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ABSTRAKT

Cilem bakal&ské prace bylo zpracovat faktorygmbici na kvalitu vegpvého masa,
které zahrnuji vyzivovou hodnotu, senzorické vlastnmasa (textura,t&vnatost,
chw’ a wving), technologické vlastnosti (pH, barva, vaznostkglcka vodivost)
a vlivy, které na ni fisobi, jako jsou plemennaiiplusnost, ¥k a hmotnost
pii porazce, pohlavi a vyziva. Dale je v praci popsamsport na jatky a ustajeni,
I zpisoby omrédovani a vykrvovani. DalSimi faktory ovlivjicimi kvalitu masa jsou
jakostni odchylky (PSE, DFD, PFN a RSE), které jsmunéz zahrnuty.

Kli ¢ova slova: vepgrové maso; kvalita masa; senzorické vlastnosti; rneldgicke

vlastnosti



ABSTRACT

The aim of the bachelor thesis was to compile Hetofs effecting on the quality

of pork meat, which include nutritional value, seys characteristics of meat

(texture, juiciness, taste and smell), technoldgm®perties (pH, colour, water

holding capacity, electrical conductivity) and tinduences which impact the meat
quality, such as breeding affiliation, age and \Weigt slaughter, sex and nutrition.
In this work was also described transport to tlaeighterhouse and stabling as well
as ways of stunning and bleeding. Another factffiecting meat quality are quality

variations (PSE, DFD, PFN and RSE), which are misluded.

Keywords: pork meat; meat quality; sensory characteristeasinological properties
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1. Uvod

Veprové maso ma Ceské republice dlouhodobou tradici, chov prasate
druhym nejvyznamSim odwtim ZivacisSné vyroby. Proces Sleei v chovu prasat
musi zajistit produkci libového jateého hybrida s vysokou nutni hodnotou,
pii zachovani vysoké kvality masa s eliminaci nezaéidupostmortalnich zén.

V poslednich letech se chov prasataské republice vyviji velmi nénive.
Od roku 2004, kdy byl stav 2 195 tisic kusklesl stav prasat vroce 2011
na 1 658 tisic kugs stavy prasnic poklesly na 104 tisic kuBavodem pokles jsou
dovozy selat a sniZzovani tuzemské poptavky pcigeh prasatech. Seéstanost
ve vyrol# veprového masainila v roce 2010 pouze 62,3 % a dSeda vepového
masa za rok na 1 obyvatele byla 40,9 kg.

Na kvalitu masa jsobi mnoho faktdr, které je dlezité znat kvl jejich
aplné, nebo alespocast&né moznosti odstré&ni. Do vniknich faktofi radime
genetické zaloZeni, plemennotigiusnost, pohlavi,& a hmotnost. V§Si faktory
zahrnuji pedevsim vyZivu, ale i zachazeni sefaty, transport na jatky, omiavani
a vykrvovani. Nkteri odbornici zastavaji nazor, ze odwaani zvfat je z hlediska
stres, proto je ki eliminaci jakostnich odchylek masa velmiileZita
piedporazkova manipulace seiaty a porazka.

U vepového masa se z hlediska kvality hodnoti senzor&ckéchnologické
vlastnosti. Senzorické vlastnosti jsou z hlediskatc a ving, &avnatosti a textury
dulezité spiSe pro spi@bitele. Odbornici hodnoti kvalitu masa dle hodnpty,

barvy, vaznosti masa a elektrické vodivosti.



2. Cil prace

Cilem bakaléské prace bylo vypracovat literarni reSerSi z dblisgality
vepoveho masa, tj. jeho vyzivové hodnoty (podil bilikgyodil tuku), senzorickych
vlastnosti, technologickych vlastnosti (pH, barvaznost, textura, stupezrani)
a zdravotni nezavadnosti. Ukolem bylo vyhodnotiivyl které na ni psobi,
tj. plemennd fislusnost, pohlavi, pordZzkovd hmotnost, vyZivahtetogie ustajent,
zachazeni, transport na jatky aigpb zabijeni, délkéekani ged porazenim a dalSi

faktory a v za¥ru navrhnout mozna ogani k produkci kvalitniho vépvého masa.



3. Literarni p fehled

3.1 Jate¢éna hodnota

STUPKA et al. (2009) uvadi, Ze jated hodnota fedstavuje mnozstvi
a jakost produki, které se ziskavaji zpracovanim agch zviat po porazce
ve zpracovatelském jomysiu.

Podle PULKRABKAet al (2005) jaténou hodnotou rozumime podil masa
a tuku, ktery se vyjadje podilem hlavnich masitycliasti z hmotnosti {ky
za studena (%), hmotnosti kyty s kostmi z hmotnp&@iy prasete za studena (%),
plochou gicného fezu musculus longissimus lumborum et thoragiglLLT)

a pimérnou vysSkou kbetniho tuku.

3.1.1 Vnit¥ni ukazatele ovliv Aujici jate énou hodnotu

Plemenné FisluSnost

PoZadavkem chovu prasat je produkce nejvi&irh plemennych ziat pro
acely, pro které je zwe chovano. B produkci masa je usilovano o uniformitu,
kvalitu masitych ¢asti, libovost jatenych €l, ale i Zadouci barvu masa, jeho
kiehkost, strukturu a ctiyPRAZAK, 2006).

Pro produkci vefového masa jsou v séasné dob vyuzivané hybridni
kombinace prasat vznikl&ikenim givodnich plemen. Zakladnim a nejrae$ijSim
plemenem \CR je ¢eské bilé uslechtilé. V hybridizaim programu je Zzazeno jako
matdéské plemeno. Plemeno landrase je druhym nejiez§sim plemenem, vyuziva
se jako matiské i otcovské plemeno. Jako otcovska plemena GR youzivaji
plemena bilé otcovské, pietrain, duroc a hampgBIEK et al, 2002).

Souwasna koncepce hybrid@iho programu je formulovana pouze
doporwenimi, a to v C pozici pouzivat $gbvé cistokrevné kance u nas Sle&ingch
otcovskych plemen (D, H, BO a PN) nebo hybridni deamoza@lované do dvou
skupin, jednak na hybridni kance s pouzitim plem@Ne jednak na hybridni kance
s vyuZzitim ostatnich plemen (H x D, H x BO, D x BBD x H, BO x D). B tvorb¢
jateinych prasat se vyuziva mnoho kombinadiZzéni, ¥tSinu z nich tvéi
ctyiplemenni hybridi (FIEDREL a SMITAL, 2004).
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Pohlavi

Z dalSich vlivi, které se projevuji na sklagldUT, tedy na jeho zmasilosti,
je mozno uvést pohlavi. Pragky, v porovnani s vejky, dosahuji asi 0 2 az 3,5 %
vySSi podil svaloviny. Souvisi to doc¢ité miry i s vySSi porazkovou hmotnosti
vepika, kterou pi spol&ném vykrmu s prastkami v jednom turnusu dosahuji.
Pii oddéleném vykrmu prastiek a vepika se tento vliast&né eliminuje. Stejnou
porazkovou hmotnost dosahuji v diive a mohou se tedycas vyskladovat,
aniz by u nich nastalifsistek hmotnosti tvi@ny gedevsim tukem (PULKRABEK
et al, 2004).

STUPKA et al. (2009) uvadi, Ze vliv pohlavi se uplaje pedevsim
po dosazeni pohlavni dadpsti. Fiblizné do 50-70 kg zZivé hmotnosti je vliv
podilu tuku u jednotlivych jatmych partii, byly mezi veaiky a prasnikami
sledovany rozdily 3—-6 % ve pragh vegika.

Podle STEINHAUSERAet al (2000) maji obeeh samci vySSi trstovou
intenzitu (0 15-20 %), produkuji maso s nizSim feodi tuku nez kastrati
a hospodarji vyuzivaji krmivo (nizsi spageba krmiv o 10-15 %). VysSi podil tuku
v mase kastratsouvisi i s chtovymi vjemy, které jsou charakteristické pro kazdy
druh zvtat. Maso sandich zvirat ma obectivyssi podil tuku, ktery se &aa ukladat
diive v porovnani s kastraty a séimi jedinci.

SEVCIKOVA a KOUCKY (2008) sledovali zékladni ukazatejatezné
hodnoty na vybrané znaky jakosti vepého masaip odliSeni pohlavi. Vysledky
potvrdily z&azeni celého souboru na zakla#llasifikace SEUROP v gméru
do tidy U, pricemz hodnoty u prastek ¢inily 56,2 % (E) a u kastrats53,3 % (U).

Vék a hmotnost

Vliv véku a hmotnosti je jednim z fakigrkteré ovliviuji produkci libového
masa. ¥k prasat velmi Uzce souvisi s dosazenou Zivou hostin S nakstem
jateiné hmotnosti prasat se¢m zastoupeni masitych achych ¢asti, a tim se gmi
i jatetna hodnota (STUPKAL al, 2009).

