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Abstrakt

Cilem bakal&ské prace bylo vytiit prehled kvalitativnich ukazatelvepového
masa, mezi které pat pHss, pHg, barva, vaznost, textura masa a podil
intramuskularniho tuku a vliy které na kvalitu masaupobi, tj. plemenna
prislusnost, pohlavi, porazkova hmotnost, vyZzivahmetogie ustdjeni, zachazeni,

transport na jatky, Zisob omréeni a zabiti na jatkach.

Jakost masa je také podréma chemickym sloZzenim, fyzikalnimi a technologickym

vlastnostmi masa agsechem postmortalnich biochemickych &m

NeSetrné zachazeni seiaty vede k jakostnim odchylkdm wepého masa.

Kli ¢éova slova:prase; kvalita masa; jakostni odchylky



Summary

The aim of the bachelor thesis was to create aeguws¥ characteristics of pork meat
quality including pHs, pHz4, colour, water holding capacity, texture, intragular

fat content and influences that affect the meatlityya.e. breed, sex, slaughter
weight, nutrition and feed, stabling technologyeatment, transport to the

slaughterhouse, method of stunning and way of bl@ug

The meat quality is also conditioned by the chemammposition, physical and
technological features of the meat and processsthportal biochemical changes.

Animal handling leads to the quality variationspofk meat.

Key words: pig; meat quality; quality variations
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1. Uvod

V poslednich letech dochazi postake snizovani p&iu prasat. Uko¥ovani
chovatelskych aktivit se nejprve dotkléch s nejnizsi rentabilitou vyroby.résto
pati odwtvi chovu prasat k nejvyzaagj$im v agrarnim sektoru Geské republice.
Vyznam spoiva gredevsim v oblib vegrového masa a také v tom, Ze prasatai pat
k vyznamnym spdebitelim obilovin vygstovanych \Ceské republice. Chov prasat
vyznamré zasahuje nejen do oblasti Z&&né, ale i do oblasti rostlinné vyroby a
pramyslové vyroby krmnych s#si. Kcasto diskutovanym problém s chovem

prasat nalezi nejen pokles sigwasat, ale také nakazova situace v chovech.

Sowtasna situace vchovu prasatCeské republice je charakterizovana
poklesem celkovych stéwprasat i prasnic, ktery nejprve nastalislédku snizovani
spoteby vegového masa od péatku devadesatych let (speba v roce 1990inila
50 kg/obyvatele) za soasného zlepSovani kvalitativnich ukazatelDalSim
vyznamnym vlivem na pokles celkovych siaprasat bylo zvySovani naklad
piedevsim na krmné sisi a nafst objemu dovoz vepgrového masa i Zivych prasat.

S tim souviselo i zvySovani zaporného salda zaéméro obchodu.

Ke konci roku 200%inil celkovy stav prasat ¢eské republice 1 913 708
kusi, z toho bylo 135 984 kuisprasnic. Soéstatnost ve vyrob vepového masa
v roce 2008 dosahla 74,4 % a bude se snizovatiebaovepoveho masa je pa¥meé
stabilni, v poslednich &kolika letech se pohybuje mezi 41 — 42 kg na olsfeat
Ceské republiky a rok. Zvysujici se dovoz v této kdité mgl za nasledek i zvyseni
zaporného salda zahraniho obchodu. Nhnici se spdtbitelské preference na
zakladni potravingké suroviny a finalni vyrobky do z&r@ miry ovliauji
piredstavy o idealnim sloZeni a vlastnostech koéleo produktu. U jataych prasat,
tj. finalniho produktu odétvi chovu prasat, je snahou dosahnout co nejvymsia
dodavky na jatky, a to nejen z pohledu kvantitdtiinale i kvalitativnich ukazatel
Do pogedi se v souvislosti se zvySovanim pozornosti Rasjapotravin dostava i
otdzka biologické hodnoty protéinVzhledem k produtnim snéram vyuZivajicim
nové gistupy managementu k technice, technologiim chowylkamu je nutné
prabézreé sledovat nasledné zmy v biologické hodn@ét masa a moznosti jejich

ovlivnéni Zadoucim sirem. VSeobeahje mozné pedpokladat, Ze uzitkovost prasat
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se bude neustale zvySovat, a to gexitictvim zvySovani procentudlniho zastoupeni
masa na ukor sniZzovani obsahu tuku v¢jaéen tle. Vzhledem k dané situaci je
pottebné neustale naSe plemena pfovat na jejich vykrmove, jateé a
technologické ukazatele kvality masa.



2. Literarni p fehled

2.1 Maso a jeho slozeni

Maso v uzSim vyznamu slova chapeme jako kosteraiogwiu jat€énych
zvirat. 'V SirSim obchodnim vyznamu je maso veSkera osua kostry
s bezprogedre anatomicky souvisejicimi tkémi, tj. tukovou tkani, &zi a Slachami
jateéné opracovanychét, v malé mie jeSt sowasti olghové a nervové soustavy.
Podil jednotlivych tkani a sdasti v mase zavisi na calik intravitalnich vliva, na
topografii tkani a na Zisobu opracovani (MATOUSEK, 1997).

2.1.1 Chemickeé slozeni masa

Chemické sloZzeni masa je jeho vyznamnou jakos$taiakteristikou, od niz
jsou odvozeny mnohé utkZité vlastnosti masa (nuini hodnota, senzorické,
technologické a kulindké vlastnosti, zdravotni bezp®st masa aj.). Obegsi
uréeni chemického sloZzeni masa je obtizné az nem@m&mické slozeni jedba
vazat na celé jate¢ opracovanéé¢to, na jeho jednotliv&asti nebo na jednotlivé
tkarg, ale i to je velmi obtizné vzhledem k vysoké hegeni€ zmintnych celk,
takze obsah jednotlivych chemickych slozek v nieh jzdy provazen velkou
variabilitou. Jatén¢ opracovana éta zvirat obsahuji velmi variabilni podily
svaloviny, tukovych tkani a kosti, a to pod viivemelmi paetnych faktoé
(plemeno, pohlavi, &k, vyZivovy stav, aj.). Z&hto divodi je nefastji hodnoceno
a uvagno chemické slozeni libové svaloviny, ale i v torptipact je treba uvadt
vychozi sval nebo svalovou partii. Libova svalovsgasklada z vody, bilkovin, ttik
mineralnich latek, vitamina extraktivnich latek. Sachaiife v mase pogrné malo,
a proto jsou zahrnovany do sumy bezdusikatych laitrdch latek. Z mnoha
publikovanych uddj Ize vyvodit, Ze zakladni sloZedisté libové kosterni svaloviny
jateénych zvtat je nasledujici (INGR, 1996):
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Tabulka 1: Zakladni sloZeni libové kosterni svaloviny

SloZeni Podil (%)

Voda 70-75

Bilkoviny 18 - 22

Tuk 2-3

Mineralni latky 1-15

Extraktivni latky dusikaté 1,7

Extraktivni latky bezdusikaté 09-1,0

Tabulka 2: SloZeni tiznych druli vep‘'ového masa (%)

Veprové maso Voda Bilkoviny Tuk Sacharidy

— zbaveneé tuku 77,7 20,4 4,8 0,4
— libové 72,3 21,7 6,3 0,4
— tiné 49,0 151 35,0 0,3
— velmi t&né 34,4 9,2 56,5 0,0

Z&kladnim stavebnim prvkentigné pruhovaného svalstva je svalové vliakno.
Neni typickou biitkou (obsahuje vice jader), a proto se ¢mj@jako soubuni. Na
povrchu je obaleno jemnou blankou — sarkolemou.itdsvalového vidkna jsou
jadra, sarkoplazma a myofibrily (MATOUSEK, 1997).

Podle PIPKA a JIROTKOVE (2001) jeikézitym kritériem pordr obsahu
vody a bilkovin, tzv. Federowslo, které byva u syrového masa gong stalé a ma
hodnotu piblizn¢ 3,5; u t¥n¢jSiho masa byva pékud vysSi. Lze ho vyuzit
k orient&nimu vypa@&tu sloZzeni masa vramci meziopara kontroly v masné
vyrobg.

Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamijsi slozkou masa z nuéniho i technologického

hlediska. Jejich obsah v mase je velmi vysoky. #iéniho hlediska se jedna
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vétSinou o tzv. ,plnohodnotné bilkoviny* obsahujici Sechny esencialni
aminokyseliny (STEINHAUSERt al., 2000).

Bilkoviny jednotlivych c¢asti masa se liSi svym obsahem, porym
zastoupenim i vlastnostmi. V jednotlivy¢hstech svalového vidkna jsou jednotlivé
bilkoviny zastoupeny row v iizném mnoZzstvi a hlavnimi jsou:

- v sarkoleng — kolagen a elastin,
- v sarkoplazma — myogen, globulin, myoalbumin, myoglobin,

v myofibrilach — myozin, aktin, tropomyozin, trogan
v jadrech — nukleoproteidy (INGR 1996).

