masa na pravé polovin€ JUT a o podil masa na pravé
poloving JUT. Ve vsech pfipadech byla zjiSténa vyssi hmotnost u JUT byka
genotypu CC.

v

a prukazné se lisila od genotypu CT (P < 0,01; 30,01 kg) a CC (P < 0,05; 30,58 kg).
Podil kosti na hmotnosti JUT byl kolem 17 % a rozdily mezi genotypy nebyly
prikazné, stejné tak jako v pfipadé poméru masa a kosti, ktery dosdhl urovné
2,75-2,76. Prikazné rozdily (P < 0,05) byly zjistény Vv piipad¢ genotypti CC a CT,

resp. CC a TT u hmotnosti kosti jak z pravé pfedni, tak i zadni ¢tvrti. Hmotnost kosti

v
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11,199 kg. Nejvyssi hmotnost byla zjisténa u genotypu TT, pro ptedni ¢tvrt’ 7,311 kg
a pro zadni c¢tvrt 11,430 kg. V pfipadé hmotnosti loje, a to jak ledvinového
a panevniho, tak 1 oddé€litelného loje, resp. podilu loje na hmotnosti pravé poloviny

JUT nebyl zjistény rozdil mezi genotypy sledovaného polymorfismu genu pro leptin.

Prtikazné rozdily (P < 0,01) byly zjistény u hmotnosti masa L. tfidy mezi genotypem
CC (55,5 kg) a CT (53,8 kg), genotyp TT (54,2 kg) se od ostatnich genotypt
neodliSoval. Stejny rozdil byl zjistény u podilu masa 1. tfidy z pravé predni Ctvrti,
kdy byl vyssi podil zjistény u JUT bykt genotypu CC (14,65 %) nez u JUT bykt
genotypu CT (14,11 %). Prikazny rozdil (P < 0,01) byl zjistén v ptipadé poméru masa
I. tfidy pochdzejiciho z ptedni a ze zadni Ctvrti pravé poloviny JUT, kdy byl zjistén
vys§i pomér u genotypu CT (3,28) nez u genotypu CC (3,13).

Nejvyssi hmotnost kyty bez kosti byla zjisténa u genotypu CC (32,98 kg),
nizsi u genotypu CT (P < 0,01; 31,92 kg) a nejnizsi (P < 0,05) na Grovni 31,47 kg
u genotypu TT. Obdobné rozdily byly zjiStény u hmotnosti plece bez kosti, nejvyssi
hmotnost byla stanovena u genotypu CC (13,07 kg) a prukazné (P < 0,01) se lisila
od genotypu CT (12,11 kg) a genotypu TT (P < 0,05; 12,02 kg). V piipadé boku s kosti
byla nejvyssi hmotnost zjisténa opét u genotypu CC (8,74 kg) a tento se prukazné
(P <0,01) odlisoval od genotypu CT (8,10 kg). V ramci hmotnosti boku bez kosti se
odliSovaly vSechny genotypy mezi sebou, nejnizsi hmotnost byla zjiSténa u genotypu
TT (7,12 Kg), jehoz hmotnost se lisila (P < 0,05) jak od genotypu CT (7,75 Kkg),
tak od genotypu CC (P<0,01; 8,23 kg). Prtikazna diference (P < 0,01) byla zjisténa
i mezi genotypem CC a CT. Obdobné byla zjisténa nejvyssi hmotnost zebra v ramci
JUT bykt genotypu CC (17,98 kg), ktera se prukazné (P < 0,01) liSila od hmotnosti
zebra byku genotypu CT (17,25 kg). Diference vSech genotypt (P < 0,01) byla zjisténa
Vv ptipad€ klizky z pravé zadni ¢tvrti. Nejniz§i hmotnost byla zjiSténa u genotypu
TT (3,70 kg), vyssi u genotypu CT (3,80 kg) a nejvyssi u genotypu CC (4,08 kg).
Priikazny rozdil (P < 0,01) byl zjistén 1 v ptipad¢ hmotnosti ofezu z pravé zadni Ctvrti,

nejnizsi byl u genotypu CC (11,38 kg), nejvyssi pak u genotypu CT (11,70 kg).