PULKRABEK et al. (2004) uvéadi, Ze na zmasilosti jaigch &l prasat se,
vedle vlivu genotypu, resp. plemenné hodnoty, \kickych podminkach vykrmu
uplatiuje také faktor hmotnosti. Obecné informace poukamito, Ze se vastajici
hmotnosti dochazi k poklesu podilu svaloviny vgaém tle (tabulka 1).
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Tabulka 1: Vliv hmotnosti jate¢ upravenéhogta na podil svaloviny

Hmotnost JUT (kQg) Podil svaloviny v JUT ( %)
80 55,1
90 53,9
100 52,7
60-120 54,0

3.1.2 VnéjSi ukazatele ovliv nujici jate €nou hodnotu
VyZiva

Tempo fistu svaloviny je determinovanoftipnem krmiva. Zpoatku
se se zvysSovaninripmu krmiva fist svaloviny linearé zvySuje az do «itého bodu,
kdy je dosazeno roviny. K dalSimaistu svaloviny jizZ nedochazi a dodana energie je
pak zcela vyuZita pro deponovani tukuiristek svaloviny vzhledem kigmu
energie prochazi v péatenim obdobi akceletai fazi (asi od 15 do 40 kg),
kdy dochazi k nejintenziwBimu ristu svalové tkah pri relativie nizkeém pijmu
krmiva. V tomto obdobi rize i malé zvySeniigmu krmiva (asi 0,12 az 0,20 kg/den
ve 20 kg Zivé hmotnosti) znamenat velky tsdrsvaloviny, a tim i celkove Zivé
hmotnosti. Proto je vhodné v této fazi zvySovidfegmn krmiva, jelikoZz dodané Ziviny
budou maximal& efektivre vyuzity pro girastek svaloviny (SMITAL a FIEDLER,
2003).

Za optimalnich chovatelskych a hygienickych podrkijeev praxi dosahovan
pramérny denni pirastek 900 g. Aby byl zaji§h optimalni podil svaloviny,
ma zvla& zasobeni aminokyselinami rostouci vyznam (SCHNHEEBE a
NOVAKOVA, 2005).

Cilem studieCECHOVE et al (2010) bylo zhodnotit dinek konjugované
kyseliny linolové (CLA) a slungicového oleje pdanych do krmné davky
na vlastnosti jaté hodnoty. V experimentu byly sledovatiyskupiny (tabulka 2).
Skupina krmenada KKS s2 % CLA (CLA), skupina krmemKS s2 %
slune&nicového oleje (S) a kontrolni skupina (C). Vyzngmrozdil (P<0,05)
u hmotnosti JUT byl nalezen mezi S (96,60 kg) @@C 58 kg) skupinou. U podilu
svaloviny nebyl mezi skupinami statisticky vyznamoydil (P>0,05). Vliv pohlavi

u sledovanych zndkjatelné hodnoty byl vyznamny jen pro podil svaloviny.
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Tabulka 2: Statistické charakteristiky ukazat®UT

Ukazatel C(n=36) S (n =40) CLA (n =40)
Hmotnost JUT (kg) 91,58 + 7,51 96,60 + 6,22 93,69 + 7,25
Podil svaloviny (%) 57,99 + 2,03 58,26 + 2,70 57,63 + 2,65

P < 0,05

Zdravotni stav

BANDOUCHOVA a HORAKOVA (2006) uvagi, ze vynikajici fistové
vlastnosti nebo reprodaki schopnosti se nemohou fé&bté uplatnit, nejsou-li
doprovazeny odpovidajici arovni zdravi. Bez ni jezmé ziskat i od geneticky
Spickovych zviat v nejlepSim fipadt jenom ptimérné vysledky. V souvislosti
s globalizaci produkce prasat staletusé vyznam infeknich onemoceni. Nejvyssi
riziko zavlgeni nakaz do chovugdstavuji no¥ prichozi infikovana prasata.

Onemocgini miZze mit velky vliv na produktivitu a ziskovost chopuasat.
Ptimy dopad choroby na organizmus sézm projevovat snizenimiéipmu krmiva,
zhorSenim konverze krmiva, igdnutim a v neposlediad i uhynem zviete. Navic
imunitni systém spé¢buje na obranu organizmuidy onemocini velké mnoZzstvi
energie, ktera se projevi ve zhorseni konverzevamigirastku (BOS K, 2003).

PRAZAK (2006) zdraziuje, Ze Slechtitelské organizace bylynusilovat
o minimalizaci penosu nakaz z jedné generace na druhou, dale €enliepirozené
genetické rezistence, vedouci ke snizovanirepgtl&€iv, snizovani vyskytu zoonoz,
ke zvySeni bez@aosti potravin a zlepSeni zdravi tati ktera jsou fedmétem jejich
pusobeni.

Podminky prostiedi

Prase velmi citli¢ reaguje na teplotu, vihkost a préad vzduchu. Tyto
faktory mohou nezadoucim @gobem ochlazovat &nami nedostata¢ chrartna
prasata, a tim naruSovat jejich termore§uigpochody a reakce. Pokud jsou tyto
podminky spl&ny, ma prase nizkou vrstvu tuku. KdyZ je prase é@hovv chladu,
a jeSt mimo termoneutralni zonu, brani se tim, Ze Jtugovou vrstvu. To se jeSt
zvyraziuje u prasat, ktera jsou proSlesttd na vysokou zmasilost. Ob&cse déici,
Ze 1 °C pod dolni kritickou mez ve vykrmu zvySujettpbu krmiva asi o 25 g.

Z tohoto divodu je poteba optimalizovat mikroklima ve staji na nasledujicdnoty
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— 18 az 22 °C, relativni vihkost 70 % a koncentrguavku pod 0,002 objemovych
% (TVRDON, 2001).

Konstantni krmeni prasat ustajenych v optimalngzsahu teplot vede dle
STEINHAUSERA et al. (2000) k nasazeni nizSiho podilu tuku a vysSibdilp
svaloviny. U prasat ustajenych v chladném geaitdochazi k nizSi produkci tuku,
ve srovnani s prasaty chovanymi v horkém peakt Obecd Ize konstatovat,
Ze zvtata chovana v chladu maji¢k€i depotni tuk s &Sim podilem nenasycenych
mastnych kyselin (ledvinovy i podkozni tuk)ii fizkych teplotach prostdi je
zasobni i intramuskularni tuk tuzsi, coz oklije chuové vlastnosti masa
a svalovina jecervergjSi. i vysokych teplotach dochazi ke snizenému ukladani

bilkovin. Drzeni ziat ve tn¢ negativié ovliviiuje biologickou hodnotu svaloviny.

3.2 Kvalita masa

Dle STUPKYet al (2009) je kvalita masa definovana jako souhrmiéniich,
senzorickych, technologickych a hygienicko-toxilgitkkych viastnosti. Okamzikem
usmrceni jateného zviete je ukowen jeho biologicky Zivot, al@ost mortendale
probihaji ve svalovych vlaknech biochemické reakdéeficient ddivosti
u ukazatel kvality masa je sedni (0,2-0,4).

ZlepSeni kvality masa neznamena pouze¢rgmhodnot znak jako je
kiehkost nebo mramorovani, ale také vysSi vyrovngmrastukti (KONESZ, 2001).

Objektivni stanovovani jakosti masa je podle KQR@VE et al (2006)
dulezité pro vSechny subjekty trhuxiBzité je rozvijeni metod hodnoticich kvalitu
masa, aby se ke spebiteli dostalo maso té nejvyssi kvality. Je takéné ¥novat
pozornost novym metodadm hodnoceni kvality masa,réktgsou snadno
reprodukovatelné, rychlé a levné. Snahou dodavaiteipracovatal musi byt

spole&né usili o produkci bezpraé a zdravothnezavadné potraviny.

3.2.1 SloZeni vep Fového masa

Libova svalovina se sklada z vody, bilkovin, dukmineralnich latek,
vitamini a extraktivnich latek. Sachaiide v mase pogrné malo a jsou proto
zahrnovany do sumy bezdusikatych extraktivnichkla® mnoha publikovanych
adaj I1ze vyvodit, Ze z&kladni sloZetisté libové kosterni svaloviny jateych zvfat
je nésledujici: voda 70-75 %, bilkoviny 18-22 %k ®-3 %, mineralni latky
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1-1,5 %, extraktivni latky dusikaté 1,7 %, extrakii latky bezdusikaté
0,9-1,0 %. Uvedené rozsahy hodnot Ize chapat ja@lemp nejastji zjiSténych
hodnot a nikoli jako mezni hodnoty. Pro vyjédi zakladniho sloZzeni masa s&dy
uplatiuje tzv. Federovocislo, coz je porr obsahu vody a bilkovin v mase.
U syrového libového masa je peme stalé a ma hodnotu kolem 3,5, pro i@@
libové maso se udava 3,62. Federavsla lze vyuzit k rychlému oriertaimu
zjisténi sloZzeni masa v fibchu technologickych proc@gINGR, 1996a).