NejcastjSi technologické rozdeni bilkovin v mase do jednotlivych skupin
vychazi z jejich rozpustnosti ve vbdh solnych roztocich. Rozdilna rozpustnost
bilkovin  m& zasadni vyznam pro dalSi technologii ragpvani masa.
Sarkoplasmatické bilkoviny jsou rozpustné ve &@dslabych solnych roztocich,
myofybrialni proteiny nejsou rozpustné ve w¥pdile pouze v solnych roztocich,
vazivové (stromatické) bilkoviny nejsoui mizkych teplotach rozpustné v Zzadném
z vySe uvedenych roztdKSTEINHAUSEREet al., 2000).

KADLEC (2002) uvadi, Ze obsahcistych svalovych bilkovin
(tj. sarkoplasmatickych a myofibrilarnich) charakisje jakost masa a masnych
vyrobki (v zahranini literatde se tato vetina ozn&uje jako BEFFE — &mecka
zkratka pro obsabistych svalovych bilkovin). Obsatistych svalovych bilkovin se
negastji stanovuje od&enim obsahu kolagenu od celkového obsahu ,hrubych”

bilkovin.
Tuky

Tuky v mase tvid nej\&tsi podil (99 %) vSechifiomnych lipich, zbytek tvai
fosfolipidy a doprovodné latky. RozlozZeni tukuéletzvitat je velmi nerovnorrneé.
Mala ¢ast je ulozenaifmo uvnit svaloviny (intramuskularni, vnitrosvalovy) a dale
tvoii tuk zaklad samostatné tukové tkafdepotni, zasobni). ezity pro chd a
kiehkost masa je tuk intramuskularni, kteryitviav. mramorovani masa. Tuk ma
v mase vyznam z hlediska senzorického, rejgonoséem fady aromatickych a
chwovych latek (STEINHAUSERt al., 2000).
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Mineralni latky

Mineralni latky zahrnuji vSechny popeloviny, tedynineralizované prvky
(siru, fosfor), které byly ied spalenim sloZzkami organickych latek masa. Mlieera
predstavuji piblizné 1 % hmotnosti masa. Maso je vyznamnym zdrojem &, NIg,
Fe a dalSich prwk Jednotlivé mineralni prvky jsou vyznamné pro teabgické a
nutri¢ni vlastnosti masa (INGR, 1996).

Extraktivni latky

Extraktivni latky jsou extrahovatelné vodou o B0 °C. Maji vyznam pro
vytvoreni typické chuti a pachu masa. Jsou to inamzkladné produkty
adenozintrifosfatu (ATP), adenozindifosfatu (ADBlykogenu, aj. Aby se vytida
plna chutnost masa, je pebné nechat ho zrat dostaie dlouho. Sacharidy jsou
v zZivecisSnych tkanich obsazeny v malém mnozZstvi, zastojgpiedevsim glykogen
a produkty jeho odbourdvani — tzv. glykolyticky @atial. U vyerpanych zvht
s nizkym obsahem glykogenu dochazi jen k malémseaikypi, a proto je maso malo
adrzné. Z dusikatych extraktivnich latek maji vymnaminokyseliny a &které
peptidy (KADLEC, 2002).

2.1.2 Fyzikalni vlastnosti masa

Zahrnujeme mezi & jakostni znaky masa, kterééfime a hodnotime
fyzikalnimi metodami. Fyzikalni vlastnosti masa ysdo utité miry odvozeny
z chemického slozeni masa a na druhé &tpastatd ovliviuji nékteré smyslove,
technologické a nuttni vlastnosti masa. Chemické slozeni masa pgjaijeho

fyzikalni strukturu, ta je podkladem jeho fyzikélh vlastnosti:
chemické slozeni> fyzikalni struktura— fyzikalni vlastnosti.

Mezi prakticky vyznamné fyzikalni vlastnosti masatipjeho textura a jeji dil
znaky, nérna hmotnost, energeticky obsah, vaznosttl@st barvy (odrazivost,
remise), elektrické a dielektrické vlastnosti amoich pH (INGR, 1996).

Textura

Textura pai spole&né s chuti, barvou, konzistenci, ndtri hodnotou a
zdravotni nezavadnosti k Sirokému souboru éndkeré uéuji kvalitu potraviny.
Definuje se jako vSechny mechanické a povrchovétmessti vyrobku, vnimatelné
prostednictvim mechanickych, dotykovych, gopzrakovych a sluchovych
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receptotl. Vlastnosti mechanické se vztahuji k reakci vyrolbla namahani. &i se
na @t zékladnich charakteristik, a to: tvrdost, soudsin viskozitu, pruznost a
prilnavost. Vlastnosti geometrické jsou takove, kteeévztahuji k rozeru, tvaru a
uspdadanicastic vyrobku. Vlastnosti povrchové jsou ty, kteedvztahuji na gitky,
vyvolavané vlhkosti nebo obsahem tuku (KILCAST, 200

M érnd hmotnost

Podle INGRA (2003) je #tna hmotnost masa niémo unerna obsahu tuku
v mase a tohoto vztahu lze vyuZitikeni procesu michani dila a dosazeni jeho

standardniho zakladniho slozeni.
Energeticky obsah

Energeticky obsah masa a vyrdlbka vyznam z hlediska nutriiho. Lze jej
mefit na kalorimetru, ¢asgji se vypaitava z vysledk stanoveni vody, tuku a
bilkovin (INGR, 1996).

Vaznost

Pod pojmem vaznost rozumime z fyzikahemického hlediska sily,
kterymi bilkoviny masa udrzujiast své vlastni vody a jisté mnoZstvidané vody.
Vaznost se stanovuje 24 — 48 hodin post mortem pomianych metod. Jejich
podstatou je lisovani, odstfovani, odkap a podobn Na zaklad dosazenych
vysledki byly stanoveny mezni hodnotydeni PSE masa (STUPKA, SPRYSL a
CITEK, 2009).

Remise

Remise masa vyjadje podil odrazeného &a dopadajiciho na povrch
pohlcuje, tim je maso tmavsSieBé je nfeni hodnot remise na fotometru Spekol
s remisnim nastavcem. K hodnocenét®sti masa slouzi daletigtroj Gofo, aj.
Nové se uplaiuje systém CIELAB poskytujici skolik Udaja hodnoceni barvy
potravin (INGR, 2003).

Elektricka vlastnost masa

Podstata metody sgioa vtom, Zze H biochemickém zrani masa vlivem
intenzivni glykolyzy dochazi k naruSeni Wanych sén masa, a tim k naruSeni

izolaéni ginnosti €chto s&n, které se jinak vyzraji vysokym elektrickym
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odporem. Timto naruSenim stoupa elektrickd vodigi§tiavého proudu znamé
frekvence v zavislosti na odporu piri@sti. Maso PSE se vyzfige nizkym odporem,

tudiz vysokou vodivosti. Hodnota elektrické vodivase zjifuje 50 minut post

mortem ve svalu MLLT na urovni posledniho hrudndtoatle a ve $édu svalu MS

konduktometry (STUPKA, SPRYSLGITEK, 2009).

Hodnota pH

INGR (1996) uvadi, Ze hodnota pH masa jecusdiu fyzikalns-chemickou,
porgvadZ je vyjadenim koncentrace vodikovych ignbhebo-li miry kyselosti nebo
z&saditosti progedi, coZ je u masa velmi vyznamné.cibhi je zaloZeno na

fyzik&lnim principu.

2.1.3 Technologické vlastnosti masa

Podle STEINHAUSERAet al. (1995) maji v technologii ne§tsi vyznam
tyto vlastnosti masa:

- CO nej\tSi podil svalové tkan

- co nejetSi podil bilkovin celkovych a co nejvySsi podil Ikbivin
plazmatickych,

- co nejlepsi schopnost vazat vlastni i technologpiganou vodu,

- normalni ptibéh autolytickych znan,

- barva typicka pro dany druh masa a jeho anatomickst)

- co nejlepsi stabilita tukového podilu masaivoxidaci,

- typickd chdt a viné masa bez néfjemnych a cizich pachuti a pdich

Mezi uvedenymi poZadovanymi technologickymi vlastnd masa je v s@asné
doke problémem vyskyt vapveho masa s abnormalnimipthem postmortalnich
biochemickych zrén a z nich odvozena nedostaté vaznost PSE vEpvého masa a

nedostaténa adrznost DFD vépvého masa.

2.2 Kvalita masa

STUPKA, SPRYSL aCITEK (2009) definuji kvalitu masa jako souhrn
nutricnich, senzorickych, technologickych a hygienickettologickych vlastnosti.
Okamzikem usmrceni jateého zviete je ukorien jeho biologicky Zivot, ale post

mortem dale probihaji ve svalovych vlaknech biodkken reakce. Postmortalni
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obdobi, v 8mz aktivré piasobi nativni enzymy, se ozhge jako autolyza masa.
Koeficient dédivosti u ukazatdl kvality je stedni (0,2 — 0,4).

Podle BEKOVE (1997) by se kvalita masa ¢ fidit pozadavky
spotebitele, coz je vSak obetnplatné pouze vzemich svyghm trznim
hospodéstvim. U kvality masa jsou wbné praxi za velmi wezité povazovany
parametry — podil svaloviny, podil tuku, barva masaznost vody, obsah
intramuskularniho tuku (mramorovani), pH, €huin¢, $avnatost a iehkost, tedy

senzorické a technologické aspekty.