V ramci morfometrickych parametri JUT byka Ceského strakatého skotu byly
zjistény rozdily (P < 0,05) mezi genotypy CC (84,93 cm) a CT (83,97 cm)
u délky kyty-1. Dale u ukazatele délka kyty-2 mezi genotypem CC (72,30 cm) a CT
(71,57 cm), ale i TT (70,80 cm). Podobné diference pak byly zjistény v ptipadé plnosti
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kyty mezi genotypem CC (46,59 cm) a CT (45,46 cm). Nejvétsi obvod kyty byl zjistén
u genotypu CC (121,45 cm) a prikazné (P < 0,01) se lisil od genotypu CT (120,16 cm)
a genotypu TT (P<0,05; 119,12 cm).

VIliv genotypi genu pro leptin na ukazatele kvality hovéziho masa

Ze skupiny kvalitativnich ukazateli, které byly stanoveny v ramci provedenych
analyz masa bykt ceského strakatého skotu, byly zjistény nasledujici prikazné
diference: podil intramuskularniho tuku byl nejvy$s§i u masa bykid genotypu CT
(3,033 %) a lisil se (P < 0,05) od podilu intramuskularniho tuku masa byki genotypu
CC (2,732 %). Genotyp TT vykazal podil 2,994 % a nelisil se jak od genotypu CT,
tak CC.

Prukazné diference (P < 0,01) byly zjistény mezi genotypem TT a genotypy CC
a CT pro ukazatele pH-1 a pH-14. V obou piipadech byla nejvyssi hodnota pH
genotypu TT (5,776 jeden den post mortem a 5,786 po 14 dnech zrani), niz$i
u genotypu CC (5,687 jeden den post mortem a 5,733 po 14 dnech zrani) a nejnizsi
v pripad¢é genotypu CT (5,682 a 5,716). Obdobné rozdily pak byly stanoveny i pro
vaznost pridané vody. Nejvyssi hodnota byla zjisténa u masa byku genotypu TT
(46,414 %) a byla pruikazné odlisna od genotypu CC (P < 0,01; 30,817 %) i genotypu
CT (P < 0,05; 36,208 %). Po 14 dnech zrani byly diference stale prikazné. Nejvyssi
vaznost pfidané vody byla stanovena v mase genotypu TT (57,741 %) a prikazné
(P < 0,05) se odlisovala od hodnot vaznosti masa genotypu CT (46,542 %)
a CC (45,186 %). V ramci analyzy sily stiihu byl zjistén prikazny vliv sledovaného
polymorfismu pouze v pfipadé tepelné upraveného (grilovaného) masa jeden den
genotypu TT (18,507 kg). Zjisténa sila stfihu se prikazné (P < 0,01) odliSovala
od hodnot sily stfihu masa bykt genotypu CT (22,337 kg) i CC (23,001 kg).

Prikazné diference mezi genotypy CC a TT byly zjistény jeden den post mortem
v piipadé svétlosti (L*-1). Maso byku genotypu TT (34,164) bylo tmavsi (P < 0,05)
nez maso byku genotypu CC (37,391). Svétlost masa bykt genotypu CT (36,291) se
neliSila od ostatnich genotypli. Po 14 dnech zrani byla zjiSténa shodna diference,
a to v ptipad¢ ukazatele Zlutosti (b*-14). Méné zluté maso bylo u skupiny bykt
genotypu TT (5,985), zlut€jsi u genotypu CC (7,283). Genotyp CT (7,084) se v ramci
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tohoto ukazatele neliSil od ostatnich genotypti. Naprosto stejny rozdil byl zjistén
I u ukazatele Chroma-14 (tedy sytosti barvy po 14 dnech zrani). Sytéj$i barvu mélo
maso byku genotypu CC (10,995) nez maso byku genotypu TT (9,482), zatimco maso
byki genotypu CT (10,700) se pruikazné neliSilo od ostatnich genotypu.