WARRISS et al. (2000) uvadi nasledujici chemicke slozedi prasat.
Anorganické latky: voda 60 % a minerdlni latky 4 etganické latky: bilkoviny
20 %, tuky 15 % a sacharidy 1 %.

Voda

Dle HOVORKY et al (1987) je obsah vodyderstvém mase ztiay a kolisa
mezi 72-78 %.Cast vody je volna @&ast chemicky vazana. Obsah vody zéalezi
na wku zvirete, stupni vykrmenosti, uzitkovém typu a zdravotstavu zviat. Maso

mladych zvifat obsahuje vice vody neZ maso staryckatvi

Bilkoviny

STEINHAUSER et al. (2000) uvadi, Ze bilkoviny jsou nejvyznagsi
sloZzkou masa z nutmiho i technologického hlediska. Jejich obsah verjasvelmi
vysoky. Z hlediska nut¢hiho se jedna &sSinou o tzv. ,plnohodnotné bilkoviny*
obsahujici vSechny esencialni aminokyseliny.

Obsah bilkovin v mase kolisda mezi 14-20 %nMse s ¥kem zvtete,
vykrmenosti, pohlavim a souvisi také s obsahem.tlikina zvfata maji relativéy
niz8i obsah bilkovin, protoze ve vazivu se postuprkladd mnoZzstvi tuku
(HOVORKA et al, 1987).

Tuky

Tuky, nebo pesrgji feceno lipidy, jsou zakladni formoudasti burcne
membrany a rowt pasobi jako prosedky pro skladovani energie. Jsou velmi
koncentrovanym zdrojem energie. Energeticka hodhdda je ténei dvakrat vyssi
nez sacharitlnebo bilkovin (WARRIS&t al, 2000).

Tuky, estery mastnych kyselin a glycerolu,iivdle STEINHAUSERAet al
(2000) v mase nefsSi podil (99 %) vSechifiomnych lipidi, zbytek tvdi piitomné
polarni lipidy a doprovodné latky. RozloZzeni tuku téle zviat je velmi
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nerovnondrné. Mal& ¢ast je uloZena fimo uvni¥ svaloviny (intramuskularni,
vnitrosvalovy) a déale tud tuk zaklad samostatné tukové tk&epotni, zasobni).
Dulezity pro ché a kehkost masa je tuk intramuskularni, zejména jeho
intracelularni podil, ktery je rozloZzen mezi svalow vliakny ve forng zilek a tvdi

tzv. mramorovani masa. Tuk ma v mase vyznam z skadsenzorického, nebge
nostem fady aromatickych a cliavych latek. Problematika prazdné chuti
u libového masa protéaste€né také souvisi s dnesSnim trendem snizovani podilu

tuku ve ¥tSing druhl masa.

Extraktivni latky

Obsah extraktivnich latek v mase je dle STEINHAUBEBt al. (2000)
pomérné maly. Jsou saiésti enzym, maji v3ak i jiné specifické funkce
v metabolizmu, kdy mnohé znich jsou produkty odibwéni apod. Co do
chemického slozeni jde o velmi nesourodou skupliokeg dilezitych pro vytvéeni
typické chuti a aroma masa. N&§i vyznam pro chutnost masa ma kyselina
inozinova (pop. inozin a organické fosfaty) a glykoproteiny, kth prispiva
i glutamin. Aroma jednotlivych drdhmasa se ovSem pgkud liSi, nap. aroma

vepoveho masa je sithovliviiovano obsahem lipid

Mineralni latky

Mineralni latky jsou dle HOVORKYet al (1987) obsazené v mase
v mnoZzstvi 1,0-1,5 %. ZlepSuji jeho jakost timsgzalova vlakna jsou jendjsi, tuk
se stejnorérnéji rozproste kolem svalovych vlaken a maso jaénatjSi. Mineralni
latky jsou obsaZeny ve fogwapenatych, hetnatych a fosforgnych slodenin se
stopami Zeleza, j6du a drasliku.

3.2.2 VnitFni ukazatele ovliv nujici kvalitu masa

Genetické zalozeni

Kvalita masa se fize liSit nejen mezi plemeny, nybrz také mezi jetimahi
zvitaty v ramci jednoho plemene. Tyto rozdily js@asté&né ovlivnény genetickym
pivodem a existuji i nepatrné genetické rozdilysuterych kvalitativnich znak
Dvéma hlavnimi geny ovlikujicimi kvalitu vegového masa jsou halotanovy gen
a RN gen (KONESZ, 2001).
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WOLF a GOLIASOVA (2004) konstatuji, Ze sp&tgm rysem obou vy3e
uvedenych geh je jejich vyuziti k zaporné selekci — #aia s nezadouci variantou
genu jsou viazovana z dalSiho chovu. U obe@ualito geri je vSak z hlediska kvality
masa selektovana nezadouci varianta spojena svodzitvlivem na podil svaloviny.
Z tohoto divodu je selekce na halotanovy gen vét&v u nas uskut@ovana pouze
v matéskych populacich, a ne v otcovskych, kde je vySdilpcsvaloviny hlavnim

prednétem zajmu Slechtitél

GenRYR1

Stresova citlivost prasat je podle BEOVE a DANKA (2004) geneticky
podmirgna genem ryanodiového receptoriRYR), ktery podmiuje projev
syndromu maligni hypertermie (MH — svalova myopati¢era je sotasti snizené
adapténi schopnosti nazvané prasestresovy syndrom (PSS). MH se u prasat
projevuje vysokou teplotoujgsem, tuhnutim svalstva, cyan6zou a nakonec vede
k uhynu. Give se vztah genotypk MH ur¢oval halotanovym testem, pagidtzyv.
metodou haplotypovani. Oba tgwby vSak byly zatizeny ¢&itou chybou.
Syndrom PSS je spodéft riznymi stresovymi stavy (manipulace, neSetrné
zachazeni, transport). K nejvySSim ztratam jpho projevu nedochazi nahlym
amrtim zviat, ale zwviata vykazuji po porazce jakostni odchylky masa (D),
jejichz vyskyt kolisa podle ffslusnosti k uwfitému plemenu. Gen pr&YR1byl
lokalizovan na mist vyskytu gedpokladaného halotanového genu a vyskytuje se
ve forme dvou ftiznych alel — dominantniN) a mutovanér(). Analyzou DNA se
tedy da wit vztah genotyp k MH:

— N/N — prasata odoln& ke sttes,
— N/n — prasata odolna ke stims, ale genasejici citlivost na potomky,
— n/n — prasata citliva ke strés.

OLIVER et al (1993) analyzovali isobeni dinku citlivosti na halotan
plemen PN, BL, L, LW a D na kvalitu masa u vzorlaBJrasniek. Provedli niieni
pH, elektrické vodivosti a rozptylu &la, stanovili rozpustnost svalové bilkoviny
a obsah intramuskularniho tuku. Jedinci pozitivaihalotan vykazali nizsi vysku
hibetniho tuku a vysSi podil svaloviny. Plemena begage v halogenovém genu
(LW a D) nela nejvySsi kvalitu masa. Plemeno duroc vykazalaneynmi vyssi

obsah intramuskularni tuk (2 %).
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SIMEK et al (2002) uvadji zjisténé ukazatele kvality masa u jedindvou
raznych genotyp (tabulka 3).

Tabulka 3: Ukazatele kvality masa u homozygaheterozygdtv genuRYR1

GenotypRYR1
Ukazatel NN Nn
pH1 6,11 5,92
PH24 5,65 5,73
Elektricka vodivost 4,25 4,12
Kyselina mlié&na 10,35 10,14

RN gen

RN gen je pikladem major genu, ktery oviiuje kon€né phHy, Jedna se
o dominantni mutaci, takZe jedna neb@ Hopie negativni alely Zisobuji extrémé
nizké konéné pHy4 (kyselé maso), coz ma za nasledek nizsi adrzrady. vlento
projev byl nejprve spojen s plemenem hampshigsSina chovatelskych spaleosti
ho proto pestala v chovu vyuzZivat, phpodstranila jedince s negativnimi alelami
z chovného stada RV ETIVA et al, 2006).

JANDASEK a KUCERA (2008) dodavaiji, Ze plemeno hampshire bylo .v 70
letech pouzivano viznych evropskych statech jako otcovské plemendtkax&mu
kiizeni s cilem zvySeni zmasilosti a snizeni naclksyin& vyskytu jakostnich
odchylek masa PSE. Objevil se vSakusérodchylek zrani masa, tzv. hampshire-
faktoru projevujicimu se vys§Sim obsahem glykogemswalové tkani (asi 30—70 %).
Ten zmisobuje pokles pH masa k niz§im hodnotam. Poslékeljgven RN gen
(Rendament Napole), ktery je nositelem hampshikesfa.