Extrémni Sleckni prasat na produkci masa vede ke snizovani ostndi
stresovym faktarm a k mensSi fizpasobivosti k Zivotnim podminkam. Vzhledem
k existenci antagonizmu mezi mnozstvim masa a jevalitou zpisobila ostra
selekce na vysoky podil magast&né zhorSeni jeho kvality. Vysledkemichto
neZadoucich z#m je vyskyt jakostnich odchylek masa (STUPKA, SPRY&
CITEK, 2009).

2.2.1 Faktory ovliv nujici jakost masa

Kvalita masa je ovlivéna genetickymi a prosd’ovymi faktory, mezi &z
pati plemenna fislusnost, pohlavi, porazkova hmotnost, podil mtrakularniho
tuku, vyZiva, technologie ustajeni, zachazeni,sjpant na jatky, doprava, &gob
omré&eni a zabiti na jatkach (STUPKA, SPRYSCEEK, 2009).

Vliv plemene prasat

Vliv plemene je jednim z nejvyznagjgich faktofi, ktery ovliviiuje
biochemicky stav a strukturu svaloviny fati (LAWRIE, 1998).

INGR (1996) uvéadi, Ze plemennéigiusnost je vyraznym faktorem jakosti
jateénych zvfat, jat&né opracovanychét, jejich bourarenské hodnoty a také jakosti
masa. Plemenna figlusnost je velmi & spojena s uzitkovosti, respektive
s uzitkovym typem, fi¢emz uzitkovost se zvySuje Slechtitelskymi zasahy
opatenimi @i vyuzivani genetickych dispozic daného plemene.

e

Uzitkovym typem rozumime souhrn néjezit¢jSich €lesnych a uzitkovych
vlastnosti ve vztahu k vykrmnosti a j@té hodnat. Je vyjaden charakteristickym
pongrem mezi délkou, #tou, vySkou a hloubkouéta a do zn&né miry také
vztahem kéinnosti a vyvinu vnitnich orgén, které ovliviuji konstituci a uzitkovost.
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U prasat rozliSujeme sadelny, masny, bekonovy a bkoowany uZitkovy typ
(PULKRABEK, 2005).

Dnes je celosstové zantreni na masnou uzitkovost, kdezto uzitkovost maso-
sadelna, sadelno-masna a zejména sadelna je zcelaaji zajmu, s vyjimkou jejich

vyuziti pro rekteré speciélni vyrobky z masa (INGR, 1996).

Dulezitou charakteristiku plemenigristavuje také ranost. R§§i plemena
ukortuji rast dive, tj. dochazi u nich k optimalnimu slozeni ¢atho &la jiz
coz vyznamp zvySuje pozadavky na zapdi krmné davky a dale klesa podil
svaloviny v jaténém tle (PULKRABEK, 1999).

Vliv pohlavi

Dle PIPKA a JIROTKOVE (2001) je vliv pohlavi nakjst dan zejména
rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou batekych proces u samé a
samic. Samdii organizmus metabolizuje UspejinMaso samic tedy obsahuje obé&cn
vice tuku nez maso safhcPFi hodnoceni vlivu pohlavi na jakost masa jeba

zohlednit i vliviije a lrezost samic.

Vliv biezosti byva v prvni polovinrelativine maly, ale ve druhé polowine
svalovina samic vyragji ochuzovana o nuithé vyznamné slozky ve prosgh
plodu, a je proto vodngBi. Nedostaitna vyziva samic vtomto obdobi jakost
svaloviny je& vice zhorSujeRije prasnic se projevuje velmi vyrazrzvysenou

vodnatosti jejich svaloviny (INGR, 1996).

V souvislosti s pohlavim jergba vzit v Gvahu i vliv kastrace, kter4 se dnes
praktikuje pouze u samcOproti kastratm rostou nekastrovani samci sice rychleji,
lépe vyuzZivaji krmivo a maji vysSi j&mou vyEznost, méd tuku a vice
pozivatelnych ¢asti, objevuji se vSak u nichékieré nevyhody vyplyvajici
z rozdilného temperamentu a pohlavniho chovani vajbyagresivijsi, mivaji
nezadouci pohlavni pach a nizsi jakost masa. Pjoleud tvorbu a ukladani tuku, lezi
mezi saniim a samiim pohlavim (PIPEK a JIJROTKOVA, 2001).

KODES et al. (2001) uvadi, ze pohlavi zek, ale i jejich kastrace maiji
vyrazny vliv na:
- velikost istového potencialu,
- délku a intenzitu tvorby svalové tk&n
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- protuenénost trupu,

- konverzi krmiv,

- celkovou kvalitu jateného &la.

Pokud nejsou uvedené sktresti organizéné zohledrny, tak jsou picinou

nemalych ztrat.

U prasntek je vySSi podil svaloviny (cca o0 2 %) neZ uiilep Souvisi to do
uréité miry i s vyssi pordzkovou hmotnosti Y&, kterou @i turnusovém vykrmu
dosahuji. V praktickych podminkach vykrmujfi pstejném porru vegika a
prasnéek, se tento vliv do dité miry eliminuje (PULKRABEK, 1999).

EIDELPESOVAet al. (2008) hodnotili vybrané znaky jakosti svaloviny u
120 hybridi. U prasniek byla namsiena statisticky vyznangnnizsi Ziva hmotnost,
naopak podil libového masa byl t&no 2 % vySSi nez u veéiia (statisticky vysoce

vyznamny rozdil).

OKROUHLA, CITEK a KLUZAKOVA (2005) sledovali vliv pohlavi na
kvalitativni ukazatele vépvého masa. Do pokusu bylaiazena jattna prasata
finalni hybridni kombinace(BU x CL) x (BO x Pn). U podilu libového masa
testovaného hybrida nebyly nalezeny vyrazné rozaiégzi pohlavim. U prastek
byla stanovena hodnota 58,53 % a urilep58,73 %.

V celé fack experimeni byl sledovan vliv pohlavi na vykrmnostjigemz
bylo zjiS€no, Ze mladi karkei produkuji maso o 10 % hospod§rmez vefici.
Dale bylo zjiSéno, Ze kan&ci oproti prasnikam vyuzivaji hospodéagp krmivo a
rostou rychleji. Heterézni efekfipgkiizeni rispiva ke zlepSenirfrastki a spoiteby
krmiva ve vykrmu, poévadz Kkizenci (hybridi) jsou ZzivowjSi, odolrgjsi a
adaptabilgjsi vaci danym podminkdam(BUCHTA, CECHOVA a HQRINEK,
1996).

VALIS et al. (2009) sledovali uti@ni a zmasilost boku v zavislosti na
pohlavi. Hmotnost boku s kostinila u prasniek 4 278 + 65,3 g, tj. 9,40 + 0,082 %
z hmotnosti jaténého €la. U vegika tyto charakteristiky dosahly hodnot 4 206 +
74,0 g, resp. 9,38 + 0,077 %. Mezi pohlavim nelyjigtény statisticky vyznamné
diference. Byly potvrzeny vyznamné rozdily mezi @dbsmim a relativnim
zastoupenim tkéovych komponent, jmenov¥itsvalstva a mezisvalového tuku mezi

prasnékami a vepiky. Shod® se zmasilosti celého jé&eeho €la vykazaly
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prasnéky prikazre vySsi podil svaloviny v boku oproti vigkim (57,17 + 0,532 %
resp. 55,18 + 0,535 %). \fipadt podilu mezisvalového tuku byl tento vztah mezi
pohlavim opany, u prasniek dosahlo zastoupeni zrane tk&ové komponenty o
2,28 % vice.

STUPKAEet al. (2007) hodnotili pitbeh tvorby svaloviny dle pohlavi:

Tabulka 3: Hodnoceni pibéhu tvorby svaloviny (%) v jat@ych €lech prasat po

piepditu na jednotnou Zivou hmotnost dle pohlavi

Hmotnost Tvorba svaloviny (%)

(kg) Veprici Prasnicky Celkem

(n = 36) (n=36) (n=72)
70 57,4 58,3 57,9
75 57,0 58,0 57,5
80 56,5 57,6 57,1
85 56,1 57,1 56,6
90 55,5 56,6 56,0
95 55,0 56,0 55,5
100 54,4 55,3 54,8
105 53,8 54,6 54,2
110 53,1 53,8 53,5
115 52,4 53,0 52,7

Vliv pordZzkové hmotnosti

Na zmasilosti jatnych prasat se vedle vlivu genotypu, resp. plemenné
hodnoty v praktickych podminkdch vykrmu uplaie také faktor porézkové
hmotnosti. Obecné informace poukazuji na to, Zezséstajici hmotnosti dochazi
k poklesu podilu svaloviny (PULKRABEK, 1999).

VALIS et al. (2006) uvadi, Zze zmasilost jateho €la je jednim
z nejzakladyjSich ukazatéi jatezné hodnoty prasat. Charakterizuje kvalitu jateh
tel finalnich hybrich prasat a saiasré je determinantem pro jejich finami i
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technologické zhodnoceni. Na zmasilosti celéhatjgteipravenéhoéta (JUT) se
obecrg podileji dva faktory, a to podil jednotlivych parnt jatecném tle a jejich
zmasilost. Snahou tedy je dosahnout co nejvysSSagioapeni zmasilych partii

Vv jateiném €le na ukor partii méfhodnotnych.