Vliv genotypii genu pro leptin na profil mastnych kyselin hovéziho masa

Posledni ¢ast vysledkii porovnavala profil vybranych mastnych kyselin hovéziho
masa bykt roz¢lenénych dle jednotlivych genotypti sledovaného polymorfismu genu
pro leptin. Prikazny rozdil byl zjistén u obsahu kyseliny myristové (C14:0), nejnizsi
hodnota byla zjisténa u genotypu TT (2,280 %), vyssi u genotypu CC (2,560 %;
P <0,05) a CT (2,683 %, P < 0,01). Obdobny rozdil byl zjistén i u obsahu kyseliny
palmitové (C16:0). Nejnizsi hodnota byla opét stanovena pro genotyp TT (26,232 %)
a tato se prukazn¢ lisila od genotypu CT (27,604 %; P < 0,05) a CC (27,652 %;
P < 0,01), kde byly hodnoty vyssi. Statisticky vyznamna (P < 0,05) diference byla
zjisténa v obsahu kyseliny palmitoolejové (C16:1) mezi genotypem CT (3,071 %)

cvwr

V ramci skupiny polynenasycenych mastnych kyselin bylo zjisténo n¢kolik rozdilt
mezi genotypy genu pro leptin. Podily kyseliny linolové (C18:2n6¢) byly prikazné
odlisné. Nejvyssi hodnota byla zjisténa u genotypu TT (4,391 %) a nizs$i pak
u genotypu CT (3,483 %; P <0,05) i CC (3,426 %; P < 0,05). Nejvyssi obsah souhrnné
hodnoty kyseliny linolelaidové (C18:2n6t) a linolové (C18:2n6¢) byl zjist€n u masa
genotypu TT (4,621 %) a diference byly stejné, jako v ptipadé kyseliny linolové,
tj. prukazny rozdil mezi genotypem TT a CT (3,729 %), resp. TT a CC (3,666 %).
Procento kyseliny y-linolenové (C18:3n6) bylo nejvyssi v mase byku genotypu TT
P < 0,01). U genotypu CC byla zjisténa nejnizsi hodnota a statisticky vyznamné
(P < 0,05) se lisila od genotypu CT (0,136 %). Neprukazny rozdil byl pak zjistén mezi
genotypem TT a CT. Podil esencialni mastné kyseliny a-linolenové (C18:3n3) byl
nejvyssi u genotypu TT (0,482 %) a statisticky vyznamné se odliSoval od hodnot
zjisténych u genotypu CC (0,423 %), pti¢emz podil u genotypu CT (0,429 %) nebyl
prikazné odliSny od ostatnich genotypli. Nejvyssi hladina konjugované kyseliny

linolové (CLA, C18:2n9) byla zjisténa v mase bykt genotypu CT (0,232 %),
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ovSem statisticky vyznamna diference (P < 0,01) byla potvrzena jen v ptipadé
genotypu CC, kde hladina CLA byla 0,199 %. U genotypu TT byla zjisténa hladina
vyssi, a to 0,229 %, pficemz se tento genotyp nelisil jak od genotypu CT, tak CC.