LUNDSTROM et al. (1996) studovali &inek dominantniho genu RN
na hybridech s plemenem hampshire (hampshire xskaéthndrase — Svédsky
yorkshire) porazenych v zivé hmotnosti 106 kg. NioRN genu vykazali vyznamné
rozdily v ukazatelich kvality masa ve svaddungissimus dorsipredevSim nizsi pH.
Kromé negativniho vlivu na kvalitu masa,¢hRN gen také pozitivni dopad. U jeho
nosit byla namdfena nizSi sila ve ihu (Warner-Bratzler) a zji8hy lepSi
senzorické vlastnosti, intenzig8i chut’ a viné. Rozdily ve smyslovém hodnoceni

kiehkosti zjiSény nebyly.
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Plemennd fFislusnost

KONESZ (2001) zniiuje, Ze vyznamny vliv plemene byl prokadzaniippd
obsahu vnitrosvalového tuku, schopnosti masa waadi, barvy a jemnosti masa.
Plemena pietrain a belgicka landrase mohou mit niassi kvality, nez prasata
plemen large white nebo francouzska landrase. Tgidily jsou pipisovany
rychlému poklesu pH po porédzce, coizm vést k nidkkému, s¥tlému a vodnatému
masu. Maso plemene hampshéasto vykazuje vyraznnizSi pHs. To zpisobuje
horSi vaznost vody a vysSi ztratyi ruchyiiské Upra¥. Naopak toto plemeno je
¢asto charakterizovancatéi kiehkosticerstvého masa. Plemena large white a duroc
ovlivauji kvalitu masa pozitivh Ve srovnani s plemeny bilé uslechtilé a landszse
prasata plemene duroc vyzof vysSSim obsahem vnitrosvalového tuku,

coz pozitivie ovliviiuje kvalitu masa z hlediska chuti.

JANDASEK et al. (2004) hodnotili finalni hybridy, kde matkou byla
prasntka kiizenka k (CBU x CL) a do otcovské pozice byli g@mzeni jedinci
plemene duroc a bilé otcovské. Ve dvou pokusechil®dmim intervalem bylo
hodnoceno celkem 40 ks, a to 20 ky® otcich D a 20 po otcich BO. Sledovan byl
pribéh postmortalnich zem jakostnimi ukazateli pH, elektricka vodivost, o®d
potencial, remise a ztrdta masové&y samovolnym odkapéanim. Déle byl #@gan
obsah susiny, intramuskularniho tuku a myoglobRfusenzorickém hodnoceni byla
sledovana tm¢, textura a chti Pribéh postmortalnich zém odpovidal normalni
jakosti. VysS8i hodnoty remise, ztraty masovéavy samovolnym odkapanim
a obsahu intramuskularniho tuku vykazovali hybpdi otcich plemene D. VysSi
hodnoty obsahu myoglobinu byly zggty u hybridi po otcich BO. R senzorickém
hodnoceni vykazovali lepSiami hybridi po otcich BO. # celkovém hodnoceni

sledovanych znakbyli [épe hodnoceni hybridi po otcich D.

Pohlavi

SEVCIKOVA a KOUCKY (2008) zjistili nizky obsah intramkslarniho
tuku v mase (MLLT) u veika (16,9 %) a prastek (13,4 %). Vysoka variabilita
hodnot byla zji&tna u barvy masa, ztrat masovéw¥y odkapanim, vaznosti a obsahu
intramuskularniho tuku v mase vépi. Barva masa se pohybovala v mezich
platnych pro standardni viEwé maso. Senzorické hodnocenifagmosiiovalo

v celkovém profilu maso véka.
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Vék a hmotnost

INGR (1996a) uvadi, Zze Yepé maso z mladych prasat je jemraknité,
razowe cervené a pokrné mékké. Maso je viizném rozsahu prorostlé a obrostlé
tukem. StarSi prasata poskytuji maso téiavervene, hru§i vlaknité a pevsjsi
textury.

JANDASEK a KWERA (2008), zkoumali vliv hmotnosti na kvalitu masa
Hodnoty pH byly n&ifeny 1 hodinu (pk) a 24 hodin (phkl) po porazce ve svalu
MLLT u 680 jat&n¢ upravenych & prasat. Na zakladpH; a pH4 bylo maso
rozdkleno do nasledujicich kvalitativnich skupin — nomaPSE, DFD a HF.
Vyskyt kvalitativnich odchylek byl zaznamenan v hnuastni kategorii do 70 kg,
nasledujici kategorie byly roZiény po 10 kg a nejiSi kategorie byla stanovena
nad 130 kg. Nejnizsi ptbylo nalezeno u JUT s hmotnosti JUT do 70 kg, y&&§v
v hmotnostni kategorii 100-110 kg. NejvysSipHylo nalezeno v kategorii nad
130 kg. NejvySsi vyskyt vSech jakostnich odchyleksebyl v hmotnostni kategorii

e

kategorii 100-110 kg.

3.2.3 VnéjSi ukazatele ovliv nujici kvalitu masa
VyZiva

Zvlastni pozornost u intenzivni vyZivy prasat jetn@klast na vyrovnani
bilkovinné a energetické hodnoty krmné davky. Reasa vykrmu jsou velmi citliva
nejen na zabezpeni kryti poteby dusikatych latek (bilkovin), ale i na jejich
biologickou hodnotu, tj. optimalni pafmn jednotlivych esencialnich aminokyselin.
Vhodnou volbou krmiv Ize dosahnout optimalniho gam esencialnich
aminokyselin, a tim dosahnout vysSich parafnehitkovosti bez zvySenéhdipnu
bilkovin krmnou davkou. # vykrmu prasat jefeba zohlednit viiv &terych krmiv
a krmnych doplki na vyslednou kvalitu masa. Naftji tradovany jsou zrny
obsahu vody ve tkanichripzkrmovani vodnatych krmiv (syrovatka), nedostage
tvorba tkani B nevyvazenosti Zivin v krmné davce (deficitu esaimich
aminokyselin), zhorSeni jakosti tukové tkafkukurice) a odchylky v chuti adni
po zkrmovéani rybich maek. Vyrazny vliv na senzorické vlastnosti masa ma

zastoupeni mastnych kyselin v mezisvalovém tukozeii tuku je u prasat vyragn
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ovlivnéno pongrem jednotlivych mastnych kyselin v die(STEIHAUSER et al,
2000).

V experimentu CECHOVE et al (2010) byly sledovany fit skupiny
(tabulka 4). Skupina krmena KKS s 2 % CLA (CLA)upkia krmna KKS s 2 %
slune&nicového oleje (S) a kontrolni skupina (C). Vyslgdknalyz kvality masa
ukazaly mezi skupinami jen minimalni rozdily hodnet pH;. Nicméreé zde byla
vyznamr¢ (P<0,05, P<0,001) nizSi hodnota aHe skupig S (5,64) ve srovnani
s CLA (5,75) a C (5,78) skupinami. Vliv pohlavi kedovanych znak kvality masa

nebyl vyznamny.

Tabulka 4: Statistické charakteristiky ukazatelality masa

Ukazatel C(n=36) S (n =40) CLA (n =40)
pH; 6,12 + 0,25 6,09 + 0,33 6,22 +0,31
PH 24 5,78 + 0,20 5,64 +0,0%° 5,75+ 0,158
Ztrata odkapanim (%) 2,54 +1,03 2,84 +0,96 2,48 + 0,74

P <0,08P < 0,001

STUPKA et al. (2009) zdiraziuji, Ze vyZiva a odpovidajici technika krmeni
vyrazre podmiiuje dosazeni nejvyssi kvality vi@yého masa. Nutmi faktory, které
pusobi na kvalitu masa a tuku, zahrnuji Ghmoveyzivy, plnohodnotnost diet,
zdravotrg hygienické parametry krmiv, vgb krmiv, technologické Upravy krmiv
a techniku a technologii krmeni.

Razna krmiva maji rozdilnédinky na jakost masa. Maiji-li pozitivni vliv na
zdravotni a vyZivovy stav zkdt, pak ¥tSinou pozitivieé ovliviuji jakost masa.
Sowasny zajem je o zkdta zmasila, ale @ity podil intramuskularniho
a intercelularniho tuku ve svalo¥irje Zadouci v zajmu senzorické jakosti masa,

piedevsim jeho chutnostita@vnatosti a kehkosti (INGR, 1996a).