Ménécennécasti se snazime snizovat v ramci fyziologickychemar Jejich
kvantitativni pokles nesmi byt na Ukor zhorSenistbuini pevnosti. K&mto ¢dstem
pati hlava bez laloku, #edni a zadni no&y, ocasek siZzovym a poslednim
bedernim obratlem (KOV&, MLYNEK a MAJSIK, 1992).

RIHA et al. (2003) uvadi, Ze zvysujici se porazkova hmotmod0 kg je
provazena poklesem podilu svaloviny zhruba od %,0,5 % a naopak. Tento vztah
plati pro ptmérnou porazkovou hmotnost sledovanousiriyych podminkackeské

republiky.

Velmi priznivé hodnoty podilu svaloviny byly zj&ty do intervalu Zivé
hmotnosti 90 — 99,9 kg (54,7 %), vysoké hodnotyobgbsazeno v intervalu 100 —
109,9 kg (53,8 %). #zniva hodnota (53 %) byla j€Sztaznamenana v intervalu 120
—129,9 kg (KERNEROVA, MATOUSEK a NOVOTNY, 2000).

V sowasné dob vSak doSlo ke standardizacgiku porédZzenych prasat tak, jak
to vyplyva ze zasad turnusovéhougpbu vykrmu. ¥k poraZzenych zvat kolisa
vétSinou kolem sedmeého dsice a u jednotlivych prodavanych kolekci ¢atgch
prasat se @meérna porazkova hmotnost pohybuje v rozmezi cca dddid120 kg.
V ramci €chto skuténosti se diskutuje problematika jakosti {atgch prasat, ktera
se odvozuje z hodnoceni j&te upravenych & prasat podle podilu svaloviny
(VITEK etal., 2004).

CITEK, SPRYSL a STUPKA (2004) prokazali vyrazny vinmotnosti pi
porazce na slozeni j@m®eho &la. S rostouci hmotnosti byl zjit pokles kvality
jatesného tla — pokles plochy MLLT, podilu svaloviny, podiluM{ a nafist vy3ky
hibetniho tuku a hmotnosti tukového kryti prasatiddch systému SEUROP.
S nafistem jaténé hmotnosti byl zaznamenan i @str hmotnosti jednotlivych
jateénych partii. Bicemz nej¢étSi nafist hmotnosti byl zaznamenan udepazré
tuénych ¢asti (198 — 126 %), naopak nejnizsiusarhmotnosti byl zaznamenan u
hlavnich masitycktasti (42,7 %).
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Vliv vyZivy
VyZiva a odpovidajici technika krmeni vyr&zmodmiuje dosazeni nejvyssi
kvality vepového masa. Nutmi faktory, které fisobi na kvalitu masa a tuku,
zahrnuiji:
- Urovei vyZivy,
- plnohodnotnost diet,
- zdravotré hygienické parametry krmiv,
- vyber krmiv,
- technologické upravy krmiv,
- techniku a technologii krmeni (STUPKA, SPRYSCHEK, 2009).

Dle INGRA (1996) majiizna krmiva rozdilnédinky na jakost masa. Maji-li
pozitivni vliv na zdravotni a vyZivovy stav Zaf, pak ¥tSinou klad® ovliviuji
jakost masa. Podle stupnyzivového stavu mohou byt j&ma zviata gretuinéla,
tucna, protén¢la, zmasila, hubenad nebo zhuBldn Sokasny zajem je o zkdta
zmasila, ale wity podil intramuskularniho a intercelularniho tuke svalovig je
Z&douci v zdmu senzorické jakosti masgedpvsim jeho chutnostifa@vnatosti a
kiehkosti. Pro &které &ely, nag. pro vyrobu syrovych trvanlivych saldimjsou
vhodna jaténa zvfata protdnéla. Nektera krmiva vSak mohouupobit na jakost
masa negatiw) mohou zfisobovat nezadouci zmy v obsahu vody ve tkanich,
nedostatkem gkterych Zivin mohou 2zjsobit nedostatemou tvorbu svaloviny a
zhorSeni jeji jakosti, mohou nadbytgm obsahem dkterych latek negativh
ovliviiovat jakost svalové a tukové tkarmohou vyvolavat avitamindzy zeit a
nasledg zhorSeni vlastnosti jateych produkii, n¢které slozky krmiv mohou
vyrazreé zhorSovat chii a vini masa. Jednostranné krmeni (tzv. monodiety) a
kvantitativni a kvalitativni nevyvazenost krmnychvek z aspektu fyziologickych
pozadavk zvirat se negativhpromité i do jakosti masa.

Kromé biologicky vyznamnych latek (Zivin) obsahughktera krmiva i dalSi
sloweniny (barviva, silice, lignin, aj.), které nejspro zviata nepostradatelna, nebo
dokonce latky ohroZujici zdravi 2at ¢i kvalitu produkfi  (patogenni
mikroorganizmy, mykotoxiny, &¢ké kovy, rezidua v, pesticich apod.) (LAD,
1998).
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Vliv ustajeni

Zviratim je zapatebi vytvdit takové podminky ustajeni, které tatha
nestresuji a umaiiji jim potrebnou Zivotni pohodu (welfare). Problematiku oclgran
hospodéskych zviat v Evrog teSi staly vybor Rady Evropy, ktery na zakiad
~Evropské dohody o ochrarevifat chovanych pro hospod&é &ely” vypracovava
doporieni k chovu jednotlivych druh zvirat a nasledh vypracoval normu
,Doporueni pro chov prasat* (STUPKA, SPRYSICHTEK, 2009).

ZEMAN (2001) uvédi, Ze prasah je nutné zabezpi podminky, ve kterych
se mohou ,citit* dobe, bez vyraznych zém bthem jejich Zivota. Jedna se o ¥yb
takovych technologii, ve kterych nejsou prasatamack zatZovana po psychické a
fyziologické strance Zivotnich prodesa nedochazi u nich ke ztratdm Zivin na

udrzeni homeostaze.

Dle LIKARE (2004) je prase podstéatmice nachylné k tepelnému stresu nez
jind zvirata. Navic vysok& teplota sniZujéijpm krmiva. Ve vysokych teplotach
prasata minimalizuji produkci metabolického tepéaspojeni s konzumaci krmeni a
travenim. ProtoZe setgina vykrmovych staji u nas pohybuje jak v gjriak i v €€
mimo optimalni teploty, mé to vliv natipistky i konverzi krmiva. Optimalni teplota
pro prasata je 14 — 16 °Gi plhkosti 60 — 80 %, kazdy stupeavic redukuje fljem
krmiva 0 1 — 2 %, nad 30 °C sé&jpm podstaté omezuje. Pokud bude v faaku
teplota, relativni vihkost vzduchu i rychlost préndvzduchu a bude wipatelném
rozmezi po celou dobu chovu nezavisle ngnim obdobi, Ize &ekavat kvalitni
vysledky. Podminkou je, Ze tyto parametry budoud®i@any a kontrolovany

v pribéhu celého roku.

Co se tyka sloZzeni vzduchu, jsouegevSim sledovany koncentrace
Skodlivych plyrii, jako jsou NH, H,S a CQ(TVRDON, 2001).

Vliv dopravy a zachazeni

Jat€na prasata jsou velmi citliva nagpravu, a to ze dvou hlavniciwbdu.
Prasata maji velmi omezenou schopnésishé termoregulace, coz je dano relativn
silnou vrstvou podkoZzniho tuku po celé#étet ktera omezuje poceni. Proto zejména
pro prepravu jaténych prasat plati limit venkovni teploty 23 °C azpdavek
acinného \trani. Druhym vyznamnym faktorem je zvySena cittivie stresu u

modernich masnych hybfidprasat. Citlivost ke stresu, ozw&ana jako PSS
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(Porcine Stress Syndrome) méazmé zavazné projevy Vv zavislosti na citlivosti
jednotlivych zviat a na p&tu a &innosti stresar. Pasobeni stresdr
v predporazkovém obdobi the vést kitzné vyraznym projeum PSE vefoveho
masa (STEINHAUSERt al., 2000).

STUPKA, SPRYSL &ITEK (2009) uvadji, Ze je nutné dodrZovat obecn
platné zésady ip nakladani a fepra¥ prasat na pordzku s respektovanim zasad

welfare, coz znamena:

- pii naharni zvirat nepouzivat elektrické d@ a tge, ale plné zabrany, tmavsi

obleteni, rovné cesty, atd.,

- pouzivat odpovidajici dopravni prieiky umo#ujici Wetrdni, napajeni,
popipad i chlazeni z\at.

Nakladaci a vykladaci rampy nemaji byt kluzké, at®doslo k porami
zvitat nebo zlomeni kaetin. Dlouhou pepravou zviat mize vzniknout svalova
Unava zavitnd otesy dopravniho pragtdku, vyrovnanim rovnovahytipbrzdini,
rozjizdkni a zastavovani, nasledky z nedosta#bdo nebo Spatneho krmeni,
hladowni a Zizg. Télesné vysileni jataych prasat &hem pepravy nefiznivé
ovliviiuje jakost masa (HOVORKA, PAVLIK a POUR, 1970).