Ze skupiny polynenasycenych mastnych kyselin s dlouhym fetézcem byla zjisténa
prikazné¢ nejvyssi hodnota kyseliny eikosapentaenové (C20:5n3) v mase byki
genotypu TT (0,100 %). Téméf poloviéni hodnota byla zjisténa v mase byku genotypu
CT (0,051 %; P < 0,05) a piiblizné tfetinova hodnota v mase byku genotypu CC
(0,038 %; P < 0,01). Dale byla zjisténa nejvyssi hodnota kyseliny dokosatetraenové
(C22:4n6) u genotypu TT (0,132 %) a byla prukazné (P < 0,05) odlisna od hladiny
stanovené V mase byku genotypu CT (0,079 %). Podil kyseliny dokosatetraenové byl
u genotypu CC 0,083 % a nelisil se od genotypu CT ani TT. Shodné rozdily byly
zjistény i u podilu kyseliny dokosapentaenové n-6 (C22:5n6). Nejvyssi hladina byla
Podil kyseliny dokosapentaenové n-6 v mase bykd genotypu CC (0,055 %) se
od ostatnich genotypli neliSil. Stejné¢ tak nebyl odlisSny podil kyseliny
dokosahexaenové (C22:6n3) v ptipadé genotypu CC (0,048 %) od genotypu TT a CT.
Pritkazny rozdil byl stanoven (P < 0,05), stejné jako v pfedchozich ptipadech, mezi
genotypem TT (0,063 %) a CT (0,037 9%). Nejvyssi hladina kyseliny
dokosapentaenové n-3 (C22:5n3) byla zjisténa v mase byki genotypu TT (0,238 %),
prikazné niz$i (P < 0,05) hladiny byly zjistény u genotypu CT (0,164 %)
a CC (0,137 %).

Ze souhrnnych ukazatelll mastnych kyselin byl zjistén vliv polymorfismu genu
pro leptin na podil PUFA. Nejvyssi hladina PUFA byla zjiSténa u genotypu
TT (6,821 %) a byla statisticky vyznamné vyssi (P < 0,05) nez u masa byka genotypu
CT (5,424 %) a CC (5,229 %). Stejna diference byla zjisténa i v obsahu omega-3
mastnych kyselin, nejvys$si hladina n-3 mastnych kyselin byla stanovena v mase byki
genotypu TT (0,883 %). U genotypu CT (0,681 %) a CC (0,632 %) byly hladiny téchto
mastnych kyselin statisticky prikazné nizsi (P < 0,05). Nejvyssi a nejméné optimalni
ze zdravotniho hlediska byl pomér omega-6/0omega-3 mastnych kyselin v mase bykt
bykia genotypu TT (6,548). Pomér omega-6/0mega-3 mastnych kyselin byl v mase
bykt genotypu CT 6,789, ovSem statisticky vyznamna diference mezi genotypem CT

aTT, resp. CC, nebyla potvrzena.
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7. Zaveér

V predkladané praci byl analyzovan soubor 333 byki ¢eského strakatého skotu
Z hlediska ukazateli jate¢né hodnoty. Vykrm byki probihal za standardnich podminek
na stanici kontroly vykrmnosti skotu. Krmna davka byla slozena tak, aby zajistovala
prumérny denni pfiristek na trovni 1300 g. Podklady byly ziskany za roky 2009
az 2013.

Uvedené vysledky prokazaly, ze sledovany polymorfismus LEP ovliviiuje nejen
Vv literatufe zminovany energeticky metabolismus a rast, ale i1 kvalitativni ukazatele
hovéziho masa a ¢aste¢né i profil mastnych kyselin intramuskularniho tuku. Vlastni

prikazna zjisténi je mozné roz¢lenit dle jednotlivych cili.

1. Cil: Vyhodnotit viiv jednotlivych genotypii leptinového genu na vybrané kvalitativni
ukazatele hovéziho masa a popsat rozdily kvalitativnich ukazatelti v ramci

Jednotlivych genotypii.