Pohyb

Prasata, u nichZ je pohykhHem vykrmu omezen jen n&kolik metni z loze
ke korytu nebo krmitku, jsoufippresunu na jatky, kdy musiigkonat ¥tSi
vzdalenosti, vystavena velkému zatiZeni, ktérgopi negativéy, takZze niZe vlivem
této namahy dochazet az k nahlym Gipn(KOZAK et al, 2003).
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Zachazeni se zvaty

Za pohodu zvht (welfare) je povazovan vyvazeny stav, kdy jeievi
bezproblémo¥ schopno se vyrovnat svymi vlastnimi silamiitsqboenim prosgedi.
V poslednich desetiletich je pkasledovani a zaji§hi podminek welfare ziat
vyznamné jednak pro zlepSeni podminek v chovechatzviednak § jejich
vyuzivani, protoze ma& vyznamny vliv nejen na vlastpohodu zuiete,
ale i na kvalitu ziskaného produktu (DOUSEK a MALAN008).

Transport na jatky

Doprava a zachazeni se iaty jsou dle STUPKYet al. (2009) dalSimi
vyznamnymi faktory, které ovliwji vyslednou kvalitu jainého produktu. Je nutné
dodrZzovat obech platné zasady ip nakladani a fepra¥ prasat na porazku
a respektovani zasad welfare.

Ubytky &lesné hmotnostiiepravovanych zvat zavisi na gkolika faktorech.
Nejvice ztraceji na zivé hmotnostighrmena nebo naopak vyhublaizata. U dobe
Zivenych, ale spraenvylacnénych zvfat, jsou ztraty nizSi. Ztrdtou na&ldsné
hmotnosti se rozumi ztrdta na Zivé hmotnosti poctete hmotnosti vylogenych
vykali a mai. Je to tedy rozdil vysledkdvou vazeni zvat ve zvolenéntasovém
intervalu (INGR, 1996a).

PEREZet al. (2002) zji§ovali vliv délky dopravy na welfare a kvalitu masa.
Pro studii bylo pouzito 144 prasat. Skupina 7Zavbyla vystavena 15 minutdm
dopravy, ostatni 3 hodindm. Parametry kvality mbhgly analyzovany ze swval

longissimus thoraciea semimembranosu$rasata vystavena kratké dotrepravy

.....

Mriviw s

3 hodin byly citliwjSi na poskozeni sval

KOZAK et al. (2003) uvadi, Ze feprava fisobi negativé na nervovou
soustavu prasat a vyvolava stres, ktery se vdmima disledku projevuje zhorSenou
kvalitou vefového masa. Geneticka variabilita poduajici kvalitu masa prasat je
prednétem vyzkumu a Slectni jiz mnoho let. Je obe&rznamo, Ze vyskyt snizené
kvality masa (PSE) je vazan na genotyp halotanow@avostitizeny lokusem HAL.
DelSi dopravni vzdalenost ma negativni vliv na kuaimasa zvlast u prasat

s kratkou dobou odpginku pied porazenim. Prodlouzeras odpdinku se vSak
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negativié projevil u zvfat dopravovanych z velmi kratkych vzdalenosti. &age
proto nutné fivést k pordzce, vzhledem kjejich vyrazné vnimévke stream,

nanejvys Setrh Pred porazkou je vhodné sprchovani vodou (37-39 Prypiva to
k uklidnéni prasat ped porazkou a zarowezvySuje vodivostda, coz je vyhodné
pro nasledujici omtamvani elektrickym proudem. Séasré se povrchitasténe zbavi
necistot.

Ust4jeni na jatkach

Zvitata ustgjena na jatkdch musi b§tire oSetovana a napajena, vipad
ustajeni trvajicino déle nez 24 hodin také krmd®fa.volném ustajeni musi byt
plemenici a plemenice ustijeni &tEhe. Zvirata nelze vystavovat extrémnim
klimatickym vlivim. Vycerpana zvfta se porazeji do 2 hodin ptijmu. Jestlize se
zvirata neporazeji bezprostire po jejich gihonu, tj. nejpozé&i do 8 hodin
po vylozZeni, pohlizi se natnako na zwiata v chovu a poskytuje se jimde€jako
zviratim v chovu (STEINHAUSERt al., 2000).

Omracovani

Omraovani zviat je prvni pracovni operactipejich porazeni. Omgmvani
jateinych zvfat i jejich porazeni je fikdzano zakonem, je tedy povinné. Cilem
omr&eni je uvedeni jat@eého zviete do stavu bezdomi, tedy vyazeni centralni
nervove soustavy &nnosti, ficemz srdéni ¢innost je zachovana. Chybnym je pak
nedokonalé ome@ni nebo naopak zabiti #efe. Z uvedenych tvodi je treba,
aby ztrata ¥domi zviete nastala pokud mozno ihned po afovacim zasahu
(INGR, 19964a).

JANOUSEK (2011) uvadi Zgob omréeni jako jeden z nejdeZitgjSich
faktorni welfare u zuiat, majici velky vliv na kvalitu masafiPomratovani pomoci
elektrického proudu se vyskytuje vySSi podil PSEanalochazi k&tSimu uvolrni
masove vy, vlibové svalovia (kyta, p&ens) se mohou vyskytovat krevni
sraZzeniny a 1iwe dochazet ke zlomeninam kosti a horSimu vykrvé&néchto
davodi nejwtSi zpracovatelé masa v EveopresSli na omréeni pomoci oxidu
uhlicitého (vyrobce BUTINA DANSKO), coZ je nejmodeijii a nejSetr§si zpisob
omr&eni. Resto je z pohledu welfare #af ol¥as kritizovano pouziti COkvuli
uréitému podrazéhi a dech stimulujicimu ¢inku CQ,. Zvirata vykazuji az

do nastupu bezdomi po dobu 15-10 sekund jasztetelné symptomy podraZai.
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Proto se provégi dalSi vyzkumy s cilem vylepSit oniieni pomoci C@ a zkousi se
i jiné latky, nap. dusik nebo argon nebo jejich kombinace s dusikefiznych
koncentracich. VCeské Republice zal jako prvni pouzivat metodu onigi
plynem pomoci oxidu ullitého zavod Maso Plana a.s. v Plané nad LuZniery ke
dnes nejmodeijSim zavodem na zpracovani masa. Jeho kapaci#Ojp@azenych
prasat za simu. | zde byl prokazan pozitivni vlikigpouziti CQ pii omratovani.

Mechanicky zgsob

Mechanicky zfisob je klasickhA metoda ondmvani provadna pomoci
omraovacich pistoli s upoutanym projektilem, se &feym vzduchem nebo se
vyuziva tlakova voda (MIKULIKet al, 1994).

Mechanické omravani je dle STEINHAUSERAet al (2000), vzhledem
k malé produktivié prace, omezeno prakticky jen na domaci prazky rjehona
velmi malé provozy fimo u chovatele, kdy se vyuziva jak tupého uaderu,
tak i prorazentelni kosti. V obou fipadech je uder veden ®alo zviete. Ritom
dochéazi k naruSenii@dniho mozku a k okamzité zwkavédomi. Motorické casti
mozku vSak éstavaji véinnosti a vyvolavaji silné svalové kontrakce. Nesgthu je

i posSkozeni mozku ulomky kosti a mozZnost kontamenac

Elektrické omra‘ovani

Elektrické omr&ovani se upla@iuje predevSim @i omraiovani jaténych
prasat v pimyslovych podminkach. Ke zt#atvédomi zviete dochéazi tak,
Ze piachodem elektrického proudu mozkem dochazi ke &twétlomi, které trva
30 az 50 sekund. Velmiutezité je, aby elektricky proud prochazel mozkovou
krajinou. K omrg&ovani prasat elektrickym proudem se pouziva sovacich klesti,
omraovacich vidltek a ve ¥tSich jaténych provozech i sklopnych on@@acich
pasti, tzv. skluzavek (INGR, 1996a).

MIKULIK et al (1994) zmiuji, Ze prasata se ondtgi pomoci klestti pasti
vybavenych elektrodami. Pracuje seuznymi intenzitami nagti, které mohou
vyznamrié ovlivnit vysledny efekt omrgeni zvfete. Nagti vrozsahu
70-90 V nefisobi pravé omeéni, dochazi pouze k imobilizaci #efe a tlumeni
bolestivosti naslednych poéi. Ani hodnoty nati pohybujici se kolem

250 V nezajiuji dostaténé bez¥domi zvfete, jsou pouze na urovni manualniho
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omr&eni. Teprve nafti v rozsahu 400-1000 V vyvolavaji plnohodnotnévisdami,
vhodné zejména pro prasata v poZzadovanérjatbmotnosti 90-110 kg.

Chemické omréeni

INGR (1996a) uvadi, Zze chemické oiuaani jaténych zvfat se poklada
za velmi humanni, ale je p@mé malo roz&iené pedevsim z dvodi ekonomickych
(vysoka spateba CQ). Vyhodou tohoto omgavani je, Ze u zvat nedochazi
ke kecim, zvirata jsou narkotizovana v uveéimm stavu a k bezdomi dochazi
do 15 sekund. P chemickém omré&vani je srdéni ¢innost zachovana, dychani se
porgkud zpomali a krevni tlak miénstoupa, coz je ve prosgh dokonalého
vykrvovani.