Dle KORTZEget al. (1995) je dosazeno vySSi kvality masa u prasata kseu
piepravovana na kratSi vzdalenosti (hémez 25 km). S ohledem naepravni
vzdalenost produkuji¢kSi prasata maso lepsSi kvality ve srovnani s prasaizsi

porazkovou hmotnosti.
Vliv zpuasobu omr&eni a zabiti na jatkach

Vlastni porazka jatemych zviat za&ina omré&enim. Ritom WtSinou
nedochazi k usmrceni, naopak je snaha uchovée Zvpo omréeni @i zivote,
zejména zachovatnnost srdce, ktera pak usnadni vykrveni. V tatipaet nastava
smrt teprve v dsledku ztraty krve. i omr&eni je teba dbat na to, aby zeibylo
vystaveno co nejmenSimu psychickému a fyzickémikemat Zarove se usiluje i 0
zachovantinnosti center v prodlouzené miSe, ktéidi cinnost srdce dlezitou pro
spravné vykrveni. Srdce po sprédvprovedeném omi&ni pisobi jako pirozena
pumpa, ktera zta vycerpava krev. Obvykle se dnes poZaduje, aby ztré&damai
nastala Bhem prvni sekundy omg¢avani (STEINHAUSERe al., 1995).
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Vykrvovani se provadi ve visu a ma byt provedeepoedji do 30 sekund
po omr&eni (HOVORKAet al., 1983).

Porazka se vyznamampodili na intenzé glykolytickych proces ve svalovig,
a tim na vysledné kvatitveprového masa. Jeutbzité dodrzet wekacich boxech
optimalni dobu odpsinku zvirat pred porézenim. i ohleduplném zachézeni se
zvitaty a kratké dopravni vzdalenosti Ize porézet paada 3 hodin.

Vlastni proces porazeni, resp. otfmaani prasat, se uskudteije:

— pomoaoci plynu:
- CO,; kdy je menSi vyskyt zlomenin, nedochazi lkevalovym
kie¢im a krvacenim do plic,
- N,O (rajsky plyn), kdy se dosahuje lepSi kvalitdi pomalejSim
omr&eni,
— elektrickym proudem s vyuzZitim vysokého, resp. afek napti (STUPKA,
SPRYSL &CITEK, 2009),
— mechanicky — tlve palici, dnes pouziti omfavaci pistole s upoutanym
projektilem (INGR, 1992).

STEINHAUSEREet al. (2000) uvadi, Ze elektrické ontavani se z hlediska
jakosti masa i automatizace vyroby ukazuje jakovmajirgjSi. | kdyZz se nézory
razni, wWtsSinou se uvadi méncasty vyskyt PSE a DFD svaloviny ve srovnani

S jinymi zpisoby omraovani.

2.2.2 Ukazatele kvality masa

Charakterizovat kvalitu vépvého masa je obtizné z tohdivddu, Ze ji

podmiiuje paetny souboriznych faktof:

— 1z fyzikalnich vlastnosti masa je nejvyznaijdh— textura, schopnost vazat vodu,

mérna hmotnost, obsah energie a barva;

— smyslové (senzorické) vlastnosti zahrnuji:

— u syrového masa — celkovy vzhled, podil svalovéukoué tkas,
mramorovani, barvu, @i, texturu, uvaiovani vody tlakem ruky a
prodejni Uprava,

— u teplotr# upraveného masa a vyrabk masa — chiy vani, &avnatost,

texturu, vzhled n#&ezu, barvu a strukturu;
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— technologické vlastnosti zahrnuji — podil svalawéové a dalSi tkan schopnost
vazat vodu, texturu, barvu, pH, kvalitu bilkovind a

— vyzivna hodnota zahrnuje — obsah a kvalitu bilkpwabsah a kvalitu tuku,
energeticky obsah, obsah jednotlivych vitainémineralnich latek, vyuzitelnost

vyznamnych sloZzek masa pro lidsky organizmus;

— hygienicka hodnota zahrnuje — #igpmnost patogennich mikroorganigm
negitomnost bakterialnich toxin hlavre botulinu, obsah kontaminaceZmou
mikroflorou, stupé proteolyzy, pitomnost mykotoxif, pritomnost rezidui —

kontaminujicich cizorodych latek, které mohou hyitigni a endogenni;

— kulindtské vlastnosti zahrnuji — ¥8i zpracovani¢erstvost, jednotnost a rychlost

teplotniho zpracovani masa, viéelové pouziti, poZadované smyslové vlastnosti

masa syrového, tep&lmpraveného i vysledného vyrobku (KO¢A1998).

Mrivrw s

kvalitu masa barvu, podil IMT, vaznost, jemnogtamasa.

Jakost masa jako vyslednici deviti jakostnich akiaristik a vzajemnych
interakci, jak uvadi STEINHAUSER al. (1995):

Schéma l:Jakostni charakteristiky masa a jejich vzajemigrakce

m‘
SOYErE
S
ST
P T | ,r"' ;.;.-E “=_‘ .‘-u FramAinil
YLALTHOTE “':’,?'.‘""I". —————— = }-;r;.—.- VLASTHROTH

Smyslové vlastnosti masa

Dle INGRA (1996) pedstavuji smyslové vlastnosti masa pro igintele

nejvyznamgjSi jakostni charakteristiku masa. Spolu s cenousea zdravotni
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bezpénosti masa rozhoduji o jeho trzni &Sposti. Spdtbitel vybira maso ip
nékupu podle jeho celkového vzhledu, do kterékitestmje barvu masa, jehsistotu,
Gpravu Vv jaké je maso nabizeno, tukové kryti masarostlost masa tukem
(mramorovani), fitomnost a podil vazivovych tkani (povazek, Sladivupavek) a
vzajemny pondr svalové, tukové affpadre i kostni tkag. Sowasné senzorické
posuzovani masa musi respektovat frdégozadavky spisbitell a zpracovatél a

proto se metodicky zdokonaluje.
Barva

CECHOVA et al. (2007) uvadi, ze nejezitéjsim znakem pro rozhodovani
zé&kaznik pri koupi masa je jeho barva. Mnoho zakaznika stale vZzitouigdstavu,
Ze swvtlé maso pochazi z mladSiho i®te, a tim bude jend®i a zdrawjsi.
U veprového masa vSak tyto vzitérqustavy neplati. Vysekové maso pochazi
Z jedind témet shodného &ku a vykrmenych pouze zatglem produkce masa.
Barva masa iize mit utitou vypovidajici hodnotu o kvaditsuroviny a pitb&éhu
postmortalnich zin. Jedna setpdevSim o odliSné zbarvenii gakostni odchylce
PSE.

Dle HAMMELLA, LAFORESTA a DUFOURA (1994) nema paui

rozhodujici vliv na barvu masa.

Racni obdobi a mnoho dalSich fakipfako je nap. zachazeni se zaity pred
porazkou, ovliviuji barvu masa (HOVORKA, SIDOR a SMISEK, 1987).

Mezi jednotlivymi svaly jsou v badvvelké rozdily a vztahy mezi nimi jsou
jen malé. NejsitlejSi je nejdelSi zadovy sval (musculus longissmdorsi)
(HOVORKA et al., 1983).

Barva masa je danaquevsSim obsahem a stavem hemovych barviv. Je to
velmi ndpadny znak, podle kterého posuzuje ispdel kvalitu masa a masnych
vyrobki. Protoze souvisi i s dalSimi jakostnimi znaky, hoho pomize jednoduse
hodnotit technologické postupy (PIPEK a JIROTKO\2Q01).

Barva masa je twena krevnim barvivem myoglobinem a hemoglobinem.
Oxidaci na ploSé¢ezu vznika oxyhemoglobin a oxymyoglobin, které jswitlejSi
nez myoglobin. B delSim msobeni vznikd metmyoglobin, ktery tgmbuje

nezadouci h¥dé zabarveni (HOVORKA, SIDOR a SMISEK, 1987).
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Jak uvadi TRNKA a OKROUHLA (2007) barva je také liavéna
propustnosti (transmitanci) &la svalovinou. Propustnost &la pod svalovymi
vlakny mensiho miméru je mensi nez u stgndlouhych vidken, ale oé&tsim

prameru.

CECHOVA et al. (2007) sledovali vliv hodnoty pid na barvu vefového
masa a zjistili, Ze prudky pokles hodnoty pH mé via vyslednou barvu masa.
Skupina vzork s hodnotou pkb nizSi nez 6,05 byla hodnocena jako statisticky
hodnotou pls. ZvySujici se hodnota pfsl(od 6,05 aZz po 6,7) netha na barvu masa
podstatny vliv.