Z technologického hlediska je vyznamna hodnota pH, ktera rozhoduje o tdrznosti
masa. Technologicky dtlezitou vlastnosti je také vaznost, ktera charakterizuje mozné
hmotnostni ztraty béhem chlazeni masa po porédzce, ale 1 vaznost piidané vody,
ktera urcuje moznost vyuziti hovéziho masa pfi vyrob&€ masnych vyrobki. Provedené
analyzy prokazaly vliv genotypt LEP na hodnoty pH jak jeden den post mortem,
tak po 14 dnech zrani, pfi¢emz maso ani jednoho sledovaného genotypu nevykazovalo
jakostni odchylku DFD a nemélo tedy sniZenou udrznost. Vyssi hodnoty pH
pak pozitivné ovlivnily vaznost pfidané vody jeden den post mortem i po 14 dnech
zrani. Vaznost pfidané vody byla v ramci sledovanych genotypti nejvyssi u genotypu

TT a takové maso je tedy nejvhodnéjsi k vyuziti v masnych vyrobcich.

Ze spotiebitelského hlediska jsou dilezité pfedev§im organoleptické vlastnosti.
Prestoze je mozné provadét objektivni senzorickou analyzu, nelze takto hodnotit
a kiehkost ¢i §tavnatost je mozné hodnotit az po tepelné Gpravé a pii nakupu se
spotiebitel mize rozhodovat pouze podle zraku. Prestoze je tmavé maso casto
oznacovano jako maso horsi kvality, pochéazejici ze starych a vyfazenych zvifat,

provedend analyza zjistila vliv genotypi LEP na svétlost (L*) 1 den post mortem,
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pfi¢emz nejtmavsi maso byka genotypu TT bylo zaroven po tepelné upravé kiehci.
Po 14 dnech zrani v kontrolovanych podminkadch ovSem byla sila stfihu masa
srovnatelna mezi vSemi genotypy, a to jak v ptipad€ masa syrového, tak masa tepelné
upraven¢ho (grilovaného). Prikazny vliv genotypii studovaného polymorfismu LEP
byl u vyzralého masa zjistén u ukazatele charakterizujici podil Zlutého spektra a dale
celkové barevné sytosti (chroma). Nejvyssi hodnoty, a tedy sytéjsi barvy masa, byly
zjistény v piipad¢ genotypu CC. Ze skupiny ukazatelti chemického slozeni byl zjistén
prikazny vliv polymorfismu LEP na podil intramuskularniho tuku v analyzovaném
hovézim mase pochazejicim z heterozygotnich jedincii. Zaroven nejnizsi,
ale jesté uspokojivy podil intramuskularniho tuku byl zjistén v mase dominantné

homozygotnich jedinct. Intramuskuldrni tuk byva casto oznacovan jako nositel

St’avnatosti a zaroven kiehkosti hovéziho masa.

2. Cil: Urcit rozdil mezi jednotlivymi genotypy genu pro leptin v ramci podilii

hlavnich masitych casti a morfometrickych parametrii jatecne upraveného téla.

Pro chovatele vykrmovanych zvifat je nejdileZzitéjsi ristova schopnost zvitat, dobra
konverze krmiva a vynikajici ukazatele jatetné hodnoty, pfedev§im zmasilost
a protucnélost, které jsou spolu s hmotnosti rozhodujicimi faktory pfi zpené¢Zovani
jatecnych zvifat. Provedena analyza prokdzala, Ze genotypy studovaného
polymorfismu LEP ovliviiuji hmotnost jate¢né upraveného téla a nasledné dalsi
ukazatele, které jsou vyznamné ovlivnény celkovou hmotnosti JUT (napt. hmotnost
pravé poloviny JUT, hmotnost masa ¢i hmotnosti jednotlivych hlavnich masitych ¢asti
JUT jako kyta bez kosti, plec bez kosti atd.). Nejptizniv€jsi hmotnost jatec¢né
upravené¢ho téla a dalSich ukazatelli charakterizujicich podil jednotlivych tkani
a masitych ¢asti byla zjisténa u dominantné¢ homozygotniho genotypu (CC) genu
pro leptin. V piipadé nejhodnotnéjsich partii, tedy svickové a rosténce nebyl prokazan
vliv genotypti LEP na hmotnost téchto ¢asti jatené upraveného téla a z tohoto pohledu

nelze hodnotit jednotlivé genotypy jako horsi ¢i lepsi.