Podle STEINHAUSERAet al. (2000) se v praxi ze gpohi chemického
omraovani rozilo pouze pouZiti oxidu uhlitého ve smisi se vzduchem,
kdy dochazi k narkotizaci a k hypoxii. Zatimco 68-% oxidu uhléitého ve smisi
prasata narkotizuje, vysSi koncentrace (75-80 % jowespiSe k hypoxii. Jde
0 anestézii, avSak v &itém obdobi dochazi k excitaci, #aia pohybuji kotetinami,
avsak jiz s vimzenym ¥domim. Po excitaci se poloZi &stavaji klidnd a uvokna.

O tom, Ze k excitaci dochazi az v b&demi, byl podan ikaz zdznamem z EEG.
Pfi pouziti oxidu uhltitého se jako vhodné ukazuje omwaani ve skupinach.
Prasata jsouijpravena Wekacich boxech, odkud jsou z&t#aa do omréovaciho
boxu. Objevily se i pokusy omfavat prasata rajskym plynem (oxid dusny). Takto
omr&ena prasata &a ténti normalni pH, zatimco prasata olwaAa oxidem
uhlicitym mela pH Zetelre nizSi. Glykolyza po omegeni oxidem dusnym probih&a
pomaleji a prasata maji lepsi jakost masa. Oxiahyljes vSak v krvi pendSen pouze
vazany ve fyzikalni foriy nevaze se chemicky, je tedy mélo rozpustny, ngvic
mnohem drazSi nez oxid ukity. Byl UspEsns vyzkouSen i argon, jeho cena je vSak
rovnéz velmi vysoka.

Podle TKADLECE (2002) ma, v porovnani s tiadi metodou omrgovani
za pouziti elektrického proudu, pouZziti plynti poraZzce nasledujici vyhody —
SetrrEjSi postup z hlediska ochrany #afi, celkové zlepSeni kvality masa, rychlejsi
a lepsi vykrveni, ménvnittnich zragni a pohmozéhin a zlepSeni pracovniho
prostedi obsluhy. Pouzivani této technologign@si fadu zlepSeni v porovnani

s tradénim postupem. Dle praktickych zkuSenostékteri odbsratelé, nap
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z Japonska, fifmo vyzaduji pouziti omgmvani pomoci plya praw z divodu lepSi
kvality masa.

Vykrvovani zvirat

P¥i vykrvovani dochazi k usmrceni tete (pokud jiz ke smrti nedoSlo
zastavou srdce). Svaly a organy s#om zbavuji krve, kterd by jinak ztw@e
snizovala jejich udrznost. Zaravese ziskava krev jako vedlejSi jatg produkt.
Z hlediska moderni technologie jeilézité dosahnout co nejkratSi doby mezi
omr&enim a vykrvenim, a to pro dosazeni dobrého stuprkrveni i omezeni
myopatii. V gipad srde&ni zastavy je okamzité vykrveni dokonce nutnou
podminkou. Vykrvuje-li se s vyuzitim zachované srdeiinnosti, je teba vyuzit
zejména obdobi tonickychid¢i, tj. prvnich 10 sekund po on®eni. Vykrvovani
v leze omezuje vznik zlomenindku kosti stehenni a podlekterych autoll také
snizuje nefyziologické zatizenéla pi prudkych pohybech kaetin, které museji
piekonavat celou hmotnost z&eného kusuip vykrvovani ve visu. B vykrveni
prasat vleZe fite byt pHs az o 0,5 jednotky vySSi nez ve visu. Pokud se navic
omraiuje ve V-dopravniku, iite byt pHs jeS€ o 0,25 jednotky vysSi (tj. az 6,3),
takZze se vyrazhsnizi vyskyt PSE masa. Vykrvovani vleze snizujelib®SE
odchylky masa asi 0 10 % (STEINHAUSERal, 2000).

3.3 Ukazatele kvality masa

Vysoké pozadavky na maso jako surovinu jsaislelkem toho, Ze trh
pozaduje vice masa, které musi byt vysoce kvalkmalitativni pozadavky se liSi
podle Kiznych hledisek, jako jeffimy konzum, potravingka chemie, zpracovatelsky
pramysl, fyziologie, vyZiva, hygiena, gastronomie ap&dome jateiné hodnoty,
kterd @ihlizi k hodno¥ porazeného zigte, je teba rozliSovat i kvalitu masa, ktera
se utuje podle fyziologickych ukazatekvality (HOVORKA et al., 1987).

Z hlediska kvalitativnich znak dle PULKRABKA et al. (2005) jsou
nejvyznamgjSi swtlost barvy masa,tavnatost, kehkost, mramorovani, tlotika
svalovych vlaken, vaznost, cha vin¢ masa. Mezi tyto vzajendnse podmiujici
Cinitele pati nagiklad wk zvirat, zpisob vykrmu a sloZeni krmné davky, plemeno,
pohlavi, fije, pohyb, léky a latky fechazejici do svaloviny a tuku, nemaoci
a zdravotni stav, druh a ugpb gFepravy, porazkové ofeni jaténych zviat,

omr&eni, vykrveni aj.

26



Technologické a spimbitelské poZzadavky na jakost vepého masa se
v mnohém shoduji. PoZzaduiji se {até prasata s maximalnim podilem svaloviny, coz
souvisi i s porazkovou hmotnosti. Pouze ptkteré specialni vyrobky se j&tea
prasata vykrmuji do vysSi hmotnosti, s vyzralepglevinou a s vysSim obsahem
svalového tuku. Technologie jednotlivych masnychroby vyZzaduje vyborné
smyslové vlastnosti masa a optimalni stav jehorpogtlni zralosti (INGR, 1995).

3.3.1 Senzorické vlastnosti masa

Texturni vlastnosti

Jemnost (tuhost, fkhkost) masa je dana mnoZstvim vaziva ve svalech.
Mnozstvi vaziva ve svalech kolisd v rozmezi od 26dé6 a je zavislé naéku,
pohlavi, vyZivném stavu, plemennétigiuSnosti, stupni zuSlecmi apod.
(HOVORKA et al, 1987).

INGR (1996a) uvadi, Ze rgstji se hodnoti odpo¥i pevnost masa veigtu
Warner-Bratzlerovym ifpstrojem nebo vtlaku {ené typy penetromeiy.
Pro hodnoceni texturnich vlastnosti masa byly zikoosany i gfistroje napodobujici
kousani a zvykani masa v Ustni datiflovéka. Texturni vlastnosti maji vyznam
i pro dalSi skupinu fyzikalnich vlastnosti, kteryjsou vlastnosti reologické a které

se uplatiuji v jednotlivych fazich zpracovani masas(néni, michani, plani).

Stavnatost

Maso obsahuje asi 75 % vody. Proto se tomuto znakwije zvIastni
pozornost. Bavnatost je podméma schopnosti poutat vodu v #kéych buikach
a udrzet ji v maseiptechnologickém a kucligkém zpracovani (HOVORKAt al.,
1987).

Chut’ a viiné

Chutnost masa se avbda hygienickych hodnoti zasaglaz po jeho tepelné
Gpraw, ktera by mdla byt typicka a nejobvyklejSi pro drany druh masgeho
vysekovoucast. Ri hodnoceni chutnosti masa se posuzuje tatla vyznamnych
texturnich vlastnosti, kterymi jsoudhkost, nikkost, tuhost, tvrdost, jemri@ hruba
vlaknitost a Savnatost. Dominantni znaky senzorické jakosti njs@a chi a ving.
Hodnoti se jako vyrazna, typickd a naopak az beana nebo prazdna,ie byt
hodnocena i jako netypicka, cizi, sigpmna nebo odporna (INGR, 1996a).
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STEINHAUSEREet al. (2000) uvadi, Ze u prasat sdgho pohlavi se v raném
véku kastrace provadi Zidodi odstragni kartiho pachu, ktery vyznamirehorSuje
jakost masa. Kati pach je zpsoben zejména latkoudsandro-16-sten-3-on, ktera je
piibuzna pohlavnim hormé@m — androgeiim. Na pachu se podili i chemické latky
indol a skatol, které vznikaji jako produkt metabwlu aminokyselin a ukladaji se
v tukove tkéni. \Kisté svalovig byva pach mélo vyrazny.