Swtlost se stanovuje za 24 hodin post mortemitén@miezu svalu MLLT
v mist posledniho Zebra pomoci specialniéfsipoji G6fo a Spekol. Sitlost masa
se vyjaduje procentudlé ve stupnich remise na ampérmetiislpSného fistroje,
piicemz namiiené hodnoty na Spekolu jsou hodnétov opa&ném smyslu
v porovnani s hodnotami, které dostaneme iistrpji G6fo. To znamena, agém je
nizZsi procento remise u Spekolu, tim je maso tm&B&nNe je to u fistroje Gofo —

¢im jsou vy3si hodnoty remise, tim je maso tmav&VK C, 1998).

Objektivre  se barva vyhodnocuje pomoci spektrofotofhetfpracuji
v odrazeném s#le) nebo videoanalyzou obrazu (VIA — Video Imagealysis)
(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Vaznost masa

Z fyzikaln¢ chemického hlediska rozumime vaznosti silu, ktestkoviny
masa udrzujéast své vody vlastni a dalSi voditidanou. Z technologického hlediska
vaznost masa chapeme jako schopnost masa udrzetircggch podminek
mechanického namahani voditirpzere ptitomnou v mase, péfpac vodu gidanou
(HOVORKA, SIDOR a SMISEK, 1987).

PIPEK a JIROTKOVA (2001) uvé&fl, Ze vaznost neboli schopnost masa
vazat vlastni i pdanou vodu vyznamnovliviiuje jakost masnych vyrolik Vaznost
Ize ovlivnit jak zpisobem zachazeni s masem, takznymi piisadami. Z hlediska
technologie se rozliSuje voda na volnou a vazaada,podle toho, zda z masa wbIn
vytéka za danych podminéknikoliv. Vaznost se obvykle vyj&dje v % jako podil

vody vazané ku celkovému obsahu vody v mase.
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Vaznost je maximalni ihned po smrti, postéipndisledku poklesu pH a

s

stadiich zrani masa &proste (STUPKA, SPRYSICITEK, 2009).

Jak uvadi KADLEC (2002) vliv soli na vaznost jenkalikovany. Vaznost
svaloviny s rostouci koncentraci soli stoupa, dogamaxima, aby aft klesala na
puvodni hodnotu (odbobtnani). Rozdilna vaznost bywézéna mezi zidty

raizného pohlavi adgku, vyznam ma i zfisob chovu z\at.

Vaznost se zpravidla se stanovuje za 24 a 48nhpdst mortem pomoci
raiznych metod, nap lisovanim, odsed’ovanim, odkapavanim a dalSimiaspby.
Princip odkapavaci metody spjea vtom, Ze za definované teploty #egre
stanovené hmotnosti masa se zjisti hmotnost odkaygatekutiny z masa (KOMA
1998).

Hodnota pH45a pH24

Hodnota pH je jeden z mnoha kvalitativnich zingko objektivni posouzeni
zmeén v mase Vv prbéhu skladovani. Pro hodnocené masogmh z&ina s velkou
pravdEpodobnosti hnilobny proces, se pohybuji hodnoty qaH6,2 do 6,8. Je-li
hodnota vysSi, pak jde o maso zkaZzenéiedi pH masa fiZeme provéét ve
vodném vyluhu homogenatu masa nelimp ve svalovid pomoci modernich
vpichovych elektrod (STRAKA a MALOTA, 2006).

Hodnoceni pH se stanovuje za 45 minut/td 24 hodin (pbk) po porazeni
na jaténych pilkdch ve svalu MLLT na uUrovni posledniho hrudnihoraile. Ke
méreni se nejlépe osdcily prenosné pH metry, které jsou vybavené
kombinovanymi vpichovymi elektrodami (KOW# 1998).

Stanoveni pH lze povazovat za vysocékpeznou metodu ip urcovani
snizené kvality vepvého masa v navaznosti nadalpih glykolyzy. Mereni pH
hodnoty se provadi pomoci kombinovanych vpichovetdktrod penosnym pH-
metrem (STUPKA, SPRYSL@ITEK, 2009).
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Tabulka 4: Mezni hodnoty jakostnich odchylek wepého masa (STUPKA,
SPRYSL &CITEK, 2009).

Maso PHas PH24
Normalni vice nez 5,8 5,7amén
Inklinujici k PSE 56 az 5,8 nelze stanovit
PSE mére nez 5,6 nelze stanovit
DFD nestanovuje se 6,2 a vice

Podil intramuskularniho tuku

V poslednich letech se obsah intramuskularnihas tetdva vyznamnym
ukazatelem kvality masa a vet$iné zemi konzumenti pozaduji viewé maso
vysoké kvality (BAHELKA, 2007).

STUPKA, SPRYSL &ITEK (2009) uvadji, Ze intramuskularni tuk (IMT)
vyznamm ovliviiuje senzorické vlastnosti masa. Je rozlozen me#ami ve forng
Zilek a tvai tzv. mramorovani masa. Se #gmjicim podilem masa u nbv
Slechtnych prasat klesa podil IMT a ¥&t& podil polynenasycenych mastnych
kyselin, které zfisobuji zhorSeni konzistence tuku. Vyznam IMT v masgediska
senzorického sgdva v tom, Ze:

- obaluje svalova vlakna,

- mé g@imy vliv na proténéni masa, kehkost, savnatost a chi
- redukuje tuhost masa a ztratu vodivaieni,

- svalova vldkna jsou lépe odldelna pi Zvykani,

- vyvolava hladsi pocitipkonzumaci masa v Ustech.

Pod pojmem IMT se rozumi obecdipidy a doprovodné latky lipid v libové
svalovirg, které lze extrahovat organickymi rozpawaly. V jateném €le prasat
%) maji svaly kyty a #betni sval. Sedni obsah (1,7 — 3,7 %) magkteré svaly
plece a kyty a vysoky obsah (5 — 7 %kieré svaly krkowiky. Pro p&eni je Zadouci
ze senzorického hlediska (lepSi aromgehkost, 8avnatost) zvySit obsah IMT na
minimalni hodnotu 2,5 %. Z pohledu sfadiitele se preferuje Zidodu lepSich
chwovych vlastnosti maso s obsahem 3 % IMT.
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Obsah intramuskularniho tuku ve yepem mase je ovliwm nasledujicimi

vlivy (BECKOVA a VACLAVKOVA, 2006):

- plemennou fislusnosti (barevna plemena maji oproti bilym vys&isah
intramuskularniho tuku),

- genotypem zvete v halotanovém lokusu (nizsi podil IMT maji p@tas
pozitivni),

- pohlavim (kastrati maji vysSi podil IMT ve srovnarkanéky a prasnikami),

- dennim pirastkem (se zvySujicim se dennitfirpstkem roste podil IMT),

- konverzi krmiva (se zlepSenim konverze se sniZogglpMT),

- podilem svaloviny a tukové tk&w jatecném gle (s rostoucim podilem svaloviny

a poklesem tukove tkérklesa podil IMT).

VRIES a WAL (1993) zjistili, Ze se zvySenim podiilbového masa o 1 % se

podil intramuskularniho tuku snizil o 0,07 %.
Kiehkost

Kiehkost masa je dana jeho strukturou, stavem a ckgmisloZzenim. Pro
dosazeni kehkosti je teba maso nechat dostaie dlouho uzrat, aby se uvolnila
posmrtna ztuhlost. ¥hkost vyznam# zavisi i na obsahu pojivové tkntedy na
obsahu kolagenu, pap dalSich stromatickych bilkovin, které strukturuasa
zpewauji. K jejich uvolreni dochazi rovéZ enzymovou cestoufipzrani masa.
Kulinarni  zpracovani dlouhodobym z&kem v gitomnosti vody znamena
pievedeni kolagenu na Zelatinu a &muti masa. Kehkost je dale ovliovana
obsahem intramuskularnino tuku, maso svysSim ebsattMT byva kehsi
(KADLEC, 2002).

Kiehkost masa se hodnoti dsenzoricky nebo objekti¢npomoci fizné
konstruovanych texturométgti tenderomett. Negasgji uzivanou vektinou je sila
ve stihu [N] nangifena pomoci Warnera a Bratzlera. Kifaimu istroji je @ipojen
nastavec ve tvaru kovové desky o tita&S1 mm s vlezem tvaru rovnostranného
trojuhelniku, kterd se zasouva d@rBiny o tlou¥ce 1 mm a ptom prestihne
vzorek masa definovanych rogm (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Stavnatost

Maso obsahuje zhruba 75 % vody. Proto se tomuékwznénuje zvIastni

pozornost. Bavnatost je podméma schopnosti poutat vodu v tiké&ych buikach a
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udrZet ji v mase ifp technologickém a kuclhigkém zpracovani. Je to velmildzity
znak (HOVORKA, SIDOR a SMISEK, 1987).

Také r@ni obdobi ma velky vliv natavnatost masa. V teplém priesti je
podil volné vody ¥tSi, kdezto v chladu nizSi (HOVORK& al., 1983).