Na druhou stranu je nutné zminit, ze vyS$i hmotnost jateCnych tél (a dalSich
ukazateld charakterizujicich casti JUT) byla spojena s genotypem, u kterého byl
zjistén 1 nejnizsi podil intramuskuldrniho tuku. Zde dochdzi ke stfetu chovatelskych

a, Vjistém ohledu, i spotiebitelskych pozadavki. Idedlni vychodisko ptedstavuje
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prodej masa byku, recesivné homozygotniho genotypu (TT) piimo chovatelem,
coz je trend poslednich let, piedev§im v chovech masnych plemen skotu. Chovatel tak
ma moznost spottebitele presvédcit o kvalitach nabizeného produktu a zaroven mize
ziskat, 1 pfes mirn€ niz§i hmotnost jatecné upraveného téla byki recesivniho genotypu,

stejné nebo vyssi finan¢ni ohodnoceni.

3. Cil: Stanovit diference mezi sledovanymi genotypy genu pro leptin v obsahu

vybranych mastnych kyselin a indexu mastnych kyselin.

V neposledni fad€ byl prokazan vliv genotypti LEP na profil mastnych kyselin,
pricemz nejlépe Ize hodnotit maso bykl recesivniho genotypu TT, kde byl zjistén
nejvyssi podil polynenasycenych mastnych kyselin, omega-3 mastnych kyselin
Casto zminovany jako faktor, ktery vyrazné snizuje vznik kardiovaskularnich
onemocnéni a niz§i pomér omega-6/omega-3 mastnych kyselin tak priznivéji ptsobi
na lidské zdravi. Maso bykt genotypu TT tak pfedstavuje vhodnéjsi slozku lidské

stravy s lepSim profilem mastnych kyselin.

Tento faktor, spolu s vybornymi senzorickymi vlastnostmi hovéziho masa domaci
provenience, mize zpomalit dlouhodobéjsi tuzemsky trend poklesu celkové spotieby
masa a pokles podilu hovéziho masa v celkové spotiebé. Kromé& ekonomickych
faktori na pokles spotieby hovéziho masa mohou negativné piisobit i studie zamétené
na vliv konzumace Cerveného masa na rozvoj karcinomu tlustého stieva a meédii
zvefejiiované lanky charakterizujici Ceskou republiku jako rizikovou zemi s vysokou
konzumaci masa, masnych vyrobkd a jednim znejvysSich vyskytd tohoto

onemocnéni.

Vysledek provedené molekularné genetické analyzy lze, pfi spojeni s dalSimi
lokusy kandidatnich gent ovliviiujicich kvalitativni ukazatele hovéziho masa, pouzit
V plemenaiské praci. Zakladni vyuziti je pifi sestavovani pfipafovacich plant
zaméfenych na produkci kvalitnich plemennych zvifat se zdiraznénim vysSich
kvalitativnich standardi produkovaného masa. Nutné je ovSem piihlédnout

k uzitkovému typu Ceského strakatého skotu. Proto nesmi byt opomenuta stranka
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mlécné uzitkovosti a ukazateli fitness, zdravi zvifat, které jsou zahrnuty
do souhrnného selekéniho indexu. Dale je nutné zduraznit, ze i pfes pokrok,
ktery selekce na zakladé markert poskytuje, je tfeba dodrzovat zékladni zootechnicka
opatfeni pii sestavovani vykrmovanych skupin a podéavat kvalitni krmnou
davku optimalniho  zivinového slozeni, ¢imz dojde k maximalnimu vyuziti
genetického potencialu zvitat. V neposledni fad¢ pak kvalita vysledného produktu,
hovéziho masa, zavisi na vlastnim piedporazkovém zachazeni, které vyrazné ovlivni

jeho kvalitu a tim i moznost jeho finalniho zpenéZzeni.
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