Studie kvality JUT, u nichZ byla provedena imumgitéd kastrace, ukazala,
Ze u &chto zviat se vytvéilo vyrazne meéré tuku a mnohem vice svaloviny,
nez tomu bylo u zvat kastrovanych chirurgicky. Struktura masa imugidiy
kastrovanych zvat se vice podobd struk&umasa nekastrovanych jedinakoli
mramorovani masa, coz jéldzity faktor pro chutnost masa, byl podobny s mase
chirurgicky kastrovanych kafic ¢i prasat. Studie také ukazala, Ze prasata
vakcinovana proti katimu zapachu maji ve srovnani s chirurgicky kastgwa
jedinci lepSi konverzi krmiva. Tato zeta se také mohou zlepSit dstu, zvIast
z pohledu vysSich porazkovych hmotnosti (ALLISORQ).

3.3.2 Technologické vlastnosti masa

Hodnota pH

Stanoveni pH lze povaZovat za vysocdkpznou metodu ip uréovani
snizené kvality vefového masa v navaznosti nalpsh glykolyzy. U prasat citlivych
na stres se po porazce hladina adenozintrifos#@&TP) a glykogenu rychle #&mi
na inozinmonofosfat, dale na inozin a hypoxantifipgdré na kyselinu mlénou.

U prasat s PSE masenistava kyselina mtéa ve svalovych hikach, pH proto
byva za 45 minut po porazce nizké (STUP#&tAal. 2009).

Dosazené korimé php4 prasat je ufeno poklesem pH 24 hodin po porazce.
Variace konéného pH, ovliviuje vlastnosti, jako jsou barva a schopnost masa
udrZzet vodu. Nizké korkaé pH, ma za nasledek, Ze proteiny masa maji snizenou
schopnost zadrZzovat vodu a maso métlem barvu. Vepové maso s vysSSim
kongnym phHs, které udrzi Bhem skladovani vice vody, si udrzi vicéawy
| pti pifipraw pokrmi. Pripravené maso bude diky vySSimu obsahu vadyr&at;si
a krerei (PRIVETIVA et al, 2006).
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Barva masa

Vyraznym znakem druhovéftiplusnosti masa je barva. Ta je odvisla
piedevsim od obsahu hemovych barviv, tedy hdawyoglobinu, ale i rezidualniho
hemoglobinu (INGR, 1996a).

MUSILOVA et al. (2001) uvadi, ze celkova koncentrace myoglobirtypa
jeho derivat, dohromady s vlastnostmi owvlivjicimi rozptyl s¢tla, ukuji barvu
masa. Deoxymyoglobin je nachovy pigment typicky goarvu cerstvéhoiezu
svalovinou. Po fisobeni atmosférického kysliku dochazi k oxidacjasae cerveny
oxymyoglobin. Po delS§i deéb skladovani masa se oxymyoglobin oxiduje na
neatraktivni hady metmyoglobin, u kterého je molekula kysliku reet®@na vodou.

STUPKAet al. (2009) dodava, Zze maso ozowano jako PSE se vyzhige
bledou barvou se souvislym odstinem a s niad@ vihkym povrchem naezné
ploSe. Naopak DFD maso se vyZag naieznych plochach velmi tmavou barvou.

Barva vepového masa se &ni v zavislosti na &ku zvirete ac¢asti jaténého
téla z prasete, ze kterého je maso ziskano. Barv#ovéipo masa se pohybuje
od rizové do @Zow cervené. Syrové ka&h maso a maso prasnic ma tendenci byt
Infromation Service, 2005).

V Ceské republice se barva ost) stanovuje 24 hodirpost mortem
na @gicnémiezu svalu MLLT v mist posledniho hrudniho obratle fil2e pomoci
fotometrickych pistroji GOFO a Spekol (stlost masa je vyja@gna ve stupnich
remise v % fisluSného fistroje). V sodasné dob jsou vyuzivany na #teni barvy
masa pistroje, které pracuji na principu spektrofotometWutomto ohledu existuje
kolorimetricka soustava L*, a*, b*, ktera vyuzZivavhomerného kolorimetrického
prostoru, v 8Bmz stej@ subjektivié vnimanym rozdilm vjemu barvy odpovidaji
stejné vzdalenosti a naopak (STUPK#al. 2009).

Vaznost masa

INGR (1995) uvéadi, Ze vyznamnym znakem technolagigkosti masa je
jeho vaznost, kterd zavisi na podilu svaloviny,padilu a kvali¢ bilkovin masa
a na mnoha dalSich faktorech. Vaznost masa rozéoagkonomickém vysledku
Zpracovani masa na vyrobky.

Vaznost je schopnost masa udrzet svoji vlastiipagré i pfidanou vodu
pii pasobeni gjaké sily nebo jiného fyzikalniho namahani (tlahev apod.).
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Vaznost se obvykle vyjadje jako podil vody vazané (ti. hydrata
a imobilizované) ku celkovému podilu vody v mased¥ je hlavni sloZzkou masa,
ve svalovig ji byva obsazeno az 75 % vody. Tato voda je var@araym zgisobem
a mzne pevre. Nejpevrji je vazana hydratmi voda, dalSi podily vody jsou
imobilizovany (znehybény) mezi jednotlivymi strukturalnimidstmi svaloviny,
zbytek je volg pohyblivy v mezibuscnych prostorech (PIPEK, 1997).

Elektricka vodivost masa

Podstata metody fp méreni elektrické vodivosti sgiva v tom,
Ze @i biochemickém zrani masa vlivem intenzivni glykotydochazi k naruseni
burgcnych stn masa, a tim k naruseni iz&hé (Cinnosti €chto sén, které se jinak
vyzna&uji vysokym elektrickym odporem. Timto naruSeninoupid elektricka
vodivost stidavého proudu zndmé frekvence v zavislosti na ndpoostedi. Maso
PSE se vyznalje nizkym odporem, tudiZz vysokou vodivosti. Hodnetektrické
vodivosti se zjisuje 50 minutpost mortemve svalu MLLT na udrovni posledniho
hrudniho obratle a versdu svalu MS konduktometry (STUPKgk al,, 2009).

Intramuskularni tuk

Pod pojmem IMT se rozumi obeclipidy a doprovodné latky lipidv liboveé
svalovirg, které Ize extrahovat organickymi rozpauly (STUPKAet al, 2009).

STUPKA et al (2010) uvadi, Ze celéada sledovani a panel-tesidhaluje,
Ze podil IMT je jednim z vyznamnych fakioovliviiujicich Kehkost, savnatost
a chu’ masa. Jeho podil pod dopdované optimum 2,5-3 % zhorSuje senzorické
vlastnosti, zatimco mnoZstvi nad toto dogeni Kehkost jiz nezlepSuje a spiSe
pusobi na konzumentaute s ohledem na viditelny tuk ve svalu (&m&
mramorovani).

STEIHAUSEREet al. (2000) dodava, Ze vysSitgpnérna hodnota &tivosti
podilu intramuskularniho tuku u prasat byla odhaanti vysoké variabili¢ zdroj
(h* = 0,26-0,86). Proto musi bytipanalyze ddivosti vzaty v Gvahu podminky
prostedi, ve kterych bylaadlivost podilu IMT odhadovana.

Intramuskularni  tuk je vmase obsazen v minimalnimnozZstvi,
pii konzumaci 100 g libového vEpvého masa népsahuje fisun tuku 2 g.
Na zaklad degustanich test se doportuje podil IMT ve vySi 2,5 %. ¥Sina

plemen a finalnich hybrid vSak jiz tuto hodnotu nedosahuje. Podil IMT tuku
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ve veffovém mase je ovliwn plemennou fislusSnosti, genotypem zete
v halotanovém lokusu, pohlavim, dennirfirfistkem, konverzi krmiva a podilem
svaloviny a tukové tkanv jateiném tle (BECKOVA a VACLAVKOVA, 2006).

Zakladni ukazatele kvality sledovali u misteych a otcovskych plemen
STEINHAUSEREet al (2000) masa (tabulka 5).

Tabulka 5: Vybrané ukazatele kvality masa u otcgeblka matgskych populaci

. Barva masa IMT
Plemeno Pohlavi pH pH24 _
Gofo (% remise) (%)
Ceské bilé | Prasniky 6,02 5,57 58,18 1,68
uslechtilé | vepiici 6,10 5,58 57,38 1,69
Ceska Prasnéky 6,12 5,50 57,43 1,61
landrase | Vepiici 6,08 5,51 55,38 2,07
Prasnéky 6,31 5,73 61,88 2,34
Hampshire
Veprici 6,34 5,76 59,29 2,08
Prasnéky 5,89 5,60 55,02 3,35
Duroc
Veprici 6,07 5,60 57,34 3,71

3.4 Postmortalni zm ény masa

Maso jaténych zvfat je slozitym a dynamickym biologickym systémem,
ve kterém probiharada postmortalnich biochemickych pracesSouhrng je
ozna&ujeme jako “zrani, masa,fpnémz maso nabyva pozadovanych senzorickych,
technologickych a kulinarnich vlastnosti. Postrloftdprocesy jsou zahajeny
okamzikem usmrceni z\dgte a zahrnuji soubor ¢jd, kterymi se svalovina
porazeného zigte gremenuje v masa (INGR, 1996a).