HOVORKA, SIDOR a SMISEK (1987) uvé, Ze ke stanoveni obsahu vody
existuje fada objektivnich metod. Velmi dobrou metodou je komvana lis-
filtra¢ni metoda, p které se ze vzorku masa vylisuje€ité mnozstvi kapaliny a pak
se zm&ii plocha, kterou vytvid na filtratnim papfe vylisovana tekutina. Tato metoda
secasto pouziva ke stanovemBgnatosti masa. JéJpresrEjSi metodou je stanoveni
podilu volné vody. Stanovi se celkovy obsah vody @ochy vzniklé po lisovani
vzorku masa na filtkmim papfe se vypoitd mnozstvi, které fjpada na volnou
vodu. Podil vody se v jednotlivych svalech podstateliSi. Pouze nejdelSi zadovy

sval (musculus longissimus dorsi) se odchylujeirib§inotou.
Jemnost

Jemnost masa je dana mnoZstvim vaziva ve svaMobZstvi vaziva ve
svalech kolisa v rozmezi od 2 do 6 % a je zavial&ku, pohlavi, vyZivném stavu,
plemenné fisluSnosti, stupni zuSlechti, apod. Ve vazivu se uklada tuk.
Chemickymi znénami vazivovych vldken sed&ni pevnost vaziva, a proto je maso
starSich zvat tuzsi nez maso Zat mladych, prawpodobrg vysSim usazovanim
mineréalnich latek (HOVORKA, SIDOR a SMISEK, 1987).

Chut a viiné

Chu masa je dana obsahem extraktivnich latek, stroutisvaloviny a
obsahem tuku ve svalovych vladknech. Extraktivnkyabbsahuji porrné velké
mnozstvi aromatickych latek, které davaji magsijepinou chd a wvini. Viné
cerstvého masa ma bytipzena, druho¥ specifickd. Nezadouci jsou pachy masa
(HOVORKA, SIDOR a SMISEK, 1987).

Chutnost masa se #&vbda hygienickych hodnoti zasaglaZ po jeho tepelné
Upraw, kterd by ndla byt typickd a nejobvyklejSi pro dany druh masgelo
vysekovoucast. Hodnoti se jako vyrazna, typicka a naopak ez/yrazna nebo

jemnéa nebo az odporna (INGR, 1996).
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Maso s plnou chuti aini je takové, kde jeipnéiens vysoky obsah tuku a u
néhoz prokghly v dostaténé mfe procesy posmrtného zrani. Vjem chutnosti souvisi
i s dalSimi vjemy, jako jeflehkost, Bavnatost, aj. K hodnoceni se vyuzivagevsim
senzorického posouzeritadu typickych chtovych a arémovych latek Ize v3ak
hodnotit i analytickymi fstroji, nefasgji chromatograficky (PIPEK a
JIROTKOVA, 2001).

2.2.3 Postmortalni biochemické zm ény masa

INGR (1996) uvadi, Ze maso jatgch zviat je slozitym a dynamickym
biologickym systémem, ve kterém probiidda postmortalnich biochemickych
proces.. Souhrng je ozn&ujeme jako zrani masa,fipnémz maso nabyva
pozadovanych senzorickych, technologickych a kuatifth vlastnosti. Postmortalni
procesy jsou zahajovany okamzikem usmrceniigtieo zviete a zahrnuji soubor
déju, kterymi se svalovina porazeného ieté¢ transformuje v maso. Biochemické
postmortalni zrny jsou souborem degragdch gemen zdakladnich slozek
svalovych tkéni, fedevSim sachanida bilkovin, katalyzovanych tzv. nativnimi

enzymy. Tyto rozkladné reakce jsou nevratné.

Postmortalni procesy probihaji ¥iech stadiich (PIPEK a JIROTKOVA,
2001):
- obdobi ged rigorem (prae-rigor), tzv. teplé maso,
- rigor mortis,
- zrani masa,

- hluboka autolyza.
Prae rigor

Pacatek této faze se odviji odguuseni krevniho @hu, a tim od zastaveni
piivodu kysliku do tkani, od z&ny aerobnich procésv anaerobni. # anaerobni
glykogenolyze vznikéa kyselina niiéa, ktera #istdva ve svalové tkani a igobuje
jeji okyseleni (INGR, 1996).

Toto stadium je charakterizovanditpmnosti dostatmého mnozstvi ATP.
Obsah ATP se po smrti zete udrZzuje zpgtku na stejné drovni, po ditem case
zatne klesat. V tomto obdobi ma maso vysokou vazmastyohuje vodu, je velmi
vhodné pro zpracovani naéméné masné vyrobky. Ozdaje se jako maso ,teplé”,

tento pojem fpivodre vznikl ze skuténosti, Ze maso miva v této fazi gstysokou
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teplotu (35 — 40 °C). Teplota zde vSak neni rozfiogupodstatné je, ze j&st
nenastal rigor mortis. Toto maso lze dokonce zrhrazuchovat u & vlastnosti
tepleho masa. Ztuhnutim, vyttemim gicnych vazeb mezi aktinem a myozinem,
piechazi maso do druhé faze posmrtnyckre(PIPEK a JIJROTKOVA, 2001).

Rigor mortis

Poklesne-li koncentrace ATP podZ itwu hladinu (na 20 % gvodni
koncentrace), nastava rigor mortis. Rozhodujidkgacentrace ATP a nikoliv pH.
Hodnota pH vtomto okamziku zavisi fiack dalSich faktak a miZze dosahovat
znan¢ rozdilnych hodnot. #® poklesu koncentrace ATP na zm&iiou Urové se
vytvari tzv. aktinomyozinovy komplex. Svalovina ztraciogvwrataznost, stava se
postupi pevrgjSi. V disledku spojeni aktinu a myozinu se svalova vliakmass
v pficném snéru. Hodnota pH klesa od pétku posmrtnych zgm az do uplného
rigoru mortis. Ficinou je zejména vytieni kyseliny mléné z glykogenu. Pokles
hodnoty pH zavisi natack faktori, jako je teplota, zasoba glykogenu v okamziku
porazky, aj. V skterych gipadech dochazi k odchylnémuipthu (tzv. PSE a DFD
maso), ktery negati¥novliviiuje jakost masa. Bledkem poklesu pH je zvySeni
adrznosti masa (pottase hnilobnd mikrofléra), negati¥e vsak ovliviena vaznost
masa (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Dle INGRA (1996) niZze rychlé dosazeni nizkych teploted nastupem
rigoru mortis vyvolat zkraceni svalovych vlaken adém (cold shortening). Za
normalnich podminek tuhnou néjek svaly na hlava tuhnuti se &ipo celémdle.
Zpravidla za 20 hodin se dosahne UpIného rigoruisyddtery trva 24 az 48 hodin.
Nastup rigoru mortis je govan rychlosti spoeby ATP ve svalovié a rychlosti
poklesu pH. Maso ve stadiu rigor mortis ma velmivyi®dné senzoricke,
technologické a kulinarni vlastnosti a neni v @z vhodné k vyuziti. Je velmi tuhé
a velmi Spatdé vaze vodu. R tepelném zpracovani se uiaje velké mnoZstvi
masné Bavy a s ni mnoho cennych ndtrich latek. Zbylé maso ztracidhkost a

Sfavnatost.
Zrani masa

Treti fazi posmrtnych zém je zrani masa, kdy se postéprvoliuje ztuhlost
svalu, zlepSuje se vaznost, ngirroste pH a vyraznse zlepSuji organoleptické

vlastnosti. Hodnota pH se zvySuje jednakuslddku vytkani oxidu uhkitého
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(aerobni glykolyza), odbouranim kyseliny iné a rkdy i zvySujici se koncentraci
amoniaku. Hodnota pH vSak jiz nedosahujievquini hodnoty (pokud nedojde
k hnilob). Vaznost se zvySuje v souvislosti se zvySovanith g s uvohovanim

rigoru mortis. RoviZ vaznost jiz nedosahuje vifehu zrani své fvodni vysoké

hodnoty. Odbourdvanim bilkovin, nukleatida jejich dalsi peménou dochazi
k tvorbe extraktivnich latek, které zasadmvliviiuji chutnost, tj. chti a aroma

masnych vyrobk (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Doba zrani masa zavisi na teplojeho uchovavani. i b&zném
chladirenském skladovani wepé maso v flkach optimalg vyzraje za 5 az 7 dni.
Je teba pgitat s tim, Ze proces zrani masa probiha neustial&gch manipulacich

S nim a Ze s rostouci teplotou se zrani masa wjgciNGR, 1996).
Hluboka autolyza

Zrani masa fechazi p delSim skladovani v hlubokou autolyzu, coz jg d
nezadouci. Dochazi keépeni peptid na oligopeptidy a aminokyseliny, rozkladaji
se tuky, je mozné i mikrobialni napadeni. €hukonzistence masa se stavaji
negijatelnymi (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Maso se tetelrt kazi a jako potravina je ngjtelné. Skutény patatek a
pribéh kaZzeni masa je velmi variabilni. V zasae dan aktualni mirou mikrobialni
kontaminace masa a podminkami uchovavani masa. Kke&mé bariéry kazeni
masa pat hodnoty pH, hodnoty aktivity vody, hodnoty redpatencialu a dalSi. Na
acinku snizeni pH v mase jsou zaloZeny preparaty weni Udrznosti masa,
negastji na bazi kyseliny mléné (INGR, 1996).