SIMEK et al (2002) dodava, Ze spravnyipéh postmortalnich zém v mase
ma vliv na udrznost a kvalitu masa. Z hlediska adsli je dilezity obsah kyseliny
mléné, kterd vznika z glykogenutipanaerobni glykolyze (resp. glykogenolyze).
V dusledku okyseleni dojde ke sniZeni hodnoty pH na&g(h a tim k omezenistu
vétSiny psychotropnich mikroorganizim
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Rychlost a rozsapostmortemmetabolizmu ma hluboky vliv na vlastnosti
svalu a jeho néasledné vyuZiti pro potraviny. | edtzszkraceni gibeéhu periody

postmortenmma vliv na texturni vlastnosti masa (Hetlal, 2001).

3.5 Jakostni odchylky masa

SIMEK et al. (2002) uvadi, Ze na zakkathodnoty pH, remise a ztraty vody

odkapem je mozné #adit maso do jednotlivych jakostnich kategorii. NppcE,

Ze hodnoty pH jsou nizSi nez 5,8, je k@@ maso povazovano za PSE. Podle
nejnowjSich poznatk je tidéni podle pH podroh#jSi. Zaazeni do jednotlivych
skupin je provedeno na zakkadiskanych hodnot odkapu a barvy masa (hodnota
L*). Nerozeznava se pouze maso PSE, DFD a normalmicely systém je rozgh

o maso RSE (reddish-pink, soft, exudative) a RFBddrsh-pink, firm, non-
exudative). RSE maso jéijatelné svoji barvou, ale ma vysoké ztraty odkapefiN

je maso normalni barvy a vaznosti, ale je tuhé.

PSE

Kvalita vegového masa je zavislA na dznych genetickych
a environmentalnich faktorech. kgs zlepSeni podminek porazky je PSE stale
jednim z hlavnich probléinv této oblasti (FRANCket al., 2007).

Odchylka PSE (bledé, dkké a vodnaté maso) se vyskytuje prakticky pouze
u masa vefoveho, a to viznych svalech a v rozdilné interiziti téhoz jatene
opracovaného kusu. Hlavnim nedostatkem PSE mashqgevelmi zhorSena vaznost
(INGR, 1996b).

Jakostni odchylka PSE se podle INGRA (1996afasgji a nejvyrazgji
projevuje u nejdelSiho zadového svalu prasat (MLLOharakteristickym znakem
PSE vepového masa je jeho prudké okyseleni do 1 hodingavdZeni zvkte a této
skute&nosti se vyuziva k objektivni identifikaci jakostdchylky. Kritériem pro PSE
vepové maso jsou hodnoty pi3,80 a nizSi. Rychly ibéh glykogenolyzy znamena
uvolréni  velkého mnozstvi tepelné energie vzniklé z clo&si energie
makroergickych vazeb glykogenu a ATP. iep odvadni tepla zé&la porazeného
zvitete do okolniho prostdi se zvySi teplota svaloviny PSE prasat v prvnich
desitkach minut po jejich pordzce az na 43 °C.rékid zvySené teploty svaloviny
a jeji zvySené kyselosti dochazic&st&né denaturaci svalovych bilkovin. Tim se
omezi schopnost PSE masa vazat vlastni vodu, steukivalové tkah se otevird
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a z masa samovalnvytéka zn&né mnozstvi masn&’&vy. Pro objektivni dkaz
jakostni odchylky PSE vépvého masa se z mnoh&nych metod a kritérii pouziva
negastji meéreni pH (tj. v ¢ase 1 hodiny po porazce)gérani sétlosti barvy masa

pomoci remise a zffdvani ztraty masn&’dvy samovolnym odkapanim (tabulka 6).

Tabulka 6: Hodnoty PSE a DFD masa

Hodnotici kritérium Maso normalni PSE DFD
pH1 > 5,80 < 5,80 —
pH24 <6,20 - > 6,20
Barva masa Spekol (% remise) 13-25 > 25 <13
Ztrata vody odkapanim (%) 1-5 >5 <1

MORAVCOVA a LAGIN (2008) provedli nsteni na 126 kusech jatgych
prasat, z toho 66 bylo z&enych a naslednvykrvenych a 60 bylo vykrvovano
vleZe (tabulka 7). Na zaklacxperimentalnich giteni zjistili prikazny rozdil mezi
pH; zawSené konetiny a pH volné koretiny (P<0,001) u skupiny prasat
vykrvovanych ve vise. Bmérna hodnota pHv kyt¢ zawSené kowetiny byla 5,92
a volné koketiny 6,14 u prasat vykrvovanych ve visu. U pragérvovanych vieze
nebyl pfikazny rozdil mezi piH zawSené a volné kaetiny. Pimérné hodnoty
u techto prasat byly 6,17 u volné kaatiny 6,19 v ky& volné korgetiny.

Tabulka 7: Vyskyt PSE u végvého masa

Prasata vykrvovanéa Kontetina Vyskyt PSE masa (%)

Zavésena 33,33

Ve visu
Voln&a 13,64
Zavésena 10,00

Vleze
Volna 6,66

DFD

DFD vepové maso se vyskytuje mnohem rédefeho vyznam je paikud
podcaéiovan v porovnani s odchylkou PSE a ré&rv porovnani s DFD ha&zim

masem. DFD vapvé maso se projevuje tnmawervenou barvou a zvySenou
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vaznosti, ale jeho hlavni nedostatesti je zhorSend adrznost néasledkem
nedostaténého okyseleni v ibéhu autolyzy (INGR, 1996b).

LAHUCKY (1998) uvadi, ze mezi nejtezitsjsi vlivy, které manipulaci se
zviraty mohou zaficinit vycerpani glykogenu ve svalu a ovlivnit kéneu hodnotu
pH (vyskyt DFD masa), péttransport, michani ztdt, podminky ped a po porazce
zvifat. Ritomnost syndromu DFD je zpravidla indikovdna hddnopH > 6,2,

a to 24 az 48 hodipost mortem

RSE maso

RSE maso zjsobuje hospodéké Skody na zakl&dnizSi vaznosti masa.
Tuto odchylku Ize objektivh zachytit az v pozdni postmortalni @dolpouzitim
metod, jako je m¥eni ztraty masové tavy odkapem. Je malo znamo
o fyziologickych podminkéach, které vedou k této gstni odchylce. Existuje
domrenka, Ze jde o migjSi formu PSE masa (STUPKet al, 2009).

PFN maso

STUPKA et al (2009) uvadji, ze jako pechodnou formu k PSE Ize
interpretovat odchylku PFN. U této vady bylo i nizSi pHs nez u RSE.
Ve srovnani s normalnim masem vykazuje nepatkysenou ztratu masovéayy
odkapanim. Vada PFN nema velky hosgelg@ vyznam, ficiny vzniku této

odchylky nejsou znamy.

34



4. Zaver

Veprové maso je nedilnou stasti lidské vyZzivy. Je velmi cennym zdrojem
bilkovin, ale i zinku, vapniku, drasliku a jinychvkgi a obsahuje velké mnozstvi
vitaminu B.

V sowasné dob je kladen draz nejen na kvantitativni hodnotu, ale také na
kvalitativni parametry jataych zvfat. Dilezitymi faktory jsou rychlostistu a
velké osvaleni v co nejkratSi dgbpii zachovani kvality. V budoucnu se trend
zvySovani kvalitativnich pozadalvk produkci bude zvySovat.

Je dilezité zachovani zasad welfare famtgch zviat. Nevystavovat zvéata
negimérenému stresuip nakladani a vykladanifppiepra¥ na jatky a zabrénit
arazim. Zvirata by n¢la byt dopravovana na kratké vzdalenosti. Pokud pdrata
dopravovana na delSi vzdalenost, je nutna i deibaddpdinku pred porazkou.
Pred porazkou je nutné dostat jata zviata do klidného stavu Zidodu omezeni
stresu. Omréovani by se o provadt co nejSetrtji, nasledné vykrveni by &o
probhnout nejlépe do 10 sekund.

Maso s normalni kvalitou masa bylm dosahovat hodnot pklvysSich nez
5,8; barvu masa L* 52-58 a ztratu masofévg odkapanim 1-5 %.

Ze senzorického hlediska jaildzity obsah intramuskularniho tuku, jehoz
optimalni hodnoty by ®ly dosahovat hodnot 2,5-3 %. Podil intramuskukéni
tuku Ize zvySit zgazenim plemene duroc do otcovské pozice v hybiddina
programu.

Pro omezeni odchylky PSE masa je mozno vyuZziekse, kterou Ize wadit
hybridy jat&nych prasat, které jsou citlivé na stres, a tim atmaaso s vyskytem
jakostni odchylky PSE.
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