2.2.4 Jakostni odchylky vep Fového masa

Intenzivni selekce prasat na maximalni podil svalov jatené pilce byva
v menSici vétSi mie provazena zvySenou citlivosti #ati ke stresu, coz se projevuje
vyskytem vad masa ozfmvanych jako maso PSE nebo DFD. Nejde o maso
nemocnych zvat, ale o jakostni odchylku masa, ke které dochazborazce zvat
v disledku biochemickych zén masa (PULKRABEKet al., 2005).

Vznik odchylek je ovliven genetickym vybavenim jateych zvfat,
zpisobem zachazeni se faty pred porazkou, ale i figobem jat&ného opracovani
(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).
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Kromé téchto jakostnich odchylek se vyskytuji u yepeho masa mén
znamé jakostni odchylky, jako hampshire efekt, gkgh RSE, PFN a chladové
pribéhem autolyzy masa. K vadam masa, které aujivkone&né zpracovani, Ize
zaradit i pachové odchylky vépvého masa a zvlastni formy kazeni masa. Vlivem
vnitinich i vrejSich faktofi mohou probihat v mase autolytické procesy abnawmnal
piicemz vysledny produkt ma odlisSné vlastnosti od ndmihéd masa. Zrnéna
jakost masa se projevuje ®zné intenzi& a postihuje zejména senzorické,
technologické a kulinarni vlastnosti mas#i¢@mz jeho zdravotni nezavadnost je
nedotena. Jakostni odchylky masa vzniklé abnormalnifibdghrem autolyzy dime
na:

— PSE - pale, soft, exudative (bledgkke, vodnate),

— DFD - dark, firm, dry (tmavé, tuhé, suché),

— RSE - reddish, soft exudativée(vené, nikké, vodnaté),

— PFN - pale, firm, nonexudative (bledé, tuhé, newabé

— zkréaceni svalovych vidken chladem,

— hampshire efekt — zvlastni podoba PSE (STUPKA, SPRXCITEK, 2009).

PSE

Jakostni odchylka PSE se tegtji a nejvyrazgji projevuje u nejdelSiho
zaddového svalu prasat. Charakteristickym znakem PRP&Eového masa je jeho
prudké okyseleni do 1 hodiny od porazeniiedd. Této skutaosti se vyuziva
k objektivni identifikaci jakostni odchylky. Krite&am pro PSE jsou hodnoty pi3,80
a nizsi (INGR, 1996).

STUPKA, SPRYSL &ITEK (2009) uvadji, Ze pro skuteny projev PSE
odchylky je rozhodujici situaceésrs pied porazkou a bezpraéstire po ni. U prasat
s dispozici k tvorb PSE masa se okamzikem jejich zabiti odstartujeniveychly
pribéh degradace glykogenu a adenozintrifosfatu (ATP)kpselinu mlénou a
inozinovou, picemZ pH poklesne do 45 minut post mortem na hod&da nizsi.
Rychla glykogenolyza uvolni mnoho energiamz se zvysi teplota svaloviny. Nizké
pH spolu se zvySenou teplotoutzpbi ¢ast&nou denaturaci svalovych bilkovin,

kterd mé za nasledek zhorSeni vaznosti masa.
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Na rychlost postmortélni enzymatické glykolyzyspbi i skuténost, Ze
prase, jako jediné hospadéé zvte, je vzhledem k nutnému od&heni paeno
v horké vod, a tim je teplota¢ta udrzovana &snre po zabiti na vySSim stupni
(MATOUSEK, PAVLIK a POUR, 1985).

PSE maso ma vyragmizsi vaznost vody, tkédje mskka, uvohuje velké
mnozstvi vody a ma vyraZrswtlejSi barvu neZz maso normalni. Je nevhodné pro
kulinarni Upravu, protoze se spéka, dochazi k wvelkfratam gavy a maso je pak
suché a tuhé. P@bnéa doba tepelné Gpravy je u PSE masa sice kegtdi normalni
svaloviny, ztraty vyvarem jsou v3aktsi (PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Prasata, u kterych post mortem vznika PSE masgi swalova vlakna
v porovnani s normalnimi prasaty asi o deset ptodestSi. Z¥tSovani pémeru
svalovych vlaken se dava do souvislosti s vyskytgssiho podilu prasat citlivych
na zatz. Tzv. olii svalova vldkna byla nalezena ve svalech s viastiRSE masa.
Tato vldkna vznikaji postmortain pretrhnutim svalového viakna wisledku
superkontrakce, ktera sastji vyskytuje u strespozitivnich zkdt. Charakteristika
svalovych vladken je tedyutezitym faktorem, ktery rive vyznama ovliviovat
kvalitu masa post mortemiiPselekci prasat na odolnoshior zagzi a na zvySovani
kvality a kvantity masa je proto mozné vyuzit staki ukazatele, tlowku a typ
svalovych vlaken (TRNKA a OKROUHLA, 2007).

DFD

DFD maso ma vlastnosti op# neZz PSE, pdevSim zde dochazi k velmi
malému poklesu pH. Vigledku toho ma maso vysokou vaznostatl@ tuhd a
vzhledem k dobré vaznostigobi maso suchym, maléa¥natym dojmem. Barva je
ve srovnani s normalnim masem tmavsi. Svalova algkou vice nabobtnala,
povrch proto mé# rozptyluje dopadajici $tlo, a maso se jevi jako tmavsi.ti P
tepelném opracovani se uvolni mak&ady, proto byva po kratkodobém zétu
Sfavnaté a kehké. Negativéh vSak byva hodnocena nevyrazna tthai aroma.
Problémem je také nizSi (téimpolovicni) tdrznost, kterd omezuje distribuci masa
(PIPEK a JIROTKOVA, 2001).

Dle STEINHAUSERAEet al. (2000) je @icina v podstat jednoducha a tedy i
odstranitelna. Spdva ve fyzickém vyerpani zufat bezprosedre pied porazkou,

c¢emuz lze organizamimi opatenimi edejit.
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Fyzickou z&Zi se vyerpa svalovy glykogen a vznikla kyselina omé je
jes€ pred usmrcenim zigte odvedena ze svaloviny krvi. Je-li vtéto situac
vycerpani zuvie porazeno, neiiie se svalovina obvyklym #pobem okyselit,
porévadz glykogen, jako zdroj pro tvorbu kyseliny &né, chybi. Neokyselena
svalovina je vhodnym pragtdim pro rozvoj mikroorganizin a tedy pro rychlé
kazeni masa (INGR, 1996).

RSE maso

RSE maso zisobuje hospodaké Skody na zakl&dnizSi vaznosti masa.
Tuto odchylku lze objektivh zachytit az v pozdni postmortalni @olpouZzitim
metod, jako je m¥eni ztraty masové tavy odkapem. Je malo znamo o
fyziologickych podminkach, které vedou ktéto jakds odchylce. Existuje
domrénka, Ze jde o migjsi formu PSE masa (STUPKA, SPRYSCHEK, 2009).

PEN maso

STUPKA, SPRYSL aCITEK (2009) uvadji, 7e jako pechodnou formu
k PSE lze interpretovat odchylku PFN. U této vadiolzjisSttno nizsi pHs nez u
RSE. Ve srovnani s normalnim masem vykazuje nepatrySenou ztratu masove
Stavy odkapanim. Vada PFN nemé velky hospskiavyznam. Hciny vzniku této
odchylky nejsou znamy.

Chladové zkraceni

U jaten¢ opracovanychét dochazi k dalSimu nezadoucimu jevu, kterym je
zkraceni svalovych vlaken. Tento stav se oajev anglické literatie nazvem ,cold
shortening”“. Sval, ktery je takto postizen, sézm zkratit az o 80 % svéipodni
délky a jeho zejména kulinarni zpracovani jecmaomezené (STEINHAUSERt
al., 2000).

Problém chladového zkraceni vznikl se zawhah ultrarychlého nebo
Sokoveho chlazeni jate¢ opracovanychét, ve snaze snizit hmotnostni ztraty a
zlepSit hygienu chladirenského skladovani. Tytisppy chlazeni bylyiflis rychlé.
Zchladily maso ped nastupem rigoru morti&imz doslo k silné a nevratné svalové
kontrakci. Maso je fliS tuhé, coz nelze z#énit ani delSim pibéhem zrani, ani
tepelnou kulinarni Upravou. K jakostni odchylce anakchazi $ zchlazeni pod

10 °C ped nastupem rigoru mortis. Prevencedpd v regulaci rychlosti chlazeni,
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tzv. kondiciovanim a v elektrostimulaci poraZenyolitat (STUPKA, SPRYSL a
CITEK, 2009).

Hampshire efekt

Hampshire efekt fiedstavuje variantu odchylky PSE a ré¥nsouvisi se
Slechtnim prasat na vysokou zmasilost. Ekterych masnych plemen, konkréta
plemene hampshire, se uklada ve svalech vysSi opls&bbgenu, coz vyvolava
rychlejSi piibéh postmortalni glykogenolyzy. Projev abnormality esdvozuje
z hodnoty pH, kdy pbh nizSi nez 5,4 je provazeno zhorSenou vaznosti¢tesi
barvou masa, vyrazjsi nez u odchylky PSE masa (STUPKA, SPRYSCI&EK,
2009).
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